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Management Summary

Das Beratungsprogramm ,Kantinen-Werkstatt ist Teil des Projekts ,Kantine Zukunft Berlin®. Es
wird im Rahmen der Berliner Ernahrungsstrategie durch Mittel des Berliner Senats gefordert. Ziel
der Kantinen-Werkstatt ist es, Kantinen als Orte zu gestalten, an denen gesunde, nachhaltige und
schmackhafte Mahlzeiten angeboten werden. In diesem Rahmen wird u. a. der Anteil biologisch er-
zeugter, pflanzlicher und vor Ort frisch verarbeiteter Produkte deutlich erhéht. Die Kiichenteams
werden durch Trainer:innen, die selbst tGber ein breiten praktischen Erfahrungshintergrund in der
Gemeinschaftsverpflegung verfiigen, liber einen Zeitraum von sechs bis zwolf Monaten vor Ort und
zusatzlichen Kochworkshops begleitet und beraten. Parallel dazu wird der Prozess bedarfsbezogen
auf Trager- und Einrichtungsebene unterstiitzt.

Die Evaluation war darauf ausgerichtet, Hinweise zu den Wirkungen der Kantinen-Werkstatt zu ge-
nerieren und Ansatzpunkte zu deren Weiterentwicklung zu identifizieren. Zum Berichtszeitpunkt ha-
ben bereits mehr als 50 6ffentliche Einrichtungen aus den Bereichen Education, Care und Business
die Kantinen-Werkstatt erfolgreich abgeschlossen. Im Rahmen der Evaluation wurden einer Stich-
probe von 13 Kitas und zwei Betriebskantinen, die zuvor an dem Beratungsprogramm teilgenommen
hatten, die Einkaufslisten und Speiseplane ausgewertet. Zu unterschiedlichen Messzeitpunkten (ti:
Beginn der Teilnahme; t;: Beendigung der Teilnahme; t3: 6-12 Monate nach Beendigung der Teil-
nahme) wurde anhand der Einkaufslisten der Bio-Anteil sowie der Anteil an hochverarbeiteten Fer-
tigprodukten, unverarbeiteten Rohprodukten, pflanzenbasierten Produkten anhand des Warenein-
kaufwerts ermittelt. Der Anteil an vegetarischen Gerichten wurde anhand der Speiseplane errech-
net. Eine qualitative Analyse beinhaltete Interviews mit Vertreter:innen der Einrichtungen (Giberwie-
gend Kiichenleitungen) der Stichprobe.

Zentrale Ergebnisse der quantitativen Analyse von Einkaufslisten und Speiseplanen

Die Kantine Zukunft hat fur die Kantinen-Werkstatt fiinf Zielwerte definiert: Verwendung von
mind. 60 % Bio-Lebensmitteln, max. 10 % hochverarbeitete Fertigprodukte, mind. 60 % unver-
arbeitete Rohprodukte, mind. 60 % pflanzliche Produkte sowie mind. 60 % vegetarische Ge-
richte anzubieten.

In den 13 Kitas der Stichprobe wurde der Bio-Anteil im zeitlichen Zusammenhang mit der Teil-
nahme an der Kantinen-Werkstatt deutlich erhdht. Vor Beginn der Kantinenwerkstatt lag er
durchschnittlich bei 18% (t1), nach Abschluss des Projekts (t2) und auch 6-12 Monate spater
(ts) bei 81%. Zu vier weiteren quantitativen Zielwerten standen lediglich Daten zu t, und tz zur
Verfliigung. Genannt werden jeweils die Durchschnittswerte der 13 Kitas. Sie zeigen, dass in
den begleiteten Kitas wenig hochverarbeitete Fertigprodukte eingesetzt werden (t; 5%; t3
10%). Weit Uberwiegend werden unverarbeiteter Rohprodukte (t2: 80%; t3 83%) und pflan-
zenbasierte Produkte (t2: 66%; t3 66%) eingesetzt. Der Anteil an vegetarischen Gerichten im
Speiseplan betragt bei Projektabschluss 82%, ca. ein halbes bis Jahr spater ist er mit 78% fast
unverdandert hoch. Bei den Kitas der Stichprobe wurden die angestrebten Zielwerte bis auf
wenige Ausnahmen erreicht.

Bei den Betriebskantinen konnte der Bio-Anteil von durchschnittlich 5% vor der Teilnahme an
der Kantinen-Werkstatt auf durchschnittlich 41% nach Abschluss des Beratungsprogramms
deutlich erhéht werden und sank ca. ein halbes bis Jahr spater moderat auf 35% ab. Von den
in den Betriebskantinen verarbeiteten Produkten sind rund ein Viertel hochverarbeitete Fer-
tigprodukte (t2: 24%; t3 30%), knapp zwei Drittel unverarbeitete Rohprodukte (t;: 63%; t; 58%)
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und ca. zur Halfte pflanzliche Produkte (t2: 54%; t3 55%). Des Weiteren sind in der ersten Kan-
tine der Stichprobe, die Essensgaste bewirtet, die Gberwiegend kdrperlich harte Arbeit ver-
richten, rund ein Drittel vegetarische Gerichte im Speiseplan ausgewiesen (t2: 33%; t3 39%).
Bei der zweiten Kantine, in der die Essensgaste liberwiegend Blirotatigkeiten ausiiben, konnte
das 60%-Ziel erreicht werden (t2: 60%; t; 64%). Bei den Betriebskantinen der Stichprobe wur-
den die angestrebten Zielwerte in Teilen erreicht. Sie sind unter Beriicksichtigung der nicht
mit Kitas vergleichbaren Rahmenbedingung sehr ambitioniert definiert worden.

Zentrale Ergebnisse der qualitativen Analyse auf Grundlage von Interviews

Zufriedenheit mit den Angeboten der Kantinen-Werkstatt

Beratung der Kiichenleitungen/-teams: Die Kiichenleitungen sind mit der Beratung und Be-
gleitung der Trainer:innen der Kantinen-Werkstatt sehr zufrieden. Sie berichten libereinstim-
mend, dass die Trainer:innen ihre individuellen Bedarfe erkannt und die Beratung bedarfsge-
recht gestaltet haben. Besonders hervorgehoben wird das Gefiihl einer Zusammenarbeit ,,auf
Augenhohe”, bei der die Trainer:innen ihre Praxiserfahrungin der Gemeinschaftsgastronomie
eingebracht haben. Die Kiichenleitungen konnten sich mit Riickfragen auch auBerhalb der
Hospitationen jederzeit an ihre Trainer:innen wenden und bekamen hilfreiche Hinweise und
zielfihrende Anregungen. In den Interviews wurden bezliglich der Beratung der Kiichenleitun-
gen detaillierte Nachfragen zum Einkauf von Bio-Produkten, zur Speiseplangestaltung und zur
Klchenorganisation gestellt:

e In den Interviews finden sich zahlreiche Hinweise darauf, dass die Trainer:innen gut
darlber informiert sind, bei welchen GrolRhandlern in Berlin zuverlassig Bio-Produkte
bezogen werden kdnnen.

e DieSpeiseplane wurde im Rahmen der Beratung haufig grundlegend neu gestaltet. Auf
einrichtungsspezifische Praferenzen wurde dabei Riicksicht genommen. Ein hohes In-
teresse besteht an Rezepten fiir vegetarische Gerichte mit Gberwiegend saisonalen
Produkten, die durch die Kantine Zukunft Berlin durch eine Rezeptdatenbank und
sonstige Angebote, z. B. das 4mal jahrlich erscheinende Rezeptheft ,Fir Viele”, zur
Verfligung gestellt werden.

e Ein zentraler Erfolgsfaktor der Beratung ist Giber die Speiseplangestaltung hinaus auch
die Organisation der Arbeitsprozesse und die Analyse und Anpassung der vorhandenen
Geratschaften in den Kiichen, sodass vermehrt frische Produkte verarbeitet werden
konnen. Je nach Bedarf wurden in den Klichen daraufhin Arbeitszeiten angepasst, La-
germoglichkeiten verandert und Kiichenmaschinen angeschafft.

Kochworkshops: Erganzend zur Beratung vor Ort nehmen die Kiichenleitung und teilweise
auch Kiichenmitarbeitende an mind. zwei praxisorientierten Workshopsin der Trainingskiiche
der Kantine Zukunft Berlin teil. Das Feedback dazu ist sehr homogen: Die Workshops vermit-
teln vielfdltige und praxisgerechte Anregungen fir schmackhafte vegetarische Gerichte, die
fir Kantinen unterschiedlicher GréRenordnung geeignet sind. Die auf Kita-Tragerebene tati-
gen Akteure und die Kiichenleitungen der Betriebskantinen heben hervor, dass das Kiichen-
personal selten Fortbildungen wahrnehmen kann. Die Workshopteilnahe erméglicht vor die-
sem Hintergrund daher auch eine seltene Moglichkeit des kollegialen Austauschs und vermit-
telt eine wirkungsvolle Wertschatzung fir die in den Kiichen geleistete Arbeit.
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Prozessbegleitung der Kitas/Betriebskantinen: Ebenfalls positiv beurteilten die Kiichenleitun-
gen und auf Kita-Tragerebene tatige Personen die Aktivitaten zur Prozessbegleitung, die der
Einbindung der Leitungsebene und weiterer Mitarbeitenden dienen. Im Rahmen eines Kick-
off-Workshops werden die relevanten Informationen zur Kantinen-Werkstatt gut verstandlich
vermittelt. Weitere Konzeptelemente werden bedarfsbezogen in die Prozessbegleitung inte-
griert, beispielsweise die Teilnahme an internen Gremien und Sitzungen. Die Trainer:innen
nehmen haufig eine Mittlerfunktion zwischen Kiiche und weiteren Akteuren des Tragers bzw.
der Betriebe ein und starken die Kiichenleitungen darin, die Auswirkungen der Transformation
gegenlber der Leitungsebene zu erklaren und daraus resultierende Bedarfe zu begriinden.
Um in Kitas das Commitment der padagogischen Teams sowie die Kommunikation mit den
Eltern zu unterstiitzen, erarbeiten die Trainer:innen bei Bedarf einrichtungsspezifisch geeig-
nete Angebote und bringen sich in diese Formate aktiv ein.

Unterstiitzende Tools der Kantinen-Werkstatt: Der ,Speiseplaner” und der ,Kosteniber-
schussrechner” dienen mit unterschiedlichen Schwerpunkten der Planung und Kontrolle so-
wie der transparenten Darlegung der Verdanderungsprozesse. Zusammenfassend kann bilan-
ziert werden, dass der auf kleinere Kiichen zugeschnittene Kostentiberschussrechner von der
groflen Mehrzahl der Kitas und ihrer Trager zur Qualitatsentwicklung und fiir ein Controlling
wahrend der Projektteilnahme und bei einzelnen Trdagern auch im Anschluss daran genutzt
wird. Zielgruppe des Speiseplaners sind groRRere Kantinen. Die in der Stichprobe vertretenen
Betriebskantinen bevorzugen jedoch zuvor bereits implementierte Tools.

Herausforderungen und Lésungen in der Kiichenpraxis

Erhéhung des Bio-Anteils: Die Recherche und Auswahl von GrofRhandlern fur Bio-Produkte
wird am haufigsten als die groRte Herausforderung des Umstellungsprozesses genannt. Die
Mehrzahl der in der Stichprobe vertretenen Einrichtungen bezieht ihre Bio-Produkte im An-
schluss an diese Recherche liber denselben in Berlin ansassigen Bio-GroRBhdndler, da er eine
Lieferung in den bendétigten Mengen zuverldssig gewahrleistet. Eine forderliche Rahmenbe-
dingung fiir die Steigerung des Bio-Anteils ist, dass in Berlin ein GroRhandler ansassig ist, der
ausschlieRlich Bio-Produkte anbietet. Erganzend dazu stehen weitere Lieferanten zur Verfi-
gung, die auch kleinere Gebinde liefern kdnnen. Dies ist bundesweit in vielen Regionen nicht
gleichermaRen gegeben.

Umstellung auf unverarbeitete Rohprodukte: Ubereinstimmend wird in den Interviews be-
richtet, dass die vermehrte Verarbeitung von unverarbeiteten und frischen Produkten den
Umfang an erforderlichen Tatigkeiten und somit die Arbeitsdichte fiir die Klichenteams er-
hoht. Viele Kiichenleitungen betonen jedoch auch die positiven Effekte des erhéhten Auf-
wands, der dazu fiihrt, die Produktionsmengen genauer zu kalkulieren und Reste wiederzu-
verwerten. Die Betriebskantinen sind zur Kompensation des erhdhten Aufwands dazu Uber-
gegangen, weniger Menllinien anzubieten, weil dies die Anzahl an unterschiedlichen frischen
Produkten reduziert, die verarbeitet werden miissen. In den Kitas wird unabhangig von der
Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt in der Regel nur eine Mendilinie fiir die Kinder angebo-
ten. Mit der Anschaffung von Klichenmaschinen und der Reorganisation von Arbeitsprozessen
tragen weitere Beratungsinhalte der Kantinen-Werkstatt sowohl in Kitas als auch in Be-
triebskantinen dazu bei, die Mengen an frischen Produkten verarbeiten und die anfallenden
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Tatigkeiten im Rahmen der reguldaren Arbeitszeit bewaltigen zu kdnnen, teils indem Arbeits-
schritte auf die Tage vor oder nach der Produktion verlagert werden.

Erhéhung des Anteils pflanzlicher Lebensmittel: Infolge der Teilnahme an der Kantinen-Werk-
statt werden insbesondere Hiilsenfriichte sowie heimische und saisonale Obst- und Gemuses-
orten vermehrt in die Speisepldane aufgenommen. Einzelne Kitas bieten keine Fleischgerichte
mehr an, andere nur noch einmal wochentlich bzw. alle zwei Wochen. Einige Kitas reduzieren
die Menge an Fleisch pro Portion. Haufig werden pflanzenbasierte Lebensmittel (z. B. Griin-
kern, Linsen, Couscous) und Hackfleisch gemischt, um den Anteil pflanzenbasierter Produkte
zu erhéhen. Teils wird die Beimischung als Ubergangsphase verstanden, um die Kinder den
neuen Geschmack zu gewohnen. Betriebskantinen heben hervor, durch mehrere Meniilinien
den Essensgdsten weiterhin Fleischgerichte anzubieten, jedoch die Attraktivitat des vegetari-
schen Angebots erhdht zu haben.

Die Akzeptanz der MaRRnahmen zur Steigerung von pflanzlichen und zur Reduzierung von tie-
rischen Produkten ist den Kita-Kiichenleitungen zufolge bei den Kindern gegeben. Die Umstel-
lung wurde auch von Seiten der Eltern und des padagogischen Teams in der Regel beflirwor-
tet. Die Kiichenleitungen der Betriebskantinen sehen beziiglich der Akzeptanz einen engen
Zusammenhang zum Alter und zu den Tatigkeitsprofilen der Essensgaste. Jlingere und kognitiv
tatige Menschen sind einer vegetarischen Erndhrung gegeniiber tendenziell offener einge-
stellt. Menschen, die kérperlich harte Arbeit verrichten, fordern haufiger die Beibehaltung von
fleischhaltigen Gerichten ein.

Effekte und innerbetriebliche Erfolgsfaktoren der Transformation

Arbeitszufriedenheit/-motivation der Kiichenleitungen und Kiichenteams: Fast alle Kiichen-
leitungen der Stichprobe berichten in den Interviews, dass sie durch die Umstellung motivier-
ter als zuvor ihrer Arbeit nachgehen, insbesondere weil das von ihnen erlernte Handwerk des
Kochens wieder eine héhere Bedeutung bekommen hat. Bei den Mitgliedern des Kiichen-
teams beobachten die Kita-Klichenleitungen und auf Tragerebene tatigen Personen einerseits
bei vielen Kolleg:innen eine erhdhte Arbeitszufriedenheit durch die erweiterten und verant-
wortungsvolleren Aufgaben. Andererseits bestehen auch Beflirchtungen, die erhéhte Arbeits-
dichte dauerhaft nicht bewaltigen zu kdnnen, insbesondere bei krankheitsbedingten Fehlzei-
ten in kleinen Kiichenteams. In einzelnen Kita-Klichenteams wurden Forderungen nach einer
Lohnerhohung mit aus der Transformation resultierenden, anspruchsvolleren Tatigkeiten be-
grindet. Mit Ausnahme des letztgenannten Punktes treffen die Effekte einer haufig erhdhten
Arbeitszufriedenheit bei gleichzeitiger Kritik an einer erhéhten Belastung grundsatzlich auch
auf die Betriebskantinen zu. Aufgrund der in der Regel groReren Kiichenteams stellen sowohl
positive als auch negative Auswirkungen die Kiichenleitung aus Betriebskantinen vor tenden-
ziell groRere Herausforderungen, die von den in der Stichprobe vertretenen Kantinenchefs
jedoch gut bewaltigt werden konnten.

Erfolgsfaktoren im Kiichenteams: Ein forderlicher Faktor fiir eine erfolgreiche Transformation
ist sowohl im Kitas als auch in Betriebskantinen die Haltung der Kiichenleitungen und -mitar-
beitenden zum auch gesellschaftlich kontrovers gefiihrten Diskurs zur pflanzenbasierten bzw.
fleischlosen/-armen Erndhrung. Ein Interesse an Nachhaltigkeitsthemen und ein Selbstver-
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standnis als ,,Kochhandwerker:in“ erhohen die Motivation fur die Transformation und die Zu-
friedenheit mit dem Umstellungsprozess. Ein weiterer Erfolgsfaktor ist die Fahigkeit der K-
chenleitung, die Aufgaben als Fihrungskraft den veranderten Anforderungen fiir das Kiichen-
personal anzupassen. Die Kiichenleitungen sind gefordert, ihre Teams dafiir zu gewinnen, sich
in die Kochprozesse einzubringen und mehr Verantwortung fiir das Gesamtergebnis zu tber-
nehmen. Positive Effekte auf die Arbeitszufriedenheit der Kiichenteams haben zudem eine
offentliche und innerbetriebliche Anerkennung fiir die vollzogene Transformation, bspw. eine
Preisverleihung der Kantine Zukunft Berlin und die Wiirdigung der erzielten Ergebnisse durch
Leitungspersonen im Rahmen von Gremien und persénlichen Gesprachen.

Innerbetriebliche Erfolgsfaktoren: Dem Feedback der Kinder/padagogischen Teams (Kitas)
und der Essensgasten (Betriebskantinen) ist zu entnehmen, dass die Qualitat des Speisenan-
gebots als verbessert wahrgenommen wird. Als elementar fiir nachhaltige bzw. dauerhafte
Effekte einer Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt wurde identifiziert, dass die Leitungs-
ebene ein hohes Interesse an der Umstellung des Speisenangebots hat und auch im Anschluss
an die Projektteilnahme die Kiichenleitungen und Kiichenteams weiterhin bedarfsbhezogen
starkt und unterstitzt. Ein Kita-Trager bindet die Kilichenleitungen verstarkt in die padagogi-
sche Arbeit mit den Kindern ein und macht damit gute Erfahrungen.

Sowohl bei einzelnen Kitas als auch Betriebskantinen ist zu beobachten, dass Kiichenleitungen
ihre Erfahrungen mit der Kantinen-Werkstatt an andere Einrichtungen des Tragers bzw. der
Organisation weitergeben und somit den Transfer unterstiitzen. Ein Kita-Trager hat auf Lei-
tungsebene infolge des Projekts die Funktion einer , Praxisberatung Mahlzeiten und Erndh-
rung” implementiert, um die Ergebnisse zu sichern und die Kita-Verpflegung in allen Kitas sys-
tematisch weiterzuentwickeln.

Die Aufwand-Nutzen-Relation der Projektteilnahme wird von den Interviewpartner:innen im
Riickblick als angemessen wahrgenommen. Einige Kita-Akteure mochten den zeitliche Auf-
wand fiur die im Rahmen der Projektteilnahme zu leistende Dokumentation jedoch nicht dau-
erhaft leisten. Die Betriebskantinen konnten vielfach Daten aus dem bereits implementierten
internen Controlling nutzen, so dass sich der Dokumentationsaufwand fiir das Projekt nicht
wesentlich erhéht hat.
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1 Gegenstand der Evaluation

Gegenstand der Evaluation ist das Beratungsprogramm ,Kantinen Werkstatt” des Projekts
,Kantine Zukunft Berlin®. Trager des Projekts ist die Speiseraume — Biiro fiir angewandte Er-
nahrungspolitik GmbH. Das Projekt wird im Rahmen der Berliner Erndhrungsstrategie durch
die Senatsverwaltung fiir Umwelt, Mobilitat, Verbraucher- und Klimaschutz geférdert. Die ak-
tuelle Forderphase umfasst den Zeitraum Oktober 2019 bis Dezember 2023. Pro Jahr belauft
sich die Fordersumme auf ca. 1,15 Mio. Euro. Die Berliner Erndhrungsstrategie strebt an, die
in der Stadt lebenden Menschen anzuregen, ihre Erndhrung mit einem hohen Anteil an Bio-,
regionalen und fair gehandelten Lebensmitteln zu gestalten. Einen Fokus legt die Berliner Er-
nahrungsstrategie auf die Gemeinschaftsverpflegung.

