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ein verrücktes 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 
TreffenmitFreundenundVerwandten,Abstandnehmenzusport
lichenAktivitätenineinerGruppeoderderspontaneBesuchim
Schwimmbad. 
DasCovid19Virus hat denAlltag ganz schön auf denKopf
gestellt.DieHerausforderungenimprivatenundberuflichenAll
tag waren enorm und werden es noch eine ganze Zeit lang blei
ben.WelcheAuswirkungendiePandemieaufdieBeschäftigten
inderHauswirtschafthatteundwelcheSchlüssedarausgezogen
werden,stellenwirIhnenganzaktuellindenUmfrageergebnis
sendesKompetenzzentrumsHauswirtschaftundderdghvor.
Die Pandemie hat mir vor allem deutlich gemacht, wie global 
unserLebengewordenist.NichtnurdasVirusistumdieWelt
gereist,sondernauchfürunswardasBesuchenandererKonti
nentefastselbstverständlich.DasReisenundvieleandereVerhal
tensweiseninBezugaufKonsumundFreizeitverhaltenwurden
aufdenPrüfstandgestellt.EindrücklichwurdeunsvorAugen
geführt,wirlebennichtimluftleerenRaumundunserVerhalten
hatAuswirkungenaufuns,unsereUmgebungundunsereGesell
schaft.DieguteNachrichtist:JederkannseinVerhaltenändern.
FUNDUSstelltIhnenmitreißendeundmotivierendePersönlich
keitenvor,dieVeränderungenalsChanceverstehen.DieKöchin
SophiaHoffmannlebtmitder„ZeroWasteKüche“vielehaus
wirtschaftlicheTugendenzurVermeidungvonLebensmittelver
schwendungvor.DasPraxisbeispieldesKrankenhausesHavelhöhe
zeigt,dassGemeinschaftsverpflegungauchnachhaltigseinkann
unddassdieUmsetzungvielerkleinerMaßnahmenzumErfolg
führt.UndzumStichwortErfolgdürfenSiesichaufdasInterview
mitBrigitteSeifertSchäferfreuen.DieBeraterinbrichteineLanze
fürdieHauswirtschaftunderklärtanschaulichdasABCModell
nach Albert Ellis. 
LiebeKolleginnenundKollegen,FUNDUSnimmtSiemitauf
eineReisequerdurchDeutschland.HiersindSieohneMund
NasenSchutzundohneAbstandzuhalteninKontaktmitaktu
ellenThemenderHauswirtschaft.NutzenSiedasNetzwerkdes
BundesverbandeshauswirtschaftlicherBerufezumDiskutieren,
FragenstellenundVeränderungenwagen!Sieerreichenunsunter
fundus@bundesverbandhauswirtschaft.de

Ihre 

EDITORIAL

Liebe Kol leginnen und Kol legen

Claudia Forster-Bard 
Vorsitzende des Bundesverbandes

https://www.facebook.com/HauswirtschaftMdh

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

Wir im Internet
www.bundesverband-hauswirtschaft.de
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Hauswirtschaftlich handeln

MEHR ALS MÜLLTRENNUNG
Die Beziehung der Hauswirtschaft zur Nachhaltigkeit ist viel   
tiefgreifender, als die häufig auftauchenden Verweise zur richtigen  
Mülltrennung und -vermeidung, zum Energiesparen und der richtigen 
Wahl und Dosierung von Reinigungsmitteln erkennen lassen. 

querzurHauswirtschaft.Imheutigenöko
nomischenDenkenkreist(fast)allesum
Geldwerte. Das Geld ist das Mittel, mit dem 
MenschenihreBedürfnissebefriedigen,
nachhaltigereProduktegekauftundInves
titionen in nachhaltige Technologien getä
tigt werden sollen. Mehr Geld, mehr Ein
kommen, höheres Bruttosozialprodukt
wirddabeireflexhaftalsbesserangesehen.
AberdamitschießtdasaktuelleWirtschaf
tenüberdasZielhinaus.EinBlickindie
Realitätzeigt,dassjenseitseinesbestimm
ten Levels an Wohlstand mehr Geld weder 
den Menschen glücklicher macht, noch 
dass wohlhabendere Haushalte – oder
wohlhabendereStaaten–einennachhal
tigerenRessourcenverbrauchaufweisen.
Eine stärkereRückbesinnungaufhaus
wirtschaftlichesDenkenundHandeln–
alsoeinedirekteOrientierungamWohl
von Menschen und nicht die indirekte 

überGeldwerte–kannsomitaucheinen
deutlichenImpulsinRichtungNachhal
tigkeit bringen. 
Zu ähnlichen Einsichten kommen nicht 
zuletzt vor allem jüngere Menschen,
denenderKlimaschutzzurVermeidung
einereigenenunnachhaltigenZukunft
zunehmend wichtig ist, zum Beispiel
beim„KonzeptwerkNeueÖkonomie“.
WasfürunshauswirtschaftlichesDenken
und Handeln ist, verbinden sie mit dem 
Begriff„Care“oder„FürSorgeArbeit“.
Siestellenheraus:CareTätigkeitenbilden
die Grundlage des Lebens, sie sind die 
Basis für eine funktionierende Gesell
schaftundWirtschaft,inderdieSorgefür
Menschen und ihre Umwelt im Zentrum 
steht.Wirtschaftsolltevorallemfürdie
Erfüllung existenzieller menschlicher
Bedürfnissesorgenundsofüreingutes
Lebenfüralle.
Auch angesehene Persönlichkeiten der
Umweltbewegung, wie Angelika Zahrnt in 
ihremBuch„TätigseininderPostwachs
tumsgesellschaft“,oderdieFrauensynode
derSchweizmitderBroschüre„Wirtschaft
ist Care“ entdecken hauswirtschaftliche
Prinzipienneuundpropagierensie.Leider
geschiehtdasnochoft,ohneessozubenen
nen oder bewusst den Schulterschluss mit 
Vertretern aus der Hauswirtschaft zu
suchen.DaeröffnetsicheinweitesFeld,in
dasdieHauswirtschaftbewussteintreten
undsoeinenwichtigenImpulsindieKon
kretisierungvonNachhaltigkeitsprozessen
geben kann.  Dr. Sylvia Lorek

Die Hauswirtschaft ist die Lehre
vom guten Haushalten, also einer 
Wirtschaft,diesichdirektumdas

Wohlergehen der Menschen und ihre 
kleinsteGemeinschaftsform,denHaus
halt, sorgt. Nachhaltigkeit sorgt sich eben
fallsumdieSicherstellungeinesguten
Lebens,jetztundfürspätereGeneratio
nen,undsieforderteingutesHaushalten
mitdenvorhandenenRessourcen.Schaut
manalsoindieUrsprüngederBegriffe,
erkenntman,dassdieHauswirtschaft
und die Nachhaltigkeit sehr ähnliche Ziele 
verfolgen.
Vor langerZeit war so eine hauswirt
schaftlicheSichtjaauchmaldieBedeu
tungdesBegriffesÖkonomie,vomgrie
chischen oikos = Haus und nomos = Lehre. 
DochinzwischenhatsichdieSichtaufdie
Ökonomieverändertundstehtnunein
wenigquer–querzurNachhaltigkeitund

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). Tätigsein in der 
Postwachstumsgesellschaft. Metropolis
https://www.frauensynode.ch/de/material
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Vollwertig zum Wohlfühlgewicht

BESSER ESSEN –  
MEHRWERT FÜR DEN  

MENSCHEN UND DAS KLIMA
Nachhaltig abnehmen bedeutet, dass eine erfolgreiche Gewichts-
reduktion Bestand hat. Die Ernährungsprogramme „Besser essen“ und 
„Prima GleichGewicht“ setzen auf erlebbare Küchenpraxis in angenehmer 
Atmosphäre. Wichtig ist zudem der wertschätzende Umgang mit den 
Teilnehmern. 

rungsprävention konzipiert. Beide
Programme basieren auf dem UGB
Abnehmprogramm „Genuss ohne
Reue“,das2000bis2003anderUni
Gießenevaluiertwurde.
Neben den Grundsätzen einer abwechs
lungsreichen, vollwertigen und schmack
haftenErnährungsindAnstößezudau
erhaftenVerhaltensänderungenunver
zichtbar.EinganzwesentlicherBaustein
derProgrammesinddaherzielgruppen
gerechte Informationen. Denn Rat
suchendedenkennichtinkomple
xenwissenschaftlichenZusam
menhängen und kaufen
auch keine Kalorien
undNährstoffeein,
sondern Nah
r u ng sm it t e l . 
Das Bedürfnis

nacheinfachenundklarenEmpfehlun
gen,diefürdenEssalltagwirklichnütz
lichsind,istgroß.

Praxisorientierung ist wesentlich
BeidenbeidenpraxisorientiertenPro
grammentretendieRatsuchendenselbst
inAktion.KücheundEsstischwerden
zumLernort,anstattwieüblichderVor
tragsraum. Essen selbst zuzubereiten, 
ermöglichteinenErkenntniszugang,der
nichtinersterLinieüberdenVerstand
stattfindet,sondernsinnlicheundseeli
scheErfahrungenermöglicht.
ImmerhäufigerfehltesanZubereitungs
wissen, insbesondere an schonendem, 
aberaucharbeitsundgeschirrsparendem
Knowhow.HierliegteingroßesMotiva

tionspotenzial.Dennfürviele
Menschen ist die 

Dass mehrGemüseundObstsowie
wenigerZuckerundFettreichesbei
der Gewichtsreduktion weiterhel

fen,istinweitenTeilenderBevölkerung
bekannt.Dennochscheinteinentspre
chendes Ernährungshandeln im Alltag zu 
misslingen, schaut man sich die besorg
niserregende Entwicklung an Überge
wichtigenzahlenan.NötigsindVermitt
lungskonzepte,dieeinenstärkerenAll
tagsbezug haben, die handlungsorientier
ter ausgerichtet sind und so das Ernäh
rungsverhalten der Menschen positiv
beeinflussen.

Anforderungen an  
Ernährungsprogramme
DiebeidenUGBProgramme„Besser
essen“und„PrimaGleichGewicht“sind
fürdieGruppenberatunginderErnäh

Rote Bete zu  
verarbeiten  
ist gar nicht  
so schwer
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MüheunddieZeitfürKüchenarbeitder
großeBremsschuhfürVeränderungen–
nicht aber das Essen leckerer, vollwertiger 
Gerichte. Vielen veränderungswilligen
VerbrauchernistwederdasSpektruman
empfehlenswertenheimischenLebens
mitteln bekannt noch sind sie deren 
Zubereitung mächtig. Sie kennen bei
spielsweiseRoteBetenurausdemGlas,
habenniePetersilienwurzeloderFenchel
probiert und auch keine Idee, wie
schmackhaftes Dämpfen von Gemüse
und Kartoffeln gelingen kann.
Geschmacksproben,Selberkochenund
VerhaltensübungenwährenddesKursge
schehensverhelfenzueinerErfahrbarkeit
derfachlichenEmpfehlungen.

Weg zu wohltuenden  
Essgewohnheiten
DasProgrammBesseressenzieltaufeine
dauerhafteVerbesserungvonEssgewohn
heitennachdenEmpfehlungenderVoll
wertErnährungab.ImVordergrundstehen,
die Eigenkompetenz bezüglich der
Lebensmittelauswahl und Essenszuberei
tungzufördernunddieSelbstmotivation
zu stärken. Für die Zubereitung der
Gerichte durch die Teilnehmenden kom
menausschließlichbewährte,schmack
hafteRezeptemiteinfacherundalltags
tauglicher Handhabung zum Einsatz.
DieMotivezurTeilnahmeandenKursen
sindvorallem(gesünder)kochenlernen,
Gewichtreduzieren,KochideenoderSicher
heitfürdieLebensmittelauswahlerhalten.
DieZufriedenheitistinsgesamtsehrgroß.
DieVerbindungvonTheorieundPraxis
und das gemeinsame Zubereiten werden als 
besonders wertvoll und nützlich erlebt. 

Lust auf Veränderungen wecken
Lust am Tun entwickelt sich durch einen 
positivenBezug.Notwendigistdafüreine
starke emotionale Aktivierung. Die Hirn
forschungkannheutenachweisen,dass
GefühleeinegroßeRollespielen,wenn
Menschen Absichten in Handlungen 
überführen wollen. Unsere Neuronen
speichernInformationenundErfahrun
gen unzertrennlich mit den damit ver
bundenenEmpfindungen:schmecktgut,
schmecktnicht,fasziniert,langweilt.Wer
Gemüsegerichtealsfadekenntoderderen
Zubereitung als mühsam einordnet, lässt 
sichmitEmpfehlungen,mehrGemüsezu
essen, trotz exzellenter Begründungen
schwer aktivieren. 
EineReihevonFaktorenübenaktivierende
Reizeaus:

Kursleitung werden:
https://www.ugb.de/seminare/fortbildungen/
einarbeitung-ugb-programme-gt/
UGBforum/Wege zum Wohlfühlgewicht spezial: 
https://www.ugb.de/ugb-medien/ 
sonderthemen/wege-zum-wohlfuehlgewicht/
Ernährungsprogramm Besser essen:  
https://www.ugb.de/kurskonzepte/ 
ernaehrungsprogramm/
Abnehmprogramm PrimaGleichGewicht: 
https://www.ugb.de/kurskonzepte/ 
abnehmprogramm/

•attraktiveSpeisen
•GefühlvonSelbststärkungbzw.Selbst

stolz 
•EmpfindenvonSinnhaftigkeit
• angenehmes Lernklima 
• Glaube an Selbstwirksamkeit
•GefühlderEntlastung
•kleinenützlicheKüchenhelferals
Geschenk(z.B.Gemüsebürste,scharfes
Küchenmesser)

DerBlickaufdieLebensmittelqualität
wird durch das vermittelte Wissen über 
Gesundheit, Klima oder Tierhaltung
bedeutsamer als belastendes Kalorien
zählen.EinwachsendesGefühl fürdas
eigeneWohlbefindenersetztdasWiegen
desKörpergewichtes.EssenundKontrolle
werdenzunehmendvoneinanderentkop
pelt,wasvieleentlastet.SoerhältdasThe
maBewussteErnährungstetigeinenposi
tiveren Wert und wird zu etwas Eigenem 
weit über den Ernährungskurs hinaus. 

Seminar für  
Ernährungsfachkräfte
UGBDozentinElkeMännleleitetKurs
leitermitErfahrunginderVollwertküche
indieprofessionelleDurchführungder
beidenPräventionsprogrammeinTheorie

und Praxis ein. Die Teilnehmer bekom
menmitdenProgrammenfundiertaus
gearbeiteteAnleitungenfürgelungene
Kurse, lernenKostprobenmitErfolgs
garantie zuzubereiten und entwickeln 
einensensiblenUmgangmitihrerKlientel.
DasstärktihreSelbstsicherheitalsKurs
leiter, vertieft Hintergrundwissen zur
nachhaltigen Gewichtsreduktion und ver
mittelt Sicherheit in der Präsentation. 
Hinweis:AuchhauswirtschaftlicheFach
kräftekönnenKursleiterwerden.
 Autor: Elke Männle
 erschienen in: UGBforum/spezial

Unter fachkundiger Anleitung  
wird die Küche zum Lernort

Das Programm „PrimaGleichGewicht“ setzt auf eine 
schmackhafte und ausgewogene Ernährung
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Vom Wissen zum Handeln

DIE VERÄNDERUNG BEGINNT  
IN DEN KÖPFEN UND SETZT 
SICH IN DEN TÖPFEN FORT

Das Akutkrankenhaus Havelhöhe 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 
Unterstützende Dienste Heike Breidenich gesprochen, wie hier das Thema 
Nachhaltigkeit umgesetzt wird. 

lassensieindasSpeisenkonzepteinflie
ßen. Auf dem Speiseplan steht eine
gesunde Kostmit Schwerpunkten auf
pflanzlichenRohstoffen,frischemGemüse, 
Fisch,FleischundMilchproduktenaus
derRegion.
DenImpulszurVeränderungerhieltFrau
BreidenichaufdemVegMedKongressin
Berlin, einem europaweit einzigartigen
FachkongressfürMedizinundpflanzen
betonteErnährung.Sieberichtet:„Wäh
renddervielenFachvorträgeundimAus
tauschmitdenExpertenwurdemirklar,
dasswirnochLuftnachobenhaben.Unser
Konzeptwargut,aberichwollte,dasses
nochbesserwird.“SiebrachteihreVor

schlägeindieLeitungsrundeeinundstieß
aufoffeneOhren.FürdenVerzehrvon
FleischwurdezumBeispielderEntschluss
gefasst:„Weniger,aberdafüringuterQua
lität“.EsgibtimmernochjedenTagFleisch
aufdemSpeiseplan,abernichtmehrzu

Heike BreidenichisteinQuerein
steiger in der Gesundheitsbran
che.DiegelernteHotelkauffrau

hat nach der Ausbildung noch ein 
BetriebswirtschaftslehreStudiumdrauf
gesattelt und arbeitet seit sechs Jahren im 
KrankenhausHavelhöhe.GesundeErnäh
rung ist ihr ein Anliegen, damit unter
stützt sie voll und ganz den Ansatz ihrer 
Einrichtung.DennderKlinikisteswich
tig, ein Essen anzubieten, das zur Gesun
dung und Gesunderhaltung beiträgt. 
DafürtreffensichKöche,Ernährungsbe
rater und Ärzte mehrmals im Jahr, tau
schen sich über neue Erkenntnisse im 
BereichderErnährungsmedizinausund
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Heike Breidenich  

Die verschiedenen Gebäude im Krankenhaus  
sind fußläufig gut zu erreichen. Verschiedene Kräuter 
und Pflanzen sind angenehme Wegbegleiter. 

FUNDUS 2&3 2020      9



SCHWERpunkt

jederMahlzeit, sondern nur noch ent
weder morgens oder mittags oder abends. 
FleischundWurstwirdausschließlichauf
Höfen,aufdenenTierenochechte„Aus
laufModelle“sind,gekauft.
Für die Mittagsmahlzeiten wurde das
Angebot an vegetarischen Gerichten stark 
ausgebaut. Die Gerichte in der Menülinie 
„Landpartie“basierenaufOriginalRezep
tenausItalien,Indien,Frankreich,Spani
en und anderen Ländern dieser Welt. Das 
bietetdieMöglichkeit,dasSpeisenange
bot bunter und abwechslungsreicher zu 
gestalten.AberesgibtauchBerlinerSpe
zialitätenaufdemSpeiseplan.Deshalb
gibtesinderMenülinie„AusderRegion“
regelmäßig Berliner Currywurst und
GerichtewieRühreimitSpinatoderBrat
wurstmitKartoffelstampfundSauce.
BeimFrühstückundAbendessenwerden
jeweilszwei„Brot&Butter“Menülinien
angeboten. Morgens steht darüber hinaus 
noch eine dritte Menülinie mit abwechs
lungsreichen Getreidezubereitungen zur 
Auswahl.DieseArtderErnährungistfür
viele Patienten ungewohnt, auch wenn sie 
ausernährungsphysiologischerSichtsehr

Das Gemeinschaftskrankenhaus Havelhöhe ist ein Akutkranken-
haus mit integrativem Ansatz und akademisches Lehrkranken-
haus der Charité. Von der Notfallmedizin über 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.

empfehlenswertist.HeikeBreidenichist
sichbewusst:„FürvieleunsererPatienten
ist derKrankenhausaufenthalt an sich
schon belastend genug. Wenn sich dann 
dergewohnteSpeiseplannoch radikal
ändert, kann schnell eine Grenze erreicht 
sein.Wirversuchen,eineBalancezwi
schenGewohntemunddemAusprobie

ren neuer Gerichte und Geschmacksrich
tungenzuschaffen.“Umsomehrfreutes
sie,wenndieinderHavelhöheauspro
bierten Ernährungsumstellungen auch 
zuhause im Alltag umgesetzt werden. 
AlsbesonderswertvollempfindetHeike
BreidenichdieArbeitimNetzwerk„Die
Gemeinschafte.V.“.
Dies ist ein Netzwerk von handwerklich 
arbeitendenLebensmittelproduzentInnen
und GastronomInnen, die sich ihrer 
gemeinsamenVerantwortungaufdemTel

ler bewusst sind. Es sind Gastronomen und 
Landwirte,BäckerundKäseproduzen
ten,WissenschaftlerundAzubis,Kultur
schaffendeundHändler,Aktivistenund
Köche.SiealleverstehensichalsPlattform
füralleAkteurInnenentlangderWert
schöpfungskette,diesichkritischmitaktu
ellen und zukünftigen Fragestellungen
unseresErnährungssystemsauseinanderset
zen. Sie glauben, dass engere Zusammen
arbeit,einbesseresVerständnisfüreinander
undpersönlicheBeziehungendietreiben
denKräftederErnährungswendesind.
FürHeikeBreidenichistdieZusammen
arbeit mit den verschiedenen Akteuren 
außergewöhnlichcokreativ:„DasNetz
werkstärktundbefruchtetsichgegensei
tig.“BesondersansHerzlegtsiedasvon
allenMitgliedernverabschiedeteManifest,
in dem wieder eine Nähe von Land, 
Lebensmitteln, Produzenten und Gemein
schaftsverpflegungzueinandereingefor
dert wird. Denn nur wer sich kennt, kann 
Verständnisfüreinanderentwickelnund
gegenseitigRücksichtnehmen.
DasKrankenhausHavelhöhesetztkonse
quent,aberohneerhobenenZeigefinger,
dasKonzeptzueinernachhaltigenErnäh
rungsweise um. Ein Ziel bei der Umstel
lung war es, die Menge der Lebensmittel

abfällezuverringern.Undtatsächlichhat
sichseitderUmstellungdesSpeisenkon
zeptsimJuli2017dieMengederLebens
mittelabfällereduziert.Erreichtwurdedas
durcheinBestellsystem.Sobekommtder
Patientalles,wasermöchte,aberauchnicht
mehr als er tatsächlich verzehrt. Die Men
gederproduziertenSpeisenwirdpassge
nauerrechnet,alles,wasnichtausgefüllt
wurde, wird kreativ weiterverwendet. 
NachihrerAussageistesdurchausmög
lich,mitdemVerpflegungssatzderKran
kenkassen eine gesunde und nachhaltige 
Ernährung anzubieten. Sie hat schon viel 
erreicht und gibt sich damit noch lange 
nichtzufrieden:„ImnächstenJahrerstellen
wir mit unseren Gemüsebauern einen 
Anbauplan.SokönnenwirunserenSpei
seplandaraufabstimmen,welcheGemüse
sortenwannerntereifsind.Dasbringtden
Erzeugern eine bessere Planungssicherheit 
und gewährleistet die Abnahmegarantie. 
FürunsbedeuteteskeinenMehraufwand.“

Es gibt jeden Tag Fleisch, aber nicht  
zu jeder Mahlzeit

Das geerntete Gemüse aus  
der Region hat einen kurzen Weg 
auf den Teller der Patienten
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Interview mit Sophia Hoffmann

WERTSCHÄTZENDER  
UMGANG MIT LEBENSMITTELN

Wenn man sich mit Küche und Nachhaltigkeit beschäftigt, führt kein 
Weg an Sophia Hoffmann vorbei. Für die Köchin und Buchautorin aus 
Berlin ist der wertschätzende Umgang mit Lebensmitteln von Kindes-
beinen an selbstverständlich. Dass Reste verwerten, Lebensmittel  richtig 
lagern und bewusst nachhaltig einkaufen für viele Menschen nicht selbst-
verständlich ist, wurde ihr erst später bewusst. FUNDUS spricht mit ihr 
darüber. Mit Schulklassen, bei Foodfestivals und dem Forum Berufsbildung 
kocht sie mit vielen Menschen aus geretteten Lebensmitteln köstliche 
Gerichte. 

