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Tipps, wie Sie Ihr Verpflegungsangebot gestalten, damit
Kinder ihren Alltag heldenhaft meistern, haben wir.
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Gut gedacht ist nicht
immer gut gemacht!

n mehreren Schulen in Berlin gab es nach

den Sommerferien massive Probleme mit

dem Schulessen — die Liste der Beschwer-
den, die dem DNSV vorliegt, ist lang. Ein Sprecher
der Berliner Schulsenatorin teilte mit, dass man die
Situation schnellstmdglich in geordnete Abldufe
bringen wolle, zusatzlich schaltete sich auch der
Regierende Biirgermeister ein. Die Ursachen sehen
Berliner Caterer in den Problemen der Berliner Ver-
gabepraxis, bei der, so deren Position, nur nach
einem schon geschriebenen Blatt Papier vergeben
wurde. Hier hat die Politik véllig versagt. Schon
bei der letzten Ausschreibung hatten einige gegen
die Vergaben geklagt und manche Vertragsverlan-
gerungen erreicht. Das war aber nicht der Grund
ihrer Klagen. Man wollte gegen die Art der Aus-
schreibung — Vergabe an den kreativsten Schrei-
ber eines vegetarischen Speiseplans — insgesamt
vorgehen.
Gleichzeitig rumorte es schon seit geraumer Zeit in
der Berliner Branche, hatte man doch den kosten-
freien Kitabesuch und das Schulessen zur Debatte
gestellt; beides sollte dem Sparzwang des Senats
zum Opfer fallen. Parteien und Verbdnde machten
mobil dagegen.
Der Erndhrungsrat Berlin, der Landesschiileraus-
schuss, der Kinderschutzbund Berlin, die Verbrau-
cherzentrale Berlin, das Deutsche Netzwerk Schul-
verpflegung und viele weitere Organisationen und
Experten appellieren in einem Offenen Brief an
die Landesregierung, die Finanzierung des Schul-
essens fur Grundschiler und Grundschiilerinnen
in Berlin beizubehalten und auf Kitas auszuweiten.
Denn es sei eine Investition, die sich auszahle (vgl.
auch S. 30). Seit 2019 ist das Schulmittagessen
fir Grundschiiler von der 1. bis zur 6. Klasse in
Berlin kostenlos und dies soll erstmal so bleiben.
Das DNSV verlangt, dass eine kostenfreie, tagliche
warme Mahlzeit fiir alle Schiilerinnen und Schiiler
als ein Kindergrundrecht anerkannt wird.
Wie dem auch sei, es gibt hierzulande immer noch
eine Diskrepanz zwischen betonter Bedeutung der
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Schulverpflegung und der Bereitschaft, dement-
sprechende MaBBnahmen umzusetzen. Nicht nur
Berlin veranschaulicht dies einmal wieder. Auf Bun-
desebene wird nicht einmal den Empfehlungen
eines vom Parlament einberufenen Biirgerrates
entsprochen. Dort sitzen Eltern und Schiiler, fast
300 zuféllig ausgewdhlte Menschen aus der Mitte
der Gesellschaft. Sie haben Ideen zur Verbesserung
der Chancengleichheit im Bildungssystem erar-
beitet und vorgeschlagen, dass es in Schulen und
Kitas fur alle ein kostenloses Mittagessen geben
soll. Dieser Vorschlag zielte darauf ab, die Chancen
fir alle Kinder und Jugendlichen zu verbessern, un-
abhéngig von ihrem sozialen Hintergrund. Wie es
scheint, steht die Zukunft der Kinder nicht im Fo-
kus der Politik. Traurig, die Rechnung bekommt die
Gesellschaft spéter prasentiert.

Eine beitragsfreie Schulverpflegung hat der Wis-
senschaftliche Beirat fiir Agrarpolitik, Erndhrung
und gesundheitlichen Verbraucherschutz (WBAE)
in seinem Gutachten ,,Politik fiir eine nachhalti-
gere Erndhrung” bereits 2020 vorgeschlagen. Das
Dilemma der vergangenen Wochen zeigt, dass
Wunsch und Wille weit auseinanderklaffen und
dass es bei einer durchdachten Vergabepraxis los-
gehen muss. Was niitzt eine gute Idee, wenn die
Rahmenbedingungen und Steuerungsmdglichkei-
ten — Komplettlésung fiir Mensabetreiber, Schi-
ler und Eltern — nicht klar und transparent fixiert
sind? Deshalb lautet das Motto des 15. Deutschen
Kongresses fiir Schulverpflegung im Herbst 2025
»Planung und Organisation optimaler Schul- und
Kitaverpflegung — Fragen und Antworten an &
von Politik und Gesellschaft”.

Wir freuen uns auf Sie und bis dahin: Netzwerken
sie fleiRig!

Dr. Michael Polster / Vorsitzender des DNSV
vorsitzender@schulverpflegungev.net
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Kurz notiert

Rieber

Virtueller Showroom

Rieber hat seinen Showroom am Firmensitz
in Reutlingen als virtuellen 360°-Rundgang
digitalisiert — mit zahlreichen Produkt- und
Anwenderinfos sowie Bildern, Links und
VDOE Videos. So konnen Interessierte das Rieber-
= Portfolio interaktiv und zeit- und ortsunab-
VDOE—Vorst:amd ge\_Nahlt o héngig erkunden. Der neue 3D-Rundgang bietet ein benutzerfreundliches Erleb-
Nach turnusgemaBer Wahl im Rahmen der Mitglieder- nis. Besucher kdnnen durch den virtuellen Raum navigieren und die Produkte
versammlung des BerufsVerbandes Oecotrophologie auf Wunsch per Mausklick heranzoomen. www.rieber.systems/de
e.V. (VDOE) hat sich der neu zusammengesetzte

Vorstand im August konstituiert. Dafiir kam das ehren-
amtliche Gremium mit Geschaftsfiihrerin Dr. Andrea
Lambeck (im Bild r.) in Berlin und online zusammen.
Dr. Silke Lichtenstein (M.) wurde in ihrem Amt als
Vorsitzende bestétigt, Dr. Karin Bergmann (2.v.l.) als
rechnungsfiihrendes Mitglied sowie Friederike Fieres-
Keller, Charlotte Plesch (I.) und Christine Réger (2.v.r.)
als weitere Vorstandsmitglieder gewéhlt. Nach diesem
Startschuss nimmt das Vorstands-Team die Arbeit der
zweijahrigen Amtsperiode auf. Charlotte Plesch hat
das Amt der stellvertretenden Vorstandsvorsitzenden
tibernommen. Zudem wurden die Zustindigkeiten der
Vorstandsmitglieder aufgeteilt. In Tandems werden sich
die Vorstandsmitglieder den verschiedenen Aufgaben-
bereichen des VDOE widmen.

ati

Eeringere TK-Temperatur

Das Deutsche Tiefkiihlinstitut e.V. (dti) unterstiitzt Anstrengungen in
der Tiefkiihlwirtschaft, die Auswirkungen einer Erh6hung der in der

EU gesetzlich vorgeschriebenen Tiefkiihitemperatur von derzeit -18°C
zu (iberprifen, um signifikante Verringerungen der CO,-Emissionen in
den Lieferketten fiir Tiefkiihlkost zu erreichen. Der international tétige
Lebensmittelkonzern Nomad Foods, zu dem Iglo Deutschland gehort, hat im Juni
Ergebnisse einer Studie verdffentlicht, die von dem Institut Campden BRI durchgefiihrt
wurde. Diese zeigt: Schon eine minimale Erhohung der Temperatur auf -15°C kann
die CO,-Emissionen um rund 10 Prozent reduzieren, ohne die Sicherheit, die Qualitat
oder den Nahrwert der Tiefkiihlprodukte zu verringern.

ProVeg

Erndhrungsteller

Der Erndhrungsteller
von ProVeg ist ein prak-
tisches Instrument der
Erndhrungsbildung. Er

Markenschaufenster

nabuko

Bio GroBverbraucher-Service

Von-Estorff-Str. 26-30 ¢ 29525 Uelzen

Tel.: 0581/976180

Fax: 0581/9761818

veranschaulicht wie ein www.nabuko-biogvs.de

Terta Zc aulicht eleh Obst, Gemuse (frisch, ready-cut, TK),
0 e." 'agr.amm’ we C. e." Vollsortiment fir GroBverbraucher der
Anteil an einer Mahizeit jede AHV

Nahrungsmittelgruppe haben sollte.

Die einfache Formel lautet: Auf die Halfte des Tellers

Apetito Catering kommen Gemiise und Obst, Vollkornprodukte und Protein-
Nominiert fur quellen fiillen ihn je zu einem Viertel. www.proveg.org/de
Nachhaltigkeitspreis

Apetito Catering freut sich (iber die
Nominierung fiir den Deutschen Nach-

haltigkeitspreis im Bereich Gastronomie. 'l

Fleischlose Woche

T Ty e———

Bilder: VDOE, Rieber GmbH & Co. KG / Tomislav Vukosav Architekturfotograf, Colourbox.de, Apetito Catering, ProVeg, Foundation Week Without Meat

Der Deutsche Nachhaltigkeitspreis wird
an Unternehmen verliehen, die sich
durch ihr besonderes Engagement zur
nachhaltigen Transformation hervor-
heben. Die Auszeichnung wird u. a.
getragen von der Stiftung Deutscher
Nachhaltigkeitspreis e.V. in Zusammen-
arbeit mit der Bundesregierung. Das
Cateringunternehmen hat sich 2024
nach ZNU-Standard zertifizieren lassen
und 2023 ein eigenes Nachhaltigkeits-
Siegel entwickelt: das ,,Fiir Uns“-Siegel,
mit dem nachhaltige Gastronomie mess-
bar wird. Eine Jury kiirt den Sieger des
Deutschen Nachhaltigkeitspreises Ende
November. www.apetito-catering.de
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Die Kampagne ,,Eine Woche ohne Fleisch“ kommt vom

7. bis 13. Oktober erstmals nach Deutschland. Seit 2018
|adt sie in den Niederlanden, dazu ein, eine fleischreduzierte
Ernédhrung auszuprobieren. Gefordert durch das EU-Projekt
LIKE-A-PRO im Rahmen des European Green Deal, wirbt

die Aktion fiir bewussten, flexitarischen Konsum und nach-
haltige Erndhrungsgewohnheiten. In Deutschland startet die
Kampagne mit Apetito, Bonduelle, Iglo, Me-at und Vivera als
Partner. Vor-Ort-Aktionen in Kindergéarten, Schulen, Gastro-
nomie und Handel sind geplant.

GEWICHTSGENAUES
PORTIONIEREN & ABWIEGEN

IN DER SCHULVERPFLEGUNG
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Aus den Landern

DEUTSCHLANDWEIT

BMEL
Aktion zum Lebensmittelretten

emeinsam mit den Bundeslandern und weiteren Partnern ist

die bundesweite Aktionswoche ,,Zu gut fiir die Tonne!“ eine
Plattform fiir zahlreiche Mitmach-Aktionen rund um das Thema
Lebensmittelwertschatzung. Sei es in der AuRer-Haus-Verpfegung,
an Schulen und Kitas oder im landwirtschaftlichen Bereich: Fir je-
den gibt es Mitmach-Mdglichkeiten wie Koch-Workshops, Schul-
projekte und Schnippelparties. Bei der diesjahrigen Aktionswoche,
die noch bis 6. Oktober 2024 lauft, geht es um Tipps und Tricks
rund um das Planen von Einkdufen, das Lagern von Lebensmitteln
und die Resteverwertung. Die Aktionswoche fiir mehr Lebensmit-
telwertschatzung biindelt Aktionsideen aus allen Bundeslandern
und Sektoren entlang der Lebensmittelversorgungskette und infor-

miert bzw. férdert den gegenseitigen Austausch. Die bundesweite
Aktionswoche ist Teil der Nationalen Strategie zur Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung des Bundesministeriums fiir Erndh-
rung und Landwirtschaft. www.zugutfuerdietonne.de

NIEDERSACHSEN

Sarah Wiener Stiftung

1,5 Mio. Kinder erreicht

D ie Erndhrungsinitiative ,,Ich kann kochen!“ von der Sarah Wiener Stiftung und der Barmer
Versicherung hat ein weiteres Etappenziel erreicht: Seit der Griindung im Jahr 2015 haben
30.000 péadagogische Fach- und Lehrkrafte an Fortbildungen teilgenommen, um Kita- und
Grundschulkinder im Anschluss an eine gesunde Ernahrung heranzufiihren. 1,5 Mio. Kinder
im Alter bis zehn Jahre hat die Initiative in Deutschland somit bislang erreicht. Da der Grund-
stein flir eine gesunde Erndhrung bereits in der Kindheit gelegt wird, setzt die Initiative bei
Kita- und Grundschulkindern an. lhnen wird vermittelt, wie viel Spafl es macht, sich gesund zu
erndhren. Kiinftig sollen pro Jahr weitere 200.000 Kinder hinzukommen. www.ichkannkochen.de

Kompetenzzentrum Schulverpflegung an der Universitét Vechta

Studie zur Schulgartenarbeit

eate Walther hate ihre Dissertationsschrift an der Universitat

Vechta erfolgreich verteidigt; sie tragt den Titel ,,Die Entwick-
lung des Faches Schulgartenunterricht in der Sowjetischen Besat-
zungszone (SBZ) und in der Deutschen Demokratischen Republik
(DDR). Eine historiografische Studie zur Schulgartenarbeit in ihrer
Bedeutung fiir die polytechnische Bildung und Erziehung“. Betreut
wurde die Arbeit von Prof. Dr. Steffen Wittkowske, Leiter des Kom-
petenzzentrums Schulverpflegung an der Universitdt Vechta und
Professor fiir Didaktik des Sachunterrichts. Die vorgelegte Arbeit
schlieBt eine Licke in der historischen Forschung und vermittelt
interessante Aufschlisse fiir die aktuelle Schulgartenarbeit. Die
Arbeit zeigt so beispielsweise, dass in der spateren DDR erstmals in
der Geschichte des deutschen Schulwesens das Fach Schulgarten-
unterricht eingefiihrt wurde, das im Kontext der polytechnischen

Bildung und Erziehung eine wichtige Rolle spielte. Es wurde seit
1963 an allen allgemeinbildenden polytechnischen Oberschulen
eingeflihrt und bis 1989 weiterentwickelt.

Schulgérten erleben zurzeit ein groes Comeback, denn sie bieten
vielféltige Potenziale fiir die Ziele moderner, zukunftsfahiger Bil-
dung. Hier kénnen Kinder ganz unmittelbar und praktisch Natur

erleben und mitgestalten. Michael Polster
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BAYERN

Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung Schwaben

Note 1 fur gute
Verpflegung

ier Kitas und sechs Schulen aus Schwaben nahmen im Schuljahr

2023/2024 ihr Verpflegungsangebot besonders in den Blick —
unterstiitzt von den Coaches der Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung Schwaben. In einem Workshop erlernten die Vertreter das
Handwerkszeug, um das Angebot zu beurteilen und entsprechend zu
gestalten. Ein weiterer wichtiger Punkt: der Bezug von regionalen und
biologischen Produkten. Eine Schule wird dabei nun vom Bauernver-
band unterstiitzt. Zum Abschluss des Coachings erhielten die Vertre-
terinnen der Kita Arche Noah in Heimenkirch, der Integrativen AWO-
Kita Rappelkiste Vohringen, dem Kath. Kindergarten St. Gordian und
Epimach Stottwang, der Kita Zwischen Wald und See Zusmarshausen,
der Grund- und Mittelschule Kithbach, dem Vohlin-Gymnasium, der
Grund- und Mittelschule Altusried und der Mittelschule Friedberg eine
Urkunde. www.aelf-au.bayern.de/ernaehrung/gv

StMELF
Klimafreundlich essen lernen

E rnéhrungsministerin Michaela Kaniber hat neues Unterrichtsma-
terial zum Thema Erndhrung entwickeln lassen: die ,Lernkiste —
Erndhrung in Zeiten des Klimawandels“. ,,In Bayern machen wir keine
Vorschriften, was Biirgerinnen und Biirger essen und trinken dirfen.
Wir wollen aber mit dem neuen Unterrichtsmaterial Schiilerinnen und
Schiiler, die Kaufer von morgen, spielerisch zum Nachdenken anre-
gen. Und zum bewussteren Umgang mit Ressourcen®, erklart sie den
Hintergrund. Die Lernkiste zielt darauf ab, dass Schiiler sich der Aus-
wirkung ihrer Erndhrung auf Natur und Umwelt, auf die Struktur des
landlichen Raumes und ihre Gesundheit gewahr werden. Weitere In-
formationen zur Lernkiste finden sich unter www.kern.bayern.de/wissen-
stransfer/341790/index.php sowie bei den &rtlich zustandigen Amtern fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten.

