FACHVERANSTALTUNG BETRIEBLICHE ESSKULTUR 2018

-ine Kultur des Miteinander

Gesundheitsférdernd, nachhaltig zubereitet und lecker — so sollte das Essen in Betriebsrestaurants angeboten werden. Vier niedersachsi-
sche Unternehmen, die sich am Wettbewerb ,Betriebliche Esskultur 2018 — bewusst essen und trinken“ beteiligt hatten, zeichnete Land-
wirtschaftsministerin Barbara Otte-Kinast im Rahmen einer Fachveranstaltung als vorbildlich aus. (Von Ulrike Kossessa)

ewusst essen und trinken“ — die
B Gemeinschaftsverpflegung

tbernimmt immer stirker ge-
samtgesellschaftliche Aufgaben, be-
tonte Dr. Christian Schmidt, Geschifts-
fithrer der Marketinggesellschaft der
niedersdchsischen Land- und Erndh-
rungswirtschaft e.V. (Hannover), in sei-
ner Er6ffnungsansprache. Es wird deut-
lich weniger zu Hause gekocht und ge-
gessen. Stattdessen treffen sich die
Menschen im Restaurant zum Essen
und zum Reden - das wirkt der Gefahr
derVereinsamung in sich verdndernden
Arbeitswelten entgegen. Gute Betriebs-
restaurants dienen als zugkréftiges Ar-
gument bei der Mitarbeitersuche und
-bindung. Kostenfreies Wasser, Obst
und Kaffee sind in Unternehmen wie
Adidas und Google Aspekte einer Fir-
menphilosophie, die auf zwischen-
menschlichen Austausch und Gesund-
heitsforderung setzt.

Gaste zu Gesundem hinflihren

»Dieser Wettbewerb ist eine Steilvorlage
fiir das, was ich will und fiir das, was ich
bisher gelebt habe. Eine gesunde Erndh-
rung ist der beste Verbraucherschutz®,
so Barbara Otte-Kinast. Die Gemein-
schaftsverpflegung beteilige sich an der
Aufgabe, der wachsenden Zahl an Er-
ndhrungsanalphabeten Gesundheit na-
he zu bringen. Diese gesellschaftliche
Notwendigkeit unterstreichen auch
DGE-Présidentin Prof. Ulrike Arens-
Azevedo und Dorthe Hennemann, Lei-
terin der DGE-Sektion Niedersachsen.
Wiéhrend der Talkrunde diskutieren die
Teilnehmer offen und engagiert — auch
zum Thema Currywurst. Wahrend die
Ministerin fordert, dass die Gemein-
schaftsverpflegung den Menschen zu-
mindest die Moglichkeit bieten miisste,
selbst ein wirklich gesundes Essen zu
wihlen, geht Dietmar Hagen (Essens-
zeit/Hannover) weiter: Er erlebt immer
wieder, dass die Géste z.B. Pommes oder
Pizza gar nicht vermissen bzw. nachfra-
gen, wenn sie schmackhafte frische Al-
ternativen angeboten bekommen. Ha-
gen: ,Man sollte die Menschen fiihren,
nicht mit Fettem oder zu SiiBem verfiih-
ren.“ Wichtig sei hier nicht nur die
Transparenz dariiber, was der Kunde fiir
sein Geld bekommt — vom Erzeuger bis
auf den Teller. Notig sei in vielen Betrie-
ben auch eine Aufstockung des Perso-
nals. Einiges konnte optimiert werden,
z.B. auch die stédrkere Einbindung regio-
naler Lieferanten.

Lebensmittel wertschatzen

Rainer Roehl, Griinder und Geschifts-
fithrer des Beratungsunternehmens
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Experten im Austausch: Dietmar Hagen (re.)

und Rainer Roehl.
Fotos: Marketinggesellschaft, Wyrwa

a'verdis (Munster) und Moderator der
Veranstaltung, zielt in die gleiche Rich-
tung: ,Empfehlungen von auflen, ge-
sund zu kochen und zu essen, reichen
nicht. Wir miissen ein nachhaltiges Er-
ndhrungssystem entwickeln. Mit den
Fragen: Was braucht die Welt? Was will
der Gast? Was kann die Kiiche?* Dazu
gehoren auch eine bessere Wertschit-
zung von Lebensmitteln (wie z.B. in
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chaftsministerin Barbara Otte-Kinast
(vorne Mitte), die Gewinner mit ihren Urkunden,
Referenten und Mitstreiter von Wettbewerb und

