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kiiche CHS - die Schule mit Geschmack

Regional — biologisch — nachhaltig
Vorbildliche Betriebskiiche am CHS Villach

Vielen unserer Gaste ist nicht bewusst, welch qualitativ hochwertige Speisen, meistens dreigangig,
mit umfangreichem Salatbuffet, zum Preis um nur 5 € in unserer Betriebskiiche angeboten werden.

Eine hohe Lebensmittelqualitat die nicht nur den Genusswert-, sowie den Eignungswert und den
Gesundheitswert, sondern auch die Prozessqualitdt beachtet, ist fiir uns seit Jahren eine Selbst-
verstandlichkeit.

Unsere Schulkiche ist ein Lehrbetrieb und gehort zu den Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen
und ist somit eine GroBkiiche, damit also kein Individualverpflegungsbetrieb. Bildungs- und Lehrauf-
gabe im zweiten Jahrgang im Gegenstand Kiichen- und Restaurantmanagement ist unter anderem
die Durchfiihrung professioneller Arbeitsablaufe, also die Zubereitung, Herstellung und Ausgabe gro-
Rer Mengen.

Daraus ergibt sich, dass die Auswahl der Speisen einerseits auf den -

Lehrplan abgestimmt ist und andererseits den Vorgaben der Qa

gesunden Kiiche mit vier Verpflegungstagen entsprechen muss. Es . H A
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unsere Speisepldne an das Amt der Karntner Landesregierung, &g 3 - &
Abteilung 5, zur Uberpriifung im Voraus weiter. Ein Ernahrungs- DL D= |

wissenschaftler kontrolliert dort mittels Checkliste die Zusammen-
stellung, die Zubereitungsmethode sowie den ernahrungsphysio-
logischen Wert der Gerichte.
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Auch Fleisch gehort zu einem ausgewogenen und abwechslungsreich gestalteten Speiseplan dazu,
damit der Korper mit allen notwendigen Nahrstoffen versorgt werden kann, und hat somit seine
Berechtigung.

Regionalitat und Saisonalitat sowie Nachhaltigkeit sind fir uns keine Schlagworter sondern werden in
unserem Handeln und in der Praxis auch angewendet!

Obwohl wir als Bundesschule nach den vorgegebenen Richtlinien alle Lebensmittel bei Transgourmet
bestellen sollten, ist es unserer Wirtschaftsleiterin dennoch méglich, viele Lebensmittel vom Bio-
boten, von Karnten Taufrisch, Gemiise Robitsch oder Karntnermilch direkt zu beziehen:
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Somit haben wir einen hohen regionalen Frische- und BIO-Anteil an Grundnahrungsmitteln: alle
Milchprodukte, Eier, Frischsalate und auch frisches Gemiise sowie alle Mehle fiir unser selbst produ-
ziertes Gebdck sind zu 100 % Bio-zertifiziert.

Wir verwenden bei der Zubereitung keine hochverarbeiteten Convenienceprodukte und verzichten
auf Geschmacksverstarker in unserer Betriebskiiche, wir verwenden selbst hergestelltes Krdutersalz.
Alle Tagessuppen sind Gemisesuppen und alle Speisen werden frisch zubereitet.
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