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ein verriicktes halbes Jahr liegt hinter uns! Eine Zeit, in der wir
von vielen vertrauten Gewohnheiten Abstand nehmen mussten,
und das im wahrsten Sinne des Wortes. Abstand nehmen zu
Treffen mit Freunden und Verwandten, Abstand nehmen zu sport-
lichen Aktivititen in einer Gruppe oder der spontane Besuch im
Schwimmbad.

Das Covid-19-Virus hat den Alltag ganz schoén auf den Kopf
gestellt. Die Herausforderungen im privaten und beruflichen All-
tag waren enorm und werden es noch eine ganze Zeit lang blei-
ben. Welche Auswirkungen die Pandemie auf die Beschiftigten
in der Hauswirtschaft hatte und welche Schliisse daraus gezogen
werden, stellen wir Thnen ganz aktuell in den Umfrageergebnis-
sen des Kompetenzzentrums Hauswirtschaft und der dgh vor.
Die Pandemie hat mir vor allem deutlich gemacht, wie global
unser Leben geworden ist. Nicht nur das Virus ist um die Welt
gereist, sondern auch fiir uns war das Besuchen anderer Konti-
nente fast selbstverstandlich. Das Reisen und viele andere Verhal-
tensweisen in Bezug auf Konsum und Freizeitverhalten wurden
auf den Prifstand gestellt. Eindriicklich wurde uns vor Augen
gefithrt, wir leben nicht im luftleeren Raum und unser Verhalten
hat Auswirkungen auf uns, unsere Umgebung und unsere Gesell-
schaft. Die gute Nachricht ist: Jeder kann sein Verhalten andern.
FUNDUS stellt Ihnen mitreiffende und motivierende Personlich-
keiten vor, die Veranderungen als Chance verstehen. Die Kochin
Sophia Hoffmann lebt mit der ,,Zero Waste Kiiche® viele haus-
wirtschaftliche Tugenden zur Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung vor. Das Praxisbeispiel des Krankenhauses Havelhohe
zeigt, dass Gemeinschaftsverpflegung auch nachhaltig sein kann
und dass die Umsetzung vieler kleiner Mafnahmen zum Erfolg
fihrt. Und zum Stichwort Erfolg dirfen Sie sich auf das Interview
mit Brigitte Seifert-Schifer freuen. Die Beraterin bricht eine Lanze
fur die Hauswirtschaft und erklart anschaulich das ABC-Modell
nach Albert Ellis.

Liebe Kolleginnen und Kollegen, FUNDUS nimmt Sie mit auf
eine Reise quer durch Deutschland. Hier sind Sie ohne Mund-
Nasen-Schutz und ohne Abstand zu halten in Kontakt mit aktu-
ellen Themen der Hauswirtschaft. Nutzen Sie das Netzwerk des
Bundesverbandes hauswirtschaftlicher Berufe zum Diskutieren,
Fragen stellen und Verinderungen wagen! Sie erreichen uns unter
fundus@bundesverband-hauswirtschaft.de

Thre
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© Forster-Bard

Claudia Forster-Bard
Vorsitzende des Bundesverbandes

Wir im Internet
www.bundesverband-hauswirtschaft.de

n https://www.facebook.com/HauswirtschaftMdh

E-Mail an die Redaktion
fundus@bundesverband-hauswirtschaft.de
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Hauswirtschaftlich handeln

Die Beziehung der Hauswirtschaft zur Nachhaltigkeit ist viel
tiefgreifender, als die haufig auftauchenden Verweise zur richtigen
Milltrennung und -vermeidung, zum Energiesparen und der richtigen
Wahl und Dosierung von Reinigungsmitteln erkennen lassen.

ie Hauswirtschaft ist die Lehre

vom guten Haushalten, also einer

Wirtschaft, die sich direkt um das
Wohlergehen der Menschen und ihre
kleinste Gemeinschaftsform, den Haus-
halt, sorgt. Nachhaltigkeit sorgt sich eben-
falls um die Sicherstellung eines guten
Lebens, jetzt und fiir spatere Generatio-
nen, und sie fordert ein gutes Haushalten
mit den vorhandenen Ressourcen. Schaut
man also in die Urspriinge der Begriffe,
erkennt man, dass die Hauswirtschaft
und die Nachhaltigkeit sehr ahnliche Ziele
verfolgen.
Vor langer Zeit war so eine hauswirt-
schaftliche Sicht ja auch mal die Bedeu-
tung des Begriffes Okonomie, vom grie-
chischen oikos = Haus und nomos = Lehre.
Doch inzwischen hat sich die Sicht auf die
Okonomie verindert und steht nun ein
wenig quer — quer zur Nachhaltigkeit und

12 owmue "
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quer zur Hauswirtschaft. Im heutigen 6ko-
nomischen Denken kreist (fast) alles um
Geldwerte. Das Geld ist das Mittel, mit dem
Menschen ihre Bediirfnisse befriedigen,
nachhaltigere Produkte gekauft und Inves-
titionen in nachhaltige Technologien geta-
tigt werden sollen. Mehr Geld, mehr Ein-
kommen, hoheres Bruttosozialprodukt
wird dabei reflexhaft als besser angesehen.
Aber damit schief(t das aktuelle Wirtschaf-
ten Uber das Ziel hinaus. Ein Blick in die
Realitit zeigt, dass jenseits eines bestimm-
ten Levels an Wohlstand mehr Geld weder
den Menschen gliicklicher macht, noch
dass wohlhabendere Haushalte — oder
wohlhabendere Staaten — einen nachhal-
tigeren Ressourcenverbrauch aufweisen.
Eine stirkere Riickbesinnung auf haus-
wirtschaftliches Denken und Handeln -
also eine direkte Orientierung am Wohl
von Menschen und nicht die indirekte

tber Geldwerte — kann somit auch einen
deutlichen Impuls in Richtung Nachhal-
tigkeit bringen.

Zu ahnlichen Einsichten kommen nicht
zuletzt vor allem jingere Menschen,
denen der Klimaschutz zur Vermeidung
einer eigenen un-nachhaltigen Zukunft
zunchmend wichtig ist, zum Beispiel
beim ,Konzeptwerk Neue Okonomie*.
Was fr uns hauswirtschaftliches Denken
und Handeln ist, verbinden sie mit dem
Begrift ,,Care” oder ,Fiir-Sorge Arbeit®
Sie stellen heraus: Care-Tatigkeiten bilden
die Grundlage des Lebens, sie sind die
Basis fur eine funktionierende Gesell-
schaft und Wirtschaft, in der die Sorge fiir
Menschen und ihre Umwelt im Zentrum
steht. Wirtschaft sollte vor allem fiir die
Erfillung existenzieller menschlicher
Bediirfnisse sorgen und so fiir ein gutes
Leben fir alle.

Auch angesehene Personlichkeiten der
Umweltbewegung, wie Angelika Zahrntin
ihrem Buch ,Titigsein in der Postwachs-
tumsgesellschaft, oder die Frauensynode
der Schweiz mit der Broschtire ,,Wirtschaft
ist Care“ entdecken hauswirtschaftliche
Prinzipien neu und propagieren sie. Leider
geschieht das noch oft, ohne es so zu benen-
nen oder bewusst den Schulterschluss mit
Vertretern aus der Hauswirtschaft zu
suchen. Da eroffnet sich ein weites Feld, in
das die Hauswirtschaft bewusst eintreten
und so einen wichtigen Impuls in die Kon-
kretisierung von Nachhaltigkeitsprozessen
geben kann. Dr. Sylvia Lorek

Dr. Sylvia Lorek ist Oecotrophologin und
Volkswirtin und leitet das Sustainable
Europe Research Institute Deutschland
e.V. Sie arbeitet und forscht seit 25 Jahren
im Bereich ,,nachhaltiger Konsum.*

Quellen:
https://konzeptwerk-neue-oekonomie.
org/?s=Care

Seidl, I., & Zahrnt, A. (2019). Tatigsein in der
Postwachstumsgesellschaft. Metropolis
https://www.frauensynode.ch/de/material
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BESSER ESSEN -
MEHRWERT FUR DEN
MENSCHEN UND DAS KLIMA

Nachhaltig abnehmen bedeutet, dass eine erfolgreiche Gewichts-
reduktion Bestand hat. Die Ernahrungsprogramme ,,Besser essen und
,,Prima GleichGewicht“ setzen auf erlebbare Kiichenpraxis in angenehmer
Atmosphadre. Wichtig ist zudem der wertschatzende Umgang mit den

Teilnehmern.

ass mehr Gemiise und Obst sowie
D weniger Zucker- und Fettreiches bei
der Gewichtsreduktion weiterhel-
fen, ist in weiten Teilen der Bevolkerung
bekannt. Dennoch scheint ein entspre-
chendes Ernahrungshandeln im Alltag zu
misslingen, schaut man sich die besorg-
niserregende Entwicklung an Uberge-
wichtigenzahlen an. Notig sind Vermitt-
lungskonzepte, die einen stirkeren All-
tagsbezug haben, die handlungsorientier-
ter ausgerichtet sind und so das Ernih-
rungsverhalten der Menschen positiv
beeinflussen.

Anforderungen an
Ernahrungsprogramme

Die beiden UGB-Programme ,,Besser
essen” und ,,PrimaGleichGewicht® sind
fir die Gruppenberatung in der Ernih-

rungspravention konzipiert. Beide
Programme basieren auf dem UGB-
Abnehmprogramm ,Genuss ohne
Reue®, das 2000 bis 2003 an der Uni
GiefSen evaluiert wurde.

Neben den Grundsitzen einer abwechs-
lungsreichen, vollwertigen und schmack-
haften Erndhrung sind Anst68e zu dau-
erhaften Verhaltensinderungen unver-
zichtbar. Ein ganz wesentlicher Baustein
der Programme sind daher zielgruppen-
gerechte Informationen. Denn Rat-
suchende denken nicht in komple-
xen wissenschaftlichen Zusam-
menhidngen und kaufen
auch keine Kalorien
und Nahrstoffe ein,
sondern  Nah-
rungsmittel.
Das Bedurfnis

nach einfachen und klaren Empfehlun-
gen, die fiir den Essalltag wirklich nttz-
lich sind, ist grofS.

Praxisorientierung ist wesentlich

Bei den beiden praxisorientierten Pro-
grammen treten die Ratsuchenden selbst
in Aktion. Kiiche und Esstisch werden
zum Lernort, anstatt wie tiblich der Vor-
tragsraum. Essen selbst zuzubereiten,
ermoglicht einen Erkenntniszugang, der
nicht in erster Linie tber den Verstand
stattfindet, sondern sinnliche und seeli-
sche Erfahrungen erméglicht.
Immer haufiger fehlt es an Zubereitungs-
wissen, insbesondere an schonendem,
aber auch arbeits- und geschirrsparendem
Knowhow. Hier liegt ein grofSes Motiva-
tionspotenzial. Denn fiir viele
Menschen ist die

Rote Bete zu
verarbeiten

ist gar nicht

so schwer
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Miihe und die Zeit fir Kiichenarbeit der
grofe Bremsschuh fir Verinderungen —
nicht aber das Essen leckerer, vollwertiger
Gerichte. Vielen verinderungswilligen
Verbrauchern ist weder das Spektrum an
empfehlenswerten heimischen Lebens-
mitteln bekannt noch sind sie deren
Zubereitung machtig. Sie kennen bei-
spielsweise Rote Bete nur aus dem Glas,
haben nie Petersilienwurzel oder Fenchel
probiert und auch keine Idee, wie
schmackhaftes Dampfen von Gemiise
und  Kartoffeln  gelingen  kann.
Geschmacksproben, Selberkochen und
Verhaltensiibungen wahrend des Kursge-
schehens verhelfen zu einer Erfahrbarkeit
der fachlichen Empfehlungen.

Weg zu wohltuenden
Essgewohnheiten

Das Programm Besser essen zielt auf eine
dauerhafte Verbesserung von Essgewohn-
heiten nach den Empfehlungen der Voll-
wert-Erndhrung ab. Im Vordergrund stehen,
die Eigenkompetenz beziiglich der
Lebensmittelauswahl und Essenszuberei-
tung zu férdern und die Selbstmotivation
zu stirken. Fir die Zubereitung der
Gerichte durch die Teilnehmenden kom-
men ausschliefSlich bewihrte, schmack-
hafte Rezepte mit einfacher und alltags-
tauglicher Handhabung zum Einsatz.

Die Motive zur Teilnahme an den Kursen
sind vor allem (gestinder) kochen lernen,
Gewicht reduzieren, Kochideen oder Sicher-
heit fir die Lebensmittelauswahl erhalten.
Die Zufriedenheit ist insgesamt sehr grof.
Die Verbindung von Theorie und Praxis
und das gemeinsame Zubereiten werden als
besonders wertvoll und niitzlich erlebt.

Lust auf Veranderungen wecken

Lust am Tun entwickelt sich durch einen
positiven Bezug. Notwendig ist daftr eine
starke emotionale Aktivierung. Die Hirn-
forschung kann heute nachweisen, dass
Gefiihle eine grofle Rolle spielen, wenn
Menschen Absichten in Handlungen
Uberfithren wollen. Unsere Neuronen
speichern Informationen und Erfahrun-
gen unzertrennlich mit den damit ver-
bundenen Empfindungen: schmeckt gut,
schmeckt nicht, fasziniert, langweilt. Wer
Gemusegerichte als fade kennt oder deren
Zubereitung als mithsam einordnet, lasst
sich mit Empfehlungen, mehr Gemise zu
essen, trotz exzellenter Begriindungen
schwer aktivieren.

Eine Reihe von Faktoren tiben aktivierende
Reize aus:
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e attraktive Speisen

e Geftihl von Selbststirkung bzw. Selbst-
stolz

* Empfinden von Sinnhaftigkeit

e angenchmes Lernklima

e Glaube an Selbstwirksamkeit

® Geftihl der Entlastung

e kleine niitzliche Kiichenhelfer als
Geschenk (z.B. Gemtsebiirste, scharfes
Ktchenmesser)

Der Blick auf die Lebensmittelqualitit

wird durch das vermittelte Wissen tber

Gesundheit, Klima oder Tierhaltung

bedeutsamer als belastendes Kalorien-

zahlen. Ein wachsendes Gefiihl fiir das

eigene Wohlbefinden ersetzt das Wiegen

des Korpergewichtes. Essen und Kontrolle

werden zunehmend voneinander entkop-

pelt, was viele entlastet. So erhalt das The-

ma Bewusste Erndhrung stetig einen posi-

tiveren Wert und wird zu etwas Eigenem

weit tber den Ernahrungskurs hinaus.

Seminar fur
Ernahrungsfachkrafte

UGB-Dozentin Elke Minnle leitet Kurs-
leiter mit Erfahrung in der Vollwertkiiche
in die professionelle Durchfithrung der
beiden Praventionsprogramme in Theorie

as Programm ,,PrimaGleichGewicht“ setzt auf eine”

schmackhafte und ausieWOﬁene Erndhrung

und Praxis ein. Die Teilnehmer bekom-
men mit den Programmen fundiert aus-
gearbeitete Anleitungen fiir gelungene
Kurse, lernen Kostproben mit Erfolgs-
garantie zuzubereiten und entwickeln
einen sensiblen Umgang mit ihrer Klientel.
Das starkt ihre Selbstsicherheit als Kurs-
leiter, vertieft Hintergrundwissen zur
nachhaltigen Gewichtsreduktion und ver-
mittelt Sicherheit in der Prisentation.
Hinweis: Auch hauswirtschaftliche Fach-
krafte konnen Kursleiter werden.
Autor: Elke Mdnnle
erschienen in: UGBforum/spezial

Kursleitung werden:

https://www.ugh.de/seminare/fortbildungen/

einarbeitung-ugb-programme-gt/

UGBforum/Wege zum Wohlfiihlgewicht spezial:

https://www.ugh.de/ugb-medien/

sonderthemen/wege-zum-wohlfuehlgewicht/

Erndhrungsprogramm Besser essen:
https://www.ugb.de/kurskonzepte/
ernaehrungsprogramm/
Abnehmprogramm PrimaGleichGewicht:
https://www.ugb.de/kurskonzepte/
abnehmprogramm/



Vom Wissen zum Handeln

DIE VERANDERUNG BEGINNT
IN DEN KOPFEN UND SETZT
SICH IN DEN TOPFEN FORT

Das Akutkrankenhaus Havelhdhe in Berlin liegt idyllisch zwischen der
Havel und dem Brandenburger Land und setzt konsequent auf eine
integrative Medizin. FUNDUS hat mit der Leiterin der Prozessorganisation
Unterstitzende Dienste Heike Breidenich gesprochen, wie hier das Thema

Nachhaltigkeit umgesetzt wird.

eike Breidenich ist ein Querein-
H steiger in der Gesundheitsbran-

che. Die gelernte Hotelkauffrau
hat nach der Ausbildung noch ein
Betriebswirtschaftslehre-Studium drauf-
gesattelt und arbeitet seit sechs Jahren im
Krankenhaus Havelhohe. Gesunde Ernah-
rung ist ihr ein Anliegen, damit unter-
stutzt sie voll und ganz den Ansatz ihrer
Einrichtung. Denn der Klinik ist es wich-
tig, ein Essen anzubieten, das zur Gesun-
dung und Gesunderhaltung beitrigt.
Datfiir treffen sich Koche, Ernahrungsbe-
rater und Arzte mehrmals im Jahr, tau-
schen sich Giber neue Erkenntnisse im
Bereich der Erndhrungsmedizin aus und

lassen sie in das Speisenkonzept einflie-
Ben. Auf dem Speiseplan steht eine
gesunde Kost mit Schwerpunkten auf
pflanzlichen Rohstoffen, frischem Gemiise,
Fisch, Fleisch und Milchprodukten aus
der Region.

Den Impuls zur Verdnderung erhielt Frau
Breidenich auf dem VegMed-Kongress in
Berlin, einem europaweit einzigartigen
Fachkongress fiir Medizin und pflanzen-
betonte Ernihrung. Sie berichtet: ,Wih-
rend der vielen Fachvortrige und im Aus-
tausch mit den Experten wurde mir klar,
dass wir noch Luft nach oben haben. Unser
Konzept war gut, aber ich wollte, dass es
noch besser wird.“ Sie brachte ihre Vor-

© Heike Breidenich

Heike Breidenich

schlige in die Leitungsrunde ein und stief§
auf offene Ohren. Fir den Verzehr von
Fleisch wurde zum Beispiel der Entschluss
gefasst: ,Weniger, aber dafiir in guter Qua-
litat". Es gibt immer noch jeden Tag Fleisch
auf dem Speiseplan, aber nicht mehr zu

FUNDUS 2832020 9
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B der Region hat einen kurzen Weg
~ “auf den Teller der Patienteng
)] -

jeder Mahlzeit, sondern nur noch ent-
weder morgens oder mittags oder abends.
Fleisch und Wurst wird ausschlieflich auf
Hofen, auf denen Tiere noch echte ,,Aus-
lauf-Modelle“ sind, gekauft.

Fir die Mittagsmahlzeiten wurde das
Angebot an vegetarischen Gerichten stark
ausgebaut. Die Gerichte in der Meniilinie
,Landpartie® basieren auf Original-Rezep-
ten aus Italien, Indien, Frankreich, Spani-
en und anderen Landern dieser Welt. Das
bietet die Moglichkeit, das Speisenange-
bot bunter und abwechslungsreicher zu
gestalten. Aber es gibt auch Berliner Spe-
zialititen auf dem Speiseplan. Deshalb
gibt es in der Mentilinie ,,Aus der Region®
regelmifig Berliner Currywurst und
Gerichte wie Rithrei mit Spinat oder Brat-
wurst mit Kartoffelstampf und Sauce.
Beim Frihstiick und Abendessen werden
jeweils zwei ,,Brot&Butter“-Meniilinien
angeboten. Morgens steht dartiber hinaus
noch eine dritte Mentlinie mit abwechs-
lungsreichen Getreidezubereitungen zur
Auswahl. Diese Art der Ernahrung ist fiir
viele Patienten ungewohnt, auch wenn sie
aus ernahrungsphysiologischer Sicht sehr
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empfehlenswert ist. Heike Breidenich ist
sich bewusst: ,Fur viele unserer Patienten
ist der Krankenhausaufenthalt an sich
schon belastend genug. Wenn sich dann
der gewohnte Speiseplan noch radikal
andert, kann schnell eine Grenze erreicht
sein. Wir versuchen, eine Balance zwi-
schen Gewohntem und dem Ausprobie-

ler bewusst sind. Es sind Gastronomen und
Landwirte, Bicker und Kiseproduzen-
ten, Wissenschaftler und Azubis, Kultur-
schaffende und Hiandler, Aktivisten und
Koche. Sie alle verstehen sich als Plattform
fir alle AkteurInnen entlang der Wert-
schopfungskette, die sich kritisch mit aktu-
ellen und zukiinftigen Fragestellungen
unseres Ernahrungssystems auseinanderset-
zen. Sie glauben, dass engere Zusammen-
arbeit, ein besseres Verstandnis fiireinander
und personliche Bezichungen die treiben-
den Krifte der Ernahrungswende sind.
Fur Heike Breidenich ist die Zusammen-
arbeit mit den verschiedenen Akteuren
aufergewohnlich co-kreativ: ,,Das Netz-
werk starkt und befruchtet sich gegensei-
tig.“ Besonders ans Herz legt sie das von
allen Mitgliedern verabschiedete Manifest,
in dem wieder eine Nihe von Land,
Lebensmitteln, Produzenten und Gemein-
schaftsverpflegung zueinander eingefor-
dert wird. Denn nur wer sich kennt, kann
Verstandnis flireinander entwickeln und
gegenseitig Rucksicht nehmen.

