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Oliver Pudimat, Giinther Lehmann & Stefan Lehmann

Liebe Leserinnen und Leser,

nachdem die letzten Jahre stark von
Krisenbewaltigung gepragt waren,
kehrt nun endlich wieder etwas die
Normalitait ins Tagesgeschaft ein.
Doch zurick zu alten Zeiten wollen
wir gar nicht. Stattdessen treiben wir
die Entwicklung unseres Unterneh-
mens mit kreativen Ideen, frischen
Projekten (neue Homepage!) und neu-
en Produkten weiter voran und nutzen
dabei die Vorteile der Digitalisierung.
New Work hat bei uns Einzug gehalten
und erfreut sich groBer Beliebtheit, da
es den Lebensrealitaten unserer Mitar-
beiter*innen entgegenkommt. Das Ar-
beitsmodell starkt das gesamte Team
und sorgt fir hohe Zufriedenheit.
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Kinder- und Schulverpflegung

Zudem fordern wir Fort- und Weiter-
bildungen aktiv und bieten zahlreiche
Schulungen fiir unsere Mitarbeiter*in-
nen sowie unsere Kunden an.

Dariiber hinaus engagieren wir uns fiir
die Verbesserung der Schulverpflegung
bundesweit. Denn alle Kinder haben
unabhangig von ihrem Wohnort ein
gutes Essen verdient. Deshalb haben
wir uns vor Kurzem in Berlin mit Ver-
tretern des Verbands deutscher Schul-
und Kitacaterer (VDSKC) getroffen,
um dariiber zu sprechen, wie eine ver-
niinftige, qualitativ hochwertige und
bezahlbare Versorgung von Kindern
und Jugendlichen gelingen kann.
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Ein weiteres Thema in dieser Ausgabe der
Juuten sind Lebensmittelunvertraglichkei-
ten, die bei jedem Kind aufkommen konnen.

AuBerdem erfahren Sie im Heft allerhand
uber ein Lebensmittel, das viele Kinder lie-

ben: die Tomate.

Viel SpaB beim Lesen
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Gilnther Lehmann  Stefan Lehmann
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LEHMANNSs prasentiert die neue Webseite

Die Uberarbeitung der LEHMANNSs Webseite war eine der groBten Neuerungen im
vergangenen Jahr. Seit Anfang 2024 ist sie live und iiberzeugt mit modernem Design
und einer einfachen Handhabung.

,,Stillstand bedeutet Riickschritt” — die-
ser Leitsatz begleitet Stefan und Giin-
ther Lehmann, die Geschiftsfiihrer der
LEHMANNSs Gastronomie, seit ihrer
Griindung. Doch was bedeutet das im
Unternehmensalltag konkret? Einer-
seits sind die beiden und das gesamte
LEHMANNSs Team immer auf der Su-
che nach neuen, innovativen Ansatzen.
So verbessern sie stetig ihr eigenes An-
gebot oder entwickeln gleich Ideen fiir
die gesamte Cateringbranche. Ande-
rerseits fihrt es auch dazu, dass Beste-
hendes regelmaBig auf den Prifstand
gestellt und neu gedacht wird.

2023 lag ein Fokus auf der Webseite
des Unternehmens, die seit 2018 un-
verandert war. Finf Jahre — man konnte
meinen, das sei doch keine lange Zeit?
Doch im schnelllebigen Internet ist das
eine halbe Ewigkeit! ,,Unsere Webseite
hat immer die gewtinschten Ergebnisse
gebracht und kam gut an. Aber sie war

einfach nicht mehr zeitgemaB®, erklart
Marketingleiter Marc Neubauer. So
wurde sie im vergangenen Jahr kom-
plett iiberarbeitet und Anfang 2024 live
geschaltet. Er erganzt: ,,Nachdem wir
2022 schon einen neuen Claim erarbei-
tet hatten, war es genau der richtige
Moment, um auch unseren Internet-
auftritt anzupassen.”

Moderner, kompakter, interaktiver
Der Auftrag ging an dieselbe Agentur
aus Koln, die auch schon den Claim
entwickelt hatte. Das brachte den gro-
Ben Vorteil mit sich, dass sie das Un-
ternehmen sowie die Ziele und Werte
von LEHMANNs bereits kannten. Nach
kurzer Zeit legten sie drei Entwiirfe vor,
aus denen LEHMANNSs wahlen konn-
ten. ,,Die neue Webseite ist moderner,
kompakter und interaktiver, ohne das
bewahrte LEHMANNSs Design zu ver-
lieren. Das hat uns von Anfang an gut
gefallen, so Marc Neubauer.

Ein entscheidender Punkt war die Opti-
mierung fiir Mobilgerate, denn der Anteil
der mobilen Internetnutzer steigt jedes
Jahr kontinuierlich. Im Jahr 2015 waren
es gerade einmal 54 Prozent, 2022 surf-
ten bereits 84 Prozent vorrangig mobil".
Das bringt neue Herausforderungen
mit sich: Hat eine Webseite eine La-
dezeit von mehr als drei Sekunden, ist
schlecht lesbar oder kompliziert aufge-
baut, springen die meisten Besucher*in-
nen ab. Die neue LEHMANNSs Webseite
passt sich optimal an die verschiedenen
mobilen Endgerate an und sichert so ein
angenehmes Nutzungserlebnis.

Klare Seitenfiihrung

Neben der technischen Optimierung
wurden die Inhalte der VWebseite uber-
arbeitet. ,,Die alte Webseite ist Uber die
Jahre immer weitergewachsen. Es ka-
men regelmaBig neue Themen und Un-
terseiten hinzu, doch es gab kein klares
Konzept fiir die Erweiterung. Das fiihrte

L https://de.statista.com/statistik/daten/studie/633698/umfrage/anteil-der-mobilen-internetnutzer-in-deutschland/
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dazu, dass die Webseite am Ende liber-
laden und teilweise unubersichtlich
wurde®, berichtet Marc Neubauer. Viele
Informationen waren an mehreren Stel-
len zu finden und Texte wiederholten
sich teilweise. Das machte es schwer,
sich auf der Webseite zurechtzufinden.

Solche Dopplungen wurden jetzt eli-
miniert und durch eine klare Struktur
und Seitenfiilhrung ersetzt. Von der
Startseite aus gelangen Besucher*in-
nen zu den unterschiedlichen Marken
der LEHMANNSs Welt von LEHKi und
coolinary bis zum Mittagstisch Senio-
ren und der Krisenhilfe. Ebenso sind
die verschiedenen Themenbereiche wie
»,Uber LEHMANN", Karriere, Nach-
haltigkeit, Blog und Downloads leicht
zu finden. Alle Seiten sind gleich aufge-
baut und sinnvoll miteinander verlinkt,
was die Navigation erleichtert.

Alte und neue Inhalte

Einige alte Elemente wurden jedoch
auch beibehalten und lediglich in das
neue Design und die neue Struktur
eingebettet. Hierzu zahlt beispielswei-
se der Blog mit zahlreichen Beitragen
rund um Ernahrung, Nachhaltigkeit und
die Menschen bei LEHMANNSs. Auch
die Juute als E-Magazin, die Unterneh-
mensgeschichte oder Informationen
rund um die eingesetzten Kochverfah-
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ren wie Cook & Chill und Cook & Hold
sind weiterhin Teil der Webseite.

Ergianzt wurde ein umfangreiches FAQ
fur jede Marke. Hier werden Fragen be-
antwortet, die dem LEHMANNSs Team
immer wieder gestellt werden. Auf der
LEHKi-Seite erfahren Eltern beispiels-
weise, wie der LEHKi Speiseplan aufge-
baut ist, bis wann Bestellungen getatigt
werden mussen und welche Moglichkei-
ten es fur Kinder mit Lebensmittelun-
vertraglichkeiten oder -allergien gibt.

Bewerben leicht gemacht

Neben den Inhalten, die sich an die El-
tern, Schulen und Kitas richten, lag ein
besonderes Augenmerk auf der Kar-
riereseite. Diese sieht nun nicht nur
professioneller aus, sondern macht es
Interessierten auch leichter, sich Uber
ausgeschriebene Stellen zu informie-
ren. ,,Schnelle und einfache Bewer-
bungsprozesse sind beim aktuellen
Bewerbermarkt entscheidend. Unter-
nehmen, die auf zu komplizierte oder
veraltete Verfahren setzen, verlieren
die Fachkriafte an die Konkurrenz
weil3 Marketingleiter Marc Neubauer.
Das ist mit der neuen Webseite kein
Problem: Mit wenigen Klicks gelangen
Interessierte direkt in das verkniipfte
Bewerbungssystem und konnen ihre
Unterlagen einreichen. (cm)
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Schon auf den
Geschmack gekommen?

Sae weorden uns migen: Bewerben Sie sich, worten Sio Ted
tamseres Toums und sricben Sie dio Zuaten for unsers
herzliche Arbeitsatmosphdre: Professionalitat,
Engagement, Verantwortungs-bewusstsein, Offienbeit urd
mhrd Wir Erunn uns ais Siel

Hensamitarbeiter (m/w/d)

Beschiftige: Teilreit
Starttermmin: Sofort

Einsatrort: Brouwe

» Jutxt lber onlyfy bowerten!

INFO

Unsere neue
Webseite:
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LEHMANNSs ist geschultes Personal wichtig

LEHMANNS legt groBen Wert auf regelmdBige Schulungen der Mitarbeiter*innen, denn gut
ausgebildetes Personal ist das wertvollste Kapital des Unternehmens.

RegelmaBige Schulungen helfen, den
Status Quo zu erhalten und die fir die
Arbeit notwendigen Kenntnisse und
Fahigkeiten zu erwerben. Viele Schu-
lungen sind bereits durch rechtliche
Vorgaben in vorgegebenen Intervallen
verpflichtend durchzufiihren. Dazu
zahlen unter anderem die Schulungen
in den Bereichen Hygiene, Arbeits-
schutz, Datenschutz, die Wiederbe-
lehrung im Infektionsschutz oder die
Schulung nach §4 LMHYV fiir Personen,
die mit leicht verderblichen Lebens-
mitteln arbeiten, aber keine Berufs-
ausbildung auf diesem Gebiet besitzen.
Des Weiteren sind Ersthelfer und
Brandschutzhelfer auszubilden.

