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Liebe Projektbegleiterinnen und Projektbegleiter,
liebe Schiilerinnen und Schiiler,

dieser Ringordner wurde erstellt, um Euch bei der erfolgreichen Arbeit in den Geschafts-
feldern Pausenversorgung und Catering zu unterstitzen.

Das Projekt ,Wirt werden" startete mit der Zielsetzung, Qualitdtsstandards fir Schiiler-
firmen im Bereich Hotellerie und Gastronomie herauszuarbeiten. Im Ergebnis haben wir
zehn Standards formuliert, die sich an den Qualitatsstandards der Gemeinschaftsver-
pflegung orientieren. Experten-Interviews erganzen diese Standards in dem vorliegenden
Material mit zusdtzlichen praktischen Informationen.

Die Arbeit in der Schilerfirma ist immer mit berufsorientierenden Aspekten verbunden.
Wer SpaR an den Tatigkeiten im Schilercafé oder im Catering hat, der interessiert sich sicher
dafiir, welcher Beruf dazu passt, wie der Arbeitsalltag dort aussieht und welche Voraus-
setzungen notwendig sind, um den entsprechenden Abschluss zu erreichen. Deshalb gibt
der zweite Teil unseres Ordners einen Uberblick liber Berufe, die allgemein mit Lebensmitteln
im Zusammenhang stehen, erganzt durch detaillierte Beschreibungen der sechs Ausbildungs-
berufe in Hotellerie und Gastronomie mit weiterfithrenden Links.

Zahlreiche Institutionen in Brandenburg haben sich der Férderung von Landwirtschaft bzw.
Gastwirtschaft verschrieben und stehen auch fiir Schiilerfirmen als Ansprechpartner zur
Verfligung. Neben einigen Kurzportrats dieser Organisationen haben wir im dritten Teil auch
eine Liste mit Unternehmen eingefligt, die als Kooperationspartner fir Schilerfirmen im
Gastro- und Cateringbereich infrage kommen.

Wichtig ist, im Bereich gesunde Erndhrung immer auf dem aktuellsten Stand zu bleiben.
Deshalb stellen wir im vierten Teil unabhdngige Informationsquellen zu diesem Thema vor.
AuRerdem findet Ihr im Materialteil verschiedene Arbeitsblatter, Checklisten und Frage-
bogen, die fir Eure tagliche Arbeit nutzlich sind. Sie stehen auch auf der Webseite
www.verbindungbefluegelt.de zum Download bereit.

Der fiinfte Teil des Ordners ist der Rezeptteil. In ihm findet lhr einfache, gesunde, leicht
nachzumachende Rezepte als Anregung fiir Euer Angebot. Der Ordner ist so gestaltet,
dass Ihr den Rezeptteil sofort in der Kiiche nutzen konnt. lhr misst ihn noch nicht einmal
ausheften! Einfach den Ordner umklappen, zwischen die Ecken der Aufstellschiene stellen
und Rezept aufschlagen, schon kann es losgehen!

Wir danken den brandenburgischen Ministerien flr Wirtschaft und Europaangelegenheiten
sowie flr Bildung, Jugend und Sport und der Deutschen Kinder- und Jugendstiftung fiir ihre
Unterstltzung. Auch allen Wirtschaftspartnern, die uns bei der Umsetzung des Projektes
LWirt werden“ geholfen haben, mochten wir danken.

Wir freuen uns, wenn lhr den Ordner oft nutzt und ihn mit eigenen Materialien und Rezepten
fillt. Gern kénnt Ihr uns Eure Anregungen und Meinungen zum Ordner mitteilen.

Ines Weinkauf
Fur das Team der Servicestelle-Schilerfirmen
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selbst gemacht und gesund
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- Interview mit Jens-Uwe Poel
fleischlos und klimafreundlich
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lecker abgeschmeckt und angerichtet
gut verwertet und (un)verpackt
atmosphdvrisch und informiert

- Interview mit Mike Hasert
hygienisch und rechtlich unbedenklich
- Interview mit Ina Kiewel
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1. abwechslungsreich und vielseitig

Wer sich mit gesunder Erndhrung beschaftigt, der wird immer auf einen Grundsatz stolRen:
die Lebensmittel moglichst abwechslungsreich, vielfdltig und ausgewogen auszuwahlen.
Auch in den 10 Regeln der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) zur gesunden Ernah-
rung steht dies an erster Stelle. Nur so bekommt der Kérper alle Nahrstoffe in ausreichender
Menge und Kombination, nur so bleibt er gesund und kann Krankheiten wie Herz-Kreislauf-
Stoérungen, Diabetes und Ubergewicht vorbeugen.

Als Pausenversorger kénnen die Schiilerfirmen mit ihrem Angebot einen wichtigen Beitrag
zur Versorgung der Schiilerinnen und Schiiler mit natirlichen und frischen Nahrungsmitteln
leisten. Nicht alle Eltern verfligen tiber die Zeit und das notige Wissen, um taglich gesunde
Mahlzeiten fir ihre Kinder zusammenzustellen. Oft haben Kinder kein gesundes Pausenbrot
dabei. Mit zunehmendem Alter wird auch die warme Mahlzeit der Schulspeisung immer seltener
genutzt. Umso wichtiger ist es, das Angebot des Schiilercafés genau zu prifen und hier eine
gesunde Erganzung anzubieten.

Fiir die Zusammenstellung und Auswahl der Lebensmittel bietet sich die aid-Lebensmittel-
pyramide als einfaches und tbersichtliches Hilfsmittel an (aid = infodienst Erndhrung, Land-
wirtschaft, Verbraucherschutz e. V.).
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Rir
Die aid-Emahrungspyramide

© aid infodienst, Idee: S. Mannhardt

Alle Lebensmittelgruppen sind mit der flir einen Tag empfohlenen Menge (1 Glas, 1 Hand voll,
1 Scheibe, 1 Becher, 1 Loffel) schichtweise angeordnet. Zusatzlich sind die Ampelfarben unter-
legt, die ebenfalls signalisieren, welche Lebensmittelgruppen bevorzugt werden sollten.

Die griin eingefdrbte Basis der Erndhrungspyramide bilden Getranke, gefolgt von pflanzlichen
Lebensmitteln. Tierische Produkte bilden den gelben Bereich, den man nur maRig genielRen
sollte. Besonders sparsam muss mit Fetten sowie SiiRigkeiten und Knabbereien umgegangen
werden. Fiir den Einsatz im Unterricht hat der aid zahlreiche anschauliche Unterrichtsmaterialien
entwickelt, von informativ bis spielerisch (siehe Kapitel 4 Arbeitsmaterialien).

Fiir eine gesunde Erndahrung sollte innerhalb der Lebensmittelgruppen die gesamte Bandbreite
genutzt werden. Es gibt hunderte Obst- und Gemiuisesorten, auch beim Brot ist Deutschland
Weltmeister in der Artenvielfalt. Frei nach dem Motto: ,Was miteinander reif wird, passt auch in
der Kiiche zusammen®, lasst sich Neues ausprobieren und Ungewohntes entdecken.



In der Broschiire ,DGE Qualitdtsstandard fiir die Schulverpflegung“' sind Tabellen mit
Beispielen flr eine optimale Auswahl enthalten.

Natirlich sollten auch die Wiinsche der Schiiler und Lehrer beriicksichtigt werden. Das muss
jedoch kein Widerspruch sein: Auf mehrere Angebotstage mit Salat oder gediinstetem Gemiuse
kann ein Tag mit frittierten Kartoffeln oder stiRen Eierkuchen folgen. Fiir das Zusammenstellen
des Angebotes sind Umfragen nach den Wiinschen der Kunden besonders niitzlich. Die Ant-
worten kdnnen durchaus tberraschen.

Wichtig ist auch die Beriicksichtigung kulturspezifischer Essgewohnheiten. Ein Friihstiick kann
in einzelnen Landern sehr unterschiedlich ausfallen. In Deutschland kommen zum Beispiel
haufig Brotchen mit Konfitiire, in England Eiergerichte mit Bohnen und Speck und in der Turkei
Oliven und gebratene Paprikaschoten auf den Tisch. Diese Unterschiede lassen sich in
Abhangigkeit von der Schiilerstruktur hervorragend fiir die abwechslungsreiche Gestaltung
des Angebots nutzen, z.B. in Form eines monatlichen Themenfriihstiicks.

Bei der Berlicksichtigung religioser Aspekte wird es schon schwieriger. Hier gilt es, unter-
schiedlich komplexe Vorschriften zu beachten:

- ImIslam sind Schweinefleisch und Gelatine nicht erlaubt. Fiir glaubige Muslime muss
ein Lebensmittel generell ,Halal“ also statthaft sein. Erste Informationen dazu bietet
die Internetseite des aid °. Auch der Fastenmonat Ramadan und das anschlieRende
Fest des Fastenbrechens bestimmen den Speiseplan im islamischen Kulturkreis.

- Buddhisten meiden Fleisch und GibermaRiges Essen.

- Hindus essen kein Rindfleisch.

- Juden kennen die umfassendsten Vorschriften fiir ihr ,koscheres“ Essen. Fir sie ist
z.B. kein Blut erlaubt, sie essen nur bestimmte Teile von bestimmten Tieren, Fleisch-
und Milchprodukte dirfen nicht zusammen gelagert und zubereitet werden.

Wer dazu mehr wissen mochte, kann beispielsweise bei Wikipedia unter dem Stich-
wort ,Judische Speisegesetze® nachlesen.

- Christen kennen biblische Speisegebote nach dem Alten Testament, die Vorgaben zum
Konsumieren von bestimmten Tieren nennen. Diese werden jedoch im Neuen Testament
relativiert. Bei den Christen war es lange Zeit Brauch, in der Fastenzeit zwischen
Aschermittwoch und Ostern sowie an Freitagen kein Fleisch zu essen. Zu Ostern
wurde traditionell Lamm gereicht. Heute spielen diese Vorschriften zwar kaum noch
eine Rolle, viele Menschen lassen sich jedoch vom Christentum dazu anregen, in der
Fastenzeit aus ethischen oder gesundheitlichen Griinden auf bestimmte Genussmittel
zu verzichten, z. B. auf SiiRigkeiten oder - nun aus anderen Griinden - die vegetarische
oder vegane Lebensweise auszuprobieren (dazu mehr unter 1-5).

Ob diese komplexen Vorschriften berticksichtigt werden miissen, hangt vom Anteil religioser
Kunden ab. Zumindest sollte das Fleischangebot neben den Uberwiegend vegetarischen
Speisen besonders abwechslungsreich sein.

Natirlich sind die Bediirfnisse der stetig steigenden Zahl der Allergiker ebenfalls zu beachten.
Die haufigsten Ausloser flr Allergien sind Milchprodukte, Eier, Nisse und Weizen. Daher ist
es wichtig, allergene Inhaltsstoffe fiir die Kunden kenntlich zu machen (siehe 1-9) und nach
Moglichkeit die Bestandteile eines Gerichts separat anzubieten, sodass der Kunde sich sein
Gericht selbst zusammenstellen kann.

! schuleplusessen.de/service/medien. html?elD=dam_frontend_push&doclD=1046
2 aid.de/verbraucher/halal-ernaehrung.php


http://www.schuleplusessen.de/service/medien.html?eID=dam_frontend_push&docID=1046
http://www.aid.de/verbraucher/halal-ernaehrung.php
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2. salz-, zucker- und fettarm

Paracelsus‘ Grundsatz: ,Allein die Menge macht das Gift" trifft es auch hier.
Alle drei Stoffe benotigt der Kérper, aber in hohen Dosen wirken sie schadlich.

Salz
Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) empfiehlt fiir Erwachsene weniger als 5 g Salz pro Tag.
Fir Kinder gibt es bislang die Empfehlung vom britischen Scientific Advisory Committee on
Nutrition (SACN) von 3,5 g Salz pro Tag. Die meisten Menschen nehmen allerdings viel mehr als
die empfohlene Menge zu sich - ndamlich 8 bis 11 g taglich. Zu viel Salz kann erhéhten Blutdruck
verursachen und zu Herz-Kreislauferkrankungen fiihren. Die meisten Lebensmittel besitzen
einen natirlichen Salzgehalt. Auf ihn entfallen rund 5 % unserer Tagesaufnahme. Nur 10 %
werden lber das Salz, das im Haushalt verwendet wird, aufgenommen. 80 % der Salzaufnahme
in der Europdischen Union, so berichtet die WHO, entfallen auf verarbeitete Lebensmittel!
Besonders viel Salz, oft mehr als vielen bewusst ist, enthalten folgende Nahrungsmittel:

- Brot

- Fleisch- und Fischprodukte wie Wurst oder Fischkonserven

- Kase

- Fertiggerichte, Tutensuppen und Suppenwiirfel

- Wurzsaucen, z.B. Sojasauce

- Kartoffelprodukte

- salzige Snacks, wie Brezeln, Chips und Popcorn, aber auch

- Frihstticksflocken.

Schilerfirmen kdnnen ihr Angebot salzarmer gestalten, indem sie zum Beispiel

- Wurst und Kase nur in diinnen Scheiben als Brotbelag verwenden und besonders
salzreiche Sorten, wie Salami und Schmelzkase, vermeiden

- Fertiggerichte vom Speiseplan streichen

- viele frische Krauter und Gewiirze zum Wiirzen und Abschmecken verwenden,
Liebstockel ist hier besonders als Salzersatz zu erwdhnen

- Salz mit Krautern, Gemusen und Gewirzen ,strecken (siehe Krdutersalz im Rezeptteil)

- Gemusebrihe selbst zubereiten (siehe Gemisebriihe im Rezeptteil).

Da auf den Verpackungen nicht immer der Salzgehalt ausgewiesen wird, ist die Ermittlung
des Salzanteils in Lebensmitteln bisweilen schwierig. Die Verbraucherzentrale bietet auf
ihrer Internetseite ' einen Umrechner von Natrium- in Salzgehalt an.

Zucker

Die WHO bereitet zurzeit neue Leitlinien fur die Zuckeraufnahme vor. Bisher wird Erwachsenen
empfohlen, nicht mehr als 10 % des tdaglichen Energiebedarfs (im Durchschnitt 2.000 Kilokalorien)
als Zucker zu sich zu nehmen. Ein Gramm Zucker entspricht 4 Kilokalorien, so erhdlt man einen
empfohlenen Tageswert von 50 - 60 g Zucker. Die Grenzwerte gelten fiir alle Arten von Zucker,
auch fir die von Natur aus in Honig, Sirup, Fruchtsaften und -konzentraten enthaltenen Mengen.
Die auf den Verpackungen angegebenen empfohlenen Tagesdosen beziehen sich meist auf andere
Berechnungen, die Referenzmengen von 90 - 110 g ergeben.

Generell sind die Angaben flr Zucker auf Lebensmittel-Etiketten nicht immer leicht zu erkennen.
Bezeichnungen wie Saccharose, Traubenzucker/Glucose (-sirup), Fruchtzucker/Fructose (-sirup),
Raffinose, TraubensiiRe, Dextrose, Sucrose, (natiirliche) FruchtsiiRe, Kandis, Melasse,
Laktose/Milchzucker, Invertzucker (-sirup), Maltose/Malzzucker, Maltodextrin und Karamel-
zuckersirup stehen alle fiir Zucker. Im weiteren Sinne sind auch Akaziensirup, Honig und
Frucht-Dicksafte wie Birnen-, Apfel- oder Trauben-Dicksaft als Zucker zu betrachten.

! vz-nrw.de/salzgehalt-erkennen


http://www.etikettenschwindel.info/html/salzrechner.php

Auch beim Zucker Gberschreiten die meisten Menschen die empfohlene Tagesmenge um das
Doppelte. Zu viel Zucker kann zu Ubergewicht und Diabetes fithren und begiinstigt Karies. Die
Jleeren“ Kalorien des Zuckers enthalten kaum Nahrstoffe, wer sich damit satt isst, nimmt dafiir
weniger nahrstoffreiche Lebensmittel zu sich, was zu Mangelerscheinungen fithren kann.
Neueste Forschungen gehen davon aus, dass Zucker Suchtpotential hat. Das beim Zuckergenuss
ausgeschittete Hormon Dopamin wirkt dhnlich, zumindest in gleichen Hirnregionen, wie Nikotin
oder Alkohol. Auch hier gilt es, wie beim Salz, den Gaumen langsam zu entwohnen.

Schilerfirmen sollten deshalb
- keine zuckerreichen Lebensmittel und Getranke wie SiiRigkeiten und Limonaden anbieten
- siRe Hauptgerichte wie Milchreis selten auf die Karte setzen
- Fertigsaucen wie Ketchup sparsam einsetzen
- frisches Obst dem Trockenobst vorziehen
- als Ersatz fur StuRigkeiten selbst zubereitete Fruchtjoghurts oder Quarkspeisen
und Friichtespiefe anbieten
- beim Backen den Zucker reduzieren. Bei vielen Rezepten, z.B. Muffintoppings,
kann oft bis zur Halfte der angegebenen Zuckermenge eingespart werden.

Um den Schiilerinnen und Schiilern den Zuckergehalt von Lebensmitteln zu verdeutlichen,
ldasst er sich in Form von Zuckerwiirfeln darstellen. Auch Materialien wie das PDF der
Verbraucherzentrale ,WM-Lebensmittel im Zuckercheck“’ regen zum Nachdenken an.

Die Verbraucherzentrale Brandenburg bietet Infoblatter zum Zuckergehalt verschiedener
Lebensmittel und SiiRigkeiten ® sowie eine kostenlose App zu StiRmachern* auf ihrer Website an.

Vergleichende Darstellung des Salz-, Zucker- und Fettgehaltes
von Frihsticksflocken (links) und Mdsli (rechts)

Fett

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) gibt Erwachsenen folgende Empfehlung:
Taglich sollte nicht mehr als etwa 1 Gramm Fett pro Kilogramm Korpergewicht (Normal-
gewicht) aufgenommen werden. Das sind im Durchschnitt ca. 60 - 80 g Fett pro Tag.
Dabei sind neben den Streich-, Koch- und Bratfetten auch verdeckte Fette einbezogen.

2 vzhh.de/ernaehrung/338485/vzhh_WHO-Zuckercheck_WM-Lebensmittel.pdf
3 fruehstuecksfreunde.de/material.htm

4 vzb.de/suessmacher


http://www.fruehstuecksfreunde.de/material.htm
www.vzb.de/suessmacher

Neben der Menge ist die Art des Fettes entscheidend. Essentielle Fettsauren wie die Linolsdure
miissen mit der Nahrung zugefiihrt werden, da sie vom Korper nicht selbst hergestellt werden
kdonnen. Fettwerttabellen, in denen die Lebensmittel nach ihrem Fettgehalt aufgefihrt sind,
sagen leider meist nichts Uiber die Art des Fettes aus und sind daher selten hilfreich.

Zu viel Fett in der Nahrung kann zu Ubergewicht und - begiinstigt durch den Genuss von
gesattigten Fettsduren - zu Fettstoffwechselstérungen fihren.

Bei der Zubereitung sollten Schiilerfirmen daher
wegen ihrer essentiellen Fettsduren vorwiegend pflanzliche Ole verwenden
Fette immer |6ffelweise abmessen
fettarme Garmethoden wie Diinsten, Dampfen, Kochen, Grillen, Garen in Folie
oder im Romertopf bevorzugen
das Angebot an Fertiggerichten, Fleischerzeugnissen, Geback und StiRwaren
einschranken
bei Pizza auf fetten Belag wie Salami verzichten und den Kase weniger dick aufstreuen
(fettarme Alternative siehe ,Pizzinis" im Rezeptteil)
panierte Fisch- und Fleischgerichte selten anbieten
frittierte Speisen im Backofen zubereiten, aber selten anbieten - auch im Hinblick
auf den Acrylamidgehalt dieser Speisen
Salatdressings aus hochwertigen kaltgepressten Pflanzendlen und gutem Essig
selbst zubereiten, anstatt Fertigsaucen zu verwenden
belegte Brote mit weicher Butter diinn bestreichen und alternativ Quark, Senf,
Tomatenmark oder Frischkdse verwenden
fetthaltigen Belag in diinnen Scheiben auflegen oder Gemiisescheiben,
z.B. von Radieschen, Tomate oder Gurke, als fettarmen Belag wahlen
Streichwurst vermeiden.
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3. selbst gemacht und gesund

Convenience Food ist laut Wikipedia ein aus dem Englischen entlehnter Begriff fiir ,bequemes
Essen”. Damit werden vorgefertigte Lebensmittel bezeichnet, bei denen der Nahrungsmittel-
hersteller bestimmte Be- und Verarbeitungsstufen tibernimmt, um die weitere Zubereitung

in Privathaushalten, Gastronomie oder Gemeinschaftsverpflegungen zu erleichtern. Eine
verbindliche Definition des Convenience-Grades gibt es nicht. In der DGE-Broschiire ,Qualitats-
standards fiir die Schulverpflegung“ ' sind folgende Stufen ausgewiesen:

Jkiichenfertig” - z.B. geputztes Gemiise
,garfertig“ - z.B. Nudeln

,aufbereitfertig” - z.B. Puddingpulver
sregenerierfertig” - z.B. fertige Mens
Lverzehr-/tischfertig” - z. B. geschnittene Salate.

v W N~

In Restaurants wird haufig Convenience verwendet, vorrangig in Form von tiefgekiihlten Roh-
waren wie Gemise. Dabei liberwiegen die Vorteile: Zeit und Arbeitsaufwand werden gespart,
die Bevorratung ist einfacher und es entsteht kein Abfall an Lebensmitteln.

In vielen privaten Haushalten werden haufig aufbereitfertige und regenerierfertige Convenience-
Produkte eingesetzt. Das spart natiirlich Zeit beim Einkaufen und bei der Zubereitung. Doch
zu viel Bequemlichkeit ist hier problematisch. Besonders schwerwiegende Nachteile sind

der meist hohe Salz-, Zucker- und Fettgehalt der Fertiggerichte und der Verlust praktischer
Kochkenntnisse.

Convenience-Produkte werden mit hohem Energieaufwand produziert und erzeugen groRe Mengen
an Verpackungsmdiill, sie sind also auch im Sinne der Nachhaltigkeit nicht zu empfehlen.
Convenience kann und sollte in Schilerfirmen auf ein Minimum beschrankt werden. Schiilerfirmen
sind meist ins Unterrichtsfach WAT (Wirtschaft-Arbeit-Technik) eingebunden und haben die
Vorgaben des Rahmenlehrplans umzusetzen. So miissen die Schiiler beispielsweise bestimmte
Arbeitstechniken wie das Schneiden erlernen, Kenntnisse in der Warenkunde erwerben oder
einen Vergleich zwischen Eigen- und Fremdherstellung von Produkten durchfiihren. In den
allermeisten Fallen sind die zeitlichen und personellen Kapazitdten vorhanden, die Speisen aus
frischen, natiirlichen Lebensmitteln herzustellen.

