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Bericht der Fortbildungsveranstaltung des Paritiatischen Wohlfahrtsverbandes Nieder-
sachsen e.V., Fachbereich Schullandheime fiir Hauswirtschaftsleiter/-innen in Schul-
landheimen vom 19.12. - 20.12.201 1 im Schullandheim Bissel, Garreler Str. 28, 26197
GroBenkneten

Beginn: 19.12.201 1 12:30 Uhr

Ende: 20.12.2011 15:00 Uhr

Teilnehmer/-innen: |16 Teilnehmer/-innen aus 8 Schullandheimen
Referent/-innen: Herr U. Grimme, Umweltlehrer des SLH Bissel

Herr W. Kat, Bad Belzig
Frau G. Goppert, Landwirtschaftskammer Nds.
Frau ). Warns, Biohof Bakenhus

Leitung: Steffi Becker, Fachberaterin SLH, PN

Schwerpunkte: Umweltbewusste Lebensmittelauswahl und -verarbeitung,
Hygienerecht und -praxis

Teil I: Vorstellung des SLH Bissel; Angebote der Umweltstation

Herr Pannemann begriiBt als Vorstand des Schullandheimes Bissel die Teilnehmenden und richtet
Frau Becker den Dank an den Paritatischen fiir die Durchfiihrung der sehr gut besuchten Fort-
bildungsveranstaltung aus. Er schildert die Geschichte der 1949 gegriindeten Stiftung Roewekamp-
Heiligengeisttor und den Aufbau des Schullandheimes mit seinen typischen Nissenhutten aus der
Initiative von Oldenburger Eltern und Lehrern. Waihrend eines Rundganges uber das 32 ha Wald
umfassende Gelande wird auch auf die zahlreichen Sanierungen hingewiesen, welche das SLH durch
Unterstiitzung des Paritétischen, der Stadt Oldenburg, des Landes Nds., der Lotto-Bingo-Stiftung
sowie der EU (Leaderprogramm) finanzieren konnte.

Auf dem Gelande befindet sich die 1991 mit Hilfe einer Anschubfinanzierung des Nds. MK errichtete
Umweltstation. Der vom MK finanzierte Umweltlehrer, Herr Grimme, nimmt Bezug auf die zahl-
reichen am Schullandheim durchgefiihrten Projekte. Zurzeit bestehe z.B. eine Kooperation mit einem
Wildnis- und Erlebnispadagogikverein. Dariiber hinaus bietet Herr Grimme folgende Aktivitaten an:

- Waldprojekt; Naturmaterialien werden gesammelt, mit Pronal auf Tonkarton aufgeklebt.

- Werkstatt; im Wald werden interessante Materialien, z. B. schon geformte Wurzeln ge-
sammelt und mit Schnitzmesser, Sandpapier, Feile, Sige etc. zu kleinen Tieren o. A. be-
arbeitet.

- Kleintiere bestimmen; ein Satz kleine Kascher wird an die Kinder verteilt, die aus dem Teich
kleine Tiere fischen und diese mit Hilfe einer Lupe auf einer weien Unterlage (z. B. Teller)
ansehen und bestimmen.

- Filzprojekt

Herr Grimme hat fir die Teilnehmenden Rohwolle zum Filzen mitgebracht und erklart allen An-
wesenden das Verfahren.

Jeder erhdlt eine Plastikschale mit hohem Rand und strukturiertem Boden. Wer eine solche Plastikschale
nicht hat, kann in eine beliebige Schale ein Stiick AutofuBmatte mit Profil legen. Verschiedenfarbige Stiicke
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der Rohwolle werden auf dem rauen Untergrund der Schale verteilt. Sehr heiBes Wasser mit sehr viel
Schmierseife versetzen und in die Plastikschale auf die Wolle geben. Nun die im heien Wasser getrdnkte
Wolle auf dem rauen Untergrund mit den Fingern bearbeiten, bis sie verfilzt. AnschlieBend kann ein Filz-
bild in der GroBe der Plastikschale herausgenommen, im klaren Wasser ausgespiilt und getrocknet wer-
den. Man kann das Ergebnis als Bild oder als Kissen verwenden. Wenn es sehr diinn gelungen ist, konnte
man auch mehrere dieser Bilder aneinander néhen und so Taschen oder Decken herstellen. Sollten sich die
verschiedenen Wollteile nicht ausreichend verbunden haben, ist eine trockene Nachbearbeitung maoglich.
Hierzu empfiehlt sich als Unterlage ein Schaumstoffblock. Dann sticht man mit Hilfe einer Filznadel so-
lange auf die Filzoberfldche ein, bis sich die Filzteile in gewiinschter Weise verbunden haben.

