Mittagspause im Betrieb

Der Spirit der

Vordenker

peiseplane werden in den Betriebskantinen
S oft noch von Fuhrungskréften aus dem Be-

reich Facility Management diktiert, die selten
oder noch nie eine Kiche von innen gesehen ha-
ben. Die Kritik an der bestehenden Praxis hallt aus
vielen Kiichen heraus. »Die meisten Fiihrungskraf-
te beschaftigen sich nur mit der Statistik und sind
kostengetrieben«, weif3 Kurt Stimpfig. Er ist ein
Kenner der Verhaltnisse in deutschen Betriebskan-
tinen und verantwortet seit 1991 als Head of Cate-
ring Services bei der Linde AG im bayerischen Pul-
lach die Betriebskantine eines europaweit tatigen
Unternehmens. Seit Jahrzehnten geht er einen an-
deren Weg und wurde daflr zeitweise sogar bela-
chelt. Heute scherzen die Controller tber ihn:
»Stimpfig, du bist zwar sauteuer, aber schweine-
gut.«

Die Adjektive hat er sich allerdings hart erarbei-
tet. Mit Konsequenz, Durchhaltevermégen und
Uberzeugungskraft hat er es geschafft, in die Spei-
seplane der Betriebskantine mittlerweile rund
70 Prozent biologisch erzeugte Lebensmittel zu in-
tegrieren und die Kosten dennoch nicht explodie-
ren zu lassen. »Unser Schweineschnitzel kostet ge-
nauso viel wie das Bioschnitzel«, erklart er und winkt
ab auf Rickfragen zu den Unwégbarkeiten in ande-
ren Kantinen. »Bildlich gesprochen ist jede Kiiche
ausgestattet wie ein Mercedes. Die Kiichenleistung
aber gleicht einem Trabant«, sagt er. Dabei kénn-
ten die Kosten in den Kiichen durch die Umstellung
auf einen hoheren Bio-Anteil oder mehr frisch ver-
arbeiteter Lebensmittel sogar reduziert werden. Der
Schlissel liegt in einer verénderten Kochweise und
der Zusammenstellung des Warenkorbs. Anstelle
von viel Fleisch und TK-Produkten, kdmen weniger
Fleisch, dafir aber mehr frische regionale Produk-
te in den Topf. Stimpfig etwa arbeitet mit 16 direk-
ten Erzeugern zusammen, koordiniert sehr viel und

Ein vermeintlich hoher Kostendruck

blockiert in den Betriebskantinen hier-

zulande héufig noch den Blick hin zu

frischeren und saisonaleren bzw. bio-

logisch erzeugten Lebensmitteln und

Angeboten. Doch es gibt Unterneh-

men, die ihre Verantwortung gegen-

Uber den Mitarbeitern wahrnehmen.

In ihren Kichen praktizieren Vordenker

langst eine nachhaltige Verpflegungs-

kultur. Von Silke Liebig-Braunholz.

bietet Gerichte oft auch tagesaktuell an, wenn ein
Lebensmittel frisch auf dem Speiseplan landen soll.
Seit 1995 schon kocht er keine Fertiggerichte mehr.

Die Preis-Frage

Denselben Weg zu gehen, fiele vielen Kollegen al-
lerdings schwer. Es mangele am Zusammenspiel
zwischen Kichen und Betriebsleitung. Dabei liege
es nicht am Budget, Biolebensmittel seien manch-
mal sogar glinstiger als konventionelle. Dafir aber
reichhaltiger, bemerkt Stimpfig. Sein Arbeitgeber
Linde gab ihm 1991 fir rund 1 200 Mittagessen pro
Tag einen Zuschuss von 1,5 Mio. DM. Heute kocht
er 2000 Mittagessen pro Tag und bekommt
700000 Euro. GréBer geworden ist der Zuschuss
seitens des Arbeitgebers demnach nicht. Insgesamt
setzt der Kichenchef allerdings 2,7 Mio. Euro um
und kommt mit dem Zuschuss somit auf mehr als
3 Mio. Euro, die er fur die Finanzierung seines Per-
sonals und der Warenkérbe benétige. »lch tue mich
schwer mit einem Einstiegs-Essen fir 2,75 Euro, das
es natirlich auch bei uns gibt. Jedoch zahlen die
Besucher unserer Kantine auch 12 Euro fir ein Es-
seng, sagt er. Der Netto-Durchschnittsbon liegt bei
ihm bei 5 Euro.

