Der Kochbus startet durch...

Von der Idee zur Unterstiitzung einer aktiven
und modernen Erndhrungserziehung, Beratung
und Schulung bis zur Umsetzung des Projektes
vergingen knapp 6 Monate, in denen wir aus
einem 33 Jahre alten BVG-Doppeldecker einen
attraktiven Kochbus mit modernster Kochtech-
nik zauberten.

Wahrend dieser Zeit lernten wir viele Men-
schen, Institutionen, Betriebe und Einrichtun-
gen kennen, die uns Mut machten, dieses Pro-
jekt weiterzuentwickeln. Allen jenen, die mit
Ihrer aktiven Unterstiitzung wesentlich an der
Fertlgstellung des Kochbusses beteiligt waren,
mochten wir an dleser Stelle herzlich danken.

Ab dem o1. Februar 2008 gilt es, nun die inhalt-
lichen Ziele umzusetzen. Fehlerndhrung und
Ubergewicht haben zu einem dramatischen
Anstieg von Diabetes, Bluthochdruck und
Kreislauferkrankungen gefiihrt. Wir stehen fiir
eine gesunde Erndhrung und wollen mit unse-
rem Projekt Kindern, Jugendlichen und Senio-
ren zeigen, welche Fehler man bei der Erndh-
rung vermeiden sollte, wie eine zeitgemafie
Erndhrung aussieht und wie ,,Essen und Trin-
ken“ wieder zum Genuss wird und nicht neben-
bei, zu schnell, zu uniiberlegt und ohne Spaf}
und Freude ,erledigt* wird.
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Vor 8 Monaten

...von Meniitaxi tiber
Ebay gekauft ...

umgebaut, repariert
und instandgesetzt von

M-Trans-Fahrzeug-
technik GmbH

...mit neuer Farbe ver-
sehen durch ALZB,

...designed durch Tria-
lon GmbH,

Nun ist er fertig und in
Schulen und Kitas im
Einsatz.



Ubergewichtige in
Deutschland

23 Millionen Ma@nner
17 Millionen Frauen
2 Millionen Kinder

| Hiermit bestdtigen wir doss
|

an Erah i oy

4 Lustige Brotgesichter
| .

5 Mnackiger Geamidaespall
| 6 starkes Obstfrahstick

| FararRscnoukzer

Der Gesundheits-
koffer beinhaltet
die Bausteine:

- Erndhrung

- Bewegung

- Entspannung
- Meine Haut

- Starke Kinder
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Essen in der Kita

Gesund essen
will fiir Kita-Kinder gelernt sein.

Mit unserem Kochbus unterstiitzen wir das
pddagogische Personal und die Eltern bei der
Erndhrungserziehung durch erlebnispadagogi-
sche Methoden, indem wir das handelnde und
fiihlende Kind durch eine erlebnisorientierte
Sinnesschulung direkt ansprechen.

Durch Sehen, Héren, Schmecken, Riechen und
Tasten
vermitteln
wir das
Schmecken
mit allen
Sinnen und g,
wollen da-
mit den ;
Zugangzu @
einer ge-
sunden,
sinnvollen
und
schmack-
haften Er-
nahrung unterstiitzen. Spielend werden alle
Sinne bei der Erforschung von verschiedenen
Lebensmitteln angesprochen, um den Kindern
den Zugang zu einer gesunden Erndhrungswei-
se langfristig zu vermitteln.

Bei der Gestaltung unserer Kochkurse wollen
wir Erlebnisse zulassen, die zu Neugierde, Fas-
zination, Lebensfreude und zum Aufwerfen
neuer Fragen anregen. Wir wollen mit unserem
Vorgehen erreichen, dass sich die Kinder auch
nach dem Besuch im Kochbus mit der sinnli-
chen Wahrnehmung und dem Lernen mit allen
Sinnen beschéftigen und zuhause und im Kin-

" e
/'_\3‘_._’:{\'.:‘ BEE GESUNDHEITSFORDER UNG 1N KIRDENTAGESEINNICHTUNG EN

Die Grundlage fiir die Sinnesreise der Kinder
im Kochbus stellte uns die BKK mit ihrem
Gesundheitskoffer zur Verfiigung.