3/2024 Schulverpflegung

7
o

AUF GUTE
NACHBARSCHAFT,

Mit unserem neuen Regional-Label ,Unsere Region“ finden
Kundinnen und Kunden bei Transgourmet ab sofort Produkte
aus ihrer Region. Hierfiir kennzeichnen wir handwerklich er-
zeugte Produkte oder Waren aus traditioneller Herkunft, die
aus einem Umkreis von maximal 100 km um den Standort
unseres Kunden stammen. Entdecken Sie die Geschichten
einiger unserer Lieferanten und Partner.

Erfahren Sie mehr tGber
Regionalitat bei Transgourmet.

E.

www.transgourmet.de/
unsere-region

[x=]:
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Interview

,Losungen gibt es immer

|ll

Ina Latendorf, ernahrungspolitische Sprecherin der Partei ,,Die Linke“, tiber die Vorteile von
kostenfreiem Schulessen sowie Gegenargumente, die keine sind.

ie Gewahrleistung eines kosten-
D losen Mittagessens stelle eine
zentrale Armuts- und Gesundheits-
praventionsmafinahme dar, die umgesetzt
werden muss. Man wolle an allen bran-
denburgischen Schulen endlich ein bei-

tragsfreies Mittagessen fiir alle Schiiler der
1. bis 6. Klasse, so der Aufruf einer Initiative

»Die beste Erinnerung an meine Schulspeisung
ist, dass wir dort Gemiise bekommen haben, das
wir selbst im Schulgarten angebaut, geerntet und
mit einem kleinen Handwagen am Hintereingang
der Kiiche einen Tag zuvor abgeliefert hatten.”

aus Brandenburg. Eine beitragsfreie Schul-
verpflegung hatte der Wissenschaftliche
Beirat fuir Agrarpolitik, Erndhrung und ge-
sundheitlichen Verbraucherschutz (WBAE)
in seinem Gutachten ,Politik fir eine
nachhaltigere Erndhrung“ bereits 2020

vorgeschlagen. Auch der Biirgerrat zur Er-
nahrungspolitik hatte jiingst einen solchen
Vorschlag unterbreitet. Er ziele darauf ab,
die Chancen fiir alle Kinder und Jugend-
liche zu verbessern, unabhéngig von ihrem
sozialen Hintergrund.

Unterstiitzung fir diesen Vorschlag gibt
es auch im Deutschen Bundestag durch
die Partei ,Die Linke“. Sie hat dazu erst
kiirzlich wieder einen Antrag im Bundes-
tag eingebracht, unter dem Titel ,Mittag-
essen — Kostenfrei, gesund und lecker
— In allen Schulen und Kitas“. Die Redak-
tion Schulverpflegung sprach dariiber mit
ihrer erndhrungspolitischen  Sprecherin
Ina Latendorf.

Frau Latendorf, Sie haben jiingst
einen Antrag mit dem Titel ,Mittag-
essen — Kostenfrei, gesund und lecker
—In allen Schulen und Kitas“ in den
Deutschen Bundestag eingebracht.
Was ist lhre Absicht und was wollen
Sie erreichen?

Mit unserem Antrag wollen wir als Linke im

Bundestag mehrere Ziele erreichen:

1. Die Forderung gesunder Erndhrung bei
Kindern und Jugendlichen, verbunden
mit Erndhrungsbildung, was gute Ernédh-
rung ist.

2. Die Foérderung der Chancengleichheit
fur alle Kinder ohne Stigmatisierung.

3. Die Entlastung der Eltern bei gleichzeiti-
ger Férderung der sozialen Entwicklung,
denn die Gemeinschaftsverpflegung hat
eine soziale Funktion.

4. Die Entlastung des Gesundheitssystems,
weil so erndhrungsbedingte Krankheiten
verhindert werden kdnnen.

5. Die Steigerung von Bildungserfolgen ge-
nerell, da die Studienlage eindeutig ist:
Gesunde Erndhrung férdert Lernerfolge
und verbessert die beruflichen Chancen.

Als erndhrungspolitische Sprecherin liegt

mir vor allem das wichtige soziale Thema

Erndhrungsarmut am Herzen. Dies wird
von der Bundesregierung nicht ange-
packt, weder von der aktuellen noch von
der vorherigen. Schon 2013 haben wir
im Bundestag einen Antrag zur Kita- und
Schulverpflegung eingebracht. Die jahr-
zehntealte Forderung der Linken, allen Kin-
dern und Jugendlichen in Kitas und Schu-
len ein gesundes und kostenfreies Essen zu
garantieren, hat bisher keinerlei Resonanz
gefunden — entgegen den Empfehlungen
des eigenen wissenschaftlichen Beirats der
Bundesregierung.

Wie schiétzen Sie die derzeitige Situ-
ation der Verpflegung in den deut-
schen Schulen und Kitas ein?

Die aktuelle Situation ist sehr unterschied-
lich. Berlin, Hamburg und auch einige wei-
tere Kommunale Trager haben sich schon
im Sinne unseres Antrages auf den Weg
gemacht und dienen als Beispiel. In ande-
ren Schulen gibt es weder Rdume noch ein
Angebot, um eine verniinftige Erndhrung
in den Schulalltag zu integrieren.

Es gibt auch Kitas, in denen die Kinder zur
Mittagszeit nach Hause missen, um Mahl-
zeiten einzunehmen. Andere haben dage-
gen ein tolles Angebot und die Kinder wer-
den schon im friihen Alter mit einbezogen.
Diese Widerspriiche missen aufgehoben
werden und das geht nur durch politi-
schen Willen, der allen bisherigen Bundes-
regierungen gefehlt hat.

Wie beurteilen Sie die Ergebnisse des
Biirgerrates zu diesem Thema?

Der Burgerrat ,Ernghrung im Wandel“ hat
nun diese Forderung nach einer kosten-
freien Kita- und Schulverpflegung — mit
dem Blick aus wissenschaftlicher Expertise
— mit groRer Prioritdt an den Bundestag
gerichtet. Bisher gibt es keine erkennbare
Reaktion oder gar parlamentarische Initia-
tive der Koalitionare.
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Ich hatte in meiner Rede am 14. Marz be-
reits gesagt: ,Es wird hochste Zeit, dass
sich die Bundespolitik diesem Thema an-
nimmt — eine Bundesfinanzierung ist még-
lich. Unser politischer Wille ist da. Die Bun-
desregierung darf dieses wichtige Anliegen
nicht mehr auf die lange Bank schieben, ein
entsprechender Antrag der Linken kommt
sonst ganz sicher!“

Als Gegenargument werden immer
die Finanzen ins Feld gefiihrt, wie
lautet denn lhr Vorschlag zur Finan-
zierung?

Aus unserer Sicht ist eine Beteiligung des
Bundes an der Finanzierung unumgang-
lich, wie auch im Antrag gefordert. Wir
wollen, dass die Kinder in der ganzen Bun-
desrepublik gleiche Chancen haben. Mit
politischem Willen ist das auch méglich,
wie man ja bei anderen Themen auch ge-
sehen hat. Wenn Bildung eine Investition in
die Zukunft unseres Landes ist, wie ja von
allen Parteien regelméRig in Wahlkdmpfen
postuliert wird, dann muss hier auch end-
lich eine zukunftsfeste Finanzierung her.
Als es um die Aufriistung der Bundeswehr
ging, waren plétzlich 100 Mrd. Euro da.
Wir haben im gleichen Atemzug 100 Mrd.
Euro fiir die Bildung gefordert, doch das
wurde von allen anderen Fraktionen abge-
lehnt. Wenn Sie mich fragen, so sehe ich in
der Bildung und Erndhrung unserer Kinder
und Jugendlichen eine deutlich gewich-

tigere Zukunftsfrage, als darin, sie teuer
militarisch auszustatten.

Wir haben hierzu noch einmal beim wis-
senschaftlichen Dienst des Bundestages
nachgefragt. Aus meiner Sicht ist die Forde-
rung ja nicht als Bildungsthema zu reduzie-
ren und damit an die Lander zu schieben.
Soziale und gesundheitliche Aspekte spie-
len mindestens ebenso wichtige Rollen da-
bei. Man sollte aus meiner Sicht den Kampf
gegen Erndhrungsarmut als eine Gemein-
schaftsaufgabe nach dem Grundgesetz in
Betracht ziehen.

Auch die Landerhoheit in Sachen
Bildung wird als Argument ins Feld
gefiihrt, gerade bei dem Thema
Erndhrungsbildung habe der Bund
keine Maglichkeiten. Nun fordern Sie,
dass das Thema noch starker in den
Lehrpldnen verankert werden soll.

Wie soll das gehen?

Ich bin fest davon Uberzeugt, mit politi-
schem Willen kann und muss hier von der
Bundesebene eine Signalwirkung an alle
Bundeslander ausgehen, die dann {ber
die Bildungsministerkonferenz in die Lan-
der hineinwirken kann. Es ist auch davon
auszugehen, dass dies bei einer gekldrten
Finanzierung von den Landern positiv auf-
genommen wird.

Das bundesweite, einmalige Vorzeige-
projekt in Berlin droht zu scheitern,

Interview

hier denkt man intensiv dariiber nach,
die Kosten-Befreiung fiir das Schul-
essen wieder abzuschaffen. Wie ist
lhre Meinung dazu?

Ich hielte es fiir einen absoluten Riick-
schritt, wenn in Berlin diese Errungenschaft
dem Rotstift der Berliner Landesregierung
zum Opfer fallen wiirde. Mit einer bundes-
politischen Regelung wiirde das Land hier

»Die jahrzehntealte Forderung der Linken, allen
Kindern und Jugendlichen in Kitas und Schulen
ein gesundes und kostenfreies Essen zu garantie-
ren, hat bisher keinerlei Resonanz gefunden.”

keine Streichungen vornehmen. Insofern
ware ein Erfolg unseres Antrages umso
wichtiger.

Welche positiven Erinnerungen haben
Sie selbst an lhre Schiilerspeisung?
Die beste Erinnerung an meine Schulspei-
sung ist, dass wir dort Gemiise bekommen
haben, das wir selbst im Schulgarten an-
gebaut, geerntet und mit einem kleinen
Handwagen am Hintereingang der Kiiche
einen Tag zuvor abgeliefert hatten. Was
nicht gleich frisch auf den Tisch kam, etwa
weil es zu viel war, wurde konserviert. So
mag ich heute noch besonders gerne siR-
sauer eingelegten Kiirbis.
Herzlichen Dank fiir das Gesprach!
Michael Polster

winterhalter *

MTF

Die leistungsstarke MTF setzt einen neuen Standard. Sie meistert bis zu 8.000 Teller pro Stunde und zeichnet sich

durch ein modulares System aus. Damit kann die Maschine exakt auf die Anforderungen von heute und auf die
von morgen zugeschnitten werden. Durch die Mdglichkeit der flexiblen Um- und Nachristung passt sich die MTF
jeder Situation an und garantiert maximale Investitionssicherheit.

GAMECHANGER.

The best decision for today. And for tomorrow.

www.winterhalter.de/mtf-serie


https://www.winterhalter.com/de-de/

Aus der Praxis

Streetfood in der Schulmensa

Fur eine Stérkung in der Mittagspause geht es fur die Berufsschiiler des Schulcampus ,,Oberer
Kuhberg” in Ulm in die Mensa am Kuhberg. Haufig féllt dabei die Wahl auf die Gerichte am
Streetfood-Counter, den apetito catering Education mit der Stadt Ulm entwickelte.

wei Menis - eines davon vegeta-
Zrisch, ein Streetfood-Gericht sowie

ein Standardgericht plus Beilagen-
teller, Vorspeisen, Suppe, Salatbar und
zweierlei Desserts — aus diesem breiten An-
gebot kénnen die Berufsschiiler und Leh-
rer des Schulcampus ,Oberer Kuhberg”
in Ulm, einem Schulzentrum flr Elektro-,
Fahrzeug-, Informations- und Metalltech-
nik, taglich wahlen. Das Mensateam emp-
fangt diese wochentags von 11.30 bis 14
Uhr — verantwortlich fiir die Verpflegung
vor Ort ist apetito catering Education.
Zur Auswahl stehen dann z. B. Schwabi-
sche Linsen mit Spatzle und Gefliigel-Wie-
ner, freitags stets Fisch wie Seelachsfilet in
Dillrahmsauce, Salzkartoffeln und griinen
Bohnen; das zweite, vegetarische Meni
sind griine Bandnudeln mit Gorgonzola-
sauce und Blattspinat, als Streetfood gibt
es Caesar Salad mit Hahnchen, Cherryto-
maten, Croutons und Parmesan-Dressing.

»Wir achten fiir den Bereich Education
generell darauf, dass die Gerichte einen
geringen Salzgehalt und wenig Zucker
enthalten, aber dennoch schmackhaft sind.”
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Danny Hruby

Florian Watzlawek finalisiert die Ramen-
Bowl an der Speisenausgabe.

Run auf Ramen

Punkt 11.30 Uhr fillt sich die Mensa mit
den ersten Gésten. An diesem Tag ganz
hoch im Kurs bei den Schiilern: die Ramen-
nudeln mit Hihnchen und eingelegtem
Ei in Kokos-Currysauce — getoppt mit ei-
ner Chilischote, Friihlingslauch, Nori und
Koriander — fiir diejenigen, die es mogen.
Betriebsleiter Florian Watzlawek ldsst die
Schiiler-Schlange nach und nach kirzer
werden, indem er eine Portion nach der
anderen fertig stellt.

Die hartgekochten Eier hat er bereits am
Vortag in Sojasauce mariniert, sie werden
nur noch halbiert, der Kokos-Currysud
steht im Topf bereit und die Ramen werden
portionsweise, nach Bedarf, im Pastako-
cher gegart. Vor den Augen der Essensteil-
nehmer entsteht so eine warme Schiissel
»Ramengliick” nach der anderen — mal mit
Chili, mal ohne; mal mit Koriander, mal
ohne. , Mir ist natlirlich bewusst, dass nicht
jeder Koriander mag. Deshalb kommt er
auch nicht klein geschnitten in die Briihe,
sondern erst zum Schluss im Ganzen oben-
auf”, berichtet der Betriebsleiter.

Pro Portion zahlen die Schiler im Durch-
schnitt 4,50 Euro — wobei das vegetarische
Meni mit 4 Euro am gunstigsten ist, teil-
weise enthdlt dieses bereits einen kleinen
Blattsalat. Kosten fuir Getranke wie Schor-
len oder Mineralwasser kommen noch
dazu — ausgenommen das Wasser aus dem
Wasserspender, dieses kann kostenlos und
jederzeit gezapft werden.

Seit 2013 — als sich die rund 300 m? gro-
Re Kiche inklusive der Mensaraumlich-
keiten noch in der Planung bzw. im Bau
befand — ist apetito catering Education fiir
die Verpflegung mit an Bord, und konnte
entsprechend an manchen Entscheidun-
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gen, hauptsachlich die Kiichentechnik be-
treffend, nachjustieren. Eroffnet wurde die
Mensa offiziell am 1. Februar 2014.

