Liebe Leserinnen, liebe Leser,

seit einem Jahr beliefern wir alle Ganztagesein-
richtungen fur Kinder des Jugendamtes mit Es-
sen, das im cook & chill Verfahren hergestellt
wurde. Zu Beginn hatten wir viele, sehr unter-
schiedliche Herausforderungen zu meistern.
Angefangen bei der Installation und der Handha-
bung der Ofen, (iber die manchmal zu kleinen
PortionsgréBen bis hin zum Geschmack der
Speisen. Fur fast alles fanden wir Lésungen.
Auch beim Geschmack ist die positive Entwick-
lung gut erkennbar. Damit Ihre Anregung und
Kritik bei uns ankommt, haben wir in allen Berei-
chen ein umfassendes Rickmeldesystem einge-
fihrt. In letzter Zeit bekommen wir zunehmend
positive Beurteilungen zum Essen. Sehr selten
kommt vor, dass es nicht reicht.

Mit dem Klinikum haben wir einen Qualitatswork-
shop gebildet, der sich monatlich trifft. Um die
Abwechslung sicherzustellen, haben wir einen
10-Wochen-Speiseplan erstellt. Gerichte, deren
Geschmack von uns, von den Kindern und den
Padagogen als nicht gut bewertet wurden, haben
wir zuerst immer wieder versucht in besserer

Qualitat von unserem Lieferanten zu bekommen.

Wenn es weiterhin nicht gut genug war, haben wir

das Produkt von der Speisenkarte genommen.

Manche Gerichte lassen wir bewusst im Angebot,

da wir es fir padagogisch wichtig halten. So gibt
es in den 10 Wochen zum Beispiel drei Mal
Rahmspinat (kommt gut an) und ein Mal Blattspi-
nat (nicht so beliebt). Leider haben wir immer
noch starke Schwankungen mit der Qualitat der
SoBen. Hier bleiben wir dran.
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Bei einem Elternabend mit dem Gesamteltern-
beirat wurde gefordert, bis auf die Produkte
Apfelmus, Apfel- und Kirschkompott, auf Kon-
serven zu verzichten. Da wir 900 kg Obstsalat
nicht selbst schneiden kénnen, haben wir
tiefgekihlten Obstsalat eingesetzt. Der Erfolg
war, trotz groBer Bemuhungen, nur méasig,
daher haben wir ihn wieder aus dem Programm
genommen. Die Eltern baten uns auch Naturjo-
ghurt anzubieten. Dies wurde von unseren
Tischgasten sehr unterschiedlich bewertet. Da
wir viele Anfragen aus den Einrichtungen be-
kamen, ist es nun mdglich, den Joghurt Vorort
etwas zu verfeinern, die Einrichtungen kénnen
hierflr im KSZ'E Zimt-Zucker, Honig oder
Marmelade bestellen.

Die SalatsoBen werden nun auch von uns
selbst gemacht. Noch in diesem Jahr wollen wir
wieder Speiseeis als Nachtisch anbieten. Um
die Kihlkette einzuhalten werden wir die Eis-
Belieferung mit einem separaten Tiefkihlfahr-
zeug durchfihren. Vorher muss noch sicherge-
stellt sein, dass die Einrichtungen ausreichend
Tiefkihlmdglichkeit haben.

Wir haben weiterhin ein offenes Ohr fir unsere
Gaste und richten uns am Bedarf der Einrich-
tungen aus. Vielen Dank fiir Ihre Geduld, lhre
Unterstlitzung und die wohlwollend formulierte
Kritik, die auch in Zukunft wichtig far uns ist.
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*KSZ'E: Im ,,Kommissionier- und Service-Zentrum fiir Essen* werden téglich die Speisen fiir rund 7.000 Kinder
zusammengestellt. 140 Aufbereitungskiichen in den Tageseinrichtungen werden vom KSZ'E beliefert.