»Essen und Trinken hélt Leib und Seele zusam-
men“, heif}t es in einem alten Sprichwort — es
macht mit einfachen Worten deutlich, dass es
bei der Nahrungsaufnahme um mehr geht, als
nur darum Hunger und Durst zu stillen und den
Korper durch eine ausgewogene Erndhrung mit
allen lebensnotwendigen Nahrstoffen zu ver-
sorgen. Essen und Trinken

sind auch ein Erlebnis fiir die Sinne und haben
Einfluss auf unsere Stimmungen und Gefiihle,
auf unser seelisches Wohlbefinden. Denken Sie
zum Beispiel mal daran, wie es lhnen und den
Kindern ergeht, wenn Sie gemeinsam an einem
freundlich gedeckten Tisch sitzen und der an-
genehme Duft der Speisen ein leckeres Essen
verspricht. Kindern die Freude und den Genuss
am Essen zu vermitteln, sollte daher auch im-
mer oberstes Ziel der Erndhrungserziehung in
der Kita sein: Positive Erlebnisse und Erfahrun-
gen mit Essen und Trinken tragen mafigeblich
dazu bei, dass Kinder ein gesundes Ernah-

dergarten weiter damit auseinandersetzen.

Die Kochmodaule sind so konzipiert, dass sie
auf eine durchschnittliche Kindergartengruppe
mit 15 Kindern ausgerichtet ist. In der Regel
kdnnen wir mit 3 Gruppen pro Tag kochen.

Alle Kochmodule sind grundsatzlich fiir Kinder
ab 4 Jahren geeignet.

Bei der Lebensmittelauswahl haben wir die
Grundsadtze der vollwertigen Erndhrung beriick-
sichtigt. In einigen Modulen wird

= bewusst von der vollwertigen Ernédh-
rung abgewichen, um spezielle Er-

= fahrungen und Effekte bei den Kin-

() Zeugnis Spaf? dern zuzulassen.
und Erlebnis
beim Kochen

Beim gemeinsamen Zubereiten von
Obst-und Gemiisesalaten, Kochen
von einzelnen Bestandteilen fiir ein
erlebnisreiches Essen sowie Lernen
#<" von grundlegenden Tisch-, Benimm-
und Hygiene- Regeln auf altersge-
rechter und spielerischer Basis un-
terstiitzen wir das padagogische
Konzept der Einrichtungen durch
praktisches Erleben in unserem Koch-

bus.

Interessierte Eltern, Elternvertreter, aber auch
verantwortliche Mitarbeiter von Tragern sind
eingeladen und gern gesehen.

Im Anschluss werden die selbstbereiteten Be-
standteile sowie die Ergdnzungen unseres
Chefkochs zu einem eindrucksvollen Mittags-
mahl zusammengestellt und mit viel Spaf3 ge-
meinsam gegessen.

BKK

rungsverhalten entwickeln. Neben dem Eltern-
haus kann hier die Kita einen entscheidenden
Beitrag leisten.

»Essen ist Genuss und macht Spaf3“ lautet aus
diesem Grund das Motto des Gesundheitsbau-
steins Erndhrung. Entwickelt aus der Praxis fur
die Praxis enthdlt dieser Ordner neben der aus-
fihrlichen Behandlung von Fragen und Proble-
men der Praxis eine Vielzahl von Vorschldgen,
Tipps, Rezepten und Spielideen fiir eine sin-
nes- und erlebnisorientierte Erndhrungserzie-
hung in lhrer Kita. Mit dem Kochbus-Projekt
wird damit optimal das dreijahrige Projekt
»Gesunde Kita“ der BKK VBU praxiswirksam
unterstitzt.

Zwolf Kindertagesstdtten aus Berlin und Bran-
denburg haben 2008 die Méglichkeit, mit Un-
terstitzung der BKK VBU und der Barmenia
Krankenversicherung die Sinnesreise im Koch-
bus kostenfrei zu erleben. Ausfiihrliche Infor-
mationen erhalten interessierte Kitas unter
www.meine-krankenkasse.de Oder bei Astrid
Salomon

unter Telefon: (0 30) 7 26 12 13 20.



Wie funktioniert es?

Wie vielen Trdgern, Kitaleitungen und Erziehe-
rinnen liegt auch uns gesunde Erndhrung,
Spass und Erlebnis beim Essen sehr am Her-
zen.

Wie stellen wir uns den Einsatz des Kochbus-
ses vor? Innerhalb einer, von lhnen zu gestal-
tenden Projektwoche mit dem Thema
»Gesunde Erndhrung® wird der ,,Kochbus“ als
Hohepunkt zum Einsatz kommen. Wéahrend
der Projektwoche kénnen in der Kita viele Din-
ge rund um die gesunde Erndhrung durchge-
flihrt werden, die keiner Kiichenutensilien be-
dirfen. Dazu stellen wir Ihnen gern Material
bereit.

Was passiert im ,,Kochbus“?

