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1 Einleitung

Das Projekt «schnitz und drunder» ist ein Teilprojekt im Rahmen des Luzerner Aktionspro-
gramms «Gesundes Korpergewicht», das von der Dienststelle Gesundheit, Gesundheitsfor-
derung, geleitet wird. Es will mit einem Beratungs- und Weiterbildungsangebot die Verpfle-
gungssituation in Organisationen bzw. Betrieben mit einem Verpflegungsangebot fur Kinder
und Jugendliche (z.B. Mittagstische, Mensen, Kindertagesstatten, Kinder- und Jugendheime,
Tagesfamilien) optimieren.

«schnitz und drunder» wurde urspringlich von der Gesundheitsférderung Baselland und der
Fachstelle fur Hauswirtschaft und Ernahrung Ebenrain entwickelt. Im Auftrag des Luzerner
Aktionsprogramms «Gesundes Korpergewicht» wird nun dieses Projekt durch das Berufsbil-
dungszentrum Natur und Ernahrung Schipfheim angepasst und im Kanton Luzern umge-
setzt.

Um ein optimales Beratungs- und Weiterbildungsangebot aufzubauen, ist es wichtig, zu Be-
ginn den Bedarf und die Bediirfnisse von den Verpflegungsorganisationen zu erheben. Vor
diesem Hintergrund wurde im April und Mai 2010 eine Situationsanalyse bei verschiedensten
Organisationen mit einem Verpflegungsangebot fir Kinder und Jugendliche durchgefiihrt.
Basierend auf den Resultaten dieser Analyse und den Erfahrungen aus Baselland ist das
Luzerner Beratungs- und Weiterbildungskonzept entstanden. Inhaltlich bilden die Ernah-
rungsempfehlungen der Schweizerischen Gesellschaft fur Erndhrung und die Schweizeri-
schen Qualitatsstandards fur eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie das
Fundament von «schnitz und drunder».

Ziel dieses Zwischenberichtes ist es, die Leistungen und Wirkungen des Projekts zu bewer-
ten. Zudem soll er Entscheidungsgrundlagen fir die Weiterentwicklung von «schnitz und
drunder» bereitstellen. Der Zwischenbericht soll auch Elemente liefern, die die angestrebte
Uberfiihrung in die Regelstrukturen im Anschluss an die Projektphase ermdglichen.
Zusatzlich zu diesem Zwischenbericht stellen die Tatigkeitsberichte der Projektleitung ein
Controllinginstrument im Sinne einer Meilensteintberprifung dar. Insbesondere sollen an-
hand dieser Ergebnisse Plan und Budget des Folgejahres entworfen und allfallige Kurskor-
rekturen vorgenommen werden.

Der Bericht ist wie folgt aufgebaut:
e Im ersten Teil (Projektumsetzung) werden die bisherigen Arbeiten beschrieben und
die anstehenden Schritte aufgelistet.
e Im zweiten Teil (Weiteres Vorgehen) wird das Projekt beurteilt und die nétigen An-
passungen fur die zweite Phase aufgefihrt.
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2 Projektumsetzung

Der erste Schritt im Projekt war die Erstellung eines Beratungs- und Weiterbildungskonzep-
tes mit Hilfe der Erfahrungen vom Kanton Baselland. Das Konzept diente als Basis fir die
Situationsanalyse bei den Verpflegungsorganisationen. Mit Hilfe der Resultate der Situati-
onsanalyse konnte das Beratungsangebot fir den Kanton Luzern erstellt und umgesetzt
werden. Die Weiterbildungsangebote wurden erganzend dazu entwickelt und umgesetzt.

21

Situationsanalyse

Um die aktuelle Verpflegungssituation sowie den Beratungs- und Weiterbildungsbedarf zu
erheben, wurde bei verschiedensten Organisationen mit einem Verpflegungsangebot fur Kin-
der und Jugendliche im Kanton Luzern eine schriftliche Befragung durchgefuhrt. Total wurden
397 Fragebogen versandt. Bei Mittagstischen, Mensen, Kindertagesstatten, Tagesschulen
und Heimen lag die Ricklaufquote bei 55.2%, bei den Tagesfamilien bei 32.2%. Aus den
Antworten der Tagesfamilien (TF) musste festgestellt werden, dass gewisse Fragen fir diese
Art von Verpflegungsstruktur zu wenig gut angepasst waren. Einige der Fragen konnten somit
durch diese Befragungsgruppe nicht adaquat beantwortet werden. Im Folgenden werden die
Haupterkenntnisse aus der Situationsanalyse zusammengefasst':

Aktuelle Verpflegungssituation

In den meisten Betrieben werden die Hauptmahlzeiten vor Ort durch betriebseigenes
Personal produziert (80%). Wenn die Betriebe die Mahlzeiten extern zubereiten lassen,
wird dabei am haufigsten das Verpflegungssystem «Warmverpflegung» angewendet.

Am haufigsten werden Mittagessen ausgegeben, gefolgt von Zwischenmahizeiten.
Abendessen und Fruhstlick werden in den Betreuungsstatten deutlich weniger ausge-
geben.

Die Verpflegungsorganisationen, die an der Befragung teilgenommen haben, verpfle-
gen am haufigsten Kinder und Jugendliche aus den Alterskategorien «15 bis 20 Jah-
rex», gefolgt von der Kategorie «13 bis 15 Jahre».