Die Kantine Zukunft Berlin verfolgt das (ibergeordnete Ziel, die 6ffentliche Berliner Gemein-
schaftsgastronomie nachhaltig zu transformieren. Angestrebt wird, den Bio-Anteil in den be-
gleiteten Kantinen auf mindestens 60% der eingesetzten Lebensmittel zu erhéhen, ohne dass
dies zu wesentlichen Mehrkosten flihrt. Das Beratungsprogramm , Kantinen-Werkstatt“ rich-
tet sich an Kiichen der Gemeinschaftsverpflegung in 6ffentlichen Einrichtungen, beispiels-
weise Kitas, Schulen, Krankenhdusern und Betriebskantinen von kommunalen Unternehmen,
Verwaltungen und Ministerien. Die Teilnahme ist fiir die teilnehmenden Einrichtungen mit
Ausnahme der 6ffentlichen Seminare kostenfrei.

Die Beratung baut auf folgenden Grundpfeilern auf:

e Transformationsbegleitung: Um den Transformationsprozess hin zu einem hoheren
Bio-Anteil zu begleiten, wird jeder Kliche ein:e Trainer:in an die Seite gestellt. Gemein-
sam mit allen Beteiligten werden individuelle Handlungsfelder der Kiiche und ein Zeit-
plan fiir den Ablauf der Beratung festgelegt, in der Regel tiber sechs bis zwolf Monate.
Im Laufe der Zusammenarbeit finden zudem regelméaRige Besuche der Trainer:innen
in den Kichen statt, um die Umstellungsprozesse vor Ort zu begleiten.

e Zielgruppen der Beratung: Im Zentrum der Beratung steht das Kiichenteam der Ge-
meinschaftsverpflegungseinrichtung (Kiichenleitungen, Einkauf, Kiichenmitarbei-
tende). Je nach Bedingungen vor Ort werden weitere Personen in den Transformati-
onsprozess einbezogen, neben Personen mit Leitungsfunktion auch der Personalrat
(Betriebskantinen) oder das padagogische Personal (Kitas und Schulen).

e Praxisorientierung: Der Fokus der ,Kantinen Werkstatt” liegt auf der praktischen Ar-
beit in der Kiiche und der Entwicklung von Praxiskompetenz. Die Kiichenteams sollen
befdhigt werden, intuitiv-kreativ zu kochen, mehr Bio einzusetzen und Speiseplanung
sowie Rezepturentwicklung entsprechend anzupassen. Die Trainer:innen arbeiten im
laufenden Tagesgeschaft der Kiichen mit (Hospitation), entwickeln gemeinsam mit den
Koch:innen neue Speiseplane und probieren neue Rezepte aus. Zudem haben die
Koch:innen die Moglichkeit, an Seminaren und praktischen Kochworkshops (z. B. zu
den Themen ,Vegetarisch Kochen” oder , Hilsenfriichte und Getreide”) in der Trai-
ningskiche der Kantine Zukunft Berlin teilzunehmen. Diese Workshops finden einrich-
tungstbergreifend statt und bieten damit auch die Moglichkeit des Austauschs flr
Koch:innen in der Gemeinschaftsgastronomie.
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Methodenmix: Die ,Kantinen-Werkstatt” besteht aus einem Mix aus verschiedenen In-
terventionen. Die Evaluation wurde auf die folgenden Formate fokussiert, die im Rah-
men der Transformationsbegleitungen besonders haufig durchgefiihrt werden:

o Prozessbegleitung (Kick-off-Workshop zur Vorstellung des Beratungspro-
grammes, Strategie-Workshop zur Zielklarung, Implementierung einer Steue-
rungsgruppe, Teilnahme von Kantinen-Trainer:innen an Teamsitzungen
Beratung zu Einkauf/Kosten
Beratung zum Speiseangebot und Rezepturen
Kochworkshops in der Trainingskiiche der Kantine Zukunft Berlin
Beratung zur Kiichen-Organisation (Prozesse im Tagesgeschaft)

o O O O O

Tools: Kostenliberschussrechner und Speisenplaner der Kantine Zukunft Berlin

Die Beratung orientiert sich dartiber hinaus an den folgenden Prinzipien:

Die Gerichte setzen auf Kochhandwerk, Frische und Einfachheit. Jedes Team setzt sich
spezifische Ziele und wird durch die Trainer:innen ressourcenorientiert begleitet und
unterstitzt.

Basis der Gerichte sind unverarbeitete, pflanzliche Rohstoffe, vor allem Gemiise. Ein
vielseitiger Einsatz von Getreide, Hilsenfriichten und Kartoffeln sattigt und nahrt.
Fisch, Fleisch und Milchprodukte sind wertvolle Erganzungen. Bevorzugt werden sai-
sonale Produkte aus biologischem Anbau eingesetzt. Unverarbeitete Lebensmittel
werden, wo immer moglich, vorverarbeiteten Zutaten vorgezogen.

Die Erhéhung des Bio-Anteils impliziert in der Regel nicht nur einen Austausch von kon-
ventionellen Produkten, sondern eine grundsatzliche Weiterentwicklung des Speisen-
angebots und der Rezepte. Die Wiinsche der Gaste nach schmackhaften Essen werden
bericksichtigt. Kantinenklassiker werden zeitgemal interpretiert und zielgruppenori-
entiert umgesetzt.

Zum Gegenstand der Evaluation ist abschliefend eine fiir die Beurteilung der Moglichkeiten
des Transfers relevante Rahmenbedingung zu ergdanzen. Die in den Erhebungen dieser Pro-
jektevaluation einbezogenen Kitas und Betriebskantinen sind samtlich in Berlin verortet. Im
Untersuchungszeitraum war es fiir Berliner Einrichtungen durch einen auf Bio-Lebensmitteln

spezialisierten lokalen GrofRhandler moglich, dass Bio-Lebensmittel in der Regel in den erfor-

derlichen Mengen bestellt werden konnten und weitestgehend zuverlassig geliefert wurden.
Zahlreiche Evaluationen aus dem Kontext des Nationalen Aktionsplans IN FORM? zeigten, dass
dies in vielen Regionen Deutschlands fiir Klichen der Gemeinschaftsverpflegung nicht gleich-
ermafen zutrifft.

IN FORM wird durch das Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) und das Bundesminis-

terium fiir Gesundheit (BMG) gemeinsam verantwortet. Der Aktionsplan biindelt vielfaltige Initiativen zur
Erndhrungs- und Bewegungsférderung zu einer nationalen Strategie fordert seit dem Jahr 2008 zahlreiche
Projekte im Kontext der Gemeinschaftsverpflegung.
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2 Methodisches Vorgehen der Evaluation

Dieses Kapitel gibt einen Uberblick zum methodischen Vorgehen der Evaluation. Ausfiihrliche
Beschreibungen der einzelnen Erhebungen sind den Konzeptdokumenten zu entnehmen, die
im Vorfeld jeder Erhebung mit dem Projektteam der Kantine Zukunft abgestimmt wurden.

2.1 Zweck/Ziel und Vorgehen der Evaluation

Die Evaluation generierte Hinweise zu den Wirkungen des Beratungsprogrammes, eruierte An-
satzpunkte zu dessen Weiterentwicklung und leitete auf dieser Basis Empfehlungen zur Opti-
mierung des Programms ab. Die Speiserdaume — Bliro flir angewandte Erndhrungspolitik GmbH
wird die Evaluationsergebnisse fiir ihre Berichtslegung an die Senatsverwaltung Berlin ver-
wenden und prifen, welche Ansdtze zu Optimierung aus den Ergebnissen und Empfehlungen
umgesetzt werden kdnnen.

Zu Beginn der Evaluation (April 2023) wurde das Evaluationsdesign abgestimmt. AnschlieRend
konkretisierten und operationalisierten das Evaluations- und Projektteam die im Rahmen der
Evaluation zu untersuchenden Ziele bzw. ausgeldsten Wirkungen der Kantinen-Werkstatt. Im
Zeitraum Juni bis Oktober 2023 erfolgte eine quantitative Analyse von Einkaufsdaten bei einer
Stichprobe von 15 Einrichtungen. Von August bis Oktober 2023 fiihrte das Evaluationsteam
darlber hinaus Interviews mit den Kiichenleitungen der Stichproben-Einrichtungen (qualita-
tive Analyse).

2.2 Datenquellen und Fragestellungen der Evaluation

Nachfolgend werden die in die Evaluation einbezogenen Datenquellen und die untersuchten
Fragestellungen erlautert. In einem ersten Schritt erfolgte eine Zusammenstellung der Stich-
probe. Die ausgewdhlten Einrichtungen wurden sowohl in die quantitative als auch in die qua-
litative Datenanalyse einbezogen. Die Stichprobenziehung erfolgte entlang der folgenden Kri-
terien:

a) Einrichtungsarten: Es wurde angestrebt, dass in der Stichprobe Einrichtungen unter-
schiedlicher Arten (Kitas, Betriebskantinen, Schulen, Krankenh&auser) vertreten sind.

b) Abschluss der Projektteilnahme: In der Stichprobe sind Einrichtungen vertreten, deren
Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt im Zeitraum Juni 2022 bis Marz 2023 beendet
war. Die jiingsten Einkaufsdaten der Einrichtungen, deren Teilnahme bis ins Jahr 2023
andauerte, datieren aus dem September 2022, sodass die Projektteilnahme bei allen
Stichproben-Einrichtungen zum Zeitpunkt der Auswertung seit mindestens sechs Mo-
naten beendet war.

c) Kiichengréfien: Die in der Stichprobe vertretenen Kitas produzieren taglich zwischen
65 und 400 Essen, bei den beiden Betriebskantinen sind es 400 bzw. 450 Gerichte, die
einer Menllinie zuzuordnen sind. Dariiber hinaus bieten die Betriebskantinen taglich
Imbiss-Angebote an.

d) Weitere Kriterien: Die Evaluation musste als sogenannte Feldstudie dariiber hinaus auf
die Durchfiihrbarkeit der Erhebungen/Auswertungen im zur Verfligung stehenden
Zeitraum achten. Vor diesem Hintergrund wurde nur Einrichtungen in die Stichprobe
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aufgenommen, die bereit waren, die erforderlichen Daten vollstandig zur Verfliigung
zu stellen und im Rahmen der Evaluation zugleich fiir ein Interview zur Verfligung stan-
den.

Auf Grundlage dieser Kriterien erstellte das Team der Kantine Zukunft Berlin eine Vorauswahl
von 21 Einrichtungen, aus denen die Evaluation eine Auswahl von 15 Einrichtungen traf. In der
Stichprobe sind insgesamt 13 Kitas und zwei Betriebskantinen vertreten. In Bezug auf die Kitas
war es moglich, diese Auswahl randomisiert vorzunehmen. Bei den Betriebskantinen wurden
die zwei einbezogen, die bereits in der Vorauswahl enthalten waren. Schulen und Kranken-
hauser konnten nicht einbezogen werden, da mindestens eines der oben genannten Kriterien
nicht realisierbar war.

Hinsichtlich der Kitas befinden sich in der Stichprobe Einrichtungen von insgesamt sieben
freien Tragern. Hinsichtlich der Betriebskantinen ist eine Kantine einem Betrieb zuzuordnen,
in der Uberwiegend Burotatigkeiten durchgefiihrt werden. Die andere Betriebskantinen ge-
hort zu einem Betrieb, in dem Uberwiegend kdrperlich hart arbeitende Menschen tatig sind.
Die Darstellung der Ergebnisse aus den quantitativen und qualitativen Analysen erfolgt ano-
nymisiert, bezogen auf die Einrichtungen und Personen.

Quantitative Analyse

Im Rahmen der quantitativen Analyse wurde untersucht, inwieweit die im Zuge der Teilnahme
an der Kantinen-Werkstatt angestoflenen Veranderungen beziiglich des Speisenangebots der
Einrichtungen Uber einen langeren Zeitraum gefestigt werden konnten. Dafiir stellten die
Stichproben-Einrichtungen vollstandige Einkaufsdaten und Speisepldne eines 3-Monats-Zeit-
raums zur Verfliigung. Die untersuchten Aspekte entsprechen den Auszeichnungskriterien der
Kantine Zukunft Berlin fiir eine erfolgreiche Projektteilnahme. Die Auswertung der Einkaufs-
listen beinhaltete die Ermittlung des prozentualen Anteils der folgenden vier Aspekte:

e Anteil an Bio-Lebensmitteln (Zielwert mind. 60%)

e Anteil an hochverarbeiteten Produkten (Zielwert max. 10%)

e Anteil an unverarbeiteten Rohprodukten (Zielwert mind. 60%)
e Anteil an pflanzlichen Rohstoffen (Zielwert mind. 60%)

Anhand von durch die Stichproben-Einrichtungen bereitgestellten Speiseplane wurde als flinf-
tes Kriterium der Anteil an vegetarischen/veganen Gerichten ermittelt (Zielwert mind. 60%).

Die in diesem Abschlussbericht dargestellten Werte zeigen zum Bio-Anteil drei Auswertungs-
zeitpunkte (t). Die Werte zu t3 stammen aus den Auswertungen der externe Evaluation, d. h.
ca. sechs bis zwolf Monate nach der Teilnahme der jeweiligen Einrichtungen an dem Bera-
tungsprogramms. Die Daten zu t; und t; wurden mit einem analogen methodischen Vorgehen
durch die Kantine Zukunft Berlin vor bzw. im Zuge der Begleitungen ermittelt und zur Evalua-
tion bereitgestellt.

e t;: Beginn der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt
e t,: Beendigung der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt

e 13:6-12 Monate nach Beendigung der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt
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Zu den weiteren vier quantitativen Zielen (Anteile hoch verarbeitete Produkte, Anteil unver-
arbeiteter Rohprodukte, Anteil pflanzliche Rohstoffe, Anteil vegetarische Gerichte) standen
flr die Auswertung nur die durch das Team der Kantine Zukunft Berlin ermittelten Werte zu
t, (Beendigung der Teilnahme) und durch das Evaluationsteam ermittelten Werte dazu t3 (6-
12 Monate nach Beendigung) zur Verfiigung. Das Team der Kantine Zukunft Berlin ermittelte
zwar auch zu diesen vier Aspekten Werte zu t1 (Beginn der Teilnahme), jedoch wurden die
Kriterien der Berechnung Ende des Jahres 2022/Anfang des Jahres 2023 angepasst. In Bezug
aufdie Anteil an hoch verarbeiteten Produkten sind die Kategorien nicht vollstandig deckungs-
gleich zu den im Fachdiskurs haufig verwendeten Convenience-Stufen der Bundeszentrale fiir
Erndhrung (BZfE). Griinde fir die nicht bericksichtigten Werte zu t; und der Abweichungen
bei Convenience-Stufen sind, dass das Team der Kantine Zukunft Berlin als Hauptzielgruppe
die Kantinen bzw. GroRklichen definiert und es aus dieser Praxisperspektive einzelne Produkte
abweichend bewertet. Primare Intentionen der Kantinen-Werkstatt ist es, frische Lebensmit-
tel in den Kichen zu fordern und High-Convenience-Produkte zu reduzieren. Produkte bzw.
Lebensmittel, die in den GroRkiichen nicht selbst herstellbar sind bzw. deren Herstellung ei-
nen unverhaltnismalig hohen Aufwand erfordern wiirden, werden bei der Berechnung des
Auszeichnungskriteriums ,,Anteil an hochverarbeiteten Produkten (Zielwert max. 10%)“ nicht
berilicksichtigt, anstatt sie analog zu den BZfE-Listen einer hohen Convenience-Stufe zuzuord-
nen. Dies betrifft beispielsweise den Einsatz vom Mehl zum Brotbacken, Senf, Sojasauce oder
die Verarbeitung von tiefgekiihlten Obst und Gemduse.

Qualitative Analyse

Im Rahmen der qualitativen Analyse wurde jeweils mit einer Person der 15 Stichproben-Ein-
richtungen Interviews gefiihrt, davon 14 mit den Kiichenleitungen. Ein:e Interviewpartner:in
ist in der Geschaftsflihrung des Kita-Tragers tatig, eine weitere Person wechselte kurz nach
der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt auf die Tragerebene und fungierte zum Zeitpunkt
des Interviews als Praxisberatung ,,Mahlzeiten und Erndhrung” fur alle Kitas des Tragers. The-
matisch legten die Interviews den Schwerpunkt auf die Zufriedenheit mit den Angeboten der
Kantinen-Werkstatt sowie den personenbezogenen und strukturellen Effekten bei den K-
chenteams. Des Weiteren wurden praxisbezogene Herausforderungen und entwickelte Lo-
sungen fir eine Transformation des Speisenangebots erfragt. Folgende Gbergeordneten Fra-
gestellungen wurden der Entwicklung des Leitfadens zugrunde gelegt:

e Zufriedenheit mit dem Angebot: Welche Angebote waren (besonders bzw. weniger)
hilfreich flir den Transformationsprozess? Wie zufrieden waren die Kiichenteams mit
der Zusammenarbeit mit dem Trainer:innen-Team und dem zeitlichen Aufwand?

e Herausforderungen und Lésungen in der Kiichenpraxis: Welches sind die zentralen Her-
ausforderungen, um in der Gemeinschaftsverpflegung dauerhaft ein attraktives und
Uberwiegend aus biologischen und pflanzenbasierten Lebensmitteln basierendes Spei-
senangebot anzubieten? Welche L6sungen wurden fiir diese Herausforderungen ge-
gebenenfalls gefunden?

e QOutcomes/Impacts des Transformationsprozesses: Welche Effekte hatte die Teilnahme
an der Kantinen-Werkstatt bei den (Mitgliedern der) Kiichenteams in Bezug auf die
folgenden Aspekte?

schmidt evaluation Seite 13 von 48



Abschlussbhericht der Evaluation des Beratungsprogramms ,Kantinen-Werkstatt”

o Arbeitszufriedenheit, Selbstwertgefiihl/Stolz in Folge der erreichten Verande-
rungen (retrospektiv)

o Arbeitsmotivation, Selbstwirksamkeit hinsichtlich anstehender Anforderun-
gen/Herausforderungen (prospektiv)

o Akzeptanz/Stellung des Kiichenteams in der Einrichtung/Organisation durch
die Transformation

o Unterstiitzung der Leitung/Geschéftsfliihrung (erganzend fiir Kitas: Commit-
ment von pad.-Team)

o Impulse an Trager

Die Erstansprache der Einrichtungen und die Einholung der Bereitschaft zu einer Kontaktauf-
nahme sowie zu einem Interview erfolgte durch die Kantine Zukunft Berlin. Nach erfolgter
Zustimmung nahm das Evaluationsteam den Kontakt zu den Interviewpartner:innen per E-
Mail auf und vereinbart individuell Termine. Soweit die Einkaufsdaten zu den Einrichtungen
bereits durch das Evaluationsteam ausgewertet wurden, sichtet der Interviewer die ausge-
werteten Daten im Vorfeld der Interviews und bezog die Ergebnisse in das Interview ein. Die
Interviews dauerten zwischen 18 und 51 Minuten, wurden teilsin Form einer Videokonferenz,
teils telefonisch gefiihrt, mit dem Einverstandnis der Befragten digital aufgezeichnet und
transkribiert. Die Transkripte wurden mittels der qualitativen Inhaltsanalyse unter Verwen-
dung der Software MAXQDA ausgewertet.
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3 Ergebnisse der Evaluation

3.1 Zielerreichung zu den Auszeichnungskriterien

3.1.1 AQuantitative Analyse zu Bio-Produkten

Die Ergebnisse der quantitativen Analyse zum Bio-Anteil sind in Diagrammen visualisiert, um
die Entwicklungen zwischen den drei Messzeitpunkten t1 bis t3 anschaulich darzustellen.

Zentrales Ergebnis bei Kitas: Durchschnittlich konnte der Bio-Anteil im zeitlichen Zusammen-
hang mit der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt auf rund 80 % gesteigert werden.

Ziel der Kantinen-Werkstatt ist es, in den begleiteten Einrichtungen ein Anteil an Bio-Produk-
ten von mindestens 60% zu erreichen. In Abbildung 1 ist ersichtlich, dass dieser Zielwert zum
Abschluss der Projektteilnahme mit einer Ausnahme bei allen Kitas erreicht wird. Die Kita, die
zum Abschluss der Projektteilnahme noch knapp unter 60% liegt, konnte das Ziel bei der Mes-
sung durch das Evaluationsteam (6-12 Monate nach Abschluss) deutlich Gbertreffen. Lediglich
eine Kita verfehlt zu t3 mit 41% deutlich das angestrebte Ziel. Im Durchschnitt liegt der Anteil
an Bio-Lebensmitteln in den Kitas vor der Teilnahme an der Kantinenwerkstatt bei 18%, nach
Abschluss der Projektteilnahme bei 81% und 6-12 Monate spater ebenfalls bei 81%.

