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Einleitung
Das Projekt:

Im Projekt ,,Herausforderung Gemeinschaftsverpflegung” von Janner 2015 bis September 2017 stan-
den die Kiiche Graz mit den 150 von ihr belieferten Einrichtungen im Fokus. Gemeinsames Interesse
war die Optimierung der Mittagsverpflegung. Hier galt es, unterschiedliche Anspriiche an das Ange-
bot offen zu legen sowie ein gelungenes Mittagessen als Koproduktion mehrerer Akteurlnnen zu
denken und zu verstehen.

Die Ziele:

Zentrales Ziel war, das gesundheitsforderliche Essensangebot in einem partizipativen Prozess zu op-
timieren. Einerseits sollten das durchaus schon ausgewogene Essensangebot als solches wahr- und
angenommen und andererseits die Zufriedenheit damit erhéht werden. Ziel war daher auch, mogli-
che Losungswege dafiir zu erproben und erfolgreich Erprobtes fir den Transfer zur Verfligung zu
stellen.

Die Aktivitaten:

In einer achtmonatigen Diagnosephase wurden Status quo und Interventionsbedarf aus Sicht aller
belieferten Einrichtungen, der Kiiche Graz und der fir die Verpflegung in Politik und Verwaltung Ver-
antwortlichen erhoben. In der knapp zweijdhrigen Umsetzungsphase konnten mit 15 belieferten
Einrichtungen ein Subzyklus von Diagnose, Planung, Umsetzung und Bewertung der Verpflegungssi-
tuation durchgefiihrt werden. Modifizierende und optimierende MalRnahmen, die sich als wirksam
und erfolgreich erwiesen, wurden nachhaltig in der Kiiche Graz und in den von ihr belieferten Ein-
richtungen verankert. Die Transfergruppe sicherte die Dissemination der Ergebnisse auf die Hand-
lungsebenen von Politik, Verwaltung sowie auf andere GroRkiichen in der Gemeinschaftsverpflegung.

Dieses Dokument:

Trans|fer, der
Wortart: Substantiv, maskulin

1. Gehoben

die Weitergabe von etwas (ins Ausland).

"der Transfer von Geld/von Wissen und Technologien"

2. der Weitertransport.

"Der Transfer vom Flughafen zum Hotel ist im Preis inbegriffen."

Im Sinne von Transfer kombiniert dieses Dokument die Lernerfahrungen als solche mit konkreten
Umsetzungsmoglichkeiten fir die Praxis von Kiichen und belieferten Einrichtungen.
Der Inhalt:

Wir fokussieren auf den folgenden Seiten belieferte Einrichtungen, insbesonders deren Leitungen
und das mit der Mittagsverpflegung betraute Personal.
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AuRerdem richten wir einen Scheinwerfer auf die Kiiche und ein Thema, das wir als blinden Fleck
erfahren haben: Die Kommunikation (aus) der Kiiche. Daraus ergeben sich die folgenden Uberschrif-
ten und Kapitel:

1. Essen ist Chefsache: Die Funktion der Einrichtungsleitung
Auch wenn das Mittagessen in den Kindergarten oder in die Schule geliefert wird, tragt die Einrich-
tung entscheidend zur Qualitat des Essensangebots bei.

2. Essen will gelernt sein: Die Rolle der mit dem Mittagessen betrauten Mitarbeiterinnen in Ein-
richtungen

Das Personal, das den Verpflegungsprozess vor Ort organisiert, bekommt selten die Aufmerksamkeit,

die es verdient und braucht.

3. Essen ist Kommunikation: Woriiber Kiichen sprechen sollten
Sich mit seinen Kundlnnen auseinander zu setzen und nicht nur ein gutes Angebot zu machen, son-
dern auch dariber zu sprechen, hilft, mit Vorurteilen gegeniber GroRkiichen aufzurdumen.

Zur Orientierung:

Griine Textfelder markieren Lernerfahrungen aus dem Projekt ,,Herausforderung Gemeinschaftsver-
pflegung”, die wir gerne weitergeben mochten.

Rote Textfelder markieren Transfermaterialien fir Entscheidungstrager und Projektmacherinnen, die
wir lhnen anbieten und ans Herz legen moéchten.
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Essen ist Chefsache: Die Funktion der Einrichtungsleitung

Essen als Teil des padagogischen Konzepts

Leitungen von Bildungseinrichtungen fihlen sich naturgemaR fiir die Qualitat der Betreuung und des
padagogischen Angebots verantwortlich. Die Mittagsverpflegung ist haufig blof die Unterbrechung
von Vor- und Nachmittag, bloR ein Angebot, das , die Kiiche” verantwortet. Die Konsequenz daraus
ist, dass weder die einrichtungsinternen Fragen der Verpflegungsorganisation, noch die mit der Or-
ganisation betrauten Mitarbeiterlnnen im Fokus der Leitung stehen. Fiir eine gelingende Mittagsver-
pflegung ist dieser Fokus aber wichtig.

Eine Leitung sollte daher
B die Zusammenarbeit mit dem Verpfleger suchen
B Essen & Trinken als Teil der Schulkultur verstehen, denn das Mittagessen ist auch ein sozialer
Treffpunkt, bietet Platz fir Beziehungen und Bildung, z.B. zur Herkunft und Zubereitung von
Lebensmitteln.

Schnittstelle Kiiche - Einrichtung

Ein gelungenes Mittagessen hat viele Koproduzentinnen: z.B. Kiichendamen oder Betreuerlnnen, die
das Essen regenerieren und finalisieren, Betreuungspersonal, das die Kinder beaufsichtigt. Sie arbei-
ten unter einem Dach, haben aber oft unterschiedliche Auftraggeberinnen und Zustandigkeiten. Das
flihrt immer wieder zu Spannungen und Missverstandnissen, die Leitungen gut regeln kénnen.

Eine Leitung sollte daher
B das Mittagessen zur Chefsache erklaren.

Das bedeutet, alle Koproduzentlnnen regelmaRig an einen Tisch zu bringen, die eigenen Starken und
Schwachen in der Mittagsverpflegung zu analysieren und Veranderungen zu besprechen.
Schnittstelle Einrichtung — Eltern
Die Einrichtungsleitung ist wichtigste und erste Ansprechperson fiir Anliegen von Eltern.
Eine Leitung sollte daher

B (ber das Angebot der Kiiche informiert sein

B  den Ablauf bei der Mittagsverpflegung im eigenen Haus kennen und Eltern aktiv dariiber in-

formieren.

