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Die Sommerferien nahern sich in allen Bundeslindern dem Ende und damit nehmen auch
die Mensen in Kitas und Schulen nach und nach ihren Betrieb wieder auf. Vorausgesetzt, der
Caterer hat die Krise tiberlebt. Aber noch immer bestimmt das Coronavirus den Umgang in der
Gemeinschaftsverpflegung.

Deshalb legen wir den Schwerpunkt dieser Ausgabe auf die Hurden, die Anbieter von
Schulverpflegung jetzt nehmen miissen. Eigentlich gilt vieles fiir alle Verantwortlichen in
der Gemeinschaftsverpflegung.

Neben ausreichend qualifiziertem Personal wird das Wichtigste eine moglichst gute Planbarkeit
der Anzahl der Essensteilnehmer sein. Kleine Schwankungen lassen sich jedoch nie ganz
ausschliefien. Daher ist es sinnvoll, die Auswahl der Gerichte und deren Zutaten so zu wahlen,
dass sie kurzfristig nachproduziert oder langer gelagert werden konnen. In Zeiten von fehlendem
Fachpersonal, Kosten- und Zeitdruck sind Convenienceprodukte in Premiumqualitat in der
Gemeinschaftsgastronomie langst kein ,no go” mehr.

Neben einem ausgewogenen Speiseplan erfordert die Verpflegung der Tischgaste, auch bei
Kindern und Jugendlichen, besondere hygienische Maffnahmen im raumlichen Miteinander.
Professionelles Catering mit kleiner Produktionsflache und flexibel nutzbarem Gastebereich
funktioniert. Einen Ansatz hierflir finden Sie in unserem Fachthema ab Seite 24.

Denn generell gilt: Je kiirzer die Wege und je weniger Personen- und Lebensmittelkontakt,
desto geringer das Risiko fir Gaste und Mahlzeiten.

So kann der Wiedereinstieg in die Schulverpflegung nach den Ferien fiir manchen Caterer
vielleicht auch der ersehnte Neuanfang sein.

Wir wiinschen Thnen viele zufriedene Gaste und Erfolg!

Ihr CATERING MANAGEMENT Team
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LEHMANNS Gastronomie GmbH

Gesunde Angebote
in der Schulmensa

Nicht wenige Kinder und Jugendliche haben in der Coronazeit zugenommen,

weil sie sich schlechter ernahrt und weniger Sport getrieben haben.

dern das Risiko fur Ubergewicht und Fehlernédhrung.
(Quelle: Studie EKFZ) Vor allem Kinder aus Familien mit
niedrigem Bildungsabschluss und geringem Einkommen sind
starker von Ubergewicht betroffen.
In diesen Familien fehle oft das Wissen, wie man sich gesund
erndhre, erldutert Astrid Donalis von der Deutschen Gesell-
schaft fir Erndhrung gegentber der dpa.

S o erhohte die Pandemie insbesondere bei Schulkin-

Wie Schulmensen zur gesunden

Erndhrung beitragen

Fur einige Kinder ist das Essen in der Schule oder Kita die ein-
zige ausgewogene Mahlzeit am Tag. Dieses entfiel im Lauf der
Corona-Pandemie jedoch recht haufig, was nicht alle Eltern
auffangen konnten. Mit dem Beginn des neuen Schuljahrs
konnen viele Schulen den Mensabetrieb wieder aufnehmen.
Als Schulcaterer sieht sich die LEHMANNSs Gastronomie GmbH



LEHMANNS Gastronomie GmbH

mit Sitz in Bonn-Dransdor in der Verantwortung, einen Bei-
trag zur gesunden Ernahrung von Kindern zu leisten. Sie ist
Teil der LEHMANNSs Firmengruppe und gehort zu den fiih-
renden Cateringunternehmen im Bereich der Kinder- und
Schulverpflegung. Das mittelstdndische Familienunterneh-
men steht fir kontinuierliche Qualitat, ein vielfdltiges Speise-
angebot und eine hohe Kundenzufriedenheit.

A Krefft

Ihr Kiichenmaschinen-Partner
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Essen speziell fiir Kinder

Kinderessen ist kein Essen fur Erwachsene in kleinen Portio-
nen. Tatsdchlich sind viele Kinder eigen, wenn es um ihr Essen
geht: ,Sie bevorzugen mild gewirzte Gerichte, sind Neuem
gegeniiber oft skeptisch und mogen Ordnung auf dem Teller.
Es ist fir Caterer eine Herausforderung, diese Anspriiche zu
erfilllen”, so Stefan Lehmann.

Gesund UND lecker?

Wie ist das liberhaupt moéglich?

Kinder haben oft ihre eigene Vorstellung von leckeren Gerich-
ten: Wahrend Eltern eher den Gemuseauflauf fur die Mittags-
pause wahlen wiirden, wiinschen Kinder sich Gerichte wie
Schnitzel mit Pommes und Spaghetti bolognese. Diese sind
aber nicht besonders gesund.

,Diese unterschiedlichen Vorstellungen sind durch einen
abwechslungsreichen und ausgewogenen Speiseplan zu ver-
einen. Bieten wir an einem Tag Schnitzel mit Pommes, gibt
es am ndchsten Tag wieder ein gestinderes Gericht. Aufierdem
konnen auch Kinder-Klassiker gesund interpretiert werden,
zum Beispiel gibt es zum Schnitzel eine gesunde Beilage oder
die Bolognese-Sofse hat einen hohen Gemiseanteil", berichtet
Stefan Lehmann.

Auch lange Warmbhaltezeiten und zu kleine Mensen sind in
vielen Schulen ein Problem: Sie wirken sich negativ auf die
Qualitdt der Schulessen aus, kdnnen von den Caterern aber
kaum beeinflusst werden.

Gesunde Erndhrung vorleben

Ideal ist es, wenn Kinder gesunde Ernahrung schon von zu
Hause kennen. Eltern konnen hier einen Beitrag leisten, indem
sie abwechslungsreich und gesund kochen und Kinder beim
Einkaufen und Kochen einbeziehen. So lernen sie einen guten
Umgang mit Lebensmitteln und sind offener fiir neue Gerichte.