Das Krankenhaus Havelhohe setzt konse-
quent, aber ohne erhobenen Zeigefinger,
das Konzept zu einer nachhaltigen Ernih-
rungsweise um. Ein Ziel bei der Umstel-
lung war es, die Menge der Lebensmittel-

LS GIBT JEDEN 1AG FLELSCH, ABER NICHT
[ JEDER MARLZETT

ren neuer Gerichte und Geschmacksrich-
tungen zu schaffen.“ Umso mehr freut es
sie, wenn die in der Havelhdhe auspro-
bierten Erndhrungsumstellungen auch
zuhause im Alltag umgesetzt werden.
Als besonders wertvoll empfindet Heike
Breidenich die Arbeit im Netzwerk ,,Die
Gemeinschaft e V.«

Dies ist ein Netzwerk von handwerklich
arbeitenden LebensmittelproduzentInnen
und Gastronomlnnen, die sich ihrer
gemeinsamen Verantwortung auf dem Tel-

Das Gemeinschaftskrankenhaus Havelhohe ist ein Akutkranken-
haus mit integrativem Ansatz und akademisches Lehrkranken-
haus der Charité. Von der Notfallmedizin Uber chirurgische,
internistische und onkologische Abteilungen und Zentren, von der
Geburtshilfe bis zur Geriatrie, Schmerz- und Palliativmedizin
wird in 14 Fachabteilungen ein breites Spektrum medizinischer

Versorgung abgedeckt.
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abfille zu verringern. Und tatsichlich hat
sich seit der Umstellung des Speisenkon-
zepts im Juli 2017 die Menge der Lebens-
mittelabfalle reduziert. Erreicht wurde das
durch ein Bestellsystem. So bekommt der
Patient alles, was er mochte, aber auch nicht
mehr als er tatsachlich verzehrt. Die Men-
ge der produzierten Speisen wird passge-
nau errechnet, alles, was nicht ausgeftillt
wurde, wird kreativ weiterverwendet.
Nach ihrer Aussage ist es durchaus mog-
lich, mit dem Verpflegungssatz der Kran-
kenkassen eine gesunde und nachhaltige
Ernihrung anzubieten. Sie hat schon viel
erreicht und gibt sich damit noch lange
nicht zufrieden: ,,Im nichsten Jahr erstellen
wir mit unseren Gemisebauern einen
Anbauplan. So kénnen wir unseren Spei-
seplan darauf abstimmen, welche Gemiise-
sorten wann erntereif sind. Das bringt den
Erzeugern eine bessere Planungssicherheit
und gewihrleistet die Abnahmegarantie.
Fir uns bedeutet es keinen Mehraufwand.“



© moisseyev/ iStock/Getty Images

Interview mit Sophia Hoffmann

Wenn man sich mit Kiiche und Nachhaltigkeit beschaftigt, flhrt kein
Weg an Sophia Hoffmann vorbei. Fir die K6chin und Buchautorin aus
Berlin ist der wertschatzende Umgang mit Lebensmitteln von Kindes-
beinen an selbstverstandlich. Dass Reste verwerten, Lebensmittel richtig
lagern und bewusst nachhaltig einkaufen flr viele Menschen nicht selbst-
verstandlich ist, wurde ihr erst spater bewusst. FUNDUS spricht mit ihr
dartber. Mit Schulklassen, bei Foodfestivals und dem Forum Berufshildung
kocht sie mit vielen Menschen aus geretteten Lebensmitteln kostliche
Gerichte.

Ich denke bevor wir beginnen tiber Wie-
der- und Weiterverwendung von Lebens-
mitteln zu sprechen, sollten wir zuerst
schauen, wie viel von den vorhandenen
bereits wihrend der Produktion wegge-
worfen wird. Das Stichwort ist hier
wcherrypicking®, also das Verwenden von

ausschlieflich optisch perfekter Ware.
Zudem werden auch oft viele Teile ent-
sorgt, die noch einen kulinarischen Mehr-
wert haben wie Gemdsegriin, Schalen,
Knochen, Reste. Wenn wir uns wieder
darauf besinnen, wie unsere UrgrofSeltern
mit Essen umgegangen sind, konnen wir
viel grofleren Mehrwert generieren.
Natiirlich ist eine Voraussetzung hierfiir
die frische Zubereitung und keine aus-
schliefliche Verwendung von Fertig- bzw.
Halbfertigprodukten und ein erhohter
Personaleinsatz. Im Gegenzug sparen wir
beim Wareneinsatz.

Und um die eigentliche Frage zu beant-
worten: Auch eine Wieder- und Weiter-
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verwertung ist moglich, an meinem
Arbeitsplatz Isla Coffee in Berlin setzen
wir solche Prinzipien um. Gerne nenne
ich ein paar Beispiele:

Aus den Resten aufgeschaumter Milch
wird Joghurt und Ricotta, aus sifem
Geback vom Vortag wird Brotpudding
fiir unser Lunch-Ment, aus Semmelbro-
seln wird Eiscreme und Kuchenboden,
aus Zwiebelschalen und Petersilienstin-
geln werden Wiirzzutaten, die Liste ist
endlos fortzusetzen.

Zudem arbeiten wir mit Nebenerzeugungs-
produkten von lokalen Produzent*innen
wie Nussmehl aus der Nussmilchherstel-
lung, das in Kuchen verbacken wird.
Dieses Prinzip der Kreislaufwirtschatft ist
sicherlich auch auf grofere Betriebe der
Gemeinschaftsversorgung iibertragbar.

Welche politischen Entscheidungen
miissten getroffen werden, damit weni-
ger Lebensmittel im Miill landen?

In Tschechien und Frankreich gab es in
der Vergangenheit Gesetzgebungen, die
den Einzelhandel in die Verantwortung
nehmen, so dass Lebensmittel nicht ein-
fach entsorgt werden dirfen. Sie miissen
zum Beispiel gespendet oder anders
weiterverarbeitet werden. Gegen solche
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Sophia Hoffmann macht jeden Tag Menschen gliicklich mit kreativen Rezepten
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Gesetzgebungen straubt sich aktuell die
deutsche Regierung, allen voran Bundes-
ministerin fir Ernahrung und Landwirt-
schaft Julia Kléckner, massiv, ich sehe
hier leider viel Lobbyismus im Spiel,
denn die Begriindungen sind oft reali-
tatsfern und nicht nachvollziehbar.
Auch Landwirt*innen werden Steine in
den Weg gelegt, wenn sie etwa Ausschuss-
ware, die es nicht ins Supermarktregal
schaft, anderweitig spenden oder
abgeben mochten.

Hier missen gezielt birokratische
Hirden abgebaut werden. Lebensmittel-
verschwendung ist ja auch Ressourcen-
und Energieverschwendung. Menschen,
die sich gegen diese Verschwendung enga-
gieren, sollten belohnt und pramiert und
nicht abgestraft werden. Hier herrscht eine
absolute Schieflage.

Sehr haufig werden Lebensmittel auch
entsorgt, weil das Mindesthaltbarkeits-
datum abgelaufen ist. In diesem Kontext
mdussen wir uns bewusst machen, dass
das MHD (im Gegensatz zum Verzehr-
datum) lediglich eine Verbrauchsemp-
fehlung bzw. eine Qualititsgarantie
darstellt, von vielen Menschen — auch in
der Gastronomie — als Verzehrdatum
gehandhabt wird.

Produkte mit abgelaufenem MHD diirfen
weiter im Einzelhandel verkauft werden,
sofern der Verkaufer sich davon tiberzeugt
hat, dass die Ware einwandfrei ist. Auch
in der Gastronomie sehe ich hier kein Pro-
blem, wenn die Ware einwandfrei ist.

Wie konnte eine Kiichenleitung mit
Lust auf Veranderung vorgehen?

Der erste Schritt ist, dass iiberhaupt frisch
gekocht wird, was ja leider vielerorts nicht
mehr die Regel ist. Es muss eine Motiva-
tion geben, etwas verindern zu wollen.
Die Mitarbeiter*innen miissen Spafs dar-
an finden, dann kann man das auch
erfolgreich umsetzen. Modellprojekte
wie die erfolgreiche Umstellung der
Kiche im Krankenhaus Havelhohe
zeigen, dass das geht.

Dort wurde beispielsweise der regionale
Bio-Gemtseanteil der Speisen erhoht und
der Fleischkonsum reduziert, um auch
bessere Qualitit anbieten zu kdnnen,
nach anfanglichen Widerstanden ist der
Standort mittlerweile fiir sein hoch-
wertiges Krankenhausessen berihmt.
Klar muss man bei so einer Umstellung
auch investieren, dort wurde beispiels-
weise eine Schilmaschine angeschafft, um
frische Kartoffeln verarbeiten zu konnen.
Das amortisiert sich, gerade wenn man
langfristig denkt.

Wenn man Teil einer innovativen Veran-
derung ist, kann das unheimlich moti-
vierend sein. Wir sind bei Isla Coffee ein
sehr kleines Team, aber fiir uns ist der
Leitfaden, moglichst nachhaltig mit
Lebensmitteln umzugehen, zur groften
Motivation geworden und so kenne ich
das von allen Betrieben, die einem
solchen Konzept folgen.

Das heif$t, wenn wir ein neues Gericht auf
die Karte nehmen, schauen wir:
Konnen wir eine Komponente verwen-
den, die wir woanders Gibrighaben?

Wie konnen wir aus einem Produkt am
meisten rausholen?

Wenn wir Tomaten im Ofen grillen, ver-
wenden wir den Saft, der einen tollen
Umami-Geschmack hat, fiir ein Dressing.
Andersrum gesprochen: Wenn wir mer-
ken, dass wir viel Brotenden/Semmel-
brosel tbrighaben, Gberlegen wir: Was
konnen wir noch damit anstellen? So
entstehen im Austausch neue Rezepte.
Mir ist bewusst, dass die Anforderungen/
Groflenordnungen in einer Grofkiiche
andere sind, bin aber trotzdem uber-
zeugt, dass diese Prinzipien skalierbar
sind.



Angst und Skepsis vor Veranderung ist
das grofte Hindernis in der Kiche. Der
Mensch ist ein Gewohnheitstier und vie-
le schrecken davor zuriick neue Wege zu
gehen, besonders wenn diese erstmal mit
mehr Personaleinsatz oder Arbeitsauf-
wand verbunden sind.

Ich halte Wissensvermittlung und
Bewusstmachung fiir eine wichtige Kom-
ponente, Zusammenhinge zwischen Pro-
duktion von Lebensmitteln auf dem Acker
und der Weiterverwendung zu verstehen,
und auch mal mit Landwirt*innen per-
sonlich in Kontakt zu kommen, kann den

Horizont aller Kiichenmitarbeiter*innen
erweitern. Denn am Ende des Tages ist es
doch ein wunderbarer Job, Menschen mit
Speisen gliicklich zu machen. Das sollte
auch in der Realitit fir alle Beteiligten
der Fall sein.

In diesem Zusammenhang mochte ich
unbedingt das Projekt , Kantine Zukunft*
(sieche Link) erwahnen, das sich zum Ziel
gemacht hat, Betriebe der Gemeinschafts-
verpflegung bei so einer Umstellung zu
unterstitzen.

Die Fragen stellte Claudia Forster-Bard

Nahere Informationen zum Projekt
»Kantine Zukunft* unter folgendem Link:

Bitte beachten Sie auch die
Buchempfehlung ,,Zero Waste Kiiche*
von Sophia Hoffmann auf Seite 47

Zusammen anbauen - zusammen ernten

(BZfE) — Die BZfE-Bloggerin Julia Icking
ist Mitglied in einer Solidarischen Landwirt-
schaft (Solawi). In ihrem was-wir-essen-Blog
schreibt sie tiber ihre Erfahrungen: https:/
www.bzfe.de/inhalt/erfahrungen-in-einer-
solidarischen-landwirtschaft-35910.html
Unter dem Begriff ,,Solidarische Land-
wirtschaft“ versteht man eine Gemein-
schaft von Menschen, die zusammen
etwas anbauen und sich die Ernte teilen.
Das Anbauen tibernimmt in der Regel ein
professioneller Girtner oder Landwirt,
die Abnehmer koénnen zu bestimmten
Zeiten mithelfen. Das Solidarische an der
Landwirtschaft sind die geteilten Kosten
und das geteilte Risiko. So bezahlen die
Teilnehmenden pro Monat eine bestimm-
te Summe, die gemeinsam festgelegt
wird.

Und das geht so: Der Landwirt rechnet
aus, welche Kosten im laufenden Jahr
zusammenkommen. In einer Beitrags-
oder Bieterrunde bestimmt die Gemein-
schaft, wer davon wie viel tbernimmt.
Ganz solidarisch: Wer viel bezahlen
kann, bezahlt mehr, wer wenig hat,
bezahlt weniger. Hauptsache, die
Gesamtsumme stimmt, damit alles
bezahlt werden kann. Trotzdem ist jeder
Ernteanteil gleich grof. Ist die Ernte
(sehr) gut, ist der Anteil (sehr) grofs. Ist

die Ernte schlecht, bleibt jeder Anteil
klein. Der Landwirt bekommt sein Geld
trotzdem.

In einer Solidarischen Landwirtschaft
werden die Kosten, das Risiko und die
Ernte geteilt. Das hat in der Obst-Solawi
von Julia Icking nicht so gut funktioniert.
Dagegen klappt es in einer Bonner
Gemiise-Solawi sehr gut, dass Landwirt
und Verbraucher Hand in Hand arbeiten
und alle davon profitieren.

Damit das System funktioniert, missen
sich genug Engagierte zusammenfinden
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und vor allem dranbleiben, auch wenn es
mal nicht so gut lduft.

Wer eine in seiner Gegend sucht, findet auf
der Internetseite ernte-teilen.org eine Karte,
die deutschlandweit Solawis anzeigt.
www.bzfe.de

Weitere Informationen:
https://www.bzfe.de/inhalt/solidarische-
landwirtschaft-31086.html
https://www.ble-medienservice.de/7121/
landinform-spezial-7-gemeinschaftlich-
getragene-landwirtschaft
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Wege aus der Wegwerfgesellschaft:

INVISIBLE WASTE: AB
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Vom 21. bis 29. November 2020 findet Europas groBte Kommunikations-
kampagne fur Abfallvermeidung statt - die Europaische Woche der
Abfallvermeidung (EWAV). Tausende &ffentlicher Aktionen zeigen dann
bereits zum elften Mal europaweit Alternativen zur Wegwerfgesellschaft

und Ressourcenverschwendung auf.

as diesjahrige Motto lautet
D LInvisible Waste: Abfille, die wir

nicht sehen — schau hin!“. Far
Deutschland ist dies ein wichtiges Thema,
denn auch hierzulande wandern zu viele
Dinge in den Mill, die eigentlich dort
noch gar nicht hingehoéren. Ob Handy
oder Waschmaschine, Spielzeug oder
Kleidungsstiick: Es lohnt sich, nach
Alternativen zum Wegwerfen zu suchen.
Wir mussen endlich verstehen, dass die
Herstellung der Produkte auch Abfall
verursacht! Reparieren und Wiederver-
wenden heif$t die Devise!
Wir machen uns wenig Gedanken, wie
die Dinge, die wir anziehen, essen oder
benutzen, produziert werden und welche
Abfille hierbei entstehen. Wir nehmen
Abfille erst dann als von uns produziert
wahr, wenn wir selbst etwas wegwerfen.
Aber welche Abfille entstehen wirklich?
Immer das neuste Smartphone ist Pflicht
und auch das zehnte Paar Sneakers ein
Muss. Ist etwas kaputt oder funktioniert es
nicht mehr, wie es soll, fliegt es sofort in die
Mulltonne. Sachen, die frither ein Leben
lang halten mussten, werden heute schnell
einfach weggeworfen und durch neue Pro-
dukte ersetzt. War es frither normal, Klei-
dung zu flicken und Mébel, Schuhe, Haus-
haltsgerate und Spielzeug zu reparieren,
wird heute vieles einfach neu gekauft.

280 Mio. Pakete gehen zurtick

Viel Abfall entsteht beim Online-Shop-
ping. In zunehmendem Mafe erledigen
wir unsere Einkaufe online. Der Shut-
down im Zuge der Corona-Mafinahmen
hat diesen Trend noch beschleunigt.
Wenn wir bestellen, haben wir oft nur das
Produkt selbst im Kopf und denken nicht
an den Verpackungsmiill, der durch den
Versand der Ware bei uns anfallt. Dazu
kommt, dass wir oft retournieren. Den
Forschern der Universitit Bamberg zufol-
ge wurden im Jahr 2018 in Deutschland
schitzungsweise 280 Mio. Pakete und 487
Mio. Artikel zuriickgeschickt. Der Riick-
transport verursacht einen erneuten
SchadstoffausstofS. Zeigen Sie uns Ihre
Beispiele fur ,unsichtbaren Abfall“ im

Online-Handel und wie er vermieden
werden kann.

Mikroplastik hat sich unsichtbar, fest und
tiberall in unserem Leben festgesetzt, bei-
spielsweise in Kosmetik, wie in Peelings,
Duschgels und Shampoos, wo es als
»Schleifmittel“ oder Fiillstoff verwendet
wird. Das meiste Mikroplastik entsteht
sogar als Abrieb der Autoreifen. Mikroplas-
tik begegnet uns auch in Form von Mikro-
fasern, die sich beim Waschen aus synthe-
tischen Kleidungsstiicken wie Fleece und
Polyester l6sen und ins Abwasser gelangen.
Zeigen Sie uns Thre Beispiele fiir ,,unsicht-
baren Abfall“ durch Mikroplastik und wie
er vermieden werden kann.

Auch Lebensmittelabfille konnen als
wunsichtbare Abfille“ in der Gastronomie
oder beim Catering nach dem Veranstal-
tungsende anfallen, die der Gast nicht
sicht oder gewollt hat. Das ist nicht nur
yrausgeworfenes® Geld, sondern auch
okologisch problematisch: Groffe Mengen
an Lebensmitteln werden produziert,
verarbeitet, verpackt, transportiert und
gelagert — und dann entsorgt. Alle Aktionen
sind willkommen, die uns zeigen, wie wir
tberfliissige Lebensmittelabfille vermei-
den konnen.

Klick-Klack schadet der Umwelt

Auch Einwegverpackungen mit Neodym-
Magneten aus seltenen Erden kénnen als
Invisible Waste gesehen werden. Diese
Magnete werden in Schachteln zum Bei-
spiel in Zigarettenpapierverpackungen
oder Pralinenschachteln eingesetzt. Solche
Schachteln bieten durch das ,,Klacken®
beim SchliefSen eine multisensorische
Erfahrung und verleihen dem Produkt so

~ EUROPAISCHE WOCHE

INVISIBLE WASTE:

s
> \\ Abfille, die wir nicht Sehen -

~ Schau genau hin!
N - &

www.wochederabfallvermeidung de

_ DER ABFALLVERMEIDUNG

21. - 29. November 2020

eine hohere Wertigkeit. Grundsitzlich ist
die Verwendung von solchen Rohstoffen
aber zu hinterfragen. Werden diese Ein-
wegverpackungen zu Abfall, stehen die
seltenen Erden nicht mehr fiir das Recycling
zur Verfigung. Deswegen sollten solche
Einwegverpackungen grundsitzlich ver-
mieden werden. Wir freuen uns auf alle
Aktionen, die aufzeigen, wie zum Beispiel
die Konsumentinnen und Konsumenten
dahingehend sensibilisiert werden oder die
Tabakindustrie auf Mehrwegschachteln
umsteigen konnte.

Bei den Aktionen zu den aufgelisteten
Themenschwerpunkten méchte die Koor-
dinationsstelle den Akteuren freien Raum
geben, ihre Ideen umzusetzen. Die Akti-
onen sollten die Fragen beantworten: Was
verstehe ich unter Invisible Waste? Wie
kann ich andere zum Nachdenken tiber
ihre eigenen ,unsichtbaren Abfille®
bewegen? Welche Ideen habe ich, mit
denen jeder im Alltag auf pragmatische
Weise weniger Abfall verursacht, der
nicht auf den ersten Blick sichtbar ist? Wie
lebe ich diese Ideen vor?

Die Anmeldung ist ab
sofort moglich

Auf der Website www.wochederabfallver-
meidung.de sind alle Beitrige aus
Deutschland in einer Aktionskarte
zusammengefasst. Die Kampagne wird
vom Bundesministerium fir Umwelt,
Naturschutz und nukleare Sicherheit mit
Mitteln zur Unterstitzung der Europai-
schen Klimaschutzinitiative gefordert
und vom Umweltbundesamt begleitet.

Gestalten Sie die Abfallvermeidungs-
woche mit: Prasentieren Sie Ihre Ideen,
neue Projekte, organisieren Sie Online-
Veranstaltungen oder Diskussionsrunden.
Die Europiische Woche der Abfallvermei-
dung findet vom 21. bis 29. November
2020 in ganz Deutschland, 33 Lindern
Europas und angrenzenden Staaten statt.

Jeder Beitrag zahlt!
Entwickeln Sie Ideen,

die zur Abfallvermeidung
beitragen. Jeder Beitrag
wird auf einer Aktionskarte
verdffentlicht.

SEWAV2020
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Die Schiiler, Greta und ich

BEOBACHTUNGEN ZUR FRIDAYS
FOR FUTURE-GENERATION

Fur die Leser von FUNDUS packt heute jemand aus, in den sonst eher
etwas reingepackt wird. Wir freuen uns auf die Premiere mit unserem
ungewdhnlichen und doch ganz alltaglichen Gesprachspartner.

Is Milltonne in einem Schulbistro
Akriegt man eine Menge mit (und

muss eine Menge schlucken), das
kann ich Thnen sagen.
Im Moment warte ich auf die stolzen Ver-
treter der Fridays for Future-Generation.
Klimaschutz ist eine globale Herausfor-
derung, die es unermiidlich gesamtgesell-
schaftlich zu meistern gilt. Im Zuge des-
sen sind auch Schulen zu nachhaltigem
Handeln aufgefordert und ja, auch zur
Millvermeidung.
Jetzt aber! Der Nachste ist ein Umwelt-
schitzer! Nein, wieder nicht! In der
Pause kommen nur die Oldies (U30) mit
ihrem Kaffeemehrwegbecher. Die Jungen
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trinken bei uns weniger Kaffee seit der
Einfiihrung des Mehrwegbechers. Die
hiibschen Porzellantassen bleiben ebenso
unbeachtet. Kann das denn wahr sein? Ja,
leider! Und das ist noch nicht alles! Unser
Bistro ist sooo gemiitlich, wir haben fiir
unseren frischen Salat hiibsche Glasscha-
len — und da hinten sitzt wahrhaftig eine
Schiilerin, die ihn aus einer To-go-Verpa-
ckung mampft (jaaa, ich weif, aus Plastik,
aber die Restbestande missen halt noch
weg). Ah, jetzt steht sie auf und kommt
zu mir. Hallo?! - ich mag Restmiill, von
Plastik wird mir schlecht. Aber sie hat kei-
nen Blick fiir den Gelben Sack nebenan.
Na ja, wenigstens entsorgt sie ihren

Abfall. Meine Kumpels im Park jammern
immer, dass die Fast-Food-Verpackungen
tiberall landen, nur nicht bei ithnen. Und
nachts hore ich die liegengelassenen Glas-
pfandflaschen im Schulflur jammern.
Ich wiirde gern mal mit der Thunberg
sprechen. Die Alten an unserer Schule
haben eine Menge kapiert — hast einen
guten Job gemacht, Greta. Deinen eigenen
Leuten miussen wir wohl noch Nachsitzen
verordnen.
Aber irgendwo miissen doch wenigstens
ein paar von den Freitagshelden sein —
oder gehen die jetzt gar nicht mehr zur
Schule? Ach nein, die spielen bestimmt
nur Verstecken. Ich such’ mal. Eckstein,
Eckstein, alles muss versteckt sein ...
Helga Zerb

© Frater Aloisius



Einer von drei Frischwasserspiilern mit Hygieneprogrammen, die Miele

ANZEIGE

jetzt zu besonders giinstigen Konditionen anbietet: der PG 8099 HYGIENEair

mit integriertem Trocknungssystem. Dieses Gerat macht

_ den Criff zum Handtuch L]berflijs'siﬁi soaar bei Kunststof{geschirr.