Einrichtungserhalter oder Trdger von Einrichtungen kdnnen die Leitungen ihrer Einrichtungen unter-
stitzen, indem sie auf diese Aufgaben aufmerksam machen.
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Information einer neuen Leitung durch den Trager/Erhalter der Einrichtung

Geschatzte , Leitung”,

wir freuen uns, dass Sie die Leitung unserer Einrichtung Gbernehmen oder ab dem neuen Schuljahr
von der Kiiche Graz verpflegt werden.

Immer mehr Kinder essen auBer Haus und ihre Eltern vertrauen darauf, dass sie gut versorgt werden.
Ein abwechslungsreiches Mittagessen gehort da dazu! Wir stellen lhnen daher den Verpfleger Ihrer
Einrichtung vor.

Die Kiiche Graz vorstellen

Die Kiiche Graz kocht taglich 8.000 Portionen fiir 150 Grazer Kinderkrippen, -gdrten, Schulen und
Horte.

Die Kiiche legt groBen Wert auf regionale und biologische Lebensmittel, ihr Bioanteil betragt 25%.
Einzelne Warengruppen wie Milch und Milchprodukte oder Fleisch kommen fast zu 100% aus Biobe-
trieben. Lieferanten sind die Mantscha Miich, die Weizer Fleischerei Feiertag und fir die Dinkelnu-
deln die Firma Stangl aus Lebring.

., Die Kiiche Graz kocht im Cook & Chill-Verfahren, das bedeutet Kochen & Kiih-
. len und ist ein in GroBkiichen sehr etabliertes Verpflegungssystem:
' ‘ Das Essen wird vorgekocht, dann kontrolliert gekihlt, gekiihlt an die Einrich-

gekocht, erwdarmt, nachgewiirzt, bei Bedarf in die richtige Konsistenz gebracht.
Dieser Ablauf heiRRt regenerieren und finalisieren.

‘ tungen geliefert. Vor Ort wird das Essen vom Personal in speziellen Ofen fertig

Durch Cook & Chill muss das Essen nicht lange warm gehalten werden, Vitamine und Nahrstoffe blei-
ben so erhalten.

Die Kiiche Graz ist ein verantwortungsvoller Partner fir die Verpflegung der Kinder. Wenn es Fragen
von Seiten der Eltern gibt, die Sie nicht beantworten kdnnen, wenden Sie sich bitte an den Kiichenlei-
ter Franz Gerngrol} (0316 872-6180 oder franz.gerngross@stadt.graz.at).

Die GroRkiiche hat in Bezug auf individuelle Sonderwiinsche Grenzen, aber die Kiiche Graz ist be-
miiht, das Angebot mit lhnen gemeinsam weiterzuentwickeln und dadurch die Qualitdt der Verpfle-
gung und die Zufriedenheit aller Beteiligten zu erhéhen.

Gemeinsam an einem Strang ziehen

Ilhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter wahlen die Speisen aus dem Speiseplan aus, bestellen dann,
finalisieren die gelieferten Speisen, sitzen mit den Kindern und Jugendlichen am Tisch, gestalten die
Ess- und Tischkultur. Sie nehmen damit auf die Entwicklung des Geschmacks und das Essverhalten
Einfluss.
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Damit der Ablauf der Mittagsverpflegung gut funktioniert, ist Planung wichtig. Wir ersuchen Sie, die
Mittagsverpflegung z.B. zu einem Fixpunkt in Ihren Teambesprechungen zu machen, um personelle,
raumliche und zeitliche Ressourcen planen zu kénnen.

Manche Leitungen ernennen auch Verpflegungsverantwortliche, die als erste Ansprechperson fiir
Eltern und Kolleglnnen fungiert, Informationen und Riickmeldungen sammeln, mit der Kiiche Graz in
Kontakt steht und mit dem Team an einem passenden Ablauf und Losungsansatzen arbeitet.

Wichtige Fragen sind z.B.
e Wer Ubernimmt die Speisenauswahl und die wochentliche Menubestellung?
e Was ist beim Regenerieren wichtig (Essen in mehreren Schichten)?
e Welche Art der Speisenausgabe ist sinnvoll (Buffetform oder Einzelportionen)?
e Wann essen wie viele Kinder gemeinsam?
e Wie viele Betreuerlnnen essen mit den Kinder gemeinsam? Sie sind wichtige Vorbilder fir die
Kinder

Die bei Ihnen mit dem Mittagessen betrauten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sollten Uber die Ki-
che Graz, den Essensablauf im Haus, den aktuellen Speiseplan und die Qualitdt der Speisen Auskunft
geben kdnnen! Vielleicht kdnnen auch Sie selbst einmal zum Mittagessen kommen und mitessen.

Eltern informieren

Bitte informieren Sie die Eltern aktiv Gber das Mittagessen, die Qualitat des Essens, den Ablauf in
lhrer Einrichtung und tber die Kiiche Graz. Die Stadt stellt gerne die Broschiire ,Kostlich — Kiiche
Graz” mit ausfiihrlichen Infos fir Eltern zur Verfigung. Elternabende, Sprechtagen oder die Ein-
schreibung sind gute Gelegenheiten, Infos weiterzugeben. Eine Elternmappe oder das Mitteilungs-
heft sind Kommunikationswege, die viele Einrichtungen zusatzlich nitzen.

Bitte Uberlegen Sie einen zentralen Ort, an dem der Wochenspeiseplan auch fiir Eltern gut sichtbar
aushdngt. Sie ermoglichen damit auch eine Abstimmung der fiir Kinder empfohlenen fiinf taglichen
Mahlzeiten.

Erfolgszutaten zum Mittagessen

Das gemeinsame Mittagessen hat eine zentrale Rolle im Tagesablauf.

Essen in Gemeinschaft fordert den Appetit, das Sozialverhalten und die Bereitschaft,
Neues auszuprobieren.

Vorbildwirkung

Kinder orientieren sich bei der Essensauswahl an ihren Bezugspersonen. Essen ist ein Teil der kindli-
chen Identitat, sie verbinden damit Geborgenheit und Sicherheit.

Das gemeinsame Essen ermoglicht Tischgesprache, einen angenehmen Ablauf, stirkt die sozialen
Beziehungen und férdert das Vertrauen.

Mittagsrituale verankern
Kinder brauchen Rahmen und Regeln. Tischregeln, Hindewaschen vor dem Essen, ein Mittagsspruch
zahlen dazu.
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Kinder einbinden

Kinder wollen und sollen aktiv in das Mittagsgeschehen eingebunden sein. Sie kénnen den Tisch de-
cken, abraumen, Wasserkrige fillen etc. Das macht sie stolz und hilft ihnen, eigenstandig zu werden,
Verantwortung fir sich und andere zu tibernehmen.