Gesund UND giinstig?
Gesunde Gerichte, beispielsweise aus regionalen Zutaten und
Bio-Fleisch, haben ihren Preis. Gleichzeitig soll das Essens-
angebot an Schulen so glnstig wie moglich sein. Fir jedes
Cateringunternehmen ist dieser Spagat schwierig zu meistern.

Stefan Lehmann betont dies in unserem Gesprach ausdriick-
lich: ,Gesund und glnstig ist fast nicht miteinander vereinbar.
Um ein wirklich gesundes, gutes Essen herzustellen, benoti-
gen wir hochwertige Rohstoffe. Diese haben im Einkauf einen
entsprechenden Preis, der sich in den Kosten pro Mittagessen
zeigt. Billiganbieter gibt es zwar, das zeigt sich dann aber auch
in der Qualitdt der Gerichte. Ein preiswertes und gesundes
Angebot ist nur durch eine hohe Anzahl an zubereiteten Essen
von vielen Kunden moglich.

Alternativ braucht es hohere Zuschusse durch die Politik,
um ein gesundes und gunstiges Mittagessen fur alle Kinder zu
ermoglichen. Das sollte das gemeinsame Ziel sein.” "
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Wewdiagehen

Beliebtes Tellergericht selbstgemacht, abwechslungsreiche Herstellung
mit der Nudelmaschine, Kinder erfreuen sich an der Zubereitung und
am Geschmack

Zudlalen fir 8 ‘Personen
Teig:

~+100 g Kartoffelmehl

~+100 g Reismehl

~+50 g Maismehl

-+ ¥ TL Xanthan

-+ 2 Bier (Klasse M)

-3 3 EL Rapsol

~+1 TL Jodsalz

-+150 ml kaltes Wasser
(nach Bedarf)

Fiillung fiir Maultaschen:
-1 Zwiebel

-3 1 EL Rapsol

-1 Bund Petersilie

-+ 1 glutenfreies Brotchen
(vom Vortag)

-3 1 EL Pflanzendl (z.B. Rapsol)
~+250 g frischen Blattspinat
~#250 g Brat oder Hackfleisch
-+ 1 Ei (Klasse M)

-+ Jodsalz, Pfeffer, Muskat

Zwéel'eélwag

Teig:

-+ Mehle und Xanthan auf die Arbeitsfldche sieben und in der Mitte
eine Mulde bilden

-+ Eier leicht verquirlen und mit Pflanzendl und Jodsalz hineingeben

-3 Zutaten per Hand zu Streuseln vermengen, nach und nach kaltes
Wasser hinzugeben und weiter kneten bis ein geschmeidiger,
fester Teig entsteht

-3 Teig in Klarsichtfolie ca. 2 Stunde kiihl ruhen lassen

-»mit oder ohne Nudelmaschine Teigplatten von circa
1 mm Dicke ausrollen

Maultaschen:

-+ Petersilie waschen und fein hacken

-»Spinat kurz in kochendem Wasser garen, mit kaltem Wasser
abschrecken und gut abtrocknen, danach klein hacken

-3 Brotchen in Wasser einweichen lassen, dann gut ausdriicken

- Brdt oder Hackfleisch mit Ei und Gewtirzen vermengen, dann die
restlichen Zutaten zugeben und gut vermischen

-+ Aus dem Nudelteig 2 grofée Rechtecke auswalzen, Fiillung darauf
verteilen, dabei an einer Langsseite einen Rand von 2 cm frei lassen

-+ Rechteck von der gegentiber liegenden Seite her aufrollen, Endstiick
gutandriicken und 5 cm lange Maultaschen abschneiden

-+ Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Maultaschen etwa
20 Minuten garziehen

beispielsweise in einer Gemusebriihe servieren

Wepa Informadionen zur

Deulichen Zifiakie Gesellychaft e..
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Gemiigeaufloug mil Pelenta

Gesunder und einfacher Gemuseauflauf, mit einem kleinen Zusatz auch
ein ndhrstoffreiches und schmackhaftes Gericht fiir Kinder, alltagstauglich
und gut vorzubereiten

Zulalen éLL/’ 10 /}Qe/ sonen

~+3 Zucchino

-5 Mohren

-+ 5 rote Paprikaschoten
~+250 g Polenta (Maisgrief3)
-+750 ml Gemusebrtihe

Zubereilun g

- Zucchino waschen, putzen und in halbe Scheiben schneiden. Méhren
schélen, waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

-+ Polenta nach Packungsanweisung, aber in Gemiisebriihe zubereiten
und etwas abkihlen lassen.

-+ Ol erhitzen, Gemiise zuftigen, kurz anbraten und mit Thymian, Salz und
Pfeffer wiirzen. LEERDAMMER Lightlife® in feine Streifen schneiden,
mit den Biern unter die Polenta mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

-+ Gemiuse in einer Auflaufform verteilen,

-+ Polenta in Tupfen darauf verteilen und im Combiddmpfer bei 200 °C
ca. 15-20 Minuten garen.

-3 EL Olivenol

-+ Salz, frisch gemahlener Pfeffer

-+500 g LEERDAMMER
Lightlife®

-7 Eier

/ Kann auch mit klassischem Kartoffelpiiree serviert werden.
L]

Wepr Informationen zur
leerdammer (ightlife

LEERDAMMER Lightlife®
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Verptlegung in Kita und
Schule in Zeiten von Corona

ach den Sommerferien kehren etwa 8,3 Mio. Kinder
und Jugendliche an die Schulen und 3,7 Millionen
Kinder in eine der knapp 57 000 Kindertagesstatten in
Deutschland zurtick. Fiir viele Kinder und Jugendliche ist das
Verpflegungsangebot in Kita und Schule tatsachlich der ein-
zige Garant fur ein Frithstlick und ein warmes Essen am Tag.
Immerhin verbringt die Mehrheit der jungen Menschen
taglich mehr als sieben Stunden in den Einrichtungen und
nimmt in dieser Zeit zumindest eine Mahlzeit ein. Kita- und
Schulmensen sind deshalb ein zentraler Ort, um zu einer
rundum ausgewogenen, nachhaltigen und gesundheits-
fordernden Verpflegung unserer Kinder beizutragen.