Ich denke bevor wir beginnen über Wie
derundWeiterverwendungvonLebens
mittelnzusprechen,solltenwirzuerst
schauen, wie viel von den vorhandenen 
bereits während der Produktion wegge
worfen wird. Das Stichwort ist hier
„cherrypicking“,alsodasVerwendenvon

ausschließlichoptischperfekterWare.
ZudemwerdenauchoftvieleTeileent
sorgt, die noch einen kulinarischen Mehr
wert haben wie Gemüsegrün, Schalen, 
Knochen,Reste.Wennwirunswieder
daraufbesinnen,wieunsereUrgroßeltern
mitEssenumgegangensind,könnenwir
vielgrößerenMehrwertgenerieren.
NatürlichisteineVoraussetzunghierfür
diefrischeZubereitungundkeineaus
schließlicheVerwendungvonFertigbzw.
Halbfertigproduktenundeinerhöhter
Personaleinsatz.ImGegenzugsparenwir
beim Wareneinsatz.
UndumdieeigentlicheFragezubeant
worten:AucheineWiederundWeiter

Frau Hoffmann, das Konzept der 
Zero Waste Küche ist ein wertvoller 
Ansatz für private Haushalte.  Ist die 
Wiederverwendung oder die Weiter-
verwendung von Lebensmitteln auch 
in der Gemeinschaftsverpflegung 
möglich?
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verwertung ist möglich, an meinem
ArbeitsplatzIslaCoffeeinBerlinsetzen
wirsolchePrinzipienum.Gernenenne
icheinpaarBeispiele:
AusdenRestenaufgeschäumterMilch
wird Joghurt und Ricotta, aus süßem
GebäckvomVortagwirdBrotpudding
fürunserLunchMenü,ausSemmelbrö
selnwirdEiscremeundKuchenboden,
aus Zwiebelschalen und Petersilienstän
geln werden Würzzutaten, die Liste ist 
endlosfortzusetzen.
Zudem arbeiten wir mit Nebenerzeugungs
produktenvonlokalenProduzent*innen
wie Nussmehl aus der Nussmilchherstel
lung,dasinKuchenverbackenwird.
DiesesPrinzipderKreislaufwirtschaftist
sicherlichauchaufgrößereBetriebeder
Gemeinschaftsversorgungübertragbar.

Welche politischen Entscheidungen 
müssten getroffen werden, damit weni-
ger Lebensmittel im Müll landen?
InTschechienundFrankreichgabesin
derVergangenheitGesetzgebungen,die
denEinzelhandelindieVerantwortung
nehmen, so dass Lebensmittel nicht ein
fachentsorgtwerdendürfen.Siemüssen
zum Beispiel gespendet oder anders
 weiterverarbeitet werden. Gegen solche 

Gesetzgebungen sträubt sich aktuell die 
deutscheRegierung,allenvoranBundes
ministerinfürErnährungundLandwirt
schaftJuliaKlöckner,massiv, ichsehe
hier leider viel Lobbyismus im Spiel,
denndieBegründungensindoftreali
tätsfernundnichtnachvollziehbar.
AuchLandwirt*innenwerdenSteinein
den Weg gelegt, wenn sie etwa Ausschuss
ware,dieesnichtinsSupermarktregal
schafft, anderweitig spenden oder
abgebenmöchten.
Hier müssen gezielt bürokratische 
 Hürden abgebaut werden. Lebensmittel
verschwendung ist ja auchRessourcen
und Energieverschwendung. Menschen, 
diesichgegendieseVerschwendungenga
gieren,solltenbelohntundprämiertund
nichtabgestraftwerden.Hierherrschteine
absoluteSchieflage.
SehrhäufigwerdenLebensmittelauch
entsorgt, weil das Mindesthaltbarkeits
datumabgelaufenist.IndiesemKontext
müssen wir uns bewusst machen, dass 
dasMHD(imGegensatzzumVerzehr
datum)lediglicheineVerbrauchsemp
fehlung bzw. eine Qualitätsgarantie
darstellt,vonvielenMenschen–auchin
der Gastronomie – als Verzehrdatum
gehandhabt wird.

ProduktemitabgelaufenemMHDdürfen
weiterimEinzelhandelverkauftwerden,
sofernderVerkäufersichdavonüberzeugt
hat,dassdieWareeinwandfreiist.Auch
in der Gastronomie sehe ich hier kein Pro
blem,wenndieWareeinwandfreiist.

Wie könnte eine Küchenleitung mit 
Lust auf Veränderung vorgehen?
DerersteSchrittist,dassüberhauptfrisch
gekochtwird,wasjaleidervielerortsnicht
mehrdieRegelist.EsmusseineMotiva
tion geben, etwas verändern zu wollen.
DieMitarbeiter*innenmüssenSpaßdar
an finden, dann kann man das auch
erfolgreich umsetzen. Modellprojekte
wie die erfolgreiche Umstellung der
Küche im Krankenhaus Havelhöhe
 zeigen, dass das geht.
Dortwurdebeispielsweisederregionale
BioGemüseanteilderSpeisenerhöhtund
derFleischkonsumreduziert,umauch
bessere Qualität anbieten zu können,
nachanfänglichenWiderständenistder
Standort mittlerweile für sein hoch
wertigesKrankenhausessenberühmt.
KlarmussmanbeisoeinerUmstellung
auchinvestieren,dortwurdebeispiels
weiseeineSchälmaschineangeschafft,um
frischeKartoffelnverarbeitenzukönnen.
Das amortisiert sich, gerade wenn man 
langfristigdenkt.
WennmanTeileinerinnovativenVerän
derung ist, kann das unheimlich moti
vierendsein.WirsindbeiIslaCoffeeein
sehrkleinesTeam,aberfürunsistder
Leitfaden, möglichst nachhaltig mit
Lebensmittelnumzugehen,zurgrößten
Motivation geworden und so kenne ich 
das von allen Betrieben, die einem
solchenKonzeptfolgen.
Dasheißt,wennwireinneuesGerichtauf
dieKartenehmen,schauenwir:
KönnenwireineKomponenteverwen
den, die wir woanders übrighaben?
WiekönnenwirauseinemProduktam
meisten rausholen?
WennwirTomatenimOfengrillen,ver
wendenwirdenSaft,der einen tollen
UmamiGeschmackhat,füreinDressing.
Andersrumgesprochen:Wennwirmer
ken,dasswirvielBrotenden/Semmel
bröselübrighaben,überlegenwir:Was
könnenwirnochdamit anstellen?So
entstehenimAustauschneueRezepte.
Miristbewusst,dassdieAnforderungen/
GrößenordnungenineinerGroßküche
andere sind, bin aber trotzdem über
zeugt,dassdiesePrinzipienskalierbar
sind.Sophia Hoffmann macht jeden Tag Menschen glücklich mit kreativen Rezepten
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(BZfE)–DieBZfEBloggerinJuliaIcking
ist Mitglied in einer Solidarischen Landwirt
schaft(Solawi).InihremwaswiressenBlog
schreibtsieüberihreErfahrungen:https://
www.bzfe.de/inhalt/erfahrungenineiner
solidarischenlandwirtschaft35910.html
UnterdemBegriff„SolidarischeLand
wirtschaft“verstehtmaneineGemein
schaft von Menschen, die zusammen
etwas anbauen und sich die Ernte teilen. 
DasAnbauenübernimmtinderRegelein
professionellerGärtneroderLandwirt,
dieAbnehmerkönnenzubestimmten
Zeitenmithelfen.DasSolidarischeander
LandwirtschaftsinddiegeteiltenKosten
unddasgeteilteRisiko.Sobezahlendie
TeilnehmendenproMonateinebestimm
te Summe, die gemeinsam festgelegt
wird.
Unddasgehtso:DerLandwirtrechnet
aus,welcheKostenimlaufendenJahr
zusammenkommen.IneinerBeitrags
oderBieterrundebestimmtdieGemein
schaft,werdavonwievielübernimmt.
Ganz solidarisch: Wer viel bezahlen
kann, bezahlt mehr, wer wenig hat, 
bezahlt weniger. Hauptsache, die
Gesamtsumme stimmt, damit alles 
bezahltwerdenkann.Trotzdemistjeder
Ernteanteil gleich groß. Ist die Ernte
(sehr)gut,istderAnteil(sehr)groß.Ist

dieErnteschlecht,bleibt jederAnteil
klein. Der Landwirt bekommt sein Geld 
trotzdem.
In einer Solidarischen Landwirtschaft
werdendieKosten,dasRisikounddie
Erntegeteilt.DashatinderObstSolawi
vonJuliaIckingnichtsogutfunktioniert.
Dagegen klappt es in einer Bonner
GemüseSolawisehrgut,dassLandwirt
undVerbraucherHandinHandarbeiten
undalledavonprofitieren.
DamitdasSystemfunktioniert,müssen
sichgenugEngagiertezusammenfinden

und vor allem dranbleiben, auch wenn es 
malnichtsogutläuft.
WereineinseinerGegendsucht,findetauf
derInternetseiteernteteilen.orgeineKarte,
die deutschlandweit Solawis anzeigt.
www.bzfe.de

WeitereInformationen:
https://www.bzfe.de/inhalt/solidarische
landwirtschaft31086.html
https://www.blemedienservice.de/7121/
landinformspezial7gemeinschaftlich
getragenelandwirtschaft

Zusammen anbauen – zusammen ernten

ERFAHRUNGEN MIT SOLIDARISCHER  
LANDWIRTSCHAFT
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Was empfinden Sie als das größte Hin-
dernis auf dem Weg zur Veränderung?
AngstundSkepsisvorVeränderungist
dasgrößteHindernisinderKüche.Der
Mensch ist ein Gewohnheitstier und vie
le schrecken davor zurück neue Wege zu 
gehen, besonders wenn diese erstmal mit 
mehr Personaleinsatz oderArbeitsauf
wand verbunden sind.
Ich halte Wissensvermittlung und 
BewusstmachungfüreinewichtigeKom
ponente,ZusammenhängezwischenPro
duktionvonLebensmittelnaufdemAcker
und der Weiterverwendung zu verstehen, 
undauchmalmitLandwirt*innenper
sönlichinKontaktzukommen,kannden

HorizontallerKüchenmitarbeiter*innen
erweitern. Denn am Ende des Tages ist es 
doch ein wunderbarer Job, Menschen mit 
Speisenglücklichzumachen.Dassollte
auchinderRealitätfüralleBeteiligten
derFallsein.
IndiesemZusammenhangmöchteich
unbedingtdasProjekt„KantineZukunft“
(sieheLink)erwähnen,dassichzumZiel
gemachthat,BetriebederGemeinschafts
verpflegungbeisoeinerUmstellungzu
unterstützen.
Liebe Frau Hoffmann, herzlichen 
Dank für die wunderbaren Anregun-
gen, wie Nachhaltigkeit auch in der 
Gemeinschaftsverpflegung umgesetzt 

werden kann. Wir wünschen Ihnen 
weiterhin so viel Kreativität und 
immer genug Reste, um etwas Neues 
daraus zu zaubern.
 Die Fragen stellte Claudia Forster-Bard

Nähere Informationen zum Projekt 
„Kantine Zukunft“ unter folgendem Link:

Bitte beachten Sie auch die  
Buchempfehlung „Zero Waste Küche“ 
von Sophia Hoffmann auf Seite 47

https://speiseraeume.de/
kantine-zukunft- 
berlin-startet/

https://speiseraeume.de/kantine-zukunft-berlin-startet/
https://speiseraeume.de/kantine-zukunft-berlin-startet/
https://speiseraeume.de/kantine-zukunft-berlin-startet/
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Wege aus der Wegwerfgesellschaft: 

INVISIBLE WASTE: ABFÄLLE, 
DIE WIR NICHT SEHEN,  
SIND TROTZDEM DA!
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Vom 21. bis 29. November 2020 findet Europas größte Kommunikations-
kampagne für Abfallvermeidung statt – die Europäische Woche der  
Abfallvermeidung (EWAV). Tausende öffentlicher Aktionen zeigen dann 
bereits zum elften Mal europaweit Alternativen zur Wegwerf gesellschaft 
und Ressourcenverschwendung auf. 

Das diesjährige Motto lautet 
„InvisibleWaste:Abfälle,diewir
nichtsehen–schauhin!“.Für

Deutschland ist dies ein wichtiges Thema, 
denn auch hierzulande wandern zu viele 
Dinge in den Müll, die eigentlich dort 
nochgarnichthingehören.ObHandy
oder Waschmaschine, Spielzeug oder
Kleidungsstück: Es lohnt sich, nach 
AlternativenzumWegwerfenzusuchen.
Wir müssen endlich verstehen, dass die 
Herstellung der Produkte auch Abfall 
verursacht!ReparierenundWiederver
wendenheißtdieDevise!
Wir machen uns wenig Gedanken, wie 
die Dinge, die wir anziehen, essen oder 
benutzen,produziertwerdenundwelche
Abfällehierbeientstehen.Wirnehmen
Abfälleerstdannalsvonunsproduziert
wahr,wennwirselbstetwaswegwerfen.
AberwelcheAbfälleentstehenwirklich?
ImmerdasneusteSmartphoneistPflicht
und auch das zehnte Paar Sneakers ein 
Muss.Istetwaskaputtoderfunktioniertes
nichtmehr,wieessoll,fliegtessofortindie
Mülltonne.Sachen,diefrühereinLeben
lang halten mussten, werden heute schnell 
einfachweggeworfenunddurchneuePro
dukteersetzt.Waresfrühernormal,Klei
dungzuflickenundMöbel,Schuhe,Haus
haltsgeräteundSpielzeugzureparieren,
wirdheutevieleseinfachneugekauft.

280 Mio. Pakete gehen zurück
VielAbfallentstehtbeimOnlineShop
ping.InzunehmendemMaßeerledigen
wirunsereEinkäufeonline.DerShut
downimZugederCoronaMaßnahmen
hat diesen Trend noch beschleunigt. 
Wennwirbestellen,habenwiroftnurdas
ProduktselbstimKopfunddenkennicht
andenVerpackungsmüll,derdurchden
VersandderWarebeiunsanfällt.Dazu
kommt,dasswiroftretournieren.Den
ForschernderUniversitätBambergzufol
gewurdenimJahr2018inDeutschland
schätzungsweise280Mio.Paketeund487
Mio.Artikelzurückgeschickt.DerRück
transport verursacht einen erneuten
Schadstoffausstoß.ZeigenSieunsIhre
Beispiele für „unsichtbarenAbfall“ im

OnlineHandel und wie er vermieden
werden kann.
Mikroplastikhatsichunsichtbar,festund
überallinunseremLebenfestgesetzt,bei
spielsweiseinKosmetik,wieinPeelings,
Duschgels und Shampoos, wo es als
„Schleifmittel“oderFüllstoffverwendet
wird.DasmeisteMikroplastik entsteht
sogaralsAbriebderAutoreifen.Mikroplas
tikbegegnetunsauchinFormvonMikro
fasern,diesichbeimWaschenaussynthe
tischenKleidungsstückenwieFleeceund
PolyesterlösenundinsAbwassergelangen.
ZeigenSieunsIhreBeispielefür„unsicht
barenAbfall“durchMikroplastikundwie
er vermieden werden kann.
Auch Lebensmittelabfälle können als
„unsichtbareAbfälle“inderGastronomie
oderbeimCateringnachdemVeranstal
tungsendeanfallen,diederGastnicht
sieht oder gewollt hat. Das ist nicht nur 
„rausgeworfenes“ Geld, sondern auch
ökologischproblematisch:GroßeMengen
an Lebensmitteln werden produziert, 
verarbeitet,verpackt,transportiertund
gelagert–unddannentsorgt.AlleAktionen
sind willkommen, die uns zeigen, wie wir 
überflüssigeLebensmittelabfällevermei
denkönnen.

Klick-Klack schadet der Umwelt
AuchEinwegverpackungenmitNeodym
MagnetenausseltenenErdenkönnenals
Invisible Waste gesehen werden. Diese 
MagnetewerdeninSchachtelnzumBei
spiel in Zigarettenpapierverpackungen
oder Pralinenschachteln eingesetzt. Solche 
Schachteln bieten durchdas „Klacken“
beim Schließen eine multisensorische
ErfahrungundverleihendemProduktso

einehöhereWertigkeit.Grundsätzlichist
dieVerwendungvonsolchenRohstoffen
aberzuhinterfragen.WerdendieseEin
wegverpackungenzuAbfall, stehendie
 seltenenErdennichtmehrfürdasRecycling
zurVerfügung.Deswegensolltensolche
Einwegverpackungengrundsätzlichver
miedenwerden.Wirfreuenunsaufalle
Aktionen,dieaufzeigen,wiezumBeispiel
dieKonsumentinnenundKonsumenten
dahingehend sensibilisiert werden oder die 
Tabakindustrie aufMehrwegschachteln
umsteigenkönnte.
BeidenAktionenzudenaufgelisteten
ThemenschwerpunktenmöchtedieKoor
dinationsstelledenAkteurenfreienRaum
geben, ihre Ideen umzusetzen. Die Akti
onensolltendieFragenbeantworten:Was
verstehe ich unter Invisible Waste? Wie 
kann ich andere zum Nachdenken über 
ihre eigenen „unsichtbaren Abfälle“
bewegen? Welche Ideen habe ich, mit 
denenjederimAlltagaufpragmatische
Weise weniger Abfall verursacht, der
nichtaufdenerstenBlicksichtbarist?Wie
lebe ich diese Ideen vor?

Die Anmeldung ist ab  
sofort möglich
AufderWebsitewww.wochederabfallver
meidung.de sind  alle Beiträge aus
Deutschland in einer Aktionskarte 
zusammengefasst.DieKampagnewird
vom Bundesministerium für Umwelt,
Naturschutz und nukleare Sicherheit mit 
MittelnzurUnterstützungderEuropäi
schen Klimaschutzinitiative gefördert
und vom Umweltbundesamt begleitet.
Gestalten Sie die Abfallvermeidungs
wochemit:PräsentierenSieIhreIdeen,
neueProjekte,organisierenSieOnline
VeranstaltungenoderDiskussionsrunden.
DieEuropäischeWochederAbfallvermei
dungfindetvom21.bis29.November
2020inganzDeutschland,33Ländern
EuropasundangrenzendenStaatenstatt.

Jeder Beitrag zählt!  
Entwickeln Sie Ideen,  
die zur Abfallvermeidung 
beitragen. Jeder Beitrag 
wird auf einer Aktionskarte 
veröffentlicht.
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Als Mülltonne in einem Schulbistro 
kriegt man eine Menge mit (und 
musseineMengeschlucken),das

kann ich Ihnen sagen.
ImMomentwarteichaufdiestolzenVer
treterderFridaysforFutureGeneration.
KlimaschutzisteineglobaleHerausfor
derung, die es unermüdlich gesamtgesell
schaftlichzumeisterngilt.ImZugedes
sen sind auch Schulen zu nachhaltigem 
Handelnaufgefordertundja,auchzur
Müllvermeidung.
Jetzt aber! Der Nächste ist ein Umwelt
schützer! Nein, wieder nicht! In der  
PausekommennurdieOldies(Ü30)mit
ihremKaffeemehrwegbecher.DieJungen

Die Schüler, Greta und ich

BEOBACHTUNGEN ZUR FRIDAYS 
FOR FUTURE-GENERATION

Für die Leser von FUNDUS packt heute jemand aus, in den sonst eher 
etwas reingepackt wird. Wir freuen uns auf die Premiere mit unserem 
ungewöhnlichen und doch ganz alltäglichen Gesprächspartner.

trinkenbeiunswenigerKaffeeseitder
Einführung desMehrwegbechers.Die
hübschen Porzellantassen bleiben ebenso 
unbeachtet.Kanndasdennwahrsein?Ja,
leider! Und das ist noch nicht alles! Unser 
Bistroistsooogemütlich,wirhabenfür
unserenfrischenSalathübscheGlasscha
len–unddahintensitztwahrhaftigeine
Schülerin,dieihnauseinerTogoVerpa
ckungmampft(jaaa,ichweiß,ausPlastik,
aberdieRestbeständemüssenhaltnoch
weg).Ah,jetztstehtsieaufundkommt
zumir.Hallo?!–ichmagRestmüll,von
Plastik wird mir schlecht. Aber sie hat kei
nenBlickfürdenGelbenSacknebenan.
Na ja, wenigstens entsorgt sie ihren

Abfall.MeineKumpelsimParkjammern
immer,dassdieFastFoodVerpackungen
überall landen, nur nicht bei ihnen. Und 
nachtshöreichdieliegengelassenenGlas
pfandflaschenimSchulflurjammern.
Ich würde gern mal mit der Thunberg 
sprechen.DieAltenanunsererSchule
habeneineMengekapiert–hasteinen
guten Job gemacht, Greta. Deinen  eigenen 
Leuten müssen wir wohl noch Nachsitzen 
verordnen. 
Aber irgendwo müssen doch wenigstens 
einpaarvondenFreitagsheldensein–
odergehendiejetztgarnichtmehrzur
Schule?Achnein,diespielenbestimmt
nurVerstecken.Ichsuch’mal.Eckstein,
Eckstein, alles muss versteckt sein …  
 Helga Zerb
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W er sofort indieModellePG
8059 HYGIENE, PG 8057
HYGIENEplusoderPG8099

HYGIENEairinvestiert,bekommtnach
demKauf400Euroerstattet.DerKunde
lädt die Rechnung innerhalb von 30
TagenaufderWebsitewww.miele.de/pro/
hygienecashbackhoch.DieRückzahlung
erfolgtdanndirektdurchdieMieleVer
triebsgesellschaftDeutschland.
BeidenGerätenPG8059undPG8099

Miele zahlt nach dem Kauf von  
Frischwasserspülern Geld zurück

Hygienesicherheit wird derzeit überall dort großgeschrieben, wo in 
dieser Hinsicht ohnehin hohe Anforderungen gelten: etwa in Kranken-
häusern, Senioreneinrichtungen und Kindergärten. Drei gewerbliche 
Frischwasser spüler, die mit hohen Nachspültemperaturen effektiv vor 
Viren und  Keimen schützen, bietet Miele ab 1. Juli zu besonders  günstigen 
Konditionen an.

