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Referenzobjekte

· Gymnasium und Realschule Gammertingen
· Haupt und Förderschule in Gammertingen

· Grund- und Hauptschule in Hohenstein

· Grundschule in Neufra
· Kindergarten St. Martin Gammertingen
· Kindergarten Veringenstadt
· Kindergarten Inneringen
· Kindergarten Hausen
· Integrativer Kindergarten Maiaberg
· Mariaberger Betriebsrestaurant
· Mariaberger Werkstätten
· Mariaberger Wohngruppen
· Mariaberger Fachkrankenhaus für Kinder- und Jugendpsychiatrie
· Mariaberger Schulen
· Integrative Ganztagesschule Feldhausen
· Kindertagheim Pfullendorf
· Städtischer Kindergarten Pfullendorf
· Sechs- Linden Schule Pfullendorf

· Schule in Messkirch
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Essen aus Mariaberg

Macht fit und schmeckt
Die Mariaberger Heime:
Von Mensch zu Mensch

Im Mittelpunkt unserer Arbeit stehen Menschen mit Behinderungen und Beeinträchtigungen. Wo es möglich ist, beschäftigen wir diese auf geeigneten Arbeitsplätzen in unseren industriellen, handwerklichen, landwirtschaftlichen und dienstleistenden Eigenbetrieben und produzieren mit ihnen Erzeugnisse für den Markt.

In unserer Mariaberger Bildung & Service GmbH betreiben wir eine Einrichtung der beruflichen Rehabilitation und der Jugendhilfe für junge Menschen mit Lernschwierigkeiten.

Unser Ziel ist, diese Menschen – zum Beispiel durch eine Ausbildung in unserer Küche – ins Berufsleben zu führen und dabei Kräfte, Stärken und Talente in ihnen aufzuspüren und zu aktivieren.

Die Essensversorgung in Mariaberg ist Teil der Mariaberger Bildung & Service GmbH. Täglich verlassen mehr als 800 Mahlzeiten unsere Küche – oft nach diätetischen, religiösen oder medizinisch-therapeutischen Vorgaben speziell zubereitet. Mit dieser Erfahrung bieten wir unsere Leistungen auch Einrichtungen außerhalb Mariabergs an. Dabei haben wir den Anspruch, unseren sozialen Auftrag mit der gleichbleibend hohen Qualität unserer Produkte und Dienstleistungen zu vereinen.

Mit unserem Ausbildungsrestaurant  "Boni" in Pfullendorf betreiben wir einen Gastronomiebetrieb der sowohl Gäste im Lokal bedient als auch Kindergärten und Schulen mit Tagesessen versorgt. 
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Unser Qualitätsanspruch

Vielseitig:

Wir achten auf eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernährung der Kinder. Gesunde Zutaten und schonende Zubereitung nach neuesten ernährungsphysiologischen Erkenntnissen garantieren die ausreichende Versorgung mit allen wichtigen Vitaminen und Nährstoffen.

Kontrolliert:

Wir verwenden bevorzugt Produkte aus unserer eigenen Landwirtschaft, Bäckerei und Metzgerei. Damit bürgen wir für artgerechte Tierhaltung, kurze Transportwege, ökologischen Anbau und höchste Qualität.

Kooperativ:

Wir laden unsere Essensteilnehmer ein, den Speiseplan mitzugestalten und eigene Wünsche und Ideen einzubringen. Natürlich besteht für interessierte Kunden auch die Möglichkeit, unsere Küche in Mariaberg zu besuchen.