Wissen und Weiterbildung

Die Ergebnisse zeigen auf, dass Unterstutzung und Beratung bei der Planung und Zu-
bereitung von ausgewogenen, regionalen und saisonalen Mahlzeiten von den Organi-
sationen gewiinscht wird (sowohl bei den TF als auch den restlichen Betrieben in ca.
50% der Falle).

Die gewlnschten Weiterbildungsthemen weisen auf Schwierigkeiten bei der Zuberei-
tung von Verpflegungsangeboten hin. Dies ermoglicht ein I6sungsorientiertes Angehen
von Problemen im Verpflegungsbereich. Die gewunschten Weiterbildungsthemen sind
breit gefachert.

Gut ein Drittel der Betriebe (ohne TF) wirde ein Coachingangebot zum Projektthema in
Kleingruppen nutzen. Bei den TF sind es knapp ein Viertel.

Durchschnittlich wirde am haufigsten ein oder zwei Tage pro Jahr in Weiterbildung in-
vestiert werden. Haufig ist daflr aber kein Budget definiert. Wenn ein Budget definiert
ist, dann am haufigsten bis 200.- CHF im Jahr fir Weiterbildungen und bis 300.- CHF
fur Beratungen (Angaben nur durch Betriebe ohne TF)

! Die detaillierten Resultate der Umfrage sind in einem separaten Bericht zusammengefasst und unter www.fi.lu.ch > «schnitz
und drunder» abrufbar.
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- Ein guter Viertel der TF geben an, dass ihnen Schwierigkeiten bei der Planung und Zu-
bereitung von gesunden Verpflegungsangeboten bekannt sind. Bei den restlichen Be-
trieben sind es knapp ein Drittel.

- Knapp ein Drittel der TF gibt an, Kenntnisse Uber bestehende Angebote, Richtlinien
oder Reglemente zu besitzen. Bei den restlichen Betrieben sind es gut die Halfte.

- In den TF besitzen die meisten Personen, welche flir das Verpflegungsangebot ver-
antwortlich sind, keine spezifische Ausbildung. In den restlichen Betrieben ist die hau-
figste Ausbildung Koch, gefolgt von der Fachfrau/-mann Hauswirtschaft.

Bedlirfnisse der Zielgruppen

- Der eingeschatzte Bedarf nach einem gesunden Verpflegungsangebot bei Organisati-
onen mit Verpflegungsangeboten fir Kinder- und Jugendlichen wird als hoch oder mit-
tel eingeschatzt.

- Das Bedurfnis der Kinder und Jungendlichen sowie deren Eltern nach einem gesunden
Verpflegungsangebot wird als hoch eingeschatzt.

Verpflegungsangebote zertifizieren

- Die Halfte der Betriebe (ohne TF) befurworten eine Zertifizierung. Mehr als die Halfte
wuirde ein Angebot zur Bewertung des bestehenden Verpflegungsangebots in An-
spruch nehmen.

Bei den TF sind knapp ein Drittel flr eine Zertifizierung. Gleich viele wirden eine Be-
wertung in Anspruch nehmen.

Aufbauend auf den Resultaten der durchgeflihrten Situationsanalyse wurde ein Beratungs-
und Weiterbildungsangebot fur Organisationen, welche Kinder und Jugendliche verpflegen,
erarbeitet und umgesetzt.

2.2 Beratung

Insgesamt wurden 27 Kantonsschulen, Gymnasien, Heilpadagogische Schulen und Kinder-
und Jugendheime sowie 169 Schulleitungen von Volksschulen angeschrieben. Bis Ende
Dezember 2010 haben sich 5 Betriebe fir das Angebot gemeldet (geplant waren 10 Betrie-
be).

Tab. 1: Betriebe mit Beratung (1. Phase «schnitz und drunder»)

Angemeldete Betriebe und Gemeinde Anzahl zu verpflegende Kinder und/ oder Ju-
gendliche

Additive Tagesschule Hochdorf 40- 50

Additive Tagesschule St. Karli Luzern 30

Heilpadagogische Schule Willisau 50

Kantonsschule Willisau 600- 700

Heilpadagogische Schule Emmen 50

Im Rahmen der Beratungen wurden die finf Betriebe auf dem Weg zu einer ausgewogenen
Verpflegung begleitet. Die Projektleitung von «schnitz und drunder» und eine Ernahrungsbe-
raterin® haben das bisherige Angebot der fiinf Betriebe analysiert und einfache, machbare
Verbesserungsvorschlage ausgearbeitet. Dabei wurden auch innerbetriebliche Inhalte wie
Infrastruktur, Budget und Personalressourcen berucksichtigt.

Bis Herbst 2011 sollten voraussichtlich alle finf Betriebe die Kriterien erflullt haben und aus-
gezeichnet werden. Diese kantonale Auszeichnung gilt als Qualitdtsausweis. Dadurch erhal-

2 Die Ernahrungsberaterin wurde beigezogen, um die Beurteilung breiter abzustiitzen.
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ten die Betriebe Vorbildfunktion und kénnen sich von anderen Betrieben hervorheben. So
erfahren die Eltern, dass die Institution mit gutem Beispiel vorangeht. Ohne erneute Prifung
verfallt die Auszeichnung nach zwei Jahren. Damit wird erreicht, dass die Projektziele nach-
haltig und langfristig weiterverfolgt werden.