Im Kochbus werden vor allem praktische Arbei-
ten mit den Kindern durchgefiihrt. Hierzu soll-
ten wir uns verstdndigen, welche Arbeiten mit
den einzelnen Gruppen angedacht sind (zum
Friihstiick, zum Mittag, zum Vesper).

Wer kann teilnehmen?

Teilnahme ca. 15 Kinder (ab 4 Jahre bis zum
Schuleintritt) pro Durchgang, Dauer ca. 1-1,5
Std.

Welches Thema kommt zur Anwendung?

Das Thema wird tageszeitabhdngig gestaltet
(gesundes Friihstiick, Obstpause, Mittag, Ves-

per).
Wie ist der Ablauf?

Vorbereiten der Mahlzeiten, z.B. putzen, scha-
len, waschen von Gemiise und Obst, kochen
und essen.

Selbstverstdndlich ist die Hygiene in der Kiiche
aber auch die persénliche Hygiene Bestandteil
des Projekttages.

Welche Kosten kommen auf Sie zu?

Kosten pro Einsatz/Tag des Kochbusses ca.
400,00 € innerhalb Berlins und Umfang inklusi-
ve der eingesetzten Waren. Bei Projekttagen
auperhalb Berlins zuziiglich Anfahrtskosten.
Sponsoring liber die Betriebskrankenkasse
Verkehrsbau Union (BKK-VBU), der Barmenia
Krankenversicherung a.G. bzw. anderer Partner
ist gegebenenfalls moglich. Sie erhalten aufler-
dem von uns einen Elternbrief zur Information
und verweisen auf eine Fotoerlaubnis von den
Eltern.

Die Kinder erhalten eine Kochmiitze, eine Teil-
nahme-Bescheinigung und eine Kochschiirze.
Die Kochschiirze kénnen Sie fiir 2,00 € auch als
Erinnerung an das Ereignis und zur Weiterver-
wendung zuhause, kduflich erwerben. Koch-
mitze und Teilnahme-Bescheinigung sind im
Preis inbegriffen.

Das Projekt ,,Kochbus“ von Me-
niitaxi ist auf groBBes Interesse
gestoflen. Um auch lhnen die
Méoglichkeit zur Teilnahme zu
geben, bendtigen wir weitere
Informationen

1. Name lhrer Kita

2. Ansprechpartner Anschrift lhrer Kita

3. Telefon-Nr.:

4. E-Mail Anschrift (wenn vorhanden
Internetseite /Homepage)

5. Trager lhrer Kita

6. Anzahl der teilnehmenden Kinder

7. Ihr Terminwunsch/ -Vorstellung
Unsere E-Mail-Adresse:

Kochbus@menuetaxi.de

Wir freuen uns auf
Ihre Riickantwort
und nehmen dann
mit IThnen telefoni-
schen Kontakt auf.
Sie kdnnen dieses
Informationsschrei-
ben gegebenenfalls
als Faxantwort nut-
zen.

Faxnummer
030/540044631.

Weitere Informatio-
nen zu unserem
Projekt finden Sie
auch unter:
www.kochbus.de

Am Ende gibt es den
»Menii-Pass—So gesund koche ich* -

in dem die Teilnahme an den einzelnen Modu-
len, die sowohl im Klassenraum, im Schulgar-
ten und im Kochbus durchgefiihrt werden kon-
nen, bestatigt wird.




Bilder aus
dem Kochbus
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Elternbrief

.Liebe Eltern,

gesunde Erndhrung, Spaf} und Erlebnis beim
Essen liegen uns am Herzen.

Vom 20.04. — 23.04.2008 fiihren wir in unserer
Kita eine Woche der gesunden Erndhrung
durch.

An den verschiedenen Projekttagen werden wir
mit den Kindern spielend lernen, welche Le-
bensmittel fit und welche schlapp machen, wie
Lebensmittel riechen, schmecken, sich anfiih-
len und wie mit ihnen umgegangen werden
muss, damit wir nicht krank werden.

Hohepunkt wird das Herstellen von eigenen
Komponenten fiir Friihstiick, das Mittagessen
oder Vesper sein. Dazu wird uns der Kochbus
(Meniitaxi GmbH) unterstiitzen, in dem die Kin-
der alle Moglichkeiten des Schnippelns, Bele-
gens, Zusammenstellens, Kochens und prakti-
schen Lernens in der Kiiche haben. Ihr Kind
wird hygienische Notwendigkeiten in der Kiiche
erfahren, den Umgang mit Kiichengerdten und
Kiichenutensilien durch einen Koch vermittelt
bekommen und sich selbst testen kénnen, mit
diesen Dingen umzugehen.

Diese Aktion wird teilweise unterstiitzt
durch die Betriebskrankenkasse Ver-
kehrsbau Union (BKK VBU) sowie der
Barmenia-Versicherungen.

