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NACHHALTIGKEITS-
MANAGEMENT
Der Caterer L&D hat eine abteilungs-
Ubergreifende Arbeitsgruppe zum
Thema Nachhaltigkeit gegriindet.
Einkauf, Zubereitung, Warenprasen-
tation, Werbematerialien sowie Kom-
munikation mit dem Gast werden
zunehmend umweltfreundlicher und
transparenter gestaltet.

HOHE SERVICEQUALITAT
Splilspezialist Winterhalter hat zum
zweiten Mal in Folge den KVA Service
Award des Kundendienstverband
(KVA) Osterreich erhalten. Das
Unternehmen konnte durch hohe
Servicequalitat, zuvorkommenden
Innendienst sowie kundenfreundliche
Auftragsabwicklung tUberzeugen.

EU-REGELN GEFORDERT
Mehr Gemeinsamkeit und weniger
nationale Alleingange, das fordert der
Lebensmittelverband Deutschland e. V.
von den neu gewahlten Abgeordneten
des Européischen Parlaments. Unter
anderem macht der Lobby-Verband der
LLebensmittelindustrie auf Twitter unter
dem Hashtag #food4EU zudem mit
einer Kampagne auf seine Forderungen
aufmerksam.

SZAHL DES
“MONATs™~
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Zehn Prozent der Grundschu-
ler verlassen morgens ohne
Frihstlck das Haus. Ungefahr
genauso viele (9 %) frihstlicken
nach Angaben der Eltern
morgens alleine zu Hause.
Quelle: Allensbach/dpa/Lidl
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,KOCH

ur IKA/Olympiade der Kéche, die von
14. bis 19. Februar 2020 im Rahmen
der Intergastra 2020, Leitmesse fiir
Hotellerie und Gastronomie, stattfin-
det, kommen Hunderte von Jungktéchinnen
und -kéchen aus aller Welt nach Stuttgart.
Fiir die meisten von ihnen wird es in vielerlei
Hinsicht , das erste Mal“ sein: Der erste inter-
nationale Wettbewerb und das in dieser Gro-
Benordnung. Das erste Kochen mit dem Ju-
gendnationalteam ihres Heimatlandes. Au-
Berdem oftmals auch die erste grof3e Heraus-
forderung fernab von zu Hause — ohne Fami-
lie, Kollegen und die vertrauten Abldufe ihrer
Kiiche.
In den meisten Lindern stehen die National-
teams nunmehr fest und die Vorbereitungen
laufen auf Hochtouren. Mittendrin die Junior
Teams aus aller Herren Lander. Deren Mitglie-
der haben sich auf den unterschiedlichsten
Wegen dafiir qualifiziert. Sie wurden bei an-
deren Wettbewerben rekrutiert, mussten pro-
bekochen, haben Tests bestanden oder konn-
ten mit einer tollen Bewerbung und eigenen
Kreationen iiberzeugen.
»,Um Mitglied in der Mannschaft zu sein,
musst du mutig, lernwillig und teamféhig
sein“, ist Raymond Mock vom Team Kanada
iiberzeugt. ,Du musst bereit sein, alles zu ge-
ben und du musst auf Gold kochen wollen.“
Dass die Medaillen aber nicht alles bedeuten,
darin sind sich die jungen Talente einig. ,Die

Farbe der Medaille ist zweitrangig“, findet
Kelvin Hui vom Team Hongkong. , Es geht da-
rum, seine Leistungen zu verbessern, neue
Techniken zu lernen und diese Weiterent-
wicklung auch zu genief3en.“

Damit steht der junge Koch nicht allein: ,Ich
mochte mir zum einen selbst etwas beweisen
und den anderen zeigen, dass ich gut bin in
meinem Job. Aullerdem trete ich fiir das an,
was mir etwas bedeutet, sagt Rodrigo Ibanez
Rojas aus Mexiko. ,Meine Familie, Freunde,
Kollegen, Lehrer, Ausbilder und, vielleicht am
bedeutendsten, mein Land Mexiko. Das Land,
in dem ich geboren wurde und das ich liebe.“
Mit dieser grolBen Motivation im Herzen ge-
hen die jungen Kéchinnen und Kéche in
Stuttgart an den Start. So auch Vojtech Petrze-
la vom tschechischen Jugendteam, der vielen
anderen aus der Seele spricht, wenn er sagt:
»Es ist fiir mich eine grof3e Ehre, in Stuttgart
mein Heimatland zu reprédsentieren.

Leidenschaft der Jugend

Nichtsdestotrotz: Der Weg zur IKA/Olympia-
de der Koche ist anstrengend und die Vorbe-
reitungen verlangen den jungen Nachwuchs-
kriften einiges ab. Die notwendige Kraft und
Energie dafiir ziehen sie aus ihrer groen Lei-
denschaft fiir den Kochberuf, ihren Traumjob.
»Es tut gut zu wissen, dass gute Arbeit in der
Kiiche honoriert wird“, findet Aleksandra Di-

Aramark Deutschland feiert

60-jahriges Jubilaum
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Klaren, dass unser
Erfolg vor allem von
unseren Mitarbei-
tern und Kunden
getragen wird“, sagt
Jiirgen Vogl, Vorsit-
zender der Ge-
schiftsfihrung.
,Fur unsere Kunden
geben wir immer

Der Cateringdienstleister Ara-
mark wird in diesem Jahr sech-
zig Jahre alt und blickt auf eine
lange Erfolgsgeschichte zurtick.
Als Anbieter fiir Catering- und
Service-Management zdhlt Ara-
mark in Deutschland zu den fiih-
renden Dienstleistern in der
Branche und nimmt die Vorrei-
terrolle im Gesundheits- und
Nachhaltigkeitsmanagement
ein. ,Wir sind uns dariiber im

100 Prozent, und unseren Mitar-
beitern zeigen wir durch viele
Weiterbildungs- und Foérder-
mallnahmen unsere Anerken-
nung“. Das Unternehmen teilt
auch gesellschaftlich seinen Er-
folg mit einer Vielzahl an sozia-
len Projekten. Im Zuge des Jubi-
ldums unterstiitzt Aramark die
Tafel Offenbach. ,Wir mdochten
helfen, wo Hilfe notig ist“, so
Jiirgen Vogl.
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EN AUF GOLD"

mitrijevic vom Team Serbien. Und Anne Ka-
thrin Zaczyk, Patissiere in der deutschen Ko-
che-Jugendnationalmannschaft und seit der
Kindheit vom Kochen und Backen fasziniert,
liebt ,die kreative Freiheit, um Géste und
Kunden gliicklich zu machen®.

Ohne Engagement geht es dabei nicht, die
Arbeit im Team ist ein Ehrenamt und fordert
viel private Zeit. ,Koch zu sein, bedeutet fiir
mich 100 Prozent Hingabe und Leidenschaft®,
sagt Tharindu Laskshan Udayanga Ganihi
Arachchilage aus dem Jugendteam der Verei-
nigten Arabischen Emirate. ,Wir werden stin-
dig herausgefordert, neue Gerichte zu kreie-
ren und das schitze ich so sehr an meinem
Beruf.“ Eine ausgepragte Passion fiir den gu-
ten Geschmack tut ihr Ubriges. ,Ich liebe
einfach diesen besonderen Gesichtsausdruck
der Giste, wenn sie zum ersten Mal etwas
probieren, das ihnen ausnehmend gut schme-
ckt, schwdarmt Danna Vu, Patissiere der
schwedischen Jugendnationalmannschaft
und iiberzeugte Teamplayerin: ,Es ist faszi-
nierend zu sehen, wie Einzelne zu einer
Mannschaft zusammenwachsen, die das glei-
che Ziel haben und die grof3e Liebe fiir Le-
bensmittel teilen.“

Auf Seite 4 bis 7 finden Sie in dieser Ausgabe
weitere Informationen iiber die Moglichkeiten
Jjunger Menschen im Kochberuf.

EDITORIAL

Maxi Scherer, Chefredakteurin

Vorbilder
nutzen

Jetzt ist es wieder so weit: Im Herbst
2019 warten 8.100 neue Azubis in
Gastronomie-Berufen darauf, moti-
viert zu werden! Und: Ja, man darf
sie fordern. Piinktlichkeit, Zuverlds-
sigkeit und Arbeitseinsatz sind Tu-
genden, die auch die Generationen
Y und Z an den Tag legen miissen,
wenn sie in diesem Berufsfeld be-
stehen mdochten. Wer nur erwartet
und nichts leistet, hat hier nichts
zu suchen. Die ,Spafs-Generationen*
unterscheiden sich gar nicht so sehr
von ihren Vorgéngern. Auch andere
Generationen hatten Erwartungen,
sie brachten sie nur nicht so klar
zum Ausdruck.

Neben dem Spafs-Faktor in der ei-
genen Kiiche helfen Vorbilder, um
Begeisterung zu wecken und Arbeits-
kréifte zu binden. Die Champions,
die bei einer IKA Olympiade der Ko-
che oder bei einem Koch des Jahres
ihr Konnen zeigen, sind an dieser
Stelle im wahrsten Sinne des Wortes
Gold wert. Solche Meisterschaften
zeigen die grofse Kochkunst und sind
richtungsweisend fiir alle, die erst
noch ihre Ziele entwickeln miissen.

Herzlichst, IThre

Meard SOy

Convenience Backprodukte
fir Handel, Catering und Gastronomie

DERMARIS GMBH
Schanzenweg 3
59557 Lippstadt

Telefon: +49 2941 9480241
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www.dermaris.online
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Tierwohl! drin?

Bioland, Verband fiir 6kologischen Land-
bau in Deutschland, hat sich die Tierwohl-
Kennzeichen des Handels und des Bun-

desministeriums fiir Landwirtschaft und
Erndhrung (BMEL) genauer angeschaut
und einem Vergleich mit der EU-Okover-
ordnung und den eigenen Verbandsrichtli-
nien unterzogen. Das Ergebnis ist vernich-
tend: ,Die beiden Labels grenzen an Ver-
brauchertduschung. Verbraucher greifen
zur vermeintlich besten Stufe und halten
noch nicht einmal mit voller Garantie die
wirklich bestmogliche Stufe, namlich Bio,
in den Hianden“, so Verbandsprésident Jan
Plagge. Der Verband kritisiert unter ande-
rem die Stufeneinteilung. Beim Tierwohl-
label gilt: Je hoher die Stufe, desto besser
die Tierhaltung. Bei der bereits etablierten
Kennzeichnung von Eiern ist die Reihen-
folge dagegen genau umgekehrt. So steht
(0) fiar Bio, (1) fiir Freilandhaltung, (2) fiir
Bodenhaltung und (3) fiir den gesetzlichen
Mindeststandard. Ein weiterer Punkt: Auch
in den hochsten Stufen der beiden Kenn-
zeichnungssysteme, haben Schweine
mehr als 50 % weniger Platz im Stall als es
im Oko-Recht Standard ist (2,3 m2 gegen-
iiber maximal 1,5 m2). Genauere Informa-
tionen auf catering.de

50 Jahre DGE-
Ernahrungsbericht

Foto: DGE

Der DGE-Erndhrungsbericht feiert 50. Ge-
burtstag: Im Juli 1969 wurde die erste Aus-
gabe dieses Werks veroffentlicht. ,Fiir Poli-
tik, Wissenschaft, Wirtschaft und Medien
sowie Fachkridfte sind die 13 bisher er-
schienenen DGE-Erndhrungsberichte eine
fundierte, objektive Informationsquelle zu
aktuellen relevanten Themen aus den Be-
reichen Erndhrungs- und Lebensmittel-
wissenschaft. Das ist heute und zukiinftig
in Anbetracht der Informationsflut, wider-
spriichlichen Aussagen und Fake News
wichtiger denn je“, sagt Dr. Angela
Bechthold, Leiterin des Referats Wissen-
schaft der DGE.

Ziel des Berichts war und ist es, aktuelle
Daten zur Erndhrungssituation in
Deutschland sowie Ergebnisse von For-
schungsvorhaben zu préasentieren.
Informationen: https://www.dge.de/wis-
senschaft/ernaehrungsberichte/

Bell Food trennt sich
von Wurstwaren

Foto: Bell Food

Die Bell Food Group, fiihrender Fleisch-
und Convenience-Verarbeiter in Europa,
trennt sich von seinem Wurstwarenge-
schift der Bell Deutschland. Der geschift-
liche Fokus in Deutschland liegt kiinftig
auf dem Ausbau der Position im Bereich
hochwertiger deutscher und internationa-
ler Rohschinken mit Produktion. Der Pro-
duktionsstandort Bad Wiinnenberg wird
dagegen im Verlauf des Jahres zu einem
Produktionsbetrieb fiir Frisch-Conveni-
ence umgenutzt. Das Angebot der Gruppe
umfasst Fleisch, Gefliigel, Charcuterie,
Seafood und Convenience-Produkte. Mit
den Marken Bell, Eisberg, Hilcona und
Hiigli deckt sie vielfdltige Kundenbediirf-
nisse ab.