Wohlfiihlraum

Eine angenehme Essatmosphare beeinflusst Essmenge und -muster positiv. Auch wenn lhre Raumsi-
tuation nicht optimal sind, helfen gestaltete Wande, Pflanzen oder Tischdekoration, eine freundliche
Atmosphare zu gestalten.

Larm dagegen ist unangenehm und schafft Unruhe. Akustikvorhange oder Schallddmmungselemente
helfen, den Larmpegel zu verringern.

Wir freuen uns auf die Zusammenarbeit und danken lhnen fiir Ihr Engagement!

Mit kulinarischen GruRen,

Unterschriften z.B. von Stadtrat oder Abteilungsleitung Bildung und Integration und Kiichenleitung

Graz, im Schuljahr 2017/18
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Essen will gelernt sein: Die Rolle der mit dem Mittagessen betrauten
MitarbeiterInnen in Einrichtungen

Folgend sind unsere Erfahrungen aus dem Projekt zur Konzeption von Workshops fir Personal aus
belieferten Einrichtungen zusammengefasst.

Optimale Gruppengrofie: 20 Teilnehmerlnnen
e Ansonsten dauert es so lange bis jede/r zu Wort kommt
e Teilnehmerlnnen, die sich kennen sollten nicht nebeneinander sitzen. Der Austausch unter
den Hausern funktioniert besser, wenn sich Sitznachbarlnnen nicht gut kennen, sonst kommt
es zu einer Griippchenbildung.

e GroRe Namenskartchen fur die Teilnehmerinnen vorbereiten, damit jede/r persénlich ange-
sprochen werden kann

Workshopzeit mind. 4 Stunden
e  Workshop soll Wissensvermittlung & Erfahrungsaustausch kombinieren und das braucht Zeit
e  Workshops wurden immer als sehr kurzweilig und spannend beschrieben
e Die Beginnzeit des Workshops an die Arbeitszeiten der Teilnehmerinnen anpassen

Zwei Referentinnen einsetzen: bringt Abwechslung

Gute Verpflegung ist sehr wichtig:
e Teilnehmerlnnen freuen sich, weil sie ,verwohnt” werden
e Kommen oft abgehetzt nach der Arbeit zum Workshop und wollen sich einfach mal hinsetzen
und einen Kaffee trinken
e Austausch funktioniert mit einem Getrank in der Hand besser (,,Bar-Syndrom”)

Methodenmix:
e Plakate, Powerpoints, Gruppenarbeiten
e Lockert Workshops auf
e Teilnehmerlnnen kdnnen sich besser konzentrieren

Vertretung aus der Kiiche bei Workshop:
e Erhoht Authentizitdt des Gesagten
e Geschichten werden bunter
e Hemmung der Teilnehmer die Kiiche nur zu kritisieren

Diskussion in ausreichender Zeit einkalkulieren

e Diese Zielgruppe ist klassische Formate nicht gewdhnt, reden immer wieder dazwischen,
schreiben Dinge die sie sagen wollen nicht fiir einen spateren Zeitpunkt auf sondern posau-
nen gleich alles hinaus

e Eventuell Dinge die wahrend dem Vortrag fallen auf Flipchart mitsammeln um sie zu einem
spateren Zeitpunkt zu beantworten

e Kleine Diskussionsgruppen damit jede/r zu Wort kommt

e Ausreichend Zeit fiir Kritik / Austausch zum Essen der Kiiche zulassen, den diese muss zuerst
mal aus Teilnehmer raus bevor man konstruktiv weiterarbeiten kann. So viele hatten noch
nie die Gelegenheit dazu und wenn dann war es nur eine Einweg-Kommunikation, weil nichts
zuriickgekommen ist.
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Ablaufbeschreibung des im Projekt konzipierten Workshops ,,Frisch — knackig — steirisch”

Dauer: 4 Stunden

Lernziele

Erfahrungsaustausch rund um die Themen Regenerieren & Speisenausgabe.

Nach dem Workshop sollen die Teilnehmerlnnen...
.. die unterschiedlichen Beteiligten und deren Anspriiche an eine gelungenen Mittagsverpflegung beschreiben kénnen.
.. das Verpflegungssystem cook & chill erklaren konnen.
.. wichtige MaRnahmen beim Regenerieren benennen kénnen.
.. Losungen fir besondere Situationen ableiten kdnnen.

Zeit Was Details
15 Min. Check In Sitzordnung erklaren & zu Willkommensgetrank einladen
10 Min. BegriRung Kurze Vorstellung der Referentinnen
10 Min. Kennenlernen Soziogramm: Teilnehmerlnnen bekommen Fragen und stellen sich zu dem Zettel mit der Antwort, die flir sie am besten passen
e  Wie lange brauchen Sie von zu Hause in die Arbeit? (5 Min., 15 Min., 30 Min., 1 Std.)
e  Aus welcher Einrichtung kommen Sie? (Kikri, Kiga oder Hort)
e Womit dirften Sie die Kéchinnen der Kiiche Graz heute bekochen? (4 verschiedene Menis)
15 Min. Ziele & Ablauf des WS e  Kurze Info zum organisatorischen Ablauf
e Was erwartet Sie heute?
e Methoden: interaktives Lernen in verschiedenen Sozialformen (Einzel, Partner, Gruppe) und in Theorie und Praxis
e Lernziele
60 Min. Inhaltlicher Input e Was und wer gehort zu einem gelungenen Mittagessen dazu: Powerpoint-Folien
e Kiiche Graz: Plakat
v Erfolgskontrolle zum Lernziel 1 in Partnerarbeit
e Aufgaben beim Regenerieren & der Speisenausgabe: Powerpoint-Folien
v Erfolgskontrolle zum Lernziel 2 in Einzelarbeit
e Besonderheiten & Herausforderungen in der Kiiche: Powerpoint-Folien
10 Min. Vorbereitung auf prak- | Spielregeln & Ablauf:
tischen Teil des Work- e Jede Gruppe benennt eine Tischdame, die schreibt
shops e Mogliche Themen: Beilagen, Auflaufe, OptimierungsmaBnahmen, Ablauf des Mittagessens, etc.
e Esgibt einen Joker aus der Kiiche, der angefordert werden kann falls Fragen auftauchen
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25 Min. Kaffeepause Tischinseln mit Plakate und Stifte herrichten

20 Min. Praktische Ubung 1. Gruppeneinteilung: durchzdhlen oder Einteilung in Frihling-, Sommer-, Herbst- und Wintergeburtstagskinder
2.  Gruppen sammeln ihre Erfahrungsschatze auf Flipcharts: 4 Gruppen @ 5 Personen

45 Min. Auflésung der Ubung Besprechung der Ergebnisse der Gruppenarbeiten im Plenum

im Plenum v" keine Erfolgskontrolle, sondern gemeinsame Reflexion des Lernziel 4

10 Min. Offene Fragen

10 Min. Feedbackbogen

10 Min. Dank & Abschluss DANKE! An alle Beteiligten.
Verteilung von personlichen , Erfolgsrezepte” mit Entspannungsiibungen als Give aways

Ablaufbeschreibung des im Projekt konzipierten Workshops ,, Ene mene muh und raus bist du...”