Sozial:
Wir bilden Jugendliche in vielen Bereichen aus:


Hauswirtschaftstechnische Helfer/Helferinnen, 
Teil- und Beikoch/köchinnen 
Fleischerwerker/in; Fleischerfachwerker/in
Bäckerwerker/in, Bäckerfachwerker/in
Fachkraft im Gastgewerbe
Fachhelfer/in für Reinigungstechnik
Bau- und Metallmaler/in
Holzbearbeiter/in
Metallfeinbearbeiter/in
Fachwerker/in für Metallbautechnik

Gartenbaufachwerker/in im Landschaftsgartenbau
Gartenbaufachwerker/in im Zierpflanzenbau

Wir bieten für Schüler und Schulabgänger Praktikumsstellen. Damit eröffnen wir im Landkreis Sigmaringen und im Zollernalbkreis Menschen mit und ohne Behinderungen oder aus schwierigen sozialen Verhältnissen eine echte Chance im Berufsleben.

.

.

Unser Konzept

Um ein gesundes, abwechslungsreiches und wohlschmeckendes Essensangebot zu sichern, halten wir uns bei der Lebensmittelauswahl an drei einfache Grundregeln:

· Reichlich: Pflanzliche Lebensmittel

· Mäßig: Tierische Lebensmittel

· Sparsam: Fettreiche Lebensmittel, Süßwaren und Snack

Alle Rezepte sind von uns mehrfach getestet und für das
„Cook & Chill“-Verfahren optimiert.
Wir verwenden bei der Zubereitung eigener Rezepturen keine Geschmacksverstärker. Produkte die synthetische Farb- und Konservierungsstoffe enthalten werden nach Möglichkeit vermieden. Eine Kennzeichnung nach der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung im Speiseplan ist selbstverständlich
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Unser System

„Cook & Chill“: Kochen und Kühlen
Die Mahlzeiten werden in Mariaberg gekocht, portioniert und in einem Schnellkühltunnel auf 2°C schockgekühlt.
Die Vorteile des Cook and Chill-Systems:
- Die Speisen können sicher und ohne Qualitätseinbußen über längere 
  Distanzen und Zeiträume transportiert werden.
- Hygienische und qualitative Anforderungen sind durch ständige  
  Kontrollen gesichert.
- Die ernährungsphysiologische und sensorische Speisenqualität bleibt
  durch kurze Stand- und Warmhaltzeiten höher.

In den Verteilerküchen erfolgt nur die schonende Erwärmung und die Ausgabe der Speisen. Dadurch bleiben Vitamine und Nährstoffe weitgehend erhalten. Ebenso kann das Essen auf Wunsch auch warm angeliefert werden.
Salate werden natürlich täglich frisch angeliefert. Gemüsesalate – z.B. Tomaten, Gurken, Karotten – sind bereits angemacht, Blattsalate kommen geputzt, gewaschen, zerteilt und mit separatem Dressing.

Beratung von Anfang an

Vielleicht stehen Sie gerade erst vor der Entscheidung, eine geeignete Verteilerküche einzurichten oder anzupassen? Wir beraten Sie gerne über das Inventar, die notwendige technische Ausstattung und die optimale Planung der Arbeitsabläufe.

Der Ablauf

Der Speiseplan wird für 3-4 Wochen im Voraus erstellt und per E-Mail zugeschickt.

Essensbestellungen sollten  immer am Freitagvormittag für die darauffolgende Woche in Mariaberg sein. Kurzfristige Abmeldungen wegen Krankheit können morgens bis 8:30 Uhr erfolgen.

Die Menüs werden in Mariaberg zubereitet, gekühlt und nach der Endkontrolle in Thermoboxen verpackt. In diesen Boxen können die Speisen vor Ort ca. 2 h kühl gehalten werden.
Wird Warmanlieferung gewünscht wird das Mittagessen in Mariaberg oder in unserem Ausbildungsrestaurant in Pfullendorf zubereitet, erwärmt und nach der Endkontrolle in Thermoboxen verpackt. In diesen Boxen kann das Essen ca 2 Stunden warm gehalten werden.
Die Anlieferung erfolgt zwischen 11 Uhr und 12 Uhr 
Das Personal richtet bei Bedarf Salatteller her und teilt das Essen aus. 

Essensreste werden in 1-2 Gastronormbehältern gesammelt und zusammen mit den leeren Transportbehältern abgeholt.