Der Wettbewerb ,Betriebliche Esskultur
2018 — bewusst essen und trinken” wur-
de 2018 zum zweiten Mal von der Mar-

— —_

Esskultur
und trinken

Frankreich), eine angemessene Achtung
und Bezahlung von Kochen und Haus-
wirtschafterinnen sowie Aspekte wie die
Vermeidung von Abfall. Besonders in
Betriebsrestaurants der offentlichen
Hand wollten viele Géste ein sehr gutes
Essen, aber nur wenig dafiir bezahlen.
Das sei ein harter Job fiir die Péchter. , Es
ist schwierig, den unterschiedlichen Be-
diirfnissen der vielen Kunden gerecht zu

ketinggesellschaft
der niedersach-
sischen Land- und
Ernahrungswirt-
schaft e. V., Hanno-
ver  durchgefihrt.
Auftraggeber ist das
niedersachsische Mi-
nisterium fir Ernah-
rung, Landwirtschaft
und  Verbraucher-
schutz. Bewerben
konnten sich Unter-
nehmen und Betrei-
ber von Betriebsres-
taurants, die eine
beispielgebende und zukunftsweisende
Betriebsverpflegung anbieten. Bewertet
werden u.a. die Herkunft der Rohwaren,

werden®, erklart Kathrin Willhardt, Ver-
triebsleiterin der GV bei Transgourment
Deutschland, ,aber es gibt viele Ansatz-
punkte; u.a. bauen wir unsere nachhal-
tige Marke ,Ursprung‘ aus und setzen
zunehmend E-Autos und Gas-LKW ein.“
Best Practice: Wie ein modernes Restau-
rantkonzept aussehen kann, zeigte ein-
drucksvoll in Wort und Bild Niels Mester,
Leiter der Gastronomie Kochwerkstatt
powered by Otto (Hamburg, CATERING
MANAGEMENT berichtete).

»,Im Vordergrund steht der Mensch,
nicht das Tagesmenii“, so Otte-Kinast.
Moderne Betriebsrestaurants schaffen
Rdume zur entspannten Kommunikati-
on und zum Herunterkommen. ,Mit
Blick in die Zukunft sehe ich ein unge-
mein hohes Anforderungsprofil, mit
dem Betriebsgastronomen heute kon-
frontiert sind. Neben verschiedenen Er-
ndhrungsstilen wie bio, vegetarisch, ve-
gan oder paleo sind religiose, interkultu-
relle und gesundheitliche Aspekte und
nicht zuletzt immer differenziertere ge-
setzliche Vorgaben zu beachten.“ Teil
ihrer Initiative sei deshalb auch das ge-
plante Zentrum fiir Erndhrung und
Hauswirtschaft Niedersachsen, um die-
sen Themen in allen Generationen ge-
recht zu werden.

Das Zentrum geht im néchsten Jahr in-
stitutionell an den Start. Die Arbeit der
vergangenen Monate und die Auswer-
tung der Wettbewerbsergebnisse hétten
gezeigt, dass der Umbau vom Essenfas-
sen zum gesunden Genieflen nicht so
einfach ist. Allerdings biete dieses Vor-
haben auch viele Moglichkeiten, sich
entsprechend weiterzuentwickeln und
seine Zielgruppen anzusprechen.

Pramierung

die Zubereitung und Auswahl der Spei-

sen sowie die Kommunikation mit den

Gasten.

Sieger in der Kategorie/Juryurteil: ,He-

rausragend in allen Bewertungskrite-

rien”:

+ Ulrich Walter GmbH, Diepholz- Per-
schmann Business Services GmbH,
Braunschweig

Sieger in der Kategorie/Juryurteil: ,Ex-

zellent, mit Entwicklungspotenzial”:

+ Talanx Service AG, Hannover

+ Mahlzeit Nico Steinweg e. K., fur die
Physikalisch-Technische Bundesan-
stalt, Braunschweig

Neben der Siegerurkunde aus der Hand

der Ministerin gab es als Preis flr jedes

Kidchenteam 1.000,00 € flr ein Teame-

vent.