„ Hygiene-Bonus“:
©

 M
ie

le

sorgenTemperaturenvon83°C,dieim
NachspülgangüberfünfMinutengehal
ten werden, für hygienisch sauberes
Geschirr.DieZeitkannaufWunschver
doppeltunddieTemperaturumweitere
zweiGraderhöhtwerden.
DasModellPG8099istzusätzlichmit
einem Trocknungssystem ausgestattet,
dasdenGriffzumHandtuchauchbei
Kunststoffgeschirrüberflüssigmacht–
und somit zusätzlich vor Bakterien in

mehrfach benutzter Wäsche schützt.
Damit besonders leichte Teile wie Medi
kamentenbecher oder Deckel von Schna
beltassennichtverrutschen,gibtesdafür
aufWunschspezielleKorbeinsätze.
MiteinemthermischenDesinfektions
programm,dassonstnurinKlinikenzum
Einsatz kommt, bietet das Modell PG 
8057diemaximalmöglichePrävention
gegenViren.HierwerdenimNachspül
gangsogar93°Cerreicht.
AlleGerätelassensichaufWunschmit
einerDosierpumpefürflüssigeReiniger
ausstatten. Damit werden gleichbleiben
de, sichere Abläufe möglich, und für
AnwenderreduziertsichderArbeitsauf
wand.
WeitereInformationen:www.miele.de/
pro/hygienecashback

Einer von drei Frischwasserspülern mit Hygieneprogrammen, die Miele 
jetzt zu besonders günstigen Konditionen anbietet: der PG 8099 HYGIENEair

mit integriertem Trocknungssystem. Dieses Gerät macht
den Griff zum Handtuch überflüssig, sogar bei Kunststoffgeschirr.

ANZEIGE

https://www.miele.de/professional/hygiene-cashback-3003.htm
https://www.miele.de/professional/hygiene-cashback-3003.htm
https://www.miele.de/professional/hygiene-cashback-3003.htm
https://www.miele.de/professional/hygiene-cashback-3003.htm
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Wenn Veränderungsprozesse anstehen und Konflikte in Teams zu klären 
sind, läuft Brigitte Seifert-Schäfer zu Hochform auf. Gut zuzuhören und 
die Finger in die Wunde zu legen, sind die großen Stärken der tempera-
mentvollen Profi-Beraterin aus Nettetal in Nordrhein-Westfalen. Für die 
Leser von FUNDUS gibt sie wertvolle Praxistipps für Führungskräfte in 
der Hauswirtschaft.

Vom Einigen und Zweinigen

ERFOLG IST EIN PROZESS, 
KEIN EREIGNIS!

Frau Seifert-Schäfer, Sie haben viele Jahre 
im Servicebereich der Gastronomie gear-
beitet und sind jetzt selbstständige Bera-
terin. Im Laufe der Zeit haben sich viele 
Schnittstellen zur Hauswirtschaft erge-
ben. Was macht für Sie als Gastronomie-
Trainer die Hauswirtschaft so interessant?
Weil hier Essen wirklich Leben bedeutet.
IchsprechehauptsächlichvonderHaus
wirtschaft in Seniorenheimen und
Krankenhäusern.
Hier sind dieMahlzeiten oft eine der
wenigenFreuden,diediealtenoderkran
ken Menschen haben. 
Daher ist es mir wichtig, den Mitarbei
tern,dieinderHauswirtschafttätigsind,
bewusst zu machen, wie wertvoll ihre 
Arbeit ist. Dabei geht es mir nicht nur um 
dieQualitätderSpeisen,sondernhaupt
sächlichumdieQualitätdesServiceam
Gast/Bewohner/Patienten.

Was ist Ihrer Meinung nach besonders 
wertvoll an der Arbeit in der Hauswirt-
schaft?
BesonderswertvollanjederArbeitistder
Sinnunddas„Warum“,dasdahintersteht.
Undwelches„Warum“istwertvoller,als

einem kranken Menschen oder einem 
Menschen inder letztenLebensphase
gute Gefühle zu schenken?! Für die
BewohnerundGästeistdasSinnhafte
unddieEmpathiedurchwegvorhanden.
Nicht immer ist sich der Mitarbeiter 
selbst darüber im Klaren. Der Frust
 entsteht dann, wenn das Handeln der 

MitarbeiteraufdiereineTätigkeitredu
ziert wird.

Gilt das nur für den gastronomischen 
Bereich der Hauswirtschaft?
EstrifftgenausoaufdieReinigungzu.
Hier betreten die MitarbeiterdiePrivats
phäre oder sogar Intimsphäre eines  
Menschen.HiersindEinfühlungsvermögen
und die richtige Wahrnehmung und 
Kommunikation gefordert. Also, eine
sehranspruchsvolleAufgabe,hiergute
Gefühlezuschaffen.

DieStimmennachWeiterbildungfür
die Reinigungskräfte werden immer
 lauter, und es ist sinnvoll, darin zu 
 investieren.

Menschen sind ABC-Denker
Laut Ihrer Homepage definieren Sie für 
Ihre Arbeit das Motto: „Mensch im 

Setzt Euch gemeinsame Ziele und 
werdet ein unschlagbares Team!
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Fokus“. Was bedeutet das für Sie?
MenschimFokusbedeutet,dassichnicht
meine Aufgaben, sondern immer den
MenschenindenMittelpunktstelle.
Dasfunktioniertnatürlichnur,wennich
meinenJobbeherrscheunddieKompe
tenzen klar vorhanden sind. Nur dann 
kannderMenschindenVordergrund
unddieAufgabe indenHintergrund
rücken. Dann kann ich als Mitarbeiter 
freiundsouveränmeineTätigkeitenver
richtenundbinallenHerausforderun
gengewachsen.WennichnurdieAuf
gabeimKopfhabe,fälltesmirschwer,
meinem Gegenüber ins Gesicht zu sehen 
undseineBedürfnissetatsächlichwahr
zunehmen. 
In meinen Schulungen nenne ich den 
Vorgang„Gedankenhygiene“.Zugrun
de liegt dem Ganzen das Modell von 
AlbertEllis„WieMenschendenken“.
Ellisbeschreibtdasfolgendermaßen:A
steht für Activating Event, also das
Ereignis;daswaspassiert.BfürBelieves,
dasBewusstmachendiesesEreignisses,
undCfürdieConsequence,dieEmotion,
Reaktionen oder das Verhalten, das
freigesetztwird.DiemeistenMenschen
sindACDenker.Eineansichvollkom
men wertfreie Situation kann ganz
unterschiedlich bewertet werden. Mein 
Ziel ist es, dass Menschen mehr zu 
ABCDenkernwerden, sichüber ihr
VerhaltenklarwerdenundderSitua
tioneinepositivereBedeutunggeben
können.

Auf was sind Sie besonders stolz?
Wenn ich so zurückblicke, bin ich besonders 
stolzaufeinigeehemaligeAuszubildende,
die mir als Serviceleitung anvertraut waren. 
Manche haben mir graue Haare beschert, 
aber es hat sich gelohnt, sie zu motivieren 
undansiezuglauben.Vielearbeitenjetztin
leitenden Positionen oder sind in ihrer Pro
fessioninallenErdteilenunterwegs.Diesen
Erfolg verdanken sie ihremEhrgeiz und
ihrer harten Arbeit, aber ich denke, einen 
kleinenTeildurfteichauchdazubeitragen.
Genauso geht esmir auchmit denMit
arbeitern aus der Gastronomie und der 

Hauswirtschaft,dieichberatenundcoachen
darf.IchstelledasHandwerkszeugzurVer
fügung,damiterodersieauchschwierige
Situationen meistern kann. Tun müssen 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?
IchsehemichimmeralsBeraterundVer
mittler.IchkönntekeineEntscheidungen
mittragen, die zu Lasten des Mitarbeiters 
oderdesBewohnersgehen.Veränderungen

BRIGITTE SEIFERT-SCHÄFER

Coach und Trainerin für Gastronomie und 
Hauswirtschaft.
Beratung und Coaching für Mitarbeiter und 
Führungskräfte sowie Durchführung 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-Schäfer 
das Wichtigste, praxisnah, authentisch, 
verstehbar und wirksam zu beraten und 
zu schulen.

Können Sie uns dazu ein Beispiel nennen?
Wahrscheinlich haben Sie es selbst schon 
so oder so ähnlich erlebt. Sie begegnen 
einerKolleginimFlur.Grüßenfreundlich,
aberdieKollegingrüßtnichtzurück.Sofort

fängtdasKopfkinoan:„Warumistdieso
komisch?Habeichetwasfalschgemacht?
Das Ereignis A an sich, ich begegne einer 
Kollegin,istvollkommenneutral.DieKon
sequenzCkommtauseinerUnsicherheit
oderBetroffenheitheraus,ichbinbeleidigt
odersogarverletzt,unddasführtdazu,dass
ichdieKollegindasnächsteMalignoriere.
BitteüberlegenSiesich,inwelcherPosition
Siesichhäufigerbefinden.Oftlohntessich
einenMomentinnezuhalten,dasBeinzu
fügenundzuüberlegen:„Könnteichdie
Situation auch ganz anders bewerten, oder 
erfordert die Situation überhaupt eine
Bewertung?“

Redet mehr miteinander  
und weniger übereinander.
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bergenimmerKonfliktpotentzial.Dasehe
ichauchmeineVerantwortung,diesenVer
änderungsprozesszubegleitenundentspre
chend zu beraten. Dieser Prozess gelingt 
natürlichvielbesser,wenndieVorschläge
von der Führung umgesetzt werden. In
einer Einrichtung habe ich erlebt, dass 
BewohnervordemverschlossenenSpeise
saal warten sollten, bis der Speisesaal

vorbereitetwar.MeinerBeobachtungnach
warendieBewohnerrechtungeduldigbeim
WartenundentsprechendsetztedasdieMit
arbeiter unter Stress. Ich habe vorgeschla
gen,dieTürenfrüherzuöffnenunddie
BewohneramVorbereitenteilhabenzulas
sen. DaswareineabsolutpositiveVerände
rung,dadieMitarbeitermitdenBewohnern
schoninsGesprächkamenunddieBewoh
ner ihren Angehörigen berichtet haben
„jetztisteswieimHotelbeiuns“.Beimei
nemletztenBeratungsgesprächinderEin
richtungwarennichtnurdieTürengeöff
net, sondern der Einrichtungsleiter hatte 
gleichdieganzeWandentfernenlassen.

Wie gut ist Feedbackkultur in unserer 
Kultur, in unseren Einrichtungen veran-
kert?
LeidergibtesoftvielzuwenigeRückmel
dungen für die Mitarbeiter. Positives
Feedbackkommtnochseltenervor.Quer
durchalleHierarchiengibtesnochVer
besserungspotential.NachmeinerBeob

achtung könnte auch innerhalb eines
Teams die Arbeit gegenseitig mehr wert
geschätzt werden.

Was schlagen Sie vor, um diesen 
Zustand zu verbessern?
InFortbildungenfürTeamsbesprecheich
gernMerkmalefüreingutesTeam.Davon
ausgehend,könnendieMitarbeiterfürsich

selbstRegelnfestlegen,wassiesichimTeam
wünschen.Wennjetztjederbeisichselbst
anfängtundsohandelt,wieeresvonden
anderen erwartet, ist schon viel gewonnen.

Die 6 und die 9 oder wer hat Recht? 
Was müsste sich Ihrer Meinung nach 
ändern, dass Konflikte erst gar nicht 
entstehen?
Auchdahilftes,wennsichdereinzelne
zurücknimmt. Damit meine ich nicht, 
sich klein zu machen. Es geht darum, sein 
Ego zurückzunehmen. Ich setze gern das 
BeispielvonderSechsundderNeunein.
FürdeneinenisteseineSechs,derandere
siehteineNeun.WerhatnunRecht?Da
hilftes,maldiePositiondesanderenein
zunehmen und die Situation aus seinem 
Blickwinkel zu betrachten. Oder man
braucht Gelassenheit, um unterschied
liche Wahrnehmungen gelten zu lassen. 
IchbineinFreunddavon,dassdieLösung
nicht immer im einigen liegt,  sondern 
aucheinzweinigenseinkann.

Welche Chancen sehen Sie, wenn sich 
die Einrichtung und die Mitarbeiter 
aktiv auf eine Beratung einlassen?
WennsichmöglichstvieleaufdenPro
zesseinlassen,kommtesdefinitivzu
einergrößerenZufriedenheitbeiden
MitarbeiternundbeidenBewohnern
oderKunden.Bisessoweitist,erfordert
es durchaus harte Arbeit von allen Sei
ten.SichselbstzureflektierenundVer
antwortung zu übernehmen, ist mental 
richtig anstrengend. Zunächst erken
nen die Mitarbeiter auch gar nicht den 
VorteildesProzesses.Esistanstrengend
und kostet Zeit. Wenn die Mitarbeiter 
erkennen,dasssiegehörtwerdenund
Vorschlägeumgesetztwerden, stärkt
das das Selbstbewusstsein und setzt viel 
positiveEnergiefrei.

Wie sehen Sie die Rolle der Hauswirt-
schaft in Zukunft?
Ichnehmewahr,dassHauswirtschaftim
Kommenistundimmermehrgefragt
ist. Es macht mir Sorge, dass Hauswirt
schaftnichtimmeralsattraktiverBeruf
wahrgenommen wird. Hier gilt es alle 
Kräftezubündeln,damitsichMenschen
fürdieHauswirtschaftentscheiden.Ent
scheidendistauch,dassHauswirtschaft
selbstbewusstihreKompetenzdarstellt.

Was sagen Sie zu Menschen, die bemän-
geln, dass Hauswirtschaft nicht wert-
geschätzt wird?
DasisteineFrage,diemiroftbegegnet.
Dasageich:„WennDuDichoderDeine
Arbeit nicht wertgeschätzt oder minder
wertigfühlst,beginnebeiDirselbst.Was
hältst Du von Dir und Deiner Arbeit? Was 
istDein„Warum“?WasgibtdeinerArbeit
SinnundwarumhastduDichfürdiesen
Berufentschieden?
Nichts und niemand kann Dich abwerten, 
wenn Du es nicht zulässt.
Du brauchst drei Eigenschaften, um
DeinenWertzusteigern:
1.Kompetenz(Sachu.Fachwissen)
2.Präsenz(Fähigkeitennutzen)
3.Herz(positiveinnereEinstellung)
AlledreiEigenschaftenmüssengleichwertig
behandeltwerdenundinderAusundWei
terbildunggeschultundreflektiertwerden.

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

Redet mehr und lauter über  
Bedeutsames und weniger und  

leiser über Banales.

Eine gute Fachkraft stellt nach Frau Seifert-Schäfer 
den Mensch in den Mittelpunkt und die eigentliche 

Aufgabe rückt in den Hintergrund

©
 B

ri
gi

tt
e 

Se
ife

rt
-S

ch
äf

er



BERUF&ausbildung

FUNDUS 2&3 2020      21

Interview Rike Bullwinkel

OHNE RAUMANZUG  
EINMAL UM DIE WELT

Das Zentrum für Ernährung und 
Hauswirtschaft feiert bald seinen ers-
ten Geburtstag. Was waren Ihre Ziele 
für dieses erste Jahr und konnten Sie 
diese erreichen? 
FürunsstandganzklardasNetzwerken
imFokus.Außerdemsindwirunsere
Aufgabenangegangen:DasKonzeptzur
Erarbeitung der Ernährungsstrategie ist 
fertig, die ImagekampagneHauswirt
schaft steht in den Startlöchern und 
erste Aktionen gegen Lebensmittelver
schwendunglaufenan.Dazugehören
zumBeispielein Ideenwettbewerban
SchulenunddasErnteprojekt„Gelbes
Band“.ParallelhabenwirunsereWebsite
aufgebautundeineneigenenInstagram
Kanaleingerichtet…Ja,wirhabeneini
ges erreicht!

Der Lockdown wegen Corona hat viele 
Planungen zunichte gemacht. Welche 
Vorhaben konnten bei Ihnen nicht 
umgesetzt werden? 
VieleVeranstaltungenzumNetzwerken
musstenausfallen,auchunsereersten
Messeauftrittekonntennicht stattfin
den.BesondersalsneueEinrichtungin
NiedersachsenisteseineHerausforde
rung,präsentzusein.Wirhattenzum
BeispieleinenFestaktzumAuftaktdes
ZEHNgeplant, der ausfallenmusste.
Dafürhabenwir–wieandereauch–
unserenOnlineAuftrittschnellervoran
gebracht sowie unseren Instagram
auftritt.

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

Wir alle wurden gezwungen, digitaler zu 
denken. Ja, dadurch haben sich neue 
WegederKommunikationundBildung
aufgetan.Diesewerden sicher auch in
ZukunftBestandhaben.Fahrtwegeund
zeiten konnten eingespart werden.
Dennochwurdeganzdeutlich:Persön
licherKontaktistunerlässlich.
AufderanderenSeitehatCoronavielen
Menschen gezeigt, wie wichtig die grund
legendenAlltagskompetenzensind.Eben
dieseKenntnissebetreffenmaßgeblich
die Arbeit des ZEHN. So wurde viel mehr 
selbst gekocht. 

Welche Ziele haben Sie sich für das 
zweite Jahr des ZEHN gesetzt? 
WirmöchtendieErnährungsstrategiefür
Niedersachsenfertigstellenunddamitin
dieUmsetzunggehen.InBezugaufdie
Kommunikationskampagne mit den
Hauswirtschaftsbotschafternhoffe ich,
dass wir im kommenden Jahr wieder Mes
sen besuchen können. Mit unserem
SchwerpunktLebensmittelwertschätzung
möchtenwirweiteramBewusstseinder
Menschenfüreineregionale,nachhaltige
Ernährung arbeiten. Dazu initiieren wir 
zumBeispieleinenlandesweitenIdeen
wettbewerbfürSchülerunterdemMotto
„MitLebensmittelwertschätzungSchule
machen!“.Außerdemwerdenwirunser
Netzwerk, den Austausch und die 
KooperationenmitanderenAkteurenin
Niedersachsen weiter ausbauen.

Wenn eine gute Fee Ihnen die Erfül-
lung dreier Wünsche gewähren würde, 
was würden Sie sich wünschen? Es 
muss nicht zwingend mit Hauswirt-
schaft zu tun haben.

Die Leiterin des Zentrums für Ernährung und Hauswirtschaft  
Niedersachsen ZEHN, Rike Bullwinkel, berichtet für FUNDUS vom  
gelungenen Start des Kompetenzzentrums und dem, bedingt durch die 
Corona-Pandemie, nicht ganz planmäßig verlaufenen ersten Jahr ihrer 
Amtszeit. 

Die sympathische Ökotrophologin (M.Sc.)  
Rike Bullwinkel leitet das Zentrum für Ernährung 
und Hauswirtschaft Niedersachsen in Oldenburg
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Ichwürdemirwünschen:
• dassKinderwiederwissen,woher

ihre Lebensmittel kommen. 
• dass Hauswirtschafter*innen und ihre
professionelleArbeit wertgeschätzt und 
leistungsgerecht entlohnt werden.

NocheinpersönlicherWunsch:EineArt
BeamFunktion, um in null Komma
nichtsvonAnachBzukommen,ohne
AutooderBahn.IchmagzwarRaum
schiffEnterprisenicht,aberdieseFunktion
inderRealitätwäreschontoll!
Liebe Frau Bullwinkel, vielen Dank für 
das interessante Gespräch! Wir wün-
schen Ihnen und Ihrem Team weiterhin 
viel Erfolg beim Netzwerken und beim 
Trommeln für die Hauswirtschaft. 
� Cfb/red
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Das Team stellt sich vor

HINTERGRUND ZUM ZEHN

In Niedersachsen tut sich was

HAUSWIRTSCHAFT IST ANGESAGT
– START EINER IMAGEKAMPAGNE

Es ist Freitagnachmittag. Umgeben von 
KlebezettelnundSmartphoneStativendis
kutierensechsjungeHauswirtschafter*innen
überZielgruppe,sozialeMedienundwas
dieHauswirtschaftalleszubietenhat.Ziel
des Workshops: Ideen sammeln für die
UmsetzungderImagekampagneHauswirt
schaftdesZEHN.

Unterstützung durch Hauswirt-
schaftsbotschafter*innen
„JemehrwirunsmitverschiedenenAus
bildungsstudienbeschäftigthaben,desto
deutlicherwurde:Hauswirtschafttrifftsehr
vieleInteressengebietederJugendlichen“,
soAngritBade.VonNachhaltigkeitüber

DasZEHN(ZentrumfürErnährungundHauswirtschaft
Niedersachsen)wurdeam1.Okt.2019insLebengerufen.
NebenErnährungundHauswirtschaftsindAlltagskompe
tenzen und Lebensmittelwertschätzung zentrale Arbeits
schwerpunkte.ThemenübergreifendorganisiertdasZEHN
dasNetzwerkfürVerbraucher*innen,Multiplikator*innen
undFachorganisationeninNiedersachsen.
MehrInformationengibtesunterwww.zehnniedersachsen.de 
oder indensozialenMedienüberdenInstagramKanal
zehn_niedersachsen

Die Mitarbeiterinnen des Zentrums für Ernährung und Hauswirtschaft 
initiieren u.a. Projekte zur Wertschätzung von Lebensmitteln.  