Als Service bietet LEHMANNS seinen
Kunden die Moglichkeit, die gesetzlich
verankerten Hygiene- und Infektions-
schutzbelehrungen, in einer organi-
sierten Veranstaltung kostenlos zu ab-
solvieren. Einige Schulungen, die fiir

LEHMANNSs 2023 besonders waren,
werden nun im folgenden vorgestellt:

Fahrsicherheitstraining
Kleintransporter auf dem ADAC-
Geldnde Weilerswist

Im Herbst 2023 haben Mitarbeiter*in-
nen der Abteilung Logistik an zwei
Samstagen auf dem ADAC-Gelande
in Weilerswist an einem Fahrsicher-
heitstraining fir Kleintransporter teil-
genommen. LEHMANNSs Fahrer*innen
sind taglich mit ihren Kleintransportern
zu den Kunden unterwegs. Ladungen
richtig sichern, Ruckwartsfahren mit-
hilfe der Spiegel, Wenden auf kleinen
Flichen sowie Bremsen auf unterschied-
lich griffigen und glatten Flachen sind bei
der Tatigkeit unabdingbar. Die falsche
Einschatzung von Fahrzeug und Brem-
sen auf nassen oder gefrorenen Unter-
griinden flihrt oft zu schweren Unfillen.
Um mit Gefahrmomenten und schlech-
ten Wetterverhaltnissen im taglichen

Verkehr besser umgehen zu konnen,
wurden auf den ADAC-Ubungsgelinde
Fahrmanover und neue Fahrtechniken
erprobt. Auf dem Gelande lassen sich
unterschiedliche Wetterverhaltnisse
und der Wechsel von griffige auf glatte
Flachen (z. B. Aquaplaning, spontanes
Glatteis oder olverschmierter Unter-
grund) simulieren. So manche Fahrer*in-
nen war im ersten Durchgang sichtlich
erstaunt, wie das Fahrzeug reagiert bzw.
ausbricht, wenn der Untergrund sich
plotzlich andert. Dabei zu Bremsen und
den Wagen unter Kontrolle zu halten,

INFO

Hier bekommen Sie

einen kurzen Einblick
des Fahrsicherheits-
trainings:




gelang - zumindest anfangs - nur den we-
nigsten. Eine Vollbremsung auf nassem
Untergrund bis zum Stehen bleiben des
Fahrzeugs dauerte viel langer als erwar-
tet. Der praktische Versuch war sehr
einpragend. Das Training, das praxisnah
mit vielen Ubungsfahrten gestaltet wur-
de, hat den Mitarbeiter*innen nicht nur
die Augen geoffnet und Sicherheit fir die
Fahrpraxis vermittelt, sondern auch gro-
Ben SpaB gemacht. Manche kamen auch
mit der Schlussfolgerung zur Arbeit, zu-
kinftig mehr Vorsicht walten zu lassen
und vor allem mehr Abstand zu dem vor
ihm/ihr fahrenden Fahrzeug zu lassen.

Unterweisung Brandschutzhelfer
Am Standortder Zentralkiichen in Bonn
arbeiten rund 140 Mitarbeiter*innen in
zwei getrennten Gebaudekomplexen.
Daher ist es wichtig, ausreichend Mit-
arbeiter*innen als Brandschutzhelfer
auszubilden, die im Falle eines Brandes
im Umgang mit Feuerloschern geschult
sind und als Evakuierungshelfer tatig
werden. Die Schulung wurde von ei-
ner Bonner Fachfirma fiir Brandschutz
durchgefiihrt. Diese Firma kennt das
Unternehmen LEHMANNSs sehr gut,
weil sie fur die Wartung der Feuerlo-
scher in beiden Gebauden zustandig ist.

Die Unterweisung zum Brandschutz-
helfer beinhaltet einen theoretischen
und einen praktischen Ausbildungsteil.
In der Theorie werden Grundziige des
Brandschutzes, Brandschutzorganisa-

R

LEHMANNs Kundenhygieneschulung
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tion und Funktion von Feuerloschein-
richtungen und deren Wirkung, Ge-
fahren und das Verhalten im Brandfall
vermittelt. Brandschutzhelfer sollen
sicher mit Feuerloscheinrichtungen um-
gehen und Entstehungsbrande Ioschen
konnen. Zudem unterstlitzen sie die
Mitarbeiter*innen beim selbststindigen
Verlassen des Gebdudes im Brandfall.
Im praktischen Teil hieB es ,Wasser
marsch“. An einem Brandsimulations-
gerat Ubten die Mitarbeiter*innen das
Loschen eines Feuers mit unterschiedli-
chen Feuerloschern.

Teamleiter*in Gastronomie

2023 absolvierten neun Mitarbeiter*in-
nen den Lehrgang, der gemeinsam vom
Institute of Culinary Art und dem Gas-
tronomischen Bildungswerk Koblenz
angeboten wird. Inhalte waren unter an-
derem Marketing, Personalmanagement,
Produktionstechniken, kaufmannische
Grundlagen, moderne Fiihrungsstile,
Konfliktmanagement, Personalentwick-
lung und -beurteilung. Zwei Online-Tests
mussten die Mitarbeiter*innen beste-
hen, um am abschlieBenden dreitagigen
Prasenz-Seminar, in dem die Inhalte in-
tensiv aufbereitet und durch praktische
Ubungen untermauert wurden, teilneh-
men zu konnen. Der Lehrgang endete
mit einer von der IHK durchgefiihrten
mindlichen Prifung, in der den Teil-
nehmer*innen nochmals alles Erlernte
abverlangt wurde. Kronender Abschluss
war die Aushandigung der Zertifikate.

SEITE 7

Kundenhygieneschulungen

Die LEHMANNSs Gastronomie GmbH
bietet seinen Kunden dreimal im Jahr
die Moglichkeit, an einer kostenlosen
Schulung im Bereich der Hygiene und
des Infektionsschutzes teilzunehmen.
Alle Mitarbeiter*innen, die im Lebens-
mittelbereich arbeiten, missen einer-
seits nach dem Infektionsschutzgesetz
alle zwei Jahre wiederbelehrt werden,
andererseits missen jahrlich die Schu-
lungen im Bereich der allgemeinen Hy-
giene geschult werden. Es handelt sich
also um zwei verschiedene Schulungen
mit unterschiedlichen Wiederholungs-
intervallen, die beide auf gesetzlichen
Vorgaben basieren. Beide Inhalte wer-
den den Kunden in der Kundenhygie-
neschulung vermittelt. Die Schulung
findet in Kooperation mit der delphi
Lebensmittelsicherheit GmbH, Koln,
statt. Herr Bernd Stumm, Mitarbeiter
bei delphi, ehemaliger Lebensmittel-
kontroller im Raum Koln mit langjah-
riger Berufserfahrung und bekannt aus
Funk und Fernsehen, vermittelt den
trockenen Stoff auf unterhaltsame und
einpragsame Weise. Die kolsche locke-
re Art kommt bei den Teilnehmenden
gut an und es wird viel gelacht. Als Ca-
teringunternehmen lasst LEHMANNSs
es sich nehmen, essbare Kleinigkei-
ten zu prasentieren. In einem zweiten
Teil, vermittelt und diskutiert die Ge-
schaftsfihrung aktuelle Informationen
und Themen rund um das Angebot und
das Unternehmen. ()
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BARBARA FARBENDER™Z'LEITUNG
DER LEHNANNS CATERING GMBH

Die LEHMANNSs Catering GmbH

Die LEHMANNSs Catering GmbH ge-
hort zur LEHMANNSs Gruppe und wur-
de 2011 als Rund-um-Service fiir Cate-
ring und Eventorganisation gegriindet.
Seit 2016 bewirtschaftet und betreibt
die LEHMANNSs Catering GmbH mit
der Marke ,,coolinary Schulmensen und
Schulkioske in weiterfiilhrenden Schu-
len. Nicht immer verfiigen Schulen tiber
ausreichend Personal und Fachwissen,
um eine Mensa betreiben zu konnen.
Das gelieferte Essen muss gepriift und
abgenommen, sachgerecht gelagert und
gegebenenfalls vor der Ausgabe an die
Schiiler*innen regeneriert werden, falls
es im Cook-&-Chill-Verfahren zubereitet
wurde. Ebenfalls gilt es die Kioskbereiche

der Schulen mit geschultem Personal zu
besetzen. Genau diese Aufgaben lber-
nimmt die LEHMANNSs Catering GmbH
mit ihren rund 70 Mitarbeiter*innen.

coolinary - die Marke fiir
weiterfiihrende Schulen

Coolinary ist LEHMANNSs Marke fiir ein
junges und frisches Angebot an weiter-
flihrenden Schulen. Fiir den notwendigen
Nachschub an Energie werden die Schii-
ler*innen in der Mensa oder am Kiosk
mit kulinarischen Leckerbissen und coo-
len Snacks versorgt. Im Focus stehen die
hohe Qualitat und ausgezeichnete Frische
der Produkte. Das coolinary-Angebot in
der Mensa zeichnet sich durch freie Bei-
lagenwahl, XXL-Menis und Beilagensalat-

*Dieses Angebot ist abhingig von der vorhandenen kiichentechnischen Einrichtung der Speisenausgabe sowie Mensakiiche.

buffets* aus. Die Jugendlichen haben da-
durch eine groBere Auswahl als bei festen
Mendilinien und noch mehr Maglichkeiten,
ihre Menus individuell zusammenstellen.
Der coolinary-Kiosk bietet fiir den klei-
nen Hunger zwischendurch ein breites
Snacksortiment, kiihle Getranke und et-
was zum Naschen. Leckere Aktionen, wie
der coolinary-Snack des Monats, sorgen
fiir Abwechslung. Coolinary bringt auch
optisch frischen Wind in die Schule. Ein
frisches Logo, trendige Farben und schi-
cke Outfits der Mitarbeiterinnen verlei-
hen coolinary den finalen Schliff.

Die LEHMANNSs Catering GmbH wird
von Barbara FaBbender, einer seit
vielen Jahren fiir LEHMANNS tatigen
Mitarbeiterin, geleitet. Frau FaBben-
der hat nach der Schule den Beruf der
Hotelfachfrau erlernt und durch Wei-
terbildungen die Hotelmeisterin aufge-
sattelt. Zudem ist sie gepriifte Kochin
und Systemgastronomin. An der Ho-
telfachschule in Bernkastel-Kues hat
sie Hotelbetriebswirtschaft studiert.

Frau FaBbender, wie sind Sie zu
LEHMANNSs gekommen und in
welchen Bereichen haben Sie
gearbeitet, bevor Sie die Leitung
der Catering GmbH im Jahr 2020
tibernommen haben?