Convenience punktet

Dass die heutigen Verpflegungskonzepte in der Regel sowohl
aus frisch zubereiteten als auch vorgefertigten Komponen-
ten bestehen, ist Fakt. Zu den am hdufigsten eingesetzten
in der Gemeinschaftsverpflegung
zdhlen Brot und Backwaren im Fruhsticksbereich sowie

Conveniencelosungen

Salatmischungen, Kartoffel- und Eiprodukte fir das Mittags-
und Snackangebot.

Speziell in der Schulverpflegung werden haufig auch Milch-
portionen als Getrank und Milchprodukte als Nachtischvariante
eingesetzt. Hierbei geht es insbesondere um die Produktsicherheit
und Hygiene. Generell sind kleine, vorverpackte Portionen in
Zeiten schwankender Gastezahlen hilfreich.

Ausgabesituationen gestalten

Um Hygieneregeln und die Zahl der Kinder, die zeitgleich in
der Mensa essen durfen, geht es bei der Gestaltung der Essen-
sausgabe. So missen Abstandregeln von 1,5 Metern sowohl
beim Anstehen in der Cafeteria oder Mensa als auch beim
Essen selbst eingehalten werden. Hilfslinien auf dem Boden
zeigen den Kindern den Abstand von 1,5 m beim Anstehen
an. Warteschlangen und Selbstbedienung bei der Essens- und
Geschirrausgabe sowie der Kasse gilt es zu vermeiden.

Tische und Stiihle miissen mit entsprechenden Abstdn-
den zueinander gestellt werden. An weiterfiihrenden Schulen
kann das Aufstellen von Trennscheiben aus Plexiglas sinnvoll
sein, um Kohorten (Klassen, Arbeitsgruppen ) das gemeinsame
Essen zu ermoglichen.

Bei der Ausgabe der Essen ist Selbstbedienung nur an
Theken mit sog. Spuckschutz angezeigt. Zudem muss ein
Desinfektionsmittelspender — aufgestellt damit
sich die Schiiler vor jeder Nutzung des Buffets die Hande

werden,

desinfizieren kénnen, und es besteht Maskenpflicht. Optimal
ist derzeit die Ausgabe der Menukomponenten Uber eine

Person hinter der Theke.

Auch auf das beliebte eigenhdndige Schopfen bei Tisch-
gemeinschaften in Kitas und Grundschulen muss verzichtet
werden. Ebenso auf die Verwendung von gemeinschaftlich
genutzten Salz- und Pfeffer-Streuern. Diese Wiirzmittel sind in
Miniportionstiitchen erhéltlich und sollten den Gasten an der
Essensausgabe zur Verfiigung stehen.

Sofern der Caterer auch fir die Raumhygiene in der Kita
oder Schule verantwortlich ist, miissen nach jeder ,Essens-
schicht” die Tische zwischengereinigt werden.

Mehr Geschmack - Da geht noch was
“Das Essen soll lecker sein und satt machen”, wiinschen sich
zum Beispiel Schuler und Eltern an 72 Stuttgarter Schulen. Zu
diesem Ergebnis kam die aktuelle Studie zur Mittagsversorgung
in der Baden-Wurttembergischen Landeshauptstadt.

Bei beiden Punkten ist noch Luft nach oben, denn 61 %* der
befragten Schiiler gaben an, nicht satt zu werden, weil ihnen
das Essen nicht schmeckt, es nicht reicht oder sie nicht genug
Zeit zum Essen haben. (*Insgesamt haben 3.891 Schiiler der
Klassen 3 bis 10 teilgenommen. Uber die Hélfte der befragten
Kinder besucht die Grundschule.)

Essen flir Kinder ist eben nicht Essen fiir Erwachsene in
kleinen Portionen. Kinder haben einen anderen Sinn fir das,
was gut schmeckt und sie mit Appetit essen.

Michela Dulz

LEHMANNS Gastronomie GmbH
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Rezept von Inés Lauber

Fiir das Chana Masala:
-+200 g passierte Tomaten

~+400 g Kichererbsen, iiber Nacht eingeweicht und vorgekocht
oder aus dem Glas

~+120 ml Wasser

~»3 TL SoulSpice Chana Masala Gewtrzmischung

-+ 1 mittlere Zwiebel, fein gehackt

-»2 cm frischer Ingwer, gerieben oder ganz fein gehackt
~+2 Knoblauchzehen, fein gehackt

-+ 1 frische Chili (rot oder griin)

~+1 EL Kokosol

-+ 1 Tasse Basmatireis
-+ Salz

~250 g frischer Spinat
-+ 1 kleine rote Zwiebel, grob gehackt
-+ 1 EL Kokosol

Chana Masala:

-+ Basmatireis aufsetzen: 1 Tasse Reis mit etwas Salz in der doppelten
Menge Wasser bei geschossenem Deckel zum Kochen bringen.

Wenn der Reis fertiggekocht ist, noch fir mindestens 10 Minuten
ziehen lassen, fiir eine optimale Konsistenz.

- Ol in einem Topf, Wok oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebel
hinzufiigen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten anbraten,
dabei immer wieder umriihren.

-+ Unter weiterem Rithren Ingwer, Knoblauch und gehackte Chili zufiigen.

-+ SoulSpice Chana Masala Gewiirzmischung hinzugeben, Hitze reduzieren
und fur weitere 5 Minuten rithren.

-+ Passierte Tomaten und Wasser zufiigen. Sofée mit geschlossenem Deckel
5-10 Minuten einkochen lassen.

-»Kichererbsen in einem Sieb griindlich abwaschen und dann fiir weitere
10 Minuten in den Topf geben. Ab und zu umriihren, ansonsten den
Deckel geschlossen halten.

+1 EL Kokosol in einer grofien Pfanne erhitzen und eine kleine gehackte
Zwiebel hineingeben. Leicht anbraten. 1 TL SoulSpice Chana Masala
Gewtrzmischung hinzugeben, fiir 3 Minuten anbraten, dann Spinat
dazugeben. Rithren und nach etwa 5 Minuten mit etwas Wasser
abloschen. Deckel drauf und nach 2 Minuten die Hitze ausschalten.