Durch gutes Zeitmanagement lassen sich Gerichte schon am Vortag vorbereiten und mit wenig
Aufwand zur Pause schnell zubereiten (siehe Pizzinis im Rezeptteil). Zugegeben, Nudeln lassen
sich nicht so einfach selber machen. Fertige Frischteignudeln, die nur noch wenige Minuten in
kochendem Wasser ziehen miissen, sind da eine gute Alternative. Eine bewusste Auswahl von
Convenience-Produkten der Stufen 1 und 2, wie Tiefkiihl-Fisch oder passierte Tomaten, kann
das Angebot an frischen Lebensmitteln sinnvoll ergdanzen. Stark verarbeitete Lebensmittel,
wie Instant-Gerichte, sollten aber auf keinen Fall zum Angebot eines Schiilercafés gehdren.
Geschmackliche Eintonigkeit ist noch das Geringste, was man daran bemangeln kann.

Mit Probieraktionen und Sinnesschulungen kénnen Schilerfirmen spielerisch mehr Aufmerk-
samkeit fiir den Eigengeschmack der natiirlichen Lebensmittel schaffen.

Bei den Convenience-Produkten der Stufen 3 und 4, z.B. SoRenbindern, FertigsoRen, Fixprodukten
oder Fertiggerichten, sollte zudem die Zutatenliste kritisch gelesen und auf Zusatzstoffe geachtet
werden. (Begriffsdefinition und mogliche gesundheitliche Beeintrachtigungen, siehe 1-9)

! schuleplusessen.de/service/medien.htmizelD=dam_frontend_push&doclD=1046


http://www.schuleplusessen.de/service/medien.html?eID=dam_frontend_push&docID=1046

Neben der Zutatenliste sind bei den Verpackungen noch andere Kriterien beachtenswert, z.B:
- SchriftgroRe und Erkennbarkeit von Informationen
- PortionsgroRe und Portionierbarkeit
- Entnehmbarkeit und Wiederverschluss
- Wiederverwertbarkeit des Materials
- das Verhaltnis der VerpackungsgroRe zum Inhalt sowie
- mogliche gesundheitliche Gefahrdungen durch die Verpackung.

Einige Verpackungsmaterialien stehen in der Kritik, da es bei ihnen durch Abrieb zu uner-
wiinschter Ubertragung von Bestandteilen der Verpackung auf die Lebensmittel kommen
kann. Dazu gehéren Mineraldle in Recyclingkartons oder Bisphenol A in Plastikflaschen.
Aus un- oder teilbeschichteten Konservendosen kann Zinn an den Doseninhalt gelangen.
Daher sollten Reste immer in Glas- oder KeramikgefaRe umfullt werden.

Es gibt ,aktive“ und ,intelligente” Verpackungen, die einen Nutzen fir den Kunden bringen
sollen. Hersteller setzen z.B. bewusst Substanzen ein, die auf das verpackte Lebensmittel
Ubergehen und so dessen Haltbarkeit verlangern oder das frische Erscheinungsbild erhalten.
Ein Beispiel dafiir ware ein Gasgemisch, das die Fleischfarbe erhalt - erkennbar an der Auf-
schrift: ,Unter Schutzatmosphére verpackt®. Sogenannte Smart Labels zeigen eine Anderung
dieses Gasgemischs an. Oft werden chemische Verbindungen in die Verpackung eingebracht,
die aggressive UV-Strahlen filtern. Aufgeklebte Sensoren zeichnen die Temperatur des Produkts
auf und verfarben sich, wenn die Kihlkette unterbrochen wird. QR-Codes, die mit Smart-
phones ausgelesen werden kdnnen, verweisen auf weitere Informationen, passende Rezepte
oder Gutscheine.

Auch fiir bestimmte Personengruppen gibt es spezielle Verpackungen. Dazu gehoren leicht zu
offnende Verpackungen mit vorgegebener Naht fiir Senioren oder fluoreszierende Getranke-
dosen fiir Jugendliche. Im Trend sind auch Bio-Verpackungen aus nachwachsenden Rohstoffen.
Es gibt sogar schon komplett verpackungsfreie Supermarkte, in denen man alle Waren in mit-
gebrachte Behilter abfullt, z. B. in Berlin .

2 original-unverpackt.de/


http://original-unverpackt.de/
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4. saisonal, regional und 6kologisch

Zum Konzept einer gesunden und nachhaltigen Erndhrung gehort, sich entsprechend der
Jahreszeit zu erndhren - also zu essen, was die Natur in der eigenen Region gerade wachsen
und ernten ldsst. Dieses Prinzip schont durch das Vermeiden von langen Transportwegen

und energieintensiver Lagerung die Umwelt. Saisonal-regionale Produkte wiederzuentdecken,
birgt auch besondere Geschmackserlebnisse. Die Friichte durften bis zur vollen Reife an der
Pflanze bleiben und ihr ganzes Aroma ausbilden. In Saisonkalendern kann man sich tber
Haupt- und Nebensaison der Obst- und Gemisesorten informieren'.

Das damit verbundene Prinzip der kurzen Wege bedeutet, dass Lebensmittel nah am Ursprungs-
ort verarbeitet, vermarktet und konsumiert werden. Es gibt bisher einige Siegel fiir regionale
Lebensmittel, aber keine gesetzliche Regelung fiir die Kennzeichnung. Regionale Lebensmittel
haben beim Kunden einen Vertrauensbonus, da er sich selbst, z.B. bei Hoffesten oder Betriebs-
fuhrungen, Giber die Qualitdat der Produkte informieren kann. Die Vorteile fir Mensch und
Umwelt liegen auf der Hand:
- Verzicht auf Gentechnik und importierte Futtermittel
- hoher Stellenwert von Tierschutz und artgerechter Haltung
- Schaffung von Arbeitspldatzen in der Region, nicht zuletzt fiir behinderte und auf
dem Arbeitsmarkt benachteiligte Menschen
- auskommliche Preise fiir die Bauern durch faire Vermarktung
- Vermeidung hoher CO2-Emissionen durch kurze Transportwege und Lagerzeiten
- Landschaftspflege und Naturschutz durch Weidehaltung und Anbau angestammter
Kulturpflanzen.

Regionale Lebensmittel konnen, missen aber nicht 6kologisch erzeugt werden. Die Bezeich-
nungen ,biologisch“ und ,6kologisch® sind seit 1991 durch die EG-Oko-Verordnung (Verordnung
[EWG] Nr. 2092/91) rechtlich geschiitzt. Nur Produkte, die nach den Richtlinien der EG-Oko-
Verordnung erzeugdt, verarbeitet, etikettiert und kontrolliert werden, diirfen als Bio- bzw.
Oko-Lebensmittel gekennzeichnet sein. Die Verordnung basiert auf den Rahmenrichtlinien
des weltweiten Zusammenschlusses der nichtstaatlichen Oko-Landbauorganisationen IFOAM
(International Federation of Organic Agriculture Movements).

Die EU-Verbraucher-Info zum Bio-Siegel besagt: ,Bio-Produkte missen aus 6kologisch kontrol-
liertem Anbau stammen, diirfen nicht gentechnisch verandert sein und werden ohne Einsatz
konventioneller Pestizide, Kunstdiinger oder Abwasserschlamm angebaut. Tierische Produkte
stammen von Tieren, die artgerecht gemaR EG-Oko-Verordnung und in der Regel weniger mit
Antibiotika und Wachstumshormonen behandelt wurden. Die Produkte sind nicht ionisierend
bestrahlt und enthalten weniger Lebensmittelzusatzstoffe als konventionelle Lebensmittel,
dirfen aber bis zu 5 % nicht 6kologisch erzeugte Zutaten enthalten.””

Fir Lebensmittel gibt es bis zu 400 Glitestempel, Priifnachweise, Regionalmarken, Testlabels,
Umweltzeichen und Siegel. Sie unterscheiden sich vor allem in Art und Umfang der Kontrolle
von Produkteigenschaften und Herstellungsverfahren. Um den Uberblick zu behalten und
sich Giber ihre genaue Bedeutung zu informieren, ist die Internetseite des Bundesverbands
der Verbraucherzentralen® zu empfehlen. Es gibt auch eine Label-Such-Datenbank des Vereins
Verbraucherinitiative e.V.*

' verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektklima/hs.xsl/saisonkalender_obst_gemuese.htm
2 de.wikipedia.org/wiki/Bio-Lebensmittel

3 verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektklima/hs.xsl/ernaehrung_kennzeichnungen.htm

* label-online.de/


www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektklima/hs.xsl/saisonkalender_obst_gemuese.htm
http://de.wikipedia.org/wiki/Bio-Lebensmittel
www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektklima/hs.xsl/ernaehrung_kennzeichnungen.htm
http://label-online.de/

Das EU-Bio-Siegel und auch das Fair-Trade-Siegel findet man mittlerweile in fast jedem Super-
markt. Wie ware es, im Schiilercafé ein Klimafrihstiick und/oder ein Frihstiick mit Produkten
aus fairem Handel anzubieten? Das Projekt ,Das Klimafrihstiick - Wie unser Essen das Klima
beeinflusst“ von KATE - der Kontaktstelle fiir Umwelt und Entwicklung e. V. - hat dafiir einen
Leitfaden entwickelt, verleiht einen Klimakoffer und schickt auf Anfrage sogar eine/einen
Referentin/Referenten . Auch das Unabhdngige Institut fir Umweltfragen e.V. (UFU) hat eine
Broschiire dazu herausgegeben. Sie heilt ,Ein Teller voller Klima*“ und ist im Internet bestell-
bar“. Beim aid gibt es das Heft: ,Mein Essen - unser Klima“ bzw. das Material ,Landnutzung
und Klimaschutz - was hat mein Essen mit dem Klima zu tun® sowie ein Video ’ zum Thema.

Geschmackstest: Lasst sich biologisch von konventionell
erzeugtem Obst unterscheiden?

Mit einem Solarkocher - eigentlich fiir Regionen, in denen der Strom nicht selbstverstandlich
aus der Steckdose kommt, entwickelt - ist sogar CO2-freies Kochen méglich. Er ldsst sich
leicht nachbauen und ausprobieren “. Fiir den nachhaltigen Einkauf hat sich die Schilerfirma
,meet and eat” aus Bad Freienwalde ein Lastenfahrrad gebaut - noch eine Idee zum Nach-
machen! Weitere Tipps fiur einen nachhaltigen Einkauf gibt es im ,nachhaltigen Warenkorb“~,
den die imug Beratungsgesellschaft im Auftrag des Rates fiir Nachhaltige Entwicklung erstellt hat.

Wichtig sind also sowohl das Angebot als auch die Art des Einkaufs. Adressen mit Hofladen
oder Bauernhofen, die Einblick in ihre Produktion gewdhren, sind in Kapitel 3 verzeichnet.
Auf vielen Hofen kann man zu glinstigen Preisen selbst Obst pfliicken. Die Mundraub-Website
der Terra Concordia gUG Deutschland sammelt Informationen liber Orte, an denen das Essen
buchstablich auf der StraRe liegt oder kostenlos geerntet werden darf.

kate-berlin.de/klimafruehstueck-de.html
ufu.de/media/content/files/Fachgebiete/Klimaschutz/Schule_und_Kiez/UfU_Bro_EinTeller_1306_V6web-1.pdf
youtube.com/watch?v=COiCdy9opLw

solargourmet.de

nachhaltiger-warenkorb.de

mundraub.org/


http://www.kate-berlin.de/klimafruehstueck-de.html
http://www.ufu.de/media/content/files/Fachgebiete/Klimaschutz/Schule_und_Kiez/UfU_Bro_EinTeller_1306_V6web-1.pdf
http://www.youtube.com/watch?v=COiCdy9opLw
www.solargourmet.de
http://www.nachhaltiger-warenkorb.de
http://mundraub.org/

Eine weitere Moglichkeit ist der Anbau von Obst, Gemiise oder Krdautern im Schulgarten. In
Cottbus bietet das Pddagogische Zentrum fir Natur und Umwelt (PZNU) - als Ansprechpartner
der Bundesarbeitsgemeinschaft Schulgarten in Brandenburg - Informationsmaterial und
Weiterbildungen an. Auf Anfrage bekommt man Unterstiitzung bei der Erstellung eines Anbau-
plans, nach dem das ganze Jahr iber geerntet werden kann und sogar die Ferien berlicksichtigt
sind. Fiir die Erstausstattung des Schulgartens lohnt es sich, in Gartnereien nach Pflanzen zu
fragen, die flr den Verkauf nicht mehr geeignet sind, aber mit entsprechender Pflege wieder
aufgepéppelt werden kénnen. Auf dem Informationsportal Okolandbau der Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndahrung '’ ist ebenfalls Unterrichtsmaterial zum Schulgarten als Nutz-
garten zu finden.

Wer keinen Platz fiir einen Schulgarten hat, sollte sich tGiber ,Urbane Garten“ informieren.
Das Allmende-Kontor auf dem Tempelhofer Feld gilt als groRte Hochbeetanlage der Welt

Es gibt auch ,essbare Stadte“ nach dem englischen Konzept ,incredible edible®. In Deutschland
ist die Stadt Andernach auf dem Weg dorthin

Bei allem Eifer ist zu beachten, dass jeder Garten Pflege braucht! Es muss zum Beispiel
geklart werden, wer in den Ferien die Pflanzen mit Wasser versorgt.

Eine dhnliche Fragestellung ergibt sich bei Projekten, die sich der Imkerei widmen mochten.
Die ehrenamtlichen ,Tierpfleger” tragen die Verantwortung - auch in den Ferien. Der Landes-
verband Brandenburgischer Imker e. V. hilft beim Aufbau einer Schulimkerei, vermittelt

den Kontakt zu Imkern vor Ort und bietet Material rund um die Biene '“. Am Imker-Projekt
,Be(e) in contact!” der Naturschutzjugend (NAJU) hat er sich ebenfalls beteiligt. Dabei entstand
ein Leitfaden fur Imkerprojekte und Aktionen in Jugendgruppen, Schulen und Imkervereinen
In Berlin wird ein Bienenkoffer fiir Grundschiiler angeboten

oekolandbau.de/lehrer

anstiftung-ertomis.de/urbane-gaerten/gaerten-im-ueberblick
daserste.de/information/wissen-kultur/w-wie-wissen/sendung/2012/andernach-100.html|
imker-brandenburgs.de/index.php?lid=4&tid=402
naju.de/shop/printmaterial/jugendliche/

berlin.deutschland-summt.de/bienenkoffer.html


http://www.oekolandbau.de/lehrer
http://anstiftung-ertomis.de/urbane-gaerten/gaerten-im-ueberblick
http://www.daserste.de/information/wissen-kultur/w-wie-wissen/sendung/2012/andernach-100.html
http://www.imker-brandenburgs.de/index.php?lid=4&tid=402
http://www.naju.de/shop/printmaterial/jugendliche/
http://www.berlin.deutschland-summt.de/bienenkoffer.html
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Interview mit Jens-Uwe Poel

Herr Poel gab beim Auftakttreffen zum Projekt ,Wirt
werden®“ den interessierten Projektbegleiterinnen und
Projektbegleitern von Schiilerfirmen mit Pausenversorgung/
Catering einen Einblick in die Umsetzung von Qualitats-
standards in der Gemeinschaftsverpflegung. Sein Angebot
mit einer Schiilerfirma zu kooperieren, nahm die Schiiler-
firma der Oberlinschule Potsdam an. Gemeinsam mochten
sie Regionales auf den Tisch bringen.

Mit ihrer Firma ,Essenzzeit” betreiben Sie heute vier
Kantinen und bieten Catering an. Wie ist Ihr Berufsweg
verlaufen?

Ich habe Kellner gelernt und mich dann neben dem
Beruf weitergebildet, zuerst zum Serviermeister.
Danach folgte das BWL-Studium. Mit einigen Jahren
Berufserfahrung als Betriebsleiter habe ich zusatzlich
eine Ausbildung zum Koch gemacht und schlieRlich
noch eine didtetische Zusatzqualifikation abgeschlossen.

In den Kantinen wird Gemeinschaftsverpflegung angeboten. Warum haben Sie sich gegen

eine Karriere als Koch in einem klassischen Restaurant entschieden?

Die Arbeit im Catering und in GroRkiichen ldsst sich besser mit dem Familienleben vereinbaren.
Als ich in dem Bereich angefangen habe, hatte man in Kantinen abends und am Wochenende
frei. Das war ein enormer Vorteil. Ich betreibe aber mittlerweile auch ein Restaurant bei Werder.

Wie regional ist fiir Sie ein regionales Produkt? Kénnen Sie sich vorstellen, Zutaten in einem
Kantinengarten anzubauen?

Das ware sicher eine gute Sache. Ich finde es toll, die Produkte fiir die Kiiche aus der unmittel-
baren Umgebung zu holen. In Berlin kenne ich einen Koch, der hat einen kleinen Garten auf
dem Dach seines Restaurants. Fiir kleine Hauser ist das gut umsetzbar, aber nicht fliir meine
Kantinen, wo taglich 1.400 Leute verpflegt werden.

So dhnlich ist das auch mit den Produkten aus Brandenburg: Ich habe eine Zeit lang versucht,
Uberwiegend Produkte aus der naheren Umgebung zu beziehen, aber das war auf Dauer nicht
umsetzbar - viele dieser Betriebe sind zu klein und kénnen gar nicht in ausreichender Menge
liefern, oder sie liefern nicht selbst aus und ich misste zur Abholung auf die Hofe fahren. Ich
brauche regelmaRig und absolut verldsslich Produkte fiir meine vier Kantinen. Im Laufe der
Zeit habe ich mich deshalb auf drei Hauptlieferanten festgelegt. Getrdanke und Fleisch kommen
immer aus Deutschland. Gemiise bekomme ich unverpackt in Pfandkisten vom Lieferanten.
Ich muss ihm da vertrauen, weil ich so nicht mehr selbst erkennen kann, woher es stammt.

Zu einer vollwertigen Erndhrung gehort auch der saisonale Aspekt. Verwenden Sie nur
Freiland- oder auch Gewachshausware?

Nur Freilandprodukte. Wir bieten auch mal Gerichte aus der Region an, damit haben wir aber
einen erheblich hoheren Arbeitsaufwand, zum Beispiel beim Gemiise putzen. Sicher haben
Sie schon mal Kiirbisse ausgehdhlt und wissen, wie viel Zeit dafiir nétig ist. Es entsteht dabei
auch wesentlich mehr Abfall.



Was meinen Sie, ist das Interesse an regionalem und saisonalem Essen nur ein Trend
unter vielen oder wird es dabei bleiben?

Ich glaube nicht, dass es nur ein Modetrend ist: Viele Leute, die es sich leisten kdnnen,
sind gern bereit, fir regionale Produkte etwas mehr zu zahlen und fragen auch danach.

Wann und wodurch wurde das bei lhnen zum Thema? War es der Kundenwunsch nach mehr
regionalen Gerichten oder haben Sie den Gasten die Produkte schmackhaft gemacht?

Auf alle Fdlle war es ein Kundenwunsch. Bei uns gibt es einen Kantinenausschuss, in dem
Stammgaste aus allen vier Kantinen vertreten sind - dort wurde das sehr haufig angesprochen.
Ein anderes wichtiges Thema sind die Bediirfnisse von Allergikern. Auch vegane Kost wurde
schon gewlinscht, das steht aber noch nicht so im Vordergrund. Man muss ein bisschen auf-
passen, dass man nicht nur Gerichte fiir spezielle Gruppen anbietet, sondern den normalen
Esser nicht aus den Augen verliert.

Allerdings kann es auch sinnvoll sein, den Durchschnitts-Geschmack mit gutem Essen ein
wenig zu schulen. Fertigsaucen oder Brithpulver kommen bei mir nicht auf den Tisch. Die
Gemiisebriihe stellen wir selbst her, da bei unserer frischen Kiiche immer Gemiisereste
anfallen. Wer Fertigsaucen gewohnt ist, fiir den kann das schon eine Umstellung sein.

Setzen Sie auch Bio-Produkte ein? Nur im Catering oder auch in den Kantinen?

Regionales kann Uberall vermarktet werden, obwohl es in einem Restaurant wesentlich
einfacher ist. Mit Bio-Produkten ist ein noch groRerer Aufwand verbunden. Dazu musste sich
das Unternehmen erst zertifizieren lassen. AuBRerdem muss permanent protokolliert werden,
wann welches Bio-Essen mit welchen Bestandteilen gereicht wird und woher wir die Produkte
bezogen haben. Dazu gibt es auch oft Kontrollen, die der Unternehmer finanziell selbst
tragen muss.

Regionale Produkte haben sicher einen hoheren Preis. Rechnet sich ihr Einsatz?

Man kommt nicht darum herum, die Preise entsprechend anzupassen, denn der groRere
Zeitaufwand fur Beschaffung und Zubereitung sowie der hohere Einkaufspreis verteuern
das Endprodukt.

Sie werden mit der Schilerfirma der Oberlinschule ein regionales Gericht zubereiten.

Wie lauft die Aktion genau ab?

Bisher hatten wir ein Treffen in der Schule, um uns kennenzulernen. Das war sehr hilfreich.
Wir haben gemeinsam iiberlegt, was wir eigentlich machen wollen. Es wird noch ein Treffen
folgen, um das Rezept festzulegen, eine Kalkulation anzufertigen und einzukaufen. Beim
nachsten Termin kochen wir dann gemeinsam.

Woher nehmen Sie die Inspiration fiir neue Gerichte?

Ich habe ein Team von Kéchen, die immer gern etwas ausprobieren oder andern mochten.

Die Rezepte miissen aber alltagstauglich bzw. groRkiichentauglich sein. Bei Cateringanfragen,
z.B. fur arabische oder judische Kiiche, nutze ich oft das Internet.

Kann man die vielen Vorschriften der jiidischen Kiiche denn im Catering umsetzen?
Natdrlich, wir haben koschere Lebensmittel eingekauft und Milch und Fleisch getrennt zu-
bereitet. Es kam sogar ein Rabbi und hat die Speisen gesegnet, bevor sie auf den Tisch kamen.
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5. fleischlos und klimafreundlich

Vegetarische Erndhrung liegt im Trend. Alle Vegetarier erndhren sich von pflanzlichen Lebens-
mitteln. Es haben sich jedoch zahlreiche Formen entwickelt, die in unterschiedlichem MaRe die
Produkte lebender Tiere einbeziehen. Ovo-Lacto-Vegetarismus ist die am weitesten verbreitete
Form des Vegetarismus. Die Ovo-Lacto-Vegetarier nehmen neben den pflanzlichen Lebensmit-
teln auch Produkte von lebenden Tieren wie Eier, Milch und Milchprodukte sowie Honig zu sich.
Gemieden werden Nahrungsmittel, die aus toten Tieren hergestellt wurden. Allerdings wird die
Verwendung von Lab fiir die Kdaseherstellung oder Gelatine fiir Desserts, die aus Magen, Haut
bzw. Knochen stammen, unterschiedlich streng gehandhabt. Veganer lehnen dagegen alle
tierischen Produkte ab - nicht nur Lebensmittel, sondern auch Leder-, Fell- oder Wollprodukte.