Ich habe mich 2010 auf eine Anzeige von
LEHMANNSs beworben, in der die Stelle



einer Mensaleitung ausgeschrieben war.
Diese Stelle habe ich bekommen. 2010
habe ich in einer Mensa in Oberpleis be-
gonnen fiir LEHMANNS zu arbeiten. 2015
bin ich in den AuBendienst der Kundenbe-
treuung gewechselt. Ich habe unsere Kun-
den, also die Kitas und Grundschulen, vor
Ort betreut und Kinderaktionen wie Gril-
len im Sommer oder Pldtzchen backen in
der Weihnachtszeit eingefiihrt. 2020 habe
ich die Leitung der LEHMANNSs Catering
und damit die Leitung der weiterfiihren-
den Schulen, die wir mit eigenen Mitarbei-
ter*innen bewirtschaften, iibernommen.

Fiir was sind Sie als Leiterin der
Catering GmbH zustiandig? Was
sind lhre Aufgaben?

Die Aufgaben sind vielfdltig. Oberste Prioritdt
hat die Qualitdtssicherung auf allen Ebenen,
vor allem in den Bereichen Geschmack und
Hygiene. Dabei miissen die Mitarbeiter*in-
nen in den Mensen der Schulen mitziehen.
Hier gilt es ein offenes Ohr fiir jede/n Ein-
zelneln zu haben. Die Mitabeiter*innen
miissen viel leisten, die reine Ausgabe ist nur
ein geringer Teil der Arbeit. Es gilt die Mitar-
beiter*innen zu fiihren, anzuleiten, zu mo-
tivieren und zu ,,pflegen”. Ein respektvoller
Umgang und die Anerkennung der Leistung,
auch mal durch ein Bliimchen zum Friihlings-
beginn oder einen Schokohasen zu Ostern,
sind wichtig. Zu meinen Aufgaben gehdrt
auch die Kontaktpflege zu Stddten, Kom-
munen und den Schulleitungen. Die Teilnah-
me an Elternabenden oder Mensardten ist
fiir mich Pflicht. Das engere Fiihrungsteam,
meine Stellvertreterin, die beiden Gebietslei-
terinnen der weiterfiihrenden Schulen und
ich, versuchen vor allem im Kioskbereich, die
Attraktivitdt des Angebots zu erhdhen und
entwickeln dafiir absatzfordernde MaBnah-
men. Dazu gehérten in der Vergangenheit
die Einfiihrung des ,Snack des Monats®
und auch weiterer neuer Produkte. Wir ver-
suchen im Team das Thema Nachhaltigkeit
voranzubringen. Dazu gehort auch die Mi-
nimierung der Speisereste und die Reduzie-
rung der Kunststoffverpackungen. Weitere
Aufgaben sind das Controlling, die Betreuung
der Technik vor Ort und die Modernisierung
der Kassen. Auch das Fiihrungsteam muss
gefiihrt werden. Wir stehen in stdndigem
Telefonaustausch und treffen uns ein Mal
pro Woche zu einem ldngeren Meeting. Da-
bei werden beispielsweise Abldufe diskutiert
oder Innovationen besprochen. Wenn der
Krankenstand zu groB wird, helfe ich hin und
wieder auch praktisch in den Schulen aus.

Was hat Sie gereizt, die Leitung
der LEHMANNSs Catering GmbH
zu iibernehmen?

Ich nehme gerne Herausforderungen an und
es macht mir Spal3 zu leiten und Verantwor-
tung zu libernehmen. Ich mag es, etwas be-
wegen zu konnen und sichtbare und mess-
bare Fortschritte zu erzielen. Dazu arbeite
ich gerne mit Menschen zusammen. Alle
diese Eigenschaften konnte ich fiir die neue
Aufgabe einbringen. Hinzu kam das Vertrau-
en der Geschdftsfiihrung in meine Person,
dass ich die Aufgabe meistern wiirde.

Was haben Sie seit 2020 gedndert
oder neueingefiihrt?

Unser wichtigstes Anliegen war, die Mitar-
beiter*innen in den Mittelpunkt zu riicken.
Loben ist wichtig, aber hin und wieder Aner-
kennung auch materiell auszudriicken, macht
dann doch noch Mal einen Unterschied. So

KARRIERE | SEITE?9

Mitarbeiter*innen nur das, was ich auch sel-
ber machen wiirde beziehungsweise konnte.
Alles richtig vorzuleben und damit ein gutes
Vorbild zu geben, sind von Bedeutung. Ich
drgere mich, wenn Mitarbeiter*innen die
gemachten Vorgaben nicht einhalten und da-
durch Folgefehler entstehen. Auch unbegriin-
dete Beschwerden sorgen bei mir fiir Unmut.

Vervolistindigen Sie bitte die
folgenden Satzanfinge. ,,Ich
arbeite bei Lehmanns...*

..weil ich einen fairen Arbeitgeber habe, der
auch in Krisenzeiten da ist und zu mir steht.
Das gilt fiir personliche Schwierigkeiten
ebenso wie die Coronakrise.

Positiv zu erwihnen ist bei
LEHMANNSs das Familiengefiihl.

Vielen Dank fiir das Interview Frau

gibt es die schon erwdhnten Bliimchen oder ~ FaBbender. (el)
fur alle Mitarbeiter*innen eine Bonuskarte,
mit der eingekauft oder getankt werden _ a4

kann. Wir haben alle Arbeitsabldufe in
den rund 20 weiterfiihrenden Schu- &
len analysiert und vereinfacht. Wir X
konnten iberfliissige Wege und
Arbeiten einsparen. Des Weiteren
haben wir ein neues Vorbestellsys-
tem und ein neues Kassensystem ein-
gefiihrt. Auch haben wir das Thema
Nachhaltigkeit angepackt. Das war
schon aufgrund der gesetzlichen Ande-
rungen bei den Einwegverpackungen
erforderlich. Zukiinftig wollen wir
noch mehr vereinheitlichen
und vereinfachen, um 4 <
auch die Fehlerquote, A
die in letzter Zeit schon
deutlich zuriickgegan-
gen ist, noch weiter
zu senken. Wir wer-
den neue Produkte |
einfihren und die
Qualitdt soll stetig ¢
verbessert werden.

Welche drei
Dinge sind lhnen
fiir lhre Aufgabe
besonders wichtig
und woriiber
drgern Sie sich?
FleiB,  Genauigkeit
und Riicksichtnahme
sind mir wichtig. Ich
verlange von den
mir  unterstellten

Barbara FaBbender
Leitung coolinary Schulverpflegung
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In offizieller Mission fiir die Kinder= und Schulverpflegung

Seit nunmehr drei Jahren bekleidet un-
ser Geschaftsfiihrer Stefan Lehmann
ein Beiratsmandat in der ,,Union der
Wirtschaft — Denkfabrik Zukunft der
Gastwelt” fir den Bereich der Kinder-
und Schulverpflegung. Im Rahmen des-
sen fand im Dezember 2023 ein Treffen
zwischen Dr. Marcel Klinge (Vorstands-
sprecher der Union der Wirtschaft),
Stefan und Giinther Lehmann sowie

INFO

einer Vertreterin des Verbands der
deutschen Schul- und Kitacaterer
(VDSKC) im Deutschen Bundestag
statt. Im Fokus stand der Austausch
uber die (aktuellen) Herausforderun-
gen im Bereich der Kinder- und Schul-
verpflegung sowie die zentrale Frage:
was kann die Union der Wirtschaft in
Berlin fiir unsere Branche bewirken? Im
Jahr 2024 wird es eine Studie zur Au-

Verband deutscher Schul- und Kitacaterer e.V. (VDSKC)
Der VDSKC biindelt die Interessen von Cateringunternehmen und
Akteuren der Gemeinschaftsverpflegung aus ganz Deutschland. Er

setzt sich fiir abwechslungsreiches, gesundes und nachhaltiges Kita-
und Schulessen ein, fordert bundesweit einheitliche Qualitdtsstandards
in der Gemeinschaftsverpflegung und engagiert sich fiir das kostenfreie
Mittagessen fiir alle Kinder. Der Verband arbeitet eng mit den
Vernetzungsstellen fiir Schulverpflegung in den Bundesldndern zusammen
und initiiert einen regelmdBigen Erfahrungsaustausch unter den Mitgliedern.

Ber-Haus-Verpflegung geben, bei der
auch die Kinder- und Schulverpflegung
naher beleuchtet werden soll.

Im Rahmen des Berlinbesuchs fand
noch ein weiteres wichtiges Treffen
statt. Ralf Blauert (Vorsitzender des
VDSKC) begriiBte Stefan und Glinther
Lehmann, Sprecher und Initiatoren
des Netzwerks PROFITreffen Schul-
verpflegung, ebenfalls in Potsdam. Im
Rahmen einer zukiinftigen Kooperati-
on zwischen Verband und Netzwerk
war es der Wunsch beider Parteien
naher zusammenzuriicken und sich
mit geballter Kraft fir die Kinder- und
Schulverpflegung einzusetzen. Auch
die Herausforderungen, mit denen sich
die Schul- und Kitacaterer bundesweit
konfrontiert sehen, standen im Fokus.

Wihrend dieses Treffens wurde deut-
lich: beide Akteure stehen fiir die gleiche
Sache ein. Die Marschrichtung stimmt.
Umso mehr freut es uns, dass sich die
Geschiaftsfiihrung  der LEHMANNS
Gastronomie dazu entschlossen hat in



den VDSKC einzutreten. Sogar die Rolle
der Landesvertretung NRW hat LEH-
MANNs nun inne und somit die offizielle
Mission, sich fiir die Kinder- und Schul-
verpflegung in NRW einzusetzen. Stefan
Lehmann ,,Wir freuen uns sehr liber die-
ses besondere Amt. Wir mochten in den
nachsten Jahren viel bewegen.