Uber die Mensakiiche hinaus
Zusétzlich zu den Essen fiir die Campus-
Schiiler bereitet das Kiichenteam auch ei-
nen Teil der Mittagessen fiir das auf dem
Campus befindliche Anna-Essinger-Gym-
nasium zu, wo zwei Mends in der Gymna-
sium-eigenen Mensa an die Schiilerschaft
und Lehrer ausgegeben werden. Die kriti-
schen Komponenten wie Fisch bereitet das
Team der Schulmensa selbst wenige Meter
entfernt vor Ort zu, die Hauptkomponen-
ten das Team um Betriebsleiter Florian
Watzlawek. ,Tatséchlich ist der Mensabe-
trieb im Gymnasium autark méglich, ne-
ben der Mittagsverpflegung gibt es dort
einen in die Mensa integrierten Kiosk fir
die Zwischenverpflegung, Lagerkapazita-
ten und auch eine Spilkiiche sind vorhan-
den“, berichtet Danny Hruby, Bereichslei-
ter apetito catering Education. Der Grund
daftir: Die Mensa gab es schon vor dem
Bau der Mensa am Kuhberg.

Dariiber hinaus kommen auch noch ca. 400
Essen flir Krippen- und Kitakinder hinzu.
»Die Zubereitung dieser Essen erfolgt vor
der Mittagessenproduktion fiir die Mensa
am Kuhberg, da die Auslieferung schon bis
11 Uhr erfolgt”, berichtet Marcel Debach,
Vertriebsleiter apetito catering Education.
Ganz anders wird flir die Kitakinder der
elf belieferten Einrichtungen dann nicht
gekocht, die Speisen sind an den Schul-
Speiseplan angelehnt. ,Man kann sagen:
so gleich wie mdglich, so unterschiedlich
wie nétig”, konkretisiert Kai Schlegel, Re-
gionalleiter bei apetito catering Educa-
tion, das Vorgehen. Fir die Kitas wiirden
die einzelnen Komponenten so beispiels-
weise sortenrein geliefert, damit die Kinder
eher zugreifen. Zudem sind die Gerichte
weniger stark gewdrzt als fiir die jungen
Erwachsenen. ,Wir achten fiir den Bereich
Education generell darauf, dass die Gerich-
te einen geringen Salzgehalt und wenig
Zucker enthalten, aber dennoch schmack-
haft sind“, betont Danny Hruby.

Erfahrungswerte entscheiden

Zu welchem Gericht die Schiler am je-
weiligen Tag greifen, entscheiden sie erst
in der Mittagspause — eine Vorbestellung
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Steckbrief

Mensa des Schulzentrums am Kuhberg
Erdffnung: 1. Februar 2014
Péachter: apetito catering Education
Betriebsleiter: Florian Watzlawek
Gastronomische Einheiten: Mensa am Kuhberg, ergan-
zend dazu Zubereitung von Hauptkomponenten fiir das
benachbarte Anna-Essinger-Gymnasium, 5 Kioske zur
Zwischenverpflegung auf dem Campus
Offnungszeiten der Mensa: 11.30 bis 14 Uhr
Speisenangebot (Mensa): 1 Fleisch-Menli (freitags:
Fisch), 1 vegetarisches Gericht, 1 Streetfood-Gericht
(Mo-Do), 1 Standard-Angebot mit/ohne Fleisch (wechselt
wochentlich), Beilagenteller, dazu Suppe, Salatbar,
2 Desserts; Getréanke, kostenfreier Wasserspender
Essenspreis: Durchschnittsbon 4,50 Euro, Salat von der
Salatbar nach Gewicht (99 ct pro 100 g)

gibt es nicht. Bei der Speisenplanung
und Mengenkalkulation verldsst sich das
Team auf die Erfahrungswerte vergan-
gener Wochen und Monate. ,Ab und zu
kénnen wir natiirlich mal daneben liegen®,
weill Kai Schlegel, der erganzt: ,Dann
muss man schnell reagieren und schauen,
welches attraktive Alternativmeni sich aus
den vorhandenen Lebensmitteln kreieren
lasst.“ Dadurch, dass auch gelernte Kdche
im Team sind, sei diese schnelle Reaktion
mdglich. 24 Mitarbeiter von apetito cate-
ring Education sind im Schulzentrum am
Kuhberg fiir das leibliche Wohl der Schiiler
im Einsatz, darunter vier Fachkrafte in der
Kiiche und auch das Personal fir die fiinf
vom Caterer betriebenen Kioske.

Akzeptanz hoch

Generell kann man fir den Standort sa-
gen, dass die Akzeptanz der Schiler, an
der Mittagsverpflegung teilzunehmen,
recht hoch ist. Allein durch das angebo-
tene Trendgericht am Streetfood-Counter
steigt die Nachfrage der im Schnitt 18-jah-
rigen Schiler. Gerade weil sich im Umkreis
ein Supermarkt, eine Béckerei, eine Déner-
bude, ein Asia-Imbiss und Pizza to go be-
finden, holt das Streetfood die Schiiler ab,
die sonst vielleicht auswarts essen wiirden.
2Wir missen mit unserem Angebot so
attraktiv sein, dass die Schdiler nicht auf an-
dere Angebote ausweichen”, weill Marcel
Debach. ,Und das gelingt uns hier.”
Etwas, das fiir die Akzeptanz der Schulver-
pflegung noch mit hineinspielt: die Mensa-
Runde. ,,Zweimal im Jahr setzen wir uns
mit den Schulleitern und Schillervertretern

Mitarbeiterzahl: 24 in Kiiche, davon 4 Fachkrifte, sowie
fiir Kioske und Auslieferung

Essenszahl: 400 Essen (intern), 400 (extern, fiir 11 Kitas)

zusammen und diskutieren Gber das Ver-
pflegungsangebot”, berichtet Kai Schlegel.
,Die Schiler sind schlieBlich unsere Kun-
den, daher sollen sie in solch einer Runde
auch zu Wort kommen — Winsche, Anre-
gungen — aber auch Kritik dufern.“ Nur so
konne sich das Kiichenteam verbessern.

»Wir miissen mit unserem Angebot so attraktiv
sein, dass die Schiiler nicht auf andere Ange-

bote ausweichen — und das gelingt uns hier.”
Marcel Debach

Die Eltern wiirden eher Uber die Schullei-
tung mit ins Boot geholt. Die einen oder
anderen konnten sich vom Koénnen des
Caterers aber bereits Uberzeugen, denn
hin und wieder kdme es vor, dass das Team
beispielsweise die Feiern anldsslich des
bestandenen Abiturs kulinarisch ausrich-
tet — ebenso wie weitere Veranstaltungen
der Stadt; zehn bis 15 kommen pro Jahr
zusammen. Dann weicht fir kurze Zeit der
Mensabetrieb, der am nédchsten Werktag
um 6 Uhr wieder beginnt.  Sarah Hercht

Mensa am Kuhberg: Auch die Zwi-
schenverpflegung am Campus erfolgt
durch apetito catering Education —
mehr dazu unter: www.blgastro.de/
schulverpflegung/mensa-am-kuhberg
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Garende Multitalente

Multifunktionale horizontale Gartechnik ist nicht mehr aus Profikiichen wegzudenken. Ein Marktuberblick.

Frittieren, Druckgaren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-
Garen, Grillen — sogenannte Multifunktionsgargeréte, die in-
novative Weiterentwicklung des traditionellen Kippers, sind wahre
Multitalente. So haben sie ldngst ihren Platz neben dem Kombi-
dampfer in GroRkiichen behauptet und werden bei der Planung
vermehrt auf Kosten einstiger Klassiker wie Kessel und Fritteuse

B raten, Schmoren, Kochen, Sautieren, Dampfen, Pochieren,

»Der reaktionsfreudige, kratzfeste Tiegelboden des iVario Pro
ist optimal auf die extremen Temperaturschwankungen und

die physischen Beanspruchungen ausgelegt, damit es nicht zu
Verformungen und ungleichmaRiger Energieverteilung kommt.”

12

Michaela Jedelhauser, Rational

vorgesehen. Moderne Micro Kitchens setzen gar nur noch auf
Kombiddmpfer und multifunktionale Gargerate. Grund genug fur
einen Marktuberblick der aktuell géangigsten Alleskdnner.

Von 17 bis 150 Litern

Das von der Kapazitdt her kleinste multifunktionale Gargerat
kommt aus dem Hause Rational. Der iVario 2 XS ist mit 2x17 Liter
Fassungsvermdgen erhéltlich und punktet entsprechend auch mit
dem geringsten Anschlusswert am Markt von 14 kW. Je nach Her-
steller sind im Portfolio zwei (Hobart, Phoeniks), drei (Ambach),
vier (Rational), fiinf (MKN), sechs (Elro, Convotherm) Gerétegro-
Ren erhéltlich. Die gangigste Variante umfasst rund 150 Liter und
istim Portfolio jedes der genannten Hersteller auer Phoeniks. Mit
einer Kapazitdt von 200 Litern ist der Convotherm flexx pro 201
die grofte Variante. Die MetaTherm-Kochsysteme von Elro punk-
ten im Vergleich mit sehr geringen Anschlusswerten; so kommt das
150-Liter-Modell mit 23,5 kW aus.

Was konnen die Tiegel?

Besonderheiten in puncto Beheizung weisen die Gerdte von drei
Herstellern auf. So kénnen die Tiegelbdden der Precipan von
Hobart, des FlexiChef von MKN und des iVario Pro von Rational in
mehrere Heizzonen eingeteilt und mit unterschiedlichen Tempera-
turen betrieben werden. Im iVario Pro kénnen die Zonen sogar in
GroRe, Position und Form individuell gestaltet werden.

Um die Tiegelbdden méglichst robust zu konstruieren, hat jeder
Hersteller sein eigenes Erfolgsrezept. ,,Dank einer verschleilfes-
ten, 3 mm dicken Chrom-Nickel-Stahl-Schicht, ist der Tiegel des
FlexiChef besonders robust. Durch den darunterliegenden 12 mm
dicken Stahl wird die Warme besonders gut gespeichert, die zuvor
durch eine 15 mm dicke, flaichenbiindige Aluminiumplatte gleich-
maRig verteilt wird“, konkretisiert Thore Wolf, Produktmanager
von MKN. Hobart setzt bei der Precipan auf einen 15 mm dicken
Hochleistungsboden mit kratzfester Dickschicht-Isolierung und
warmeleitfahiger Speziallegierung fiir schnelles Aufheizen und
gleichméRige Hitzeverteilung. Bei Elro spricht man von einem
robusten Mehrschicht-Warmeleitboden mit hoher Warmespeicher-
fahigkeit. Die Modelle 1Q850 und 1Q900 von Ambach verfiigen
Uber Duplex-Compoundplatten, die eine gleichmaRige Warme-
verteilung bis in die Ecken gewdhrleisten. Die multifunktionalen
Kippbratpfannen FEP 650 und FEP 950 von Phoeniks punkten mit
Duplex-Antihaft, einem Vier-Schicht-Verbundwerkstoff mit paten-
tiertem Anbrennschutz.

Michaela Jedelhauser von Rational betont: ,Der reaktionsfreudige,
kratzfeste Tiegelboden des iVario Pro ist optimal auf die extremen
Temperaturschwankungen und die physischen Beanspruchungen
ausgelegt, damit es nicht zu Verformungen und ungleichméaRiger
Energieverteilung kommt.“
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Damit die Alleskdnner méglichst schnell auf Temperatur sind, ver-
birgt sich in ihnen oft ausgekliigelte Heiztechnologie. Im iVario Pro
von Rational z. B. sind patentierte Keramik-Heizelemente verbaut,
die in weniger als zweieinhalb Minuten gleichméaRig den gesamten
Tiegelboden auf 200°C aufheizen. Bei Phoeniks sorgt eine Schnell-
aufheizfunktion dafiir, dass die multifunktionale Kippbratpfanne
innerhalb von viereinhalb Minuten eine Temperatur von 230°C
erreicht. Convotherm verfligt bei flexx pro {iber die JPX 17 Flachen-
heizung. Mit Dickschicht-Heizkdrpern versehen, sorgen sie fiir eine
gleichméRige Temperaturverteilung auf der ganzen Flache. Hier
verspricht der Hersteller, dass das Vorheizen des Bodens von Raum-
temperatur auf 180°C in drei Minuten passiert.

Meist sind die Tiegel (doppelwandig) isoliert oder kénnen op-
tional mit einer speziellen Verkleidung und Hitzeschutz ausge-
stattet werden. Die Kippbratpfannen von Phoeniks weisen z. B.
serienmaRig doppelwandige Decckel auf, die fiir hohe Energie-
effizienz sorgen.

Kippbar

Ausgenommen das MetaTherm-Kochsystem von Elro sind alle ge-
nannten Multifunktionsgeréte kippbar. Bei den Elro-Kochsystemen
kann der Kunde wahlen zwischen nicht kippbarer und motorisch
oder manuell kippbarer Variante. Die Precipan von Hobart ldsst
sich sogar auf bis zu 90 Grad elektrisch kippen.

DE-OKO-006

Die Entleerung der Gerdte erfolgt GroRteils tiber einen in den
Tiegelboden integrierten Wasserablauf. Beim FlexiChef von
MKN ist das Bodenablassventil motorisiert und programmier-
bar, um die vollstandige Entleerung zu erleichtern. Die mul-
tifunktionalen Kippbratpfannen von Phoeniks miissen durch
Kippen entleert werden. Der Inhalt der MetaTherm-Kochsys-
teme von Elro ldsst sich durch Kippen und/oder den optionalen
externen Auslaufhahn ablassen.

Besonderheit bei Ambach und Phoeniks: Die Tiegel kénnen in
herstellereigene Gerétezeilen oder -blécke integriert werden, bei
Phoeniks auch in Anlagen mit durchgehender Oberplatte. Beide
Hersteller setzen zudem, ebenso wie Elro, auf ein hochgesetztes
Bedienpanel; das von Ambach ist individuell hohenverstellbar.

Als Zubehor bieten die meisten Hersteller Schépfschaufeln und
Schaber, Siebe, Korbe, einen Bodenrost und passende Korbwagen.
Kerntemperaturfiihler sind teils serienmaRig, teils optional und ab-
nehmbar. Claudia Kirchner

Kichentechnik

Marktiiberblick Multifunktionsgargeréate: Mehr zu den
Punkten Reinigung, Vernetzung sowie Einweisung und
Schulung in die Gerate lesen Sie in einem Online-Beitrag
unter: www.blgastro.de/schulverpflegung/multifunktions-
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Kiichentechnik
fur die Kleinsten

Das Kiichenteam der TSV SportKita Purzelbaum in Mannheim
sorgt bei den Kindern fir die nétige Energie fur den
Bewegungsdrang. Die im Herbst 2023 umgebaute

Kiiche macht die Zubereitung zum Kinderspiel.

port und gesunde Erndhrung spielen

eine Schliisselrolle in der Mannhei-

mer TSV SportKita Purzelbaum, de-
ren hundertprozentiger Gesellschafter der
Sportverein TSV Mannheim von 1846 e.V.
ist. Die Einrichtung bietet den Kindern un-
zéhlige Mdglichkeiten, ihren Bewegungs-
drang auszuleben. Die Energie dafiir liefern
u. a. die téglich frisch gekochten Mahl-
zeiten, die von der Kiichenchefin Ricarda
Dombrowski und einer Mitarbeiterin zube-
reitet werden.
Bevor im Herbst 2023 ein umfangreicher
Erweiterungsbau der Kita erdffnet wur-
de, produzierte das Duo Speisen flr bis
zu 150 Essensteilnehmer. Inzwischen ko-
chen die beiden bis zu 400 Mahlzeiten pro
Tag. Damit die hohe Qualitdt und Frische
der Speisen auch bei einer deutlich hdhe-
ren Zahl an Essen sichergestellt ist, wurde
fir das kleine Kiichenteam in den neuen

Raumlichkeiten eine professionelle Kiiche
installiert, die auf Effizienz ausgerichtet ist.
Sie wurde von Electrolux Professional ge-
meinsam mit Transgourmet konzipiert und
eingerichtet. Die Anordnung der einzelnen
Bereiche erfolgte im Hinblick auf optimale
Arbeitsablaufe, damit die Wege der Mitar-
beiterinnen kurz sind.