Herr Kolb, Sie erarbeiten
das Konzept beim Umbau
einer Betriebsgastronomie
gemeinsam mit lhrem Kun-
den. Welche Vorteile hat
das?

Frither ging es hemdsdrmeliger
zu. Wir sind, wenn wir beauf-
tragt wurden, gleich mit Vor-
schldgen zum Kunden gegan-
gen. So lduft das heute nicht
mehr. Mit der Anforderung, ge-
meinsam mit dem Kunden
Konzepte zu entwickeln,
sind wir schon seit vielen
Jahren konfrontiert.

Woher kommt der
Wandel?

Es ist heute nicht ganz einfach,
die Zukunft vorwegzunehmen.
So eine Betriebsgastronomie
soll jamoglichst die ndchsten 15
bis 20 Jahre halten. Wenn Sie
sich aber tiberlegen, welchen
Wandel allein die Anspriiche an
die Ausgabe in diesem Zeitraum
in der Vergangenheit durchge-
macht hat: Linie, Freeflow und
heute Marktstandkonzept. Die-
se Entwicklungen méchten wir
natiirlich in der Planung so gut
es geht vorwegnehmen. Unsere
Kunden setzen sich in der Regel
zundchst intern mit Facility-
Managern, Architekten, Ingeni-
euren und Kostenplanern aus-
einander und entwickeln ihre
Anliegen. Die Kunden sind sich
heute der Problematik der sich
verdndernden Arbeits- und Le-
benswelten bewusst und haben
Ideen und Wiinsche, wie man in
ihrem Unternehmen darauf
eingehen kénnte. Dann kommt
die Phase, in der sie uns als Be-
rater fragen, wie denn die Be-
triebsverpflegung in Zukunft
aussieht. Digitalisierung, flexi-
ble Arbeitszeiten und Fachkréaf-
temangel — das alles wirkt sich ja
direkt auf den gastronomischen
Bereich aus und man muss sehr
genau iiberlegen, welches Kon-
zept der Situation des jewei-
ligen Kunden gerecht wird.

Welche Unternehmen ha-
ben besonderen Diskussi-
onsbedarf?

Wir miissen in der Planung klar
unterscheiden zwischen kleine-
ren Verpflegungseinrichtungen
fiir 150 bis 300 Mitarbeiter, und
groflen ab 500 und mehr Essen
taglich. Die GroBen konnen vie-
lerlei Angebote kostengiinstiger
umsetzen. Mittlere Unterneh-
men mit weniger als 300 Es-
sensteilnehmern dagegen brau-
chen von Seiten des Planers be-
sondere Unterstiitzung. Die
Wirklichkeit in diesen Hidusern
hat mit den Grolprojekten,
tiber die in den Zeitungen be-
richtet wird, hdufig wenig zu
tun.

Ein attraktives Angebot in

KONZEPTE IN DER BETRIEBSGASTRONOMIE

Die Zukunft vorwegnehmen

Die Gewohnheiten von Arbeitnehmern sind im Wandel — und diesem muss sich die Betriebsgastronomie anpassen.
Sich dndernde Essgewohnheiten, neue Anspriiche an das Foodangebot sowie flexible Arbeitszeiten erfordern
entsprechende Konzepte bereits in der Planung, um dem nach wie vor herrschenden Kostendruck gerecht zu werden.
CATERING MANAGEMENT sprach dariiber mit Hans-Georg Kolb vom Planungsbiiro Kolb.

kleineren Betriebsgastro-
nomien umzusetzen,

kommt haufig einem Spa-
gat gleich. Wie gelingt er?

Wir versuchen, in einer kleinen
Einrichtung so zu planen, dass
die verschiedenen Ausgaben
und die Kiiche rdumlich ver-
bunden sind. Mittagessensbe-
reich, Friihstiicks-, Snack- und
Aktionsbereich gehen im Ideal-
fall ineinander iiber. Dadurch

fangen, ihre Fragen zu stellen.

Welche Fragen werden ge-
stellt?

Vor allem wollen die Auftragge-
ber dann wissen, welche Varian-
ten und Moglichkeiten sie ha-
ben.

Welche Systeme gibt es, welche
Investitionen sind damit ver-
bunden und wie sieht die Wirt-
schaftlichkeit dann im Betrieb

,In fast allen Hausern kommt wieder die
Forderung nach selbst gemachten Suppen,

SolRen und Dressings.”

lasst sich das Personal flexibel
einsetzen, die Mitarbeiter kon-
nen sich gegenseitig helfen und
sich auch informieren, wenn
die Schlange vor der Theke lang
ist. Eventuell kann man an zwei
Stellen kassieren. Und in schwa-
chen Zeiten ldsst sich der Be-
trieb auch mit nur einer Ver-
kaufskraft aufrechterhalten, so-
dass es nicht zu unnotigem Per-
sonaleinsatz kommt.

Eine solche Planung hat noch
weitere Vorteile: Wenn ich den
Aktionsstand so plane, dass er
zwischen Mittagausgabe und
Friihstiicksausgabe steht, dann
lasst er sich flexibel auch fiirs
Friihstiick nutzen, zum Beispiel
fiir Spiegeleier. Wir versuchen
gerade in kleine Anlagen groQ3t-
mogliche Flexibilitdt hineinzu-
bekommen.

Sie veranstalten mit lhren
Kunden Workshops. Wie
muss man sich das vor-
stellen?

Wir machen zuerst eine
Bestandsaufnahme und
erfassen die Aufgaben-
gebiete, das Speisenan-
gebot, die Fertigungstie-
fe und den Personalbedarf des
Kunden. Wir arbeiten in dieser
ersten Phase mit Checklisten.
AnschlieBend gehen wir in die
Betriebe und begleiten den
Kunden einen oder mehrere Ta-
ge. Wir sind immer wieder er-
staunt, wie unterschiedlich die
Hauser sind.

Beim einen ist die Currywurst
alle 14 Tage Pflichtprogramm,
andere H#user machen Kult
beim Friihstiick. Und wie-
der andere bieten seit zehn
Jahren die gleichen belegten
Brotchen an und wundern
sich, dass das Geschéft nicht
lauft.

Dann entwickeln wir ein in-
haltliches Konzept, das wir
unseren Kunden in einem
Workshop vorstellen. Man
merkt in der Regel ab der
Pause, dass sich die Vertre-
ter des Kunden in Griipp-
chen beraten und dann an-

aus —das sind die Fragen um die
es geht. Diese drei Themen grei-
fen ja ineinander.

Was ist fixer Bestandteil
einer heutigen Betriebsg-
astronomie, was ist varia-
bel?

Das Mittagessen ist fix, das aber
bitte modern: In Varianten, ve-
getarisch, Aktionen vor dem
Gast, aber auch mal ganz klas-
sisch Rheinischen Sauerbraten,
Rinderroulade und Currywurst.
Auch diese klassischen deftigen
Gerichte miissen einen festen
Platz haben, wenn sie fehlen,
sollte man sie dringend einfiih-
ren. Sie wissen selbst, die jun-
gen Leute haben andere Essge-
wohnheiten. Aber: Es gibt ja
neben den jungen auch die &l-
teren Mitarbeiter. Wir brauchen
ein Angebot fiir alle.

Der zweite Fixpunkt: Ein Friih-
stiick ist das Mindeste! Und als
drittes: Nach Moglichkeit sollte

heikelste Thema ist die Zu- und
Abluft. Hier werden die meisten
Kompromisse gemacht. Man-
che gute Idee ldsst sich dann
einfach nicht optimal umset-
zen.

Wie geht es weiter?

Schon wihrend des Workshops
sehen wir uns parallel die Fla-
chennutzung an. Wenn wir uns
tiber den Weg einig sind und
wissen, was machbar
ist, will jeder wissen,
wo die Investitionen
stecken und wie es um
die Wirtschaftlichkeit
steht. Alle, vom Archi-
tekten bis zum Lif-
tungstechniker, miissen dann
ihre Kosten liefern.

Eine Kiiche mit Betriebsrestau-
rant ist bei Kernsanierung in der
Regel sechsstellig heute nicht
mehr machbar. Wenn eine Kii-
che mehr als 25 Jahre alt ist,
kommt man um eine Kernsa-
nierung auch nicht herum, Ful3-
boden, Liiftung, alles muss raus.

Sind die Subventionen
auch ein Thema in ihren
Workshops?

Die Betriebsverpflegung wird
nach wie vor subventioniert.
Man setzt heute tiber die Kon-
zepte darauf, dass die Verpfle-
gung attraktiver wird, kommt
damit zu hoheren Teilnehmer-
zahlen und hoheren Erlosen,
die Betriebskosten, zu denen
auch die Personalkosten zdhlen,
sollten dabei in einem gesun-
den Verhiltnis stehen.

Indem man neue Aufgabenbe-
reiche dazunimmt, ldsst sich

Mittlere Unternehmen brauchen

es eben fiir die Essgewohn-
heiten der jiingeren Mitarbeiter
Essensagebote iiber den ganzen
Tag verteilt geben.

Wo liegen die Knackpunkte
im Konzept?

Die raumlichen Gegebenheiten:
Begrenzte Flichen oder Fla-
chen, die hinsichtlich des Ab-
laufs nicht mehr passen. Das

besondere Unterstltzung des Planers.

Personal hiufig effizienter ein-
setzen. Beispielsweise eine Vor-
standsbewirtung, ein Bistro
oder eine Aktionstheke. Konfe-
renzbewirtung ist ja eine
Dienstleistung und wird in Voll-
kosten abgerechnet. Mittages-
sen dagegen wird in der Regel
subventioniert, beim Friihstiick
kommt es auf die Umstinde an.
In Zeiten des Fachkrifteman-
gels ist aber so manches Unter-

"
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nehmen zu der einen oder an-
deren Subventionierung bereit,
um als Arbeitgeber attraktiv zu
sein.

FlieBen die Uberlegungen
der Kiiche bzw. des Cate-
rers in lhre Planung ein?

Wir planen die Kiiche nicht fiir
den Caterer, sondern wir planen
so, dass auch ein anderer Ca-
terer zurechtkommt. Das ist
wichtig und auch vom Kunden
so gewollt.

Welche Rolle spielt die Art
der Zubereitung von Le-
bensmitteln?

Im Moment beobachten wir ei-
nen Trend zu mehr Frische. Da
wird vieles wieder selbst ge-
macht. Jahrelang hat man ki-
chenfertig gekauft, alles in den
Kombiddmpfer hinein - und
das war’s. Das dreht sich gerade.
Zwar wird die Ware zumeist kii-
chenfertig bezogen, aber auf-
wandiger verarbeitet. In fast al-
len Hiusern, die wir gerade be-
treuen, kommt wieder die For-
derung nach selbst gemachten
Suppen, Soffen und Dressings.
Entsprechend sind die Unter-
nehmen bereit, auch in die ent-
sprechende Kiichentechnik zu
investieren.

Kann das am Ende nicht
sogar die wirtschaftlichere
Variante des Kochens
sein?

Richtig. Punkt! Da redet manch
einer vom Fachkriaftemangel.
Ich behaupte, ein guter Koch,
der sein Handwerk gelernt hat,
kriegt auch eine gute
Frischkiiche hin. Das ist
eine Frage des Wollens!
Selbst kochen macht
sich direkt in der Zahl
der Essensteilnehmer
bemerkbar. Die Mitar-
beiter schmecken den Unter-
schied und schitzen das auch.
Zusitzlich sollte man tiber Aus-
hinge informieren. Natiirlich
kommt man heute nicht ganz
ohne Convenience aus, aber
man muss immer noch fiir sich
selbst entscheiden, was und wie
etwas im Unternehmen auf den
Tisch kommt.
Das Interview fiihrte
Maxi Scherer

Hans Georg Kolb

Hans-Georg Kolb ist gelernter Koch, Betriebswirt fir das Hotel- und
Gaststattengewerbe, und hat 15 Jahre lang als Betriebsleiter in der
Betriebsgastronomie und im Care-Bereich gearbeitet — sowohl in
Catering- als auch in Eigenregiebetrieben. Seit 27 Jahren ist er selbst-
standiger Berater und Planer flr Verpflegungsleistungen im Care- und
Businessbereich. Inhaberin und Mitgeschaftsfihrerin des Planungsbi-
ros in Oldenburg ist seine Frau Dipl.-Ing. Ulrike Kolb. Bekannte Projekte
des Buros sind die Commerzbank in Frankfurt, der Spiegel-Verlag in
Hamburg und die LWL-Kliniken in Dortmund.

