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Gemeinsam Kochen ist
ein kommunikativer und
damit auch ein sozialer
Prozess. Gleiches gilt
fiir das sich daran
anschlieBende Essen.
Uber das gemeinsame
Kochen und Essen las-
sen sich andere Themen
erschlieffen und soziale
Kontakte in kultureller
und sozialer Vielfalt
vertiefen.
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Informationsreihe

Nachhaltigkeit bei Einrichtungen der Jugendarbeit

Nutzung
Kiichen

In 6rtlichen und tberortlichen Einrich-
tungen der Jugendarbeit — Jugendtreffs
und -freizeitstatten, Jugendiibernach-
tungshdusern und -bildungsstatten — sind
Kiichen fiir unterschiedliche Zwecke
vorhanden, z.B. fiir professionelle Vollver-
pflegung, Caterbetrieb, Selbstversorger.
Zusatzlich zur Versorgung der Gaste mit
Mahlzeiten erfiillen sie meist auch pada-
gogische Aufgaben. Aufgrund verdnderter
Lebensbedingungen in den Familien ist
das Wissen um gesunde Erndhrung und
die Kultur der gemeinsamen Mahlzeiten
bei einer Vielzahl von Jugendlichen nicht
mehrvorhanden. Ein bewusster Umgang
mit Nahrungsmitteln und eine ressourcen-
sparende Auswahl und Zubereitung der
Speisen sind deshalb in vielen Einrichtun-
gen der Jugendarbeit Teil der Bildungsar-
beit.

Die Ausgestaltung der Kiiche, ihre Lage

im Gebdude und ihre Beziehung zu den
Aufenthalts- und Speiserdumen tragen
dazu bei, ob und in welchem Umfang
soziale Interaktionen gefordert werden.
AuBerdem sind gute Arbeitshedingungen
fiir das Kiichenteam ein wichtiger Erfolgs-
faktor flir gutes Essen und letztlich fiir das
Gelingen der gesamten Bildungs- oder
FreizeitmaBnahme.
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Bei der Planung von Kiichen miissen ver-
schiedene Regelwerke beachtet werden.
Ubergeordnet wichtig ist der Versiche-
rungsschutz fiir die in der Kiiche tatigen
Personen. Diese sind — soweit es sich um
Beschaftigte handelt, die in der Kiiche
arbeiten — in der Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN)
versichert. Andere Mitarbeiter/-innen, wie
z.B. padagogische Fachkrafte und ehren-
amtliche Kréfte, und die Nutzer/-innen
von Jugendeinrichtungen miissen bei ei-
nem Unfallversicherer versichert werden.
Bei kommunalen Trdagern sind sie in der
gesetzlichen Unfallversicherung (KUVB)
pflichtversichert.

Der Versicherungsschutz besteht nur,
wenn die Richtlinien der Versicherer fiir
die bauliche und anlagentechnische Aus-
stattung (z.B. rutschhemmende Bdden)
eingehalten werden. Weitere bauliche
Vorgaben resultieren aus Normen zur
Liftungstechnik und Abwasserentsorgung
sowie ggf. aus den Arbeitsstadttenricht-
linien. Auf’erdem sind Vorgaben der
Lebensmittelhygieneverordnung zu be-
achten, sobald Essen fiir Dritte zubereitet
wird.

Eine sorgfaltige Planung der Kiiche ist
deshalb unbedingt erforderlich.
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Kiiche der Jugendfrei-
zeitstdtte in Konigs-
brunn
Gerdteausstattung:
- Kochfeld B =90 cm
- Backofen
- Mikrowelle
- Gastrospiilmaschine
- Kiihlzelle
- Arbeitsflache
z.T. unterfahrbar
(barrierefrei)

Foto und Zeichnungen:

Clemens Richarz
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Versicherungsrechtliche Vorgaben

Die Unfallversicherer schreiben fiir ver-
schiedene Bauteile (FuRboden, Treppen,
Rampen), fiir Anlagentechnik (Liftung,
Beleuchtung) und fiir die Arbeitsgerate
definierte Standards vor, die eingehalten
werden miissen, wenn Versicherungs-
schutz bestehen soll (z.B. DGUV Regel
110-003 / friiher GUV-R-111, s. Links).

VDI 2052

Fiir die Luftung von Kiichen sind die Vor-
gaben der VDI 2052 einzuhalten, wobei
hier differenziert wird, ob mit oder ohne
Fett gekocht wird bzw. welche Anschluss-
leistungen die Kiichengerdte besitzen.
Die Richtlinie gibt Hinweise zur lufttech-
nischen Behandlung von gewerblichen
Kiichen sowie zu Dimensionierung und
Komponenten der raumlufttechnischen
Anlagen.

