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Kantine von Alstom

Am Rathenaupark 1, 16761 Hennigsdorf

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
13.04.2026 14.04.2026 15.04.2026 16.04.2026 17.04.2026

Tomaten-Karottensuppe mit 

Kokosmilch
Cremesuppe von roten Linsen Käse-Lauch-Suppe Soljanka Reiseintopf mit Huhn

I

1,80 €/ 3,60 € 1,80 € / 3,60 € 1,80 € / 3,60 € 2,30 € /4,60 € 1,80 € / 3,60 €

Paniertes Hähnchenschnitzel mit 

Erbsen ,Möhren und Kartoffeln 

Wurstgulasch mit Spirelli 

Krautsalat

Schleizer Rostbratwurst mit 

Sauerkraut und Kartoffeln

Backfisch mit Dillsoße, 

Gurkensalat und Kartoffeln

Chicken Wings Barbecue mit 

Wedges und Coleslaw

FG 8, F, F,G,H I

6,80 € 6,80 € 6,80 € 6,80 € 6,80 €

Ofenkartoffel mit marktfrischen 

Gemüse und Peperonata Dip

Cannellotti Verdi mit Ricotta-

Spinatfüllung und Gemüse-

Raukesahne

Kräuterrührei mit Rahmspinat und 

Kartoffeln

Gnocchi mit Tomaten , Paprika 

und roten Zwiebeln

Semmelknödel auf Pilzragout in 

Kräutersahne

1,7 F,I I I,F F,I

5,90 € 5,90 € 5,90 € 5,90 € 5,90 €

Alle Infos erhalten Sie telefonisch unter: Tel. 033094 70 70                                     www.jedermannmenue.de

Frische Salate erhalten Sie nach eigener Zusammenstellung an unserer Salatbar. 100g - 1,60 €

Frühstück gibt es bei uns ab 7:00 Uhr. Zu unserem Mittagstisch empfangen wir Sie ab 11:00 Uhr bis 13:30 Uhr.

Mail kantine-alstom@jedermannmenue.de

Unsere Menüs werden frisch gekocht und sind für den sofortigen Verzehr bestimmt.

Zusatzstoffe: (1) Farbstoff, (2) Konservierungsmittel, (3) Antioxidationsmittel, (4) Geschmacksverstärker, (5) gewachst, (6) Phosphat, (7) Süßungsmittel Zutaten: (8) mit Schweinefleisch Allergene: (B) Schalenfrüchte, (B1) Walnüsse, (B2) Haselnüsse, (B3) Mandeln, (B4) Cashewnüsse, (B5) Pistazien, (C) Sellerie,(D) 

Erdnüsse, (E) Soja, (F) Glutenhaltiges Getreide, (F1) Weizen, (F2) Roggen, (F3) Grünkern, (F4) Gerste, (F5) Hafer, (F6) Dinkel, (G) Eier, (H) Fisch, (I) Milch, (J) Senf, (K) Sesamsamen, (L) Lupinen- und Lupinenerzeugnisse, (M) Krebstiere, (N) Weichtiere und Weichtiererzeugnisse, (O) Schwefeldioxid und Sulfite



Symbole:

Veggie ->

Rindfleisch ->

Hähnchenfleisch ->

Fisch ->

Schweinefleisch ->

Entenfleisch ->

Bearbeitungshinweise (NICHT MIT DRUCKEN): - Jedes vegetarische Gericht muss mit der grünen Jedermann Kochmütze gekennzeichnet werden, diese dafür einfach kopieren und an der gewünschten Stelle einfügen - Fleischgerichte können mit dem dazugehörigen Tiersymbol gekennzeichnet werden, diese dafür einfach kopieren und an der gewünschten Stelle einfügen - Die Größe der Symbole darf nicht verändert werden - Die Symbole müssen in allen Tabs einzeln bearbeitet werden - Symbole werden unten Rechts neben Preis und Allergenen zu jedem Gericht Platziert - Alle Formate dürfen nur durch die Geschäftsführung geändert werden dazu zählen (Linien , Zeilen und Spaltengrößen, Farben, Schriftarten, Design Elemente) - Es sollen lediglich Menüs, Preise, Datum und Allergene für jede Woche angepasst werden - Die Speisepläne werden nach Freigabe als PDF übermittelt zum Upload und Druck  Tipps für einen gefragten Speiseplan: 1. Behalten Sie eine konsistenten Abwechselreichtum in Ihren Speiseplänen bei. 2. Orientieren Sie sich am Bedarf Ihrer Kunden (vegetarisch, Keto, mediterran). 3. Sparen Sie Kosten, indem Sie saisonale Produkte verwenden. 4. Bieten Sie eine ansprechende und leserliche Menüästhetik an. 5. Ermutigen Sie Ihre Kunden Feedback zu geben. 6. Beschaffen Sie lokale Zutaten für Ihr wechselndes Angebot und heben Sie diese hervor. 7. Führen Sie neue Angebote nach und nach ein. 8. Informieren Sie Ihre Kunden über Änderungen am Speiseplan und Sondermenüs. 9. Binden Sie Gerichte ein, die von lokalen und nationalen Feiertagen inspiriert sind. 10. Seien Sie transparent, welche Lebensmittel in Ihren Gerichten enthalten sind.   Übermittlungshinweise: Nach Freigabe der Speispläne müssen diese je Standort als PDF erstellt werden (Am einfachsten über die Druckfunktion)  und dann in den Ordner der Speisepläne/AktuellesJahr/AktuelleKW als PDF abgelegt werden zur weiteren Verteilung. Verantwortlich hierfür sind die Betriebsleiter der Standorte und das Büro NLB.
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<- Datum Datum, Zentriert

<- Gericht Arial, 8px, Zentriert

<- Allergene Arial, 5px, Zentriert

<- Preis Arial, 8px, Zentriert

<- Gericht Arial, 8px, Zentriert

<- Allergene Arial, 5px, Zentriert

<- Preis Arial, 8px, Zentriert

<- Gericht Arial, 8px, Zentriert

<- Allergene Arial, 5px, Zentriert

<- Preis Arial, 8px, Zentriert

Canneloni Verde mit Ricotta-Spinatfüllung und Gemüse-Raukesahne


