


KANTINE, NEU GEDACHT

Die Welt der Gemeinschaftsgastronomie befindet sich in einem starken Wandel. Er-
néhrungsempfehlungen, Kantinenrichtlinien, gesellschaftliche Anspriiche ans Essen
sowie Winsche und Gewohnheiten der Gaste veréandern die Erwartungen an die
Kantinen. Angespornt durch diese Umwalzungen und begeistert durch Erfahrungen in
Kopenhagen gestaltet die Kantine Zukunft im Rahmen der Berliner Erndhrungsstrate-
gie seit 2019 gemeinsam mit der stadtischen Gemeinschaftsgastronomie diese Trans-
formation. Mit guten Ideen und Konzepten, den richtigen Werkzeugen und Rezepten,
viel Erfahrung in GroRRkiichen und ausgebildeten Kéch*innen unterstiitzt das Team der
Kantine Zukunft die Berliner Kantinen bei einer zukunftsweisenden Ausrichtung.

Der zentrale Hebel des kostenlosen Beratungsprogramms der Kantine Zukunft ist eine
Steigerung des Bio-Anteils auf mdglichst 60 % — ohne dabei bestehende Budgetgren-
zen zu sprengen. Dass dies funktioniert, zeigen viele Einrichtungen der 6ffentlichen
Hand in Berlin. Von der Kita Uber die grof3en landeseigenen Betriebe und Bundesmin-
isterien bis zum Krankenhaus konnten viele Institutionen durch ihr Engagement und
unsere Unterstiitzung ihren Bio-Anteil stark steigern — und dabei neue Impulse fiir ihr
Verpflegungsangebot setzen.

UNS GEHT ES UM MEHR ALS »BIO«

Aus der gesellschaftlichen Perspektive ist klar: Mit unseren Essgewohnheiten kénnen
wir nicht nur unsere eigene Gesundheit, sondern auch die natirlichen Ressourcen
unseres Planeten starken. Die mehreren hunderttausend Mahlzeiten, die in Kantinen
der Metropolregion Berlin-Brandenburg taglich serviert werden, sind ein wichtiger
Hebel, um Essen nachhaltiger, regionaler, sozial gerechter, gesiinder und genussvoller
zu gestalten. Gemeinschaftsgastronomie kann auf die Lebensmittelproduktion und

die Landwirtschaft positiv wirken, speziell auf die Preispolitik und die Lieferketten, und
auch das Gastverhalten sowie die individuellen Ernahrungsmuster fiir Nachhaltigkeit
sensibilisieren.

DIE ZUKUNFT GEMEINSAM GESTALTEN

Ziel der Kantine Zukunft ist es, Kantinen als Orte zu gestalten, an denen gesunde,
nachhaltige und schmackhafte Mahlzeiten angeboten werden. Lassen Sie uns ge-
meinsam lhre Kiiche neu denken und ein nachhaltiges Speiseangebot schaffen, das
nicht nur Ihren Gasten schmeckt, sondern auch unserer Umwelt und unserer Gesell-
schaft zugutekommt.




IHRE KANTINE GEWINNT!

EN MACHT SPASS!*

nsam mit unseren erfahrenen Trainer*innen gestalten Ihre
nteams ein zeitgemafes Speiseangebot, das auf den Einsatz
flanzlichen Rohprodukten setzt und durch vereinfachte Prozesse
chnell und einfach umgesetzt werden kann. In unseren Koch-Work-
shops erhalten Ihre Teams umfangreiches Wissen und Inspiration fur
neue Gerichte und Zubereitungsweisen.

CKTES!

nief3en ein nachhaltiges, zukunftsfahiges
gebot, das richtig gut schmeckt. Dank solidem
andwerk und hohem Frischeanteil kdnnen Sie
jetzt noch bessere Gerichte anbieten. Die Transparenz
hinsichtlich der Herkunft der Lebensmittel wird gestarkt,
und der Einsatz von mehr Bio-Produkten sorgt fiir eine
hohere Lebensmittelqualitat. Ein verschlanktes Angebot
kann zudem die Wartezeiten an der Ausgabe verkiirzen.

Das Angebot in der Gemeinschaftsgastronomie soll
abwechslungsreich, gesund und lecker sein und dabei
noch bezahlbar und wirtschaftlich tragbar bleiben. Hinzu
kommt der Wunsch der Gaste nach attraktiven vegeta-
rischen Gerichten, nach Transparenz und Regionalitat.
Die offentlichen Auftraggeber fordern vermehrt Klima-

ANDEL LOHNT SICH!"

ein zukunftsfahiges Speiseangebot mit einem hohen Bio-

il sichern Sie sich mit Ihrer Kantine Alleinstellungsmerkmale und

schutz und 6kologische Produktion ein. Dies alles stellt ewinnen neue Gaste. Motivierte Teams bringen frischen Wind in

einen schwierigen Rahmen und eine groRe Herausfor- die Kiichen und sorgen fir eine positive Atmosphéare. Und dank der

derung dar. Lassen Sie uns das gemeinsam angehen! Beratung von Kantine Zukunft ist die wirtschaftliche Planbarkeit im
Prozess gewahrleistet.



¢ Abschluss Kantinen-Werkstatt in 2022
* Mahlzeiten pro Tag: 1000 — 1500

« Mitarbeitende in den Kichen: 80

« Bio-Anteil: 40 %

« Bio-Zertifizierung fur alle zehn Kantinen



Ohne Orange séhe Berlin grauer und dreckiger aus. Mehr als 6.000 Menschen arbei-
ten bei der Berliner Stadtreinigung (BSR) und machen die Stadt jeden Tag von friih
bis spat sauber. Die Betriebsgastronomie der BSR gibt pro Tag an ihren zehn Stand-
orten bis zu 1.500 Mahlzeiten aus. 2022 haben sich die Kantinen bio-zertifizieren las-
sen. Daniel Indlekofer, Abteilungsleiter der Betriebsgastronomie, erzahlt, wie es dazu
kam — und wie es weitergeht.

