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EINLEITUNG

Immer mehr Menschen essen aufler Haus: Ob in Kin-
dertageseinrichtungen, in Schul- und Unimensen, in
Betriebsrestaurants, in Krankenhausern, in Senioren-
heimen oder ,to go” beim Backer, Imbiss oder Metz-
ger um die Ecke und im Restaurant - ganze 11,6 Milli-
arden Mal verzichteten die Menschen im Jahr 2016 in
Deutschland auf das Essen am heimischen Kuchen-
tisch und nutzten die vielfaltigen gastronomischen
Angebote im Aufler-Haus-Markt.

Fur die Verpflegungsverantwortlichen in der Gemein-
schaftsverpflegung hat dieser Trend nicht nur eine
enorme wirtschaftliche Bedeutung, er bringt auch ei-
ne gesellschaftliche Verantwortung mit sich. Mit aus-
gewogenen, hochwertigen und nachhaltigen Verpfle-
gungsangeboten konnen die Rahmenbedingungen
geschaffen werden, um Menschen aller Altersgrup-
pen und in allen Lebenswelten einen gesundheitsori-
entierten Ernahrungs- und Lebensstil zu ermoglichen.
Die Gemeinschaftsverpflegung kann damit einen gro-
en Beitrag zur Gesundheitsforderung und Privention
erndhrungs(mit)bedingter Erkrankungen und zu nach-
haltigem Handeln leisten. Dass das fur die Einrichtun-

gen und Betriebe auch ein klarer Wettbewerbsfaktor

sein kann und gut bei den Gisten ankommt, das zeigen

aktuelle Studien und Befragungen: Immer mehr Ver-
braucherinnen und Verbraucher legen beim Essen au-

er Haus groflen Wert auf eine frische, abwechslungs-

reiche, 6kologisch und regional ausgerichtete Kuche.
Der Landesregierung ist es ein grofles Anliegen, dass
Verpflegungsangebote in allen Lebenswelten aufier
Haus Gesundheit, Qualitit und Nachhaltigkeit mit Ge-
nuss vereinen und gleichzeitig fur die Einrichtungen
und Betriebe wirtschaftlich sind. Daher unterstutzt die
Landesregierung Akteurinnen und Akteure in der Ge-
meinschaftsverpflegung und hat im Rahmen des Ak-
tionsprogramms ,,Nachhaltig essen” das Pilotprojekt
,GROSSE KUCHE - GUTES ESSEN" ins Leben gerufen.
Zehn Pilotbetriebe haben sich auf den Weg zu mehr
Nachhaltigkeit, Wirtschaftlichkeit und zu einem opti-
mierten Verpflegungsangebot gemacht. Sie haben ge-
zeigt, dass eine gesundheitsforderliche und 6kologisch
sowie regional ausgerichtete Gemeinschaftsverpfle-
gung Hand in Hand mit genussvollem Essen und Trin-
ken einhergehen kann.

Davon profitieren alle: die Essensgiste, die aus einem
gesundheitsorientierten und nachhaltigen, qualitativ
hochwertigen Essensangebot auswihlen konnen. Die
Betriebe, die durch nachhaltiges Arbeiten Lebensmit-
tel, Ressourcen und damit Kosten einsparen. Die Ein-
richtungen, die mit einer guten Verpflegung punkten
konnen und die heimische Landwirtschaft, die von ei-
nem verstarkten Einsatz von regionalen und okologi-

schen Produkten profitiert.



PILOTPROJEKT GROSSE KUCHE —
ol

GUTES ESSEN

Im Rahmen des Aktionsprogramms ,Nachhaltig essen”

fuhrte das Ministerium fur Lindlichen Raum und Ver-
braucherschutz Baden-Wurttemberg von Oktober 2015
bis Dezember 2016 das Pilotprojekt ,,GROSSE KUCHE -
GUTES ESSEN durch. Ziel war es, Kantinen, Mensen
und Caterer im Land bei der Umsetzung eines gesund-
heitstorderlichen und nachhaltigen Verpflegungsange-
bots zu unterstitzen und zu ermitteln, ob und welchen
Beratungs- und Unterstutzungsbedarf Einrichtungen
und Betriebe aus verschiedenen Bereichen der Ge-
meinschaftsverpflegung haben.

Uber 60 Bewerbungen gingen im Sommer 2015 ein.
Eine unabhangige Expertenjury aus Verwaltung, Wis-
senschaft und Praxis wahlte aus dem groflen Bewerber-
pool zehn Pilotbetriebe aus: Eine Kindertagesstatte,
drei Schulmensen, eine Hochschulmensa, drei Be-

triebsrestaurants, ein psychiatrisches Zentrum und ein

ACH'S
MAHL

Altenpflegeheim. Von kleinen Kuichen mit rund 150
Essen am Tag bis hin zur groflen Servicegesellschaft
mit taglich uber 4.000 Essen - die ausgewahlten Pilot-
betriebe bildeten das gesamte Spektrum der Gemein-

schaftsverpflegung ab.

DIE ZEHN PILOTBETRIEBE

Betrieb und Hochschule

e Betriebsrestaurant der WMF Group in Geislingen
an der Steige

¢ Gourmet Compagnie — Kantine im Oberlandes-
gericht in Stuttgart

e Betriebsrestaurant Oase der Sedus Stoll AG
in Waldshut-Tiengen

e Mensa Schwenningen des Studierendenwerks

Freiburg-Schwarzwald in Schwenningen



PILOTPROJEKT GROSSE KUCHE - GUTES ESSEN

Klinik und Heim

e Service Gesellschaft Nordbaden - Psychiatrisches
Zentrum Nordbaden in Wiesloch

e Altenpflegeheim St. Martin in Appenweier-Urloffen

Kita und Schule

* Mensa der stadtischen Gymnasien
in Biberach an der Rif§

e Kost-Bar im ev. Kindergarten Elisabeth-Ding
in Leimen

¢ Kochkuche der Maximilian-Kolbe-Schule
in Rottweil-Hausen

e Stollsteimer — Mensa Uhlandstrafle in Tubingen

Von Oktober 2015 bis Dezember 2016 erhielten alle
zehn Pilotbetriebe ein individuelles Coaching. Dabei
waren die Zertifizierung nach den Qualitatsstandards
der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung e V. (DGE)
sowie die Bio-Zertifizierung wichtige Meilensteine.
Auflerdem bearbeiteten die Pilotbetriebe die Themen
,Vermeidung von Lebensmittelverschwendung” so-
wie ,Beteiligung und Gistekommunikation®. Beglei-
tet wurden sie dabei von zwei erfahrenen Expertinnen
in der Gemeinschaftsverpflegung, den Coachin-

nen Frau Dr. Silke Lichtenstein und Fr. Dr. Susanne
Nowitzki-Grimm. Die Kosten fur das Coaching und
die Erstzertifizierungen ubernahm das Ministerium
fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-

Wirttemberg.

DGE-ZERTIFIZIERUNG

Um Verpflegungsverantwortliche in Kindertagessein-
richtungen, Schulen, Betrieben, Senioreneinrichtun-
gen, Krankenhdusern und Rehakliniken sowie An-
bietern von Essen auf Radern bei dem Angebot einer
ausgewogenen Verpflegung zu unterstitzen, hat die
Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung eV. (DGE) im
Auftrag des Bundesministeriums fur Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) die DGE-Qualitatsstandards
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entwickelt. Sie sind die Basis der Landesregierung bei
der Verankerung einer gesundheitsforderlichen und
nachhaltigen Gemeinschaftsverpflegung in Baden-
Wiurttemberg. Daher war es im Pilotprojekt ein wichti-
ger Meilenstein, dass alle Pilotbetriebe den DGE-Qua-
litatsstandard fur ihren jeweiligen Verpflegungsbereich

umsetzten und die DGE-Zertifizierung durchfihrten.

BIO-ZERTIFIZIERUNG

Ein wesentlicher Bestandteil einer nachhaltigen Ver-
pflegung sind 6kologisch erzeugte und regionale Le-
bensmittel. Gerade beim Einsatz von Bio-Produkten in
der Gemeinschaftsverpflegung gibt es aber noch viel

Luft nach oben. Aktuelle Befragungen zeigen, dass

BIO-ZERTIFIZIERUNG

Jede gewerbsmalig betriebene Einrichtung der AufRer-Haus-
Verpflegung, die Bio-Produkte in den Verkehr bringt und als solche
kennzeichnet, muss gemaR Oko-Landbaugesetz am Kontrollverfahren
nach den EU-Rechtsvorschriften fir den 6kologischen Landbau teil-
nehmen.




gerade einmal 18 Prozent der Tischgaste in Betriebs-
restaurants und Mensen taglich mindestens ein Bioge-
richt aus dem Speiseangebot auswihlen konnen. Dabei
tragen Okologisch erzeugte Produkte nicht nur zu einer
nachhaltigen und abwechslungsreichen Verpflegung
bei, sondern kénnen auch ein Wettbewerbsvorteil sein,
um sich von der Konkurrenz abzuheben. Die Pilotbe-
triebe sollten eine Vorreiterrolle einnehmen und den
Wareneinsatz der Lebensmittel aus okologischer, mog-
lichst regionaler Erzeugung, auf mindestens 15 Pro-
zent ethohen. Doch Bio soll nicht nur in den Topfen
der Koche landen, es sollte auch auf den Speiseplanen
sichtbar werden. Die Bio-Zertifizierung war daher ein

weiterer wichtiger Meilenstein im Pilotprojekt.

VERMEIDUNG VON LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG

Gerade dort, wo taglich grofle Mengen an Lebensmit-
teln verarbeitet werden, fallt jedes noch so kleine Um-
denken ins Gewicht. Da spielt im Rahmen einer nach-
haltigen Gemeinschaftsverpflegung auch das Thema
,Vermeidung von Lebensmittelverschwendung” eine
grofie Rolle. Studien zeigen, dass in Deutschland je-
des Jahr zwischen 11 und 18 Millionen Tonnen Lebens-
mittel im Abfall landen, davon alleine 17 bis 19 Prozent
in der Auler-Haus-Verpflegung. Gemeinsam mit ihren
Coachinnen bearbeiteten daher alle Pilotbetriebe auch
das Thema ,Vermeidung von Lebensmittelverschwen-

dung”.

BETEILIGUNG UND GASTEKOMMUNIKATION

Betriebe und Einrichtungen in der Gemeinschaftsver-
pflegung schaffen mit einem ausgewogenen und nach-
haltigen Verpflegungsangebot im Sinne der Verhalt-
nispravention die Rahmenbedingungen, um ihren
Essensgisten einen gesundheitsforderlichen Lebensstil
zu erleichtern. Doch auch dem besten und hochwer-
tigsten Verpflegungsangebot konnen die Essensgaste

fernbleiben, wenn sie einfach nichts davon wissen oder

NACHHALTIGKEIT IN DER GEMEINSCHAFTS-
VERPFLEGUNG

Der Begriff Nachhaltigkeit drickt gesellschaftliche Werte aus. In
Deutschland wurde die Nachhaltigkeitsdefinition der Brundtland-Kom-
mission Ubernommen, in der wirtschaftliche Leistungsfahigkeit mit
Okologischer Verantwortung und sozial gerechtem Ausgleich verbun-
den wurde. Flr den Erndahrungs- und Verpflegungsbereich wurde die
Trias von Okologie, Gesellschaft und Wirtschaft durch die Dimension
Gesundheit erganzt. Demnach sollte eine nachhaltige Erndhrung und
Verpflegung Uberwiegend pflanzlich, bevorzugt gering verarbeitet,
Okologisch erzeugt, regional und saisonal, umweltvertraglich ver-
packt, sowie fair gehandelt sein.

es nicht ihren Vorlieben oder Bedurfnissen entspricht.
Eine Verhaltensinderung kann nur herbeigefuhrt wer-
den, wenn die Giste auch uber das Angebot informiert
und dafur sensibilisiert sind. Daher bearbeiteten alle
Pilotbetriebe auch das Thema Beteiligung und Gaste-

kommunikation als Meilenstein.

