
 

SPEISEPLAN DES BGV-RESTAURANTS
/   Für die Zeit vom14.05.2012 bis 18.05.2012

GRILL
Mit-

arbeiter
Azubis

Gäste
fremd

geschlossen

WOK
Mit-

arbeiter
Azubis

Gäste
fremd

SALATBUFFET
Mit-

arbeiter
Azubis

Gäste
fremd

verschiedene

Salate (je 100 g) 0,80 0,70 1,30

DESSERTBUFFET
Mit-

arbeiter
Azubis

Gäste
fremd

verschiedene

Naschereien

(je 100 g) 0,60 0,50 1,30

 Preise Je Portion: EUR Je Portion: EUR Je Portion: EUR Je Portion: EUR je 100 g: EUR je 100 g: EUR je Portion EUR

Mitarbeiter 0,50 Mitarbeiter 3,60 Mitarbeiter 3,20 Mitarbeiter 3,20 Mitarbeiter 0,90 Mitarbeiter 0,90 Mitarbeiter 0,80 GETRÄNKE
Mit-

arbeiter
Azubis

Gäste
fremd

Azubis 0,40 Azubis 3,20 Azubis 3,00 Azubis 3,00 Azubis 0,80 Azubis 0,80 Azubis 0,70 Softdrinks  0,2l 0,50 0,50 0,70

Gäste  1,00 Gäste  4,80 Gäste  4,40 Gäste fremd 4,40 Gäste fremd 1,40 Gäste fremd 1,40 Gäste fremd 1,30 Mineralwasser  0,2l 0,30 0,30 0,40

ZUTATENLISTE

BetrIebsrestaurant 11.45 bis 13.15 Uhr V    Vegetarisch L    Lamm 1) mit Farbstoff 4) mit Geschmacksverstärker 7) mit Phosphat 10 ) chininhaltig

Cafeteria 8.00 bis 10.30 Uhr F    Fisch R    Rindfleisch 2) mit Konservierungsstoffen 5) geschwefelt 8) mit Milcheiweiß 11) mit Süßungsmittel

11.45 bis 14.00 Uhr
G    Geflügel S    Schweinefleisch 3) mit Antioxidationsmittel 6) geschwärzt 9) koffeinhaltig 12) enhält eine Phenylalaninquelle

www.bgv.de/speiseplan

 Montag

 Dienstag

 Donnerstag

Gemüsecremesuppe (8)

 Mittwoch
Kartoffelsuppe mit 

Schnittlauch(8)

Cordon Bleu mit Pommes 

und Salat  (S15)

TAGESEMPFEHLUNG
TAGESSUPPE

Gebrannte Grießsuppe

VEGETARISCH

Gemüsekraftbrühe mit 

Fadennudeln

TAGESESSEN
(inkl. Suppe)

Fleischkäse aus dem Ofen 

mit Zwiebelsauce, 

Bratkartoffeln   (RS15)

Spaghetti "Bolognese" mit 

kl. Salat (R,S)

ÖFFNUNGSZEITEN

Beilage als Hauptgericht wird der doppelte Preis berechnet.

Tagesessen beinhaltet die Speise mit fester Beilage wie im Speiseplan benannt, einschließlich Tagessuppe.

Preisangaben in EUR inkl. gesetzlich vorgeschriebener Mwst.

Wurstsalat mit 
Bratkaroffeln

Spinatknödel mit Pilz-
Spargelragoutragout und 

Kräutern (8)
 Freitag

Fischfilet in der Eihülle 
gebraten, Kräuterdip und 

Salzkartoffel (F8)

Feiertag

PASTABUFFET

Linguine mit Gemüse und 

Sojasauce

BEILAGENBUFFET

Reis, Pommes  

verschiedene Beilagen

Reis, Pommes  

verschiedene Beilagen

Reis, Pommes  

verschiedene Beilagen

Penne Napolitana

GEMÜSEBUFFET

Verschiedene Gemüse

Verschiedene Gemüse

Kartoffelsuppe                         

Dampfnudel mit 

Vanillesauce (8)

Bunter Salat mit 

gebackenen Frühlingsrollen

Gnocchi al Pesto mit 

Pimentosauce, Parmesan 

und kl. Dessert (8)

Reis, Pommes  
verschiedene Beilagen

Verschiedene Gemüse
Schleifchen mit frischen 

Pilzen und Kräutern

Verschiedene Gemüse
Verschiedene 
Nudelgerichte

Herzlich Willkommen im neuen 
BGV-Restaurant. 
Wir wünschen guten Appetit !
Ihr Küchenteam BGV



VERZEICHNIS DER VOM GESETZGEBER GEFORDERTEN ZUTATENLISTE

Die BGV-Küche verzichtet nach Möglichkeit auf nachfolgende Zutaten, ganz sind sie aber nicht auszuschließen (Gegeben durch Zukauf von Halbfertigprodukten). 

Genveränderte Lebensmittel werden nicht zugekauft.

Kennzeichnung Bezeichnung Beispielsweise enthalten in

1 mit Farbstoff Cola, Cola light, Fanta, Campari, Pernod

2 Mit Konservierungsstoff Lachsersatz, Mayonnaisen, Essiggurken Oliven, Kartoffelklöße, Cola light, Cola zero, Fanta, Sprite, Lift

3 Mit Antioxidationsmittel Trockensuppen, Brühen, Würzmittel

4 Mit Geschmacksverstärker Gewürzmischungen, Trockensuppen

5 Geschwefelt Essig, Trockenobst, Kartoffelklöße, Meerrettich

6 Geschwärzt schwarze Oliven

7 Mit Phosphat Brühwürste (Rote Wurst, Wiener) Kochschinken

8 Mit Milcheiweiß Milch, Sahne, käsehaltige Produkte und -zubereitungen

9 Koffeinhaltig Cola, Cola light, Kaffee

10 Chininhaltig Gin-Tonic, Bitter Lemon

11 Mit Süßungsmittel Süß-Saure Konserven, Senf, Feinkostsalate, Cola light

12 Enthält eine Phenylalaninquelle Cola light, Cola Zero

13 Gewachst Citrus-Früchte, Äpfel 

14 Mit Taurin Red Bull

15 Nitritpökelsalz Schinken, Rote Wurst, Wiener, gebeizter Lachs

16 Mit Alkohol Rotweinsoße, Weinsoßen, Mousse au chocolat 

Die Küchenleitung bemüht sich oben genannten Zutaten so wenig wie möglich einzusetzen oder ganz darauf zu verzichten.

 

Folgende gekennzeichnete Gerichte werden hergestellt aus:

Kennzeichnung Nahrungsmittel

F Fisch

G Geflügel

L Lamm

R Rindfleisch

S Schweinefleisch