Im Gesprich mit Cem Ozdemir
auf dem Gipfeltreffen der
Gemeinschaftsgastronomie

Mitte Dezember trafen sich Vertre-
ter*innen verschiedener Fachverbin-
de der Gemeinschaftsgastronomie mit
Cem Ozdemir in Berlin, um sich iiber
die Herausforderungen bei der Re-
alisierung der Ziele der Ernahrungs-
strategie auszutauschen. Als einer der
fihrenden Anbieter im Bereich der
Kinder- und Schulverpflegung war auch
Stefan Lehmann, Geschaftsfiihrer der
LEHMANNSs Gastronomie, zu diesem
wichtigen  Gipfeltreffen eingeladen,
um den Kita- und Schulcaterern eine
Stimme zu geben. Mit auf der Agenda
standen die Themen Mehrwertsteue-
rerhohung, Finanzierungsmoglichkeiten
und Lebensmittelverschwendung. Ziel
der Bundesregierung ist es, bis 2030 in
jedem Sektor der Lebensmittelversor-

KINDERVERPFLEGUNG IN DEUTSCHLAND

INFO
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Union der Wirtschaft — Denkfabrik Zukunft der Gastwelt

Die 2021 gegriindete Union der Wirtschaft e.V. vertritt die Interessen der
Tourismus-, Hospitality- und Foodservice-Industrie in Deutschland. Sie
fungiert als Dachmarke und Trager aller Aktivitdten mit der Denkfabrik

Zukunft der Gastwelt (DZG). Die DZG versteht sich als innovatives
Kompetenznetzwerk und ist als brancheniibergreifende Dialogplattform
konzipiert. Sie vernetzt Politik, Verbdnde und hochkardtige Vertreter*innen
aller Wertschopfungssektoren der Tourismus-, Hospitality- und Foodservice-
Industrie bei strategischen Zukunftsthemen wie Mitarbeitergewinnung,
Nachhaltigkeit, Digitalisierung und Erndhrungswende und entwickelt
praxisnahe Ideen zur besseren Krisen-Bewailtigung.

gungskette Speiseabfille um die Halfte
zu reduzieren. Auch LEHMANNS liegt
dieses Thema sehr am Herzen und en-
gagiert sich seit vielen Jahren im Verein
,»United Against Waste".

Gesprachsbedarf sahen die Branchen-
vertreter auch in der weiter steigen-
den Kostenproblematik. ,,Viele Eltern
konnen sich schon heute kein gutes
Kinderessen mehr leisten®, gibt Stefan
Lehmann zu bedenken. ,,Wir brauchen

dringend eine finanzielle Losung auf
Bundesebene.”

Zum Ende des Gipfeltreffens waren sich
alle Teilnehmer*innen einig: Es war ein
sehr konstruktiver, offener und ehrlicher
Austausch und — so Stefan Lehmann -
eine wichtige Gelegenheit, die Kinder-
und Schulverpflegung ein Stiick weit in
das Sichtfeld der Politik zu riicken. Fiir
die Zukunft ist eine engere Zusammen-
arbeit mit dem Ministerium anvisiert. (rs)
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QUALITATSSTANDARDS FURIDEN 4

KITA= UND SCHULBEREICH

Die Deutsche Gesellschaft fiir Ernah-
rung e. V. (DGE) hat die DGE-Quali-
tatsstandards fiir die Kita- und Schul-
verpflegung aktualisiert. Neben neuen
Rechtsgrundlagen sind insbesondere
aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse
der Nachhaltigkeitsforschung beriick-
sichtigt worden. Was hat sich geandert?

Aktualisierung der Inhalte

Die Inhalte wurden den aktuellen Er-
kenntnissen und den geanderten recht-
lichen Grundlagen angepasst. So wurde
beispielsweise die DIN fiir das Cook
& Chill-Verfahren, die im Marz 2023
neu veroffentlicht wurde, und die neue
Verordnung zur Bio-Zertifizierung in
die Qualitatsstandards aufgenommen.
Zunehmend gewinnt der Bereich an
Nachhaltigkeit in den Qualitatsstan-
dards an Bedeutung. Daher wurde die
Tabelle mit den geschatzten Treibhaus-
gasemissionen ausgewahlter Lebens-
mittel, also der Angabe der Menge CO,
in Kilogramm, die im Herstellungs- und
Verarbeitungsprozess sowie im Han-
del entsteht, erweitert. Die Menge an
Treibhausgasemissionen ist ein Indika-
tor fir die Umweltbelastung eines Le-
bensmittels. Je groBer die berechnete
Menge CO,, desto mehr wird das Kli-
ma durch das Lebensmittel in seiner
gesamten Wertschopfungskette beein-
trachtigt. Im Allgemeinen weisen tieri-
sche Produkte eine deutlich schlechte-
re CO,-Bilanz auf als pflanzliche.

Der Begriff der ,fairen Ernahrungsum-
gebungen® und die Erklarung und Ein-
ordnung der ,,Planetary Health Diet"
wurden neu aufgenommen. Eine Ernah-
rungsumgebung wird als fair bezeichnet,
wenn sie auf die menschliche Wahrneh-
mungs- und Entscheidungsmoglichkei-
ten sowie Verhaltensweisen abgestimmt
ist. Auch eine gesundheitsfordernde, so-
zial-, umwelt- und tierwohlvertragliche
Wahl muss moglich sein, die zur Erhal-
tung der Lebensgrundlagen heutiger und
zukiinftig lebender Menschen beitragt.

Unter der ,Planetary Health Diet"
wird ein wissenschaftlich fundierter
Speiseplan, der gleichermaBen die Ge-
sundheit des Menschen wie die des Pla-
neten schutzt, verstanden. Im Vorder-
grund steht eine pflanzliche Ernahrung
mit viel Obst und Gemtse, die durch
kleine Mengen tierischer Produkte er-
ganzt wird.

Pflanzliche Alternativen

Pflanzliche Alternativen, wie Hafer- oder
Mandelmilch in Desserts, Sojadrink oder
Tofu anstelle von Hackfleisch, werden
immer haufiger eingesetzt. Das hat die
DGE in einem neuen Kriterium aufgegrif-
fen. Zukiinftig soll die Basis eingesetzter
Alternativen zu Fleisch, Fisch, Ei, Milch
und Milchprodukten auf dem Speiseplan
eindeutig benannt werden. Es muss also
auf dem Speiseplan benannt sein, ob die
Basis Hafermilch, Mandelmilch, Soja etc.

-

ist. Die Tabelle zu den geschatzten Treib-
hausgasemissionen ausgewahlter Lebens-
mittel wurde ebenfalls um CO,-Angaben
pflanzlicher Alternativen zu Fleisch sowie
Milch und Milchprodukten erweitert.

Rechtliche Anderungen einbezogen
Neben sprachlichen Anderungen wur-
den die aufgefiihrten Rechtsgrundlagen
ersetzt oder ergianzt. Neu aufgenom-
men wurde beispielsweise die Bio-Au-
Ber-Haus-Verpflegung-Verordnung, die
die Auslobung von Bio-Lebensmitteln auf
dem Speiseplan regelt. Es gibt eine neue
Tabelle Uber kennzeichnungspflichtige
Lebensmittelzusatzstoffe und Kennzeich-
nungsvorgaben. Neu sind die Unterkapi-
tel zu den Themen ,,Produkthaftung und
Riickstellproben® sowie ,,Abfallmanage-
ment und Mehrwegpflicht®. In Letzterem
sind unter anderem Informationen zur
seit Januar 2023 geltenden Mehrwegange-
botspflicht zu finden. Sie verpflichtet un-
ter anderem die Schulen im Kiosk- oder
Bistrobereich, Speisen und Getranke in
Mehrwegverpackungen anzubieten. (el

INFO

Quelle: ,,DGE-

Qualitdtsstandard
fiir die Verpflegung
in Kitas“

Oksana Kuzmina - stock.adobe.com
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WIR BASTELN MOSAIK WINDLICHTER!

(1) Zundchst iiberlegt Ihr Euch, LEHKi hat bunte, glitzernde
welche Materialien Ihr zum Schmucksteine verwendet, es eignen
IHR BENOTIGT: Aufkleben verwenden méchtet sich aber auch andere Materialien.
o ke und vielleicht sogar zu Hause @) Nenn der Kleber getrocknet
einere habt. - . =
.. ist, befestigt lhr Eure Glaser
Marmeladenglaser (2) Klebt Euer Mosaikmuster mit mit HeiBkleber an einem Stock,
® Stock einem geeigneten Kleber nach lasst Euch dabei von einem
® Kleber/HeiBklebepistole Lust und Laune auf die Gldser Erwachsenen helfen.
® z.B. Schmucksteine, auf und lasst es gut trocknen.

Die Windlichter sind fertig und
konnen dann z.B. in Blumentdpfe
auf dem Balkon oder in den Garten
gesteckt werden.

flache Perlen, _Tipp: Ihr kii-l_mt Euch das I‘Iustt_ar
Muscheln. Knéofe im Vorfeld uberlegen, auf Papier
) . pre.. aufmalen, als Banderole gerollt

® Papier/Stift/Schere in das Glas legen und dann

o Teelichter/kleine Kerze entsprechend kleben. Viel SpaB beim Nachbasteln!

INFO

Hier konnt lhr euch
die Anleitung nochmal
genau ansehen:

LEHKi erkldrt: Die tiirkische Kiiche bietet eine breite Palette von Gerichten, die von Region zu
Region variieren kann. Die Einfliisse der osmanischen Kiiche, des Mittelmeers, des Nahen Ostens
und Zentralasiens spiegeln sich in den verschiedenen Speisen wider.

Zum Friihstiick gibt es Simit und Peynir: Simit sind ringformige Sesambrotchen, die oft mit Weichkase (Peynir)
kombiniert werden. Kinder mogen die knusprige Textur von Simit und den milden Geschmack des Kases.

Ein typisches Mittagessen ist zum Beispiel Kofte, gewiirzte Fleischballchen, die gegrillt oder gebraten
werden. Als Beilage dazu Pilayv, einfacher Reis, der oft zu Fleischgerichten serviert wird. Kinder mogen die
neutralen Aromen und mit dem Fleisch sind sie eine gute Proteinquelle fir Heranwachsende.

Am Nachmittag darf es auch mal etwas siies sein wie Baklava, ein siiBes Geback aus diinnen Schichten Teig,
Nissen und Sirup oder Dondurma, tiirkisches Eis, das aufgrund seiner konsistenten Textur besonders beliebt
ist. Revani, ein stiBer Kuchen, der oft mit Joghurt zubereitet wird. Dieser Nachtisch ist leicht und schmeckt
besonders gut mit Zitrusaromen.



Findest du fiir LEHKi den
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Bilder: © NaturGut Ophoven

SPIELERISCH DAS
UMWELTBEWUSSTSEIN =

SCHARFEN

JUUTE ORTE
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Der Klimawandel ist eine der groBten aktuellen Herausforderungen. Warum er uns alle
angeht und wie man die Umwelt schiitzen kann, erfahren Kinder und Jugendliche im
NaturGut Ophoven in Leverkusen=0pladen.

Vor 40 Jahren wurde Klima- und Um-
weltschutz von vielen Menschen noch
belachelt. Es war im Gegensatz zu
heute ein gesellschaftliches Randthe-
ma. Bildungsangebote gab es kaum.
Das nahm eine kleine Gruppe en-
gagierter Naturschiitzer*innen zum
Anlass, selbst aktiv zu werden und
grindete im Jahr 1984 in Leverkusen
das Zentrum fiir Umweltbildung. Dar-
aus entstand das NaturGut Ophoven,
das sich als Naturerlebnis- und Bil-
dungsort versteht. Heute zahlt es zu
den groBten Umweltbildungszentren
Deutschlands.