Die vegane Form des Vegetarismus empfiehlt die DGE fir Kinder nicht, da sie hierbei die aus-
reichende Versorgung mit Vitamin B12, Kalzium, Eisen, Jod und Zink nicht gewahrleistet sieht.
Das Vitamin B12 ist beispielsweise nur in tierischen oder bakteriell behandelten Lebensmitteln
wie Eiern, Milchprodukten und Sauerkraut enthalten.

Eine ovo-lacto-vegetarische Kost ist dagegen gestinder als die Erndhrungsweise der meisten
Deutschen. Nach den Empfehlungen der DGE sollten nur 300 bis 600 g Fleisch und Wurstwaren
pro Woche verzehrt werden. Das wiirde einem Jahresverbrauch von etwa 30 kg pro Person
entsprechen. Tatsdchlich betragt der Fleischkonsum in Deutschland das Doppelte. Zahlreiche
Untersuchungen haben gezeigt, dass die ovo-lacto-vegetarische Erndhrung Krankheitsrisiken
verringert, da sie mehr Ballaststoffe und sekundare Pflanzenstoffe und weniger gesattigte Fett-
sauren, Cholesterin und Purine enthalt. Das Risiko fir Bluthochdruck, Gicht, Diabetes, Herz-
Kreislauferkrankungen und einige Krebsarten kdnne laut DGE so verringert werden. Fir diese
Art der Erndhrung sprechen zudem der verbesserte Tier-, Klima- und Umweltschutz sowie
religiose Grinde.

Grundsatzlich steht vor jedem Einzelnen die ethische Frage: Diirfen wir Tiere téten, um sie zu
essen? Vegetarier gestehen Tieren das gleiche Recht auf Leben und koérperliche Unversehrtheit
zu wie den Menschen. Beklagt werden besonders die unwiirdigen Zustande in der industriellen
Tierproduktion.

Auch die Umwelt- und Klimabelastung durch die Massentierhaltung ist immens. Die Fleisch-
produktion verbraucht sehr viel Wasser und beansprucht groRe Flachen als Weiden oder An-
bauflachen fiir Futtermittel. Dabei ist Ackerflache viel wertvoller fiir die menschliche Erndhrung
und macht wesentlich mehr Menschen satt. Viehzucht ist energieintensiv und bewirkt einen
hohen AusstoR an umweltschadlichem Kohlendioxid. Bei der Rinderzucht werden zusatzlich
noch groRe Mengen von besonders klimaschadigendem Methangas ausgestoRen.

In einigen Religionen, wie dem Hinduismus und dem Buddhismus, wird das Gebot der Gewalt-
losigkeit befolgt, das auch das Toten von Tieren verbietet. In Indien gibt es sogar Filialen der
Fast-Food-Kette McDonald’s, in denen kein Fleisch angeboten wird.
Hintergrundinformationen zu Fleischkonsum, Fleischproduktion und Alternativen zeigt der
,Fleischatlas“, herausgegeben von der Heinrich Béll Stiftung .

Die Anzahl der vegetarischen Kochbiicher und die Fiille vegetarischer Rezepte im Internet sind
fast untiberschaubar. Viele Volkshochschulen bieten vegetarische Kochkurse an. Auch das
Angebot an Restaurants mit ausschlieRlich vegetarischem Angebot ist vor allem in GroRstadten
gestiegen. Es gibt zudem eine Vielzahl vegetarischer Food-Blogs, auf denen man sich von

I boell.de/fleischatlas


http://www.boell.de/fleischatlas

leckeren Rezeptideen anregen lassen kann, z.B. ,Herr Griin kocht“ © oder ,Food Vegetarisch”-.
Ein ganz besonderer Blog ist ,,Die Zukunft des Essens” “ - hier werden Antworten auf aktuelle
Erndhrungsfragen gesucht und diskutiert. Beliebte Beitrdage sind z. B. “Insektenzucht fiir die
Nahrungsproduktion“ oder das Rezept fiir eine Maikafersuppe aus dem vergangenen Jahrhundert.

Trends dndern sich, man erinnere sich an die ,Fresswelle” in den 50er-Jahren, den Toast Hawaii
in den 60ern, die sehr tibersichtlichen Teller der ,Nouvelle Cuisine“ der 70er, die Griinkern-
bratlinge der 80er, die multikulturelle Kiiche der 90er oder die Molekularkiiche der Jahrtau-
sendwende. Wer sich liber die aktuellen Food-Trends informieren méchte, der findet im Food
Report von Hanni Ritzler ° folgende vier Trends beschrieben:

1. Hybrid Food: Die Globalisierung hadlt Einzug in die Kiiche und mischt Zutaten sowie
Zubereitungsarten aus aller Welt miteinander, kombiniert siR mit salzig, warm mit kalt.
Produkte wie ,Cronut”, eine Kreuzung aus Croissant und Donut, ,Duffin“, eine Mischung
aus Donut und Muffin oder ,Cragel”, ein Mix aus Croissant und Bagel, werden angeboten.

2. Food Pairing: Optimale ,Paarungen®von Lebensmitteln nach ihren Schliisselaromen
werden erforscht. Nach dieser Lehre passen Hihnchen und Schokolade gut zusammen.

3. Soft Health: Dabei geht es um gesundes Essen ohne Verzicht, ausgewogen und vielfaltig,
mit viel Gemuse und wenig Fleisch. Man weill um die Herkunft des Essens. Fuir Allergiker
gibt es zahlreiche Produkte ohne allergene Zutaten (,Free-from“-Produkte).

4. DIY Food: ,Do it yourself* bedeutet ,Essen selbermachen®. Das beginnt schon beim Saen
und Pflanzen im eigenen Garten oder auf dem Balkon. Es wird Marmelade eingekocht,
Brot gebacken (ohne Fertigmischungen), Gemiise eingelegt oder Fisch gerauchert.

In sozialen Netzwerken werden Koch- und Einmachanleitungen ausgetauscht.

Auf der Messe Rohvolution, die jahrlich im Madrz im FEZ Berlin stattfindet, kann man sich
Uber das Thema Rohkost-Erndhrung informieren und von Verkostungen sowie Vortragen
anregen lassen. Der eine oder andere Trend passt sicher zu den Geschaftsideen und dem
Angebot von Schilerfirmen. Wer Gber den beriihmten Tellerrand schaut, kann frei nach dem
Motto: “Ofter mal was Neues®, seiner Neugier und Kreativitit freien Lauf lassen.

Literaturtipp: ,Anstandig Essen: Ein Selbstversuch“von Karen Duve. Innerhalb eines Jahres
erndhrte sie sich je zwei Monate biologisch, vegetarisch, vegan und fruktarisch. Kurzweilig, zum
Nachdenken anregend und mit Lokalkolorit, denn Frau Duve lebt in der Markischen Schweiz.

herrgruenkocht.de/
food-vegetarisch.de/
zukunftsessen.de

zukunftsinstitut.de/verlag/studien_detail.php?nr=125


http://www.herrgruenkocht.de/
http://www.food-vegetarisch.de/
www.zukunftsessen.de
http://www.zukunftsinstitut.de/verlag/studien_detail.php?nr=125
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6. gut organisiert und richtig temperiert

Wer warme Speisen anbietet, muss diese entweder sofort servieren oder bis zum Verzehr warm
halten. Selten kann in Schiilercafés genau auf einen Ausgabezeitpunkt hin alles fertiggestellt
werden. Meist ist das Essen etwas friher fertig und muss bis zur Ausgabe warmgestellt werden.
Als Warmhaltezeit bezeichnet man die gesamte Zeit vom Ende des Garprozesses bis zur Ausgabe
der letzten Portion. Wahrend dieser Zeit muss eine Kerntemperatur von mindestens 65 °C gehalten
werden. Bei kalten Speisen darf die Temperatur 7 °C nicht libersteigen. Idealerweise sollte die
Warmhaltezeit nicht mehr als 30 Minuten betragen. Je langer die Warmhaltezeit, desto groRer
die Zahl der unerwiinschten Mikroorganismen, der Nahrstoffverlust und die sensorischen Ver-
anderungen. Besonders warmeempfindliche Vitamine, wie C, B1 und B2, gehen verloren. Es
kommt zu Nachgareffekten, Austrocknungserscheinungen, Geschmacks- und Farbverlusten.

Eine gute Organisationsstruktur und gutes Zeitmanagement sind wichtig, um alles zum richtigen
Zeitpunkt fertigzustellen. Arbeitsabldufe werden auRerdem stark von den baulichen Gegeben-
heiten der Kiiche und von der Ausstattung beeinflusst, deshalb sollte auch die Kiiche selbst
sehr sorgfaltig konzipiert werden.

Die Planung der Arbeitsschritte fiir einen reibungslosen Ablauf nimmt eine zentrale Stellung
ein. Am Anfang steht die detaillierte Auflistung der Rezeptur mit den jeweiligen Zutaten und
benotigten Mengen. AnschlieRend werden die einzelnen Arbeitsgdnge in eine sinnvolle Reihen-
folge gebracht und langere Gar- und Wartezeiten ermittelt, um fir diese Zeiten andere Tatig-
keiten zu planen. Jeder Arbeitsschritt bekommt ein Zeitfenster zugewiesen. Im Schulkochbuch
des R. Oldenbourg Verlages Miinchen sind die Rezepte mit tibersichtlichen Zeittafeln versehen.
Selbst wenn man sich nicht genau an diese Minutenplane hialt, bekommt man ein Gefiihl dafir,
wie viel Zeit einzelne Arbeitsgange benotigen und wie man diese auf die Kochgruppen verteilt.

Das arbeitsteilige Kochen wird auch in GroRkiichen praktiziert: Im klassischen System gibt es
den Gardemanger fiir die kalten Vorspeisen, den Entremetier flir die Zubereitung des Gemises
und der Sattigungsbeilagen, den Saucier, der sich um Fleisch und SoRen kiimmert, und den
Patissier fiir die StiRspeisen. In kleineren Kiichen dagegen wird die gesamte Arbeit vom ersten
Gang bis zur Nachspeise von zwei oder drei Mitarbeitern durchgefiihrt. Letztlich haben beide
Arbeitsweisen ihre Vorteile.

Wichtig ist in jedem Fall eine kurze Besprechung vor Arbeitsbeginn, um die Planung noch einmal
durchzugehen. Im Catering muss dazu die Art des Events beachtet werden. Werden die Speisen
direkt im Gastraum fertig gegart, missen die einzelnen Komponenten sorgfaltig vorbereitet
werden. Gemiise muss geputzt und geschnitten, Saucen gekocht, Fleisch oder Fisch portioniert
und kihl gestellt werden, ggf. ist auch noch Teig herzustellen. Bei einem Buffet werden dagegen
alle Speisen in der Kiiche gegart und anschlieRend vor Ort aufgebaut, um dabei den letzten
Schliff zu erhalten.

Fiir das Warmhalten von Speisen bei einem Buffet gibt es verschiedene Warmegerate, die als
Rechaud bezeichnet werden, zum Beispiel elektrische Warmhalteplatten oder ein Chafing-Dish,
ein Behdlter auf einem Gestell mit darunterliegender Heizvorrichtung. Auflaufformen aus Glas
oder Keramik mit Deckel eignen sich gut zum Warmhalten kleiner Mengen. Hilfreich ist auch,
das Geschirr und die Teller vor dem Anrichten fiir warme Gerichte vorzuwarmen und fur kalte
Gerichte zu kiihlen. Fiir den Bringeservice innerhalb der Schule hat es sich bewdhrt, das auf
einem Teller angerichtete Essen mit einem anderen Teller abzudecken.



Wenn sich Warmhaltezeiten nicht vermeiden lassen, sollte man tiberlegen, welche Kompo-
nente am besten warmgehalten werden kann und welche auf den Punkt gegart wird, um die
richtige Konsistenz zu erhalten. Gebratenes Fleisch kann man gut im Backofen bei 70-80°C
warmhalten. Dabei sollte man es in Alufolie einwickeln, damit es nicht austrocknet. Nudeln
dagegen lassen sich schwer warmhalten, sie sollten immer auf den Punkt gegart und gleich
serviert werden.

Neben der Zubereitung ist auch die richtige Lagerung von Lebensmitteln wichtig, um die
gewilinschte Konsistenz zu erzielen. Manchmal sind es schon die Zutaten, die darliber ent-
scheiden, ob etwas cremig oder bissfest, knackig oder weich wird. Die Wahl der Kartoffelsorte
bestimmt beispielsweise, ob der Kartoffelsalat stiickig (festkochende) oder breiig (mehlig
kochende) wird. Blattsalate sollten nach dem Waschen mit einer Salatschleuder trocken-
geschleudert werden, um knackig auf den Teller zu kommen.

Auch die richtige Ausstattung ist von Bedeutung. Mit Pizzabackofen, bei denen die Heizschlangen
in den unteren Schamottsteinen direkt integriert sind (sogenannte Active Stone-Beheizung),
lasst sich das Backergebnis verbessern. Hohere Temperaturen als bei Haushaltsbackofen (liber
300 °C) sorgen ebenfalls fiir ein besseres Ergebnis; der Teig bleibt dadurch luftiger. Allerdings
wird sich so ein Ofen in den wenigsten Schulkiichen finden. Es gibt zwar die Méglichkeit, fur
einen besonderen Anlass ein solches Gerdt zu mieten, dabei sollte man jedoch auf den passenden
Elektro-Anschluss achten.

Pizzabackofen der Frontcooking-Station in der
METRO ACADEMY Berlin-Schénefeld

Schiilerfirmen sollten sich vernetzen und Gerate, die selten benutzt werden, untereinander
ausleihen. Nudelmaschinen, Entsafter oder andere Gerdte, die man einmal im Jahr einsetzen
oder einfach nur ausprobieren moéchte, missen nicht immer selbst angeschafft werden.
Wenn Kiichengerate neu gekauft werden sollen, ist es ratsam, sich vorher Gber den Energie-
verbrauch zu informieren. Um einen direkten Vergleich zu ermdglichen, sind solche Gerate in
Energieeffizienzklassen von A+++ bis D unterteilt. Dabei ist D der schlechteste Wert. Ausnahmen
bilden Elektroback6fen und Waschetrockner. Bei diesen reicht die Skala von G (schlechtester
Wert) bis A (bester Wert). Auch hier ist es sinnvoll, bei anderen Schilerfirmen nachzufragen,
welche Erfahrungen sie mit bestimmten Geradten bezliglich der Handhabung, Haltbarkeit oder
Reparierbarkeit gemacht haben.



Einer Speise das letzte i-Tupfelchen zu verpassen, das heil’t, ihren Geschmack zu priifen und
ihr durch Nachwiirzen den letzten Pfiff zu verleihen - das ist die hohe Kunst des Kochens.
Zum Vollenden der Gerichte eignen sich - neben Pfeffer und Salz - vor allem Gewiirze und
frische Krauter, aber auch Fette wie Sahne oder Butter. Manche Speisen benoétigen das Zusammen-
spiel von sauer und siR und werden z.B. mit Essig und Zucker abgeschmeckt.

Dabei soll der Geschmack der Speise nicht Gberlagert sondern hervorgehoben werden. Oft
erreicht man das durch die Kombination verschiedener Krauter und Gewdirze. Eine Grundregel
besagt, dass alle Krauter und Gewiirze, die fiir eine Speise als geeignet gelten, zusammen
verwendet werden konnen. Krauter und Gewlirze geben Speisen nicht nur einen besonderen
Geschmack, sie haben auch gesundheitliche Effekte, wirken zum Beispiel appetitanregend,
verdauungsfordernd, magen- oder gallestarkend oder keimtotend.

Wiadhrend frische Krauter erst nach dem Ende des Garprozesses zugesetzt werden, miissen ge-
trocknete Krauter eine Zeit lang mitkochen, um ihre Wiirzkraft voll zu entfalten. Diese befindet
sich im Inneren der Pflanzen, weshalb man sie vorher gut zerkleinert. Gewlirze sollten nicht
direkt aus den Dosen auf die dampfenden Speisen gegeben werden, sondern mit einem Teelo6ffel,
andernfalls konnten sie durch die Feuchtigkeit schimmeln oder durch die Warme ihr Aroma ver-
lieren. Zum Abschmecken entnimmt man eine kleine Menge und gibt sie auf einen Teller oder
einen zweiten Loffel, den Probierloffel.

Frische Krauter sind das ganze Jahr erhaltlich. Sie kénnen auch auf dem Fensterbrett gezogen
werden. Petersilie, Schnittlauch und Kresse gedeihen gut in Blumentopfen. Wegen einer mog-
lichen Ubertragung von Bakterien auf Lebensmittel diirfen sie aber nicht in der Kiiche selbst
stehen.

Wildkrauter bereichern zusatzlich die Palette der Wirzmittel. Sie sollten unbedingt abseits von
Industrie, Landwirtschaft und StraRenverkehr gesammelt werden. Auch Hundeauslaufwiesen
sind nicht geeignet. Mitunter findet man sie direkt auf dem Schulgelande. Weniger bekannt ist,
dass sich aus den Blattern von Wildpflanzen, z.B. Brennnesseln, leckere Salate oder warme Bei-
lagen und Suppen zubereiten lassen. Die Bliiten vieler Gartenkrduter, Zier- oder Wildpflanzen
sind ebenfalls essbar. Sie sehen sehr dekorativ aus und geben vor allem Salaten, Suppen und
Desserts eine besondere Note.




Die Speisen sollten immer liebevoll angerichtet sein, denn bekanntlich isst das Auge mit. Ein
schoner Anblick steigert den Appetit und macht Lust aufs Essen. Wichtig ist eine harmonische
Farbzusammenstellung des Gerichts oder des gesamten Menus. Auf neutralem Geschirr in
hellen Farben kommen Speisen am besten zur Geltung. Man kann aber auch ungewdéhnliche
GefaRe ausprobieren, z.B. Weckglaser fiir Suppen oder Servierloffel fir Fingerfood.

Koche arbeiten meist symmetrisch. Zwischen den einzelnen Komponenten auf dem Teller sollte
immer etwas Platz bleiben. Fleisch oder Fisch setzt man oft in die Mitte, daneben werden dann
die Beilagen angerichtet. Als besonderer Blickfang wirken Gemiisebeilagen, die vor dem Garen
in lange Streifen oder Rauten geschnitten wurden. Tirmchen aus Salat und Stapel aus Puffern
haben denselben Effekt. Beilagen wie Reis oder Couscous kdnnen mit einem Metallring in Form
gebracht werden. Mit einem Loffel 1asst sich eine leichte Spur Sauce als Rahmen auf den Teller
legen. Ein zweifarbiges Muster erhdlt man, wenn man etwas Sahne auf eine dunkle Sauce gibt
und dann vorsichtig mit einem Zahnstocher durch diese Mischung fahrt. Der Tellerrand kann
mit Gewiirzen oder Kakaopulver bepudert werden. Krauter oder essbare Bliiten kaschieren
Licken. Nisse und Samen als Topping runden das Arrangement ab.

Belegte Brotchen kénnen zum Augenschmaus werden, indem man
- Wurst- und Kdsescheiben zu Titchen oder Rélichen formt und fillt
- mit Ausstechformen Motive aus Wurst-, Kise- oder Gemuisescheiben sticht
- Tomatenblumen, Gurkenfacher, Mohrenroélichen, Paprikasterne, Zwiebelmanschetten,
Lauchschleifen o.4d. aus Gemiise schnitzt
- mit Blattern und Bllten von Krdautern garniert.

Nicht vergessen werden sollten die Getranke: Mit Fruchtscheiben, Minzebladttern oder kleinen
Ingwerstiickchen sieht stilles Wasser in einer durchsichtigen Karaffe nicht nur elegant aus,
sondern erhdlt auch ein feines Aroma.

Viele Menschen kdnnen PortionsgréRen nicht richtig beurteilen und unterschatzen auRerdem
die Anzahl der Mahlzeiten, die sie taglich zu sich nehmen. Das fluhrt zu einer ibermaRigen
Kalorienzufuhr und letztlich zu Ubergewicht. Nicht das natirliche Sittigungsgefuhl, sondern
die GroRe von Teller, Packung oder Tiite bestimmen, wann die Mahlzeit beendet wird. Wahrend
es nach dem Krieg noch wichtig war, den Teller zu leeren und nichts umkommen zu lassen,
leben wir heute in einer Uberflussgesellschaft mit Angeboten in XXL-GréRen, Mengenrabatten,
,Nimm 3 bezahl 2“ oder ,All-you-can-eat“-Aktionen. In der Schulverpflegung sollte man sich
dessen bewusst sein und auBenreizabhdngige Esser mit richtig bemessenen Portionen unter-
stutzen.

Die zubereiteten Speisen werden mit Hilfe von Kellen oder anderen Portionierungshilfen wie
Schopfkellen, Eiskugelportionierern oder Schaumloffeln abgemessen. Einen dafir hilfreichen
Kellenplan findet man im Internet . Am besten berechnet man schon vor der Zubereitung

die Portionen. Die Broschiire ,Rest(los) genieRen: Grundsatze fir Reste" enthélt eine Tabelle
mit Richtwerten, welche Menge fiir eine Person eingeplant werden muss °.

1 jobundfit.de/wissenswertes/fuer-betriebe/kellenplan.html|
2 vzhh.de/shop/317860/Leseprobe.pdf


http://www.jobundfit.de/wissenswertes/fuer-betriebe/kellenplan.html

Alle Produkte der Schiilerfirma sollten so angeboten werden, dass kein unnétiger Abfall ent-
steht. Deshalb gehort Einweggeschirr nicht in ein Schiilercafé. Oft wird es jedoch im Catering
eingesetzt, weil es den grofen Abwasch unnétig macht und mit seinem geringen Gewicht leicht
zu transportieren ist. Teller, Becher, Schalen oder Essbesteck werden dann nach nur einmaliger
Benutzung weggeworfen. Der aus wertvollem Erddl hergestellte Kunststoff ist nicht regenerier-
bar und belastet in groRen Mengen als Mill die Umwelt.

Doch zum herkdmmlichen Einweggeschirr gibt es viele Alternativen, z.B. Einweggeschirr aus
Biokunststoff. Das Material wird aus pflanzlichen Rohstoffen wie Kartoffel- bzw. Maisstarke
oder Zellulose hergestellt. Biokunststoff ist kompostierbar. Im Schnitt dauert es einige Wochen
bis zu zwei Jahren bis das Material vollstandig abgebaut ist. Wenn die Produkte mit einem
Keimpflanzen-Symbol und/oder dem ,OK Compost“-Giitesiegel ' gekennzeichnet sind, ent-
sprechen sie der europdischen Norm EN-13432 und werden in einer industriellen Kompos-
tierungsanlage innerhalb von 6 bis 10 Wochen vollstandig abgebaut.