Von links nach rechts: Maren Meyer, Talke Gristede, die Leiterin  
Rike Bullwinkel, Maren Schulze, Angrit Bade und Rita Martens. 
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GesundheitbiszusozialenTätigkeiten–
Hauswirtschaftistangesagt.Nurfehltden
jungenMenschenoftdasWissenüberdie
Aufgaben von Hauswirtschafter*innen.
Das soll sich nun ändern. Als zentrales Ele
mentderKampagnehatsichdasZEHN
daheretwasBesonderesüberlegt:Sowohl
bei der strategischen Erarbeitung als auch 
beiderUmsetzungaufMessenoderinden
sozialen Medien lässt sich das Team aus 
Oldenburg von sechs Hauswirtschafts
botschafter*innenunterstützen.„Dabeiwar
esunswichtig,dasswirBotschafter*innen
aus den unterschiedlichen Ecken Nieder
sachsens gewinnen und eine Mischung aus 
AuszubildendenundBerufstätigenhaben“,

erläutert Rike Bullwinkel, Leiterin des
ZEHN, die Auswahlkriterien. 

Gemeinsamer Workshop
Aus den eingegangenen Bewerbungen
wähltedasTeamvomZEHNfünfHaus
wirtschafterinnenundeinenHauswirt
schafter.DergemeinsameWorkshopwar
dasersteTreffenderBotschafter*innen
undderKolleginnenvomZEHN.Von
ZielenundBotschaftenderKommuni
kationskampagneüberdieGestaltungder
WebsitebiszueinemFotokursmitdem
Smartphone–derZeitplanandenbeiden
WorkshopTagen war straff, doch der 
Einsatzhat sichgelohnt. AngritBade
freutesichüberdieErgebnisse:„Wirals
ZEHNnehmenausdemWorkshopviele
Ideen mit und sind gespannt auf die 
weitere Zusammenarbeit mit unseren 
Botschafter*innen.“

Almut Blecken, Jolina Luttermann, 
Sophie Raupers-Greune, Niklas Seeberg, 
Kimberly Jende, Johanna Oelgeschläger

Hauswirtschaft kann gar nicht laut genug sein. 
Unüberhörbar wird es mit dem Megaphon.
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Hauswirtschaft muss Qualitätsmerkmal bleiben

IST SAUBERKEIT  
SELBSTVERSTÄNDLICH?

DieneueQualitätsprüfung(QPR),die
zum1.November2019erstmalig
alsNachfolger der Bewertungen

durchdiePflegekasseninKrafttrat,sieht
einehalbjährlicheKontrolleallerAlten
undPflegeeinrichtungeninDeutschland
vor. Untersucht werden Punkte wie zum 
BeispieldieEingliederungderPatienten,
der Erhalt der Mobilität, die Unterstützung 
beikrankheitsbedingtenBelastungenund
dasSchmerzmanagement.DieKontrolle
hauswirtschaftlicherBereichewieKüche
und Wäscherei sowie die Sauberkeit von 
Wäsche und Geschirr in den Pflege
betrieben stehen beim Medizinischen 
DienstderKrankenkassen(MDK)jedoch
nichtmehraufderCheckliste.
KlasseWäscheeineInformationsplattform
rund um die hauseigene Wäscherei, kritisiert 
dieseVorgehensweise.„DievomMDKvor
gelegtenFragebögenorientierensich fast
ausschließlichanderPflege.DieQualitätder
Hauswirtschaftstehtüberhauptnichtmehr

imFokus“,erklärtKlasseWäscheSprecher
MarkusWendlinger.„SauberesGeschirrund
saubere Wäsche sind aber ein Teil der 
Hauswirtschaft.BesondersimUmgangmit
älterenMenschen,welcheofteinschwaches
Immunsystembesitzen,istHygieneessen
ziell, um Ansteckungen zu vermeiden. 
Außerdemträgtsienichtunerheblichzum
WohlbefindenderPflegebedürftigenbei.“
WalterEcker,stellvertretenderSprechervon
KlasseWäsche,ergänzt:„DieHauswirtschaft
wirdindieserQualitätsprüfungnichtgleich
berechtigtzurPflegebehandelt.DieserKon
trollmangelführtdazu,dassesauchkeine
VerpflichtungmehrfürQualitätinderHaus
wirtschaftgibt.“
Gemeinsam mit KlöberKassel setzt sich 
KlasseWäschedafürein,dassdieQualität
derpflegebetriebsinternenHauswirtschaft
auch weiterhin kontrolliert wird. 
Christine Klöber, Geschäftsführerin von
KlöberKassel,fordert:„DeraktuellePrüf
katalogdesMDKfokussiertnurdieErgeb

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

Christine Klöber fordert,  
dass Hygiene wieder ein Prüfbe-
standteil des MDK wird

nisqualitätbeimBewohner.DasFehlender
hygienischenBeurteilungsignalisiertunter
schwellig, dass das Thema nicht wichtig sei. 
DieNotwendigkeiteinesgutenHygiene
managementsdurchdieHauswirtschaft,mit
all seinenLeistungsbereichen,obKüche,
Wäsche, Reinigung oderCoronaKrisen
management, hat sich gerade in den vergan
genen Monaten der Pandemie als ein wich
tigerStützpfeilerderInfektionsvermeidung
undminderungherausgestellt.Hygieneist
lebenswichtig,esgehörtaufdieTagesord
nungderpolitischenVerantwortlichenund
desMDK–tragenSieSorgedafür,dassdie
personellenundfinanziellenRahmenbedin
gungen zurHygienesicherung in Pflege
einrichtungen und damit dem aktiven 
Bewohnerschutz geschaffen werden und
dassHygienewieder ein Prüfbestandteil
wird.“
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Der Leistungsbereich Reinigung muss von  
hauswirtschaftlichen Fachkräften durchgeführt 
werden und Teil der Qualitätsprüfung sein

Gerne nehmen wir Ihre Anregungen und  
Forderungen zum Bewertungsmaßstab des 
medizinischen Dienstes auf. Kontakt unter:
fundus@bundesverband-hauswirtschaft.de

IHRE MEINUNG IST UNS WICHTIG! 
WAS DENKEN SIE DARÜBER?
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DieLeitmessepositioniertsichalsinno
vativeGastromesse.Das hat der Inter
gastraeinenSpitzenplatzunterdeneuro
päischenFachmesseneingebracht,beider
1.497Ausstelleraus75Ländernaktuelle
TrendsundinnovativeProduktepräsen
tieren.DiePressesprichtsogarvon„Emotion
undLeidenschaft“,mitderauchdieüber
100.000 Besucher ihre Begeisterung
 zeigen. 
Diesmal zeigte sich die Intergastra im Trio 
mitderGelatissimoundderIKA/Olym
piadederKöche.DieEisfachmesseGela
tissimoistdiewichtigsteMessefürden
deutschsprachigenRaum–esisterwiesen,
dass immermehr Fachbesucher lieber
nachStuttgartkommenalsnachRimini.
EinHighlight war dieOlympiade der
Köchemitihrenmehrals2.000Köchin
nenundKöchen,Patissiers,Foodartisten
undLiveCarverausüber70Nationen,
die an vier Wettbewerbstagen alles ge
gebenundfürunvergesslichekulinarische
Highlightsunderstmalsfüreinolympisches

Messeerlebnisgesorgthaben.Anfeuernde
Rufe,schonfastfreudigesGekreische,war 
durchdieganzeHallezuhören.Besucher
standen vor den mit Glaswänden 
abgetrenntenKojen,indenendieTeams
ihrBestesgaben.
Jeweils zwei Jahre vor dem eigentlichen 
Wettbewerb trainierten die Teams inten
siv.AufderGrundlageeinesindividuellen
Stils, der Kochtradition des eigenen 
LandesundderFertigkeitendereinzelnen
MitgliederlöstejedesTeamimWettbewerb

dieihmgestelltenAufgaben.
NebenPerfektion,

Präzision und einem herausragenden 
Geschmack der zubereiteten Speisen
waren auch Zeitmanagement, Arbeitsor
ganisationundSauberkeitinderKüche
sowiediePräsentationderSpeisengefragt.
Unser Firmenmitglied Ecolab war 
exklusiverHygienepartnerbeiderKoch
olympiadeundunterstütztedieTeams
beim Thema Lebensmittelsicherheit und 
beiderEinhaltungdergutenHygienepra
xis,damitJurorenundBesuchergefahrlos
diezubereitetenKöstlichkeitenverkosten
konnten. 
FoodartistenundMesservirtuosenzeig
tenessbareKunstwerkeundSkulpturen
ausGemüse,ButteroderSchokolade.

Gisela Würzer

Die Leitmesse für Hotellerie und Gastronomie zeigt Mut 

OLYMPISCHES GOLD  
IN STUTTGART

Fachmessen bieten eine Fülle von Informationen für Fachkräfte und 
Entscheidungsträger. Die Redakteurin des FUNDUS, Gisela Würzer, 
 zuständig auch für Betreuung der Sponsoren und Werbekunden, 
 berichtet für Sie von der Intergastra aus Stuttgart.
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AMT Gastroguss (Offizieller Ausstatter  
der Deutschen Köche-Nationalmannschaft) 
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Hygienische Reinigung ist jetzt  
besonders wichtig. 
Unsere HYGIENESPÜLER  
erfüllen höchste Ansprüche.
Miele Professional. Immer Besser.

In Zeiten von Virusinfektionen ist es essenziell, ein höchstes Maß an  
Hygiene zu gewährleisten. In Senioren- und Pflegeheimen, wo maximale  
Hygienesicherheit gefordert ist, sorgen unsere HYGIENESPÜLER für  
perfekte Reinigungs ergebnisse.

•  Spülen mit hohen Spültemperaturen > 60 °C, thermische Desinfektion möglich, 
mit DryPlus kein manuelles Nachtrocknen selbst bei Kunststoffgeschirr

•  Nur für kurze Zeit - Die Miele Frischwasserspüler PG 8057 TD, PG 8059 und  
PG 8099 jetzt mit € 400 EUR* Hygiene-Cashback.

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

400 EUR*
Hygiene-Cashback

sichern

*Aktionsbedingungen unter:  
www.miele.de/pro/hygiene-cashback

20-0869_Anzeige_Hygiene_GG_Senioren_181x127.indd   1 27.07.20   08:38

Startschuss fürdenBGWNachwuchs
preis 2021: Unter dem Motto „Gut
gedacht. Gut gemacht. Gut gepflegt.“ 
sucht die Berufsgenossenschaft für
GesundheitsdienstundWohlfahrtspflege
(BGW) PflegeAuszubildende mit 
cleveren Ideen. Zu gewinnen gibt es ein 
Preisgeldvon5.000Euro.

Gesucht: die besten Ideen für 
gesundes Arbeiten
WiekanndieArbeitinderPflegesicher
undgesundgestaltetwerden?Aufdiese
Fragegiltes,kreativeAntwortenzufin
den.DerNachwuchspreisrichtetsich
an Auszubildende aus der stationären 
undambulantenPflege.Seit2016stiftet
die BGW den Nachwuchspreis im
RahmendesDeutschenPflegepreises.
GefragtsindinnovativeLösungen,die

relevant, umsetzbar und nachhaltig 
sind. Dabei kann es um ergonomi
schesArbeitenoderdasVermeiden
psychischerBelastungengehen,um
HygieneoderandereThemen,die
denPflegenachwuchsbeschäftigen.
Die Gewinnerteams der ersten  
beiden Wettbewerbe entwickelten 
beispielsweise eine innovative 
Pflegejacke und rutschfeste Über
ziehschuhe. 

Einsendeschluss im November
MitmachenkönnenTeamsvonmindes
tens drei Auszubildenden. Einzureichen 
sind eine Ideenbeschreibung sowie veran
schaulichendeBilder,Videosoderandere
Materialien.DieTeilnahmeerfolgtonline
undistabsofortbiszum15.November
2020möglich.

BGW NACHWUCHSPREIS 2021:  
JETZT BEWERBEN!

Das Gewinnerteam wird mit einem Preis
geldvon5.000Eurobelohnt,dasfüreine
teambildende Maßnahme eingesetzt 
werdensoll.DiePreisverleihungfindet 
imMai2021anlässlichdesDeutschen 
PflegetagsinBerlinstatt.
Teilnahmebedingungen und weitere 
Informationengibtesauf
www.bgwonline.de/nachwuchspreis.

©
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Anzeige

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

EINE MESSE MIT RFID,  
SPEEDDATING UND SABINE

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

Mit der Halle 6.0 wurde der Dining
BereichumeineeigeneHallenebenefür
AusstellerderHotel,Restaurantsowie
CateringBranche (HoReCa) erweitert
unddieHoReCaAcademykonntemit
einerinternationalenBesetzungaushoch
karätigenExpertenundUnternehmern
ihrePremierefeiern.
4.600AusstellerausallerWeltkonntedie
Ambiente2020verbuchen,bemerkte„Mr.
Dining“,wieergenanntwird,undbegrüßte
mit erstaunlichen Fakten dieGäste des
HoReCaGettogether und  gleichzeitig
zum Auftakt der HoReCa  Academy. 
ThomasKastl,DiningDirector,hieltdie
Laudatio für Sternekoch Jozef Youssef,
GründerundKreativdirectordesStudios
„KitchenTheory“inLondonundExperte
fürmultisensorischeDiningErlebnisse.©
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IN SEINEM EXPERIMENTELLEN RES-
TAURANT„Chef’sTable“gehenGästeauf
eineReisedurcheinMenü,dasmitLicht,
Farben,Projektionen,SoundundAro
mendieSinnebeflügelt.JozefYoussefist
überzeugt,dassFormoderFarbeeines
Tellers ein Gericht noch hochwertiger 
erscheinen lassen und das richtige 
Geschirr die Erwartungen an den 
Geschmack steigert. Essen wird mit allen 
Sinnenerlebt.ObesimRestaurantnach
feuchterErdeodernachKaramellriecht,
imHintergrundVögelzwitschern,Wind
rauschtoderdasWhiskeyGlas schwer
oder leicht ist – es ist das komplexe
ZusammenspielvielersensorischerAnre
gungen.AlsVersuchskaninchendurften
wir,meineKolleginMarieSchadeckund
ich,nuneinenschmalenPapierstreifen
aus dem kleinen Gazebeutel nehmen, der 

an die Gäste zuvor 
verteilt wurde und 
darauf kauen …
unangenehm bitter. 
Abernichtalleemp
fanden das so, womit
natürlich auch bewiesen war, 
was wir eigentlich schon wissen, 
dass nicht alle den gleichen Geschmack 
haben.Physischoderpsychologisch,aber
auchdurcheine„visualeDominanz“wird
unserGeschmackgeprägt.Sowertenwir
rotmeistalssüßundgrünalssauer.Ein
musikalischerTest?Naklar,soverkör
pern helle Töne eher Weißwein und
dunkleCellotöneRotwein.WusstenSie,
dass,wennSiez.B.einStückSeideoder
SchmirgelpapierinderHandhaben,der
RumimGlasimmerandersschmeckt?
In seiner Präsentation überzeugte er die 

Gäste,dass„Designgeschirr“sichbezahlt
macht.EinVergleichmitgleichgroßenwei
ßenTellern,belegtmitdergleichenPorti
onsmenge, aber unterschiedliches Design, 
ließdieSpeiseunterschiedlichgroßwir
ken. Eine weltweite Befragung konnte
beweisen, dass die Investition eines  
Designgeschirrssichwertsteigerndaufden
Preis des Gerichtes auswirkt. 

NICHT NUR SCHÖNES PORZELLAN 
kann begeistern, sondern auch prak
tischesund formschönesGeschirr aus
Kunststoff.Inspire,begreen,behappyist
dieDevisebeiKoziol,demOdenwälder
Unternehmen. Neuheiten im neuen 
OrganicMaterialmitwertvollerZellulose
undinvieraufregenden,neuenFarben.
MitTulipistTischdeckenneugedacht.
DasBesteckSetTulipbestehtausMesser,
GabelundEsslöffelundstehtaufrecht.
Die drei Teile ruhen sicher in einer Hal
terung und lassen sich auch einzeln ent
nehmen.EineverblüffendeDesignlösung
undgleichzeitigeinekleineRevolution
fürdengedecktenTisch.

BESONDERS FÜR OUTDOORFREUNDE 
istdieVersionKLIKKPocketwunderbar
unterzubringen.Messer,Gabel,Löffel
werden einfach ineinandergesteckt
und passen dank ihrer
kompaktenGrößeinjede
Jackentasche. Das Messer 
nimmt es sogar mit Steaks 
auf.DasMaterialistbeson
ders langlebig, dazu 
ge s c h m a c k sneut r a l , 
lebensmittelechtundspül
maschinenfest.Ein sinn
vollesKonzeptfüralle,die
kompromisslosnachhaltig
genießenwollen.  

WENN SIE SICH MIT EINER TASSE 
KAFFEE oder einem Getränkebecher 
etwaszurückziehenmöchten,könntees
sein,dassdasgarnichtsoruhigausfällt.
Vorausgesetzt Sie haben schon einen
smarten Porzellanbecher von KAHLA 
miteinemNFCTransponder.Dietragen
einen spülmaschinenfest versiegelten
NFCChip,intelligenteLogosoderMotive,
diesichperSmartphoneauslesenlassen.
EineneueinteraktiveKommunikation,
damitUnternehmenihreKundenund
MitarbeitertäglichmitBotschaften,Pro
duktinformationen,Spielen,Coupons
undAngebotenüberraschenkönnen.
ObvolldigitalisierteKantinenmitSelf

checkoutKassen, die berührungslose
BestellunganKaffeeautomatenoderdie
exakteErfassungdesGewichtsaneiner
Ladenwaage:JeglicheTeller,Becherund
SchalenvonKAHLAkönnenmitden
unterschiedlichstenRFIDundNFC
Tagsbestücktwerden,umdenITSyste
men von Unternehmen aus der Gemein
schaftsverpflegungoderderIndustriezu
dienen.
HändlerundMarkenkönnentäglich
wechselndeCoupons,Rezeptideenmit
Einkaufslisten, Angebote und deren
regionaleVerfügbarkeit,Playlistenoder
GewinnspieleschonzumerstenKaffee
am Morgen servieren.

Mit diesem smarten  
cupit-Becher könnte die Zeit 
im Liegestuhl unter Palmen 
einiges verändern, wenn Sie  
das intelligente Logo gescannt 
haben und Ihrem Smartphone 
die Weitergabe seines Stand-
ortes erlauben.
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WER IHN IN HÄNDEN HÄLT, bleibt 
am besten ganz still oder hat schon im 
VorfeldsichmitdemHerstellerdes
Originalsgeeinigt.DerNegativPreis
„Plagiarius“rücktSchädendurchPla
giateundFälschungeninsöffentliche
Licht. Hier handelt es sich weder um 
einKavaliersdeliktodereinVersehen
noch um dreisten Ideenklau. Sie sind 
rücksichtslos,vernichtenArbeitsplätze
und bedeuten Stillstand statt Fort

schritt.DabeisindFakesdemOriginalmeistnurauf
denerstenBlicktäuschendähnlichundbergengerade
fürVerbraucherenormeSicherheitsrisiken.

DAS KÜCHENGERÄT „NICER DICER“.DerFälscher
verletzt diverse gewerbliche Schutzrechte von Genius. 
ErkopiertnichtnurdasProduktundVerpackungs
design,sondernauchdenFirmennamen„Genius“,
denProduktnamen„NicerDicerQuick“sowieText
und Abbildungen der englischsprachigen 
Bedienungsanleitung–nurdasGeniusLogowurde
hierwegretuschiert.DiebilligenMaterialienspiegeln
dieminderwertigeQualitätwider:DieSchneidklingen
sindeherstumpfundnichtsofestverankert–es
bestehteinRisikodesHerausbrechensundsomit
Verletzungsgefahr.
NatürlichsagtdieAuszeichnungmitdem„Plagiarius“
nichtsdarüberaus,obdiejeweiligeNachahmungim
juristischenSinneerlaubtoderaberrechtswidrigist.
DieAktionPlagiariuskannkeinRechtsprechen.Sie
darfaberaufdieProblemebetroffenerFirmenauf
merksammachenunddieMeinungäußern,„dass
plumpe1:1Nachahmungeneinfallslosundmoralisch
verwerflichsindundzuStillstandführen.“

Plagiarius 2020 – 1. Preis: Küchen-Schneidgerät „Nicer Dicer Quick“. 
Das linke Foto im Bild ist das Original,  rechts das Plagiat/die Fälschung.

DER HEIMLICHE STAR 
der Messe, an dem man 
einfach nicht vorbei
gehen konnte. Hände 
schüttelnd, freundlich
zujedermannundauf
Wunsch erfolgte auch
ein kleines Tänzchen. 

IST ES IHNEN NACH LIEBESAPFELROT, 
SeidenpinkoderdochliebernachDun
kelblau?Kitchenaidhat inseinerSkala
allesanzubieten.NachderKüchenmaschine
glänzenjetztauchdieneuenStandmixer
indenschönstenFarben.Der„Artisan
K400“überzeugtmitdemästhetischen
ÄußerenunddurchetlicheinnereWerte.
Spielendleichtnimmteresmitharten,
fasrigenodergefrorenenZutatenaufund
lässtsichinfünfGeschwindigkeitsstufen
regulieren.Zusätzlichverfügtderneue
Artisan Standmixer über drei perfekt
abgestimmte Programme, speziell für
Smoothies,zerstoßenesEisundEisgetränke.
DableibtnurnochdieWahlderFarbe.