Natiirlicher Lebensraum fiir
heimische Pflanzen und Tiere
Das Gelande des NaturGuts Opho-
ven ist sechs Hektar groB, was mehr
als acht FuBballfeldern entspricht.
Doch mit einem wohltemperierten,
auf zweieinhalb Zentimeter gestutz-
ten Rasen hat es nichts gemein. Statt-
dessen erwarten die Besucher*in-
nen Wildblumenwiesen, Timpel und
Teiche, Krauter- und Gemdlsegarten
und viele kleine Tiere wie Honig- und
Wildbienen, Schmetterlinge und Ei-
dechsen, Frosche und Kroten, Grau-
reiher und Eisvogel.

Tipp: Schuhe ausziehen

und barfuBB gehen

Marianne Ackermann, Vorsitzende des
Fordervereins ~ NaturGut  Ophoven,
empfiehlt allen groBen und kleinen Besu-
cher*innen, Schuhe und Socken auszuzie-
hen, bevor sie den so genannten ,,Pfad der
Sinne* beschreiten: ,,Barful iber Rinden
gehen, Libellen und Wildbienen beobach-
ten, am Aromaweg schnuppern oder den
Bach auf einem Baumstamm Uberqueren
— solche Erlebnisse sind fiir alle Menschen
wichtig und schulen unsere Sinne.“ Die
Natur soll erlebt werden, denn wer sie
erlebt und merkt, wie schon sie ist, will
sie bewahren und schiitzen. Auf dem
Geliande befinden sich auBerdem meh-
rere interaktive Info-Stationen, die uUber

INFO

Das Geldnde des NaturGuts
Ophoven ist tdglich

von 7:00 — 19:00
Uhr gedffnet,

der Zugang ist
kostenfrei.

Klimaschutz informieren und dazu an-
regen, eigene Gewohnheiten zu hinter-
fragen. Das Kinder- und Jugendmuseum
,,Offene EnergieStadt*, das im Jahr 2000
gegrundet, seitdem immer wieder er-
weitert und nach dem Jahrhunderthoch-
wasser 202 komplett erneuert wurde,
ladt ebenfalls zum Mitmachen und Expe-
rimentieren ein. Kinder und Jugendliche
konnen Zugvogeln auf ihrer Reise folgen,
mit einem Apfelbaum telefonieren oder
sich ihre Stadt der Zukunft zusammen-
puzzeln. Zentrale Themen der Ausstel-
lung sind Klima- und Umweltschutz, der
Klimawandel und die Natur in der Stadt.

Leverkusener Obstweg:

Folge dem Apfel

Das NaturGut ist zudem Startpunkt
fir einen Rundwanderweg, der auch
mit kleineren Kindern gut machbar ist.
Der gut ausgeschilderte ,,Leverkusener
Obstweg — markiert mit einem Apfel-
symbol — fiihrt durch schattige Walder,
uber Streuobstwiesen, vorbei an male-
rischen Fachwerkhdusern und an Obst-
baumen, die uralte Apfelsorten tragen.
Der Wanderweg verspriiht vor allem im
Frihling seinen Charme, wenn die Na-
tur aus dem Winterschlaf erwacht und
die Baume in ihrer Blite stehen. (rey)
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Nahrungsmittelallergie, Unvertraglichkeit
oder nur Bauchschmerzen?

Kribbeln im Hals nach dem Genuss von Niissen oder Durchfall nach Verzehr von Obst oder
Milchprodukten? Hinter den Beschwerden konnen Nahrungsmittel-Unvertrdglichkeiten stecken.

Zu unterscheiden sind Allergien, In-
toleranzen und Autoimmunerkran-
kungen. Die Begriffe Allergien und
Intoleranzen sind strikt zu trennen,
weil die Reaktionsmechanismen des
Korpers grundverschieden sind.

Allergien

Von Nahrungsmittelallergien sind 4,2
Prozent der Kinder und 3,7 Prozent
der Erwachsenen betroffen. Dabei
stuft das Immunsystem bestimmte
Nahrungsmittel falschlicherweise als
Bedrohung fiir den Korper ein und

versucht, diese abzuwehren. Das
Immunsystem wird aktiviert. Gegen
die vermeintlichen ,Feinde* wer-

den spezielle Antikorper gebildet,
die stets in Alarmbereitschaft blei-
ben, um den Korper beim nachsten
Kontakt mit dem Ausloser zu ver-
teidigen. Bereits auf kleine Mengen
der allergieauslosenden Substanz re-
agiert der Korper.

Die Symptome, die kurz nach dem
Verzehr bis hin zu 72 Stunden spater
auftreten, reichen von leichtem Juck-
reiz, Brennen oder Schwellungen im

Mund-Rachen-Bereich bis hin zum
lebensbedrohlichen Kreislaufversa-
gen beim anaphylaktischen Schock.

Diagnose und Ausloser

In einem Blut- oder Hauttest lassen
sich die hohen Antikorper-Werte
nachweisen. Ein positiver Test zu-
sammen mit Symptomen ergeben
erst die Diagnose Allergie. Haufige
Ausloser sind Ei, Milch, Soja, Erd-
nusse und Niisse. Erwachsene leiden
meist uber Jahrzehnte an Nahrungs-
mittelallergien. Treten sie im Kindes-
alter auf, kann mit einer Besserung
oder sogar mit dem Abklingen in-
nerhalb der ersten Lebensjahre ge-
rechnet werden, da sich Immun- und
Verdauungssystem noch entwickeln.

Behandlung

Nach Diagnose einer Nahrungsmit-
telallergie ist das Meiden des auslo-
senden Nahrungsmittels die derzeit
einzig mogliche BehandlungsmaBnah-
me. Sind schwerwiegende allergische
Reaktionen zu beflirchten, miussen
stets Notfallmedikamente mitge-
fiihrt werden.

Kreuzallergien
Nahrungsmittelallergien treten haufig
in Kombination mit anderen Allergien
auf. Bei Personen mit einer Pollen-
allergie kann der Verzehr von Obst,
Gemuse, Gewlirzen, Erdnissen, So-
jabohnen und Nussen allergieahnliche
Beschwerden verursachen.

Intoleranzen

Bei einer Intoleranz ist das korperei-
gene Abwehrsystem nicht beteiligt.
Eine immunologische Reaktion fehlt.
Im Falle der Intoleranz hat der Kor-
per nicht genug von bestimmten En-
zymen oder Transportproteinen, um
bestimmte Bestandteile der Nahrung,
wie Dbeispielsweise Laktose oder
Histamin abzubauen oder wie bei der
Fructose in den Korper aufzunehmen.
Als Beschwerden treten Durchfalle,
Bauchschmerzen, Blahungen oder Er-
brechen auf. Hautausschlage, Schwin-
del, Kopfschmerzen oder allgemeine
Abgeschlagenheit konnen Anzeichen
fir eine Unvertraglichkeit sein.

Im Gegensatz zur Allergie treten die
Beschwerden meist erst nach einigen



Stunden oder sogar Tagen nach dem
Verzehr auf. Diese sind lastig, aber
normalerweise nicht lebensbedrohlich.

Lactoseintoleranz

Bei der Lactoseintoleranz mangelt es
an dem Enzym Lactase oder das En-
zym fehlt ganz. Ohne Lactase kann die
Lactose (Milchzucker), die in Milch und
milchhaltigen Produkten enthalten ist,
nicht gespalten werden. Die Lactose
gelangt in den Dickdarm, wo sie durch
Bakterien verstoffwechselt wird. Da-
bei entstehen Gase und es stromt
mehr Flissigkeit in den Dickdarm.
Das fuhrt zu Blahungen, Krampfen,
aufgeblahtem Leib (Bauchschmerzen)
oder Durchfall.

Sauglinge und Kleinkinder leiden selten
unter der Intoleranz, weil Muttermilch
sehr viel Laktose enthilt. Die Proble-
matik bildet sich oft erst im Jugend-
oder Erwachsenenalter heraus. Rund
15 bis 20 Prozent der Deutschen sind
betroffen, aber nur knapp 10 Prozent
haben Symptome.

Fructosemalabsorption

Fruktose (Fruchtzucker) kommt in den
meisten Obst- und Gemtsesorten vor.
Normalerweise wird der Zucker von
den Diinndarmzellen vollstandig aufge-
nommen und mit einem ,,Transporter*
ins Blut gebracht. Bei einer ,,Malab-
sorption® kann die Fruktose aus der
Nahrung nicht oder nur begrenzt von
den Zellen der Diinndarmschleimhaut
aufgenommen werden. Der Zucker
gelangt in den Dickdarm. Die Verstoff-
wechslung durch Bakterien fiihrt zu
Blahungen, Kriampfen und Durchfall.
Wenn nach dem Verzehr von Obst
oder Obstsaften haufig Verdauungs-
probleme auftreten, kann eine Unver-
traglichkeit gegen Fructose vorliegen.

Histamin- Intoleranz

Es gibt Nahrungsmittel, die vermehrt
Histamin freisetzen. Dazu gehoren
unter anderem Weichkase, Rotwein,
bestimmte Obstsorten und alles, was
lange gereift ist (Salami, Schinken,
Kase...). Manche Menschen konnen
dieses Histamin nicht ausreichend ab-
bauen. Ursachlich ist ein Mangel des
Enzyms Diaminoxidase. Nach dem
Verzehr von histaminhaltiger Nah-
rung konnen Verdauungsprobleme

(akuter Durchfall), Hautrotungen,
Juckreiz, Atembeschwerden oder
schneller Puls auftreten.

Diagnose Intoleranzen

Eine klare Diagnose ist die Voraus-
setzung fiir eine wirksame Therapie.
Fruktose- und Laktoseunvertrag-
lichkeit sind mit einem einfachen
Atemtest beim Arzt nachweisbar.
Eine haufig genutzte Methode ist
der Auslassversuch. Fiir ein bis zwei
Wochen wird auf das verdichtigte
Lebensmittel komplett verzichtet.
AnschlieBend wird das Lebensmittel
wieder eingefiihrt und die Symptome
beobachtet. Erst, wenn eine deut-
liche Symptomveranderung durch
die Ernahrungsveranderung deutlich
wird, liegt der Verdacht einer Unver-
traglichkeit nahe.

Bei einer Intoleranz werden oft kleine
Mengen des unvertraglichen Lebens-
mittels problemlos vertragen.