NordCap

Neubesetzungen bei
Cap: Tim Blasberg hat die Ver-
kaufsleitung in der Erkrather
Niederlassung tbernommen.
Der gelernte Koch Elmar
Heidenthal (m.l) ist nun als

Nord-
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L Systemberater fir GroRkd-

=% chentechnik tatig. Jochen
Diez (u.l) ist Innenarchitekt

* und entwickelt fir das Unter-
nehmen malgeschneiderte

Kundenlosungen.

Eismann

Elmar Westermeyer bernimmt die Po-
sition des zweiten Geschaftsfiihrers bei
Eismann, neben Dr. Frank Hoefer. Er
war zuvor nationaler Vertriebsdirektor fiir
Deutschland und Osterreich.

Welbilt

Torsten Ballin hat die Gebietsverkaufs-
leitung Deutschland-Ost fiir die Welbilt-
Marken Convotherm, Merrychef, Fryma-
ster, Garland und Lincoln Gbernommen.

Personalien

Scraegg

Das Startup Scraegg hat Susanne Klinke in die Geschafts-
fihrung berufen. Sie war zuletzt Global Director der Marke
Siemens bei der Bosch und Siemens Haushaltsgerate
GmbH in Minchen. Scraegg hat vor einem Jahr ein System
zur sekundenschnellen Zubereitung von Rihrei, Suppen und
warmen Snacks auf den Markt gebracht. Inzwischen zahit
das Unternehmen 50 Mitarbeiter.

Hobart

Barbara Hochsmann ersetzt ab Ende September Ottmar Ko-
- hout als Vertriebsingenieurin der Hobart GmbH in Offenburg

und kiimmert sich um das Verkaufsgebiet Osterreich Ost.
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DEHOGA-Ausbil-
dungsbroschure

Fotos: DEHOGA

Die neue Ausbildungsbroschire
,Willkommen bei den Gastgebern"
mit den wichtigsten Informationen
zu den verschiedenen Ausbildungs-
berufen in der Gastronomie und
Hotellerie ist jetzt erhaltlich. In der
Broschure werden die sechs gast-
gewerblichen Ausbildungsberufe —
Koch/Kochin, Restaurantfachmann/-
frau, Hotelfachmann/-frau
Hotelkaufmann/-frau, Fachmann/-
frau fir Systemgastronomie sowie
Fachkraft im Gastgewerbe vorge-
stellt. Die notigen Voraussetzungen,
Ausbildungsdauer, Berufsaussichten
und auch Weiterbildungsmaglich-
keiten werden flr das jeweilige Tatig-
keitsfeld aufgezeigt und erklart. Zu-
dem gibt die Broschtre Tipps zu Kar-
rierechancen und Weiterbildungen.
Alles andere kann erlernt werden. Die
neue Ausbildungsbroschire kann
dber den DEHOGA-Shop bestellt
werden und steht zum Download
bereit unter www.dehoga.de.

Rock the kitchen!

Foto: ChefsCulinar

ChefsCulinar fordert  die Nach-
wuchskaoche auf, ihr Talent am Herd
beim neuen Live-Cooking-Wettbe-
werb unter Beweis zu stellen. Je-
weils in Leipzig, Disseldorf, Neu-
minster und Ulm treten die Azubis
in Teams gegeneinander an und
bereiten fUr eine Jury ein 3-Gange-
Men aus einem vorgegebenen Wa-
renkorb zu. Die vier Messe-Sieger
wetteifern dann beim grof3en Finale
auf der Chefs-Culinar-Messe in Ber-
linam 29. und 30.3.2020 um den Po-
kal — und um eine Food-Tour durch
Amsterdam mit Ubernachtung.
Jedes Team hat auf den Messen
in Leipzig (1. = 2.9.2019), Dissel-
dorf (15. = 16.9.2019), NeumUnster
(24. = 26.2.2020) und Ulm (8. -
9.3.2020) vier Stunden Zeit, seine
Ideen auf den Tellern zu verwirkli-
chen. Neben einem Pokal fir jeden
Messe-Sieger winken allen Teilneh-
mern tolle Preise: hochwertige Mes-
ser mit personlicher Gravur, Schir-
zen und Halstlcher.Fir das Sieger-
Team geht's vom 7. bis 8. Mai 2020
in die Hauptstadt der Niederlande,
um an beiden Tagen gemeinsam
mit Chefs-Culinar-Profikoch Daniel
Kammer besondere Gastronomien
und innovative Trends kennenzuler-
nen.

Ubrigens: Die Platze in der Gaste-
Jury sind je Messetag auf acht
begrenzt; wer einen der begehrten
Platze ergattern will, kann sich be-
werben unter

www.chefsculinar.de

erufe in der Gastronomie
sind abwechslungsreich,
nie langweilig und bieten

hervorragende Perspektiven fiir
die Zukunft. Leider ist es jedoch

immer schwieriger geworden,
Auszubildende zu finden und un-
sere Branche dabei ins rechte Licht
zu riicken. Durch die seit 2014 ge-
plante Neu-Ordnung der gastge-
werblichen Berufe und der damit
einhergehenden Anpassung der
Koche-Ausbildung steht das The-
ma Ausbildung zurzeit noch ein-
mal besonders im Fokus. Bei mei-
ner Arbeit, ob tédglich im Grof3-
raum Berlin, wo ich einige Be-
triebe betreue, beim Verband der
Koche Deutschlands, bei den re-
gelmidligen Terminen im IHK-
Priifungsausschuss oder dem
DEHOGA-Berufsbildungsaus-
schuss — seit circa vier Jahren ar-
beite ich gemeinsam mit engagier-
ten Mitarbeitern und Kollegen da-
ran, die Ausbildung in den gastge-
werblichen Berufen dem betrieb-
lichen, gesellschaftlichem und de-
mografischem Wandel anzupas-

sen. Grundgedanken sind: Die
Ausbildungsberufe wie der des
Kochs miissen Berufe mit breiter
handwerklicher ~Grundbildung
bleiben, die Spezialisierung soll in
den Wanderjahren erfolgen. Es
wird eine sogenannte gestreckte
Abschlusspriifung angestrebt.

Einstieg auch fur
Geringqualifizierte ebnen

Zu wiinschen wére auf der Umset-
zungsebene mehr Einheitlichkeit
und Verbindlichkeit, zum Beispiel
einheitliche Priifungsdurchfiih-
rung in allen Industrie- und Han-
delskammern sowie Checklisten,
die ein einheitliches Niveau der
Priifung garantieren. Wir mochten
eine Starkung der zweijdhrigen Be-
rufe, um bildungsschwachen oder
gering qualifizierten Jugendlichen
den Einstieg in gastronomische
Berufe zu ebnen. Hier besteht eine
reale Chance, zukunftsorientiert
Nachwuchs fiir die Branche zu ge-
nerieren. Durch Durchldssigkeit
bei erfolgreichem Abschluss der

zweijdhrigen Ausbildung bestehen
zudem durch ein Aufsatteln des
dritten Jahres gute Chancen auf
Fachkréftenachwuchs.

Einheitlichkeit bei
der Qualifizierung

Ein weiterer Baustein zur Zu-
kunftssicherung und dringend n6-
tig ist ein bundeseinheitliches
Ausbildungssiegel fiir alle gastge-
werblichen Berufe mit dem
DEHOGA und allen Berufsfachver-
banden, fiir welches die Wirt-
schaftsministerkonferenz im Som-
mer 2018 den Weg geebnet hat
(Anm. der Red.: mehr Infos dazu
auch in unserem DEHOGA-Inter-
view auf Seite 6). Denn momentan
gibt es eine Vielzahl von Siegeln,
Zertifikaten und Selbstverpflich-
tungen, die es unserem zukiinf-
tigen Nachwuchs und auch den
Arbeitgebern nicht einfach ma-
chen, den Durchblick zu behalten.
Ausbilden kann bislang jeder, der
einen Ausbilderschein hat, doch
sagt dies nichts iiber die Qualitdt

Wande
andlu

Als fithrender Dienstleister fiir Catering und Verpflegungskonzepte sorgt
die L & D GmbH in mehr als 90 Betriebsrestaurants mit rund 1.200 Mitar-
beitern bundesweit fiir moderne und flexible Verpflegungsangebote. Aus-
und Weiterbildung von Mitarbeitern ist ein Thema, das den Caterer schon
immer zum Handeln motiviert hat. Vier Stimmen aus dem Hause
L & D berichten, welche Verdnderungen es gibt und wie das Unterneh-
men junge Leute fiir sich gewinnt. (Von Karoline Giokas)

BRANCHE INTERN

AZUBI-RECRUITMENT

NgS

einer Ausbildung aus. Die Suche
nach einem Ausbildungsplatz ge-
staltet sich manchmal schwierig
und der zukiinftige Auszubildende
kann sich nur schwer fiir einen
Betrieb entscheiden.

Partnerschaftlicher
Umgang

Zukiinftig sollten die angehenden
Auszubildenden die engagierten
Betriebe erkennen und finden
kénnen. Von den rund 16.000 Aus-
bildungsbetrieben in Deutschland
gibt es nur einige, die besonders
rege sind und ihre Auszubilden-
den in der beruflichen Bildung un-
terstlitzen. Dabei geht es nicht um
regelméligen Besuch der Berufs-
schule oder den Gedanken, dass
Auszubildende nicht nur billige
Arbeitskrifte sind. Diese Parame-
ter setzen wir voraus. Es geht viel-
mehr um Punkte, die iiber eine
normale Ausbildung hinausgehen,
wie zum Beispiel die Moglichkeit,
sich neben der normalen Ausbil-
dung weiterzuentwickeln. Dazu

erfordert

bedarf

gehoren der Besuch von Messen
oder die Teilnahme an Wettbewer-
ben, die Kommunikation mit den
Eltern und den Berufsschulen,
Azubitage oder Azubi-Meetings,
das Bereitstellen von E-Learning
oder eine frithzeitige Karrierepla-
nung mit dem Ausbildungsbe-
trieb.

Heiko Becker ist Gebietsleiter im
Hause L & D und betreut Betriebe im
GroB3raum Berlin. Auerdem ist er
im Verband der Kéche Deutschlands
aktiv und wirkt im IHK-Priifungsaus-
schuss und dem DEHOGA-Berufsbil-
dungsausschuss mit.

Neuen Anspruchen begegnen —
Karriere-Partner sein

,Die wahre Gastronomie ist lange nicht
das, was uns die vielen Fernsehsendungen
suggerieren wollen: Die wahre Gastrono-
mie ist hérter, zeitintensiver, korperlich
anstrengender und lange noch nicht so
gut bezahlt wie andere Berufe im Hand-
werk. Ein Grofteil der gastronomischen
Ausbildungsbetriebe nutzt die Anwesen-
heit von Azubis iiber die gesetzlichen Vor-
gaben hinaus aus, vermittelt nicht den
Lehrstoff des Rahmenlehrplans der jewei-
ligen Handelskammer und interessiert
sich nicht im Ansatz fiir persénliche An-
liegen der jungen Menschen. Die L & D
Deutschland GmbH hat die Zeichen der
Zeit schon vor vielen Jahren erkannt.
Nicht nur in die Ausbildung, sondern
auch in die Weiterbildung, das Coaching
und Mentoring der eigenen Mitarbeiter
investieren wir bereits seit einiger Zeit
stark.

Job-Rotation, Azubi-App
und Karriere-Perspektive

Wir haben fiir den Raum Berlin innerhalb
unserer Unternehmensstruktur drei Be-
triebe selektiert, die es Auszubildenden er-
moglichen, in eine Ausbildungs-Rotation
zu gehen. In jedem der Betriebe werden die
Auszubildenden jeweils 12 Monate verbrin-
gen, da die auserwdhlten Betriebe alle ei-
nen anderen Schwerpunkt im Kerngeschéft
haben. In den Betrieben sind besonders
empathische Fiihrungskréfte und reichlich
Facharbeiter mit unterschiedlichsten fach-
lichen Qualifikationen und Lebenserfah-
rungen, die die jungen Mitarbeiter ins
Team integrieren und ihnen Halt bieten.
Des Weiteren finden sie in mir einen tiber-
betrieblichen Ansprechpartner und Men-
tor, der jederzeit ansprechbar ist.