Kundennahe Umsetzung

Auch die Auswahl der Kiichentechnik wur-
de genau geplant. Sie muss die tagliche
Zubereitung der frischen Gerichte und
gleichzeitig reibungslose, hygienesichere
Prozesse sicherstellen. Neben moderner
und effizienter Spil- und Kiichentechnik
wurde die Kitakiiche mit einer Kipp-
Druckgarbrasiere, einem Induktionsherd,
einer Elektro-Bain-Marie zum Warmbhalten
fertiger Speisen auf Serviertemperatur
und einer elektronischen Fritteuse aus dem

- LV FT TP iy ——
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Holger Diekmann, Geschdiftsfiihrer der TSV SportKita Purzel-
baum, und die Kiichenchefin Ricarda Dombrowski (Bild I.)
konnten wdhrend der fast dreijéhrigen Projektdauer auf die
Unterstiitzung und Beratung des zustdndigen Gebietsver-
kaufsleiters Heiko von Jutrzenka (im Bild 0. M.) vertrauen.

Hause Electrolux Professional ausgestattet.
Eine besondere Rolle nehmen die beiden
miteinander kommunizierenden SkyLine-
Kombiddmpfer ein, in denen nachts die
Speisen fiir den néchsten Tag schonend
vorgegart oder Zutaten aus Schockkiih-
ler und -froster vitalisiert werden kénnen.
Dass bei diesem Verfahren die Inhaltsstoffe
erhalten bleiben, ist fiir die Kiichenchefin
Ricarda Dombrowski ein Vorteil des damit
verbundenen Cook & Chill-Prozesses.
Holger Diekmann, Prdsident des TSV
Mannheim von 1846 und Geschéftsfiih-
rer der SportKita Purzelbaum, zeigt sich
zufrieden mit der Kiiche, die mittlerweile
seit rund einem Jahr ihren Dienst erfillt.
Bei der Planung habe es zwei wesentliche
Anforderungen gegeben — zum einen die
Anpassung der Kiiche an die ortlichen
Gegebenheiten, zum anderen ein defi-
niertes Budget. ,Electrolux Professional
hat beide Vorgaben in vorbildlicher Weise
eingehalten”, so sein Reslimee. ,Wir konn-
ten jederzeit auf unseren Ansprechpartner
zdhlen. Heiko von Jutrzenka hat uns kom-
petent beraten und wéhrend der dreijéhri-
gen Projektphase mit groRem Verstdndnis
begleitet” Diese hohe Kundenndhe und
-orientierung wisse er zu schatzen.

Den vollstdndigen Beitrag

sowie weitere Bilder zur

Kiiche der TSV SportKita
Purzelbaum gibt es online unter:
www.blgastro.de/schulverpflegung/
kueche-sportkita-purzelbaum
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Bilder: Hobart

Alles, was Koche brauchen

Mit dem neuen Chef‘s Combi prasentiert Hobart einen Kombidampfer, der alles bietet, was man
in der Profikiiche braucht. Markus Bau, Director Food Service, gewahrt einen Einblick in das Gerat.

Herr Bau, Hobart kennt man vor allem
als Spiiltechnikhersteller — seit wann
widmen Sie sich der Gartechnik?

Die Marke Hobart steht schon immer fiir
innovative Technik, die flir Hochstleistun-
gen in der Profikiiche sorgt. Auch wenn
Spliltechnik traditionell das Hauptgeschaft
ausmacht, ist Gar- und Zubereitungstech-
nik schon seit Jahrzehnten Teil des Produkt-
portfolios.

Der GTP Trockendampfschnellgarer ist bei-
spielsweise seit 1969 verfiigbar und zu ei-
nem Klassiker geworden, der fast in keiner
Profikiiche fehlt. In der Vergangenheit gab
es zudem immer wieder Produkte im Be-
reich Gartechnik, die Hobart anbot. In den
1980er-Jahren waren etwa Mikrowellen ein
grofer Trend — die gab es auch von uns.
Spater kamen Kombidampfer der Marke
Hobart ins Sortiment, 2022 erstmals ein
Multifunktionskochgerat, die Precipan.

Wie hebt sich Ihr Kombidampfer von
anderen auf dem Markt befindlichen
Gerdten ab?

Der Chef’s Combi zeichnet sich durch ein-

fache Bedienung, leistungsstarke Garpro-

gramme, effiziente Reinigung und geringe

Betriebskosten aus — und all das zu einem

sehr attraktiven Preis. Je nach Produkt variie-

ren die Anschlusswerte: der kleinste Kombi-
dampfer hat 10,5 kW, der grofte 35,9 kW.

Zudem punktet er neben vielen Funktio-

nen mit drei besonderen Features, die es so

auf dem Markt bisher nicht gibt:

b Combi OS: Die Bedienung mit einem leis-
tungsfahigen Prozessor via Touchscreen
lasst sich individuell auf die Bedirfnisse
des Nutzers anpassen, intuitiv und reak-
tionsschnell.

b Auto Climate: Manuelles Kochen ist dank
dieses Features prazise, schnell und ein-
fach in der Handhabung.

b Core Probe Assistant: Die perfekte Kern-
temperatur wird vom Gerat vorgeschla-
gen und muss nicht manuell eingegeben
werden.
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Fiir welche Bereiche des AuRer-Haus-
Marktes eignet sich dieser besonders?
Der Chef’s Combi ist mit einer Kapazi-
tat von 6x1/1 GN-Schalen bzw. 6x2/1
GN-Schalen bis hin zu 10x1/1 GN-Schalen
bzw. 10x2/1 GN-Schalen verfiigbar und ist
somit fiir alle Betriebe — vom kleinen Bis-
tro ber das Familienrestaurant oder die
Béckerei bis hin zum groRen Cateringbe-
trieb — geeignet. Sein Einsatz lohnt
sich bereits ab 30 Essen pro Tag.
Fir groRere Kapazititen bei
gleichem Platzbedarf lassen
sich die Modelle aufeinan-
der stapeln.

Im Bereich Kita- und Schul-
verpflegung ist das Gerdt ein
wertvoller Helfer bei der Vor-
bereitung eines abwechslungs-
reichen Frithstiicksangebots sowie beim
Mittagstisch. Dank Mischbeschickung und
gleichméRiger Temperaturverteilung kén-
nen verschiedene Komponenten fiir Mit-
tagsmeniis parallel zubereitet werden und
gelingen immer.

Wie unterstiitzt das Gerat auch unge-
lernte Krafte im Alltag?

Dank intuitivem Display und Combi OS
Steuerung ist die Bedienung kinderleicht.
Die Nutzung ist in etwa mit der Bedienung
eines Handys vergleichbar, auf dem jeder
individuell seine Anwendungen platzieren
kann und nur das sichtbar ist, was fir ihn
bei seiner taglichen Arbeit relevant ist.

Unser neuer Kombidampfer kann somit
wirklich von jedem Mitarbeitenden be-

res Produktportfolios.”

dient werden, auch wenn keinerlei
Kichenerfahrung vorhanden ist. Auf dem
Display wird genau angezeigt, welche Pro-
dukte wo in den Ofen geschoben werden
sollen. Der integrierte Kochassistent Combi
Guide erkennt die Speisenmenge im Gerét
und signalisiert, sobald die Produkte fertig
gegart sind.
Herzlichen Dank fiir das Gesprach!
Sarah Hercht

Kiichentechnik

»Auch wenn Spiiltechnik traditionell

das Hauptgeschaft ausmacht, ist
Gar- und Zubereitungstechnik
schon seit Jahrzehnten Teil unse-

Markus Bau, Director Food Service, Hobart
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Kichentechnik

Bereit Fiir die Zukunft

Denn schon morgen gibt es eine neue Herausforderung

esunde Speisen bet
g Kinder zugreifen

Kitaverpflegung
ganzheitlich gedacht

Im Juni 2024 rlickte Rational bei seinem zweitdgigen Kita Summit die
Kitaverpflegung in den Fokus. Alexander Friihauf, Key Account Manager
Gemeinschaftsverpflegung, zieht ein Fazit dazu.

Herr Frithauf, im Juni hat Rational sein
erstes Kita Summit veranstaltet. Wel-
ches Resiimee ziehen Sie?

Das erste Kita Summit war ein voller Erfolg.
Im Mittelpunkt des zweitdgigen Events im
Juni standen die téglichen Herausforderun-
gen der Zielgruppe, die intensiv beleuch-
tet und diskutiert wurden. Die Teilnehmer

»Fir eine gute, nachhaltige und
qualitativ hochwertige Verpflegung
in den Einrichtungen miissen die
Rahmenbedingungen stimmen — vor

allem in den Kiichen.”
Alexander Friihauf
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bewerteten die Veranstaltung durchweg
positiv und duferten grofles Interesse an
einer Fortsetzung. Aus diesem Grund ist
bereits eine Neuauflage des Summits fir
das Jahr 2026 geplant.

Schon ab September 2024 werden regio-
nale Konzeptveranstaltungen (s. Kasten)
zum Thema Kinderverpflegung starten, bei
denen die Schwerpunktthemen im
Fokus stehen werden.

Was waren die inhalt-
lichen Schwerpunkte
des Summits?
Unter dem Motto ,Von der
Planung auf den Teller” be-

leuchtete das Kita Summit die entscheiden-
de Rolle der Kindertagesstatte als Ort der
Erndhrungsbildung, an dem der Grund-
stein fiir gesunde Essgewohnheiten gelegt
wird. Dabei wurde deutlich: Fiir eine gute,
nachhaltige und qualitativ hochwertige
Verpflegung in den Einrichtungen missen
die Rahmenbedingungen stimmen — vor
allem in den Kiichen.

Ein zentraler Schwerpunkt lag auf der K-
chenplanung: von der Bedarfsermittlung
Uber die sinnvolle technische Ausstattung
bis hin zu effizienten Arbeitsablaufen, wie
sie Rational bietet. Moderne Kiichenkon-
zepte missen ganzheitlich gedacht, ener-
getisch sinnvoll und fir alle nutzbar sein.
Dazu gehért auch die digitale Dokumen-
tation, die das zeitraubende Ausfiillen von
Formularen Uberfliissig macht. Abgerun-
det wurde das Programm durch Best Prac-
tice-Beispiele, u. a. zur DGE-Zertifizierung
fur Kindertagesstatten, und praxistaug-
liche Losungen fiir Tragerkonzepte. Es
wurde aufgezeigt, welchen Mehrwert
Zertifizierungen bieten und wie Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter erfolgreich in diese
Prozesse eingebunden werden konnen.

Warum sehen Sie gerade in diesem
Bereich des AuRer-Haus-Marktes
Handlungs- bzw. Aufklarungsbedarf?
Haufig stellen wir fest, dass die Versor-
gungs- und Produktionsbereiche in vielen
Kindertageseinrichtungen noch nicht den
Stellenwert haben, den sie verdienen. Viele
Kiichen sind nicht mehr auf dem neuesten
Stand und entsprechen nicht mehr den
heutigen Anforderungen. Oft besteht der
Irrglaube, dass eine erfolgreiche Versor-
gung nur mit einer umfangreichen tech-
nischen Ausstattung mdglich ist. Wichti-
ger als eine Uberfrachtung mit Technik ist
jedoch die Anpassung der Kiichen an die
tatsachlichen Bedurfnisse.

Ein weiteres zentrales Thema ist die Finan-
zierung. Bundesweit gibt es noch erheb-
liche Unterschiede in der Kinderverpfle-
gung: Wahrend in einigen Bundeslandern
eine kostenfreie Verpflegung angeboten
wird, ist dies in anderen nicht der Fall.
Wenn wir nachhaltig arbeitende Kiichen
und damit ein qualitativ hochwertiges und
ernghrungsphysiologisch wertvolles Essen
sicherstellen wollen, brauchen wir ein ein-
heitliches Vorgehen. Alle Eltern sollten die
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Méglichkeit haben, ihre Kinder an einer
qualitativ hochwertigen Verpflegung teil-
haben zu lassen. Ein effizienter Weg, dies
zu erreichen, ist, die Verpflegung mdglichst
im eigenen Haushalt zu organisieren. Dies
fihrt zu kirzeren Wegen, weniger Steh-
und Wartezeiten und einer besseren Qua-
litét durch punktuelle Produktion. Deshalb
muss die Kiiche bei der Planung von Kin-
dertagesstatten eine zentrale Rolle spielen.

Welche Arten von Kiichenkonzepten
sind empfehlenswert?

Auf dem Kita Summit wurden den Teilneh-
mern verschiedene Kiichenkonzepte und
Produktionslésungen mit dem iCombi Pro
und iVario Pro vorgestellt, von der Frischkii-
che tiber die Ausgabekiiche bis hin zur war-
men Produktionskiiche und Cook & Chill.
Insbesondere die vorgestellten Kochsys-
teme sorgten flir Aha-Effekte: In einer Ku-
che einer Kindertagesstétte, die taglich
120 Essen produziert, reichen heute ein
iVario Pro, zwei iCombi Pro und ein klei-
ner Herd aus. Das zeigt nicht nur die Effizi-

Kichentechnik

Konzeptveranstaltung Kinderverpflegung

Bei der Konzeptveranstaltung Kinderverpflegung von Rational werden die Synergien der beiden Gerate-
arten Kombidampfer (iCombi Pro) und Multifunktionsgargerét (iVario Pro) aufgezeigt. Unter anderem geht
es darum wie sich trotz Zeit-, Platz- und Fachkraftemangel die immer weiter steigenden Anspriiche der
Kunden erfiillen lassen und wie auch bei groBen Mengen eine gleichbleibend hohe Speisenqualitit an al-
len Standorten maglich wird. Gerade Kiichen fiir die Kinderverpflegung bendtigen ganzheitliche Losungen

enz der modernen Kochsysteme, sondern
auch, wie sich die geringere Gerateanzahl
positiv auf die Luftmengen und damit auf
die Kostensituation auswirkt. Daher spielt
die exakte Bedarfsermittlung eine entschei-
dende Rolle, bei der wir bereits umfassen-
de Unterstiitzung bieten.

Inwieweit konnten Sie Aha-Erlebnisse
bei den Teilnehmern hervorrufen?

Mit eine der wichtigsten Erkenntnisse war,
dass auch mit einer begrenzten Anzahl an

flir unterschiedliche Versorgungsformen und EinrichtungsgroBen, damit eine optimale
Auslastung, Wirtschaftlichkeit und effiziente Ablaufe gewéhrleistet werden kdnnen. Zu-
dem wird auch das Vernetzungstool ConnectedCooking vorgestellt, welches die Digitali-
sierung der Produktion bzw. des ganzen Betriebs erleichtert. Die Veranstaltungen finden
in Prasenz an verschiedenen Standorten in ganz Deutschland statt (Termine, s. QR-Code).

Kochsystemen eine hohe und vor allem

konstant reproduzierbare Qualitat erzielt

werden kann. Auch der Kostenrahmen

Uberraschte viele.