Warum hat die BSR an der Kantinen-Werkstatt teilgenommen?

Die BSR ist ein nachhaltig ausgerichtetes Unternehmen und hat hier klare Zielvorga-
ben. Da ist es nur folgerichtig, dass Nachhaltigkeit und gesunde Erndhrung auch bei
der Verpflegung der Kolleg*innen von groRer Bedeutung sind und wir unsere Be-
triebsgastronomie in diese Richtung bewegen. Uns war es ein personliches Anliegen,
mehr Bio-Produkte an den Start zu bringen, aber auch alle damit einhergehenden
Veranderungen nach und nach umzusetzen. Schon vor unserer Teilnahme haben wir
zum Beispiel auf Bio-Kartoffeln aus der Region umgestellt.

Welche Lebensmittel verwenden Sie mittlerweile noch in Bio-Qualitéit?

Viele! Wir haben frisches Obst und Gemise, Rindfleisch, Krauter, Tee, Kaffee, Milch-
produkte, Eier, Nudeln und Reis in Bio-Qualitat, gerade stellen wir die Hilsenfriichte
um. Brot, Schweine- und Hiuihnerfleisch sind noch konventionell.

Eine Bio-Zertifizierung ist kein Muss. Warum die Entscheidung dafiir?

Weil wir unser Engagement langfristig und dauerhatft vertiefen mochten. Dazu gehort
auch eine transparente und tberzeugende Kommunikation. Ohne Zertifizierung
durfen wir die Speisen auf unserer Menikarte nicht als Bio bezeichnen, auch wenn
Bio-Produkte eingesetzt wurden.

Was raten Sie anderen Kantinen in Bezug auf eine Bio-Zertifizierung?

Einfach machen. Viele denken, dass sie dann 100 Prozent Bio anbieten missen,
aber das stimmt nicht. Wir sind gerade bei 40 Prozent und arbeiten daran, diesen
Wert weiter zu steigern. Der Aufwand einer Zutaten-Zertifizierung ist wirklich tiber-
schaubar, auch wenn die regelmaRigen Kontrollen fiir Aufregung sorgen. Aber ohne
Kontrollen geht es eben nicht. Inzwischen werden wir auch von vielen Kantinen an-
gefragt, wie wir das denn machen mit ,Bio“, und die kommen aus ganz Deutschland.

Was hat sich im Rahmen der Zusammenarbeit am starksten verandert?

Der Einkauf und die Speiseplanung. Wir achten beim Einkauf mehr auf Saisonales,
weil das auch gunstiger ist. Die meisten frischen Bio-Produkte kommen unverarbei-
tet. Das bedeutet mehr Frische, aber natirlich auch mehr Arbeit fir die Kolleg*innen
in der Kiiche. AuRerdem gibt es jetzt mehr vegetarische Gerichte. Die sukzessive
Erh6hung des pflanzlichen Anteils auf inzwischen ein Viertel des Angebots bendétigt
Zeit und Ausdauer. Nicht alle Gaste sind dem gleich offen gegentber, sie haben
unterschiedliche Wiinsche und Bedarfe.

Wie gehen Sie mit dieser Herausforderung um?

Mit Gberzeugenden, leckeren Rezepturen, die auch treue Fleischliebhaber abholen
und befriedigen. Deftig, gehaltvoll, sattigend — aber eben ohne oder mit weniger
Fleisch. Dabei hat uns Kantine Zukunft stark unterstitzt, zum Beispiel mit dem tollen
Rezept ,Pfannkuchen mit Schmorkohl, Schmand und Apfelchutney”, das bei der
Belegschaft und dem Kiichen-Team sehr gut ankam.

Wie haben die neuen Rezepturen ihren Weg auf die Teller gefunden?

Uber Koch-Workshops und Beratungstermine mit dem Trainer Patrick Wodni.

Er und sein Team wissen, wovon sie reden. Normalerweise bekommen unsere
Kdch*innen nicht gern andere Rezepte vorgesetzt, sondern entwickeln lieber
eigene. Auch dafir war die Kantinen-Werkstatt gut, als Inspiration und Ansporn
zum Experimentieren. In Workshops haben wir 50 neue vegetarische Rezepturen
entwickelt, auf die wir machtig stolz sind. Der fachliche Austausch mit einem Profi
wie Patrick ist immer inspirierend. Er hat uns wirklich gut begleitet und bei den
Veranderungsschritten geholfen. Auch die Exkursionen zu regionalen Bio-Betrie-
ben waren sehr aufschlussreich.

Wie haben lhre Géaste auf die Veranderungen in der Kiiche reagiert?

Auf die gestiegene Qualitéat des Essens durchweg positiv. Das motiviert dann
auch unsere Kéch*innen weiterzumachen. Naturlich meckern einige, wenn sie
denken, dass man ihnen einfach etwas unterjubeln méchte, um Fleisch einzu-
sparen. Wir kénnen und mochten unsere Gaste nicht missionieren. Aber wir
kénnen mit einem attraktiven Mentangebot Uberzeugen, jeden Tag mit drei ver-
schiedenen Gerichten.
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Eine gute Mahlzeit anzubieten, ist der primére Auftrag der Gemeinschaftsgastronomie. Dabei
spielen nicht nur der Geschmack, sondern auch die Férderung von regionalen und dkologischen
Zutaten sowie die Minimierung von Klimabelastungen eine wichtige Rolle. Wir sind davon tber-
zeugt, dass diese Ziele miteinander vereinbar sind. Seit 2019 haben zahlreiche Kiichenteams in

Berlin dies bereits bewiesen.