Hygienesicherheit wird derzeit berall dort groBgeschrieben, wo in
dieser Hinsicht ohnehin hohe Anforderungen gelten: etwa in Kranken-
hausern, Senioreneinrichtungen und Kindergarten. Drei gewerbliche
Frischwasserspliler, die mit hohen Nachspultemperaturen effektiv vor
Viren und Keimen schiitzen, bietet Miele ab 1. Juli zu besonders glinstigen

Konditionen an.

er sofort in die Modelle PG

8059 HYGIENE, PG 8057

HYGIENEplus oder PG 8099
HYGIENEAair investiert, bekommt nach
dem Kauf 400 Euro erstattet. Der Kunde
ladt die Rechnung innerhalb von 30
Tagen auf der Website www.miele.de/pro/
hygiene-cashback hoch. Die Riickzahlung
erfolgt dann direkt durch die Miele Ver-
triebsgesellschaft Deutschland.
Bei den Geriten PG 8059 und PG 8099

sorgen Temperaturen von 83 °C, die im
Nachspiilgang iber fiinf Minuten gehal-
ten werden, fir hygienisch sauberes
Geschirr. Die Zeit kann auf Wunsch ver-
doppelt und die Temperatur um weitere
zwei Grad erhoht werden.

Das Modell PG 8099 ist zusatzlich mit
einem Trocknungssystem ausgestattet,
das den Griff zum Handtuch auch bei
Kunststoffgeschirr tberfliissig macht —
und somit zusatzlich vor Bakterien in

mehrfach benutzter Wasche schiitzt.
Damit besonders leichte Teile wie Medi-
kamentenbecher oder Deckel von Schna-
beltassen nicht verrutschen, gibt es dafir
auf Wunsch spezielle Korbeinsitze.

Mit einem thermischen Desinfektions-
programm, das sonst nur in Kliniken zum
Einsatz kommt, bietet das Modell PG
8057 die maximal moégliche Privention
gegen Viren. Hier werden im Nachspiil-
gang sogar 93 °C erreicht.

Alle Geriate lassen sich auf Wunsch mit
einer Dosierpumpe fiir fliissige Reiniger
ausstatten. Damit werden gleichbleiben-
de, sichere Ablaufe moglich, und fir
Anwender reduziert sich der Arbeitsauf-
wand.

Weitere Informationen: www.miele.de/
pro/hygiene-cashback
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Mensch im FOKUS

BSS - COACHING & TRAINING

Vom Einigen und Zweinigen

ERFOLG IST EIN PROZESS,
KEIN EREIGNIS!

Wenn Veranderungsprozesse anstehen und Konflikte in Teams zu klaren
sind, lauft Brigitte Seifert-Schafer zu Hochform auf. Gut zuzuhéren und
die Finger in die Wunde zu legen, sind die grofen Starken der tempera-
mentvollen Profi-Beraterin aus Nettetal in Nordrhein-Westfalen. Fiir die
Leser von FUNDUS gibt sie wertvolle Praxistipps fur Fihrungskrafte in

der Hauswirtschaft.

Frau Seifert-Schifer, Sie haben viele Jahre
im Servicebereich der Gastronomie gear-
beitet und sind jetzt selbststindige Bera-
terin. Im Laufe der Zeit haben sich viele
Schnittstellen zur Hauswirtschaft erge-
ben. Was macht fiir Sie als Gastronomie-
Trainer die Hauswirtschaft so interessant?
Weil hier Essen wirklich Leben bedeutet.
Ich spreche hauptsichlich von der Haus-
wirtschaft in Seniorenheimen und
Krankenhausern.

Hier sind die Mahlzeiten oft eine der
wenigen Freuden, die die alten oder kran-
ken Menschen haben.

Daher ist es mir wichtig, den Mitarbei-
tern, die in der Hauswirtschaft titig sind,
bewusst zu machen, wie wertvoll ihre
Arbeit ist. Dabei geht es mir nicht nur um
die Qualitat der Speisen, sondern haupt-
sichlich um die Qualitit des Service am
Gast/Bewohner/Patienten.
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Was ist Ihrer Meinung nach besonders
wertvoll an der Arbeit in der Hauswirt-
schaft?

Besonders wertvoll an jeder Arbeit ist der
Sinn und das ,,Warum®, das dahinter steht.
Und welches ,Warum® ist wertvoller, als

Mitarbeiter auf die reine Tatigkeit redu-
ziert wird.

Gilt das nur fir den gastronomischen
Bereich der Hauswirtschaft?

Es trifft genauso auf die Reinigung zu.
Hier betreten die Mitarbeiter die Privats-
phire oder sogar Intimsphire eines
Menschen. Hier sind Einfithlungsvermégen
und die richtige Wahrnehmung und
Kommunikation gefordert. Also, eine
sehr anspruchsvolle Aufgabe, hier gute
Gefiihle zu schaffen.

SETIT LUCH GEMETNSAME [TELE UND
WERDET EIN UNSCHLAGBARES TEAM!

einem kranken Menschen oder einem
Menschen in der letzten Lebensphase
gute Gefiihle zu schenken?! Fir die
Bewohner und Gaste ist das Sinnhafte
und die Empathie durchweg vorhanden.
Nicht immer ist sich der Mitarbeiter
selbst dartiber im Klaren. Der Frust
entsteht dann, wenn das Handeln der

Die Stimmen nach Weiterbildung fiir
die Reinigungskrifte werden immer
lauter, und es ist sinnvoll, darin zu
investieren.

Menschen sind ABC-Denker

Laut Ihrer Homepage definieren Sie fiir
Ihre Arbeit das Motto: ,Mensch im



Fokus“. Was bedeutet das fiir Sie?
Mensch im Fokus bedeutet, dass ich nicht
meine Aufgaben, sondern immer den
Menschen in den Mittelpunkt stelle.
Das funktioniert nattirlich nur, wenn ich
meinen Job beherrsche und die Kompe-
tenzen klar vorhanden sind. Nur dann
kann der Mensch in den Vordergrund
und die Aufgabe in den Hintergrund
ricken. Dann kann ich als Mitarbeiter
frei und souverdn meine Tatigkeiten ver-
richten und bin allen Herausforderun-
gen gewachsen. Wenn ich nur die Auf-
gabe im Kopf habe, fillt es mir schwer,
meinem Gegentber ins Gesicht zu sechen
und seine Bedtirfnisse tatsichlich wahr-
zunehmen.

In meinen Schulungen nenne ich den
Vorgang ,Gedankenhygiene®. Zugrun-
de liegt dem Ganzen das Modell von
Albert Ellis ,Wie Menschen denken®.
Ellis beschreibt das folgendermafSen: A
steht fiir Activating Event, also das
Ereignis; das was passiert. B fiir Believes,
das Bewusstmachen dieses Ereignisses,
und C fir die Consequence, die Emotion,
Reaktionen oder das Verhalten, das
freigesetzt wird. Die meisten Menschen
sind AC-Denker. Eine an sich vollkom-
men wertfreie Situation kann ganz
unterschiedlich bewertet werden. Mein
Ziel ist es, dass Menschen mehr zu
ABC-Denkern werden, sich tber ihr
Verhalten klar werden und der Situa-
tion eine positivere Bedeutung geben
konnen.

© Brigitte Seifert-Schafer
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Konnen Sie uns dazu ein Beispiel nennen?
Wahrscheinlich haben Sie es selbst schon
so oder so ahnlich erlebt. Sie begegnen
einer Kollegin im Flur. Griiffen freundlich,
aber die Kollegin griifit nicht zurtick. Sofort

Auf was sind Sie besonders stolz?

Wenn ich so zurtickblicke, bin ich besonders
stolz auf einige ehemalige Auszubildende,
die mir als Serviceleitung anvertraut waren.
Manche haben mir graue Haare beschert,
aber es hat sich gelohnt, sie zu motivieren
und an sie zu glauben. Viele arbeiten jetzt in
leitenden Positionen oder sind in ihrer Pro-
fession in allen Erdteilen unterwegs. Diesen
Erfolg verdanken sie ihrem Ehrgeiz und
ihrer harten Arbeit, aber ich denke, einen
kleinen Teil durfte ich auch dazu beitragen.
Genauso geht es mir auch mit den Mit-
arbeitern aus der Gastronomie und der

REDET MEHR MITEINANDER
UND WENTGER UBERETNANDER,

fangt das Kopfkino an: ,Warum ist die so
komisch? Habe ich etwas falsch gemacht?
Das Ereignis A an sich, ich begegne einer
Kollegin, ist vollkommen neutral. Die Kon-
sequenz C kommt aus einer Unsicherheit
oder Betroffenheit heraus, ich bin beleidigt
oder sogar verletzt, und das fiithrt dazu, dass
ich die Kollegin das nichste Mal ignoriere.
Bitte tiberlegen Sie sich, in welcher Position
Sie sich haufiger befinden. Oft lohnt es sich
einen Moment innezuhalten, das B einzu-
fugen und zu dberlegen: ,Kénnte ich die
Situation auch ganz anders bewerten, oder
erfordert die Situation tberhaupt eine
Bewertung?“

I"

Hauswirtschaft, die ich beraten und coachen
darf. Ich stelle das Handwerkszeug zur Ver-
fugung, damit er oder sie auch schwierige
Situationen meistern kann. Tun miissen die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter es selbst.

Sind Sie schon mal in einen Konflikt
gekommen, weil eine Einrichtung als
Auftraggeber ein bestimmtes Ergebnis
im Kopf hatte und die Beratung ganz
andere Bedarfe aufgezeigt hat?

Ich sehe mich immer als Berater und Ver-
mittler. Ich kénnte keine Entscheidungen
mittragen, die zu Lasten des Mitarbeiters
oder des Bewohners gehen. Verinderungen

BRIGITTE SEIFERT-SCHAFER

Coach und Trainerin fiir Gastronomie und
Hauswirtschaft.

Beratung und Coaching fiir Mitarbeiter und
Flihrungskrafte sowie Durchfiihrung von
Schulungen, Workshops und Seminaren.
Schwerpunktthemen ihrer Arbeit sind
,Motivation® ,Wahrnehmung & Kommuni-
kation“, ,,Mensch im Fokus*, , Effizienter,
gastronomischer Service mit Herz*.

Als LAB (Language-And-Behaviour) Profile
Practitioner erstellt sie Mitarbeiter- und
Jobprofile im Rahmen von Teambildung
und -entwicklung.

In ihrer Arbeit ist Brigitte Seifert-Schafer
das Wichtigste, praxisnah, authentisch,
verstehbar und wirksam zu beraten und
zu schulen.
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bergen immer Konfliktpotentzial. Da sehe
ich auch meine Verantwortung, diesen Ver-
dnderungsprozess zu begleiten und entspre-
chend zu beraten. Dieser Prozess gelingt
nattirlich viel besser, wenn die Vorschliage
von der Fithrung umgesetzt werden. In
einer Einrichtung habe ich erlebt, dass
Bewohner vor dem verschlossenen Speise-
saal warten sollten, bis der Speisesaal

achtung koénnte auch innerhalb eines
Teams die Arbeit gegenseitig mehr wert-
geschatzt werden.

Was schlagen Sie vor, um diesen
Zustand zu verbessern?

In Fortbildungen fiir Teams bespreche ich
gern Merkmale fiir ein gutes Team. Davon
ausgehend, konnen die Mitarbeiter fiir sich

REDET MEHR UND LAUTER UBER
BEDEUTSAMES UND WENTGER UND
[ETSER UBER BANALES.

vorbereitet war. Meiner Beobachtung nach
waren die Bewohner recht ungeduldig beim
Warten und entsprechend setzte das die Mit-
arbeiter unter Stress. Ich habe vorgeschla-
gen, die Tiren friher zu 6ffnen und die
Bewohner am Vorbereiten teilhaben zu las-
sen. Das war eine absolut positive Verande-
rung, da die Mitarbeiter mit den Bewohnern
schon ins Gesprich kamen und die Bewoh-
ner ihren Angehorigen berichtet haben
sjetzt ist es wie im Hotel bei uns®. Bei mei-
nem letzten Beratungsgesprich in der Ein-
richtung waren nicht nur die Tiren geoff-
net, sondern der Einrichtungsleiter hatte
gleich die ganze Wand entfernen lassen.

Wie gut ist Feedbackkultur in unserer
Kultur, in unseren Einrichtungen veran-
kert?

Leider gibt es oft viel zu wenige Riickmel-
dungen fir die Mitarbeiter. Positives
Feedback kommt noch seltener vor. Quer
durch alle Hierarchien gibt es noch Ver-
besserungspotential. Nach meiner Beob-

© Brigitte Seifert-Schafer
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selbst Regeln festlegen, was sie sich im Team
wiinschen. Wenn jetzt jeder bei sich selbst
anfingt und so handelt, wie er es von den
anderen erwartet, ist schon viel gewonnen.

Die 6 und die 9 oder wer hat Recht?

Was miisste sich Threr Meinung nach
indern, dass Konflikte erst gar nicht
entstehen?

Auch da hilft es, wenn sich der einzelne
zurticknimmt. Damit meine ich nicht,
sich klein zu machen. Es geht darum, sein
Ego zurtickzunehmen. Ich setze gern das
Beispiel von der Sechs und der Neun ein.
Fur den einen ist es eine Sechs, der andere
sieht eine Neun. Wer hat nun Recht? Da
hilft es, mal die Position des anderen ein-
zunehmen und die Situation aus seinem
Blickwinkel zu betrachten. Oder man
braucht Gelassenheit, um unterschied-
liche Wahrnehmungen gelten zu lassen.
Ich bin ein Freund davon, dass die Losung
nicht immer im einigen liegt, sondern
auch ein zwei-nigen sein kann.

FOKUS

Welche Chancen sehen Sie, wenn sich
die Einrichtung und die Mitarbeiter
aktiv auf eine Beratung einlassen?
Wenn sich moglichst viele auf den Pro-
zess einlassen, kommt es definitiv zu
einer grofleren Zufriedenheit bei den
Mitarbeitern und bei den Bewohnern
oder Kunden. Bis es so weit ist, erfordert
es durchaus harte Arbeit von allen Sei-
ten. Sich selbst zu reflektieren und Ver-
antwortung zu ibernehmen, ist mental
richtig anstrengend. Zunichst erken-
nen die Mitarbeiter auch gar nicht den
Vorteil des Prozesses. Es ist anstrengend
und kostet Zeit. Wenn die Mitarbeiter
erkennen, dass sie gehort werden und
Vorschliage umgesetzt werden, stirkt
das das Selbstbewusstsein und setzt viel
positive Energie frei.

Wie sehen Sie die Rolle der Hauswirt-
schaft in Zukunft?

Ich nehme wahr, dass Hauswirtschaft im
Kommen ist und immer mehr gefragt
ist. Es macht mir Sorge, dass Hauswirt-
schaft nicht immer als attraktiver Beruf
wahrgenommen wird. Hier gilt es alle
Krafte zu bundeln, damit sich Menschen
fur die Hauswirtschaft entscheiden. Ent-
scheidend ist auch, dass Hauswirtschaft
selbstbewusst ihre Kompetenz darstellt.

Was sagen Sie zu Menschen, die bemin-
geln, dass Hauswirtschaft nicht wert-
geschitzt wird?

Das ist eine Frage, die mir oft begegnet.
Da sage ich: ,Wenn Du Dich oder Deine
Arbeit nicht wertgeschitzt oder minder-
wertig fihlst, beginne bei Dir selbst. Was
haltst Du von Dir und Deiner Arbeit? Was
ist Dein ,Warum®? Was gibt deiner Arbeit
Sinn und warum hast du Dich fiir diesen
Beruf entschieden?

Nichts und niemand kann Dich abwerten,
wenn Du es nicht zulasst.

Du brauchst drei Eigenschaften, um
Deinen Wert zu steigern:

1. Kompetenz (Sach- u. Fachwissen)

2. Prasenz (Fihigkeiten nutzen)

3. Herz (positive innere Einstellung)
Alle drei Eigenschaften miissen gleichwertig
behandelt werden und in der Aus- und Wei-
terbildung geschult und reflektiert werden.

Frau Seifert-Schifer, herzlichen Dank
fiir den intensiven Austausch. Bitte
begleiten Sie weiterhin mit so viel
Leidenschaft und Wertschitzung die
Kolleginnen und Kollegen in der
Hauswirtschaft! Cfb/red



Interview Rike Bullwinkel

OHNE RAUMANZUG
EINMAL UM DIE WELT

Die Leiterin des Zentrums fir Erndhrung und Hauswirtschaft
Niedersachsen ZEHN, Rike Bullwinkel, berichtet flir FUNDUS vom
gelungenen Start des Kompetenzzentrums und dem, bedingt durch die
Corona-Pandemie, nicht ganz planmaBig verlaufenen ersten Jahr ihrer

Amtszeit.

Das Zentrum fiir Ernidhrung und
Hauswirtschaft feiert bald seinen ers-
ten Geburtstag. Was waren Ihre Ziele
fiir dieses erste Jahr und konnten Sie
diese erreichen?

Fiir uns stand ganz klar das Netzwerken
im Fokus. Auflerdem sind wir unsere
Aufgaben angegangen: Das Konzept zur
Erarbeitung der Erndhrungsstrategie ist
fertig, die Imagekampagne Hauswirt-
schaft steht in den Startlochern und
erste Aktionen gegen Lebensmittelver-
schwendung laufen an. Dazu gehoren
zum Beispiel ein Ideenwettbewerb an
Schulen und das Ernteprojekt ,,Gelbes
Band®. Parallel haben wir unsere Website
aufgebaut und einen eigenen Instagram-
Kanal eingerichtet ... Ja, wir haben eini-
ges erreicht!

Der Lockdown wegen Corona hat viele
Planungen zunichte gemacht. Welche
Vorhaben konnten bei Ihnen nicht
umgesetzt werden?

Viele Veranstaltungen zum Netzwerken
mussten ausfallen, auch unsere ersten
Messeauftritte konnten nicht stattfin-
den. Besonders als neue Einrichtung in
Niedersachsen ist es eine Herausforde-
rung, prasent zu sein. Wir hatten zum
Beispiel einen Festakt zum Auftakt des
ZEHN geplant, der ausfallen musste.
Dafiir haben wir — wie andere auch -
unseren Online-Auftritt schneller voran-
gebracht sowie unseren Instagram-
auftrict.

Denken Sie, dass Corona uns gezeigt
hat, dass wir grundsatzlich neue Wege
in der Kommunikation und der Bil-
dung gehen miissen?

Wir alle wurden gezwungen, digitaler zu
denken. Ja, dadurch haben sich neue
Wege der Kommunikation und Bildung
aufgetan. Diese werden sicher auch in
Zukunft Bestand haben. Fahrtwege und
-zeiten konnten eingespart werden.
Dennoch wurde ganz deutlich: Person-
licher Kontakt ist unerlasslich.

Auf der anderen Seite hat Corona vielen
Menschen gezeigt, wie wichtig die grund-
legenden Alltagskompetenzen sind. Eben
diese Kenntnisse betreffen mafgeblich
die Arbeit des ZEHN. So wurde viel mehr
selbst gekocht.

Welche Ziele haben Sie sich fiir das
zweite Jahr des ZEHN gesetzt?

Wir mochten die Erndhrungsstrategie fiir
Niedersachsen fertigstellen und damit in
die Umsetzung gehen. In Bezug auf die
Kommunikationskampagne mit den
Hauswirtschaftsbotschaftern hoffe ich,
dass wir im kommenden Jahr wieder Mes-
sen besuchen konnen. Mit unserem
Schwerpunkt Lebensmittelwertschitzung
mochten wir weiter am Bewusstsein der
Menschen fiir eine regionale, nachhaltige
Erndhrung arbeiten. Dazu initiieren wir
zum Beispiel einen landesweiten Ideen-
wettbewerb fiir Schiiler unter dem Motto
»Mit Lebensmittelwertschatzung Schule
machen!®. Auflerdem werden wir unser
Netzwerk, den Austausch und die
Kooperationen mit anderen Akteuren in
Niedersachsen weiter ausbauen.

Wenn eine gute Fee Ihnen die Erfiil-
lung dreier Wiinsche gewihren wiirde,
was wiirden Sie sich wiinschen? Es
muss nicht zwingend mit Hauswirt-
schaft zu tun haben.

Die sympathische Okotrophologin (M.Sc.)
Rike Bullwinkel leitet das Zentrum fiir Erndhrung
und Hauswirtschaft Niedersachsen in Oldenburg

Ich wiirde mir wiinschen:

o dass Kinder wieder wissen, woher
ihre Lebensmittel kommen.

o dass Hauswirtschafter*innen und ihre
professionelle Arbeit wertgeschitzt und
leistungsgerecht entlohnt werden.

Noch ein persdnlicher Wunsch: Eine Art

Beam-Funktion, um in null Komma

nichts von A nach B zu kommen, ohne

Auto oder Bahn. Ich mag zwar Raum-

schiff Enterprise nicht, aber diese Funktion

in der Realitat ware schon toll!

Liebe Frau Bullwinkel, vielen Dank fiir

das interessante Gesprach! Wir wiin-

schen Ihnen und IThrem Team weiterhin
viel Erfolg beim Netzwerken und beim

Trommeln fiir die Hauswirtschaft.

Cfb/red
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Das Team stellt sich vor

HINTERGRUND ZUM ZEHN

Das ZEHN (Zentrum fiir Erndhrung und Hauswirtschaft
Niedersachsen) wurde am 1. Okt. 2019 ins Leben gerufen.
Neben Erniahrung und Hauswirtschaft sind Alltagskompe-
tenzen und Lebensmittelwertschitzung zentrale Arbeits-
schwerpunkte. Themeniibergreifend organisiert das ZEHN
das Netzwerk fiir Verbraucher*innen, Multiplikator*innen
und Fachorganisationen in Niedersachsen.

Mehr Informationen gibt es unter www.zehn-niedersachsen.de
oder in den sozialen Medien tber den Instagram-Kanal

zehn_niedersachsen

Die Mitarbeiterinnen des Zentrums fiir Ernahrung und Hauswirtschaft
initiieren u.a. Projekte zur Wertschatzung von Lebensmitteln.

Von links nach rechts: Maren Meyer, Talke Gristede, die Leiterin

Rike Bullwinkel, Maren Schulze, Angrit Bade und Rita Martens.

In Niedersachsen tut sich was

HAUSWIRTSCHAFT IST ANGESAGT
- START EINER IMAGEKAMPAGNE

Es ist Freitagnachmittag. Umgeben von
Klebezetteln und Smartphone-Stativen dis-
kutierensechsjunge Hauswirtschafter*innen
tiber Zielgruppe, soziale Medien und was
die Hauswirtschaft alles zu bieten hat. Ziel
des Workshops: Ideen sammeln fiir die
Umsetzung der Imagekampagne Hauswirt-
schaft des ZEHN.