Das ,0K Compost“-Glitesiegel gilt fiir alle in der Verpackung verarbeiteten Materialien. Darauf
sollte man achten, denn der Begriff ,Biokunststoff” ist nicht geschiitzt. Nicht alle Biokunststoffe
haben eine maximale Verweilzeit von 8 Wochen, deshalb gehoren sie nicht in die Biotonne,
sondern in den Restmiill. Da Biokunststoffe von der Riicknahme- und Verwertungspflicht be-
freit und mit dem bloRen Auge nicht von herkdémmlichen Kunststoffen zu unterscheiden sind,
gehoren sie ebenso wenig in die gelbe Tonne bzw. den gelben Sack.

Weitere Alternativen zu herkdémmlichem Plastik-Einweggeschirr sind:
Pappteller und -becher aus nachhaltigen Quellen mit FSC-Zertifizierung, oft mit einem
Coating aus Starkemehl beschichtet und daher auch fiir warme Getranke geeignet
Holzbesteck aus Birkenholz oder Holzteller aus Pappelholz - im Pressverfahren
hergestellt bzw. gestanzt
Teller oder Schalchen aus Zuckerrohr, Bambus oder Schilffasern. Die Fasern werden
nach dem Auspressen des Pflanzensafts unter Zugabe von Wasser und natirlichem
Bindemittel zu einer feinen Masse gemahlen und in Form gepresst.
Teller und Schalen aus bei 120°C in Form gepressten Palmblattscheiden.

Schilerfirmen sollten fiir ihr Catering in Bio-Einweggeschirr investieren. Damit tragen sie
zum Umweltschutz bei und zeigen ihren Kunden, dass sie nachhaltig wirtschaften.

bioplastics.ch/EN-13432.pdf


http://www.bioplastics.ch/EN-13432.pdf
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Beim Getriankeeinkauf sollten Mehrwegpackungen bevorzugt werden. Eine Studie zur Oko-
bilanz, von der Genossenschaft Deutscher Brunnen eG 2008 in Auftrag gegeben, ergab:
PET-Mehrwegflaschen sind die umweltfreundlichste Verpackung fiir alkoholfreie Getranke,
dicht gefolgt von Glas-Mehrwegflaschen. Einweggetrankeverpackungen aus Weichplastik sind
dagegen nicht zu empfehlen. Getranke in 1-Liter-Mehrwegflaschen, glasweise ausgeschenkt,
schonen neben der Umwelt auch die Bilanz der Schiilerfirmen und die Portemonnaies der
Kunden. Frisch abgefilltes Trinkwasser in einer schonen Glaskaraffe kann in Schiilerfirmen
kostenlos angeboten werden und sieht dazu noch asthetisch aus.

In vielen Bereichen kdnnen Schiilerfirmen auf Kunststoff verzichten oder seine Verwendung
zumindest einschranken (siehe 1-3). Was moglich ist, kann man beim ,Plastikfasten“ auspro-
bieren. Im Internet gibt es viele Ideen zu diesem Thema”.

Sogar Lebensmittel landen in nicht unerheblichem MaRe im Mill. Oft werden GroRpackungen
wegen des giinstigen Preises gekauft oder der Handel bietet die fiir ein Rezept benotigte kleine
Menge gar nicht einzeln an. Reste werden zunachst gelagert, aber dann vergessen bis das
Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen ist. Haufig bleibt auRerdem vom Tagesangebot etwas
Ubrig, weil nicht geniigend verkauft wurde. Ein weiterer Grund fiir das Wegwerfen von Lebens-
mitteln kann falsche Lagerung sein. Wie viel Energie und Geld auf diese Weise verschwendet
werden, zeigt ein Resterechner der Verbraucherinitiative e. V. im Internet .

Wer den Lebensmittelabfall verringern will, kann dafiir einiges tun:

- Hilfreich ist ein Bestellsystem, mit dem sich abschatzen lasst, wie viel demndachst ver-
kauft wird. Die Mengenangaben der Rezepte missen dann auf die bestellte Menge
umgerechnet werden, daraus ergibt sich der Einkaufszettel.

- Wichtig ist eine umsichtige Lagerung. Vorrate sollten regelméaRig kontrolliert werden.
Im Kiuhlschrank muss wegen der unterschiedlichen Temperaturverteilung im Gerat eine
bestimmte Ordnung eingehalten werden: Nach oben in die warmeren Bereiche gehoren
Milchprodukte, unten lagert man Wurst und Fleisch. Ein trockener, kithler und dunkler
Lagerraum fiir Lebensmittel ist ebenfalls wichtig.

- Nur weil das Mindesthaltbarkeitsdatum erreicht ist, muss ein Nahrungsmittel nicht
unbedingt weggeworfen werden. Aussehen, Geruch und Geschmack sind wichtige Hin-
weise dafiir, ob das Produkt noch einwandfrei ist und weiterhin verwendet werden kann.
Im Supermarkt kann man nach Produkten kurz vor dem Ablauf des Mindesthaltbarkeits-
datums oder nach Brot, Obst sowie Gemiise fragen, das am Verkaufstag liegen geblieben ist.

- Der lokale Landwirt kann vielleicht Obst und Gemiise anbieten, das den Normierungs-
anspriichen der Handelsunternehmen nicht entspricht. Aus diesen ,culinary misfits"
lassen sich leckere Gerichte zubereiten.

- Reste kdnnen zu neuen Gerichten verwertet werden. Typische Reste-Essen sind Auflaufe
und Suppen. Ein Rezept fiir eine Briithe aus Gemiiseresten ist im Rezeptteil zu finden.
Uberreifes Obst kann fur Fruchtshakes, Obstquark oder -joghurt, Marmelade, Mus oder
Kompott verwendet werden. Auch fiir Crumble oder Kuchen eignet es sich. Ideen dafir
findet man im Internet. Auf der Seite ,Restegourmet”“ kann man die vorhandenen Lebens-
mittel eingeben und bekommt dazu Rezeptvorschldage. Die Webseite ,Zu gut fiir die Tonne*
der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung® und die App des aid ,Von wegen Reste!”
bieten ebenfalls viele Anregungen °.

plastic-planet.de/index.html
resterechner.de
restegourmet.de
zugutfuerdietonne.de

aid.de/verbraucher/keine_lebensmittel_in_den_muell_reste_app.php


http://www.plastic-planet.de/index.html
www.resterechner.de
www.restegourmet.de
www.zugutfuerdietonne.de
http://www.aid.de/verbraucher/keine_lebensmittel_in_den_muell_reste_app.php
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Zusammen mit der Veroffentlichung des Films ,Taste the waste* wurde eine Internet-Plattform
geschaffen, um Lebensmittelverschwendung zu bekdmpfen /. Hier findet man Videos, Bilder
und Texte zu Themen wie Nahrungsmittelabfille, Hunger und Konsumverhalten sowie einen
Link zur DVD ,Frisch auf den Mull“ mit didaktischem Material. Daneben sind Links zu Diensten
versammelt, die Uiberschiissige Nahrungsmittel anbieten bzw. abholen ©. Didaktisches Material
enthilt auch die DVD ,We feed the world“®.

Das von Slow Food Deutschland organisierte Schulprojekt ,Teller statt Tonne" fiihrt bis Ende
November 2014 Projekttage durch, ab Januar 2015 sollen dann Unterrichtsmaterialien online
verfuigbar sein '°,

Und noch ein Tipp: Die Slow Food Youth Berlin veranstaltet unter anderem Schnippeldiskos, bei
denen man ,Knubbelgemiise® schrubben, schilen, schnippeln, ein leckeres Gericht zubereiten
und nebenbei zu Disko-Kldngen tanzen kann.

/' tastethewaste.de
¢ foodsharing.de
9 we-feed-the-world.at/

'O slowfood.de/bildung/schulprojekt_teller_statt_tonne/unterrichtsmaterialien/


www.tastethewaste.de
www.foodsharing.de
http://we-feed-the-world.at/
www.slowfood.de/bildung/schulprojekt_teller_statt_tonne/unterrichtsmaterialien/
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9. atmosphdirisch und informiert

Viele Restaurants werben mit einer angenehmen Atmosphare in ihren Raumen, denn diese ist
- neben der Qualitat des Essens - entscheidend dafiir, ob Kunden sich angesprochen fiihlen
und gern wiederkommen. Die Gaste mochten im Lokal vor allem zur Ruhe kommen, sich wohl
fuhlen, sich mit Freunden treffen und gute Gesprache fihren.

Den Schilerinnen und Schilern geht es in den Essenspausen genauso: Sie mochten sich in
einem Raum ungezwungen mit Gleichaltrigen zusammensetzen, sich unterhalten, Musik héren
und etwas essen und trinken. Dabei verzichten sie gern auf eine Tischdecke und essen mit den
Handen, genau wie im Fastfood-Restaurant. Das heiBt nicht, dass Tische nicht auch der Jahres-
zeit entsprechend dekoriert sein kdnnen oder bei besonderen Anldssen richtig eingedeckt
werden. Nur Hektik sollte nicht herrschen. Zu den Rahmenbedingungen gehdrt auch ausrei-
chend Zeit, um in Ruhe das Essen zu genieRen.

Sollte die Schule kein Schiilercafé haben, lohnt es sich, auf die Suche nach einem dafiir geeig-
neten Raum zu gehen. Manchmal sind Kompromisse moglich, z.B. einen Raum bis zum friihen
Nachmittag als Cafeteria und danach als Hortraum zu nutzen. Fir die Sommermonate ist auch
ein mobiler Verkaufsstand mit Sitzecke auf dem Schulhof geeignet. Bei der Raumsuche sind die
Winsche und Hinweise der Kunden ein guter Anhaltspunkt. Auch die Schulleitung kann sicher
bei der Suche nach einem Raum fiir das Schiilercafé helfen. Werden die Kunden in die Gestaltung
des Cafés einbezogen, stehen die Chancen gut, dass sie sich spater dort wohlfiihlen und auf
den Raum achten.

Zum Wohlfiihlen gehort auch, dass der Kunde genau weil, was er mit den Speisen zu sich
nimmt. Fir Lebensmittel gibt es Kennzeichnungsvorschriften, genauer die EU-Verordnung

Nr. 1169/2011, sie gilt auch fir ,lose” Lebensmittel, also Speisen, die in Restaurants angeboten
werden. Eine Kennzeichnungsvorschrift betrifft zum Beispiel die Namen der Gerichte - sie
miussen klar und aussagekraftig sein. Wer einen Fruchtsaft bestellt, darf kein Fruchtsaftgetrank
erhalten. Ein ,Wiener Schnitzel“ besteht aus Kalbfleisch - wird stattdessen Schweinefleisch ver-
wendet, muss das Gericht mit dem Zusatz ,Wiener Art“ oder ,mit Schweinefleisch* bezeichnet
werden. Wenn eine Suppe angeboten wird, sollten ihre Hauptzutaten im Namen vorkommen.
Eine genaue Beschreibung der Gerichte ermdglicht dem Kunden, sich ein Bild vom Angebot zu
machen, selbst wenn es einen Fantasienamen tragt.

Die Kennzeichnungspflicht betrifft auch Zusatzstoffe. Dabei handelt es sich um Stoffe, die
Struktur, Geschmack, Farbe oder Haltbarkeit des Produkts verbessern sollen. Sie werden
vor allem Fertigprodukten (siehe 1-3) zugesetzt. Natlrlich werden alle Zusatzstoffe vor ihrer
Zulassung gepriift. So ist jeder Zusatzstoff flr sich gesundheitlich unbedenklich. Empfindliche
Menschen kénnen dennoch auf bestimmte Zusatzstoffe mit allergieahnlichen Symptomen, wie
Nesselsucht, Asthma, tranende Augen, tropfende Nase oder Hautodeme, reagieren.
Mogliche Wirkungen von Kombinationen verschiedener Zusatzstoffe werden dagegen nicht
Uberprift. Je langer die Zutatenliste, umso genauer sollte man deshalb hinschauen.

Im Internet-Angebot der Verbraucher Initiative e. V. gibt es eine Datenbank mit Informationen
zu Zusatzstoffen, z. B. ob sie an der Entstehung von Krankheiten beteiligt sein kénnten '.
Unterrichtsmaterialien zum Thema Zusatzstoffe sind beim aid zu finden.

Die Kennzeichnung der Zusatzstoffgruppen erfolgt meist mit Zahlen und den erlduternden
FuBnoten: mit Farbstoff, mit Konservierungsstoff, mit Antioxidationsmittel, mit Geschmacks-
verstarker, geschwefelt, geschwarzt, gewachst, mit SiRungsmitteln, mit Phosphat, coffein-
haltig, chininhaltig, taurinhaltig. Welche Zusatzstoffe aufgefiihrt werden missen, ldasst sich

' zusatzstoffe-online.de/home
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z.B. einer Ubersicht der DEHOGA oder direkt dem Gesetzestext enthnehmen . Wird beispiels-
weise eine Salami verwendet, die Nitritpokelsalz enthalt, muss die damit zubereitete Speise
mit der Angabe ,mit Konservierungsstoff“ gekennzeichnet werden.

Gentechnisch verdanderte Lebensmittel oder Zutaten missen mit: ,genetisch verdandert®,
»,aus genetisch verandertem ... (Mais) ... hergestellt bezeichnet sein.

Ab Dezember 2014 miissen nun auch die verwendeten allergenen Zutaten wie glutenhaltiges
Getreide, Krebstiere, Ei, Fisch, Erdnisse, Soja, Milch und Laktose, Niisse, Sellerie, Senf,
Sesam, Schwefel, Lupine und Weichtiere aufgefiihrt werden. Die Kennzeichnungspflicht laut
EU-Verordnung * betrifft auch die verbindliche Herkunftsangabe, die Nahrwertkennzeichnung
sowie das Auffiihren von Imitaten wie Analogkase und von Nanozutaten.

Alle diese Angaben sollen fiir den Gast gut sichtbar, gut lesbar und identifizierbar in Lokalen
auf der Speise- bzw. Getrdankekarte und in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung
alternativ auf Preislisten oder mit einem schriftlichen Aushang veroffentlicht werden.
Wie diese Fiille an Kennzeichnungspflichten handhabbar gemacht werden kann, ist
fraglich. Zu erwarten ist ein Mix aus Zahlen und Buchstaben, der auf weiteren Seiten
erldutert werden muss.

In Schilercafés sollte als Minimallosung ein fiir alle Gaste einsehbarer Aushang gentigen -
z.B. ,Wir verwenden in unserer Kiiche Gluten, Eier, ..., Senf” bzw. ,Das heutige Gericht enthalt
Milch und Erdnusse®, ,Die von uns verwendete Gewlirzmischung enthalt...“. Selbstverstandlich
muss er immer aktuell gehalten werden. Mit vorbereiteten Schildern fiir die einzelnen Stoffe,
alphabetisch in einem Karteikasten aufbewahrt, lasst sich ebenfalls eine schnelle Kennzeich-
nung der Speisen und Getranke durchfiihren (siehe Kapitel 4 Arbeitsmaterialien). Ein besonderer
Service ware es, die Gerichte auf Nachfrage auch ohne den potenziell unvertraglichen Stoff
fir den Gast zuzubereiten - sofern dies moglich ist.

Wenn ein Kunde nach bestimmten Inhaltsstoffen ausdricklich fragt, sollten die verantwort-
lichen Schiilerinnen und Schiiler dazu jederzeit aussagefidhig sein oder zumindest wissen,
wo sie sich ziigig informieren kénnen.

Wichtig fur Allergiker ist auch, bei der Zubereitung eine Kreuzkontamination zu vermeiden.
Mit Kreuzkontamination ist hier die Ubertragung von Allergenen auf ein Produkt wihrend der
Zubereitung gemeint, wenn allergenfreie und allergenhaltige Produkte in der gleichen Kiiche
verarbeitet werden. Solche Kreuzkontaminationen sollten weitestgehend reduziert werden,
etwa durch spezielle Reinigungspldne oder durch getrennt genutzte Werkzeuge. Ganz vermeiden
lassen sie sich wahrscheinlich nicht; schon Staubpartikel oder wahrend der Ernte aufgebrachte
allergene Substanzen kdnnen die Ursache sein. Auf verpackten Produkten ist deshalb oft die
Angabe ,kann Spuren von ... enthalten” zu finden. So kdonnen sich Gaste, die unter einer
Nahrungsmittelintoleranz, Lebensmittelallergie, Kreuzallergie oder Pseudoallergie leiden,
umfassend informieren und ihr Risiko minimieren.

Tipp: Auf die Verwendung von Latexhandschuhen sollte verzichtet werden, denn Lebensmittel,
die damit in Berlihrung kommen, kdnnen Symptome einer Latexallergie ausldsen. Es gibt
latexfreie Handschuhe im Handel, damit ist man auf der sicheren Seite.

2 dehoga-sh.de/sites/default/files/Kennzeichnungspflicht.pdf
3 gesetze-im-internet.de/zzulv_1998/__9.html
4 eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=DE


http://www.dehoga-sh.de/sites/default/files/Kennzeichnungspflicht.pdf
http://www.gesetze-im-internet.de/zzulv_1998/__9.html
http://www.eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=De

Herr Hasert leitete den Workshop ,Service mit Feuereifer
auf der zweitdgigen Fortbildung fiir Schiilerfirmen in
Pausenversorgung und Catering in Hirschluch. In diesem
Workshop ging er auch auf die Gestaltung von Speise-
karten und die Kennzeichnung bestimmter Stoffe ein.

Die DEHOGA hat vor einiger Zeit Seminare fir die Gast-
ronomen angeboten, die an der Aktion ,Brandenburger
Gastlichkeit” teilgenommen haben. Ein Thema war die
Gestaltung von Speise- und Getrankekarten. Ich durfte
das Seminar leiten.

Im Lehrbuch fiir Restaurantfachleute ist der Aufbau einer
Speise- und Getrankekarte genau beschrieben. Das ist
Bestandteil der Ausbildung.

Das alles aufzuzahlen, wiirde wohl den Rahmen sprengen. Auf jeden Fall muss man fest-
stellen, dass viele Speisekarten nicht regelkonform gestaltet sind. Zum Beispiel sollte beim
Eintrag fiir eine Speise ein ganz bestimmter Aufbau eingehalten werden: Man beginnt immer
mit dem Hauptbestandteil, z.B. ,Lammriicken®, dazu kommt die Art der Zubereitung, wie
s,geschmort”, ,gekocht” oder ,pochiert®. In der zweiten Zeile steht die Sauce, in der dritten Zeile
folgt die Ergdanzungsbeilage - also das Gemiise, danach die Sattigungsbeilage, wie Kartoffeln
oder Reis. Wenn man dazu noch einen Salat reicht, wiirde der in der letzten Zeile stehen.
Dieser Aufbau ist eigentlich so vorgegeben.

Nach meinem Empfinden ist es schoner und lbersichtlicher, wenn es untereinander steht. Man
kann es naturlich schéner formulieren: ,Pochierter Lammriicken an Basilikumsauce“ oder ,auf®,
Lin“, im*“ Was alles moglich ist, darliber gehen die Meinungen auseinander. Die Grundsatze
sind zwar im Fachbuch formuliert, trotzdem kann das jeder Gastronom fiir sich selbst ent-
scheiden, das ist auch eine Frage des personlichen Stils.

Ja, wenn sie erklart wird, kann man das machen.

Auch Fachbegriffe, die heutzutage nicht jeder kennt, sollten immer wieder erlautert werden,
z.B. ,Kalbsleber Berliner Art*“, das heiRt mit Apfel- und Zwiebelringen. Der Gastronom muss
diese Bezeichnung als internationale Garnitur kennen, aber der Gast weil das nicht unbedingt.

Neben diesen Gestaltungsfehlern und den teilweise fehlenden Erklarungen sind natdrlich
Rechtschreib- und Grammatikfehler ganz schlimm. Das ist peinlich und darf nicht passieren.
Wenn man die Karte selbst geschrieben hat, sollte man immer jemand anderen Korrektur lesen



lassen. Rechtschreibprogramme kénnen wir Gastronomen nicht nutzen, weil so viele Fachbe-
griffe vorkommen. Das Beste, was ich einmal erlebt habe: Statt ,gebutterte Erbsen“ stand da
~,gebutterte Erben”. Das ist zwar lustig, aber so eine Karte drucken zu lassen kostet viel Geld,
das ist fur den Betroffenen schon sehr ernst.

In den Speisekarten miissen schon seit langerer Zeit bestimmte Zusatzstoffe gekennzeichnet
werden. Das wird meist mit Zahlen gemacht, die als FuRnoten erklart werden.

So ist es. Ob die FuRnoten gleich auf derselben oder auf der letzten Seite erklart werden, ist
dem Gastronomen Uberlassen. Ich finde die Platzierung auf der letzten Seite sinnvoll. Wenn
diese Kennzeichnung fehlt, werden sie bei einer Kontrolle darauf hingewiesen und beim zweiten
Mal zahlen sie eine Strafe. Diese Kennzeichnung macht ja auch Sinn und die Gastronomen
missen sich daran halten. Ab Dezember 2014 missen nicht mehr nur verpackte, sondern
auch lose Waren noch ausfiihrlicher gekennzeichnet werden. Das erfordert viele weitere
Angaben in den Speisekarten. Die DEHOGA hat sich in einer Stellungnahme allerdings
dagegen ausgesprochen. Die sagen, sie wollen keine Chemiekarte fiir den Gast schreiben.

Da konnte der Gast entgegnen: Dann kochen Sie doch so, dass Sie keine Chemiekarte
schreiben miissen?!

Da geht es ja nicht nur um Chemie, wenn ich z.B. mit Erdnuss arbeite, muss ich sie zukiinftig
ausweisen, weil es ein allergener Stoff ist. AuRerdem meint die DEHOGA: Gastronomen weisen
ihre Gaste mindlich darauf hin, wenn sie gefragt werden. Ein Allergiker weiR, was er nicht es-
sen darf und fragt dementsprechend nach. Ich kenne kein Unternehmen, wo dann nicht eine
entsprechende Auskunft gegeben wird, ob etwas enthalten ist oder nicht.

Wie soll die Kennzeichnung der Stoffe aussehen?

Zusatzstoffe werden weiterhin mit Zahlen und Allergene wahrscheinlich mit GroRbuchstaben
bezeichnet. Das geschieht hoffentlich tGiberall einheitlich. Der Gast soll wissen: Ich vertrage
keine Erdniisse, das ist Buchstabe E. Wenn der auf einer beliebigen Karte in einem beliebigen
Restaurant nicht dabeisteht, dann habe ich kein Problem. Es gibt eine Vorgabe zur Mindest-
groRe von Schriftangaben und ich hatte auch gelesen, dass sie in einem anderen Schriftbild
auf der Speisekarte ausgewiesen werden sollen. Schwierig wird es, wenn diese Schriftart
liberhaupt nicht zu dem Design der restlichen Speisekarte passt.