Das Credo lautet: Gut essen. Wir glauben, dass die besten Gerichte aus frischen, regionalen und
okologischen Zutaten sowie einfachen, aber raffinierten Rezepten bestehen. In der Kiiche der
Kantine Zukunft gibt es kein Dogma oder ein 100-Prozent-Angebot an biologischen, vegetari-
schen oder veganen Speisen. Die Gaste werden mit ehrlichen und leckeren Gerichten Gberzeugt,
die fur jeden Geschmack etwas bieten — sei es eine Currywurst oder ein Thai-Curry.

Dessert

Salatbuffet

Mo

Kirbislasagne mit
Meerrettichsauce

Rote-Bete-Falafel mit
Hummus, Pickles und
Sesam-Joghurt-Dressing

Rindergulasch mit
Wurzelgemuse und
Kartoffel-Rosmarin-
Stampf

Schoko-Hafer-
pudding mit Krokant

Di

Linsen-Dal mit
Gemiuse, Naan-Brot
und Minzjoghurt

Griines Thai-Curry
mit Reis und Koriander

Beancake mit
Kartoffelstampf,
Bratensauce und
Krautsalat

Griechischer Joghurt,
Mandelsplitter, Honig

Mi

Kartoffeltortilla

mit scharfer
Tomatensauce und
Griinkohlsalat

Spaghetti Bolognese
mit Sonnenblumen-

Topping

Kohlpfannkuchen
mit hausgemachtem
Ricotta, schwarzen
Linsen und
Zwiebelchutney

Milchreis mit
Butterkaramell

Do

Chili sin Carne mit
Bratreis und Sour
Cream

BBQ-Blumenkohl mit
Hagebutte, Kartoffelsalat
und Senfgurke

Schmorgurke in
Senfsauce mit
Saatenschnitte

und marinierten roten
Zwiebeln

Mariniertes Obst
nach Saison

Fr

Fischboulette mit
Remoulade, Coleslaw
und Bratkartoffeln

Gebratener Spitzkohl
mit cremiger Polenta,
Gremolata und Apfel

Beet Bourguignon
mit Créme fraiche,
Senfsaat und
Focaccia

Apfel-Crumble
mit Beeren

Salatgurken und Flaschen-
tomaten durch Apfel und
Wurzelgemuse ersetzen

Moderne Speiseplane

Eine sorgfaltige Speiseplanung
und Rezeptentwicklung sind

der Schlissel zur Verbesserung
der Angebote in Kantinen. Die
Kantine Zukunft arbeitet eng mit
den teilnehmenden Einrichtungen
zusammen, um zu analysieren,
was innerhalb des Angebots
notwendig ist, welche Aspekte
beibehalten werden sollen und
was Uberarbeitet werden muss.
Dabei verzichtet die Kantine
Zukunft bewusst auf vorgefer-
tigte Speiseplane und erarbeitet
gemeinsam mit den Betrieben
individuelle Konzepte, die auf die
gegebenen Bedingungen sowie
die spezifischen Bedurfnisse und
Wiinsche der Zielgruppe abge-
stimmt sind.



VERANDERUNG HAT METHODE

Die Kooperation mit der Kantine Zukunft erfolgt auf Basis der
sogenannten ,,Berliner Methode*, welche in 10 Grundséatzen
den Weg zu einer zukunftsfahigen Gemeinschaftsgastronomie
weist. Das Team der Kantine Zukunft begleitet die Veranderung
praxisnah, mit Blick von aulRen, innovativen Werkzeugen und
Know-how.

Kantinen-Klassiker werden neu interpretiert
und ein modernes, zielgruppenorientiertes
Speiseangebot umgesetzt.

Q m Basis des Kantinenessens sind unverarbeitete,
Q \ |/ pflanzliche Rohstoffe. Vior allem Gemiise.

Fisch, Fleisch und Milchprodukte sind
wertvolle Erganzungen.

Deutlich mehr biologische Zutaten innerhalb
bestehender Budgets.

Kochhandwerk, Frische und Einfachheit Spitze Kalkulation und ein schmaleres Angebot

reduzieren Lebensmittelabfalle.

Ein vielseitiger Einsatz von Getreide, Hiilsen- @i Gutes, leckeres Essen fiir die Gaste - gesund
friichten und Kartoffeln sattigt und nahrt. fiir Mensch und Umwelt.

ziehen wir Vorverarbeitetem vor.

Prozesse anstolen, Kiichenteams befahigen,
Unterstiitzung bieten und den Wandel praktisch
begleiten, mit dem Blick von auRen, innovativen
Werkzeugen und Know-how.

Q
7 (O
Das Angebot spiegelt, durch die Produkte der
aktuellen Saison, auch die Region wider.
N




» Abschluss Kantinen-Werkstatt in 2022

* Mahlzeiten pro Tag: 265

« Mitarbeitende in der Kiiche: 6

 Bio-Anteil: 94 %

» Award-Gewinnerinnen ,Gré3ter Sprung
im Bio-Anteil“ beim Berliner Kantinenfest
2022 mit einem Anstieg von 10 % auf 94 %



-WIR KOCHEN MIT LIEBE!"

Auf die Frage nach dem Lieblingsgericht antworten die Kinder beim Mittagessen be-
geistert: Kartoffelbrei! Zum Gliick gibt es das heute. Dazu reicht das Kinder-Restau-
rant des FROBEL-Kindergartens Im Griinen Fischragout mit Karottengemiise und
Gurkensalat. Der Kartoffelbrei ist zwar eindeutig der Renner, doch die Kinder wagen
sich auch an die leckere Sauce, entweder nur mit Gemuse oder auch mit Fisch.