Fir die Beratung wurden folgende Unterlagen® erarbeitet (in Anlehnung an die Unterlagen
aus dem Kanton Baselland):

- Kriterienliste fur die Beurteilung des Verpflegungsangebotes

- Richtlinien zur Mentgestaltung flr Grossbetriebe

- Bezugsquellen und Lieferanten von Nahrungsmitteln flr den Betrieb

- Raster Menuplanung Gber 8 und 14 Wochen

- Modellmeniplanung

- Checkliste zur Mentplanung

Nach einem ersten telefonischen Kontakt wurden die flnf Betriebe schriftlich aufgefordert, bis
Ende Januar 2011 vier umgesetzte und detaillierte Wochenmenltplane (Getranke, Gemu-
sesorten, Fleischarten, Beilage etc.) und ein ausgefillites Formular zu den Bezugsquellen und
Lieferanten von Nahrungsmitteln an die Projektleitung zuriick zu senden. Mit diesem Schrei-
ben wurde den Betrieben auch ein ausgeflilltes Beispiel von Menlplanen beigelegt.

Jeder Betrieb hat die vier detaillierten Wochenmenupléane an die Projektleitung gesendet.
Zusammen mit der Erndhrungsberaterin hat die Projektleitung die MenUtplane analysiert und
die Ruckmeldungen schriftlich festgehalten. Bei allen Betrieben musste die Projektleitung
Einzelheiten zu den MenUlplanen in mehreren Telefonaten klaren, damit eine erste Beurtei-
lung méglich war. Im ersten Durchgang erfullte kein Betrieb die Beurteilungskriterien so, dass
eine Auszeichnung direkt moglich gewesen ware.

Anschliessend fanden erste Beratungsgesprache mit den verantwortlichen Personen des
Betriebs vor Ort statt. Dabei wurden die analysierten Menuplane und die Optimierungsmog-
lichkeiten mit Hilfe der Kriterien besprochen und Ziele vereinbart. Nach der Besprechung hat
die Projektleitung den Betrieben verschiedene Unterlagen und Informationshinweise abgege-
ben, um die Optimierungsmdglichkeiten gut angehen zu kénnen.

Die Betriebe hatten Schwierigkeiten folgende Kriterien zu erfillen:

e Das Menli enthélt eine Eiweissbeilage, welche

maximal 4x pro Woche Fleisch ist — davon maximal 1x Wurstwaren.
méglichst 1x pro Woche Fisch ist.

maximal 2x pro Woche aus Eier ist.

méglichst mindestens 1x pro Woche aus Milchprodukten ist.

O O O O

o Das Menii enthélt eine Starkebeilage, teilweise in nicht raffinierter Form.

e Die OI- und Fettauswahl wird sinnvoll getroffen und die Menge fiir die Zubereitung
ist angemessen.

e Saisonale und regionale Nahrungsmittel werden bevorzugt.

e Der Meniiplan zeichnet sich durch Fantasie und Abwechslung der Gerichte inner-
halb der 4- Wochen aus.

® Die Unterlagen sind bei der Projektleitung erhéltlich.
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Zurzeit stehen die Betriebe, die sich fir die Beratung angemeldet haben, kurz vor ihrer Aus-
zeichnung. Wenn sie die Kriterien erfiillen, sind folgende Schritte geplant:

e Schlussberatung mit einer Gesamtauswertung: Gesprach Uber die Erreichung der Kri-
terien von «schnitz und drunder» mit der Projektleiterin (Protokoll) und einer Ernah-
rungsberaterin (Gesprachsleitung)

e Auszeichnung der Institution: Feierliche Ubergabe der Auszeichnung durch die Pro-
jektleitung und die Ernahrungsberaterin. Evtl. umrahmt mit einem gesunden Apéro,
mit Abgabe eines Gemuse- oder Frichtekorbes an die Institution.

Bei der ersten Auszeichnung wird auch die Programmleitung des Luzerner Aktions-
programms «Gesundes Korpergewicht» teilnehmen und die Medien werden eingela-
den. Eine Teilnahme vom Regierungsrat G. Graf ist auch vorgesehen.

2.3 Weiterbildung

Durch die Erstellung, Bewerbung und Durchflihrung bedarfs- und zielgruppengerechter Kurse
wurde ein wesentlicher Beitrag zur Zielerreichung von «schnitz und drunder» geleistet. Die
Kurse haben unter anderem die Inhalte aufgegriffen, welche von den Verpflegungsorganisati-
onen fur Kinder und Jugendliche im Kanton Luzern in der Situationsanalyse von Mai 2010
gewlnscht wurden. Innerhalb dieser Veranstaltungen wurden Themen aufgegriffen, die in der
Planung und Zubereitung von Mahlzeiten haufig Schwierigkeiten bereiten z.B. Menuideen,
ausgewogene Menuplanung Uber mehrere Wochen, gesund und gunstig kochen.

Heute wird bereits eine breite Palette von Kursen fir Organisationen mit einem Verpfle-
gungsangebot ausgeschrieben. Neben eigenen Kursen der Projektleitung umfasste deshalb
die Weiterbildungsbroschire einige dieser bestehenden Angebote. Somit konnten Synergien
genutzt und Ressourcen geschont werden. Das detaillierte Weiterbildungsangebot wurde in
einer separaten Broschiire zusammengefasst*. Zudem wurden die einzelnen Institutionen per
E-Mail darauf aufmerksam gemacht. Drei Viertel der in der Broschire beworbenen Kurse
konnten laut Angaben der Organisatoren durchgeflihrt werden.