Werden beim Nachwuchswettbewerb in den gastronomischen Berufen auch

Speisekarten geschrieben?

Ja, das gehort zum Prdasentieren der Speisen dazu. Diese Speisekarte ist aber noch ohne
Zusatzstoff-Kennzeichnung.

Warum nicht?
Weil es einfach nicht schon aussieht.
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10. hygienisch und rechtlich unbedenklich

Viele Unsicherheiten bestehen bei Schiilerfirmen in der Frage, unter wessen Zustandigkeit ihre
Tatigkeit fallt und welche rechtlichen Bestimmungen sie einhalten missen. Nach Sozialgesetz-
buch Siebtes Buch (SGB VII) § 2 (1) 8b gehoren ,Schiiler wahrend des Besuchs von allgemein-
oder berufsbildenden Schulen“ zum versicherten Personenkreis der Gesetzlichen Unfallver-
sicherung (GUV). Es besteht gesetzlicher Unfallversicherungsschutz fiir alle Tatigkeiten inner-
halb des rechtlichen und organisatorischen Verantwortungsbereichs der Schule, dies umfasst
auch den Besuch von schulischen Arbeitsgemeinschaften oder Schulveranstaltungen auRerhalb
des Schulgeldndes. Diese Schulveranstaltungen missen in der aufsichtfiihrenden Hand einer
Lehrerin oder eines Lehrers bzw. eines von der Schulleitung Beauftragten verbleiben. ,0b eine
[...] Schulveranstaltung vorliegt, ergibt sich aus den schulrechtlichen Regelungen bzw. aus der
Entscheidung des Schulleiters.” (Zitat aus der GUV-SI 8030) Deshalb ist es wichtig, die Schiler-
firma von der Schulleitung als schulische Veranstaltung anerkennen zu lassen.

Zu den Aufgaben und Leistungen der GUV gehoren auch der Arbeitsschutz wahrend des
praktischen Teils des WAT-Unterrichts sowie die Fachraumausstattung der Lehrkiiche. Schul-
relevante Vorschriften enthalten die GUV-Information ,GUV-SI 8042 Lebensmittel- und Textil-
verarbeitung“', die Richtlinie zur Sicherheit im Unterricht (in der Fassung vom 27.02.2013)
und die Unfallverhitungsvorschrift UVV ,Schulen” zur Fachraumausstattung. Die Publikationen
kdénnen im Internet kostenlos heruntergeladen werden.

Zur Schulung der WAT-Lehrer hat die GUV ein Seminar ,Sicherheit im WAT-Unterricht“ im Pro-
gramm, das auch auf den Versicherungsschutz wahrend des Betriebspraktikums eingeht.

Das Staatliche Schulamt Cottbus bietet den Erwerb des ,Fachkundenachweises Lebensmittel”
allen Lehrkraften an, die im theoretischen und praktischen Teil des WAT-Unterrichts arbeiten.
Die Fortbildung an der Universitat Potsdam vermittelt Grundkenntnisse zu HygienemaRnahmen
sowie zum Umgang mit haushaltsiiblicher Kiichentechnik und weiteren Werkzeugen zur
manuellen Bearbeitung. Der Erwerb des Fachkundenachweis ist Pflicht. Er ist umfangreicher
als die Belehrung des Gesundheitsamtes gemaR § 43 des Infektionsschutzgesetzes und deckt
alle Tatigkeiten innerhalb der Schule und der Schulanlage ab.

Wenn eine Schiilerfirma ihre Produkte auferhalb der Schule im 6ffentlichen Raum verkauft,
kann sowohl die GUV als auch das Gesundheitsamt zustdndig sein. Daher sollte man sich vorab
mit dem Gesundheitsamt abstimmen. Meist reicht es aus, wenn fiir die Lehrkraft ein ,Nachweis-
heft fir Beschaftigte im Umgang mit Lebensmitteln (§43 Abs. 5 Infektionsschutzgesetz)” aus-
gestellt wird, der sogenannte Gesundheitspass. Die Schiller erhalten als Gruppe eine Belehrung
im Gesundheitsamt, fir die sie, dhnlich wie fiir ein Betriebspraktikum, eine kostenfreie Beschei-
nigung erhalten. Die Belehrung muss jahrlich durchgefiihrt werden.

Die Frage, ob Gesundheitsamter Kontrollen in Schulkiichen durchfiihren diirfen, ohne dass
ein lebensmittelbedingter Krankheitsfall vorliegt oder ob das Amt auf bestimmte bauliche
Verdanderungen bestehen kann, ist nicht leicht zu beantworten. Auch wenn eine Schiilerfirma
als schulische Veranstaltung gilt, gibt es keine scharfe Abgrenzung der Zustandigkeit von
GUV oder Gesundheitsamt, sobald sich eine Schulerfirma mit ihren in der Schule produzierten
Produkten in den 6ffentlichen Raum begibt. GroRe Sorgen braucht man sich deshalb trotzdem
nicht zu machen: Bei den bisher in Brandenburg durch die Gesundheitsamter durchgefiihrten
Kontrollen der Schiilerfirmen gab es keine Probleme. Im Gegenteil: Die Hinweise der Mitarbei-
tenden des Gesundheitsamts waren fir sie wertvoll und gut in die Praxis umzusetzen.

Den Schiilerfirmen in der Pausenversorgung und im Catering kommt eine besondere Verant-

wortung zu, da schon durch kleine Hygienefehler viele Menschen erkranken kénnen. Deshalb

1 publikationen.dguv.de/dguv/pdf/10002/si-8042.pdf
2 kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen_beschluesse/1994/1994_09_09-Sicherheit-im-Unterricht.pdf
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ist es wichtig, sich mit den Vorschriften der Lebensmittelhygiene zu beschéaftigen und sie in
der Kiiche umzusetzen. Die Lebensmittelhygiene umfasst alle notwendigen MaRnahmen, um
gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel fiir die Verbraucher abzuwenden. Solche Gefahren
gehen von Mikroorganismen wie Bakterien, Viren, oder Schimmelpilzen aus, die ansteckende
Krankheiten verursachen kénnen. Mikroorganismen sind unsichtbar fiir das menschliche Auge.
Sie befinden sich in der Luft, auf und in Lebensmitteln oder haften an Arbeitsmitteln, auf
Arbeitsflachen, Handtlichern und Menschen.

Die Schiler sollten wissen, dass Mikroorganismen sich besonders gut bei Warme, Feuchtig-
keit, Staub oder Schmutz und mit bestimmten Nahrstoffen vermehren. Mit diesem Wissen
kénnen sie geeignete MaRnahmen ergreifen, um die Ubertragung und Ausbreitung

von Mikroorganismen zu vermeiden.

Die HygienemaRBnahmen betreffen drei Bereiche:
- die Kérper-, Kleidungs- und Arbeitshygiene der tatigen Personen -
Personalhygiene
- die Reinigung und Pflege von Raumen, Geraten und Arbeitsmaterialien -
Arbeitsplatzhygiene
- den sachgerechten Umgang mit Lebensmitteln und Lebensmittelabfallen -
Lebensmittelhygiene

Verschiedene Verordnungen, Gesetze und Normen legen dazu geeignete MaRnahmen fiir gastro-
nomische Betriebe fest. Die Verordnung EG Nr. 852 / 2004 - Verordnung uiber Lebensmittel-
hygiene - zielt darauf ab, die Lebensmittelhygiene auf allen Stufen der Herstellung - von der
Primdrproduktion bis zum Verkauf an den Endverbraucher - zu gewahrleisten. In ihr werden
Lebensmittelunternehmer aufgefordert, die Grundsatze des HACCP-Systems (Hazard Analysis
and Critical Control Points) anzuwenden. SinngemaR ibersetzt ist damit die Gefahrenanalyse
und Uberwachung kritischer Kontrollpunkte gemeint. Wiahrend des gesamten Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebszyklus werden diejenigen Punkte ermittelt, an denen es moglich
und notwendig ist, durch Lebensmittel hervorgerufene Gefahren fiir den Menschen zu erkennen
und abzuwenden. Die Umsetzung des HACCP-Konzeptes muss dokumentiert werden.

Solche Verordnungen mussen Schiilerfirmen nicht 1:1 umsetzen. Wer sich jedoch mit seinen
Produkten auf den ,freien Markt” begibt, sollte die geltenden Bestimmungen entsprechend fir
seine Situation herunterbrechen - nach dem Prinzip ,So viel wie nétig - so wenig wie moglich®
Dabei helfen selbst erstellte Checklisten, Kontroll- und Reinigungspldane. Dr. UIf Holzendorf,
Mitarbeiter der Universitat Potsdam und Lehrender der Fortbildung zum Fachkundenachweis,
empfiehlt die Webseite von Herbert Fritz*, auf der Worddokumente hinterlegt sind, die sich
leicht abandern lassen. Die Einhaltung der festgelegten MaRnahmen muss regelmaRig durch
eine geschulte Person kontrolliert werden.

Im Handbuch fiur Lehrer zur GUV-SI 8042 werden sowohl die optimale Ausstattung von Lehr-
kiichen als auch Hygiene- und ReinigungsmaRnahmen sowie der Umgang mit tierischen Lebens-
mitteln und verschiedenen Arbeitsmitteln und Gerdten beschrieben. Das Handbuch sollte als
Basisbroschiire in jeder Lehrkiiche ausliegen. In der Broschiire DGE-Praxiswissen ,Hygiene

- Gesundheit der Tischgéste sichern” finden sich eine Ubersicht zu den Hygienevorschriften
sowie Checklisten fiir die drei Bereiche der Hygienepraxis. FlieRdiagramme zur Gefahrenanalyse
und Beispiele fiir Checklisten realer Unternehmen findet man in der Broschiire ,Leitlinie fiir
eine gute Lebensmittelhygienepraxis in ortsveranderlichen Betriebsstatten“ > der Berufs-
genossenschaft Nahrung und Gaststatten.

3 herbert-fritz.de/haccp/seitehaccp.html
4 schuleplusessen.de/service/medien.html?elD=dam_frontend_push&doclD=430
> vorschriften.portal.bgn.de/9427
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Interview mit Ina Kiewel

Frau Kiewel ist Lehrerin und Projektbegleiterin der
,Lavendelkinder” an der Wilhelm-Busch-Grundschule in
Konigs Wusterhausen. Die Schiilerfirma stellt Lavendel-
produkte her und ist in der Offentlichkeit sehr prasent. Im
Touristikbliro am Bahnhof werden ihre Produkte verkauft
und auch auf Stadtfesten und auf dem Weihnachtsmarkt
sind sie immer mit einem Stand vertreten. Sie haben eine
eigene Firmenkleidung kreiert, in der sie oft in der Stadt
unterwegs sind, zum Beispiel beim historischen Umzug
beim Stadtfest. Zum Roman ,Das Lavendelzimmer“ haben
sie das Schaufenster einer Buchhandlung gestaltet. Vor
kurzem gewannen sie mit ihrer Krauterbutter den zweiten
Preis fiir ,Deutschlands bestes Pausenbrot®.

Frau Kiewel, Sie haben bereits Erfahrungen mit einer
Lebensmittelkontrolle gemacht. Wer hat die Kontrolle
durchgefiihrt?

Das war das Verbraucheramt fur Erndhrungsschutz, eine
Unterabteilung des Gesundheitsamts, frither hat man
gesagt, die Hygiene kommt.

Standen die Kontrolleure plotzlich in der Kiiche?

Das war wohl so geplant, sie wollten unangemeldet kommen, aber bei uns wird ja nicht so oft
produziert. Deshalb haben sie vorher angerufen und sind zum nachsten Produktionstermin
gekommen.

Gab es einen besonderen Grund?

Uber uns war ein lingerer Artikel in der Markischen Oderzeitung erschienen, daraufhin hat
jemand das Amt eingeschaltet, der anzweifelte, dass bei uns alles sauber und mit rechten
Dingen zugeht. Wenn sie einen Hinweis bekommen, miissen sie dem nachgehen und man
muss sich dem stellen.

Was wurde geprift?

Der gesamte Produktionsprozess: Wie wird begonnen? Waschen sich die Kinder richtig die
Hande? Bei uns gibt es zwei Kérbchen mit Handbursten, die nehmen nur die Lavendelkinder.
Jungen und Madchen holen sich einen Korb und schrubben ihre Hinde. Ein Kind - der Kiichen-
chef - steht an der Tiir und kontrolliert noch einmal, ob alle Tintenflecke und dhnliches wirklich
ab sind. Dann gehen die Kinder wie Chirurgen mit erhobenen Handen zum Produktionsraum
und fassen nichts mehr an. Kinder, die eine kleine Verletzung haben, fordern einen Handschuh an.
Bei der Kontrolle werden auch die Gerate gepriift - in unserem Fall eine elektrische Miihle. Die
Kontrolleurin fragte, wie oft wir sie reinigen - bei uns reicht einmal im Monat aus, weil Zucker
und Salz nicht verderben. AuRerdem hat sie geschaut, ob wir Lebensmittel getrennt von
Reinigungsmitteln aufbewahren, ob wir in der Kiiche einen Frischwasseranschluss haben, ob
das Mobiliar sauber ist und ob die Schiiler Schiirzen und Hauben tragen, die hatten wir in der
Apotheke besorgt. Sie wollte wissen, ob Einmal-Lappen immer weggeworfen und Handtiicher
regelmaRig gewechselt werden. Wichtig war auch, dass die Auszeichnung auf den Etiketten
stimmt: Alle Inhaltsstoffe miissen in absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils aufgefiihrt
sein und zwar bei allem, was gegessen wird bzw. dicht an die Haut kommt. Falls bestimmte
Bestandteile nicht immer in der gleichen Menge zugefiigt werden - die Kinder schichten bei



Zucker und Salz nach Muster und nicht nach Gewicht - schreibt man ,in veranderlicher Menge*.
Auch die korrekte Produkt-Bezeichnung ist wichtig, beispielsweise ist ,Marmelade® ein
geschitzter Begriff, deshalb steht bei uns jetzt ,Fruchtaufstrich” auf den Glasern, damit
sind wir auf der sicheren Seite. Auch der Firmenname und die Anschrift miissen auf den
Etiketten stehen.

Wie lauft so eine Prifung ab?

Die Priferin hat den Produktionsablauf beobachtet, ist herumgegangen und hat sich Notizen
gemacht. Auch den Klassenraum, wo die Theorie vermittelt wird, hat sie sich angesehen und
natirlich die Cafeteria und die Kiiche, unseren Produktionsraum. Im Anschluss sollte man
ein Auswertungsgesprach einplanen.

Wie lange dauert die Priifung?

Das waren dreieinhalb Stunden, davon zwei Stunden fiir die Auswertung mit der Lehrkraft,
also mit mir. Ich habe sogar ein Protokoll tiber das ausfuhrliche Gesprach erhalten, eine Kopie
nehme ich immer mit, wenn wir auRerhalb der Schule verkaufen, falls Nachfragen kommen.

Worauf wird besonders Wert gelegt? Was sollten Schiilerfirmen im Vorfeld beachten?

Ich mache zweimal im Jahr mit den Schiilern eine einstiindige Hygieneschulung, in der ich alles
durchgehe. Die Kinder haben einen Ordner, wo nicht nur alles Wissenswerte iber Lavendel,
Rezepte, Bastelsachen, Urkunden und Zeitungsausschnitte gesammelt werden, sondern auch
die Schulungen dokumentiert sind. Dort schreiben die Kinder auf, woriiber wir gesprochen
haben, dann bekommen sie von mir einen speziellen Stempel. Nur die Kinder, die ihn vor-
weisen kdnnen, diirfen in die Kiiche.

Mussten Sie auch Papiere vorlegen? Was muss dokumentiert sein?
Ich habe meinen Gesundheitspass vorgelegt, in dem die Nachbelehrung von der Schulleitung
bestatigt ist, der ist zwei Jahre guiltig. Dann muss ich wieder zur Schulung ins Gesundheitsamt.

Wurde etwas beanstandet?

Mangel gab es nur bei den Etiketten: Wir hatten den Inhalt nicht genau nach Vorschrift
deklariert, weil das auf so einem kleinen Salzstreuer sehr schwierig ist. Wenn wir im Schulhaus
verkaufen, ist das auch in Ordnung so. Wenn wir aber auf dem Markt stehen, dann muss alles
korrekt sein. Fir viele Kunden ist es wichtig zu wissen, ob etwas in dem Produkt ist, auf das
sie allergisch reagieren. Wir haben dann fur die kleinen Salzstreuer alles in ganz kleiner Schrift
genau aufgeschrieben - es gibt noch keine Vorschriften, wie groR das sein muss - dann haben
wir den Zettel gefaltet, mit einem kleinem Loch versehen und angebunden.

Sind weitere Prifungen vorgesehen?

Nein, das Gesundheitsamt hat sich ein Bild verschafft und nur die Deklaration bemangelt,
aber sonst gab es ja keinen Handlungsbedarf. Man muss sich tiberhaupt nicht vor der Priifung
furchten - es ist eine gute Sache, denn man mochte ja auch wissen, ob man alles richtig
macht. Man wird ja nicht bestraft. Der Besuch war wirklich hilfreich, die Prifende hat uns
sogar Informationsmaterial zur richtigen Kennzeichnung gegeben.
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Interview mit Heike Buhl

Frau Buhl ist Lehrerin und Projektbegleiterin von ,GroRe
Happen - Kleine Preise“ der Schule im Nibelungenviertel Bernau.
Die Schulerfirma hat Pausenversorgung mit belegten Brotchen
und gesunden Snacks sowie Buffets flir Schulfeste oder Lehrer-
veranstaltungen im Angebot. Bis zu sechsmal im Jahr finden
Aktionen auRerhalb der Schule statt, z.B. der Platzchenverkauf
auf dem Weihnachtsmarkt oder die Lieferung von belegten
Brotchen flr Geburtstagsrunden.

lhre Schilerfirma wurde auf die Einhaltung der Hygienevor-
schriften hin geprift. Wer kam da zu lhnen in die Schule?
Das Gesundheitsamt war bisher drei Mal da und zwar
unangemeldet.

Da stand plotzlich jemand in der Kiiche?

Ja, das war so. Wahrend des Verkaufs stand plotzlich eine
Frau in der Kiiche, nach dem Abklingeln der Pause stellte
sie sich als Mitarbeiterin des Gesundheitsamtes vor.

Gab es eine Begriindung fur die Prifungen?
Nein, dazu hat sie nichts gesagt.

Wie lange dauerten die Prifungen?
Eine halbe bis dreiviertel Stunde.

Worauf sollten Schilerfirmen achten, um so eine Kontrolle zu bestehen?

Es geht vor allem um die Sauberkeit von Kiiche und Geraten. Kiithlschrank und Gefrierschrank
sollten zum Beispiel regelmaRig abgetaut werden. Beim direkten Kontakt mit Lebensmitteln
mussen immer Handschuhe getragen werden.

Mussten Sie auch Papiere vorlegen? Was muss dokumentiert sein?

Es wurde nach den Gesundheitspdssen der Schiiler gefragt. Bei uns haben alle Schiiler eine
Bescheinigung Uber eine Belehrung vom Gesundheitsamt, die auch fiir Schiilerpraktika gilt.
Ich belehre dann jedes Jahr nach. Das ist ausreichend.

Gab es eine Auswertung?
Ja, es gibt immer ein Protokoll und ein kurzes Gesprach zu den wichtigsten Punkten.

Wurde etwas beanstandet?

Ja, schon. Beim letzten Mal ging es vor allem um die Deklaration der Inhaltsstoffe. Das ist ein
schwieriges Thema, man sollte diese ganzen E-Nummern auf den Verpackungen kennen und
dazu dann einen Aushang machen. AuRerdem dirfen Schiilerinnen oder Schiiler, die an der
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Kasse stehen, nicht mit den Lebensmitteln hantieren - da muss es eine klare Trennung geben.

Beim vorletzten Mal ging es um den Tiefkiihlschrank, es waren keine Aufkleber mit dem Ein-
frierdatum an den Lebensmitteln. Bei der ersten Kontrolle fehlte das KithIschrankthermometer.
Insgesamt lief alles sehr freundlich ab, ich hatte nie das Gefiihl, dass unsere Arbeit einge-
schrankt oder die Versorgung unterbunden werden sollte. Die Hinweise waren durchaus
berechtigt und lieRen sich auch gut umsetzen. Man muss also keine Angst vor so einer Uber-
prifung haben.
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Mit der Schiilerfirmentdtigkeit verbundene Ausbildungsberufe -
Herstellen, Lagern, Verarbeiten, Anbieten und Verkaufen von Lebensmitteln

Berufsfeld Dienstleistung:
Berufe im Hotel- und Gaststattengewerbe

Assistent/in - Hotelmanagement

Assistent/in - Systemgastronomie

Fachkraft - Gastgewerbe

Fachmann/-frau - Systemgastronomie

Fachpraktiker/in im Gastgewerbe (§66 BBiG/§42m HwO)
Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch) (8§66 BBiG/§42m HwO)
Hotelfachmann/-frau

Hotelkaufmann/-frau

Koch/Koéchin

Restaurantfachmann/-frau

Berufsfeld Dienstleistung:
Berufe rund um den Haushalt

Fachkraft - Pflegeassistenz

Fachpraktiker/in

flir personale Dienstleistungen (§66BBiG/§42mHwO)
Fachpraktiker/in Hauswirtschaft (§66BBiG/§42mHwO)
Haus- und Familienpfleger/in

Hauswirtschafter/in
Hauswirtschaftshelfer/in/-assistent/in

Berufsfeld Produktion, Fertigung:

Berufe mit Lebensmitteln

Backer/in

Fachkraft fir Speiseeis

Fachkraft - Lebensmitteltechnik

Fachpraktiker/in fr Backer (§66 BBiG/§42m HwO)
Fachpraktiker/in fir Fleischer (§66 BBiG/§42m HwO)
Fachpraktiker/in

im Nahrungsmittelverkauf (§66 BBiG/§42m HwO)
Fachverkdufer/in - Lebensmittelhandwerk
Fachverkaufer/in - Lebensmittelhandwerk (Backerei)
Fachverkaufer/in - Lebensmittelhandwerk (Fleischerei)
Fachverkaufer/in - Lebensmittelhandwerk (Konditorei)
Fleischer/in

Konditor/in

Lebensmitteltechnische/r Assistent/in
Milchtechnologe/-technologin

Miller/in - Verfahrenstechnolog(e/in) Miihlen u. Futtermittel

SiRwarentechnologe/-technologin

Berufsfachschule
Berufsfachschule
duale Ausbildung
duale Ausbildung
Reha-Ausbildung
Reha-Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung

Berufsfachschule

Reha-Ausbildung
Reha-Ausbildung
Berufsfachschule
duale Ausbildung
Berufsfachschule

duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
Reha-Ausbildung
Reha-Ausbildung

Reha-Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
Berufsfachschule
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung



Berufsfeld Gesundheit:
Berufe in der Erndhrung

Diatassistent/in

Berufsfeld Landwirtschaft, Natur, Umwelt:
Berufe mit Pflanzen

Fachkraft - Agrarservice

Gartenbauwerker/in (§66 BBiG/§42m HwO)
Gartner/in

Gartner/in - Garten- und Landschaftsbau
Gartner/in - Gemisebau

Gartner/in - Obstbau

Landwirt/in

Landwirtschaftswerker/in (§66 BBiG/§42m HwO)
Pflanzentechnologe/-technologin

Berufsfeld Landwirtschaft, Natur, Umwelt:
Berufe mit Tieren

Fischwirt/in

Tierwirt/in

Tierwirt/in - Gefliigelhaltung

Tierwirt/in - Imker

Tierwirt/in - Rinderhaltung

Tierwirt/in - Schaferei

Tierwirt/in - Schweinehaltung

Berufsfeld Verkehr, Logistik:

Berufe rund um Transport, Lager und Logistik
Assistent/in - Logistik

Fachkraft - Lagerlogistik

Fachlagerist/in

Fachpraktiker/in im Lagerbereich (§66 BBiG/§42m HwO)

Berufsfeld Wirtschaft, Verwaltung:

Berufe im Handel

Fachpraktiker/in im Verkauf (§66 BBiG/§42m HwO)
Kaufmann/-frau - Einzelhandel

Verkaufer/in

Berufsfachschule

duale Ausbildung
Reha-Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
Reha-Ausbildung
duale Ausbildung

duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung

Berufsfachschule
duale Ausbildung
duale Ausbildung
Reha-Ausbildung

Reha-Ausbildung
duale Ausbildung
duale Ausbildung

Es gibt auch die Studienmoglichkeit im Bereich Hotelwesen unter dem Oberbegriff

,Hotelmanagement“'.