Die jungen Menschen gewdhnen sich im
Rahmen der Ausbildung an verschiedene
Arbeitsstdtten und lernen unterschiedliche
Charaktere und auch (Arbeits-)Techniken
kennen. Die Vielfalt und Breite der einzel-

nen Angebote werden kurzweilig und effek-
tiv aufgesaugt. In der ihnen bevorstehen-
den Abschlusspriifung werden die jungen
Menschen aufgrund ihrer Erfahrungen mit
Orts- und Personlichkeitswechsel weniger
Probleme haben und sich eher im Arbeits-
leben zurechtzufinden. Zusétzlich zur Ver-
mittlung der praktischen und theoretischen
Lehrinhalte bekommt jeder Auszubildende
die Moglichkeit, mithilfe einer speziell da-
fiir entwickelten Azubi-App zu lernen.

Fur die Azubis da sein

Gerne unterstiitzen wir unseren Nach-
wuchs auch durch gezielte Schulungen und
Fortbildungen, stehen bei Schulproblemen
oder auch bei privaten Problemen bei. Ste-
tige Motivation erfolgt — last but not least —
durch eine gezielte Karriereplanung hier im
Hause. Mit dem Hintergrund und unserem
akquisitorischen Potenzial ist es uns auch
fiir das kommende Ausbildungsjahr gelun-
gen, vier sehr motivierte junge Menschen
fiir eine Ausbildung in unserem Unterneh-
men zu gewinnen. Dariiber freuen wir uns
sehr und wir wiinschen allen neuen Auszu-
bildenden einen grofartigen Start zum
Ausbildungsbeginn September 2019.“

Christian Grow, L & D-Gastronomielei-
ter beim Deutschen Sparkassen- und
Giroverband in Berlin, Verantwortlicher
fiir Ausbildung in Berlin-Brandenburg

Bemuhungen um
den Azubi

,Als stellvertretende Leitung der L & D
Personalentwicklung und Ausbildungsbe-
auftragte in unseren operativen Bereichen
ist fiir mich die direkte Kommunikation
mit den Azubis in spe das A und O. Die
Welt wird immer schneller und digitaler,
immer unkomplizierter und direkter und
vor allem immer transparenter.

Die Frage ist nicht ,Wo finden wir Azu-
bis?“ sondern ,,Wo finden die Azubis uns?“
Wir miissen bereits in der Berufsorientie-
rungsphase mit moglichen Bewerbern ins
Gesprach kom-
men. Hier haben
wir die Zusam-
menarbeit mit

,Die Sicherung des Nach-
wuchses in unserer Bran-

oder Fachmann/Fachfrau der Systemgas-
tronomie und hat geregelte Arbeitszeiten
und freie Wochenenden? Das Familienle-
ben und die Wochenenden lassen sich ganz
einfach mit der Ausbildung unter einen Hut
bringen, sie schafft eine einzigartige Work-
Life-Balance, die der neuen Generation
wichtig ist.

Aullerdem hat sich L & D fiir die schulische
Unterstiitzung unserer Auszubildenden an
den modernen Zeitgeist angepasst. Die
neuen Azubis erhalten digitale Nutzungs-
rechte fiir eine
Online-Lern-
Plattform, die
sich inhaltlich an

weiterfiihrenden den Ausbildungs-
Schulen und der Che ISt eine der grOBten katalog halt.und
Bundesagentur durch  spiele-

fiir Arbeit zu
schitzen gelernt.
Institutionen, die
uns als Unterneh-
men eine Platt-
form bieten, an
Berufsstarter her-
anzutreten, sind Gold wert. Durch einen
modernen und nahbaren Auftritt bei Info-
veranstaltungen, Tagen der offenen Tiir
oder Speed-Datings haben die jungen
Menschen direkt ein personliches Bild
unseres Unternehmens vor Auge. Aber
auch in der Social-Media-Welt ist L & D
unterwegs. Unsere neusten News, aktu-
ellen Stellenangebote und trendigen Akti-
onen sind fiir jeden auf unserer Facebook-
Karriere-Seite, dem YouTube-Kanal, auf
ausbildungsspezifischen Plattformen und
unserer Homepage abrufbar.

Anreize schaffen!

Auch das ist bei der Rekrutierung von neu-
en Auszubildenden wichtig. Wir bieten
Gastronomen die perfekten Arbeitsbedin-
gungen. Wo sonst absolviert man eine voll-
wertige Ausbildung zum Koch/zur Kéchin

und schwersten Aufga-
ben — aber auch die
wichtigste

rische Quiz-Fra-
gen den Azubis
den Inhalt ndher-
| bringt. Eine App,
. die zu Hause, in
der Bahn, beim
Friseur, einfach
tiberall anwendbar ist und dem Ausbilder
selbst jederzeit einen Uberblick {iber den
Wissenstand seines Azubis gewidhrt.

Beatrice Lohmer, Bereich Ausbildung,
L & D Zentrale Innovationspark Rhein-
land in Grafschaft
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FOOD PROFESSIONAL

Flammkuchen
in Schneckenform

Foto: Dermaris

Flammkuchen einmal anders: Dermaris hat die
klassischen Platten in kleine, leckere Flamm-
kuchenschnecken verwandelt, die man ein-
fach aus der Hand essen kann. Das knusprige
Schneckenhaus ist mit leckeren Zutaten ge-
fullt. Der Fillungsanteil betragt ca. 40 %. Die
neuen Flammkuchenschnecken sind klassisch
mit Bauchspeck, Zwiebeln und Schmand oder
in der vegetarischen Variante mit Frihlings-
zwiebeln und Schmand erhaltlich. Alle Zutaten
des vorgebackenen Weizengebacks sind hoch-
wertig; Ersatzstoffe verwendet Dermaris nicht.
Auch kinstliche Aromen, Farbstoffe und Ge-
schmacksverstarker sind nicht enthalten. Am
besten schmecken die Flammkuchenschne-
cken, wenn sie knusprig frisch aus dem Ofen
kommen. Sie bleiben auch bei Buffets etc.
lange frisch.

Wisag mit ,Funky Salad”

Foto: Wisag

Hinter klangvollen Namen wie ,Green Dream”
und ,Zeus meets Ra" steckt das kreative Sa-
latkonzept ,Funky Salad” der Wisag Catering
Holding. Damit deckt die Wisag Catering neben
Klassikern wie Burgern, Pasta, Kartoffelgerich-
ten und Wurstspezialitaten auch eine groRe
Salatauswahl mit ihrer neuen Produktlinie ab.
Viele Gastronomieleiter haben ihren Tischgas-
ten das Konzept bereits in einer Aktionswoche
vorgestellt. Nun werden die ausgefallenen Sa-
latkompositionen je nach Saison und Region
regelmalig auf den Speisepldanen aller Wisag
Betriebsrestaurants stehen. Die vollwertigen
Salatmahlzeiten werden nicht nur Uber Theken,
sondern auch tber Front-Cooking-Bereiche an-
geboten. Dort werden die Zutaten mit einem
Wiegemesser direkt vor den Augen der Tisch-
gaste geschnitten.

OSI unterstutzt
regionale Initiative

Traditionsreiche Minchner Innenstadtwirte
und Landwirte aus der Region haben sich
vor einigen Jahren zusammengeschlossen,
um Gasten und Kunden hochwertiges Rind-
fleisch aus artgerechter Tierhaltung aus Ba-
yern anzubieten. BayernOX ist aufgesetzt auf
das staatliche Programm ,Geprifte Qualitat
— Bayern” und geniel3t somit die Unterstiitzung
der Staatsregierung. Ganz neu umfasst das
Angebot neben traditioneller und moderner
Klche jetzt auch ein Foodtruck-Konzept mit
einem hochwertigen Burger-Angebot. OSI Con-
venience steht als Burger-Spezialist mit seinem
Know-how, der Logistik und regionalem Enga-
gement der Initiative zur Seite.
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REZEPT PISTAZIEN GANACHE

Liegt das Rezept dieser Ausgabe nicht bei? ¥
Einfach Rezept downloaden unter: =
www.catering.de/rezepte/pacojet/pistazien-ganach

Weitere Rezept-Inspirationen finden Sie unter www.pacojet.com
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ow! Sehr leckere
Pizza, tolle Preise,
stylisch eingerich-

tet. Hier sitzt man gern und
isst etwas. Personal super nett*
—nicht nur in den sozialen Me-
dien wird das , Schliiters — Piz-
za & More” hoch gelobt. In der
im Januar 2018 an der Univer-
sitdit Hamburg neu eréffneten
Location wurde bereits nach
einem halben Jahr die 50.000ste
Pizza in den Ofen geschoben.
Das sind 11,5 t Pizza-Teig, 5 t
Kiase, 3,5 t Tomatensauce u.a.
Es gibt auch Aufldufe, Salat
und Blechkuchen. Doch zu
95 % bestellen die téglich bis
zu 500 Giste Pizza. Die kostet
je nach Grofle und Belag fiir
Studenten zwischen 4,20 und
5,10 Euro. Bedienstete zahlen
50 Cent mehr, Gdaste 1 Euro
zusitzlich. Verwendung finden
nur frische, tiberwiegend regi-
onale und saisonale Zutaten.

..‘.flihl_l:._;
| -

Die Getrdanke erwirtschaften
etwa 12% vom Gesamtum-
satz. Wie vereinbaren sich eine
derart gute Qualitdt und Ko-
steneffizienz? ,Wir wirtschaf-
ten umsichtig. Unsere Pizza-
Karte ist nicht grol3, aber das,
was wir anbieten, machen wir
richtig gut, erkldrt der Ge-
schiftsfithrer des Studieren-
denwerks Jirgen Allemeyer.
Die Pizzeria wird komplett
vom Studierendenwerk Ham-
burg betrieben, das sich um
(fast) alle Belange der Ham-
burger Studierenden auller-
halb von Forschung und Lehre
wie Wohnen, Finanzen, Sozial-
beratung und Familienservice
kiimmert.

Rund 21.000
Gaste taglich

Jiirgen Allemeyer: ,Das Schlii-
ters ist eine willkommene Er-
gianzung zu den bestehenden
13 Mensen, 16 Cafés und 6
Café-Shops, in denen téglich
rund 21.000 Giste bewirtet
werden. Mit ,Schliiters — Pizza
& More* bieten wir eine gastro-
nomische Versorgung an, die
sowohl den Erndhrungsge-
wohnheiten als auch den sich
wandelnden Anforderungen
des Studiums gerecht wird.“
Studierende wollen schnell
und lecker essen konnen, su-
chen aber auch zwischen und

Der Geschéftsfiihrer des
Studierendenwerks Hamburg
Jiirgen Allemeyer.

Stylisch und modern mit Street Art

STUDIERENDENWERK HAMBURG

-ssen, Reden —

Das Studierendenwerk Hamburg betreibt mit ,Schliiters — Pizza & More” ein sowohl
geschmacklich als auch gesellig h6chst tiberzeugendes Konzept. (Von Ulrike Kossessa)

nach den Vorlesungen einen
Ort zum Austausch mit Kom-
militonen. Entsprechend der
hohen Nachfrage wurden die
Offnungszeiten mittlerweile in
den Abend hinein bis 19.30
Uhr ausgedehnt. Das Studie-
rendenwerk Hamburg hat ei-
nen gesetzlichen Versorgungs-
auftrag fiir die Studierenden
und wird von der Stadt Ham-
burg unterstiitzt, z.B. durch
die unentgeltliche Uberlas-
sung von Rdaumen. Studieren-
de tragen mit ihrem Semester-
beitrag dazu bei, dass eine so
preisgiinstige Versorgung an
den Hochschul-Standorten
moglich ist.

Pizzaiola im Frontcooking

Mit kleinen Sofas und Sesseln
ladt das Schliiters zum Verwei-
len ein, wihrend der Pizzaiola
im Frontcooking mit den Piz-

Erhebungszeitraum 1. Halbjahr 2019; @ taglich 479 Pizzen ver-
kauft, Summe der Top 10: 376 (d.h. 78,5 %) bzw. Top 5: 46,5%.

zen jongliert. Fiinf Festange-
stellte umsorgen die Studie-
renden bzw. die Géiste. Kii-
chenchef Martin Roggenthien
hoért und sieht man seine Lei-
denschaft fiir Kochen und Piz-
za an. Und er mag die Men-
schen; das spiegelt sich im
freundlich, lockeren Umgang
mit Mitarbeitern und Besu-
chern wider. Warum der Name
»Schliiters — Pizza & More“?
,Ganz einfach, weil die neue
Location an der Schliiterstral3e
liegt“, so Jiirgen Allemeyer.