COACHING

Der Startschuss fur das Pilotprojekt fiel mit der Auf-
taktveranstaltung am 1. Oktober 2015. Alle Projekt-
beteiligten kamen fur einen Nachmittag am Minis-
terium fir Lindlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Wurttemberg in Stuttgart zusammen, um sich
kennenzulernen, erste Netzwerke zum Erfahrungs-
austausch zu knupfen und gemeinsam den anstehen-

den Coaching-Prozess zu beleuchten.

FRAU DR. SILKE LICHTENSTEIN

ist Diplom—C")kotropholgin und Gastronomiebetriebswirtin. Sie arbei-
tet in ihrer Praxis in Stuttgart als Beraterin, Trainerin und Coachin.
Daneben ist sie Lehrbeauftragte an der Hochschule Fulda sowie an
der Universitat Hohenheim.

www.bissweise.de

FRAU DR. SUSANNE NOWITZKI-GRIMM

ist Diplom-Erndhrungswissenschaftlerin und arbeitet in ihrer Praxis
Training on Food in Schorndorf als Beraterin, Trainerin und Coachin.
Sie engagiert sich auflerdem als Autorin, Referentin und Seminarlei-
terin im Bereich Erndhrung und ist Lehrbeauftragte an der Universitat
Hohenheim.

www.training-on-food.com



http://www.bissweise.de/
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Insgesamt sieben individuelle Vor-Ort-Termine mit den
Coachinnen konnten die Pilotbetriebe in Anspruch
nehmen, um die Meilensteine auf dem Weg zu einer
gesundheitsforderlichen und nachhaltigen Gemein-
schaftsverpflegung erfolgreich umzusetzen.

Bis zur Halbzeittagung am 16. Februar 2016 hatten

sich bereits alle Pilotbetriebe in mehreren Gespra-
chen und Vor-Ort-Terminen mit den Coachinnen mit
den Anforderungen der DGE- und der Bio-Zertifizie-
rung auseinander gesetzt und erste Umstellungsprozes-
se vorgenommen. Die Tagung war daher fur alle Pro-
jektbeteiligten eine willkommene Plattform, Ideen zu
sammeln oder auch die ein oder andere Sorge auszu-
tauschen. Schliefllich konnten die Pilotbetriebe am 7.
Dezember 2016 bei der feierlichen Abschlusstagung
die Fruchte ihrer Arbeit ernten. Im Rahmen eines Fest-
akts wurden die Urkunden und Zertifikate ubergeben
und die Ergebnisse und Erfahrungen aus dem Projekt

vorgestellt.

7. Dezember 2016
Abschlusstagung

16. Februar 2016
Halbzeittagung

1. Oktober 2015
Auftaktsitzung

AKTIONSPROGRAMM ,NACHHALTIG ESSEN”

Das Ministerium fir Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-
Wirttemberg hat am 7. Marz 2015 vom Nachhaltigkeitsbeirat der Lan-
desregierung den Auftrag erhalten, ein Aktionsprogramm , Nachhaltig
essen” zu entwickeln. Das Aktionsprogramm legt den Fokus auf
Bewusstseinsbildung und den Schwerpunkt , Auswaérts essen”. Ziel
des Aktionsprogramms ist die Verbesserung der Qualitat des Essens
aufller Haus und eine Sensibilisierung der Verbraucherinnen und
Verbraucher fir gutes Essen. Ein attraktiver, abwechslungsreicher
Speiseplan, der Einsatz von Bio-Lebensmitteln und die Vermeidung
von Lebensmittelverschwendung sind einige der Schwerpunkte, die
beleuchtet werden. Verschiedene Mafinahmen und Mitmachaktionen
sollen unter dem Motto ,,Mach’s Mahl — Gutes Essen fir Baden-
Wirttemberg” Lust auf ausgewogenes Essen machen.

www.machs-mahl.de
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KOST-BAR IM
EV. KINDERGARTEN
ELISABETH-DING

P Ausgewogene Verpflegung und Erndhrungs-
erziehung gehen Hand in Hand im ev. Kindergarten
Elisabeth-Ding in Leimen, der bereits seit 2011 Be-
Ki-zertifiziert ist. Schon die Kleinsten kennen den
,Goldenen Kochloffel“ - den erhalt einmal im Monat,
wer sich beim Essen besonders riicksichtsvoll, hilfsbe-
reit oder geschickt mit Messer und Gabel verhalt. Doch
er ist nur ein Baustein des umfangreichen und kreati-
ven Ernahrungskonzepts.

Im Zentrum steht die Kost-Bar, das kitaeigene Restau-
rant. Hier versorgen Kuchenleiterin Sabine Wulle und
ihr Team jeden Tag uber 140 Kinder mit einem gesun-
den Fruhstuck, Snacks und einem hochwertigen Mit-
tagessen. Fur Kinder mit Nahrungsmittelunvertraglich-

keiten oder Allergien sowie fur muslimische Kinder

10 PILOTPROJEKT GROSSE KUCHE -GUTES ESSEN

werden daruber hinaus spezielle Diat- und Alternativ-
gerichte angeboten.

Dabei ist das gesamte Ambiente der Kost-Bar, von der
Einrichtung bis zur Tischdekoration, ganz auf die klei-
nen Tischgiste abgestimmt. Beim Einkauf achtet Sa-
bine Wulle auf hochste Qualitat der Lebensmittel
und wahlt vorwiegend saisonale, moglichst regiona-

le Lebensmittel aus. Damit sie flexibel auch auf indivi-
duelle Bedurfnisse der Kinder eingehen kann, tauscht
sich die Kuchenleiterin regelmafiig mit dem padagogi-
schen Fachpersonal aus.

»Kochen fur Kinder ist eine Herausforderung. Aber
Herausforderungen sind da, um angenommen zu wer-
den. Da war es fur uns nur ein logischer Schritt am Pi-

lotprojekt teilzunehmen und unser Speisenangebot



Beim Kitaessen gehen wir mit gutem Beispiel voran:

In der Kost-Bar lernen die Kinder schon frih, was gesund ist

und lecker schmeckt”,

Claudia Neininger-Réth, Leiterin des ev. Kindergartens Elisabeth-Ding in Leimen

Herr Kochikus” gehort fest
in das Ernahrungskonzept des
Kindergartens Elisabeth-Ding.

Das kindgerechte Ambiente der
Koch-Bar ladt zum gemeinsamen
und entspannten Mittagessen ein.

noch gestinder, attraktiver und nachhaltiger zu gestal-
ten®, erklirt Sabine Wulle.

Und bei so viel Engagement und Leidenschaft konn-

te nicht nur die Bio-Zertifizierung ohne grofle Hirden
umgesetzt werden, sondern das gesamte Verpflegungs-
angebot wurde auch mit der ,Fit-Kid-Zertifizierung”
der DGE ausgezeichnet. Im Zuge des Projektes wurden
auch einige Neuanschaffungen getitigt. So gehoren
nun eine Saladette sowie ein kindergerechter Servier-
wagen zur Ausstattung der Kost-Bar. Auflerdem nimmt
der Kindergarten, angestoflen durch das Pilotprojekt
seit dem Schuljahr 2016/17 auch am Schulobst- und Ge-

museprogramm teil.

EU-SCHULPROGRAMM

Zum Schuljahr 2017/18 startet in Baden-Wdrttemberg das neue
EU-Schulprogramm, das die beiden EU-Programme Schulobst- und
—gemise und Schulmilch zusammenfasst. Grundschulkinder und,
bei ausreichenden Mitteln auch Kitakinder, kénnen kostenlos 1-3
Portionen pro Woche frisches Obst und Gemiuse und leckere Milch
und Milchprodukte erhalten. Ziel des Programms ist es, den Kindern
zu vermitteln, dass Obst, Gemuse und Milch nicht nur lecker schme-
cken, sondern auch wichtig flr eine ausgewogene Erndhrung sind.

www.schulprogramm-mirbw.de

Mit diesem Rundum-Angebot hat sich der Kindergarten

in Leimen einen Namen gemacht. ,Vor allem das stim-

mige Gesamtkonzept Uberzeugt. Mit der Anmeldung

stimmen die Eltern dem Speisenangebot zu und ver-

zichten z. B. auf selbst mitgebrachte Vesperdosen®, sagt

Claudia Neininger-Roth, Leiterin des Kindergartens.

BEKI-ZERTIFIKAT FUR KINDERTAGESSTATTEN

Seit acht Jahren verleiht das
Ministerium fur Landlichen Raum
und Verbraucherschutz das BeKi-
Zertifikat fUr erndhrungsbewusste
Kindertageseinrichtungen in
Baden-Wirttemberg. Bewusstes
Essen ist dort gelebter Alltag

mit sinnlichen Erfahrungen,
ersten Kochversuchen und viel
Genuss. Der Weg zur Zertifizie-
rung umfasst Fortbildungen fir
die paddagogischen Fachkréfte,

Elternaktivitaten, die Entwicklung
von Verpflegungsstandards und
die Nutzung von AulRenbezie-
hungen.

Die Kitas dokumentieren mit
dem Zertifikat gegentber den
Eltern, aber auch gegeniber der
Offentlichkeit, dass ihnen Essen
und Trinken wichtig sind und

in ihr padagogisches Profil auf-
genommen wurde. Bisher sind
250 Kitas BeKi-zertifiziert, mehr
als 100 weitere sind im Prozess.

KONTAKT
Turmgasse 23
69181 Leimen
www.ding-kiga.de

TRAGER
Evangelische Kirchengemeinde
Leimen

ART DER EINRICHTUNG
Kindertageseinrichtung

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Serve

VERPFLEGUNGSANGEBOT
Frihstlcks- und Mittags-
verpflegung,
Nachmittagssnack

e ca. 140 Mittagessen pro Tag

ZERTIFIZIERUNGEN
e FITKID

e BeKi-Zertifikat

e Bio-Zertifizierung
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KOCHKUCHE DER
MAXIMILIAN-KOLBE-SCHULE

A& Vom Ziiricher Geschnetzelten bis zum Kiirbis-
risotto mit Bayerischem Reis - jeden Tag konnen die
rund 650 Schulerinnen und Schiler sowie das pada-
gogische Fachpersonal der Maximilian-Kolbe-Schule
in Rottweil-Hausen aus einem bunten, saisonalen Sa-
lat-Buffet, frischem Obst, einem fleisch- oder fischhal-
tigem Hauptment oder einer vegetarischen Variante
nach Vorliebe zu wahlen. Saison- und themenbezoge-
ne Aktionen runden das vielfaltige Angebot der Koch-
kuche ab. Alle Schulerinnen und Schiler essen dabei
gemeinsam mit ihren Lehrerinnen und Lehrern in der
Klassengemeinschaft. ,Wir binden die Padagogik stark
mit ein, denn wir sind Uberzeugt: Diese enge Verzah-
nung macht viel aus®, so Markus Mauch, Tagesheimlei-

ter der Maximilian-Kolbe-Schule.
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Und dieses Konzept kommt gut bei den Schulerinnen
und Schulern an - rund 60 Prozent essen jeden Tag in
der Mensa. Kuchenleiter Peter Gulde und sein sechs-
koptiges Kiichenteam kochen taglich 400 frische Mit-
tagessen und legen bei der Qualitat groflen Wert auf
Regionalitit, Frische und okologische Herkunft. Daher
hatte der Kuchenleiter auch schon 2014 damit begon-
nen, an einzelnen Tagen der Woche Biokomponenten
einzusetzen. Mit der Teilnahme am Pilotprojekt wollte
er zeigen, dass auch unter den engen Rahmenbedingun-
gen einer Schule noch mehr moglich ist und den Ein-
satz an Bio-Produkten weiter steigern. Und das mit Er-
folg - seit Mai 2016 ist die Kochktiche bio-zertifiziert,
mindestens 15 Prozent der Lebensmittel stammen aus

okologischer Erzeugung.