Bio-Anteil in Kitas

Kitas der Stichprobe (n=13)
—— Durchschnitt der Stichproben-Kitas

[ | »
= |
[ ]
m81% 1'81%
n
[
Zielwert
[
Vor der Teilnahme (t1) Zum Abschluss der 6-12 Monate nach
Teilnahme (t2) Abschluss (t3)

Abbildung 1: Bio-Anteil an verarbeiteten Lebensmitteln (Kitas)
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Die Ergebnisse der qualitativen Analyse (vgl. Kapitel 3.2 bis 3.5) geben Hinweise zu den Erfolgs-
bzw. Hemmfaktoren, die zu tGber- und unterdurchschnittlichen Ergebnissen sowie zu dem po-
sitiven Gesamtbild beigetragen haben. Im Fazit der Evaluation (vgl. Kapitel 4) werden die iden-
tifizierten Wirkfaktoren nochmals explizit benannt.

Zentrales Ergebnis bei Betriebskantinen: Der Bio-Anteil konnte im zeitlichen Zusammenhang
mit der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt erhoht werden, unterschreitet jedoch 60%.

Bei dem Betriebskantinen ist mit 38% bzw. 43% zum Abschluss der Kantinen-Werkstatt im
Vergleich zu den 3% bzw. 6% vor der Teilnahme ebenfalls ein deutlicher Anstieg beim Bio-
Anteil zu beobachten, auch wenn der Zielwert von 60% in beiden Fallen verfehlt wird. Die
Messungen sechs bis zwolf Monaten nach Abschluss der Kantinen-Werkstatt ergeben bei ei-
ner Betriebskantine einen unwesentlichen geringerem Bio-Anteil (Senkung um 3% auf 35%),
bei der zweiten Betriebskantinen ist der Riickgang von 43% auf 34% mit 9% etwas hoher. Zu
den Erfolgs- und Hemmfaktoren in Bezug auf die Betriebskantinen wird wie zuvor bei den Kitas
auf die folgenden Ergebniskapitel und das Fazit der Evaluation verwiesen.

Bio-Anteil in Betriebskantinen

——Betriebskantine 1 Betriebskantine 2
38% ey
3%
Vor der Teilnahme Zum Abschluss der 6-12 Monate nach der
Teilnahme Teilnahme

Abbildung 2: Bio-Anteil an verarbeiteten Lebensmitteln (Betriebskantinen)

3.1.2 Quantitative Analyse zu weiteren Zielen

Die Ergebnisse in diesem Kapitel sind in Tabellen wiedergegeben, da zwischen den fiir die Aus-
wertung zur Verfliigung stehenden Werten zu t; und t3 in der Regel keine wesentlichen Veran-
derungen zu beobachten sind. Eine Visualisierung bringt in diesem Fall keinen Mehrwert.

Zentrales Ergebnis bei Kitas: In den begleiteten Einrichtung gelingt es, wenig hochverarbeitete
Fertigprodukte zu verwenden und vermehrt unverarbeiteter pflanzliche Produkte einzusetzen.

Drei weitere Ziele der Kantinen-Werkstatt sind, dass nach Abschluss der Projektteilnahme
max. 10% hochverarbeitete Fertigprodukte eingesetzt und mind. 60% unverarbeiteter Roh-
produkte bzw. mind. 60% pflanzliche Produkte verwendet werden. Die Analyseergebnisse zei-
gen fur die Kitas, dass diese Ziele erreicht bzw. nur geringfligig verfehlt werden, wiederum mit
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Ausnahme einer Kita (vgl. Tabelle 1). Die Durchschnittswerte verdeutlichen, dass die Reduzie-
rung von hochverarbeiteten Fertigprodukten im Vergleich zu den drei weiteren Zielen heraus-
fordernder ist. Sechs bis zwo6lf Monaten nach Abschluss der Kantinen-Werkstatt Gberschreiten
mit finf Einrichtungen mehr als ein Drittel das Ziel von 10%. Der Durchschnittswert der 13
Kitas liegt diesbeziiglich mit 10% exakt am oberen Ende des Zielbereichs. In Bezug auf den
Einsatz von Rohprodukten und pflanzlichen Produkten liberschreiten zum Abschluss der Kan-
tinen-Werkstatt alle 13 Kitas meist sehr deutlich das 60%-Ziel. Sechs bis zw6lf Monate nach
der Projektteilnahme sind bei der grolen Mehrzahl der Kitas nur geringfligige Abweichungen
nach oben oder unten zu beobachten. Bei der Kita, die zu diesen drei Zielen bei finf der sechs
erhobenen Werte den Zielwert von 60% verfehlt, handelt es sich um dieselbe Einrichtung, bei
der auch der Bio-Anteil zu t3 auf 41% gesunken ist (vgl. Abbildung 1).

In den Kitas wird auf dem Speiseplan fiir Kinder taglich nur ein Gericht angeboten. Das Ziel,
mind. 60% vegetarische Gerichte im Speiseplan anzubieten, wurde in allen Kitas erreicht, so-
wohl direkt nach der Projektteilnahme als auch sechs bis zwolf Monate spater.

Tabelle 1: Quantitative Analyseergebnisse weiterer Ziele (Kitas)

max. 10% hochver- | mind. 60% unverar- | mind. 60% pflanzli- | mind. 60% vegetari-
arbeitete Fertigpro- beitete Rohpro- che Produkte scher Gerichte im
dukte dukte Speiseplan
Abschluss 6-12 Mo- | Abschluss 6-12 Mo- | Abschluss 6-12 Mo- | Abschluss 6-12 Mo-
der Teil- nate nach der Teil- nate nach der Teil- nate nach der Teil- nate nach
nahme Teilnahme nahme Teilnahme nahme Teilnahme nahme Teilnahme
Kita 1 12% 12% 83% 84% 66% 69% 80% 74%
Kita 2 6% 6% 87% 90% 69% 66% 80% 84%
Kita 3 5% 12% 86% 82% 73% 81% 77% 83%
Kita 4 5% 7% 64% 91% 66% 64% 96% 83%
Kita 5 3% 8% 80% 90% 73% 69% 85% 81%
Kita 6 3% 15% 72% 80% 62% 66% 85% 69%
Kita 7 13% 28% 86% 51% 59% 33% 79% 64%
Kita 8 0% 9% 94% 88% 77% 78% 90% 90%
Kita 9 3% 2% 74% 97% 60% 58% 60% 60%
Kita 10 4% 6% 80% 91% 67% 68% 85% 83%
Kita 11 3% 11% 80% 52% 68% 68% 93% 84%
Kita 12 10% 6% 69% 92% 53% 64% 60% 78%
Kita 13 3% 5% 82% 94% 70% 74% 94% 79%

5 s | aon sow s | oon | oox | s | 7mn

Zentrales Ergebnis bei Betriebskantinen: Die Ergebnisse zu den vier weiteren Zielwerten legen
nahe, dass das 10%- bzw. die 60%-Ziele flir Betriebskantinen sehr ambitioniert sind.

Durchschnittlich werden nach Abschluss der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt 24% hoch-
verarbeitete Fertigprodukte eingesetzt, einige Monate spater sind es 30%. In Bezug auf die
unverarbeiteten Rohprodukte Ubertreffen die beiden Betriebskantinen das Ziel von 60 % je-
weils zu einem Messzeitpunkt, zu den anderen Messzeitpunkten werden sie leicht unterschrit-
ten. Der Anteil an pflanzlichen Produkten und vegetarischen Gerichten im Speiseplan liegt bei
Kantine 2 im Bereich des Zielwerts von 60%. Kantine 1 erreicht diesbezliglich mit knapp unter
50% ebenfalls ein respektables Ergebnis, bietet jedoch nur rund ein Drittel der angebotenen

schmidt evaluation Seite 17 von 48



Abschlussbericht der Evaluation des Beratungsprogramms , Kantinen-Werkstatt”

Speisen vegetarisch an. Erganzt werden muss, dass in den Betriebskantinen im Gegensatz zu
Kitas mehrere Mendiilinien zur Auswahl stehen. Flir eine erste Einordnung dieser Ergebnisse ist
relevant, dass die Essensgaste von Kantine 1 weit Uberwiegend korperlich arbeitende Men-
schen sind, wahrend die Essensgaste von Kantine 2 weit Giberwiegend Birotatigkeiten ausi-
ben. Weitere Erklarungsansitze zu den in Tabelle 2 in einer Ubersicht dargestellten Mess-
werte geben die Ergebnisse der qualitativen Analyse (vgl. Kapitel 3.2 bis 3.5) und das Fazit der
Evaluation (vgl. Kapitel 4).

Tabelle 2: Quantitative Analyseergebnisse weiterer Ziele (Betriebskantinen)

mind. 60% pflanzli-
che Produkte

mind. 60% unverar-
arbeitete Fertigpro- beitete Rohpro- rischer Gerichte im
dukte dukte Speiseplan

Abschluss 6-12 Mo- Abschluss 6-12 Mo- Abschluss 6-12 Mo- Abschluss 6-12 Mo-
der Teil- nate nach der Teil- nate nach der Teil- nate nach der Teil- nate nach
nahme Teilnahme nahme Teilnahme nahme Teilnahme nahme Teilnahme

23% 70% 53% 49% 45% 33% 39%
25% 55% 63% 59% 64% 60% 64%

max. 10% hochver- mind. 60% vegeta-

Kantine 1

Kantine 2

3.2 Zufriedenheit mit den Angeboten der Kantinen-Werkstatt

Die in diesem Kapitel dargestellten Ergebnisse aus den Interviews sind thematisch zusammen-
gefasst und jeweils mit exemplarischen Zitaten untermauert. In Klammern ist jeweils die be-
rufliche Funktion angegeben, um die Aussagen inhaltlich besser einordnen zu kénnen. Fir eine
bessere Lesbarkeit wurden die Zitate sprachlich geglattet.

3.2.1 Beratung der Kiichenleitungen/-teams

Die individuelle Beratung der Kiichenleitungen und Begleitung der Kiichenteams bildet den
Kern der Angebote der Kantinen-Werkstatt.

Offenheit und Akzeptanz fiir den Transformationsprozess: Die Klichenleitungen fihlen sich in-
dividuell abgeholt und wertgeschatzt. Dadurch entsteht eine konstruktive Zusammenarbeit auf
Augenhohe.

Die interviewten Kichenleitungen loben lbereinstimmend den einzelfallorientierten und
wertschdtzenden Beratungsansatz der Trainer:innen der Kantinen-Werkstatt. Hervorgehoben
werden die teils mehrfach durchgefiihrten Hospitationen der Trainer:innen vor Ort und die
Moglichkeit, jederzeit Riickfragen stellen zu kénnen. Die nachstehenden Zitate zeigen exemp-
larisch diesbezigliche Aussagen.

»Der Trainer war mehrmals bei uns in der Kita und hat sich unsere Lage erst mal angese-
hen. Das fand ich sehr gut. Er hat sich erstmal mit uns auseinandergesetzt, was mit den
Gerdten und dem Personalstand liberhaupt umsetzbar ist.”

,Beivielen Fragen, die ich hatte, habe ich ihn sehr oft angerufen. Er hat sich immer Zeit fiir
uns genommen. Er hat gefragt, was es gibt, was das Problem ist, wie er jetzt helfen kann.”
(Kiichenleitung Kita)

»Ich konnte mich jederzeit bei dem Trainer melden. Er hat uns nie das Gefiihl gegeben,
dass wir stéren.“ (Kiichenleitung Kita)
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Ein wichtiger Faktor fiir die Offenheit und Bereitschaft der Kiichenleitungen, sich auf den
Transformationsprozess einzulassen, ist den Interviewaussagen zufolge, dass die Trainer:in-
nen ausgebildete Kéch:innen sind und tGber Erfahrung in der Gemeinschaftsgastronomie ver-
figen. Die Wahrnehmung der Kiichenleitungen ist, mit einem Kollegen bzw. einer Kollegin auf
Augenho6he zusammenzuarbeiten, der:die in Bezug auf die verfolgten Ziele Gber eine ausge-
wiesene Expertise verfligen.

,Dass die Trainer:innen selbst auch Kéch:innen sind, hat eine grofSe Rolle gespielt, weil die
einen einfach verstehen. Die wussten genau, worum es geht.“ (Kiichenleitung Betriebskan-
tine)

,Mir hat es gut gefallen, dass der Trainer nicht von oben herab gesprochen hat, sondern
immer auf Augenhéhe war. Am Anfang hatte ich ein bisschen Angst gehabt, was auf mich
zukommt. Aber ich war sehr positiv liberrascht. “ (Kiichenleitung Kita)

,Ganz wichtig war, dass die Trainer:innen auch diesen Stallgeruch hatten. Es wirkte nicht
50, dass sie aus so einer ‘fancy-urban-Berlin-Bubble’ kommen. Die Akzeptanz von unseren
Kiichenleuten war von der ersten Minute an da. Es war ein wertschétzender Umgang, sie
haben die gleiche Sprache gesprochen. Die Trainer:innen haben die Kiichenleute abgeholt
und viele konkrete Tipps gegeben. “ (Geschdftsfiihrung Kita-Tréger)

Beratung zum Einkauf von Bio-Produkten: Die Trainer:innen sind lber relevante Bio-GrofShand-
ler gut informiert. Sie beraten die Kiichenleitungen zielfiihrend und ergebnisoffen zur Auswahl
geeigneter Lieferanten.

Der Einkauf bzw. der zuverldssige Bezug von Bio-Produkten zu den bendtigten Zeitpunkten
und Mengen war in Berlin im Untersuchungszeitraum durch einen vor Ort anséassigen Grol3-
handler unproblematisch (vgl. Kapitel 1). Dennoch verursacht eine Umstellung der Lieferanten
fir Kantinen haufig einen recht hohen zeitlichen Aufwand. In diesem Punkt nehmen die K-
chenleitungen die Beratung durch die Trainer:innen als kompetent und Uber aktuelle Preis-
entwicklungen gut informiert wahr. Dies gilt grundsatzlich sowohl fiir Kitas als auch fiir Be-
triebskantinen, wobei dieser Aspekt insbesondere dann eine hohe Relevanz fiir die Kiichenlei-
tungen hat, wenn sie eigenstandig flr den Einkauf verantwortlich sind, was haufig auf Kitas
zutrifft, seltener auf in 6ffentlicher Hand betriebenen Betriebskantinen, bei denen der Einkauf
oft zentral geregelt ist bzw. 6ffentliche Ausschreibungen erfordert. Durch die nachfolgenden
Zitate werden die zentralen Schritte der Einkaufs- und Lieferantenberatung durch die Trai-
ner:innen deutlich. Im ersten Schritt wird anhand der Lieferscheine und Speiseplane der aktu-
elle Stand der Lieferbeziehungen analysiert. AnschlieRend unterstiitzen die Trainer:innen die
Kiichenleitungen bedarfsbezogen dabei, die Preise und Moglichkeiten des Bezugs von Bio-Pro-
dukten bei den aktuellen Lieferanten zu prifen und alternative Angebote einzuholen.

LZundchst haben wir gepriift, was wir bei unserem aktuellen Lieferanten an Bio-Produkten
bekommen wiirden. Dann sind wir auch mit ihm in Preisverhandlungen gegangen. AufSer-
dem haben wir auch weitere Vertreter:innen eingeladen, haben Preise verglichen. Wir
konnten unserem Trainer auch Sachen schicken. Er konnte uns immer eine fundierte Aus-
kunft geben, ob die Preise angemessen sind.” (Kiichenleitung Kita)
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Haufig berichten die Interviewpartner:innen, dariber informiert zu sein, dass sich weitere
durch die Kantine Zukunft Berlin begleitete Kitas/Betriebskantinen letztlich fir denselben lo-
kalen Bio-GroRRhdndler entscheiden, es jedoch diesbezliglich keine namentliche Empfehlung
der Trainer:innen gibt.

,Wir haben unsere Lieferscheine und Speisepldne zur Verfiigung gestellt. Das Team der
Kantine Zukunft Berlin hat dann Aufstellungen aufbereitet, die unseren Kéch:innen ver-
deutlicht haben, wie wir aktuell einkaufen. Sie haben sich immer sehr bemiiht, keine Wer-
bung fiir einen bestimmten Lieferanten zu machen. Aber sie haben uns Vergleichspreise
genannt.” (Kita-Praxisberatung ,,Mahlzeiten und Ernéhrung”)

»Sie haben uns die Optionen offen gezeigt und wir haben gecheckt, ob unsere bisherigen
Anbieter uns Bioprodukte liefern kénnen. Aber am Schluss sind wir auf [... ] gegkommen,
weil dieser Lieferant einfach am zuverldssigsten Ware liefern kann.“ (Kiichenleitung Kita)

Beratung zur Speiseplangestaltung: Speiseplane und Rezepturen werden oft grundlegend neu
entwickelt. Auf einrichtungsspezifische Praferenzen wird Riicksicht genommen.

Der Ansatz der Kantinen-Werkstatt ist es, nicht nur konventionelle Produkte gegen Bio-Pro-
dukt auszutauschen, sondern Speiseplane und Rezepturen grundlegend neu zu gestalten. Die
Motivation der Kiichenleitungen fiir diese Transformation wird diesbeziiglich insbesondere
durch den einzelfallorientierten Ansatz bestarkt.

,Wir haben ganz viel zusammengesessen, haben ganz viele Rezepte umgearbeitet, einige
Sachen komplett neu ausprobiert. Die Trainer:innen konnten mir ganz viel Input geben,
was noch zueinander passen kénnte, sodass wir das hier es dann ausprobiert haben und
auf festgestellt haben: Ja, funktioniert und schmeckt gut.” (Kiichenleitung Betriebskanti-
nen)

,Der Trainer kam zu uns und hat gefragt: Worauf hast du Lust? Dann haben wir hier zu-
sammen gekocht und gemacht und getan. Er hatte dann auch immer noch viele Verbesse-
rungsvorschldge. Das war wirklich hilfreich und hat viel Spafs gemacht.” (Kiichenleitung
Kita)

»Wir haben gemeinsam mit der Kantine Zukunft Berlin z. B. Gemiisesalz entwickelt. Wir
nehmen zur Héilfte Speisesalz, zur anderen Hdilfte Wurzelgemiise. Das wird ja einmal durch
den Fleischwolf gedriickt und dann hat man ein herrlich selbstgemachtes Briihpulver, zu
einem Preis, der um so viel geringer ist als diese Eimerware. “ (Kita-Praxisberatung ,,Mahl-
zeiten und Ernéhrung”)

In der Beratung wird aufindividuelle Praferenzen bzw. Bedingungen vor Ort Riicksicht genom-
men. Dies zeigt sich anschaulich am Beispiel von Kartoffeln, die in den Einrichtungen der Stich-
probe im Anschluss an die Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt teils ungeschalt und teils ge-
schilt eingekauft werden.

,Eine geschdlte Kartoffel in Bio-Qualitéit ist nicht viel teurer. Sie nimmt zwar etwas Platz
weg im Kiihlschrank, aber ich muss keine zwei Leute dazu abstellen, anderthalb Stunden
Kartoffeln zu schdlen. Wir haben dadurch mehrere Stunden in der Woche Zeit fiir andere
Sachen und schélen nun stattdessen frische Méhren, Gurken etc..” (Kiichenleitung Kita)

,Vor kurzem hatten wir ganz viel kleine Kartoffeln, die wir alle per Hand schélen. Dann
machen die Kinder mal mit, mit den Erzieher:innen.” (Kiichenleitung Kita)
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Die Mehrzahl der in der Stichprobe vertretenen Kitas hatte bereits vor der Teilnahme an der
Kantinen-Werkstatt selten Fleischgerichte im Angebot.

,Wir waren generell vorher schon sehr gut aufgestellt. Einmal in der Woche Fisch, einmal
Fleisch und der Rest vegetarisch.“ (Kiichenleitung Kita)

In einigen Kitas und in den beiden Betriebskantinen war die Reduzierung des Fleischanteils
auch Gegenstand in den Beratungen, weshalb an dieser Stelle auch dazu ein Zitat wiederge-
geben wird. Dieses Thema wird darliber hinaus im Zusammenhang mit der Erhéhung des An-
teils pflanzlicher Lebensmittel in Kapitel 3.3.3 naher beleuchtet.

,Wir haben mit dem Trainer auch sechswdchige Speisepléne erstellt. Er hat dann z. B: ge-
sagt hat, wenn es die Woche Geschnetzeltes gibt, dann macht nichts anderes mehr mit
Fleisch.“ (Kiichenleitung Kita)

Die Beratung ergdanzende Angebote: Ein hohes Interesse besteht an Rezepten flir vegetarische
Gerichte mit saisonalen Produkten.

Einige Interviewpartner:innen weisen darauf hin, teils schon wahrend bzw. haufig im Nach-
gang der Beratung die Rezepthefte, die Online-Rezeptdatenbank und die Rezepttipps im
Newsletter der Kantine Zukunft Berlin zu nutzen.

»Ich wurde mir jetzt auch jetzt noch auch diesen Rezeptbliichern, die sie nach Saison raus-
bringen, manchmal Ideen heraus. Gerade néchste Woche haben wir mal wieder zwei neue
Sachen im Speiseplan. “ (Kiichenleitung Kita)

»In der Online-Plattform der Kantine Zukunft Berlin kénnen wir selbst Rezepturen einpfle-
gen oder von anderen Kantinen Rezepturen einsehen. Das ist natiirlich ein schén, dass wir
nicht nur unter unseren Kitas Rezepte austauschen, sondern aus der ganzen Region Berlin.
Und die sind ja dann beziiglich Nachhaltigkeit auch schon durchgepriift.” (Kiichenleitung
Kita)

Effekte auf die Klimabilanz: Die Kiichenleitungen nehmen die Anregungen zum Einsatz von Hil-
senfrichten und heimischen Obst- und Gemusesorten dankbar auf.