-1 TL SoulSpice Chana Masala Gewtirzmischung

-3 Limette
-+ Korianderblatter, frisch

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:
-+ 15 TL schwarze Senfsamen

-3 1 TL Kurkuma, z.B. von SoulSpice
-+ Y3 kleine Chili, getrocknet

-3 2 Blatter Lorbeer

-3 Y5 Zimtstange

-3 1 EL Kokosol

-+ ¥ - 1 kleine rote Zwiebel

-+ 1 Apfel, gerieben

-+ % TL Salz

-3 1 EL brauner Zucker

~+100 ml Apfelessig

-3 Kichererbsen-Curry mit Salz und SoulSpice Chana Masala abschmecken.
Spinat unterheben. Mit Reis und Apfel-Zwiebel-Chutney servieren.

Apfel-Zwiebel-Chutney:

-+ Schwarze Senfsamen, Kurkuma und Chili mit 1 EL Kokosol anschwitzen.

-+ Lorbeer und Zimtstange dazugeben, kurz umrihren.

-+ Y oder 1 kleine rote Zwiebel gehackt dazugeben. Anbraunen. Geriebenen
Apfel hinzugeben. %2 TL Salz und 1 EL braunen Zucker dazugeben, rithren.

-+ Mit 100 ml Apfelessig abloschen und kocheln lassen, bis alle Fliissigkeit
verdampft ist.

Anvrichten/Portionieren:
~+200 - 250 g Reis mit 150 - 200 g Curry servieren (je nach Tellergrofie).
-» Mit Limettenspalte, Korianderblattern, frischem Chili und

2 EL Chutney anrichten.

Das Curry sollte gut eingekocht sein, eher etwas
trocken” und nicht suppig. Die Frische kommit
durch den Spinat und das Chutney.

SoulSpice



Neue Konzepte
furs Care-Catering

Von existenzbedrohenden wirtschaftlichen Einbriichen durch Corona kann im Care-Catering

sicher nicht gesprochen werden. Dennoch gab es auch bei der Verpflegung von Bewohnern

in Senioren- und Pflegeeinrichtungen sowie den Patienten in Krankenhdusern fir die

Kiichenbetriebe echte Herausforderungen, wenn auch von unterschiedlicher Tragweite.

n den Senioreneinrichtungen liefen die Versorgungs-
I prozesse im Wesentlichen kontinuierlich weiter. Hier galtes,
die verscharften Hygienebedingungen fir Bewohner und
Personal umzusetzen und die betriebseigenen Hygiene- und
HACCP-Standards um Mafinahmen zu Covid-19 zu erweitern.
Anders erging es Einrichtungen der Rehabilitation oder gar
Krankenhdusern. Durch geringere Bettenbelegungen und die
komplette Schlieffung der Besuchergastronomie reduzierte
sich die Ausgabe der Mittagessen teilweise um bis zu 50 Pro-
zent, mit der Folge von massiven Anpassungen des Personal-
stamms u.a. durch Kurzarbeit. Mittlerweile haben sich neue

Arbeitsablaufe etabliert und Prozesse wurden angepasst.

Konzepte neu denken

Ein Beispiel nennt der Caterer Apetito. Er bietet seinen Kunden
im Bereich Rehakliniken, dort wo sich Bewohner bisher an Buf-
fets bedient haben, jetzt virtuelle Buffets an. Mit dem Ergebnis
eines geringeren Personaleinsatzes und einer noch grofieren
Vielfalt und individuelleren Auswahlméglichkeit fir den Gast.
Das Konzept ,easy kitchen-Arbeiten leicht gemacht’ setze auf
Frische auf dem Teller, handwerkliches Kénnen, wo es ntitzt,
und vereinfachte Arbeitsprozesse fiir die Mitarbeiter, formu-
liert es Hans-Joachim Gruber, Geschéftsleiter Care bei Apetito.
Gerade im Havariefall seien einfache Prozesse mit minimalem
Personalbedarf gefragt.

Wisag Care Catering, in 16 Krankenhdusern in Deutschland
fiir die Versorgung von Patienten und Mitarbeitenden verant-
wortlich, setzt in der Personalverpflegung mit dem Konzept
,Bread & Tasty” auch auf To-go-Produkte. Patienten werden
nach wie vor ohne Einschrankungen versorgt. Die Mitar-
beiterrestaurants sind nur eingeschrankt geoffnet, aber die
Klinikmitarbeiter haben die Mdéglichkeit, iiber eine App Mahl-
zeiten vorzubestellen und auch digital zu bezahlen.

Das Rhon-Klinikum halt an allen Standorten die Mitarbei-

terrestaurants geoffnet. An der Uniklinik Marburg werden
sogar zusatzlich wechselnde Food-Trucks engagiert, die das
Klinikpersonal mit Bratwurst, Burgern, Pizza, Suppen und
Salaten versorgen. Auierdem bietet die Uni-Mensa Gerichte
zum Mitnehmen an.

Prozessablaufe vereinfachen

Auch Care-Einrichtungen mit eigenem Kichenbetrieb ver-
zichten seit Corona auf Salatbuffets und Suppenstationen
zur Selbstbedienung. Stattdessen werden alle Komponenten
als Tellergerichte angeboten. Chefs Culinar empfiehlt in sei-
nem ,Hygienehandbuch fiur die GV im Carebereich” (zum
Download auf chefsculinar.de) als Schutzmafinahmen gegen
Covid-19 beispielsweise nur eine begrenzte Getrankeauswahl
in Flaschenform anzubieten, Warmgetranke (Tee und Kaffee)
von Kiichen- oder Kantinenmitarbeitenden zubereiten und
ausschenken oder ausgeben zu lassen.

Auch Tabletts, Besteckkorbe und Servietten sollten nicht
mehr frei ausliegen, sondern ein Tablett mit Besteck und
Serviette (ggf. ist das Besteck mit der Serviette gewickelt) von
den Mitarbeitenden aus Kuiche, Cafeteria oder Service vor-
bereitet werden. Die Gesundheit von Gast und Personal geht
vor Selbstbedienung .