Unterstitzung durch Hauswirt-
schaftsbotschafter*innen

»Je mehr wir uns mit verschiedenen Aus-
bildungsstudien beschiftigt haben, desto
deutlicher wurde: Hauswirtschaft trifft sehr
viele Interessengebiete der Jugendlichen®,
so Angrit Bade. Von Nachhaltigkeit tiber
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Gesundheit bis zu sozialen Titigkeiten —
Hauswirtschaft ist angesagt. Nur fehlt den
jungen Menschen oft das Wissen tiber die
Aufgaben von Hauswirtschafter*innen.
Das soll sich nun andern. Als zentrales Ele-
ment der Kampagne hat sich das ZEHN
daher etwas Besonderes tiberlegt: Sowohl
bei der strategischen Erarbeitung als auch
bei der Umsetzung auf Messen oder in den
sozialen Medien lisst sich das Team aus
Oldenburg von sechs Hauswirtschafts-
botschafter*innen unterstiitzen. ,Dabei war
es uns wichtig, dass wir Botschafter*innen
aus den unterschiedlichen Ecken Nieder-
sachsens gewinnen und eine Mischung aus
Auszubildenden und Berufstitigen haben®,

Hauswirtschaft kann gar nicht laut genug sein.
Uniiberhérbar wird es mit dem Megaphon.

erlautert Rike Bullwinkel, Leiterin des
ZEHN, die Auswahlkriterien.

Gemeinsamer Workshop

Aus den eingegangenen Bewerbungen
wahlte das Team vom ZEHN finf Haus-
wirtschafterinnen und einen Hauswirt-
schafter. Der gemeinsame Workshop war
das erste Treffen der Botschafter*innen
und der Kolleginnen vom ZEHN. Von
Zielen und Botschaften der Kommuni-
kationskampagne tiber die Gestaltung der
Website bis zu einem Fotokurs mit dem
Smartphone — der Zeitplan an den beiden
Workshop-Tagen war straff, doch der
Einsatz hat sich gelohnt. Angrit Bade
freute sich tber die Ergebnisse: ,Wir als
ZEHN nehmen aus dem Workshop viele
Ideen mit und sind gespannt auf die
weitere Zusammenarbeit mit unseren
Botschafter*innen.“



Hauswirtschaft muss Qualitatsmerkmal bleiben

IST SAUBERKEIT
SELBSTVERSTANDLICH?

Der neu geregelte sogenannte Pflege-TUV findet nach der Corona-Pause ab
September wieder Einsatz in der Bewertung der vollstationaren Pflege durch
den Medizinischen Dienst der Krankenkassen (MDK). KloberKassel, die haus-
wirtschaftliche Beratung, kritisiert gemeinsam mit Klasse Wasche, einer
Informationsplattform rund um die hauseigene Wascherei, diese neue
Qualitatsprifung. Hygiene sei kein Bestandteil des Kriterienkatalogs mehr.

ie neue Qualitatspriifung (QPR), die
Dzum 1. November 2019 erstmalig

als Nachfolger der Bewertungen
durch die Pflegekassen in Kraft trat, sicht
eine halbjihrliche Kontrolle aller Alten-
und Pflegeeinrichtungen in Deutschland
vor. Untersucht werden Punkte wie zum
Beispiel die Eingliederung der Patienten,
der Erhalt der Mobilitit, die Unterstitzung
bei krankheitsbedingten Belastungen und
das Schmerzmanagement. Die Kontrolle
hauswirtschaftlicher Bereiche wie Kiiche
und Wascherei sowie die Sauberkeit von
Waische und Geschirr in den Pflege-
betrieben stehen beim Medizinischen
Dienst der Krankenkassen (MDK) jedoch
nicht mehr auf der Checkliste.
Klasse Wische eine Informationsplattform
rund um die hauseigene Wischerei, kritisiert
diese Vorgehensweise. ,,Die vom MDK vor-
gelegten Fragebogen orientieren sich fast
ausschlieflich an der Pflege. Die Qualitat der
Hauswirtschaft steht tiberhaupt nicht mehr

~Der Leistungsbereich .Reuiﬁigung muss von
hauswirtschaftlichen Fachkraften durchgefthrt
werden und Teil der Qualitatsprifungsein-"" -

im Fokus®, erklart Klasse Wische Sprecher
Markus Wendlinger. ,,Sauberes Geschirr und
saubere Wische sind aber ein Teil der
Hauswirtschaft. Besonders im Umgang mit
alteren Menschen, welche oft ein schwaches
Immunsystem besitzen, ist Hygiene essen-
ziell, um Ansteckungen zu vermeiden.
AufSerdem trigt sie nicht unerheblich zum
Wohlbefinden der Pflegebediirftigen bei.
Walter Ecker, stellvertretender Sprecher von
Klasse Wasche, erginzt: ,Die Hauswirtschaft
wird in dieser Qualitatspriifung nicht gleich-
berechtigt zur Pflege behandelt. Dieser Kon-
trollmangel fihrt dazu, dass es auch keine
Verpflichtung mehr fir Qualitit in der Haus-
wirtschaft gibt.“

Gemeinsam mit KloberKassel setzt sich
Klasse Wische dafiir ein, dass die Qualitat
der pflegebetriebsinternen Hauswirtschaft
auch weiterhin kontrolliert wird.

Christine Klober, Geschaftsfiithrerin von
KloberKassel, fordert: ,Der aktuelle Pruf-
katalog des MDK fokussiert nur die Ergeb-

Christine Klober fordert,
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nisqualitit beim Bewohner. Das Fehlen der
hygienischen Beurteilung signalisiert unter-
schwellig, dass das Thema nicht wichtig sei.
Die Notwendigkeit eines guten Hygiene-
managements durch die Hauswirtschaft, mit
all seinen Leistungsbereichen, ob Kiiche,
Wasche, Reinigung oder Corona-Krisen-
management, hat sich gerade in den vergan-
genen Monaten der Pandemie als ein wich-
tiger Stiitzpfeiler der Infektionsvermeidung
und -minderung herausgestellt. Hygiene ist
lebenswichtig, es gehort auf die Tagesord-
nung der politischen Verantwortlichen und
des MDK - tragen Sie Sorge dafiir, dass die
personellen und finanziellen Rahmenbedin-
gungen zur Hygienesicherung in Pflege-
einrichtungen und damit dem aktiven
Bewohnerschutz geschaffen werden und
dass Hygiene wieder ein Prifbestandteil
wird.”

e IHRE MEINUNG IST UNS WICHTIG!

WAS DENKEN SIE DARUBER?
Gerne nehmen wir Ihre Anregungen und
Forderungen zum BewertungsmaBstab des
medizinischen Dienstes auf. Kontakt unter:
fundus@bundesverband-hauswirtschaft.de
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Die Leitmesse fiir Hotellerie und Gastronomie zeigt Mut

OLYMPISCHES GOLD
IN STUTTGART

Fachmessen bieten eine Fulle von Informationen fur Fachkrafte und
Entscheidungstrager. Die Redakteurin des FUNDUS, Gisela Wirzer,
zustandig auch fur Betreuung der Sponsoren und Werbekunden,
berichtet fir Sie von der Intergastra aus Stuttgart.

Die Leitmesse positioniert sich als inno-
vative Gastromesse. Das hat der Inter-
gastra einen Spitzenplatz unter den euro-
paischen Fachmessen eingebracht, bei der
1.497 Aussteller aus 75 Landern aktuelle
Trends und innovative Produkte prisen-
tieren. Die Presse spricht sogar von ,Emotion
und Leidenschaft®, mit der auch die tiber
100.000 Besucher ihre Begeisterung
zeigen.

Diesmal zeigte sich die Intergastra im Trio
mit der Gelatissimo und der IKA/Olym-
piade der Koche. Die Eisfachmesse Gela-
tissimo ist die wichtigste Messe fiir den
deutschsprachigen Raum — es ist erwiesen,
dass immer mehr Fachbesucher lieber
nach Stuttgart kommen als nach Rimini.
Ein Highlight war die Olympiade der
Ko6che mit ihren mehr als 2.000 Kochin-
nen und Kochen, Patissiers, Foodartisten
und Live-Carver aus tber 70 Nationen,
die an vier Wettbewerbstagen alles ge-
geben und fiir unvergessliche kulinarische
Highlights und erstmals fiir ein olympisches
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Messeerlebnis gesorgt haben. Anfeuernde
Rufe, schon fast freudiges Gekreische, war
durch die ganze Halle zu héren. Besucher
standen vor den mit Glaswanden
abgetrennten Kojen, in denen die Teams
ihr Bestes gaben.
Jeweils zwei Jahre vor dem eigentlichen
Wettbewerb trainierten die Teams inten-
siv. Auf der Grundlage eines individuellen
Stils, der Kochtradition des eigenen
Landes und der Fertigkeiten der einzelnen
Mitglieder 16ste jedes Team im Wettbewerb
die ihm gestellten Aufgaben.
Neben Perfektion,

Prazision und einem herausragenden
Geschmack der zubereiteten Speisen
waren auch Zeitmanagement, Arbeitsor-
ganisation und Sauberkeit in der Kiiche
sowie die Prasentation der Speisen gefragt.
Unser Firmenmitglied Ecolab war
exklusiver Hygienepartner bei der Koch-
olympiade und unterstiitzte die Teams
beim Thema Lebensmittelsicherheit und
bei der Einhaltung der guten Hygienepra-
xis, damit Juroren und Besucher gefahrlos
die zubereiteten Kostlichkeiten verkosten
konnten.
Foodartisten und Messervirtuosen zeig-
ten essbare Kunstwerke und Skulpturen
aus Gemuse, Butter oder Schokolade.
Gisela Wiirzer

AMT Gastroguss (Offizieller Ausstatter
der Deutschen Kéche-Nationalmannschaft)

b 4

© VKD, Verband der Kdche Deutschlands /
AMT - Alumetall GieBtechnik GmbH




BGW NACHWUCHSPREIS 2021.:
JETZT BEWERBEN!

Startschuss fiir den BGW Nachwuchs-
preis 2021: Unter dem Motto ,Gut
gedacht. Gut gemacht. Gut gepflegt.”
sucht die Berufsgenossenschaft fir
Gesundheitsdienst und Wohlfahrtspflege
(BGW)  Pflege-Auszubildende  mit
cleveren Ideen. Zu gewinnen gibt es ein
Preisgeld von 5.000 Euro.

Gesucht: die besten Ideen fir
gesundes Arbeiten

Wie kann die Arbeit in der Pflege sicher
und gesund gestaltet werden? Auf diese
Frage gilt es, kreative Antworten zu fin-
den. Der Nachwuchspreis richtet sich
an Auszubildende aus der stationdren
und ambulanten Pflege. Seit 2016 stiftet
die BGW den Nachwuchspreis im
Rahmen des Deutschen Pflegepreises.
Gefragt sind innovative Losungen, die

relevant, umsetzbar und nachhaltig
sind. Dabei kann es um ergonomi-
sches Arbeiten oder das Vermeiden
psychischer Belastungen gehen, um
Hygiene oder andere Themen, die
den Pflegenachwuchs beschaftigen.
Die Gewinnerteams der ersten
beiden Wettbewerbe entwickelten
beispielsweise  eine  innovative
Pflegejacke und rutschfeste Uber-
ziehschuhe.

Einsendeschluss im November

Mitmachen konnen Teams von mindes-
tens drei Auszubildenden. Einzureichen
sind eine Ideenbeschreibung sowie veran-
schaulichende Bilder, Videos oder andere
Materialien. Die Teilnahme erfolgt online
und ist ab sofort bis zum 15. November
2020 moglich.

©BGW

DEUTSCHER PFLEGEPREIS

| Gut gedacht.
| Gut gemacht.

Gut gepflest.
L.

BGW NACHWUCHSPREIS

Das Gewinnerteam wird mit einem Preis-
geld von 5.000 Euro belohnt, das fiir eine
teambildende Mafinahme eingesetzt
werden soll. Die Preisverleihung findet
im Mai 2021 anlisslich des Deutschen
Pflegetags in Berlin statt.
Teilnahmebedingungen und weitere
Informationen gibt es auf
www.bgw-online.de/nachwuchspreis.

Anzeige

400 EUR*

Hygiene-Cashback
sichern

*Aktionsbedingungen unter:

www.miele.de/pro/hygiene-cashback

perfekte Reinigungsergebnisse.

Hygienische Reinigung ist jetzt
besonders wichtig.
Unsere HYGIENESPULER [
erflllen hochste Anspriche.

Miele Professional. Immer Besser.

_|

In Zeiten von Virusinfektionen ist es essenziell, ein hochstes MaB an
Hygiene zu gewahrleisten. In Senioren- und Pflegeheimen, wo maximale
Hygienesicherheit gefordert ist, sorgen unsere HYGIENESPULER fiir

e Spulen mit hohen Splltemperaturen > 60 °C, thermische Desinfektion mdglich,
mit DryPlus kein manuelles Nachtrocknen selbst bei Kunststoffgeschirr

e Nur flr kurze Zeit - Die Miele Frischwasserspuler PG 8057 TD, PG 8059 und
PG 8099 jetzt mit € 400 EUR* Hygiene-Cashback.

Info: 0800 22 44 644, www.miele-professional.de



https://www.bgw-online.de/nachwuchspreis.html

© messe frankfurt

Die internationale Leitmesse und weltweite Nummer 1 flir Produkte rund
um den gedeckten Tisch, Kliche und Hausrat, Einrichtungs- und Deko-
rationsaccessoires, Wohnkonzepte, Geschenkartikel sowie Schmuck und
modische Accessoires hatte wieder Anfang Februar die Tore gedffnet.
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Ambiente

ambiente

.‘
B messe frankfurt

Mit der Halle 6.0 wurde der Dining-
Bereich um eine eigene Hallenebene fiir
Aussteller der Hotel-, Restaurant- sowie
Catering-Branche (HoReCa) erweitert
und die HoReCa Academy konnte mit
einer internationalen Besetzung aus hoch-
karitigen Experten und Unternehmern
ihre Premiere feiern.

4.600 Aussteller aus aller Welt konnte die
Ambiente 2020 verbuchen, bemerkte ,Mr.
Dining", wie er genannt wird, und begriifite
mit erstaunlichen Fakten die Gaste des
HoReCa Get-together und gleichzeitig
zum Auftakt der HoReCa Academy.
Thomas Kastl, Dining Director, hielt die
Laudatio fir Sternekoch Jozef Youssef,
Grunder und Kreativdirector des Studios
»Kitchen Theory“ in London und Experte
fir multisensorische Dining-Erlebnisse.



IN SEINEM EXPERIMENTELLEN RES-
TAURANTRG S gehen Giste auf

eine Reise durch ein Mend, das mit Licht,
Farben, Projektionen, Sound und Aro-
men die Sinne befliigelt. Jozef Youssef ist
tiberzeugt, dass Form oder Farbe eines
Tellers ein Gericht noch hochwertiger
erscheinen lassen und das richtige
Geschirr die Erwartungen an den
Geschmack steigert. Essen wird mit allen
Sinnen erlebt. Ob es im Restaurant nach
feuchter Erde oder nach Karamell riecht,
im Hintergrund Vogel zwitschern, Wind
rauscht oder das Whiskey-Glas schwer
oder leicht ist — es ist das komplexe
Zusammenspiel vieler sensorischer Anre-
gungen. Als Versuchskaninchen durften
wir, meine Kollegin Marie Schadeck und
ich, nun einen schmalen Papierstreifen
aus dem kleinen Gazebeutel nehmen, der

NICHT NUR SCHONES PORZELLAN

kann begeistern, sondern auch prak-
tisches und formschones Geschirr aus
Kunststoft. Inspire, be green, be happy ist
die Devise bei Koziol, dem Odenwilder
Unternehmen. Neuheiten im neuen
Organic-Material mit wertvoller Zellulose
und in vier aufregenden, neuen Farben.
Mit Tulip ist Tisch decken neu gedacht.
Das Besteck-Set Tulip besteht aus Messer,
Gabel und Essloffel und steht aufrecht.
Die drei Teile ruhen sicher in einer Hal-
terung und lassen sich auch einzeln ent-
nehmen. Eine verbliiffende Designlosung
und gleichzeitig eine kleine Revolution
fir den gedeckten Tisch.

an die Gaste zuvor

verteilt wurde und

darauf kauen

unangenchm bitter.

Aber nicht alle emp-

fanden das so, womit
natiirlich auch bewiesen war,
was wir eigentlich schon wissen,
dass nicht alle den gleichen Geschmack
haben. Physisch oder psychologisch, aber
auch durch eine ,visuale Dominanz* wird
unser Geschmack geprigt. So werten wir
rot meist als sif§ und griin als sauer. Ein
musikalischer Test? Na klar, so verkor-
pern helle Tone eher Weifwein und
dunkle Cellotone Rotwein. Wussten Sie,
dass, wenn Sie z.B. ein Sttick Seide oder
Schmirgelpapier in der Hand haben, der
Rum im Glas immer anders schmeckt?
In seiner Prisentation tberzeugte er die

Giste, dass ,Designgeschirr® sich bezahlt
macht. Ein Vergleich mit gleichgrofen wei-
Ben Tellern, belegt mit der gleichen Porti-
onsmenge, aber unterschiedliches Design,
liel die Speise unterschiedlich grof wir-
ken. Eine weltweite Befragung konnte
beweisen, dass die Investition eines
Designgeschirrs sich wertsteigernd auf den
Preis des Gerichtes auswirkt.

© Koziol i

BESONDERS FUR OUTDOORFREUND

ist die Version KLIKK Pocket wunderbar
unterzubringen. Messer, Gabel, Loftel
werden einfach ineinandergesteckt
und passen dank ihrer
kompakten Grofle in jede
Jackentasche. Das Messer
nimmt es sogar mit Steaks
auf. Das Material ist beson-
ders langlebig, dazu
geschmacksneutral,
lebensmittelecht und spil-
maschinenfest. Ein sinn-
volles Konzept fiir alle, die
kompromisslos nachhaltig
geniefSen wollen.

T@NF7EE oder einem Getriankebecher
etwas zurtickziehen mochten, konnte es
sein, dass das gar nicht so ruhig ausfallt.
Vorausgesetzt Sie haben schon einen
smarten Porzellanbecher von KAHLA
mit einem NFC-Transponder. Die tragen
einen sptlmaschinenfest versiegelten
NFC-Chip, intelligente Logos oder Motive,
die sich per Smartphone auslesen lassen.
Eine neue interaktive Kommunikation,
damit Unternehmen ihre Kunden und
Mitarbeiter taglich mit Botschaften, Pro-
duktinformationen, Spielen, Coupons
und Angeboten tiberraschen konnen.
Ob volldigitalisierte Kantinen mit Self-

checkout-Kassen, die beriihrungslose
Bestellung an Kaffeeautomaten oder die
exakte Erfassung des Gewichts an einer
Ladenwaage: Jegliche Teller, Becher und
Schalen von KAHLA konnen mit den
unterschiedlichsten RFID- und NFC-
Tags bestiickt werden, um den IT-Syste-
men von Unternehmen aus der Gemein-
schaftsverpflegung oder der Industrie zu
dienen.

Hindler und Marken kénnen tiglich
wechselnde Coupons, Rezeptideen mit
Einkaufslisten, Angebote und deren
regionale Verfigbarkeit, Playlisten oder
Gewinnspiele schon zum ersten Kaffee
am Morgen servieren.

Mit diesem smarten
cupit-Becher kdnnte die Zeit
im Liegestuhl unter Palmen
einiges verandern, wenn Sie
das intelligente Logo gescannt
haben und Ihrem Smartphone
die Weitergabe seines Stand-
ortes erlauben.
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ER IHN IN HANDEN HALT, RS

am besten ganz still oder hat schon im
Vorfeld sich mit dem Hersteller des
Originals geeinigt. Der Negativ-Preis
»Plagiarius“ riickt Schiden durch Pla-
giate und Filschungen ins 6ffentliche
Licht. Hier handelt es sich weder um
ein Kavaliersdelikt oder ein Versehen
noch um dreisten Ideenklau. Sie sind
rucksichtslos, vernichten Arbeitsplitze
und bedeuten Stillstand statt Fort-
schritt. Dabei sind Fakes dem Original meist nur auf
den ersten Blick tiuschend dhnlich und bergen gerade
fir Verbraucher enorme Sicherheitsrisiken.

DAS KUCHENGERAT ,,NICER DICER“.JDS@ ISy

verletzt diverse gewerbliche Schutzrechte von Genius.
Er kopiert nicht nur das Produkt- und Verpackungs-
design, sondern auch den Firmennamen ,Genius®,
den Produktnamen ,Nicer Dicer Quick® sowie Text
und  Abbildungen der englischsprachigen
Bedienungsanleitung — nur das Genius-Logo wurde
hier wegretuschiert. Die billigen Materialien spiegeln
die minderwertige Qualitit wider: Die Schneidklingen
sind eher stumpf und nicht so fest verankert — es
besteht ein Risiko des Herausbrechens und somit
Verletzungsgefahr.

Natiirlich sagt die Auszeichnung mit dem ,,Plagiarius®
nichts dariiber aus, ob die jeweilige Nachahmung im
juristischen Sinne erlaubt oder aber rechtswidrig ist.
Die Aktion Plagiarius kann kein Recht sprechen. Sie
darf aber auf die Probleme betroffener Firmen auf-
merksam machen und die Meinung duflern, ,dass
plumpe 1:1-Nachahmungen einfallslos und moralisch
verwerflich sind und zu Stillstand fihren.“

© messe Frankfurt

© Wirzer

IST ES IHNEN NACH LIEBESAPFELROTA
Seidenpink oder doch lieber nach Dun-
kelblau? Kitchenaid hat in seiner Skala
alles anzubieten. Nach der Kiichenmaschine
glinzen jetzt auch die neuen Standmixer
in den schonsten Farben. Der ,Artisan
K400“ iberzeugt mit dem dsthetischen
Auferen und durch etliche innere Werte.
Spielend leicht nimmt er es mit harten,
fasrigen oder gefrorenen Zutaten auf und
lasst sich in fiinf Geschwindigkeitsstufen
regulieren. Zusitzlich verfiigt der neue
Artisan Standmixer Gber drei perfekt
abgestimmte Programme, speziell fir
Smoothies, zerstoflenes Eis und Eisgetranke.
Da bleibt nur noch die Wahl der Farbe.

Kitchenaid K400

DER HEIMLICHE STAR|
der Messe, an dem man
einfach nicht vorbei
gehen konnte. Hinde
schittelnd, freundlich
zu jedermann und auf
Wunsch erfolgte auch
ein kleines Tanzchen.

© kitchenaid

Zu seinem 175-jihrigen
Bestehen setzte der Premi-

um-Kochgeschirrhersteller
Fissler im Rahmen seiner
Frithjahrspromotion am
Point of Sale (POS) einmal
mehr auf Kundenzufrie-
denheit. Im Mittelpunkt
der Aktivititen stand das
limitierte  original-profi
collection® Geburtstags-
Topfset mit einer Servier-
pfanne als Gratis-Zugabe.

