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&t e " Produkt Ausgabereste Tellerreste Verpflegungsteilnehmer
2 tHE S ot Alle Speisgkomponenlen, die fertig zubereitet in gabereste imd- die in.der Essensausgabe Te\le.rre.ste sind die auf de.n Tellern Taglich schwankt d.ie Anzahl der
die Essensausgabe kommen. verbliebenen Speisen, die entsorgt werden. ibriggebliebenen Speisen. Werpflegungsteilnehmer.
i Impressum Achtung! Werden nach der Essensausgabe Mit einem langfristigen Blick auf die Anzahl der
Speisen fur die Weiterverwendung eingelagert, geplanten und tatsachlichen
miissen diese Mengen von der notierten Menge Verpflegungsteilnehmer, lassen sich kontinuierliche
(Produktion) abgezogen werden Differenzen erkennen
//" Kiichenmonitor LALCIRSUEEN  Unrschule Moers-Meerbeck - l & administrator - 2 Hilfe 1
# Startseite
a4 Dashboard Eostehinge ottt s | Srctmomerse, Ausgbeei et ch T 1 | roronsarne
bl ) Mittagessen - A - o
@ g - a /A\ y \ i 350.97,
@ Einstellungen < toady ﬂ i O o= / 1 geplankt
2 Hilfe & Kontakt Zuletzt aktualisiert: 04.08.2021, 11-10:20 4.23 kg :
B Kartoffeln — 346.05¢
i Impressum P, 5“ 5" tatséchliche
3.85kg b v
Telereste f
0 Kichenmonitor = kian- & camnstator- fl 2 e [ 3.32kg i -
P Nudeln ! i I
at Dashboard ® Produktion @ Ausgabereste Tellerreste @ Verpflegungsteilnehmer |
1 Messungen N | T
Ausgabereste Datum ~ Produkt & Menge in Gramm inklusive Behalter  Leergewicht GNBohalter in Gramm in Gramm Mahizeit 0.83kg
Tellereste o 14122018 Salat 6625 5175 1450 Mitagessen @ 5 Gomena it o ftwens | s i
Verpflegungsteilnehmer o 14122018 Gemiselasagne 2430 595 1835 Mittagessen & & S S S = § o O U
@ Auswertungen o 14122018 Gemaselasagne 2455 595 1860 Mitagessen Produktionsmenge 1.081g -
i || 0 wmmm e 294.81 Gmvraabanct oy
2 Hife & Kontakt o 14.12.2018 Gemiselasagne 2465 600 1865 Mittagessen 27.32 kg Ausgabereste | 9.27 % 1.12kg e . Speiseabfille
i Impressum [s] 13122018 Erbsen und Karotten 1480 925 555 Mittagessen 22-74 . Tellerreste 1771% JoghurtsoRe 5. 8 5 S 5 § § 5; 5 5
o 13.12.2018 Fisch 2675 1095 1480 Mittagessen l = G = N » il & A W=
[s] 13.12.2018 Sahnesauce 2395 600 1795 Mittagessen
[s] 13122018 Gurkensalat 8055 5175 2880 Mittagessen
o 13122018 Fisch 2500 1035 1605 Mittagessen
[s] 13122018 ‘Sahnesauce 27125 595 2130 Mittagessen
o 13122018 Kartoffeln 7015 1100 5915 Mittagessen
o 12.12.2018 Hohnerfikassee 2040 590 2350 Mittagessen
[s] 12122018 Huhnerfrikassee 3050 600 2450 Mittagessen
o 12122018 Erbsen 3365 1030 275 Mittagessen
[s] 12122018 Vollkornreis 4975 1095 3880 Mittagessen
[s] 1122018 Brokkoli 6505 5175 1330 Mittagessen
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VERGLEICH DES SPEISEANGEBOTES

Der Speiseplancheck basiert auf der Grundlage dervon lhnen hochgeladenen Speisepline der
1.und 2. Kalenderwochen. Die folgende Grafik zeigt die Haufigkeit der angebotenen
Menikomponenten der Vergleichs-Speisepliane.
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Einfach, gut und lecker!



MAROKKANISCHER KICHERERBSENEINTOPE
MIT FLADENBROT

Das Rezept stammt van der Kita Von-Ketteler-5traie in Kiln-Hohenhaus.
Die Mengen sind jeweils fiir 10 Personen angegeben.

1 Zwiebeln wiirfeln und in Rapsdl anschwitzen. ca. 30 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Tomaten, Tomatenmark, Linsen und Wasser in 3 Den Teig 3 cm dick auf einem mit Backpapier
den Topf geben. Ca. 10 Minuten kicheln lassen. ausgelegten Backblech ausrollen. Die Finger

Kichererbsen in die Suppe geben und weitere 10 mit etwas Mehl bestduben und leichte Dellen in
Minuten kochen. Zum Schluss mit den Gewilirzen  den Teig driicken. Mit etwas Milch und Olivenal
abschmecken. bestreichen und mit Sesamkdrnern bestreuen.
2 Fladenbrot: Hefe und Zucker in dem warmen 4 Jetzt 15 Minuten auf dem Backblech gehen
Wasser auflisen. Restliche Zutaten dazugeben lassen. Anschliefend bei 230° C Ober-/Unter-
und 5—8 Minuten kneten. Eine Kugel formen und  hitze 8—10 Minuten backen.

TATEN Weiterflhrende Schule  Grundschule Kindertagesstitte
Eintopf
Rote Zwiebeln (g) 300 250 200
Rapsdl (mD 30 25 25
Passierte Tomaten (g) 425 5oo 400
Tomatenmark (g} 1 45 40
Rote Linsen (g} 300 250 200
Wasser (ml) 1250 1000 Boo
Kichererbsen (g) 1250 1000 Boo
Jodsalz, Kimmel,
Paprikapulver
Fladenbrot
Hefe {g) 42 32 21
Zucker (g) 30 20 15
Wasser (ml) 450 230 220
Mehl (g 720 465 310
Olivendl (ml) 40 30 20
Mileh (EL) 3 2 1
Jodsalz
Alternative zu den Linsen
Mahren (g) 300 250 175
Kartoffeln (g) 300 250 175

» Statt der roten Linsen und der Zwiebeln kann der Eintopf auch mit Kartoffeln und Mohren MERLENANLAL
zubereitet werden. Menge pro Person (g) Ca. 400 ca. 3Bo €a. 300
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Welche Reste gibt es bei euch
typischerweise zu Hause?
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Was haben riil de Kiihe mit der a g Zu tun?
Welche Leb: | werfen wiram fi; weg und warum? Wi bl e 2 sl b
Was kann man Leckeres aus Lebensmittelresten kochen und was
bedeutet es, wenn Lebensmittel aus der .Region* kommen? - "
Seid ihr schon Klimaschiitzer und kennt euch zum Thema
Klima und Em&hrung aus? .S e
Oberpriift euer Klimawissen! F
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PRAXISBUCH ,,ZUKUNFTSESSER*

Klimafreundliche Erndhrung im Unterricht und Schulalltag
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