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Wiinschen einen gesegneten Appetit: Marie Grunewald, Daniel Oberlédnder und das gesamte Klichenteam der BVG.

Schienenersatzverzehr

In den Kantinen der BVG wird neuerdings
viel vegetarisch gekocht — so kostlich, dass man Fleisch
nicht vermisst: eine Weihnachtsinspiration

n Lichtenberg ist Anfang De-
zember schon Weihnachten,
ein bisschen jedenfalls. An ei-
nem Mittwochmittag dudelt
in der 220-Quadratmeter-Kiiche
des Betriebshofs in der Siegfried-
strafde, der zweitgrofRten der 14
Kantinen der Berliner Verkehrsbe-
triebe, alle paar Minuten ,0 du
Frohliche“aus einem der Konvekto-
maten. Irgendein Scherzkeks hat
Weihnachtslieder ins Piepton-Me-
nii der Ofen programmiert, in de-
nen hier tiglich Mittagessen fiir et-
wa 150 Tram-Schaffnerinnen, Bus-
fahrer, andere BVG-Mitarbeitende
sowie Gaste wie Polizisten und Feu-
erwehrleute bereitet werden.

Vorn an der Essensausgabe gibt’s
dann ab Punkt 11 Uhr ein paar Kost-
lichkeiten, die auch jede Festtagsta-
fel schmiicken wiirden: herzhafte
Kiirbissuppe mit Miso, knusprige
Apfelschnitzel mit Ofenkartoffel
und Grunkohl-Pesto, tief aromati-
sche ,Beets Bourguignon“ und fluf-
fige Buchteln mit Vanillesauce und
Pflaumenkompott. Das Kiichen-
team hat sich die vier vegetarischen
Gerichte fiirs Tagesspiegel-Weih-
nachtsmenii tiberlegt — die BVGler
kosten nun schonmal vor.

Sinnstiftende Arbeit: vom Spit-
zenhotel in die Kantine

Michél Engling, Leiter der drei
grolsten BVG-Kantinen, hilt sichim
Hintergrund, beobachtet sein
Team, wieesletzte Betenschneidet,
Kartoffeln in den Ofen schiebt,
Griinkohl mit Grana Padano und
Sonnenblumenkernen zum cremi-
gen Pesto mixt. Der 39-Jihrige
kochte schon auf drei Kontinenten

Von Ferdinand Dyck

Kantinenkiiche

Die Betriebsrestau-
rants der BVG sind flr
externe Besucher nicht
geoffnet. Tipp: Bei der
Berliner Stadtrei-
nigung wird auch fur
Gaste modern und
regional gekocht. Off-
nungszeiten und Spei-
seplane: bsr.de

Die ,Kantine Zukunft“
hat das Kochbuch
,ourrywurst und Griin-
zeug. Rezepte fiir die
Kantine von Morgen“
herausgebracht (200
Seiten, 25 Euro, Sieve-
king 2024).

und hat eine steile Karriere in den
besten Hotelkiichen Berlins hinter
sich, war Culinary Director im Hil-
ton, zuletzt im Ritz-Carlton.

,Mit der Zeit habe ich mich im-
mer mehr nach einer sinnstiften-
den Tatigkeit gesehnt®, sagt er. 2022
stieR er aufs Stellenangebot der
BVG, bewarb sich-und steckte bald
mitten im Transformationsprozess
eines der dicksten Tanker der 6f-
fentlichen Gemeinschaftsverpfle-
gung der Stadt.

Deutschlands Kantinen sollen
moderner werden. Bundesregie-
rung, Berliner Senat, offentliche
Triger: Es hat ein bisschen gedau-
ert, doch alle scheinen sie nun er-
kannt zu haben, welchen ernéh-
rungspolitischen Hebel sie mit der
Reform der deutschen Betriebskii-
chen und Mensen potenziell in der
Hand haben. Fiir etwa 17 Millionen

Knusperteller: Apfelschnitzel mit Ofenkartoffel, Sour Cream und Grtin-

Menschen wird in denen téglich ge-
kocht, etwa auch in Unis, Kitas und
Schulen. Na ja, oder eben nicht.

,Der Standard war oft: Dose
oder Tiite auf — und aufwiarmen®,
sagt Michél Engling. Dass man da-
von jetzt wegkommen will und
wieder richtig gekocht werden
soll, das habe ihn gereizt, bei der
BVG zu unterschreiben.