Die Kurse konnten unabhangig voneinander gewahlt und gebucht werden. Vereine, Verban-
de, Netzwerke und Institutionen im Verpflegungsbereich konnten einzelne Kurse als Holkurs
Uber die Projektleitung von «schnitz und drunder» oder via Anbieter direkt buchen. Das An-
gebot der Holkurse wurde noch nicht benutzt.

Die zwei folgende Abschnitte geben einen Einblick in die zwei Weiterbildungsangebote, die
von der Projektleitung «schnitz und drunder» durchgeflhrt wurden.

Workshop «Gluschtig, gsund und giinstig kochen» fiir Mittagstische der Volksschule

25. September 2010, mit 42 Teilnehmenden®

Ein Element der schul- und familienerganzenden Tagesstrukturen, die in einigen Gemeinden
des Kantons Luzern bereits umgesetzt sind, ist der betreute Mittagstisch. Die meisten Ge-
meinden beginnen beim Aufbau der Tagesstrukturen mit diesem Element. Um dessen Imp-
lementierung zu unterstitzen, wurde in Zusammenarbeit mit «schnitz und drunder» das
Workshop «Gluschtig, gsund und gilinstig kochen» durchgefihrt.

Die Ziele der Veranstaltung waren die Sensibilisierung und konkrete Hilfen fir die Ausgestal-
tung des Betreuungselements «Mittagstisch».

Durch das Einfuhrungsreferat «Mittagstisch — ein wertvoller Lernort flir Essen und Trinken»
sowie die drei Workshops mit den Aspekten Kochen/Essen/Trinken — Bewegen — Ausruhen
wurden mit den Teilnehmenden wichtige inhaltliche Fragen aufgenommen und geklart.

4 Die Broschire ist unter www.fi.lu.ch unter «schnitz und drunder» aufgeschaltet.
Auszug aus dem Riickblick von Frau Josy Jurt (Dienststelle Volksschulbildung).
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Ein feines Buffet, vorbereitet und prasentiert von den Teilnehmenden aus dem Workshop
«Gluschtig, gesund und glnstig kochen» rundete die Veranstaltung ab.

Die Einflhrung der schul- und familienerganzenden Tagesstrukturen beschaftigt zurzeit alle
Schulen. Sowohl die Schulleitungen, die Lehrpersonen und vor allem die Betreuenden in der
Praxis sind betroffen. Da die meisten Schulen als erstes Angebot den Mittagstisch umsetzen,
war die Veranstaltung dazu richtig. Dies zeigte sich am grossen Interesse an der ausge-
schriebenen Veranstaltung sowie am rege genutzten kollegialen Austausch.

Kurs «Gluschtig, gsund und giinstig kochen»

12. April 2011, mit 13 Teilnehmenden

Der Kurs verfolgte die Ziele einen abwechslungsreichen Menuplan nach den Kriterien der
Nahrungsmittelpyramide, ,glnstig“ und ,gluschtig” fir Kinder und Jugendliche zu erstellen
und zu zubereiten. In diesem Kurs erhielten und tauschten die Kursteilnehmerlnnen erprobte
und feine Rezepte untereinander aus. Sie haben Tipps fur eine ausgewogene Menuplanung
und schonende Zubereitung erhalten. Als Héhepunkt wurden in der Kiiche einige Rezepte
zubereitet und die feinen Kdstlichkeiten“ degustiert. Insgesamt nahmen 13 Personen aus
Institutionen wie Kinderkrippen, Kindertagestatten, Mittagstischen und Kinderheimen an die-
sem Kurs teil.

2.4 Zusatzangebote

Um eine nachhaltige Zielerreichung von «schnitz und drunder» zusatzlich zur Beratung und
Weiterbildung zu erreichen, wurden Zusatzangebote geplant:
e Gruppencoachings flr Betriebe
e Durchfiihrung von Informationsveranstaltungen tber das Projekt «schnitz und drun-
der»
e Rezeptsammlung/Meniborse flir Gemeinschaftsverpflegung von Kindern und Ju-
gendlichen

Das Projekt «schnitz und drunder» im Kanton Baselland hat eine Rezeptbroschire erstellt,
welche Rezepte enthalt, die den Kriterien des Projektes entsprechen. Das Ziel ist es, ge-
meinsam dieses Werk zu erganzen und weiter zu entwickeln. Dieses Ziel wurde noch nicht
angegangen. Zurzeit laufen Gesprache auf nationaler Ebene, ob Radix diese Aufgabe Uber-
nehmen soll.

Informationsveranstaltungen zum Projekt und Gruppencoachings wurden nicht nachgefragt.
Die Projektleitung mochte zuerst die Auszeichnung der ersten Betriebe abschliessen. Da-
nach soll aufgrund der Erfahrungen gezielt bei den verschiedenen Gruppen mit Veranstal-
tungen und Flyers informiert werden.

Die Erstellung von Flyers und Musterbriefen flr Betriebe zur Elterninformation Uber die Teil-
nahme an «schnitz und drunder» ist in Erarbeitung. Ziel ist es, die bereits erstellten Flyers
des Kantons Baselland mit Anpassungen fur den Kanton Luzern zu uUbernehmen. Dafur
mussen aber die Verantwortlichen des Projektes im Kanton Baselland Abklarungen vorneh-
men. Ziel ist es, dass gerade alle Kantone, welche dieses Projekt umsetzen, diese Vorlagen
verwenden koénnen. Dieses Vorgehen ist mit der Quinta Schneiter, Gesundheitsférderung
Schweiz abgesprochen und wird so unterstutzt. Bis jetzt konnten bei der Projektleitung direkt
oder Uber die Homepage www.fi.lu.ch Informationen geholt werden.