Herzlichen Dank fiir das Gesprach!
Sarah Hercht

Wie arbeiten die Rational-Gerate Hand in Hand
\ mit den Kiichenteams? Das ganze Interview

mit Alexander Friihauf gibt es online unter:
www.blgastro.de/schulverpflegung/rational-kita-summit
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Aus der Praxis

Restaurant mit Kitakliche

Betriebsgastronomie, Kitakiiche und Restaurant — all das vereint das

familienfreundliche Konzept Lemabri in Boppard-Buchholz.

ahrend viele  Gastronomen
Mehrwertsteuer, fehlende Gaste
und Personalmangel beklagen,

trotzen andere den Widernissen und wa-
gen den Schritt in die Selbststandigkeit.

»Je nach Mittagessen schicken wir einen
passenden Warenkorb zu den Kindern, z. B. mit
Mehl, Eiern, Salz und Wasser — alles Zutaten,
die in einer Pasta verarbeitet werden.”

18

Das Ehepaar Christian Eckhardt und Sa-
rah Henke entschied sich dafiir, mutig zu
sein und erdffnete Anfang Dezember 2023
das Lemabri. Der Neubau steht in einem
Industriegebiet in Boppard-Buchholz und

beherbergt im Obergeschoss eine Kinder-
tagesstatte.

Mit der EPG stérkt den Péchtern eine Soft-
warefirma den Riicken, die eine wirtschaft-
liche Einheit mit dem Restaurant bildet.
Marco Ehrhardt, Inhaber der EPG, wiinschte
sich ein Betriebsrestaurant fiir den Haupt-
sitz seines internationalen Unternehmens
in Boppard. Er errichtete den Neubau und
schrieb die Kiiche zur Pacht aus. ,Eigent-
lich hatten wir nie vor, in die Gemein-
schaftsverpflegung zu gehen®, sagt Sarah
Henke. ,Aber wir kamen zur Besichtigung
und sahen, dass das Konzept weit entfernt
ist von einem klassischen Betriebsrestau-
rant. Also lieRen wir uns tiberzeugen.“ Nun
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Die Zukunft is(s)t
JETZT — Rieber
GN-Mehrweg

Bilder: BFOUND GmbH

Wer das Lemabri betritt und dort zum Essen kommt, der
vermutet nicht, dass das Team auch Kinder einer ansdssigen
Kita mitverpflegt.

betreiben sie mit dem Lemabri ein Restaurant, das externe
Gaste empfangt, mittags dazu die Angestellten der EPG
verkostigt und die Verpflegung der Kita im Obergeschoss
stemmt. Auch Eventcatering und Tagungsraume fiir Busi-
ness-Veranstaltungen werden angeboten.

Alles iibers Essen lernen

Apropos Kita: Neben Mittagstisch und reguldrem Restau-
rantbetrieb kommt im Lemabri als Standbein noch die
Kitaverpflegung hinzu. ,Wir haben eine separate Kiiche,
in der wir fir die Kita im Obergeschoss kochen. Dort ist
Platz fur bis zu 80 Kinder“, sagt Sarah Henke. Die Wo-
chentage sind nach Themen sortiert. Montags gibt es Hei-
matkiiche, dienstags Kochen nach Farben, am Mittwoch
Gemusevielfalt, donnerstags Landerkiiche und freitags
stehen die Lieblingsessen der Kinder im Mittelpunkt.

Die Pachter haben sich fiir einen padagogischen Ansatz
mit Erndhrungsbildung entschieden: ,,Je nach Essen schi-
cken wir einen passenden Warenkorb zu den Kindern.
Wenn es z. B. Pasta gibt, beinhaltet der Warenkorb Mehl,
Eier, Salz und Wasser — alles Zutaten, die in einer Pasta
verarbeitet werden®, erklart Sarah Henke. Zwei Mitar-
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beiterinnen kiimmern sich um die Kita-
verpflegung, bevor sie beim Mittagstisch
unterstiitzen. Den Pachtern war es wich-
tig, dass die Kinder nicht nur gutes Essen
bekommen, sondern dass sie auch etwas
Uber Erndhrung lernen. Generell wird vor-
wiegend vegetarisch gekocht, Fleisch oder
Fisch gibt es einmal alle sechs Tage. Auch
sonst achten die Kéche auf eine kindge-
rechte Erndhrung: Zucker wird etwa durch
Ahornsirup oder Honig ersetzt, Salz wird
moglichst wenig verwendet. Besonders
beim Einkauf von Gemiise und Trocken-
waren achten Sarah Henke und Christian
Eckhardt auf Bio-Qualitat.

Auch das Restaurant Lemabri selbst ist be-
tont familienfreundlich: Es gibt ein Spiel-
zimmer und ein eigenes Bad fiir Kinder.
Die Wand im Kinderbad ziert ein Bild mit
Safari-Tieren von der Kiinstlerin Catharina
Baldauf, die unter dem Namen ,,Die Wand-
illustratorin® selbststandig ist.

Fiir und mit Kindern

Auch nach kurzer Offnungszeit zeigt sich
der Erfolg des Konzepts: ,Wir mussten
schon Anfragen ablehnen, weil wir ausge-
lastet sind“, sagt Christian Eckhardt. Aus-
gerechnet die Lage abseits der Innenstadt
hat sich als Pluspunkt entpuppt: Neben
den Gasten, die der Kindergarten und die
EPG ins Lemabri fiihren, kommen viele
Anwohner. ,Etwa 90 Prozent der Gaste
sind aus der Umgebung®, erklart Christian
Eckhardt. ,Hier in der Region gibt es kaum
Restaurants mit Mittagstisch, daher haben
wir ein Alleinstellungsmerkmal. Und man-
che Gaste, die mittags zu uns kommen, se-
hen wir auch zum Dinner wieder.”

Die Kombination von Lunch und Dinner
erreicht eine breite Zielgruppe. Auch den
Mitarbeitern kommen die Offnungszeiten
entgegen: Weil das Lemabri mittags und
abends gedffnet hat, haben die Mitarbeiter
flexible Arbeitszeiten, was besonders Eltern
entgegenkommt, die nach der Elternzeit
wieder in den Beruf einsteigen. Das be-
trifft nicht nur die Mitarbeiter, sondern
auch Sarah Henke und Christian Eckhardt
selbst: Sie sind 2021 Eltern eines Sohnes
geworden. Mit dem Lemabri haben sie fiir
Besucher, Mitarbeiter und sich selbst ein
familienfreundliches Konzept entwickelt,
das nicht nur Familien mittags und abends
willkommen heilt. Denise Kelm
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oder in Kombination mit der eben-
falls beliebten Schokolade — die Kom-
binationsmdglichkeiten fiir Desserts mit
Vanille sind schier grenzenlos. Saisonale
Abwandlungen sind daher einfach moglich
und bringen trotz eines Grundprodukts

Fruchtig mit Apfel oder Mandarine

,Vanille zahlt mit ihrem eher lieblichen, leicht

siiBlichen Geschmack zu einem der ersten

Gewiirze, die schon kleinste Kinder im Rahmen
der Milchnahrung oder Breikost kennenlernen.”

Kaja Schnell, Frischli Milchwerke

bzw. eines Grundgeschmacks — Vanille —
Abwechslung in das SiiRspeisenangebot
von Kitas und Schulen. ,Vanille verleiht
vielen Desserts ein rundes, ausgewogenes
Aroma, ohne zu dominant zu sein“, weil}
Kaja Schnell, Leitung Marketing bei Frischli

FUr Fans von Vanille

So unscheinbar die schwarz-braunen Schoten doch sind, so intensiv ist doch ihr Inhalt, der
ganz klassisch haufig in StiBspeisen auftaucht: Vanille.

Milchwerke, die ihre Vanille-Puddinge
wahlweise etwa mit Zwetschgenkompott,
Himbeergriitze oder Kiwi und Granola
kombinieren. Warum Desserts mit Vanille
schon bei den Kleinsten beliebt sind? ,Va-
nille zahlt mit ihrem eher lieblichen, leicht
stiflichen Geschmack zu einem der ersten
Gewlirze, die schon kleinste Kinder im
Rahmen der Milchnahrung oder Breikost
kennenlernen®, erklart Kaja Schnell und er-
ganzt: ,Gerade in Deutschland gilt Vanille
als eine der liebsten Geschmacksrichtun-
gen, und entsprechend ist seit Jahren Va-
nille ein Top-Favorit — bei Eis, Joghurt und
eben auch Pudding.” Entsprechend bietet
das Sortiment von Frischli eine breite Pa-
lette an Vanille-Produkten, beginnend bei
Puddingen, tUber Quarkspeisen bis hin zu
Dessertsaucen.

Auch Cornelia Kreimer, Marketingleitung
bei Naarmann, weilt um die frithen Beriih-

rungspunkte von Kindern mit Vanille: ,Sie
wird in vielen Lebensmitteln, die speziell
fir Kinder sind, eingesetzt. Daher ist der
Geschmack der Vanille bereits frith bekannt
und dadurch sehr beliebt. Zudem ldsst sich
das feine, blumige Aroma gut mit anderen
Zutaten kombinieren.” Fiir ihre Dessertpro-
dukte mit Vanille setzt die Privatmolkerei
auf echte Bourbon Vanille aus Madagaskar.
»Diese besitzt einen hohen Vanillingehalt
und hat einen intensiven und dabei sehr
ausgewogenen Geschmack®, begriindet
Cornelia Kreimer. ,Aufgrund ihrer siiBli-
chen Note kann Vanille auch eingesetzt
werden, um den Zuckergehalt in Lebens-
mitteln zu reduzieren®, nennt Kaja Schnell
von Frischli ein weiteres Argument.

Gut kombiniert
Der Klassiker unter den Geschmackskom-
binationen ist Cornelia Kreimer zufolge
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Mandarinen-Quarkstrudel

Zutaten (fiir 10 Portionen):

je 200 g Speisequark Magerstufe und Quark-Dessert Vanilla, 150 g Dessert-Sauce
mit Vanillegeschmack (alle drei von Milram Food-Service), 10 Blétter Strudelteig,
80 g Mandarinenfilets aus der Dose, Eiklar, 50 g gehackte Pistazien, 50 g brauner Zucker

Magerquark und Quark-Dessert Vanilla zusammen glattriihren.

Je ein Strudelteigblatt halbieren, Quarkmasse am unteren Rand des Teiges verteilen und
mit Mandarinenfilets belegen. Oberes Drittel des Teiges diinn mit EiweiB bestreichen,
Seitenrénder (iber die Fiillung einschlagen, einrollen und auf ein Blech setzen.
Ministrudel mit Eiklar bestreichen und mit Pistazien und braunem Zucker bestreuen. Im
Kombidampfer bei 200°C ca. 20 Min. goldbraun backen. Zusammen mit der Dessert-
Sauce anrichten und servieren. Dazu passen z. B. gegrillte Pfirsichspalten.

ynatlrlich die Kombination aus Vanille
und Schokolade, also einer kréftigeren Ge-
schmacksrichtung”. Aus diesem Grund hat
Naarmann neben ,Dein Pudding Vanille”
auch die Sorten ,Dein Pudding Schoko*
und ,Dein Pudding Karamell“ im Sorti-
ment. Fruchtige Komponenten passen
ebenfalls sehr gut zu Vanille; neben fri-
schen Friichten auch in Form von servier-
fertigen Fruchtpuddingsorten, wie dem
»We love Plants Apfel Pudding”.

Wer den Milchpudding Vanille von Frischli
nicht pur servieren will, dem empfiehlt
Kaja Schnell diesen mit einem Klecks
Fruchtpiiree zu verfeinern. Neu erhaltlich
sind z. B. die Varianten Rote Friichte und
Heidelbeere, exotischer dagegen sind die
Sorten Mango oder Passionsfrucht. , Aber
auch ein Vanillepudding mit Kiwi und
Granola ist schnell und einfach zubereitet,
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sieht klasse aus und kommt bei kleinen
Gasten super an“, schlédgt sie vor. Weitere
Rezeptinspirationen gibt es auf der Website
des Unternehmens.

Milram Food-Service kombiniert seine
Vanille-Desserts ebenfalls mit Friichten; so
kommt das Buttermilch-Dessert Vanilla-
Birne z. B. zusammen mit frischen Blau-
beeren, Mandeln und Zartbitterschokolade
oder mit Stachelbeeren, Apfeln, Johannis-
beerpiiree und Mandeln in die Schalen.
Auch in einer heiRen Anwendung trifft
Frucht auf ein Vanille-Produkt: Fiir das Re-
zept eines Quarkstrudels verwendet das
Unternehmen u. a. das Quark-Dessert
Vanilla sowie Mandarinen. , Der Quarkstru-
del lasst sich auch mit anderem Dosenobst
verfeinern und bietet so Abwechslung im
Dessert”, merkt Ljubisa Lalic, Fachberater
bei Milram Food-Service, an.

NAARMANN

KLEINE GASTE
LIEBER
GROSSARTIGE
ZUTATER!

DEIN PUDDING von Naarmann:
¥ nur 1,5 % Fett

¥ nur 6 % zugegebener Zucker
¥ Vanille, Schoko oder Karamell
¥ flexibel abzuwandeln

¥ lange haltbar

www.naarmann.de | #naarmann

GUTES GELINGT!


https://www.naarmann.de/de
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Zutaten (fiir 10 Portionen):

kochen und auskiihlen lassen.

Vanille- & Apfel-Pudding
mit Spekulatius und Apfelkompott

je 500 g We love Plants Apfel Pudding sowie Dein Pudding Vanille (beide von Naarmann),

500 g Apfel (z. B. Boskoop), Saft einer 1/2 Zitrone, 100 g Zucker, 1/2 TL Bourbon Vanillezucker,
75 g Rosinen (optional), 2 cl Orangensaft, 1/4 TL Zimt, 10 Spekulatius (grob zerbrochen),

75 g (karamellisierte) gehackte Mandeln, diinne Apfelspalten zur Dekoration

Die Apfel schalen und entkernen, in kleine Stiicke schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln.
Die Apfelstiicke und die restlichen Zutaten fiir das Kompott, bis auf den Orangensaft, in einem
Topf unter Riihren bissfest garen. Den Orangensaft hinzugeben, das Ganze noch einmal auf-

Die beiden Puddingsorten und das Kompott in Glaser schichten. Mit Vanille Pudding abschlieBen.
Mit Spekulatiusstiickchen und Mandeln bestreuen und mit diinnen Apfelspalten ausdekorieren.

Kindgerecht

Im Bereich Kita- und Schulverpflegung ist
der Milchpudding Vanille von Frischli be-
sonders beliebt, der auch fiir das To-go-

,Der Klassiker unter den Geschmacks-
kombinationen ist natiirlich die Kombination
aus Vanille und Schokolade, also einer

kraftigeren Geschmacksrichtung.”
Cornelia Kreimer, Privatmolkerei Naarmann

Geschaft in Schulen bestens geeignet
ist. ,,Die Beliebtheit liegt nicht nur an der
cremigen Konsistenz, die an einen selbst
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gemachten Pudding erinnert”, weil Kaja
Schnell, ,sondern auch an der giinstigen
Zusammensetzung: Die Rezeptur wurde
entsprechend dem DGE-Qualitétsstan-
dard, der die sparsame Zuckerverwendung
fordert, entwickelt“. Mit nur 1,5 Prozent
Fett im Milchanteil und 6 Prozent zu-
gesetztem Zucker ist das Dessert ideal fir
die Kita- und Schulverpflegung geeignet
und kann in einer zertifizierten Meniilinie
eingesetzt werden.

Den Milchpudding gibt es zusatzlich in
Bio-Qualitat. ,,SchlieRlich fordern Kommu-
nen und Bundesldnder in ihren Richtlinien
verstdrkt den Einsatz von Bio-Produkten fiir

die Verpflegung u. a. in Kitas und Schu-
len“, nennt sie den Hintergrund.