Neben denin Kapitel Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden. genanntenZelens
trebt die Kantinen-Werkstatt an, dass die begleiteten Kiichen 6kologisch nachhaltiger arbei-
ten, unteranderem durch eine vermehrte Verwendung von Hilsenfriichten sowie heimischen
Gemise und Getreidesorten. Obwohl von Seiten der interviewflihrenden Person nicht explizit
nach der Verwendung spezifischer Produkte gefragt wurde, sprechen acht der 15 interviewten
Personen an, durch die Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt neue Produkte erprobt zu ha-
ben. Insbesondere Hiilsenfriichte und heimische Gemiise und Getreide werden vermehrt in
die Speiseplane integriert.
»Sie haben uns auch beraten, welche heimischen Produkte wir vermehrt einsetzen kénnen,

ob das die gelbe Riibe Peter oder die gelbe Bete oder so was. Das war sehr hilfreich. “ (Kii-
chenleijtung Betriebskantinen)

»Wir arbeiten jetzt zwecks Nachhaltigkeit mehr mit Dinkel, weniger mit Reis, verwenden
mehr Hiilsenfriichte.” (Kiichenleitung Kita)
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Beratung zur Kiichenorganisation: Die vermehrte Verarbeitung von frischen Produkten erfor-
dert eine Reorganisation der Arbeitsprozesse in den Kiichen. Je nach Bedarf wurden die Kanti-
nen zu den Themen Arbeitszeiten, Lagermdglichkeiten und Kiichenmaschinen beraten.

Ein Verzicht auf hoch verarbeitete Produkte geht mit einem erh6hten Aufwand zur Verarbei-
tung von frischen Produkten einher und hat fiir die Kiichenteams weitreichende Auswirkun-
gen auf die taglich zu leistenden Arbeitsprozesse. Der diesbeziigliche Unterstiitzungsbedarf
der Kichenleitung ist den Interviews zufolge unterschiedlich ausgepragt und wird von den
Trainer:innen dementsprechend auch in unterschiedlichem MaRe angeboten. Fiir die Halfte
der Interviewpartner:innen ist eine diesbezlgliche Unterstiitzung ein wichtiger Aspekt der
Projektteilnahme, beispielsweise werden Schichtplane verandert oder vorbereitende Tatig-
keiten zur Zubereitung von Mahlzeiten auf den Vortag verlegt.

»Ich habe das Team ein bisschen umstrukturiert. Meine Kollegin, die immer Lust auf Ko-
chen hatte, ist jetzt Beikdchin, damit sie alle Prozesse mitmachen kann und selbst erlernt.
Ich bin ja auch nur ein Mensch, hab mal Urlaub, bin mal krank — damit sie dann nicht da-
steht und denkt: Oh Gott, wie mache ich das jetzt?“ (Kiichenleitung Kita)

»Ich lege mir meinen Speiseplan so, dass ich aufwendiger Mahlzeiten schon einen Tag zu-
vor vorbereiten. Morgen gibt es z. B. nur einen kleinen Eintopf und am Tag darauf gibt es
Sellerie-Schnitzel. Dann weif3 ich, der Eintopf macht nicht viel Arbeit, ich habe mehr Zeit
und kann schon vorbereiten fiir libermorgen.“ (Kiichenleitung Kita)

Ein weiterer Aspekt bezlglich der Beratung zur Kiichenorganisation sind veranderte Anforde-
rungen an die Lagermoglichkeiten.

,Wir hatten vorher einen grofsen Anteil an Tiefkiihlsachen. Fiir die Umstellung auf Frisch-
ware mussten wir Lagerkapazitdten schaffen. Und da ich habe, teils gemeinsam mit dem
Trainer, auch mit der Leitung und mit dem mit dem Trdger viele Gespréiche gefiihrt, wo
der Trainer sich dann auch dafiir eingesetzt hat, dass gewisse Kiichenmaschinen ange-
schafft werden miissen, um das zu erreichen, was wir wollen. “ (Kiichenleitung Kita)

SchlielRlich berichten sechs Personen tiber die Anschaffung von neuen Kiichengeraten, die den
vermehrten Arbeitsaufwand infolge der verstarkten Verarbeitung von frischen Produkten
kompensieren. Die Befragten heben in diesem Zusammenhang nicht nur die Beratung hin-
sichtlich geeigneter Produkte hervor, sondern auch die Unterstlitzung der Trainer:innen, diese
Mehrausgaben gegentiiber der Geschaftsflihrung zu begriinden und durchzusetzen.

,Wir haben in allen Einrichtungen, die bei der Kantinen-Werkstatt mitgemacht haben
grofse Kiichenmaschinen angeschafft, bspw. Wiirfelschneider, Gemiiseschneider, Fleisch-
wolfe — Riihrkessel, weil das Thema Brotbacken auch in den Fokus riickte. Wir wurden als
Kéch:innen auch massiv gestdrkt, weil jemand von aufien kam und gesagt hat: Wenn eure
Kiichen frisch produzieren sollen, ohne dass die auf Kante gendhte Personalnaht platzt,
dann braucht ihr diese Unterstiitzung. “ (Kita-Praxisberatung ,,Mahlzeiten und Ernéhrung”)

3.2.2 Kochworkshops

Die praxisbezogenen Kochworkshops werden in der Trainingskiiche der Kantine Zukunft Berlin
zu den drei Themen Rezeptentwicklung/Speisenplangestaltung, vegetarische Kiiche sowie
Hilsenfrichte/Getreide durchgefiihrt. Die Teilnahme an zwei Workshops ist fiir teilnehmende
Einrichtungen der Kantinen-Werkstatt verpflichtend.
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Anregungen fiir die Gemeinschaftsverpflegung: Die Kiichenleitungen erhalten in den Koch-
workshops vielfaltige und praxisgerechte Anregungen fiir schmackhafte vegetarische Gerichte,
die auch fir Kantinen unterschiedlicher GréRenordnung geeignet sind.

Die Kiichenleitungen der Stichproben-Kitas resiimieren (ibereinstimmend, viele Anregungen
mitgenommen zu haben, die fir ihre Alltagspraxis geeignet sind und auf die sie weiterhin zu-
rickzugreifen.

»Ich hatte die Sorge, dass in solchen Kochworkshops irgendwelche kitafremden Dinge ge-
zeigt werden. Aber dem war ganz und gar nicht so. Wir waren in den Workshops in der
Regel Kéche aus der Gemeinschaftsverpflegung, fast alle aus Kitas und Schulen. Die haben
mich super weitergebracht.“ (Kiichenleitung Kita)

»Ich habe viele Ideen vor allem zu vegetarischen Sachen mitgenommen. Ein paar Gerichte
sind immer noch meine Renner.“ (Kiichenleitung Kita)

,Es war sehr faszinierend und war auch wirklich viel Input. Ich gucke auch jetzt immer
nochmal, wann man da zu Workshops gehen kann.“ (Kiichenleitung Kita)

»Am meisten habe ich eigentlich von den Sachen in den Kochkursen gelernt.” (Kiichenlei-
tung Kita)“

Fortbildungsangebot als Motivationsquelle: Die Kochworkshops sind fiir die Kichenleitungen
und -mitarbeitenden nicht nur eine Fortbildung. Die Teilnahme vermittelt Ihnen auch eine wir-
kungsvolle Wertschatzung flr ihre Arbeit.

Die in der Stichprobe vertretene Geschaftsfiihrung eines Kita-Tragers berichte, dass nicht nur
die Kiichenleitung, sondern auch die weiteren Mitarbeitenden der Kiichenteams an Work-
shops teilgenommen haben und bilanziert diese Entscheidung riickblickend sehr positiv. Ge-
wirdigt wird in diesem Zusammenhang auch die Ausstattung und Atmosphare der Trainings-
kiiche der Kantine Zukunft Berlin.

,Bei uns durften auch die einfachen Kiichenhilfen zu den Workshops. Das fand ich schén
zu sehen, dass sie das Gefiihl bekamen: “|hr macht hier eine wichtige Arbeit! Ihr seid am
Ende der Schliissel fiir eine bessere Verpflegung! Das ist hip, das ist zeitgemdfs und plétz-
lich haben wir auch Fortbildungen.” Und dieser Weiterbildungsort ist nicht irgendeine mie-
fige Grof3kiiche, sondern das ist eine ansprechende Umgebung.“ (Geschdiftsfiihrung Kita-
Tréger)

Das folgende Zitat zeigt erganzend dazu, dass die Teilnahme an Fortbildungsangeboten fir
Kichenleitungen/-mitarbeitende aus Kitas in der Praxis selten méglich ist. Vor diesem Hinter-
grund bestand bei dieser Kiichenleitung im Vorfeld des Workshops eine gewisse Unsicherheit,
die im Laufe des Workshops jedoch schnell gelost werden kann.

,Oh Mann. Ich war noch nie bei einer Fortbildung. Bei meinem ersten Treffen, da féhrt
man natiirlich immer erst mal hin und denkt sich: Ach du meine Giite, mal gucken, was da
auf einen zukommt. Aber das war wirklich interessant und locker gestaltet. Und es wurden
dann auch gut klar, was man aus den frischen Gemiise machen kann. Es wurden viele Tipps
und Rezeptvorschldge gegeben.“ (Kiichenleitung Kita)

Die Kiichenleitungen der Betriebskantinen der Stichprobe duRern sich ebenfalls positiv zu den
Kochworkshops. Eine der beiden Personen hat jedoch keine detaillierte Erinnerung mehr da-
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ran. Bei der zweiten Betriebskantine der Stichprobe sind aufgrund innerbetrieblicher Gesund-
heitsmaBnahmen wahrend der Corona-Pandemie keine vor Ort-Besuche der Trainer:innen
moglich gewesen: Alternativ wurde durch die Kantine Zukunft Berlin ein gesonderter Koch-
workshop fiir das gesamte Kiichenteam durchgefiihrt, der von den Mitarbeitenden als ange-
nehmes Team-Event wahrgenommen wurde.

»Ich habe es einmal geschafft, mit 16-17 Leuten da hinzugehen. Das war ein toller Event,
aber es war eine richtige Herausforderung fiir mich gewesen, so viele Leute rauszukriegen,
Begeisterung zu wecken bei den Leuten etc. Die meisten haben dann aber einen schénen
Tag verbracht. Das war gut.” (Kiichenleitung Betriebskantinen)

Erganzendes Feedback: Positiv hervorgehoben werden der Austausch mit anderen Kichenlei-
tungen und der Methodenmix der Workshops.

Fiinf Interviewpartner:innen betonen, dass der liber die praxisbezogenen Anregungen hinaus
gehende Austausch mit Kolleg:innen aus anderen Kantinen der Gemeinschaftsverpflegung im
Rahmen der Workshops sehr wertvoll war.

»Wir hatten die Méglichkeit, uns mit anderen Kitas auszutauschen. Es waren ja nicht nur
Kitas unseres Trégers dabei, sondern auch von anderen Trégern. Wir hatten einen guten
Austausch. “ (Kiichenleitung Kita)

»Man konnte sich mit Kollegen auseinandersetzen und hat gemerkt, dass andere dieselben
Probleme haben. “ (Kiichenleitung Kita)

Eine Person hebt den passenden Methodenmix hervor, der die Workshops interessant und
zusatzlich anregend macht.

»Es war immer ein sehr guter Praxisteil und sehr guter Theorieteil und auch immer eine Art
Gruppenarbeit. Und das hat es einfach nie langweilig gemacht und man ist immer mit
einem Aha-Effekt rausgegangen. Da gab es z. B. den Workshop mit der Gewdirz-Tricks.“

Lediglich zwei Personen duRern leichte Kritik an den Workshops. Einer der besuchten Work-
shops sei mit einer zu hohen Anzahl an Teilnehmenden durchgefiihrt worden. Ein Hinweis fin-
det sich zu unangenehmen klimatischen Bedingungen der Schulungsraume.

,Beim zweiten Workshop war komplett jeder Platz ausgefiillt und dadurch war es zu voll.
Bei diesen Kursen hat man vier Kochfldchen. Weniger Teilnehmende wdre echt besser ge-
wesen. “ (Kiichenleitung Kita)

»Rdumlich kénnten Sie sich noch weiterentwickeln. Im Sommer waren die Schulungsréume
sehr warm, aber die miissen glaube ich auch noch wachsen.“ (Kiichenleitung Kita)

3.2.3 Prozessbegleitung der Kitas/Betriebskantinen

Das Konzept der Kantinen-Werkstatt sieht zu Beginn der Begleitung einen Kick-off-Workshop
zur Information der zentralen Beteiligten (iber das Beratungsprogramm vor, an dem Personen
der Leitungsebene, die Kiichenleitung, Kiichenmitarbeitende und bei Schulen und Kitas auch
Erzieher:innen bzw. Lehrkrafte teilnehmen. Zur Vorbereitung des Kick-off-Workshops findet
ein Erstgesprache sowie eine Bestandsaufnahme der Kiichenabldaufe statt. Im weiteren Ver-
lauf der Begleitung ist eine Klarung der einrichtungsspezifischen Ziele und Schwerpunkte vor-
gesehen. Zur Umsetzung dieser Ziele und Schwerpunkte wird in der Regel ein weiterer Strate-
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gie-Workshop durchgefiihrt und eine Steuerungsgruppe implementiert. Bei Bedarfist die Teil-
nahme der Trainer:innen an Sitzungen des padagogischen Teams oder sonstigen Terminen
wie beispielsweise Elternabenden zur Vorstellung des Projektes und zur Diskussion von Fragen
und etwaigen Widerstanden moglich.

Konzeptbestandteile zur Einbeziehung der Leitungsebene: In einem Kick-off-Workshop werden
die relevanten Informationen durch die begleitenden Trainer:innen gut verstandlich vorge-
stellt. Der Gesamtprozess der Prozessbegleitung wird insgesamt positiv beurteilt.

Die meisten Gesprachspartner:innen konnten sich an die einzelnen Angebote der Prozessbe-
gleitung nicht mehr detailliert erinnern. Im Gesamtblick betrachtet wird die Durchfiihrung des
Kick-off-Workshopsin den Interviews jedoch lbereinstimmend als gut strukturiert und die Er-
gebnisse als zufriedenstellend beschrieben, wie das nachstehende Zitat aus der Perspektive
einer Kiichenleitung exemplarisch aufzeigt.

,Wir haben den Klick off-Workshop gemacht, an dem auch die oberste Ebene vom Tréger
mit dabei war und die Kita-Leitung. Da haben sie uns erstmal die ganzen Angebote der
Kantinen-Werkstatt vorgestellt und aufgezeigt, dass es darum geht, den Bio-Anteil zu er-
héhen und andere Dinge zur Nachhaltigkeit. Ich fand das super, wie die das so vorgestellt
haben. Die waren immer sehr transparent und sind auf sémtliche Fragen eingegangen. “
(Kiichenleitung Kita)

Die in der folgenden Aussage wiedergegebene ausfiihrliche Beschreibung des Gesamtprozes-
ses zeigt aus Sicht derin der Stichprobe vertretenen Geschaftsfliihrung eines Kita-Tragers, dass
es dem Team der Kantine Zukunft Berlin gelingt, die Leitungsebene mit den unterschiedlichen
Angebotsbestandteilen bedarfsgerecht und zielfiihrend in den Prozess zu involvieren.

»Insgesamt hat es sehr gut funktioniert. Wir wurden durch zwei unterschiedliche Kolleg:in-
nen der Kantine Zukunft begleitet. Ich fand das sehr professionell und nicht nur ich, son-
dern auch die Kollegin. Da kann ich schon auch fiir die Kiichenleitung jeweils sprechen.
Also sehr strukturiert, sehr klar, sehr pragmatisch. Es war ein kompaktes Projekt, mit ei-
nem klaren Anfang, klare Zwischenschritte. Es gab in einem Fall ein bisschen Verschiebun-
gen wegen der Corona-Zeit also, aber das war alles im Rahmen. Es gab einen klaren Ab-
schluss, zu dem auch wir aus der Geschdftsfiihrung wieder dabei waren. Das hatte Hand
und Fuf3 — gut aufgesetzt und mit einigen Erkenntnissen. Aber an keiner Stelle mit dem
erhobenem Zeigefinger. Auch als die neuen Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE) publiziert wurden, war immer klar, dass es so umgesetzt wird, dass es
keinen Bruch gibt zu dem Kochen, wie es bisher war, sondern ein Prozess. Also sehr gute
Begleitung. “ (Geschdftsfiihrung Kita-Trdger)

Bei den in der Stichprobe vertretenen Betriebskantinen bedienten die Kiichenleitung die
Schnittstelle zur Leitungsebene im Rahmen der Projektteilnahme weitestgehend eigenstan-
dig. Die Trainer:innen wurden bei Bedarf zu spezifischen Fragen beratend hinzugezogen.

»Wir konnten es von der Kiiche aus steuern bzw. die Zielsetzung mit der Geschdftsfiihrung
abstimmen. Wir haben immer informiert und alle mitgenommen. Das heif3t, die Gremien
wurden informiert, friihzeitig. Es gibt manchmal Sitzungen, mit den Gremien. Mit dabei
sind Betriebsrdite, Personalréite. Das war bei uns nicht so kompliziert und auch von meiner
Geschdftsfiihrung gab es gar keine Hinterfragen. Nachhaltiges Thema ist immer gut. Da
konnten wir frei agieren. “ (Kiichenleitung Betriebskantinen)
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,Das Paket war insgesamt gut, war sehr hilfreich fiir uns. Um die ersten Schritte und die
Kommunikation mit der der oberen Fiihrungsebene der Organisation hat sich unserer Ge-
schdftsleitung gekiimmert. Damit hatte ich nichts zu tun.” (Kiichenleitung Betriebskanti-
nen)

Mittlerfunktion zwischen Kiiche und Geschéftsfiihrung/Leitung: Kiichenleitungen werden darin
gestarkt, die Auswirkungen einer Transformation gegentber der Geschaftsfihrung erklaren
und daraus resultierende Bedarfe begriinden zu kénnen.

Die Themen des vorstehenden Kapitels (Beratung der Kiichenleitungen) und dieses Kapitels
(Prozessbegleitung der Kitas/Betriebskantinen) sind in der Praxis teilweise miteinander ver-
woben. Dies zeigt anschaulich das Beispiel der Person in der Stichprobe, die als Kiichenleitung
an der Kantinen-Werkstatt teilnahm und anschliefend eine Funktion als Praxisberatung auf
Tragerebene Gbernahm. Sie weist darauf hin, durch die Kantinen-Werkstatt im hohen Male
gestarkt worden zu sein, die aus der Transformation resultierenden Veranderungen gegen-
Uber der Geschaftsfliihrung des Tragers fundiert und differenziert kommunizieren zu kénnen.

,Die Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt hat mir ein ganz anderes Fundament gegen-
liber der Geschdiftsfiihrung geschaffen. Fiir mich war das super hilfreich, weil ich mich als
Koch manchmal allein auf weiter Flur gefiihlt habe. Ich hatte auch vorher schon den An-
spruch, eine hochwertige Kiiche zu liefern, frische Produkte einzusetzen, neue Dinge aus-
zuprobieren. Durch die Kantinen-Werkstatt kam es dann von offizieller Seite — auch — weil
wir eine Vorreiterrolle im Sinne der Berliner Ernéhrungsstrategie erfiillen. Dadurch hatte
es eine héhere Verbindlichkeit, eine h6here Ernsthaftigkeit. (Kita-Praxisberatung ,,Mahl-
zeiten und Erndhrung”)

Die beiden folgenden Zitate verdeutlichen ebenfalls die Mittlerfunktion der Trainer:innen zwi-
schen Kiichenleitung und Leitungsebene. Im ersten Zitat wird allgemein die erhaltene Unter-
stitzung angesprochen, die aus der Projektbeteiligung resultierenden Veranderungen am
Speiseplan und der Kiichenpraxis gegenliber der Kita-Leitung verstandlich darzulegen. Im
zweiten Zitat wird die Absicht erldutert, auch im Nachhinein z. B. bei Leitungswechseln die
Unterstitzung durch das Team der Kantinen-Werkstatt anzufragen, um auch der neuen Lei-
tung die Auswirkungen der Umstellung fundierter vermitteln zu konnen.

»In Bezug auf die Leitung war es wichtig, dass der Trainer auch kiichenfremden Leuten
verstindlich gemacht hat, was es heifst, mit Bio-Produkten zu arbeiten. Es bedeutet ja
auch, dass wir beispielsweise unsere Bratlinge selbst machen, dass wir insgesamt viel mehr
selbst produzieren, viel mehr Gemiise schneiden. Und dafiir war die Unterstiitzung durch
die Kantinen-Werkstatt gut.” (Kiichenleitung Kita)

,Die Leitung hat bei uns wdhrend der Kantinen-Werkstatt zweimal gewechselt. Vor kur-
zem gab es jetzt noch mal einen Wechsel. Ich werde deshalb unseren Trainer dazu holen,
damit wir die Prozesse besser erkldren und erlédutern kénnen. ” (Kiichenleitung Kita)

Teils wurde die Projektteilnahme durch den Trager bzw. die Geschaftsfiihrung initiiert, was in
der Regel mit einem geringeren Bedarf in Bezug auf die Prozessbegleitung einherging.