Generell muss fiir jede Kiiche ein Liif-
tungskonzept erstellt werden. Kiichen
mit Uber 25 kW Gerdteanschlussleistung
bendtigen eine Zu- und Abluftanlage.
Unter 25 kW ist eine Abluftanlage aus-
reichend.

Der Strombedarf fiir den Betrieb der Liif-
tungsanlage betragt bei einer GroBkiiche
(ca. 120 Essen) 4 bis 6 kWh pro Tag. Die
Liuftungsanlage muss regelmafiig gewar-
tet werden.

DIN 1986-100

Fettabscheider im Abwassernetz sind
erforderlich, wenn {iber 40 Essen zu-
bereitet werden. Bei kleineren Kiichen
kann ein dezentraler Fettabscheider
unterhalb der Spiilbecken angeordnet
werden.

Lebensmittelrecht
Lebensmittelhygieneverordnung

Speisen werden zunehmend ,,teilvorge-
fertigt“. Art und Umfang der Vorbereitung
werden in sog. Convenience-Stufen fest-
gelegt. Sind in einer Kiiche angestellte
Mitarbeiter beschaftigt oder wird in der

Kiiche Essen fiir Dritte zubereitet, gelten
Vorschriften des Lebensmittelrechtes wie
z.B. die ,Verordnung iiber Anforderungen
an die Hygiene beim Herstellen, Behan-
deln und Inverkehrbringen von Lebens-
mitteln“ (Lebensmittelhygieneverordnung
LMHV vom 8.8.2007). Mitarbeiter von
Gewerbebetrieben, die mit Lebensmitteln
in Beriihrung kommen, diirfen nur nach
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Erstbelehrung durch das Gesundheits-
amt oder eines vom Gesundheitsamt
beauftragten Arztes beschaftigt werden.
Diese Bescheinigung darf nicht alter als
3 Monate sein. Werden Arbeitnehmer/-
innen beschaftigt, gelten die Arbeitsstat-
tenrichtlinien. Zustandig fiir die Aufsicht
im Zusammenhang mit der Lebensmit-
telhygiene sind die Ordnungsamter der
kreisfreien Stadte bzw. der Landkreise.

HACCP

Der Leitfaden ,,Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points“ beschreibt, welche
Vorgaben erfiillt sein miissen, damit die
Ziele der Verordnung umgesetzt werden.
Dabei muss eine verantwortliche Per-
son die kritischen Punkte kennen und
dafiir sorgen, dass die vereinbarten und
niedergeschriebenen Regeln eingehalten
werden. Die Einfiihrung von Checklisten
(Kiihlkette, Hygienevorschriften u.d.) und
die Schulung von Mitarbeiter/-innen sind
hierbei vorrangige Aufgaben.

Einrichtungen der Jugendarbeit

Generell sollen Kiichen in Einrichtungen
derJugendarbeit den Vorgaben der Un-
fallversicherer entsprechen. Inwieweit die
weitergehenden baulichen und organisa-
torischen Vorgaben der Lebensmittelhy-
gieneverordnung einzuhalten sind, hangt
vom jeweiligen Betriebskonzept ab.

In jedem Fall miissen alle Kiichennutzer/
-innen entweder von in HACCP geschulten
Betreuer/-innen begleitet werden oder
sie miissen selbst nach einer Einweisung
die entsprechenden Kenntnisse besitzen.
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GroBkiiche

fiir ca. 120 Essen:
Grundriss, Gerdteaus-
stattung, Energiebedarf

Speisenzubereitung
Kochfeld

(Leistung 14 kW)

2 x Kippbraisiere a 100 |
(Leistung je 30 kW)

2 x Kombiddmpfer
(Leistung je 18 kW)
Mikrowelle

(Leistung 1,8 kW)

Strombedarf/Tag:
ca. 100 kWh

Spiilen

Weif3: Durchschub-
Geschirrspiilmaschine
(Leistung 19 kW)
Schwarz: Topfspiile

Strombedarf/Tag:
ca. 40 kWh Strom
Warmwasser-Warmebe-
darf/Tag: 20 kWh

Lagern

Kiihlzellen, Kiihlschrank:

(Leistung ca. 2,9 kW)

Strombedarf/Tag:
ca. 70 kWh

Ver-/Entsorgung
Trennung in 2 separate
Raume nicht unbedingt
erforderlich, wenn Reste
bzw. Mull in geschlos-
senen Behdltnissen
gelagert werden.

Hygienebereiche
[ lUnrein
Rein

[ Hochrein
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Jugendstreffs, Jugendfreizeitstdtten
Unterschiedliche Nutzungsszenarien sind
denkbar und miissen im Detail mit den
zustandigen Behdorden abgestimmt wer-
den: Jugendliche kochen selbst oder unter
Anleitung, fertig zubereitetes Essen wird
angeliefert und ausgegeben oder gewerb-
lich tatige Caterer nutzen die Kiiche bei
Veranstaltungen.