HERVORRAGEND EIGNET 
SICH DIE AMBIENTE, UM 
MIT VIELEN GÄSTEN 
GEBURTSTAG ZU FEIERN. 
Zu seinem 175jährigen
BestehensetztederPremi
umKochgeschirrhersteller
Fissler imRahmenseiner
Frühjahrspromotion am
PointofSale(POS)einmal
mehr auf Kundenzufrie
denheit. Im Mittelpunkt
der Aktivitäten stand das 
limitierte originalprofi
collection® Geburtstags
TopfsetmiteinerServier
pfannealsGratisZugabe.

Kitchenaid K400

©
 k

itc
he

na
id

©
 W

ür
ze

r
©

 M
es

se
 F

ra
nk

fu
rt

 E
xh

ib
iti

on
 G

m
bH

/P
et

ra
 W

el
ze

l 

©
 m

es
se

 F
ra

nk
fu

rt



NETZwerk

FUNDUS 2&3 2020      29

AMBIENTE – EINE MESSE FÜR ALLE 
JAHRESZEITEN.KleineBrückenführen
unsdurcheinengroßzügigenfuturistisch
anmutenden  Ausstellungsraum, vorbei 
anneuenGeschirrformen,präsentiertvor
einerProjektionderHimmelsgestirne.
BislanghatsichVilleroy&Bocheiniges
anPräsentationeinfallenlassen.Wasjetzt
wohlkommt?Ichwäreniedraufgekom
men: Weihnachten! Zehn Jahre Toy’s
Delight–V&BfeiertdasJubiläumder
erfolgreichenWeihnachtsgeschirrkollek
tion mit einer besonderen Jubiläumsedi
tionausBowl,FrühstückstellerundHen
kelbecher,diemitfeinenStreumotiven

und einem hochwertigen 
Echtgolddekor dekoriert 
sind. Die nostalgischen 
Motive in den klassischen 
Weihnachtsfarben Rot,
GrünundWeißdekoriert,
findensichauchaufdenNeu
heitenwieKönigskuchenplatte,
Servierplatte und Becher ohne
Henkel. 
Wersichimmernochnichtfürdieklas
sischenFarbenbegeisternkann,fürden
hältV&BdieToy’sDelightRoyalClassic
SeriebereitausreinweißemPorzellan.
ReliefsausverspieltenOrnamentenund

weihnachtlichen Streumotiven verleihen 
denProdukteneinebesondereHaptik.Ist
dochganzeinfach:HierbietetsichMix
and MATCH an.

Führungsschiene.AbsolutFinger
schonend und bei der richtigen 
DrehunggibesauchWürfel.

+++ +++ +++ +++

Wie kaum ein 
anderes Messer 
machtdasKoch
messer AJAX 
von Dick Lust 
aufKochenund
Grillen. Die 
imposante22cmlangeKlingeglei
tetdurchFleischwiedurchButter
und die geschwungene Messer
schneide ermöglicht denWiege
schnitt.AJAXkonntemitQualität,
Funktionalität und Material
beschaffenheitgepaartmitattrak
tivemDesignVerbraucherundJury
überzeugen. Die begehrte Aus
zeichnung„GoldenAward–Best
oftheBest“istwohlverdient.

+++ +++ +++ +++

EndlicheinBackrahmen,dernicht
verrutscht. Der neue von LARES 
Blechwarenfabrikation hat eine
geschützteKlemmfunktion,mitder
dievierEinzelteilefixiertwerden
können und nichts mehr ver
rutscht. Stufenlos ausziehbar bis
BackblechgrößekönnendieEinzel
teile zerlegt platzsparend aufbe
wahrtwerden.BestesArbeitenist

mit dem neuen 
Tortenring mit 
Klemmhebelmög
lich.ImKontrastzuher
kömmlichenTortenringenbehält
dieser die eingestellte Größe und
kann nicht mehr verrutschen und 
keineFüllungkannauslaufen.Der
Klemmhebelistaußenaneinerder
beidenFührungendesTortenringes
angebracht. 

+++ +++ +++ +++

Mit dem digitalen Marktplatz
Nextrade und der OnlinePlatt
form Conzoom Solutions hatte  
die MesseschonimVorfeldgewor
ben und genügend Personal einge
stellt. Zu dieser Zeit noch unwis
send,wiedringendnötigdiessein
wirdmitBeginnderCoronakrise.
DieAmbiente2020warinjeder
Form gerüttelt und geschüttelt.
FehlendeasiatischeBesucherund
manch leere unbestückte Stände 
wareneinungewohntesBild.Das
Sturmtief Sabine sorgte an den
beidenletztenTagenvollendsfür
Verwirrung. Auch wir konnten
unsere Termine nicht einhalten 
undwurdendafüraberamnächs
tenTagfreundlichstempfangen–
mit viel Zeit. 

Sosindalleheuteschongespanntauf
dieAmbiente2021. Gisela Würzer

Weitere Neuheiten-Ticker

Erwähnenswert ist die DESIGN 
ESPRESSO PICCOLO von Gastro
back.Mitnur15cmBreitepasstsie
injedeKüche.MiteinemThermo
blockHeizsystem mit Vorbrüh
funktion, 19 bar Pumpendruck,
professionellemSiebträgermitEin
sätzen füreineoderzweiTassen
sowie für E.S.E. Pads geeignet,
kannmanmitihralleKaffeespezi
alitäten herstellen.  

+++ +++ +++ +++

Ideal für Singles, Kleinhaushalt
undsogarRentner,dennSicherheit
wirdbeidemkleinen„Multidicer“
von Börnergroßgeschrieben.Mit
30cmLängeund7,5cmbreitpasst
erinjedeSchubladeundauchsogar
direktaufeinekleineSchüssel.Der
Restehalterpasstin
dieFruchthalte
rung und 
alles läuft  
in einer  

©
 T

hi
lo

 B
ec

k/
Ga

st
ro

ba
ck

©
 L

AR
ES



NETZwerk

30     FUNDUS 2&3 2020

HELDEN 
DESAlltags

Der Deutsche Hauswirtschaftsrat wurde 2016 in Frankfurt/Main gegründet 
und ist ein Zusammenschluss von Akteuren in der Domäne Hauswirtschaft. 
FUNDUS veröffentlicht im Rahmen der Netzwerkarbeit regelmäßig Informa-
tionen zu Aktivitäten des Hauswirtschaftsrates. 

Corona-Pandemie

SORGEARBEIT UND  
HAUSHALTSNAHE  

DIENSTLEISTUNGEN 
Die aktuellen Themen des  
Deutschen Hauswirtschaftsrates 

ZUSCHUSS für haushaltsnahe  
Dienstleistungen gefordert 
 
DerDeutscheGewerkschaftsbundistMitstreiterdes
DeutschenHauswirtschaftsrates(DHWiR)zumThe
ma„ZuschüssefürhaushaltsnaheDienstleistungen“:
Am 6. August wurde eine gemeinsame Erklärung 
zurGleichstellungsstrategiederBundesregierungver
öffentlicht.DortwirdalseinederMaßnahmendie
„InanspruchnahmehaushaltsnaherDienstleistungen
unterstützen“(wiebereitsimKoalitionsvertragver
einbart)genannt.
InderErklärungfordernbeideVerbändedienot
wendige Einführung eines Zuschusses für die 
InanspruchnahmehaushaltsnaherDienstleistungen:
https://www.hauswirtschaftsrat.de/download/2020
0806GemeinsameErklaerungDGBDHWiR.pdf

GRÜNDUNG EINES BÜNDNISSES  
„Sorgearbeit fair teilen“ und Equal-  
Care-Manifest
Am14.JulihatsicheinBündnis„Sorgearbeitfairteilen“gegrün
det.FürdenDHWiRhatProf.AngelaHäußler,Professorinfür
Alltagskultur und Gesundheit an der Pädagogischen Hochschule 
Heidelberg, an den vorbereitenden Sitzungen teilgenommen, 
dennsieistalsOecotrophologinmitihremFachgebieteineaus
gewieseneExpertinaufdiesemGebiet.
DieInitiativezumThemagerechteVerteilungderSorgearbeit
gingvoneinerAuftaktveranstaltungimFamilienministerium
aus,zuderderDHWiReingeladenwar.DieArbeitensindnun
unterBeteiligungsehrvielerbundesweiterVerbändesoweit
gediehen,dasssicheingroßesBündnisgründenkonnte.Diesist
wiedereingutesBeispiel,wiederDHWiRsichzuaktuellen
gesellschaftspolitischenThemenerfolgreicheinbringenkann.
HierfindenSiedasStatutdesBündnisses„Sorgearbeitfairteilen“:
https://www.hauswirtschaftsrat.de/download/20200617Statut
BuendnisSorgearbeit.pdf
WeitereInformationenzumProjektdesBMFSFJgibteshier:
https://www.bmfsfj.de/bmfsfj/themen/gleichstellung/gender
caregap/projekterstellung/projekterforschtungleichheitenbei
derunbezahltensorgearbeit/137292
DerDHWiRunterstütztauchdasEqualCareManifestund
zähltzudenErstunterzeichner*innen:
https://equalcareday.de/manifest/
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INFORMATIONEN 
zum Deutschen 
Hauswirtschaftsrat
Der Deutsche Hauswirt
schaftsratistderZusammen
schluss der Akteure in der 
DomäneHauswirtschaft.Er
istdiepolitischeInteressen
vertretung der Hauswirt
schaft,derAnsprechpartner
fürPolitikundGesellschaft,
Partner für die Organi
sation der Berufsbildung
und für Arbeitgeber und
Arbeitnehmer. 

CORONA-PRÄMIE auch für die Beschäftigten 
in der Hauswirtschaft
DieCoronaSonderprämieistseitAnfangApril2020beschlosseneSache,aber
dieHauswirtschaftistbeidengenanntenBerufsgruppennichtdabei.Der
DeutscheHauswirtschaftsratsetztsichdeshalbdafürein,auchderHauswirt
schaftmiteinemBonusfürihrenEinsatzinderCoronaKrisezudanken.Dazu
wurdeeineMailAktiongestartet,umdieseForderunganPolitiker,Tarifpart
nerundMinisterienaufBundesundLandesebenezuschicken.
DerGKVSpitzenverbandhatimJunidieFestlegungenfürdieAbrechnung
derCoronaPrämiedesBundesveröffentlicht:„DieseeinmaligeSonderleistung
dientderAnerkennungundWertschätzungaller insbesondere inPflege,
BetreuungundHauswirtschafteingesetztenBeschäftigteninZeitenderbeson
derenBelastungenundHerausforderungenangesichtsderCoronaPandemie.“ 
IndenPrämienFestlegungenistdamitganzeindeutighinterlegt,dassdie
Hauswirtschaftmiteinbezogenist.
AlleInformationenundVeröffentlichungenzumThema„Corona“findenSie
hier:https://hauswirtschaftsrat.de/corona.html

ZUSAMMENARBEIT  
mit dem Deutschen  
Pflegerat im  
Rahmen der Konzertierten  
Aktion Pflege (KAP)
Ein Arbeitskreis des Deutschen Hauswirt
schaftsrates(bestehendausMitgliedern
derSektion„HaushaltsnaheDienstleis
tungen“und„HaushaltsnaheDienstleis
tungsbetriebe“)zurKonzertiertenAktion
Pflege(KAP)hatdieZusammenarbeitmit
demDeutschenPflegeratweitergeführt.
ZurVorbereitungaufeinenWorkshop
mitdemBundesministeriumfürGesund
heit wurden gemeinsam Poster erstellt, 
die verschiedene Settings darstellen, in 
denenPflegeundHauswirtschaftgemein
sam wirken. Aus den Postern soll hervor
gehen,welcheAufgabenundKompeten
zen die jeweiligenBerufsgruppenerfüllen
müssen undwieeinekooperativeZusam
menarbeitaussehenkann.DiesesPapier
wirddannalsVorbereitungeinesWork
shopsmitdemBundesgesundheitsminis
terium dienen. 

NATIONALE  
DEMENZSTRATEGIE

Am1.Juli2020wurdevonderBun
desregierung die Nationale Demenz
strategie beschlossen und anschlie
ßend veröffentlicht: https://www.
bundesgesundheitsministerium.de/
presse/pressemitteilungen/2020/3
quartal/nationaledemenzstrategie.
html
Der Deutsche Hauswirtschaftsrat
hat an der Erarbeitung der Strategie 
mitgewirktunddasStrategiepapier
am15.07.2020unterzeichnet.

HAUSWIRTSCHAFTER*IN
DerDHWiRhattezumStartderneuen
Ausbildungsverordnung eine Ausbil
dungs und Qualifizierungsoffensive
geplant;dieAktivitätenderMitglieder
solltengebündeltundindieÖffentlichkeit
gebrachtwerden.DemhatdieCorona
PandemieersteinmaldenRiegelvorge
schoben:AllegeplantenAktivitätenkönnen
bisaufWeiteresnichtstattfinden.
MitgliederderSektion„Bildung“berich
teten über erhebliche Probleme in den 
BetriebenbeiderBesetzungvonAusbil
dungsstellen. Die Bewerbungsabläufe
sind unterbrochen, weil Schnupper
praktikaundBewerbungsgesprächenicht
stattfindenkönnen.

NEUE AUSBILDUNGSVERORDNUNG 
Newsletter des Deutschen Hauswirt-
schaftsrates
Seit Juni gibt es einen monatlichen Newsletter, in dem Sie 
allewichtigenInformationenüberdenDHWiRerhalten.
MeldenSiesichgleichan:
https://hauswirtschaftsrat.de/newsletter/index.html
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Wir sind systemrelevant

Hauswirtschaft leistet wichtigen  
Beitrag in der Corona-Krise
AnlässlichderVorstandssitzungderLAGHauswirtschaftNiedersachsen
lobteMinisterinOtteKünastdieArbeitderKollegen:DasBerufsfeld
HauswirtschafthatsichalssystemrelevanterPartnerinderCoronaKrise
erwiesen.Sieseitiefbeeindruckt,wasseitensderHauswirtschaftunauf
geregtinderPandemieerreichtwurde.HauswirtschaftlicheKompeten
zensindbesondersinPflegeeinrichtungengefragt.„Versorgungsund
BetreuungsqualitätwareninderKrisediebedeutendstenHerausforderungen“,
soderVorsitzendederLandesarbeitsgemeinschaftHauswirtschaftThomas
Kornblum.DiePflegehabemithoherWertschätzungaufdieHauswirt
schaftreagiert.

NEWS 
AUS DERBranche

JungeMenschenhabenmit ihrerkon
sequentenArt jedenFreitaganunsere
Zukunfterinnertundwiewichtiguns
unserKlimaseinsollte.Dieswarfürden
erweitertenVorstandderdgheinGrund,
Ideen für die professionelleHauswirt
schaftzuentwickeln.Seitdem10.Mai
2020veröffentlichtsieaufihrerHome
page jeden Freitag einen neuen Tipp,
damitHauswirtschafterinnenundHaus
wirtschafterimberuflichenAlltagnoch
nachhaltigerhandelnkönnen.
In Anlehnung an die globale Nachhaltig

dgh for future – das digitale Lexikon der nachhaltigen Hauswirtschaft

HIER IST SCHWARMWISSEN GEFRAGT
keitsstrategie orientieren sich die  
Tippsanden17Nachhaltigkeitszielen 
(SustainableDevelopmentGoals–SDG)
derVereintenNationen.
DiehoheFachkompetenzderMitglieder
inderDeutschenGesellschaftfürHaus
wirtschaftmachtesmöglich,dieTipps
fürdieprofessionelleHauswirtschaftzu
entwickeln und mit verlässlichen und 
wissenschaftlichenQuellenundAngaben
zuStudienzubelegen.AufderHome
pagegibteseinFormular,daseszudem
jedemermöglicht,eigeneTippsabzuge

ben. Diese werden dann den einzelnen 
Nachhaltigkeitszielen zugeordnet. 
Haben die Themen Ihr Interesse geweckt? 
DannschauenSiedochmalaufdieHome
pagederdghwww.dghev.deundwennSie
einenTipphaben,nutzenSiegernedaszur
VerfügunggestellteFormular.
OderstartenSieinIhrenEinrichtungen
einProjektmitAuszubildendenzumThe
ma„Nachhaltigkeitsstrategieinunserer
Einrichtung“undlassenSieesunswissen.

M. Schäfer, stellvertretendes  
Vorstandsmitglied der dgh

©
 H

oa
tz

in
ee

xp
/iS

to
ck

/G
et

ty
 Im

ag
es



FUNDUS 2&3 2020      33

Der HAUSWIRTSCHAFTLICHE ARBEITSMARKT  
in Zeiten der Corona-Pandemie 
DieCoronaPandemiebeeinflusstunsereArbeitswelt.Mitihrenviel
fältigenArbeitsspektrenistdieHauswirtschafthierbeinichtaus
genommen.VielmehrträgtsiealsTeilsystemrelevanterArbeits
bereicheihrenAnteilzurBewältigungderKrisebei.
WelchenHerausforderungendieHauswirtschaftzuBeginnderPan
demiegegenüberstandundwiedieFachundFührungskräftesowie
Lehrkräftedamitumgingen,hatdasKompetenzzentrumHauswirt
schaftinBayernineinerUmfrageerfasst.Zwischendem1.Maiund
dem30.Juninahmensich140Personentrotz–odergeradewegen
–coronabedingterMehrarbeitdieZeit,denFragebogenzubeant
worten.DiewissenschaftlicheAuswertungderAntwortenüber
nahmenDr.IngeMaierRuppertundProf.Dr.AngelikaSennlaub
von der Deutschen Gesellschaft für Hauswirtschaft (dgh). Das 
KompetenzzentrumHauswirtschaft(KoHW)hatdieUmfrageergebnisse
zusammengefasstundHandlungsansätzeformuliert.
(www.stmelf.bayern.de/berufsbildung/berufe_
hauswirtschaft/252422/index.php)

Gute Arbeit kostet

ACHT MINUTEN sind  
zu wenig
 „Acht Minuten – so viel Zeit hat eine 
Reinigungskraft im Schnitt, ein Klassen
zimmer zu säubern. Diese Zeit war schon 
vorderPandemievielzukurzbemessen“,
sagtSvenBönnemann,VizeRegionalleiter
der IGBAU inWestfalen.Umfassender
InfektionsschutzseiuntersolchenBedin
gungenkaummöglich.DieGewerkschaft
fordertvordemHintergrundderPande
mie,vorhandeneKräftemitmehrStunden
zubeauftragenundwonötigzusätzliches
Personal einzustellen. „Saubere Schulen
gibt es nur mit sauberen Arbeitsbedingun
gen“,machtBönnemanndeutlich.(Anmer
kungderRedaktion:Sinnvollwärenrecht
lichfestgelegteMindestkennzahlenfürdie
Reinigung.SolangeandieserStellebeiden
Schulträgerngespartwird,istdemBlitz
putzenvonunprofessionellenFirmenTür
undTorgeöffnet.GuteArbeitkostet.)

„COVID-19 Family Life Study“

FÜNF KONTINENTE – 40 LÄNDER – 
Internationales Forschungsprojekt
DieDeutscheSektionderInternationalFederation
forHomeEconomics(IFHE)istKooperationspart
nereinergroßeninternationalenStudiezurSitua
tionderFamilienwährendderCoronaPandemie,
diebisEndeAugustdurchgeführtwurde.Zielder
Studieisteszuerforschen,wieFamilienweltweitmit
der gegenwärtigen Pandemie umgehen, vor welchen 
HerausforderungensiestehenundwelcheHilfestel
lungensiebeikünftigenPandemienbenötigen.Die
ersten Ergebnisse sollen Ende des Jahres online zur 
Verfügungstehen–undsiewerdenbereitsmitSpan
nungerwartet.Denn:DieSituationvonHaushalten
undFamilienwährendderCoronaPandemieund
dieplötzlichenMaßnahmenzurEindämmungder
PandemiehabengroßeAuswirkungenaufFamilien.
Vielfachwarenund sindFamilienauf sichallein
gestellt.VoneinemTagaufdenanderenmusstenund
müssen sie ihre eigenen Strategien entwickeln, wie 
siemitderSituationfertigwerden.Deshalberwartet
dieIFHEauchfürihreeigeneArbeitdieAuswertun
genmitgroßemInteresse,stehtdochdieSteigerung
derLebensqualitätvonHaushaltenundFamilien
ganzobenaufderAgendadesinternationalenVer
bandes.

Haushaltsnahe Dienstleistungen für Familien

FAKTOREN UND BEDINGUNGEN für das 
Gelingen von Dienstleistungsarrangements, 
wissenschaftlich untersucht und praxisnah 
argumentiert
ModerneZeitenverlangendieAnpassungaltbewährter
Methoden,auchwasdieArbeitdesAlltagsbetrifft.Können
haushaltsnahe Dienstleistungen, wie Haushaltshilfen,
berufstätigeElternbeiihrenzahlreichenAufgabenentlas
ten?DieserFragegehtMareikeBröchelerinihrerwissen
schaftlichenArbeitnach.
BerufstätigeElternstehenheutevorderHerausforderung,
wiesieJobs,Kinderbetreuung,Hausarbeit,alsokurzumdie
vielenAufgabenderArbeitdesAlltagsgutmiteinanderver
einbarenkönnen,wennbeidearbeiten.Vielefühlensich
imAlltaggestresst,insbesonderedurchdieHausarbeit.Ob
haushaltsnaheDienstleistungenhierbeientlastenkönnen,
beantwortet die wissenschaftliche Studie von Mareike 
Bröcheler.Sieuntersucht,inwiefernHaushaltshilfenfür
FamiliendieArbeitdesAlltagsverringernoderaberneue
Aufgabenhervorbringen.
www.fachbuchdirekt.de 
EinenausführlicherenBerichtlesenSieimFUNDUS 42020.
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PRAXISwissen

Nüsse sind eine gesunde Ergänzung unseres Speiseplans und werden 
im Zuge einer ausgewogenen Ernährung immer wichtiger. Es gibt sie in 
allen möglichen Formen und Geschmacksrichtungen. Die verschiedenen 
Nüsse unterscheiden sich auch in ihren Inhaltsstoffen. Naturgemäß enthalten 
sie alle wenig Wasser, dafür reichlich Fett, Eiweiß, Kohlenhydrate und 
Ballaststoffe.