KOCHKUCHE DER MAXIMILIAN-KOLBE-SCHULE IN ROTTWEIL-HAUSEN

,Eine ausgewogene und frische Schulverpflegung ist schon seit
der Griindung unserer Schule im Jahr 1970 fest im Schulleitbild

verankert, Aber Kindern zzzzd]zzge;zd/ic/awz cz’m'fmmz nicht

komplett vorgeben, was sie zu essen haben. Deshalb spielt die

Entscheidungsfreibeit bei uns eine wichtige Rolle.

“

Markus Mauch, Tagesheimleiter der
Maximilian-Kolbe-Schule in Rottweil-Hausen

Taglich steht den Schilerinnen und Schilern der Maximilian-Kolbe-
Schule ein reichhaltiges Salat-Buffet an der neuen Saladette zur
Verfligung.

Die DGE-Zertifizierung war ein weiteres wichtiges
Ziel. Als erste Schule im Landkreis darf sich die Ma-
ximilian-Kolbe-Schule nun mit dem ,,Schule + Essen

= Note 1“Siegel der DGE und dem Bio-Zertifikat aus-
zeichnen. ,Das Pilotprojekt gab Anlass dazu, genau-

er hinzuschauen und trug zur starkeren Vernetzung der
verschiedenen Akteurinnen und Akteure bei. Von An-
fang an waren die Schulerinnen und Schiler stark in
das Projekt miteingebunden. Die Schilermitverant-
wortung grundete ein eigenes Mensateam und infor-
mierte im Unterricht uber die Zertifizierungen und
den neuen Speiseplan. Unter Mitwirkung des Mensa-
teams wurde auch ein GREEN DAY, ein Tag an dem
nun ein Gericht ausschliefilich aus Lebensmitteln bio-

logischer Herkunft angeboten wird, eingerichtet®, sagt

Noch mehr zufriedene Gesichter durch das neue Konzept der Mensa
der Maximilian-Kolbe-Schule.

Markus Mauch, der seit den erfolgreichen Zertifizie-
rungen taglich noch mehr zufriedene Gesichter in sei-

ner Mensa beobachtet.

KONTAKT VERPFLEGUNGSFORM
BollershofstralRe 14 Cook & Serve
78628 Rottweil-Hausen VERPFLEGUNGSANGEBOT

www.mks-rottweil.de

TRAGER
Freies Katholisches Schulwerk

Mittagsverpflegung
ca. 400 Mittagessen pro Tag

ZERTIFIZIERUNGEN
e Schule + Essen= Note 1
e Bjo-Zertifizierung

Rottweil

ART DER EINRICHTUNG
Schulmensa

£

Schule = Exsen = Note
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http://www.mks-rottweil.de/

MENSA DER STADTISCHEN
GYMNASIEN BIBERACH

A& Dic von den Dornahof Integrationsbetrieben un-
ter Tragerschaft der Stadt Biberach betriebene Mensa
der stadtischen Gymnasien in Biberach versorgt taglich
rund 500 Kinder und Jugendliche sowie Lehrerinnen
und Lehrer mit einer frischen Pausen- und Mittagsver-

pflegung. Mensaleiterin Iris Goller und ihr zehnkopfi-

ges Kiichenteam kochen die Speisen grofitenteils frisch.

Schon vor der Teilnahme am Pilotprojekt war dem
Schultriger und dem Betreiber Dornahof die Verarbei-
tung hochwertiger, frischer und regionaler Lebensmit-
tel wichtig. ,Durch die Zertifizierungen konnten wir
die Speiseplane nachhaltiger gestalten und ernahrungs-
physiologisch optimieren. Das hat grofle Verinderun-
gen bewirkt. Unser Angebot lockt nun auch mehr und

mehr Lehrerinnen und Lehrer in die Mensa®, freut sich
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Am Runden Tisch kommt das gesamte Team der Mensa, der Gym-
nasien und der Stadt Biberach zusammen.

Iris Goller, die seit der Teilnahme am Pilotprojekt nun
auch die Nachspeisen grofitenteils selbst zubereitet.
Auch visuell hat sich etwas getan: Die angebotenen Ta-
gesgerichte werden nun beispielhaft auf Tellern bei der

Ausgabe prisentiert.



wDas DGE-Logo und das Bio-Zertifikat weisen die gesunde Kiiche aus.

Ein wunderbares Ergebnis und eine tolle Anerkennung.”

Tanja Schneider, Leiterin des Amts fir Bildung, Betreuung und Sport in Biberach an der Ri}

Auflerdem profitiert der bereits 2008 gegrundete Men-
saausschuss durch das Pilotprojekt von neuen Ideen fur
die Mensa und einer neu erwachten Begeisterung al-
ler Beteiligten. Die Schulerinnen und Schuler waren
bei der Umstrukturierung ihrer Mensa besonders enga-
giert und machten sich sogar fir eine neue Auflenbe-

stuhlung stark.

Fur Reiner Hugger, den Geschaftsfuhrer der Dornah-
of Integrationsbetriebe stand am Ende des Projekts die
Erkenntnis, dass sich sein Unternehmen weiterentwi-
ckelt habe. Man sei zwar schon vorher zufrieden gewe-
sen, aber nun sei es eben noch ein Stiick besser.
Angestoflen durch das Pilotprojekt nahm die Mensa
der stadtischen Gymnasien in 2016 erstmals auch am

Tag der Schulverpflegung teil.

TAG DER SCHULVERPFLEGUNG

NE$am Der Tag der Schulverpflegung
wurde 2009 von der Vernetzungs-
stelle Kita- und Schulverpflegung
Baden-Wirttemberg ins Leben
gerufen und wird im Auftrag

des Ministeriums fur Landlichen

Raum und Verbraucherschutz
jéhrlich durchgefiihrt. Seit 2012
findet der Tag der Schulverpfle-
gung auch bundesweit statt.

Die Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung Baden-Wiirtt-
emberg ist zentraler Ansprech-
partner fur Stadte, Gemeinden,
Landkreise und Schulen in
Baden-Wirttemberg und beréat
bei Planung, Aufbau und Opti-
mierung einer guten Kita- und Schulverpflegung. Sie wird vom Mini-
sterium fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz finanziert.

www.schulverpflegung-bw.de

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Serve

KONTAKT

Breslaustralle 14

88400 Biberach
www.pg-biberach.de
www.wieland-gymnasium.de

VERPFLEGUNGSANGEBOT
Mittags- und Pausenverpflegung
® ca. 500 Mittagessen pro Tag

SCHULTRAGER e Snackbereich
Stadt Biberach ZERTIFIZIERUNGEN
PACHTER e Schule + Essen = Note 1

Dornahof Integrationsbetriebe

ART DER EINRICHTUNG
Schulmensa

e Bio-Zertifizierung

X5
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http://www.pg-biberach.de/
http://www.wieland-gymnasium.de/
http://www.schulverpflegung-bw.de/

STOLLSTEIMER MENSA
UHLANDSTRASSE

S Scit 2015 betreibt die Firma Stollsteimer die
Schulermensa Uhlandstrafle in Tubingen. Das Kuchen-
team begeistert jeden Tag rund 300 kleine und grofle
Tischgaste mit einer bunten Auswahl an frisch gekoch-
ten Tagesgerichten, einer separaten Pasta- und Salatbar,
selbsthergestellten Pizzen und frischem Essen aus dem
Wok. Und wer einmal nicht in der Mensa essen mochte
oder einfach keine Zeit hat, fir den gibt es frische Nu-
delboxen zum Mitnehmen oder den Vesperservice mit
Muslis, Wraps und belegten Brotchen. Dieses Ange-
bot kommt vor allem bei den élteren Schulerinnen und
Schilern besonders gut an. Ob frisch geernteter Spargel
im Fruhling oder eine leckere Kurbissuppe im Herbst,

saisonale Kostlichkeiten aus der Region sorgen regel-

mafig fir noch mehr Abwechslung auf dem Speiseplan.
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Die Moglichkeit Unterstitzung zu bekommen, wie der
Speiseplan durch die DGE-Zertifizierung noch aus-
gewogener und nachhaltiger gestaltet werden und da-
bei der Anteil an okologischen Produkten, moglichst
aus der Region, gesteigert werden kann, motivierte
die Firma Stollsteimer zur Teilnahme am Kantinen-
Coaching-Projekt. Der Erfolg kann sich sehen lassen!
Nicht nur die Bio-Zertifizierung bestand die Schuler-
mensa erfolgreich, auch die DGE-Zertifizierung wur-
de nicht einmal nach der Halfte der Projektlaufzeit im
Sommer 2016 bestanden. ,,Mit dem Pilotprojekt ha-
ben wir die Basis gelegt, die Eltern dabei zu unterstut-
zen, Kinder gesund und vernunftig zu ernihren®, freut
sich Sabine Muller, Objektleiterin der Schilermensa.

Qualititsmanagementbeauftragte Sabrina Schug



Sabrina Schug, Qualitdtsmanagementbeauftragte der Firma Stollsteimer

Das Team der Firma Stollsteimer.

erganzt: ,Mit den Zertifizierungen machen wir nicht
nur in der Gastewahrnehmung einen grofien Schritt
nach vorne. Gemeinsam sind wir stark, wir haben uns
gemeinsam auf den Weg gemacht, das zu schaffen®. So
konnte die interne Kommunikation auf allen Ebenen
intensiviert werden und die Prozesse trugen mafigeb-

lich zum Zusammenhalt und Teambuilding bei.

Modern und einladend - die Ausgabetheke
der Schilermensa Uhlandstrae.

KONTAKT VERPFLEGUNGSFORM
UhlandstraRe 30 Cook & Serve, ,All you can eat”
72072 Tibingen VERPFLEGUNGSANGEBOT
TRAGER Pausen- und Mittagsverpflegung
Stadt TUbingen e ca. 100 Vesper pro Tag
CATERER e ca. 300 Mittagessen pro Tag
Stollsteimer GmbH ZERTIFIZIERUNGEN
www.stollsteimer.de e DGE-Logo fur Caterer:

Kita und Schule
e Bio-Zertifizierung

ART DER EINRICHTUNG
Schulmensa, Caterer

ol

Deticte Gosetierah
e mdbrung . V.


http://www.stollsteimer.de/

MENSA SCHWENNINGEN
DES STUDIERENDENWERKS
FREIBURG-SCHWARZWALD

A& Vom veganen Quinoa-Erbsenkichle mit Sau-

ce Hollondaise, RisiPisi und Blattsalat bis zu schwabi-
schen Maultaschen mit Zwiebelschmelze und Kartof-
felsalat - die Mensa Schwenningen punktete bereits
vor der Teilnahme am Pilotprojekt mit ihrem frischen,
abwechslungsreichen und nachhaltigen Angebot bei
den Studierenden sowie Mitarbeiterinnen und Mitar-
beitern der Hochschule. Wahrend des Semesters kocht
Kiuchenleiter Uwe Schramm gemeinsam mit seinem
Team aus 14 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern taglich
550 bis 600 Mittagessen fur die Mensa sowie rund 120

weitere Essen, die an externe Hochschulstandorte des
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Studierendenwerks ausgeliefert werden. Fleischliebha-
ber kommen in der Mensa ebenso auf ihre Kosten wie
Vegetarier oder Veganer. Uwe Schramm bertcksichtigt
bei der Gestaltung der Speiseplane immer auch die in-
dividuellen Vorlieben seiner Tischgiste. So gehort auch
die Currywurst - vegan wie traditionell - und frisches
Essen aus dem Wok zum festen Angebot der Mensa.
Erginzt wird das Mittagsangebot durch eine Cafete-

ria mit Lounge und Freiterrasse. Hier konnen die Giste
aus abwechslungsteichen Fruhstucksangeboten wih-
len. Mittags gibt es dort kleine Snacks und nachmittags
Kaffee und Kuchen.