Hohere Kosten durch mehr Hygiene

Neben der Reduzierung der Verpflegungsleistungen und
damit verbundenen geringeren Umsdtze wahrend des Lock-
downs stiegen zugleich die Kosten fiir hygienebedingte Ver-
anderungen in den Arbeitsablaufen, wie beispielsweise der
hdufigere Durchlauf der Sptlmaschine mit Entleerung und
Desinfektion von einmal auf dreimal. Oder der erhohte Ver-
brauch an Hygiene- und Schutzausriistung. Bis sich dieses
Ungleichgewicht wieder eingependelt hat, wird wohl noch
einige Zeit vergehen.
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Verbesserungsansatze erkennen

Nicht zuletzt hat Corona in manchen Heim- und Klinikktichen
auch konzeptionelle Defizite aufgedeckt, an deren Beseitigung
jetzt dringlich zu arbeiten ist. Nicht zuletzt, um kunftig besser
vorbereitet zu sein.

Es ist zu erwarten, dass manche Kiichenkonzeptionen in der
nachsten Zeit auch durch Behorden hinterfragt werden, zum
Beispiel im Hinblick auf Abstandsregelungen in der Band-
verteilung oder der Produktion. Auch sei ein Trend zur ganz-
heitlichen Systemumstellung zu erkennen, so Simon Kuhn
von K&P Consulting, da die Ausgliederung der Versorgungs-
leistungen an Profis dem Krankenhaus mehr Sicherheit gibt;
zumal sich die Anforderungen an das Kiichenpersonal in Hin-
blick auf sich stetig andernde Ernahrungsformen und alters-
bedingte Patientenbedtrfnisse noch verstarken.

Der neue Alltag

Dazu Marcus Scherer, Kiichenchef im Israelitischen Kranken-

haus in Hamburg, in einem Interview vor einigen Wochen:
,Heute muss man sich noch mehr mit Produktionspla-

nen, dem Einkauf und den Kosten auseinandersetzen.

Dank eines sehr guten Speisenversorgungssystems kon-
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nen wir auf gute Grunddaten fir die tdgliche Produktion
zugreifen. Dies hilft uns, Kosten zu sparen und trotz allem
noch effizient zu sein.

Nattrlich haben sich auch die Kosten fur Lebensmittel
erhoht. Solche Preissteigerungen sind leider nicht zu kom-
pensieren und bedeuten einen erhéhten Wareneinsatz je BKT
(Bekostigungstag). Wir versuchen durch weitere Optimierun-
gen, die Kosten im Griff zu behalten. Da wir aber keinesfalls
die Qualitat reduzieren mochten, ist es in vielen Fallen nicht
moglich, zu sparen.

Die Speisenversorgung ist neben der hohen medizini-
schen und pflegerischen Qualitdt ein Standbein des Hauses.
Der Patient bzw. der Gast steht immer noch im Mittelpunkt
der Speisenversorgung.”

Andere Ansatzpunkte fiir die optimale Gestaltung von
Verpflegungskonzepten und der praktikablen Kosten-Nutzen-
Rechnung in der Care-Gastronomie bietet ein kleiner gehal-
tenes Speisenangebot, hoherer Convenience-Einsatz und
Minimierung der Meniilinien. Damit konnen Gerichte ein-
facher und mit weniger Mitarbeitereinsatz produziert und
Abstandsregeln in der Kiiche besser eingehalten werden.

Michela Dulz

FEINKOST

(popp)
N,

FOODSERVICE

KLEINE PORTIONEN FUR

GROSSE VERBRAUCHER

e Praktische PortionsgréRen vom
Marktfiihrer*

Ideal fiir die Gemeinschaftsverpflegung
Zeitsparend & kalkulierbar :

6 leckere Sorten
40 x 40g
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-+ edition UVC macht Schluss mit Viren in der Raumluft
Mit Volldampf gegen Aerosole in der Raumluft: Ab sofort konnen auch Privatanwender beim Saubermachen besonders wirksam
gegen Keime und Krankheitserreger wie Viren vorgehen. Denn als weltweit erster Hersteller bietet die beam GmbH aus Altenstadt

(Bayern) ab sofort mit ihrem neuen edition UVC ein Dampfsaugsystem der Consumerklasse an, das tber eine erweiterte
Keimabtotung und Vireninaktivierung verfligt. Diese erfolgt — wie bei Profigerdten fiir den industriellen Einsatz - zweistufig tiber die
direkte Oberflichenbehandlung mit Dampfund iiber eine zusatzliche UVC-Licht-Bestrahlung im Wasserfilter. Toller Effekt: Bei jedem
Saugvorgang wird so gleichzeitig die Raumluft gewaschen und

die Keim- und Virenkonzentration in Innenrdumen minimiert.
Mit seiner kompakten Grofie und dem einfachen Handling richtet
sich der neue edition UVC von beam ganz bewusst an private
Haushalte und an gewerbliche Anwender, die Praxen, Salons,

Biros oder Verkaufsflichen effizient und vollig ohne Chemie
reinigen mochten.
www.beam.de

T Eifix GenieBer Omelett.
Mehr Genuss geht nicht.

Ein gesunder Snack und proteinreicher Genuss ist das Eifix
Geniefler Omelett. Es ist pfannenfertig und speziell auf
die Zubereitung fluffiger, leichter Omeletts ausgerichtet.
Fertig gegart, kann es individuell gefiillt und ganz einfach
geklappt werden. Wie alle Eifix Eiprodukte enthadlt es keine
deklarationspflichtigen Zusatzstoffe und ist zudem ovo-lakto-
vegetarisch. Mehr Informationen unter www.eipro.de.

- ¥ ‘
T Bio-Lebensmittel ist der groBe Trend
Diesem nachhaltigen Lebensstil

bei
Wild GmbH an und haben unser Bio-Sortiment stark

passen wir uns
erweitert. Frische Bio-Kartoffeln, gegarte Bio-Kartoffeln, Bio-
Zwiebeln, Bio-Karotten, Bio-Beilagen z.B. Kartoffelpliree oder
Bio-Salate. Schauen Sie einfach mal auf unsere Homepageseite
www.wild-eppingen.de und informieren sich selbst. Wir
freuen uns auf Thre Anfrage.

i

T Deutschlandtest-Siegel fiir Nachhaltigkeit
Die HOBART GmbH gehort zu den besten deutschen
Unternehmen im Bereich Nachhaltigkeit. Das belegt das
kiirzlich vergebene Deutschlandtest-Siegel ,Deutschlands
Beste - Nachhaltigkeit“. Im Auftrag des Magazins Focus
Money wurde dazu eine Studie durchgefiihrt, die deutsche
okologischer,
6konomischer und sozialer Nachhaltigkeit untersuchte. Dabei
liegt der Weltmarktfiihrer gewerblicher Spiltechnik mit 89,7