,Um die ersten Schritte hatte sich noch unsere Geschdiftsleitung gekiimmert, weil die von
einem Online-Workshop, an dem eine Person der Kantine Zukunft Berlin die Kantinen-
Werkstatt vorgestellt hat, total begeistert waren.“ (Kiichenleitung Betriebskantinen)
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»Wir als Tréger waren daran interessiert das viele unsere Kitas an diesem Projekt teilneh-
men kénnen.” (Geschdftsfiihrung Kita-Trdger)

Einbeziehung des Kita-Teams und der Elternschaft: Zur Starkung des Commitments der pada-
gogischen Teams flr die Transformation und zur diesbezlglichen Kommunikation mit den El-
tern werden einrichtungsspezifisch geeignete Angebote entwickelt.

Die Trainer:innen der Kitas sind zum Teil intensiv in die Zusammenarbeit mit dem padagogi-
schen Team involviert. Dabei wird angestrebt, einrichtungsspezifisch jeweils passende For-
mate anzubieten. Genannt wird z. B. ein Fortbildungstag, die Implementierung einer Kiichen-
AG bzw. getrennter Arbeitsgruppen fiir das Kiichenteam und das padagogische Team.

,Wir hatten kurz zu Beginn der Kantinen-Werkstatt einen Fortbildungstag, den ein Trainer
der Kantine Zukunft Berlin fiir das ganze Team gestaltet hat: Was es beinhaltet, welche
Probleme es geben kénnte. Wir waren sehr gut im Austausch und er hat sich den ganzen
Tag Zeit fiir uns genommen. Dadurch haben wir einen guten Einstieg gefunden. Es gab
gerade von den gestandenen Kolleg:innen schon Befiirchtungen und Angste. Diese Kii-
chen-AG hat sich mit dem Start der Kantinen-Werkstatt etabliert und arbeitet bis heute.”
(Kiichenleitung Kita)

»Ich fand es sehr hilfreich bei Zusammenarbeit mit dem Trainer, dass wir Teamgruppen
gebildet haben, einmal die Kiichenteamgruppe und einmal die pddagogische Gruppe. Mit
denen haben wir uns auch zusammen mit dem Trainer regelmdfig zusammengesetzt, um
den Kern zu festigen und zum Austausch (iber die Speisen. Wie mag ich die Speisen, wie
bieten die Pddagog:innen die Speisen beim Kind an.“ (Kiichenleitung Kita)

,Wir haben mit dem pddagogischen Team eine Sitzung gemacht. Die haben auch Infos
bekommen, wie sie was umsetzen miissen. Wie sie zum Beispiel die Portion zu vervollstén-
digen haben, wie eine Portion aussieht, wie viel ein Kind essen darf etc.. Das hat auch der
Trainer der Kantine Zukunft Berlin gemacht. Er hatte Materialien und Folien dabei und hat
es den Erzieher:innen gut erkldrt. Das wurde vom gesamten Team gut angenommen. Auch
die Einrichtungsleitung war dabei und hat gut mitgemacht. “ (Kiichenleitung Kita)

Bei der Kommunikation mit den Eltern bestand nur in einzelnen Einrichtungen der Stichprobe
ein Unterstlitzungsbedarf. In diesen Fallen wird die externe Unterstitzung durch den:die Trai-
ner:in als hilfreich bezeichnet, um die bevorstehenden Verdanderungen im Speisenangebot
den Eltern zu vermitteln.

»Ein paar Wochen nach dem Auftakt bin ich dann gemeinsam mit dem Trainer und mit der
Leitung auch mit Eltern ins Gespriich gegangen. Es hat super geklappt, auch weil ein Ex-
terner noch mal eine andere Wirkung hat und auch einen Blick iiber den eigenen Tellerrand
hinaus einbringen kann.“ (Kiichenleitung Kita)

3.2.4 Tools ,Speiseplaner” und , Kosteniiberschussrechner”

Die beiden Tools ,Speisenplaner” und ,Kosteniliberschussrechner” wurden durch das Team
der Kantine Zukunft Berlin spezifisch fir die Beratung und Unterstiitzung von Gemeinschafts-
verpflegungseinrichtungen entwickelt. Sie dienen der Planung und Kontrolle sowie der trans-
parenten Darlegung der Veranderungsprozesse. Der Speiseplaner bietet umfangreiche Funk-
tionen. Neben der Erstellung von Speisepldanen kann er als Kalkulations- und Rezepttool ver-
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wendet werden. Des Weiteren kénnen Rezepturen und Wareneinsatze hinterlegt, der Bio-An-
teil berechnet und weitere Parameter wie der saisonale und regionale Anteil bestimmt wer-
den. Der Speiseplaneristv. a. flir groBere Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen geeignet.
Fir kleinere Betriebe bietet der Kostenliberschussrechner ein vereinfachtes Werkzeug zur
Kontrolle des Wareneinsatzes und Bio-Anteils. Er ist fir Klichen konzipiert, die sich auf eine
Mendilinie konzentrieren, wie dies beispielsweise in Kitas haufig der Fall ist.

Speiseplaner: Die Betriebskantinen der Stichprobe bevorzugen interne Losungen bzw. bereits
implementierte Tools. Kitas sind nicht Zielgruppe des Speiseplaners.

Die beiden in der Stichprobe vertreten Betriebskantinen nutzen das Tool ,Speiseplaner” nicht.
Eine der beiden Kiichenleitungen aus Betriebskantinen begriindet dies damit, dass alle Rezep-
turen intern unter Beteiligung des Kiichenteams entwickelt werden, um Abwehrreflexe im
Team gegen externen Einfluss vorzubeugen.

,Um meine Leute mitzunehmen, haben wir selbst Rezepturen erstellt. Alles, was von aufSen
kommt, ist immer ein bisschen schwierig gewesen. Deshalb wurden bei uns fiir 50 vegeta-
rische Gerichte eigenstdndig die Rezepturen entwickelt.” (Kiichenleitung Betriebskantine)

Die zweite Kiichenleitung einer Betriebskantine nutzte den Speiseplan kurzzeitig, bevorzugt
es mittlerweile jedoch die neuen Rezepte in ein bereits implementiertes Tool zu integrieren.
Die begleitenden Trainer:innen wird in diesem Fallen beratend einbezogen.

,Wir haben mit beiden gearbeitet, aber nur kurzzeitig. Unsere Firma hat ein eigenes
Webportal, wo unsere Rezepte und Speisen angelegt werden. Unsere Trainer:innen der
Kantine Zukunft Berlin hatten aber Kontakt zu einem zustdndigen Mitarbeiter unserer
Firma, um die neuen Rezepte und Speisen quasi bei uns zu integrieren.” (Kiichenleitung
Betriebskantine)

Wie die obige Beschreibung erkennen lasst, sind Kita-Kiichen nicht die Zielgruppe des Tools
»Speisenplaner”. Die Kiichenleitungen der Kitas in der Stichprobe nutzen ihn nicht, da esihnen
fir die zur Verfiigung stehenden zeitlichen Ressourcen zu komplex ist. Die auf Ebene eines
Tragers als Praxisberatung tatige Person erprobt dennoch, den Kitas im Zustandigkeitsbereich
das Tools nahezubringen, um dort bereits hinterlegte Speiseplane und Rezepturen als Anre-
gung zu nutzen.

,Dieses Speiseplanungstool verlangt ein gewisses Engagement ab. Ich hatte es auch ge-
flihrt und dort Speisepldnen hinterlegt. Es st6f3t bislang aber nicht auf Akzeptanz, dass
hdngt auch an den geringen personellen Kapazitéten.” (Kita-Praxisberatung ,,Mahlzeiten
und Ernéhrung”)

Kostenliberschussrechner: Dieses Tool wird von der groRen Mehrzahl der Kitas und ihrer Trager
zur Qualitatsentwicklung und fur ein Controlling genutzt.

Der auf die Bedarfe von eher kleineren Kiichen der Gemeinschaftsverpflegung abgestimmte
Kosteniiberschussrechner wird der Zielgruppendefinition entsprechend von den Betriebskan-
tinen der Stichprobe nicht genutzt, jedoch in hohem MalRe von den Kitas. Lediglich vierin der
Stichprobe vertretene Kitas setzen das Tool nicht ein, jeweils mit im Einzelfall nachzuvollzie-
hen Begriindungen, beispielsweise die fortgesetzte Nutzung eines der Kiichenleitung vertrau-
ten Tools oder geringe deutsche Sprachkompetenzen. Die beiden in der Geschaftsfiihrung
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bzw. als Praxisberatung auf Tragerebene tatigen Personen der Stichprobe nutzen die monat-
lichen Auswertungen des Kosteniliberschussrechners als Instrument der Qualitatsentwicklung
und Reflexion mit den Kiichenleitungen. Dies betrifft sieben Kitas der Stichprobe.

»Den Kostenliiberschussrechner muss jede unserer Kitas verbindlich nutzen, fiir Einrichtun-
gen, die neu an der Kantinen-Werkstatt teilnehmen, im Vorlauf der Teilnahme an der Kan-
tinen-Werkstatt. Die Ergebnisse sollen die Trainer:innen dann zur Vorbereitung erhalten.
Und unsere Leute kénnen sich schon mal daran gewéhnen, ihre Kosten im Blick zu haben. “
(Kita-Praxisberatung ,Mahlzeiten und Ernéhrung*)

,Den Kosteniiberschussrechner nutzen wir, um mit den Kollegen aus der Kita im Monats-
dialog die Entwicklungen zu reflektieren, damit die uns nicht davongaloppieren und auch,
um Griinde fiir bestimmte Entwicklung zu erfragen. Das ist ein einfaches, gutes Tool fiir
die Kiiche.” (Geschdftsfiihrung Kita-Trdger)

Die zwei Kiichenleitungen aus Kitas, die nicht einem der beiden oben genannten Trager ange-
horen und den Kostentiberschussrechner dennoch nutzen, tun dies ebenfalls im Sinne eines
internen Qualitats- und/oder Kostenmanagements. Insgesamt bietet der Kostenlberschuss-
rechner den Kiichenleitungen einen guten Uberblick (iber die Kosten und das Budget. Zusitz-
lich wird dadurch auch der Bio-Anteil der Produkte lbersichtlich dargestellt.

»Ich trage immer ein, wie viel Geld ich pro Woche ausgegeben habe, damit ich weifs, wo
ich gerade liege, dass ich einfach nicht iiber Budget bin.“ (Kiichenleitung Kita)

»lch gebe immer noch alle Rechnungen ein, mit Bioanteil und konventionell. Das mache
ich, einfach um weiterhin zu gucken, wo ich stehe. Und ich freue mich oder habe mich jetzt
tatsdchlich die Monate immer gefreut, dass der Bioanteil immer noch ein Stiick h6her ge-
gangen ist.” (Kiichenleitung Kita)

3.3 Herausforderungen und Losungen in der Kiichenpraxis

Der im Zuge der Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt vollzogene Umstellungsprozess ist mit
Herausforderungen verbunden, mit denen die Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen in
der Praxis unterschiedlich umgehen. Den Herausforderungen in Bezug auf die einzelnen Ziele
der Kantinen-Werkstatt werden hier die Antworten auf eine Frage nach der ,grof8ten Heraus-
forderung” bzw. dem ,,groBten Erfolg” der Stichprobe vorangestellt.

Wichtige Erfolgsfaktoren der Umstellung: Das breite Spektrum zeigt, dass man nicht Gbergrei-
fend , die grofte Herausforderung” oder ,den grofSten Erfolg” identifizieren kann.

Die Wahrnehmung bzw. Beurteilung, welcher Aspekt des Umstellungsprozessen am heraus-
fordernden bzw. welche MalBnahme am erfolgreichsten wahrgenommen wird, ist individuell
unterschiedlich und wird auch von strukturellen Faktoren wie der Kiichenausstattung und den
Personalkapazitaten beeinflusst. Nachstehend erfolgt eine Auflistung und Quantifizierung der
genannten Punkte:

e Zeitaufwand zur Recherche im Zusammenhang mit einem Wechsel des Lieferanten zur
Beschaffung von Bio-Lebensmitteln (genannt von 4 Personen)

e Motivierung des Kiichenteams (3 Personen)
e Umstellung der Kiichenorganisation (2 Personen)
e Einhaltung des finanziellen Budgets (2 Personen)
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e Fleisch kann aus Kostengriinden nicht auf Bio-Qualitdt umgestellt werden (2 Personen,
beide Betriebskantinen)

e neue Rezepturen entwickeln (1 Person)

e Zusammenarbeit mit dem padagogischen Kita-Team (1 Person)

e Gestaltung der 6ffentlichen Ausschreibungen mit dem Ziel ,,nur Lieferanten mit 100%
Bio-Ware“ (1 Person, Betriebskantine)

3.3.1 Erhohung des Bio-Anteils

Die Erhohung des Bio-Anteils in den GroBkiichen der teilnehmenden Einrichtungen ist ein
zentrales Ziel der Kantinen-Werkstatt.

Bezug von Bio-Produkten: Die Mehrzahl der in der Stichprobe vertretenen Einrichtungen be-
zieht ihre Bio-Produkte Uber denselben lokalen GroRhandler, der eine zuverlassige Lieferung
gewahrleistet.

Den Befragten zufolge werden die bestellten Produkte von den GroBhandlern in der Regel zu
den vereinbarten Zeitpunkten geliefert. Lediglich eine interviewte Person beobachtetin jiings-
ter Zeit Lieferprobleme bei dem von der groRen Mehrzahl der Stichproben-Einrichtungen ge-
nutzten GrolRhandler, wie das folgende Zitat zeigt.

»Mein Eindruck ist, dass in letzter Zeit viele neue Kunden zu [...] gewechselt sind und sie
jetzt langsam (iberfordert sind. Sie knnen nicht mehr immer alles liefern, was wir benéti-
gen. Ich habe es sogar einmal erlebt, dass ich Montagmorgen in einer E-Mail lesen musste,
dass ich wegen Krankheit liberhaupt keine Ware bekomme. Da muss man sehr gut impro-
visieren kénnen, um trotzdem 180 Kinder zu versorgen. “ (Kiichenleitung Kita)

Einige Kitas ergdanzen ihre Lieferstruktur mit kleinen Obst- und Gemiisehdndlern, um kleinere
Gebinde in Bio-Qualitat einkaufen zu kénnen. Bei den Betriebskantinen ist eine diversifizierte
Lieferstruktur dadurch begriindet, dass 6ffentliche Ausschreibungen an unterschiedliche Bie-
ter vergeben werden. Des Weiteren beziehen beide Betriebskantinen der Stichprobe
Schweine- und Hihnerfleisch aus Kostengriinden und eine der Betriebskantinen auch Rind-
fleisch aus konventioneller Herstellung. Die andere Betriebskantinen nimmt an einem Projekt
zum Aufbau regionaler Bio-Wertschopfungsketten teil und kann dadurch Rindfleisch in Bio-
Qualitat anbieten.

Kostenentwicklung durch die Umstellung auf Bio-Produkte: Ein Vergleich anhand der tatscchli-
chen Kosten vor und nach der Projekteinnahmequelle ist nicht aussagekrdftig. Den Kiichenlei-
tungen zufolge steigen die Kosten nicht wesentlich, insbesondere weil vermehrt (giinstige) sai-
sonale Produkte und seltener (teures) Fleisch verwendet werden.

Zur Kostenentwicklung durch die Umstellung der Kiichen auf Bio-Produkte wurde im Rahmen
dieser Evaluation keine Gegenliberstellung der tatsachlichen Werte zu t1, t, und t; vorgenom-
men, da dies aus den folgenden Griinden nicht aussagekraftig ist: In einigen Fallen schopfen
die Kiichenleitungen die zur Verfiigung stehenden Budgets weder vor noch nach der Transfor-
mation aus. Bei diesen Einrichtungen regen die Trainer:innen der Kantinen-Werkstatt dazu an,
das bereits gewahrte Budget in hoherem Male in Anspruch zu nehmen bzw. erértern dies mit
den Tragern/Geschéftsfiihrungen der Einrichtungen. Kostensteigerungen konnen in diesen
Fallen demnach als positiver Effekt der Projektteilnahme gewertet werden. Dies im Einzelfall
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nachzuvollziehen, hatte weitere Interviews mit Vertreter:innen Trager/Geschéftsfiihrungen
erfordert, was aufgrund des begrenzten Budgets der Evaluation nicht moglich war. Des Wei-
teren schwanken die Einkaufswerte auch saisonbedingt und insbesondere Einrichtungen mit
grolRen Lagerkapazitdaten kaufen teils Sonderangebote ein, die erst (iber einen langeren Zeit-
raum verbraucht werden. Um diesbezligliche Verzerrungen zu vermeiden, missten die Ein-
kaufswerte ganzer Kalenderjahre miteinander verglichen werden, inklusive der Projektteil-
nahme also von bis zu drei Kalenderjahren. Diese Daten liegenin vielen Einrichtungen gar nicht
mehr vor bzw. deren Zusammenstellung ware fir die Einrichtungen mit einem nicht zumut-
baren Aufwand verbunden.

In Interviews werden drei Faktoren genannt, weshalb die Erhéhung des Bio-Anteils nicht als
Kostentreiber wahrgenommen wird. Der erste Grund ist, dass in den Kitas und Betriebskanti-
nen der Stichprobe darauf geachtet wird, soweit moglich saisonales und regionales Obst und
Gemise zu verwenden, weil dann haufig keine gravierenden Preisunterschiede zwischen Bio-
Produkten und konventionellen Produkten bestehen.

»lch versuche immer, saisonale und regionale Produkte zu verwenden. Ich kann beispiels-
weise aus 5 kg Zucchini zwei Gerichte kochen. Dann hat man auch nicht so eine hohe Rech-
nung.“ (Kiichenleitung Kita)

In den Kitas der Stichprobe wird Fleisch nur einmal pro Woche bzw. alle zwei Wochen ange-
boten. Dies wird iberwiegend mit gesundheitlichen Aspekten begriindet, jedoch spielen den
Aussagen zufolge auch Kostenfaktoren eine Rolle, da Fleisch aus Bio-Produktion in der Regel
teurer ist als aus konventioneller Erzeugung.

,Um mit den erhéhten Kosten hinzukommen, haben wir die Hdufigkeit von Fleisch redu-
ziert. So kommen wir auch mit unseren finanziellen Budget hin.“ (Geschdiftsfiihrung Kita-
Tréiger)

Ein positiver Effekt der Verwendung von Bio-Produkten ist einer Aussage zufolge, das starker
darauf geachtet wird, Lebensmittelabfalle bei der Speisenerstellung zu vermeiden, um er-
hohte Kosten zu kompensieren.

,Wenn man mehr mit Bio-Produkten arbeitet, wird es i.d.R. teurer. Zur Kompensation ver-
suche ich, wenn Sachen (ibrig bleiben, sie weiterzuverarbeiten. Ich versuche auch mehr als
vorher, Abfille zu vermeiden.“ (Kiichenleitung Kita)

Eine Klichenleitung einer Betriebskantine verweist zur Preisentwicklung bei Lebensmitteln auf
den Einfluss der Corona-Pandemie, die fiir Preissteigerungen eine héhere Bedeutung hatten
als die Umstellung auf Bio-Produkte.

,Durch Corona hatten sich die Preise sowieso ein bisschen nach oben verdndert. Und als
nach der Pandemie die Essensgdste Schritt fiir Schritt alle wiederkamen, wurde es im End-
effekt eine Plus-Minus-Null-Rechnung. Die Preise an der Essensausgabe haben sich durch
die Bio-Umstellung nicht zusétzlich preislich nach oben verdndert. Die Kostendeckung ist
im Endeffekt genauso wie vorher. “ (Kiichenleitung Betriebskantinen)
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3.3.2 Umstellung auf unverarbeitete Rohprodukte

Neben der Erhohung des Bio-Anteils ist es ein Ziel der Kantinen-Werkstatt, die Verwendung
von hoch verarbeiteten Fertigprodukten soweit moglich zu vermeiden und stattdessen unver-
arbeiteter Rohprodukte einzusetzen.

Héhere Arbeitsdichte: Die vermehrte Verarbeitung von frischen Produkten erhéht den Umfang
an Tatigkeiten und den Zeitdruck fur die Kichenleitungen und -mitarbeitenden.

Ein Verzicht auf Fertigprodukte und die Verarbeitung von hohen Mengen an frischen Produk-
ten erh6ht in der Regel den Umfang der zu leistenden Tatigkeiten. Auf diesbezliglichen Aus-
wirkungen auf die Arbeitszufriedenheit und -belastung wird in Kapitel 3.4.2 ausfihrlicher ein-
gegangen, wenngleich dieser Aspekt auch im folgenden Zitat bereits anklingt. Hier wird der
Effekt der Arbeitsverdichtung vorangestellt, um anschliefend auf diesbezliglich ergriffene Ge-
genmalnahmen einzugehen.

