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Infoblatt 2-2023

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

im letzten FUNDUS (1/2023) haben Sie sicher auch alle
den interessanten Uberblick tiber alle hauswirtschaftlichen
Berufs- und Fortbildungsabschlisse gelesen. Auch die Ein-
stufung in den Deutschen und Europaischen Qualifikations-
rahmen wurden da abgebildet. Wir kénnen eigentlich richtig
stolz darauf sein, dass die Kompetenzen hauswirtschaftli-
cher Fach- und Fuhrungskréfte auf hohem Niveau eingestuft
sind. Auch die vielfaltigen Fort- und Weiterbildungsmaoglich-
keiten z.B. zum/zur Fachlehrer*in oder zum/zur Heimleiter*in
zeigen, dass ein Einstieg Uber die Hauswirtschaft ins Berufs-
leben die vielféltigsten beruflichen Perspektiven bietet. Und
trotzdem kommt das immer noch nicht wirklich an in der bay-
erischen Politik.

Bei einem Treffen vor kurzem im Bayerischen Landtag mit
Politikerinnen und Politikern vom Biindnis 90/die Griinen,
hatte der Vorstand des BaylLaH die Méglichkeit, mit Hilfe von
Wahlbausteinen, die von Angelika Wollgarten verfasst wur-
den, auf die Situation der hauswirtschaftlichen (Fach-)krafte
in sozialen Einrichtungen fur Kinder hinzuweisen. Auch die
teilweise groBen Méngel in der Versorgung der Kinder dort
wurde thematisiert. Wir wurden um L&sungsmaglichkeiten
gebeten. Auf die Antwort, hauswirtschaftliche Fach- und
Flhrungskréfte in den Fachkréfteschlissel mit aufzunehmen,
reagierten die Politiker*innen erst einmal distanziert.

Argumente wie

- pddagogisches und hauswirtschaftliches Personal sollten
auf Augenhdhe in den Einrichtungen miteinander agieren

- hauswirtschaftliche Tatigkeiten in den Einrichtungen mus-
sen fir die Kinder sichtbar gemacht werden

- die Verantwortung fur eine den Ansprichen der Kindern
optimierte Speiseplangestaltung und Zubereitung, Ausga-
be der Speisen mit Einhaltung aller rechtlichen Vorschriften
liegen nicht mehr bei der Einrichtungsleitung

- Entlastung der pddagogischen Mitarbeiter von Aufgaben,
die nicht in ihrem Kompetenzbereich liegen
usw.

wurden zwar wohlwollend und interessiert zur Kenntnis ge-

nommen, aber deswegen hauswirtschaftliche Fachkrafte

gleich in die Fachkraftquote aufzunehmen fand man irgend-

wie Ubertrieben. Zwei groBe Gegenargumente waren:

1. Wie soll das denn finanziert werden?

2. Woher kommen die hauswirtschaftlichen Fachkréfte?

Auch hier versuchten wir mit diverser Argumentation wie

- Hauswirtschaftliche Fachkréfte arbeiten nachhaltig in Be-
zug auf Einkauf und Lagerhaltung, sowie Wiederverwer-
tung von Resten; dadurch weniger Verschwendung von
Lebensmitteln

- Bei Ubernahme der Reinigungstatigkeiten durch das HW-
Personal, auch hier gezielter Einsatz und Dosierung von
Reinigungs- und Waschmitteln, was umwelt- und material-
schonender sowie wirtschaftlicher ist

- Reduzierung von Uberstunden des padagogischen Perso-
nals durch Arbeits-Entlastung

- Weiterbildung von ungelernten Mitarbeiter*innen zum/zur
Hauswirtschafter*in auf dem zweiten Bildungsweg

- Damit Reduzierung von hohen Belastungen fir den Staats-
haushalt durch hauswirtschaftliche Mitarbeiter auf Minijob-
Basis und die damit verbundene Gefahr der Altersarmut
usw.

Wir konnten erkennen, wie es in den Képfen der Politiker*

innen zu arbeiten begann, weil sie sich unseren Argumenten

nicht mehr verschlieBen konnten. Und dann kam die retten-
de Idee: ,Bringen Sie uns ein Beispiel, wo das so funktioniert

hat, dann werden wir einen entsprechenden Antrag im

Landtag einbringen”.

Was wir nun brauchen, ist eine Modellkommune oder eine

Modellkita (wo auch immer in Bayern) in der dieser Schritt

gegangen wurde und padagogische und hauswirtschaftliche

Fachkrafte auf Augenhdhe zusammenarbeiten und die Kos-

ten zumindest dadurch nicht gestiegen sind.

Liebe Kolleginnen und Kollegen, damit wende ich mich jetzt
an Sie: Kennen Sie vielleicht eine Kindertagesstéatte (egal ob
kommunal, staatlich oder von einem privaten Tréager) die die
oben angefiihrten Rahmenbedingungen erfillt?

Dann melden Sie dies am Besten gleich in unserer Ge-
schaftsstelle oder in der Geschéaftsstelle des BaylLaH, damit
wir Kontakt aufnehmen kénnen. Wir kénnten damit einen
Weg weisen, wie wichtig und wirtschaftlich hauswirtschaftli-
che Fach-Kompetenz in allen Sozialen Einrichtungen ist.

