Gesunder Start

ins Leben

UGB-Fachberaterlnnen fiir Séuglings- und
Kinderernshrung unterstiitzen dabei, den
Nachwuchs von Anfang an richtig zu ver-
sorgen. Die Nachfrage nach kompetenter
Beratung ist grof3 und so haben bereits rund
80 Fachkrafte die Ausbildung absolviert,
um ihr Wissen an Eltern, Schulen, Kinder-
gérten und andere mehr weiterzugeben.

Seit dem Jahr 2000 bietet die UGB-Akademie die
Ausbildung zur FachberaterIn fiir Sduglings- und
Kindererndhrung an. Kinderkrankenschwestern,
Hebammen, aber auch Gesundheitstrainer, Diitas-
sistenten und Erndhrungswissenschaftler nutzen die
zusitzliche Qualifikation, um ihr Wissen auf den
aktuellsten Stand zu bringen, sich zu spezialisieren
oder zum Wiedereinstieg in den Beruf. Die Kinder-
krankenschwester Elisabeth Spieker-Hofmann hat
die Entscheidung nicht bereut: ,,Der UGB bildet
fachlich fundiert aus. Und im Vergleich zu anderen
Institutionen arbeitet er auch wirklich unabhingig
von Produkten oder Werbeeinfliissen.

Gemeinsame Kost statt Extrawiirste

Die Teilnehmer erfahren in fiinf Seminaren, was zu
einer kindgerechten Erndhrung gehort. Die Ausbil-
dung schlieit mit der Priifung zur FachberaterIn fiir
Sauglings- und Kindererndhrung UGB ab. Wie es
gelingt, Kinder von klein auf gesund zu ernéhren,
zeigt die langjahrige UGB-Dozentin Edith Gétjen in
zwei Seminaren zu Theorie und Praxis. Die Oeco-
trophologin und vierfache Mutter stellt in ihren
Seminaren das Konzept der familienorientierten
Erndhrung in den Mittelpunkt. ,,Es ist mir wichtig,
alle Familienmitglieder an einen Tisch zu holen,*
erldutert Gitjen. ,,Industrie und Werbung wollen uns
weismachen, dass gerade Sduglinge und Kleinkinder
etwas anderes brauchen als der Rest der Familie.*
Ein extra Junior-Menii fiir den Nachwuchs ist aber
unnotig. Wenn das Mittagessen nur wenig Salz und
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Kinder haben SpaB am Backen und Kochen. UGB-

Fachberaterlnnen zeigen ihnen, wie es geht.

Gewlirze enthélt und entsprechend zerkleinert wird,
ist es fiir den Nachwuchs viel besser geeignet. Kin-
derlebensmittel hilt die Dozentin aus diesem Grund
fuir iiberfliissig. Sie trennen nicht nur die Familie am
Tisch, sondern sind in der Regel auch zu siil3, zu fett
und tiberteuert. Die angehenden Fachberaterlnnen
lernen daher, wie Eltern das Essen altersgerecht
abwandeln kénnen, damit alle in der Runde mites-
sen konnen. Gemeinsam mit den Teilnehmern kocht
Edith Gétjen im Praxisseminar Kochen fiir Kinder
pikante Mohrenwaffeln, Blumenkohlfrischkost,
Quark-Parmesan-Puffer, Schokoquark und vieles an-
dere mehr. Alle Rezepte gelingen leicht und kommen
bei Kindern gut an. Im Vordergrund steht die Freude
am Essen. Zwar sollen die Mahlzeiten auch gesund
sein, doch sollten Eltern den Gesundheitswert nicht
iiberbetonen. Denn Machtkdmpfe bei Tisch miissen
nicht sein. ,,Bei mir als Mutter sind meine Kinder
Gaste am Tisch. Ich lade sie ein, mit mir gemeinsam
zu essen, beschreibt Edith Gétjen ihre Grundhal-
tung und macht auch Erndhrungserziehung zum Se-
minarthema. ,,Weil ich am Herd stehe, gebe ich vor,
was und wann gegessen wird. Das Kind entscheidet
selbst, ob und wie viel es essen will.*