Als Bezugsquelle fiir die Filzwolle wird die Firma Seehawer & Siebert Naturfasern, Heubergerhof |,
72108 Rottenburg a. N. empfohlen. Filznadeln sind im Internet bestellbar, empfehlenswert in groBe-
rer Menge, da sie sehr leicht abbrechen. Aus dem Schullandheim Hardegsen kommt der Tipp, Ein-
weghandschuhe mit Reis zu fiillen, sehr fest zuzubinden und um diese Fiillung dann herumzufilzen (in
Trockenfilzverfahren mit den Filznadeln). So entstehen leichte flir Spiele gut handhabbare Filzbille.

Teil 2: Vegan Kochen

Herr Kat, Mitbegriinder des Projekts Rampenplan und freier Berater in verschiedenen Koch- und
Ernahrungsprojekten stellt sich und seinen Erfahrungshintergrund vor. Derzeit arbeite er schwer-
punktmaBig in dem Schulkochprojekt ,,Es gab ein Leben vor der Tiefkiihlpizza*. Fiir den heutigen
Praxisteil ist das folgende Menii geplant:

Kirbissuppe, Nasi Goreng mit veganem Frikassee, gebackenen Selleriescheiben und veganem
Heringssalat, Apfelkompott mit veganer VanillesoBe.

Das Meni wird gemeinsam zubereitet. Die Kiirbissuppe erhalt ihre cremige Konsistenz mit Hilfe von
Sojamilch, welche die Sahne ersetzt. Im veganen Frikassee verarbeitet Herr Kat Sojabrocken grob.
Der vegane Heringssalat enthalt gewturfelte rote Beete, Apfelstlicke, Zwiebeln, etwas Ingwer und
Knoblauch sowie eine vegane Mayonnaise. Heringsstiicke werden schlicht weggelassen. Die vegane
Mayonnaise erweist sich als besonderer Tipp.

Man nehme 2 Drittel geschmacksneutrales Pflanzendl und ein Drittel Sojamilch und bearbeite die Mi-
schung solange mit einem Piirierstab bis eine mayonnaiseartige feste Konsistenz erreicht ist. Nun muss
nach Geschmack mit Senf, Salz, Séure (z. B. Zitronensaft) sowie ggf. weiteren Zutaten gewiirzt werden.

Teil 3: Erfahrungsaustausch, schwerpunktmaBig zu belegungsarmen Monaten

Den Teilnehmenden sind die Matratzenschonbezlge im SLH Bissel aufgefallen. Das SLH erwirbt re-
gelmaBig sehr kostengunstig eine Rolle mit Stoffbahnen und lasst dann nahen. Bestellt wird Mipro-
Bezugsstoff, 95° waschbar, 120° trocknerfest. Die Bezugsquelle ist die Frehn GmbH, Wellerscheid
12, 53804 Much, Telefon 02245 / 36332 bzw. 02245 / 6900. Es ist zu empfehlen, dass 2 bis 3 Heime
gemeinsam eine Rolle der Ware bestellen und sie teilen.

Belegungsarme Zeiten sind in der Mehrzahl der Schullandheime die Monate November bis Februar-.
Durch besondere Projekte, welche nur in dieser Zeit angeboten werden, konnte sich die Belegung
steigern lassen. Es wird empfohlen:

- Hexenhauser backen in der Adventszeit. (Die Lebkuchenteigplatten bereiten die Hauswirt-
schafterinnen in der Kiiche vor, die Kinder kleben sie im Gruppenraum mit Eischneemasse
zusammen und verzieren.)