Autoimmunerkrankung Zdliakie -
Glutenunvertraglichkeit

Ausloser ist das EiweiB Gluten, das
ausschlieBlich in Getreideprodukten
(Weizen, Dinkel, Roggen, Gerste,
Hafer etc.) vorkommt. Essen Be-
troffene glutenhaltige Lebensmittel,
fihrt das zu einer Entziindung des
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Diinndarms und die Diinndarm-
schleimhaut wird geschadigt. Als
Folge konnen wichtige Nahrstoffe
vom Korper schlecht aufgenom-
men werden und verbleiben unver-
daut im Darm. Symptome sind akut
auftretender Durchfall, Erbrechen,
Appetitlosigkeit, Miidigkeit oder
Gewichtsverlust. Nur rund 0,9 Pro-
zent der Menschen sind hierzulande
erkrankt, meist Kinder im Alter von
ein bis acht Jahren oder Erwachsene
zwischen 20 und 50 Jahren. Wird die
Zoliakie im Kindesalter lange nicht
erkannt, konnen Wachstumsstorun-
gen die Folge sein.

Die Zoliakie wird mithilfe eines Blut-
tests diagnostiziert und muss lber
eine Diinndarmbiopsie  bestitigt
werden. Betroffene brauchen eine
spezielle glutenfreie Diat.

Entsprechend rechtlicher Vorschif-
ten mussen die 14 Hauptausloser fiir
Nahrungsmittelunvertraglichen auf
den Speiseplanen ausgewiesen wer-
den. Dafiir gibt es bei LEHMANNSs
einen gesonderten Speiseplan, in
dem ebenfalls die Zusatzstoffe de-
klariert werden. LEHMANNs bietet
fir Betroffene ein fleischhaltiges und
ein vegetarisches Essen ohne die 14
Ausloser an. )

Bild: © Graphicroyalty - stock.adobe.com
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Die Geschichte der Tomate beginnt in
Stidamerika. Dort wuchsen schon vor
mehr als 2.000 Jahren Wildtomaten, die
die Azteken ,,Tomatl“ oder ,,Xitomatl*
nannten, was soviel heiBt wie ,,Schwell-
frucht“. Ob sie die Friichte gegessen
haben, ist nicht bekannt. Vermutlich
nutzten die Andenvolker die Tomate als
Nutz- und Heilpflanze. Weltweite Ver-
breitung fand die Tomate erst im frithen
16. Jahrhundert. Damals erkundeten
europaische Seefahrer wie Christoph
Kolumbus oder Hernan Cortés die so
genannte Neue Welt. Zwar hatte schon
der Wikinger Leif Eriksson rund 500 Jah-
re zuvor den amerikanischen Kontinent
betreten, aber der weltweite Handel mit
Giitern aus Ubersee florierte erst ab dem
16. Jahrhundert. Die Seefahrer kehrten
mit exotischen Gewlirzen, mit Kartoffeln
und eben auch der Tomate zuriick.

Der spanische Abenteurer und skrupello-
se Konquistador Hernan Cortés brachte
die Tomate aus Mexiko mit nach Europa.
Die Spanier tibernahmen den aztekischen
Namen und nannten die Frucht Tomate.
Uber die Provinzen Sardinien und Neapel,
die seinerzeit unter spanischer Herrschaft
standen, fand sie ihren Weg nach lItalien.
Der Italiener Pietro Andrea Mattioli, ein
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SCHON BUNTECHT,
LECKER: TOMATEN

Tomaten existieren zwar schon seit Jahrtausenden, aber auf den Geschmack gekommen, sind
die Deutschen erst vor rund 100 Jahren. Heute ist die Tomate das beliebteste Gemiise hierzulande.

L

Arzt und Botaniker, war schlieBlich der
Erste, der die Tomate 1544 in einem Buch
beschrieb. Er nannte sie ,,pomi d’'oro*, was
wortlich Ubersetzt ,goldener Apfel“ be-
deutet. Das lasst darauf schlieBen, dass die
ersten Tomaten, die in der frilhen Neuzeit
nach Europa importiert wurden, nicht rot
waren, sondern gelb. Schon Mattioli versi-
cherte, dass die Tomate essbar sei, doch
kaum jemand aB sie. Die Tomate stand
als Zierpflanze in den Garten wohlhaben-
der Familien. Die exotische Kulturpflanze
war ein Statussymbol. Lange Zeit galt sie
zudem als giftig und wurde eher zu me-
dizinischen Zwecken eingesetzt statt als
Pausensnack. Ab dem 18. Jahrhundert
rickte die Tomate in die spanische und
vor allem die italienische Kiiche vor — die
heute ohne Tomaten unvorstellbar ware!

Wie die Tomate Deutschland
eroberte

In Deutschland wurde die Tomate erst
im 20. Jahrhundert popular, als durch die
beiden Weltkriege im ganzen Land Nah-
rungsmittelknappheit herrschte. Tomaten
wachsen praktisch tiberall und wurden da-
her in vielen Garten angebaut. Die Deut-
schen lernten die Tomate zu schatzen.
Zu ihren Vorziigen gehort, dass sie sich
vielseitig verwenden lasst: Sie schmeckt

roh, in Salaten, auf dem Butterbrot oder
pur mit ein wenig Salz. Gekocht eignet sie
sich als Grundlage fiir viele Saucen, Suppen
oder Auflaufe. Heute ist die Tomate das
beliebteste Gemiise in Deutschland, was
wohl auch daran liegt, dass Kinder und Er-
wachsene sie gleichermaBen mogen. Viele
Kinder naschen gerne die eher siiBlichen
Cherry-Tomaten — selbst dann, wenn sie
sonst eher Gemisemuffel sind. Auch Pizza
und Pasta mit Tomatensauce und nattirlich
der Klassiker Pommes mit Ketchup zahlen
zu den Lieblingsspeisen von Kindern und
kommen nicht ohne Tomaten aus.

Im Schnitt isst hierzulande jeder mehr als
30 Kilogramm Tomaten pro Jahr — verar-
beitete Produkte, wie Ketchup, inbegriffen.
Allerdings stammen die meisten Tomaten,
die in Deutschland verzehrt werden, nicht
mehr aus dem eigenen Garten, sondern zu
75 Prozent aus den Niederlanden und Spa-
nien. In Deutschland selbst wird nur eine
verschwindend geringe Menge angebaut.
Der weltweit groBte Tomatenproduzent
ist mit Abstand China. Da Tomaten in der
asiatischen Kuche aber kaum Verwendung
finden, werden sie nach Afrika und Euro-
pa exportiert und dort weiterverarbeitet.
Geschieht die Abfiillung dann beispielswei-
se in Italien, gelangen Dosentomaten oder



Tomatenmark als italienisches Produkt in
den Handel. Dass die Tomaten eigentlich
aus China kommen, erfahren die Verbrau-
cher nicht. Wer sicher gehen will, sollte
sich bei abgepackten Produkten beim
Hersteller informieren, wo die Tomaten
urspringlich angebaut wurden.

Von der Massenproduktion zuriick
zur Sortenvielfalt

Zunachst hat die wachsende Nachfrage
nach Tomaten in der zweiten Halfte des
20. Jahrhunderts dazu gefiihrt, dass vie-
le alte Tomatensorten vom Markt ver-
drangt wurden. Fir die Massenprodukti-
on wurden Tomaten gezlichtet, die lange
haltbar sind und nicht so schnell matschig
werden, damit sie gut transportiert
werden konnen. In den 1980er Jahren
erhielten die industriell in weitlaufigen
Gewachshausern hergestellten Tomaten
aus den Niederlanden den Spitznamen
,Wasserbomben®, weil der Tomatenge-
schmack zugunsten von Festigkeit und
Langlebigkeit der Tomaten verloren ging.

Mittlerweile haben die Produzenten ihre
Anbaumethoden verfeinert und der Toma-
te wieder zu mehr Geschmack verholfen.
AuBerdem bauen viele Oko-Landwirte und
Hobby-Giartner*innen alte Sorten wieder
an. Selbst in den Supermarktauslagen lie-

Bild: Erstellt mit Adobe Firefly.
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gen nicht mehr ausschlieBlich klassische
rote, runde Salattomaten, sondern auch
gelbe, griine, orangene, getigerte oder li-
lafarbene Exemplare. Weltweit existieren
heutzutage mehrere tausend unterschied-
liche Tomatensorten. Der Geschmack va-
riiert von sii bis wiirzig und auch in Form,
GroBe und Farbe unterscheiden sich To-
maten enorm. Zu den bekanntesten Ver-
treterinnen zahlen neben der Salattomate,
die kleinen, stiBlich-schmeckenden Cock-
tail- und Cherry-Tomaten, die groB3en, ge-
rippten, saftigen Fleischtomaten, die auch
Ochsenherztomaten genannt werden, und
die wiirzigen, langlichen Roma-Tomaten,
die sich gut zum Einkochen eignen.

Wenn’s brennt: Tomatenallergie

Manche Menschen reagieren allergisch auf
rohe Tomaten. Das betrifft insbesondere
Kinder und auBert sich unter anderem
durch Juckreiz in Mundraum und Rachen
oder eine angeschwollene Zunge. Ubel-
keit, Bauchschmerzen, Hautirritationen
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und Nesselsucht konnen weitere Sympto-
me sein. In der Regel werden Tomaten-
allergien und Unvertraglichkeiten durch
Kreuzallergien ausgelost. Tatsachlich ent-
wickeln mehr als die Halfte der Menschen,
die an Heuschnupfen leiden, auch Allergi-
en gegen Nahrungsmittel. Wie hoch der
Allergengehalt in Tomaten ist, unterschei-
det sich von Sorte zu Sorte und ist von
auBen — etwa anhand der Farbe — nicht zu
erkennen. Auch die Anbaumethode hat
wenig Einfluss auf den Allergengehalt.

Was in der Tomate drinsteckt

Tomaten bestehen zu 95 Prozent aus
Wasser. Dank vieler Vitamine und Mine-
ralstoffe wie Kalium, Magnesium, Calcium
sowie Spurenelementen gelten sie als ge-
sunde Lebensmittel. In zahlreichen Studien
wurde bereits untersucht, ob ein regelma-
Biger Verzehr das Krebsrisiko reduzieren
kann. Tatsachlich wird Tomaten, aufgrund
der Carotinoide, die sie enthaltenen, oft
eine positive Wirkung zur Vorbeugung
von Krebserkrankungen zugeschrieben,
doch das ist wissenschaftlich nicht haltbar.
Immerhin soll das Tomatencarotin Lycopin
das Herzinfarktrisiko senken. Doch wie
bei vielen Lebensmitteln gilt auch fiir die
Tomate: Vorsicht bei medizinischen Aus-
sagen! Tomaten sind ein gesundes Lebens-
mittel, aber bewirken keine Wunder. (rey)

TOMATEN=PASTA IT BUNTEM cznﬁﬁsz

REZEPT:

FUR 4 PORTIONEN:
200 g Nudeln nach Wahl

2 Tassen reife Tomaten, gewiirfelt

| kleine rote Paprika, gewiirfelt
| kleine gelbe Paprika, gewiirfelt
| Karotte, geraspelt

| Zucchini, gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL Olivenol

| TL getrocknete italienische
Krduter (Oregano, Basilikum,
Thymian)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
% Tasse frisch geriebener
Parmesan (optional)

.
ZUBEREITUNG:

. Die Nudeln nach den Anweisungen
auf der Verpackung in leicht gesalze-
nem Wasser kochen, abgieBen und
beiseite stellen.