Das Konzept der Kindergarten-Kiiche besteht darin, dass die Kinder selbst entschei-
den, was sie essen. Alles wird getrennt angerichtet und kann einzeln auf die Teller
genommen werden. Dies ist sowohl padagogisches Konzept als auch ein gutes Mit-
tel, um Lebensmittelabféllen entgegenzuwirken. ,Naturlich achten wir auch auf eine
gesunde und ausgewogene Erndhrung. Schlie3lich nehmen die Kinder ihre meisten
Mabhlzeiten bei uns ein“, betont Anja Bundschuh, die Leiterin des Kindergartens. Sie
ist voller Lob flr die Speisevielfalt und kulinarische Qualitat, die die Frauen in der
Kiche jeden Tag auf die Teller zaubern: ,Die Qualitat des Essens hat sich nach der
Umstellung stetig erhoht, der Speiseplan ist viel abwechslungsreicher und unser
Budget wird strikt eingehalten.”

Auch die Familien und die rund 50 Padagog*innen sind mehr als zufrieden mit der
Entwicklung der Verpflegung. Vor sieben Monaten lag der Bio-Anteil noch bei

10 Prozent, nach der Begleitung durch die Kantine Zukunft betragt er 94 Prozent.
Was hat sich seitdem verandert? ,Oh, vieles®, fallt der Hauswirtschaftskraft Silvana
Dochow spontan ein: ,Die Speiseplane sind jetzt pflanzenbetonter, Fisch und Fleisch
gibt es mittags einmal die Woche im wdéchentlichen Wechsel, Fruhstiick und Vesper
kommen ganz ohne aus.” lhre Kollegin Gabriela Wilke, die bereits seit 12 Jahren in
der Kuche des Kindergartens arbeitet, erganzt: ,Es wird einfach anders gearbeitet.
Besser geplant, woanders eingekauft und frisch gekocht. Und ja, es ist mehr Auf-

wand, jeden Tag die Speisen handwerklich zuzubereiten, aber es wird auch mit mehr
Liebe gekocht.” Fertigsuppen oder Saucen aus der Tlte gibt es nicht. Aus Gemdiser-
esten und den Schalen machen die Kéchinnen Gemusebriihe. Weggeworfen wird so
wenig wie mdglich. Sabrina Pieloszyk, gelernte Restaurantfachfrau und neu im Team,
kennt es gar nicht anders und ist einfach begeistert von den ,coolen Madels". Die
Stimmung ist ausgelassen, obwohl konzentriert gearbeitet wird. Immerhin muss das
Essen fur 265 hungrige Kinder in zwei Stunden fertig sein.

.ES ist einfach ein gutes Geflihl, wenn man die Qualitat von Produkten wie die eines
frischen Bio-Apfels schmecken kann“, sagt Christiane Oppler. Die Kiichenleiterin war
sofort begeistert, als der Kindergarten-Trager FROBEL e.V. das Nachhaltigkeitsziel
auslobte, bis 2025 bei allen seinen 40 Kantinen einen héheren Bio-Anteil zu errei-
chen. Bis Ende 2022 haben bereits zehn FROBEL-Kindergérten die Kantinen-Werk-
statt erfolgreich durchlaufen und ihr Ziel erreicht. Robert Kapa war einer der ersten
FROBEL-Kita-K6che, der bei der Kantinen-Werkstatt mitgemacht hat. Seitdem
unterstutzt und motiviert er seine Kolleg*innen aktiv. Inzwischen ist er als Multiplikator
und Koordinator flir den Trager tatig und berat die anderen Kéche und Kdchinnen,
oft gemeinsam mit den Trainer*innen von Kantine Zukunft. ,Ich gebe gerne alles an
meine Kolleg*innen weiter, was ich wahrend meiner eigenen Kantinen-Werkstatt-
Teilnahme gelernt habe. Vor allem freue ich mich, wenn sie genauso begeistert und
Uberzeugt sind von dem Umstellungs- und Trainingsprogramm, wie ich es bin“, sagt
Robert Kapa.

Christiane Oppler ist gelernte Kdchin und arbeitet seit Oktober 2020 beim Kindergar-
ten Im Grunen. Fir sie war es gar nicht schwer, sich auf die ganzen Verénderungen
einzulassen, zumal sie am Trainingsprogramm mit grof3em Vergniigen teilgenommen
hat. Auch der Austausch mit Kolleg*innen beim Kantinen-Treff und die Koch-Work-
shops halfen ihr beim Umstellungsprozess. Dank des praktischen Kostenlberschuss-
rechners und des Speiseplaners von Kantine Zukunft behélt sie zudem ihre Ausga-
ben im Blick. ,Und vor allem die intensive
Zusammenarbeit mit Kantine-Zukunft-Trainer
Manuel Poschadel, den ich immer mal schnell
anrufen kann, ist sehr hilfreich®, sagt Christiane
Oppler. Neue Rezepturen aus den Koch-Work-
shops hat sie ausprobiert und war Gberrascht,
wie einfach es ist, kdstliche Gemdisebratlinge
aus Broccoli, Blumenkohl oder Erbsen her-
zustellen. ,Und es macht einfach SpaR, fir
die Kinder was Leckeres und Gesundes zu
kochen.” Darlber hinaus will Christiane mehr
fur die Erndhrungsbildung tun: ,Mein Ziel ist
es, Ofter gemeinsam mit den Kindern in einer
Koch-AG zu kochen.”



JETZT STARTET IHRE
KANTINEN-WERKSTATT!