AUSSEN HART,  
INNEN GESCHMACK

Das FettinNüssenlieferthauptsäch
licheinfachundmehrfachungesät
tigteFettsäuren,diesichgünstig

aufdasHerzKreislaufSystemundvor
allemaufdieBlutfettwerteauswirken.
Darüber hinaus enthalten Nüsse Mineral
stoffeundVitamine–hauptsächlichVit
amineausderBGruppeundVitaminE
sowieKalium,Natrium,Magnesiumund

Phosphor;fernerPhytosterineundweitere
sekundärePflanzenstoffe,diesichpositiv
aufunsereGesundheitauswirken.
InderGemeinschaftsverpflegungspie
lenNüsseeinezugeringeRolle.Erfreu
lichist,dassNüsseundKerneimmer
häufigerzuSalatundFrühstücksbüfetts
angebotenwerden.Vielzuseltensind
sie regelmäßiger Bestandteil in der

Gemeinschaftsverpflegung. Laut der
„PlanetaryHealthDiet“–demRefe
renzplanfüreineausgewogeneErnäh
rungundeinengesundenPlaneten–
solltesichderVerzehrvonNüssenund
Hülsenfrüchtenverdoppeln.InderKita
undSchulverpflegungwerdendieKerne
undNüssewohlschnellzumRenner
avancieren.Kinderliebenbesondersdie
knackigen, saftigen Kerne, wenn sie
geröstet sind. Werden die Erd oder
Walnüsse mit Schale gekauft und
gemeinsam geknackt, sind sie auch eine 
guteÜbungzurStärkungderFeinund
Grobmotorik.
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EinzigerWermutstropfen:Nüssehaben
eingroßesAllergiepotenzial.Beieinerpri
mären Nahrungsmittelallergie reagieren 
dieBetroffenenunmittelbaraufbestimm
te Proteine in der Nuss allergisch. Meist 
handeltessichdabeiumsogenannteSpei
cherproteine.Diesesindsostabil,dasssie
durch Erhitzen oder die Magensäure nicht 
angegriffenwerden.Häufigerverbreitet,
aberauchmilderimVerlaufsindNuss
allergien,ausgelöstdurcheinemögliche
KreuzreaktionmitPollenFrühblühern
(Birke,Erle,Hasel).DeshalbmüssenNüsse
–selbstwennsienurinSpureninverar
beiteten Lebensmitteln vorkommen –
europaweitgekennzeichnetwerden.
EsisteineguteIdee–soweitmöglich–,
NüsseinderSchalezukaufenundsichvor
dem Knabbern erst die Arbeit des 
Knackensaufzuerlegen.Dasistzugegebe
nermaßennichtimmerganzeinfach,etwa
beiMandelundParanuss.Sogenießtman
aber nicht nur bewusster, sondern isst ver
mutlich auch etwas weniger, denn immer
hinhaben100GrammNüsseimSchnitt
mindestenssovieleKalorienwieeineTafel
Schokolade. Quelle: www.bzfe.de

Praxistipp: 
Nüsse und Kerne haben ihren 

Preis. Es lohnt sich hier auf regionale 
und saisonale Angebote zu 

 achten. Sonnenblumenkerne, 
Mandeln, Walnüsse und Haselnüsse 

gehören zu den günstigeren  
Sorten. Oft steigen die Preise in 

der Vorweihnachtszeit an. 

Folgende Mengenangaben entsprechen jeweils ca. 25 Gramm – und 
stellen damit den optimalen Tagesbedarf dar. Je nach Größe der 
Nüsse kann die Anzahl leicht variieren:

SO VIELE NÜSSE DECKEN IHREN TAGESBEDARF

Cashews: 12 Stück
Erdnüsse: 33 Stück
Haselnüsse: 16 Stück
Macadamianüsse: 12 Stück

Mandeln: 17 Stück
Pekannüsse: 12 Stück
Pistazien: 25 Stück
Walnüsse: 16 Halbe oder 8 Ganze

Weingut Werner Anselmann 
Staatsstraße 58-60
67483 Edesheim,  Germany

www.anselmann.com

ngut Werner Anselmannngut Werner Anselmann

Anzeige
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CASHEWS–dienierenförmigenKerne
stammenhauptsächlichausIndien,Bra
silien, afrikanischen sowie asiatischen
Ländern.Siekommengeröstet,gesalzen
oder auch ungesalzen sowie mit Gewür
zen versehen in den Handel. In kaum 
einem anderen Lebensmittel ist der Anteil 
anderessenziellenAminosäureTrypto
phanderarthochwiebeidenCashewker
nen. Tryptophan ist ein unerlässlicher
BausteinbeiderProduktiondesNeuro
transmittersSerotonin,umgangssprach
lichals„Glückshormon“bekannt.

ERDNUSS–nichtnurbeiuns,sondern
auchweltweitdiemeistverzehrte„Nuss“.
Umgenauzusein,gehörtsieallerdings
zudenHülsenfrüchten.Ursprünglichin
Südamerika beheimatet, wird sie mittler
weile in vielen anderen Ländern ange
baut. Auch Erdnüsse in der Schale sind in 
derRegelgeröstet.

HASELNUSS–einealteKulturpflanze.Die
heutzutage im Handel erhältlichen Hasel
nüssesindmeistensnicht„sortenecht“,son
dern stammen von verschiedenen Hasel
strauchSorten.DieTürkeiistweltweitder
größte HaselnussExporteur und liefert
nahezu 70Prozent derBestände.Dabei
gelangt nur ein geringer Anteil als Schalen
ware in den Handel. Haselnüsse werden 
überwiegend geschält, ganz beziehungs
weise zerkleinert, etwa gehobelt oder 
gemahlen,alsBackzutatangeboten.

MACADAMIANÜSSE–stammenausAust
ralien.Optischähnelnsiegroßen,runden
Haselnüssen. Ihre Gewinnung ist vergleichs
weiseaufwendig:WieWalnüssesindMaca
damias von einer dicken, grünen Schutz
schichtüberzogen,vondersiefürdieVer
arbeitungbefreitwerdenmüssen.Vonallen
Nüssen haben sie die härteste Schale. Sie 
werden deshalb maschinell geknackt und 
kommen ausschließlich geschält in den
Handel. Angeboten werden sie unbehan
delt,geröstetundteilsauchgesalzen.

MANDELN–hauptsächlichimMittel
meerraum,inVorderundZentralasien
sowieinKalifornienangebaut,womit
80ProzentderSchwerpunktinderwelt
weiten Produktion liegt. In Deutschland 
findetsichdieMandelnuringeringen
MengeninWeinbergnäheamOberrhein
undinderPfalzinKultur.DiesüßeMan
delwirdgernerohalsganzerKernmit
samt der zimtbraunen Haut gegessen. 
DieBittermandelistnichtfürdenRoh
verzehrgeeignet.SieenthältAmygdalin,
vondemwährenddesVerdauungspro
zessesgiftigeBlausäureabgespaltenwird.

PARANÜSSE–werdennahezuausschließ
lichausBolivienimportiert.AufdemMarkt
gibtesungeschälte,geschälteundpolierte
Nüsse. Paranüsse haben einen sehr hohen 
Selengehalt. Dieses Spurenelement ist
Bestandteil von antioxidativ wirkenden
Enzymenunddamitunteranderemwichtig
für den Schutz des Organismus vor 
ZellschädigungendurchfreieRadikale.

PISTAZIEN–kommenausdenLändern
des östlichenMittelmeerraumes sowie
denUSA.QualitativhochwertigeWare
enthältfastausschließlichNüsse,deren
SchalenanderNahtaufgesprungensind.
Sie lassen sich dadurch leicht schälen. Die 
Samen sind hellgrün und haben einen 
sehrtypischenGeschmack.Pistazienwer
denroh,geröstetundgesalzenangeboten.

WALNUSS – eine der ältestenKultur
pflanzenstammtursprünglichausPersien.
Heute ist China der größte Walnuss
Produzent. Wer hierzulande selbst Wal
nüssesammelnmöchte,derhatimHerbst
beieinemSpaziergangdurchdenWald
oderParkguteChancen,fündigzuwer
den.WalnüssehabeneinsehrgutesFett
säuremustermiteinemfürdenKörper
hervorragendabgestimmtenVerhältnis
vonOmega6cisLinolsäurezuOmega
3alphaLinolensäure (Omega6 und
Omega3Fettsäuren).

HANFSAMEN gibt es geschält oder im 
Ganzen.SieenthaltengroßeMengen
anAntioxidantien,VitaminEunddie
BVitamine.InHanffindetmandeut
lichmehrVitaminB2alsbeispielsweise
intierischenProdukten.Auchfürdie
EntgiftungdesKörpers und für den
Stoffwechsel istHanfsehrvorteilhaft.
DieimHanfsamenenthalteneFettsäu
re dient zum Abbau von eingelagertem 
Fettundsorgtdafür,dassesschneller
abgebautwird.Hanfsamenenthalten,
unabhängig von der Sorte, kein THC 
oder andere rauschwirksame Inhalts
stoffe.

LEINSAMENsinddieSamendesFlachses.
Sie werden im Ganzen oder geschrotet 
angeboten, fördern die Verdauung,
helfen bei Gastritis und sind als Ei
ErsatzinderveganenKücheeinsetzbar.
Leinsamenbestehenzu40Prozentaus
LeinölmiteinemhohenAnteilanOme
ga3Fettsäuren.

KÜRBISKERNEsindmineralstoffreich
undhelfenbeiBlasenundProstatalei
den.Kürbiskerneeignensichaufviel
facheArtundWeisealsNahrungser
gänzungsmittel.BeispielsweiseinForm
von Kürbiskernöl, welches aus dem
Ölkürbis gewonnen wird und sich
besondersfürdiekalteKücheeignet.
Die Kürbiskerne verfeinern Müslis,
Salate, Suppenund andereRohkost
gerichteebensowieBackwaren.

SONNENBLUMENKERNE sind reich an 
VitaminenundKalzium.Siesindwahre
Allrounder,dieausdermodernenKüche
undalsSnackfürzwischendurchnicht
wegzudenken sind. Als Zugabe in Salaten 
odersogarSuppensowiealsBrotzugabe
sindsiedasiTüpfelchen,daszumAbrun
deneinesschmackhaftenEssensbeiträgt.
AlsgesundeAlternativezuOlivenölen 
tragensieaußerdemzumGelingenvon
Salaten aller Art bei.

KURZ UND KNAPP:  
DIE WICHTIGSTEN NÜSSE UND KERNE

PRAXISwissen
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DenfertigenLikördurcheinenPapierfilterabseihenundinFlaschenabfüllen.
DieNüsseNICHTwegwerfen,sondernseparatineinemGlasaufbewahrenundzumServierenmitin
dieLikörgläsergeben.Beidesimmerkühlaufbewahren.

500g
1
1
500g

Walnüsse 
Vanilleschote
Zimtstange
WeißerKandiszucker

Walnüsse grob zerkleinern. 
Halbierenundanschließendkleinschneiden.
DieWalnüssemitderVanilleschote,derZimtstange
unddemzerstoßenenKandisineinentsprechend
großesAnsatzglasgeben.

1,5l Weizenkorn(38%) DenWeizenkornüberdenAnsatzgießen,dasGefäß
gutverschließenundaneinemkühlenOrtmindes
tens 6 Wochen ruhen lassen.

1EL
50g
50g

20g
20g

1

100g

Nussöl
Paniermehl
Haselnüsse,  
frischgemahlen
gehackte Walnüsse
gehackte  
Macadamianüsse

Ei

ButterschmalzoderRapsöl

ZumBepinselnderFleischscheiben

Das Paniermehl mit den gemahlenen Haselnüssen 
und den gehackten Nüssen mischen.

MitetwasWasserverquirlen.

DieFleischscheibennunzuerstinMehlwenden,
danndurchdasverquirlteEiziehenundzumSchluss
vonbeidenSeiteninderNusspanadewenden.

ZumBratenverwenden.

375 g
2
100g
2 Pr.
180g
½ P.
100g
150g
50g
1P.
3 EL
300g

Mehl
Eier
Zucker
Salz
Margarine
Backpulver
Aprikosenmarmelade
Margarine
Zucker
Vanillezucker
Wasser
gem. Nüsse

Aus allen Zutaten einen Mürbeteig herstellen.

DenMürbeteigausrollenundaufeingefettetesBackblechgeben.

AufdemTeigverteilen.
AlleszusammenineinemTopf1Minutekochen.
DieMasseaufdemTeigverteilen.
Bei175°Cca.25–30Minutenbacken.

NachdemBackensofortingleichmäßigeDreieckeschneiden.

200g Kuvertüre Schmelzen und die Ecken damit bestreichen.

Walnu ss likör

Nu sspanade*

Nu ssecken

©seamartini/iStock/Getty Im
ages

©Irina Popova/iStock/Getty Im
ages

©Yuliia Romas/iStock/Getty Im
ages

*Ausdem„Wildkochbuch“vonMargareteAlbrecht.BestellbarüberPublikationenbeiwww.bundesverbandhauswirtschaft.de
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Gott schenkt die Nüsse,  
aber er knackt sie nicht 

Fernsehen ist das Vergnügen, 
 zu bewegten Bildern Nüsse zu  

knabbern und nicht darauf zu 
achten, wie viele es sind.

Ugo Tognazzi 

Die hohlsten Nüsse  
knacken am lautesten. 

Geknackte Nüsse sind  
keine Nüsse ... 

 da können Sie jedes  
Eichhörnchen fragen!

©HugoKükelhaus(1900–1984),
GenehmigungvonFrauBarbaraVogelKükelhaus

Die härtesten Nüsse knackt  
man nicht mit Gewalt.
©TorstenMarold(*1962),dt.Spieleautor

Das Leben kann Spuren von 
Müssen enthalten.

unbekannterVerfasser

Man kann die Birke schütteln,  
wie man will,  

es fallen keine Nüsse herab.
DeutschesSprichwort

Quelle:Wander(Hg.),DeutschesSprichwörterLexikon,
Leipzig1867–80

Wer seinen Kindern immer  
nur Rosinen vorsetzt, darf sich 

nicht wundern, wenn sie sich 
später über harte Nüsse  

beklagen.
©KurtHaberstich(*1948),

SchweizerBuchautorundAphoristiker

Der gute Kern im Menschen  
ist eine harte Nuss.

©AndréBrie

Das kleine Wörtlein Muss
 Ist doch von allen Nüssen,
 Die Menschen knacken müssen,
 Die allerhärtste Nuss!

LudwigBechstein

Sprichwörter 
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250ml
5 EL
2 EL

1Prise
2 EL
1EL

Mandelmilch
ChiaSamen
Haselnussoder 
Mandelmus
Zimt
Ahornsirup
Kokosfett

DieMilch,ChiaSamen,Nussmus,Kokosfett,ZimtundAhornsirupin
einerSchüsselodereinemRundrandglasvermischenundmindestens 
3–4Stundenziehenlassen.Esgelingtambesten,wennSiediesenAnsatz
schonamVorabendanrührenundbiszumnächstenMorgeninden
Kühlschrankstellen.

SO GEHT’S AM NÄCHSTEN TAG WEITER
ÜberNachtistderChiaAnsatzzueinerArtPuddinggeworden.
DieNüssewerdenjetztineinerPfanneohneFettkurzangeröstetundzu
demChiaPuddinggegeben.
SonnenblumenundKürbiskernekommenebenfallsdazu. 
AlleZutatengutdurchmischenunddasObstzumSchlussdazugeben.
JenachGeschmacksindalleArtenvonBeeren,z.B.Himbeeren, 
Heidelbeeren,Erdbeeren,Brombeeren,geeignet.

3 EL

2 EL
2 EL

gehackte gemischte 
Nüsse,z.B.Walnüsse,
Paranüsse
Sonnenblumenkerne
Kürbiskerne
Obst

Chia-Nu ss-Pudding mit Obst
… für eine Portion

200g Walnusskerne,grobgehackt
3 EL Zucker
2 EL Wasser

Alle Zutaten in einer Schüssel mischen 
undvordemBackenaufdenKuchen 
verteilen.PasstzuallenObstsortenwie 
z.B.BirnenoderZwetschgen.

Walnu sskrokant
… macht aus jedem Kuchen  
ein Erlebnis

HAUTSCHUTZ FÜR PROFIS
C 60 Hautschutzschaum – 
Für lang anhaltenden Schutz

SERVICE FÜR IHR 
HYGIENE MANAGEMENT

Info-Telefon: 
(0 71 54) 13 08-39/-46 

orochemie-Desinfektionspläne
www.hygienesystem.de

orochemie-Hygieneplan
www.orochemie.de (Service)

orochemie-Hygieneschulungen 
www.hygienewissen.de

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

www.orochemie.de

AZ_Services_Hygiene_fuer_Profis_2018_105x148_DerFundus_neu_RZ.indd   1 13.11.18   10:56
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DerBundesverbandhauswirtschaftlicher
BerufeMdHe.V.undderBerufsverband
Hauswirtschafte.V.geheneineKooperation
ein.DieVerbändearbeitenseitvielenJahren
gemeinsam ineinemNetzwerkzurFör
derungderHauswirtschaftzusammen.Gerne 
sinddieVorständedemWunschderMit
glieder nachgekommen, noch enger mitei
nanderzukooperieren.
DieVorsitzendedesBundesverbandeshaus
wirtschaftlicherBerufeClaudiaForsterBard
berichtet,wieeszuderKooperationkam:
„MitdenKolleginnenundKollegendes
BerufsverbandesarbeitenwirseitvielenJah
renvertrauensvollzusammen.ZuBeginn
Anführungszeichensetzen.Unteranderem
habenwirgemeinsammitanderenVerbän
den2016dendeutschenHauswirtschaftsrat
DHWiRgegründet.AufLandesebenearbei
tendieVerbändegemeinsamindenLan
desarbeitsgemeinschaftenHauswirtschaft
und in verschiedenen Ausschüssen. In Nord

DerVorstandhatentschieden,dieMit
gliederversammlungmitNeuwahlaufdas
nächste Jahr zu verschieben. Das Amtsge
richtgibtdenVereinendazudieMöglich
keit:
Solangenocheinefürdieordnungs
gemäßeVertretungdesVereinsausrei
chendeAnzahl anVorstandsmitglie
dernvorhandenist,istkeineneueVor
standswahlerforderlich.https://agmz.
justiz.rlp.de/fileadmin/justiz/Gerichte/

rheinWestfalenorganisiert eineArbeits
gruppeerfolgreichdenLandeswettbewerb
fürAuszubildendeinderHauswirtschaft.
DasallessindimGroßenundimKleinen
Erfolgsgeschichten,dieunszeigen,dassdie
Zeitreifist,dieZusammenarbeitaufein
höheresNiveauzuheben.AlsdasPräsidium
desBerufsverbandesaufunszukam,haben
wirnichtgezögert,NägelmitKöpfenzu
machen.DieneuenVereinbarungenbieten 
denMitgliedernganzhandfesteVorteile.
AbsofortnehmenMitgliederdesBerufsver
bandesHauswirtschaft,desBundesverban
deshauswirtschaftlicherBerufeMdHund
der Landesverbände des MdH an Semina
ren und Tagungen des Partners zum Mit
gliederpreisteil.AlsweitererSchrittisteine
ZusammenarbeitderZeitschriftenFUN
DUSundinfodienstangedacht.
MitderKooperationwollenwirunserenMit
gliederneinenMehrwertbietenundalsVer
bandnochattraktiverwerden.Fürunsere

Ordentliche_Gerichte/Amtsgerichte/
Mainz/Dokumente/Erleichterungen_
fuer_Vereine_in_Zeiten_der_Corona
Pandemie.pdf
ImnächstenJahrplanenwirdieMitglie
derversammlungimFrühjahrabzuhal
ten. Wir werden Sie rechtzeitig darüber 
informieren.
Die„RehabilitationspädagogischeZusatz
ausbildungfürAusbilderinnen/Ausbilder
undpädagogischeFachkräfte  (ReZA)“

VerbandsarbeitkönntensichinderZusam
menarbeitaufDauerSynergieeffekteergeben.
VieleMitgliederwerdenfragen,obesin
ZukunftnurnocheinenVerbandfürhaus
wirtschaftlicheFachundFührungskräfte
gebenwird.DaswirdnichtderFallsein.
EineFusionodereineVerschmelzungistaus
vereinsrechtlichen Gründen vorerst nicht 
möglich.BeideVerbändebleibenselbststän
digeeingetrageneVereine.
MeinAppellanalle,dienochnichtMitglied
sind:MitgliedseinineinemVerbandlohnt
sichimmer.VieleKolleginnenundKollegen
bestätigen, wie wertvoll es ist, vom Wissen 
deranderenprofitierenzukönnen.“
Termine desBundesverbandes hauswirt
schaftlicherBerufefindenSieaufwww.bun
desverbandhauswirtschaft.de/Schulungen
Termine des Berufsverbandes Hauswirt
schaftfindenSieunterhttps://www.berufs
verbandhauswirtschaft.de/derverband/ver
anstaltungen

wurde2019/2020erfolgreichdurchgeführt.
DieTeilnehmerkonntenihreZertifikate
imJuniinEmpfangnehmen.
DieaktuelleSeminarreihestarteteAnfang
September.
In Zusammenarbeit mit der ADD bieten 
wirab05.10.2020dieZusatzqualifikation
„Personenbezogene Versorgung und
BetreuunginWohnformenmitPräsenz
bedarf“an.
 Beate Schreiber, Vorsitzende

MITGLIED SEIN LOHNT SICH JETZT DOPPELT

Landesverband Rheinland-Pfalz

MITGLIEDERVERSAMMLUNG VERSCHOBEN

Partnerschaft der beiden großen Verbände MdH  
und Berufsverband Hauswirtschaft
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Sie halten heute einen neuen FUNDUS in 
den Händen, der von einem neuen und 
dochbewährtenTeamdesBundesverban
desfürSiezusammengestelltwurde.Ich
freuemichsehr,dassKolleginnenundKol
legenmitvielErfahrunginderVerbands
undRedaktionsarbeitandieserundvielen
weiterenAusgabenunseresFachmagazins
zusammenarbeiten werden. Das neue 
Team stellt sich Ihnen in der nächsten Aus
gabegerneausführlichervor.
AuchderVorstanddesBundesverbandes
hatsichpersonellverstärkt.MitMartina
Krug,derhessischenLandesvorsitzenden,

SilkeRühmann,Vorstandsmitgliedim
LandesverbandSchleswigHolstein/Ham
burg, und Anne Jäckels, Leiterin der  
Region Aschaffenburg im bayrischen 
Landesverband sind wir ein gues Team, 
das dieArbeit imBundesverband als
auchindenjeweiligenLandesverbänden
imBlickhat.DieehrenamtlicheTätig
keitimVerbandwirdauchinZukunft
nichteinfachsein,aberichbinsicher,
dassessichlohnt,fürHauswirtschaft
einzustehen.Versuchenwir,selbstdie
Veränderungzu sein,diewirunsbei
anderen wünschen.