Dauer: 4 Stunden

Lernziele

Workshop zur Speisenauswahl und kindgerechter Erndhrung

Nach dem Workshop sollen die Teilnehmerlnnen...
... das Verpflegungssystem cook & chill erklaren kénnen.
... einen optimalen Wochenspeiseplan ableiten/auswéhlen kénnen.
... Lésungen fur besondere/herausfordernde Essens-Situationen erarbeiten kdnnen.

Zeit Was Details
10 Min. Check In Sitzordnung erklaren & zu Willkommensgetrank einladen
10 Min. BegriRung Kurze Vorstellung der Referentinnen
15 Min. Kennenlernen TN stellen den/die Nachbarln mit Namen und zwei Fragen vor
. Name und Einrichtung
e ,Zum Thema Mittagessen ist mir wichtig...”
Die Antworten werden auf einem Plakat zusammengesammelt.
10 Min. Ziele & Ablauf des WS e  Kurze Info zum organisatorischen Ablauf
e Was erwartet Sie heute?
e Methoden: interaktives Lernen in versch. Sozialformen (Einzel, Partner, Gruppe)
e Lernziele
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15 Min. Input Kiiche Graz Vorstellung des Weges des Essens und Erklarung des Verpflegungsystems ,,cook & chill”
30 Min. Input Kindererndhrung Erndhrungspyramide, Schwerpunkt Besonderheiten der Kindererndhrung
10 Min. Vorbereitung auf praktischen Teil des Spielregeln & Ablauf:

Workshops e  Esgibt 2 Speisepldne (1x Original Kiiche Graz, 1x anderer Betrieb)

e Eswerden 3 Teams eingeteilt und Tischdame, die schreibt bestimmt
e Teams ziehen je einen Speiseplan, TN wahlen aus dem Speiseplan pro Tag ein Meni aus & schreiben
auf Flipchart Griinde & Argumentationen nieder

20 Min. Kaffeepause Tischinseln mit Plakate und Stifte herrichten
20 Min. Praktische Ubung
30 Min. Auflésung der Ubung im Plenum und Dis-

kussion
15 Min. Input Optimaler Speisenplan Worauf sollte bei der Speisenauswahl im Wochenverlauf geachtet werden?
10 Min. Input Entwicklung Geschmack, Essverhal-

ten & Wichtigkeit der Vorbildwirkung
15 Min. Diskussion von schwierigen Essensituatio- Gegenseitiges Lernen voneinander

nen
10 Min. Erfolgskontrolle Schriftlich in Partnerarbeit
10 Min. Offene Fragen
5 Min. Feedbackbogen
5 Min. Dank & Abschluss DANKE! An alle Beteiligten.

Verteilung von personlichen , Erfolgsrezepte” mit Entspannungsiibungen als Give aways
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Ablaufbeschreibung des im Projekt konzipierten Workshops ,,Kids Kitchen”
Workshop zurm Thema padagogisches Kochen

Dauer: 4 Stunden

Lernziele
Nach dem Workshop sollen die Teilnehmerlnnen...

.. die Faktoren, welche zur Entwicklung des Geschmacks & des Essverhaltens beitragen, aufzahlen kénnen.

.. die Bedeutung von padagogischem Kochen im engeren und weiteren Sinn erklaren kénnen.

.. hygienische Rahmenbedingungen, welche beim Kochen mit Kindern eingehalten werden miissen, beschreiben kénnen.
.. Beispiele fiir padagogisches Kochen selbst ausfiihren kénnen.

Zeit Was Details
Vorbereitung Lehrkiiche Arbeitsplatze richten:
e trockene Zutaten bereitstellen
e  Geschirr grob richten
e Rezepte in Folien bereitlegen
e Spiilmaschine einschalten
10 Min. Check In Sitzordnung erklaren & zu Willkommensgetrank einladen
10 Min. BegriRung Kurze Vorstellung der Referentinnen
10 Min. Kennenlernen Soziogramm: Teilnehmerlnnen bekommen Fragen und stellen sich zu dem Zettel mit der Antwort, die fiir sie
am besten passen
e  Wie lange brauchen Sie von zu Hause in die Arbeit? (5 Min., 15 Min., 30 Min., 1 Std.)
e  Aus welcher Einrichtung kommen Sie? (Kikri, Kiga oder Hort)
e Kochen Sie gemeinsam mit den Kindern? (Ja, gelegentlich - Kekse backen, Striezl, etc., noch nicht)
5 Min. Ziele & Ablauf des WS e  Kurze Info zum organisatorischen Ablauf
e Was erwartet Sie heute?
e Methoden: interaktives Lernen in verschiedenen Sozialformen (Einzel, Partner, Gruppe) und in Theorie
und Praxis
o Lernziele
10 Min. Ubung zum Einstieg: Was kann Kochen mit | Ausarbeitungen auf Kdrtchen, Antworten auf Flipchart pinnen und im Plenum kurz besprechen
Kindern bewirken?
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35 Min. Theoretischer Input e  Geschmacksbildung und Entwicklung Essverhalten
e Padagogisches Kochen
e Hygienische Rahmenbedingungen
e  Mogliche Speisen u. Zubereitungsarten
15 Min. Kaffeepause
10 Min. Einfihrung Ablauf praktischer Teil und e Jede 2er-Gruppe erhalt ein Arbeitsblatt zu den zu zubereitenden Gerichten (Rezept + Arbeitsprotokoll)
Lehrkiiche sowie genaue Arbeitsauftrage e  Gruppeneinteilung
60 Min. Praktisches Kochen Die 2er-Gruppen beginnen ihren Arbeitsauftrag, als ob sie gemeinsam mit den Kindern kochen wiirden: auf
personliche Hygiene achten, Gberlegen, welche Anweisungen die Kinder benétigen etc.
Die fertigen Speisen werden in der Lehrkiiche in Form eines Stationenbetriebes aufgebaut.
Geschirr wird gemeinsam abgewaschen.
10 Min. Prasentation der Speisen Prasentation der Speisen im Stationenbetrieb. Jede 2er-Gruppe erklart ihren Arbeitsauftrag
e  Welche Zutaten und Arbeitsutensilien werden bendotigt?
e  Wie viel Zeit wird in etwa benétig?
e  Welche Anweisungen/Hilfestellungen brauchen die Kinder? Mégliche Herausforderungen?
e Was lernen die Kinder?
30 Min. Gemeinsames Essen Weitere Diskussion und Austausch
20 Min. Zusammenraumen
15 Min. Dank & Abschluss AbschlieRende kurze Reflexion: ,,Wie haben Sie den Workshop empfunden?”
Feedbackbogen austeilen.
DANKE! An alle Beteiligten.
Hinweis auf Handout, Rezeptideen und ,Erfolgsrezepte”
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Zusammenfassung der Erfahrungsschatze aus den Workshops zum Thema Regenerieren