Durch die Teilnahme am
Pilotprojekt konnte das
Kiuchenteam die Spei-
seplane optimieren und
um neue kreative Spei-
sen bereichern. Aufler-
dem wurde ein Runder
Tisch mit allen Betei-

ligten ins Leben geru-

fen. ,Dabei war es auch

Uwe Schramm und Chistian
Brogle planen den Zertifizie-
rungsprozess.

besonders wichtig, dass
die Verantwortlichen
beim Studierendenwerk
Freiburg-Schwarzwald, Christian Brogle und Clemens
Merz, das Projekt mitgetragen haben®, so der Kichen-
leiter. ,Wir haben von den Ergebnissen der beiden Zer-
tifizierungen sehr viel fir unsere tagliche Arbeit dazu-
gewinnen konnen. Obwohl wir schon immer grofies
Augenmerk auf die gesunde und ausgewogene Zuberei-
tung und Zusammenstellung der Speisen gelegt haben,
konnen wir diese Dinge jetzt noch besser nach auflen
fur unsere Giste darstellen®. Und die konnen sich nicht
nur beim Essen von der Qualitat uberzeugen, sondern
immer zu Beginn eines Semesters bei einer Mensaftih-
rung auch hochstpersonlich hinter die Kulissen ihrer

Mensa schauen.

Uwe Schramm, Kichenleiter der Mensa Schwenningen

des Studierendenwerks Freiburg-Schwarzwald

Auch das Snackangebot der Mensa Schwenningen entspricht den
Qualitatsstandards der DGE.

KONTAKT
Karlstraflse 19

78054 Schwenningen
www.swfr.de

TRAGER
Studierendenwerk Freiburg-
Schwarzwald

ART DER EINRICHTUNG
Hochschulmensa

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Serve

U
[ sTupysFT

pmaice Tum Brfstal

VERPFLEGUNGSANGEBOT

Frihstlcks-, Mittags-

und Zwischenverpflegung

e ca. 550 — 600 pro Tag
wahrend des Semesters

e ca. 120 Essen téglich an
weitere Hochschulstandorte

ZERTIFIZIERUNGEN
e STUDY&FIT
e Bio-Zertifizierung


http://www.swfr.de/

BETRIEBSRESTAURANT
DER WMF GROUP

A& Mehrals 1.000 Mittagsgaste, das sind uber 40
Prozent der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des
Unternehmens, essen taglich im Betriebsrestaurant der
WMF Group in Geislingen an der Steige. Und auch bei
den Studierenden der benachbarten Hochschule ist
das Betriebsrestaurant in der Mittagspause beliebt, das
auflerdem tdglich noch 500 weitere Essen an Kinder-
garten und Schulen in Geislingen liefert.
Kartoffel-Hirserosti auf Alblinsengemuse mit Balsa-
mico und Lauchstroh, Bio-Rigatoni mit Spargel, Zuc-
chiniwurfeln, Kirschtomaten und Fruhlingslauch
oder Gyros vom WMF-Strohschwein - Saisonalitat,
Regionalitit und 6kologische Erzeugung sowie artge-
rechte Tierhaltung stehen fir den Betriebsleiter Mar-

kus Jungert an erster Stelle und dafiir mochte er auch
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die Gaste sensibilisieren. Die Gerichte auf den Speise-
planen beschreibt er deshalb ganz genau.

Beim Einkauf arbeitet der Betriebsleiter mit tiber 60
Lieferanten zusammen - neben zwei Grossisten vor
allem kleinere regionale Erzeuger und Bauern. Auch
das Handwerk wird grofl geschrieben. Rund alle vier
Wochen werden eigens fur das Betriebsrestaurant
WME-Strohschweine geschlachtet, die das Kuchen-
team ,,From Nose to Tail“ zu Fleischgerichten und
hausgemachten Wurstwaren verarbeitet.

Mit der Teilnahme am Pilotprojekt wollten Markus
Jungert und Kuchenleiter Peter Manca vor allem das
eigene Tun durch den Expertenblick von auflen uber-
prufen und die Speiseplane weiter optimieren: ,Durch

das Coaching entstanden automatisch Nebeneffekte:



o Als Betriebsrestaurant haben wir nicht nur die Aufgabe, dass

unsere Gaste satt werden, sondern wir sind auch fir die Gesundbeit

der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter verantwortlich. Aufserdem

tragen wir zu einem guten Betriebsklima bei, denn Essen halt Leib

und Seele zusammen.”

Markus Jingert, Leiter des WMF-Betriebsrestaurants in Geislingen an der Steige

Markus Jingert und Peter Manca beim Vor-Ort-Besuch des Erzeugers
der WMF-Strohschweine.

From Nose to Tail — Handwerk und Nachhaltigkeit werden in der
GroRkiche der WMF-Gastronomie grofd geschrieben.

Mache ich das noch richtig? Habe ich die richtige Gar-
methode? Passt der Speiseplan?®, erklirt Peter Man-
ca, der mit seinem Ktchenteam neben der im Rahmen
des Kantinen-Coaching-Projekts finanzierten Bio- und
Job&Fit-Zertifizierung der DGE auch erfolgreich die
Zertifizierung fur Caterer in der Kita- und Schulver-
pflegung der DGE in Eigenfinanzierung durchfthrte.
Und dieses Engagement zahlt sich aus, freut sich Mar-
kus Jungert: ,Die Nachfrage in der Kita- und Schul-
verpflegung ist mittlerweile so hoch, dass wir aus pro-
duktionstechnischen Grunden leider gar nicht alle

Auftrige annehmen konnen.”

KONTAKT
EberhardstraRe 35
73312 Geislingen Steige

TRAGER
WMF Group

VERPFLEGUNGSANGEBOT
Frihstlcks-, Mittags- und Zwi-
schenverpflegung, Catering:
e ca. 1.000 Mittagessen

im Betriebsrestaurant

e ca. 500 Mittagessen an
ART DER EINRICHTUNG

Betriebskantine

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Serve

Kindergarten und Schulen

ZERTIFIZIERUNGEN

* JOB&FIT

e DGE-Logo fir Caterer:
Kita und Schule

e Bio-Zertifizierung

v

i

P
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GOURMET COMPAGNIE -
KANTINE IM OBERLANDES-

GERICHT

A& Rund 700 frische Essen kocht das Kiichen-
team des Geschaftsleiters Markus Wittich taglich fur
die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie Gaste des
Oberlandesgerichts in Stuttgart und kombiniert dabei
die traditionelle, schwibische Kuche gekonnt mit in-

ternationalen und modernen Gerichten. Da gehoren

geschnetzelte Hihnchenbrust nach ,Sezchuan Art® mit

Jasminreis und Brokkoli genauso auf den Speiseplan
wie im Fruhling Stangenspargel mit Sauce Hollandai-
se und Krauterkartoffeln oder vegane Barlauch-Maul-
taschen aus der eigenen Feinkostmanufaktur. Fast wo-
chentlich erganzen Aktions- und Themenwochen den
abwechslungsreichen Speiseplan. ,Naturlich darf es
auch mal ein paniertes Schnitzel sein. Die Gaste sollen

sich in ihrer Mittagspause wohlfuhlen und einfach mal

22

Das Kiichenteam der Gourmet Compagnie hat fir die Wiinsche der
Tischgéste stets ein offenes Ohr.



o Im Pilotprojekt haben wir die schine Bestatigung dafir erbalten,

dass wir mit unseren Qualitdatsanspriichen auf sehr hohem Niveau

/z'egeiz. Dank der Zw"z‘z'fz'édz‘e erkennen unsere Kunden das nun duf

den ersten Blick.*

Markus Wittich, Geschaftsleiter der Gourmet Compagnie
und Leiter des Betriebsrestaurants im Oberlandesgericht in Stuttgart

Das Team der Gourmet Compagnie kombiniert die traditionelle schwé-
bische Kiche gekonnt mit internationalen und modernen Gerichten.

abschalten konnen. Dazu gehoren fur uns selbstver-
standlich hochwertige Zutaten aus okologischer und
regionaler Erzeugung, kurze Wartezeiten, ehrliche Prei-
se und ein angenehmes Ambiente®, so Markus Wittich,
dem der direkte Kundenkontakt und die Einbindung
von Giastewunschen besonders am Herzen liegen. Des-
halb konnen sich die Essensgaste auch direkt an den
Betriebsleiter wenden, wenn er wihrend der Essenszeit

regelmaflig in der Kantine anzutreffen ist.

Mit der Teilnahme am Pilotprojekt wollte das Team
der Gourmet Compagnie vor allem auch das eigene
Tun durch den Expertenblick von auflen uberprifen.
»Durch die Zertifizierungen konnten wir Abldufe und

Prozesse optimieren und sind jetzt noch ein Stuckchen

nachhaltiger und besser geworden. Auflerdem konn-

te das Fachwissen in punkto ausgewogener Ernahrung

im gesamten Kichenteam erweitert werden®, freut sich

Markus Wittich.

KONTAKT VERPFLEGUNGSANGEBOT
Hagéckerstralle 24-26 Mittags- und Zwischenverpfle-
73760 Ostfildern gung

Wwww.gourmet-compagnie.de

ART DER EINRICHTUNG
Caterer

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Serve

/]

e ca. 700 Mittagessen pro Tag

ZERTIFIZIERUNGEN
o JOB&FIT
e Bio-Zertifizierung

(voeskiT
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http://www.gourmet-compagnie.de/

BETRIEBSRESTAURANT OASE
DER SEDUS STOLL AG

A& Bereits seit 1966 gehoren ausgewogene und voll-
wertige Verpflegung fest zur Unternehmensphiloso-
phie der Sedus Stoll AG. Dabei entwickelte sich der
immer professioneller werdende Kuchenbetrieb bis
zur heutigen modernen Groflktche, der Oase. Hier
kocht Chefkoch Ulrich Rotzinger gemeinsam mit sei-
nem Kuchenteam jeden Tag rund 200 frische Mittag-
essen fir die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, Ge-
schaftskunden und Besucherinnen und Besucher des
Unternehmens. In der Mittagspause konnen die Gas-
te neben einem saisonalen Salatbuffet tiglich zwischen
zwei Menus wahlen, davon eines stets vegetarisch. ,Im-
mer mehr unserer Essensgiste entscheiden sich fur die
vegetarische Variante®, so Ulrich Rotzinger. Daneben

bietet er schon zur Fruhstuckspause frisch gebackene
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Vollkornbrotchen und vormittags eine frisch gekochte
Gemusebruhe an.