Der Geschiftsfithrer hat nicht
nur ein feines Gespiir fiir ge-
sellschaftliche Entwicklungen
und Bediirfnisse, er setzt sich
auch aktiv fiir gesundheitsbe-
wusste Erndhrung ein. So gibt
es einen mobilen Verkaufs-
stand mit Frozen Joghurt; gep-
lant sind ein Foodtruck sowie
ein Café mit innovativen Ange-
boten wie Brainfood und Bowls
und eine neue Mensa mit aus-
gepragter asiatischer Ausrich-
tung. Auch Erndhrungs- und
Kochkurse fiir Studierende sol-
len zu einer gesundheitsbe-
wussten und Genuss bietenden
Erndhrung beitragen. Und ab
und an, da goénnt sich Jiirgen
Allemeyer auch selbst eine
richtig gute Pizza, die Diavolo!
www.studierendenwerk-ham-
burg.de

Rang Pizza ... o tiglich
1 Funghi {veggi) 49
2 Marghertta (veggi} 49
3 Salami 45
4 Prosciutto & Funghi 42
5 Diavolo 38
& Rucola (veggr) 38
7 Sucuk 35
B Caprese (vegagi) 30
8 Spinal Champignons {vegan) 28
10 Gorgonzola & Spinaci (veggi) 25

Pizza bel Schluters!

Je nach Belag kann Pizza richtig gesund sein. Fotos: Studierendenwerk Hamburg

Kein liebloser Kantinen-Stil; stattdessen sorgt
die Méblierung fiir eine gemiitliche Atmosphére 1

Kostliche Pizza zu erfreulich glinstigen Preisen

- 3 Fragen an Kuchenleiter Martin Roggenthien -

Sorten mit kalorienarmerem
Schinken und kommt Mozza-
rella zum Einsatz, dann wird
die Pizza schnell zum wert-
vollen Lebensmittel. Es darf
also ruhig ab und an mal eine
Pizza sein.

in einem original italienischen
Pizza-Ofen. Mehr wird nicht
verraten.

3. Woher nehmen Sie
Ideen fiir neue Kreati-
onen?

2. Was macht bei lhnen
eine richtig gute Pizza
aus?

Anregungen bekommen wir
haufig direkt von unseren jun-
gen Gasten. Aber naturlich
sind unsere Pizzaiolos sehr
kreativ, bringen ihre Erfahrung
ein und lassen sich vom Markt
inspirieren; wir probieren gerne
neue Rezepte aus. Im Trend
und sehr beliebt ist z.B. der
Grana Padano, er gehort ne-
ben Parmesan und Mozza-
rella zu den bekanntesten
und beliebtesten Kéasesorten
[taliens. Dann die Ventricina,
eine Wurstsorte aus Schwei-
nefleisch, die in den Abruzzen
hergestellt wird; und angesagt
sind frische Pilze, Gemise und
Rucola als Belag. Die Verkaufs-
zahlen unserer vegetarisch/
veganen Angebote haben ins-
gesamt Uber 53 Prozent Anteil.
Stark nachgefragt ist auch die
Pizza des Monats, hier Uber-
raschen wir unsere Gaste mit
immer neuen Kreationen.

Unsere Spezialisten haben ein
Jahr vor der Eroffnung geflhlt
Tag und Nacht Uber den Teig
diskutiert, Uber Porengrofe,
Fluffigkeit, Mehle, Hefen, tber
Kase, Beldage, den richtigen
Ofen und die Zubereitung. Ich
habe gelernt, dass die wich-
tigste Grundlage fir eine gute
Pizza der perfekte Teig und
dessen Zubereitung ist; kross
und knusprig muss er sein.
Nicht zu vernachlassigen ist
wohl auch der richtige Kase
und unsere fruchtige Toma-
tensole mit ausgewahlten
Krautern. Aber wenn der Teig
nicht stimmt, bringt auch
der teuerste Biffelmozzarel-
la nichts. Wir setzen auf viel
Frische und hochwertige Zu-
taten sowie die Zubereitung

Kiichenleiter
Martin Roggenthien.

1. Herr Roggenthien,
ist Pizza ein gesundes
Essen?

Der Klassiker, die Pizza Sa-
lami mit Kase zum Beispiel,
hat natirlich einige Kalorien
und enthalt deutlich Fett und
Zucker. Doch eine gut zuberei-
tete Pizza kann durchaus zu
einem wertvollen Lebensmittel
werden, es kommt auf den
Belag an. Frische Gemise wie
Tomaten, Zucchini, Paprika,
Spinat und Pilze sind feine Zu-
taten, die fir viel Geschmack
sorgen, Uber reichlich Vital-
stoffe verfligen und wenig Ka-
lorien haben. Wahlt der Gast
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ESSEN WIE AUF DEM CAMPUS

In der neuen Mensa Mering sieht der Speiseplan alles andere als
langweilig aus.
Seite 16

ssen und Trinken sollen Freu-
Ede machen und méoglichst
der Gesundheit zutrédglich
sein. Doch in vielen Haushalten
wird nicht mehr frisch gekocht, es

gehen das Gefiihl und die Kenntnis
fiir Zutaten, das Kochen und das
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DIGITAL IST REAL
Die Fachtagung Kita- und Schulverpflegung zeigte, wer Apps & Co.
in der Erndhrungsbildung einsetzen will, sollte einiges beachten.
Seite 18

ERNAHRUNGSRICHTLINIEN IMPLEMENTIEREN

BRAINFOOD FUR KLUGE KOPFE
Quialitatstandards der DGE helfen bei der Entwicklung
eines ausgewogenen Mitagstisches.

Seite 20

Uberzeugender Geschmack

Mehr Qualitdt in Kitas und Schulen — das NQZ (Nationales Qualitdtszentrum) versteht sich als Motivator und Koordinator, um die Voraussetzungen fiir ein
lebenslanges Interesse an gesundem Essen und Trinken zu schaffen. (Von Ulrike Kossessa)

gemeinsame, kommunikative Essen
verloren. Wie in anderen Bildungs-
bereichen auch, stehen Schule und
Kita hier vielfaltige Handlungsopti-
onen offen. Voraussetzung fiir deren
Erfolg ist aber, dass das Essen in
diesen Einrichtungen auch schme-

ckt. Das Bundesministerium fiir Er-
ndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) setzt sich seit Jahren fiir ei-
ne bessere Qualitdt des Kita- und
Schulessens ein und unterstiitzt die
Erndhrungsbildung. Damit folgt es
dem Nationalen Aktionsplan der

Praxisbeispiele

Meilen:

Im Jahr 2016 schrieb die Stadt Meillen das Catering an allen stad-
tischen Kitas neu aus. Im Zentrum stand die Orientierung weg von
GroRanbietern mit langen Anfahrten hin zu regionalen Unternehmen.
Bei der Ausschreibung verlangte der Trager das Kochen nach DGE-
Qualitatsstandard. Dadurch, dass die Verpflegung fir jede Kita einzeln
ausgeschrieben wurde, hatten auch solche Anbieter aus der Region
eine Chance, die nur eine geringere Anzahl von Portionen liefern kon-
nen. Die Eltern durften die Gerichte vorher verkosten. lhrer Empfeh-
lung folgte die Stadt, mit dem Ergebnis, dass das frische, abwechs-
lungsreiche und vollwertige Essen nun sehr gut von den Kindern ange-
nommen wird.

Furthen:

Die Brotdosen mit mitgebrachtem Friihstlck in der Kita ,Die Phantas-
tischen Vier” waren nicht immer im Sinne einer ausgewogenen Ernah-
rung befillt. Im Rahmen des rheinland-pfalzischen Coaching-Projekts
,Kita isst besser" erarbeitete das Kita-Team gemeinsam mit einer Er-
nahrungsfachkraft ein ergdnzendes Konzept. Nun gibt es in der Kita
Obst, Gemuse, Misli & Co. — flr alle kostenfrei, denn das Angebot
grindet sich komplett auf Lebensmittel-Spenden.

Braunschweig-Volkmarode:

Der zertifizierte Speisenanbieter der ,Integrierten Gesamtschule (IGS)"
kocht schon seit Jahren nach DGE-Standard. Aullerdem kimmert sich
ein Mensaverein um die Verpflegung. Um die schon sehr gute Qualitat
des Essens noch zu optimieren, gibt es jeden Tag drei Probierkinder.
Sie testen die Gerichte vor der Ausgabe und geben Riickmeldung an
das schuleigene Kiichenteam, das gegebenenfalls sofort reagieren
kann. Und sie konnen Winsche aufl3ern, die maglichst zeitnah umge-
setzt werden. Diese Mitgestaltung der Mahlzeiten hat die Akzeptanz
des Mittagessens deutlich verbessert. So essen in der IGS Volkmaro-
de nicht nur die jungen Schilerinnen und Schiiler regelmafig in der
Mensa, sondern auch die alteren.

Verpflegung in der Kita

Insgesamt 2,1 Mio. Kinder nahmen im Jahr 2016 in deutschen Kitas
eine Mittagsverpflegung in Anspruch. Wahrend es in Ostdeutschland
zum Alltag gehort, dass fast alle Kita-Kinder (99 %) ihr Mittagessen in
der Kita essen, sind es in Westdeutschland 72,5 % der unter 3-jahrigen
Kita-Kinder und gerade einmal 60 % der 3- bis unter 7-Jahrigen. (Quel-
le: Statistisches Bundesamt, NQZ)

Bundesregierung ,IN FORM -
Deutschlands Initiative fiir gesunde
Erndhrung und mehr Bewegung®.
Ziel dieser Initiative ist es, das Er-
ndhrungs- und Bewegungsverhal-
ten in Deutschland bis zum Jahr
2020 nachhaltig zu verbessern. Im

Jahr 2014 hat das Ministerium eine
Qualitétsoffensive fiir das Kita- und
Schulessen gestartet. Ein wesent-
licher Baustein der Offensive war
dabei 2016 die Griindung des Natio-
nalen Qualitdtszentrums fiir Erndh-
rung in Kita und Schule (NQZ) als

zentrale Koordinationsstelle auf
Bundesebene. Unter dem Dach des
Bundeszentrums fiir Erndhrung
(BZfE) ist das NQZ — mit Sitz in Ber-
lin - zugehorig zur Bundesanstalt
fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BLE).

Verteilung der Verpflegungssysteme in Kitas (n - 931 xitas)

Die Leiterin des NQZ,
Dr. Anke Oepping. Foto. BLE

1. Frau Dr. Oepping, laut
bundesweiter VeKiTa-Stu-
die haben sich nur knapp
10 % der Anbieter auf die
Verpflegung von Kindern
und Jugendlichen speziali-
siert. Wie erklaren Sie sich
diese Situation und welche
Ansatze gibt es zur Verbes-
serung?

Diese Zahl allein sagt noch nichts
Uber die Qualitat der Verpflegung
aus. Wir kénnen davon ausgehen,
dass der Uberwiegende Teil der
55.000 Kitas in Deutschland eine
Mittagsverpflegung anbietet. Nicht
in allen Regionen sind spezialisier-
te Caterer verfigbar oder bereit,
auch Kleinstmengen zu liefern. Der
Markt setzt sich zusammen aus
regional und Uberregional tatigen
Caterern, aus Gastronomie, den
erwahnten Spezialisten, dariber
hinaus aus sozialen Tragern, Al-
ten- und Pflegeheimen, Metzge-
reien u.a. Deshalb gibt es flr die

3 Fragen an Dr. Anke Oepping

Unterstltzung dieses heterogenen
Marktes auch keine einfachen L6-
sungen.

Damit am Ende des Tages unsere
Kinder gut und gerne in der Kita
essen, ist die Expertise vor Ort
die wichtigste Voraussetzung. Wir
setzen daher darauf, zunachst die
Nachfrageseite fachlich zu star-
ken, damit Trager und Kita gemein-
sam die Gestaltungsmoglichkeiten
ausloten konnen. Wenn dann ein
geeignetes Verpflegungssystem
und womoglich ein Caterer ge-
funden sind, ist es mdglich, sich
gemeinsam mit dem Caterer wei-
terzuentwickeln.