. In einer groBen Pfanne das Olivenol
erhitzen. Den gehackten Knoblauch
hinzufiigen und kurz anbraten, bis
er duftet.

. Die gewiirfelten Tomaten, Paprika,
geraspelte Karotte und gewiirfelte
Zucchini in die Pfanne geben. Bei mitt-
lerer Hitze 5-7 Minuten garen, bis das
Gemiise weich, aber noch bissfest ist.

. Die getrockneten Krduter hinzu-
fiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

. Die gekochten Nudeln zum Gemiise
geben und alles gut vermengen.
. Optional mit frisch geriebenem

Parmesan bestreuen und sofort
servieren.
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Mehr als
ein Lieb=
lingsessen:
Die Pasta /.

von Barilla &

Ob als Carbonara, mit

Pesto oder klassischer
Bolognese = Pasta ist aus den
deutschen Kiichen nicht mehr

wegzudenken. Auch bei Kindern

sind die Teigwaren in allen
erdenklichen Formen beliebt.

Neben Schnitzel mit Pommes und siiBen
Pfannkuchen darf ein Pasta-Gericht auf
keiner Kinderspeisekarte fehlen. So ste-
hen die leckeren Kohlenhydratlieferanten
auch bei der LEHMANNSs Gastronomie
regelmaBig auf dem Speiseplan. ,,Nudeln
sind natlirlich eines der Lieblingsessen
von Kindern und wir hatten bei LEH-
MANNSs schon immer den Anspruch,
die Dinge besonders gut zu machen, die
Kinder gern essen®, erklart Griinder und
Geschaftsfiihrer Glinther Lehmann.

Lecker und gut zu verarbeiten
Darum setzt das Unternehmen in die-
sem Bereich auf die Produkte der itali-
enischen Premiummarke Barilla. ,,Die
Barilla-Pasta ist nicht nur geschmacklich
toll, sondern auch ideal fir die Verar-
beitung in einer GroBkiiche geeignet®,
so Gilinther Lehmann. Der GroBteil der
ausgelieferten Speisen der LEHMANNSs
Gastronomie wird im Cook & Chill-Ver-
fahren gekocht. Bei diesem modernen
Kochverfahren wird der Garvorgang je
nach Speise bei 80 bis 90 Prozent ge-
stoppt und die Gerichte werden schnell
auf 3°C heruntergekiihlt.

Erst unmittelbar vor der Essensausgabe
in der Kita oder Schule werden die Spei-
sen vor Ort fertiggekocht. So bleiben
Vitamine und Geschmack erhalten. Doch
ein Produkt muss das erstmal mitmachen,
ohne dabei an Konsistenz zu verlieren!
LEHMANNSs probierte viele Pasta-Her-

JUUTE LIEFERANTEN

steller aus, aber kein Produkt konnte der
Qualitat von Barilla das Wasser reichen.

Von Bonn nach Parma

Hinzu kommt, dass die Familienun-
ternehmen LEHMANNSs und Barilla
trotz unterschiedlicher GroBen viele
gemeinsame Werte vertreten. Schon
mehrmals reisten Vertreter*innen von

DAL 1877

Barillar

LEHMANNSs in die oberitalienische
Stadt Parma. Die ist nimlich nicht nur
fir Parmesankidse und Parmaschinken
bekannt, sondern auch die Firmenzen-
trale von Barilla. ,,Wie bei uns gehen
bei Barilla Unternehmertum und Lei-
denschaft fiir das Essen Hand in Hand",
betont Glinther Lehmann.

Stetige Weiterentwicklung

Die Qualitat der Produkte und das Ge-
schmackserlebnis stehen fiir Barilla an
erster Stelle. Alle Produkte sind durch
das gleiche Ziel verbunden: Den Men-

schen Freude und Genuss zu bringen.
So entwickelt Barilla beispielsweise
nicht nur laufend neue Produkte, son-
dern sie optimieren auch das bestehen-
de Sortiment. Seit 2010 wurden Uber
500 Produkte in Bezug auf ihre Nahr-
werte Uberarbeitet und enthalten nun
zum Beispiel weniger Salz und Zucker —
ein weiterer Punkt, der die Barilla-Pas-
ta ideal fir Kinder macht! (cm)

TIPP

Barilla arbeitet natiirlich nicht
nur mit Unternehmen wie
LEHMANNSs zusammen,
sondern ist vor allem aus
dem Handel bekannt. Ganz
neu ist die Premium-Linie
Barilla Al Bronzo mit einer
rauen Oberfldche

fiir die perfekte
Saucenhaftung

und ein intensives
Geschmackserlebnis.
Einfach mal zuhause
ausprobieren!

Barilla
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Der BMEL-Ernahrungsreport 2023

Bundesminister Cem Ozdemir stellte
am 13.10.2023 in Berlin den Ernih-
rungsreport 2023 vor. Der Report ba-
siert auf einer reprasentativen Umfra-
ge des Instituts Forsa, das circa 1000
Verbraucher*innen ab 14 Jahre nach
ihren Ess- und Einkaufsgewohnheiten
befragt. Einige Ergebnisse werden |h-
nen hier vorgestellt.

Geschmack, Einkauf und Herkunft
von Lebensmitteln

Der Geschmack entscheidet bei 99 Pro-
zent der Befragten, was eingekauft wird
und auf den Teller kommt. Der Gesund-
heitsaspekt ist fir 89 Prozent wichtig.
Eine deutliche Mehrheit achtet beim
Einkauf auf die Haltungsform des Tiers,
von dem das Lebensmittel stammt. Etwa
74 Prozent legen Wert darauf, dass ein
Lebensmittel umwelt- und ressourcen-
schonend produziert, fair gehandelt
oder okologisch erzeugt wurde. Vor
allem bei Eiern, Gemiuse, Obst, Brot,
Backwaren, Fleisch und Wurst ist es den
Befragten wichtig, dass diese aus der
Region stammen, in der sie leben. Sie-
gel geben dabei eine Orientierung. Das
Regionalfenster hat fiir die Befragten
die hochste Bedeutung. Auf den Platzen
zwei und drei folgen das Tierwohllabel
und das EU-Bio-Siegel.

Vegetarische und vegane Produkte
statt Fleisch

Wihrend 2015 noch 34 Prozent der Be-
fragten taglich Fleisch und Wurst aBen,
sind es 2023 nur noch 20 Prozent. Die
Anzahl derer, die taglich vegetarische
oder vegane Alternativen essen ‘

kalorienarm

hat sich seit 2020 auf 10 Prozent ver-
doppelt. Die meisten nennen Neugier
als Grund fiir den Einkauf vegetarischer
und veganer Alternativen, gefolgt von
Tierschutz, Vertraglichkeit fir Umwelt
und Klima sowie Geschmack. Vor allem
Frauen und Jlingere essen immer weni-
ger tierische Produkte.

© Sedat Mehder

Cem_azdemir, Bundesminister fiir
Ernahrung und Landwirtschaft

Verzehr von Obst und Gemiise

In Deutschland bleiben Gemiise und
Obst weiterhin Spitzenreiter der tagli-
chen Ernahrung. 72 Prozent der Befrag-
ten essen diese Lebensmittel taglich. 63
Prozent der mannlichen Teilnehmer ge-
ben an, jeden Tag Obst und Gemiise zu
sich zu nehmen, bei den Frauen sind es
sogar 8| Prozent. Von Bedeutung sind
vor allem der Geschmack und die ge-
sundheitlichen Aspekte.

Zucker-, Fett- und Salzgehalt in

Lebensmitteln

Beim Kauf von verarbeiteten Lebens-
mitteln oder Fertigprodukten achtet
‘ der uiberwiegende Anteil der

Sehr wichtige oder
wichtige Aspekte
beim Essen:

92%

einfach & schnell
zuzubereiten

39%

gut schmeckend

Befragten auf Fett- und Zuckergehalte.
Auf den Salzgehalt achten nur wenige.
82 Prozent befiirworten, dass Fertig-
lebensmitteln weniger Zucker hinzu-
gefligt wird — selbst, wenn sie dadurch
etwas weniger siiB schmecken.

Nutri-Score zwar bekannt, aber
mit wenig Auswirkung auf das
Kaufverhalten

84 Prozent der Befragten nahmen den
Nutri-Score beim Einkauf schon einmal
auf einer Produktpackung wahr. 2022
waren dies 71 Prozent. Von denjeni-
gen, die den Nutri-Score wahrnahmen,
lieBen sich 37 Prozent bei der Kaufent-
scheidung beeinflussen. 34 Prozent von
ihnen nutzen ihn, um Produkte innerhalb
einer Produktgruppe zu vergleichen.

Kritik am Report

Die veroffentlichten Zahlen lassen zu
viel Interpretationsspielraum. Es fin-
den sich beispielsweise keine genauen
Zahlen darlber, wie oft die Befragten
zu tierischen Produkten greifen. Auch
die Auskunft Uber die Beteiligten, die
Zu veganen oder vegetarischen Alter-
nativen gegriffen haben, liefert keine
Information dariber, ob sie ihre Er-
nahrungsweise geandert haben. Der
Eindruck, die deutsche Bevolkerung sei
sehr bemiht, den Tieren in der Land-
wirtschaft ein besseres Leben zu er-
moglichen, stehen im Widerspruch zum
Kaufverhalten. Die gestiegenen Lebens-
mittelpreise der letzten Monate zeigen
deutlich, dass fiir die meisten Menschen
der Preis das vorrangige Kriterium zur
Kaufentscheidung ist. (el)

Quelle: BMEL-
Erndhrungsreport
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Mir sind rundum zufrieden”

Seit gut eineinhalb Jahren wird die Paul-Klee=Schule in Koln von LEHMANNSs beliefert. Rund
200 Grundschulkinder essen dort taglich zu Mittag. Stephanie Griinwald, die padagogische
Leitung der OGS, lobt im Interview das breite Angebot an Speisen und, dass die Gerichte nach
den Bediirfnissen und Geschmdckern der Kinder individuell zusammengestellt werden konnen.