Dienststelle Gesundheit — Gesundheitsférderung 9
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3 Weiteres Vorgehen

3.1  Gesamtbeurteilung des Projektes

Die Beratungen bei den Verpflegungsorganisationen haben gezeigt, dass der Bedarf an Be-
ratung und an Beurteilung der Verpflegung vorhanden ist. Einerseits ist die Beurteilung fur
die Betriebe eine Bestatigung, dass sie auf dem richtigen Weg sind. Andrerseits zeigt es
Optimierungspunkte auf, welche bisher vom Betrieb selber nicht erkannt wurden. Kein Be-
trieb hat im ersten Durchgang gleich die Auszeichnung erhalten.

Das Angebot von «schnitz und drunder» muss mehr Bekanntheit gewinnen. Dies kann durch
die ausgezeichneten Betriebe erfolgen, die als Multiplikatoren wirken werden. Weiter muss

zusatzlich Medienarbeit und Informationsveranstaltungen durchgefiihrt werden.
In der nachfolgenden Tabelle sind die Starken und Schwachen des Projektes aufgefuhrt:

Tab. 2: Starken und Schwachen von «schnitz und drunder»

Starken

Schwichen

Mit der Situationsanalyse konnte
aufgezeigt werden, dass der Bedarf
fur die Zielsetzung dieses Projektes
gegeben ist

Aus Sicht der Beratung lasst sich er-
kennen, dass einige Betriebe zu-
gunsten einer ausgewogenen Ernah-
rung von Kindern und Jugendlichen
und der Herkunft von Lebensmittel
bereits heute vorbildlich und mit viel
Engagement handeln.

Dank der engen Zusammenarbeit mit
der Dienststelle Volksschulbildung
konnte direkt zu den Ansprechgrup-

Der Zeitplan war sehr eng und rick-
blickend zu knapp berechnet worden
und dies obwohl von den Erfahrun-
gen vom Kanton Baselland profitiert
werden konnte und die Projektgrund-
lagen mehrheitlich ibernommen
werden konnten.

Die Erstellung und die Auswertung
der Situationsanalyse waren sehr
aufwendig.

Die Projektleitung konnte nicht im
vereinbarten Stundenumfang am
Projekt arbeiten und ist so teilweise
mit den Arbeiten in Verzug gekom-

pen der Mittagstische an Volksschu- men.

len gelangt werden.

-  Der Austausch unter den Projektlei-
tungen der verschiedenen Kantone
die mit ,schnitz und drunder” gestar-
tet sind, ist sehr wertvoll und kon-
struktiv. Es werden Unterlagen und
Ideen ausgetauscht.

-  Das Projekt wird nun auf nationaler
Ebene mit ,Radix” als Dienstleister
multipliziert

Konsequenzen fiir die 2. Phase des Projektes

Der Zeitplan fur die Akquisition und Beratung der Kita, Horte, Krippen und Tagesfamilien
muss im Vergleich zur 1. Phase grosszigiger sein. Erstens bei der Zeitspanne fur den Ruck-
lauf der Anmeldungen und zweitens bei der Dauer der Beratungen bis zur Auszeichnung.
Das ganze Verfahren kann je nach Betrieb von ein paar Monaten bis zu einem Jahr dauern.
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Die Projektleitung muss die Arbeiten so einteilen kdnnen, dass der vereinbarte Stundenum-
fang geleistet werden kann. So zum Beispiel einen ganzen Tag am Stlick nur fir das Projekt
«schnitz und drunder» arbeiten kdnnen. Zusatzlich hat sie die Mdglichkeit, gewisse Arbeiten
dem Sekretariat des BBZN Schipfheim zu delegieren, wenn zeitliche Engpasse entstehen.

3.2 Nachste Schritte

In der Beratung:

In der zweiten Projektphase (ab August 2011) werden Kindertagesstatten, Horte und Krippen
sowie Tagesfamilien angeschrieben. Wenn sie sich anmelden, werden sie beraten und allen-
falls ausgezeichnet. Analog zur ersten Phase haben wiederum 10 Betriebe die Mdglichkeit
sich zu speziell glinstigen Bedingungen beraten und auszeichnen zu lassen. Da das Budget
fur die erste Phase nicht ausgeschopft wurde, wird es moglich sein, mehr als 10 Betriebe zu
beraten.

Wenn sich aber weniger als 10 Kita, Horte oder Krippen anmelden (Kontingent wieder nicht
ausgeschopft), werden Kinder- und Jugendheime, Mensen von Gymnasien und Mittagstische
von Volksschulen nochmals angeschrieben. Sie haben dann wieder die Moglichkeit, sich fur
eine Beratung anzumelden.

Die Kriterien zur Erreichung der Auszeichnung enthielten noch einige Schwachpunkte. In
Zusammenarbeit mit der Erndhrungsberaterin wurden die Kriterien angepasst. Sie sind im
Anhang V und VI aufgefuhrt.