In der Hoffnung, dass es eine solche Modell-Einrichtung ir-
gendwo in Bayern gibt, wiinsche ich lhnen nun einen scho-
nen, sonnigen und nicht zu trockenen Sommer und verbleibe
bis zum nachsten Mal

herzlichst lhre
Margarete Engel




In eigener Sache

Stellenausschreibung

Zur Neubesetzung unserer Geschéftsstelle
ab 1. Januar 2024 suchen wir

eine*n Sachbearbeiter*in im Verwaltungswesen
fiir 10 Stunden pro Woche M/W/D
ab 1. Juli 2023 oder spéter

Unternehmensprofil

Wir sind ein bayernweit aktiver Fachverband fir alle haus-
wirtschaftlichen Berufe und fir Menschen, die professionell
in der Hauswirtschaft tatig sind.

Objektive Wahrnehmung des Berufsbilds Hauswirtschaft,
Interessenvertretung der hauswirtschaftlichen Berufe sowie
nachhaltige Verbraucherbildung sind unsere Kernziele.
Tatigkeitsschwerpunkte unseres Verbandes sind Entsendun-

gen und Mitwirkungen in div. Berufsgremien und Ausschussen.

Zudem sind wir ein staatlich anerkannter Trager von Lehr-
gangen fur die Meisterqualifizierung und Veranstalter von
Fachtagen und -seminaren fir unsere Mitglieder sowie
hauswirtschaftliche Fach- und Fihrungskrafte.

Stellenbeschreibung

e Assistenz des Vorstandes

¢ Ansprechpartner fir unsere Regionalleiter*innen

e Verwaltung der Mitglieder

¢ Formale Erstellung unseres verbandsinternen Infoblatts,
4 x jahrlich

e Pflege unserer Homepage

¢ Organisation unserer jahrlichen Mitgliederversammlung
und Teilnahme in Prasenz

e Teilnahme an Vorstands- und Beiratssitzungen
(3 - 4 x jahrlich)

e Verwaltung der Lehrgéange

¢ 10 Stunden pro Woche, aufgeteilt auf zwei Tage

Anforderungsprofil

e Sicherheit im Umgang mit MS-Office-Programmen

¢ Abgeschlossene Berufsausbildung, gerne auch in einem
hauswirtschaftlichen Beruf

e Selbstandiges Arbeiten

¢ Allgemeine Kenntnisse in Buroorganisation und Online-
Banking

Leistungen des Unternehmens

e Arbeiten im Home-Office
(Prasenz: Teilnahme an Vorstands- und Beiratssitzung,
Mitgliederversammlung, ca. 4 - 5 Termine jahrlich)

e Sicherer Arbeitsplatz

e Flexibles Arbeiten moglich

e Versicherungspflichtiges Arbeitsverhaltnis, Midi-Job

e 4 - 6 Monate begleitende Einarbeitungszeit, Mini-Job

Kontaktdaten:

Margarete Engel

089/45238930
margarete.engel@mdh-bayern.de

25.06.2023 Johannitag in Triesdorf mit Hauswirtschafts-
messe

01.07.2023 Vorstands- und Beiratssitzung in Niirnberg

15.09.2023 Vorstandssitzung und Lehrgangsleitersitzung
in Nirnberg

20.10.2023 Vorstands- und Beiratssitzung in Nirnberg

21.10.2023 Mitgliederversammlung in Nirnberg

Mitglieder

Neue Mitglieder

Region Oberbayern:

Nesibe Yaslak, Melanie Palik, Ida Maiwald, Maria Foscardi,
Violeta Dordevic, Andrea Bohlke

Konto- und Adressidnderungen

Bitte teilen Sie uns Ihre Konto- oder Adressénderungen um-
gehend mit, damit keine unndtigen Bankspesen entstehen
und lhr Infoblatt und der FUNDUS piinktlich bei lhnen an-
kommt. Wir kdnnen Bankspesen, die durch Ricklastschriften
wegen Kontodnderung oder -auflésung entstehen, leider
nicht Gbernehmen. Wir bitten um lhr Versténdnis.

Es gibt unterschiedliche Griinde, einem Verein oder Ver-
band beizutreten.

Zum einen kann man sich seinen Interessen und Neigungen
entsprechend einbringen und zum anderen auch von einer
Mitgliedschaft profitieren. Eine Mitgliedschaft muss sich
lohnen. Beim Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe
MdH Bayern e.V. lohnt es sich besonders.

Alle Mitglieder erhalten bei unseren Fortbildungsseminaren
des MdH Bayern eine verglinstigte Seminargebihr. Ebenso
haben alle Mitglieder die Méglichkeit, die verglinstigten
Seminarangebote vom Bundesverband hauswirtschaftlicher
Berufe zu nutzen. Hier sind besonders die zweimal jahrlich
stattfindenden Priferschulungen zu erwdhnen. Mehr Infor-
mationen dazu sind auf der Homepage des Bundesver-
bands zu finden.

Wer ordentliches Neumitglied im MdH Bayern e.V. wird,
erhélt zugleich einen Gutschein in H6he von 25,- Euro,
der zusatzlich zur Mitgliedervergiinstigung bei einem
unserer Fortbildungsseminare MdH Bayern eingel&st
werden kann.