Ein bei Kindern und Jugendlichen belieb-
tes Produkt von Naarmann: Dein Pudding
Vanille, ein servierfertiger Pudding im 5-kg-
Eimer. ,Er hat nur 1,5 Prozent Fett und we-
nig Zucker. Dein Pudding Vanille ist lakto-
sefrei, glutenfrei und ohne Gelatine herge-
stellt”, fihrt Cornelia Kreimer die Eckpunk-
te auf. Eine lange Haltbarkeit — und das
ungekiihlt — sei zudem ein entscheidender
Vorteil in der Lagerung fiir die Kiiche.

Vanilliger Begleiter

Auch Klassiker wie Kaiserschmarrn, z. B.
zubereitet aus dem Eifix Kaiserschmarrn
Teig aus dem Hause Eipro, den das Unter-
nehmen fiir den Herbst mit Kiirbispiree
verfeinert (s. Online-Link), oder die Eifix
Eierpfannkuchen TK, lassen sich mit Vanil-
lesauce in ein harmonisches siiRes Haupt-
gericht verwandeln. Eine servierfertige
Vanillesauce gibt es seit Mitte September
neu von Dr. Oetker Professional. Die Des-
sertsauce kann direkt kalt aus dem Tetra-
Pak verwendet werden oder nach dem
Erwarmen. ,Vanillesauce ist der absolute
Klassiker unter den Dessertsaucen. Mit
unserer servierfertigen Vanillesauce sind
Desserts und stiBe Mahlzeiten im Hand-
umdrehen abgerundet”, bringt es Larissa
Lauseker, Business Managerin Dessert bei
Dr. Oetker Professional, auf den Punkt.

Die Verwendung des Convenience-Produk-
tes spare Zeit, sei aber fir die Tischgaste
auch einfach lecker. Das trifft auch auf das
Buttermilch-Dessert Vanilla-Birne oder das
Quark-Dessert Vanilla von Milram Food-
Service zu, ebenso wie auf die Produkte
der weiteren Hersteller. Da sie servierfertig
sind, lassen sie sich mit wenigen Hand-
griffen zu StURspeisen wandeln — mal mit
saisonaler Frucht, mal mit Schokolade —
und so die Herzen der Vanille-Fans héher-
schlagen. Sarah Hercht

e; [m]  Kiirbis & Kaiser-
«1'E%wa  schmarrn: Eipro kombi-
niert seinen Eifix-Teig mit
Kiirbisptiree und bringt
somit den Herbst in
siiBem Gewand auf die Teller. Das Rezept
flir den Kiirbis-Schmarrn gibt es in unse-
rem Rezept-Archiv: www.blgastro.de
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Bild: LebensWert Gastgeber

Nachhaltig verpflegt

In Bochum beliefert LebensWert Gastgeber, gegriindet Anfang 2023, 36 Kitas des
Ev. Kirchenkreises — dabei liegt der Fokus des Caterers auf Nachhaltigkeit.

ie Zentralkiiche des Cateringunter-
D nehmens LebensWert Gastgeber in

Castrop-Rauxel kocht fiir nahezu
alle Kindertagesstatten des Evangelischen
Kirchenkreises in Bochum. Seit April 2024
werden von dem knapp 30-kdpfigen Team
téglich rund 2.500 Mahlzeiten in 36 Bochu-
mer Einrichtungen im Cook & Chill-Verfah-
ren angeliefert: das bedeutet vorgekocht,
schnell abgekiihlt und dort punktgenau
zur Essenszeit regeneriert, also erhitzt.
Cook & Chill, einschlieRlich der mitgelie-
ferten Technik wie die platzsparenden Lie-
ferboxen von CoolCooking, ist fiir die Kitas
sehr praktisch und zeitsparend. Die Box
kiihlt, regeneriert und hélt warm — ganz
nach Bedarf (vgl. dazu auch Schulverpfle-
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gung 1/2024, S. 20f). Zudem garantiert
das Verfahren eine hohe Qualitat und den
Erhalt der Néhrstoffe in den Gerichten.

Das Prinzip erlaubt auch, dass die Essens-
bestellungen online eine Woche im Voraus
aufgegeben und bei Bedarf am Vortag auch
wieder abgemeldet werden kdnnen. Die
plnktliche, tagliche Auslieferung der vielen
Mittagessen funktioniert mit drei Fahrzeu-
gen und einer ausgekliigelten Planung.

Nachhaltig, kindgerecht, lecker

Der hohe Bio-Anteil der Speisen sowie die
Berticksichtigung von Allergien und Un-
vertrdglichkeiten sind zentrale Aspekte des
Angebots. ,Wir arbeiten eng mit den Kitas
zusammen, um die Lieblingsgerichte der

Kinder zu integrieren und gleichzeitig Le-
bensmittelabfalle zu minimieren”, erklart
Dennis Marlinghaus, der fiir die Betreuung
der Einrichtungen zustandig ist.

Die LebensWert Gastgeber GmbH wur-
de 2023 von Klaus Richter und Christoph
Kleinhans gegriindet und verfolgt eine
klare Vision: die Welt fiir zukiinftige Ge-
nerationen lebenswert zu gestalten. Im
September 2024 erzielte das Unternehmen
einen wichtigen Meilenstein: die erfolgrei-
che Bio-Zertifizierung. ,Das Zertifikat zeigt
uns, dass wir auf dem richtigen Weg sind:
Nachhaltigkeit und Genuss lassen sich bes-
tens vereinen. Unsere Gaste kénnen sich
darauf verlassen, dass uns bio- und regio-

#spiirbargriin

»Wir arbeiten eng mit den Kitas zusammen, um
die Lieblingsgerichte der Kinder zu integrieren
und gleichzeitig Abfélle zu minimieren.”

Dennis Marlinghaus

nale Qualitat und Umweltbewusstsein sehr
am Herzen liegen”, erkldrt Klaus Richter.
Wo es mdglich ist, greifen die Griinder
auf Bio-Produkte zuriick oder solche, die
beispielsweise aufgrund optischer Mangel
nicht im Supermarkt verkauft werden und
daher giinstiger sind. Um weniger Lebens-
mittel zu verschwenden, werden Apps wie
,Joo Good To Go“ benutzt. Man mdochte
den &kologischen FuRabdruck so klein wie
mdglich halten und deswegen wird Fleisch
so oft wie moglich vermieden.

Das Unternehmen beliefert neben Kitas
auch Schulen, Seniorenheime und Kran-
kenhauser. ,Wir sind stolz darauf, einen
Beitrag zur gesunden Ernahrung der Kin-
der in Bochum zu leisten®, betont Klaus
Richter. Die Zentralkiiche in Castrop-
Rauxel produziert tdglich bis zu 8.000
Mahlzeiten und folgt den neuesten Nach-
haltigkeitsstandards. ,Wir setzen auf
frische, regionale Zutaten und selbstge-
machte Speisen, um die Kinder nicht nur
satt, sondern auch gliicklich zu machen®,
erganzt Christoph Kleinhans.
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Fur jeden Geschmack & Bedart

Convenience-Produkte sind aus Schul- und Kitakiichen nicht wegzudenken — ob einzelne
Produkte oder Komplettgerichte, vegetarisch-vegan oder mit Fleisch und Fisch! Welches Produkt
darf auf Ihrem Speiseplan nicht fehlen?

Wie Hack(-béllchen)

Passend fiir den Bereich Schulverpflegung bietet
Greenforce vegane TK-Kottbullar, die durch den hohen
Convenience-Grad einfach zu verwenden und dabei be-
sonders flexibel sind. Neben der klassisch schwedischen
Variante landen diese auch als Meatball Pasta, Curry
oder Bowl mehrmals die Woche auf den Schulspeise-
planen. Auch hiufig genutzt wird das vegane Hack in
Pulverform (Greenforce veganer Hack-Mix). Dieses ist
einfach portionierbar, lagerbar ohne Kiihlkette und kann
dabei vielseitig verwendet werden — von Lasagne (iber
Hackbraten bis Wraps. www.greenforce.com

Klassiker mit Hithnchen

Zu den Convenience-Produkten, die Geti Wilba speziell fiir die Schulverpflegung
entwickelt hat, gehort auch der Klassiker Hiihnerfrikassee. Hiihnerfleisch trifft in
dem traditionellen Gericht auf knackiges Gemiise und eine milde Sauce. Ab Okto-
ber gibt es zudem vegane, nachhaltige Gerichte in den Sorten Thai, Indian, Asian
und Mexican-Style. Diese trendigen Gerichte enthalten kaum Fett, Zucker und
Salz, dafiir reichlich Protein. www.geti-wilba.de

Pflanzlicher Backfisch

Der neue pflanzliche Backfisch Marine Style Filet

von Garden Gourmet kommt komplett ohne tierische
Zutaten aus. Die Basis bildet Weizenprotein, das zu
100 Prozent aus Europa stammt, und ist umhiillt von
einer goldgelben Dillpanade mit leichter Zitronennote.
Das Produkt I&sst sich innerhalb von zwei bis zehn
Minuten in der Pfanne, der Fritteuse oder dem Ofen
zubereiten. Es tragt das V-Label und den Nutri-Score A
und kommt ohne kennzeichnungspflichtige Zusatz-
stoffe aus. In Packungen mit jeweils zwei Beuteln a

2 kg erhéltlich, sind die tiefgefrorenen Produkte zwolf
Monate haltbar. www.nestleprofessional.de
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https://www.geti-wilba.de/de/
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Bilder: Hanna-Feinkost, Burger Profikliche

Vegane Mini-Maultaschen

Die veganen Mini-Maultaschen von Biirger Profikiiche be-
reichern im Nu die Speisekarte von Kindergérten und Schu-
len. Denn die kleinen, tiefgefrorenen Teigwaren sind wahre
Alleskdnner und kommen ohne tierische Produkte aus. lhre
kompakte GroBe und der ausgewogene Geschmack machen
sie zu einem perfekten Baustein fiir kreative und gesunde
Gerichte, etwa als Topping fiir Salate oder als Zutat in Suppen
oder Wokgerichten. Die pflanzlichen Maultaschen basieren
auf Weizenproteinen und Kartoffeln, verfeinert mit Tomaten,
knackigen Karotten, Zwiebeln, Sellerie und ausgewdahlten
Gewiirzen. www.buerger-profikueche.de

Food

Crossies gegen Pausenhunger

Gerichte fiir die Pause miissen lecker sein, gesund und
sollten von mdglichst vielen Kindern gegessen werden
kdénnen — gar keine leichte Aufgabe. Eine Losung bietet
seit vielen Jahren Hanna-Feinkost. Die Hahnchen-Profis
aus NRW haben mit den Chicken Crossies einen belieb-
ten Klassiker im Sortiment: eine krosse Panade umbhiillt
zartes Hahnchen-Innenfilet. In der gegarten Variante
konnen die Crossies ohne zusétzliches Fett im Kombi-
dampfer regeneriert werden. Die Halal-Zertifizierung
erleichtert die Lagerhaltung und ermdglicht allen einen
sorglosen Hahnchen-Genuss. www.hanna.de

c\even

ESEEN
clever Essen

in der Schule

Frisch, lecker, gesund, regional, nachhaltig ...
so sollte Schulverpflegung sein. Deshalb bereiten
wir sie nach individuellem Konzept taglich direkt
in der Schulkiiche zu. Wo das nicht mdglich ist,
schaffen wir eine andere ideale Ldsung.

clever ESSEN - sicher eine clevere Wahl.

Mehr erfahren?

[=]

ﬁ www.clever-essen-team.de
Telefon: 05971 / 8070 4000



https://www.buerger-profikueche.de/
https://www.hanna.de/
https://www.apetito-catering.de/
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Qualitat vor Preis

Der Luxemburger Caterer Restopolis
schlagt kiinftig eine neue
Einkaufspolitik ein. Entscheidend
sind vor allem qualitative Kriterien,
die zu einer besseren regionalen
Wertschdpfung fiihren sollen.
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eit 2005 wird die Schulverpflegung im Groflherzogtum

Luxemburg von Restopolis betrieben. Das Unternehmen

ist Teil des Ministeriums fiir Nationale Bildung, Kinder und
Jugend und untersteht dessen Aufsicht. Es ist verantwortlich fiir
iber 10.000 Schiiler und Lehrer. Dafiir stehen mehr als 50 Res-
taurants und 87 Schul- und Universitatskantinen zur Verfiigung.
»Mit 45.000 Essen pro Tag bzw. 3 Mio. Gerichten pro Jahr stellen
die Schul- und Gemeinschaftskantinen, die von Restopolis belie-
fert werden, einen potenziellen Absatzmarkt fiir die Produkte der
Luxemburger Landwirtschaft dar. Was unseren Tischgdsten nicht
schmeckt, kommt nicht auf den Speiseplan®, so die einfache und
erfolgreiche Philosophie von Restopolis.

Das Deutsche Netzwerk Schulverpflegung vergab 2021 im Rahmen
des 12. Deutschen Kongresses Schulverpflegung erstmalig einen
»Goldenen Teller International“. Geehrt wurde damit die erfolgrei-
che und langjéhrige Arbeit des luxemburgischen Schulkantinen-
betreibers. Dieser hat mit seinem neuen Konzept , Food4Future” den
Wandel hin zu mehr Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung
vorangetrieben. Auch mit einer neuen Einkaufspolitik im AuBer-Haus-
Markt Luxemburgs — unter dem Slogan ,Freude am guten Essen”.

Fokus: biologisch & regional

Veranderte Einkaufspolitik, was steckt dahinter? Bis dato konn-
ten kleinere bis mittlere landwirtschaftliche und gartenbauliche

Schulverpflegung 3/2024
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Betriebe ihre Produkte kaum bei Restopolis anbieten. So entging
den Landwirten ein groRer Absatzmarkt. Nun will man dies mit
der Installation einer digitalen Plattform grundsétzlich verandern.
Damit kann sich jeder Betrieb an einer Ausschreibung beteiligen.
Dariiber hinaus soll nicht mehr der Preis der Lebensmittel das alles
entscheidende Kriterium bei der Ausschreibung sein. Biologische
bzw. regionale Produkte will man férdern — sie haben kiinftig den
Vorrang.

Gebrochen wird dann auch mit der Vorgabe, dass quasi alle Schul-
kantinen in einer Woche das gleiche Gericht auf dem Meniiplan
haben. Denn gerade diese Bestimmung verhinderte, dass kleinere
Anbieter mitmachen konnten. Sie produzieren nicht genug von
einer bestimmten Ware, um an einem Tag tausende Schiiler damit
versorgen zu kénnen. Gleichzeitig soll das vegetarische und das
vegane Angebot weiter ausgebaut werden.

Digitale Ausschreibung & Vergabe

Seit letztem Jahr lauft die digitale Plattform nun als Testphase an
13 Schulen. Auf dieser werden Auftrage zur Versorgung von Schul-
kantinen mit Food-Produkten vergeben. Gedacht ist sie fir die
lokalen Lebensmittelhersteller. Jede Bestellung von notwendigen
Lebensmitteln von Restopolis wird &ffentlich ausgeschrieben auf
»Supply4Future”. Sie soll zu einem vollstandig elektronischen und
objektiven Vergabeprozess fiir den Kauf dieser Produkte fiihren.
Die Produzenten melden sich fiir einen Auftrag, die Vergabe erfolgt
dann digital. Wer die festgelegten Kriterien fiir den Auftrag erfiillen
kann, wird entsprechend zugeordnet.

Gemadl dem Luxemburger Gesetz zur Vergabe von &ffentlichen
Auftragen sollen Auftrage nicht danach vergeben werden, wer das
billigste Angebot vorweisen kann, sondern es sollen qualitative
Kriterien herangezogen werden. Nachhaltige Produkte, die zum
Erhalt der Biodiversitdt oder zum Schutz der Umwelt beitragen,
werden bevorzugt.