Der Speiseplan:

Unsere Vorschläge
Fleisch- und Fischgerichte: 
Nudelgerichte, einfache Fleisch- oder Wurstzubereitungen, jeweils mit Salat oder Gemüse

· Penne Rigate mit Schinken-Sahne-Sauce und Salat

· Paniertes Schnitzel mit Pommes Frites und Salat

· Gulasch mit Reis oder Nudeln und Salat
· Spaghetti Bolognese mit Salat

· Chili con Carne

· Schinkennudeln mit großem Salatteller

· Pfannkuchen, mit Hackfleisch gefüllt

· Currywurst mit Pommes Frites und Salat

· Berner Rolle, Kartoffelpüree und Karottengemüse

· Pizzaschnitte mit Salat

· Wurstragout mit Hörnlenudeln und Salat

· Bami Goreng

· Bratwurst und Kartoffelsalat

· Cevapcici mit Reis, Tsatsiki und Salat

· Paniertes Fischfilet mit Kartoffelsalat und Sauce Remoulade
· Fischfilet in knuspriger Cornflakes-Panade mit Rahmgemüsenudeln
Vegetarische Gerichte: 
Vegetabile Zubereitung aller Komponenten (keine tierischen Fette oder sonstige Bestandteile), teilweise Süßspeisen

· Bandnudeln mit Käsesauce und Salat

· Dampfnudeln mit Vanillesauce

· Kaiserschmarrn mit Kirschenkompott

· Rohrnudeln mit Vanillesauce

· Blumenkohl-Käse-Steak mit Würfelkartoffeln und Salat

· Gemüsestrudel mit Karotten-, Kraut- und Gurkensalat

· Kässpätzle und Salat

· Kaiserschmarrn mit Apfelmus

· Frühlingsrolle, Kräuterdip und Salat

· Champignons in Rahmsauce, Semmelknödel und Salat

· Gemüsespieß mit Kartoffeln und Sauerrahmdip

· Gemüsebratlinge mit Würfelkartoffeln und Salat

· Schupfnudeln mit Kraut

Zusatzangebote

· Auf Wunsch liefern wir auch gerne ein Dessert , z.B. Schokoladenpudding, Zitronenjoghurtcreme, 1 Stück frisches Obst, Fruchtjoghurt usw.
· Belegte Brötchen (Wurst oder Käse) mit Garnitur: 
· Aktionswochen mit länder- bzw. regionenspezifischem oder thematischem Schwerpunkt:
Italien, China/Asien, USA /Amerika, Nudelwoche etc.
Die Preise entsprechen denen im normalen Angebot.
· Hauswirtschaftliche Serviceleistungenz.B.:
- Geschirr zur Ausgabe vorbereiten
- Regenerieren der Speisenkomponenten
- Herrichten von Salattellern und evt. Nachtischen
- Ausgabe des Essens 
- Reinigung der Tische, spülen
- Reinigung und Sauberhaltung der Mensa Küche
Vorschlag Fragebogen

Liebe Schülerinnen und Schüler der ... Schule,

ab dem kommenden Schuljahr bieten wir von Dienstag bis Donnerstag ein komplettes Mittagessen an eurer Schule an. Wir wollen euch für eine abwechslungsreiche und gesunde Ernährung begeistern. Deshalb verwenden wir z.B. bevorzugt Produkte aus unserer eigenen Landwirtschaft, Metzgerei und Bäckerei. Aber das wichtigste ist natürlich, dass es euch schmeckt! Und genau dafür bitten wir um eure Mithilfe. Auf der nächsten Seite haben wir die ersten Vorschläge für den Speiseplan gesammelt. Nun liegt es an euch, auch noch eure persönlichen Favoriten unterzubringen. Bitte meldet uns euren Eindruck kurz zurück:

( Hört sich gut an.

( Auf dem Plan fehlt noch etwas Leckeres, und zwar

___________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
Bitte gebt diesen Fragebogen bei ... ab.

Vielen Dank!