Der Kern der Kantine Zukunft ist die Kantinen-Werkstatt. Das bedarfsorientierte
Beratungsprogramm konzentriert sich in den Grof3kiichen auf die Bereiche nach-
haltiger Einkauf, attraktives Angebot, kreative Speiseplanung, handwerkliches
Kochen und die Befahigung der Kiichenteams, diese Transformation motiviert um-
zusetzen. In Berlin kénnen insbesondere 6ffentliche Einrichtungen wie Bildungs-
und Pflegeeinrichtungen, Kulturstatten sowie landeseigene Unternehmen und
Behdrden mit Kantine von diesem Angebot profitieren.

Wir bieten Ihnen unsere Expertise und speziell entwickelte Tools, Hospitationen
und Workshops, direkt in Ihrer Einrichtung oder in unserer Trainingskiiche, um

die Weiterentwicklung Ihrer Kantine aktiv zu unterstiitzen. Die Begleitung dauert,
je nach Aufwand, zwischen 6 bis 12 Monate und ist fur Sie als Teilnehmer*in
kostenlos. Durch die Teilnahme an unserer Kantinen-Werkstatt kénnen Sie sicher-
stellen, dass lhre Kantine den Anforderungen einer nachhaltigen und gesunden
Ernédhrung entspricht und lhren Gésten ein attraktives Angebot bietet.

Investition in das Know-how der Kiichenteams

In der Kantinen-Werkstatt begleiten wir Sie dabei, ein hochwertiges, umweltbe-
wusstes und attraktives Speiseangebot fur Ihre Kantine zu schaffen. Dabei ist

ein hoher Bio-Anteil innerhalb des Rahmens Ihres Budgets ein zentraler Faktor.
Doch ein einfacher Austausch konventioneller Zutaten durch Bio-Produkte bei
gleichbleibendem Speiseplan ist nicht ohne Mehrkosten méglich. Stattdessen

sind grundlegende Verdnderungen noétig. Genau dabei unterstutzt Sie das Team
von Kantine Zukunft im Rahmen der Kantinen-Werkstatt. Wir begleiten Ihr Kiichen-
team individuell und praxisnah, angefangen von der Einkaufsplanung bis hin zur
Umsetzung auf dem Teller. Unser Ziel ist es, eine neue Kantinen-Kultur zu
etablieren, die langfristig Bestand hat.

Unsere Zusammenarbeit

Nach einem Erstgesprach mit allen Verantwortlichen aus der Kiiche folgen eine
umfangreiche Bestandsaufnahme, einschlieflich einer Einkaufs- und Speiseplan-
analyse, sowie ein Besuch vor Ort. In der Kiiche arbeiten die Trainer*innen der
Kantine Zukunft aktiv mit, um die Prozesse und Bedurfnisse genau zu erfassen.
Nur wenn sie die Arbeitsweise und die individuellen Anforderungen in den Kiichen
verstehen, kénnen sie echte Anderungsvorschlage machen und unterstiitzen. In
den ersten Meetings wird eine Steuerungsgruppe mit allen wichtigen Personen
eingerichtet, und gemeinsam werden Ziele und Termine festgelegt. Sobald der
Plan steht, geht es an die Umsetzung: Einkauf, Speiseplane, Rezepturen und
Speisezubereitung werden mit unserer Beratung und Unterstiitzung nach und
nach umgestellt. Das Kiichenteam kann an mindestens zwei Koch-Workshops
teilnehmen.



DIE ZUKUNFT IS
AUSGEZEICHNET

Die Ergebnisse der Kantinen-Werkstatt sprechen in der Regel fur
sich: Gaste und Kuchenteams sind von besseren Lebensmitteln,
neuen Gerichten und Speiseplanen uUberzeugt. Erfolge sollen jedoch
auch belegt und gefeiert werden. Die Beratung endet daher mit einer
umfangreichen Abschlussauswertung, die zeigt, ob die gemeinsam
gesteckten Ziele erreicht wurden. Besonders erfolgreiche Kiichen
werden ausgezeichnet und erhalten damit eine weitere Bestatigung
fur ihre substanziellen Neuerungen. Dabei machen die Kriterien der
Auszeichnung deutlich, dass es im Beratungsprozess um weit mehr
als nur den vermehrten Einsatz von Bio-Lebensmitteln geht. Und auch
in Kantinen, die aus verschiedenen Grunden nicht alle Kriterien er-
fullen kénnen, gibt es grol3e Erfolge zu verzeichnen und viel zu feiern.

Unsere Auszeichnungskriterien

Hohere Produktqualitat: Mindestens 60 % Bio-Anteil

Handwerkliche Verarbeitung: Maximal 10 % hochverarbeitete Fertigprodukte
Mindestens 60 % unverarbeitete Rohprodukte

Nachhaltigkeit & Gesundheit: Mindestens 60 % pflanzliche Produkte

Mindestens 60 % vegetarische Gerichte

21



* Abschluss Kantinen-Werkstatt in 2021

* Mahlzeiten pro Tag: 85

» Mitarbeitende in der Kiiche: 1

* Bio-Anteil: 72 %

« Stellt Marmeladen, Konfitiiren, Sirup
und Safte selbst her



,IGH WILL WAS
FUR DIE NACHSTE
GENERATION TUN."

Wahrend das Chili sin Carne vor sich hin blubbert, erntet Sebastian Wrede Krauter
—von der Kiche aus fuhrt eine Tur fast direkt zu den Gartenbeeten. Eines davon
bewirtschaften die Kinder mit den Erzieher*innen, das andere ist die Spielwiese des
Kita-Kochs. Hier wachst viel Gutes: von Aubergine bis Zitronenmelisse. Mit dem
frisch geernteten Rosmarin und Salbei setzt er einen Aprikosen-Krauter-Sirup an, der
sich bei den Kindern — verdunnt getrunken — grof3er Beliebtheit erfreut.

