Montag, 22.01.2024
Vorspeise 2
Meni 1 (Fleisch/Fisch)

Veganes Menli

Vegan+glutenfrei

Dessert 2

Dienstag, 23.01.2024

Vorspeise 3
DGE-Menii

Dessert 1 (DGE)

Mittwoch, 24.01.2024
Vorspeise 1 (DGE)

Menu 1 (Fleisch/Fisch)

Menu 2 (vegetarisch)

Dessert 1 (DGE)

Donnerstag, 25.01.2024
Vorspeise 2
Menu 1 (Fleisch/Fisch)

Veganes Menu

Dessert 1 (DGE)

Freitag, 26.01.2024

186= Phosphat, DI = Dinkel, El = Ei, FI =
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Stattkuche

Waproduktion Gn

Kettelerschule Hamm

P N

Rohkostd’ 4
0 ' 3 ™y
Kéttbullar (Schwedische Hackballchen) e, se. ce, wz) 794
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g fﬂ
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(,4
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. 4 E‘;'
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. 4
Brotchen e, wz, ro) di

Erbsiene'mtopf (mit BIO-Kartoffeln, Erbsen, Sellerie, M6hren und Lauch) st sg)
g‘ a

Westf. Pumpernickel-Speise (Sahnepudding mit Schokolade u. Pumpernickel) e,
RO, GE, ML, 12)

P P
Bauernsalat (mit Eisbergsalat, Tomate, Gurke)&e #7
L P P
mit Essig-Ol-Dressing (se, su, 2, 13) ae #7
P P
Gyrostopf mit Pute und Paprika «v) 45 #
ves A ¥’ @
mit BIO-Reis (v, $247 4 %
Ve
BlIO-Pasta e, wz) ¢
veg. BoIognesesofSe (mit BIO-Weizen) @6, wz, st) ¥ ge
Fnschobstae 4--

/ﬂ

Rohkostae' ¥
Hackfle|schpfanne (Rind) mit Schmorgemuse (Mohren, Zwiebeln, Wirsing) «v)
™A

’ /
BIO-Kartoffeln ® 82 47 <#
Gemiusetopf Teriyaki Style (Mohren, Paprika und Lauchzwiebeln) mit BIO-Tofu o,
'Y E
BIO-Reis «v) ©
FI’ISChObStde &

W. e’ '/ﬁ

Wir winschen Ihnen ,Guten Appetit”!

1= Konservierungsstoffe, 2 = Antioxidationsmittel, 4= StiBungsmittel, 7= mit einer Zuckerart und StiBungsmittel, 12= Farbstoffe, 13 = geschwefelt, 15 = geschwarzt,

Fisch, EN = Erdnuss, GE = Gerste, GG = glutenhaltiges Getreide, HF = Hafer, HN = Haselnlsse, KN = Cashewnusse,

KT = Krebstiere, KV = Keine Allergene vorhanden, MA = Mandeln, ML = Milch/Laktose, RO = Roggen, SE = Senf, SF = Schalenfrichte, SL Sellerie, SM = Sesam, SO = Soja,
WN = Walniisse, WZ = Weizen, R = Gurke, Kohlrabi, Méhre, Paprika, O = taglich und saisonal wechselnd, #& = vegetarisch, . = lactosefrei, ,'= glutenfrei
Da bei der Produktion alle 14 Hauptallergene verwendet werden, kann eine Kreuzkontamlnatlon nicht ausgeschlossen werden.

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

DE-OKO-006
Anderungen vorbehalten



St,attkuche

iproduktion G

Kettelerschule Hamm

Vorspeise 2 139 Rohkostae
Veganes Menl(i 1 Frisches Wokgemise in KokossoRe (Mdhren, Zucchini, Chinakohl und Sprossen)
&inai' e
T mit BIO-Reis kv 824" <
Lieblingsmenu 138 Reibeplatzchen ¢, ce, wz) W".,ﬂ'
138 mit Apfelmus v, 2 LY P e
Dessert 1 (DGE) 139 S_F:hwarzwalder Kirschquark (Quark mit Kirschen und Kakaopulver) mv)
P

Wir winschen Ihnen ,Guten Appetit”!

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

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