Das NQZ sensibilisiert Trager, Lan-
desverantwortliche und padago-
gisch Tatige, sich ihrer Verantwor-
tung fir die Verpflegung bewusst
zu sein und die vorhandenen Un-
terstitzungsangebote wahrzuneh-
men oder diese zu intensivieren.
Kinftig wird das NQZ verstarkt
Hilfestellung durch fachliche Infor-
mationen und Weiterbildung wie
Webinare etc. anbieten. Unser Ziel
ist es, die Anwendung der DGE-
Qualitatsstandards in den Settings
Kita und Schule verbindlich zu ma-
chen.

2. Welche Art Projekte un-
terstiitzt das NQZ, was
zeigt bereits konkrete Er-
gebnisse?

Die Netzwerkarbeit mit Partnern
wie den Vernetzungsstellen Kita-
und Schulverpflegung in den Bun-

deslandern ist fur uns der Bricken-
schlag zur Praxis, um passgenaue
Angebote vor Ort zu entwickeln.
Das BMEL stellt immer wieder
Fordermittel aus dem IN-FORM-
Programm bereit, die von den Bun-
deslandern in zeitlich begrenzten
Projekten genutzt werden konnen.
Es ist unsere Aufgabe, ausgewahl-
te Projektergebnisse aufzugreifen,
zu foérdern und zu kommunizieren
(siehe Beispiele Kasten).
Gemeinsam mit dem Bundesminis-
terium fur Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMEL) haben wir im
letzten Jahr den Bundeskongress
Schulverpflegung veranstaltet. Da-
mit konnten wir bei einer breiten
Offentlichkeit fur die Bedeutung
der Schulverpflegung werben und
die wichtige Rolle der kommu-
nalen Trager unterstreichen. Im
September dieses Jahres wird es
gemeinsam mit unserem Koopera-
tionspartner, der Kompetenzstelle
fir Nachhaltige Beschaffung, eine
Fachtagung zum Thema ,Schul-
essen besser machen: nachhal-
tig und professionell” fur Trager in
Bonn geben.

Auch mit der Deutschen Gesell-
schaft fir Erndhrung arbeiten
wir eng zusammen. Hier sind wir
aktuell in die Uberarbeitung der
DGE-Qualitatsstandards fiir Schul-
verpflegung und der Verpflegung
von Kindern in Tageseinrichtungen
eingebunden.

3. In rund 40 Prozent der
deutschen Haushalte wird
nicht mehr frisch gekocht.
Wie konnen Kinder und Ju-

gendliche (mit Freude) an
gesundes frisches Essen,
an eine Esskultur herange-
fihrt werden?

Essen lernen geschieht in erster
Linie mit und beim Essen und Trin-
ken. Junge Menschen wachsen in
Esskulturen hinein. Sie haben von
Anfang an ein natdrliches Interes-
se an Lebensmitteln und Ernah-
rung. In den sozialen Medien erhalt
Essen geradezu einen Kultstatus.
Aber um junge Menschen mit einer
soliden Ernahrungs-Grundbildung
auszustatten, muss dies gesell-
schaftlich gewollt sein. Und es
muss geeignete Medien, Formate
und Fachkrafte geben, die diese er-
nahrungsbezogene Bildungsarbeit
leisten konnen. Der aktuelle Bericht
der vom BMEL in Auftrag gege-
benen Studie Uber ernahrungsbe-
zogene Bildungsarbeit in Kitas und
Schulen ,ErnBildung” der Universi-
tat Paderborn zeigt hier leider noch
gravierende Mangel auf.

Was passiert eigentlich beim Ba-
cken, warum wird der Apfel braun?
Um Uberhaupt einen Bezug zu un-
verarbeiteten Lebensmitteln und
damit ein Verstandnis flr verar-
beitete Lebensmittel, Zusatzstoffe,
Qualitat etc. zu entwickeln und jun-
ge Menschen zu befahigen, einen
nachhaltigen Ernahrungsstil zu
entwickeln, sind fundierte Kennt-
nisse immens wichtig. Mit dem
Ernahrungsfuihrerschein fir Grund-
schulen und anderen Bildungsma-
terialien des Bundeszentrums flr
Erndahrung stehen erprobte und
bewdhrte Medien zur Verfligung.
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chiiler verbringen immer
mehr Zeit in der Schule.
Beispielsweise in Nie-
dersachsen besucht be-
reits jedes dritte Kind eine Ganz-
tagsschule, in Bremen jedes vierte.
Kein Wunder, dass fiir viele Jugend-
liche die Schule zum Mittelpunkt
von Leben und Aufwachsen wird.

Ein wichtiger Grundstein, um
Schule und Leben erfolgreich zu
bewiltigen, ist eine ausgewogene
Erndhrung. Denn: Schiiler miissen
in den Bildungseinrichtungen stets
konzentriert und aufnahmefdhig
sein, sowie Wachstum und Ent-
wicklung des eigenen Korpers be-
wiltigen.

Ein Blick in die Mensen

Laut einer Studie der Hochschule
fir angewandte Wissenschaft in
Hamburg meiden die meisten
Schiiler das Essen in der Mensa. Zu
oft wiirde Fleisch auf dem Speise-
plan stehen, zu wenig Obst und
Gemiise wéren im Angebot und die
Speisen wiirden lange warm gehal-
ten werden.

In der Befragung gaben rund 12.000
Schiiler ein Statement zum Essen
ab. ,,Geht so“, meinten die meisten.

Eine neue vom Bundesministerium
fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) beauftragte Studie der Uni-
versitdt Paderborn ,Erndhrungsbe-
zogene Bildungsarbeit in Kitas und
Schulen“ hatte das Ziel, den aktu-
ellen Stand der erndhrungsbezo-
genen Bildungsarbeit in Kitas und
Schulen zu analysieren und zu be-
werten. ,Unser Ziel ist klar: Wir wol-
len die Erndhrungsbildung auf brei-

Foto: Photographee.eu/stock.adobe.com
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QUALITATSSTANDARDS DER DGE

Brainfood fur kluge Kopfe

In Deutschland gibt es immer mehr Ganztagsschulen — und damit auch Mensen. Doch wenn die Pausenglocke ldutet, bevorzugen Schiiler den Weg zu
einer externen Imbissbude, anstatt schulintern in der Mensa zu essen. Bei der Entwicklung eines ausgewogenen und ansprechenden Mittagstisch helfen
die Richtlinien der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) der Schulkiiche.

=T

Bereiten Sie die Mahlzeiten scho-
nend zu und garen Sie sie nur kurz
— s0 bleiben Nahrstoffe erhalten.
Um Vitamine, Aussehen und Ge-
schmack beizubehalten, muss die
Speisenausgabe sehr zeitnah nach
der Produktion erfolgen. Bei AulRer-
Haus-Lieferungen ist das naturlich
schwierig, denn das Essen darf
nicht langer als 180 Minuten warm
gehalten werden. Alternativ kon-
nen Sie auch auf Verfahren wie
Cook & Chill = also Kochen und di-
rekt kiihlen — oder Tiefkihlsysteme
zuriickgreifen.

Bei der Speiseplangestaltung gilt:
Bieten Sie Getreide, Getreidepro-

Getreide, Getrei-

deprodukte und
Kartoffeln

Gemiise und Salat

Tipps fur den Alltag

dukte und Kartoffeln stets abwech-
selnd an. Bereiten Sie Ihre Speisen
mit frischen oder tiefgekihlten
Krautern zu. Pommes gehoren zu
den Liebingsspeisen der Kids. Da-
her ist klar: Keine Pommes sind
auch keine Losung! Einmal pro Wo-
che, so lautet die Empfehlung, kon-
nen frittierte und panierte Kompo-
nenten angeboten werden. Achten
Sie auRerdem auf das sparsame
Verwenden von Jodsalz und Zu-
cker.

Bieten Sie auch vegetarische Ge-
richte an und beachten Sie religi-
O0se und regionale Essgewohn-
heiten. Auch Schiler mit Lebens-

Obst
dukte

Milch und Milchpro-

mittelunvertraglichkeiten freuen
sich Uber die Moglichkeit der Teil-
nahme am Mittagstisch in der
Schule. So fihlt sich jeder herzlich
willkommen!

Damit Schdler schon im Vorhinein
die MenUs betrachten kénnen, han-
gen Sie den Speiseplan vorab zu
Einsicht auf oder stellen Sie ihn
rechtzeitig ins Intranet. Wenn Sie
pro Tag oder Woche Gerichte zu
verschiedenen Themen kochen,
weckt das bei den Kids Interesse:
Internationale Gerichte oder The-
menwochen z.B. zur FulRball-WM
kommen super an!

Pausenzeit ist Erholungszeit -

Fleisch, Wurst,
Fisch und Ei

Fette und Ole

ganz klar. Schaffen Sie also eine
Wobhlftihlatmosphare in Ihrer Kanti-
ne. Das geschieht durch gemut-
liche Raum- und Tischdekoration
und ein helles Ambiente. Die Pau-
sendauer muss schulintern abge-
sprochen werden. 20-30 Minuten
sind da allerdings sehr knapp be-
messen. Best-Practise-Schulen ha-
ben dieses Problem bereits er-
kannt und die Pausenzeit auf 30—
60 Minuten erhoht. So mussen
Kinder sich beim Essen nicht ab-
hetzen, konnen sich mit Klassen-
kameraden austauschen und sich
noch etwas im Freien bewegen.
Quelle: Chefs Culinar/DGE

Getranke

Haufigkeit: 20 x,
davon: mindestens
4 x Vollkornproduk-
te, maximal

4 x Kartoffelerzeug-
nisse, z.B. Pellkar-

Haufigkeit: 20 x,
davon: mindestens
8 x Rohkost oder
Salat, z.B. gegarte
Mohren, Kohlrabi,
Tomatensalat

Haufigkeit: min-
destens 8 x, z.B.
Obst im Ganzen,
geschnittenes Obst,
Obstsalat

Haufigkeit: min-
destens 8 x, z.B.

in Auflaufen, Dips,
Joghurt- und Quark-
speisen

Haufigkeit: maxi-
mal 8 x Fleisch/
Wurst, mindestens
4 x Seefisch, davon:
mindestens 4 x ma-

geres Muskelfleisch,

Rapsol ist Stan-
dardol

Haufigkeit: 20 x, z.B.
Trink- und Mineral-
wasser

B
Foto: Leonid/stock.adobe.com ﬂ'."’

toffeln, Reispfanne,
Vollkornpizza

mindestens 2 x
fettreicher Seefisch,
z.B. Putenbrust,
Hahnchenschnit-
zel, Seelachsfilet,
Heringssalat

ter Front verbessern, sodass mehr
Kinder davon profitieren und ge-
stinder aufwachsen“, so Bundeser-
ndhrungsministerin Julia Klockner.
Durch die Studie sollten noch beste-
hende Schwéchen aufgedeckt und
Verbesserungsmoglichkeiten aufge-
zeigt werden. Ergebnis der Studie
ist, dass von einer flichendeckenden
Erndhrungsbildung in Deutschland
noch nicht die Rede sein kann.

Inhalte der Studie

Professor Dr. Heseker von der Uni-
versitdt Paderborn untersuchte mit
seinem Team Fragen wie ,Was ler-
nen Kinder in der Kita und der
Schule zum Thema Erndhrung? In
welchen Fichern findet das Thema
Platz? Und wie sind Lehrkrifte und
padagogisches Personal auf diese

Aufgabe vorbereitet? Analysege-
genstand waren Bildungsplédne fiir
die frithkindliche Bildung, Lehrpld-
ne aller Schularten und die Ausbil-
dungsinhalte der Lehrkrédfte und
Péddagogen. Die Wissenschaftler be-
fragten zudem Schulleitungen,
Lehrkrifte, Kitaleitungen und Kita-
trager.

Ergebnisse der Studie

Konkrete Ergebnisse der Studie so-
wohl fiir den Bereich Kita als auch
fiir den Bereich Schule sind:

e Die Themen Essen und Erndh-
rung sind erfreulicherweise in den
Bildungspldnen der Bundesldn-
der fiir Kita und Schule verankert.

* Sachunterricht und Biologie bzw.
Naturwissenschaften sind Leitfd-
cher fiir Erndhrungsbildung im
Pflichtunterricht.

e Wahrend im Sachunterricht der
Grundschulen zum Teil einige Be-
reiche der Erndhrungsbildung ab-
gedeckt werden, wird im Biologie-
unterricht vor allem die naturwis-
senschaftliche Perspektive in den
Blick genommen.