Moglichst viel frisch kochen -
vor allem aus Pflanzen

Als erstes Bundesland verabschie-
dete Berlin 2019 eine kommunale
Erndhrungsstrategie. Ausgehend
von 6ffentlichen Einrichtungen sol-
leder Anteil ,,6kologischer, regiona-
ler, saisonaler, gesunder und fair
gehandelter Lebensmittel konti-
nuierlich gesteigert, Lebensmittel-
verschwendung auf ein Minimum
reduziert werden.

kohl-Pesto. Alle Rezepte gibt’s in der Online-Fassung dieses Artikels.

Fiir die Umsetzung wurde das Pi-
lotprojekt ,Kantine Zukunft“ ge-
startet, dessen Team aus unter an-
derem Erndhrungs- und Bildungs-
experten berit die Praktiker nun.
Auch Engling arbeitet eng mit ih-
nenzusammen. Das Ziel: Moglichst
viel frisch kochen, vor allem aus
pflanzlichen Zutaten wie Gemiise,
Getreide und Hilsenfriichten.
Fisch, Fleisch und Milchprodukte
bilden ,wertvolle Ergdnzungen®,

Ein ,Fleischverbot®, wie konser-
vative Politiker raunten, als Bun-
desernihrungsminister Cem Oz-
demir fiir seine Ministeriumskan-
tine dhnliche Vorgaben machte, ist
nirgendwo vorgesehen. In Lichten-
berg gibt es an diesem Mittwoch
ganz selbstverstindlich auch einen
Hack-Klassiker: hausgemachte Ko-
nigsberger Klopse, mit von Hand
gestampftem Kartoffelbrei.

,Die kritischen Stimmen sind
weniger geworden®, sagt Michél
Engling, ,wir bekommen mittler-
weilevorallem positives Feedback.”
Er selbst sei iiberzeugt vom Kurs.
Besonders freue ihn, dass er viele
Lebensmittel regional einkaufen
kann,auch dasgehort zur Strategie.
Fiir ihn ein Win-Win-Geschaft: 50
Kilo Kartoffeln wiirden allein in
Lichtenbergundin der BVG-Haupt-
verwaltung am Holzmarkt jeden
Tag frisch verkocht. ,Das gibt den
Hofen, mit denen wir arbeiten, Pla-
nungssicherheit, das ist toll®, sagt
er. Die BVG habe mit ihren Bestel-
lungen eine ganz andere Wirkung
als selbst die groRen Hotelkiichen,
in denen er frither arbeitete.

Im Gegenzug kommt Spitzenwa-
re aus dem Berliner Umland auf
die Teller. Auch ganze Rinder vom
Naturgut Kollnitz verarbeiten
Engling und sein Team etwa, so-
was gibt’s sonst nur in sehr guten
Restaurants. Seit kurzem ist auch
ein Bicker im Team. Jetzt werden
sogar die Kuchen wieder selbstge-
backen - vegetarische Kost, auf die
sich wirklich alle einigen kdnnen.

Apfelschnitzel, Ofenkartoffel,
Sour Cream, Griinkohl-Pesto

Zutaten (4 Portionen)

« Flr die Kartoffeln: 4 grof3e Kar-
toffeln (a etwa 300 g), Salz

« Ftir Sour Cream und Pesto: 200 g
Schmand, 200 g Joghurt, %> Bund
Petersilie, etwas Koriandersaat
(gemahlen) - 80 g Grlinkohl, 12 g
Grana Padano, 12 g Sonnen-
blumenkerne, Salz und Pfeffer

« Flir die Apfelschnitzel: 400 g
Braeburn-Apfel, 1-2 Eier, je 80 g
Weizenmehl und Semmelbrdsel,
Salz, 500 ml Rapsoél und 250 ml
Olivendl (gemischt, zum Frittieren)

Zubereitung

Die Kartoffeln ungeschilt in stark
gesalzenem Wasser gerade gar ko-
chen, dannim Ofen bei220 Grad ba-
cken, bis die Schale kross wird.

Fiir die Sour Cream Schmand,
Joghurt und Petersilie vermischen,
mit Koriandersaat abschmecken.
Fiirs Pesto die Sonnenblumenker-
nerosten, mit Griinkohl und Grana
Padano im Mixer zur Paste verar-
beiten, abschmecken.

Fiir die Schnitzel Apfel entker-
nen, in Scheiben schneiden, mit Zi-
tronensaft sduern. Nacheinander
in Mehl, Ei-Quirl und Semmelbro-
seln panieren, im Ol goldbraun frit-
tieren,abtropfenlassenundsalzen.

Zum Servieren die Kartoffeln
mittig einschneiden. Sour Cream
und Griinkohl-Pesto hineingeben
und die Schnitzel daraufanrichten.
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