Amter fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Check Mi pflegung - Auswertung des Mittag: /d ulinie fiir 20
modifiziert nach dem DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Betrieben

Name der Einrichtung/des Betriebs: Erfassungszeitraum:

Sie die tllhis ise unter Erlduterungen!

Sollwert nach DGE IST
Haufigkeit innerhalb von 20 Verpflegungstagen
Tag1 Tag 2 Tag 3 Tag4 Tag5 Tag 6 Tag7 Tag 8 Tag9 Tag 10 Tag 11 Tag 12

Ver

Gericht
Art des Geri

mind. 4 x bis max. 8 x Fleisch / Wurstwaren

Fleisch-, Wur

davon mind. 50 % mageres Muskelfleisch

4 x Fischgerichte

Fischgerichte

davon mind. 2 x fettreicher Fisch

8 bis 12 x vegetarische Hauptgerichte
vegetarische Speisen mit

und ohne Ei
davon max. 4 x Fleischersatzprodukte
Zubereitung
frittierte und/ oder panierte max. 4 x frittierte und/oder panierte
Produkte Produkte
gaben zu den L pp!

20 x Kartoffeln, Getreide, Getreideprodukte
(1 x taglich)

Getreide, Getreideprodukte

und Kartoffeln davon mind. 4 x Vollkornprodukte

davon max. 4 x Kartoffelerzeugnisse

20 x Gemiise, Hiilsenfriichte und Salat (1 x
téglich)

Gemiise, Hillsenfriichte und
davon mind. 8 x Rohkost

Salat
davon mind. 4 x Hiilsenfriichte
mind. 8 x Obst
Obst
davon mind. 4 x als Stiickobst
Milch und Milchprodukte mind. 8 x Milch und Milchprodukte

20x
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Amter fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Tag 13

Tag 14

Tag 15

Tag 16

Tag 17

Tag 18

Tag 19

Tag 20

Summe fiir
20 Tage

erfiillte
Kriterien

Optimierungs-
bedarf fur 20 Tage

Anmerkung

In einer ausgewogenen Mischkost sollte mind. 4 x und max. 8 x Fleisch in 20
Verpflegungstagen angeboten werden.

Wenn Sie Fleisch anbieten, dann sollte die Halfte davon aus magerem Muskelfleisch
bestehen.

Fischgerichte sollten idealerweise 4 x in 20 Verpflegungstagen angeboten werden.
Achten Sie auf nachhaltige Fischerei und eine fettarme Zubereitung.

Fettreicher Fisch liefert wertvolle Fettsduren und sollte mind. 2 x in 20

Ver| agen auf dem stehen.

Bieten Sie ausreichend vegetarische Gerichte an und versuchen Sie Fleischgerichte
durch vegetarische Alternativen auszutauschen.

Achten Sie darauf industriell hergestellte Fleischersatzprodukte maximal 4 x in 20
Verpflegungstagen anzubieten.

Panierte/frittierte Gerichte liefern viel Fett und sollten max. 4 x in 20
Verpflegungstagen angeboten werden.

Kartoffeln, Teigwaren, Reis und andere Getreideprodukte sollten taglich auf dem
Speiseplan stehen.

Vollkornprodukte liefern wertvolle Ballaststoffe und sollten deshalb regelmé&Rig auf
dem Speiseplan stehen.

Kartoffelerzeugnisse enthalten meist sehr viel Fett und Salz oder sind stark
verarbeitet. Bieten Sie Kartoffeln als Salz- oder Pellkartoffel an.

Gemiise sollte taglich auf dem Speiseplan stehen, da es wertvolle Vitamine,
Mineralstoffe liefert und wenig Kalorien enthalt.

Besonders in roher Form bleiben die Vitamine erhalten.
Bieten Sie daher Gemiise so oft wie moglich, aber mind. 8x in 20 VT, als Rohkost oder
Salat an.

Bieten Sie Hiilsenfriichte mindestens 4 x in 20 Verpflegungstagen an, z. B. als Eintopf,
Salat oder Bratling.

Obst liefert Vitamine, Ballaststoffe und gleichzeitig wenig Kalorien und sollte
mindestens 8 x in 20 Verpflegungstagen angeboten werden.

Bieten Sie Obst regelmaRig auch als Stiickobst an.