Unternehmen und Marken hinsichtlich

weit oben im Ranking. ,Nachhaltigkeit und der sparsame
Umgang mit Ressourcen sind wichtige gesellschaftliche
Themen, die sich auch in der Spilkiiche wiederfinden. Mit
unseren Innovationen sorgen wir bei HOBART daftr, dass
sparsames Splilen mit moglichst wenig Wasser und Chemie
funktioniert und dass ein Grofdteil der Energie wieder ins
System zuriickgefiihrt wird. Auch im Unternehmen - zum
Beispiel bei der Beschaffung oder bei Bauvorhaben - hat das
Thema Nachhaltigkeit oberste Prioritdt’, sagt Manfred Kohler,
Geschaftsfiihrer Vertrieb und Produktion der HOBART GmbH.
www.hobart.de
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CO,-Raumluftampeln - eine
kostengunstige Alternative

Bedarfsgerechte Fensterliiftung bleibt weiterhin unerlasslich und

ist eine notwendige Erganzung beim Einsatz von Raumluftfiltern

eit Corona hat die Bedeutung einer guten Raumluft-

qualitdt enorm zugenommen. Gerade in stark besuch-

ten Rdumen, wie z.B. Schulen, Kitas, Biiros, Mensen oder
Restaurants fordert ein schlecht beltifteter Raum die Menge an
Aecrosole durch die erhéhte CO,-Konzentration in der Raum-
luft. Je hoher der CO,-Gehalt ist, desto mehr Aerosole, an
denen die Viren haften, sind vorhanden und umso hoher ist
das Infektionsrisiko.

Im Kampf gegen die Coronaviren werden derzeit vielfaltige
Losungen diskutiert: Luftreiniger, Raumfiltergerdte oder die
manuelle Fensterliftung nach einem bestimmten Zeitinter-
vall. Um der Pseudosicherheit all dieser Losungen entgegenzu-
wirken, rat das RKI sowie das Umwelt Bundesamt zum zusatz-
lichen Einsatz von CO,-Raumluftampeln. Liiften ist und bleibt
immer die wichtigste Grundlage.

Mit der CO,-Raumluftampel DEOS SAM ist die Uberwachung
der Raumluftqualitat einfach und kostengtnstig moglich.
Das dreifarbige Ampelsystem zeigt den Liftungsbedarf und
die -dauer an. Sie haben mit dem Einsatz der Raumluftam-
pel keine Folgekosten und reduzieren zusatzlich Thre Energie-

kosten. Durch die einfache Plug & Play Installation ist DEOS
SAM ohne Fachpersonal direkt einsatzbereit. Hinzu kommt
der gerduscharme Betrieb. Im Gegensatz dazu stehen teure
Raumluftfilter, die regelmafiig aufwandig gewartet werden
miussen, einen hohen Stromverbrauch haben und der profes-
sionelle Tausch der Filtermatten ist zeit- und kostenintensiv.
Mit der optional
nung sammelt SAM Informationen fur IThren individuellen
Liftungsreport und Ihrer Nachweispflicht ein. Die SAM App
rundet das DEOS Losungsangebot ab und unterstitzt Sie die

erweiterbaren Cloud-Datenaufzeich-

Grenzwerte einzuhalten und mobil zu iberwachen.

Frither schon an spater denken -

DEOS SAM ist eine langfristig

sinnvolle Investition

Bei knappen Budgets sollten Sie nicht auf kurzfristige Ad-hoc-
Losungen setzen. DEOS SAM misst neben dem CO,-Gehalt
auch die Temperatur sowie die Luftfeuchte. So erhalten Sie ein
ganzheitliches Bild Threr Raumluftqualitdt. Bei einem spateren
Ausbau einer Liftungsanlage fungiert SAM als Raumsen-
sor und dank der Funkvernetzung ist keine kostenintensive
Kabelverlegung notig.

Fazit - Das bedarfsgerechte Liiften

ist auch beim Einsatz von Raumluft-

filtern notwendig

In Rdumen mit guter sowie eingeschrankter Liftungs-
moglichkeit ist die Fensterliiftung zur CO,-Reduzierung wei-
terhin unerldsslich. Raumluftfilter kénnen hier erganzend
eingesetzt werden. Mit DEOS SAM haben Sie Thre Raumluft-
qualitdt jederzeit im Blick, Luften bedarfsgerecht, reduzie-
ren Energiekosten und geben allen Personen im Raum ein
neues Sicherheitsgeftihl. .

J=0S.AG

Technologie fiir intelligente Gebaude

www.deos-ag.com/de/cm/deos-sam

ADVERTORIAL
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Die Raumlufthygiene ist in der aktuellen Corona-Pandemie in aller Munde, denn das Liften

spielt eine wichtige Rolle im Kampf gegen das Virus. Das Fraunhofer Institut fir Bauphysik IBP

hat untersucht, wie Luftreiniger zur Verringerung der Viruslast in der Luft beitragen, und

stellt einen Konfigurator fir eine kostengunstige, schnelle Umsetzung zur Verfligung.

die Luft stellt
der
werden dabei

ie Ausbreitung von Covid-19 tUber
D einen wichtigen Ubertragungsweg Corona-

Infektion da. Die SARS-CoV-2-Viren
laut dem Fraunhofer Institut fiir Bauphysik IBP vor allem
in Form von Aerosolen verbreitet, die in der Luft schweben
und mit der Raumluftstromung verteilt werden. Auf Initia-
tive der vbw (Vereinigung der Bayerischen Wirtschaft e.V.)
und des Bayerischen Hotel- und Gaststattenverbands Dehoga
Bayern e.V. hat das Fraunhofer IBP, gefordert durch das
Bayerische Wirtschaftsministerium, daher im Rahmen des
Projektes ,Hy4HoGa" untersucht, wie eine Reduzierung des
Ansteckungsrisikos in Innenraumen gelingen kann. Bereits
Mitte Mdrz 2021 wurden erste Ergebnisse dazu veroffentlicht.