»Das Problem mit der hohen Belastung hat sich durch die Umstellung weiter verschdrft. Es
wird von uns erwartet, dass wir das dauerhaft schaffen. Und wenn man mit dem Personal
»auf Kante gendht”ist, ist das natiirlich schon eine grofie Herausforderung. Aber: Die Qua-
litdit ist jetzt auch einfach deutlich besser. Es gibt also beide Seiten.“ (Kiichenleitung Kita)

Reduzierung von Lebensmittelabfallen: Der Aufwand zur Verarbeitung von frischen Produkten
motiviert dazu, Produktionsmengen genau zu kalkulieren und Reste wiederzuverwerten.

Sowohl Kiichenleitungen von Kitas als auch von Betriebskantinen thematisieren in den Inter-
views, dass die Verarbeitung von unverarbeiteten Rohprodukten insbesondere ungeputz-
tes/ungeschaltes Gemiuise, einen hohen zeitlichen Aufwand erfordert. Die Inter-
viewpartner:innen berichten tGbereinstimmend, dass diese Umstellung dazu flihrt, die Produk-
tionsmengen genauer zu kalkulieren. Dies resultiert aus der Frustration, wenn Speisereste
weggeschmissen werden, deren Verarbeitung einen hohen Zeitaufwand erfordert haben.

»Ich habe friiher konventionelles Feinfrostgemiise eingesetzt, habe die Tiiten aufgerissen,
hab die geddmpft, rausgegeben und am Ende hatte ich keine Beziehung zu diesem Pro-
dukt. Mir war es im Grunde egal, wie viel da iibrigbleibt. Hauptsache es gibt keine Prob-
leme. Wenn man frisches Gemiise einsetzt und man dann mit seiner ganzen Kiichencrew
25 kg Gemiise verputzt, um 20 kg oder 15 kg netto rauszuhaben und davon dann 7 kg in
die Tonne fliegen, dann iiberlegt man sich, ob das sinnvoll war. Also beginnt man, die Be-
stellmenge zu reduzieren.” (Kiichenleitung Kita)

Einige Klichenleitungen erganzen, darliber hinaus darauf zu achten, Speisereste nicht direkt
wegzuschmeillen, sondern wiederzuverwerten.

,Wenn was librig bleibt, beispielsweise Méhren, dann friere ich das ein und dann kommt
es dann mal als Méhrensofse oder in einen Eintopf mit rein.“ (Kiichenleitung Kita)

Reduzierung der Meniilinien in Betriebskantinen: Eine geringere Anzahl an Mendlinien redu-
ziert zwar nicht die Produktionsmenge insgesamt, jedoch die Anzahl an unterschiedlichen fri-
schen Produkten, die verarbeitet werden missen.

Eine derin der Stichprobe vertretenen Betriebskantinen reduzierte die Anzahl an Mendilinien
von sechs auf vier, um die Arbeitsprozesse zur Verarbeitung der erforderlichen Mengen an
frischen Produkten effizienter gestalten zu kénnen.
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,Wir haben von sechs Speiselinien im Endeffekt runtergeschraubt auf vier, wovon mittler-
weile zwei rein vegetarisch sind und die dritte so im Wechsel mal vegetarisch. “ (Kiichen-
leitung Betriebskantine)

Die zweite Betriebskantine der Stichprobe ist diesen Schritt nicht gegangen, hatte aber vorder
Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt bereits nur drei Menilinien und ein erganzendes Im-
biss-Angebot. Die in der Stichprobe untersuchten Kitas bieten unabhangig von der Teilnahme
an der Kantinen-Werkstatt nur eine Mendtilinie an.

Anschaffung von Kiichenmaschinen und Reorganisation der Arbeitsprozesse: Belastungsspit-
zen werden durch Mechanisierung und Reorganisation reguliert.

Eine MaBnahme, der hoheren Arbeitsdichte entgegenzuwirken, ist die bereits im Zusammen-
hang mit der Beratung (vgl. Kapitel 3.2.1) thematisierte Anschaffung von zusatzlichen Kiichen-
gerdten. Dies ist in allen begleiteten Einrichtungen entweder erfolgt oder wurde zumindest
erwogen, falls geeignete Geratschaften nicht schon vor der Teilnahme an der Kantinen-Werk-
statt vorhanden waren. Die Mehrheit der Interviewpartner:innen bezeichnet den Einsatz von
Kiichenmaschine zur Verarbeitung der erforderlichen Mengen an frischen Produkten als un-
erldsslich.

,Wenn man z. B. Bratlinge aus Kichererbsen herstellt, muss man die Hiilsenfriichte einwei-
chen, das braucht Vor- und Nacharbeit, dann muss man jeden Bratling formen und braten.
Es ist also schon ein erheblicher Mehraufwand. Wir sind personell sehr knapp kalkuliert,
deshalb hatte ich die Befiirchtung, dass wir es nicht schaffen. Man kann nicht einfach um-
stellen und sagen: Ab morgen machen wir das so. Man braucht die Gerdtschaften und man
muss sich umorganisieren.“ (Kiichenleitung Kita)

Wie im Schlusssatz des vorstehenden Zitats angesprochen, erfordert die Umstellung von Fer-
tig- bzw. Tiefkiihlprodukten auf unverarbeitete Rohprodukte ebenso eine Umstellung der Ar-
beitsprozesse. Dies bestatigen interviewten Personen aus Kitas und Betriebskantinen. Durch
die Umstellung von Arbeitsprozessen wird zwar der Umfang an insgesamt erforderlichen Ta-
tigkeiten nicht reduziert, jedoch kénnen Belastungsspitzen vermieden werden, beispielsweise
durch die Verteilung bestimmter Arbeitsschritte auf den Vortrag oder den folgenden Tag.

,Wir bekommen nur die Kartoffeln geschdlt. Den Rest bekommen wir komplett unverar-
beitet. Aber das schaffen wir. Der Aufwand ist natiirlich viel héher, wenn wir 10 kg Méhren
putzen und schneiden miissen, als wenn wir es als Tiefkiihlware bekommen. Mehr Perso-
nal haben wir dafiir nicht bekommen. Wir mussten uns umstellen. Oft putzen bzw. schnei-
den wir das Gemiise schon am Tag vorher. “ (Kiichenleitung Kita)

3.3.3 Erhoéhung des Anteils pflanzlicher Lebensmittel
Ein weiteres Ziel der Kantinen-Werkstatt ist ein hoherer Anteil an pflanzlichen Lebensmitteln

und die Erstellung von attraktiven und schmackhaften Speisen auf pflanzlicher Basis.

Vermehrt eingesetzte Produkte: In den Kiichen/Kantinen werden haufig Hilsenfriichte und Ge-
treide verarbeitet. AuRerdem wird weitestgehend saisonalen Obst und Gemiise eingekauft.

Ein erhohter pflanzlicher Anteil wird naturgemaR in erster Linie durch ein breiteres und auf
die jeweilige Zielgruppe abgestimmtes Angebot an vegetarischen/veganen Gerichten erreicht.
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Des Weiteren werden — wie in Kapitel 3.2.1 im Zusammenhang mit der Beratung von Kiichen-
leitungen bereits ausgefiihrt —in den begleiteten Einrichtungen haufig Hiilsenfriichte und hei-
mische Gemiise bzw. Getreide neu in die Speisepldane integriert bzw. vermehrt eingesetzt.

»Mit der Erh6hung des Angebots an vegetarischen Gerichten kann man schon viel machen,
z. B. die Bolognese aus Linsen hat sich bei uns fest etabliert.“ (Kiichenleitung Betriebskan-
tine)

,Unser Einblick hinsichtlich Hiilsenfriichte hat sich ungemein erweitert. Friiher hatten wir
nur eine schnéde Linsensuppe oder mal ein Erbseneintopf. Das war ein Bruchteil dessen,
was wir jetzt mit Hiilsenfriichten machen, ob nun Griinkern oder Kichererbsen. “ (Kiichen-
leitung Kita)

Darliber hinaus betonen viele Interviewpartner:innen, noch konsequenter als vor der Teil-
nahme an der Kantinen-Werkstatt, die Speiseplanung saisonal auszurichten.

»ES gibt hauptsdchlich Obst und Gemilise, soweit méglich regional und saisonal. Also ich
versuche, meinen Speiseplan saisonal zu gestalten. “ (Kiichenleitung Kita)

,Wir haben so wenig wie méglich Siidfriichte. Dafiir haben wir — je nach Saison — Apfel,
Gurken, Tomaten und so Sachen. Wie gesagt, immer saisonal. “ (Kiichenleitung Kita)

Reduziert eingesetzte Produkte: Auf Fleischgerichte wird in Kitas zum Teil verzichtet, zum Teil
werden die Zeitabstanden vergrofRert oder die Menge pro Portion reduziert. Betriebskantinen
versuchen Uber ein attraktives vegetarisches Angebot den Fleischanteil gering zu halten.

Der Umgang mit Fleisch unterscheidet sich tendenziell zwischen Kitas und Betriebskantinen,
weshalb dieses Thema einrichtungsartspezifisch behandelt wird. Einzelne Kitas der Stichprobe
verzichten vollstandig darauf, Fleischgerichte anzubieten oder planen dies in naher Zukunft.
Teilweise orientieren sich die Befragten aus Kitas an den Empfehlungen des ,,DGE-Qualitats-
standard fiir die Verpflegung in Kitas“, der im Zuge einer Uberarbeitungim Jahr 2021 35 g/Wo-
che empfiehlt.

,Wir haben die Portionen letztes Jahr stark reduziert auf 35 g. Natiirlich gibt es Kinder, die
sagen, ich méchte gerne mehr. Dann gehen wir ins Gesprdch. “ (Kiichenleitung Kita)

Andere Kitas bieten Fleisch und Fisch im wochentlichen Wechsel an und verteilen die durch
die DGE fir die Kitaverpflegung empfohlene Menge an Fleisch somit auf zwei Wochen.

,Mit 35 g/Woche Fleisch kann man manche Kinder nicht zufriedenstellen, weil die Portion
einfach klein ist. Also haben wir uns dazu entschieden, Fisch und Fleisch im wéchentlichen
Wechsel anzubieten. Dadurch kénnen wir Proportion 70gr Fleisch machen, was fiir Kinder
in der Mittagsverpflegung angemessen ist.“ (Kita-Praxisberatung ,,Mahlzeiten und Ernéh-
rung”)

Eine Kita-Kichenleitung fliihrt zudem aus, mit dem Verzicht auf Fleisch bzw. die Vermeidung
von Schweinefleisch auf den hohen Anteil an Kindern aus Familien mit muslimischen Glauben
Riicksicht zu nehmen. Auch Kostengriinde werden in diesem Zusammenhang angefiihrt.

»Ich kaufe manchmal Huhn. Rindfleisch ist in der Regel ohnehin zu teuer. Schwein féllt bei
mir sowieso raus, weil wir ganz viele Muslime hier haben, liber 50%. Da wiirde es ein rie-
siges Chaos geben.” (Kiichenleitung Kita)
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Die in der Stichprobe vertretenen Betriebskantinen reduzierten die Auswahl an Fleischgerich-
ten bzw. die Fleischportionen ebenfalls, wenngleich vor dem Hintergrund der sich unterschei-
denden Struktur der Essensgaste im unterschiedlichen MaRe.

»Wir haben wirklich ganz, ganz viel Fleisch runter oder Fleischprodukte rausgenommen
und stattdessen ganz viel auf frische andere Waren umgestellt.” (Kiichenleitung Be-
triebskantine)

,Bei der Uberpriifung der Rezepturen haben wir noch Spielraum gefunden, wie man die
Fleischmengen reduzieren kann. Bei einer Roulade gibt es jetzt ein bisschen mehr Gemilise
dazu oder mehr Sofse und ein bisschen weniger Fleisch. Auch die Klopse haben wir ein biss-
chen kleiner gemacht. Daneben gibt es aber immer noch das Imbiss-Angebot. “ (Kiichenlei-
tung Betriebskantine)

Beimischung von pflanzlichen Produkten in Hackfleischspeisen: Einige Kitas mischen pflanzen-
basierte Lebensmittel und Hackfleisch, um den Anteil pflanzenbasierter Produkte schrittweise
zu erhohen.

Bei Speisen, die mit Hackfleisch hergestellt werden, haben einige Kitas gute Erfahrungen da-
mit gemacht, pflanzenbasierte Produkte mit Hackfleisch zu vermischen, beispielsweise mit
Hilsenfriichten, Griinkern oder Linsen, und den Anteil pflanzlicher Lebensmittel zu erhdhen.
Die Kinder werden auf diese Weise langsam an die Umstellung gewdhnt. Der Fleischanteil wird
schrittweise auf null reduziert (erstes Zitat). In anderen Kitas werden die Speisen nach wie vor
mit einer Mischung aus Hackfleisch und pflanzlichen Produkten angeboten (zweites Zitat).

,Wenn man das Stiick fiir Stiick mit einarbeitet, gewdhnen sich die Kinder daran. Wir ha-
ben ein bisschen ‘geschummelt’, bei der Bulette am Anfang z. B. die Hdlfte Fleisch und die
Hiilfte Linsen. Mit der Zeit haben wir den Linsenanteil erhéht und dort vollstindig auf
Fleisch verzichtet. Heutzutage essen es die Kinder unheimlich gerne, zum Beispiel die Lin-
sen-Bratlinge oder die Erbsen-Bratlinge.” (Kiichenleitung Kita)

,Die meisten Kinder essen zu Hause viel Fleisch. Wir haben mit den Eltern gegengespro-
chen, sind da ganz transparent vorgegangen, haben ihnen mitgeteilt, dass wenn wir statt
der 70 g Proportion nur 50 g einsetzen und den Rest durch eine Hiilsenfriichte ersetzen.
Das spart den Geldbeutel und wir tun etwas fiir unseren Planeten.” (Kiichenleitung Kita)

Eine derin der Stichprobe vertretenen Betriebskantinen hat die Beimischung von pflanzenba-
sierten Produkten in Hackfleischspeisen ebenfalls erprobt. Aufgrund negativer Riickmeldun-
gen der Essensgaste wurde dieser Versuch jedoch wieder abgebrochen.

,Unsere Mitarbeitenden wollen nicht, dass wir untermischen, vor allem nicht mit Griin-
kernschrot. Einfacher ist es mit Austausch gewesen, aber blof8 nichts ‘reinschmuggeln’.”
(Kiichenleitung Betriebskantine)

Akzeptanz pflanzenbasierter Produkte in Kitas: Die Umstellung wurde von Seiten der Eltern und
des padagogischen Teamsin der Regel beflrwortet. Die Kinder konnten durch unterschiedliche
Strategien an neue Rezepturen gewohnt bzw. davon Uberzeugt werden.

Zur Reduzierung bzw. zum Verzicht auf Fleischprodukte wurde in den Interviews nachgefragt,
wie diese Umstellung in den Kitas von den Kindern, Eltern und vom padagogischen Personal
bzw. in den Betriebskantinen von den Essensgaste aufgenommen wurde. Die Kiichenleitungen
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aus Kitas berichten in Bezug auf die Elternschaft diesbeziiglich von positiven bzw. ausbleiben-
den Reaktionen. Ausdriicklichen Widerstand gegen die Umstellung gab es seitens der Eltern
in keiner Kita. Teilweise werden positive Reaktion damit begriindet, dass die Eltern auch zu
Hause vegetarisches Essen bevorzugen.

,Bei uns in [...], da sind die Eltern sehr bedacht auf Bio und vegetarisches Essen, das ist
eigentlich immer sehr erwiinscht. Die haben es sogar befiirwortet, dass wir Fleisch dras-
tisch reduziert haben. “ (Kiichenleijtung Kita)

,Zum Teil sind die Eltern hier gliicklich dariiber, dass wir den Speiseplan umgestellt haben.
Niemand hat gesagt: ‘Um Gottes willen, mein Kind bekommt hier ja nur noch nur noch
Pflanze zu essen.’ Die anderen haben sich sowieso noch nie zum Essen gedufSert, weder
vor noch nach der Umstellung. “ (Kiichenleitung Kita)

Auch seitens der Kinder beobachtet keine der interviewten Kita-Kiichenleitungen eine grund-
satzliche Ablehnung von vegetarischen Speisen. Ein Teil der Kiichenleitungen argumentiert,
dass die Kinder grundsatzlich neugierig sind und gerne neue Speisen probieren. Mehrfach wird
davon berichtet, dass neue Speisen mehrfach angeboten werden missen und dann in der Re-
gel auf Akzeptanz stoRen. In einem Interview wurde ausgefiihrt, dass jingere Kinder oft gar
nicht bemerken, welche Produkte verarbeitet werden und lediglich dltere Kinder darauf ach-
ten, aber auch diese sich langfristig an pflanzenbasierte Gerichte gewdhnen.

,Die Kinder haben eigentlich nie gesagt: "Das ist komisch oder schmeckt anders.’ Sie sind
immer neugierig. “ (Kiichenleitung Kita)

,Die Kinder sind zu Beginn manchmal sehr skeptisch. Aber wenn man es Ofter anbietet,
kosten sie es auch.“ (Kiichenleitung Kita)

,Den Kleinen ist es sowieso egal. Auch wenn es ein Gemlisebratling ist, denken sie, es wiire
eine Bulette. Unsere Grof3en achten schon darauf. Die wiirden gerne mal ein Stiick Fleisch
essen. Aber letztlich haben auch die sich daran gewdhnt. “ (Geschdftsfiihrung Kita-Trdger)

Ein Teil der in der Stichprobe vertretenen Kita-Kiichenleitungen sieht beim padagogischen
Team eine hohe Akzeptanz fiir pflanzenbasierte Speisen und fiihrt dies darauf zuriick, dass
sich die Mehrheit der Teammitglieder auch privat vegetarisch erndhrt.

,Die meisten Erzieher:innen bei uns erndhren sich sowieso vegetarisch. Auch die anderen
haben die Umstellung ohne Probleme unterstiitzt.“ (Kiichenleitung Kita)

Haufig wird von den Interviewpartner:innen aus Kitas die Vorbildfunktion des padagogischen
Teams hervorgehoben. In der Stichprobe ist lediglich eine Kita vertreten, bei der ein Teil des
padagogischen Teams aus Sicht der Klichenleitung dieser Vorbildrolle zu Beginn der Umstel-
lung nicht nachkam. Beispielhaft wird dies im nachstehenden Zitat anhand von vegetarischen
Brotaufstrichen aufgezeigt, in dem auch ein Weg aufgezeigt wird, den Kindern vegetarische
Speisen durch attraktive Bezeichnungen schmackhaft zu machen.

,Die erste Zeit war ganz schwierig, weil das pddagogische Team in Teilen strikt dagegen
war. Die haben zu den Kindern gesagt: "Guck mal, es gibt schon wieder nur Gemiise!’. Wir
haben dann mit der Leitung und dem Team (liberlegt, wie man es den Kindern richtig ver-
kaufen kann. Den vegetarischen Brotaufstrich nennen wir jetzt z. B. "Pizza-Aufstrich’, oder
einen mit Roter Beete "Prinzessinnen-Aufstrich’. Zum Gliick gibt es Pddagog:innen, die mit-
ziehen und die es den Kindern vorleben und sagen: “Ich habe das auch auf dem Brot und
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das schmeckt ganz toll!” Dann sagen auch die Kinder: ‘Das probieren wir mal!” (Kiichenlei-
tung Kita)

Akzeptanz pflanzenbasierter Produkte in Betriebskantinen: Die Kiichenleitungen nehmen bei
jingeren und kognitiv tatigen Menschen tendenziell eine hohe Akzeptanz wahr, bei kdrperlich
arbeitenden Menschen sind vegetarische/regionale Gerichte tendenziell weniger beliebt.

In den beiden Betriebskantinen der Stichprobe erfreuen sich pflanzenbasierte Gerichte in der
Kantine, die einer Behdrde angeschlossen ist, einer hohen Beliebtheit, was durch die Kiichen-
leitung insbesondere auf einen hohen Anteil an jliingeren Menschen zurlickgefiihrt wird.

LAkzeptanzprobleme gab es gar nicht. Hier findet gerade auch ein personeller Wandel
statt, sodass es im Endeffekt wesentlich mehr jiingere Leute gibt. Und die jiingeren Leute
sind viel mehr darauf eingestellt, vegetarisch oder vegan zu essen und kostenmdfig. “ (Kii-
chenleitung Betriebskantine)

In der Kantine des Betriebs, in dem liberwiegend korperlich anstrengende Arbeit geleistet
wird, ist die Akzeptanz geringer. Neben der zu leistenden Tatigkeiten betont die Kiichenlei-
tung, dass es fiir die Akzeptanz des Speisenangebots wichtig ist, ein Gefiihl zu vermeiden, ve-
getarische oder vegane Gerichte aufgezwungen zu bekommen. Stattdessen bemiiht sich das
Kiichenteam seit der Teilnahme an der Kantine-Werkstatt verstarkt darum, ein attraktives An-
gebot an pflanzenbasierten Speisen anzubieten.