Beide Unternehmen wollen Ihnen an-
gemessene Anregungen fiir eine aus-
gewogene Erndhrung und gesunde Le-
bensweise Ihres Kindes ndher bringen.
Gleichzeitig erhalten Sie interessante
Tipps zur Unfallvorsorge der gesamten
Familie.

Da der Kochbus zu jedem Zeitpunkt auch durch
die Politik und Presse wahrgenommen wird,
bitten wir Sie, die Erkldarung zu unterzeichnen,
wenn Sie damit einverstanden sind, dass lhr
Kind fotografiert werden darf und die Bilder fiir
das Projekt ,,Gesunde Erndahrung® des Koch-
busses verwendet werden kénnen.

Im Projekt Kochbus wird lhrem Kind eine kleine
Kinderkiichenschiirze zur Verfiigung gestellt,
die Ihnen gerne zum Selbstkostenpreis von 2.-
€ liberlassen werden kann.

Die Kochmiitze, eine Teilnahmebescheinigung

sowie die Lebensmittel sind fur Ihr Kind kosten-

frei.

Wir sind liberzeugt, dass unsere Kita und die
BKK VBU, die Barmenia-Versicherungen sowie
Meniitaxi mit dieser Projektwoche Ihren quali-
tativen Anforderungen bei der Erziehung und
Bildung Ihres Kindes entsprechen kénnen.

Gern wiirden wir zu diesem Thema mit lhnen im
Gesprdch bleiben um gemeinsam mit Ihnen als
Elternhaus, die gesunde Erndhrung der Kinder
zu beférdern und der wachsenden Gefahr von
adiposen Kindern entgegen zu wirken.

Kitaleitung

Einverstdndnis

Hiermit erkldren wir als Erziehungsberechtigte
unser Einverstandnis, dass

von unserem Kind .......ccceeueeee. durch die
Meniitaxi GmbH Berlin gefertigte Fotoaufnah-
men kostenfrei fiir das Projekt Kochbus.de zum
Thema gesunde Erndhrung von Kita-Kindern
verwendet werden diirfen.

Berling eeeeeeeveeeeeennns

Am Ende gibt es den

»Menii-Pass—So gesund koche ich” -

in dem die Teilnahme an den einzelnen Modulen, die
sowohl im Klassenraum, im Schulgarten und im
Kochbus durchgefiihrt werden kénnen, bestatigt

wird.

Ndhere Informationen erhalten Sie (ber
Frau Zimmermann:

Tel.: 030 54004430



Schulung im Kochbus

Gesunde Erndhrung

Unsere Lebensmittel sind ins Zwielicht geraten.
Was kann man noch gefahrlos essen, was ist
gesund?

Kiichenfeen haben es heutzutage nicht ganz
einfach: Zuhause nehmen sich nur noch wenige
Zeit zum Kochen, aber in der Gemeinschafts-
verpflegung - Kita und Schule - soll das Essen
gesund sein und wenn moglich allen - Grof
und Klein - ausgezeichnet schmecken. Nahrhaft
soll es sein, aber auch keinen masten - frisch
muss es sein, aber auch haltbar, den Qualitats-
anforderungen der DGE entsprechen, den un-
terschiedlichen Kulturen muss es angepasst
sein und so weiter und so weiter... und kosten
soll es auch nicht viel.

Ein Spagat bei dem wir sie mit Rat unterstiitzen
mdchten.

Wir wissen es langst: Wir essen zu viel, zu fett,
zu kalorienreich. Falsche Ernihrung und Uber-
gewicht fordern viele Erkrankungen, vor allem
Typ-2-Diabetes, Bluthochdruck oder Herzin-
farkt. Uberpriifen Sie also Ihren Lebensstil,
denn Sie kénnen wirksam vorbeugen: Mit der
richtigen Erndhrung, mehr Bewegung und ein
paar Kilos weniger.

Richtig essen und regelmafige kérperliche
Aktivitat halten den Blutzucker, Blutfette und
Blutdruck auf gesundem Niveau. Die Kinder
flihlen sich wohler und leistungsfahiger. Und
Sie bleiben gesund — langfristig und erfolg-
reich.

Alte Gewohnheiten beim kochen sitzen jedoch
tief. Mit uns kénnen die Kiichenfeen den Ge-
schmack an Gemiise, Pflanzendlen sowie fett-
armer Zubereitung finden, Hinweise und prakti-
sche Kniffe erhalten, wie die gesiindere Kost
durch moderne Kochtechnik herstellen konnen,
den Kindern gefillig anbieten und die Ge-
schmacksbildung positiv beeinflussen kénnen.