Das Essen welches aus der Kiiche Graz kommt ist noch nicht fertig gekocht. Durch die Kiihlung und
den Transport kommt es zu Verdanderungen im Geschmack, der Konsistenz und Optik. Es ist die Ver-
antwortung des Personals vor Ort die Speisen zu finalisieren!

Speisen allgemein:

e Sobald die Speisen angeliefert werden, wird kurz kontrolliert, ob alles geliefert wurde

e Durch den Transport kdnnen Speisen verrutschen. Deshalb sollte vor dem Regenerieren der
Inhalt der Gastronorm-Behalter neu verteilt werden

e Es lohnt sich Speisen vor dem Regenerieren noch im kalten Zustand umzurihren, damit Ge-
wiirze, Ol, etc. gut verteilt sind und nichts anbrennt

e Die PortionsgrofRen stehen auf den Lieferscheinen. Gerade bei Stiickwaren wie Laibchen ist
es wichtig durch zu zdhlen, damit jedes Kind bis zum Schluss genug zu essen bekommt

e Bevor die Speisen zur Ausgabe kommen MUSS gekostet werden. Bei Bedarf kann noch nach-
gewdrzt, etc. werden.

Regenerierzeiten:

e Die auf den Lieferscheinen angegebenen Regenerierzeiten sind Richtwerte. Es ist wichtig ei-
gene Erfahrungen zu sammeln und zu dokumentieren.

e Die optische Kontrolle vor dem Regenerieren ist wichtig:
Auf die Menge im Behalter muss geachtet werden, da sich dadurch unterschiedliche Regene-
rierzeiten ergeben (wenn mehr drin ist, braucht die Speise langer)

e nach spatestens 2/3 der Regenerierzeit sollten die Speisen im Ofen kontrolliert und zwi-
schendurch die Temperatur gemessen werden

e Wenn in mehreren Gruppen hintereinander gegessen wird, bedeutet Schichtbetrieb zwar ei-
nen groRen Zeit- und Arbeitsaufwand, tragt jedoch maRgeblich zur Mittagessenqualitat bei

e Speisen laufen dann tber wenn sie schon zu heil’ sind und zu lange regeneriert wurden

Regenerierofen:
e Der Ofen muss unbedingt vorgeheizt werden
Hintergrund: wenn die kalten Gastronorm-Behalter in den kalten Ofen gestellt werden ver-
langert sich die Regenerierzeit, weil der Ofen langer braucht um auf Arbeitstemperatur zu
kommen
e Bestlickung des Ofen:

2%

~ - oben: Stlickweise und/oder feste Speisen
~ \ g
Ve - unten: Diunnflussige und/oder schwere Speisen
o)
——— ——
Styria vitalis
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Gastronormbehailter:

Die Deckel diirfen nicht mit spitzen Gegenstanden aufgemacht werden. Es gibt eigens dafiir
vorgesehene Deckeloffner.

Hintergrund: mit Messern, Gabeln, etc. macht man den Gummi kaputt und der Deckel
schlieRt nicht mehr richtig. Das kann dazu fiihren, dass sich der Deckel wahrend dem Rege-
nerieren 6ffnet und Speisen heraus quellen.

Die Deckel unbedingt abwaschen damit beim Regenerieren nichts anbrennt

Tipp: unter Auflaufe noch im kalten Zustand Backpapier einlegen damit Behalter spater leich-
ter zu reinigen ist

Die Behalter nach dem Regenerieren richtig sauber schrubben.

Hintergrund: Behalter werden zwar in der Kiiche Graz noch einmal gewaschen, kénnen dort
aber nicht einzeln geschrubbt werden.

Einzelne Gerichte:

WICHTIG: Dies ist eine Sammlung der Erfahrungsschatze die bei den Workshops diskutiert wurden.
Die hier angegebenen Tipps zeigen Moglichkeiten auf! Sie berufen sich nicht auf Vollstandigkeit und
sollen als Inspiration dienen. Es gibt pro Komponente / Gericht viele verschiedene Losungen, die das
gleiche qualitativ hochwertige Endprodukt erzeugen. Jede Einrichtung muss individuell herausfinden
was fir sie der richtige Weg ist!

Meniikomponenten

Regeneriertipps

Suppen

Suppen allgemein

Suppen aus dem Gastronorm-Behalter in einen Topf leeren und am
Herd erwdrmen

Gastronorm-Behalter nicht zu hoch oder zu tief in den Regenerierofen
einschieben, damit die Flissigkeit beim Rausgeben nicht raus schwappt

Cremesuppen durch Sieb streichen, damit keine Stiickchen drin-

oder | nen bleiben

Cremesuppen Suppe vor Ausgabe noch einmal durch pirieren
Fir Suppenkasperl: manchmal hilft es ein paar Backerbsen in die Cre-
mesuppe zu geben damit die Kinder die Suppe kosten

Frittaten Frittaten zugedeckt in Schiissel auf Regenerierofen stellen um Abwarme

zum Warmen zu nutzen

Brotwiirfel als Topping

Aus altem Brot Wiirfel schneiden und in Ofen trocknen. Als Topping zum
Selber nehmen am Buffet oder den Tischen einstellen

Diverse Einlagen, wie
Nudeln, GrieBnockerl

Vor dem Regenerieren abschopfen und erst zum Schluss wieder in die
klare Suppe geben, damit die Einlage nicht zu weich wird

Beilagen

Beilagen allgemein

Beilagen zwischendurch umriihren und Temperatur messen, da viele
meist schon friiher fertig sind und unnaotig lange im Ofen bleiben
Hintergrund: wirkt sich negativ auf Geschmack, Konsistenz und Optik aus

Etwas Wasser (ca. 1 Tasse) und/oder etwas Butter vor dem Regenerieren

Reis
dazugeben, damit der Reis nicht trocken bleibt
Nudeln im kalten Zustand kosten um herauszufinden, wie lange sich
noch zu regenerieren sind bis sie bissfest sind

Nudeln Lange Nudeln konnen im kalten Zustand geschnitten werden

Hintergrund: werden dadurch leichter essbar fiir (Klein-)Kinder

aber | Beim Regenerieren etwas Wasser zu den Nudeln geben

Marburger Kai 51, 8010 Graz, ZVR: 741107063
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Falls die Nudeln gefroren sind auf keinem Fall Wasser dazu
Hintergrund: wenn Behdlter mit Nudeln im Thermoport direkt am
Kiihlakku transportiert wurde, kann es sein dass das Restwasser
vom Vorkochen in der Kiiche Graz einfriert. Beim Regenerieren
taut es auf und eine extra Zugabe von Wasser wiirde die Nudeln
weich machen.