Vom eigenen, etwa sechs Hektar groflen Garten- und
Ackergelinde, das vom Team des Eulenhofs nach oko-
logischem Anbau mit Bioland-Qualitit bewirtschaftet
wird, stammen frisches Gemuse und die Salate. Rund
200 Huhner liefern taglich frische Eier und gelegent-
lich auch einmal eine Suppenbeilage. Beim Einkauf der
daruber hinaus benotigten Lebensmittel achtet Ulrich
Rotzinger neben der Qualitit streng darauf, dass diese
moglichst aus der Region stammen.

,Ein gesundes Verpflegungsangebot sollte obligatori-
scher Bestandteil des Betrieblichen Gesundheitsma-
nagements und einer Corporate Social Responsibility

Strategie sein®, findet der Chefkoch. Daher bietet die



Ulrich Rotzinger, Chefkoch des Betriebsrestaurants Oase
der Sedus Stoll AG in Waldshut-Tiengen

Das sechs Hektar grofte Garten- und Ackergelande wird nach den Richtlinien des 6kologischen Anbaus mit

Bioland-Qualitat bewirtschaftet.

Oase auch Kochevents und Kochkurse fur Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter an und veréffentlicht in der
Mitarbeiterzeitschrift regelmafig saisonale, ausgewoge-
ne Rezepte aus der Kuche.

Im Rahmen des Pilotprojekts gelang es dem Kiichen-
chef und seinem Team die Uber die Jahrzehnte gewach-
sene traditionelle, vollwertige Ernahrungsphilosophie
mit den modernen, erndhrungswissenschaftlichen An-
forderungen der DGE- und Bio-Zertifizierung. ,Wir
haben schon vor der Teilnahme am Pilotprojekt einen
hohen Einsatz an Lebensmitteln aus 6kologischer Er-
zeugung gehabt. Endlich konnen wir unser Engage-
ment durch die offizielle Bio-Zertifizierung auch nach

auflen sichtbar machen®, freut sich Ulrich Rotzinger.

Frische und Qualitat der
Lebensmittel stehen fir Ulrich
Rotzinger an erster Stelle.

KONTAKT
BrickenstraRe 15

79761 Waldshut-Tiengen
www.sedus.com

TRAGER
Sedus Stoll AG

ART DER EINRICHTUNG
Betriebsrestaurant

/]

( JOBEFIT

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Serve

VERPFLEGUNGSANGEBOT
Zwischen- und Mittags-
verpflegung

e ca. 200 Mittagessen pro Tag

ZERTIFIZIERUNGEN
e JOB & FIT
e Bjo-Zertifizierung

BiO
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http://www.sedus.com/

ALTENPFLEGEHEIM
ST. MARTIN

A& Rund 120 Seniorinnen und Senioren versorgt
Magdalena Huber taglich mit ihrem Kuchenteam im
Altenpflegeheim St. Martin in Appenweier-Utrloffen.
Dazu kocht das Kiichenteam mittags noch 150 Essen
fur funf ortliche Kindergirten sowie 100 Essen fur drei
Schulen im Umkreis. Obwohl mit enormem Aufwand
verbunden und von kleinen Kichen in der Senioren-
verpflegung daher meist nicht selbst hergestellt, stellt
die ambitionierte Kuchenleiterin auch konsistenzad-
aptierte, passierte Schaumkost taglich frisch her. Daftr
hat sie sich mehrfach fortbilden lassen und entwickelt
eigene Rezepte fur passierte Mahlzeiten, die sie konti-
nuierlich anpasst und verbessert.

Bei so viel Engagement und Leidenschaft nahm Mag-

dalena Huber auch gerne die Herausforderung an, als
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Nachrucker in das Pilotprojekt einzusteigen. , Wir hat-
ten uns bereits im Sommer 2015 beworben. Umso gro-
fer war die Freude als im Oktober 2016 das Telefon
bei unserem Geschaftsleiter klingelte und uns das Mi-
nisterium fragte, ob wir doch noch am Projekt teilneh-
men mochten, weil ein anderer Pilotbetrieb auf Grund
eines internen Fuhrungswechsels vorzeitig aus dem
Projekt ausgestiegen war und die Jury nun uns als mog-
lichen Nachfolger ausgewahlt hatte. Da haben wir na-
turlich nicht lange gezogert und zugesagt. Vor allem
die positiven Erfahrungen der anderen Pilotbetrie-

be, die zu diesem Zeitpunkt schon alle erfolgreich die
Bio- und grofitenteils auch die DGE-Zertifizierung ab-
geschlossen hatten, machten uns Mut, dass wir es auch

schaffen konnen®, erklirt Magdalena Huber.



Hausgemacht und frisch zube-
reitet sind Knoédel und Co. auch
passiert bei den Seniorinnen
und Senioren im Altenpflege-
heim St. Martin beliebt.

Kichenleiterin Magdalena Huber verwdhnt ihre Essensgéste gerne
mit saisonalen und regionalen Leckereien.

Magdalena Huber, Kichenleiterin im
Altenpflegeheim St. Martin in Appenweier-Urloffen

Zwar befand sich das Altenpflegeheim St. Martin bei

der Abschlusstagung am 7. Dezember 2016 noch mit-

ten im Coachingprozess, aber die ersten Umstellungen

im Speiseplan und Umstrukturierungen von Arbeits-

ablaufen zeigten bereits erfreuliche Erfolge. ,Wir erhal-

ten durchweg eine positive Resonanz, auch von den

Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sowie den Ange-

horigen®, so die Kuchenleiterin.

KONTAKT
Meerrettichdorfstr. 11
77767 Appenweier-Urloffen

ART DER EINRICHTUNG
Altenpflegeheim

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Hold

VERPFLEGUNGSANGEBOT

Vollverpflegung, Catering

e ca. 120 Essen fur Heimbe-
wohner, Tagesgaste, Personal

e ca. 250 Essen fur Kinder-
garten und Schulen

ZERTIFIZIERUNGEN
im Zertifizierungsprozess zur
DGE- und Bio-Zertifizierung
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SERVICEGESELLSCHAFT NORD-
BADEN IM PSYCHIATRISCHEN
ZENTRUM NORDBADEN

A& Betricbsleiter Bertold Kohm leitet den Bereich
Catering und Kiuche bei der Servicegesellschaft Nord-
baden, einer Tochtergesellschaft des Psychiatrischen
Zentrums Nordbaden in Wiesloch. Die Servicegesell-
schaft Nordbaden erledigt die komplette Speisenver-
sorgung der Patientinnen und Patienten, Bewohne-
rinnen und Bewohnern sowie des Personals und der
Giste des Psychiatrischen Zentrums. Daneben belie-

fert die Klinikktiche auch Schulen, Kindertagesstitten

und soziale Einrichtungen in Wiesloch und Umgebung.

Bertold Kohm und sein Team aus rund 90 Beschaftig-
ten bereiten so taglich rund 4.800 Mahlzeiten zu. Von
Linsen mit Spatzle und Putenwienerle oder der Voll-

kornnudelpfanne mit frischem Marktgemuse und Ka-

sesauce bis zum Heringshappen in Senfsauce - jeden
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Tag stehen drei Wahlmenus zu den Mittagsmahlzei-
ten sowie frei wahlbare Angebote zum Fruhsttick und
Abendessen auf den Speiseplanen, die individuell auf
die Zielgruppen abgestimmt sind.

Bei der Auswahl der Lebensmittel achtet Bertold
Kohm streng auf Regionalitit und Saisonalitit und
bezieht Fisch ausschliefllich aus nachhaltiger Erzeu-
gung. Einen ganz besonderen Stellenwert hat der Ein-
satz okologisch erzeugter Lebensmittel fir den Be-
triebsleiter. Schon seit 2006 ist die Groflkuche mit
einem Wareneinsatz von rund zehn Prozent an Bio-
Lebensmitteln biozertifiziert. ,Da war es fir uns nur
selbstverstandlich, dass wir die Herausforderung im
Pilotprojekt angenommen haben, um zu zeigen, dass

es moglich ist mehr zu machen®, so Bertold Kohm, der



,Das Essen im Psychiatrischen Zentrum hat einen besonderen

Stellenwert. Die Patientinnen und Patienten verbringen

durchschnittlich 30 Tage hier, Da ist es wichtig, dass auch die

Kiiche zur Genesung beitrdagt. AufSerdem ist uns die soziale und

okologische Verantwortung gegentiber 7%1(/#?)/(@/14/ en Generationen

wichtig.*
C

Bertold Kohm, Betriebsleiter der Servicegesellschaft Nordbaden in Wiesloch

Das Kiichenteam der Servicegesellschaft Nordbaden in Wiesloch.

als ,,Bio-Mentor" auch andere Einrichtungen bei der
Durchfihrung der Bio-Zertifizierung unterstutzt.

Bei der DGE-Zertifizierung stellte sich das Kichen-
team der Servicegesellschaft Nordbaden einer beson-
deren Herausforderung und fuhrte neben der Station
Ernahrung-Zertifizierung in Eigenfinanzierung auch
die Zertifizierung fur Caterer in der Kita- und Schul-
verpflegung durch.

,Die Uberpriifung auch gut etablierter Produktionspro-
zesse bringt neue Sichtweisen und Optimierungspo-
tenziale zu Tage, wobei der externe Blick und der Aus-
tausch mit Kollegen hilfreich ist, beschreibt Bertold

Kohm den Coaching-Prozess ruckblickend.

A

Mit viel Liebe zum Detail richtet das Kiichenteam der Servicegesell-

schaft Nordbaden die Speisen an.

KONTAKT
Heidelberger StralRe 1a
69168 Wiesloch
www.sgn-wiesloch.de

TRAGER
Service Gesellschaft
Nordbaden mbH

ART DER EINRICHTUNG
GroRklche im Psychiatrischen
Zentrum Wiesloch

VERPFLEGUNGSFORM
Cook & Serve, Cook & Hold,
Cook & Chill

Station .

Erndhrung

VERPFLEGUNGSANGEBOT

Vollverpflegung, Catering

ca. 4.800 Essen pro Tag

e 800 Frihsticke
(Komponentenwahl)

e 800 Abendessen (5 Mends)

® 3.200 Mittagessen

e Catering fur Schulen,
Kindergarten,
soziale Einrichtungen

ZERTIFIZIERUNGEN

e Station Erndhrung

e DGE-Logo fur Caterer:
Kita und Schule

-e Bio-Zertifizierung

Drurachs Lanatcha

[RaER—————
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http://www.sgn-wiesloch.de/

DER COACHING-PROZESS

DGE-ZERTIFIZIERUNG

Die wissenschaftlichen Grundlagen fur die Veranke-
rung einer gesundheitsfordernden und nachhaltigen
Gemeinschaftsverpflegung liefern die Qualitatsstan-
dards der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e V.
(DGE). Daher war die Durchfihrung der DGE-Zertifi-
zierung ein wichtiger Meilenstein im Pilotprojekt. Mit
einem DGE-zertifizierten Verpflegungsangebot leisten
die Pilotbetriebe einen wertvollen Beitrag zur ausge-
wogenen und nachhaltigen Verpflegung ihrer Tischgas-
te. Neben zufriedenen Gisten und einem Kompetenz-
gewinn fur die Mitarbeitenden bietet eine bestandene
Zertifizierung auflerdem einen wichtigen Image- bzw.

Wettbewerbsvorteil.