Plagiarius 2020 - 1. Preis: Kiichen-Schneidgerat ,Nicer Dicer Quick*.
Das linke Fotoim Bild ist das Original, rechts das Plagiat/die Falschung.
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Kleine Briicken fiihren
uns durch einen grofziigigen futuristisch
anmutenden Ausstellungsraum, vorbei
an neuen Geschirrformen, présentiert vor
einer Projektion der Himmelsgestirne.
Bislang hat sich Villeroy & Boch einiges
an Prisentation einfallen lassen. Was jetzt
wohl kommt? Ich wire nie drauf gekom-
men: Weihnachten! Zehn Jahre Toy’s
Delight — V&B feiert das Jubildum der
erfolgreichen Weihnachtsgeschirrkollek-
tion mit einer besonderen Jubilaumsedi-
tion aus Bowl, Frithstticksteller und Hen-
kelbecher, die mit feinen Streumotiven

Erwahnenswert ist die DESIGN

ESPRESSO PICCOLO von Gastro-
back. Mit nur 15 cm Breite passt sie
in jede Kiche. Mit einem Thermo-
block-Heizsystem mit Vorbriih-
funktion, 19 bar Pumpendruck,
professionellem Siebtrager mit Ein-
satzen fir eine oder zwei Tassen
sowie fir E.S.E. Pads geeignet,
kann man mit ihr alle Kaffeespezi-
alititen herstellen.

Ideal fir Singles, Kleinhaushalt
und sogar Rentner, denn Sicherheit
wird bei dem kleinen ,Multidicer®
von Borner groflgeschrieben. Mit
30 cm Linge und 7,5 cm breit passt
erin jede Schublade und auch sogar
direkt auf eine kleine Schiissel. Der
Restehalter passt in
die Fruchthalte-

rung "

und
lauft

in einer

alles

und einem hochwertigen
Echtgolddekor dekoriert %

sind. Die nostalgischen

Motive in den klassischen
Weihnachtsfarben  Rot,

Griin und Weif§ dekoriert,

finden sich auch auf den Neu-

heiten wie Konigskuchenplatte,
Servierplatte und Becher ohne
Henkel.

Wer sich immer noch nicht fur die klas-
sischen Farben begeistern kann, fiir den
halt V&B die Toy’s Delight Royal Classic-
Serie bereit aus rein weiffem Porzellan.
Reliefs aus verspielten Ornamenten und

Fihrungsschiene. Absolut Finger
schonend und bei der richtigen
Drehung gib es auch Wiirfel.

Wie kaum ein
anderes Messer
macht das Koch-
messer  AJAX
von Dick Lust
auf Kochen und
Grillen. Die
imposante 22 cm lange Klinge glei-
tet durch Fleisch wie durch Butter
und die geschwungene Messer-
schneide ermoglicht den Wiege-
schnitt. AJAX konnte mit Qualitat,
Funktionalitait und Material-
beschaffenheit gepaart mit attrak-
tivem Design Verbraucher und Jury
tiberzeugen. Die begehrte Aus-
zeichnung ,Golden Award — Best
of the Best® ist wohl verdient.

Endlich ein Backrahmen, der nicht
verrutscht. Der neue von LARES
Blechwarenfabrikation hat eine
geschiitzte Klemmfunktion, mit der
die vier Einzelteile fixiert werden
konnen und nichts mehr ver-
rutscht. Stufenlos ausziehbar bis
Backblechgrofe konnen die Einzel-
teile zerlegt platzsparend aufbe-
wahrt werden. Bestes Arbeiten ist

weihnachtlichen Streumotiven verleihen
den Produkten eine besondere Haptik. Ist
doch ganz einfach: Hier bietet sich Mix
and MATCH an.

mit dem neuen ;
Tortenring mit \»1'\
Klemmbhebel mog- :
lich. Im Kontrast zu her-
kommlichen Tortenringen behilt
dieser die eingestellte Grofle und
kann nicht mehr verrutschen und
keine Fillung kann auslaufen. Der
Klemmbhebel ist auflen an einer der
beiden Fithrungen des Tortenringes
angebracht.

Mit dem digitalen Marktplatz
Nextrade und der Online-Platt-
form Conzoom Solutions hatte
die Messe schon im Vorfeld gewor-
ben und geniigend Personal einge-
stellt. Zu dieser Zeit noch unwis-
send, wie dringend notig dies sein
wird mit Beginn der Coronakrise.
Die Ambiente 2020 war in jeder
Form gerittelt und geschiittelt.
Fehlende asiatische Besucher und
manch leere unbestiickte Stande
waren ein ungewohntes Bild. Das
Sturmtief Sabine sorgte an den
beiden letzten Tagen vollends fir
Verwirrung. Auch wir konnten
unsere Termine nicht einhalten
und wurden dafiir aber am nachs-
ten Tag freundlichst empfangen —
mit viel Zeit.

So sind alle heute schon gespannt auf
die Ambiente 2021.  Gisela Wiirzer
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Corona-Pandemie

SORGEARBEIT UND .
HAUSHALTSNAHE

Die aktuellen Themen des

Deutschen Hauswirtschaftsraes

Der Deutsche Hauswirtschaftsrat wurde 2016 in Frankfurt/Main gegriindet
und ist ein Zusammenschluss von Akteuren in der Domane Hauswirtschaft.
FUNDUS verdffentlicht im Rahmen der Netzwerkarbeit regelmaBig Informa-

tionen zu Aktivitaten des Hauswirtschaftsrates.

ZUSCHUSS fiir haushaltsnahe
Dienstleistungen gefordert

Der Deutsche Gewerkschaftsbund ist Mitstreiter des
Deutschen Hauswirtschaftsrates (DHWiR) zum The-
ma ,,Zuschusse fir haushaltsnahe Dienstleistungen®:
Am 6. August wurde eine gemeinsame Erklirung
zur Gleichstellungsstrategie der Bundesregierung ver-
offentlicht. Dort wird als eine der Mafinahmen die
»Inanspruchnahme haushaltsnaher Dienstleistungen
unterstiitzen (wie bereits im Koalitionsvertrag ver-
einbart) genannt.

In der Erklarung fordern beide Verbinde die not-
wendige Einfilhrung eines Zuschusses fir die
Inanspruchnahme haushaltsnaher Dienstleistungen:
https://www.hauswirtschaftsrat.de/download/2020-
08-06Gemeinsame-Erklaerung-DGB-DHWiR.pdf

Wir sind ’ @
Mltglir:ed Deutscher Hauswirtschaftsrat
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EQUAL
CARE DAY

GRUNDUNG EINES BUNDNISSES
,Sorgearbeit fair teilen” und Equal-
Care-Manifest

Am 14. Juli hat sich ein Bindnis ,,Sorgearbeit fair teilen gegriin-
det. Fiir den DHWIR hat Prof. Angela Haufler, Professorin fiir
Alltagskultur und Gesundheit an der Padagogischen Hochschule
Heidelberg, an den vorbereitenden Sitzungen teilgenommen,
denn sie ist als Oecotrophologin mit ihrem Fachgebiet eine aus-
gewiesene Expertin auf diesem Gebiet.

Die Initiative zum Thema gerechte Verteilung der Sorgearbeit
ging von einer Auftaktveranstaltung im Familienministerium
aus, zu der der DHW/IR eingeladen war. Die Arbeiten sind nun
unter Beteiligung sehr vieler bundesweiter Verbande so weit
gedichen, dass sich ein grofles Biindnis griinden konnte. Dies ist
wieder ein gutes Beispiel, wie der DHWIR sich zu aktuellen
gesellschaftspolitischen Themen erfolgreich einbringen kann.
Hier finden Sie das Statut des Bundnisses ,,Sorgearbeit fair teilen®:
https://www.hauswirtschaftsrat.de/download/2020-06-17-Statut-
Buendnis-Sorgearbeit.pdf

Weitere Informationen zum Projekt des BMESF] gibt es hier:
https://www.bmfsf].de/bmfsfj/themen/gleichstellung/gender-
care-gap/projekterstellung/projekt-erforscht-ungleichheiten-bei-
der-unbezahlten-sorgearbeit/137292

Der DHWIR unterstltzt auch das Equal-Care-Manifest und
zahlt zu den Erstunterzeichner*innen:
https://equalcareday.de/manifest/



CORONA-PRAMIE auch fiir die Besché&ftigten
in der Hauswirtschaft

Die Corona-Sonderprimie ist seit Anfang April 2020 beschlossene Sache, aber
die Hauswirtschaft ist bei den genannten Berufsgruppen nicht dabei. Der
Deutsche Hauswirtschaftsrat setzt sich deshalb dafiir ein, auch der Hauswirt-
schaft mit einem Bonus fiir ihren Einsatz in der Corona-Krise zu danken. Dazu
wurde eine Mail-Aktion gestartet, um diese Forderung an Politiker, Tarifpart-
ner und Ministerien auf Bundes- und Landesebene zu schicken.

Der GKV-Spitzenverband hat im Juni die Festlegungen fir die Abrechnung
der Corona-Primie des Bundes verdffentlicht: ,,Diese einmalige Sonderleistung
dient der Anerkennung und Wertschitzung aller insbesondere in Pflege,
Betreuung und Hauswirtschaft eingesetzten Beschiftigten in Zeiten der beson-
deren Belastungen und Herausforderungen angesichts der Corona-Pandemie.”
In den Primien-Festlegungen ist damit ganz eindeutig hinterlegt, dass die
Hauswirtschaft miteinbezogen ist.

Alle Informationen und Ver6ffentlichungen zum Thema ,,Corona“ finden Sie
hier: https:/hauswirtschaftsrat.de/corona.html

NATIONALE
DEMENZSTRATEGIE

INFORMATIONEN
zum Deutschen
Hauswirtschaftsrat

Der Deutsche Hauswirt-
schaftsrat ist der Zusammen-
schluss der Akteure in der
Domaine Hauswirtschaft. Er
ist die politische Interessen-

Am 1. Juli 2020 wurde von der Bun-
desregierung die Nationale Demenz-
strategie beschlossen und anschlie-
Bend veroffentlicht: https:/www.
bundesgesundheitsministerium.de/
presse/pressemitteilungen/2020/3- vertretung der Hauswirt-
quartal/nationale-demenzstrategie. schaft, der Ansprechpartner

html fur Politik und Gesellschaft,
Der Deutsche Hauswirtschaftsrat Partner fiir die Organi-

hat an der Erarbeitung der Strategie sation der Berufsbildung
mitgewirkt und das Strategiepapier und fir Arbeitgeber und
am 15.07.2020 unterzeichnet. Arbeitnehmer.

NEUE AUSBILDUNGSVERORDNUNG
Newsletter des Deutschen Hauswirt-

schaftsrates [

Seit Juni gibt es einen monatlichen Newsletter, in dem Sie !
alle wichtigen Informationen tiber den DHWIR erhalten. /
Melden Sie sich gleich an: <
https:/hauswirtschaftsrat.de/newsletter/index.html

ZUSAMMENARBEIT

mit dem Deutschen
Pflegerat im

Rahmen der Konzertierten
Aktion Pflege (KAP)

Ein Arbeitskreis des Deutschen Hauswirt-
schaftsrates (bestehend aus Mitgliedern
der Sektion ,Haushaltsnahe Dienstleis-
tungen“ und ,Haushaltsnahe Dienstleis-
tungsbetriebe“) zur Konzertierten Aktion
Pflege (KAP) hat die Zusammenarbeit mit
dem Deutschen Pflegerat weitergefiihrt.
Zur Vorbereitung auf einen Workshop
mit dem Bundesministerium fiir Gesund-
heit wurden gemeinsam Poster erstellt,
die verschiedene Settings darstellen, in
denen Pflege und Hauswirtschaft gemein-
sam wirken. Aus den Postern soll hervor-
gehen, welche Aufgaben und Kompeten-
zen die jeweiligen Berufsgruppen erfiillen
miissen und wie eine kooperative Zusam-
menarbeit aussehen kann. Dieses Papier
wird dann als Vorbereitung eines Work-
shops mit dem Bundesgesundheitsminis-
terium dienen.

HAUSWIRTSCHAFTER*IN

Der DHWIR hatte zum Start der neuen
Ausbildungsverordnung eine Ausbil-
dungs- und Qualifizierungsoffensive
geplant; die Aktivititen der Mitglieder
sollten gebiindelt und in die Offentlichkeit
gebracht werden. Dem hat die Corona-
Pandemie erst einmal den Riegel vorge-
schoben: Alle geplanten Aktivititen kénnen
bis auf Weiteres nicht stattfinden.
Mitglieder der Sektion ,,Bildung® berich-
teten uber erhebliche Probleme in den
Betrieben bei der Besetzung von Ausbil-
dungsstellen. Die Bewerbungsablaufe
sind unterbrochen, weil Schnupper-
praktika und Bewerbungsgesprache nicht
stattfinden kénnen.
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NETZweAk

dgh for future - das digitale Lexikon der nachhaltigen Hauswirtschaft

Junge Menschen haben mit ihrer kon-
sequenten Art jeden Freitag an unsere
Zukunft erinnert und wie wichtig uns
unser Klima sein sollte. Dies war fiir den
erweiterten Vorstand der dgh ein Grund,
Ideen fiir die professionelle Hauswirt-
schaft zu entwickeln. Seit dem 10. Mai
2020 veroffentlicht sie auf ihrer Home-
page jeden Freitag einen neuen Tipp,
damit Hauswirtschafterinnen und Haus-
wirtschafter im beruflichen Alltag noch
nachhaltiger handeln kénnen.

In Anlehnung an die globale Nachhaltig-

Wir sind systemrelevant

keitsstrategie orientieren sich die
Tipps an den 17 Nachhaltigkeitszielen
(Sustainable Development Goals — SDG)
der Vereinten Nationen.

Die hohe Fachkompetenz der Mitglieder
in der Deutschen Gesellschaft fiir Haus-
wirtschaft macht es méglich, die Tipps
fir die professionelle Hauswirtschaft zu
entwickeln und mit verlasslichen und
wissenschaftlichen Quellen und Angaben
zu Studien zu belegen. Auf der Home-
page gibt es ein Formular, das es zudem
jedem erméglicht, eigene Tipps abzuge-

Anlasslich der Vorstandssitzung der LAG Hauswirtschaft Niedersachsen
lobte Ministerin Otte-Kiinast die Arbeit der Kollegen: Das Berufsfeld
Hauswirtschaft hat sich als systemrelevanter Partner in der Corona-Krise
erwiesen. Sie sei tief beeindruckt, was seitens der Hauswirtschaft unauf-
geregt in der Pandemie erreicht wurde. Hauswirtschaftliche Kompeten-
zen sind besonders in Pflegeeinrichtungen gefragt. ,Versorgungs- und
Betreuungsqualitit waren in der Krise die bedeutendsten Herausforderungen®,
so der Vorsitzende der Landesarbeitsgemeinschaft Hauswirtschaft Thomas
Kornblum. Die Pflege habe mit hoher Wertschitzung auf die Hauswirt-

schaft reagiert.
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ben. Diese werden dann den einzelnen
Nachhaltigkeitszielen zugeordnet.
Haben die Themen Ihr Interesse geweckt?
Dann schauen Sie doch mal auf die Home-
page der dgh www.dghev.de und wenn Sie
einen Tipp haben, nutzen Sie gerne das zur
Verfligung gestellte Formular.
Oder starten Sie in Thren Einrichtungen
ein Projekt mit Auszubildenden zum The-
ma ,Nachhaltigkeitsstrategie in unserer
Einrichtung® und lassen Sie es uns wissen.
M. Schifer, stellvertretendes
Vorstandsmitglied der dgh



Die Corona-Pandemie beeinflusst unsere Arbeitswelt. Mit ihren viel-
faltigen Arbeitsspektren ist die Hauswirtschaft hierbei nicht aus-
genommen. Vielmehr tragt sie als Teil systemrelevanter Arbeits-
bereiche ihren Anteil zur Bewaltigung der Krise bei.

Welchen Herausforderungen die Hauswirtschaft zu Beginn der Pan-
demie gegeniiberstand und wie die Fach- und Fithrungskrafte sowie
Lehrkrafte damit umgingen, hat das Kompetenzzentrum Hauswirt-
schaft in Bayern in einer Umfrage erfasst. Zwischen dem 1. Mai und
dem 30. Juni nahmen sich 140 Personen trotz — oder gerade wegen
— coronabedingter Mehrarbeit die Zeit, den Fragebogen zu beant-
worten. Die wissenschaftliche Auswertung der Antworten iber-
nahmen Dr. Inge Maier-Ruppert und Prof. Dr. Angelika Sennlaub
von der Deutschen Gesellschaft fir Hauswirtschaft (dgh). Das
Kompetenzzentrum Hauswirtschaft (KoHW) hat die Umfrageergebnisse
zusammengefasst und Handlungsansitze formuliert.
(www.stmelf.bayern.de/berufsbildung/berufe_
hauswirtschaft/252422/index.php)

,»COVID-19 Family Life Study*

Die Deutsche Sektion der International Federation
for Home Economics (IFHE) ist Kooperationspart-
ner einer grofen internationalen Studie zur Situa-
tion der Familien wihrend der Corona-Pandemie,
die bis Ende August durchgefithrt wurde. Ziel der
Studie ist es zu erforschen, wie Familien weltweit mit
der gegenwartigen Pandemie umgehen, vor welchen
Herausforderungen sie stehen und welche Hilfestel-
lungen sie bei kiinftigen Pandemien benotigen. Die
ersten Ergebnisse sollen Ende des Jahres online zur
Verfiigung stehen — und sie werden bereits mit Span-
nung erwartet. Denn: Die Situation von Haushalten
und Familien wihrend der Corona-Pandemie und
die plotzlichen Manahmen zur Einddmmung der
Pandemie haben grofSe Auswirkungen auf Familien.
Vielfach waren und sind Familien auf sich allein
gestellt. Von einem Tag auf den anderen mussten und
missen sie ihre eigenen Strategien entwickeln, wie
sie mit der Situation fertig werden. Deshalb erwartet
die IFHE auch fir ihre eigene Arbeit die Auswertun-
gen mit grofSem Interesse, steht doch die Steigerung
der Lebensqualitit von Haushalten und Familien
ganz oben auf der Agenda des internationalen Ver-
bandes.

Gute Arbeit kostet

»Acht Minuten — so viel Zeit hat eine
Reinigungskraft im Schnitt, ein Klassen-
zimmer zu saubern. Diese Zeit war schon
vor der Pandemie viel zu kurz bemessen®,
sagt Sven Bonnemann, Vize-Regionalleiter
der IG BAU in Westfalen. Umfassender
Infektionsschutz sei unter solchen Bedin-
gungen kaum moglich. Die Gewerkschaft
fordert vor dem Hintergrund der Pande-
mie, vorhandene Krifte mit mehr Stunden
zu beauftragen und wo notig zusatzliches
Personal einzustellen. ,,Saubere Schulen
gibt es nur mit sauberen Arbeitsbedingun-
gen®, macht Bonnemann deutlich. (Anmer-
kung der Redaktion: Sinnvoll wéren recht-
lich festgelegte Mindestkennzahlen fiir die
Reinigung. Solange an dieser Stelle bei den
Schultrigern gespart wird, ist dem Blitz-
putzen von unprofessionellen Firmen Tur
und Tor geoftnet. Gute Arbeit kostet.)

Haushaltsnahe Dienstleistungen fiir Familien

Moderne Zeiten verlangen die Anpassung altbewédhrter
Methoden, auch was die Arbeit des Alltags betriftt. Kénnen
haushaltsnahe Dienstleistungen, wie Haushaltshilfen,
berufstitige Eltern bei ihren zahlreichen Aufgaben entlas-
ten? Dieser Frage geht Mareike Brocheler in ihrer wissen-
schaftlichen Arbeit nach.

Berufstitige Eltern stehen heute vor der Herausforderung,
wie sie Jobs, Kinderbetreuung, Hausarbeit, also kurzum die
vielen Aufgaben der Arbeit des Alltags gut miteinander ver-
einbaren konnen, wenn beide arbeiten. Viele fihlen sich
im Alltag gestresst, insbesondere durch die Hausarbeit. Ob
haushaltsnahe Dienstleistungen hierbei entlasten konnen,
beantwortet die wissenschaftliche Studie von Mareike
Brocheler. Sie untersucht, inwiefern Haushaltshilfen far
Familien die Arbeit des Alltags verringern oder aber neue
Aufgaben hervorbringen.

www.fachbuchdirekt.de

Einen ausfiihrlicheren Bericht lesen Sie im FUNDUS 4-2020.
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AUSSEN HART,
INNEN GESCHMACK

NUsse sind eine gesunde Erganzung unseres Speiseplans und werden
im Zuge einer ausgewogenen Ernahrung immer wichtiger. Es gibt sie in
allen moglichen Formen und Geschmacksrichtungen. Die verschiedenen
Nlsse unterscheiden sich auchinihren Inhaltsstoffen. NaturgemaB enthalten
sie alle wenig Wasser, daflr reichlich Fett, Eiwei}, Kohlenhydrate und

Ballaststoffe.

as Fett in Nussen liefert hauptsach-

D lich einfach und mehrfach ungesit-
tigte Fettsauren, die sich giinstig

auf das Herz-Kreislauf-System und vor
allem auf die Blutfettwerte auswirken.
Dariber hinaus enthalten Nusse Mineral-
stoffe und Vitamine — hauptséachlich Vit-
amine aus der B-Gruppe und Vitamin E
sowie Kalium, Natrium, Magnesium und
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Phosphor; ferner Phytosterine und weitere
sekundare Pflanzenstofte, die sich positiv
auf unsere Gesundheit auswirken.

In der Gemeinschaftsverpflegung spie-
len Niisse eine zu geringe Rolle. Erfreu-
lich ist, dass Nusse und Kerne immer
haufiger zu Salat- und Frithstiicksbiifetts
angeboten werden. Viel zu selten sind
sie regelmafiger Bestandteil in der

Gemeinschaftsverpflegung. Laut der
»Planetary Health Diet“ — dem Refe-
renzplan fir eine ausgewogene Ernih-
rung und einen gesunden Planeten —
sollte sich der Verzehr von Niissen und
Hiilsenfriichten verdoppeln. In der Kita-
und Schulverpflegung werden die Kerne
und Niisse wohl schnell zum Renner
avancieren. Kinder lieben besonders die
knackigen, saftigen Kerne, wenn sie
gerostet sind. Werden die Erd- oder
Walntisse mit Schale gekauft und
gemeinsam geknackt, sind sie auch eine
gute Ubung zur Starkung der Fein- und
Grobmotorik.

goulillatphotos/iStock/Getty Images
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Einziger Wermutstropfen: Niisse haben
ein grofles Allergiepotenzial. Bei einer pri-
maren Nahrungsmittelallergie reagieren
die Betroffenen unmittelbar auf bestimm-
te Proteine in der Nuss allergisch. Meist
handelt es sich dabei um sogenannte Spei-
cherproteine. Diese sind so stabil, dass sie
durch Erhitzen oder die Magensiure nicht
angegriffen werden. Hiufiger verbreitet,
aber auch milder im Verlauf sind Nuss-
allergien, ausgelost durch eine mogliche
Kreuzreaktion mit Pollen-Frihbliithern
(Birke, Erle, Hasel). Deshalb mussen Nisse
— selbst wenn sie nur in Spuren in verar-
beiteten Lebensmitteln vorkommen —
europaweit gekennzeichnet werden.