Kartoffelpiiree

Mit Milch und Butter verlangern

Semmelknddel

Semmelknodel im kalten Zustand schneiden

Mit etwas Flissigkeit und mit Deckel regenerieren

oder | Zum Regenerieren auf Backpapier auflegen
Hintergrund: Semmelknddel werden knuspriger

Hauptgerichte
Lasagne im kalten Zustand vorportionieren
Hintergrund: erleichtert Essensausgabe, da sich Lasagne im warmen Zu-
stand schwerer teilen ldsst
Lasagne im kalten Zustand aus dem Gastronorm-Behélter raus geben,
Behalter abwaschen und mit Backpapier auslegen, Lasagne wieder rein
geben
Lasagne Hintergrund: Lasagne brennt am Behdlter nicht an was die Reinigung
erleichtert
Lasagne in der Friih fir ca. 90 Min. regenerieren und kurz vor der
Ausgabe 10 — 20 min. im Ofen erwarmen
oder | Lasagne mit Deckel ca. 60 Min. regenerieren, dann Temperatur
auf ca. 100° C zuriickschalten und ohne Deckel ca. 30 Min. im
Ofen nachziehen lassen
Pizza im kalten Zustand vorportionieren
Max. 25 Min. mit Deckel regenerieren und kurz vor Fertigstellung
Pizza den Deckel entfernen

oder "\ it Deckel- 40 Min. bei 160° C regenerieren

Ohne Deckel auf Backpapier: 15 — 20 Min. bei 220° C

GrieBschmarren

Ca. 30 min. mit Deckel und dann 30 min. ohne Deckel regenerieren

GrieRschmarren vor der Essensausgabe mit Gabeln auflockern und mit
Zimt verfeinern

Auflaufe allgemein

Damit Gerichte knuspriger werden:
- zwischendurch Ofentir 6ffnen, damit der Dampf entweichen kann
- ohne Deckel regenerieren (ca. 60 min.)

Kartoffelgratin

Kartoffelgratin regenerieren, aus dem Ofen nehmen und mit
Geschirrtuch oder Backpapier zugedeckt min. 30 Min. rasten
oder | lassen (keinen Deckel verwenden, da der Dampf der heilRen Spei-
se darunter kondensieren wiirde und die Kruste matschig wird)

Ca. 30 Min. bei 200° C regenerieren

Topfenauflauf

In der Frih fur ca. 60 Min. mit Deckel in den Ofen, danach ohne Deckel
weiter regenerieren. Rasten lassen.

Polenta-Gemiise-
Auflauf

Auflauf im kalten Zustand in einen sauberen, mit Backpapier ausgelegten
Gastronorm-Behilter leeren und dann regenerieren
Hintergrund: Auflauf brennt am Behdlter nicht an
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Unbedingt rasten lassen und zum Schluss noch einmal kurz in den heilRen
Ofen zum Gratinieren geben.

Fisch allgemein

Einzelne Filets im Gastronorm-Behélter / auf Backpapier wenn maoglich
einzeln auflegen damit alles gleichzeitig durch wird

Fisch natur mit Krdu-
terbutter

Damit der Naturfisch nicht zu ,lasch” wird:
- mit Backpapier auf den Rost legen
- nach der Halfte der Regenerierzeit Eiweilfllissigkeit abschitten
und mit etwas Krauterbutter fertig regenerieren
- die Ofentir zwischendurch immer kurz 6ffnen

Krauterbutter am Herd in Topf erwdrmen

Ein bisschen Krauterbutter schon beim Regenerieren dazu ge-

ben, den Rest erst kurz vor der Ausgabe
oder

Krauterbutter in kleinen Kannen am Tisch stellen und Kinder
selbst portionieren lassen.

Fisch ,,Miillerinnen Art“

Auf Backpapier am Rost regenerieren

Fleisch vor dem Regenerieren mit etwas Saft bedecken, damit es nicht so

Fleischfilets .
trocken wird
Knacker vor dem Regenerieren schalen und schneiden
Frankfurter oben und unten einschneiden damit ,,Kasperl” ent-
Wurst oder | stehen
Frankfurter im Topf am Herd zubereiten
Wenn Sole ,gelatineartig” dann mit heiller Suppe oder Wasser strecken
. NICHT mit Butter strecken, da Fett ein Geschmackstrager ist wird die
SoBengerichte / Ra- L
SoRe noch wiirziger!
gouts

Am Buffet immer wieder umriihren, da SofRengerichte und Ragouts rela-
tiv schnell eine Haut bilden, die fiir Kinder unappetitlich wirkt

Gebackenes/Paniertes
allgemein

Auf Backpapier auflegen und am Rost regenerieren

Nach Halbzeit wenden

Zwischendurch die Ofentiir 6ffnen damit Wasserdampf entweicht

Salate

Salate allgemein

Salate aus Thermoport friih genug rausstellen, da sie nicht schmecken,
wenn sie zu kalt serviert werden

Salat mit mitgelieferter Rohkost aufpeppen, wie z.B. Radieschen, Karot-
ten, etc.

Tomatensalat

Bei Bedarf Zwiebel vor dem Anrichten abschopfen

Nachspeisen

In kleinen Schisserl kleine Portionen vorbereiten und mit Obst, Honig

Naturjoghurt .
Jog oder Marmelade verfeinern
Krauter
Krauter | Speisen mit Krautern aus eigenem Hochbeet verfeinern / dekorieren

Speisenausgabe

Art der Ausgabe hangt sehr von GruppengroRe ab
o Je grofRer die Gruppe, umso selbststandiger missen Kinder sich das Essen organisieren.
e Meistens funktioniert hier ein Buffetsystem
e Suppe kann in kleinen Topfen pro Tisch eingestellt werden
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Art der Ausgabe hangt auch von TischgrofRe ab
e Bei zu kleinen Tischen haben keine Tabletts, bzw. teilweise auch keine Schisserl fir Salat
Platz

Inspirationen / Ideen fiir den Ablauf

Ob Glaser oder Becher verwendet werden oder Suppe, Hauptspeise und Salat gemeinsam oder ein-
zeln ausgegeben werden hangt nicht vom Alter der Esserlnnen ab sondern von der Einstellung der
»Erwachsenen”, Kultur, Stimmung und Gepflogenheiten in der Einrichtung.