Als ideale Calcium- und EiweiRlieferanten sollten Milch und Milchprodukte 8 x in 20
Verpflegungstagen angeboten werden.

Zu jedem Mittagessen gehort auch ein Getrank. Geeignet sind Trink- oder
Mineralwasser sowie ungesiite Friichte- oder Krautertees.
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Amter far Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Ausfiillhinweise fiir den Speiseplan-Check-Mittagsverpflegung

Mit dem Speiseplan-Check Mittagsverpflegung werten Sie das Verpflegungsangebot/die Meniilinie fur 20 Tage aus. Tragen Sie dazu zunéchst das Gericht mit allen Komponenten
(Vorspeise, Hauptgericht, Dessert) in die Spalte des entsprechenden Verpflegungstages ein.

AnschlieBend gehen Sie jede Spalte von oben nach unten durch und nehmen bei jedem Kriterium eine Eintragung vor. Entscheiden Sie ob das Kriterium erfullt ist oder nicht und
tragen Sie entsprechend eine 1 fur erfillt bzw. vorhanden und eine 0 fir nicht erfillt bzw. nicht vorhanden ein. Statt eine 0 einzutragen kénnen Sie das Feld auch leer lassen.

Zéhlen Sie ganze Portionen und orientieren Sie sich an empfohlenen PortionsgréRen. Hinweise dazu folgen bei den Ausfiillhinweisen zu den einzelnen Kriterien.

Bilden Sie fir jedes Kriterium die Summe fir 20 Verpflegungstage. Vergleichen Sie diese mit dem fur das Kriterium angegebenden Sollwert (zweite Spalte). Entspricht das Ergebnis
nicht dem Sollwert, berechnen Sie die Differenz, indem Sie die Summe vom Sollwert abziehen. Diese Differenz beschreibt den Optimierungsbedarf. Ergeben sich beim
Optimierungsbedarf positive Werte zeigen diese an, um wie viel Sie das Angebot steigern sollten. Negative Werte zeigen an um wieviel Sie das Angebot verringern sollten.

Bitte beachten: Bei Mindestangaben wie z.B. bei Obst oder Milchprodukten bedeutet ein Uberschreiten der Mindestangabe nicht, dass hier das Angebot reduziert werden sollte.
Hier wére, trotz negativer Werte der Differenz kein Optimierungsbedarf. Gleiches gilt bei Maximalangaben. Auch hier bedeutet z.B. bei Kartoffelerzeugnissen ein Unterschreiten
nicht, dass das Angebot gesteigert werden muss.

Fleisch- und Wurstgerichte:

Fleisch und Wurstwaren insgesamt, wie z. B. Rinderbraten, Geschnetzeltes, Hiihnerfrikasse, Rinderroulade, Hahnchenschnitzel, Putenbrust, Spaghetti Bolognese, Gemiise-
Hackfleisch-Auflauf, Schinkennudeln, Wiener mit Semmel, Pizza Salami oder Schinken, Hihnchen Nuggets, u. A.

Mageres Muskelfleisch ist z.B. Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hiihnerfrikasse, Rinderroulade, Rinder- und Schweinebraten, Rindergulasch, Geschnetzeltes

Ein Fleischgericht wird immer zunichst bei Fleisch- oder Wurstgerichten mit der Menge 1 eingetragen.
Besteht ein Fleischgericht aus magerem Muskelfleisch wird zusétzlich eine 1 bei magerem Muskelfleisch eingetragen.
Ist ein Fleischgericht paniert und/oder frittiert, wird bei paniert und/oder frittiert zusétzlich eine 1 eingetragen.

Beispiel paniertes Hahnchenschnitzel
1 x Fleischgericht

1 x mageres Muskelfleisch

1 x paniert und/oder frittiert

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen pro Tischgast
ca. 600 g in 20 Verpflegungstagen

Fischgerichte:

Seefisch ist eine gute Jodquelle (Beispiele fiir jodreiche Fische: Kabeljau, Schellfisch, Seelachs)
Seefisch aus nicht tberfischten Bestdnden z. B. Kabeljau, Seelachs, Makrele, Hering

Gute Lieferanten fiir Omega-3-Fettsauren: Forelle, Hering, Lachs, Makrele

Zu den fettreichen Fischen gehéren demnach laut DGE Forelle, Hering, Lachs und Makrele
SuRwasserfische sind z.B. Forelle oder Karpfen

Es wird zundchst immer die Menge 1 bei Fischgerichten eingetragen. Handelt es sich auBerdem um einen fettreichen Fisch (zu denen sowohl einige StiBwasser- als auch Seefische
zdhlen) wird zusétzlich bei dieser Kategorie ebenfalls eine 1 eingetragen.