Wie kam es dazu, dass
LEHMANNSs nun die
Schiiler*innen der
Paul-Klee-Schule verpflegt?
Stephanie Griinwald: Wir waren sehr un-
zufrieden mit unserem vorherigen Caterer.
Es ging sogar soweit, dass die Kinder eine
kleine Demonstration veranstaltet haben,
weil es denen einfach iiberhaupt nicht ge-
schmeckt hat. Die Kinder haben Plakate ge-
malt und eine Demo durchs Schulgebdude
organisiert. Kurze Zeit spdter bekamen wir
die Info, dass wir den Caterer wechseln wer-
den. Das war letztlich ein schénes Zeichen
fiir die Kinder, dass ihre Demonstration et-
was bewirkt hat. Zu dem Zeitpunkt waren
auch schon andere Schulen unseres Trdgers,
der KJA Kaln, Kunden von LEHMANN:S.

Was schitzen Sie an LEHMANNS?
Wias auf jeden Fall besonders ist und fiir uns
besonders gut ist, ist das Bestellverfahren.
Wir konnen selbst tiber die Mengen ent-
scheiden und haben Auswahlmoglichkeiten.
Der Angebotsplan ist ja sehr vielfdltig. Es ge-
fdllt uns sehr gut, dass man die Mengen und

die Zusammenstellung der Gerichte flexibel
anpassen kann anhand der Erfahrung. Das
Essen ist im Vergleich zum vorherigen Cate-
rer von der Qualitdt deutlich besser und es
sieht besser aus. Das ist natiirlich ein groBer
Faktor fiir die Kinder. Denn was nicht so toll
aussieht, wird auch nicht probiert.

lhnen ist es ein wichtiges
Anliegen, méglichst wenige
Lebensmittel wegzuwerfen

und dies auch den Kindern zu
vermitteln. Wie machen Sie

das konkret?

Was am Ende weggetan wird, das sehen
die Kinder nicht. Die bekommen nur das
mit, was wdhrend des Essens im Eimer
landet. Und da achten wir darauf, dass
das moglichst wenig ist. Wir sagen immer,
die Kinder sollen sich eine Probierportion
nehmen, wenn sie sich nicht ganz sicher
sind, ob ihnen das Essen schmeckt oder
nicht. Danach haben sie die Maglichkeit
sich zwei- oder dreimal nachzunehmen.
Das klappt total gut. Im Ferienprogramm
in den Osterferien machen wir regelmdBig

A0 4

eitung),

[ Vinr: Stephanie Grij
- ey n
;Isma Yiiruk (Kiichenkl"zgilg *
"urtep Koy_un (Kiichenkraft)
atthias Zimmer (st Leituﬁg)

einen gemeinsamen Brunch, bei dem die
Kinder die Gerichte selbst herstellen. Dabei
unterstlitzt uns immer eine Dame, die zum
Thema Nachhaltigkeit arbeitet und ganz
gezielt AGs anbietet, in denen es darum
geht, sich regionale Produkte anzuschauen
und zu schauen, wie sich unser Kaufverhal-
ten auf das groBe Ganze auswirkt.

Wie erleben Sie die
Zusammenarbeit mit
LEHMANNSs?

Ich war von Anfang an sehr begeistert, denn
wir wurden von Anfang an personlich und
ganz toll begleitet. Das war wirklich eine
schone Uberraschung, denn das kannten
wir so nicht. Ich bekam von LEHMANNs
sofort alle Kontaktadressen mit der Info,
dass wir uns jederzeit melden kénnen, egal,
was ist. Das war total super. Auch die bei-
den Damen, die bei uns in der Kiiche arbei-
ten, fiihlen sich sehr gut aufgehoben und
suchen bei Bedarf auch selbst den Kontakt
zu LEHMANNS .

Vielen Dank fiir das Gesprach! (ey)



Kolumne

JUUT GEDACHT

,Mama, mein Bauch tut weh!”

Liebe Leser*innen,

wer kennt das nicht? Zu den haufigs-
ten Beschwerden bei Kindern zahlen
Kopf- und Bauchschmerzen. Dies liegt
vor allem daran, dass Kleinkinder ein
schlechtes Korpergefiihl haben und
dies erst im Laufe der Zeit weiter ent-
wickeln. Da der Bauch den GroBteil
des Korpers ausmacht und sie die Emp-
findungen noch nicht genau lokalisieren
konnen, auBern Kinder Symptome des
Unwobhlseins haufig Uber diesen.

Die Ursachen sind ganz verschieden:
von Verdauungsproblemen und Nah-
rungsmittelunvertraglichkeiten  uber
Infektionen bis hin zu seelischem
Stress, aber auch mangelnde Bewe-
gung und Schlaf.

Bestenfalls sind Bauchschmerzen in
den meisten Fallen voriibergehend
und harmlos. Wenn es Kindern nicht
gut geht, liegt es an uns Eltern ihnen
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die notige Aufmerksamkeit und Zu-
wendung zu schenken. Geborgenheit
und Halt sorgen dann fiir Entspannung
und das Bauchweh kann sich auflésen.
Wichtig ist, die Kinder ernst zu neh-
men, Verstandnis zu zeigen und zu
hinterfragen, welche Situationen den
Schmerz auslésen konnte. Wenn die
Beschwerden sich jedoch haufen, ist in
jedem Fall arztlicher Rat gefragt.

Bei einem Verdacht auf Lebensmitte-
lunvertraglichkeiten ist es zunachst
ganz wichtig zu beobachten und wenn
man dann mogliche betreffende Nah-
rungsmittel in Verdacht hat, einen
Selbsttest durchzufiihren, bei dem uber
einen langeren Zeitraum auf Lebens-
mittel verzichtet wird. Bessert sich das
Befinden dann, kann dies auf eine Un-
vertraglichkeit hinweisen. Es kostet an-
fangs etwas Geduld, Organisation und
Mihe, aber es lohnt sich. Meist ist blo3
eine einfache Nahrungsumstellung er-
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forderlich und trotzdem eine gesunde
und ausgewogene Ernahrung moglich.

Schon, wenn man weil3, dass das Kind
dann auch auBerhalb des hauslichen
Umfelds gut versorgt ist. LEHMANNSs
bietet taglich frisch gekochtes aller-
gikergeeignetes Essen an. Das Essen
wird in einer Einzelportionsschale,
die luftdicht verschlossen ist gelie-
fert und ist wahlweise mit und ohne
Fleisch zu haben.

Kinder machen groBe Entwicklungs-
schritte und das bringt auch immer
wieder Veranderungen mit sich. Auch
das Kind muss sich dann erst wieder
neu in seinem Korper zurecht finden.
Denken Sie daran: Kinder sind noch
klein, aber die Welt der Gefiihle so
unglaublich groB! Wir kénnen Sie dabei
vielschichtig unterstutzen...

lhre Cathrin
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Nur Lob bei den Audits der Bio- und
TUV=Rheinland-Zertifizierung

Die Kontrolistelle DE-OKO-013 hat LEHMANNs Ende
November 2023 erneut bio-zertifiziert! Alle Lebensmittel,
die im Speiseplan mit dem BIO-Logo gekennzeichnet sind,
mussen aus okologisch landwirtschaftlichem Anbau stam-
men. Die Landwirte sowie Erzeuger werden in regelmaBigen
Abstanden iber die Einhaltung der Regularien kontrolliert.
Auch die LEHMANNSs Gastronomie GmbH wird in regel-
maBigen Abstanden kontrolliert. LEHMANNS ist bereits
seit dem Jahr 2008 zertifiziert. Seitdem werden die hohen
Anspriiche an das Zertifikat gehalten und stets vorangetrie-
ben. Die Bio-Zertifizierung garantiert, dass alle angebotenen
Bio-Waren aus einer entsprechend kontrollierten Quelle
stammen und von LEHMANNSs kaufmannisch und logis-
tisch korrekt gehandhabt werden. Das hohe Leistungsniveau
iiber viele Jahre hinweg zeigte sich auch beim TUV Rhein-
land-Audit Anfang Dezember 2023. Die Bereiche ,,Ausge-

Termine

zeichnete Gemeinschaftsverpflegung” und das zusatzliche
Modul ,,Nachhaltigkeit wurden erneut mit ausgezeichneten
Ergebnissen bestanden. Die Auditorin Sonja Kretschmar
fand beim Rundgang durch die Kiichen und der Dokumen-
tenprufung nur positive Punkte. Jedes Jahr aufs Neue staunt
sie iber die Ordnung und Sauberkeit in allen Bereichen der
Kiichen, die durch den Einsatz mehrerer Okotrophologin-
nen gewahrleistet wird. Zu deren Aufgaben gehoren tagliche
Rundgange und monatliche interne Audits mit Riickmeldun-
gen an den Betriebsleiter und die Kiichenleiter. Positiv he-
rausgestellt wurden die Dokumentation in den Bereichen
Qualitatssicherung, Riickverfolgbarkeit und Schadlingsmoni-
toring. Auch fiir die Kundenbetreuung und das eingefiihrte
Reklamationsmanagement erhielt LEHMANNSs Pluspunkte.
Das LEHMANNSs-Team freut sich iiber so viel Lob und ist
stolz tiber die Erlangung und Haltung der Siegel. (el)

Ndchste Auggc;l;e.' 7
September 2024

19. Marz 2024 - Bonn
LEHMANNSs Kundenhygieneschulung

19. — 20. Marz 2024 - Disseldorf
Deutscher Kitaleitungskongress

23.—24. Marz 2024 - Disseldorf
VeggieWorld

25. April 2024 - bundesweit
Girl’s Day und Boy’s Day

08. — 09. Juni 2024 - Disseldorf
Green World Tour

12. Juni 2024 - bundesweit
Tag des Schulgartens

25. Juni 2024 - Bonn
LEHMANNSs Kundenhygieneschulung

26.—28. Juli 2024 - KaIn
Gourmet Festival

25. August — 08. September 2024 - KoIn
Fine Food Days Cologne

23. —25. August 2024 - Dusseldorf
Gourmet Festival Diisseldorf

23. —24. September 2024 - Wiesbaden
Deutscher Kitaleitungskongress

25. - 26. September 2024 - Koln
Messe Schulbau

0l. Oktober 2024 - Bonn
LEHMANNSs Kundenhygieneschulung

07. — 09. November 2024 — Dusseldorf
Deutscher Schulleitungskongress

JAinderungen vorbehalten
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Mehr als nur Worte!
Unsere Webseite ist ein

interaktives Erlebnis.
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