Es ist eine gute Idee — soweit moglich —,
Niisse in der Schale zu kaufen und sich vor
dem Knabbern erst die Arbeit des
Knackens aufzuerlegen. Das ist zugegebe-
nermafSen nicht immer ganz einfach, etwa
bei Mandel und Paranuss. So geniefit man
aber nicht nur bewusster, sondern isst ver-
mutlich auch etwas weniger, denn immer-
hin haben 100 Gramm Nisse im Schnitt
mindestens so viele Kalorien wie eine Tafel

Schokolade. Quelle: www.bzfe.de

WEINGUT
CLMANN

EDESHEIM/PFALZ

Weingut Werner Anselmann
StaatsstrafRe 58-60
67483 Edesheim, Germany

www.anselmann.com

PRAXISTIPP:

NUsse und Kerne haben ihren
Preis. Es lohnt sich hier auf regionale
und saisonale Angebote zu
achten. Sonnenblumenkerne,
Mandeln, Walniisse und Haselnlisse
gehoren zu den glinstigeren
Sorten. Oft steigen die Preise in
der Vorweihnachtszeit an.

50 VIELE NUSSE DECKEN THREN TAGESBEDARF

Folgende Mengenangaben entsprechen jeweils ca. 25 Gramm - und

stellen damit den optimalen Tagesbedarf dar. Je nach GréBe der

Nisse kann die Anzahl leicht variieren:

Cashews: 12 Stiick
Erdniisse: 33 Stlick
Haselnlsse: 16 Stiick
Macadamianusse: 12 Stiick

LMANI
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Mandeln: 17 Stlick

Pekanniisse: 12 Stlick

Pistazien: 25 Stilick

Walnisse: 16 Halbe oder 8 Ganze

UNSELMANN
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WEINGUT
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Offizieller Partner Tokio 2020

Anzeige
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KURZ UND KNAPP:
DIE WICHTIGSTEN NUSSE UND KERNE

— die nierenférmigen Kerne
stammen hauptsachlich aus Indien, Bra-
silien, afrikanischen sowie asiatischen
Lindern. Sie kommen gerdstet, gesalzen
oder auch ungesalzen sowie mit Gewdr-
zen versehen in den Handel. In kaum
einem anderen Lebensmittel ist der Anteil
an der essenziellen Aminosiure Trypto-
phan derart hoch wie bei den Cashewker-
nen. Tryptophan ist ein unerlisslicher
Baustein bei der Produktion des Neuro-
transmitters Serotonin, umgangssprach-
lich als ,,Glickshormon® bekannt.

[EBIVES - nicht nur bei uns, sondern

auch weltweit die meist verzehrte ,Nuss®.
Um genau zu sein, gehort sie allerdings
zu den Hilsenfriichten. Urspriinglich in
Stdamerika beheimatet, wird sie mittler-
weile in vielen anderen Lindern ange-
baut. Auch Erdniisse in der Schale sind in
der Regel gerostet.

—eine alte Kulturpflanze. Die
heutzutage im Handel erhaltlichen Hasel-
nusse sind meistens nicht ,,sortenecht, son-
dern stammen von verschiedenen Hasel-
strauch-Sorten. Die Tiirkei ist weltweit der
grofte Haselnuss-Exporteur und liefert
nahezu 70 Prozent der Bestinde. Dabei
gelangt nur ein geringer Anteil als Schalen-
ware in den Handel. Haselntisse werden
tiberwiegend geschilt, ganz beziehungs-
weise zerkleinert, etwa gehobelt oder
gemahlen, als Backzutat angeboten.

WA AN US3S) = — stammen aus Aust-

ralien. Optisch dhneln sie grofSen, runden
Haselniissen. Thre Gewinnung ist vergleichs-
weise aufwendig: Wie Walnisse sind Maca-
damias von einer dicken, griinen Schutz-
schicht tiberzogen, von der sie fiir die Ver-
arbeitung befreit werden miissen. Von allen
Niissen haben sie die harteste Schale. Sie
werden deshalb maschinell geknackt und
kommen ausschlieflich geschilt in den
Handel. Angeboten werden sie unbehan-
delt, gerostet und teils auch gesalzen.
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— hauptsichlich im Mittel-
meerraum, in Vorder- und Zentralasien
sowie in Kalifornien angebaut, wo mit
80 Prozent der Schwerpunkt in der welt-
weiten Produktion liegt. In Deutschland
findet sich die Mandel nur in geringen
Mengen in Weinbergnihe am Oberrhein
und in der Pfalz in Kultur. Die stiffe Man-
del wird gerne roh als ganzer Kern mit-
samt der zimtbraunen Haut gegessen.
Die Bittermandel ist nicht fiir den Roh-
verzehr geeignet. Sie enthilt Amygdalin,
von dem wihrend des Verdauungspro-
zesses giftige Blausdure abgespalten wird.

— werden nahezu ausschlief$-
lich aus Bolivien importiert. Auf dem Markt
gibt es ungeschilte, geschilte und polierte
Niisse. Paraniisse haben einen sehr hohen
Selengehalt. Dieses Spurenelement ist
Bestandteil von antioxidativ wirkenden
Enzymen und damit unter anderem wichtig
fir den Schutz des Organismus vor
Zellschiadigungen durch freie Radikale.

— kommen aus den Lindern
des Ostlichen Mittelmeerraumes sowie
den USA. Qualitativ hochwertige Ware
enthalt fast ausschlieSlich Nusse, deren
Schalen an der Naht aufgesprungen sind.
Sie lassen sich dadurch leicht schalen. Die
Samen sind hellgriin und haben einen
sehr typischen Geschmack. Pistazien wer-
den roh, gerostet und gesalzen angeboten.

— eine der altesten Kultur-
pflanzen stammct urspringlich aus Persien.
Heute ist China der grofite Walnuss-
Produzent. Wer hierzulande selbst Wal-
nisse sammeln mochte, der hat im Herbst
bei einem Spaziergang durch den Wald
oder Park gute Chancen, fiindig zu wer-
den. Walniisse haben ein sehr gutes Fett-
sduremuster mit einem fir den Korper
hervorragend abgestimmten Verhaltnis
von Omega-6-cis-Linolsdure zu Omega-
3-alpha-Linolensidure (Omega-6- und
Omega-3-Fettsauren).

HANFSAMEN| gibt es geschilt oder im

Ganzen. Sie enthalten groffe Mengen
an Antioxidantien, Vitamin E und die
B-Vitamine. In Hanf findet man deut-
lich mehr Vitamin B2 als beispielsweise
in tierischen Produkten. Auch fur die
Entgiftung des Korpers und fir den
Stoffwechsel ist Hanf sehr vorteilhaft.
Die im Hanfsamen enthaltene Fettsiau-
re dient zum Abbau von eingelagertem
Fett und sorgt dafiir, dass es schneller
abgebaut wird. Hanfsamen enthalten,
unabhingig von der Sorte, kein THC
oder andere rauschwirksame Inhalts-
stoffe.

sind die Samen des Flachses.
Sie werden im Ganzen oder geschrotet
angeboten, foérdern die Verdauung,
helfen bei Gastritis und sind als Ei-
Ersatz in der veganen Kiiche einsetzbar.
Leinsamen bestehen zu 40 Prozent aus
Leindl mit einem hohen Anteil an Ome-
ga-3-Fettsauren.

sind mineralstoffreich
und helfen bei Blasen- und Prostatalei-
den. Kurbiskerne eignen sich auf viel-
fache Art und Weise als Nahrungser-
ginzungsmittel. Beispielsweise in Form
von Kirbiskernol, welches aus dem
Olkirbis gewonnen wird und sich
besonders fiir die kalte Kiiche eignet.
Die Kiirbiskerne verfeinern Miuslis,
Salate, Suppen und andere Rohkost-
gerichte ebenso wie Backwaren.

sind reich an
Vitaminen und Kalzium. Sie sind wahre
Allrounder, die aus der modernen Ktche
und als Snack fur zwischendurch nicht
wegzudenken sind. Als Zugabe in Salaten
oder sogar Suppen sowie als Brotzugabe
sind sie das i-Tupfelchen, das zum Abrun-
den eines schmackhaften Essens beitrigt.
Als gesunde Alternative zu Olivendlen
tragen sie aullerdem zum Gelingen von
Salaten aller Art bei.

©SergeyDolinin/iStock/Getty Images
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500g  Walniisse Walniisse grob zerkleinern.
1 Vanilleschote Halbieren und anschliefend klein schneiden.
1 Zimtstange Die Walnisse mit der Vanilleschote, der Zimtstange

500g  Weiler Kandiszucker = und dem zerstofenen Kandis in ein entsprechend
grofSes Ansatzglas geben.

1,51 Weizenkorn (38 %) Den Weizenkorn iiber den Ansatz gieSen, das Gefaf§
gut verschliefen und an einem kithlen Ort mindes-
tens 6 Wochen ruhen lassen.

Den fertigen Likér durch einen Papierfilter abseihen und in Flaschen abfillen.
Die Nusse NICHT wegwerfen, sondern separat in einem Glas aufbewahren und zum Servieren mit in
die Likorglaser geben. Beides immer kithl aufbewahren.

S
\\"Q/\p

| N warecken

%
=
2 375g Mehl Aus allen Zutaten einen Murbeteig herstellen.
g 2 Eier
4 100g Zucker
2 Pr. Salz
180 g Margarine
1 P. Backpulver

100 g Aprikosenmarmelade | Den Miirbeteig ausrollen und auf ein gefettetes Backblech geben.
150 g Margarine

50g Zucker Auf dem Teig verteilen.

1P Vanillezucker Alles zusammen in einem Topf 1 Minute kochen.
3EL Wasser Die Masse auf dem Teig verteilen.

300g gem. Nisse Bei 175 °C ca. 25 - 30 Minuten backen.

Nach dem Backen sofort in gleichmifige Dreiecke schneiden.

200 g Kuvertiire Schmelzen und die Ecken damit bestreichen.

/\/ w%/f MvM/ cy*

1EL Nussol Zum Bepinseln der Fleischscheiben
50g Paniermehl
50g Haselnisse,

frisch gemahlen

20g gehackte Walntsse Das Paniermehl mit den gemahlenen Haselniissen

20g gehackte und den gehackten Niissen mischen.
Macadamiantsse

1 Ei Mit etwas Wasser verquirlen.

Die Fleischscheiben nun zuerst in Mehl wenden,
dann durch das verquirlte Ei ziehen und zum Schluss
von beiden Seiten in der Nusspanade wenden.

100 g  Butterschmalz oder Raps6l ~ Zum Braten verwenden.

* Aus dem ,Wildkochbuch® von Margarete Albrecht. Bestellbar tiber Publikationen bei www.bundesverband-hauswirtschaft.de
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Gott schenkt die Nosse,

abev ev \macH’ sie nicH’

Tevnsehen ist das Vevgnigen,
Zu bcwcgj(en Bildcrn NUsse Zu
knabbevn und nicht davau{ zu

ach‘\'Cr\, wie Jiele es sind.

Die \no\nls'\'en NUsse
knacken am |avtesten.

éxc\anacH‘e NUsse sind
Leine NUsse ...

da k&nnen <ie iedcs

Eichhévnchen (\\ragcn!

o von Frau Barbara Vogel-Kiikelhaus

Die hﬁ\f{'@ﬁ‘\'er\ NUsse \macH

man nicht mit Gewalt.

© Torsten Marold (*1962), dt. Spieleautor

Das Leben kann QPuren Jon
Mossen enthalten.
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Sprichworter

KERN-ENERGIE

Man kann die Bivke 9ch0‘H‘6|r\,
wie man wil|,
es (allen keine NUsse hevab.

(Hg.), Deutsches Sprichworter-Lexikon,
Leipzig 186780

Quelle: Wander

Wev seinen Yindevn immev
nuv Rosinen \)oreel(ﬁ, dar(—\sich
nicht wundevn, wenn sie sich
9\>bijre\r Obev havte NUsse
be\clagen.

© Kurt Haberstich (¥1948),

Schweizer Buchautor und Aphoristike

Dev gu%e Yevn im Menschen
it eine havte Nuss.

Das kleine Wevtlein Muss
1t doch Jon allen NUssen,
Die Menschen knacken missen,
Die allevhivtste Nuss/

©SergeyDolinin/iStock/Getty Images



250 ml
SEL
2 EL

1 Prise
2 EL
1 EL

3EL

2EL
2EL

Walnwskrekant

... macht aus jedem Kuchen

ein Erlebnis
" = orochemie-Desinfektionsplane
200 g Walnusskerne, grob gehackt www.hygienesystem.de
3EL Zucker 33 orochemie-Hygieneplan
2 EL Wasser m www.orochemie.de (Service)
& . .
. .. . g h -H hul
Alle Zutaten in einer Schiissel mischen By ="-:.' Lo

und vor dem Backen auf den Kuchen
verteilen. Passt zu allen Obstsorten wie

Mandelmilch
Chia-Samen
Haselnuss- oder
Mandelmus
Zimt
Ahornsirup
Kokosfett

gehackte gemischte
Nusse, z.B. Walnisse,
Paranusse
Sonnenblumenkerne
Kirbiskerne

Obst

z.B. Birnen oder Zwetschgen.

(hin-Nowsr-Pudding wif Obst

... fir eine Portion

Die Milch, Chia-Samen, Nussmus, Kokosfett, Zimt und Ahornsirup in
einer Schiissel oder einem Rundrandglas vermischen und mindestens
3—4 Stunden ziehen lassen. Es gelingt am besten, wenn Sie diesen Ansatz
schon am Vorabend anriithren und bis zum néichsten Morgen in den
Kuhlschrank stellen.

SO GEHT’S AM NACHSTEN TAG WEITER

Uber Nacht ist der Chia-Ansatz zu einer Art Pudding geworden.

Die Nisse werden jetzt in einer Pfanne ohne Fett kurz angerostet und zu
dem Chia-Pudding gegeben.

Sonnenblumen- und Kiirbiskerne kommen ebenfalls dazu.

Alle Zutaten gut durchmischen und das Obst zum Schluss dazugeben.
Je nach Geschmack sind alle Arten von Beeren, z.B. Himbeeren,
Heidelbeeren, Erdbeeren, Brombeeren, geeignet.

Anzeige

HAUTSCHUTZ FUR PROFIS

C 60 Hautschutzschaum -
Fiir lang anhaltenden Schutz

A\
o
SaZeuw A 20\\)\3

orochemie

SERVICE FUR IHR
HYGIENEMANAGEMENT

o www.hygienewissen.de

orochemie Hygiene App
https://app.orochemie.de

Info-Telefon:
(07154)13 08-39/-46

orochemie

www.orochemie.de
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—VEREANDiokte

Partnerschaft der beiden groBen Verbande MdH

und Berufsverband Hauswirtschaft

MITGLIED SEIN LOHNT SICH JETZT DOPPELT

Der Bundesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH e.V. und der Berufsverband
Hauswirtschaft V. gehen eine Kooperation
ein. Die Verbinde arbeiten seit vielen Jahren
gemeinsam in einem Netzwerk zur For-
derung der Hauswirtschaft zusammen. Gerne
sind die Vorstinde dem Wunsch der Mit-
glieder nachgekommen, noch enger mitei-
nander zu kooperieren.

Die Vorsitzende des Bundesverbandes haus-
wirtschaftlicher Berufe Claudia Forster-Bard
berichtet, wie es zu der Kooperation kam:
»Mit den Kolleginnen und Kollegen des
Berufsverbandes arbeiten wir seit vielen Jah-
ren vertrauensvoll zusammen. Zu Beginn
Anfithrungszeichen setzen. Unter anderem
haben wir gemeinsam mit anderen Verbén-
den 2016 den deutschen Hauswirtschaftsrat
DHW IR gegriindet. Auf Landesebene arbei-
ten die Verbinde gemeinsam in den Lan-
desarbeitsgemeinschaften Hauswirtschaft
und in verschiedenen Ausschiissen. In Nord-

Der Vorstand hat entschieden, die Mit-
gliederversammlung mit Neuwahl auf das
nichste Jahr zu verschieben. Das Amtsge-
richt gibt den Vereinen dazu die Moglich-
keit:

Solange noch eine fir die ordnungs-
gemifle Vertretung des Vereins ausrei-
chende Anzahl an Vorstandsmitglie-
dern vorhanden ist, ist keine neue Vor-
standswahl erforderlich. https:/agmz.
justiz.rlp.de/fileadmin/justiz/Gerichte/
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rhein-Westfalen organisiert eine Arbeits-
gruppe erfolgreich den Landeswettbewerb
fir Auszubildende in der Hauswirtschaft.
Das alles sind im GrofSen und im Kleinen
Erfolgsgeschichten, die uns zeigen, dass die
Zeit reif ist, die Zusammenarbeit auf ein
hoheres Niveau zu heben. Als das Prasidium
des Berufsverbandes auf uns zukam, haben
wir nicht gezogert, Nagel mit Kopfen zu
machen. Die neuen Vereinbarungen bieten
den Mitgliedern ganz handfeste Vorteile.
Ab sofort nehmen Mitglieder des Berufsver-
bandes Hauswirtschaft, des Bundesverban-
des hauswirtschaftlicher Berufe MdH und
der Landesverbande des MdH an Semina-
ren und Tagungen des Partners zum Mit-
gliederpreis teil. Als weiterer Schritt ist eine
Zusammenarbeit der Zeitschriften FUN-
DUS und infodienst angedacht.

Mit der Kooperation wollen wir unseren Mit-
gliedern einen Mehrwert bieten und als Ver-
band noch attraktiver werden. Fir unsere

Landesverband Rheinland-Pfalz

Ordentliche_Gerichte/Amtsgerichte/
Mainz/Dokumente/Erleichterungen_
fuer Vereine_in_Zeiten_der Corona-
Pandemie.pdf

Im nichsten Jahr planen wir die Mitglie-
derversammlung im Friithjahr abzuhal-
ten. Wir werden Sie rechtzeitig dartiber
informieren.

Die ,,Rehabilitationspadagogische Zusatz-
ausbildung fiir Ausbilderinnen/Ausbilder
und piadagogische Fachkrifte (ReZA)“

Berufsverband
Hauswirtschaft.

Verbandsarbeit konnten sich in der Zusam-
menarbeit auf Dauer Synergieeffekte ergeben.
Viele Mitglieder werden fragen, ob es in
Zukunft nur noch einen Verband fiir haus-
wirtschaftliche Fach- und Fihrungskrifte
geben wird. Das wird nicht der Fall sein.
Eine Fusion oder eine Verschmelzung ist aus
vereinsrechtlichen Griinden vorerst nicht
moglich. Beide Verbinde bleiben selbststin-
dige eingetragene Vereine.

Mein Appell an alle, die noch nicht Mitglied
sind: Mitglied sein in einem Verband lohnt
sich immer. Viele Kolleginnen und Kollegen
bestitigen, wie wertvoll es ist, vom Wissen
der anderen profitieren zu konnen.”
Termine des Bundesverbandes hauswirt-
schaftlicher Berufe finden Sie auf www.bun-
desverband-hauswirtschaft.de/Schulungen
Termine des Berufsverbandes Hauswirt-
schaft finden Sie unter https://www.berufs-
verband-hauswirtschaft.de/der-verband/ver-
anstaltungen

wurde 2019/2020 erfolgreich durchgefiihrt.
Die Teilnehmer konnten ihre Zertifikate
im Juni in Empfang nehmen.
Die aktuelle Seminarreihe startete Anfang
September.
In Zusammenarbeit mit der ADD bieten
wir ab 05.10.2020 die Zusatzqualifikation
»Personenbezogene Versorgung und
Betreuung in Wohnformen mit Prasenz-
bedarf an.

Beate Schretber, Vorsitzende

© Pict Rider/iStock / Getty Images
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Sie halten heute einen neuen FUNDUS in
den Hianden, der von einem neuen und
doch bewahrten Team des Bundesverban-
des fiir Sie zusammengestellt wurde. Ich
freue mich sehr, dass Kolleginnen und Kol-
legen mit viel Erfahrung in der Verbands-
und Redaktionsarbeit an dieser und vielen
weiteren Ausgaben unseres Fachmagazins
zusammenarbeiten werden. Das neue
Team stellt sich Thnen in der nachsten Aus-
gabe gerne ausfiihrlicher vor.

Auch der Vorstand des Bundesverbandes
hat sich personell verstarkt. Mit Martina
Krug, der hessischen Landesvorsitzenden,

Silke Rithmann, Vorstandsmitglied im
Landesverband Schleswig-Holstein/Ham-
burg, und Anne Jickels, Leiterin der
Region Aschaffenburg im bayrischen
Landesverband sind wir ein gues Team,
das die Arbeit im Bundesverband als
auch in den jeweiligen Landesverbdnden
im Blick hat. Die ehrenamtliche Tatig-
keit im Verband wird auch in Zukunft
nicht einfach sein, aber ich bin sicher,
dass es sich lohnt, fir Hauswirtschaft
einzustehen. Versuchen wir, selbst die
Veridnderung zu sein, die wir uns bei
anderen wiinschen.

© Forster-Bard
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Landesverband Baden-Wurttemberg

Bille vetmetsken —
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BITTE TRAGEN SIE DEN FOLGENDEN
TERMIN SCHON MAL IN IHREN
KALENDER EIN:

Mitgliederversammlung mit

kleiner Feier zum 40-jahrigen
ubildaum: Samstag, 27.03.2021,

gart - Einladung folgt

Anfahrtsbeschreibung: Das Kol-
pinghaus Bad Cannstatt befindet
sich in verkehrsgiinstiger Lage und
ist mit Offentlichen Verkehrsmit-
teln sehr einfach zu erreichen:
Bahnhof Bad Cannstatt, U1, U2,
U13, Bus 52, 55, 56 Wilhelmsplatz.
Von allen Haltestellen aus sind es
maximal zehn Minuten Gehzeit.

ABSAGE - Landesleistungswettbewerb
der Hauswirtschaft an den Haus- und

landwirtschaftlichen Schulen Offen-
burg 21.-22.10.2020}

,Die Hauswirtschaft — innovativ, sicher,
flexibel durch die Krisenzeit.“ — dies war
das Thema unseres Landesleistungswett-
bewerbes 2020!

Wie bereits die ,Deutsche Juniorenmeis-
terschaft Hauswirtschaft“ 2020 im Marz
dieses Jahres in Lubeck durch den Vor-
stand des Bundesverbandes hauswirt-
schaftlicher Berufe MdH, wurde jetzt
auch unser Landesleistungswettbewerb
vom Vorstand Baden-Wiirttemberg
abgesagt.