Beispiel Lachsfilet (= fettreicher Seefisch
1 x Fischgericht
1 x fettreicher Fisch

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen pro Tischgast
ca. 600 g in 20 Verpflegungstagen

vegetarische Gerichte:
Ovo-lacto-vegetarische Gerichte ohne Fleisch und Fleischprodukte, Fisch und Geflugel, wie z. B. Gemiselasagne, Gemuse-Reis-Pfanne, Pellkartoffeln mit Quark, Rihrei, andere
Eigerichte und StRspeisen wie Kaiserschmarrn oder Milchreis

Es wird immer die Menge 1 bei vegetarischen Hauptgerichten eingetragen.

Enthalt das Gericht Komponenten in Form von hochverarbeiteten, kiichenfertigen Produkten wie Soja-"Fleisch", Soja-"Schnetzel", "Wurstchen", "Schnitzel", "Geschnetzeltes",
"Hack", "Ballchen", Bratlinge auf Soja-, Tofu-, Lupinen- oder Milchbasis, aus Quorn oder Seitan o.4. wird bei industriell hergestellten Fleischersatzprodukten die Menge 1
eingetragen. Tofu sowie eingelegter Tofu, der nicht weiterverarbeitet ist, zihlt in diesem Sinne nicht als industriell hergestelltes Fleischersatzprodukt

Beispiel Soja bolognese mit Vollkornspaghetti und einem gemischten Salat
1 x Vegetarische Gerichte

1 x Fleischersatzprodukte

1 x Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

1x Vollkorn

1 x Gemuse, Salat und Hulsenfriichte

1 x Rohkost

1 x Hulsenfrichte

Beispiel Pellkartoffeln mit Krauterquark

1 x vegetarisches Gericht

1 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln
1 x Milchprodukte

Beispiel Milchreis mit Apfelmus

1 x vegetarisches Gericht

1 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln
1 x Milch und Milchprodukte

1x Obst
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Amter far Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

Getreide, Getreideprodukte (Brot, Semmeln, Baguette), Parboiled Reis oder Naturreis (z. B als Reispfanne, als Beilage), Teigwaren (z. B. Nudeln als Beilage, Lasagne), weitere
Getreideprodukte (z. B. Couscous-Salat, Hirseauflauf, Grinkern-Bratlinge, Polentaschnitten), Kartoffeln (roh oder vorgegart), wie z. B. Salz-/Pellkartoffeln, Folienkartoffel,
Kartoffelsalat sowie Gerichte auf Kartoffelbasis (Kartoffel-Gemuse-Auflauf, Kartoffel-Eintopf)

Kartoffelerzeugnisse in Form von Halbfertig- oder Fertigprodukten, wie z. B. Kroketten, Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen, Gnocchi, KI6Re, Trockenspeisekartoffel-,
Kartoffelpuree-, Kartoffelknodel-Erzeugnisse, Erzeugnisse aus vorgeformten Kartoffelteigen, gebratene Kartoffelerzeugnisse und Kartoffel-Knabbererzeugnisse

Vollkornprodukte wie Vollkornnudeln, Naturreis, Vollkornbrot/-semmeln, Vollkornpizza, Grinkern (als Bratling oder Suppeneinlage)

Quinoa, Amaranth und Buchweizen sind sogenannte Pseudogetreide. Sie sind glutenfrei und werden als Beilage oder in Aufldufen eingesetzt. Amaranth und Quinoa werden
aufgrund der mit Vollkorngetreide vergleichbaren Nahrstoffe ebenfalls als Vollkornprodukte gewertet. Buchweizen wird geschélt und ungeschélt im Handel angeboten. Soll dieser
als Vollkornprodukt gewertet werden, ist die ungeschalte Variante einzusetzen.

Ist im Gericht eine Stéarkebeilage enthalten, tragen Sie eine 1 bei Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln ein. Handelt es sich zusatzlich um ein Vollkornprodukt wird auch hier
entsprechend eine Eintragung vorgenommen. Gleiches gilt bei einem Kartoffelerzeugnis.