Nach Projektabschluss mussen alle Betriebe die effektiven Kosten einer Beratung uberneh-
men. Der Stundenansatz betragt Fr. 120.-. Die Betriebe kdnnen die Kriterien von der Projekt-
leitung erhalten und sich in einem ersten Durchlauf selbst beurteilen und Optimierungsmass-
nahmen umsetzen. Danach kénnen sie sich fir die Beratung melden und sich auszeichnen
lassen. Mit diesem Vorgehen (zuerst Selbstevaluation) kénnen die Beratungsstunden und
somit die Kosten flr die Betriebe in einem moderaten Rahmen gehalten werden.

In der Weiterbildung

Halbjahrlich werden die Betriebe Uber die aktuellen Weiterbildungsmdglichkeiten, Informati-
onsveranstaltungen und ausgezeichneten Betriebe informiert. Zudem werden Holkurse be-
worben und durchgefihrt.

e Workshop mit der DVS/ Mittagstischen der Volksschulen 22. Oktober 2011
Zielpublikum: - Mitarbeitende in den schul- und familienerganzenden Tagesstrukturen
und Verantwortliche fir Gesundheitsférderung

e Kichenhygiene und Selbstkontrolle an Mittagstischen, 21. Januar 2012
Die Kursteilnehmerlnnen erhalten eine Einfihrung in die Lebensmittelmikrobiologie,
lernen Hygieneschadlinge kennen, erkennen die gesetzlichen Grundlagen fir die
Selbstkontrolle und kénnen diese praktisch anwenden, kdnnen sich auf den Besuch
der Lebensmittelkontrolle vorbereiten (Auswirkungen mangelnder Lebensmittelkontrol-
le), erhalten praktische Tipps und Tricks im Umgang mit Lebensmitteln fir den Alltag
und erstellen ein Dossier fur die Selbstkontrolle ihres Mittagstisches. Dieser Kurs wird
in Zusammenhang mit der Lebensmittelkontrolle im Kanton Luzern angeboten.

Die beschriebenen Schritte sind als Massnahmenplan im Anhang IV dargestellit.
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Projektevaluation: Zwischenbericht

Nationale Ebene

Am 6. Juli entscheidet Suisse Balance Uber den Antrag, das nationale Multiplikationsangebot
zu «schnitz und drunder» bei Radix aufzubauen. Bis Mitte Juli 2011 sollten alle Dateien auf
einer kopierbaren CD-ROM erscheinen und von Gesundheitsférderung Schweiz (resp. Ra-
dix) an die Kantone kostenlos verteilt werden, u.a. auch fir die Auszeichnung. Gesundheits-
forderung Schweiz erwartet, dass die Projektleitung kunftig eng mit Radix zusammenarbeitet
und ihre Beratungsdienstleistungen zu «schnitz und drunder» nutzt. Weitere Infos unter 4.1.
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Projektevaluation: Zwischenbericht

Anhang

A 1 Massnahmen von Gesundheitsforderung Schweiz fiir das Projekt «schnitz
und drunder»

Die folgenden Ausflihrungen wurden von Quinta Schneiter, Projektleiterin Module, gemacht:

Ende Februar fand ein gemeinsames Austauschtreffen der Kantone statt, welche «schnitz
und drunder» umsetzen. In der Zwischenzeit fanden verschiedene Gesprache mit dem Kan-
ton Basel-Landschaft, dem Landwirtschaftlichen Zentrum Ebenrain, Radix und Suisse Balan-
ce statt, um eine Lésung zur Sicherung der Multiplikation von «schnitz und drunder» auf na-
tionaler Ebene zu finden.

Beratung und Support fiir Kantone (Ubergangslésung ab Montag, 9. Mai 2011 bis Juni
2011)

Wie am Treffen in Sissach bereits informiert wurde, hat das Landwirtschaftliche Zentrum
Ebenrain ab 2011 das Angebot von «schnitz und drunder» fiir die Region Kanton Basel-
Landschaft ibernommen. Fir die Verbreitung des Projekts in weitere Kantone und die damit
verbundene Bearbeitung von Fragen zur Multiplikation des Projekts ist das Zentrum per so-
fort nicht mehr zustandig.

Als Zwischenlésung hat Gesundheitsférderung Schweiz ein Mandat mit Frau Ksenija Zabiello
abgeschlossen. Frau Zabiello verfugt als ehemalige Projektleiterin von «schnitz und drun-
der» Uber das nétige Fach- und Praxiswissen.

Im Rahmen dieses Mandats tibernimmt Gesundheitsféorderung Schweiz die Beratungs-
kosten von einem Arbeitstag pro Kanton (d.h. 8 Stunden a CHF 120.— pro Kanton).
Samtliche weiteren Beratungsaufwande werden dem jeweiligen Kanton von Gesundheitsfor-
derung Schweiz in Rechnung gestellt.

Multiplikation national (Aufbau nationales Coaching)

Auf nationaler Ebene interessiert sich Radix (zustandig: Cornelia Conrad) fiir die Ubernahme
dieser Multiplikationsaufgabe im Rahmen der Plattform PurzelbaumPLUS. Aktuell wird in
Zusammenarbeit mit Ksenija Zabiello ein Antrag an Suisse Balance vorbereitet zwecks Fi-
nanzierung/fachlicher Begleitung des Erfahrungstransfers, Konzeption des Coachingange-
bots fur Kantone (ahnlich dem von Purzelbaum) und Aufarbeitung der Projektdokumentation
inkl. Vorlagen. Bei einem allfalligen positiven Bescheid konnte Radix somit ab Sommer 2011
Schritt fir Schritt fir zur Anlaufstelle «schnitz und drunder» national werden (siehe nachste-
hende Skizze)
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Projektevaluation: Zwischenbericht