Grußwort

„DieHauswirtschaft–innovativ,sicher,
flexibeldurchdieKrisenzeit.“–dieswar
das Thema unseres Landesleistungswett
bewerbes2020!
Wiebereitsdie„DeutscheJuniorenmeis
terschaftHauswirtschaft“2020imMärz
diesesJahresinLübeckdurchdenVor
standdesBundesverbandeshauswirt
schaftlicherBerufeMdH,wurdejetzt
auch unser Landesleistungswettbewerb 
vom Vorstand BadenWürttemberg
abgesagt.
Wirbedauerndiessehrundhoffen,dass

ABSAGE – Landesleistungswettbewerb 
der Hauswirtschaft an den Haus- und 
landwirtschaftlichen Schulen Offen-
burg 21.–22.10.2020!

derLandesleistungswettbewerb2021,der
auchandenHausundlandwirtschaft
lichenSchuleninOffenburgstattfinden
soll,durchgeführtwerdenkann.
Allen Beteiligten dankenwir für ihre
Bereitschaftzudiesemehrenamtlichen
Engagementundhoffen,dassSieauch
2021wiederdabeisind.
Mit unseren bereits angemeldeten Teil
nehmerInnen wollen wir trotz Absage 
verbunden bleiben und überlegen uns bis 
zumOktober2020einHighlight,andem
über facebook teilgenommen werden
kann–weitereInfosfolgen–,Themaist
aufjedenFallderTitelunseresLandes
leistungswettbewerbes2020:
„DIE HAUSWIRTSCHAFT – INNOVATIV, 
SICHER, FLEXIBEL DURCH DIE KRISENZEIT.“

Am 29. Februar 2020 fand die 40. Mitglie-
derversammlung des Landesverbandes 
hauswirtschaftlicher Berufe MdH Baden-
Württemberg e.V. in Stuttgart statt. 
Wichtigster Tagungsordnungspunkt 
waren die Neuwahlen des Vorstandes. 

SosiehtdasneueTeaminBadenWürt
tembergaus:
1.VorsitzendeIngridMaier(Mitte),stellver
tretendeVorsitzendeNicoleRietz(rechts)
undSchatzmeisterinAnneroseVogt(links).
DerVorstandunddieMitgliederdesLan
desverbandesBadenWürttembergverab

schiedetenAnitaMunz(1.Vorsitzende),
IrisBeichter(Beirat),HeikeRüeck(Beirat),
undBettinaBuschLindner(Beirat)und
dankten ihnen für ihren engagierten
 Einsatz in den vergangenen Jahren. 
 Bericht Ingrid Maier

BITTE TRAGEN SIE DEN FOLGENDEN 
TERMIN SCHON MAL IN IHREN  
KALENDER EIN:
Mitgliederversammlung mit 
kleiner Feier zum 40-jährigen 
Jubiläum: Samstag, 27.03.2021, 
Kolpinghaus Bad Cannstatt, 
Waiblinger Str. 27, 70372 Stutt-
gart – Einladung folgt

Anfahrtsbeschreibung:DasKol
pinghausBadCannstattbefindet
sich in verkehrsgünstiger Lage und 
istmitöffentlichenVerkehrsmit
teln sehr einfach zu erreichen:
BahnhofBadCannstatt,U1,U2,
U13,Bus52,55,56Wilhelmsplatz.
VonallenHaltestellenaussindes
maximal zehn Minuten Gehzeit.

Bitte vormerken –  
save the date
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Frau HugerfreutsichbesterGesund
heit und ist mittlerweile aus dem 
schönenKemptennachDarmstadt

gezogen,umnäherbeiihrerFamiliezu
sein. 
AlsVorsitzendedesBundesverbandeshaus
wirtschaftlicherBerufehatteichdieEhre,
FrauHuganlässlichdes40jährigenBeste
hensdesLandesverbandeshauswirtschaft
licherBerufeMdHAllgäu im Jahr2015 
kennenlernenzudürfen.BesondersinErin
nerunggebliebensindmirihrgroßesInter
esseanallenBelangenderHauswirtschaft,
ihretiefeVerbundenheitzumMdHund
ihrebreiteKompetenzimWhoswhoder
PolitikundGesellschaft.
BeispiellosistihrEngagementaufBundes
undLandesebenefürdenMdH.Soführte
FrauHugvon1988anzehnJahrelangden
Landesverband der Allgäuer Meisterinnen 
undMeister.Paralleldazuwurdesie1995

zurzweitenstellvertretendenVorsitzenden
desBundesverbandesgewählt.Hierwarsie
bis2001tätig.InihrenAmtsperiodenwirk
tesiemaßgeblichbeiderDurchführung
vonLandesleistungsundBundesleistungs
wettbewerben mit. Sie gestaltete aktiv die 
ArbeitdesBildungswerksHauswirtschaft
des MdH mit, engagierte sich im Arbeits
kreisBeruflicheBildungundinderRedak
tion des FUNDUS.InKemptenwarsieMit
gliedundVorsitzendeverschiedenerPrü
fungsausschüsse.Schon1990setztesichdie
zupackende Verbandsexpertin in einem
ArbeitsgesprächmitdemBundeskanzler
amtfürdieAnerkennungvonErziehungs
zeiteneinundwarbumUnterstützungfür
denBerufHauswirtschaft.
UlrikeKlugefolgteihrspäteralsVorsitzen
de der Allgäuer Meisterinnen und 
beschreibtihrePersönlichkeit:„FrauHug
wehrte sich vehement gegen das Heim
chenamHerdImagederhauswirtschaft
lichtätigenFrauen.Sietratstetssehrselbst

bewusstaufundwarimmerkorrektgeklei
det.DamitstrahltesieProfessionalitätaus.“
Als Anerkennung ihres Engagements wurde 
ihrdasBundesverdienstkreuzverliehen.Im
NamendesBundesverbandesunddesLan
desverbandes wünschen wir gute Gesund
heit!LiebeFrauHug,IhrVorbildistuns
ErmutigungundAnsporn.

HAUSWIRTSCHAFT  
HÄLT JUNG

Im Beitrag „Erfolg ist ein Prozess“ auf Seite 18 hat Brigitte Seifert-Schäfer 
auf die Rolle der Zahlen 6 und 9 hingewiesen und wie unterschiedlich 
diese wahrgenommen werden können. In diesem Beitrag sind die Rollen 
eindeutig geklärt. Wir ordnen die 9 der langjährigen stellvertretenden 
Vorsitzenden und Trägerin der goldenen Ehrennadel des Bundesverbandes 
hauswirtschaftlicher Berufe zu und gratulieren Ingeborg Hug aus Kempten 
sehr herzlich zum 90. Geburtstag.

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

Bodenständigkeit und Optimismus zeichnen sie 
aus – meist hat sie gut lachen
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Klarheit und Konsequenz,  
Mut, Herz und Verstand

Jetzt kommt die Sechs ins Spiel

EbenfallseineTrägerindergoldenenEhren
nadelundgenausoengagiertaufBundes
undLandesebene:Wirgratulierenunserer
KolleginHelgaZerbzum60.Geburtstag!
DieKoordinatorinderKätheKollwitzSchu
leinWetzlargehörtseit2010demVorstand
desBundesverbandeshauswirtschaftlicher
BerufeMdHan.AlsSchatzmeisterinverwal
tetsieprofessionellundtechnischversiert
alleVerwaltungsvorgänge.DiegleicheFunk

tion übt sie im Landesverband hauswirt
schaftlicherBerufeMdHHessenaus.Damit
ist Frau Zerbs Engagement noch nicht
Genüge getan. Ebenso am Herzen liegen ihr 
dieArbeitindenVorständendesObstund
GartenbauvereinsunddieOrganisationvon
GroßveranstaltungenimFamilienbetrieb.
Nichtverwunderlich,dasssieaufdieFrage,
wassiedennfürnächstesJahrimSabbatjahr
vorhat, mit einem Augenzwinkern antwor
tet:„Wasdenkstdudenn?Verbandsarbeit
natürlich!“ Cfb

VERBANDintern
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Jessica Retzmann,26Jahre,ausWald
böckelheimistalsAbteilungsleiterin
desHauswirtschaftlichenDienstesim

DiakonieKrankenhausinBadKreuznach
tätig–schonvorderMeisterfortbildung
eine verantwortungsvolle Tätigkeit. Doch 
mitdemArbeitsprojektkonntesiezeigen,
welcheLeistungsfähigkeitinihrsteckt.In
ZeitenprekärerKrankenhausfinanzierun
gensuchtdieStiftungkreuznacherdiakonie
stetsnachEinsparpotenzialenundsokam
eszudemAuftraganFrauRetzmann,diese
PotenzialeinderVerlagerungderzentralen
aufeinedezentraleBettenaufbereitungzu
überprüfen.  Unter dem Projekttitel
„SchnittstellenorientierteOptimierungder
dezentralenBettenaufbereitungimDiako

nieKrankenhausBadKreuznach“förderte
dasArbeitsprojektimRahmenderMeister
fortbildungerstaunlicheErgebnissezutage.
DieBerechnungenvonJessicaRetzmann
ergaben,dassihreMethodedemKlinikum
einejährlicheEinsparungvonrund170.000
Euro ermöglicht. Doch das ist nur der
monetäreVorteil.DasSystembringtzudem
EinsparungenimBereichderArbeitszeiten
des Pflegepersonals, eine Schonung des
InventarssowieeineerhöhteTransparenz
gegenüberdenPatienten,Besuchernund
Angehörigen.DasProjektwurdesehrgut
benotet,undderArbeitgeberprofitiertvon
seinerqualifiziertenMitarbeiterin.

Nur ein Katzensprung von  
der Schülerin zur Lehrerin
Dieebenfalls26jährigeJosefineSchappert
aus Sponheim ist Hauswirtschafterin 
undMaßschneiderinundkannnachder
bestandenenMeisterprüfungbeideBerufe
optimalmiteinanderverbinden.Siegibtihr
Wissen nun an Schülerinnen und Schüler 
weiteralsLehrerinfürFachpraxisinden
Bereichen Hauswirtschaft und Textiles
Gestalten in der AlfredDelpSchule 
Hargesheim,einerkooperativenGesamt
schuleinderTrägerschaftdesBistumsTrier.
DieSchuleselbstwares,diederjungenMit
arbeiterindieMeisterfortbildungvorzwei
Jahren ans Herz legte, um ihr so die Chance 
einerFestanstellungalsLehrkraftbietenzu
können.DieKombinationderbeidenAus
bildungen und der Meisterfortbildung
gebenihrdieoptimalenVoraussetzungen,
um den Schülerinnen und Schülern Nah
rungszubereitung,HausundWäschepflege,

Zwölf neuen Meisterinnen der Hauswirtschaft konnte die Landwirt-
schaftskammer Rheinland-Pfalz zu ihrer bestandenen Prüfung gratulieren. 
FUNDUS warf einen Blick hinter die Kulissen: Mit welchen Projekten 
haben sich die neuen Meisterinnen während ihrer Ausbildung beschäftigt 
und wie wird es nun beruflich weitergehen? Zwei der Damen möchten 
wir an dieser Stelle näher vorstellen.

Meisterin der Hauswirtschaft –  
eine Qualifikation für die Zukunft!

MEISTERPROJEKT  
ERMÖGLICHT ENORME  

EINSPARUNGEN

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

Josefine Schappert hat mit der Meisterprüfung das 
Ende der Karriereleiter noch nicht erreicht
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Textilverarbeitung in Theorie und Praxis 
näher zu bringen. Mit dem Meistertitel in 
derTaschehatJosefineSchappertzudemdie
Möglichkeit, ein Referendariat an einer
BerufsbildendenSchulezubeginnen.Viel
leicht strebt sie jedoch erst einmal noch
einen zweiten Meistertitel an – den im
Schneiderhandwerk.
DiebeidenjungenMeisterinnenderHaus
wirtschaft haben mit ihrer Fortbildung
einenwichtigenGrundsteinfürihreberuf
liche Zukunft gelegt. Um dies weiteren 
MenschenmithauswirtschaftlicherGrund
ausbildungzuermöglichen,wirddieLand
wirtschaftskammerRheinlandPfalzauchin
diesem Herbst mit einem neuen Meisterlehr
ganginderHauswirtschaftbeginnen.Noch
sindwenigePlätzedafürfrei.
InformationenzumneuenMeisterlehrgang
erteiltDajanaMüller:Tel.0671/7931168,
EMail:dajana.mueller@lwkrlp.de

VERBANDintern
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Die DamendesKemptenerLehr
gangeswarensehrfrohihrPro
beprojektAnfangMärznoch

praktisch durchgeführt zu haben,
bevoresindiedigitaleLernphaseging.
HierzuwurdeeinBerufsinformations
tagfürSchülerund Schülerinnen in 
derBerufsfindungsphasedurchgeführt.
AnfünfinteraktivenStationenwurden
deninteressiertenJugendlichenmaß
gebliche Inhalte der hauswirtschaft
lichen Ausbildung nähergebracht.  
Themenwie„dieReiseeiner Jeans“,
„Upcycling–oderwasausaltenKlamot
tennochalleswerdenkann“,„Variati
oneneinesRührteiges–auchimVer
gleichzugekauftenFertigProdukten“
oder „Reinigen–schönwennauchdie
TastaturvomLaptopwiederansehnlich
ist,aberwiegehtdas?“sprachendie
Jugendlichen an und weckten Interesse 
an den Ausbildungsinhalten.
So konnten sie erleben, wie vielseitig 
diehauswirtschaftlicheAusbildungist,
undsichauchgleichüberFortund
Weiterbildungsmöglichkeiten infor
mieren.

Den Meisteranwärterinnen bot sich die 
einmaligeGelegenheiteinProjekt,wie
sie es als Prüfungsteil durchführen
müssen,imTeamgemeinsamzudefi
nieren, zu planen und umzusetzen.
Sogar die Schwierigkeit mit massivem, 
sehrkurzfristigemKrankheitsausfall
umzugehen, konnte hier erlernt wer
den. Als sich wenige Stunden vor dem 
Aktionstag zwei Damen krank meldeten, 
musste ad hoc umorganisiert  
werden.DochauchdieseBewährungs
probehabendieAnwärterinnenmit
Bravourbestanden.
DasgemeinschaftlicheErstelleneiner
Dokumentation wurde dann in die 
„CoronaPhase“ gelegt undbot hier
auchgleicheineweitereMöglichkeit
zum Erlernen von digitalem Austausch 
undAbsprachenohnedirektenpersön
lichenKontakt.
Inzwischen sind die Meisteranwärte
rinnenmitihreneigenenPrüfungspro
jektenbeschäftigtundwerdensichim
HerbstzumEndederLehrgängeauf
die anderen Prüfungen vorbereiten,
die imFebruarbisApril2021abge

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

Trotz Corona

MEISTERLEHRGÄNGE IN  
BAYERN SIND AKTIV

nommenwerden.WirhabendieHoff
nung, dass es keine weitreichenden 
CoronaEinschränkungengibtundalle
ProjektewiegeplantzuEndegeführt
werdenkönnen.DasErstellenentspre
chenderHygienekonzeptegehört für
Hauswirtschaftsmeisterinnenzurtäg
lichen Arbeit.
Wir wünschen allen Meisteranwärte
rinneninBayernwieinallenanderen
BundesländerneineerfolgreichePrü
fung, weiterhin viel Freude in der
Hauswirtschaft und gute berufliche
Perspektiven.
 Ulrike Kluge
 Für den Landesverband 
hauswirtschaftlicher�Berufe�Bayern�MdH
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Am Berufsinfotag  
wurde das Leben einer 
Jeans dokumentiert

Die angehenden Meisterinnen  
praktizieren Serienarbeit

VERBANDintern



Faxbestellung:

0611/58589-269
Kundenservice:

a.koenig@uzv.de
Website:

www.uzvshop.de
Telefonbestellung:

0611/58589-262

© Checkliste: 8vFanI/iStock/Getty Images Plus; Daumen Hoch: justinmedia/iStock/Getty Images Plus;  
Buch: kolotuschenko/iStock/Getty Images Plus

Krankheitsbild Demenz
•  Bedarfs- und bedürfnisgerechte  

Ernährung 
• Gelingende Kommunikation
• Ethische Aspekte
•  Prozess- und  

Projektmanagement
Mit vielen Musterdokumenten  
rund um Essen und Trinken,  
Protokollen, Trinkplan bis hin  
zum Projekt management

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

Ketogene Diät
•  Formen
• Goldene Regeln
• Küchengrundausstattung
• Keto-Super-Food
• Rezepte mit Nährwertangaben 
• Vor-, Haupt- und Nachspeisen
• Snacks, Dips & Gebäck
Extra: Kindgerechte Vermittlung 
durch das Maskottchen Hans, 
den Kater

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

Ernährung von  
Säuglingen, Kindern  
und Jugendlichen
•  Prävention
• Therapie
• Essverhalten
• Einflussfaktoren
• Vegetarisch
• Über-, Untergewicht
• Essstörungen
• Allergien

ISBN: 978-3930007-40-0
Preis: 34,00 € (D)
Enthält 5% MwSt.

Ernährung bei Übergewicht 
und metabolischem Syndrom
•  Definition, Erscheinungsweise,  

Folgen
• Empfehlungen, Behandlung
•  Ernährungsformen,  

therapeutische Ziele 
• Gewichtskontrolle
Die Angaben der Übersichtsta-
bellen erlauben einen individu-
ellen Kostaufbau

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

Vegane Checkliste
Block mit 50 veganen Wochenplänen  
zum Abreißen
Gemeinschaftsverpflegung I Mittagsangebot
Preis: 6,50 € (D)

Für Sie als Fach-
kräfte in Prävention, 
 Ernährungs- und 
Gesundheits    - 
ma na  ge ment,  
Pflege, Beratung 
und Betreuung:

Buchtipp  
Ernährung

Umschau Zeitschriftenverlag GmbH, Marktplatz 13, 65183 Wiesbaden

Im Buchhandel oder direkt hier bestellen.  

www.uzvshop.de

Buchanzeige_Fundus.indd   1 23.09.20   08:40
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Schule und Beruf 

Der Selbst-Entwickler
Das Corssen Seminar

InseinemBuchpräsentiertderErfolgscoach
dieErfolgsparameterdes„innercoachings“–
einespannendeundermutigendeLektürefür
alle,diemitFreudeundErfolgaufderAch
terbahn des Lebens bestehen wollen. Dauer
hafterErfolgbasiert–besondersinZeiten
raschenWandels–aufeinernotwendigenVer
änderungzunächstdeseigenenDenkensund,alsFolgedavon,des
selbstverantwortlichenHandelns!DasistdieBotschaft,dievondie
semBuchausgeht.AlsSELBSTENTWICKLERerfolgreichzusein,
heißt,dasinnereSpielzugewinnen,vomWissenzumWollenund
vomWollenzumTunzugelangen.EinezeitgemäßeDefinitionvon
„Erfolg“stelltdemgemäßeinepositiveGestimmtheitdemLeben
gegenüberunddieEntwicklungdereigenenPersönlichkeitinden
Mittelpunkt.
ImBesonderenzuempfehlenfürFührungskräfteinderAusbildung
mit dem Willen sich weiterzuentwickeln. � rezensiert�von:�red/cfb

Der Selbst-Entwickler – Das Corssen Seminar
Jens Corssen, 168 Seiten, Hardcover, Verlag Marix 2019,  
ISBN: 978-3-937715-89-6  35,00 € 

Schule und Beruf 

Haltung entscheidet
Führung und Unternehmenskultur 
zukunftsfähig gestalten

DerUnternehmerundSpeakerMartinPer
mantier zeigt, wie wir die Entwicklung von 
FührungundUnternehmenskultursogestal
tenkönnen,dasswirauchmorgennocherfolg
reichagieren.AufGrundlagederErkenntnisse
dermodernenEntwicklungspsychologiehatereinanschauliches
undpraxistauglichesModellentwickelt.Ererläutertmitzahlreichen
BeispielenundIllustrationen,wiewirunsereDenkhaltungenschritt
weiseerweiternkönnen.DieseevolutionäreDenkweiseverschafft
denLesernzahlreicheAhaErlebnisse.Wirsehenheutevielerorts,
wieversuchtwird,mitaltenHaltungenaufneueHerausforderun
genzureagieren.DieKomplexitätderAnforderungenwirddabei
gerne geleugnet oder schlicht ignoriert. Das Modell der sechs Hal
tungenbietetanschaulicheEinblickeindieEntwicklungvonFüh
rung,TeamundOrganisation.AlleBeispielestammenausderPra
xisundmachenesleicht,dasneueWissenfürsichzuintegrieren.
DasSachbucherfordertdenWillenunddenMutzurSelbstreflexion.
Alle,diesichdaraufeinlassen,werdensichselbstbesserkennenler
nenundihreHandlungenbesserverstehenkönnen.FürFührungs
kräfteinderHauswirtschaft,dieihreeigeneHaltungreflektieren
undHaltungalsKulturvermittelnmöchten. rezensiert�von:�red/cfb

Haltung entscheidet – Führung und Unternehmenskultur 
zukunftsfähig 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 
effektiver Sprachmuster

Wie denkt mein Gegenüber? Wie kommu
niziere ich mit ihm? Über die reine Wort
bedeutunghinausvermitteltunsSprache
einiges über unsere Mitmenschen. Sie gibt 
unsz.B.Hinweisedarauf,wiejemand„gestrickt“istundwasihn
motiviert.Möchteerz.B.vieleEinzelheitenzueinerSachewis
senoderistihmmehraneinemgroßenÜberblickgelegen?Bevor
zugtereinelückenloseSchrittfürSchrittAnleitungoderhater
lieberverschiedeneWahlmöglichkeiten?DasInstrument,mit
dessenHilfesichsolcheMusteranalysierenlassen,nenntsich
LanguageandBehaviour(LAB)Profile.Esbietetdarüberhinaus
Möglichkeiten,sprachlicheBotschaftenpassgenauaufspezifische
PersonenundGruppenzuzuschneiden,seiesinderWerbung,in
derFamilieoderinderKommunikationmitMitarbeiternund
Kunden.FürBrigitteSeifertSchäfer,BeraterinfürGastronomie
undHauswirtschaft,nachwievoreinKlassiker,umSprachmus
ter zu erkennen und zu durchbrechen. rezensiert�von:�red/cfb