Jugendbildungsstdtten, -tagungshduser
Hier werden pro Mahlzeit ca. 100 bis 150
Essen ausgegeben. Im Idealfall erfolgt
die Zubereitung in der Einrichtung, es gibt
aber auch Losungen mit externer Produk-
tion und einer Verteilkiiche im Haus.

Bei der In-house-Zubereitung handelt es
sich dann um eine Grof3kiiche mit ange-
stellten Mitarbeitern, die genehmigt und
regelmafig kontrolliert werden muss.

Okologie und Okonomie

Im gesamten Prozess der Speisenpro-
duktion bis hin zur Entsorgung sollte die
Umwelt moglichst wenig beansprucht
und belastet werden. Ein mafigeblicher

Indikator fiir die Belastung ist die Hohe
der Treibhausgasemissionen (CO ). Fiir
die Planung und Einrichtung von Kiichen
ist dabei die Auswahl energieeffizienter
Kiichengerdte von besonderer Bedeutung.
Fasst man die Ergebnisse zusammen,

so werden in der hier dargestellten Grof-
kiiche fiir Gerate und Liftung taglich

ca. 200 kWh Strom und ca. 20 kWh Warme
bendotigt. Das flihrt zu Energiekosten von
ca. 60 Euro/Tag (oder 0,50 Euro/Essen)
und zu einem CO_-Ausstof von ungefdhr
120 kg/Tag (oder 1,0 kg CO_/Essen).

Um den Strombedarf an einem sonnigen
Sommertag regenerativ zu decken, wéren
ca. 250 m? Photovoltaikelemente erfor-
derlich. Damit wird deutlich, dass Kiichen
sowohlin 6konomischer wie auch 6ko-
logischer Hinsicht sorgfaltig geplant und
betrieben werden miissen.

Bei kleineren Kiichen sinkt der Energie-
bedarf entsprechend der reduzierten
Ausstattung und der verminderten Anfor-
derungen an die Liiftung.
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Praxistipp

Wird {iber eine neue Kiiche oder tiber

die Sanierung einer bestehenden Kiiche
nachgedacht, sollten Nutzer/-innen und
Planer/-innen (Hochbau, Kiichenplanung)
in einem ersten Schritt gemeinsam ein
Betriebskonzept entwickeln, das Art und
Umfang der Tatigkeiten beschreibt, die in
der Kiiche verrichtet werden sollen, und
die baulichen Randbedingungen festlegt.
Das Betriebskonzept sollte dann der
zustdndigen Fachbehdrde — in der Regel
ist diese im Ordnungsamt der Kommune
oder des Landkreises zu finden — vorge-
stellt und hinsichtlich der erforderlichen
Auflagen durchgesprochen werden. Auf
Basis dieser Informationen kann dann die
endgiiltige Planung der Kiiche erfolgen.
Wegen der hohen Anforderungen an
Sicherheit, Hygiene und Energieeffizienz
ist dringend davon abzuraten, sich dabei
allein auf die Beratung eines Kiichenher-
stellers oder -hdndlers zu verlassen.

Links

www.dguv.de/publikationen »110-003
www.kuvb.de

www.bgn.de

Beispiel

Gemeinsame Mensa fiir das Adolf-Weber-

und das Rupprecht-Gymnasium, Miinchen

Baujahr: 2007

Architekten: Peck und Daam Architekten,
Minchen

Eine Schulmensa muss dhnlichen Anfor-
derungen gerecht werden wie der Kiichen-
und Speisebereich einer Jugendbildungs-
statte: Klare Trennung der Funktionsbe-
reiche und ErschlieSungswege, aus-
reichende Bewegungsflachen vor der
Speisenaus- und Geschirrriickgabe, helle
einladende Speiserdume mit guter Beliif-
tung und Raumakustik.

Besonders positiv fdllt bei dem gezeigten
Beispiel die rdumliche Anordnung von
Kiiche und Speisenausgabe im Erdge-
schoss des zweigeschossigen Mensage-
bdudes auf. Die Kiiche nimmt etwa die
Halfte der Grundfldche ein, ist natiirlich
belichtet und tber eine seitlich angeord-
nete Ver- und Entsorgungszone getrennt
vom Publikumsverkehr erschlossen. Der
Speisesaal selbst erstreckt sich iiber zwei
Geschosse mit einer offenen Galerie, ist
von zwei Seiten belichtet und beliftet
und bietet mit den unterschiedlichen
Raumhdohen ein differenziertes Rauman-
gebot fiir die gemeinsamen Mahlzeiten.