Das 500. Mitglied beim MdH Bayern zieht das grofBe
Los. Denn dem 500. Mitglied wird der erste Jahresbei-
trag erlassen und obendrein gibt es ein kostenloses Fort-
bildungsseminar nach Wahl.




In eigener Sache

Hauswirtschaftsmesse ,,Hauswirtschaft - zentral in jeder Lebens-
phase” zum Johannitag in Triesdorf

Die Fachakademie Triesdorf feiert im Jahr 2023 ihr 110-jéhriges und die Land-
wirtschaftlichen Lehranstalten ihr 175-jahriges Jubildum. Aus diesem Anlass
findet eine groBe Hauswirtschaftsmesse am Sonntag, 25. Juni 2023, statt.

Meisterbonus wurde erneut erhdht

Auf der Ministerratssitzung am 14. Mérz 2023 wurde vom bayerischen Kabinett
beschlossen, den Meisterbonus in Hohe von 2.000,- Euro ab rlckwirkend zum
1.1.2023 auf 3.000,- Euro zu erhéhen. Es sind dafiir pro Jahr 30.000.000,- Euro
zusétzlich vorgesehen.

Der Meisterbonus wurde vor mehreren Jahren ins Leben gerufen um damit
wieder mehr junge Menschen zu einer Meisterfortbildung in ihrem Beruf zu
ermuntern. Man erhofft damit auch, dass es zu mehr Firmengriindungen kommt
und Arbeits- sowie Ausbildungspléatze im Handwerk und Handel geschaffen
werden. Den Meisterbonus erhalten alle Personen, die in Bayern eine Meister-
prifung oder einen vergleichbaren Berufsabschluss erfolgreich absolviert haben,
unabhéngig vom Notenschnitt.

Nachdem Bayern Anfang Marz im Bundesrat den Antrag fir eine kostenfreie
Meisterausbildung eingereicht hat und dieser einstimmig angenommen wurde,
musste der Bund das Aufstiegs-Bafég noch einmal nachbessern. Im Moment
bekommen die Absolventen einer entsprechenden Fortbildung bis zu 75 %
der Kosten ersetzt.

Prinzipiell méchte man damit wieder vermehrt junge Menschen und Jugend-
liche in Berufe ohne akademischen Abschluss bringen und Handwerks- und
Dienstleistungsberufe schmackhafter machen.

Margarete Engel

Fachtagung des Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH
Bayern e.V. am 18. Marz 2023 am BSZ Miesbach

Gewusst wie: Ressourcen schonen - Mill vermeiden

Unter diesem Titel fand am Samstag, den 18. Mérz im Beruflichen Schulzentrum

in Miesbach, parallel zur Deutschen Juniorenmeisterschaft Hauswirtschaft 2023
eine spannende Fachtagung statt. Schon die Auswahl der Referentinnen und
Referenten versprach einen tiefen Einblick in die Vielfalt der Ansatzpunkte in

denen Nachhaltigkeit im hauswirtschaftlichen Handeln eine Rolle spielt.

Gleich im ersten Vortrag ,,Nachhaltigkeit in dualen Ausbildungsberufen am
Beispiel Hauswirtschafter/-in - Was steckt drin? Und wie kommt es da ei-
gentlich rein?” mit Markus Bretschneider, wissenschaftlicher Mitarbeiter am
Bundesinstitut fir Berufliche Bildung (BIBB) wurden wir zunachst auf eine kurze
Zeitreise der Entwicklung unseres Planeten genommen. Wenn die Existenz
unseres Universums von tatsachlichen 13,81 Mrd. Jahren auf ein Jahr herunter
gebrochen wird und wir annehmen, dass der Urknall am 1. Januar des Jahres
war, dann befinden wir uns mit Beginn der technischen Zivilisation innerhalb
dieses Jahres bereits am 31.12. um 23.59.59 Uhr, also am Ende dieses Jahres.
Das heif3t unsere heutigen Probleme vielfach ausgelést durch die Erderwérmung
und den Klimawandel wurden fast ausschlieBlich durch die rasanten technologi-
schen Entwicklungen in der letzten Sekunde dieses Jahres ausgel6st. Weiterhin
erfuhren wir, in wie vielen Bereichen sich der Klimawandel bemerkbar macht
und wie viele Stellschrauben es gibt an denen anzusetzen ware um diesen
zumindest zu verlangsamen.

Ein Abgleich mit den von der UN ausgerufenen 17 Nachhaltigkeitszielen wurde
anhand der Ziele 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion und 4 Hochwerti-

Geschiftsstelle
Monika FaBnacht
Am Pickelhof 11
91220 Schnaittach
Tel. 09152 928710
Fax 09152 928709

info@mdh-bayern.de

Biirozeiten
Dienstag und Donnerstag
von 9:00 - 16:00 Uhr

Redaktionsschluss

fur das Infoblatt 3/2023 ist
Donnerstag, 03. August 2023
Bitte senden Sie mir zuverlassig alle
Beitrdge bis zu diesem Termin.
Vielen Dank fur lhr Verstandnis.
Monika FaBnacht

Daten der 1. Vorsitzenden
Margarete Engel

Tel. 089 45 23 89 30
margarete.engel@mdh-bayern.de

E-Mail

info@mdh-bayern.de

Homepage

www.mdh-bayern.de

So méchten Mitglied werden?