Drei Wege fihren zum Studium ,Betriebswirt/in (Hochschule) - Hotelmanagement*:
- eine Ausbildung zum/zur Hotelfachmann/-frau bzw. zum/zur

Hotelkaufmann/-frau und entsprechende Berufserfahrung

- eine Kombination aus Studium und Ausbildung bzw. Praktikum:

das ,Duale Studium Hotelmanagement*

- ein Hotelmanagement-Studium an Hochschulen oder Akademien in

verschiedenen Studiengdngen

1 hotelmanagement-studieren.de/studienmoeglichkeiten-hotelwesen/


http://www.hotelmanagement-studieren.de/studienmoeglichkeiten-hotelwesen/
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Hotelkaufmann/-frau

Duale Ausbildung mit der Ausbildungsdauer von 3 Jahren
Ausbildungsvoraussetzungen:
- Berufsbildungsreife, besser mittlerer Schulabschluss oder Abitur

Organisation
- koordiniert die Arbeitsabldaufe im Hotel
- plant, koordiniert und tiberwacht Termine

Personalwesen
- plant Personaleinsatz
- bearbeitet Personalvorgiange
- wirkt bei Personalbeschaffung mit

Rechnungswesen
- fuhrt die Aufgaben der Buchhaltung aus
- fuhrt Jahresabschluss durch
- erstellt Lohn- und Gehaltsabrechnungen
- erstellt Rechnungen
- fuhrt den Zahlungsverkehr durch
- leitet Mahnverfahren
- fuhrt Kostenkontrollen durch und tberprift Wirtschaftlichkeit
- kalkuliert Ubernachtungspreise und Verkaufspreise
- plant Investitionen
- wertet Ergebnisse des Rechnungswesens aus
- fuhrt Betriebsstatistik
- fuhrt Korrespondenz

Warenwirtschaft
- ermittelt Bezugsquellen
- vergleicht Angebote
- fuhrt Einkauf durch
- kontaktiert Lieferanten

Marketing/Werbung
- fiahrt Verhandlungen und Verkaufsgesprache

Kann aufgrund der beruflichen Grundbildung auch in
Empfang

Service

Kiiche (selten)

eingesetzt werden.

Die Ausbildung zum/zur Assistent/in - Hotelmanagement orientiert sich an der
Ausbildung zum Hotelkaufmann bzw. Hotelkauffrau, wird aber im Land Brandenburg
von keiner Berufsfachschule angeboten.
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Fachmann/-frau - Systemgastronomie

Duale Ausbildung mit der Ausbildungsdauer von 3 Jahren
Ausbildungsvoraussetzungen

Berufsbildungsreife, besser mittlerer Schulabschluss oder Abitur

Besonderheit

ist in Betrieben tétig, die ein zentral festgelegtes,
standardisiertes Gastronomiekonzept umsetzen
sorgt fur Einhaltung der vorgegebenen Standards und Qualitadtsrichtlinien

Organisation

organisiert die Arbeitsabldaufe aller Bereiche (Einkauf, Lager, Kiiche, Service,
Verkauf, Biiro) in Franchise-Unternehmen, z. B. Fast-Food-Ketten

Personalwesen

plant Personaleinsatz

bearbeitet Personalvorgange
organisiert SchulungsmaRnahmen
wirkt bei Personalbeschaffung mit

Rechnungswesen

bearbeitet und prift Belege
erstellt Rechnungen
fuhrt Kostenkontrollen durch und lberpriift Wirtschaftlichkeit

Warenwirtschaft

pruft Lagerbestande
setzt Warenwirtschaftssystem ein

Marketing/Werbung

wendet MarketingmaRnahmen an

wertet diese aus

berat Kunden bei Menlizusammenstellung
arbeitet neue Angebote aus

Service

berat Gaste
bedient Kunden am Tresen

Kiiche

stellt einfache, standardisierte Speisen her bzw. bereit
verpackt und prasentiert diese kundengerecht

achtet auf Einhaltung von Hygiene- und Sicherheitsvorschriften
fuhrt Reinigungsarbeiten aus
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Die Ausbildung zum/zur Assistent/in - Systemgastronomie orientiert sich
an der Ausbildung zum Fachmann bzw. Fachfrau fiir Systemgastronomie,
wird aber im Land Brandenburg von keiner Berufsfachschule angeboten.
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Hotelfachmann/-frau

Duale Ausbildung mit der Ausbildungsdauer von 3 Jahren
Ausbildungsvoraussetzungen:
- Berufsbildungsreife, besser mittlerer Schulabschluss oder Abitur

Organisation
- organisiert die Arbeitsabldaufe im Hotel

Personalwesen
- plant Personaleinsatz am Empfang

Rechnungswesen
- erstellt Rechnungen und rechnet sie ab
- fahrt Hotelkasse und rechnet sie ab
- kalkuliert Angebote

Warenwirtschaft
- prift Lagerbestande
- bestellt Waren

Marketing/Werbung
- fuhrt Verkaufsgesprache
- verhandelt mit Reiseveranstaltern
- plant MarketingmaRnahmen und fiihrt diese durch
- wertet MarketingmaRBnahmen aus
- organisiert Veranstaltungen und Events

Empfang
- fuhrt Gastekorrespondenz
- nimmt Reservierungen entgegen
- bearbeitet Reservierungspldne
- Uberwacht Auslastung des Hotels
- vergibt Zimmer
- berat Hotelgaste
- fuhrt Geschaftskorrespondenz
- fuhrt Gastedienste aus

Kann aufgrund der beruflichen Grundbildung in
Service

Wirtschaftsdienst

Kiiche (selten)

eingesetzt werden.
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Restaurantfachmann/-frau

Duale Ausbildung mit der Ausbildungsdauer von 3 Jahren
Ausbildungsvoraussetzungen:
- Berufsbildungsreife

Organisation
- organisiert die Arbeitsablaufe im Service

Rechnungswesen
- erstellt Rechnungen und rechnet ab
- rechnet Tageseinnahmen ab

Warenwirtschaft
- nimmt Warenlieferungen an und prift sie

Marketing/Werbung
- stellt Menifolgen zusammen
- gestaltet Meni-, Getranke- und Weinkarten
- berat Kunden
- gestaltet Angebote
- plant und richtet Veranstaltungen, Tagungen und Events aus

Service
- kennt Menikarte im Detail
- empfangt den Gast
- berdt Gaste zum Angebot an Speisen und Getrdanken
- spricht Empfehlungen aus
- nimmt Bestellungen entgegen
- bedient im Restaurant, am Buffet oder in der Bar
- bietet Speisen und Getranke an
- bereitet spezielle Speisen am Tisch des Gastes zu
- stellt Aufguss- und HeiRgetranke her
- prasentiert und serviert diese
- organisiert den Serviceablauf
- dekoriert und richtet Gastraume her
- deckt Tische und Tafeln ein
- fuhrt Reinigungsarbeiten aus

Kann aufgrund der beruflichen Grundbildung in
Wirtschaftsdienst

Kiiche (selten)

eingesetzt werden.
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Fachkraft - Gastgewerbe

Duale Ausbildung mit der Ausbildungsdauer von 2 Jahren
Ausbildungsvoraussetzungen:
- Berufsbildungsreife

Rechnungswesen
- bedient Kassensystem
- bearbeitet Zahlungsvorgange
- erstellt Rechnungen

Warenwirtschaft
- nimmtWaren an
- pruft Waren
- kontrolliert Lagerbestinde
- fihrt Inventur durch

Marketing/Werbung
- wirkt bei Meniibesprechnungen mit
- bereitet verkaufsfordernde MaRnahmen vor und wirkt mit

Empfang
- nimmt Reservierungen entgegen

Service
- berat Gaste
- nimmt Bestellungen auf
- serviert Speisen und Getranke
- stellt Aufguss- und HeiRgetranke her
- dekoriert und richtet Gastraume her
- deckt Tische und Tafeln ein
- fiuhrt Reinigungsarbeiten aus

Wirtschaftsdienst
- richtet Gastezimmer, Hotelzimmer und Tagungsradume her
- pflegt und reinigt Gasteraume
- wartet Gerdte und Maschinen

Kiiche
- bereitet einfache Speisen zu
- richtet sie nach Vorgaben an

Besonderheit

einziger zweijahriger Ausbildungsberuf innerhalb der gastronomischen Berufe

Die Ausbildungsinhalte sind identisch mit den ersten beiden Ausbildungsjahren der Berufe
Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie, Restaurantfachmann/-frau und Hotelfachmann/-frau.
Aus diesem Grund ist es moglich (aber nicht notwendig), nach erfolgreichem Abschluss der
Ausbildung mit einem zusatzlichen dritten Ausbildungsjahr eine weitere Ausbildung in einem
dieser Berufe anzuschlieRen.
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Koch/Kochin

Duale Ausbildung mit der Ausbildungsdauer von 3 Jahren
Ausbildungsvoraussetzungen:
- Berufsbildungsreife

Organisation:
- organisiert die Arbeitsabldufe in der Kiiche

Rechnungswesen
- kalkuliert Speisen und Meniifolgen

Warenwirtschaft
- pruft Waren
- ermittelt Warenbedarf fir Kiiche
- bestellt Waren und nimmt sie an
- kontrolliert Lagerbestinde
- fuhrt Inventur durch

Marketing/Werbung
- plant Menifolgen
- erstellt Speisepldane
- stellt Speisekarten zusammen

Service
- berat Gaste
- stellt Aufguss- und HeiRgetranke her
- serviert Speisen und Getranke
- dekoriert anlassbezogen

Kiiche
- wendet Arbeitstechniken und Garverfahren an
- kennt verschiedenste Rezepte
- stellt Marinaden, Panierungen, Fillungen her
- bereitet pflanzliche Lebensmittel zu
- stellt Suppen und Saucen her
- bereitet Fisch, Schalen- und Krustentiere zu
- verarbeitet Fleisch und Innereien
- verarbeitet Wild und Gefliigel
- stellt Vorspeisen her
- richtet kalte Platten an
- bereitet Molkereiprodukte und Eier zu
- stellt Teige und Massen her und verarbeitet sie
- stellt StiRspeisen her
- setzt professionelle Kiichentechnik und moderne Arbeitsgerate ein
- richtet Speisen an
- berlcksichtigt MaRgaben einer gesunden Ernahrung
- beachtet Hygienevorschriften
- fuhrt Reinigungsarbeiten aus
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Fachpraktiker/in im Gastgewerbe (§66 BBiG/§42m HwO)

Ausbildung fiir Menschen mit Behinderung mit der
Ausbildungsdauer von 2 bzw. 3 Jahren

Service
- betreut die Gaste
- serviert die Speisen und Getranke
- dekoriert die Gastraume
flhrt Reinigungsarbeiten im Gastraum aus

Wirtschaftsdienst
- pflegt die Wasche
halt Wirtschaftsraume instand

Kiiche
ist an der Zubereitung einfachster Speisen beteiligt

Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch) (§66 BBiG/§42m HwO)

Ausbildung fiir Menschen mit Behinderung mit der
Ausbildungsdauer von 2 bzw. 3 Jahren

Kiiche
in groRen Kiichen:
ist an der Zubereitung bestimmter Speisen beteiligt
in kleineren Kiichen:
- bereitet einfache Speisen zu
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Weiterfiihrende Links

Informationen und Videos:

planet-beruf.de
Alle Berufe von A - Z mit Steckbriefen, Informationen, Beitrdagen, Bildern und Filmen
der Bundesagentur flr Arbeit auf einen Blick

berufenet.arbeitsagentur.de/berufe
Ausfihrliche Beschreibungen und Steckbriefe zu jedem Beruf als Online-Angebot
der Bundesagentur flr Arbeit

ihk-berlin.de/aus_und_weiterbildung/Ausbildung/Ausbildungsberufe_von_A_bis_Z
Detaillierte Informationen und Videos zu den dualen Berufen in Hotel und Gastronomie,
herausgegeben von der Berliner IHK in Zusammenarbeit mit der DEHOGA Berlin

berufe.tv/
Informationsfilme zu Branchen und einzelnen Berufen (Suchergebnisse fiir Hotel und
Gastronomie abrufen)

azubot.de/berufe
Berufsfilme eines kleinen, unabhdngigen, privaten Teams von Filmemachern und
Journalisten, darunter auch finf duale Berufe der Gastronomie

br.de/fernsehen/br-alpha/sendungen/ich-machs/index.html
Filme der Sendung ,Ich mach’s!" vom Bayerischer Rundfunk, auch zu den sechs
dualen Berufen der Gastronomie

beroobi.de/berufe-finden.html

Vorstellung der Berufe Koch und Fachkraft Systemgastronomie mit Videos zu einzelnen
Tatigkeiten und Informationen rund um die Berufe, veroffentlicht vom Institut der
deutschen Wirtschaft Koln JUNIOR GmbH

wikipedia.org/wiki/Gastgewerbe#Ausbildung_in_Deutschland
Weiterfiihrung tber Links zu den Wikipedia-Eintragen der verschiedenen Berufe

dehoga-bundesverband.de/ausbildung-karriere/
Vorstellung der Ausbildungsberufe und Berichte junger Fachkrafte sowie Tipps
zur Ausbildungsplatzsuche

ahgz.de/wissen/serien/berufsbilder/
,Was macht eigentlich ein...” Diese Frage wird fiir die Spezialisierungen in der
Gastronomie beantwortet. Besonders flr Berufseinsteiger interessant

hotelier.de/lexikon/koch
Informationen zum Beruf und Verweise auf andere Eintrage im Lexikon,
wie mogliche Spezialisierungen

back-dir-deine-zukunft.de/
Angebot des Zentralverbands des Deutschen Backerhandwerks e. V. mit Informationen zur
Ausbildung, einer Videostory zu einem Tag in der Backerei und Steckbriefen von Backer/-innen


http://www.planet-beruf.de
http://berufenet.arbeitsagentur.de/berufe
http://www.ihk-berlin.de/aus_und_weiterbildung/Ausbildung/Ausbildungsberufe_von_A_bis_Z
http://www.berufe.tv/
http://www.azubot.de/berufe
http://www.br.de/fernsehen/br-alpha/sendungen/ich-machs/index.html
http://www.beroobi.de/berufe-finden.html
http://de.wikipedia.org/wiki/Gastgewerbe#Ausbildung_in_Deutschland
http://www.dehoga-bundesverband.de/ausbildung-karriere/
http://www.ahgz.de/wissen/serien/berufsbilder/
http://www.hotelier.de/lexikon/koch
http://www.back-dir-deine-zukunft.de/

kindernetz.de/helden
In Staffel 1 werden unter anderem zwei Jugendliche mit dem Wunschberuf
Hotelmanager bzw. Barkeeper wahrend eines Praktikums begleitet

elementare-vielfalt.de/ausbildung/der-perfekte-start.html
Auch der Bundesarbeitgeberverband Chemie e.V. stellt drei gastronomische Berufe vor

luis.brandenburg.de/l/ausbildungsbetriebe/L7100021/
Hier findet sich eine Ubersicht tiber die Ausbildungsbetriebe im Agrarbereich im
Land Brandenburg

Lehrstellenbérsen:

jobsterne.de/
Stellenborse fiir Hotellerie und Gastronomie, inklusive Ausbildungsplatzsuche

ihk-lehrstellenboerse.de/
Die zentrale Lehrstellenb6rse der Industrie- und Handelskammern

azubicareer.de/ausbildung/

Lehrstellensuchmaschine der Yourcareergroup GmbH speziell fiir Gastronomie/Hotellerie
mit Informationen zu den dualen Ausbildungsberufen. Karrierewege in der Gastronomie
sind sehr gut grafisch aufgearbeitet

azubiyo.de/berufe/
Private Stellenborse fiir Azubis mit Berufslexikon, Erfahrungsberichten und Bewerbungstipps

azubister.net/ausbildung/koch
Privates Informationsangebot mit integrierter Stellenbérse zum Thema Ausbildung und
Duales Studium, das im Internet, mobil und auf Facebook zur Verfiigung steht

aubi-plus.de/ausbildung/berufsorientierung/berufe/
Private Ausbildungsplatzbdrse mit Selbsttest und grafischer Ubersicht iiber die bendétigten
Fahigkeiten

ausbildung.de/berufe/koch/

Private Ausbildungsborse mit Steckbriefen und viel Wissenswertem rund um den Beruf,
aulerdem Vergitungsangaben, Bewertungen, Erfahrungsberichte und die Méglichkeit
zum Selbsttest


http://www.kindernetz.de/helden
http://www.elementare-vielfalt.de/ausbildung/der-perfekte-start.html
http://www.luis.brandenburg.de/l/ausbildungsbetriebe/L7100021/
http://www.jobsterne.de/
http://www.ihk-lehrstellenboerse.de/
http://azubicareer.de/ausbildung/
http://www.azubiyo.de/berufe/
http://www.azubister.net/ausbildung/koch
http://www.aubi-plus.de/ausbildung/berufsorientierung/berufe/
http://www.ausbildung.de/berufe/koch/
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4. Interview mit Mike Hasert

Im Workshop ,Service mit Feuereifer”, wahrend der
zweitdgigen Fortbildung in Hirschluch, gab Herr Hasert
den Schilerinnen und Schiilern einen Einblick in die
Arbeit eines Restaurantfachmannes/einer Restaurant-
fachfrau. Als Flambierweltmeister 2008 demonstrierte
er sein Kénnen und unterwies auch die Teilnehmenden
in der Kunst des Flambierens.

Herr Hasert, wie wird man Flambierweltmeister?

Man sollte eine gute Ausbildung als Restaurantfachmann
haben, das ist die Grundbedingung. Einen Meisterab-
schluss braucht man nicht unbedingt, ich habe ihn aber.
Fir die Meisterschaften beno6tigt man auerdem diverse
Kenntnisse zu den Spezialarbeiten. Der Verband der Ser-
viermeister, Restaurant- und Hotelfachkrafte (VSR) richtet
die Wettkampfe aus, deshalb sollte man dort Mitglied
sein. Zuerst startet man bei der deutschen Meisterschaft.
Durch die Teilnahme ist man qualifiziert, um sich auch
international mit den Besten zu messen.

Welche Spezialarbeiten meinen Sie?

Wir vom VSR mdéchten, dass der Restaurantfachmann nicht nur Teller und Tabletts austragt,
sondern wieder mehr spezielle Arbeiten ausfihrt, die er in der Ausbildung gelernt hat: Friiher
wurde ofter am Tisch gekocht, z.B. Filetgulasch Stroganoff. Der Kellner hat selbstverstandlich
am Tisch das Hahnchen tranchiert oder Fisch filetiert. Durch die Wettkampfe mochten wir
erreichen, dass diese Spezialarbeiten wieder in die Gastronomie zurtickkehren. Wir méchten
den Unternehmern zeigen, dass man innerhalb kurzer Zeit fiir den Gast ganz besondere
Hohepunkte setzen kann.

Warum sind solche Spezialarbeiten fiir den Gast nur noch selten zu erleben?

Teilweise aus Zeitgriinden, denn in den 15 Minuten, die der Kellner benétigt, um etwas zuzu-
bereiten, konnte er sonst finf weitere Tische bedienen. Méglicherweise war auch das Interesse
der Gaste etwas zurtickgegangen. Durch Schulungen, die ich durchfiihre, habe ich schon einige
Gastronomen davon liberzeugt, das Flambieren wieder ins Programm zu nehmen. Ich konnte
ihnen zeigen, dass es wenig kostenintensiv, aber sehr wirkungsvoll ist. Sie kdnnen dem Gast
mit dieser Dienstleistung eine Freude bereiten, es ist immer ein Erlebnis und dafiir ist er gern
bereit, etwas zu zahlen.

Sind Sie Mitglied der DEHOGA oder anderer Vereine?

Wie gesagt, ich bin im VSR. Fir die DEHOGA bin ich seit vier Jahren als Trainer tatig. Einmal im
Leben haben die besten Kochinnen und Koche, Hotelfachleute und Restaurantfachleute aus
jedem Bundesland die Mdglichkeit, auf dem Petersberg in Bonn bei den Bundesmeisterschaften
gegeneinander anzutreten. Ich trainiere vor allem die Restaurantfachleute und zum Teil auch
die Hotelfachleute.



Was missen die so konnen?

Sie brauchen sehr viel theoretisches Wissen, Mathematik, Warenkunde. Zum Wettbewerb
gehodren auch viele Spezialarbeiten; sie missen tranchieren, flambieren und filetieren. Am
Schluss gestalten alle gemeinsam als Mannschaft einen Galaabend. Jede Mannschaft hat acht
Gaste am Tisch. Der Koch bereitet ein Vier-Gang-Menii zu und die Restaurant- und Hotelfach-
leute servieren dieses Mendi.