Die Veranderungen und Umstellungen, die die Zerti-
tizierungsprozesse mit sich brachten, stellten die Pilot-
betriebe zunachst jedoch auch vor einige Herausfor-
derungen. ,Wihrend die Eltern vom neuen Angebot
begeistert waren, befurchteten viele Schulerinnen
und Schiler, dass es jetzt nur noch Bio und Vollkorn

gibt. Seitdem Vollkornprodukte in der Show-Kuche
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zu leckeren Bratlingen und Pizzen verarbeitet werden,

kommen gerade die aber besonders gut an®, so Coachin
Dr. Susanne Nowitzi-Grimm zu den Umstellungen des
Speiseplans in der Schilermensa Uhlandstrafle in Tu-
bingen. ,Eine der grofiten Herausforderungen war die

Fisch-Thematik. Wir haben Umfragen gemacht, um he-

o Fiir die Kiichenchefs und ibre Teams
bedeutete die DGE-Zertifizierung, dass sie
sich von manch lieb gewordener Gewohnbeit
verabschieden mussten. Das war fir die
kreativen und hochmotivierten Kiche
manchmal schwierig und bedeutete fiir
mich als Coachin vor allem auch Auf-
klarungsarbeit zu leisten und Mut zu
machen, Newes auszuprobieren.

Coachin Dr. Silke Lichtenstein



rauszufinden, welcher Fisch besonders gut ankommt.
Auch in anderen Fragen versuchen wir, die Schuler mit
einzubeziehen — durch die SMV und den speziell ein-
gerichteten MensaRat", berichtet Markus Mauch, Ta-
gesheimleiter der Maximilian-Kolbe-Schule in Rott-
weil-Hausen.

Die Seniorinnen und Senioren im Altenpflegeheim St.
Martin in Appenweier-Urloffen waren von der im Zuge
der Fit-im-Alter-Zertifizierung geforderten Reduzie-
rung des Fleisch- und Wurstkonsums auf maximal drei
Mabhlzeiten pro Woche zunachst nur wenig begeistert,
wie Kuchenleiterin Magdalena Huber berichtet: ,,Unse-
re Seniorinnen und Senioren bestehen auf ihr tagliches
Fleisch. Daher haben wir bei der DGE eine Genehmi-
gung beantragt, um den Fleischanteil pro Portion und
Kopf zu reduzieren und damit trotzdem vier bis funf
Mal in der Woche Fleisch anbieten zu kénnen®.

Fur die Groflkiiche der Sedus Stoll AG war es eine He-
rausforderung das traditionelle Ernahrungskonzept mit
den modernen, praventiv-medizinisch ausgerichteten
Richtlinien der DGE in Einklang zu bringen. In einer
Schulung wurden daher gemeinsam mit Coachin Dr.
Silke Lichtenstein die notwendigen Umstrukturierun-
gen und Verinderungen mit dem Kuchenteam eror-
tert, um die Neuausrichtung des Ernahrungskonzeptes
auch erfolgreich an die Gaste vermitteln zu konnen.
Durch neue und kreative Rezepte, eine konsequente
und gezielte Kommunikation mit den Gasten und dem
Kichenteam und vor allem durch die Einbindung indi-
vidueller Vorlieben und Winsche der grofien und klei-
nen Essensgiste in die Speisenplanung, konnten alle
Pilotbetriebe auch die kritischsten Tischgiste von den
neuen, ausgewogenen, DGE-zertifizierten Speisepla-

nen uberzeugen.

,Bei diesem Zertifizierungsprozess ging

es nicht nur um den Speiseplan, auch der
Lebensraum Mensa insgesamt musste

einer Priifung standhalten. Hygiene

war und ist ein Thema. Die Anzahl der
angebotenen Meniis blieb gleich, aber eines
muss eben DGE-konform sein. Wahrend
des Projektverlaufs ist festgestellt worden,
dass sich die in der Cafeteria angebotenen
kleinen Gerichte wie Plannkuchen oder
Mensa-Burger grofser Beliebtheit erfreuen.
Warum also nicht auch in den zertifizierten
Speiseplan einbauen? Gesagt, gekocht! Im
Meniiplan der Mensa sind nun regelmdfig
auch Chili con Carne, Currywurst, Doner
und auch Plannkuchen zu finden.”

Rainer Hugger, Geschéftsfiihrer Dornahof Integrationsbetriebe
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BIO-ZERTIFIZIERUNG

Bio-Lebensmittel sind mehr als nur ein Trend. Sie sind
ein wichtiger Bestandteil einer nachhaltigen Verpfle-
gung. Die Pilotbetriebe sollten daher mindestens 15
Prozent der Lebensmittel aus 0kologischer, moglichst
regionaler Erzeugung einsetzen und ihr Engagement
durch die Bio-Zertifizierung auch nach aufien sichtbar

machen.

Coachin Dr. Susanne Nowitzki-Grimm

Trotz anfinglicher Bedenken der Pilotbetriebe stell-

te sich im Coaching-Prozess schnell heraus, dass beide
Ziele ohne grofle Hurden umgesetzt werden konnten.
»=Den Aufwand fur die Bio-Zertifizierung hatte ich mir
am Anfang grofier vorgestellt”, sagt Peter Gulde, Ku-
chenleiter der Kochkiche der Maximilian-Kolbe-Schu-

le ruckblickend. ,,Es gab kleine Verinderungen bei der
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Mittagessen

Speiseplan vom  11.07.2016 bis ~ 17.07.2016
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Guten Appetit wiinscht Ihr Kiichenteam

Lagerhaltung und die Dokumentation machte etwas
mehr Arbeit. Aber seit das neue System einmal einge-
richtet ist, halt sich der Aufwand in Grenzen®.

»Viele unserer Pilotbetriebe hatten zunachst Schwierig-
keiten regionale Erzeuger und Vermarkter okologisch
erzeugter Produkte aus der Region zu finden®, erklirt
Coachin Dr. Silke Lichtenstein. Wurden die Waren
zudem von mehreren kleineren Lieferanten bezogen,
stellte das die Betriebe vor einen grofieren Dokumen-
tationsaufwand. Diese Hurde konnte im Pilotprojekt
durch die schrittweise Erhohung einzelner Komponen-
ten in Bio-Qualitat gelost werden. In der Kochkuche
der Maximilian-Kolbe-Schule werden nun zum Bei-
spiel durchgingig Weizenmehl, Cous Cous, Emmer,
Einkorn, Urdinkel, Linsen, Spatzle und Reibekase aus
okologischer Erzeugung angeboten. Je nach aktuellen
Angeboten kommen noch Hackfleisch, Geflugel und

Eier von einem regionalen Erzeuger hinzu.



Durch die schrittweise Erhohung einzelner Kompo-
nenten konnten mehrere Hirden gleichzeitig genom-
men werden: ,Es konnen groflere Gebinde eingekauft
werden und durch Mischkalkulationen kénnen hohe-
re Einkaufspreise fur bestimmte Lebensmittel ausge-
glichen werden. Daruber hinaus wirkt sich eine erhoh-
te Bestellmenge positiv auf den Einkaufspreis aus und

der Dokumentationsaufwand wird reduziert®, erklart

Coachin Dr. Susanne Nowitzki-Grimm.

Auch fur den Ausgleich der hoheren Preise von Fleisch
aus artgerechter Tierhaltung wurde eine Losung ge-
funden: ,Es werden nun 6fter hochwertige, vegetari-
sche Alternativen auf den Speiseplinen angeboten. Eine
Umstellung, die die Anforderungen der DGE-Zertifi-
zierung ohnehin mit sich brachte®, so Coachin Dr. Silke
Lichtenstein.

Durch die Bio-Zertifizierung konnen die Pilotbetriebe
ihr Engagement nun auch nach aufien fur alle Giste
sichtbar machen. Peter Gulde betont: , Fir die Offent-
lichkeitsarbeit war die Bio-Zertifizierung in jedem Fall
ein Gewinn: Die regionalen Medien berichteten inten-

siv daruber”,

WWir kochen seit mehreren Jabren mit

Bio-Produkten, das gab uns den Antrieb,
die Menge an Bio-Produkten weiter nach
oben zu bringen und das Ganze endlich

ﬂhﬁ unsere Gdste sichtbar zu machen.”

Markus Jingert, Betriebsleiter des WMF-Betriebsrestaurants
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VERMEIDUNG VON LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

VERMEIDUNG VON
LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

Eine zeitgemifle und verantwortungsvolle Gemein-
schaftsverpflegung ist nicht nur gesundheitsforderlich,
sondern auch nachhaltig. Gerade dort, wo taglich gro-
e Mengen an Lebensmitteln verarbeitet werden, fallt
jedes noch so kleine Umdenken ins Gewicht. Da spielt
auch das Thema ,Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung” eine grofie Rolle. Gemeinsam mit ihren
Coachinnen bearbeiteten daher alle Pilotbetriebe auch
dieses Thema.

Eine Woche lang protokollierte das Kichenteam der
Kochkuche der Maximilian-Kolbe-Schule die Ausgabe-
sowie die Restemengen auf den Tellern und in der Aus-
lage, die nicht wiederverwertet werden konnten.

Auch das Team der Mensa Schwenningen protokol-
lierte die Zubereitungs- und Speisereste. Die Schuler-
mensa Uhlandstrafle beteiligte sich zur Bearbeitung
des Themas an einer Studie der Universitat Stuttgart
und dokumentierte zwei Wochen lang die Essensreste
auf den Tellern und die Reste der Speisen in der Aus-
gabe. Die Schulerinnen und Schuler der stadtischen

Gymnasien in Biberach sammelten im Projekt ,Mull-
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vermeidung” alle Speisenreste in einer Speiserestesaule.
Auch in der Kost-Bar des Kindergartens Elisabeth-
Ding wurden die Speisereste gewogen und dokumen-
tiert. Zudem achtet Kuchenleiterin Sabine Wulle nun
beim Lebensmitteleinkauf noch starker auf die Verpa-

ckung und Gebindegrofien.

yBereits kleine Mafsnabmen fibren

zu sichtbaren Erfolgen. Allein die
Sensibilisierung der Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter sowie Gdste fur die
Problematik fibrt zu einer Reduzierung
der Lebensmittelabfallmenge.”

Coachin Dr. Silke Lichtenstein



»Das Ergebnis konnte sich sehen lassen: im Schnitt der
tunf Pilotbetriebe in der Kita- und Schulverpflegung
lag die Rucklaufmenge bei 31 Gramm pro Person und
Tag und war daher im Vergleich zu den Ergebnissen ak-
tueller Studien niedrig’, freut sich Coachin Dr. Susan-
ne Nowitzki-Grimm.

Bertold Kohm und sein Kuchenteam von der Service-
gesellschaft Nordbaden sowie das Kiichenteam von
Magdalena Huber im Altenpflegeheim St. Martin stan-
den vor einer besonderen Herausforderung: ,,In der
Klinik- und Heimverpflegung konnen die Portionsgro-
fen von Mahlzeiten nicht immer verandert werden, da
sie teileweise streng auf die diatetischen Bedurfnisse
der Giste abgestimmt sind. Beide Pilotbetriebe nutz-
ten daher die Moglichkeit zur Steuerung durch eine
prazise Produktionsplanung und Dokumentation der
eingesetzten Lebensmittelmengen. Uber das Schopf-
system konnte im Altenpflegeheim St-Martin eine in-
dividuelle Portionierung nach dem Appetit der Tisch-
giste ermoglicht werden®, erklirt Coachin Dr. Silke
Lichtenstein.

In der Kuche der Gourmet Compagnie am Obertlan-
desgericht in Stuttgart wurde bereits vor der Teilnah-
me am Pilotprojekt in der gesamten Mittagszeit in klei-
nen Margen nachproduziert. ,Das erhoht auch die
Akzeptanz bei den Gisten, denn Geschmackeinbuflen
durch lange Standzeiten oder verkochte Zutaten gibt es
nicht. So wird nicht nur die Menge an Resten deutlich
reduziert”, so Betriebsleiter Markus Wittich.