Hier eine Auflistung von Tipps und Tricks zur Ausgabe, die in den Workshops genannt wurden:

e Pro Tisch darf ein Kind den Kichendienst Gbernehmen, d.h. z.B. Vorlesen vom Tischspruch,
Tischabwischen nach dem Essen

e Servietten und Besteck werden direkt am Tisch eingestellt, sodass fir die gesamte Essenszeit
genug da sind. Dies spart Zeit, weil wahrend dem Mittagessen und zwischen den Gruppen
nicht nachgedeckt werden muss

e Salat auf eigener Station zur Selbstbedienung bereitstellen. So zerstreut man den ,Géas-
testrom” im Speisesaal und es kommt weniger zu Staus. WICHTIG: Betreuungspersonal muss
Salatbuffet betreuen und Kinder zum Salat essen motivieren sonst vergessen sie darauf.

e Glaser und Wasserkriige stehen zentral bereit und Kinder holen es sich selbst und bringen sie
auch wieder zurick

e Mit den Kindern ,,Wohlfiihltipps fir den Speiseraum” im Rahmen der Nachmittagsbetreuung
gestalten, die auch von allen Unterschrieben werden (= muss immer wieder angesprochen
und thematisiert werden). Diese zentral im Speiseraum aufhangen und jahrlich erneuern.

e Rahmen/Plakat fir Speiseplan gemeinsam mit den Kindern gestalten, wo ausgedruckter Plan
der Zentralkiiche jede Woche aufgeklebt wird. Alternativ konnte jede Woche eine andere
Gruppe den Speiseplan der ndachsten Woche gestalten.

e Eine Wohlfihlatmosphare lasst sich durch selbstgemachte Deko wie Fenstermobile schaffen.

e Wenn maoglich Tischschmuck mit den Kindern basteln — von Serviettenringen bis Tischaufstel-
lern.

e Das Menii des Tages ist ein Ratsel, z.B. die Spatzen pfeifen vom Dach = Kdsespatzle, das vor
dem Essen gemeinsam geldst wird.
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Essen ist Kommunikation: Woriiber Kiichen sprechen sollten

Beziehungsstatus: kompliziert

Die Kiche ist Herzstlick und sozialer Treffpunkt. Das ist im Kleinen zuhause gleich wie im GroBen in
der Gemeinschaftsverpflegung. Nur sind diejenigen die das Essen auswahlen und ausgeben nicht
diejenigen die das Essen kochen. Und diejenigen die kochen und diejenigen die essen sind raumlich
und zeitlich voneinander getrennt.

Es ist also kompliziert. Und deswegen ist es liberaus wichtig den Kommunikationsfluss so transparent
wie moglich zu gestalten.

Im Dialog mit den Einrichtungen

Diagnose

Es ist wesentlich sich mit seinen Gasten auseinander zu setzen. In der Kiiche Graz bedeutet dies mehr
als nur die personlichen Vorlieben und Geschmacker zu kennen. Es gilt sich mit den individuellen
Gegebenheiten vor Ort auseinander zu setzen, den Kindergarten ist nicht Schule und schon gar nicht
Hort. Im Restaurant ist es einfacher — da geht der Chefkoch raus zu seinen Gasten und fragt direkt
nach, ob es geschmeckt hat. Bei 150 belieferten Einrichtungen und 8.000 Esserlnnen ist es schwieri-
ger. Eine Fragebogenerhebung um den Status Quo und Zufriedenheitswerte zu erheben kann da Ab-
hilfe schaffen. Professionell konzipiert kann dies ein wertvolles Tool sein um Bedrfnisse vor Ort zu
erfassen und gerecht darauf zu reagieren.

Eine systematische Bedarfserhebung ist gerade in der Gemeinschaftsverpflegung sehr wichtig, wo
Einzelmeinung das groRe Ganze libertonen kénnen und man gar nicht mehr so recht weil}, was ei-
gentlich die breite Masse vom Essensangebot denkt.

Verbiindete finden

Belieferten Einrichtungen sind nicht nur Kunden, sondern Kooperationspartner. Da das Essen, wenn
es aus der Kiiche geht noch nicht fertig ist und viel an Qualitat noch vor Ort beim Regenerieren und
Finalisieren passiert ist es wichtig zusammenzuarbeiten. Dafiir braucht es Verstandnis fur die Gren-
zen und Moglichkeiten einer GroRkiiche und die verschiedenen Verantwortlichkeiten. Der Kontakt in
den Menschen ist wichtig. Ein Ubersichtsblatt mit allen Ansprechpartnern in der Kiiche vom Lager bis
zu den Bestellungen kann Abhilfe schaffen (siehe Transferprodukt dieses Kapitels).

Feedback erwiinscht

Riickmeldemanagement ist oft ein Einbahnsystem. Zumindest war es das zu Projektbeginn in der
Kiche Graz. Anmerkungen wurden im Intranet oder auf den Speiseplan geschrieben aber es war
nicht klar, ob dies Gberhaupt ankam.

Ein Betreuer, der selbst Koch war, meinte bei einem Runden Tisch, dass fiir einen Koch das beste
Feedback die Essensreste am Teller sind. Da man aber kaum Essen in die Kiiche Graz zurlick schicken
kann eignen sich hier Feedbackbégen besser. Wie hat es geschmeckt? Was kdnnen wir besser oder
anders machen? Auf Basis dieser Riickmeldungen konnten Verdanderungen am Speiseplan besser
geplant werden (siehe Transferprodukt dieses Kapitels).

Auch Kinder schatzen es sehr, wenn sie nach ihrer Meinung gefragt werden. Ob mit dem Ampelsys-
tem oder Murmeln, die man in drei verschiedene Glaser geben darf — die Abstimmungsmoglichkeiten
sind vielfaltig.
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Einblicke gewdhren

Die Dimensionen einer GroRkiiche sind kaum vorstellbar. Was heil3t es 600 kg Nudeln zu kochen oder
einen 300l Kessel umzuriihren? In der Gemeinschaftsverpflegung geistern viele Vorurteile und My-
then herum: ,,die reiRen ja nur Packerl auf”, ,die verwenden Glutamat”, etc. Die Kiiche splir- und
erlebbarer zu machen ist wichtig. Das kann im Kleinen durch eine Broschire mit Fotos aus der Kiiche
sein oder durch kleine Besuchstouren durch die Kiiche wahrend der Produktion. Es ist fiir diejenigen,
die taglich das Essen in den Einrichtungen regenerieren und ausgeben wichtig zu sehen welche Le-
bensmittel in welchem Umfeld verkocht werden. Das nimmt den Schrecken einer GroRkiiche und
baut eine Beziehung zum Kiichenteam auf.