Wort sei Dank – Von der Anwendung und Wirkung  
effektiver Sprachmuster
Shellie Rose Charvet, 256 Seiten, kartoniert,  
Verlag Junfermann 1989, 
ISBN: 978-3-87387-370-4 29,00 €

Bücher / MedienBÜCHER&medien

Ohne Plastik einfacher, gesünder und
natürlicherleben–wiegehtdas?Inden
letzten Jahren hat die Autorin Milena Glim
bovskidurchdieGründungeinesSuper
marktsohneEinwegverpackungengenau
dasgelernt.MitihremBuchzeigtsie,wie
einfachesist,nachhaltigzuleben,undwie
gutdas tut–derUmwelt,denMitmen
schen und nicht zuletzt einem selbst. Sie 
erzählt die Geschichte ihrer Idee und gibt 
TippszurMüllvermeidunginallenLebens
lagen:imHaushalt,imBüroundimKleiderschrank.Undzum
Ausmisten,sowohlindenSchränkenundKistenalsauchim
eigenenKopf.Dennwenigeristoftmehr!MitpraktischenAnlei
tungenundRezeptenzeigtdiesesBuch,wiemanMinimalismus
und„ZeroWaste“indeneigenenAlltagbringtunddabeiauch
nochSpaßhat.
NichtnurfürdeneigenenHaushaltoderdieEinrichtung,
sondernaucheintollerImpulsfürdieFreundinoderdie
erwachsenenKinder. rezensiert�von:�red/cfb

Ohne Wenn und Abfall
Milena Glimbovski, 304 Seiten, kartoniert,  
Verlag Kiepenheuer und Witsch 2017, 
ISBN: 978-3-462-05019-6 12,99 €

Schwerpunkt 

Ohne Wenn und Abfall
Wie ich dem Verpackungswahn entkam
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Schule und Beruf 

Agile Organisationsentwicklung
Handbuch zum Aufbau anpassungsfähiger Organisationen

Bernd Oestereich und Claudia
Schröderführenmitihremneuen
BuchdenErfolgvon„Daskollegial
geführteUnternehmen“fort.Mit
„AgileOrganisationsentwicklung“
wenden sie sich an Menschen, die 
eine kollegialselbstorganisierte
FührungundeineagileOrganisa
tionsentwicklungganzpraktisch
erprobenmöchten–entwederindereigenenOrganisationoder
alsprofessionelleBegleitereinerOrganisation.Organisationen
sindpermanentgefordert,EffizienzundProduktivitätzusteigern.
SeiteinigerZeitstehensiezusätzlichvorderHerausforderung,
ihreAnpassungsfähigkeitsystemischzuerhöhen.ClaudiaSchrö
derundBerndOestereichbieteninihremBucheinProzessmodell
fürdieagileOrganisationsentwicklung.Esberücksichtigtglei
chermaßenHaltung(Mindset),Erfahrungswissen(Skillset)und
Werkzeuge(Toolset).
DiesesWerkistbesondersinteressantfürFührungskräfteinBetrie
benundSchulen.EslieferteineFüllevonWerkzeugenundMetho
denfürdiepraktischeArbeitinderFührungvonUnternehmen
undMitarbeitern.DasBuchistsehrkompaktgehaltenundmuss
nicht von vorne nach hinten gelesen werden. Im Gegenteil regt 
esdazuan,sicheinbesondersinteressantesKapitelherauszupi
ckenunddieMethodenindenberuflichenAlltagzuübertragen.
 rezensiert�von:�red/cfb

Agile Organisationsentwicklung – Handbuch zum  
Aufbau anpassungsfähiger Organisationen
Bernd Oestereich, Claudia Schröder, 264 Seiten, Hardcover,  
Verlag Franz Vahlen 2019, ISBN 978-3-8006 6076 6, 35,00 € 

BÜCHER&medien

Schwerpunkt 

Zero Waste Küche
ZEROWASTEKÜCHEvermitteltunterhalt
samWissen,TippsundTrickszuLebensmit
teln,Einkauf,Verwertung,Nachhaltigkeitund
Lagerung.Gepaartmitrund40kreativen,viel
seitigwandelbarenRezeptenfürdenAlltag,
stelltdiesesBuchsicher,dassallesbiszumletz
ten Krümel verwendet wird. Sophia Hoff
mannstelltsehranschaulichundpraxisnah
dar,dassZeroWastevieleKomponentenhat.
NebenderAbfallvermeidunggehtesbeidieser
BewegungumkritischenKonsum,Recycling
undWiederverwertung.DasBuchgliedertsich
indreigroßeBereiche.ImerstenTeilbeschreibt
sie die Grundlagen des Themas. Es geht um 
die Wertschätzung von Lebensmitteln, Nach
haltigkeitundEinkaufstipps.ImzweitenTeil

befasstsiesichmit40Lebensmitteln,dieoft
im Müll landen oder an Wert verloren haben, 
aberaufkeinemSpeiseplanfehlensollten.
Der dritte Teil regt schon beim Lesen die 
Speichelproduktionan.LeckereRezepte,so
einfachunddochraffiniert,dassKochenrichtig
Spaßmacht.GenialistauchihreTechnikdes
MealPrep,alsoLebensmittelaufVorratzuzu
bereiten,umsomitdemgleichenAufwand
mehrere Mahlzeiten zu zaubern. 
DiesesBuch istnichtnur fürdenprivaten
Bereichgeeignet,sondernbietetvieleAnre
gungenfürdiePraxisinGemeinschaftsund
Bildungseinrichtungen.Füralle,dieandem
Thema Nachhaltigkeit interessiert sind.  
 rezensiert�von:�red/cfb

AlsTeamEntwicklerunterstütztein
guterVorgesetzterseineMitarbeiter
nichtnurfachlich,sonderneristauch
aufmerksamer Beziehungsmanager.
ErvermitteltdenMitarbeiternOrien
tierungundVertrauenundleitetsie
an,dieHerausforderungenineiner
nicht mehr berechenbaren Welt ent
schlossenundleidenschaftlichanzu
nehmen.
Zusammen mit seinem Coaching
PartnerStefanGrönerhatderrenom
mierteBusinessCoachJensCorssenaufderGrundlageder
PhilosophieundPraxisdesSelbstEntwicklers®spezielle
Teamrollenentwickelt,diedeninnovativenFührungsstildes
TeamEntwicklersanschaulichmachen.Diebeidenerfahre
nenProfisvermittelnaufeineüberzeugendeWeise,wieFüh
rungskräfte,TeamleiterundTrainerineinermotivierenden
HaltungundmitneuartigenFührungstoolsausindividuellen
Persönlichkeiteneinbegeistertes,selbstbewusstesunderfolg
reichesTeamentwickelnkönnen.
DieAutorenzeigenanhandvielerBeispieleanschaulichauf,
wieTeamsfunktionierenundwiesichwelchesVerhaltenauf
dieTeammitgliederauswirkt.Empfehlenswertfüralle,die
ihreeigeneRolleimTeamweiterentwickelnwollen.
 rezensiert�von:�red/cfb

Der Team-Entwickler – Gemeinsam gewinnen lernen
Jens Corssen/Stefan Gröner/Stephanie Ehrenschwendner,  
288 Seiten, Hardcover, Verlag Knaur HC 2017,  
ISBN: 978-3-426-21428-2, 19,99 € 

Zero Waste Küche
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
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Bundesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH e.V.

Auswertung von Angeboten zur Vergabe von Dienstleistungen –  
Angebotsbearbeitung
Referent:  SteffenUllbrich(Gebäudereinigermeister) 

AnitaGrohAllgaier,Studiendirektorin, 
VorsitzendeArbeitskreisBeruflicheBildung,MitgliedimBiBB

Inhalt:  •betriebswirtschaftlicheAufgabeneinerFührungskraft 
 • unterschiedliche Arten von Ausschreibungen
 • betriebsbezogene Leistungsverzeichnisse
 •GrundkenntnissederKalkulationundderAngebotsverarbeitungbeherrschen
 • Austausch und Diskussion
Termin:  Freitag,27.11.2010(15.00Uhr)bisSonntag,29.11.2020(13.00Uhr)
Seminarort: HotelGutshof,ImGutshof1,35745Herborn,www.gutshofherborn.de
Leistungen: Übernachtung,TagesverpflegungundGetränke,Tagungsunterlagen
Kosten: 180€fürMitglieder 
 230€fürNichtmitglieder
Mindest- 
Teilnehmerzahl: 20
VerbindlicheAnmeldungbittebiszum1.November2020perEMailanhz@verbandmdh.de

Landesverband Rheinland-Pfalz

Zertifikatslehrgang:  
Personenbezogene Versorgung  
und Betreuung in Wohnformen  
mit Präsenzbedarf
Lehrgangsleitung:   Christine Geier, Landesverband 

hauswirtschaftlicherBerufe
MdHRheinlandPfalz, 
hauswirtschaft@hausjacobus.de, 
062429111045

Inhalt:  Zusatzqualifikationfürden 
Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter/
Hauswirtschafteringemäß 
§9BBiG

Termin:  05.10.2020bis21.05.2021
Umfang: 7Seminarblöckemitinsgesamt

20Seminartagen;160Stunden
(214Unterrichtseinheiten)

Seminarort: DRKPflegeheiminderMelm,
AlbertHaueisenRing28, 
67071Ludwigshafen

Nähere Informationen erhalten Sie bei:
Beate Schreiber, Landesverband hauswirtschaftlicher 
BerufeMdHRheinlandPfalz,rp@verbandmdh.de

Landesverband Schleswig-Holstein und Hamburg

Neuordnung in der Hauswirtschaft
Referent:  AnitaGrohAllgaier, 

Studiendirektorin,  
VorsitzendeArbeitskreis 
BeruflicheBildung, 
MitgliedimBiBB

Inhalt:  •Veränderungenim 
Ausbildungsrahmenplan

  a)Wasändertsichinder 
betrieblichen Ausbildung?

  b)WasändertsichinderBerufsschule?
 •KompetenzorientiertesAusbilden 
 • Austausch und Diskussion
Termin:  Samstag,den21.November2020, 

9.00Uhrbis16.00Uhr
Seminarort: EllyHeussKnappSchule,Carlstr.53,

24534Neumünster
Leistungen: TagesverpflegungundGetränke,

Tagungsunterlagen
Kosten: 85€fürMitglieder 
 105€fürNichtmitglieder
Mindest- 
Teilnehmerzahl: 12
VerbindlicheAnmeldungbittebiszum1.November2020
perEMailanshh@verbandmdh.de

Steffen Ullbrich Anita Groh-Allgaier

µ
¨

mailto:hauswirtschaft@hausjacobus.de
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STANDORT REGENSBURG
VORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRÜFUNG  
IN DER HAUSWIRTSCHAFT

Termin:Februar2021bisMärz2023(insgesamt26Monate)
Lehrgangsort:„KleineTagung“,PrüfeningerSchloßstr.4A,
93051Regensburg
Kosten: 4.160€in26Ratenzu160€,Anmeldegebühr75€
(automatischeSchülermitgliedschaftimVerbandfür3Jahre)
Leitung und Organisation: UrsulaRosnerMehringer
Anmeldung:beiUrsulaRosnerMehringer,93049Regensburg,
DechbettenerStr.40,mobil0151/15685536, 
EMail:u.rosnermehringer@mdhbayern.de

STANDORT MÜNCHEN
VORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRÜFUNG  
IN DER HAUSWIRTSCHAFT

Termin: März2021bisMärz2023
Lehrgangsort: HansaHausMünchen,BriennerStr.39,
80333München
Kosten: 4.000€in25Ratenzu160€,Anmeldegebühr75€
(automatischeSchülermitgliedschaftimVerbandfür3Jahre)
Leitung und Organisation: Margarete Engel
Anmeldung:inderGeschäftsstelledesLVMdHBayern, 
AmPickelhof11,91220Schnaittach, 
EMail:info@mdhbayern.de,Tel.:09152928710

STANDORT NÜRNBERG
VORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRÜFUNG  
IN DER HAUSWIRTSCHAFT

Termin:März2021bisMärz2023
Lehrgangsort: BRKSeniorenheimamLangwassersee, 
HansFalladaStr.46,90471Nürnberg
Kosten: 4.000€in25Ratenzu160€, 
Anmeldegebühr75€(automatischeSchülermitgliedschaft
imVerbandfür3Jahre)
Leitung und Organisation: AndreaDupke
Anmeldung: inderGeschäftsstelledesLVMdHBayern, 
AmPickelhof11,91220Schnaittach,EMail:info@mdhbayern.de,
Tel.:09152928710

STANDORT KEMPTEN
VORBEREITUNGSLEHRGANG ZUR MEISTERPRÜFUNG  
IN DER HAUSWIRTSCHAFT

Termin: abHerbst2021
Lehrgangsort: 87439Kempten,Adenauerring97
Kosten:3.915€in27Ratenzu145€,Anmeldegebühr75€ 
(automatischeSchülermitgliedschaftimVerbandfür3Jahre)
Leitung und Organisation: UlrikeKluge
Anmeldung: inderGeschäftsstelledesLVMdHBayern, 
AmPickelhof11,91220Schnaittach,EMail:info@mdhbayern.de,
Tel.:09152928710

VORBEREITUNGSLEHRGANG AUF DIE  
ABSCHLUSSPRÜFUNG HAUSWIRTSCHAFTER*IN

Termin: geplantabSeptember2021
Lehrgangsort: 87439Kempten,Adenauerring97
Kosten: ca.2.160€,Anmeldegebühr50€(automatische
SchülermitgliedschaftimVerbandfür2Jahre)
Leitung und Organisation: UlrikeKluge
Anmeldung: inderGeschäftsstelledesLVMdHBayern, 
AmPickelhof11,91220Schnaittach,EMail:info@mdhbayern.de,
Tel.:09152928710

STANDORT ASCHAFFENBURG
VORBEREITUNGSLEHRGANG AUF DIE  
ABSCHLUSSPRÜFUNG HAUSWIRTSCHAFTER*IN

Termin: geplantNovember2021
Lehrgangsort:AmtfürErnährung,Landwirtschaftund
Forsten,Antoniusstr.1,
63741Aschaffenburg
Kosten: ca.1.000€,Anmeldegebühr50€(automatische
SchülermitgliedschaftimVerbandfür2Jahre)
Leitung und Organisation: Anne Jäckels
Anmeldung: inderGeschäftsstelledesLVMdHBayern, 
AmPickelhof11,91220Schnaittach,EMail:info@mdhbayern.de,
Tel.:09152928710
Träger: LandesverbandhauswirtschaftlicherBerufeMdH
Bayerne.V.inZusammenarbeitmitdemAELFKarlstadt,
AußenstelleAschaffenburg

Vorbereitungslehrgänge in Bayern 

BERUFLICHE QUALIFIKATION 
ERWERBEN

Unsere Vorbereitungslehrgänge sind alle berufsbegleitend. Für die Vorbereitungslehrgänge zur Meisterprüfung kann Aufstiegs-BAföG beantragt werden. 
Veranstalter aller Lehrgänge ist der Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH Bayern e.V.

FORTbildung
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DER MdH IST DEUTSCHLANDWEIT FÜR SIE DA:

Deutschlandweit
Bundesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHe.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
ClaudiaForsterBard, 
ZurHerl15,66636Theley, 
Tel.068538652381,Fax032229863224,
EMailinfo@verbandmdh.de, 
www.bundesverbandhauswirtschaft.de

Bayern
Landesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHBayerne.V. 
Vorsitzende:MargareteEngel 
Geschäftsstelle: 
MonikaFaßnacht,AmPickelhof11, 
91220SchnaittachHammersdorf, 
Tel.09152928710,Fax09152927809,
EMail:info@mdhbayern.de, 
www.mdhbayern.de

Baden-Württemberg
Landesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHBadenWürttemberge.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
IngridMaier,StuttgarterStraße2, 
71083Herrenberg,Tel.070322293240,
EMail:bawue@verbandmdh.de, 
www.mdhbawue.de

Hessen
Landesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHHessene.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
MartinaKrug,Pfarrstraße2, 
36275Kirchheim,Tel.066289153519,
EMail:hess@verbandmdh.de, 
www.hauswirtschaftlandesverbandhessen.de

Niedersachsen
Landesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHNiedersachsene.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
Susanne Schmucker, Sonnentauweg 6, 
26135Oldenburg,Tel.044159436200, 
Fax044168316233, 
EMail:nds@verbandmdh.de, 
www.bvmdhniedersachsen.de

Rheinland-Pfalz
Landesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHRheinlandPfalze.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
BeateSchreiber,Seekatzstraße32, 
67549Worms,Tel.0624158522, 
Fax032121093883, 
EMail:rp@verbandmdh.de

Saarland
Verbandfürhauswirtschaftliche 
BerufeSaare.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
UlrikeBecker,Bahnhofstraße42, 
66629Freisen,Tel.0638180925, 
EMail:saarl@verbandmdh.de

Sachsen
Landesverband hauswirtschaftlicherBerufe
MdHSachsene.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
SilviaBöttcher,Schützenstraße24, 
07552Gera,Tel.0376002060, 
EMail:sa@verbandmdh.de

Schleswig-Holstein und Hamburg
Landesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHSchleswigHolsteinund 
Hamburge.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
HilkeKrauseGeth,Dorfstraße18a, 
25582Hohenaspe,Tel.048932769603,
EMail:shh@verbandmdh.de, 
www.mdhshhh.de

Thüringen
Landesverbandhauswirtschaftlicher 
BerufeMdHThüringene.V. 
VorsitzendeundGeschäftsstelle: 
UteThurnes,GeorgSchumannStraße314,
99765Görsbach,Tel.01741884055, 
EMail:thueringen@verbandmdh.de

µ
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FUNDUS 4-2020 erscheint am  
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•  Leben im Quartier gewinnt  
mit Hauswirtschaft an Wert

•  Die neue Ausbildungsverordnung  
Umsetzung aus der Praxis für die Praxis

•  Akademie für Hauswirtschaft Kupferzell  
ein Schulporträt

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

•  Aus den Landesverbänden 
Termine und Informationen

Zum Sch lu ss



Die vernetzte Küche – Reinigung 4.0
Nachhaltige Hauswirtschaft

Aufsteigen im Beruf – Die besten Stellenangebote

Heimtextilien    1-2001
Tisch der Nationen    1-2002
Kreatives Gestalten    3-2002
Schnittstellen    1-2003
Hauswirtschaft - Handwerk und Management  2-2003
Gebäudereinigung    3-2003
Verbraucherschutz - Verbrauchersicherheit  4-2003
Essen macht Schule    1-2004
Arbeitsschutz - Arbeitssicherheit   3-2004
Konfliktmanagement    4-2004
Porzellan, Glas, Besteck und ihre Reinigung  2-2005
Kostenmanagement    3-2005
Hauswirtschaft braucht Medien   4-2005
Gemeinschaftsverpflegung   1-2006
Neuordnung der Meisterprüfung   2-2006
Behinderte und Senioren   4-2006
Existenzgründung    1-2007
Essen und mehr    2-2007
Personalmanagement    4-2007
Gesundheitsprävention im Betrieb   1-2008
Küche und Technik - Gargeräte   2-2008
Wäsche - Von der Faser bis zum Geräteeinsatz  3-2008
Werbung und Marketing   4-2008
Hygiene     1-2009
Nachhaltigkeit    2-2009
Reinigung - Faktoren für Sauberkeit  3-2009
Lebensmittelkennzeichnung   1-2010
Bildung     2-2010
Dienstleistung und Service   3-2010
Kosten und Finanzmanagement   4-2010
Demenz     2-2011
Verpflegungsmanagement   3-2011

Im Blick: Die Zukunft    4-2011
Essen - aber sicher    1-2012
Reinigung     3-2012
Tatort Hauswirtschaft    4-2012
Küche & Technik    1-2013
Leben im Quartier    2-2013
Strategisches Qualitätsmanagement, EFQM  3-2013
Konzepte     4-2013
Objekttextilien    1-2014
Zukunftsbaustelle Hauswirtschaft   2-2014
Vertragswesen in der Hauswirtschaft  4-2014
Küche von morgen    1-2015
Hygiene aktuell    2-2015
Berufe der Hauswirtschaft   3-2015
Betriebl. Gesundheitsmanagement   4-2015
Objektreinigung    1-2016
Gut verpflegt    2-2016
Netzwerk Hauswirtschaft   3-2016
Hauswirtschaft digital    4-2016
Ausbildung stärken    1-2017
Wäsche     2-2017
Großküche     3-2017
Hauswirtschaftliche Betreuung   4-2017
Ernährungsbildung    1-2018
Gebäudereinigung 4.0    2-2018
Modernes Recruiting    3-2018
Betriebssicherheit & Arbeitsschutz   4-2018
Digitalisierung    1-2019
Coaching, Feedback, Personalentwicklung  2-2019
In-house Laundry, 25 Jahre DER FUNDUS     3-2019
Nachhaltige Hauswirtschaft, Technologien 4-2019
Corona-Hygiene, Neuordnung, Konferenztechnik 1-2020

FUNDUS / ABOSERVICE
Helga Zerb
In den Röderwiesen 1A
35423 Lich
Deutschland

hz@verbandmdh.de  (E-Mail)
0174 7800313  (WhatsApp)
06404 / 5369  (AB)
03222 / 9863224  (Fax)

JETZT Einzelhefte NACHBESTELLEN  

            UND Wissen SAMMELN!

Fundus
@ school 

Attraktive Rabatte  

für Klassensätze!

Sprechen Sie uns  

gerne an!

SIE WOLLEN DOCH NICHTS VERPASSEN?

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

Einzelne Artikel können Sie auch für nur 
5,- Euro als ePaper bzw. PDF erhalten.
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