Wir bedauern dies sehr und hoffen, dass

Am 29. Februar 2020 fand die 40. Mitglie-
derversammlung des Landesverbandes
hauswirtschaftlicher Berufe MdH Baden-

lirttemberg e.V. in Stuttgart statt

aren die Neuwahlen des Vorstandes.

So sieht das neue Team in Baden-Wiirt-
temberg aus:

1. Vorsitzende Ingrid Maier (Mitte), stellver-
tretende Vorsitzende Nicole Rietz (rechts)
und Schatzmeisterin Annerose Vogt (links).
Der Vorstand und die Mitglieder des Lan-
desverbandes Baden-Wiirttemberg verab-

der Landesleistungswettbewerb 2021, der
auch an den Haus- und landwirtschaft-
lichen Schulen in Offenburg stattfinden
soll, durchgefiithrt werden kann.

Allen Beteiligten danken wir fir ihre
Bereitschaft zu diesem ehrenamtlichen
Engagement und hoffen, dass Sie auch
2021 wieder dabei sind.

Mit unseren bereits angemeldeten Teil-
nehmerInnen wollen wir trotz Absage
verbunden bleiben und tiberlegen uns bis
zum Oktober 2020 ein Highlight, an dem
tber facebook teilgenommen werden
kann — weitere Infos folgen —, Thema ist
auf jeden Fall der Titel unseres Landes-
leistungswettbewerbes 2020:

,»DIE HAUSWIRTSCHAFT - INNOVATIV,
SICHER, FLEXIBEL DURCH DIE KRISENZEIT.“

schiedeten Anita Munz (1. Vorsitzende),
Iris Beichter (Beirat), Heike Rueck (Beirat),
und Bettina Busch-Lindner (Beirat) und
dankten ihnen fir ihren engagierten
Einsatz in den vergangenen Jahren.
Bericht Ingrid Maier
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HAUSWIRTSCHAFT

HALT JUNG

Im Beitrag ,,Erfolgist ein Prozess* auf Seite 18 hat Brigitte Seifert-Schafer
auf die Rolle der Zahlen 6 und 9 hingewiesen und wie unterschiedlich
diese wahrgenommen werden kénnen. In diesem Beitrag sind die Rollen
eindeutig geklart. Wir ordnen die 9 der langjahrigen stellvertretenden
Vorsitzenden und Tragerin der goldenen Ehrennadel des Bundesverbandes
hauswirtschaftlicher Berufe zu und gratulieren Ingeborg Hug aus Kempten

sehr herzlich zum 90. Geburtstag.

heit und ist mittlerweile aus dem

schénen Kempten nach Darmstadt
gezogen, um niher bei ihrer Familie zu
sein.
Als Vorsitzende des Bundesverbandes haus-
wirtschaftlicher Berufe hatte ich die Ehre,
Frau Hug anlisslich des 40-jahrigen Beste-
hens des Landesverbandes hauswirtschaft-
licher Berufe MdH Allgiu im Jahr 2015
kennenlernen zu dirfen. Besonders in Erin-
nerung geblieben sind mir ihr grofSes Inter-
esse an allen Belangen der Hauswirtschaft,
ihre tiefe Verbundenheit zum MdH und
ihre breite Kompetenz im Who's who der
Politik und Gesellschaft.
Beispiellos ist ihr Engagement auf Bundes-
und Landesebene fiir den MdH. So fiihrte
Frau Hug von 1988 an zehn Jahre lang den
Landesverband der Allgduer Meisterinnen
und Meister. Parallel dazu wurde sie 1995

F rau Hug erfreut sich bester Gesund-

élqlflﬂl Lerien

H Hessen e "

Bodenstandigkeit und Optimismus zeichnen sie
aus - meist hat sie gut lachen
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zur zweiten stellvertretenden Vorsitzenden
des Bundesverbandes gewihlt. Hier war sie
bis 2001 tatig. In ihren Amtsperioden wirk-
te sie mafigeblich bei der Durchfithrung
von Landesleistungs- und Bundesleistungs-
wettbewerben mit. Sie gestaltete aktiv die
Arbeit des Bildungswerks Hauswirtschaft
des MdH mit, engagierte sich im Arbeits-
kreis Berufliche Bildung und in der Redak-
tion des FUNDUS. In Kempten war sie Mit-
glied und Vorsitzende verschiedener Prii-
fungsausschiisse. Schon 1990 setzte sich die
zupackende Verbandsexpertin in einem
Arbeitsgesprach mit dem Bundeskanzler-
amt fir die Anerkennung von Erziehungs-
zeiten ein und warb um Unterstiitzung fir
den Beruf Hauswirtschaft.

Ulrike Kluge folgte ihr spéter als Vorsitzen-
de der Allgiuer Meisterinnen und
beschreibt ihre Personlichkeit: ,,Frau Hug
wehrte sich vehement gegen das Heim-
chen-am-Herd-Image der hauswirtschaft-
lich tatigen Frauen. Sie trat stets sehr selbst-

KLARHELT UND KONSE
MUT, HERZ UND VER

Jetzt kommt die Sechs ins Spiel

Ebenfalls eine Trigerin der goldenen Ehren-
nadel und genauso engagiert auf Bundes-
und Landesebene: Wir gratulieren unserer
Kollegin Helga Zerb zum 60. Geburtstag!
Die Koordinatorin der Kathe-Kollwitz-Schu-
le in Wetzlar gehort seit 2010 dem Vorstand
des Bundesverbandes hauswirtschaftlicher
Berufe MdH an. Als Schatzmeisterin verwal-
tet sie professionell und technisch versiert
alle Verwaltungsvorginge. Die gleiche Funk-

© Norbert C. Korte

Ingeborg Hug bei ihrer Verabschiedung aus der
FUNDUS-Redaktion im Jahr 2005

bewusst auf und war immer korrekt geklei-
det. Damit strahlte sie Professionalitat aus.”
Als Anerkennung ihres Engagements wurde
ihr das Bundesverdienstkreuz verlichen. Im
Namen des Bundesverbandes und des Lan-
desverbandes wiinschen wir gute Gesund-
heit! Liebe Frau Hug, Thr Vorbild ist uns
Ermutigung und Ansporn.

UEN/,
gAND

tion bt sie im Landesverband hauswirt-
schaftlicher Berufe MdH Hessen aus. Damit
ist Frau Zerbs Engagement noch nicht
Geniige getan. Ebenso am Herzen liegen ihr
die Arbeit in den Vorstinden des Obst- und
Gartenbauvereins und die Organisation von
Grofveranstaltungen im Familienbetrieb.
Nicht verwunderlich, dass sie auf die Frage,
was sie denn fiir nichstes Jahr im Sabbatjahr
vorhat, mit einem Augenzwinkern antwor-
tet: ,Was denkst du denn? Verbandsarbeit
nattrlich! Cfo



© Alexandra Widinger/lwk

MEISTERP
ERMOGLICH

Meisterin der Hauswirtschaft -
eine Qualifikation fiir die Zukunft!

ROJEKT
ENORME

EINSPARUNGEN

Zwolf neuen Meisterinnen der Hauswirtschaft konnte die Landwirt-
schaftskammer Rheinland-Pfalz zu ihrer bestandenen Priifung gratulieren.
FUNDUS warf einen Blick hinter die Kulissen: Mit welchen Projekten
haben sich die neuen Meisterinnen wahrend ihrer Ausbildung beschaftigt
und wie wird es nun beruflich weitergehen? Zwei der Damen mochten

wir an dieser Stelle naher vorstellen.

bockelheim ist als Abteilungsleiterin

des Hauswirtschaftlichen Dienstes im
Diakonie Krankenhaus in Bad Kreuznach
tatig — schon vor der Meisterfortbildung
eine verantwortungsvolle Tatigkeit. Doch
mit dem Arbeitsprojekt konnte sie zeigen,
welche Leistungsfihigkeit in ihr steckt. In
Zeiten prekarer Krankenhausfinanzierun-
gen sucht die Stiftung kreuznacher diakonie
stets nach Einsparpotenzialen und so kam
es zu dem Auftrag an Frau Retzmann, diese
Potenziale in der Verlagerung der zentralen
auf eine dezentrale Bettenaufbereitung zu
tberpriifen.  Unter dem Projekttitel
»Schnittstellenorientierte Optimierung der
dezentralen Bettenaufbereitung im Diako-

J essica Retzmann, 26 Jahre, aus Wald-

Josefine Schappert hat mit der Meisterpriifung das
Ende der Karriereleiter noch nicht erreicht

nie Krankenhaus Bad Kreuznach® forderte
das Arbeitsprojekt im Rahmen der Meister-
fortbildung erstaunliche Ergebnisse zutage.
Die Berechnungen von Jessica Retzmann
ergaben, dass ihre Methode dem Klinikum
eine jahrliche Einsparung von rund 170.000
Euro ermoglicht. Doch das ist nur der
monetire Vorteil. Das System bringt zudem
Einsparungen im Bereich der Arbeitszeiten
des Pflegepersonals, eine Schonung des
Inventars sowie eine erhohte Transparenz
gegeniiber den Patienten, Besuchern und
Angehorigen. Das Projekt wurde sehr gut
benotet, und der Arbeitgeber profitiert von
seiner qualifizierten Mitarbeiterin.

Nur ein Katzensprung von
der Schdilerin zur Lehrerin

Die ebenfalls 26-jihrige Josefine Schappert
aus Sponheim ist Hauswirtschafterin
und Mafschneiderin und kann nach der
bestandenen Meisterpriifung beide Berufe
optimal miteinander verbinden. Sie gibt ihr
Wissen nun an Schiilerinnen und Schiiler
weiter als Lehrerin fiir Fachpraxis in den
Bereichen Hauswirtschaft und Textiles
Gestalten in der Alfred-Delp-Schule
Hargesheim, einer kooperativen Gesamt-
schule in der Trigerschaft des Bistums Trier.
Die Schule selbst war es, die der jungen Mit-
arbeiterin die Meisterfortbildung vor zwei
Jahren ans Herz legte, um ihr so die Chance
einer Festanstellung als Lehrkraft bieten zu
konnen. Die Kombination der beiden Aus-
bildungen und der Meisterfortbildung
geben ihr die optimalen Voraussetzungen,
um den Schiilerinnen und Schiilern Nah-
rungszubereitung, Haus- und Waschepflege,

Die frischgebackene Meisterin hat fiir ihre Einrich-
tung ein enormes Einsparpotenzial ermittelt

Textilverarbeitung in Theorie und Praxis
niher zu bringen. Mit dem Meistertitel in
der Tasche hat Josefine Schappert zudem die
Moglichkeit, ein Referendariat an einer
Berufsbildenden Schule zu beginnen. Viel-
leicht strebt sie jedoch erst einmal noch
einen zweiten Meistertitel an — den im
Schneiderhandwerk.

Die beiden jungen Meisterinnen der Haus-
wirtschaft haben mit ihrer Fortbildung
einen wichtigen Grundstein fiir ihre beruf-
liche Zukunft gelegt. Um dies weiteren
Menschen mit hauswirtschaftlicher Grund-
ausbildung zu erméglichen, wird die Land-
wirtschaftskammer Rheinland-Pfalz auch in
diesem Herbst mit einem neuen Meisterlehr-
gang in der Hauswirtschaft beginnen. Noch
sind wenige Plitze dafr frei.
Informationen zum neuen Meisterlehrgang
erteilt Dajana Miller: Tel. 0671/793-1168,
E-Mail: dajana.mueller@lwk-rlp.de
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Trotz Corona

MEISTERLEHRGANGE IN
BAYERN SIND AKTIV

In Bayern laufen zurzeit mehrere Vorbereitungslehrgange auf die
Meisterprifung Hauswirtschaft. Auch hier mussten Unterrichtseinheiten
verschoben werden oder wie in Kempten im Selbststudium erarbeitet
werden. Doch inzwischen wird auch hier wieder der Prasenzunterricht
mit entsprechenden Vorsichts-, Hygiene- und Abstandsregelungen

fortgesetzt.

ie Damen des Kemptener Lehr-
D ganges waren sehr froh ihr Pro-

beprojekt Anfang Mairz noch
praktisch durchgefithrt zu haben,
bevor es in die digitale Lernphase ging.
Hierzu wurde ein Berufsinformations-
tag fir Schiiler und Schiilerinnen in
der Berufsfindungsphase durchgefiihrt.
An funf interaktiven Stationen wurden
den interessierten Jugendlichen maf-
gebliche Inhalte der hauswirtschaft-
lichen Ausbildung nihergebracht.
Themen wie ,die Reise einer Jeans®,
»Upcycling — oder was aus alten Klamot-
ten noch alles werden kann®, ,Variati-
onen eines Rihrteiges — auch im Ver-
gleich zu gekauften Fertig-Produkten®
oder ,Reinigen — schén wenn auch die
Tastatur vom Laptop wieder ansehnlich
ist, aber wie geht das?“ sprachen die
Jugendlichen an und weckten Interesse
an den Ausbildungsinhalten.
So konnten sie erleben, wie vielseitig
die hauswirtschaftliche Ausbildung ist,
und sich auch gleich tber Fort- und
Weiterbildungsmoglichkeiten infor-
mieren.

Am Berufsinfotag e
fwurde das Leben einer
Jeans dokumentierty

© Ulrike Kluge

Den Meisteranwarterinnen bot sich die
einmalige Gelegenheit ein Projekt, wie
sie es als Prifungsteil durchfithren
mussen, im Team gemeinsam zu defi-
nieren, zu planen und umzusetzen.
Sogar die Schwierigkeit mit massivem,
sehr kurzfristigem Krankheitsausfall
umzugehen, konnte hier erlernt wer-
den. Als sich wenige Stunden vor dem
Aktionstag zwei Damen krank meldeten,
musste ad hoc umorganisiert
werden. Doch auch diese Bewdhrungs-
probe haben die Anwirterinnen mit
Bravour bestanden.

Das gemeinschaftliche Erstellen einer
Dokumentation wurde dann in die
,Corona-Phase“ gelegt und bot hier
auch gleich eine weitere Moglichkeit
zum Erlernen von digitalem Austausch
und Absprachen ohne direkten person-
lichen Kontakt.

Inzwischen sind die Meisteranwarte-
rinnen mit ihren eigenen Prifungspro-
jekten beschiftigt und werden sich im
Herbst zum Ende der Lehrginge auf
die anderen Prifungen vorbereiten,
die im Februar bis April 2021 abge-
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Die angehenden Meisterinnen
praktizieren Serienarbeit(F' ¥ ,gi“

© Ulrike Kluge

nommen werden. Wir haben die Hoff-
nung, dass es keine weitreichenden
Corona-Einschrinkungen gibt und alle
Projekte wie geplant zu Ende gefiihrt
werden kdnnen. Das Erstellen entspre-
chender Hygienekonzepte gehort fiir
Hauswirtschaftsmeisterinnen zur tig-
lichen Arbeit.
Wir wiinschen allen Meisteranwarte-
rinnen in Bayern wie in allen anderen
Bundeslindern eine erfolgreiche Pri-
fung, weiterhin viel Freude in der
Hauswirtschaft und gute berufliche
Perspektiven.
Ulrike Kluge
Fiir den Landesverband
hauswirtschaftlicher Berufe Bayern MdH
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Erndhrung

Fiir Sie als Fach-
kriafte in Prdavention,
Erndhrungs- und

Gesundheits-
management,

Pflege, Beratung
und Betreuung:
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Essen
I trotz Vergessen
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ERNEHRUNGS
== UMSCHAU

Innovative Verpllegungskonzepte bei Demenz

Krankheitsbild Demenz

e Bedarfs- und bedirfnisgerechte
Ernahrung

® Gelingende Kommunikation

e Fthische Aspekte

e Prozess- und
Projektmanagement

Mit vielen Musterdokumenten

rund um Essen und Trinken,

Protokollen, Trinkplan bis hin

zum Projektmanagement

ISBN: 978-3930007-37-0
Preis: 19,90 € (D)
Enthalt 5% MwsSt.

Telefonbestellung:

0611/58589-262

S

~ Hans
isst
ketogen

Rezepee fur eine ketogens Emihrung.
praktische Tipps, spannende Kurzgeschichten und
umfasgreiche Histergrundformatenes

Ketogene Diat

e Formen

e Goldene Regeln

e Klichengrundausstattung

e Keto-Super-Food

e Rezepte mit Nahrwertangaben
e Vor-, Haupt- und Nachspeisen
e Snacks, Dips & Geback

Extra: Kindgerechte Vermittlung
durch das Maskottchen Hans,
den Kater

ISBN: 978-3930007-42-4
Preis: 24,90 € (D)
Enthalt 5% MwsSt.

Faxbestellung:

0611/58589-269

Im Buchhandel oder direkt hier bestellen.
www.uzvshop.de

Block mit 50 veganen Wochenpldnen
zum Abreif3en

Gemeinschaftsverpflequng | Mittagsangebot
Preis: 6,50 € (D)

Eggert Holm
Bjérgulf Herberger

Ernahrung

bei Ubergewicht
und metabolischem
Syndrom

Ratgeber for Erndhrungsberatung
Diatetik und Ernahrungsmaedizin

ERNAHRUNGS
== UMSCHAU

Erndhrung bei Ubergewicht

und metabolischem Syndrom

e Definition, Erscheinungsweise,
Folgen

e Empfehlungen, Behandlung

e Ernahrungsformen,
therapeutische Ziele

e Gewichtskontrolle

Die Angaben der Ubersichtsta-

bellen erlauben einen individu-

ellen Kostaufbau

ISBN: 978-3-930007-34-9
Preis: 19,90 € (D)
Enthalt 5% MwsSt.

Erndhrung von
Sauglingen, Kindern
und Jugendlichen

e Pravention

e Therapie

e Essverhalten

e Einflussfaktoren

e Vegetarisch

e Uber-, Untergewicht
e Essstorungen

e Allergien

ISBN: 978-3930007-40-0
Preis: 34,00 € (D)
Enthalt 5% MwsSt.
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UMSCHAU
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Schwerpunkt Schule und Beruf

Ohne Wenn und Abfall Haltung entscheidet | . onc

ENTSCHEIDET

Wie ich dem Verpackungswahn entkam Fiihrung und Unternehmenskultur

Ohne Plastik einfacher, gesiinder und zukunftsfahig gestalten

nattrlicher leben — wie geht das? In den  RISEEREREGES Der Unternehmer und Speaker Martin Per-
letzten Jahren hat die Autorin Milena Glim- BRI LY mantier zeigt, wie wir die Entwicklung von ' k
bovski durch die Griindung eines Super- u ED ABFALL Fihrung und Unternehmenskultur so gestal-

I

ten konnen, dass wir auch morgen noch erfolg-

reich agieren. Auf Grundlage der Erkenntnisse

der modernen Entwicklungspsychologie hat er ein anschauliches
und praxistaugliches Modell entwickelt. Er erldutert mit zahlreichen
Beispielen und Illustrationen, wie wir unsere Denkhaltungen schritt-
weise erweitern konnen. Diese evolutiondre Denkweise verschafft

markts ohne Einwegverpackungen genau
das gelernt. Mit ihrem Buch zeigt sie, wie
einfach es ist, nachhaltig zu leben, und wie
gut das tut — der Umwelt, den Mitmen-

schen und nicht zuletzt einem selbst. Sie
erzihlt die Geschichte ihrer Idee und gibt

Tipps zur Millvermeidung in allen Lebens- den Lesern zahlreiche Aha-Erlebnisse. Wir sehen heute vielerorts,
lagen: im Haushalt, im Biiro und im Kleiderschrank. Und zum wie versucht wird, mit alten Haltungen auf neue Herausforderun-
Ausmisten, sowohl in den Schrinken und Kisten als auch im gen zu reagieren. Die Komplexitit der Anforderungen wird dabei
eigenen Kopf. Denn weniger ist oft mehr! Mit praktischen Anlei- gerne geleugnet oder schlicht ignoriert. Das Modell der sechs Hal-
tungen und Rezepten zeigt dieses Buch, wie man Minimalismus tungen bietet anschauliche Einblicke in die Entwicklung von Fiih-
und ,Zero Waste® in den eigenen Alltag bringt und dabei auch rung, Team und Organisation. Alle Beispiele stammen aus der Pra-
noch Spafs hat. xis und machen es leicht, das neue Wissen fiir sich zu integrieren.
Nicht nur fir den eigenen Haushalt oder die Einrichtung, Das Sachbuch erfordert den Willen und den Mut zur Selbstreflexion.
sondern auch ein toller Impuls fiir die Freundin oder die Alle, die sich darauf einlassen, werden sich selbst besser kennenler-
erwachsenen Kinder. rezensiert von: red/cfb nen und ihre Handlungen besser verstehen koénnen. Fiir Fihrungs-
krafte in der Hauswirtschaft, die ihre eigene Haltung reflektieren
Ohne Wenn und Abfall und Haltung als Kultur vermitteln mochten. rezensiert von: red/cfb
Milena Glimbovski, 304 Seiten, kartoniert,
Verlag Kiepenheuer und Witsch 2017, Haltung entscheidet — Fiihrung und Unternehmenskultur
ISBN: 978-3-462-05019-6 12,99 € zukunftsfahig gestalten

Martin Permantier, 373 Seiten, Hardcover (in Leinen),
Verlag Franz Vahlen 2019, ISBN 978-3-8006-6063-6, 34,90 €

Schule und Beruf

Wort sei Dank

Von der Anwendung und Wirkung Schule und Beruf

effektiver Sprachmuster A Der Selbst-Entwickler
Wie denkt mein Gegeniiber? Wie kommu- Jf o> 20
niziere ich mit ihm? Uber die reine Wort-
bedeutung hinaus vermittelt uns Sprache

Das Corssen Seminar

In seinem Buch prasentiert der Erfolgscoach

einiges tiber unsere Mitmenschen. Sie gibt die Erfolgsparameter des ,inner coachings® —
uns z.B. Hinweise darauf, wie jemand ,gestrickt” ist und was ihn eine spannende und ermutigende Lektiire fir
motiviert. Mochte er z.B. viele Einzelheiten zu einer Sache wis- alle, die mit Freude und Erfolg auf der Ach-
sen oder ist ihm mehr an einem groen Uberblick gelegen? Bevor- terbahn des Lebens bestehen wollen. Dauer-
zugt er eine liickenlose Schritt-fir-Schritt-Anleitung oder hat er hafter Erfolg basiert — besonders in Zeiten
lieber verschiedene Wahlmoglichkeiten? Das Instrument, mit raschen Wandels — auf einer notwendigen Ver-
dessen Hilfe sich solche Muster analysieren lassen, nennt sich dnderung zunachst des eigenen Denkens und, als Folge davon, des
Language and Behaviour (LAB) Profile. Es bietet dartiber hinaus selbstverantwortlichen Handelns! Das ist die Botschaft, die von die-
Maéglichkeiten, sprachliche Botschaften passgenau auf spezifische sem Buch ausgeht. Als SELBST-ENTWICKLER erfolgreich zu sein,
Personen und Gruppen zuzuschneiden, sei es in der Werbung, in heifst, das innere Spiel zu gewinnen, vom Wissen zum Wollen und
der Familie oder in der Kommunikation mit Mitarbeitern und vom Wollen zum Tun zu gelangen. Eine zeitgeméfe Definition von
Kunden. Fiir Brigitte Seifert-Schafer, Beraterin fiir Gastronomie »Erfolg® stellt demgemif eine positive Gestimmtheit dem Leben
und Hauswirtschaft, nach wie vor ein Klassiker, um Sprachmus- gegentiber und die Entwicklung der eigenen Personlichkeit in den
ter zu erkennen und zu durchbrechen.  rezensiert von: red/cfb Mittelpunkt.

