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.Die grofSte aller Torheiten ist, seine Gesundheit
aufzuopfern, fiir was es auch sei, fiir Erwerb, fiir
Beférderung, fiir Gelehrsamkeit, fiir Ruhm.”

Arthur Schopenhauer
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Baustein 7: Erndhrung im Betrieb
Didaktische Anmerkungen

Intention/Lernziele

Die Schiilerinnen und Schiiler befragen die Beschéftigten ihres Partnerunternehmens nach deren Erndhrungs-
gewohnheiten wahrend der Arbeitszeit. Sie befragen die Kiichenchefin / den Koch nach der Kantinenverpflegung.

Im Anschluss an die Mitarbeiterbefragung stellen sie Unternehmensexperten und Beschaftigten die Ergebnisse
ihrer Recherchen und Befragungen vor.

Ergédnzend dazu erstellen die Jugendlichen in Riicksprache mit dem Kiichenpersonal einen Speiseplan (samt
Kostenplan) fiir das Unternehmen bzw. fiir die Schule (Wochenplan).

Kernfragen

?-Welche Verpflegungsangebote macht das Unternehmen?

?- Wie werden die Angebote von den Beschaftigten angenommen?

?- Welche rechtlichen Vorgaben und welche Richtlinien liegen der Kantinenverpflegung zu Grunde?
(Stichwort: Lebensmittelrecht, Hygienebestimmungen, etc.)

?- Welche Informationen erhalten die Beschiéftigten liber die Mahlzeiten?
(Stichworte: Kaloriengehalte, Fettanteile, Farbstoffe, etc.)

?- Welche Wiinsche haben die Beschéftigten an die Kantinenverpflegung?

?- Welche Kosten entstehen durch die Kantinenverpflegung fiir die Beschéftigen und fiir das Unternehmen?

Materialtipps fiir die Vorbereitung!

zum betrieblichen Arbeitsschutz: Hauptverband der gewerblichen Berufsgenossenschaften

Gesunde Erndhrung: http://admin.next-line.de/uploads/27/uhilfe10_02.pdf

www.next-line.de — Unterrichtshilfe — Hintergrundinformation: Arbeitsbléatter und Infobroschiiren
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In der Kiiche und auf dem Feld:
Harte Arbeit fiir eine gesunde
Erndhrung bei Gerling

Die Betriebskantine ist ein Ort der Verpflegung und ein Treffpunkt fiir die Beschaftigten. Das Essensangebot in
den deutschen Kantinen ist sehr unterschiedlich. Wichtig ist, dass die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter nach
dem Mittagsmahl gestarkt in den Nachmittag gehen und die richtige Erndhrung liefert dazu eine passende

Grundlage.

Okokost aus der GroBkantine bei Gerling

Gesund und 6kologisch speisen die Mitarbeiter des
Gerling-Konzerns in KéIn. In der hauseigenen Kantine
werden seit sechs Jahren téglich rund 2000 Essen auf-
getischt. Trotz dieser groBen Menge setzt der Kiichen-
chef fast ausschlieflich Zutaten aus dkologischem
Landbau ein. Regionale Produkte haben Vorrang.

Die Angestellten des Gerling-Konzerns kdnnen in ihrer
Kantine jeden Tag zwischen drei Hauptspeisen wéhlen.
Eines davon ist immer vegetarisch.

Regionale Lieferanten
Fast alle Biolebensmittel, die bei Gerling serviert
werden, stammen von regionalen Bauernhdfen aus
Nordrhein-Westfalen.

Das Fleisch bezieht der Kiichenchef von einer Bio-
héfegemeinschaft im nahen Sauerland. Rund 60
Rinder, 100 Kalber, 300 Schweine und 250 Lammer
gehen pro Jahr iiber die Kantinentresen, dazu 5000
Hahnchen.

Ein 6kologischer Betrieb in der Eifel liefert biologisch

angebaute Gemiise, Salate, Krauter sowie Quark und
Salat.

Internetrecherche:

Baustein 7: Erndhrung im Betrieb
Impulsblatt — Fallstudie Gerling Versicherungen, Kéln

Harte Kiichenarbeit

.Unsere Leute leisten oft noch einen richtigen
Knochenjob, anders als in herkdmmlichen Kantinen,
wo das Personal nur noch Tiiten aufreit und den
Inhalt in heisses Wasser schiittet oder Tiefgefrorenes
auftaut”, sagt der Koch.

Anstrengend sind die ,Schnitzeltage”, wenn in zwei
Stunden 600 Kilo Pommes aus frischen Kartoffeln
frittiert und bis zu 2500 Schnitzel gebraten werden
miissen. Dazu ist das Gemiise nicht genormt, sondern
mal groB, mal klein, und erfordert wegen der unter-
schiedlichen Garzeit viel Erfahrung.

Strenges Okosiegel fiir Kantinen

Seit April 2003 gibt es ein Okosiegel der Europaischen
Union, das besagt, dass alle Kantinen, Gaststétten,
Mensen und Cateringbetriebe nur dann mit ,,Oko” oder
,Bio” fiir Gerichte werben diirfen, wenn bei diesen
nachweislich 95 Prozent der Zutaten aus 6kologischem
Landbau stammen.

Bislang wird nur rund 1 Prozent der Kantinen- und
GroRkiichenbesucher hierzulande mit ékologischen
Zutaten bekocht.

Auf den Seiten der deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung findest du einen Schnelltest fiir

Kantinen (www.dge.de — DGE-Datenbank +— ,Infos fiir Berufstatige”).
Welche der angegebenen Kriterien fiir eine ,,gute” Kantine sind fiir dich wichtig?

Begegnung mit der Arbeitswelt — Befragung des Kiichenchefs:
1. Gibt es in dem Nachbarunternehmen eine Betriebskantine?

2. Nach welchen Kriterien werden die Speisen zusammengestellt?
3. Wie wird das Angebot von den Mitarbeitern angenommen?
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