»Wir kommen wir an eine Grenze, weil wir viele kérperlich arbeitende Menschen haben,
die gerne Fleisch auf dem Teller sehen. AufSerdem machen wir immer nur Angebote, wir
schreiben nichts vor. Es ist immer die gréfste Angst der Gdste, dass man ihnen was weg-
nimmt und was vorschreibt. Am Anfang hief3 es oft: ‘Was wollen die mit vegetarisch, die
wollen uns was vorschreiben. Man muss die Angst immer wieder nehmen, immer beides
anbieten. Im Endeffekt kann man nur mit der Qualitét (iberzeugen.” (Kiichenleitung Be-
triebskantine)

3.4 Effekte und innerbetriebliche Erfolgsfaktoren der Transformation

In diesem Kapitel sind weitere Effekte des durch die Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt
bewirkten Transformationsprozesses zusammengefasst. Die behandelten Themen wurden im
Zuge der Evaluationsteam durchgefiihrten Zielklarung aufgenommen, nachdem entspre-
chende Effekte in der Praxis beobachtet wurden.

3.4.1 Arbeitszufriedenheit/-motivation der Kiichenleitung

Effekte der Kantinen-Werkstatt auf die Arbeitszufriedenheit: Fast alle Kichenleitungen der
Stichprobe sind durch die Umstellung motivierter als zuvor, insbesondere weil das von ihnen
erlernte Handwerk des Kochens wieder eine hohere Bedeutung bekommen hat.

Die groBe Mehrheit der in die Interviews einbezogenen Kiichenleitungen berichtet trotz des
in der Praxis damit verbundenen erhohten Arbeitsaufwand zur Verarbeitung von ungeputz-
ten/ungeschélten Gemise und Obst von einer erhdhten Arbeitszufriedenheit. Dies trifft so-
wohl fir Kitas als auch auf Betriebskantinen zu. Mehrfach wird bekraftigt, dass man zu den
Wurzeln des Kochhandwerks zuriickgekehrt ist, das Kochen wieder mehr SpaR macht und man
die Qualitat der Produkte auch am Geschmack und Geruch erkennt. Die Umstellung hat u. a.
bewirkt, mehr Individualitat in das Kochen einbringen zu kénnen.
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,Ich habe Koch vor 25 Jahren gelernt. Fiir mich ist der ganze Weg der Kantine Zukunft ein
bisschen “back to the roots’. Auch zu meiner Lehre hatten wir keine vorgefertigten Conve-
nience-Produkte, keine vorgeputzten Karotten etc.. Das haben wir damals auch alles selbst
gemacht. Natiirlich nicht in Bio. Aber jetzt ist es halt Bio und die Paprika oder die Karotte
kommt wieder im Ganzen an. Klar, es bindet mehr Zeit, macht ein bisschen mehr Arbeit.
Aber im Endeffekt kochen wieder so, wie es friiher war." (Kiichenleitung Betriebskantine)

»Ich bin sehr zufrieden, dass wir an der Kantinen-Werkstatt teilgenommen haben. Das Ko-
chen macht mir wieder viel mehr Spaf3, auch weil man das Gemiise wieder mehr riecht, es
riecht z. B. wie eine Gurke und z. B. bei den Mdéhren sieht man wieder, dass es sie in ver-
schiedenen Farben gibt.” (Kiichenleitung Kita)

»Ich kaufe jetzt das frische Kraut oder Gewdirz und oft réste ich sie an — dadurch kriegt man
ein anderes Aroma. Ich méchte meine Handschrift hinterlassen. Das schaffe ich natiirlich
nicht mit den gekauften liblichen Mischungen, auch wenn sie zum Teil gut sind. Aber als
Koch mdéchte ich meine Unterschrift unter mein Essen setzen!” (Kiichenleitung Kita)

Die Antworten von zwei Personen lassen sich als neutral klassifizieren. Diesen Aussagen zu-
folge hat die Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt nichts an der ohnehin hohen Arbeitszu-
friedenheit verandert.

»Ich bin mit Leidenschaft Koch, habe 2000 ausgelernt und koche wirklich gerne. Ich war
vor der Kantinen-Werkstatt zufrieden und ich bin auch jetzt zufrieden. “

Forderliche Faktoren fir die Arbeitszufriedenheit: Ein Interesse an Nachhaltigkeitsthemen und
Leidenschaft fiir das Kochhandwerk erhohen die Motivation fir die Transformation.

Die zwei Personen der Stichprobe, die auf Tragerebene tatig sind, sind neben den an den In-
terviews beteiligten Personen auch fiir Kiichenleitungen zustandig und beantworten die Fra-
gen nach der Arbeitszufriedenheit differenziert. Uberwiegend nehmen auch sie eine positive
Resonanz wahr, haben aber die Erfahrung gemacht, dass dies eng mit der Haltung und dem
Interesse an Nachhaltigkeitsthemen zusammenhangen. Wenn die Umstellung als fremdbe-
stimmte Anforderung wahrgenommen wird und keine intrinsische Motivation vorhanden ist,
sei dies auch an den Ergebnissen erkennbar.

,Natiirlich hat etwas mit dem Mindset zu tun. Natiirlich hat etwas damit zu tun, wie die
Leute in Bezug auf Nachhaltigkeitsthemen drauf sind. Aufserdem stellen wir fest: Dort, wo
die Verdnderungen als fremdbestimmt wahrgenommen werden, sind die Bio-Quoten nicht
so hoch, die Rezepturen sind nicht so ausgefeilt etc..” (Kita-Praxisberatung ,,Mahlzeiten
und Ernéhrung”)

,Das Projekt steht und fdllt mit der Leidenschaft der Kéche. Es funktioniert nicht, wenn
jemand sagt: "Nein, es ist mir zu viel Arbeit, wenn die grof3en Stiegen von Obst und Gemilise
ankommen.” Man muss wirklich zugeben, es ist kérperlich eine anstrengendere Arbeit als
vorher. Es geht nicht so einfach. Es muss schon Herzblut mit dabei sein. “ (Geschdiftsfiihrung
Kita-Trdger)

Veranderte Anforderungen als Fihrungskraft: Die Kichenleitungen muissen ihre Teams dafur
gewinnen, sich in die Kochprozesse einzubringen und mehr Verantwortung zu dbernehmen.

Die Umstellung von vorverarbeiteten Produkten auf frische Produkte geht fir die Kéch:innen
mit erhohten Anforderungen an die Anleitung und Flilhrung des Klichenteams einher. Bei den
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in der Stichprobe vertretenen Einrichtungen ist es den Kiichenleitungen gelungen, den Mitar-
beitenden die neuen fachlichen Anforderungen zu vermitteln und die Motivation der Teams
zu wecken. Dies trifft gleichermallen auf Kitas wie Betriebskantinen zu. Fir diesen Bericht sind
Zitate aus dem Kita-Kontext ausgewahlt, da sie diesen Aspekt expliziter schildern.

,Der Koch/Die Kéchin muss wieder liberlegen, wie man mit seinen Mitarbeitenden um-
geht, weil nicht die Helferlein von Maggi, Knorr und Co zur Verfiigung stehen. Er oder sie
muss jetzt Menschen anleiten, wie man z. B. einen Aufstrich selbst herstellt. “ (Kita-Praxis-
beratung ,Mahlzeiten und Ernéhrung”)

,Es war ein Prozess. Wir haben ganz viel dariiber geredet. Ich habe versucht, zu erkldren,
warum wir das machen und was der Sinn dahinter ist. Es hat ein bisschen gedauert, aber
sie wurden dann einsichtig oder haben es verstanden. “ (Kiichenleitung Kita)

In einer Kita wechselte im zeitlichen Zusammenhang mit der Kantinen-Werkstatt die Kiichen-
leitung. Die nachfolgende Kiichenleitung geht davon aus, dass der Stellenwechsel im Zusam-
menhang mit den veranderten Anforderungen an das Kochhandwerk steht.

»Der Kollege hat sich entschieden, dass der Weg der Kantinen-Werkstatt nicht sein Weg
ist. Er wollte von seiner Kiiche nicht abweichen. Er hat gesagt, es ist ihm einfach zu viel
Stress. Er wollte gerne seine Arbeit so weitermachen wie vorher.” (Kiichenleitung Kita)

3.4.2 Arbeitszufriedenheit/-motivation des Kiichenteams

Effekte in Kita-Klichenteams: Einerseits wdchst mit den verdnderten Aufgaben die Identifika-
tion mit den erstellten Speisen, andererseits wird eine steigenden Belastung bilanziert.

Fir die Kiichenteams resultiert aus der Umstellung auf frische Produkte nicht nur ein gestie-
gener zeitlicher Aufwand zur Vorbereitung des Kochens, sie sind auch gefordert, sich intensi-
ver flr die Kichenprozesse zu interessieren und sich einzubringen. Von den Inter-
viewpartner:innen aus Kitas wird ausgefiihrt, dass die Verdnderungen zu Beginn haufig als
herausfordernd wahrgenommen, im Endeffekt aber positivaufgenommen werden.

,Es gibt Teams, die klagen am Anfang dariiber, dass sie viel mehr zu tun haben. Das ist
eine Verdnderung, die erst mal weh tut. Aber wenn man diesen Schritt bewdiltigt hat, dann
entsteht Zufriedenheit. Sie verstehen irgendwann, dass sie wieder gemeinsam hochwer-
tige Speisen produzieren. “ (Kita-Praxisberatung ,,Mahlzeiten und Erndhrung”)

,Die Kolleg:innen waren zu Beginn sehr gespannt. Sie sind jetzt durchaus bereit, bei den
Kochprozessen mit dabei zu sein und wollen wissen, wie man einen Bratling macht. Sie
achten darauf, dass wir schon vorbereiten fiir den néichsten Tag, beispielsweise Blumen-
kohl oder Brokkoli verputzen. Das war vorher nicht so. Da hiefs es: "Tiite auf und fertig.””
(Kiichenleitung Kita)

Neben dem positiven Effekt der Umstellung werden aus Kitas Beflirchtungen beschrieben, den
erhohten Anforderungen dauerhaft nicht gerecht werden zu kénnen, insbesondere bei lan-
gerfristigen Erkrankungen in kleinen Kiichenteams.

,Wir sind sehr stolz darauf, dass wir die Umstellung geschafft haben. Aber wir haben auch
Bedenken, ob wir die zusdtzliche Belastung dauerhaft schaffen. Friiher konnten wir es
leichter kompensieren, wenn mal jemand ausgefallen ist. Gerade war ich krank und vier
Monate raus. Da haben meine Kolleg:innen gekdmpft. Das ist dann schon ganz hart. “ (K-
chenleitung Kita)
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Effekte in Betriebskantinen-Teams: Grundsatzlich bestehen keine Unterschiede zwischen Be-
triebskantinen und Kitas. Aufgrund derin der Regel groReren Klichenteams sind sowohl positive
als auch negative Auswirkungen jedoch noch etwas herausfordernder.

Die Betriebskantinen der Stichprobe beschéaftigen mehr Personal in den Kiichenteams als die
Kitas. Die Ausfiihrungen der Kiichenleitungen aus diesen Kantinen legen nahe, dass die Mo-
deration des Umstellungsprozesses vor diesem Hintergrund mit groBeren Herausforderungen
verbunden war. Letztlich ist es aber auch bei den Betriebskantinen gelungen, in den Kiichen-
teams eine hohe Akzeptanz fiir die Umstellung zu erreichen. Eine Kiichenleitung fiihrt dies
darauf zurtick, dass die Mitarbeitenden an der Rezeptentwicklung der eingefiihrten vegetari-
sche Gerichte beteiligt wurden. Die zweite Kiichenleitung hebt hervor, dass kritische Stimmen
zwar laut, jedoch in der Minderheit waren.

,Die gréfste Herausforderung war, unsere Mitarbeitenden mitzunehmen. Dass sie jetzt das
Gemdiise wieder selbst schélen miissen und es nicht klein geschnippelt bekommen, die Kar-
toffeln schélen miissen etc.. Um meine Leute mitzunehmen, haben wir fiir 50 vegetarische
Gerichte eigenstéindig die Rezepturen entwickelt. Alles, was von aufsen kommt, wurde im-
mer noch kritischer gesehen.“ (Kiichenleitung Betriebskantine)

»Wir arbeiten mit hochwertigen Produkten Die Beschdftigten sind stolz, dass Qualitdt im
Vordergrund steht und nicht alles nur auf billig geht. Das kann man so sagen. Aber es ist
immer wieder ein Thema, sobald Gegenwind kommt. Wir haben jetzt z. B. gerade noch ein
vegan-Logo eingefiihrt. Dann kommt: "Was soll das? Hért mal auf mit dem Zeugs!” Das
sind Einzelstimmen, aber immer die lautesten. “ (Kiichenleitung Betriebskantine)

Gehaltsvorstellungen der Kiichenmitarbeitenden: In einzelnen Kita-Kiichenteams werden For-
derungen nach einer Lohnerhéhung mit aus der Umstellung resultierenden anspruchsvolleren
Tatigkeiten begrindet.

In den Interviews wird von einem Kita-Trager berichtet, bei dem Forderungen nach einer Lohn-
erh6hung mit den verdanderten Anforderungen begriindet wurden. Der Trager ist darauf nicht
eingegangen. Als Anerkennung wurde jedoch eine einmalige Pramie ausbezahlt, allerdings nur
fir die Koch:innen, nicht flir das gesamte Kiichenteam.

,ES wurde vorgetragen, dass durch das Projekt eine erh6hte Belastung entstand und auch
dauerhaft ein hochwertigeres, intensiveres Arbeiten notwendig ist. Da gab es durchaus
den Versuch, mehr Geld zu verlangen. Das wollten wir nicht, weil wir an unsere Gehalts-
struktur festhalten wollten. Aber wir haben im Nachhinein eine kleine Prémie fiir die
Kéch:innen ausgelobt, weil wir sie in der Hauptverantwortung gesehen haben.” (Ge-
schdftsfiihrung Kita-Trdger)

Offentliche und innerbetriebliche Anerkennung: Eine im Rahmen einer Preisverleihung im
Herbst 2022 vergebene 6ffentliche Auszeichnung und innerbetriebliche Formen der Anerken-
nung haben positive Effekte auf die Arbeitszufriedenheit der Kiichenteams.

Ein Teil der an den Interviews beteiligten Einrichtungen wurde im Rahmen einer durch die
Kantine Zukunft initiierten Preisverleihung im November 2022, an der u. a. Personen der Ber-
liner Landespolitik und Verbandsvertreter:innen der 6kologischen Lebensmittelwirtschaft mit-
wirkten, mit einem Award ausgezeichnet. Gesprachspartner:innen aus Kitas fiihren aus, dass
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sich diese 6ffentliche Auszeichnung positiv auf die Arbeitszufriedenheit des Kiichenteams aus-
gewirkt hat. Weitere Befragte berichten von anderen Formen der innerbetrieblicher Anerken-
nung, die von den Kiichenteams ebenfalls als Wertschatzung wahrgenommen werden.

,Unsere Arbeit wurde durch “Kantine Zukunft’ auf der Feier mit einem Award belohnt. Da-
rauf sind wir mega stolz!” (Kiichenleitung Kita)

»lch war vor kurzem bei einer Kiichenleitersitzung dabei. Da wurden wir sogar von der
Geschdftsfiihrung gelobt, dass wir es gut und schnell umsetzen konnten. Es wurde auch im
Newsletter bekannt gegeben. Die Homepage wird auch gerade neu gemacht, da wird ein
Text und Fotos zur Kiiche veréffentlicht. Auch vom Team sollen Bilder eingesetzt werden.
Das hat uns schon sehr gut getan!“ (Kiichenleitung Kita)

,Durch die ‘Kantine Zukunft” haben wir eine relativ grofse AufSendarstellung, weil wir letz-
tes Jahr auch einen Preis gewonnen haben, was dann online ging. Das hat dem Team auch
noch mal ein bisschen gepusht.” (Kiichenleitung Betriebskantinen)

3.4.3 Innerbetriebliche Erfolgsfaktoren und Effekte

Untersttitzung durch die Geschaftsflihrung/Leitung: In den Interviews finden sich Hinweise,
dass einen dauerhafte Unterstltzung der Transformation des Speisenangebots durch die Lei-
tungsebene flr nachhaltige Effekte der Kantinen-Werkstatt forderlich ist.

In den Interviews finden sich positive Beispiele und ein Negativbeispiel zur Relevanz, dass die
Geschaftsfiihrung die Transformation nicht nur wahrend des Projekts, sondern langfristig un-
terstlitzen sollte. In Bezug auf die Betriebskantinen wird dies bereits durch in Kapitel 3.2.2
wiedergegebene Zitate deutlich. Das folgende Zitat gibt die Perspektive einer Kita-Geschafts-
fiihrung wieder. Anhand ihrer AuBerung wurde an mehreren Stellen deutlich, dass sie die
Transformation auch personlich stark beflirwortet.

»Es war wichtig, dass wir als Geschdftsfiihrung die Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt
gegeniiber dem Vereinsvorstand und auch den anderen Mitarbeitenden gegeniiber ver-
treten haben, uns dafiir stark gemacht haben. Und durch diese mehrmonatige Begleitung
ist jetzt schon eine Nachhaltigkeit eingetreten. “ (Geschdftsfiihrung Kita-Trdger)

Das Negativbeispiel einer geringen Unterstlitzung durch die Geschaftsfiihrung betrifft die ein-
zige Kita, die mehrere Monate nach der Teilnahme nicht mehr den angestrebten Zielwert von
60% Bio-Anteil erreicht und mit Ausnahme des Anteils vegetarische Gerichte auch die weite-
ren quantitativen Ziele unterschreitet (vgl. Kapitel 3.1.1 und 3.1.2; Kita 7). Aus den Aussagen
der Kichenleitung dieser Kita ist zu entnehmen, dass die Geschaftsfilhrung die Rahmenbedin-
gungen fir die Transformation nach Abschluss der Projektteilnahme nicht mehr konsequent
forderlich gestaltet hat und die diesbeziiglichen Griinde auch nicht transparent dargelegt, u. a.
ein Lieferantenwechsel vollzogen wurde, ohne es aus Sicht der Klichenleitung nachvollziehbar
zu begriinden.

In den Interviews mit Kita-Vertreter: innen wird neben der Rolle der Geschaftsfiihrung die
Rolleder Einrichtungsleitung thematisiert. Auch diesbezlglich zeigen die Antworten, dass eine
Unterstlitzung der Kiichenleitung/-teams durch Personen der Leitungsebene ein wesentlicher
Erfolgsfaktor fur die Dauerhaftigkeit der erreichten Ergebnisse ist.
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,Es geht nur mit der Leitung, weil sie als Fiihrungskraft die Richtung bestimmt. Wenn das
Kiichenteam von den dienstlichen Beratungen ausgeschlossen ist, dann hat es im Kitaall-
tag lberhaupt keine Chance. “ (Kita-Praxisberatung ,,Mahlzeiten und Erndhrung”)

,Meine Leitung steht hinter mir. Es ist eine schéne Zusammenarbeit. Vorher hat man ge-
sagt: ‘Da ist das pddagogische Team und das zweite Team — die Kiiche. Aber jetzt werde
ernst genommen, auch das gesamte Kiichenteam.“ (Kiichenleitung Kita)

Wahrnehmung des Kiichenteams in den Kitas/Betrieben: Vielerorts erhalten die Kiichenteam
viel Zuspruch fir die Transformation und beurteilen das Speisenangebot positiver als zuvor.

Die Mehrzahl der Interviewpartner:innen beobachtet infolge der Teilnahme an der Kantinen-
Werkstatt und dem vollzogenen Umstellungsprozess eine erhéhte innerbetriebliche Wert-
schatzung des Personals fiir das Kiichenteam. Entsprechende Aussagen stammen von Befrag-
ten aus Kitas als auch vom Betriebskantinen.

,Die Wertschdtzung fiir uns ist durch die Umstellung viel héher geworden. Es hat sich ver-
dndert, weil alle sehen, dass wir jetzt frische Sachen zubereiten. “ (Kiichenleitung Kita)

»Wir eine gute Akzeptanz im Unternehmen. Jeder sieht die Wertigkeit und das attraktive
Angebot. “ (Kiichenleitung Betriebskantinen)

Andere Befragte sehen zwar keine gegenteiligen Effekte, empfanden die Wertschatzung je-
doch auch vor der Transformation bereits als hoch.

Integration des Kiichenteams in das Gesamtteam von Kitas: Trager, die die Kichenleitungen in
die padagogische Arbeit mit den Kindern einbinden, machen damit gute Erfahrungen.

Mehrere befragte Personen eines Kita-Tragers schildern zudem, dass der Transformationspro-
zess bei lhnen beinhaltet, die Kéch:innen konzeptionell in die padagogische Arbeit einzubin-
den. Den diesbezliglichen Aussagen ist zu entnehmen, dass dies einen effektiven Beitrag zur
Erndhrungsbildung der Kinder leistet und die Kiichenleitung dadurch in das Gesamtteam der
Kitas integriert wird.