Wie wird die Teilnahme finanziert?

Fiir Jugendmeisterschaften besorgt die DEHOGA Sponsoren fiir die Waren und Rohstoffe
wdhrend des Trainings, aber auch fiir die Unterkiinfte. Die Trainer bekommen kein Geld.
Wenn ich selbst im Wettbewerb antrete, muss ich mir einen eigenen Sponsor fiir die Rohstoffe
suchen. Triffel konnen schon mal 1.000 Euro kosten. Die anderen Kosten muss ich alle selbst
finanzieren.

Bilden Sie auch aus?

Das habe ich gemacht, als ich selbststandig war. Jetzt arbeite ich als ehrenamtlicher Priifer
der IHK. Ich priife Restaurantfachleute und Hotelfachleute. Was mich ganz stolz macht:
Seit zwei Jahren darf ich auch die Meister priifen. Das ist eine sehr hohe Ehre.

Was sollte ein Azubi mitbringen?
Freude am Beruf, das ist fiir mich das Wichtigste liberhaupt. AuRerdem Einsatzbereitschaft
und Freundlichkeit.

Worauf muss sie oder er sich einstellen?

Man muss sich daruiber klar sein, dass man arbeitet, wenn andere Leute feiern - Wochenenden
und Feiertage sind die Tage, an denen man hauptsachlich eingesetzt wird. Wenn meine Freunde
frei haben, geh’ ich arbeiten, dafiir habe ich natiirlich an anderen Tagen frei. Teilweise wird in
Schichten gearbeitet und einen Acht-Stunden-Tag gibt es auch nicht unbedingt. Gastronomie ist
kein einfacher Beruf und hat viele Facetten, weil wir immer mit Menschen arbeiten.

Gerade im gastronomischen Bereich ist die Abbrecherquote sehr hoch.

Woran liegt das?

Viele merken wahrend der Ausbildung, dass der Beruf doch nicht so einfach ist, wie sie sich
das vielleicht vorgestellt haben. Man sieht von auRen oft nur, dass Teller rein und raus getragen
werden. Es sind aber sehr viele Schritte nétig, um beispielsweise die Tische einzudecken.
Davon bekommt der Gast nichts mit, aber bei der Priifung wird nattirlich darauf Wert gelegt.
Auch die Theorie ist sehr umfangreich, man muss Speise- und Warenkunde beherrschen und
zum Beispiel wissen, welches Stiick Fleisch von welchem Tier wofiir eingesetzt werden kann.
Das mag dazu fiihren, dass manche sagen, das ist mir zu viel. Dazu kommt noch: Die Bezahlung
der Azubis ist inzwischen zwar besser worden, aber spater im Beruf wird leider nicht immer
nach Tarif bezahlt.



Kontakte

Ansprechpartner in Brandenburg

Adressen

- Bauernhofe mit Besichtigungsmaéglichkeit
- Hofldden & Werksverkauf

- Hofcafes & Restaurants

- Okologische Produzenten

- Selbstpfliicke

- Krduterschulungen

- Kochschulungen






Ansprechpartner in Brandenburg 3 -1

Servicestelle-Schiilerfirmen

Die Servicestelle-Schiilerfirmen ist ein Arbeitsbereich der

kobra.net GmbH. Sie wird unterstitzt durch die branden- k ) b ra.ne t
burgischen Ministerien fur Bildung, Jugend und Sport sowie
fur Wirtschaft und Europaangelegenheiten und ist Regional-
partner der Deutschen Kinder- und Jugendstiftung.

Beratung-Bildung-Brandenburg

Seit Giber 10 Jahren koordiniert und fordert die Servicestelle das Netzwerk der Brandenburger
Schilerfirmen.

Die Servicestelle-Schilerfirmen bietet Schiler/innen und begleitenden Lehrer/innen,
Sozialpadagog/innen und Eltern aller Schulformen im gesamten Land Brandenburg:
- kostenlose Beratung zur Griindung einer Schiilerfirma
- kontinuierliche Begleitung bei der weiteren Entwicklung
- Maoglichkeiten des Erfahrungsaustauschs und der landesweiten Kontaktaufnahme
zwischen den Schilerfirmen und Schulen des Netzwerks z. B. auf Tagungen und Messen
- kostenlose Fort- und Weiterbildungsveranstaltungen fir Schiiler/innen,
Projektbegleiter/innen und auBerschulische Partner
- Vermittlung von Kontakten zur Wirtschaft und zu anderen Kooperationspartnern
- umfangreiche Informationen und Materialien
- eine Darstellung der gesamten Vielfalt und Leistungsfahigkeit dieser Schulprojekte
im Schilerfirmen-Branchenbuch ,Das Gelbe in Grin®.

Schilerfirmen in der Pausenversorgung und im Catering konnen wir insbesondere bei der
Suche nach einem Kooperationspartner aus Gastronomie und Hotellerie unterstiitzen. Gern
vermitteln wir den Kontakt zu einem Kreisvorsitzenden der DEHOGA Brandenburg.

In der Datenbank auf der Webprasenz der Servicestelle sind auch Schilerfirmen der Branche
Pausenversorgung/Catering mit ihren Kontaktdaten und einem Kurzportrat verzeichnet.

Das Projekt ,Wirt werden® ist auf der Webseite ,Verbindung befliigelt - Regionale Kooperation
zwischen Schiilerfirmen und Unternehmen” dokumentiert. Hier stehen die Projekt-Materialien
zum Download bereit.

Ansprechpartnerin
Ines Weinkauf

kobra.net GmbH
Servicestelle Schulerfirmen
Benzstrale 8/9

14482 Potsdam

0331-7043552
weinkauf@servicestelle-schuelerfirmen.de
servicestelle-schuelerfirmen.de
verbindungbefluegelt.de


http://kobranet.de
www.verbindungbefluegelt.de

Das Fachnetzwerk Schiilerfirmen
der Deutschen Kinder- und Jugendstiftung

fachnetz
Seit 20 Jahren unterstiitzt die Deutsche Kinder- und Jugendstiftung schiilerfirmen
(DKJS) die Schiilerfirmenarbeit durch Koordination, Qualifikation
. . . . . deutsche kinder-
und Begleitung in den sechs 6stlichen Bundeslandern. Seit 1996 und jugendstiftung

hat sie dabei die Heinz Nixdorf Stiftung als verldsslichen Forderer
an ihrer Seite.

Derzeit umfasst das Fachnetzwerk Schiilerfirmen der DKJS rund 520 Schilerfirmen,
in denen mehr als 5.000 Schiilerinnen und Schiiler tatig sind.

Vor Ort begleiten Schiillerfirmenberater und -beraterinnen des Fachnetzwerks die Schiler-
firmen sowie die Lehrkrafte und unterstiitzen sie in allen Aspekten der Schiilerfirmenarbeit.

Besonderes Engagement gilt den Themen Okonomische Bildung und Nachhaltigkeit
in Schulerfirmen.

Das Fachnetzwerk

- koordiniert und qualifiziert die regionalen Schiilerfirmenberater/innen

- entwickelt Qualitatsziele flr Schilerfirmen

- zertifiziert die Schiilerfirmen

- kooperiert mit Unternehmen sowie Partnern und Akteuren in Kommunen
und Landesministerien, um die Methode ,Schiilerfirma“ langfristig an Schulen
zu verankern und zu fordern

- organisiert eigene Veranstaltungen wie Schiilerfirmenmessen, Vernetzungstreffen,
Weiterbildungen und Fachtagungen

- ist aktives Mitglied in der Initiative ,Unternehmergeist in die Schulen® des
Bundesministeriums fir Wirtschaft und Technologie

Das Fachnetzwerk Schilerfirmen der Deutschen Kinder- und Jugendstiftung ist Teil
des Programms ,Wege finden - gestarkt erwachsen werden*, geférdert von der
Heinz Nixdorf Stiftung.

Ansprechpartner im Bundesland Brandenburg
Norbert Bothe

kobra.net GmbH
Servicestelle-Schiilerfirmen
BenzstraRe 8-9

14482 Potsdam

0331-7043552
bothe@servicestelle-schuelerfirmen.de
dkjs.de

fachnetzwerk.net/


www.dkjs.de
www.fachnetzwerk.net/
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DEHOGA
Deutscher Hotel- und Gaststdttenverband e. V.

Der Verband ist die Interessenvertretung des Gastgewerbes auf g

politischer Ebene und beschaftigt sich mit Arbeitsmarkt- und DEHOGA
Tarifpolitik, Aus- und Weiterbildung, Recht und Steuern sowie H g BRANDENBURG
Umweltschutz und Urheberrecht. Beispiele fir stark diskutierte

Themen der letzten Zeit waren die regionale Einfilhrung von sogenannten Bettensteuern oder
Tourismusabgaben sowie die GEMA-Gebiihren fiir Hotels und Gaststatten.

Die GEHOGA, Gesellschaft zur Férderung von Hotellerie und Gastronomie in Brandenburg mbH,
ist eine Tochtergesellschaft des DEHOGA Brandenburg e. V. Sie fiihrt die Deutsche Hotelklassifi-
zierung sowie die Klassifizierung fiir Gasthofe, Gasthduser und Pensionen (,G-Klassifizierung®)
durch und unterstiitzt die Mitglieder des Verbandes mit Betriebsberatung und Weiterbildungs-
angeboten im Rahmen der GEHOGA Akademie. Dariiber hinaus akquiriert die GEHOGA mbH
Fordermittel des Landes, des Bundes und der EU fiir Projekte, die das Gastgewerbe bei der Nach-
wuchsforderung und -gewinnung, der Qualitdtssteigerung und Vermarktung unterstiitzen.

Im Rahmen der Aktion ,Brandenburger Gastlichkeit” fiihrt die GEHOGA eine Qualitatsbe-
wertung von teilnehmenden Gastronomieunternehmen durch. Dabei prifen anonyme Tester
die Qualitat der Betriebe nach einheitlichen Kriterien. Bewertet werden das Ambiente, die
BegriiBung, der Service, Speisen und Getrdnke, die Sauberkeit und Bezahlung. Mit dem Siegel
,Brandenburger Gastlichkeit“ diirfen aktuell Gber 300 Betriebe werben!.

Der DEHOGA Brandenburg ist Kooperationspartner der kobra.net GmbH. Mit der Zusammen-
arbeit will der Verband dem bestehenden Mangel an Auszubildenden aktiv begegnen. Die
Unternehmen im Gastgewerbe haben groRes Interesse an regionalen Kooperationen, denn
sie hoffen, dadurch mit potenziellen Auszubildenden in Kontakt zu treten. Schilerinnen und
Schiiler konnen sich auf diese Weise frithzeitig und intensiv tiber die Berufe im Gastgewerbe
informieren. Die Kreisvorsitzenden des DEHOGA Brandenburg helfen Schiilerfirmen bei der
Kontaktaufnahme mit einer geeigneten Einrichtung der Gastronomie und Hotellerie.

Der DEHOGA Brandenburg richtet jahrlich den Nachwuchswettbewerb ,Brandenburgische
Landesmeisterschaften der Jugend in den gastgewerblichen Berufen fiir Auszubildende in
den Berufen Koch/Kochin, Restaurantfachmann/-frau und Hotelfachmann/-frau aus. Die Preis-
trager werden auf der Webseite veroffentlicht. Es ist sicher interessant, sich die Ausbildungs-
betriebe der Gewinner/-innen genauer anzuschauen.

Kontakt

DEHOGA Brandenburg e. V.
SchwarzschildstraRe 94
14480 Potsdam

0331-862368
info@dehoga-brandenburg.de
dehoga-brandenburg.de

1 dehoga-brandenburg.de/index.php?option=com_content&view=article&id=775&Itemid=98


http://dehoga-brandenburg.de
http://dehoga-brandenburg.de/index.php?option=com_content&view=article&id=775&ltemid=98
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Auswahl weiterer Berufsverbande:

- Bundesverband Die Systemgastronomie

- Deutsche Barkeeper Union

- VKD - Verband der Kéche Deutschlands

- VSR - Verband der Serviermeister, Restaurant- und Hotelfachkrafte

Bei den meisten Verbanden gehort die Nachwuchsgewinnung und -forderung zu den Zielen,
deshalb sind die Mitglieder sicher bereit, Schilerfirmen bei der Umsetzung von verschiedenen
Aktionen zu unterstiitzen.

Die Kontaktadressen der Mitglieder des Verbandes der Kéche Deutschlands e. V. (VKD)
kann man bei den Zweigvereinen in Berlin-Brandenburg erfragen 2.

Wer sich fiir Spitzenkdche des Gault Millau3 bzw. des Guide MICHELIN“ in Brandenburg
interessiert, wird im Internet flindig.

vkd.com/de/verband/landesverbaende-und-zweigvereine/zweigvereine/zweigvereine-berlin-brandenburg.html
gaultmillau.de/suche/restaurants

restaurant.michelin.de/restaurants/deutschland/deutschland/michelin-restaurants


http://gaultmillau.de/
restaurant.michelin.de/restaurants/deutschland/deutschland/michelin-restaurants
http://www.vkd.com/de/verband/landesverbaende-zweigvereine.html
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pro agro
Verband zur Forderung des ldndlichen Raumes
in der Region Brandenburg-Berlin e. V.

Der Verein pro agro beschaftigt sich mit der nachhaltigen Entwicklung

des landlichen Raumes in der Region Brandenburg und in Berlin. ?( f
Wichtige Aufgabenfelder sind die Forderung der Direktvermarktung e
sowie des Land- und Naturtourismus und seine verstdrkte Vernetzung pro agTO

mit der Agrar- und Erndahrungswirtschaft. Auch die Kontakte von Handel, /

GroRverbrauchern und Gastgewerbe mit der Agrarbranche werden
gefordert.

Pro agro unterstitzt Landwirte bei der Vermarktung ihrer Produkte, z.B. durch deren Listung
bei Hindlern oder durch die Prasentation der Betriebe und ihrer Produkte in Verbindung
mit touristischen Angeboten der Region. Auch mit kleineren Betrieben der Tourismus-
branche arbeitet der Verband zu diesem Zweck zusammen. Dazu nutzt pro agro den Slogan
,Brandenburg - Das Besondere erleben und genielen".

Pro agro prdsentiert sich und seine Partnerbetriebe auf Messen wie der Griinen Woche und
organisiert auferdem die brandenburgische Landwirtschaftsausstellung - BRALA - im Erlebnis-
park MAFZ Paaren/Glien. Der Verband veranstaltet die beliebte ,Brandenburger Landpartie®
und hat erfolgreiche Regionalmarken wie ,natirlich Brandenburg“ und ,VON HIER" kreiert.

Folgende Broschiiren und Kataloge konnen auf der Homepage von pro agro
heruntergeladen werden:

- Biohofe in Brandenburg

- Brandenburger Ausflugsplaner Frithjahr und Herbst

- Brandenburg kulinarisch - Vorstellung Brandenburger Landgasthofe

mit selbst kreierten Rezepten
- Landurlaub Brandenburg - Ferien, Freizeit und Einkaufen direkt beim Bauern
- Slow Food aus dem Land Brandenburg

Der Verband kann auBerdem bei der Vermittlung auRerschulischer Lernorte helfen.

Ansprechpartner
Kai Riickewold
Fachbereichsleiter Erndahrungswirtschaft und Direktvermarktung

pro agro
Verband zur Férderung des landlichen Raumes in der Region Brandenburg-Berlin e. V.
Gartenstrale 1-3

14621 Schonwalde - Glien

033230-2077-33
rueckewold@proagro.de
proagro.de
landgenuss-brandenburg.de
bauer-sucht-koch.de


www.proagro.de
http://www.landgenuss-brandenburg.de
http://www.bauer-sucht-koch.de

LANDaktiv

ist eine im Jahr 2005 gegriindete Initiative im Land Branden-

burg mit dem Ziel, Jugendliche fiir ein Leben im landlichen

Raum zu begeistern. Dazu informiert sie tUiber griine Aus- LAND aﬁti\/
bildungsberufe und die Anforderungen an die zukiinftigen T

Initiative fiir Leben im ldndlichen Raum

Fachleute der modernen Landwirtschaft.

Das Projekt ist an der Heimvolkshochschule am Seddiner See

angesiedelt und wird gefordert durch das Ministerium fir

Infrastruktur und Landwirtschaft aus Mitteln des Europdischen Sozialfonds und
des Landes Brandenburg.

LANDaktiv organisiert Lernsituationen, in denen Kinder und Jugendliche positive Erfahrungen
mit der Landwirtschaft und dem Leben auf dem Land machen, z.B. durch Exkursionen in ver-
schiedene Unternehmen im landlichen Raum, die mit Vortrdagen, Prasentationen und Mitmach-
Aktionen verbunden sind.

LANDaktiv hilft bei der Vermittlung von Schiilerpraktika und Lehrstellen in landwirtschaftlichen
Unternehmen. Durch die Initiierung von Wettbewerben regt das Projekt dazu an, sich mit griinen
Themen und der eigenen Region auseinanderzusetzen.

Fir Schiilerfirmen sind besonders die Informationen zur Herstellung landwirtschaftlicher
Produkte und ihrer Verarbeitung sowie die Vermittlung hauswirtschaftlicher Kenntnisse von
Nutzen. Die Themenvielfalt ist groR: Angeboten werden zum Beispiel Veranstaltungen mit
den Uberschriften Vom Korn zum Brot“, ,Rund um die Milch®, ,Obst und Gemiise - mehr als
nur Griinzeug®, ,Klasse Klassenfriihstiick” und ,Alles im Griinen - rund um die griinen Berufe®.

Sechs Regionalbeauftragte sind als Ansprechpartner mit ihren Kontaktdaten auf der
Webseite verzeichnet.

Ansprechpartnerin
Landeskoordinatorin Sabine Rudert

LANDaktiv

Heimvolkshochschule am Seddiner See
Seeweg 2

14554 Seddiner See

033205-2500 21
rudert@land-aktiv.de
land-aktiv.de


http://www.land-aktiv.de

Ansprechpartner in Brandenburg 3 -1

FOL
Férdergemeinschaft Okologischer Landbau
Berlin-Brandenburg e. V.

Die FOL ist eine wichtige Anlaufstelle in der Metropolregion fiir Ver-

braucherinformation, Offentlichkeitsarbeit und Marktentwicklung

rund um das Thema ,Bio“. Der Verein agiert als Interessenvertretung /- Fanses saeode s

flir Erzeuger, Verarbeiter und Handler und als soziales Netzwerk der F_Cy e 2o b Stodt und Land
regionalen Bio-Bewegung.

Der Vereinsanspruch ,Mehr Bio in Stadt und Land® biindelt sowohl die

Belange von Unternehmen als auch die Wiinsche der Konsumenten. Im

Interesse der Erzeuger engagiert sich die FOL vor allem gegeniiber der Politik und den
Medien und fordert zudem innerhalb des Netzwerkes neue Allianzen, um mehr regionale
(Verbands-)Ware in die Regale des Fachhandels zu bringen. Fiir Verbraucher ist die FOL eine
Informationsquelle fiir Bio-Einkaufsadressen und Veranstaltungen zum Thema Bio in Stadt
und Land.

Angebote im Internet:
- Wissenswertes zum Thema Bio
- Bio-Einkaufsfuhrer fir Berlin-Brandenburg
- Veranstaltungskalender ,Bio-Termine in Stadt und Land*

AuRerdem organisiert die FOL
- Bio-Gemeinschaftsstande auf Verbraucher- und Fachmessen (z.B. Heldenmarkt,
Internationale Griine Woche, BioOst, BioFach)
- Erndhrungsworkshops im Rahmen der bundesweiten Kampagne
,Bio kann jeder - nachhaltig essen in Kita und Schule*
- Mitmach-Bauernhofe in der Stadt (BioErlebnisBauernhof im FEZ-Berlin und
BioHoffest auf dem Potsdamer Platz).

Ansprechpartnerin
Julia Lesmeister

Fordergemeinschaft Okologischer Landbau Berlin-Brandenburg e. V.
Marienstralle 19-20
10117 Berlin

030-28482440
info@foel.de
bio-berlin-brandenburg.de


http://www.bio-berlin-brandenburg.de
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Verbraucherzentrale Brandenburg

Die Verbraucherzentralen sind unabhangige, liberwiegend

offentlich finanzierte, gemeinnitzige Organisationen. Ziel ihrer

Arbeit ist es, Verbraucherinnen und Verbraucher in Fragen des verbraucherzentrale
privaten Konsums zu informieren, zu beraten und zu unterstit-

zen. Sie verschaffen Orientierung bei uniibersichtlichen Ange- 'b’mudmﬂug
boten und komplexen Marktbedingungen. Und sie benennen

Gesundheits- oder Umweltaspekte, die Kaufentscheidungen

beeinflussen kdnnen.

Die Verbraucherzentrale Brandenburg bietet mit ihrem Projekt ,Lebensmittel/Erndhrung*®
den Schulen verschiedene Kurse mit Stationenlernen, praktischen Aufgaben und Verkostungen
an, die vor Ort in einem Klassenraum durchgefiihrt werden. Im Programm sind u. a.:

- Schokologie - immer fair bleiben beim Naschen - fiir Klasse 5 bis 7

- Ess-Kult-Tour - Entdecke die Welt der Lebensmittel - ab Klasse 7

- Reiner Genuss - richtiger Umgang mit Lebensmitteln (Hygienetour) - fiir Klasse 7 bis 10

- Mach-Bar-Tour - Trendgetranke - fur Klasse 7 bis 10

- Achtung Falle! - Zucker- und Fettgehalte unserer Lebensmittel - fiir Klasse 7 bis 10

- PowerKauer auf Gemiisejagd - das Jahreszeitenspiel - fiir Klasse 2 bis 7

Es konnen auch zu anderen Themen Vortrage oder Diskussionsrunden durchgefiihrt werden.
Die Kosten betragen 1 Euro pro Kind pro Veranstaltung, mindestens jedoch 20 Euro plus
Fahrtkosten. Zur Zeit gibt es flinf regional zustandige Mitarbeiterinnen. Eine Anfrage kann
per E-Mail gestellt werden.

Die Beraterinnen bringen auf Wunsch Ansichtsexemplare der Ratgeber und Infoblatter der
Verbraucherzentrale sowie verschiedene aid-Materialien mit.

Auf dem Schulportal fiir Verbraucherbildung des Bundesverbandes der Verbraucherzentra-
len und Verbraucherverbédnde gibt es einen Materialkompass ,Verbraucherbildung“!. Hier
sind kostenlose Unterrichtsmaterialien verschiedener Anbieter sehr nutzerfreundlich nach
Fachern, Themen und Jahrgangsstufen sortiert. Die Angebote sind liberdies mit einer detail-
lierten Bewertung unabhdngiger Experten versehen.