Restopolis-Ziele sind die Erhéhung des Anteils von regionalen und
biologischen Produkten im Einkauf, die Férderung einer ausgewo-
genen Erndhrung in Schulen und Bildungs- und Universitatsein-
richtungen und die Minimierung von Lebensmittelabfdllen. Man
setzt dabei auf eine Vielzahl von KenngréRen, wie u. a. auf die
Beschaffungskosten, die Lieferantenbeziehungen, die Reaktions-
zeiten und eine Fehlerquote. Die ersten Resultate der bisherigen
Pilotphase seien bemerkenswert gewesen, berichtete man aus der
Restopolis-Zentrale. Michael Polster
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Speiseplankennzeichnung &
Kalkulation leicht gemacht

Zeit und Kosten sparen bei der Kennzeichnung
und Kalkulation von Speisepldnen

Die Erstellung eines Speiseplans fiir die Schule ist eine zeitintensive Aufgabe.
Kuchenchefs mussen viele Aspekte berlicksichtigen, um sicherzustellen, dass

die Mahlzeiten den Erndhrungsbedirfnissen der Schiiler entsprechen, kosten-
effizient sind und den gesetzlichen Vorgaben gentigen.

Einhaltung gesetzlicher Vorgaben: Die Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV) schreibt vor, dass alle Allergene in den Speisepldnen klar gekenn-
zeichnet werden mussen. Wahrend Ndhrwertangaben bei losen Lebens-
mitteln nicht zwingend vorgeschrieben sind, wird von Schulen zunehmend
erwartet, dass sie Transparenz Uber die Ndhrwerte der angebotenen Speisen
bieten, um den Anspriichen der Eltern gerecht zu werden.

Budgetierung und Kostenkontrolle: Die Verwaltung der Kosten ist eine wei-
tere bedeutende Herausforderung. Es ist wichtig, qualitativ hochwertige
Mahlzeiten anzubieten und gleichzeitig die Budgetvorgaben einzuhalten.
Dies erfordert eine prazise Kalkulation der Rezeptkosten und eine effiziente
Nutzung der Ressourcen.

Automatisierte Ndhrwertberechnung und Kennzeichnung

Mit der Rezeptrechner-Software kénnen Kiichenchefs viel Zeit und Kosten
sparen beim Erstellen, Kennzeichnen und Kalkulieren der Speisepldne. Das
funktioniert folgendermafen:

® Rezepte eingeben (Zutaten + Mengen)

® Speiseplan-Layout wdhlen

® Speiseplan-Vorlage fillen

® Kennzeichnung tberprifen

® Speiseplan als PDF herunterladen und ausdrucken

Kostengiinstige L6sung fiir kleinere Betriebe

Der Rezeptrechner bietet ein ausgezeichnetes Preis-Leistungs-Verhdltnis und
ist besonders kosteneffizient fiir kleinere Betriebe. Neben dem Speiseplan-
Generator mit automatisierter Kennzeichnung profitieren Nutzer in der
Vollversion von diversen weiteren Funktionen wie:

® Online-Rezeptverwaltung

® Rezeptbldtter als PDF ausdrucken

® Kosten- und Preiskalkulation fiir Gerichte

Keine technischen Voraussetzungen - sofort loslegen!
Da die Software browserbasiert ist, kann man von
Uberall auf die Rezepte zugreifen und direkt loslegen.
Die Buchung der Software kann online erfolgen.

Fur den Einstieg reicht eine zehnminitige Video-
anleitung. Jetzt direkt loslegen & Software buchen:

www.rezeptrechner.de



https://rezeptrechner.de/
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DNSV

Ceadnches oLt
Srudprpiigueg & Y

»Aus dem Beet — auf
den Teller” hiel es

bei einem Projekt der
Universitat Vechta, bei
dem Ernahrungsbildung
in der Kita auf dem Plan
stand.
Wittkowske gibt einen
Einblick in das Projekt.

Neues aus dem DNSV

Prof. Dr. Steffen

Ernahrungsbildung als Lern- und
Sozialisationsprozess

ie Gesundheits- und Erndhrungs-
D bildung sowie Verbraucherorien-
tierung in Schulen ist wichtiger Be-
standteil zur Vermittlung zentraler Kompe-
tenzen fiir die Lebensgestaltung fiir Kinder
und Jugendliche. Im Rahmen des Seminars

»AuBerschulische Lernprozesse im Sachun-
terricht: Gesundheits- und Ernahrungsbil-

dung in der Kita“ an der Universitdt Vechta
hatten Studierende in Zusammenarbeit mit
der in der Stadt ansassigen Kindertages-
statte ,,Purzelbaum® ein Projektseminar un-
ter der Leitung von Univ.-Prof. Dr. Steffen
Wittkowske — Partner des DNSV — durch-
geflihrt und zwei erfolgreiche Projekttage
gestaltet. Sie standen unter dem Motto:
,Aus dem Beet — auf den Teller“. Ziel war
es, den Studenten die Bedeutung von Er-
nahrung und Nachhaltigkeit zu vermitteln.
Die Redaktion Schulverpflegung traf
Steffen Wittkowske in Dresden/Radebeul,
seinem Heimatort, um mit ihm Gber das
Projekt und die Praxistage zu sprechen.

Herr Wittkowske, wie schatzen Sie die
Ergebnisse der Praxistage ein?

Die Projekttage waren ein voller Erfolg und
zeigen, wie praxisnahe Gesundheits- und
Erndhrungsbildung bereits im Kindergar-

tenalter gestaltet werden kann. Ich bin
zuversichtlich, dass dies nicht der letzte
Projekttag in der Kindertagesstatte ,,Purzel-
baum* war.

Warum fordern Sie gerade solch eine
Hinwendung zur Praxis in der studen-
tischen Ausbildung?

Fiir eine moderne und zukunftssichernde
Alltags- und Lebensorientierung erfordert
die Aus-, Fort- und Weiterbildung von Leh-
rern eine stéarkere Professionalisierung und
Berufsfeldorientierung. Dies verlangt eine
verbindliche Verankerung von Gesund-
heits- und Erndhrungsbildung sowie Ver-
braucherorientierung in den Lehrplanen
und eine bessere Fortbildung von Lehrern
sowie Erziehern zur Vermittlung entspre-
chender Kompetenzen. Gerade unsere Stu-
dierenden als angehende pédagogische
Lehrkrafte an den Grundschulen benéti-
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gen Unterstiitzung, um aktuelle Themen
fundiert und schiilerorientiert unterrichten
zu kénnen.

Welchen Ansatz fiir die studentische
Ausbildung verfolgen Sie dabei?

Was und wie wir essen, hangt in starkem
Mafe von Lern- und Sozialisationsprozes-
sen ab, die in der friihesten Kindheit be-
ginnen und sich ein Leben lang fortsetzen.
Eine bedeutsame Instanz hierfir ist das
Elternhaus, aber auch in Kindertagesstatten
wird friihzeitig Einfluss auf die Ent-
wicklung von Erndhrungskom-
petenzen genommen. Wo
Lebensmittel herkommen,
was gesund ist und welche
grundlegenden  Wechsel-
wirkungen zwischen Boden,
Pflanze, Tier und Mensch
stattfinden, lasst sich auf ein-
fache und altersgerechte Weise be-
reits hier andenken und einfiihren.

Was bedeutet dies fiir die padagogi-
sche Arbeit in der Kita?

Ein lebenslanger selbstbestimmter und
verantwortlicher Umgang mit Nahrung,
Essen, Erndhrung sowie ein nachhaltiger
und gesundheitsforderlicher  Lebensstil
sind prdagend flr heutige und zukiinftige
Generationen. Im Beet, im Garten oder
eben auch in der Kindertagesstatte konnen
Heranwachsende so einen elementaren Be-
zug zum Anbau, zur Pflege, zur Ernte, zur
Verarbeitung sowie Zubereitung von Obst
und Gemiise erlangen und Wertschdtzung
fur Lebensmittel vermittelt bekommen.
lhnen werden einfache Naturzusammen-
hange verdeutlicht und bei ihnen ein ers-
tes, nachhaltiges Konsumverhalten ange-
regt. Und: Wenn Kinder lernen, Obst und
Gemise selbst anzubauen und zuzuberei-
ten, sind sie eher bereit, es auch zu essen.
Sie lernen allerdings auch, zu warten und
ggf. zu verzichten.

Wie sah die praktische Arbeit vor Ort
in der Kita aus?

Am ersten Projekttag wurden gemeinsam
mit den Kindern Hochbeete angelegt. Sie
bepflanzten sie mit Salatsetzlingen sowie
Radieschen-Saat und lernten dabei spiele-
risch die Grundlagen des Gértnerns kennen.
Am zweiten Projekttag standen das Ernten
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und die kreative Verarbeitung sowie der
gemeinsame Verzehr des Gemiises im Mit-
telpunkt. Wéhrend die Radieschengruppe
erntete, bereitete die Salatgruppe in der K-
che ein Dressing vor und schnitt schlieRlich
das geerntete Gem{ise. Besonders viel Spald
hatten die Kinder dabei, lustige Gemiise-
gesichter auf ihren Tellern zu gestalten.

Wie geht es nun zukiinftig weiter?
Wie gesagt, ich gehe davon aus, dass dies
nicht der letzte Projekttag in der Kinderta-

»Was und wie wir essen, hdangt

in starkem Male von Lern-
und Sozialisationsprozessen
ab, die in der frithesten
Kindheit beginnen und sich

ein Leben lang fortsetzen.”
Prof. Dr. Steffen Wittkowske

gesstatte war. Das Projektseminar
und die Aktivitdten mit Studierenden und
Kita-Kindern wurden finanziell und or-
ganisatorisch durch die Stadt Vechta und
das Deutsche Netzwerk Schulverpflegung
unterstitzt. Bald werden Studierende des
Studienfachs Sachunterricht in einem wei-
teren Blockseminar einen ,Tag der Schul-
verpflegung” an der Oberschule Emstek im
Oldenburger Miinsterland ausgestalten.
Nach der erfolgreichen Veranstaltung der
gleichen Art im vergangenen Jahr werden
wir die Kooperation mit der OS Emstek
fortsetzen, denn diese Einrichtung —ausge-
zeichnet mit dem ,,Goldenen Teller 2022“
— demonstriert, dass eine aktive Mitarbeit
aller Schiiler die wichtigste Grundlage fiir
einen erfolgreichen Schulalltag und eine
optimale Schulverpflegung ist.
Herzlichen Dank fiir das Gesprach!
Michael Polster

Zur Person

Univ.-Prof. Dr. Steffen Wittkowske forscht und
arbeitet seit mehreren Jahrzehnten erfolgreich zur
Theorie und Praxis der Schulgartenarbeit, zur Bil-
dung fiir eine nachhaltige Entwicklung im Kontext
von Erndhrungsbildung, Gesundheitsforderung und
Verbraucherorientierung an der Universitat Vechta.
Parallel dazu leitet er seit iiber einem Jahrzehnt
das Kompetenzzentrum Schulverpflegung und ist
DNSV-Botschafter, wofiir er vom Netzwerk im Jahr
2018 mit dem ,,Goldenen Teller Wissenschaft”
geehrt wurde.

Fordermitglieder
des DNSV
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Eine Investition, die sich auszahlt

42 Organisationen, Experten und Biirger haben sich Anfang September in einem
Offenen Brief an die Politik gewendet, um ein beitragsfreies Schulessen zu fordern.
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eitragsfreies Schulessen lindert sozio-
B 6konomische Ungleichheiten und

fordert Bildungschancen, Gesund-
heit, Nachhaltigkeit und letztendlich auch
die wirtschaftliche Entwicklung Deutsch-
lands — heilt es in dem Offenen Brief an die
Politik, den 42 Organisationen, Experten
und Biirger am 2. September auf den Weg
gebracht haben — darunter als Unterstiit-
zer auch das Deutsche Netzwerk Schulver-
pflegung (DNSV).
Seit dem 1. August 2019 finanziert Ber-
lin ein beitragsfreies Schulessen fiir alle
Grundschiiller und -schiilerinnen und
fordert zudem seit 2013 die Qualitat und
Regionalitat des Angebots. Diese Investitio-
nen zahlen sich aus und entsprechen dem
wissenschaftlichen Erkenntnisstand. Dass
Politiker und Politikerinnen der Berliner
CDU und SPD diese Praxis nun in Frage
stellen, sei kurzsichtig und ganzlich unan-
gemessen. ,Wir fordern Sie auf, die Finan-

zierung des Schulessens fiir Grundschler
und Grundschlerinnen in Berlin beizube-
halten und auf Kitas auszuweiten, lautet
die Forderung.

Schulverpflegung kostenfrei

Als Vorbild angefiihrt wird eine Studie aus
dem Jahr 2022 (https://academic.oup.com/
restud/article/89/2/876/6273674), die zeigt,
dass Kinder in Schweden, die wahrend ih-
rer gesamten Grundschulzeit ein beitrags-
freies Schulessen bezogen, ihr Bildungs-
niveau und ihren Gesundheitszustand ver-
besserten und ihr auf die Lebenszeit sum-
miertes Einkommen um durchschnittlich
3 Prozent steigern konnten. Bei Kindern
aus wirtschaftlich benachteiligten Haushal-
ten war dieser Effekt sogar deutlich groRer.
Kinder aus allen Haushalten profitierten,
ausgenommen die Kinder der reichsten
Haushalte. In Schweden ist die Schulver-
pflegung schon seit den 1970er-Jahren fir

alle Schiler und Schiilerinnen zwischen
sieben und 16 Jahren kostenfrei.

Zu den Unterstltzern der Forderung gehd-
ren neben dem DNSV auch Organisationen
wie der Erndhrungsrat Berlin, der Landes-
schiilerausschuss Berlin, die Verbraucher-
zentrale Berlin, die Sarah Wiener Stiftung,
die Berliner Tafel, Slow Food Deutschland,
die RAL Giitegemeinschaft Erndhrungs-
Kompetenz sowie Schulcaterer, darunter
die Drei Kdche, Greens unlimited Berlin,
Schildkréte und Handfest, sowie Privat-
personen.

Alle Unterstiitzer sowie
den genauen Wortlaut
des Offenen Briefes
lesen Sie online unter:
www.blgastro.de/
schulverpflegung/offener-brief-
kostenfreies-schulessen
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TERMINE

Thema: Im Rahmen dieses interaktiven Fachvortrags erarbeiten die Veranstalter
mit den Teilnehmern wie ein Kita-Friihstiick ausgewogen und zahngesund ge-
staltet und wie das Zahnputztraining zur Routine im Betreuungsalltag einer
»gesunden Kita“ werden kann. Konkrete Fragen, Anliegen und Erfahrungswerte
aus der Praxis sind herzlich willkommen. Der Veranstalter freut sich auf einen
regen Austausch und bringt noch einige Tipps zu verschiedenen Arbeitshilfen
und Unterstlitzungsangeboten fir die Praxis mit.

Zielgruppe: Kita-Teams (pddagogisches Personal und Kiichenkréfte)

10.10.2024
Online

\Vegetarisch undivegan: Vielial:efine tefSehe e ukie

Thema: In diesem Workshop mit Herbert Thill erleben die Teilnehmer, wie ein-
fach es ist, die vegetarische und vegane Kiiche taglich zu einem kulinarischen
Erlebnis zu machen, das nicht nur lecker, sondern auch noch gut fiir die Umwelt
ist. Sie erhalten wertvolle Tipps in Theorie und Praxis, wie man gesunde und
leckere Alternativen zu bestehenden Gerichten selbst fleischlos herstellen kann.
Beim gemeinsamen Kochen mit anderen Verpflegungsverantwortlichen und im

10.10.2024
Bayern

Zielgruppe: Kiichenleitungen, Kiichenteams, Hauswirtschaftsmitarbeiter,
Betriebsleiter, Auszubildende

<t @ Thema: Die Arbeit oft ungelernter Ausgabekréfte in Schulmensen wird haufig
AN S unterschatzt. Dabei konnen Ausgabekrafte mit einem guten Kontakt zu den
8 = Schiilern sowie Lehrkraften einen wesentlichen Beitrag zu einer gesundheits-
5 O fordernden Verpflegung und deren Akzeptanz leisten und auerdem dazu
::_) beitragen, Lebensmittelabfélle gering zu halten. Damit sind sie essenziell fiir den
. Erfolg einer Schulmensa. Dieses Seminar sensibilisiert Ausgabekréfte in Schul-
8 mensen fir eine bedarfs- und kindgerechte Verpflegung in Schulen, und fordert
. gezielt kommunikative Kompetenzen mit dem Ziel der Akzeptanzerhéhung des
= ausgegebenen Essens bei Kindern und Jugendlichen und der Stressreduktion in
N Mittagspausen.
No] Zielgruppe: Mitarbeiter in der Verpflegungsausgabe in Schulen
(e 0]
QY

Erfahrungsaustausch untereinander werden Anwendungsbeispiele ndhergebracht.