Mitgliedsantrage (PDF) finden Sie
auf unserer Website:
www.mdh-bayern.de

E-l . E,

= ]

J.ﬁ

[ajbat

Herausgeber:

Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe MdH
Bayern e.V., 1. Vorsitzende: Margarete Engel,
Geschiftsstelle: Monika FaBnacht,

Am Pickelhof 11, 91220 Schnaittach-Hormersdorf,
Tel. 09152 928710, Fax 09152 928709,
info@mdh-bayern.de, www.mdh-bayern.de
Mitglied im Bundesverband hauswirt-
schaftlicher Berufe MdH e.V.

Mitglied im Bayerischen Landesausschuss
fiir Hauswirtschaft e.V.



Aktuelles

ge Bildung erlautert, wie viele verschiedenen Faktoren auch
hier wieder eine Rolle spielen und in Einklang gebracht wer-
den missen um langfristig und global nachhaltiges Handeln
erreichen zu kénnen. Nach einem kurzen Uberblick zur Ent-
wicklung der Ausbildungsverordnungen zum Umweltschutz
wo das Thema Uber lange Zeit ausschlieBlich als Beiwerk
zum einen oder anderen konkreten Ausbildungsinhalt vor-
handen war, erfuhren wir, dass ab 1998 Umweltschutz als
eigensténdiger Teil, in den neuen Ausbildungsordnungen
erscheinen bzw. in die bereits bestehenden aufgenommen
werden soll. Ab 1.8.2021 wird vom Hauptausschuss des
BIBB an Ausbildungsbetriebe und berufliche Schulen die
Empfehlung ausgesprochen, diese modernisierten Berufs-
bildpositionen integrativim Zusammenhang mit fachspezi-
fischen Kenntnissen, Fertigkeiten und Fahigkeiten wahrend
der gesamten Ausbildung zu vermitteln.

Zuletzt erlduterte Markus Bretschneider den Teilnehmerln-
nen am Beispiel: ,Verpflegungssysteme und Speisenverteil-
systeme im Hinblick auf Personenorientierung (= soziale
Komponente) und Funktionalitat
sowie auf Schonung von Ressour-
cen (= wirtschaftliche und umwelt-
gerechte Komponente) beurteilen
und einsetzen”, dass Nachhaltig-
keit nicht ausschlieBlich im Zusam-
menhang mit Umweltschutz zu
verstehen ist, sondern im Rahmen
der Ausbildung auch Nachhaltig-
keit in sozialer und dkonomischer
Hinsicht.

Die Umsetzung von Nachhaltig-
keitskonzepten in GroB3betrieben
war das Thema des zweiten Vor-
trags, den Dipl. Okotrophologin
Elke Messerschmidt vom Kom-
petenzzentrum Hauswirtschaft
unter dem Titel ,,Ressourcen im
hauswirtschaftlichen Betrieb
managen - die Hauswirtschaft
kanns!” beisteuerte. Auch sie
ging zunéachst auf das zusammen-
héngende Dreieck der Nachhaltig-
keit Okologie-Okonomie-Soziale Aspekte ein. Am Beispiel
Einweg- versus Mehrweg-Geschirr entwickelte sich zwi-
schen den Tagungsteilnehmer Innen und der Referentin
eine spannende Diskussion mit dem Ergebnis, dass es hier-
fur keine Pauschallésung geben kann und jeder Betrieb fur
sich entscheiden muss, welches System in seinem Fall so-
wohl wirtschaftlich als auch zumutbar fir die Mitarbeiter
und trotzdem so dkologisch als méglich eingesetzt werden
kann. Mit einigen Beispielen von diversen GroBbetrieben
erfuhren wir, welche Anderungen diese z. B. in Bereiche
wie Milltrennung, Millvermeidung, Ressourcenschonung
im Rahmen der Speisenverpflegung und vieles mehr durch-
fuhrten und welche Mengen an Mill, Lebensmittelretouren
und Geld damit gespart wurde.

Der dritte Beitrag befasste sich mit ,,Nachhaltigkeit aus
verschiedenen Perspektiven in der Kita-Versorgung”
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Referenten der Fachtagung mit Margarete Engel

vorgetragen von Christine Hopf, stellvertretende Be-
triebsleiterin bei der diakonia inhouse, Miinchen. Sie
verschaffte uns zunéchst einen tiefen Einblick in die Regel-
Abldufe von hauswirtschaftlichen Versorgungsstrukturen in
Kitas mit allen Problemen und viele Ldsungsansatze, wie
diese beseitigt werden kénnen. Diese gingen von Sichtbar-
machen der Personen und ihrer Dienstleistungen, dem Ent-
wickeln einer positiven Darstellung von Tatigkeit und Perso-
nal iber das Miteinbeziehen von Erzieherlnnen und Kinder
in diverse hauswirtschaftliche Tatigkeiten bis hin zur Vorbild-
funktion aller fir das Lernen der Kinder. Gerade im Bereich
des Miteinbindens der Kinder in diverse hauswirtschaftliche
Tatigkeiten war Christine Hopf wichtig zu betonen, dass es
hier um die RegelmaBigkeit geht und nicht um einzelne Pro-
jekte die ein- oder zweimal im Jahr stattfinden. Hauswirt-
schaftliche Tatigkeiten sollten zur téglichen Routine geho-
ren und erledigt werden. Kindgerechte Arbeitsmittel
unterstitzen die Bemihungen, weil Kinder sich mit Geraten
die auf ihre KérpergroBe abgestimmt sind, die Arbeiten

