.eugen, dqie aullallige Be-
bachtungen zur Tatzeit ge-
1acht haben, werden gebeten
ich mit der Polizeiinspektion
iorchheim unter 09191/70900
1 Verbindung zu setzen.

friihstiick am
Jonnerstag

orchheim - Die Eltern-Kind-
tTuppe des Kinderschutzbun-
eslddtam 1. April (kein April-
cherz!) von 9.30 bis 11 Uhr
litter und Viter mit Kindern
1einem Osterfriihstiick in den
emeinderaum der Christus-
irche (Paul-Keller-Str.  19)
n. Bei Kaffee, Tee, Brotchen
nd Kuchen kénnen die Eltern
ch unterhalten und auf das
sterfest einstimmen. Fiir die
inder hat der Osterhase eine
eine Uberraschung versteckt.
ltern werden gebeten, fiir sich
1d die Kinder zum Osterfriih-
lick etwas mitzubringen, was
2 selbst gerne essen. Weitere
fos unter Tel. 09191/13370
ler unter wwzw.kinderschurz-
md-forchheim. de.

-

Zitat des Tages

[otal spontan, erst
vahrend des Lieds
, Time of my life*,
1abe ich den Ent-
chluss gefasst, ihr
leute den Antrag
‘U machen.

larkus Wachsmann

diesem Abend war mit Sicherheit die 28-
jéhrige Katja Schmidt aus Forchheim, die
kurz nach 23 Uhr von ihrem Markus, der
am DJ-Pult stand, einen Heiratsantrag

kus Wachsmann

Sie wollen heiraten: Katja Schmidt und Mar-

I = i den Entschluss gefasst, ihr heute den An-
trag zu machen®, sagt Wachsmann. ,,Katja
ist einfach die perfekte Frau und Mutter
Foto:hit ~ fiir meine zwei Kinder,“ betont er.

hit
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ner mitzumachen. Weitere Inos

bei der Tourist-Information
Forchheim, Rathaus, Tel
09191/714-360.

Siemens setzt auf regionale Produkte

ESSEN Bei der Erweiterung der Siemenskantine 2005 versprachen die Verantwortlichen, in Zukunft so viele regionale
Produkte wie méglich zu verwenden. Ein Testessen konnte uns davon iiberzeugen, dass diese Zusage gehalten wurde.

VON UNSERER MITARBEITERIN WIEBKE RAMISCH

Forchheim - Betriebsleiter Joa-
chim Simon meistert tiglich mit
seinem Team eine grofie Her-
ausforderung: In dem Mitarbei-
terrestaurant der Siemens AG
mdchten jeden Tag um die 1000
Mitarbeiter ihren Hunger stil-
len. ,, Wir mégen das Wort *Kan-
tine’ nicht besonders®, erklirt
der Kiichenchef. ,,Man verbin-
det es zu sehr mit fader Massen-
abfertigung. Mit unseren frisch
zubereiteten Speisen méochten
wir stattdessen in einem ange-
nehmen Ambiente ein leckeres
Mittagessen bieten.

Mit seinen 30 Mitarbeitern-

bereitet er deswegen in der fir-
meneigenen Kiiche eine grofie
Auswahl verschiedener Essens-
angebote zu.

Das Restaurant, das sich
»Porchetta® (Ein Wortspiel aus
»Forchheim® und ,,Forchetta®,
dem italienischen Wort fiir ,,Ga-
bel) nennt, ist von 11 bis 13.20
Uhr getdffnet. Aber auch vorher
und nachher muss niemand dar-
ben: ,Fiir die Arbeiter der
Friihschicht haben wir ein Frith-
stiicksangebot, bei dem sie be-
reits aus siifien und herzhaften
Angeboten withlen kénnen®, er-
Kklart Johann-Georg Siegel, Lei-
ter des Distrikts Erlangen. Auch
nachmittags muss dank Cafete-
ria keiner auf seinen Kaffee ver-

zichten. ,,Wir bieten téglich drei
bis vier warme Mahlzeiten an,

. davon stets eine siifie Hauptspei-

se und eine ’Hado’-Speise®,
fithrt Siegel weiter aus. Das fir-
meneigene Gastronomiekonzept
»Hado® hat sich der Regionalitit
und Bioprodukten verpflichtet:
je 40 Prozent der Speisen miis-
sen aus regionalen und biologi-
schen Produkten zubereitet
sein, das Fleisch muss aus artge-
rechter Tierhaltung stammen.
Als Alternative zu den Haupt-
speisen konnen die Mitarbeiter
sich ihr Essen auch selbst aus ei-
ner Salatauswahl oder dem ,,Ha-
do“-Buffet zusammenstellen.
Das Gastronomiekonzept gibt
dartiber hinaus Rezeptvorschla-
ge an die Mitarbeiter weiter und
versorgt sie mit Hilfe von Bro-
schiiren mit Informationen.

Obst und Gemilse der Saison

»Um moglichst frische Produkte
zu verwenden, passen wir uns
dem saisonalen Markt an®, be-
richtet Kiichenchef Simon.
»» Was wir nicht aus der direkten
Umgebung bekommen kénnen,
beziehen wir nach Moglichkeit
aus Bayern, nur bei speziellen
Fillen wie Siidfriichten muss
man natiirlich eine Ausnahme
machen®, erginzt Johann-Georg
Siegel. Demnichst mochte Sie-
mens bundesweite Richtlinien
herausgeben, nach demen die

Die Speisen bieten nicht nur Gau-
menfreuden, sondern auch opti-
schen Genuss.

Produkte aus einem Umkreis
von héchstens 150 Kilometern
bezogen werden sollen.

Fiir die Hauptspeisen gibt es
keine Standardpreise, sie variie-
ren je nach Zutaten. ,, Wir versu-
chen auch preislich eine még-
lichst grofie Bandbreite anzubie-
ten. Wenn es Steak oder anderes
hochwertiges Fleisch gibt, kann
es mal teurer werden, aber wir
bemiihen uns, stets unter der
Sechs-Euro-Grenze zu bleiben
und immer giinstige Alternati-
ven anzubieten®, meint Joachim
Simon. Um die Lust auf das Es-
sen noch zu erhéhen, bietet das
Mitarbeiterrestaurant im Jahr
mehrere Aktionswochen an, die
sich stets saisonal eingliedern,

Auch kénnten die Erzeuger in
regelméfiigen Abstinden ihre
Produkte an Stinden auf dem
Firmengelinde anbieten, was

An der Ausgabe kinnen die Siemens-Mitarbeiter aus einem groen An-

gebot verschiedener Gerichie wahlen.

von den Mitarbeitern begeistert
angenommen wiirde.

Das Angebot zeigt, dass sich
die Bemithungen um Regionali-
tdt und direkten Bezug lohnen.
Nach der Fithrung durch Kii-
chenrdume und Ausgabebereich
wurden wir zum Essen eingela-
den. Gefliigelbruststreifen mit
Vanille, Quendel und braunem
Basmatireis, erginzt durch Ge-
miise und Fleisch vom Buffet,
iiberzeugen optisch als auch ge-
schmacklich davon, dass sich re-
gionales Engagement auszahlt.

Fotos: Wiebke Ramisch
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Kantinen im Test

Die Serie im Uberblick

Teil 3
Einblicke in eine Firmenkantine

Nachster Teil
Essen im Kloster