Verwirrende Geschmacksvielfalt im Brei

So frith wie moglich einen gesunden Lebensstil zu
beginnen, bedeutet, dass sich bereits Schwangere
gesund erndhren sollten. Deshalb ist die Vollwert-
Erndhrung fiir werdende wie stillende Miitter
ebenfalls Bestandteil der Ausbildung. Im Theorieteil
Erndhrung von Sduglingen geht es um die Vorteile
des Stillens, Allergiepravention und selbst gekoch-
te Breie. In Anlehnung an den Erndhrungsplan des
Forschungsinstituts fiir Kindererndhrung (FKE)
empfiehlt die Dozentin mit einem Gemiisebrei zu
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starten. Dieser besteht nur aus einer Gemiiseart

— beispielsweise Mohren, Zucchini, Pastinaken oder
Brokkoli — je nach Saison. Das Gemiise wird bissfest
gekocht, piiriert und schlieBlich mit Rapsol oder
Sauerrahmbutter angereichert. Mehr Zutaten miissen
es fiir den ersten Brei nicht sein. ,,Besonders wichtig
ist, dass Eltern den Brei nicht nach ihren eigenen
Vorstellungen abschmecken®, erkldrt Gétjen. Denn
Salz tiberfordert die kindlichen Nieren und Gewiirze

verwirren die Geschmacksnerven des Kindes. Aufler-

dem brauchen Kinder nicht dieselbe Abwechslung
im Speiseplan wie die Groflen. Gldschenkost besteht
oft aus zu vielen Zutaten. So konnen Kinder gar
nicht lernen, wie einzelne Obst- oder Gemiisesorten
schmecken. Auflerdem enthélt ein Obstbrei nicht
mehr Vitamine, nur weil er aus vielen verschiedenen
Obstsorten wie Apfel, Banane, Birne, Kiwi und Ma-
racuja besteht. Den Abschluss des Seminarwochen-
endes bilden Fiitterungstechniken und Grundlagen
zur Babymassage.

Nicht nur mit Fachwissen zum Erfolg

Basis der Ausbildung ist das Grundseminar Ernéih-
rung. Hier vermittelt UGB-Dozent Hans-Helmut
Martin die Grundlagen der Verdauungsphysiologie
und Erndhrungslehre sowie das Konzept der Voll-
wert-Erndhrung. Doch nicht nur das Fachwissen hilft
den Fachberaterinnen, wenn spéter Teilnehmer in
den Kursen mit Fragen auf sie zukommen. Im Semi-
nar Beratung und Motivation lernen die angehenden
Fachkrifte, Gespriache zu fithren und Teilnehmer zu
motivieren. Mit viel Temperament, Lebenserfahrung
und praktischen Ubungen zeigt die Pddagogin Maria
Schmitz, wie eine gut organisierte Gruppenstunde
gelingt. Wichtig ist auch, dass die angehenden Fach-
beraterlnnen lernen, Versténdnis fiir die jeweilige
Situation der Eltern aufzubringen. Miitter und Viéter
sollen in der Beratung erleben, dass sie die Freiheit
haben, ihre eigenen Entscheidungen zu treffen.

Die UGB-Dozentin Edith Géatjen (links) fihrt kom-
pentent und engagiert durch die Seminare zur
Kinderernahrung.

Fachberaterln fiir Sduglings-
und Kinderernahrung UGB
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Funf Seminare sind die Bausteine, die zu der
gefragten Ausbildung gehéren.

Mit der Qualifikation durch die UGB-Akademie
versuchen die FachberaterInnen fiir Sduglings- und
Kindererndhrung Eltern, Lehrer und Erzieher fiir
einen gesunden Lebensstil zu begeistern. Mit der
finfstufigen Ausbildung erhalten sie dazu nicht nur
das fachliche Riistzeug, sondern wissen auch, wie
sie Eltern motivieren konnen, mehr fiir eine gesunde
Erndhrung ihrer Kinder zu tun.

N. Rehrmann

Mehr Informationen Uber die Ausbildung zur
UGB-Fachberaterln fur Sduglings- und Kinder-
erndhrung gibt es bei der UGB-Akademie,
Sandusweg 3, D-35435 Wettenberg/Giel3en,
Tel.: 0641/80896-0, www.ugb.de/kinderberater
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