Stattkiche GmbH

Hans-Bockler-Berufskolleg - Speiseplan vom 31.08.2026 bis 04.09.2026

Meni A Menu B1 Meni B2 Menii C
Montag
31.08.2026
Dienstag
01.09.2026
Mittwoch
02.09.2026 Brétchen [GG, Wz, RO, GE]
(128, TN B Brétchen [GG, wz, RO, GE]
E;?'tsc?f?;hnt%prtf)égrl]t Eélgl)l-eri o Erbseneintopf (mit BIO- Brotchen [GG, wz, RO, GE]
Mbhren und Lauch) L, g _ Kartoffeln, Erbsen, Sellerie, Salatbuffet [El, GG, Wz, ML, SE /4,
+ 1 Geflligelwiener [1 2 16] Mbhren und Lauch) s, Se] 12,2, 7]
Abf 9 - Apfel-Rhabarber-Kompott [2, 12] L
p el-F;habarber-Kompott [2,12] E.pa e, Apfel-Rhabarber-Kompott [2, 12]
/ de | &
Donnerstag
03.09.2026 BIO-M6hrengemiise
Hahnchenbrustfilet Piccata
Milanese mit Parmesankase- Rohkost Brétchen [GG, wz, RO, GE]
P?tn_l@de [(in WZEEI, ML/1,2,16] 2 Pfannkuchen [ML, EI, GG, Wz] Salatbuffet [EI, GG, Wz, ML, SE / 4,
mit Tomatensofie .
mit Apfelmus [2] 12,2,7]
BIO-Vollkorn-P: .
Zit?ongnkScr:rr;enﬁr(];g?\/[\/Gz,GEY\;alz] Zitronenkuchen [GG, Wz, EI / 12] Zitronenkuchen [GG, Wz, EI / 12]
]
Freitag : : :
04.09.2026 Mischsalat (Eisbergsalat mit (l;/il\lls;rngrl]ate(eEr:]s[E)Seer)gsalat mit
diversem Gemiise) mit Essig-Ol-Dressing [SE, su /2,
mit Essig-Ol-Dressing [SE, SU /2, 13] Brétchen (GG, Wz, RO, GE]
13 Westernpfanne mit | e W
Rindergulasch "Ungarisch” mit | %€9: | °mp Salatbuffet [El, GG, wz, ML, SE /4,
frischer Paprika “PA?:]?:[IZ?‘ Kidneybohnen und 12,2,7]
BIO-Kartoffeln BIO-Reis Frischobst
Fnschot;st up Frischobst
L N

Wir winschen lhnen ,Guten Appetit™!

1= Konservierungsstoffe, 2 = Antioxidationsmittel, 4= StiBungsmittel, 7= mit einer Zuckerart und StBungsmittel, 12= Farbstoffe, 13 = geschwefelt, 15 = geschwarzt,
18= Phosphat, DI = Dinkel, EI = Ei, FI = Fisch, EN = Erdnuss, GE = Gerste, GG = glutenhaltiges Getreide, HF = Hafer, HN = Haselniusse, KN = Cashewniisse,
KT = Krebstiere, KV = Keine Allergene vorhanden, MA = Mandeln, ML = Milch/Laktose, RO = Roggen, SE = Senf, SF = Schalenfrichte, SL = Sellerie, SM = Sesam, SO = Soja,
WN = Walnusse, WZ = Weizen, R = Gurke, Kohlrabi, Mthre, Paprika, O = taglich und saisonal wechselnd, “'Iﬁ = vegetarisch,‘i' = lactosefrei, ,i"= glutenfrei
Da bei der Produktion alle 14 Hauptallergene verwendet werden, kann eine Kreuzkontamination nicht ausgeschlossen werden.

Die gekennzeichneten Komponenten entsprechen den DGE-Qualitdtsstandards fir die
Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder sowie fur die Schulverpflegung und wurden
von der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE) als eine Mendilinie zertifiziert.

Anderungen vorbehalten