- Basteln von Weihnachtssternen, Adventskranzen oder von Holzengeln und Tieren mit
Schnitzmesser und Sandpapier etc.

- Fir Januar und Februar das Bauen von Nistkasten und Herstellung von Meisenknodeln

- Filzen
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- Sehr gern wiirde auch gemeinsames Kochen von den Hauswirtschaftleitungen angeboten.
Dabei stellen sich jedoch hygienerechtliche Fragen. Frau Becker weist auf die Moglichkeit hin,
fur Ernahrungs- und Kochprojekte fiir Kinder eine Forderung durch das Deutsche Kinder-
hilfswerk zu erhalten. Sollte ein solches Projekt am Schullandheim durchgefiihrt werden, ist
eine entsprechende Antragsstellung in Erwagung zu ziehen. Die Vorstande der Schul-
landheime sind uber diese Fordermoglichkeit durch ein Rundschreiben ebenfalls informiert
worden.

Teil 4: Hygienerecht und -praxis

Frau Goppert stellt anhand einer Prasentation die rechtlichen Grundlagen, welche die Arbeit der
Hauswirtschaftsleitung im Wesentlichen regeln, vor. Dariiber hinaus verteilt sie umfangreiche Info-
materialien zu den Themen Hygiene, Kochen, Kuhlen, Spiilen, Qualitatsstandards fur die Schulver-
pflegung sowie zu dem Eigenkontrollverfahren HACCP. Sie weist daraufhin, dass die Infektionsschutz-
folgebelehrung fiir Erstbelehrte im 2-jahrigen Abstand erforderlich ist, jedoch besteht eine Ver-
pflichtung, eine Fortbildung im Hygienebereich zumindest einmal jahrlich zu besuchen.

Da sich das Gros der Vorschriften der einschlagigen EU-Verordnung 852/2004 im Bereich von Kann-
Vorschriften mit empfehlendem Charakter bewegt, wird der Eigenverantwortung und Erfahrung der
lebensmittelverarbeitenden Fachkrafte besonderer Stellenwert beigemessen. Frau Goppert geht an
praktischen Beispielen die typischen Gefahrensituationen mit den Fortbildungsteilnehmenden durch.
Sie empfiehlt das Buch ,,Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird: Leitlinie fiir ein gute Lebens-
mittelhygienepraxis in sozialen Einrichtungen® (Lambertusverlag, 19,90 € ISBN 978-3-7841-1788-1).

Frau Goppert macht auf die Frage, ob Kinder in das Kochen der Mahlzeiten einbezogen werden kon-
nen, folgendes deutlich: solange Kinder Lebensmittel fiir die eigene Gruppe und auBerhalb der Schul-
landheimkiiche zubereiten, bestehen keinerlei Bedenken (z.B. Gemiiseschneiden im Speisesaal). Kin-
der selbst kochen zu lassen, ist in eigens daflir vorgesehenen sog. Vorflihrkiichen moglich, welche
nicht normalerweise fiir die Zubereitung der Gruppenverpflegung vorgesehen sind. Uber derartige
Vorfiihrkichen verfugen die Schullandheime in der Regel nicht. Sofern Kindergruppen nur und aus-
schlieBlich fiir die eigene Gruppe in der Kiiche des Schullandheimes Speisen zubereiten und sicher-
gestellt ist, dass diese Kindergruppe nicht fiir eine weitere Kindergruppe mitkocht und nach Ab-
schluss dieses Projektes die Kiiche auch professionell gereinigt wird, bestehen keine Bedenken.
Fraglich ist, wie es zu bewerten ist, wenn Teile einer Gruppe fur die gesamte Gruppe in der Gemein-
schaftskiiche kochen und es sich hierbei nicht um ein singulares Sonderprojekt, sondern um ein Pro-
jekt in regelmaBiger Wiederholung handelt. In diesem Fall soll der zustandige Veterinar des Land-
kreises konsultiert und mit ihm genau im Einzelnen besprochen werden, unter welchen Bedingungen
das Kochen von Kindern in der Kiiche moglich sein konnte.