Bild: rhw management

leichter durchfiihren kénnen und weniger anstrengend
empfinden. Wichtig ist hier auch: Kinder haben ihr eigenes
Arbeitstempo je nach Entwicklungsstand und ihrer feinmo-
torischen Fahigkeiten. Diese kédnnen durch regelmaBige
hauswirtschaftliche Tatigkeiten geférdert und verbessert
werden, aber nur, wenn die Kinder in ihrem Tempo arbei-
ten dirfen. Das heif3t: hier ist auch Geduld gefragt. Diesen
Handlungsweisen liegen zwei Ziele der Nachhaltigkeit zu-
grunde: Ziel Nr. 1 ist Steigerung der Wertschétzung der
hauswirtschaftlichen Dienstleistungen in der Kita. Ziel Nr. 2
ist den Kindern zu helfen sich zu einer nachhaltig handeln-
den Generation zu entwickeln die sich ihrer eigenen Ver-
antwortung fur das Leben auf dieser Erde bewusst ist.
Zusétzlich zu der gemeinsamen Arbeit mit den Kindern
erlauterte Christine Hopf auch, an welchen Stellschrauben
das hauswirtschaftliche Personal bei der eigenen Arbeit
ansetzen kann um diese ressourcenschonend und umwelt-
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gerecht durchzufiihren, sowie die Belastung der Mitarbei-
ter zu reduzieren. lhr Fazit am Ende lhres Vortrags lautete:
Hauswirtschaft hat einen wichtigen Auftrag am Gelingen
des Erziehungsauftrags - das ist unsere Chance zur Nach-
haltigkeit beizutragen!

Im vierten und letzten Vortrag wurde das Thema: Ressour-
cen schonen - Miill vermeiden aus Sicht von Retouren
von Lebensmitteln, speziell anhand von Brot gezeigt.
Thomas Backenstos, Schulleiter und Betriebsberater

an der Akademie des deutschen Backerhandwerks ver-
setzte mit seinem Vortrag ,,Upcycling von Retouren im
GroBhaushalt” die Teilnehmerlnnen immer wieder in Er-
staunen, mit welch groBer Kreativitat Backer mit unverkauf-
tem Brot, Semmeln und Co. diese zu den unterschiedlichs-
ten Speisen von Salaten Uber Suppen, vegetarische und
vegane Haupt- und Nachspeisen verarbeiten. Beeindru-
ckend waren zuné&chst die aufgezeigten Kreislaufe von
Backwaren, die aus der Backindustrie kommen im Gegensatz
zu denen, die in kleineren und mittelstandischen Backereien
zubereitet und verkauft werden. Wahrend ein Brot aus der
Backindustrie vom Ansetzen des Teigs Uber das Formen,
Tiefkiihlen und Transportieren bis zur Selbstbedienungs-
Ladentheke mindestens 18 Tage unterwegs ist und in
dieser Zeit mehrmals in immer kleinere PackungsgréBen
umverpackt wird (was entsprechende Mengen an Verpa-
ckungsmill produziert), liegt das Brot des Béackers nach
dem Ansetzen des Teigs innerhalb von 24 - 48 Stunden in
der Ladentheke. Es wird in entsprechenden Mehrweg-
Kisten und ohne weitere Umverpackung in die Léden und
Filialen der Regionen transportiert. Mit erschreckenden
Bildern und Zahlen, wie viel Brot taglich von der Backwa-
renindustrie weg geworfen wird untermauerte Thomas
Backenstos seine Aussagen.

Um so mehr freuten sich alle Teilnehmerinnen Gber den
zweiten Teil des Vortrags, wo uns Verwertungsméoglichkeiten
von einfachen Semmel- und Brotbrosel, Gber Rezepte von
stifBen und pikanten ,Arme Ritter”, gerdstete Brotsuppe,
italienischer Brotsalat, wirzige Brotfrikadellen, Brot-Pom-
mes-Frites bis hin zu Kwas und vieles mehr vorgestellt wur-
den. Das Beste daran war, dass Herr Backenstos allen Teil-
nehmerlnnen diese Rezepte zur Verfligung stellt und er
sich im Anschluss an seinen Vortrag noch bereit erklart hat
fur den LV Bayern in Miinchen in der Backerschule gerne
einen Workshop zum Thema Verwertung von Altbrot durch-
fuhren wirde. Dieses Angebot nehmen wir natirlich gerne
an und werden rechtzeitig im Infoblatt und auf unserer
Homepage informieren wann der Workshop stattfindet.