Stumpfigist ein Vordenker und hat sich beim suk-
zessiven Umbau seiner Kantine nie beirren lassen,
auch die Preise fur die Menis erhoht. »Es braucht
Menschen, die ihre Uberzeugungen leben und nicht
nur aus der Sicht der Finanzen auf die Gestaltung
der téglichen Speisepléne schauenc, sagt auch der
Leiter der Chef Alliance von Slow Food Deutsch-
land, Jens Witt. Er kritisiert die gelibte Praxis in vie-
len Unternehmen, den so groBen Markt der Ge-
meinschaftsverpflegung
betrachten oder gar auszulagern. »Es galt jahrelang
die Ansicht: Das kostet alles nur Geld«, sagt er. Au-
Berdem gebe es »unendlich viele Bedenkentrager
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Kurt Stumpfig,
Vordenker und
Head of Catering
Services bei der
Linde AG.
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und einfach keinen Spirit« in Deutschland.

Das Lebensmittelsystem werde von der Politik
vollig unterschétzt, Vereine wie die Deutsche Ge-
sellschaft fir Erndhrung (DGE), die zu etwa drei Vier-
tel mit &ffentlichen Mitteln von Bund und Landern
geférdert wird, haben das Sagen. »Das gesamte
System zu andern, ist aber eine komplexe Aufga-
be, der man sich gesamtgesellschaftlich annehmen
muss«, fordert Witt. Es gehe um einen grundsétzli-
chen Wandel, den wir Menschen zu den Lebens-
mitteln haben sollten. Allein auf bio zu setzen, ist
Witt deshalb viel zu wenig. Auch die Budgets muss-
ten nicht unbedingt aufgestockt, sondern vielmehr
die Gesamtbetrachtungsweise verédndert werden.

Einige Unternehmen machen es vor und erwirt-
schaften genauso wie Kurt Stimpfig mit seinen 18
Mitarbeitern und weiteren Aushilfen Millionenum-
satze. »Das ist ein riesiger Markt. Die Gemein-
schaftsverpflegung erwirtschaftet einen grof3en Teil
innerhalb des gesamten AuBer-Haus-Marktes in
Deutschland«, weif3 auch Jens Witt und sieht des-
halb gerade in ihr einen »groBen Hebel, um auch
die Lebenswelten der Verarbeiter zu verandernc.
Der Gesamtumsatz des AuBer-Haus-Marktes lag
2019 laut Statista bei rund 32,3 Milliarden Euro. Da-
von erwirtschafteten die rund 13 800 Caterer und
Erbringer von sonstigen Verpflegungsdienstleistun-
gen 2019 laut dem Dehoga Bundesverband allein
9,9 Mrd. Euro. Also rund 30 Prozent. Dazu gehor-
ten auch die Betriebskantinen, die in Eigenregie
betrieben werden und die mit tber 1 Mrd. Euro Um-
satzerlds von Volkswagen angefihrt wurden, ge-
folgt von Daimler mit 98 Mio. Euro und rund 9,6
Mio. Gasten in den Restaurants. Brancheninsider
nennen neben Volkswagen zudem auch die Be-
triebskantinen von Bahlsen in Hannover, der Brain-
lab AG in Minchen oder von HDI in Kdln als bei-
spielhaft.

Nachhaltigkeit in der Kantine
Ein noch junges, aber dhnliches Beispiel ist der Ta-
schenhersteller »Fond Of« in Koln, bei dem Chris-
toph Reingen, der viele Jahre die Wirtschaftsbe-
triebe der WestLB in Dusseldorf leitete, heute als
Kichenleiter Akzente setzen mdéchte. Entspre-
chend der Unternehmensphilosophie war dem Un-
ternehmen wichtig, »das Thema Nachhaltigkeit
auch in der Betriebsgastronomie zu integrieren,
sagt der Kiichenmeister, der mit seiner achtképfi-
gen Mannschaft das Restaurant mit einer Kapazi-
tat fir rund 700 Kunden betreibt.
Mit regionalen und saisonalen Angeboten will
Reingen das Ziel umsetzen. »Wir haben einige
Kréuterbeete und bieten die Lebensmittel immer
dann, wenn wir sie frisch aus der Region bekom-
men kénneng, so Reingen. Auch den Anteil der
Speisereste konnte er minimieren, weil die Lebens-
mittel anders verwertet und mit Gbriggebliebenen,
noch zu verwertenden Zutaten neue Gerichte, wie
etwa Bratlinge, kreiert werden. AuBerdem bietet er
lediglich ein Stick Fleisch an und tberlasst es dem
Gast, sich nur so viel Sattigungs- und Gemisebei-
lagen zu holen, wie er bendtigt. »Das ist unser Prin-
zip der Lebensmittelverwertung, die durch die Még-
lichkeit der Selbsteinschatzung nur noch zu einem
geringeren Anteil anfallen.«