Ein bisschen Stolz ist dem aufgeweckten Koch anzumerken, wenn er von seiner
Arbeit und den Entwicklungen spricht: ,Wir sind die erste Gemeinschaftsverpflegung
der Caritas, die bei Kantine Zukunft mitgemacht hat®, erzahlt er. Finfmal die Woche
bereitet Sebastian mit viel Vergniigen und Elan den Mittagstisch fuir 85 Kinder in der
Kita Maria Himmelfahrt zu — und das alleine.

Sebastian arbeitet seit sechs Jahren hier und will etwas nachhaltig verandern. Als
Vater von vier Jungs weild er, wie man Kinder Uiberzeugen kann, gern frisches Ge-
mse, Krauter und sogar Knoblauch zu essen. Als leidenschaftlicher Koch wollte er
zudem wieder mehr handwerklich arbeiten und mit frischen Bio-Produkten kochen.
Diese Motivation fuhrte zu seiner Initiative: Er schlug der Kitaleitung vor, am Trainings-
programm der Kantine Zukunft teilzunehmen. Die Kolleg*innen fragten nur: ,Kostet
das was?“ Und da die Kantinen-Werkstatt fur alle Kiichen kostenlos ist, meldete sich
Sebastian fiir das praktische Beratungsprogramm an.

Der Informationsaustausch mit dem Trainer Patrick Wodni machte grof3en Spaf3
und war fur Sebastian inspirierend. ,Gerade die Kleinigkeiten sind es, die helfen,
einen abwechslungsreichen und attraktiven Speiseplan zusammenzustellen. Zum

Beispiel das Rezept fir die leckere Linsen-Focaccia, das ich bei einem Koch-Work-
shop kennenlernte. Brot essen die Kinder immer gerne und in diesem stecken sogar
wertvolle Hilsenfriichte, freut sich der Koch. Der Ansatz der Kantine Zukunft hat ihn
Uberzeugt: Es kommt vor allem auf die komplette Umstellung der Kiichenprozesse,
des Speiseplans und der Art zu kochen an, nicht nur darauf, mehr Bio-Produkte
einzusetzen. Weniger Fleisch, mehr saisonales und regionales Gemuse und eine
gute Planung, um Lebensmittelabfélle zu vermeiden. Dann kommt man auch mit dem
knappen Budget zurecht.

Sebastians Motivation: ,,lch will was fiir die ndchste Generation tun.” Seine
Herausforderung: ,Dass ich bei den geringen Mengen, die ich beziehe, auch bezahl-
bares Bio bekomme. Trotzdem stimmt es nicht, dass Bio pauschal teurer ist. Viele
Kolleg*innen denken das und haben deshalb Skrupel umzustellen.“ Um hochwertig-
es, regionales Fleisch innerhalb des knappen Budgets anbieten zu kénnen, hat er
von einem Kladower Jager ein ganzes Wildschwein bestellt, das er selbst ausschla-
gen und zerteilen muss. In der Gefriertruhe warten dann die Stlicke auf ihre Verwer-
tung als Gulasch, Boulette oder Bolognese.

Eine pflanzenbasierte Ernahrung hat aber eindeutig Vorrang. Der Koch probiert viel
aus, um Kindern und Erzieher*innen Gemiuse, Hilsenfriichte und Co. so schmack-
haft wie mdglich zu machen. Aus gesammelten Quitten extrahiert er zum Beispiel
Saft ohne Zuckerzusatz, und aus den Fruchtresten stellt er Quittenbrot her, das ahn-
lich wie kandierter Ingwer schmeckt — ein leckerer Nachtisch. Das Rezept fur das
knallrote und auferst beliebte Rote-Beete-Ketchup hat er von Kantine Zukuntft.
Wenn es mal Pommes gibt, dann kommt nicht nur ein Klecks des gesunden
Ketchups darauf, sondern die Kinder essen sich schon mal an der zuckerarmen
Rote-Beete-Variante satt.

Und wie schafft er es, ganz allein und ohne
Fertigprodukte, taglich frisch zu kochen?

»Mehr Arbeit macht es nicht, man muss nur
mehr nachdenken, gut planen und kreativ
kochen.* Wenn es zum Beispiel am Montag
ein Gericht mit Kartoffelbrei gibt, dann kocht er
gleich mehr davon und verbraucht das ubrige
Pilree im Laufe der Woche z. B. firr Kartoffel-
spatzle oder zum Abbinden von SoR3en.

Aber das Beste an seiner Arbeit ist flir Seba-
stian die Ehrlichkeit der Kinder: ,Die sagen
dir knallhart und direkt, wenn es ihnen nicht
schmeckt. Dann heif3t es, kompromissbereit
sein und mal frische Waffeln backen.”



AM TISCH — IM FELD — AM HERD

Die Kantine Zukunft ist der ideale Ort fur alle, die in der Berliner Gemeinschaftsver-
pflegung tatig sind und sich inspirieren lassen méchten. Wir bieten verschiedene
Veranstaltungen an, die fiir alle Betriebe und Akteure der Berliner Gemein-
schaftsverpflegung offen sind. Hier kénnen Sie praktisches Know-how erwerben,
sich kulinarisch inspirieren lassen und sich mit Kolleg*innen austauschen.