Margarete Engel

Die besten Hauswirtschafterinnen Deutschlands
2023 kommen wieder aus Bayern

Bild: rhw management

Siegerehrung Nora Miiller

Bei der 56. Deutschen Juniorenmeisterschaft im BSZ in
Miesbach konnten die bayerischen Teilnehmerinnen den
2017 zum ersten Mal vergebenen Siegerpokal erneut er-
folgreich verteidigen. Der Pokal hat also seit seiner Existenz
Bayern nie verlassen. Die letzten beiden Male ging er an
Teilnehmerinnen des BSZ Miesbach in diesem Jahr wandert
er von Oberbayern weiter nach Mittelfranken. Nora Muller
vom BSZ Ansbach wurde am 18. Marz zur besten Nachwuchs-
fachkraft gekirt. Die zweitbeste Teilnehmerin stammt mit
Eva Sensen aus Wunstorf in Niedersachsen. Aus Oberbay-
ern stammt die Dritte im Bunde. Johanna Ranner lernt den
Beruf im BSZ Miesbach, das damit auch in diesem Jahr sich
sehr erfolgreich auf Bundesebene geschlagen hat.

Wir gratulieren den Siegerinnen ganz herzlich zu ihrem Erfolg
und wiinschen lhnen fiir die bevorstehenden Abschlusspri-
fungen alles Gute sowie viel Erfolg auf ihrem weiteren be-
ruflichen Lebensweg. Auch den beiden BSZ in Ansbach und
Miesbach sowie dem Ausbildungsbetrieb Wegeners Hof in
Waunstorf sprechen wir unsere Gratulation zu ihrer erfolgrei-
chen Arbeit im Rahmen der hauswirtschaftlichen Berufsaus-
bildung aus.

Mehr zur Deutschen Juniorenmeisterschaft finden Sie im
aktuellen Fundus.

Margarete Engel

sich auch auf das andere Geschlecht.

Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird darauf verzichtet, geschlechtsspezifische Formulierungen zu verwenden.
Soweit personenbezogene Bezeichnungen nur in ménnlicher oder weiblicher Form genannt werden, beziehen sie
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Der Bayerische Landesausschuss fiir
Hauswirtschaft e.V. (BayLaH) informiert

86150 Augsburg, Prinzregentenstr. 9, Tel. 0821/153491,
Fax 0821/50866488, Mail: info@baylah.de, www.baylah.info

So arbeiten Sie erfolgreich als Soloselbsténdige
Dienstleisterin - Schwerpunkt Biiroorganisation

Termin: Samstag, 24.06.2023, 10:00 - 12:30 Uhr

Ort: Online-Veranstaltung

Referentin: Carmen Kappler, Bundesvorsitzende des bkh e. V.,
Hauswirtschaftsmeisterin, Fachlehrerin, Referentin fir Ernah-
rung und Versorgung, Industriekauffrau, zertifizierte Projekt-

managerin

So arbeiten Sie erfolgreich als Soloselbsténdige
Dienstleisterin - Schwerpunkt Personal

Termin: Samstag, 01.07.2023, 10:00 - 12:30 Uhr
Ort: Online-Veranstaltung
Referentin: Carmen Kappler

Selbstwirksamkeit in der Fiihrungsrolle starken

Termin: Samstag, 15.07.2023, 10:00 - 16:00 Uhr

Ort: Online-Veranstaltung

Referentin: Marianne Birkle, Dipl.-Berufspéddagogin (Univ.),
arbeitet seit vielen Jahren als freiberufliche Trainerin, systemi-
scher Coach und Projektmanagerin in der freien Wirtschaft
und im Non-Profit-Bereich mit den Schwerpunkten Personal-
entwicklung, Fihrung und Changemanagement

So schulen Sie erfolgreich Modul 3
(Unterstutzung in der Haushaltsfiihrung) bei Helfenden
zur Erbringung von Leistungen gemaB § 45a SGB XI

Termin: Samstag, 22.07.2023, 10:00 - 14:00 Uhr

Ort: Online-Veranstaltung

Referenten: Heike Pietsch, Geprifte Fachhauswirtschafterin;
Gabriele Tronsberg, Dipl. Berufspéddagogin (Univ.)

Reinigung - Update kompakt

Termin: Samstag, 23.09.2023, 10:00 - 16:00 Uhr

Ort: Online-Veranstaltung

Referentin: Ines Lang, Meisterin der Hauswirtschaft, Haus-
wirtschaftliche Betriebsleiterin, Studium der Lebensmittel-,
Erndhrungs- und Hygienetechnik (Bachelor of Science),
Geprifte Desinfektorin

Die Flyer mit weiteren Angaben und Anmeldung finden Sie
auf der Homepage des BaylLaH.

Alle Veranstaltungen in den Regionen sind fir alle Mitglieder offen. Géste sind herzlich willkommen.

Allgéu/Schwaben

Franziska Buchberger, EdelweiBstr. 3, 87660 Kaufbeuren,
Tel. 08341/9615555, Mail: f-nawrotzky@gmx.de

Oberbayern

Margarete Engel, Schwedensteinstr. 16 b, 81827 Minchen,
Tel. 089/45238930, Mail: margarete.engel@mdh-bayern.de

Vorbereitungslehrgang zur Meisterpriifung in der
Hauswirtschaft

In Minchen hat am 21.04.2023 ein neuer Lehrgang zur Vor-
bereitung auf die Meisterpriifung begonnen. Es ist dies in-
zwischen der 9. Lehrgang, der an diesem Standort nach der
Verordnung von 2005 abgehalten wird. Insgesamt sind es
10 Teilnehmer*innen, davon zwei junge Ménner, was ein
Novum fiir uns ist. Hoch motiviert und mit groBBer Spannung
sehen die Meisteranwarter*innen den Herausforderungen
der nachsten zwei Jahre entgegen. Wir wiinschen allen
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Teilnehmer*innen viel Erfolg, und eine gute und erfahrungs-
reiche Zeit in unserem Lehrgang. Interessierte kdnnen
kurzfristig noch aufgenommen werden.