Teil 5: Besuch des Biohofs Bakenhus

Frau Warns, Mitarbeiterin des Oldenburgisch-Ostfriesischen Wasserverbandes gibt der Gruppe ei-
nen Einblick in die Trinkwasserversorgung und Landwirtschaft im Oldenburger Raum. Sie stellt die
Voraussetzungen und Folgen der exorbitanten Zunahme der Nutztierhaltung in dieser Region dar
und begriindet somit, warum der OOWYV als Dienstleister fur Trink- und Abwasser einen Biohof
betreibt, der Rindermast, Schweinemast und Ackerbau in okologischer Landbauweise austbt und das
hofeigene Rind- und Schweinefleisch in der eigenen Fleischerei verarbeitet. Dariiber hinaus werden
Forschungs-, Informations- und Weiterbildungsaufgaben iibernommen, sodass der Biohof Bakenhus
als Kooperationspartner auf padagogischem Gebiet flir das SLH Bissel interessant ist.

Mit Frau Warns werden Moglichkeiten einer Zusammenarbeit als Lieferant von Biofleisch- und -
wurstprodukten diskutiert. In der Direktvermarktung im Hofladen kann der Biohof tatsachlich zu
vergleichbaren Preisen wie konventionelle Fleisch- und Wurstanbieter seine Bioprodukte verkaufen.
Diese Moglichkeit besteht jedoch nur fiir das SLH Bissel. Man kann die Produkte des Biohofs tber
den Onlineshop www.biofleisch-bakenhus.de beziehen. Frau Warns empfiehlt jedoch, Kunden wie
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den Schullandheimen, Kontakt mit dem Geschaftsfiihrer Herrn Rainer Breuer aufzunehmen, um ggf.
glinstigere Vertragskonditionen auszuhandeln. Dies sei insbesondere bei einem Zusammenschluss
mehrerer in der Nihe liegender Schullandheime denkbar.

Teil 6: Feedbackrunde

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer der Fortbildungsveranstaltung geben ein positives Feedback.
Die Referenten sind als angenehm und hilfreich erlebt worden; viele niitzliche Tipps konnten weiter-
gegeben werden. Erfreulich war auch die zahlreiche Teilnahme, da dies den Erfahrungsaustausch er-
heblich belebte. Es wird die Frage aufgeworfen, ob die Fortbildungsveranstaltung in Zukunft wieder
mit 2 Ubernachtungen durchgefiihrt werden sollte. Frau Becker schligt vor, hierfiir die Fiille des Pro-
gramms und den Gesamtkostenrahmen als Entscheidungskriterium heranzuziehen.

Die nachste Fortbildungsveranstaltung fur Hauswirtschaftsleiter/-innen soll am Montag/Dienstag der
ersten Novemberwoche 2012 im Schulbauernhof Hardegsen stattfinden. Ein Schwerpunkt gilt wieder
dem Thema Hygiene. Als Referent sollte ein/e Ausbilder/-in fiir Gebaudereiniger gewonnen werden,
welche/r Giber moderne Reinigungsmittel und -gerite professionelle Auskunft geben kann. Der
Schwerpunkt Verpflegung sollte zum Thema kaltes Buffet und Lunchpakete vorbereitet werden. Als
weitere Themen werden vorgeschlagen: Vertiefen der Filztechnik (Haarbander), Projekte der Milch-
verarbeitung (Buttern, Frischkase) sowie Belehrung und Input zu allgemeiner Unfallverhiitungsvor-
schrift, eventuell Brandschutzbelehrung.

Frau Becker sagt zu, die Vorschlige in der Ubergabe an die Elterzeitvertretung weiterzureichen, so-
dass sie in die Planung der kommenden Fortbildungsveranstaltung aufgenommen werden konnen.

Hannover, 03.01.2012

Steffi Becker
Fachberaterin Schullandheime