Frahstlck mit Biss — AUSGEWOFENES UGz GESUREESHMIEE = IISHuERs

Termin: 10.10.2024, 13.30 bis 15 Uhr

Ort: Online via Zoom

Veranstalter: Vernetzungsstelle Brandenburg
Kosten: kostenfrei

Weitere Informationen und Anmeldung:
www.vernetzungsstelle-brandenburg.de

Termin: 10.10.2024, 9.30 bis 15.30 Uhr

Ort: Bayern

Veranstalter: EGV AG

Kosten: 149 Euro/119 Euro (Azubis), inkl. MwSt.
Weitere Informationen und Anmeldung:
WwWw.eqv-group.de/solutions/seminare

Schulung flr Ausgabekraiie = SpeisEnpraseniat e IseMmUnkELER

Termin: 28. bzw. 30.10.2024, 15 bis 18 Uhr

Ort: Online

Veranstalter: LErn — Landeszentrum fir Erndhrung an der Landesanstalt
fur Landwirtschaft, Ernahrung und Landlichen Raum (LEL)

Kosten: 25 Euro pro Person

Weitere Informationen und Anmeldung:

www.landeszentrum-bw.de, Anmeldeschluss: 13. bzw. 16.10.2024

Kita-Verpflegung: Verpilegungssysieme gureesielien = E=rexise||

<t & Thema: Die Veranstaltung ist Baustein Nummer drei der insgesamt sechsteiligen
A GLJ Fortbildungsreihe ,,Essen und Trinken in Kindertagesstétten” der Erndhrungsbe-
8 4= ratung Rheinland-Pfalz. Die Module kénnen aber auch einzeln gebucht werden.
» = Dieses Modul widmet sich im Speziellen Verpflegungssystemen, Arbeitsabléufen

= (_U und der Lebensmittelwertschdtzung und fungiert als Praxisteil erganzend zur
- e gleichnamigen Veranstaltung am 24.10. von 9.30 bis 13 Uhr.
T~ @ Zielgruppe: Verantwortliche fiir die Verpflegung, Hauswirtschaftskréfte, externe
™ () Essensanbieter, Erzieher

\)

X

Bedarfsgerechte Schul- und Kitaverpiiegung

Thema: Im Seminar erhalten die Teilnehmer Hilfestellungen bei der Planung einer
kinder- und schiilerzentrierten Speisenzusammenstellung und bekommen neue
Inspirationen, wie die Akzeptanz einer ausgewogenen Ernahrung gesteigert wer-
den kann. Konkret geht es um den Nahrstoffbedarf von Kindern und Jugendlichen,
verschiedene Ernghrungsempfehlungen (z. B. DGE), Spielrdume fiir die Erndhrungs-
bildung und die Akzeptanzsteigerung durch Nudging.

Zielgruppe: Kiichenleiter, Koche, Kiichenmitarbeiter, Hauswirtschaftspersonal

13.11.2024
Riedstadt

3/2024 Schulverpflegung

Termin: 31.10.2024, 14 bis 16 Uhr

Ort: Berufsbildende Schule |, Kaiserbergring 29, 67657 Kaiserslautern
Veranstalter: Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz/Dienstleistungs-
zentren des Landlichen Raums (DLR)

Kosten: k. A.

Weitere Informationen und Anmeldung: www.fze.rlp.de,

E-Mail: ernaehrungsberatung@dir.rip.de, Anmeldeschluss: 17.10.2024

Termin: 13.11.2024, 10 bis 15 Uhr

Ort: Transgourmet Riedstadt, Albert Schweizer Stralle 2, 64560 Riedstadt
Veranstalter: Transgourmet

Kosten: 95 Euro/125 Euro (Nicht-Kunden), zzgl. MwSt.

Weitere Informationen und Anmeldung:

www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops
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Wrasen ade

Smeg Professional ergédnzt sein breites Sortiment an
professioneller Spiiltechnik um die neue Hauben-
spilmaschine SPH515H. Sechs Programme machen
die Maschine aus der Gerateserie Easyline beson-
ders vielseitig einsetzbar. Dabei spiilt das Gerét bis
zu 1.080 Teller pro Stunde. Und dank des 470 mm
hohen Einschubs finden sogar groBe Tabletts be-
quem in dem gerdumigen Haubenspiiler Platz. Tech-
nisches Novum ist vor allem das patentierte System
zur Wrasenreduktion. Es verbessert das Raumklima
und senkt den Energieverbrauch. Ein patentierter,
leichtgangiger Mechanismus vereinfacht zudem das
V{ Offnen und SchlieBen der Haube.
www.smeg-professional.com/de

Digitale Servicewelt

Winterhalter liefert ab sofort alle
Untertischspiilmaschinen der
UC-Serie und Haubenspiilma-
schinen der PT-Serie mit einem
QR-Code aus. Wird dieser mit
einem Smartphone oder Tablet
gescannt, hat der Anwender
direkten Zugriff auf den digitalen
Servicebereich des Spiiltechnik-
herstellers. Damit vereinfacht
EasyAccess die tagliche Hand-
habung der Spiilmaschine. Neben der immer aktuellen Funktionsbe-
schreibung der Maschine sind auch Hinweise zur korrekten Bedienung,
Inbetriebnahme, Reinigung und Wartung hinterlegt. AuBerdem kann
direkt und jederzeit eine Terminanfrage fiir die Reparatur oder Wartung
der Spiilmaschine gesendet werden. www.winterhalter.com

Bei niedriger Temperatur

Witty prasentiert mit Witty Klik Energy Verde eine gewerbliche
Niedrig-Temperaturspiilldsung. Dem Unternehmen zufolge lie-
fert das Produkt nicht nur erstklassige Spiilergebnisse, sondern
ermoglicht auch eine deutliche Reduzierung der Energiekosten:
Durch die Senkung der Spiiltemperatur von 65 auf 50°C im Tank
und von 85 auf 75°C im Boiler lassen sich je nach GroBe der
Spiilmaschine jahrlich
bis zu 15.000 Euro
einsparen. Nachhaltig-
keit ist ein zentrales
Anliegen: Die mit dem
EU Ecolabel ausge-
zeichnete Losung nutzt
die Reinigungskraft
von Enzymen und
minimiert somit den
Chemieeinsatz.
www.witty.eu

Vegane Butteralternative

Optima Brat Gold vegan von Walter Rau Lebensmit-
tel eignet sich als spritzfreie Alternative zu geklarter
Butter, Butter und Butterschmalz. Durch die hohe
Erhitzbarkeit von bis zu 220°C ist das vegane

0l zum Braten, Sautieren, Rosten, Abschmelzen

und Diinsten herzhafter wie auch siiBer Speisen
verwendbar. Es zeichnet sich durch einen lang-
anhaltenden Buttergeschmack aus und ist durch die
halbfliissige Konsistenz gut dosierbar. Das ungekiihlt
lagerbare Produkt gibt es in der 2-I-PET-Flasche
oder der 10-1-Bag-in-Box. www.walter-rau.de

Nachhaltig beraten

Green Guides will GV-Betriebe bei der Reduzierung
ihrer Lebensmittelabfélle unterstiitzen und bietet daftir
einen Fullservice-Ansatz. Im Portfolio des Beratungs-
unternehmen sind neben individuellen Handlungsemp-
fehlungen vor allem eigene Softwarelosungen wie die
webbasierte Plattform Foodwaste4U, die Kennzahlen
zum Speiseabfall ermittelt und um eine digitale Waage
erganzt werden kann. Das Tool Foodcast4U ermdglicht
erganzend eine Kl-gestiitzte Prognose von Absatz-
mengen, das Tool Foodprint4U die Bilanzierung und
Optimierung von gesundheits-, klima- und umweltrele-
vanten Aspekten der Speisen. www.green-guides.de
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Bilder: Eloma, Verlag Dr. Kovac, Rieber GmbH & Co. KG

Fiinf Jahre Garantie

Langlebigkeit und Robustheit stehen in den
Qualitatsanforderungen der AuBer-Haus-
Branche ganz oben, wenn es um die Investi-
tion in Kiichentechnik geht. Diesem Anspruch
kommt Eloma in Sachen Material, Design,
Bedienung, Instandhaltung und Pflege nach.
Zusatzlich gibt der Hersteller von Kombi-
dédmpfern aus dem bayerischen Maisach seit
diesem Jahr ein neues Garantieversprechen.
Im Rahmen der Aktion ,,Gib mir 5“ erhalten
Kunden bis zu fiinf Jahre Garantie auf alle
Kombidadmpfer und Ladenbackdfen des Her-
stellers. www.eloma.com

Buchtipp

Empirische Untersuchungen zur Partizipation in der Schulver-
pflegung fehlen bisher. Es mangelt an Erkenntnissen dariiber,
ob und in welchem MaBe Partizipation in diesem Bereich
vorhanden und wie sie genau gestaltet ist. Die Autorin des
Buches ,Partizipative Schulverpflegung®, Irina Vollmer, unter-
suchte deshalb exemplarisch an Schulen der Sekundarstufe |
in Baden-Wiirttemberg die Umsetzung von Partizipation in
der Schulverpflegung. Dabei beschreibt sie die Formen der
Partizipation und beleuchtet von Akteuren wahrgenommene Gelingensbedingungen und Bar-
rieren, um daraus Handlungsempfehlungen fiir die schulische Praxis abzuleiten.

Einleitend steht die Begriffsbestimmung von Schulverpflegung sowie eine Situations-
beschreibung von Mittags- und Zwischenverpflegung im Fokus. Daran anschlieBend konzen-
trieren sich die Inhalte auf die Organisationsstrukturen der Schulverpflegung in Deutschland,
gefolgt von einem internationalen Vergleich an ausgewéhlten Beispielen sowie eine Betrach-
tung der Anspriiche an die Schulverpflegung.

Durch eine umfassende Darstellung theoretischer Grundlagen und empirischer Untersu-
chungsschritte bietet dieses Buch einen tiefgehenden Einblick in die Thematik der Schulver-
pflegung und zeigt praxisnahe Wege zur Forderung der Partizipation von Schiilern auf.

Das Buch richtet sich an Akteure von Schulverpflegung sowie an Wissenschaftler aus dem
Bereich der Schulentwicklung und Public Health (Nutrition).

Irina Vollmer: Partizipative Schulverpflegung — Formate und deren Gelingensbedingungen
und Barrieren, Schulentwicklung in Forschung und Praxis, Band 34, 278 Seiten,

Hamburg: Verlag Dr. Kovac, 94,80 Euro. www.verlagdrkovac.de

Dreierlei Neuerungen

Um den Anforderungen von AuBer-Haus-Betrie-
ben gerecht zu werden, bietet Rieber mit den
neuen GNauto-Behaltern, der Fresh-Membran
und den gelaserten QR-Codes nach GS1-
Standard vielseitige Lésungen. Da ausreichend
Platz in GroBkiichen oft knapp ist, hat das Unter-
nehmen die neuen Behélter stapelbar gestaltet,
sodass sie bis zu 60 Prozent weniger Lagerfla-
che benétigen. Zudem verkannten sie weniger.
Vorteil der Fresh-Membran, die in die bewéhrten Steckdeckel integriert ist: Sie bietet einen
luftdichten Verschluss und verdoppelt so die Haltbarkeit von Frischwaren. Ab sofort sind die
Behélter mit gelaserten, widerstandsféahigen QR-Codes versehen, die eine umfassende digi-
tale Mehrwegorganisation und Riickverfolgbarkeit erméglichen. www.rieber.systems/de
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So wird

der AuBer-Haus-Markt
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noch nachhaltiger!

Unternehmensfiihrung/Management:

Beschaffung/Einkauf:

Speisenangebot:
Herstellung/Speisenproduktion:

Gastekommunikation:

www.schulverpflegung.com

#spiirbargriin
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Management

usreichend Bewegung und eine
ausgewogene Erndhrung - das
sind zwei wichtige Sdulen fiir die
gesunde Entwicklung von Kindern und
Jugendlichen. Dass die richtige Ernahrung
fiir die kindliche Entwicklung unabdingbar
ist, duirfte — landauf, landab — bekannt sein.
Aber was ist denn eigentlich , die richtige”
Erndhrung? Die Bediirfnisse von Kindern
und Jugendlichen @ndern sich im
Laufe ihrer Entwicklung im-
mer wieder und die vom
Robert Koch-Institut
veréffentlichten Zahlen
zu Ubergewicht unter
Kindern zeigen, dass
es offensichtlich fir die
Eltern nicht so einfach ist,

Weitere Informationen
zum Ablauf und
Inhalten der
Weiterbildung
gibt es (iber den
QR-Code.

zu erkennen: Etwa jedes sechste Kind in
Deutschland ist Gibergewichtig. Unter den
11- bis 13-Jahrigen sogar jedes flinfte.
Das IST Studieninstitut gibt mit der neu-
en Weiterbildung ,Erndhrungsberater:in
far  Kinder”  Verpflegungsverantwortli-
chen in Kitas und Schulen sowie Kéchen
einen Leitfaden an die Hand, mit dem sie
sich einen fundierten Uberblick tiber den
sich verandernden Nahstoffbedarf von
Kindern verschaffen kdnnen. Die
Teilnehmer erhalten so die
Méglichkeit, sich in der Er-
nahrungsberatung  gezielt
auf Kinder und Jugendliche
zu spezialisieren.
Der berufsbegleitende Kurs
dauert insgesamt sechs Mo-

Gut geschult in puncto
gesunde Erna

hrung

Mit der neuen Weiterbildung , Ernahrungsberater fiir Kinder*

richtet das IST Studieninstitut sein Augenmerk auf die gesunde
Entwicklung von Kindern. Nun vergibt es exklusiv ein
Stipendium fur die Weiterbildung.

solviert werden und startet das nachste
Mal wieder im Januar 2025.

Stipendium zu vergeben

Das IST Studieninstitut vergibt exklusiv
ein Stipendium fir die Weiterbildung
»Ernahrungsberater:in fiir Kinder“ (Wert:
1.134 Euro) an einen Leser des Fachmaga-
zins Schulverpflegung. Schreiben Sie uns
einfach in ein paar Satzen, warum Sie die-
ses Stipendium gewinnen sollten (E-Mail
an Sarah Hercht: s.hercht@blmedien.de,
Betreff: Stipendium Erndhrungsberater).
Die Bewerbungsphase endet am 31. Okto-
ber 2024. Der Gewinner wird von der
Redaktion Schulverpflegung und dem IST
Studieninstitut im November 2024 ermit-
telt und informiert.

Bild: BillionPhotos.com — stock.adobe.com
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DIE HACCP APP

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN

v Einfachste Installation!
v~ Sofort einsatzbereit!
v~ Funktioniert iiberall!

Automatische
Temperatur-
uberwachung und
HACCP-Checklisten
In einer App!

laFalt)

EE;QE._ Kostenlose Beratung & Infos unter:

E’.n}gﬁ www.diehaccpapp.de
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HACCP
TEMPERATUR
SENSOREN
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