Ansprechpartnerin
Projektleiterin Heidrun Franke

Landesgeschaftsstelle der Verbraucherzentrale Brandenburg
Referat: Lebensmittel /Erndhrung

Templiner StraRe 21

14473 Potsdam

0331-2987151
h.franke@vzb.de
vzb.de/Ernaehrung

verbraucherbildung.de/materialkompass


www.vzb.de/Ernaehrung
http://www.verbraucherbildung.de/materialkompass

Ansprechpartner in Brandenburg 3 -1

Vernetzungsstelle
Schulverpflegung Brandenburg

Im Rahmen des nationalen Aktionsplanes INFORM - Deutsch-

lands Initiative fiir gesunde Erndhrung und mehr Bewegung ln FO m

-wurde 2009 in Brandenburg eine Vernetzungsstelle Schul- o A T e F Rl
verpflegung (VNS) geschaffen. Sie wird finanziert durch das '"”"""B"""”'“mmm,,m
Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft sowie Sehulvernfiequna
die Brandenburger Landesministerien fiir Umwelt, Gesund-

heit und Verbraucherschutz sowie fiir Bildung, Jugend und Sport. Ihr Hauptziel ist die
Sicherung und Steigerung der Qualitat und damit der Akzeptanz des Schulessens in

Brandenburg.

Zu den Aufgaben der Vernetzungsstelle gehoren Information und Beratung der Akteure sowie
die Vermittlung zwischen Essenanbietern und Schulen. Arbeitsgrundlage ist der DGE-Qualitats-
standard fiir Schulverpflegung. Zusatzlich hat die VNS Brandenburg einen ,Ideenkatalog fir
eine bessere Schulverpflegung in Brandenburg“ mit gelungenen Praxisbeispielen heraus-
gegeben. Zahlreiche Broschiren und Informationsmaterialien stehen auf der Website von
INFORM zum Download bereit.

Die Vernetzungsstelle Brandenburg arbeitet mit den flinf regionalen Beraterinnen der Ver-
braucherzentrale Brandenburg, Referat Ernahrung, zusammen. Sie bietet Fortbildungen zum
Thema ,Erndahrungsbildung und Schulverpflegung® sowie Informationsabende fiir Schulen
und Eltern. AuRerdem werden Lehrerfortbildungen zum aid-Erndhrungsfiihrerschein und
zum Unterrichtskonzept ,aid-SchmExperten® vermittelt.

Jahrlich organisiert die VNS die “Tage der Schulverpflegung®. Schulen starten dazu zu-
sammen mit ihrem Caterer eine Aktion, z.B. ein Friihstlicksprojekt. Eine Liste mit Unterrichts-
materialien, Partnerangeboten und besonderen Lernorten findet man auf der Website unter
,1age der Schulverpflegung*.

Ansprechpartnerin
Projektleiterin Dr. Maren Daenzer-Wiedmer

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Brandenburg
Behlertstr. 3A - Haus HI
14467 Potsdam

0331-62034-32

info@schulverpflegung-brandenburg.de
bildungsserver.berlin-brandenburg.de/schulverpflegung_brandenburg.html|
in-form.de/startseite-vns-portal/start.html|


http://bildungsserver.berlin-brandenburg.de/schulverpflegung_brandenburg.html
http://in-form.de/startseite-vns-portal/start.html

Gesetzliche Krankenkassen

Die Krankenkassen sind die Trager der gesetzlichen Krankenversicherung. Unter dem Motto:
,Pravention ist besser als nachtraglich behandeln® bieten viele Krankenkassen auch Leistungen
zur Gesundheitsforderung an. Mogliche Kosten, z.B. fiir den Einsatz einer freiberuflichen
Erndhrungsberaterin, miissen jeweils erfragt werden.

AOK Nordost - Die Gesundheitskasse

Schulberaterinnen und Schulberater fithren im Auftrag der AOK Nordost in Schulen Seminare
mit einem Praxisteil zum Thema ,Gesunde Erndhrung”“ durch. Das Seminar wird ab Klasse 9
angeboten und dauert circa 90 Minuten. Das Schulservice-Team der AOK Nordost ist tele-
fonisch erreichbar unter 0800-26 50800 (kostenfrei). Das gesamte Angebot ist einzusehen auf:
aok-on.de/nordost/service/aok-schulservice.html

Barmer GEK

Die Barmer GEK bietet Vortrage und Infomaterial fir Schulen an. Auf Wunsch kann eine
Erndhrungsberaterin vermittelt werden.

Auf der Webseite im Bereich ,Infothek /Medienservice fiir Schulen® gibt es Informationen
zu den vorhandenen Materialien und den Vortragsthemen.

barmer-gek.de

BKK VBU

Im Programm ,Fit flr Kids“ baut die BKK VBU Patenschaften fiir Grundschulen auf.
Auf Anfrage organisieren Fachleute einen Gesundheitstag mit Vortrag, Erldauterungen
zur Erndhrungspyramide und einfachen Rezepten.

Ansprechpartnerin

Frau Cichy

manon.cichy@bkk-vbu.de

meine-krankenkasse.de

bkkstarkekids.de/bkk-vbu/bayern/startseite.html

IKK Brandenburg/Berlin

Die IKK Brandenburg/Berlin berat Schulen zur (Um-)Gestaltung von Schulcafés bzw. Schul-
mensen und vermittelt auf Wunsch eine professionelle Erndhrungsberaterin.

Die Leistungen konnen direkt in einer der Geschaftsstellen oder per E-Mail angefragt werden.
service@ikkbb.de-mail.de

ikkbb.de/leistungen/gesundheitsfoerderung/gesunde-schulen.html|


https://www.barmer-gek.de
https://www.meine-krankenkasse.de/
http://www.bkkstarkekids.de/bkk-vbu/bayern/startseite.html
www.ikkbb.de/leistungen/gesundheitsfoerderung/gesunde-schulen.html
http://www.aok-on.de/nordost/service/aok-schulservice.html

Adressen

Adressen

Bauernhofe mit Besichtigungsmaoglichkeiten
Hofladen & Werksverkauf

Hofcafés & Restaurants

Okologische Produzenten

Selbstpfliicke

Krauterschulungen

Kochschulungen

Die Ubersicht ist nach Postleitzahlen geordnet. Sie erhebt keinen
Anspruch auf Vollstandigkeit, sondern bietet erste Anhaltspunkte
flir Unternehmen und Anbieter in der Nahe des Schulortes.

Aktualisieren lasst sich die Ubersicht mit den Informationen zu
Demonstrationsbetrieben und Einkaufsmaéglichkeiten in den
Printmedien oder auf den Webseiten von:

pro agro

FOL

okologischen Erzeugerverbanden:
z.B. Bioland, Demeter, Gaa, Naturland
Vereinen wie Vern.

Fur Hinweise zu weiteren fiir Schilerfirmen interessanten Adressen
sind wir jederzeit dankbar und nehmen diese in das Beratungsangebot
der Servicestelle auf.

Noch ein Rat:

Fiir die Anbahnung einer Zusammenarbeit hat es sich bewdhrt,

die Unternehmen vor Ort engagiert anzusprechen.

Mit einer Priisentationsmappe liber die eigene Schiilerfirma und
konkreten Angaben zu der Aktion, die man umsetzen méchte,

kann sich der Inhaber oder Geschdiftsfiihrer des Unternehmens ein
umfassendes Bild machen und unmittelbar auf die Anfrage reagieren.
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Unabhdngige Informationsquellen 4 _ -I

aid
infodienst Erndhrung, Landwirtschaft,
Verbraucherschutz e. V.

Der aid wurde 1950 als ,Auswertungs- und Informationsdienst fiir

Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten“ aus Mitteln des US-Marshall-

plans gegriindet und hieR daher in der Abkiirzung nicht zufallig ,aid", P
engl. fur Hilfe. Nach der Umbenennung des Vereins wurde die bisherige
Kurzform beibehalten.

Der aid infodienst bereitet Informationen aus Wissenschaft und Praxis verstandlich auf und in-
formiert umfassend zu aktuellen Themen aus den Bereichen Landwirtschaft, Lebensmittel und
Erndhrung. Der gemeinnitzige Verein wird mit 6ffentlichen Mitteln geférdert. Er kann deshalb
frei von Werbung und kommerziellen Interessen arbeiten.

Der aid hat Unterrichtsmaterialien in groRer Zahl und Vielfalt herausgegeben, darunter Hefte,
Broschiiren, Lehrtafeln, Poster, Ringordner, CD-ROM, Spiele, Lernkarteien, Arbeitsblatter,
Memokarten fiir alle Schulformen und zu den Themen:

- Erndhrungs- und Verbraucherbildung, z.B. Lebensmittelkennzeichnung

- Lebensmittelkunde, z.B. Gemise und Obst

- Landwirtschaft und Umwelt, z.B. Okolandbau im Unterricht.
Sie kénnen in der Printversion oder als Download im Medien-Shop erworben werden.
Fiir die aid-Erndhrungspyramide wurde ein Tisch- und Wandsystem zur Visualisierung einer
ausgewogenen Erndhrung entwickelt.
Auch mit dem Thema der Einbindung von Schiilerfirmen in den Schulalltag hat sich der aid
auseinandergesetzt und dazu eine Broschiire mit CD-ROM herausgegeben.

Zu den Materialien
- aid-Erndhrungsfiihrerschein und
- SchmExperten

werden Lehrerfortbildungen angeboten.

Im Programm des aid gibt es weiterhin:
- Horfunkbeitrage, z.B. ,Von HeuschreckenspieR bis Schokoladenhiipfer:
Insekten auf der Speisekarte®
- Videos, z.B. ,Was hat mein Essen mit dem Klima zu tun®
- Apps, z.B. ,Zu schade zum Wegwerfen*.

Eine nitzliche Informationsquelle ist der Bildungsnewsletter, der Lehr- und Beratungskraften
aller Schulformen einen kompakten Uberblick zu den Bildungsthemen aus Erndhrung, Land-
wirtschaft und Umwelt verschafft. Er stellt interessante Unterrichtsmaterialien und Projekte
des aid vor, gibt praktische Hilfen und Anregungen fiir die Gesundheitsforderung in Schule
und Kita und informiert tGiber Fortbildungen und Veranstaltungen.

aid infodienst

Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz e. V.
Heilsbachstrale 16

53123 Bonn

0228-8499-0
aid@aid.de
aid.de
was-wir-essen.de


www.aid.de
http://www.was-wir-essen.de

DGE
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.

Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) beschaftigt sich seit 1953 mit aktuellen
Fragen der Erndhrung und stellt entsprechenden Forschungsbedarf fest. Sie unterstiitzt die
erndhrungswissenschaftliche Forschung ideell, informiert Giber neue Erkenntnisse und Ent-
wicklungen und bringt diese durch Publikationen und Veranstaltungen in das Bewusstsein
der Offentlichkeit.

Durch aktive Erndahrungsaufklarung und Qualitatssicherung in der Ernahrungsberatung
und -erziehung leistet sie einen Beitrag fiir die Gesundheit der Bevélkerung. Anhand wissen-
schaftlicher Bewertungen gibt die DGE Erndhrungsempfehlungen ab.

Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft fordert ein Projekt der DGE im
Rahmen von ,IN FORM - Deutschlands Initiative flir gesunde Erndhrung und mehr Bewegung*:
,Schule + Essen = Note 1“ soll die Verantwortlichen dabei unterstiitzen, ein gesundes und
vollwertiges Verpflegungsangebot an den Schulen bereitzustellen. Als Grundlage dient der
,DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung®.

Die DGE bietet auf ihrer Webseite umfangreiche Informationen zum Thema Erndhrung,
u.a. zu den Komplexen:

- Vollwertige Erndahrung

- Erndhrung bestimmter Bevolkerungsgruppen

- Zubereitung und Lagerung von Lebensmitteln.

Im DGE-Medien-Service konnen Broschiiren, Nahrwerttabellen, Infoblatter und Poster
bestellt werden.

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V.
Godesberger Allee 18
53175 Bonn

0228-3776-866
dge.de

BMEL
Bundesministerium fiir Erndghrung und Landwirtschaft

ist Herausgeber der Zeitschrift ,Kompass Ernahrung“ mit Informationen fiir Verbraucher.
bmelv.de/DE/Service/Publikationen/Kompass-Ernaehrung/kompass-ernaehrung_node.html

BZgA
Bundeszentrale fiir gesundheitliche Aufkldrung
gibt unter dem Titel ,GUT DRAUF“ Materialien zur Jugendgesundheit heraus. Zu den

behandelten Themen gehoren Fastfood, Essstorungen, Schénheitsideale und Stress.
gutdrauf.net


www.dge.de
http://www.gutdrauf.net/
www.bmelv.de/DE/Service/Publikationen/Kompass-Ernaehrung/kompass-ernaehrung_node.html

) : |
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Liebe Gdiste/Kunden unserer Schiilerfirma!

Wir mochten unsere Arbeit verbessern, damit ihr auch weiterhin mit uns zufrieden seid.
Deshalb fragen wir euch jetzt nach eurer Meinung.
Bitte fiillt den Bogen aus und macht ein Kreuz nach jeder Aussage

stimmt
gar nicht
stimmt
eher nicht
stimmt
eher
stimmt

Die Cafeteria ist sauber.

Die Cafeteria ist schon eingerichtet.

Ich kann die Cafeteria gut erreichen.

Ich wiinsche mir, dass der Raum...

Ich finde immer etwas, was ich gerne esse oder trinke.

Das Angebot wird appetitlich prasentiert.

Ich werde gut daruiber informiert,
was die Schulerfirma anbietet.

Ich wiinsche mir, dass das Angebot...

Die Preise sind in Ordnung.

Ich wiirde auch etwas mehr bezahlen, wenn...

Die Mitarbeiter/innen der Schilerfirma sind
freundlich und bedienen mich gerne.

Ich werde rasch bedient.

Mein Wechselgeld stimmt immer.

Ich wilnsche mir, dass die Mitarbeiter/innen...

Ich schlage meinen Freunden/innen, Kolleg/innen vor,
in die Cafeteria zu gehen.

Auftrage, z. B. fir ein Buffet,
wurden zu meiner vollsten Zufriedenheit erfillt.

Ich empfehle die Schilerfirma gerne weiter.

Wir, die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Schiilerfirma,
danken dir fiir deine Mitarbeit!
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Leitfaden Cateringplanung

in Zusammenarbeit mit der Schilerfirma KANT SHOP der Gesamtschule Falkensee

Wer ist der Veranstalter?
Wer ist der konkrete Ansprechpartner?
Wie kann dieser erreicht werden?

Welches Angebot/Welche Leistung wird vom Veranstalter gewiinscht?
Speisen: - Kuchen oder belegte Brotchen
Bratwurst vom Grill oder Wiener Wiirstchen
Kaltes Buffet

Getrdanke: - Kaffee und Kaltgetranke
Cocktailempfang

Gibt es andere Anbieter auf der Veranstaltung?
Wie viele Teilnehmer/Besucher werden erwartet?

Wann soll das Catering stattfinden?
Datum/Uhrzeit

Wo soll das Catering stattfinden?
Bezahlt der Veranstalter oder wird von den Gasten kassiert?

Wann findet eine Vorortbegehung statt?
Gibt es Strom- und Wasseranschliisse?
Gibt es Toiletten?
Wo kann der Stand aufgebaut werden?
Gibt es Tische oder Bierzeltgarnituren?
Wo kann das Essen vor- bzw. zubereitet werden?
Gibt es Lagermoglichkeiten fiir Lebensmittel, Gerate, Rucksacke..?
Sind Tabletts/Geschirr/Glaser/Bretter/Messer... vorhanden?
Sind Gerate wie Grill oder Kaffeemaschine vorhanden?
Wie kann Mill entsorgt werden?
Kann Fehlendes nachgekauft werden?
Kann das Wetter Einfluss auf den Stand nehmen?

Wann finden die Vorbereitungstreffen statt?
Planung und Kalkulation des Angebotes
Absprachen, wer macht wann was
Erstellen einer Einkaufsliste
Erstellen einer Packliste
Erstellen eines Einsatzplanes
Helfer, z. B. Eltern, organisieren
Hygieneschulung
Kalkulation der Verkaufspreise, wenn Gaste bezahlen
Wechselgeld und Geldkassetten bereitstellen

Wann findet die Auswertung des Catering statt?
Was lief gut?
Was muss beim nachsten Mal beachtet werden?

—_—
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Arbeitsablauf beim Eindecken einer Festtafel mit 3-Gang-Menii

Erstellt von Mike Hasert, Potsdam

O VW ® Ny O U A W N —

N NN NN NN NN e L m a e a m  e—
o g O U1 A W N = O VU 6 g o U A~ W N o

. Tafelform entsprechend Anlass und Personenzahl stellen

. Holzarbeiten

. Stiihle ausrichten (70 - 80 cm Gedeckbreite)

. Stithle abdrehen (auf dem hinteren rechten Bein)

. Molton auflegen

. Tischdecke auflegen

. Dekoration vornehmen, ggf. spater bei Punkt 22

. Stithle andrehen, um die Gedeckmitte bestimmen zu kdnnen

. Platzteller eindecken oder Servietten, um Gedeckplatze zu markieren
. Stiihle abdrehen

. GroRes Messer bzw. Besteck fiir den Hauptgang eindecken (rechts)

. GroRe Gabel bzw. Besteck fiir den Hauptgang eindecken (links)

. Mittelmesser bzw. Besteck fiir Vorspeise eindecken (rechts)

. Mittelgabel bzw. Besteck fir Vorspeise eindecken (links)

. Kleine Gabel oder Dessertgabel eindecken (links)

. Kleiner Loffel oder Dessertloffel eindecken (rechts)

. Richtglas fiir den Hauptgang eindecken (rechts)

. Weinglas fiir die Vorspeise eindecken (rechts)

. Glas fur das Dessert eindecken (rechts)

. Brotteller einsetzen (links)

. Buttermesser eindecken, falls benotigt

. Dekoration vornehmen, wenn nicht bei Punkt 7 bereits vorgenommen
. Salzstreuer einsetzen (flir 2-3 Personen einen Salzstreuer)

. Servietten eindecken, wenn nicht bei Punkt 9 bereits vorgenommen
. Menlikarten aufstellen oder hinlegen (links)

. Stithle andrehen

. Tischtuchecken falten

. Endkontrolle

—_—
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Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe

mit
Farbstoff

mit
Antioxidationsmittel

geschwefelt

gewachst

mit
SiiRungsmittel(n)

mit
Konservierungsstoff

mit
Geschmacksverstarker

geschwarzt

mit
Phosphat

mit
einer Zuckerart
und
SiRungsmittel(n)



Zusatzstoffe zur
Konservierung,
insbesondere

Nitritpokelsalz und Nitrat

Zusatzstoffe, die als
Geschmacksverstarker
verwendet werden

bei Oliven
mit einem Gehalt
an Eisen-ll-gluconat (E 579)
oder Eisen-ll-lactat (E 585)

bei Fleischerzeugnissen
mit einem Gehalt an
Zusatzstoffen der Nummern
E 338 bis E 341, E 450 bis E 452

mit Zucker
und SiiRungsmittel(n)

Farbstoffe

Zusatzstoffe, die als
Antioxidationsmittel
verwendet werden

Schwefeldioxyd
von mehr als 10 Milligramm
in einem Kilogramm
oder einem Liter

bei frischen Zitrusfriichten,
Melonen, Apfeln und Birnen mit
einem Gehalt an Zusatzstoffen
der Nummern
E 901 bis E 904, E 912 oder E 914

ein oder mehrere kiinstliche
SiiRungsmittel
und/oder Zuckeraustauschstoffe




Arbeitsmaterial W
Kennzeichnungspflichtige Allergene o
enthalt enthalt
Gluten Krebstiere
enthalt enthalt
Ei Fisch
enthalt enthalt
Erdniisse Soja
enthalt enthalt
Milch Schalenfriichte
(Laktose) (NUsse)
enthalt enthalt
Sellerie Senf



Krebstiere und
Krebserzeugnisse

Fisch und
Fischerzeugnisse

Sojabohnen und
daraus gewonnene
Erzeugnisse

Schalenfriichte, d. h. Mandeln,
Pistazien, Hasel-, Wal-, Kaschu-,
Pekan-, Para-, Makadamia-

und Queenslandniisse
und daraus

gewonnene Erzeugnisse

Senf- und
Senferzeugnisse

glutenhaltiges Getreide
(Weizen, Roggen, Gerste,
Hafer, Dinkel, Kamut
oder deren Hybridstamme)
und daraus
gewonnene Erzeugnisse

Eier und
Eiererzeugnisse

Erdniisse und
Erdnusserzeugnisse

Milch und
Milcherzeugnisse
(einschliefRlich Laktose)

Sellerie und
Sellerieerzeugnisse




Arbeitsmaterial % >
enthalt enthalt
Sesam Schwefeldioxid
und Sulfite
enthalt enthalt
Lupine Weichtiere

gentechnisch verandert

aus gentechnisch
verandertem

hergestellt



Schwefeldioxid und Sulfite
(Konzentration mehr
als 10 mg/kg oder 10 ml/I)
ausgedrickt
als Schwefeldioxid

Weichtiere (z. B. Muscheln)
und daraus
gewonnene Erzeugnisse

Gentechnisch veranderte
Organismen

Sesamsamen und
Sesamsamenerzeugnisse

Lupinen
und daraus
gewonnene Erzeugnisse

Zutaten mit gentechnisch
veranderten Organismen




Arbeitsmaterial

d .

+

Wirt werden.

-

Checkliste Personalhygiene

—_—

Anforderung

ja

nein

MaRnahme

Koénnen alle Mitarbeitenden eine
Belehrung durch das Gesundheitsamt
nachweisen?

Werden saubere Schiirzen und
Kopfbedeckungen getragen?

Sind die Fingernagel sauber, kurz und
unlackiert?

Wird ohne Schmuck und Uhren
gearbeitet?

Werden die Hiande vor Arbeitsbeginn,
nach Toilettengdangen oder Pausen, nach
Arbeiten mit Fleisch griindlich mit Seife
und warmem Wasser gewaschen?

Werden Einweghandtiicher zum
Handeabtrocknen verwendet?

Werden kleinere Verletzungen abgedeckt;

ggf. Einweghandschuhe angezogen?

Melden sich Mitarbeitende vor Arbeitsbe-
ginn, wenn sie erkaltet sind bzw. Fieber,
Durchfall oder ansteckende Krankheiten
haben?

Wenden sich Mitarbeitende beim Niesen

von den Speisen ab und halten sich beim
Husten die Hand vor den Mund? Waschen
sie sich anschliefend die Hande?

Wird in der Kiiche nicht gegessen und
getrunken?

Prufer/in Datum

Unterschrift
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Rezepte

Krdutersalz
Krduterbutter
Rote-Beete-Aufstrich
Gemiisebriihe
Vegetarische Bolognese
Pizzinis

Burger

Selterskuchen

Schoko-Sanddorn-Tarte
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