Geréte im Visier
Fir die Untersuchungen nahmen die Forscher ausgewdhlte
Luftreinigungstechnologien (z.B. Filter mit HEPA-Klasse, Inak-
tivierung mittels UV-, Plasma- oder Ozon-Technologien usw.)
in reprasentativen Szenarien im Filterpriifstand und Modell-
raum des ,Indoor Air Test Center” des Fraunhofer IBP unter die
Lupe. Neben Effizienz und Abbaurate waren hierbei eventuelle
Beiprodukte hinsichtlich ihrer Auswirkungen auf die Innen-
raumluftqualitat zu analysieren. Zusatzliche Simulationen der
Luft- und Aerosolausbreitung erméglichen, potenzielle Installa-
tionspositionen oder die Anzahl benétigter Gerdte zu ermitteln.
Im Ergebnis ldsst sich fundiert darstellen, wo Luften aus-
reicht und welchen Zusatznutzen verschiedene Systeme zur
Luftreinigung bringen. Das Ansteckungsrisiko konnte durch
die Reduktion der Virenlast merklich verringert werden - je
nach Technologie bei zweistiindigem Betrieb bis zu 99 Prozent.
Hierbei konnen sowohl mobile als auch in Liiftungsanlagen
integrierte Luftreinigungstechnologien zum Einsatz kommen.
,Voraussetzung ist jedoch, dass bestimmte Qualitdtskriterien
eingehalten werden”, erklart Gunnar Grin, stellvertreten-
der Institutsleiter des IBP in Valley. Diese beziehen sich laut
Untersuchung beispielsweise auf die Raumgrofse und die dazu
passende Leistungsfahigkeit von Gerdten, deren Reinigungs-
effizienz und Gerdauschemissionen sowie den passenden Auf-
stellort und die dazugehorige Wartung der Gerate.

Welche Technik fiir welchen Raum?

Auf Basis der zuvor gewonnenen wissenschaftlichen Ergebnisse
des Fraunhofer IBP ist ganz aktuell ein ,Reine-Luft-Kalkula-
tor” als praxisnaher Konfigurator fiir hygienegerechte Liiftungs-

konzepte in der Corona-Pandemie entstanden. Dieses webba-
sierte Tool soll Betreibern von offentlich zuganglichen Raumen
helfen, die passende Luftreinigungstechnologie fur ihre jewei-
lige Raumsituation zu finden. Der Konfigurator ist eine inter-
aktive Webanwendung, auf der Nutzer wie Gastronomen und
Caterer einfach Raume zeichnen und Fenster, Liftungsanlagen,
Luftreinigungsgerate und Turen platzieren konnen.

Die Anwendung ist kostenfrei und der Nutzer kann sich
am Ende des Berechnungsvorganges das Luftungskonzept als
Berichtdrucken lassen, der Hinweise fiir ihrindividuelles Hygi-
enekonzept gibt. Zudem verweist der Konfigurator auf mogli-
che Hersteller von Luftreinigungsgeraten. Daftir enthalt er eine
Liste von Gerdten unterschiedlichster Hersteller, deren Quali-
tatskriterien fir die Luftreinigung in der aktuellen Corona-
Pandemie gentigen. Wenn diese Hersteller ihre Listung fiir den
Konfigurator anmelden, werden sie aufgefordert, geeignete
Nachweise zu Qualitdt und Leistungsfahigkeit vorzulegen.
Diese Unterlagen werden durch das Fraunhofer IBP hinsicht-
lich ihrer Eignung und Glaubwiirdigkeit tiberpriift. Vorausset-
zung fur die Eintragung und Listung sind Nachweise zur Taug-
lichkeit im Betriebspunkt der jeweiligen Gerdte (also bei dem
Luftvolumenstrom, bei dem sie der Empfehlung nach betrie-
ben werden sollten). Hierfiir bezahlen die Hersteller der Gerate
eine einmalige Gebuhr fur die Listung sowie einen monatli-
chen Beitrag, um den Betrieb des Konfigurators tiber die Web-
seite zu ermoglichen. L

"=" Reine Lult
T e

Reine Luft
Kalkulator

https://reineluft.darfichrein.de

Quelle: Fraunhofer IBP
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Zu einem grinen und smarten Transport temperaturgefiihrter
Glter gehort neben einem elektrobetriebenen Basisfahrzeug
auch ein elektrisch und autark betriebenes Kiihlsystem,
welches sich nicht auf die Reichweite des Basisfahrzeugs

auswirkt. Hierfir hat Winter verschiedene Batterielosungen
entwickelt. Der Umfang eines jeden Batterie-Package wird fur
den speziellen Einsatzzweck angepasst, somit kann den Kunden
die perfekte, individuelle Batterie-Losung angeboten werden.Der

Fokus ist bei Winter auf die personliche Bedarfanalyse gerichtet.
Mit dem individuellen Ausbau, der branchenspezifischen
Ausstattung und dem passenden Batterie-Management-System wird der Transporter somit zu einem zuverlassigen Wegbegleiter
fiir den temperaturgefiihrten Warentransport.Fiir die Innovationen zur Umsetzung der Elektromobilitdt im Kihlfahrzeug erhielt
Winter schon zwei Auszeichnungen. (Innovationspreis ,BEST OF” auf der expoSE 2018 und Innovationspreis ,NEXT of Market”
auf der INTERNORGA 2019.