A 1l Skizze Multiplikation «schnitz und drunder»

Ubertragung Nutzungs-
rechte fiir Multiplikation

(Gesundheitsforderung —_— Multiplikation Schnitz und Drunder
Baselland, Vertrag mit eingebettet in Plattform PurzelbaumPLUS
Radix) Radix (Cornelia Conrad)

Coaching Kantone

Transfer Wissen und (Aufbau, Begleitung, Qualitatssicherung)

Erfahrungen an Radix
(K. Zabiello, Mandat mit
Radix) Kanton A

Kantonale Projektleitung S&D

Fachliche Begleitung
und Finanzierung Aufbau

Multiplikation (Suisse Kanton B

Balance, Projektvertrag mit Kantonale Projektleitung S&D
Radix)

Umsetzung Schnitz und v [ Erfa-Austausch, Vernetzung national
Drunder im Kanton Ba- -7

selland F--=--- » Weiterentwicklung

(Landwirtschaftliches Zent-
rum Ebenrain)

A lll Hauptarbeiten der Projektleitung

Folgende Arbeiten wurden von der Projektleitung in den verschiedenen Bereichen geleistet:

Konzeption
Erstellen des Beratungs- und des Weiterbildungskonzeptes
Absprachen mit Maya Mohler, «schnitz und drunder» Kanton BL

Projektleitung

Situationsanalyse erstellen, versenden, Ricklauf auswerten

Sitzungen und Absprachen mit Philipp Wermelinger und Sarah Menegale (Programmleitung), Ge-
sprache mit Josy Jurt (DVS), Quinta Schneiter (Gesundheitsférderung Schweiz), Susanne Schupp
(Ernéhrungsberaterin HF), Heinz Spichtig, Sylvie Litolf (Projekt «Purzelbaum»)

Sitzung mit allen Projektleiterinnen von «schnitz und drunder» der verschiedenen Kantonen

Erstellung der Beratungsunterlagen und der Akquisitionsbriefe,
Beurteilung der Menuplane, Besuch der Betriebe vor Ort, Erstellung der Beurteilungsberichte fur die
funf Betriebe

Vorbereitung und Durchfiihrung Workshop fur Mittagstische der Volksschule am 25.09.2010
Bewerbung des Kurses «Gluschtig, gsund und gunstig kochen» am 12.04.2011, Kurseinladung und
Dossier erstellen, Kurs vorbereiten, durchfilhren und nachbereiten
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A IV Massnahmenplan 2011/2012

2011

| 2012

10

11

12

Beratung

Erstellung und Versand eines Akquisi-
tionsbriefes

Erfassung der Riicksendungen

Auswahl der Pilotbetrieben

Kontaktaufnahme mit den Pilotbetrie-
ben

Beratung der Verpflegungsorganisatio-
nen

Auszeichnung

Auszeichnung

Auszeichnung nach erneuter Priifung

2014

Weiterbildung

Zusammenstellung der Weiterbil-
dungsméglichkeiten

Kommunikation der Weiterbildungs-
moglichkeiten

Analyse bestehender und Entwicklung
neuer Angebote

Durchfiihrung von Holkursen nach Be-
darf

Zusatzangebote

Gruppencoachings

Durchfiihrung von Informationsveran-
staltungen

Erstellung Rezeptbroschiire in Abspra-
che mit Radix

Evaluation

Schlussbericht




AV Kriterien zur Erhaltung der Auszeichnung fiir Ganztages-Verpflegungsangebote

Name Betrieb Organisation

Zustandige Person fiir die Verpflegung

Telefonnummer | Fax

Adresse

PLZ, Ort

E-mail

Auswertung
Die Auswertung erfolgt anhand eines vollstandigen 4- Wochen Menuplanes inkl. Getranke und eines personlichen Gesprachs mit der verpflegungsverantwort-
lichen Person

Der oben genannte Betrieb hat die Anforderungen jeder Rubrik erfullt/ nicht erfullt
Der Betrieb kann die Auszeichnung erhalten ja/ nein
Datum/ Unterschrift Person Betrieb Datum/ Unterschrift Person Beratung BBZN Schupfheim

Folgende Kriterien sollen schrittweise umgesetzt werden; nicht erflllte Kriterien sind zu begriinden

Kriterien Bemerkungen Erfiilit g;fuhlft

Gesunde Erndhrung (mindestens 90% der Kriterien sollen erflllt sein)

Geeignete Getrénke sind bei jeder Haupt- und Zwischenmahlzeit gut erhaltlich.

Das Mittags- und Abendmenu enthalt Gemuse und / Salat, teilweise roh.

Taglich werden 2x Frichte angeboten, teilweise roh.

Das Morgen-, Mittags- und Abendmenu enthalt eine Starkebeilage, teilweise in nicht
raffinierter Form.

Das Morgen-, Mittags- und Abendmeni enthalt eine Eiweissbeilage, welche wdchent-
lich aus unterschiedlichen Eiweissquellen (um Hauptanteil aus Fleisch, Fisch, Eier,
Fleischersatzprodukten und Milchprodukte) besteht.

Die Ol- und Fettauswahl wird sinnvoll getroffen und die Menge fir die Zubereitung ist
angemessen.

Slsses und Snacks wird maximal 1x pro Tag in angemessener Portion angeboten.