Anmeldung bei Geschiftsstelle, info@mdh-bayern.de,
Tel. 09152-928710 und Margarete Engel,
margarete.engel@mdh-bayern.de, Tel. 089-45238930
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Unterfranken/Wiirzburg

Edeltraud Barth, Kirchbuhlstr. 7, 97074 Wirzburg,
Tel. 0931/83159, Mail: Barth.Rudolf@gmx.de

JUNI 2023
Rundgang durch den Botanischen Garten

Nach einem Rundgang durch den Botanischen Garten méch-
ten wir noch ein Café besuchen. Wir freuen uns Uber viele
Besucher*innen und Géste.

Termin: Montag, 19. Juni 2023, 16:30 Uhr

Treffpunkt: Haupteingang Botanischer Garten

Unterfranken/Aschaffenburg

Anne Jackels, Reuterstr. 19, 63741 Aschaffenburg,
Tel. 06021/929530, Mail: aschaffenburg-mdh@gmx.de

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

ein warmer Sommerwind, es ist abends lange hell und der
Abend |&dt zum Spaziergang zur néchsten Eisdiele fur eine
Eisspezialitat ein, wiirziger Grillduft liegt in der Luft und
mischt sich eventuell mit dem Geruch von Sonnenlotion -
so wiinschen wir uns den diesjéhrigen Sommer. Nach den
herausfordernden Jahren entspannen, etwas den Alltag
vergessen und sich erholen. Genau das wiinsche ich lhnen
fur die kommenden Sommermonate - schalten Sie einen
Gang zuriick, vergessen Sie den Alltag, laden Sie die eige-
nen Akkus auf - und starten Sie mit neuer Energie und Akti-
vitat in Herbst und Winter. Ich freue mich, Sie bei unseren
Angeboten zu treffen und hoffe auf angenehme Gespréche
und neue Kontakte. Kommen Sie bis dahin gut durch den
Sommer. Liebe GriBe und bleiben Sie immer zuversichtlich

Riickblick
MARZ 2023

Fahrt nach Bad Wérishofen

Vom 23. - 26. Marz fand sie wieder statt, die beliebte Fahrt

nach Bad Woérishofen. Donnerstagmorgen ging es mit dem
ICE zum Zielort. Es bot sich fir die Teilnehmerinnen die Ge-

legenheit, einen Stadtbummel zu machen. Am néchsten Tag
stand Wellness auf dem Plan - die Therme in Bad Wérisho-
fen lud zum Entspannen und Ausruhen ein. Spannend wur-
de es am Samstag, als ein Ausflug nach Neugablonz, einem

Stadtteil von Kaufbeuren, auf dem Programm stand. Die Teil-
nehmerinnen hérten eine ganze Menge Uber die Geschichte
dieses Ortes und die Entwicklung nach dem zweiten Welt-
krieg. Die Bunkerfiihrung zeigte die Uberreste der giganti-
schen Munitionsfabrik, die dort zwischen 1939 und 1942
durch die Dynamit AG betrieben wurde. Die sogenannten
Bunker waren so gut getarnt, dass sie der Aufmerksamkeit
der Alliierten entgingen. Erst nach dem Krieg wurde die An-
lage teilweise gesprengt. Doch in den Uberresten entstand
eine komplett andere, wesentlich friedlichere Industrie.

Buirgerplatz 1

Hier entstanden weltweit fihrende Unternehmen fir Glas-
Mode-Schmuck. Die Familienbetriebe kamen aus Gablonz
im Sudetenland, das sie wegen der Vertreibung nach dem
2. Weltkrieg verlassen mussten. Dem Ingenieur Erich Husch-
ka, heute als Griindervater von Neugablonz und der Glas-
schmuckindustrie gesehen, gelang es, die Familienbetriebe
alle in einem nahegelegenen Auffanglager zu versammeln,
von wo aus sie nicht zuletzt auch in den Bunkern neue Be-
triebe griinden und aufbauen konnten.