An praktischen Beispielen zeigen wir im Koch-
bus wie ein modernes Verpflegungskonzept
einer Mischkiiche mit hohem Qualitdtsstandard
funktionieren kann, wie die Inhaltsstoffe
(Vitamine, Mineralien) der Lebensmittel beim
kochen erhalten bleiben und ein gesunder Ge-
schmack sowie Spaf} beim Essen entwickelt
werden kann.

Hygiene in der Gemeinschaftsverpflegung

bedingt die Einhaltung von Personal-, Lebens-
mittel- und Raumhygiene. Wir schulen Ihre Mit-
arbeiter in unserem Kochbus nicht nur zu den
rechtlichen Rahmenbedingungen, wie der Le-
bensmittelhygieneverordnung bzw. der EU Ver-
ordnung Nr. 852/2004 sowie zum Infektions-
schutzgesetz (IfSG), sondern zeigen praktisch,
wie die Umsetzung im eigenen Betrieb erfolgen
kann, und die gesetzlichen Regeln besser ver-
standen und verantwortlich nachvollzogen wer-

den konnen.

Entsprechend der ausgewahlten Themen schu-
len wir zu:

Hintergriinden und Notwendigkeiten der Perso-
nalhygiene/personlichen Hygiene im Rahmen
der betrieblichen Ma3nahmen und Kontrollen;

Den Grundlagen der Mikrobiologie und der
Konsequenzen fiir Produktionsabldufe und
personliches Verhalten am Arbeitsplatz;

Grundlagen der Kontaminationsverhiitung;

Vermeidung von Hygienemangeln in der Kiiche;

L o
Unsere K(I')mpetenz bei der {llermittlung vojn
praxisorientiertem Wissen schopfen wir aus
der Erfahrung beim Einsatz von mehr als 450
Mitarbeiterinnen in Kiichen, Essenausgaben,
Cafeterien und beim Lebensmitteltransport.
Wir beraten Sie zur Einfiihrung und Umsetzung
eines eigenen HACCP-Konzeptes, zum Perso-
nal-, Gerdte- und Einkaufsmanagement und
kdnnen den Prozess zur Zertifizierung ihres
Kiichenbetriebes nach DIN EN ISO 9001:2000
begleiten.

Im Rahmen unserer Schulungen erhalten die
Teilnehmer Zertifikate tiber den belegten Kurs.

Trager von Einrichtungen, die Gemeinschafts-
verpflegung vorhalten und mehrere Einzelob-
jekte haben, kénnen uns einen Ort nennen, den
ihre Mitarbeiter gut erreichen, wir mit unserem
Kochbus anfahren und so die Schulung fiir alle
Seiten effektiv durchfiihren kdnnen.

Ndhere Informationen erhalten Sie (ber
Frau Zimmermann:

Tel.: 030 54004430

Im Rahmen unserer Schulungen erhalten die
Teilnehmer Zertifikate tiber den belegten Kurs.

Trager von Einrichtungen, die Gemeinschafts-
verpflegung vorhalten und mehrere Einzelob-
jekte haben, konnen uns einen Ort nennen, den
ihre Mitarbeiter gut erreichen, wir mit unserem
Kochbus anfahren und so die Schulung fiir alle
Seiten effektiv durchfiihren kénnen.

Mit der Umset-
zung der deut-
schen Lebens-
mittelhygiene-
verordnung
wurden Mitar-
beiterschulung
und Eigenkon-
trolle zu ver-
pflichtenden
~Hausaufgaben
" der Lebens-
mittelherstellen
den, -
behandelnden

und -

tes Qualititsmanagementsystem nach DIN EN 150 9001: 2000-12
IC 1640 003

Registrier-Nr.:
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Berliner Doppeldeckbus MAN SD200
- Abmessungen und technische Daten -
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Kochbus B - KB 9405

Mindestdurchfahrtshéhe
Gesamtgewicht
Hbchstgeschwindigkeit
Dieselverbrauch

E - Anschllsse
WasseranschluB
Zulassung
Versicherung:
Kraftfahrer:
Bestellung/Buchung:
Terminvorschau:

Mietpreise/Konditionen:
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4,10 m

13t

75 km/Std

351/100 km

1 x Kraftstrom 16 A Stecker oder 3 mal 240 V
1/2 Zoll

Sonderfahrzeug, nicht zur Personenbeférderung
Feuersozietat

Martin Schneider Tel.: 01723895292

Frau Zimmermann Tel.: 030 54 00 44 30
www.kochbus.de

Herr Eildermann Tel.: 0170 9118855