Im Besonderen zu empfehlen fiir Fithrungskrafte in der Ausbildung
Wort sei Dank — Von der Anwendung und Wirkung mit dem Willen sich weiterzuentwickeln. rezensiert von: red/cfb
effektiver Sprachmuster
Shellie Rose Charvet, 256 Seiten, kartoniert, Der Selbst-Entwickler — Das Corssen Seminar
Verlag Junfermann 1989, Jens Corssen, 168 Seiten, Hardcover, Verlag Marix 2019,
ISBN: 978-3-87387-370-4 29,00 € ISBN: 978-3-937715-89-6 35,00 €
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Schwerpunkt
Zero Waste Kuche

ZERO WASTE KUCHE vermittelt unterhalt-
sam Wissen, Tipps und Tricks zu Lebensmit-
teln, Einkauf, Verwertung, Nachhaltigkeit und
Lagerung. Gepaart mit rund 40 kreativen, viel-
seitig wandelbaren Rezepten fir den Alltag,
stellt dieses Buch sicher, dass alles bis zum letz-
ten Krimel verwendet wird. Sophia Hoff-
mann stellt sehr anschaulich und praxisnah
dar, dass Zero Waste viele Komponenten hat.
Neben der Abfallvermeidung geht es bei dieser
Bewegung um kritischen Konsum, Recycling
und Wiederverwertung. Das Buch gliedert sich
in drei grof$e Bereiche. Im ersten Teil beschreibt
sie die Grundlagen des Themas. Es geht um
die Wertschitzung von Lebensmitteln, Nach-
haltigkeit und Einkaufstipps. Im zweiten Teil

befasst sie sich mit 40 Lebensmitteln, die oft
im Mill landen oder an Wert verloren haben,
aber auf keinem Speiseplan fehlen sollten.
Der dritte Teil regt schon beim Lesen die
Speichelproduktion an. Leckere Rezepte, so
einfach und doch raffiniert, dass Kochen richtig
Spafl macht. Genial ist auch ihre Technik des
Meal Prep, also Lebensmittel auf Vorrat zuzu-
bereiten, um so mit dem gleichen Aufwand
mehrere Mahlzeiten zu zaubern.
Dieses Buch ist nicht nur fiir den privaten
Bereich geeignet, sondern bietet viele Anre-
gungen fur die Praxis in Gemeinschafts- und
Bildungseinrichtungen. Fir alle, die an dem
Thema Nachhaltigkeit interessiert sind.
rezensiert von: red/cfb

T SOPHIA HOFFMANN

Zero Waste Kiiche

Sophia Hoffmann, 248 Seiten,
Hardcover, ZS Verlag 2019,

ISBN: 978-3-89883-854-2 24,99 €

Schule und Beruf

Der Team-Entwickler

Gemeinsam gewinnen lernen

Schule und Beruf

Agile Organisationsentwicklung

Handbuch zum Aufbau anpassungsfahiger Organisationen

Als Team-Entwickler unterstitzt ein
guter Vorgesetzter seine Mitarbeiter

Bernd Oestereich und Claudia
Schroder fihren mit ihrem neuen
Buch den Erfolg von ,,Das kollegial erteebm i ]

gefithrte Unternehmen® fort. Mit p (ke N
»Agile Organisationsentwicklung® 3

Agile o et
Organisationsentwicklung

nicht nur fachlich, sondern er ist auch
aufmerksamer Beziehungsmanager.

Er vermittelt den Mitarbeitern Orien-

Der Team-
Entwickler

wenden sie sich an Menschen, die  Emmmm 7 tierung und Vertrauen und leitet sie n -
eine kollegial-selbstorganisierte ¥ an, die Herausforderungen in einer | €) v

.. . . . o erii | Vahlen . - 0 0O o
Fihrung und eine agile Organisa- nicht mehr berechenbaren Welt ent- Iy n
tionsentwicklung ganz praktisch schlossen und leidenschaftlich anzu- | & ¢} o 0
erproben mochten — entweder in der eigenen Organisation oder nehmen. U

als professionelle Begleiter einer Organisation. Organisationen Zusammen mit seinem Coaching- -
sind permanent gefordert, Effizienz und Produktivitit zu steigern.
Seit einiger Zeit stehen sie zusitzlich vor der Herausforderung,
ihre Anpassungsfihigkeit systemisch zu erhohen. Claudia Schré-
der und Bernd Oestereich bieten in ihrem Buch ein Prozessmodell
fir die agile Organisationsentwicklung. Es berticksichtigt glei-
chermaflen Haltung (Mindset), Erfahrungswissen (Skillset) und
Werkzeuge (Toolset).
Dieses Werk ist besonders interessant fiir Fihrungskrifte in Betrie-
ben und Schulen. Es liefert eine Fiille von Werkzeugen und Metho-
den fiir die praktische Arbeit in der Fithrung von Unternehmen
und Mitarbeitern. Das Buch ist sehr kompakt gehalten und muss
nicht von vorne nach hinten gelesen werden. Im Gegenteil regt
es dazu an, sich ein besonders interessantes Kapitel herauszupi-
cken und die Methoden in den beruflichen Alltag zu tibertragen.
rezensiert von: red/cfb

Partner Stefan Groner hat der renom-
mierte Business-Coach Jens Corssen auf der Grundlage der
Philosophie und Praxis des Selbst-Entwicklers® spezielle
Teamrollen entwickelt, die den innovativen Fithrungsstil des
Team-Entwicklers anschaulich machen. Die beiden erfahre-
nen Profis vermitteln auf eine tiberzeugende Weise, wie Fiih-
rungskrifte, Teamleiter und Trainer in einer motivierenden
Haltung und mit neuartigen Fiihrungstools aus individuellen
Personlichkeiten ein begeistertes, selbstbewusstes und erfolg-
reiches Team entwickeln konnen.
Die Autoren zeigen anhand vieler Beispiele anschaulich auf,
wie Teams funktionieren und wie sich welches Verhalten auf
die Teammitglieder auswirkt. Empfehlenswert fiir alle, die
ihre eigene Rolle im Team weiterentwickeln wollen.
rezensiert von: red/cfb

Der Team-Entwickler - Gemeinsam gewinnen lernen
Jens Corssen/Stefan Groner/Stephanie Ehrenschwendner,
288 Seiten, Hardcover, Verlag Knaur HC 2017,

ISBN: 978-3-426-21428-2, 19,99 €

Agile Organisationsentwicklung — Handbuch zum
Aufbau anpassungsfahiger Organisationen

Bernd Oestereich, Claudia Schréder, 264 Seiten, Hardcover,
Verlag Franz Vahlen 2019, ISBN 978-3-8006 6076 6, 35,00 €
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Steffen Ullbrich  Anita Groh-Allgaier

Bundesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH e.V.

Auswertung von Angeboten zur Vergabe von Dienstleistungen -
Angebotsbearbeitung

Referent: Steffen Ullbrich (Gebaudereinigermeister)
Anita Groh-Allgaier, Studiendirektorin,
Vorsitzende Arbeitskreis Berufliche Bildung, Mitglied im BiBB
Inhalt: * betriebswirtschaftliche Aufgaben einer Fiihrungskraft
e unterschiedliche Arten von Ausschreibungen
* betriebsbezogene Leistungsverzeichnisse
 Grundkenntnisse der Kalkulation und der Angebotsverarbeitung beherrschen
e Austausch und Diskussion

Termin: Freitag, 27.11.2010 (15.00 Uhr) bis Sonntag, 29.11.2020 (13.00 Uhr)
Seminarort: Hotel Gutshof, Im Gutshof 1, 35745 Herborn, www.gutshof-herborn.de
Leistungen: Ubernachtung, Tagesverpflegung und Getranke, Tagungsunterlagen
Kosten: 180 € fur Mitglieder

230 € fiir Nichtmitglieder
Mindest-
Teilnehmerzahl: 20
Verbindliche Anmeldung bitte bis zum 1. November 2020 per E-Mail an hz@verbandmdh.de

Landesverband Schleswig-Holstein und Hamburg Landesverband Rheinland-Pfalz
Neuordnung in der Hauswirtschaft Zertifikatslehrgang:
Referent: Anita Groh-Allgaier, Personenbezogene VeI‘SOI‘gu ng
Studiendirektorin, und Betreuung in Wohnformen
Vor51tz.ende {\rbeltskrels mit Prasenzbedarf
Berufliche Bildung,
Mitglied im BiBB Lehrgangsleitung:  Christine Geier, Landesverband
Inhalt: * Verdnderungen im hauswirtschaftlicher Berufe
Ausbildungsrahmenplan MdH Rheinland-Pfalz,
a) Was andert sich in der hauswirtschaft@hausjacobus.de,
betrieblichen Ausbildung? 06242 911 10 45
b) Was andert sich in der Berufsschule? Inhalt: Zusanquahﬁkatlon fir den
¢ Kompetenzorientiertes Ausbilden Ausbllqungsber uf
e Austausch und Diskussion ﬂauswgtscﬂaﬁer{ iR
Termin: Samstag, den 21. November 2020, ;L;:;Ygtsc afterin gema
9.00 Uhr bis 16.00 Uhr rermin §9 BB .
Seminarort: Elly-Heuss-Knapp-Schule, Carlstr. 53, ermin: 05'10'2,020 {S 21'05',2(‘)21
24534 Neumiinster Umfang: 7 Seminarblocke mit insgesamt
. . . 20 Seminartagen; 160 Stunden
Leistungen: Tagesverpflegung und Getrénke, (214 Unterrichtseinheiten)
Tagungsunterlagen . O
e Seminarort: DRK-Pflegeheim in der Melm,
Kosten: 85 € fir Mitglieder . .
Albert-Haueisen-Ring 28,

105 € fiir Nichtmitglieder 67071 Ludwigshafen

Mindest-

Teilnehmerzahl: 12 Nahere Informationen erhalten Sie bei:

Verbindliche Anmeldung bitte bis zum 1. November 2020 Beate Schreiber, Landesverband hauswirtschaftlicher
per E-Mail an shh@verbandmdh.de Berufe MdH Rheinland-Pfalz, rp@verbandmdh.de
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Vorbereitungslehrgange in Bayern

BERUFLICHE QUALIFIKATION
ERWERBEN

STANDORT REGENSBURG
ORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRUFUNG

IN DER HAUSWIRTSCHAF

Termin: Februar 2021 bis Marz 2023 (insgesamt 26 Monate)
Lehrgangsort: ,Kleine Tagung®, Prifeninger Schlofstr. 4A,
93051 Regensburg

Kosten: 4.160 € in 26 Raten zu 160 €, Anmeldegebiihr 75 €
(automatische Schiilermitgliedschaft im Verband fiir 3 Jahre)
Leitung und Organisation: Ursula Rosner-Mehringer
Anmeldung: bei Ursula Rosner-Mehringer, 93049 Regensburg,
Dechbettener Str. 40, mobil 0151/15685536,

E-Mail: u.rosner-mehringer@mdh-bayern.de

STANDORT MUNCHEN

ORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRUFUNG
IN DER HAUSWIRTSCHAF

Termin: Marz 2021 bis Marz 2023

Lehrgangsort: Hansa Haus Miinchen, Brienner Str. 39,
80333 Miinchen

Kosten: 4.000 € in 25 Raten zu 160 €, Anmeldegebtihr 75 €
(automatische Schilermitgliedschaft im Verband fiir 3 Jahre)
Leitung und Organisation: Margarete Engel

Anmeldung: in der Geschiftsstelle des LV MdH Bayern,
Am Pickelhof 11, 91220 Schnaittach,

E-Mail: info@mdh-bayern.de, Tel.: 09152-928710

STANDORT NURNBERG

ORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRUFUNG
IN DER HAUSWIRTSCHAF

Termin: Mirz 2021 bis Mérz 2023

Lehrgangsort: BRK-Seniorenheim am Langwassersee,
Hans-Fallada-Str. 46, 90471 Niirnberg

Kosten: 4.000 € in 25 Raten zu 160 €,

Anmeldegebuhr 75 € (automatische Schilermitgliedschaft
im Verband fiir 3 Jahre)

Leitung und Organisation: Andrea Dupke

Anmeldung: in der Geschaftsstelle des LV MdH Bayern,

Am Pickelhof 11, 91220 Schnaittach, E-Mail: info@mdh-bayern.de,
Tel.: 09152-928710

Unsere Vorbereitungslehrgénge sind alle berufsbegleitend. Fiir die Vorbereitungslehrgange zur Meisterpriifung kann Aufstiegs-BAf6G beantragt werden.

STANDORT KEMPTEN
ORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRUFUNG
IN DER HAUSWIRTSCHAF

Termin: ab Herbst 2021

Lehrgangsort: 87439 Kempten, Adenauerring 97

Kosten: 3.915 € in 27 Raten zu 145 €, Anmeldegebiihr 75 €
(automatische Schiilermitgliedschaft im Verband fiir 3 Jahre)
Leitung und Organisation: Ulrike Kluge

Anmeldung: in der Geschaftsstelle des LV MdH Bayern,
Am Pickelhof 11, 91220 Schnaittach, E-Mail: info@mdh-bayern.de,
Tel.: 09152-928710

ORBEREITUNGSLEHRGANG AUF DIE
ABSCHLUSSPRUFUNG HAUSWIRTSCHAFTER*IN

Termin: geplant ab September 2021

Lehrgangsort: 87439 Kempten, Adenauerring 97

Kosten: ca. 2.160 €, Anmeldegebiihr 50 € (automatische
Schiilermitgliedschaft im Verband fiir 2 Jahre)

Leitung und Organisation: Ulrike Kluge

Anmeldung: in der Geschiftsstelle des LV MdH Bayern,

Am Pickelhof 11, 91220 Schnaittach, E-Mail: info@mdh-bayern.de,
Tel.: 09152-928710

STANDORT ASCHAFFENBURG

ORBEREITUNGSLEHRGANG AUF DIE
ABSCHLUSSPRUFUNG HAUSWIRTSCHAFTER*IN

Termin: geplant November 2021

Lehrgangsort: Amt fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten, Antoniusstr. 1,

63741 Aschaffenburg

Kosten: ca. 1.000 €, Anmeldegebtihr 50 € (automatische
Schillermitgliedschaft im Verband fir 2 Jahre)

Leitung und Organisation: Anne Jackels

Anmeldung: in der Geschiftsstelle des LV MdH Bayern,
Am Pickelhof 11, 91220 Schnaittach, E-Mail: info@mdh-bayern.de,
Tel.: 09152-928710

Trager: Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH
Bayern e.V. in Zusammenarbeit mit dem AELF Karlstadt,
Aufenstelle Aschaffenburg

Veranstalter aller Lehrgéange ist der Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH Bayern e.V.
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Dinfern [

DER MdH IST DEUTSCHLANDWEIT FUR SIE DA:

Deutschlandweit]

Bundesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH e.V.

Vorsitzende und Geschiftsstelle:
Claudia Forster-Bard,

Zur Herl 15, 66636 Theley,

Tel. 06853 865 2381, Fax 03222 986 3224,
E-Mail info@verband-mdh.de,
www.bundesverband-hauswirtschaft.de

Landesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH Bayern e.V.
Vorsitzende: Margarete Engel
Geschaftsstelle:

Monika Fafinacht, Am Pickelhof 11,
91220 Schnaittach-Hammersdorf,
Tel. 09152 928710, Fax 09152 927809,
E-Mail: info@mdh-bayern.de,
www.mdh-bayern.de

Baden-Wirttemberg]

Landesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH Baden-Wiirttemberg e.V.
Vorsitzende und Geschaftsstelle:
Ingrid Maier, Stuttgarter StrafSe 2,
71083 Herrenberg, Tel. 07032 2293240,
E-Mail: ba-wue@verband-mdh.de,
www.mdh-ba-wue.de

Landesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH Hessen e.V.

Vorsitzende und Geschaftsstelle:

Martina Krug, PfarrstrafSe 2,

36275 Kirchheim, Tel. 06628 9153 519,
E-Mail: hess@verband-mdh.de,
www.hauswirtschaft-landesverband-hessen.de

Niedersachsen

Landesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH Niedersachsen e.V.
Vorsitzende und Geschaftsstelle:
Susanne Schmucker, Sonnentauweg 6,
26135 Oldenburg, Tel. 0441 59436200,
Fax 0441 68316233,

E-Mail: nds@verband-mdh.de,
www.bvmdh-niedersachsen.de

Landesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH Rheinland-Pfalz e.V.
Vorsitzende und Geschaftsstelle:
Beate Schreiber, Seekatzstrafle 32,
67549 Worms, Tel. 06241 58522,

Fax 03212 1093883,

E-Mail: rp@verband-mdh.de

Verband fiir hauswirtschaftliche
Berufe Saar e.V.

Vorsitzende und Geschaftsstelle:
Ulrike Becker, BahnhofstrafSe 42,
66629 Freisen, Tel. 06381 80925,
E-Mail: saarl@verband-mdh.de

Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe
MdH Sachsen e.V.

Vorsitzende und Geschaftsstelle:

Silvia Bottcher, Schiitzenstrafle 24,

07552 Gera, Tel. 037600 2060,

E-Mail: sa@verband-mdh.de

Schleswig-Holstein und Hamburg|

Landesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH Schleswig-Holstein und
Hamburg e.V.

Vorsitzende und Geschaftsstelle:
Hilke Krause-Geth, Dorfstrafle 18a,
25582 Hohenaspe, Tel. 04893 2769603,
E-Mail: shh@verband-mdh.de,
www.mdh-sh-hh.de

Landesverband hauswirtschaftlicher
Berufe MdH Thiringen e.V.

Vorsitzende und Geschaftsstelle:

Ute Thurnes, Georg-Schumann-Strafe 314,
99765 Gorsbach, Tel. 0174 1884055,

E-Mail: thueringen@verband-mdh.de
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KINDER IN DEUTSCHLAND WENN DU MICH WEITER STORST,
SIND UNZUFRIEDENER ALS WERDE ICH DAFUIR SORGEN, DASS DEINE
N UNZUFRIEDENHEIT NOCH STEIGT.
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- Leben im Quartier gewinnt
mit Hauswirtschaft an Wert

- Die neue Ausbildungsverordnung
Umsetzung aus der Praxis fir die Praxis

+ Akademie fiir Hauswirtschaft Kupferzell
ein Schulportrat

+ Merry Christmas in den USA
Brauchtum und Rezepte
Petra Stubakow berichtet

+ Aus den Landesverbanden
Termine und Informationen

unsere Klassensatze anfordern. Sofern
Sie Artikel aus FUNDUS in thren internen
elektronischen Pressespiegel ibernehmen
wollen, erhalten Sie die erforderlichen
Rechte unter www.pressemonitor.de oder
unter Tel.: 030 28 49 30, PMG Presse-
Monitor GmbH. FUNDUS darf nur mit
Genehmigung des Herausgebers in
Lesezirkeln geflihrt werden. Der Export
von FUNDUS und der Vertrieb im Ausland
sind nur mit Genehmigung des Herausge-
bers statthaft. Adressen- oder Konto-
Anderung? Per E-Mail mitteilen unter
abo@verband-mdh.de.

Beachten Sie, dass Zeitschriften vom
Nachsendeauftrag der Deutschen Post
ausgenommen sind.

Termin nachste Ausgabe:
Redaktionsschluss 31.10.2020
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Die vernetzte Kliche - Reinigung 4.0

Nachhaltige Hauswirtschaft

P n

Aufsteigen im Beruf - Die besten Stellenangebote

A

UND

Heimtextilien

Tisch der Nationen

Kreatives Gestalten

Schnittstellen

Hauswirtschaft - Handwerk und Management
Gebaudereinigung

Verbraucherschutz - Verbrauchersicherheit
Essen macht Schule

Arbeitsschutz - Arbeitssicherheit
Konfliktmanagement

Porzellan, Glas, Besteck und ihre Reinigung
Kostenmanagement

Hauswirtschaft braucht Medien
Gemeinschaftsverpflegung

Neuordnung der Meisterpriifung
Behinderte und Senioren
Existenzgriindung

Essen und mehr

Personalmanagement
Gesundheitspravention im Betrieb

Kiiche und Technik - Gargerdte

Wasche - Von der Faser bis zum Gerateeinsatz
Werbung und Marketing

Hygiene

Nachhaltigkeit

Reinigung - Faktoren fiir Sauberkeit
Lebensmittelkennzeichnung

Bildung

Dienstleistung und Service

Kosten und Finanzmanagement

Demenz

Verpflegungsmanagement
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2-2003
3-2003
4-2003
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3-2004
4-2004
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3-2005
4-2005
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4-2007
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3-2008
4-2008
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2-2009
3-2009
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2-2010
3-2010
4-2010
2-2011
3-2011

4

SAMMELN!

Im Blick: Die Zukunft

Essen - aber sicher

Reinigung

Tatort Hauswirtschaft

Kiiche & Technik

Leben im Quartier

Strategisches Qualitdtsmanagement, EFQM
Konzepte

Objekttextilien

Zukunftsbaustelle Hauswirtschaft
Vertragswesen in der Hauswirtschaft
Kiiche von morgen

Hygiene aktuell

Berufe der Hauswirtschaft

Betriebl. Gesundheitsmanagement
Objektreinigung

Gut verpflegt

Netzwerk Hauswirtschaft
Hauswirtschaft digital

Ausbildung stdrken

Wasche

GroBkiiche

Hauswirtschaftliche Betreuung
Erndhrungsbildung

Gebaudereinigung 4.0

Modernes Recruiting

Betriebssicherheit & Arbeitsschutz
Digitalisierung

Coaching, Feedback, Personalentwicklung
In-house Laundry, 25 Jahre DER FUNDUS
Nachhaltige Hauswirtschaft, Technologien
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4-2016
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3-2017
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2-2018
3-2018
4-2018
1-2019
2-2019
3-2019
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Corona-Hygiene, Neuordnung, Konferenztechnik 1-2020
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In den Réderwiesen 1A
35423 Lich

Deutschland

B hz@verbandmdh.de (E-Mail)
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R, 06404 /5369 (AB)
03222/9863224  (Fax)

Sie erhalten einzelne Hefte zum Preis von
nur 9,- Euro versandkostenfrei, solange
der Vorrat reicht. 44-Mitglieder und
Abonnenten erhalten 10% Rabatt auf alle
Bestellungen.

Einzelne Artikel konnen Sie auch fiir nur
5,- Euro als ePaper bzw. PDF erhalten.
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