J

~
O  Austauschen und Vernetzen
|:| Unsere Kantinen-Treffs bieten Ihnen viermal im Jahr die Méglichkeit,
sich Uber aktuelle Branchenthemen auszutauschen und neue Ideen
oder Ansatze zu erhalten. Jeder Termin greift ein aktuelles Thema der
Branche auf, bietet Impulse in Form von Kurzvortragen und Raum zum
Netzwerken sowie fir kollegiale Inspiration in Kleingruppen, am Herd
oder am Whiteboard.
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s Inspirieren [assen und lernen

Hier geht es praktisch, bunt und lecker zu: Knackiges Gemuse, farben-

frohe Hulsenfriichte und verschiedene Getreidesorten werden in

LA unserer Trainingskiche zu einfachen, modernen Speisen verarbeitet.
Unsere Trainer*innen geben praktisches Know-how, handwerkliche
Inspiration und praxisnahe Tipps fir noch mehr Qualitat, Handwerk und
Frische in Berliner Kantinen.

/"ﬁ‘f\(") Regionale Wertschdpfung erleben

Warum eigentlich Bio? Diese Frage beantworten lhnen Landwirt*innen
bei unseren eintdgigen Exkursionen ins Berliner Umland. Hier geht

es um den Anbau 6kologischer Lebensmittel, um artgerechte Tierhal-
tung und den Geschmack der Region. Gemeinsam werfen wir einen
Blick hinter die Kulissen von Acker, Gewéachshaus und Stall, um das
Verstandnis fur die Bedeutung von Bio und Regionalitat zu férdern.




IHRE UNTERSTUTZUNG

Die Trainer*innen, die das Kiichenteam wéahrend der Kantinen-Werkstatt begleiten,
sind erfahrene Kdch*innen, die sich in GroRkiichen auskennen. Sie arbeiten nach
der ,Berliner Methode* und vermitteln vor Ort sowie in unserer Trainingskiiche
wichtige Kenntnisse. Diese dienen dazu, die Kolleg*innen zu inspirieren, Neues
auszuprobieren und das Handwerk wieder mehr zu schatzen.

Die Trainer*innen der Kantine Zukunft arbeiten auf Augenhdhe mit den Kiichen-
teams zusammen und erhalten dafiir regelmafig sehr positive Riickmeldungen.
Dabei nutzen sie speziell von und fir die Kantine Zukunft entwickelte Methoden
und Materialien. Teilnehmer der Kantinen-Werkstatt kénnen auf eine Reihe von
Arbeitshilfen zuriickgreifen, darunter ein Speiseplaner, ein Kostenliberschuss-
rechner und eine umfangreiche Rezeptdatenbank mit tiber 200 speziell fir die
Berliner Kantinen entwickelten Gerichten.

GEBALLTE KOMPETENZ UND GANZHEITLICHE BERATUNG:
IHRE BEGLEITUNG AUF DEM WEG DES WANDELS

KANTINE
ZUKUNFT

Das Team

Insgesamt besteht das Team von Kantine Zukunft aus 15
Personen mit unterschiedlichen beruflichen Hintergrinden.
Neben den Trainer*innen unterstitzen unsere Mitarbei-
ter*innen die Kantinen-Werkstatt mit ihrem Wissen und
ihren Erfahrungen zu Erndhrungswissenschaften, Events
und Kommunikation. Sie haben unsere Beratungspro-
gramme, Didaktik und Tools mitentwickelt. Zusétzlich sind
sie verantwortlich fiir Veranstaltungen und Offentlichkeits-
arbeit sowie die Verwaltung der Fordergelder des Landes
Berlin.

Speiserdume - Biiro fiir angewandte
Ernahrungspolitik

Speiseraume erhéalt seit 2019 eine Férderung des Landes
Berlin fir die Entwicklung, den Aufbau und den Betrieb
der Kantine Zukunft Berlin. In Zusammenarbeit mit Kiichen,
Institutionen, Stadten und Regionen arbeitet das Team
an der Gestaltung zukunftsfahiger Erndhrungssysteme.
Es besteht aus Fachleuten verschiedener praktischer und
wissenschaftlicher Erndhrungsdisziplinen, die alle in der
Faszination fur Lebensmittel vereint sind. Gemeinsam

mit ihren Projektpartnern forschen, bilden, beraten und
vernetzen sie, um nachhaltige Erndhrungsstrategien

zu entwickeln und deren praktische Umsetzung zu
unterstitzen.



» Abschluss Kantinen-Werkstatt in 2022

* Mahlzeiten pro Tag: 230 hausinterne
und bis zu 100 externe

« Mitarbeitende in der Kiiche: 8

 Bio-Anteil: 43 %

« Anteil pflanzenbasierter Speisen: 50 %



MEHR ZEIT FOR
DIE QUALITAT
DES ANGEBOTS.*

~Hirseballchen mit StRkartoffelpiree, Sprossen, Nissen und gebackenem Spitzkohl*:
Hort sich das nicht mehr nach gehobener Gastronomie an als nach Kantine? Peter
Ludwig lacht und kontert: ,Es geht auch schén in der Kantine!" In seiner Kiiche wird
jeden Tag frisch gekocht. Und genau davon ist der gelernte Koch und Kiichenleiter
Uberzeugt. ,Fur ‘ne Tute aufschneiden und ab ins heiRe Wasser, brauche ich keine
dreijahrige Ausbildung.” Deshalb war Ludwig sofort Feuer und Flamme, als ihm die
Geschéaftsfuhrung seines Arbeitgebers Widynski & Roick vorschlug, am Programm
der Kantine Zukunft teilzunehmen.

Mit einigen Bio-Produkten arbeitete die Kantine des Bundesministeriums fur Arbeit
und Soziales schon vorher, es gab aber noch Luft nach oben. Auch der Speiseplan
war weniger abwechslungsreich, und von fiinf angebotenen Mahlzeiten am Tag war
nur ein Gericht ohne Fleisch. Mittlerweile ist Gber die Hélfte der Mittagsspeisen auf
pflanzlicher Basis, und die Neuerungen werden von den circa 230 Géasten sehr positiv
angenommen. Sie kdnnen jetzt zwischen einem Eintopf, einem vegetarischen, einem
veganen und einem fleischhaltigen Gericht wahlen. An den meisten Tagen tberholen
die vegetarischen Speisen sogar Fleischklassiker, selbst die beliebte Currywurst.