Im Dialog mit den Eltern

Stellvertretend fiir die Kiiche braucht es die belieferten Einrichtungen die den Kontakt zu den Eltern
beziiglich des Essensangebots wahren. Eltern wollen wissen was ihre Kinder in der Einrichtung zu
essen bekommen. Elterninformationsveranstaltungen mit der Verkostung von Gerichten aus der
Klche haben sich als sehr erfolgreich und sinnvoll erwiesen. Nichts ist schlechter als Halbwissen, dass
bei Garderobengesprachen beim Abholen der Kinder tber das Essen ausgetauscht wird. Eltern wer-
den beunruhiget, wenn die einzige Informationsquelle tiber das Mittagessen ihr Kind ist, dass erzahlt,
dass es nicht geschmeckt hat.

Um unnotigen Stress zu vermeiden lohnt es sich aktive Elternarbeit zu betreiben bzw. das Mittages-
sen bei bestehenden Veranstaltungen mitzukommunizieren (siehe Transferprodukt dieses Kapitels).
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Das ,,Who is who" der Kiiche Graz ermoglichte den Kommunikationsfluss zielgerichteter zu gestalten.
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Liebes Team,

Gemeinsam mit Styria vitalis arbeiten wir von der Zentralkiiche Graz im Projekt , Herausforderung
Gemeinschaftsverpflegung” an der Verbesserung der Speisenqualitdt. Dazu entwickeln wir beste-
hende Speisen weiter und erproben neue Gerichte.

SiRe Hauptspeisen sind bei unseren kleinen Gasten der Renner. Aufgrund vermehrter Riickmeldun-
gen, Vollkornprodukte in den Speiseplan einzubauen, haben wir uns entschlossen unseren Topfen-
GrieRRauflauf nun zur Halfte mit DinkelvollkorngrieB8 zuzubereiten.

Testen Sie das Ergebnis selbst! Der Unterschied macht sich am Teller kaum bemerkbar, der Vollkorn-
anteil erhoht die Wertigkeit des Gerichts jedoch maligeblich. Somit ist es gelungen, ein absolutes
Lieblingsgericht ,,gesiinder” zu gestalten.

Am Donnerstag, 16.3.2017 gibt es unseren neuen Topfen-DinkelgrieBauflauf zum Ausprobieren.

Beim Regenerieren verandert sich dadurch nichts, Sie kdnnen die Speise also wie gewohnt zuberei-
ten.

Wir bitten Sie um Rickmeldung, wie der neue GrieRauflauf angekommen ist. Bitte senden Sie dazu
Ilhr Feedback (Seite 2) an August Lukas: august.lukas@stadt.graz.at

Guten Appetit, viel Spal® beim Verkosten & vielen Dank fiir Ihre Mithilfe!

Liebe GriuRe,
lhr Team der Zentralkiiche Graz

Styria vitalis
Marburger Kai 51, 8010 Graz, ZVR: 741107063
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Topfen-DinkelgrieBauflauf:

@ » (Zutreffendes bitte ankreuzen)

Sehr gut Nicht gut

Geschmack: 1 2 3 4 5

Aussehen: 1 2 3 4 5
Regenerieren/Ausgabe:
Stimmt die angegebene Regenerierzeit? (JJa (J Nein
Verbesserungsvorschlag:
Bestellung/Auswahl:
Ist die Speise fir die Kinder lhrer Einrichtung geeignet? (JJa (J Nein
Wenn nein, warum nicht?:
Woiirden Sie den Topfen-DinkelgrieBauflauf wieder bestellen?

(JJa (J Nein

Wenn ja, warum? Wenn nein, warum nicht?

Weitere Anmerkungen:

Vielen Dank fiir Ihr Feedback!
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Ablaufbeschreibung Elterninformationsveranstaltungen inkl. Verkostung
Vorher
Mehrstunden der beteiligten Personen abklaren

Terminvereinbarung mit Speiseplan Kiiche Graz abstimmen. Bei Terminvereinbarung dazu sagen,
dass man ca. 1h friiher da sein wird

Ressourcen vor Ort abklaren:
e Wo findet es statt? Speisesaal? Klasse?
e Gibt es eine Pinnwand?
e Nehmen noch andere Padagoglinnen oder Betreuerlnnen teil?
e Kann man irgendwo parken?

Kostproben bei Kiichenchef Wagner vorbestellen. Rezepte, falls nicht schon vorhanden anfordern

Einladung mit Rickmeldemaglichkeit, ob Eltern kommen, frith genug ausschicken
e 1 Monat bis 2 Wochen vorher
e Deadline fur Rickmeldung der Eltern angeben
,,Bitte melden Sie uns bis ?? zurilick ob Sie kommen mdochten.”
e Max. 30 Personen gesamt (je nach Platz im Speiseraum, jedoch max. 30 Pers.)

Mit Kiichendame besprechen:

e Kostproben werden mit normaler Essenslieferung mitgeschickt! Bitte nicht schon aus Verse-

hen am Vormittag regenerieren.
e Essen darf NICHT ZU FRUH regeneriert werden. Am besten erst, wenn Team vor Ort ist
e Salat frisch abmachen
e Servietten, Geschirr, Glaser, Besteck fiir Kostroben
e Dazu sagen, dass theoretischer Teil am Anfang ca. eine % Stunde dauert, damit sie nicht

Angst haben bei Beginn des Elternabends schon fertig sein muss mit Vorbereitungsarbeiten

Infomaterial fir Eltern vorbereiten
Vor Ort
Ca. 1 Stunde vor Beginn ankommen

1. BegriiBung mit Soziogramm (ca. 10-15 Minuten)

e Wie lang brauchen Sie von zu Hause bis hierher? Von Tiir zu Tir? (4 Antwortmaoglichkeiten)

e Wenn wir Sie heute auf ein kostliches Essen aus der Kiiche Graz einladen durften, welches
Meni wére es? (4 Antwortmoglichkeiten)
Kurzer Input zur Wichtigkeit des Mittagessens und kurze Info zum Projekt + Ziel der Veranstaltung

2. Input zur Kiiche Graz (ca. 30-45 Minuten)
Plakat Kiiche Graz

3. Verkostung (ca. 1 Stunde)
e Rezepte der Speisen vorstellen
e Fragen & Diskussion wahrend dem Essen
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