Nicht vergessen: Kartoffelerzeugnisse wie z.B. Pommes frites oder Kroketten werden auch zusatzlich bei paniert/frittiert eingetragen!

Beispiel Vollkorn-Spirelli mit Tomaten-Gemiise-Ragout
1 x vegetarisches Hauptgericht

1 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

1 x Vollkornprodukte

1x Gemise

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen pro Tischgast
ca. 2400 g in 20 Verpflegungstagen

Gemiise
Frisch oder tiefgekuhlt, wie z. B. Karotten, Brokkoli, Kohlrabi, Erbsen-Karotten-Gemiise, Paprika, Champignons usw. sowie Hilsenfriichte (Linsen, Bohnen, Erbsen) als Eintopf oder
Salat in gekochter Form

Rohkost: alle Gemusesorten als Rohkost, z. B. Tomaten, Gurke als Salat oder in Stifte, Scheiben geschnitten, Krautsalat, Kopf-,Eisberg-, Eichblatt-,Feldsalat, Endivie im gemischten
Salat.

Salat aus gekochtem Gemdse, wie z. B. Brechbohnensalat, wird unter Gemiise nicht unter Rohkost gezahlt.

Hiilsenfriichte: getrocknete Erbsen, weie Bohnen, Dicke Bohnen, Kidneybohnen, Sojabohnen, Lupine, Kichererbsen

Bitte beachten: Die Zusammensetzung von frischen Hilsenfriichten, wie Brechbohnen, Stangenbohnen, Zuckererbsenschoten ist dhnlich wie diejenige von anderen frischen
Gemdusearten, wie Gelben Riiben etc., weshalb sie zum Gemdise aber nicht zu den Hilsenfriichten gezahlt werden.

Tragen Sie immer zunéchst eine 1 bei Gemiise, Hiilsenfriichte, Rohkost oder Salat ein. Enthalt das Gericht eine Salat- oder Rohkostkomponente wird diese zuséatzlich bei Rohkost
und Salat mit einer 1 eingetragen. Gleiches gilt, wenn das Gericht Hiilsenfriichte enthlt. Dann wird auch hier zuséatzlich eine 1 eingetragen.

Beispiel Reis-Gemiise-Pfanne mit Putenstreifen und ein gemischter Salat
1 x Fleischgericht

1 x mageres Muskelfleisch

1 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

1x Gemise

1 x Rohkost und Salat

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen pro Tischgast
ca. 3400 g in 20 Verpflegungstagen (Mischkost) --> Hulsenfriichte ca. 400 g in 20 Verpflegungstagen

Obst
Alle Sorten, wie z. B. Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine, bevorzugt frisch, geschnitten oder tiefgekiihlt , als Fruchtmus oder -kompott, Piiree, Obstsalat.
Obst ohne Zucker und StiBungsmittel

Zu Stiickobst zdhlt rohes, unverarbeitetes Obst im Ganzen oder verzehrsfertig in Stiicke geschnitten, ohne Zugabe von weiteren Lebensmitteln.

Beispiel Obstsalat mit Quark
1x Obst

1 x Milch und Milchprodukte

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen pro Tischgast
ca. 800 g in 20 Verpflegungstagen

Milch und Milchprodukte:
Milch, Milchprodukte wie Naturjoghurt, Kase wie Emmentaler, Bergkase, Feta, Camembert, Speisequark z.B. in Auflaufen, Salatdressings, Dips, SoBen, Pudding, Joghurt- oder
Quarkspeisen.

Fettgehalt:

Milch, Naturjoghut, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut (ohne Zucker und SiiBungsmittel)
Speisequark: max. 5 % Fett absolut (ohne Zucker und StiRungsmittel)

Kase: max. 30 % Fett absolut

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen pro Tischgast
ca. 600 g in 20 Verpflegungstagen

Fette und Ole
Rapsél ist Standardfett/-6l:
ca. 140 g in 20 Verpflegungstagen

Weitere Ole: Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivens|
Fette: Margarine und Butter

Kompetenzzentrum
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Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Sonstiges
Eier:
Fur Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrsmenge.