Fur die Weiterverwertung von Schalabfillen nutzt Mar-
kus Jungert, Betriebsleiter des WMF-Betriebsrestau-
rants, eine besondere Strategie: Er kooperiert mit hei-
mischen Landwirten, die die ,,sauberen” Obst- und

Gemusereste der Tierfutterung zufihren.

wEs wird vor einer Essensgruppe nochmals

uberprift, wie viel wir nachproduzieren
miissen oder es kommt nicht alles in die
Auslage. Diese Lebensmittel werden
tiefgeknihlt und am nachsten Tag zum
Beispiel fiir Suppen oder die Saladette

verwendet.”

Sabine Wulle, Kichenleiterin der Kost-Bar
im ev. Kindergarten Elisabeth Ding
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Gefallt lhnen die
Zubereitung der
Speisen?

Did you enjoy how your meal was
presented today?

BETEILIGUNG UND GASTEKOMMUNIKATION

Betriebe und Einrichtungen in der Gemeinschaftsver-
pflegung schaffen mit ausgewogenen Speiseangebo-
ten die Rahmenbedingungen, um ihren Essensgasten
einen gesundheitsforderlichen Lebensstil zu erleich-
tern. Doch auch dem besten und hochwertigsten Ver-
pflegungsangebot konnen die Essensgiste fernbleiben,
wenn sie einfach nichts davon wissen oder das Essen
nicht den Vorlieben oder Bedurfnissen entspricht. Im
Pilotprojekt war daher aus das Thema ,Beteiligung und

Gistekommunikation® wichtig.

Alle Pilotbetriebe hatten entweder schon vor der Teil-
nahme Runde Tische als zentralen Bestandteil der Un-
ternehmensphilosophie etabliert oder riefen diese an-
gestoflen durch den Coachingprozess ins Leben. In
den Pilotbetrieben aus dem Bereich Kita und Schule
sowie in der Mensa Schwenningen kamen regelmaflig
die Vertreterinnen und Vertreter der Trager, die Ku-
chenteams und die padagogischen Fach- und Lehrkraf-
te, Eltern sowie Schulerinnen und Schuler am Runden

Tisch zusammen, um gemeinsam das Verpflegungsan-
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gebot zu optimieren. ,Im Rahmen der Zertifizierun-
gen haben wir unseren Mensa-Ausschuss wiederbelebt,
der sich super entwickelt hat. Von Anfang an waren al-
le beteiligt, der Betreiber die Dornahof Integrations-
betriebe, die Stadt Biberach, die Eltern-Vertreterin-
nen und Vertreter, die Schulermitverantwortung und
natirlich auch unsere Coachin, Frau Dr. Nowitzki-
Grimm®, berichtet Tanja Schneider, Leiterin des stadti-
schen Amts fur Bildung, Betreuung und Sport in Bibe-
rach an der Riss.

Und auch in den Betriebsrestaurants der WMF Group,
der Sedus Stoll AG oder der Gourmet Compagnie am
Oberlandesgericht Stuttgart sowie im Altenpflegeheim
St. Martin und der Service-Gesellschaft Nordbaden

Coachin Dr. Susanne Nowitzki-Grimm

ist die Mitbeteiligung aller im Unternehmen zentraler
Bestandteil der Unternehmensphilosophie. Regelma-
Rig finden Runde Tische und Ausschuss-Sitzungen mit
den Kuchenteams, dem Pflegepersonal, den Unterneh-
mensleitungen, Kunden und Lieferanten statt. Dartber
hinaus binden alle Pilotbetriebe mit speziellen Ange-
boten wie Kochkursen, Grillevents oder Aktionstagen

und -wochen ihre Tischgaste aktiv ein.



Um auf Vorlieben und Winsche seitens der Giste ein-
gehen zu konnen, wurden Befragungen der Essensgas-
te durchgefuhrt, Beschwerdeboxen eingerichtet und
Wunschlisten ausgelegt. In allen Pilotbetrieben wa-
ren die Betriebs- oder Kuchenleiterinnen und -leiter
wahrend der Essensausgabe regelmiflig anwesend, um
Ruckmeldungen und Anliegen seitens der Giste auf-
nehmen zu konnen.

Gemifl dem Motto , Tue Gutes und spreche dartber®,
arbeiteten die Pilotbetriebe auch intensiv an der Opti-
mierung der Gasteinformation.

Speiseplane wurden bebildert, ubersichtlicher und fur

die jeweilige Zielgruppe ansprechend gestaltet. ,Wir

informieren die Essensgiste uber unsere Intranetseite

fur WMEF-Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter oder iber
die interne WMF-Zeitung und nattrlich auch das ,,So-
cial-Media-Netzwerk. Aulerdem konnen sich unsere
Gaste direkt vor Ort an Infotischen Uber aktuelle Ak-
tionen, unsere Lieferanten und nattrlich auch tber die
Zertifizierungen informieren®, erklart Markus Jungert,

Leiter des WMFE-Betriebsrestaurants.

wDas wichtigste Instrument zur Erfassung

der Gdstezufriedenbeit ist nach wie vor der
personliche Kontakt zum Gast.

Bei uns sind die Betriebsleiter immer bei
der Essensausgabe dabei. So haben wir

den direkten Kontakt zu unseren Gdsten,
um ihre Wiinsche aufzunehmen. Sollte

es einmal Kritik geben, dann konnen

wir das gleich besprechen und im Team

riickkoppeln.”

Markus Wittich, Betriebsleiter der Gourmet Compagnie
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AUSBLICK UND
HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

A& Die Ergebnisse des Piloprojekts GROSSE KUCHE
- GUTES ESSEN zeigen, dass der Unterstutzungs- und
Beratungsbedarf von Betrieben und Einrichtungen

in der Gemeinschaftsverpflegung je nach Lebenswelt
individuell und sehr verschieden ist.

Die Ergebnisse zeigen aber auch, dass die Zertifizie-
rungen nach den Qualitatsstandards der DGE und die
Bio-Zertifizierung in Betrieben und Einrichtungen aus
allen Bereichen der Gemeinschaftsverpflegung ohne
grofle Hirden umgesetzt werden konnen und eine ge-
sundheitsforderliche und nachhaltige Gestaltung det

Speiseplane vielfaltige Vorteile mit sich bringen kann:
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e fur die Gaste, die aus einem qualitativ hochwertigen
Essensangebot auswihlen konnen,

e fur die Trager und Einrichtungen, die mit einer
zertifizierten Verpflegung punkten konnen,

e fur die Verpflegungsverantwortlichen und Caterer,
die durch nachhaltiges Wirtschaften Lebensmittel,
Ressourcen und damit Kosten einsparen konnen

¢ und fur die heimische Landwirtschaft, die von einem
verstarkten Einsatz von regionalen und okologischen

Produkten profitiert.



REGIONAL - DIE ZUKUNFT LIEGT
IN GUTER WARE ,VON DAHEIM’

Auch wenn die Kundin oder der Kunde in den Regalen
eine immer groflere Vielfalt an Produkten findet, so ist
erfreulich zu sehen, dass die Verbraucherinnen und Ver-
braucher wissen mochten, wo die Lebensmittel herkom-
men. Diesen positiven Trend werden wir nutzen. Wir
mochten die Verbraucherinnen und Verbraucher wie-
der sensibilisieren, ihre Kaufentscheidung bewusster

zu treffen und die Entscheidung auf jeden Fall auch von
dem Aspekt ,,regional“ abhingig zu machen. Der Slo-
gan der Regionalkampagne ,VON DAHEIM;, soll wie-
derspiegeln, dass Essen mehr als nur Nahrungsaufnah-
me ist. Wir wollen damit Identifikation schaffen, es geht

um Heimat, um Menschen, Geschichten und Produkte.

Wer Lebensmittel VON DAHEIM kauft, der fordert die
heimische Wirtschaft, kann auf kurze Transportwege,
auf Transparenz und auf Saisonalitat setzen. Produk-

te aus Baden-Wiirttemberg bringen Abwechslung und
Vielfalt auf den Tisch.

Regionales nicht nur im Lebensmitteleinzelhandel zu
kaufen, sondern direkt vom Bauern, ist etwas ganz be-
sonderes. Den Blick hinter die Kulissen beim Bauern
oder in den Kuhstall zu werfen, einmal zu erleben wie

Landwirtschaft wirklich funktioniert, das sollte jeder

einmal gemacht haben. Landwirtschaft ist nicht selbst-

ME
vondaheim.de

Gut zu wissen, was man isst und trinkt,

verstandlich, es steckt viel Arbeit, Wissen und Herzblut
darin, fur sich und fur andere Lebensmittel zu produ-

zleren.

Wir schonen mit Produkten ,VON DAHEIM® auch un-
sere Umwelt. Kurze Transporte, weniger Verpackung
und beste Lagermoglichkeiten. Und zu guter Letzt neh-
men wir so indirekt Einfluss auf die Preise und Qua-
litat der Produkte und férdern damit Arbeitsplatze in
der Region. Die Liberalisierung und Globalisierung
sind grofle Herausforderungen fur die Landwirtschaft.
Die Politik kann hier die Rahmenbedingungen vorge-
ben. Die Verbraucherinnen und Verbraucher haben es
mit ihrer Kaufentscheidung in der Hand, sich neben
Frische und Qualitit auch fur den Erhalt der heimi-

schen Landwirtschaft einzubringen.
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

EINKAUF OKOLOGISCH ERZEUGTER
LEBENSMITTEL

¢ Legen Sie bereits bei der Planung Ihres Verpflegungs-

konzepts den Mindestanteil fest, den Sie an 6kolo-
gisch erzeugten Lebensmitteln einsetzen mochten.
Binden Sie Ihr Kuchenteam aktiv in diese Entschei-
dung mit ein.

« Beachten Sie die Oko-Kontrollpflicht. Richten Sie
alle Geschiftsprozesse von Anfang an so aus, dass
Sie die Anforderungen der Okokontrolle abdecken
(www.rp.baden-wuerttemberg.de/Themen/Landwirt-
schaft/Seiten/Oekolandbau.aspx)

* Erhohen Sie den Anteil uber einzelne Komponenten

Das Bio-Zeichen des Landes
Baden-Wiirttemberg ist ein Qua-
litdtszeichen fur Bio-Produkte,
die nach den gesetzlichen
Anforderungen der EU-Oko-Ver-
ordnung (VO (EG) Nr. 834/2007)
sowie den Zusatzanforderungen
des Bio-Zeichens des Landes

Baden-Wirttemberg erzeugt
und verarbeitet wurden.

bio*

Baden-Wiirttemberg
Gesicherte Qualitat i

Mit Herkunftshinweis
Baden-Wirttemberg

Weitere Informationen finden Sie unter:
www.gemeinschaftsmarketing-bw.de/bio-zeichen-bw/
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und legen Sie genau fest, welche Komponenten aus
okologischer Erzeugung stammen sollen.
Bevorzugen Sie okologisch erzeugte Lebensmittel
aus der Region.

Nutzen Sie dabei regionale Lieferantennetzwerke und,
soweit moglich, Angebote von Direktvermarktern.
Schlieflen Sie Kooperationsvereinbarungen mit an-
deren Kantinen und Mensen ab.

Bauen Sie langfristige regionale Lieferantennetzwer-
ke und direkte Geschaftsbeziehungen zu regionalen
Erzeugern auf.

Uberpriifen Sie 6kologisch erzeugte Lebensmittel auf
eindeutige Etikettierung und klare Erkennung auf
dem Lieferschein als Bio-Lebensmittel.