,Wenn friiher ein:e Pddagog:in im Sommer mit einem Kind, das einen Wespenstich hatte
in die Kiiche kam und um eine halbe Zwiebel gebeten hat, gab es durchaus das Szenario,
das der Koch verneinen musste, weil er die nur gefroren und gewiirfelt im Froster liegen
hatte. Heute ist es in unseren Einrichtungen so, dass der Koch mit einer Selbstverstéindlich-
keit ins Gemiiselager geht, die Zwiebel halbiert und zur Verfligung stellt. Die Kiichen sind
wieder in die Mitte der Kita geriickt und spielen eine ernsthafte Rolle.” (Kita-Praxisbera-
tung ,,Mahlzeiten und Erndhrung”)

»Wenn ich z. B. ganze Lachse bestelle, lasse ich die Kinder den ganzen Fisch anschauen.
Wir Kéch:innen gehen mit in die Gruppen, die Kinder riihren bei uns z. B. Naturjoghurt
selbst an und kénnen schmecken, wie er in Natur schmeckt und wie er schmeckt, wenn
Friichte dazu kommen. Wir arbeiten mit den Kindern sensorisch, sie kbnnen Butter schiit-
teln oder Sachen riechen, tasten, schmecken.” (Kilichenleitung Kita
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Impulse zum Transfer innerhalb des Tragers/der Organisation: Kiichenleitungen, die an der
Kantinen-Werkstatt teilgenommen haben, unterstltzen andere Einrichtungen des Tragers/der
Organisation bei der Transformation des Speisenangebots.

Der Beschreibung der beruflichen Funktion der Interviewpartner:innen (vgl. Kapitel 2.2) ist zu
entnehmen, dass die bei einem Kita-Trager als Praxisberatung tatige Personen u. a. die Auf-
gabe hat, die im Rahmen der Kantinen-Werkstatt gemachten Erfahrungen auf weitere Kitas
des Tragers zu transferieren. Darliber hinaus wurde in weiteren Interviews mit Kiichenleitun-
gen aus Kitas und einer Betriebskantinen deutlich, dass sie auf kollegialer Ebene eine Skalie-
rung innerhalb des Tragers bzw. der Organisation unterstitzen.

»Unsere Partner-Kita hat vorher das Programm gemacht. Da habe ich mit denen kurzge-
schlossen und die meinten: Macht das ruhig. “ (Kiichenleitung Kita)

,Wir arbeiten momentan daran, dass wir es immer mehr ausrollen auf die ganzen umlie-
genden Filialen. Die Kolleg:innen fragen bei mir relativ viel nach. Es ist in unseren Kiichen-
leitungs-Meetings oft Thema.“ (Kiichenleitung Betriebskantinen)

3.5 Sonstiges Feedback und Anregungen aus den Interviews

In diesem abschlieffenden Kapitel sind bilanzierende Riickmeldungen der Interviewpartner:in-
nen zusammengefihrt.

Aufwand-Nutzen-Relation: Im Ruckblick wird der zeitliche Aufwand fur die Projektteilnahme
angesichts der erreichten Ergebnisse als angemessen wahrgenommen, wenngleich viele den
zeitliche Aufwand fir die Dokumentation dauerhaft nicht leisten mochten.

Die Frage nach der Angemessenheit des zeitlichen Aufwandes fiir die Teilnahme an der Kanti-
nen-Werkstatt wird von den Interviewpartner:innen positiv beantwortet.

,Es hat sich gelohnt. Es war anstrengend, aber wir freuen uns sehr, dass wir diese Qualitdt
bringen kénnen. Das ist das Schéne daran. “ (Kiichenleitung Kita)

,Der zeitliche Aufwand fiir die Zusammenarbeit mit der Kantine Zukunft war angemes-
sen.” (Kiichenleitung Betriebskantinen)

Eine Kita-Klchenleitung relativiert ihre Antwort insoweit, als dass der Aufwand fiir die Doku-
mentation wahrend der Projektteilnahme hoch ist und sie ihn nicht dauerhaft leisten méchte.

,Der zeitliche Aufwand hat sich gelohnt. Wir wiirden aber auch sagen: Das muss aber nicht
andauernd sein. Der Aufwand fiir das Fiihren der Listen, da haben wir ganz schén ge-
schwitzt.” (Kiichenleitung Kita)

Fir die Betriebskantinen hat sich der Dokumentationsaufwand durch die Projektteilnahme
nicht wesentlich verandert.

Abschliefendes Feedback der Befragten: Die Trainer:innen der Kantinen-Werkstatt erhalten
viel Lob fir die effektive und freundliche Begleitung! Auf positive Resonanz stoRen auch die im
Nachgang per Newsletter zugesendeten Rezeptvorschlage.

Die abschlieBende offene Interviewfrage, ob man dem Team der Kantinen-Werkstatt noch
eine Anregung oder sonstiges Feedback geben mdchte, nutzen fast alle Befragten fiir ein deut-
liches Lob an die Trainer:in, durch die sie begleitet wurden. Des Weiteren wird honoriert, auch
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nach der Projektteilnahme noch Anregungen zu attraktiven Gerichten und sonstigen Informa-
tionen zu erhalten.

»Ich bin immer noch sehr positiv dem gegeniiber. Was mir gefehlt hat, kann ich iiberhaupt
nicht sagen. Und ja, wenn ich was habe, weif ich, dass ich immer da anrufen kann.” (Kii-
chenleitung Kita)

,Unser Trainer war immer nett und freundlich. Wenn ich Probleme hatte, habe ich ange-
rufen. Bei Bedarf stand er sofort auf der Matte. Keinerlei Kritikpunkte. “ (Kiichenleitung
Kita)

,Gut finde ich auch, dass man auch nach der Zusammenarbeit immer noch relativ gut in-
formiert ist. Ob nun der Newsletter oder der vierteljihrlich Katalog mit guten Speisevor-
schldgen.” (Kiichenleitung Kita)

,Wir haben uns (iber unseren Trainer gefreut. Also die Fachexpertise setzt man voraus.
Aber er hat auch dieses Héndchen gehabt, uns nicht zu (iberfordern und nicht zu unterfor-
dern. Er hat Spielraum fiir den laufenden Betrieb gelassen und erkannt, was man Mitar-
beitenden vorgeben kann, was man aber erst herausarbeiten muss etc. Das hat er sehr
sensibel gemacht. Man konnte dann auch ein bisschen rechts oder links gehen. Es war
nicht alles so vorgeschrieben. “ (Kiichenleitung Betriebskantinen)

Sehr positiv gegenliber der Kantinen-Werkstatt, aber mit einem Wehmutstropfen aufgrund
der zahlreichen Kitas mit angelieferter Warmverpflegung, bilanziert eine Befragte:

»Ich sage es an allen Stellen, wo wir in Kontakt mit anderen Kita-Institutionen sind — und
das ist an vielen Stellen der Fall — loben wir das sehr und sagen: Macht das auch! Aber
leider ist es so: Die wenigsten kochen noch selbst.” (Geschdftsfiihrung Kita-Trdger)
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4 Fazit und Empfehlungen

In diesem Fazit werden die Zielerreichung der Kantinen-Werkstatt und die Effekte ca. ein hal-
bes bis ein Jahr nach Abschluss des Beratungsprogramms bilanziert. Des Weiteren werden
Empfehlungen fur die konzeptionelle Weiterentwicklung formuliert. Das Kapitel ist entlang
der Evaluationsfragestellungen strukturiert.

Zielerreichung zu den Auszeichnungskriterien
max. 10% hochverarbeitete Produkte, jeweils mind. 60% Bio-Lebensmittel, unverarbeiteten Rohprodukte,
pflanzliche Rohstoffe, vegetarische Gerichte im Speiseplan

Bei den Kitas der Stichprobe (n=13) wurden die quantitativen Zielwerte der Kantinen-Werk-
statt bis auf wenige Ausnahmen erreicht. Lediglich eine der 13 Kitas erreicht bei der im Rah-
men der Evaluation durchgefiihrten Follow-up-Messung (6-12 Monate nach Abschluss der
Teilnahme) nur eines der fiinf Ziele, eine zweite Kita nur drei der flinf Ziele.

Bei den Betriebskantinen der Stichprobe (n=2) erweisen sich die Mehrzahl der definierten
guantitativen Ziele als zu ambitioniert. Nur eine der beiden Betriebskantinen erreicht zur
Follow-up-Messung zwei der flinf Ziele. Dennoch wurden in diesen beiden Betriebskantinen
beachtliche Fortschritte erreicht, Speisen vermehrt auf Basis von biologischen und pflanzli-
chen Lebensmitteln anzubieten.

Empfehlungen:

= Ein Ziel sollte realistisch, zugleich jedoch ambitioniert sein. Sowohl fiir Kitas als auch fiir
Betriebskantinen kann bilanziert werden, dass der Verzicht auf hochverarbeitete Fertig-
produkte die Kiichen der Gemeinschaftsverpflequng am meisten herausfordert. Das Eva-
luationsteam empfiehlt, diesen Zielwert spezifisch fiir die unterschiedlichen Einrichtungs-
arten zu priifen und etwas weniger ambitioniert festzulegen.

= Fiir Kitas sind die weiteren quantitativen Zielwerte passend. Im Rahmen von triger- bzw.
kitaspezifischen Zielkldrungen werden zum Teil schon héhere Ziele definiert. Das Evaluati-
onsteam empfiehlt, die Zielwerte fiir Kitas auch in der éffentlichen Kommunikation etwas
héher anzugeben, um so das Wirkungspotenzial der Kantinen-Werkstatt realistisch abzu-
bilden.

=  Flir Betriebskantinen besteht aus Sicht des Evaluationsteams ein Handlungsbedarf, alle
Zielwerte auf dem Priifstand zu stellen und zumindest in der 6ffentlichen Kommunikation
den Erfahrungen der Vergangenheit anzupassen. Kantinenspezifisch kénnen nach wie vor
auch hier hohe Zielwerte definiert werden.

Zufriedenheit mit den Angeboten der Kantinen-Werkstatt
Welche Angebote waren (besonders bzw. weniger) hilfreich fiir den Transformationsprozess? Wie zufrieden wa-
ren die Kiichenteams mit der Zusammenarbeit mit dem Trainer:innen-Team und dem zeitlichen Aufwand?

Eine mehrmonatige Begleitung und Beratung der Kiichenleitungen und Kiichenteams durch in
der Gemeinschaftsverpflegung erfahrene Koch:innen ,,auf Augenhéhe” und praxisnahe Koch-
workshops sind zwei zentrale konzeptionelle Bestandteile der Kantinen-Werkstatt. Damit ge-
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lingt es unabhangig von der Einrichtungsart, die Zielgruppe der Kiichenleitungen und Kiichen-
teams bedarfsgerecht bei der Transformation des Speisenangebots zu unterstiitzen. Dabei ist
zu bericksichtigen, dass die Haltung und das Engagement der Zielgruppen sowie eine intrin-
sische Motivation fiir den vermehrten Einsatz von biologischen und pflanzlichen Lebensmit-
teln forderliche Faktoren fiir die Zufriedenheit und letztlich auch fiir den Grad der Zielerrei-
chung sind.

Empfehlungen:

= Die Mitglieder des Evaluationsteams verfiigen liber eine 18-jdhrige Erfahrung in der Eva-
luation von Projekten in der Gemeinschaftsverpflegung und kénnen fiir sich in Anspruch
nehmen, einen guten Uberblick iiber diesbeziigliche konzeptionelle Ansétze zu haben. Es
gibt mittlerweile zwar einige Projekte, die eintdgige Workshops durch erfahrene Kéch:in-
nen der Gemeinschaftsverpflegung beinhalten, jedoch sind im Evaluationsteam keine Kon-
zepte bekannt, in denen die Kiichen liber einen mehrmonatigen Zeitraum individuell und
bedarfsbezogen vor Ort begleitet werden und zusdtzlich praxisnahe Anregungen durch
mehrere Kochworkshops erhalten. Das Evaluationsteam beurteilt diese konzeptionellen
Bestandteile der Kantinen-Werkstatt als sehr effektiv und innovativ. Es wire wiinschens-
wert, dass die Kantine Zukunft Berlin im Rahmen ihrer vorhandenen Ressourcen diesen
Ansatz vermehrt in dem Fachdiskurs einbringt, um die Entwicklung der Gemeinschaftsver-
pflegung in Richtung eines attraktiven, gesundheitsférderlichen und liberwiegend auf bi-
ologischen und pflanzlichen Lebensmittel basierenden Speisenangebots bundesweit zu be-
férdern!

= Das Evaluationsteam hat im Rahmen der Interviews den Eindruck gewonnen, dass ein fiir
den Projekterfolg forderlicher Faktor — eine aufgeschlossene Haltung gegeniiber einer
tiberwiegend auf biologischen und pflanzlichen Lebensmittel basierenden Erndhrung — bei
einer grofie Mehrheit der im Rahmen dieser Evaluation befragten Personen gegeben wa-
ren. Den Erfahrungen des Evaluationsteams zufolge ist dies nicht bei jeder Kiichenlei-
tung/bei jedem Kiichenteam gleichermafSen gegeben. Um in der Breite der Gemein-
schaftsverpflegung wirkungsvoll agieren zu kénnen, empfiehlt das Evaluationsteam, ins-
besondere die Erfahrungen mit weniger aufgeschlossenen Personen der Zielgruppe kri-
tisch zu reflektieren, um die Aktivitéten der Trainer:innen im Rahmen des bestehenden
konzeptionellen Ansatzes flexibel den individuellen Voraussetzungen der Zielgruppen an-
passen zu kénnen.

Neben den Aktivitaten fur Kiichenleitungen/Kiichenteams leisten auch die Aktivitaten zur Pro-
zessbegleitung (Kick-off-Workshop, einrichtungsspezifische Zielklarung und Strategieberatung
etc.) ein elementaren Beitrag fiir die erreichten Ziele und Wirkungen der Kantinen-Werkstatt.

Empfehlung:

= Die Evaluationsergebnisse geben in Bezug auf die prozessbegleitenden Aktivitéiten keine
konkreten Anhaltspunkte fiir einen Verdnderungs- oder Optimierungsbedarf. Vor diesem
Hintergrund lautet die Empfehlung, sie unverdndert fortzusetzen. Beriicksichtigt werden
sollte dabei, dass in der untersuchten Stichprobe nur zwei Personen aus der Leitungsebene
der begleiteten Organisation vertreten waren. Insofern sollte das Team der Kantine Zu-
kunft Berlin zusdtzlich zu den Evaluationsergebnissen die eigenen Erfahrungen in Bezug
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auf die Prozessbegleitung kritisch reflektieren, um ggf. vorhandene Optimierungsansdtze
zu identifizieren und zu entwickeln.

Die Interviewergebnisse zu den unterstitzenden Tools zeigen, dass der Kostenliberschuss-
rechner insbesondere von seiner primaren Zielgruppe der kleinen Kiichen sehr positiv beur-
teilt und zum Teil auch dauerhaft genutzt wird. Der auf gréRere Klichen ausgerichtete Speise-
planer wurde von Betriebskantinen einzelnen Kita-Akteuren in den Interviews zwar als hilf-
reich bezeichnet, findet in der Praxis jedoch kaum Anwendung, da groBere Kiichen bereits
andere Tools einsetzen bzw. interne Anwendungen nutzen.

Empfehlungen:

= Aus Sicht des Evaluationsteams sollte der Kosteniiberschussrechner stetig weiter entwi-
ckelt und weiterhin eingesetzt werden.

= Hinsichtlich des Speiseplaners legen die Evaluationsergebnisse nahe, dass er nicht dem
Bedarf der Zielgruppe entspricht und sich andere Angebote der Kantine Zukunft Berlin, die
der Speiseplanung dienen (z. B. Newsletter, Rezeptsammlung), bei der Zielgruppe einer
wesentlich gréfseren Beliebtheit erfreuen. Das Evaluationsteam empfiehlt, die begrenzt
vorhandenen Ressourcen zukiinftig nicht mehr fiir den Speisenplaner zu verwenden und
stattdessen die alternativ entwickelten Angebote weiterzuverfolgen.

Herausforderungen und Lésungen in der Kiichenpraxis
Welches sind die zentralen Herausforderungen/Lésungen, um in der Gemeinschaftsverpflegung dauerhaft ein
tiberwiegend aus biologischen und pflanzenbasierten Lebensmitteln basierendes Speisenangebot anzubieten?

Die Evaluationsergebnisse zeigen, dass im Rahmen des Beratungsprogramms geeignete Ant-
worten bzw. Lésungen fiir die zentralen Herausforderungen in der Kiichenpraxis zur Erh6hung
des Bio-Anteils, der Umstellung auf unverarbeiteter Rohprodukte und der Erhéhung des An-
teils pflanzlicher Lebensmittel und vegetarischer Gerichte gefunden werden. Forderlich fir
den Projekterfolgin Berlin ist es den Evaluationsergebnissen zufolge, dass bei regional liefern-
den GroRhandlern ein ausreichendes Angebot an Bio-Lebensmitteln vorhanden ist.

Empfehlung:

=  Fir Aktivitédten in Regionen Deutschlands aufSerhalb Berlins empfiehlt das Evaluations-
team, im Vorfeld zu kldren, wie die Bedingungen zur zuverldssigen Lieferung von Bio-Pro-
dukten sind, um die quantitativen Ziele den regionalen Bedingungen anpassen zu kénnen.

Die Akzeptanz fiir iberwiegend aus biologischen und pflanzenbasierten Lebensmitteln produ-
zierte Speisen ist sowohl bei den Kitas als auch Betriebskantinen der Stichprobe gegeben. Un-
terschiede zwischen den Einrichtungsarten bestehen dahingehend, dass in den Kitas ein (na-
hezu) vollstandiger Verzicht auf Fleisch moglich ist, wahrend die Essensgaste im Betriebskan-
tinen zwischen fleischlosen und fleischhaltigen Speisen wahlen moéchten.

Empfehlung:

= Die Rezepte der Kantine Zukunft Berlin und die im Rahmen der Beratung vermittelten
Ideen beinhalten vielfach den Einsatz von Hiilsenfriichten und heimischen Obst- und Ge-
miisesorten. Dies erméglicht es, ein attraktive, abwechslungsreiche und vielféltige Speisen
liberwiegend aus biologischen und pflanzenbasierten Lebensmitteln anzubieten. Dies ist
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unabhdngig von der Einrichtungsart ein Schliissel fiir die hohe Akzeptanz. Das Evaluati-
onsteam empfiehlt, die diesbeziiglichen Aktivitdten unverdndert weiterzuverfolgen.

Outcomes/Impacts des Transformationsprozesses
Welche Effekte hatte die Teilnahme an der Kantinen-Werkstatt bei den (Mitgliedern der) Kiichenteams in Bezug
auf die folgenden Aspekte?

Die Arbeitszufriedenheit/-motivation der Kiichenleitungen und Kiichenteams konnte bei der
untersuchten Stichprobe der groRen Mehrheit der Einrichtungen infolge der Teilnahme an der
Kantinen-Werkstatt erhoht werden. Gegenteilige Effekte gab es in keiner Einrichtung, in ein-
zelnen Einrichtungen ist die Arbeitszufriedenheit/-motivation unverdandert. Vereinzelt gab es
aus den Kiichenteams kritische Anmerkungen aufgrund der veranderten und zeitlich intensi-
veren Tatigkeiten zur Verarbeitung von frischen Produkten. Die wesentlichen Erfolgsfaktoren
flr diese Effekte in den begleiteten Einrichtungen sind den Evaluationsergebnissen zufolge die
dauerhafte Unterstiitzung der Transformation durch die Geschaftsfuhrung/Leitung und eine
aufgeschlossene Haltung der Kiichenleitungen gegeniiber einem (iberwiegend auf biologi-
schen und pflanzlichen Lebensmitteln basierenden Speisenangebot. Hinsichtlich des konzep-
tionellen Ansatzes der Kantinen-Werkstatt legen die Evaluationsergebnisse nahe, dass es bei
Klchenleitungen und Kiichenteams auf eine sehr positive Resonanz stoRt, ihre erlernten Kom-
petenzen und Fahigkeiten des Kochens wieder intensiver entfalten zu kénnen.

Empfehlungen:

= Das Evaluationsteam mdchte das Team der Kantine Zukunft Berlin darin bestdrken, die
vorgenannten Erfolgsfaktoren in den Einrichtungen weiterhin stets im Blick zu haben und
die Betonung des ,,Kochhandwerks” unverdndert in den Mittelpunkt zu stellen. Das Vorge-
hen hat sich bewdhrt und sollte lediglich inkrementell auf Grundlage der gemachten Er-
fahrungen angepasst werden.

= Aus Sicht des Evaluationsteams wird es zuklinftig wichtig sein, stets im Blick zu behalten,
dass die Transformation bei den Kiichenleitungen und in den Kiichenteams nicht zu unver-
hdltnismdfSig hohen Anforderungen fiihrt. Verdnderungen haben zu Beginn héufig ableh-
nende Reaktion zur Folge, die sich im Laufe der Zeit jedoch relativieren. Dennoch ist es
wichtig, diesbeziiglich eine hohe Sensibilitdt beizubehalten, um die sehr (iberzeugenden
Ergebnisse der Kantinen-Werkstatt auch langfristig erzielen zu kénnen und dem Projekt-
erfolg nicht zu geféhrden.
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