Gisela Jansen

APRIL 2023

MdH auf Tour - Bestes Rapsél direkt aus dem
Spessart

Am letzten Freitag im April besuchte die Regionalgruppe
Aschaffenburg und Gaste, insgesamt 19 Personen, die Spes-
sarter Olmiihle -- FrieB und Ackermann GbR. Gegriindet
von den beiden Nebenerwerbslandwirten als Produzentin
fur Biodiesel, war das mit den Auflagen fir den umwelt-
freundlichen Treibstoff mit den Moglichkeiten vor Ort bald
nicht mehr lohnend zu betreiben. Doch die beiden gaben
nicht auf und fokussierten sich auf lokal erzeugtes und ver-
marktetes, duBerst hochwertiges, kaltgepresstes Rapsol.
Heute erzeugen sie monatlich etwa 1000 Liter bestes Ol
und daneben noch ungeféhr 2 Tonnen Futterpellets, die als
Ersatz fir teures und weltweit angeliefertes Soja-Futter zum
Einsatz kommen. Neben ihrem selbst angebauten Raps ha-
ben die beiden Unternehmer weitere Hofe im regionalen
Umkreis von ca. 10 Kilometern als Partner gewinnen kénnen.
Die Spessarter Olmiihle presst das Ol jeweils nach Bedarf,
d. h. Kunden bekommen stets frisches Ol, das dann in brau-
nen Glasflaschen bis zu 18 Monate halt. Die schonende Ver-
arbeitung und die ausgekligelte Filtertechnik der Mihle
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sorgt fur die hervorragende Qualitét und den auBergewshn-
lichen Geschmack des Rapséls, das fir nahezu alles in der
guten Kiiche eingesetzt werden kann. Ein Einkauf in der
Muhle lohnt auf jeden Fall, alternativ lasst sich das Spessar-
ter Rapsdl auch in lokalen Supermaérkten erwerben.
Adresse der Olmiihle:

ElsavastraBe 128 (gegenuber der Kirche), 63863 Eschau

Vorschau
JULI 2023

Wahl der Regionalleitung

Im Juli laden wir zur Mitgliederversammlung des Regional-
kreises Aschaffenburg ein. Ein Punkt ist die Neuwahl der
Regionalgruppenleitung. Ich wiirde mich sehr freuen, wenn
sich zahlreiche Mitglieder dazu anmelden.

Termin: Dienstag, 11. Juli 2023, 18:00 Uhr

Ort: Pizzeria La Pineta, Albrechtstral3e 2,

63741 Aschaffenburg

SEPTEMBER 2023
Herbstliche Weinberg-Wanderung in Klingenberg

Bevor es mit der schonen Jahreszeit zu Ende geht, laden
wir zu einer zlinftigen, aber dennoch entspannten Wande-
rung nach Klingenberg am Main ein. Der schéne und ent-
spannte Weg wird durch die Weinberge fihren. Den Ab-
schluss bildet wie immer die Einkehr in eine gemtliche
Béckerei oder ein hiibsches Lokal, wo die Gelegenheit be-
steht, wieder zu plaudern und das eigene Netzwerk zu er-
weitern oder bestehende Kontakte zu Pflegen.

Termin: Freitag, 22. September 2023, 15:00 Uhr

Ort: am Winzerfestplatz in Klingenberg

Anmeldungen bis zum 18. September 2023

bei Anne Jackels

Wir freuen uns auf viele Mitwanderer.

NOVEMBER 2023
Wir fiillen die Platzchenteller - Backabend im AELF

Mittelfranken

Gabriele Kéhler, Fasanenweg 2, 91220 Schnaittach,
Tel.: 09153/4765, Mail: gabriele.koehler@mdh-bayern.de

JULI 2023
Arbeitskreistreffen der Region

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

wer von lhnen mochte sich gerne in den Regionalkreis mit
einbringen? Wir wiirden uns sehr freuen, Gber neue Anre-
gungen, Ideen und gute Gesprache unter Kolleginnen und
Kollegen. Darum laden wir Sie, recht herzlich zu unserem
nachsten Treffen ein.

Termin: Montag, 17.07.2023, 18:00 Uhr

Ort: Griechisches Restaurant ,Schone Aussicht”,
Mogeldorfer Hauptstr. 7, 90482 Nirnberg

Vorschau:
OKTOBER 2023

Mitgliederversammlung

Liebe Kolleginnen, liebe Kollegen,

bitte Termin fur die diesjahrige Mitgliederversammlung,
die in Mittelfranken (Nirnberg) stattfindet, vormerken.
Termin: Samstag, 21.10.2023

Wir wiirden uns Uber rege Teilnahme aus unserer Region
sehr freuen. Weitere Informationen im néchsten Infoblatt.

Oberfranken

Christine Rauschert-Bohla,
Muhlwiesenweg 34a, 96472 Rédental, Tel. 09563/2804,
Mail: ch.rauschert-bohla@mdh-bayern.de

WhatsApp Gruppe MdH Oberfranken

Dieses Mittel der neuen Kommunikationsméglichkeit méchten
wir uns in Zukunft zu Nutze machen. Zu Terminen anmelden,
abmelden, sich kennenlernen, Fahrgemeinschaften bilden
oder mal eine Frage beantwortet bekommen, sich einfach
vernetzen, das ware damit moglich! Wer aufgenommen werden
mdchte, sendet bitte per Mail seine Handynummer an mich.
Das ist schon alles, um dabei zu sein!

Christine Rauschert-Bohla

Oberpfalz

Ursula Rosner-Mehringer, 93049 Regensburg,
Dechbettener Str. 40, Tel. 0151/15685536, Fax 0941/2981,
Mail: u.rosner-mehringer@mdh-bayern.de

Niederbayern

Rosa Ruch, 84160 Frontenhausen, Drosselweg 13,
Tel. 08732/8024370, Mail: rosa.ruch@googlemail.com
WhatsApp Gruppe MdH Niederbayern

Wer Interesse hat, sendet bitte per Mail seine
Handynummer an mich. (rosa.ruch@googlemail.com)