Unter Ludwigs Leitung und mit Unterstutzung der Kantine Zukunft wurden Rezepturen
weiterentwickelt und neu eingefiihrt und der Bio-Anteil innerhalb weniger Monate um
mehr als 30 Prozent erhéht. Die Konzentration auf drei Mendilinien plus Suppe fihrt
dazu, dass die Kiiche mehr Zeit hat, sich auf die Qualitat des Angebots zu konzentrie-
ren. Der bereits eingeschlagene Weg, viel mehr frisch zuzubereiten und weniger Tief-

kihlkost sowie vorverarbeitete Lebensmittel einzusetzen, hat sich durch die Zusammen-

arbeit mit Kantine Zukunft noch verstarkt. ,Kochen wie friher, nur mit weniger Fleisch
und neuen kreativen Rezepten®, so fasst Peter Ludwig das Ergebnis zusammen.

Spald gemacht hat ihm vor allem die kompetente Beratung des Kantine-Zukunft-
Trainers Patrick Wodni. Der Kiichenleiter und sein Team empfanden die Hospitatio-
nen und Koch-Workshops als Bereicherung und nicht als zusétzlichen Stress. ,Pat-
rick hat sich einfach zu uns in die Kiiche gestellt, beim Tagesgeschaft mitgekocht und
uns dabei Tipps gegeben. AuRerdem war er immer telefonisch fir Fragen erreichbar.”
Neu fur Ludwig war zum Beispiel, mit fermentierten Bohnen zu experimentieren oder
Griinkohl zu frittieren. Uberzeugt haben ihn auch die abwechslungsreichen Ideen fiir
vegetarische Rezepte, wie ,Gebratener Kohl mit Réstkartoffeln und Rahmlinsen®.

Die Arbeit an den modernen Rezepturen hat sich gelohnt: Die Nachfrage nach den
neuen Gerichten steigt kontinuierlich, auch bei den beiden anderen Bundesministe-
rien, die ebenfalls von Ludwigs Kantine beliefert werden: dem Bundesministerium fiir
Gesundheit und dem Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft. Dass es
durchaus machbar ist, Uber die Ziele der Bundesregierung — 20 Prozent Bio in der
Gemeinschaftsverpflegung bis 2025 — hinauszugehen, zeigt die Kantine des Bundes-
ministeriums fur Arbeit und Soziales, die mittlerweile fast 50 Prozent Bio erreicht hat.
Daflr braucht es einen motivierten Kiichenleiter wie Peter Ludwig, der die nétigen
Veranderungen mit dem Team umsetzt, und ein Cateringunternehmen, das sich
weiterentwickeln mochte — wie Widynski & Roick.

»Wichtig ist aber auch, dass man
den richtigen Partner mit ins Boot
holt, betont Andreas Ulrich, Ge-
schéaftsfuihrer von Widynski &
Roick. Er war sich mit dem Bun-
desministerium fur Arbeit und
Soziales einig, dass sie hinsichtlich
der Nachhaltigkeit an ihren Speise-
planen etwas andern missen. Der
entscheidende Impuls kam dann
von Kantine Zukunft, deren praxis-
nahes Programm sofort alle Uber-
zeugt hat. Inzwischen durchlauft
auch die Kantine des Bundeskanz-
leramts die Kantinen-Werkstatt,
und weitere werden folgen, da ist
sich Catering-Profi Andreas Ulrich
sicher: ,Ich empfehle jeder Kantine,
sich Hilfestellung und Expertise von
aul3en zu holen, weil man so auf
neue Ideen kommt, die es fur einen
abwechslungsreichen, erfolgrei-
chen Speiseplan braucht.”



IMPRESSUM

EINE BROSCHURE DER
Kantine Zukunft Berlin
PucklerstraRe 34

10997 Berlin

+49 30 5483 5023
ktz@speiseraeume.com
www.kantine-zukunft.de

HERAUSGEBER
Speiserdume — Buro fur
angewandte Ernahrungspolitik
Oberlandstrale 26-35

12099 Berlin

+49 30 5482 3569
inffo@speiseraeume.com
www.speiseraeume.com

GESCHAFTSFUHRER
Dr. Philipp Stierand (V. i. S. d. P.)

KONZEPTION, REDAKTION,
GESTALTUNG, TEXTE
Kantine Zukunft Berlin:

Dr. Philipp Stierand
Anastasia Eggers

Eva Flugel

Dinah Hoffmann

INTERVIEWS / REPORTAGEN
Susanne Salzgeber
http://salzgeber.info/

FOTOS
Joanna Nottebrock
http://www.joanna.nottebrock.de/

COVERBILD
Insa Hagemann

BILD S.24
Etienne Degeest

LEKTORAT
Kurtz Lektorat Berlin

DRUCK
MDS Mansfeld Druck & Service GmbH

DISCLAIMER

Die in dieser Broschiire genannten
erreichten Bio-Anteile der Einrichtungen
wurden zum Ende der Teilnahme an der
Kantinen-Werkstatt von Kantine Zukunft
erhoben und beziehen sich nur auf den
Zeitpunkt der Erhebung.

Kantine Zukunft Berlin ist ein Projekt der
Speiseraume — Biro flr angewandte
Ern&hrungspolitik GmbH und wird von
der Senatsverwaltung fur Justiz und
Verbraucherschutz geférdert.

Umgesetzt von: Gefordert durch:

SPEISE
RAUME
S

FORSCHUNG +
BERATUNG