¢ Praxiswissen zu Herkunft von und
zum Umgang mit Lebensmitteln
oder Informationen zu Esskultur
oder regionaler Vielfalt von Essen
und Trinken werden eher nicht
vermittelt.

. Ernahrungsbildung in Schulen und Kitas reicht nicht aus

I

e An mittleren Schulformen (Se-
kundarstufe 1) kommen ergédn-
zend bundeslandspezifische Un-
terrichtsfacher (beispielsweise
Hauswirtschaft, Alltagskultur, Er-
ndhrung, Soziales oder Verbrau-
cherbildung) hinzu. Diese setzen
dann sehr unterschiedliche
Schwerpunkte, decken aber hédu-
fig mehrere Bereiche der Erndh-
rungsbildung ab. In der Regel wer-
den diese Facher jedoch nur im
Wahlpflichtbereich angeboten
und sind somit nicht verpflich-
tend.

e In den entsprechenden Lehr-
amtsstudiengingen sind die not-
wendigen erndhrungsbezogenen

A

Spinat, Suppen, Fisch oder Kartof-
feln wiirde es da jeden Tag geben.
Abwechslung Fehlanzeige! Geld,
das die meisten Eltern hoffnungs-
froh ihren Kindern mitgegeben ha-
ben, landet also oft in den Kassen
von Imbissbuden, Bickereien oder
Supermdrkten.

Dabei wird gerade in diesem Alter
der Geschmack grundlegend ge-
pragt: Wer jetzt keinen Spinat oder
Vollkornprodukte kennen lernt,
wird sie auch im Erwachsenenalter
nicht in seine tdgliche Erndhrung
einbauen.

Qualitatsstandard der DGE

Damit Gemeinschaftsverpfleger
den Schiilern eine ausgewogene,
abwechslungsreiche und vielféltige
Erndhrung bieten kénnen, hat die
DGE - die Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrung - Richtlinien defi-
niert. Mehr als die Hilfte der Schu-
len kennt diesen Standard bereits.
Aber: Nur die Hilfte derer, die die
Vorschriften der DGE kennen, wen-
den diese auch an. Dabei ist es gar
nicht so kompliziert. Die Richtli-
nien erfordern jedoch eine gute
Planung. Sie beziehen sich jeweils
auf einen Vier-Wochen-Speiseplan,
also 20 Verpflegungstage (siehe Ta-
belle).

Inhalte jedoch nicht immer vor-
handen und stellen auch in der
Erzieherinnen-Ausbildung nur
ein Randthema dar. Zudem fehlen
mitunter Ausbildungsstandorte
fiir die bundeslandspezifischen
Unterrichtsfacher. Daher sind die
Fachkrifte in Kitas und Schulen
durch ihre Ausbildung héufig un-
zureichend fiir den Bildungsbe-
reich Essen und Erndhrung quali-
fiziert.

e Das Angebot an Fortbildungen
reicht hdufig nicht aus, um den
Mangel in der Ausbildung zu
kompensieren.

e Bis zu 70 % der Lehrbiicher wei-
sen fachliche Méngel auf.

Aktivitaten des BMEL

Das BMEL mdchte dazu beitra-
gen, das Angebot an Lehrerfort-
bildungen auszuweiten und erar-
beitet daher gemeinsam mit dem
Bundeszentrum flr Ernahrung
(BZfE) ein Konzept fiir Lehrkrafte
und padagogische Fachkréfte.

Das BZfE bietet bereits viele mo-
derne, aktuelle sowie padago-
gisch und didaktisch ausgearbei-
tete Lehrmaterialien fur die Er-
nahrungsbildung an und entwi-
ckelt das Angebot stetig fort. Dies

umfasst sowohl kleinere Materi-
alien als Erganzung des Unter-
richts als auch umfangreiche Ma-
terialien mit ausgearbeiteten Un-
terrichtskonzepten. Um dies noch
weiter zu verbreiten und einfacher
zuganglich zu machen, sollen
passende Angebote in die vom
Bundesministerium fir Bildung
und Forschung geforderte Schul-
Cloud integriert werden. Derzeit
laufen die Absprachen zur tech-
nischen Umsetzung.
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cL' gydierendenwerk Hamburg
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BESSERE LUFT FUR BESSERES ARBEITEN

Experten von Netzwerk Culinaria geben Tipps fiir ein gesiinderes

t Foto: sveta_z

Raumluftklima und sparen dabei gleichzeitig Energiekosten.

Der Mobis-Buffetwagen — entwickelt als Projektinnovation, passgenau auf die
Patientenwiinsche konzipiert. Ein Gemeinschaftsprojekt von Hupfer und Riither.

Fotos: Hupfer

it dem neuen
markeniiber-
greifenden An-

satz , Efficient Food Perfor-
mance“ richtet die Hup-
fer-Gruppe den Fokus auf
das Lebensmittel. Die Her-
steller Hupfer, Menii Mo-
bil, Riither und Trak geben
unter diesem Slogan ein
umfassendes Giiteverspre-
chen: Kunden erhalten
komplette Losungen mit
Gelinggarantie in jeder
Hinsicht — ein Ansatz, der
sich gerade bei hochkom-
plexen Aufgaben mit vie-
len Schnittstellen auszahlt.
»Wir erarbeiten mit un-
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Das

seren sich ergdnzenden
Kompetenzen passgenaue
Losungen, bei hochster
Wirtschaftlichkeit und zu-
gleich iiberzeugendem
Food-Ergebnis fiir den
Gast“, verdeutlicht Len-
nart Mogk, Leiter Marke-
ting bei Hupfer. Im Fokus
das Lebensmittel — ein An-
spruch, der iiber die klas-
sischen Basics einer Spei-
senverteilung, iiber das
Einhalten von Tempera-
turen, Hygiene und Nor-
men hinausgeht. So um-
fasst Food Performance
auch das sensorische Er-
gebnis mit Geschmack,

MEHR GENUSS IN DER SENIORENVERPFLEGUNG

Der Transgourmet-Wettbewerb ,Vom Kostenfaktor zum Glicksfaktor”

geht in die ndchste Runde.
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HUPFER-GRUPPE

markentiibergreifenden Ansatz , Efficient Food Performance®.

Konsistenz und anspre-
chender Optik.

Viele Projektinnovationen,
einige ein gemeinsames

_aail

Werk von Unternehmen
der Gruppe, konnten so
schon in der Praxis tiber-
zeugen. Sei es wie jlingst

Tiefgekiihlte Speisen im Induktionsverfahren in kiirzester Zeit
schonend und auf den Punkt garen, mit einem optisch anspre-
chenden Ergebnis, das gelingt dank der Systemkompetenz von

Menii Mobil.

Therma Dry, die innova-
tive Warmausgabe ohne
Vorheizen, die gleichzeitig
die Speisen schont. Oder
auch neue Induktionslo-
sungen fiir ganzheitliche
Transportkonzepte in Kli-
niken oder fiir Essen auf
Rddern, die Speisen per-
fekt auf den Punkt servie-
ren lassen. ,Wir fragen uns
immer, was werterhaltend
fiir das Lebensmittel ist,
unter der Pramisse hochs-
ter Wirtschaftlichkeit®, so
Mogk. ,Das gilt fiir kleine
und fiir komplexe Aufga-
ben gleichermallen — ob
beim Bau einer Cafeteria,
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PROFIS FUR DIE PROFIKUCHE GESUCHT?

Sehen Sie mal in unseren Branchenfuhrer.
Bestimmt werden Sie fiindig!
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ebensmittel im Fokus

Die vier globalen Anbieter von Speisenverteilsystemen und Ausgabesystemen, Hupfer, Menii Mobil, Riither und Trak, verfolgen den

Die Hupfer-Gruppe

Menii Mobil

Food Service Systems:

Der Osterreichische Systemanbie-
ter mit Sitz in Tirol bietet ganzheit-
liche Losungen flr die Speisen-
verteilung in Krankenhausern, Se-
niorenheimen, Schulen und Be-
triebsgastronomien.

Hupfer:

Das Coesfelder Unternehmen mit
weltweilt Uber 60 Landesvertre-
tungen steht fur hochwertige L6-
sungen, die sichere, effiziente und
ergonomische Arbeitslaufe in der
GroRkiche realisieren.

Trak Catering Solutions:
Das traditionsreiche britische Un-

ternehmen mit Sitz in Liverpool
zahlt zu den fuhrenden Marken
im Bereich der Geschirrriicklauf-
systeme und individuellen Spei-
senprasentation.

Riither Food Prasentation

und Ausgabetechnik:

Seit Uber fiinf Jahrzehnten erstellt
der Spezialist mit Sitz im Sauer-
land effiziente und moderne Kon-
zepte fir Speisenausgaben und
Cafeterien, mit flexibel-kulina-
rischen Optionen und architekto-
nischem Anspruch.

Weitere Infos unter
www.efficient-food-performance.

EFFICIENT

FOOD

b PERFORMANCE

)
.

Ein Gliteversprechen der
Hupfer Gruppe - Efficient
Food Performance, als ganz-
heitlicher Ansatz mit dem
Lebensmittel im Zentrum.

einer Speisenausgabe, in
Fragen der vielféltigen Ab-
ldufe rund um ein Produk-
tionsverfahren, von zen-
tralen oder dezentralen,
von mobilen oder statio-
niren, von zeitunabhin-
gigen Losungen oder nur
einer Warmebriicke.“

Blanco: 3D Configurator visualisiert Speisenausgabe

Ein starkes Tool fiir jeden, der ein
Speisenausgabekonzept plant, ist
der 3D Configurator von Blanco
Professional. Er ermoglicht bereits
in der Planung eine professionelle
visuelle Umsetzung individueller
Speisenausgabelosungen. Er bie-
tet Fachhdndlern, Fachplanern,
Innenarchitekten sowie Eventpla-
nern eine klare Meniifithrung fiir
eine intuitive Bedienung.

Zum Konfigurieren stehen aktuell
alle Module des Speisenausgabe-
Systems Basic Line, des Frontcoo-
king-Systems Blanco Cook und
der Speisentransportbehilter
Blancotherm K bereit. Neben
Wiénden und Tiiren konnen seit
neuestem auch Grundrisse in den
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Wir kbnnen als Hersteller an der Schnittstelle
zwischen Koch und Gast mit ganzheitlichen L6~
sungen die Verantwortung fir das Lebensmit-
tel ibernehmen. Und zwar fiir jedes bekannte
Verfahren im Markt, mit innovativen Techniken,
die dem Lebensmittel auch guttun.”

Manfred Pohlschmidft,

Geschéftsfiihrer von Hupfer

3D Configurator eingefiigt wer-
den. Das erleichtert die Detailpla-
nung und man erhilt auch einen
guten Uberblick. Neue Funkti-
onen und weitere Produkte wer-
den kiinftig folgen.

Das Ergebnis der Konfiguration
lasst sich zur weiteren Bearbei-
tung speichern oder per E-Mail
verschicken. So kénnen beispiels-
weise Héandler und Planer ihre
Idee als 3D-Modell direkt an ihre
Kunden mailen oder umgekehrt
Anwender an die jeweiligen Fach-
leute. Als weitere Option kann
man die Konfiguration an Blanco
Professional senden, um bei der
Realisation des Projekts Unter-
stiitzung zu erhalten.
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Im Miillers auf der R im Essener Kultviertel Riittenscheid freut sich das Ku-
chenteam um Nelson Miiller ber einen ergonomischen Arbeitsplatz, unter
anderem mit Induktionskochfeldern integriert in die MKN-Meisteranlage.