Getrinke:
Wasser, Friichte- und Krautertee (je ohne Zucker und StiBungsmittel)
Getranke sind jederzeit verfigbar

Berlcksichtung von Buffetangeboten:

Die Berticksichtigung von Buffetangeboten geschieht im Speiseplan-Check wie folgt:

1. Dessert, Suppe oder Salat bzw. deren Komponenten (Milchprodukte, Obst, Gemiise/Rohkost), die zusétzlich in Form eines Buffets angeboten werden, werden im Speiseplan-
Check beriicksichtigt, wenn sie im Mendipreis enthalten und damit Bestandteil eines kompletten Ments sind.

2. Dessert, Suppe oder Salat bzw. deren Komponenten (Milchprodukte, Obst, Gemiise/Rohkost) werden (zusétzlich zu Punkt 1) auch dann beriicksichtigt, wenn sie nicht Teil eines
Menis sind sondern beim Gericht ein Hinweis auf die optimale zuséatzliche Auswahl an Beilagen zu diesem Gericht enthalten ist, die in Buffetform angeboten werden.

Berechnung von PortionsgréRen
PortionsgréRe = Lebensmittelmenge / Lebensmittelhaufigkeit

(Beispiel Gemuse: 3400 g in 20 Tagen / 20 x in 20 Tagen = 170 g pro Tag / pro Mittagessen / pro Tischgast)

Hinweis: Alle Lebensmittelmengen- und haufigkeiten beziehen sich auf einen PAL von 1,4

Kompetenzzentrum
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lan-Check

modifiziert nach den DGE-Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Betrieben

- Auswertung des

Name der Einrichtung/des Betriebs:

unter Erlduterungen!

Meniilinie fiir 20 Verpflegungstage

Erfassungszeitraum:

Amter fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Sollwert nach DGE

IST

Haufigkeit innerhalb von 20 Verpflegungstagen

Summe fiir 20 Optimierungs-
Tag 1 Tag 2 Tag3 Tag 4 Tag5 Tag 6 Tag7 Tag 8 Tag 9 Tag 10 Tag 11 Tag 12 Tag 13 Tag 14 Tag 15 Tag 16 Tag 17 Tag 18 Tag 19 Tag 20 Tage Status beer‘ffur 20 iage Anmerkung
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Art des Gerichtes
. . Fleisch steht zu haufig auf dem Speiseplan. 8 x in 20 Verpflegungstagen ist vollkommen
mind. 4 x bis max. 8 x Fleisch / Wurstwaren 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 nicht erfiillt -1 J pelsep 5 priegungstag
ausreichend.
Fleisch-, Wurstgerichte
davon mind. 50 % mageres Muskelfleisch 1 1 1 1 4 nicht erfiillt 1 Wenn Sie Fleisch anbieten, dann sollte die Halfte davon aus magerem Muskelfleisch bestehen.
. Fettreiche Fische liefern wertvolle Fettsauren. Achten Sie auf nachhaltige Fischerei und eine
4 x Fischgerichte 1 1 1 1 4 erfiillt 0 3 8
fettarme Zubereitung
Fischgerichte
davon mind. 2 x fettreicher Fisch 1 1 nicht erfllt 1 Das ist leider zu wenig. Fettreicher Fisch liefert wertvoll'e Fettsauren und sollte mind. 2 x in 20
Verpflegungstagen auf dem Speiseplan stehen.
. . Der Speiseplan enthilt zu wenig vegetarische Gerichte. Versuchen Sie Fleischgerichte durch
8 bis 12 x vegetarische Hauptgerichte 1 1 1 1 1 1 1 7 nicht erfiillt 1 peisep 8 . 8 N s
vegetarische Alternativen auszutauschen.
vegetarische Speisen mit
und ohne Ei
davon max. 4 x Fleischersatzprodukte 0 erfiille 0 lhr SpelseF\an enthélt nur eine germgeﬂMengevanvlndustrlell hergestellten
Fleischersatzprodukten und erfiillt somit die Empfehlungen.
Zubereitung
frittierte und/ oder max. 4 x frittierte und/oder panierte " Sie erfiillen die Empfehlungen und bieten nur eine geringe Menge an frittierten und/oder
- 1 1 1 1 4 erfiillt 0 . :
panierte Produkte Produkte panierten Speisen an.
gaben zu den b Leb uppen
20 x Kartoffeln, Getreide, Getreideprodukte . " Kartoffeln, Reis, Teigwaren und andere Getreideprodukte sollten téglich auf dem Speiseplan
i ? 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 19 nicht erfullt 1 8 iy € pelser
(1 x taglich) stehen.
Getreide, Ihr Speiseplan enthéit 2u wenig Vollkornprodukte. Diese liefern wertvolle Ballaststoffe und
Getreideprodukte und davon mind. 4 x Vollkornprodukte 0 nicht erfllt 4 ropeiseplan enthait zu wenig Vollkomprocuikte. Diese fiefern wertvolie Ballaststotie un
sollten deshalb regelmaRig auf dem Speiseplan stehen.
Kartoffeln
davon max. 4 x Kartoffelerzeugnisse 1 1 1 1 4 erfiille 0 Sie bieten nur max. 4 x Kartoffelerzeugnisse in 20 Verpflegungstagen an und erfiillen somit die
Empfehlungen.
20 x Gemiise, Hiilsenfriichte und Salat (1 x . " Gemise sollte taglich auf dem Speiseplan stehen, da es wertvolle Vitamine und Mineralstoffe
i ( 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14 nicht erfullt 6 € Selsepian steneh 2 .
taglich) liefert und wenig Kalorien enthalt
Gemiise, Hiilsenfriichte i ] i 8 i i i
) davon mind. 8 x Rohkost 1 1 1 1 4 nicht erfllt 4 Ihr Speiseplan enthalt noch zu wenig Rf)hkqst und Salat. Besonders in roher Form bleiben die
und Salat Vitamine erhalten.
davon mind. 4 Hiilsenfriichte 1 1 nicht erfiillt 3 Ihr Speiseplan enthélt noch zu wenig Hiilsenfriichte.
. . Obst liefert wichtige Vitamine und wenig Kalorien und sollte mindestens 8 x in 20
mind. 8 x Obst 1 1 1 1 4 nicht erfiillt 4 & €
Verpflegungstagen angeboten werden.
Obst
davon mind. 4 x als Stiickobst 0 nicht erfllt 4 Ihr Speiseplan entvhalt noch {u wenlg Stucko?st. Eine Handvoll ungesalzener Niisse oder
Olsaaten kénnen eine Portion Obst am Tag ersetzen.
. Sie bieten ausreichend Milch und Milchprodukte an. Diese Lebensmittel liefern viel Calcium
Milch und Milchprodukte mind. 8 x Milch und Milchprodukte 1 1 1 1 1 1 1 1 8 erfiillt 0 N . P N
und gehoren zu einer ausgewogenen Erndhrung dazu.
ungesiiRte Getrinke 20x 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20 erfiillt 0 Sie erfiillen die Empfehlung und bieten zu jedem Mittagessen ein kalorienfreies Getrank an.
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Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Woche 1 Hausg. Reibekuchen mit | Kdnigsbergerklopsein Gedinstetes Gyros mit Reis, Tsatsiki Mit Gemiise-Couscous
Apfelkompott Kapernsauce dazu Seelachsfilet an Senf- und Krautsalat geflillte Zucchini dazu
Salzkartoffeln Dill-Sauce mit Tomatensauce
Salzkartoffeln und
Brokkoli
Woche 2 Kaiserschmarrn mit Schweinsbraten mit Spatzle mit Lachsfilet mit Gebratenes
Apfelmus Kartoffelknodel, mediteranem Gemdise Zitronensauce, Schweinesteak mit
Krautsalat und und KrautersolRe Tagliatelle und Krauterbutter dazu
Dunkelbiersauce Beilagensalat Kartoffelsalat
Woche 3 Gebackener knuspriges Seelachsfilet | Asiatisches Champignon- Ungarisches
Camembert mit mit buntem Gemiisecurry mit rahmgeschnetzeltes Rindergulasch mit
gemischtem Pfannengemiise und Kokossauce und Reis vom Schwein mit Reis Spdtzle
Beilagen Salat und Rosmarinkartoffeln
Preiselbeeren
Woche 4 6 Stuck NlUrnberger mit | Semmelknddel mit Bohneneintopf mit Hahnchenbrust,, Backfischfilet mit hausg.

Bratensauce dazu
Sauerkraut mit
Kartoffelpliree

Rahmchampignons

Wiener, Brotchen

Hawaii” iberbacken mit
Ananas und Kise, dazu
Reis & Currysauce

Remoulade und
Kartoffelsalat

konzipiert und entwickelt durch

N KErn

Kompetenzzentrum
fir Erndhrung

Amter fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
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