Die Auswahl der Zwischenmahlzeiten entspricht den Richtlinien einer gesunden Er-
nahrung (Raster).

Die Essensportionen sind angemessen gross.

Die Meniiauswahl ist publikumsgerecht.

Prozentual erfiillte/ nicht erfiillte Kriterien




Projektevaluation: Zwischenbericht

Kriterien Bemerkungen Erfiilit N
Einkauf/Zubereitung/Hygiene/Abfalltrennung (mindestens 80% der Kriterien sollen erfullt sein)

Saisonale und regionale Nahrungsmittel werden bevorzugt.

Produkte aus sozialvertraglichem, okologischem Anbau und artgerechter

Tierhaltung werden bevorzugt.

Herkunft, Produktion und Zusammensetzung von Produkten werden kritisch

hinterfragt und bewusst ausgewahlt.

Frischprodukte werden fachgerecht gelagert und mdéglichst frisch verwendet.

Nahrungsmittel werden nahrstoffschonend zerkleinert, gewaschen und geris-

tet.

Langes Warmbhalten wird vermieden und Resten werden rasch abgekuhlt.

Die Speisen werden sensorisch getestet.

Der Betrieb betreibt ein System zur Selbstkontrolle zur Uberpriifung der Hy-

gienemassnahmen.

Abfall wird korrekt getrennt und gesammelt.

Prozentual erfiillte/ nicht erfillte Kriterien

Kriterien Bemerkungen Erfiilit e

Rund ums Essen (mindestens 65% der Kriterien sollen erfullt sein)

Es herrscht eine angenehme Atmosphéare beim Essen.

Das Essen wird attraktiv angeboten.

Das Essen wird nicht als Druckmittel eingesetzt und es muss nicht ausgeges-
sen werden.

Prozentual erfiillte/ nicht erfiillte Kriterien
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Projektevaluation: Zwischenbericht

A VI Kriterien zur Erhaltung der Auszeichnung fiir Mittags-Verpflegungsangebote

Name Betrieb Organisation

Zustandige Person fiir die Verpflegung

Telefonnummer | Fax

Adresse

PLZ, Ort

E-mail

Auswertung

Die Auswertung erfolgt anhand eines vollstandigen 4- Wochen Menuplanes inkl. Getranke und eines personlichen Gesprachs mit der verpflegungsverantwort-

lichen Person

Der oben genannte Betrieb hat die Anforderungen jeder Rubrik erfillt/ nicht erfillt

Der Betrieb kann die Auszeichnung erhalten jal nein

Datum/ Unterschrift Person Betrieb

Datum/ Unterschrift Person Beratung BBZN Schiipfheim

Folgende Kriterien sollen schrittweise umgesetzt werden; nicht erflllte Kriterien sind zu begriinden

Kriterien

Bemerkungen

Erfiillt

Nicht
erfillt

Gesunde Erndahrung (mindestens 90% der Kriterien sollen erflllt sein)

Geeignete Getranke sind gut erhaltlich.

Das Menu enthalt Gemise und / Salat, teilweise roh.

Das Menu enthalt eine Starkebeilage, teilweise in nicht raffinierter Form.

Das Menu enthalt eine Eiweissbeilage, welche
- maximal 4x pro Woche Fleisch ist — davon maximal 1x Wurstwaren.
- moglichst 1x pro Monat Fisch ist.
- maximal 2x pro Woche aus Eier ist.
- moglichst mindestens 1x pro Woche aus Milchprodukten ist.
- madglichst 1 x pro Monat ein Fleischersatzprodukt (Tofu..)

Die OI- und Fettauswahl wird sinnvoll getroffen und die Menge fiir die Zube-
reitung ist angemessen.

Sisses und Snacks wird maximal 1x pro Tag in angemessener Portion ange-
boten.

Die Essensportionen sind angemessen gross.

Die Menuauswahl ist publikumsgerecht.

Prozentual erfiillte/ nicht erfiillte Kriterien
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Projektevaluation: Zwischenbericht

Kriterien Bemerkungen Erfiilit N
Einkauf/Zubereitung/Hygiene/Abfalltrennung (mindestens 80% der Kriterien sollen erfullt sein)

Saisonale und regionale Nahrungsmittel werden bevorzugt.

Produkte aus sozialvertraglichem, okologischem Anbau und artgerechter

Tierhaltung werden bevorzugt.

Herkunft, Produktion und Zusammensetzung von Produkten werden kritisch

hinterfragt und bewusst ausgewahlt.

Frischprodukte werden fachgerecht gelagert und méglichst frisch verwendet.

Nahrungsmittel werden nahrstoffschonend zerkleinert, gewaschen und geris-

tet.

Langes Warmbhalten wird vermieden und Resten werden rasch abgekuhlt.

Die Speisen werden sensorisch getestet.

Der Betrieb betreibt ein System zur Selbstkontrolle zur Uberpriifung der Hy-

gienemassnahmen.

Abfall wird korrekt getrennt und gesammelt.

Prozentual erfiillte/ nicht erfillte Kriterien

Kriterien Bemerkungen Erfiilit e

Rund ums Essen (mindestens 65% der Kriterien sollen erfullt sein)

Es herrscht eine angenehme Atmosphéare beim Essen.

Das Essen wird attraktiv angeboten.

Das Essen wird nicht als Druckmittel eingesetzt und es muss nicht ausgeges-
sen werden.

Prozentual erfiillte/ nicht erfiillte Kriterien
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