Achten Sie beim Einkauf 6kologisch erzeugter,
regionaler Lebensmittel auf das Bio-Zeichen mit Her-
kunftsnachweis Baden-Wurttemberg.

Der Einkaufstihrer ,,Geprufte Lieferanten der Mar-
ketinggesellschaft Baden-Wirttemberg mbH ist ein
hilfreicher Wegweiser zu gepruften Lieferanten von
hochwertigen regionalen Lebensmitteln aus Baden-
Wirttemberg
www.gemeinschaftsmarketing-bw.de/einkaufsfihrer
Die Marketinggesellschaft Baden-Wurttemberg mbH
fuhrt derzeit mit verschiedenen Einrichtungen in der
Gemeinschaftsverpflegung das Projekt ,Regionale
Speisekarte in der Aufler-Haus-Verpflegung” durch,
bei der Speisen auf Basis von Zutaten mit dem Quali-
tatszeichen und dem Bio-Zeichen sowie Geoschutz-

produkten angeboten werden.


http://www.rp.baden-wuertemberg.de/themen/landwirtschaft/seiten/oekolandbau.aspx
http://www.gemeinschaftsmarkteing-bw.de/einkaufsfuehrer
http://www.gemeinschaftsmarkteing-bw.de/bio-zeichen-bw/

EINKAUF REGIONALER LEBENSMITTEL

¢ Legen Sie bereits bei der Planung Ihres Verpflegungs-
konzepts den Mindestanteil fest, den Sie an regiona-
len Lebensmitteln einsetzen mochten. Binden Sie Ihr
Kuchenteam aktiv in diese Entscheidung mit ein.

o Informieren Sie sich bei Ihren Lieferanten, welche
regionalen Lebensmittel je nach Saison in welchem
Umfang geliefert werden konnen.

¢ Fordern Sie Nachweise zur regionalen Herkunft und
dokumentieren Sie diese z.B. durch Lieferscheine,
Zertifizierungsnachweise, Siegel etc.

¢ Achten Sie beim Einkauf regionaler Waren auf das
Qualitatszeichen Baden-Wurttemberg.

 Bauen Sie langfristige regionale Lieferantennetzwer-
ke und direkte Geschaftsbeziehungen zu regionalen
Erzeugern auf. Besuchen Sie die Betriebe vor Ort, vor

allem zu Beginn Ihrer Geschaftspartnerschaften.

Das Qualitatszeichen des
Landes Baden-Wiirttemberg
ist ein GUtesiegel fir
Qualitatsprodukte, die
nach besonderen pro-
duktspezifischen Anfor-
derungen erzeugt und
verarbeitet wurden. Die-
se gehen Uber die gesetz-
lichen Anforderungen hinaus.
Bei den mit Qualitatszeichen
Baden-Wirttemberg gekenn-
zeichneten Produkten handelt
es sich um ein Lebensmittel

ausgezeichneter Qualitdt und
gesicherter Herkunft aus Baden-
Woirttemberg. Das Zeichen
steht fur:

Gesicherte hohe Qualitat
sowie Produkt- und Pro-
zessanforderungen bei
der Erzeugung und Verar-

beitung, die Uber die gesetz-

lichen Standards hinausgehen.
Die Lebensmittel stammen aus
umweltbewusster und kontrol-
lierter Pflanzenproduktion sowie
aus kontrollierter Tierhaltung.

Mehr tber die Richtlinien oder das Kontrollsystem unter:
www.gz-bw.de

,Bei der Auswahl! der Lieferanten
spielt Nachhaltigkeit eine grofse
Rolle. Die Biokartoffeln beziehen wir

Vo einem 7"egz'07m/eiz Erzeuger. Alle

anderen Bioprodukte werden von einem
Biogrofshandler und einer Molkerei in
Baden-Wiirttemberg beschafft. Wir
haben uns bewusst fur einen Grofshandler
und nicht fiir viele einzelne Lieferanten
entschieden: Erstens bestellen wir
dadurch eine grofsere Menge bei einem
Anbieter und konnen ginstigere Preise
aushandeln. Zweitens haben wir so nur
einen Ansprechpartner und miissen nicht
mit vielen verhandeln. Drittens ist der
zeitliche Aufwand geringer, wenn wir
alle Lebensmittel bei nur einem Handler
bestellen.”

Bertold Kohm, Leiter des Bereichs Catering und Kiche
bei der Servicegesellschaft Nordbaden

41


http://www.gz-bw.de/

EINKAUF NACHHALTIG ERZEUGTER LEBENS- AUSGEWOGENE UND GESUNDHEITS-
MITTEL UND AUS FAIREM HANDEL FORDERLICHE SPEISENANGEBOTE

» Beziehen Sie Produkte wie Kaffee, Kakao, Tee, Reis
und Sudfrichte, die nicht aus EU-Landwirtschaft
stammen, aus fairem Handel und aus 6kologischer
Erzeugung.

* Beziehen Sie Meeresfisch aus bestandserhalten-

der, umweltschonender Fischerei bzw. 6kologischer

Aquakultur.

¢ Legen Sie bei der Ausrichtung Ihres Verpflegungs-

konzepts die DGE-Qualitatsstandards far die
Gemeinschaftsverpflegung als Grundlage fest.

* Binden Sie Ihr Kuchenteam aktiv in diese
Entscheidung mit ein.

 Nutzen Sie die Checklisten und Informationsmate-
rialien der DGE, die Ihnen Schritt fir Schritt helfen
ein bedarfsgerechtes und ausgewogenes Speisenange-
bot umzusetzen.

* Bieten Sie Ihren Gisten taglich eine Vielfalt an aus-
gewogenen Gerichten und Komponenten. Bertuck-
sichtigen Sie dabei auch kulturspezifische, religiose
oder individuelle Vorlieben ihrer Giste und bieten

Sie taglich mindestens ein ,,ovo-lacto-vegetarisches

Gericht® an.

¢ Lassen Sie das Thema Regionalitit in Ihr Speisenan-

gebot einflieflen und berucksichtigen Sie dabei das

DGE-QUALITATSSTANDARDS .
saisonale Warenangebot.

Um Verantwortliche fur die Landwirtschaft (BMEL) DGE-

Verpflegung in Kindertagesein- Qualitatsstandards fiir diese ¢ Passen Sie traditionelle, regiOHale Gerichte durch
richtungen, Schulen, Betrieben, Lebenswelten entwickelt. k . R Ih V
Senioreneinrichtungen, Kranken- Die DGE-Qualitatsstandards reative neue ezepturen fem ausgewogenen ver
hausern und Rehakliniken sowie zeigen detailliert auf, wie eine pﬂegungsangebot an. Planen Sie Aktionstage oder
von Essen auf Radern bei dem ausgewogene Verpflegung fur

Angebot einer ausgewogenen Kinder, Jugendliche, Berufsta- -wochen mit regional-typischen und saisonalen
Verpflegung zu unterstitzen, hat tige, Senioren und Patienten Spei .

die DGE im Auftrag des Bundes- aussehen soll. peisen ein.

ministeriums fur Erndhrung und

www.dge.de/gv/dge-qualitaetsstandards/
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NACHHALTIGE UND WIRTSCHAFTLICHE
SPEISENHERSTELLUNG

¢ Messen Sie anfallende Lebensmittelabfalle regelma-
Big. Dokumentieren Sie Speisereste, -komponenten
und auch die Ursachen der Entsorgung. Die Daten
geben Auskunft uber mogliche Gegenmafinahmen.

 Reduzieren Sie Lebensmittelabfille durch prazise
Produktionsplanung und angemessene Portionsgro-
fen. Binden Sie daftr systematisch Rickmeldungen
Uber die Ausgabe- und Tellerreste durch Ihr Kuchen-
team ein, von der Spulkuche bis zum Kuchenleiter.

o Verarbeiten Sie Uberhinge weiter oder fithren Sie
nicht verwertbare Uberhinge der Tierfitterung zu,
indem Sie z.B. Partnerschaften mit regionalen Erzeu-
gern abschlieflen.

Stellen Sie weitere unvermeidbare Abfalle der

Energiegewinnung bereit.

Setzen Sie Groflkuchengerite wie Heiflluftdimp-
fer oder Druckgargerite ein, die auf dem aktuellsten

technischen Stand sind und ein hohes Energie- und

Wassersparpotenzial haben.

¢ Beziehen Sie Lebensmittel in Mehrwegverpackungen
oder wiederverwertbaren Verpackungsmaterialien.

¢ Legen Sie einen Reinigungsplan fest und dokumen-
tieren Sie den Einsatz von Reinigungs- und Desinfek-

tionsmitteln.

wWichtig ist, dass alle im Team hinter

der Idee stehen und sich mit den
Zertifizierungen identifizieren konnen.
Dariiber hinaus sollte fiir die Einfiihrung
ausreichend Zeit eingeplant werden. Ich
empfehle, von der Idee bis zur Umstellung
des Speisenangebots, ein Jahr einzuplanen,
um gentigend Zeit fiir Personalfortbildung,

Zertifizierung usw. zu haben.

Coachin Dr. Silke Lichtenstein

AufSerdem ist es sebr bilfreich, sich bei
erfabrenen Kolleginnen und Kollegen, wie
Bio-Mentoren, Beratungsunternehmen

und Zertifizierungsstellen zu informieren.
Wichtig ist auch, sich nicht an den
Leistungen anderer zu messen, sondern seine

eigenen Ziele zu verfolgen.”

Coachin Dr. Susanne Nowitzki-Grimm
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BETEILIGUNG
UND GASTEKOMMUNIKATION
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Als Verpflegungsverantwortliche leisten Sie einen
wesentlichen Beitrag zur Gesundheit, zur Leistungs-
tahigkeit und zum Wohlbefinden Ihrer Gaste. Ma-
chen Sie dies auch Threm Kuchenteam und Umfeld
bewusst und schaffen Sie dadurch auch Wertschat-
zung fur Ihr Engagement.

Binden Sie Ihr Team in zentrale Entscheidungen zum
Verpflegungskonzept ein, ibertragen Sie Verantwor-
tung und fordern Sie die Teamarbeit bei der Entwick-
lung und Umsetzung von Mafinahmen.

Schulen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbei-

ter regelmaflig iber neue Themen, Vorgaben, Richt-
linien etc.. Wer selbst mit dem Konzept vertraut ist,
kann kompetent und sicher auf Fragen seitens der
Giste reagieren. Gut informierte, motivierte und
freundliche Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind
Ihr Aushingeschild.

Informieren Sie Ihre Giste uber Ihr Verpflegungs-
konzept uber die verfugbaren Medien wie Mitarbei-
terzeitschriften, Internetseiten, Online-Speiseplane.
Informieren Sie tber neue Rezepturen, Produkte,
Lieferanten oder Menulinien durch Kostproben, In-
formationsmaterialien sowie durch eine ansprechen-

de und anschauliche Gestaltung des Speiseplans.

ZERTIFIZIERUNGEN

¢ Sichern Sie mit Zertifizierungen (DGE-Zertifizie-
rung, Bio-Zertifizierung und Regionale Speisekarte)
die Qualitit Ihres Speisenangebots ab und machen
Sie dies fur alle nach auflen sichtbar.

* Erleichtern Sie mit den Logos und Zertifikaten und
Uber eindeutig gekennzeichnete Menulinien die
gesundheitsforderliche Wahl.

¢ Fihren Sie regelmafig Re-Audits durch, um Ih-

re zertifizierte Qualitit langfristig zu sichern und zu

gewahrleisten.
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