WIR IN BERLIN

Von der Hand in den Mund

heimerstraB3e, liegt der Tragerschwerpunkt auf Ernahrung.

Taglich werden 75 Kinder bekocht. Darum Issst man es
sich hier auch nicht nehmen, die eigenen Kéche und Kéchin-
nen auszubilden. Aktuell ist Connor Riidiger Auszubildender
im zweiten Lehrjahr und sichtlich begeistert von der Arbeit,
Bereits als Schuler wusste er, dass er diese Ausbildungsstelle
antreten mochte und hat sich nach dem Praktikum darauf be-
worben. Eigens fiir ihn wurde dieser Platz bei Kiichenchefin
Doreen Stelter geschaffen, die Connor seit Kindertagen kennt.

In der Kindertagesstatte mit dem Standort in der Rosen-
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Hinter dem Schwerpunkt Erndhrung
steht das Projekt ,,GemiiseAckerdemie“

Mir kochen taglich frisch und vollwertig und laden die Kinder
regelmaBig ein, mit uns Speisen zuzubereiten. Bei uns séen,
pflegen und ernten die Kinder eigene Kréuter, Obst und Ge-
miuse im Kita-Garten.” berichtet Doreen Stelter. Die Lebens-
mittel werden bevorzugt regional und saisonal ausgewahlt,
Dies geschieht (iber den Bio-GroBhandler, der mit den um-
liegenden Hofen aus Berlin und Brandenburg zusammenar-
beitet.

Venn es nach den Kindern geht, kénnten wir jeden Tag Spa-
ghetti mit TomatensoBe kochen, Es freut mich umso mehr,
wenn sie das GemuUse von unserem Acker in den Gerichten
wiedererkennen und es gerne essen.” meint Connor. Dies
zeigt, dass Kitakiche wesentlich mehr kann, als oftmals an-
genommen wird und angehenden Auszubildenden sehr wohl
Herausforderungen bietet. Doch es gibt logistische Gren-
zen. Bei den Gerichten fir Kinder ist besonders auf deren
Nahrwertzusammenstellung und Vertraglichkeit zu achten
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sowie sie flr Kinder attraktiv zu gestalten. So werden nicht,
wie es im Ausbildungsrahmenplan vorgesehen ist, Schalen-
und Krustentiere, Wild, Innereien oder Halbgefrorenes in dem
geforderten AusmaR zubereitet. Diese Inhalte wird Connor in-
nerhalb von drei Monaten bei Roman Plappert im Rahmen ei-
ner Verbundausbildung erlernen, Deren Umsetzung wurde in
Kooperation mit der Verbundberatung Berlin geplant. AuBer-
dem war er mit seinem Eventrestaurant bereits fiir eine an-
dere Kindertagesstatte Verbundpartner und kennt sich somit
bestens aus.

Zusatzlich zu den notwendigen Inhalten wird Connor auch
vier Wochen im Serviceteam des Restaurants die Gaste be-
dienen. Mit der Neuordnung der gastronomischen Berufe ist
lediglich ein betriebsiiblicher Service vorgeschrieben, Aus-
bilderin Doreen Stelter bietet ihrem Lehrling bewusst
mehr Zeit, um seine Ausbildung mit dieser qualitats-
steigernden MaRRnahme zu bereichern.
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