www.winter-kuehlfahrzeuge.de

T Keine Chance fiir Keime,

Bakterien und Viren
Alle Stierlen Geschirrspiilmaschinen sind nach DIN SPEC
10534 zertifiziert, so auch die Serien BTM EcoClean MR und
KTM MR. Somit gewdhrleistet der standardisierte Spiilprozess
ein Hochstmaf an Spiilhygiene und es werden 99,999 Prozent
aller Keime, Bakterien und Viren abgetdtet. Der modulare
Aufbau der Serien erlaubt eine dufderst bedarfsgerechte und
flexible Maschinenkonfiguration. Die Maschinen sind WLAN-
fahig, wodurch Fernabfragen und -diagnosen moglich sind.
Mit der Siemens SPS Hightech-Steuerung ist auch eine
Gerdtevernetzung in der Kiiche méglich.
www.stierlen.com

fest gehalten.
www.krefft.de

SMART & GREEN

L Viel Wind Kita

Damit Kunststoff-Geschirr und Glaser wirklich trocken
werden, ist der Griff zum Handtuch oft unverzichtbar. Werden
Ticher nicht regelméflig ausgetauscht, gehen damit auch
Risiken einher. Manuelle Handgriffe macht jetzt ein aktives
Trocknungssystem die Miele-Frischwasserspiiler
»SPEEDair” tiberflissig. Sie sind auf Wunsch auch mit einer
integrierten Dosierpumpe verfligbar, die die tdgliche Arbeit

far

noch weiter vereinfacht.
www.miele.de

«Neue Krefft-Kiichenkleingerate von Stierlen

Krefft hat seine Schragschneide-Aufschnittmaschine erneuert und technisch
optimiert. Ab sofortist die Gleitplatte stufenlos einstellbar. Die Teflonbeschichtung der
Gleitplatte und des Klingenschutzes verhindert das Anhaften und ist deshalb leicht
zu reinigen. Neu im Programm sind die Vertikalschneide-Aufschnittmaschine und
ein automatischer Digital Schrdgschneider, mit drei Drehzahlen und Geschwindig-
keiten. Der digitale Scheibenzahler zeigt die Anzahl der geschnittenen Scheiben und
durch einen speziellen Reste-Andriicker werden auch unformige Stticke sicher und



NACHHALTIGKEITSBERATUNG FUR EINE ZUKUNFTSFAHIGE
(BETRIEBS) GASTRONOMIE POWERED BY

KsP

Das bisherige Wirtschaften in der Gastronomie
schadigt allzu oft Natur und Menschen unnétig:
direkt oder indirekt. Ob Artenvielfalt, Ressourcen-
schutz oder Klimawandel - meist sind wir uns der
Auswirkungen von Erndhrung und der damit
verbundenen Lebensmittelproduktion nicht einmal
bewusst. Wir haben festgestellt: In der Gastronomie
gibt es mehr als hundert Méglichkeiten, die Prozesse
und Produkte nachhaltiger zu gestalten.

K&P Unternehmensgruppe
Unternehmensberatung, Personalberatung

und Planungsbiiro fiir Hotellerie | Gastronomie |
Gemeinschaftsverpflegung

© Was ist GoGreen? . | Wie funktioniert GoGreen?

: GoGreen ist unser neuartiges Beratungskonzept, Zunachst stellen wir fest, wie nachhaltig bereits
um Gastronomien auf dem Weg zu mehr Nach- i | gearbeitet wird. Danach entwickeln wir in einem
haltigkeit entlang der gastronomischen Wert- Zukunftsplan gemeinsam individuelle und kon-
schopfungskette zu unterstiitzen, gemaf3 dem i krete MaRnahmen, mit denen Sie Stick fir Stiick
Motto: Einfach immer nachhaltiger! nachhaltiger werden kénnen. Dabei begleiten wir

Sie auch bei der Umsetzung im Betrieb.

Was ist das Besondere an GoGreen? ist mehr Nachhaltigkeit nicht

.. . A
GoGreen bietet erstmalig einen ganzheitlichen farchterlich teuer?

© Ansatz und betrachtet dabei alle relevanten © Viele deridentifizierten MaRnahmen kosten weder

i Bereiche der Gastronomie, wie u. a. die Speise- i viel Geld noch sind sie aufwandig in der Um-
planung, Beschaffung und Lagerung, aus dem © © setzung. Gemeinsam entwickeln wir das Konzept,
Blickwinkel der Nachhaltigkeit. Sie steht voll- i daszu 100 % zu lhrer Gastronomie passt!

umfanglich im Fokus.

Sie méchten mehr Giber GoGreen erfahren oder eine unverbindliche Anfrage stellen?
Besuchen Sie unsere Website: www.kup-consult.de




Wie steigert die GoGreen die
Nachhaltigkeit?

Je langer wir uns mit dem Thema Nachhaltigkeit
befasst haben, desto klarer ist geworden: Wenn

sich in der Gastronomie etwas verandern soll,

dann gibt es eine grof3e Anzahl von wichtigen
Aspekten, die die Grundlage fuir eine zukunftsfahige
Gastronomie bilden. GoGreen verfolgt dabei

einen holistischen Ansatz und optimiert Ihre
gesamte Wertschopfungskette. Dabei werden alle
drei Dimensionen der Nachhaltigkeit - Okonomie,
Okologie und Soziales - beriicksichtigt.

Fur den GoGreen Prozess wurde ein umfassendes
KnowHow fiir nachhaltigere Prozesse in der
Gastronomie gesammelt. Dies erfolgte auf der
Grundlage einer intensiven Recherche wissenschaft-
licher Untersuchungen zu den bisher aufgezeigten
Anforderungen und Bedingungen fiir eine nach-
haltige Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.
Erganzt wurde dies durch unsere jahrelange
Erfahrung im Bereich der Beratung und Planung

von Gastronomien.

Nachhaltigkeit entlang der Wertschopfungs-
kette in der Betriebsgastronomie

109

identifizierte Kriterien

in 8 Bereichen
bilden die Grundlage lhres
Nachhaltigkeitskonzeptes

GreenCanteen - zertifiziert n
nachhaltig zertifiziert.
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Besonders nachhaltige Betriebe, die eine Vielzahl der
Kriterien erftllen, konnen sich ihr umfangreiches
Engagement mit dem GreenCanteen-Siegel bestatigen
lassen. GreenCanteen ist eine EU-Gewahrleistungsmarke.
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Spezialisierte Auditor:innen tberpriifen in dem Zertifizie-
rungsverfahren, welche Nachhaltigkeitskriterien in
welchem Maf3e erfiillt werden. Wenn mindestens 60 %
der Kriterien nachweislich erfillt werden, kann das Siegel
vergeben werden. Das Erreichen des Siegels kann als
Motivation flir mehr Nachhaltigkeit in der Gastronomie
genutzt werden und zur Dokumentation der erfolgreichen
Bemiihungen des Unternehmens gegeniiber den Gasten,
dem eigenen Team sowie der nach mehr Nachhaltigkeit
strebenden Branche.

Hier erhalten Sie alle Informationen zu
GreenCanteen: www.greencanteen.eu