Doch wie sein Kollege Stimpfig beobachtet
auch Reingen viele Jahre schon, dass sich in dem
Geschaft alles nur um den Preis dreht und die Ku-
chenkosten immer sehr giinstig sein sollten. Dabei
wirden Raum-, Energie- und Versicherungskosten
etwa akzeptiert und lediglich beim Personal und
dem Wareneinsatz auf die Kosten geachtet. Hinzu
kame der Wettbewerbsdruck: »Es gibt Mitbewer-
ber, die sich gegenseitig ausbooten«, sagt Reingen.
Oft gebe es Provisionen, aber eben auch Ausschrei-
bungen, in denen die Verkaufspreise flr die MenUs
bereits vorgegeben werden —teils aufgrund gesetz-
licher Vorgaben. Denn gerade in Betriebskantinen
spielt die Sachbezugsfreigrenze, die derzeit noch
bei 44 Euro liegt und bis zu der Arbeitgeber Essens-
gutscheine steuerfrei zur Verfigung stellen kénnen,
fur die Arbeitgeber eine groBe Rolle. Deshalb muss
es immer auch ein Einstiegs-Essen geben.

Was gutes Mittagsessen ausmacht

»Normalerweise sollte die Betriebsgastronomie ein
Ortder Erholung und den Unternehmen etwas Wert
sein, hier zu investieren, fasst Reingen seine Sicht
auf die Dinge zusammen. Bei der Linde AG hat sich



diese Einstellung langst ausgezahlt. »Wenn das Un-
ternehmen bemerkt, dass die Mitarbeiter aufgrund
der Kantinenqualitat hier arbeiten wollen, hat der
Kichenchef gewonneng, sagt Stimpfig. Seine Ver-
antwortungist ihm bewusst: »lch kann entscheiden,
ob die Mitarbeiter gesund bleiben oder krank wer-
deng, betont er und hat sein Kiichenkonzept des-
halb auch aus der Perspektive der Linde-Mitarbei-
ter stets weiterentwickelt. »Ein Essen, das nicht
schmeckt, geht bei uns nicht raus.« Nach diesem
Leitsatz hat er auch seine vegetarischen Gerichte
zusammengestellt und ein Gericht lediglich durch
Fermentation und mit Krautern abgeschmeckt.
500000 Mittagessen produziert er im Jahr,
zwolf Gerichte taglich. Seine Kiiche bietet sogar
schon ab 7 Uhr Frihsttick und ist bis in den Nach-
mittag hoch frequentiert.

Stimpfig hat vorgemacht, wie eine nachhaltige-
re Verpflegungskultur aussehen kann. Sein Kolle-
ge Reingen fordert, dass »mehr Input aus unserer
Branche kommen musste« und »Kéche ihre Prinzi-
pien« durchsetzen sollten. Politische Unterstltzung
bekommt hier zumindest die Branche aus der
Hauptstadt — mit dem zukunftsweisenden Projekt
»Kantine Zukunft«. Ein Ziel des Projekts ist es, den
Bio-Anteil in den Kantinen auf 60 Prozent zu erho-
hen, ohne dabei Mehrkosten zu verursachen. Ein
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hoher Bio-Anteil ist nur ein Hebel fir ein hochwer-
tigeres und umweltbewusstes Speiseangebot, da
sich dadurch der Einkauf und die Kochprozesse
nachhaltig verdandern. Ein blo3es Austauschen kon-
ventioneller mit Bioware bei gleichbleibendem
Speiseplan ist jedoch nicht ausreichend — grundle-
gende Veranderungen wie weniger Fleisch auf dem
Speiseplan daher unvermeidbar. Die »Kantine Zu-
kunft« unterstitzt die Kantinen als Trainer im ope-
rativen Tagesgeschéft, sowie mit Beratungen, Work-
shops und Schulungen (kantine-zukunft.de). ®

Leitungsteam des
Berliner Projekts
»Kantine Zu-
kunft«: Patrick
Wodhni, Dinah
Hoffmann und Phi-
lipp Stierand (v.
li.n.re.).

BIO Saatgut
Anzuchtplatten
Tomatenhauser

Bodenpate werden und
NUsse oder Nussol direkt
vom Bio-Bauern erhalten.

hof-windkind.com

bio-vegan. fair. sozial.
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