BESSERE LUFT FUR BESSERES ARBEITEN

Klimawandel in der Kuche

Fachplaner Stefan Seewdster

e

Aus Sicht von Arbeitsmedizinern formuliert der Gesetzgeber eher zuriickhaltend , der Gesundheit zutragliche“ Grenzwerte zur Luftqualitdt in Profikiichen.
Doch auch diese Hiirde ist im Alltag nicht immer zu bewdltigen. Experten von Netzwerk Culinaria geben Tipps:
Was konnen Team und Technik fiir ein gesiinderes Raumluftklima leisten, dabei gleichzeitig Energiekosten sparen?

em es in der Kiiche zu
heil§ ist, sollte nicht
Koch werden. Ein geflii-

geltes Wort, das stellenweise die
reale Arbeitswelt abbildet: ,Man-
che Kdoche arbeiten unter extre-
men Bedingungen, etwa am Bri-
ter, am Grill oder vor Fritteusen,
mit hohen Temperaturen im Kopf-
bereich von tiber 60 °C“, verdeut-
licht Kiichenmeister Thomas B.
Hertach, Leiter Netzwerk Culina-
ria. Arbeitsmediziner hingegen se-
hen die ideale Arbeitstemperatur
bei 20 bis 22 °C. ,Zuldssig sind in
der Kiiche allerdings immer bis zu
26 °C.“ Weniger wére mehr, so se-
hen es auch EU-Experten fiir Ge-
sundheitsschutz: Mit jedem Grad
iiber 24 °C sinke die Leistungsfa-
higkeit um 4 %, und tiber 26 °C sei
mit einer Zunahme von Arbeits-
fehlern, chronisch-gesundheit-
lichen Risiken und Unféllen zu
rechnen. Und dass auch Koch-
ddmpfe Krankheiten auslosen
konnen, zeigte einmal mehr eine
kiirzlich verdffentlichte Studie aus
Norwegen. Die gute Nachricht:
»Betreibern steht ein ganzes Biin-
del an Mallnahmen zur Verfiigung,
um im Vorfeld oder auch kurzfris-
tig fiir bessere Luft zu sorgen®, so
Fachplaner Stefan Seewoster vom
Ingenieurbiiro Seewdster. Das
Fundament sind passend ausge-
legte raumlufttechnische Anlagen.
Aber: »Luftkonditionierung
braucht viel Energie, die lau-
fenden Betriebskosten sind hier-
zulande immens, werden oft un-
terschatzt. Wir loten aus, wo wir
mit sinnvollen Lésungen von Be-
ginn an die Wirmelast einerseits
und die Wrasen andererseits redu-
zieren konnen.“

Malnahme 1:
Warmeruckgewinnung

Als hocheffizient beurteilt Seewds-
ter die Wirmeriickgewinnung.
»Wo verniinftige Lésungen vor-
handen sind, empfehlen wir, sie
einzusetzen. Das gilt vor allem
beim Spiilen, bei der Kélte und der
Liiftung.”

In der Spiilkiiche lassen sich so
nicht nur bis zu 30 % Energieein-
sparungen realisieren. Die Umge-
bungstemperatur sinkt spiirbar, je
nach Ausgangslage um deutlich
mehr als 5 °C: ,Wir schaffen es
heute, Maschinenwirme fast voll-
standig in den Spiilprozess zu-
riickzufiihren, so dass sich der
Raum deutlich weniger erhitzt®,
so Jirgen Walter von Meiko. Die
Offenburger haben daher schon
seit einigen Jahren die Warme-
riickgewinnung nicht als zusitz-
liche Option, sondern standard-

malig bei allen Geschirrspiilma-
schinen integriert.

Spannend dabei die Frage: Was ist
mit dem Dampf? Kondensiert er
nun nicht schneller, schldgt sich
nieder als Kondensat? Denn kiihle
Luft kann weniger Wasser als
warme tragen, der Taupunkt liegt
niedriger. In Zahlen: Bei 21 °C und
einer relativen Luftfeuchtigkeit
von 70 % enthélt die Luft lediglich
12 g Wasser je m3. ,,Bei 30 °C steigt
dann der Wassergehalt bei dersel-
ben relativen Luftfeuchtigkeit auf
fast das Doppelte, auf rund 22 g
Wasser je m3.“ In der Tat: Moderne
Spiiltechniken wie Haubenma-
schinen von Meiko kénnen heute
auch die relative Luftfeuchte
durch Wéarmeriickgewinnung sen-
ken und verhindern so tiberschiis-
sigen Dampf, der sich nieder-
schlagen konnte. Und zwar merk-
lich: Die relative Luftfeuchtigkeit
lasst sich (bei 26 °C Raumtempe-
ratur) durch den Einsatz einer
Wiérmeriickgewinnung von zuvor
70 auf 60 % relative Luftfeuchte
senken. ,Damit sinkt auch der
Liftungsbedarf, so Walter.

Es bleibt die Geschirrwidrme, Tel-
ler laufen nach dem Trocknungs-
prozess 80 °C warm aus der Ma-
schine heraus. Der Rat von Stefan
Seewoster: ,Wir empfehlen,
heifes Geschirr zum Abdampfen
zligig in einen Lagerraum zu fa-
hren.“ Hier darf die Quecksilber-
sdule nach Arbeitsstittenverord-
nung auch tber 26° C klettern.
»Oder aber heiles Geschirr in her-
vorragend wédrmegeddmmte Tel-
lerstapler einzubringen, um die
Resthitze noch fiir die néchste
Ausgabe nutzen zu kénnen.“
Kleiner baulicher Vorteil bei einer
effizienten Warmeriickgewinnung
in Spiilkiichen: ,Durch das inno-
vative Abluftmanagement kann
bei allen unseren Modellen auf ei-
nen direkten Abluftanschluss an
der Maschine verzichtet werden“,
so Jurgen Walter.

Mallnahme 2:
Deckel drauf

In der Produktionskiiche ist eine
der effektivsten Raumklima-Maf3-
nahmen zum Nulltarif erhéltlich:
»,Kochen in geschlossenen Gera-
ten, also mit Deckel, verbessert
das Raumklima exorbitant, es ist
eine der wirksamsten Malnah-
men iiberhaupt®, stellt Seewdster
klar. Aber Topfe, Kipper und Co.
dampfen meist geodffnet vor sich
hin. ,Als Ausgleich wird die Liif-
tung oft einfach auf die Hochst-
stufe gestellt, also viel Energie ein-
gesetzt, um Warmeenergie zu ver-
nichten.“ Das Planer-Urteil: ,Das

Top-Ldsung im Lincoln’s Inn in London fiir Raumklima, Ergonomie und Budget:
Induktionskochfelder, gut wirmegeddmmte Multifunktionsgerate wie Flexi-
combi und passende Liiftungsanlagen da, wo besonders viel Kiichenddmpfe

anfallen.

Bei Syngenta in Basel sorgt moderne Spliltechnik von Meiko nicht nur fiir gute
Sptilergebnisse, sondern auch fiir ein angenehmeres Raumklima.
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So gelangt Geschirrwédrme von rund 80 °C nicht in die Raumluft, sondern wird
dank warmegeddmmter Tellerspender energieeffizient als Tellerrestwarme fir

die ndchste Ausgabe genutzt. Fotos: Netzwerk Culinaria

ist pure Energie- und Geldver-
schwendung.“ Denn in gréferen
Betrieben kann das schnell fiinf-
stellige Betrdge im Jahr ausma-
chen.

MalRnahme 3:
Auf gut isolierte
Technik setzen

Allein unter raumklimatischen As-
pekten sind Multifunktionsgeréte
wie Druckgerdte oder Kombi-
dampfer, die stets zu schliellen

sind, sinnvoll. Vor allem, wenn sie
gut wiarmegeddmmt sind: ,Hier
lohnt es, in der Anschaffung auf
vorhandene Unterschiede zu
schauen, denn Wiarmedammung
bringt viel“, so Seewoster. ,Dann
wandert die Energie ins Lebens-
mittel und nicht in die Luft.“ Ein
Beispiel: Garraumtiiren bei Kom-
biddmpfern bieten teilweise eine
Zweifach- oder Dreifach-Vergla-
sung, letztere ist auch ohne Luft-
schlitze erhiltlich, also drei Schei-
ben montiert zu einer rundum

geschlossenen Variante — im Ge-
genteil zu den sogenannten hin-
terliifteten Modellen. ,Es scheint
auf den ersten Blick nur ein Detail
zu sein, aber die Tir ist fiir eine
verniinftige Warmeddmmung
wichtig“, betont Thore Wolf von
MKN. ,Daher haben alle unsere
Kombiddmpfer serienmillig eine
geschlossene  Dreifachvergla-
sung.“ Gegeniiber fritheren Mo-
dellen lassen sich so bis zu 28 %
Energie sparen.

Kondensationshauben oder inte-
grierte Techniken fiir eine Dampf-
kondensation verhindern, dass
Mitarbeiter beim Offnen von
Kombiddmpfern oder Haubenma-
schinen im Dampf stehen. Zumal
in feuchten Innenrdumen die
tiberschiissige Feuchtigkeit an kal-
ten Oberflichen kondensieren
kann und so den Ndhrboden fiir
Schimmelbildung bereitet. ,Sol-
che Techniken wie unser HoodIn-
oder SES-System ersetzen zwar in
Grof3kiichen nicht die Liftungs-
anlagen. Sie tragen jedoch zu
einem deutlich besseren Ar-
beitsumfeld bei“, verdeutlicht
Thore Wolf von MKN.

MalRinahme 4:
Weniger Raumwarme
dank Induktion

Die geringste Warmeabstrahlung
weisen Induktionstechniken auf,
da die Wiarme physikalisch be-
dingt direkt im Teller oder Topf
entsteht. Konkret: Wahrend beim
Kochen oder Regenerieren mit In-
duktion der Wirkungsgrad {iiber
90 % liegt weisen andere Tech-
niken einen Wirkungsgrad von
teilweise weit unter 70 % auf. Hier
wandern also mindestens 30 %
der Energie in die Raumluft. ,In
der Profikiiche setzen Kunden bei
individuellen Herdanlagen gerne
auf einen passenden Mix aus In-
duktionstechniken und Gas- oder
Elektroherden®, so Wolf. Bei der
Wabhl spielen viele Aspekte hinein:
»,Neben dem Raumklima beein-
flussen zum Beispiel personliche

Priaferenzen, schon vorhandene
Medien und das konkrete Arbeits-
spektrum die Auswahl.“

Malknahme 5:
Prozesse optimieren

Um die Wérmelast in Kiichen zu
senken, lohnt es gerade in der GV-
Kiiche, die Kochprozesse anzu-
passen. ,Das Zauberwort heil3t
entzerren“, so Seewdster. ,Nicht
alle Gerdte miissen morgens
schon auf 180 °C vorgeheizt wer-
den, und nicht alle Gerite miissen
gleichzeitig in Betrieb sein.“ Lange
Aufheizzeiten seien frither not-
wendig gewesen, heute brauchen
Techniken oft nur noch wenige
Minuten, um die noétige Betrieb-
stemperatur zu erreichen. Das
wirkt sich auf den Gleichzeitig-
keitsfaktor aus, der als wichtiges
Mall die Liftungsauslegung be-
stimmt. ,Wir haben in groBen Kii-
chen selten einen Gleichzeitig-
keitsfaktor von 1, meist planen wir
grole Mensen in der Liiftungsaus-
legung mit einem Gleichzeitig-
keitsfaktor von 0,6 bis 0,7“, ver-
deutlicht Seewdoster. ,Hier spielt
auch das Verhiltnis von Ankoch-
zu Fortkochphase hinein — nur am
Anfang ist ein hoher Anschluss-
wert notwendig, spiter halbiert er
sich in vielen Fillen, auch dank
einer hervorragenden Warmespei-
cherung.“ Um die Warmeentwick-
lung in einem Gerédt ideal auszu-
nutzen, empfiehlt Seewoster, von
kalt nach zu warm zu kochen: ,In
einem Multifunktionsgerdt erst
kochen, dann braten — dieses Pro-
zessdenken miisste in die Koch-
planung eingehen.“ Wobei es auf
die Auslegung der Liiftungstech-
nik keine Auswirkung hat.

Fazit: , Es hat sich schon viel getan,
viele Hersteller sind recht innova-
tiv, um den hohen Energiekosten
vor allem in Deutschland zu be-
gegnen, und damit verbessern sie
ja auch das Raumklima®“, so See-
woster. ,Aber wir kénnen im Ki-
chenalltag noch eine Schippe
drauflegen und Bekanntes anwen-
den.”

Netzwerk Culinaria

Netzwerk Culinaria ist ein Zusam-
menschluss von Unternehmen,
Verbanden und Institutionen, die
gemeinsam praxisnahe, hoch-
wertige und neutrale Fortbil-
dungen bieten.

Dazu gehoren:

Meiko, Hupfer, MKN, Cool Com-
pact, Melitta Professional Coffee
Solutions, Nestlé Professional,

AMT Gastroguss, Awenko, Ban-
kettprofi, Bauscher, Dick, Ecolab,
Henkelman, Profi Dress, Viess-
mann, Arbeitskreis Gemein-
schaftsverpflegung Koln e. V,
Deutsches Studentenwerk, Ver-
band der Kiichenleitung (VKK) so-
wie die Wihoga Wirtschaftsschu-
len flr Hotellerie und Gastrono-
mie, Dortmund.




