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Interview

Ertahrungsvorsprung genutzt

Die Miinchner GrolRkiiche Kindermen

Konig hat den Zuschlag fur die
Schulverpflegung im Slidosten

Miinchens im Cook & Chill-Verfahren

erhalten — und damit eine der

anspruchsvollsten Ausschreibungen in

diesem Bereich fir sich entschieden. Wie
die Herausforderung gemeistert wurde,
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hat uns die Inhaberin von Kindermenti

Konig, Astrid Penn, berichtet:

Frau Penn, was war fiir Sie die grofte
Herausforderung des 25 Punkte um-
fassenden Anforderungsprofils der
Stadt Miinchen?

Den Kriterienkatalog in seiner Gesamtheit
zu erflillen, war das Knifflige an dieser
Ausschreibung, und weniger die einzel-
nen Anforderungen. Uns entgegen kam
jedoch, dass viele der Qualitatskriterien
schon lange Bestandteil unserer Verpfle-
gungsphilosophie sind und durch unsere
Zertifizierungen nach DIN EN ISO, Bio und
den AGS-Standards der Hochschule Nie-
derrhein - der sogenannten Kochmiitzen-
Zertifizierung — schon fest im Betriebsablauf
verankert sind.

Kdnnen Sie einige Beispiele nennen?

Von der Stadt Miinchen wurde z. B. gefor-
dert, dass die Speiseplane nach den Qua-
litatsstandards der DGE zusammengestellt

»Eine mogliche Umstellungsfrist fiir den
geforderten Bio-Anteil von 50 % war

in unserem Fall nicht natig.”
Astrid Penn

werden - diese sind fir uns seit Langem
ein wichtiges Werkzeug bei der Speiseplan-
gestaltung. Auch Punkte, wie der Einsatz
regionaler und saisonaler Produkte oder
der Verzicht auf gentechnisch manipu-

lierte Lebensmittel, sind schon immer ein
Bestandeteil unseres Verpflegungskonzepts.
Seit dem Jahr 2004 setzen wir zudem Bio-
Produkte ein und kommen dank der be-
stehenden Lieferstrukturen problemlos auf
den geforderten Bio-Anteil von 50 %. Aller-
dings kostete es uns etwas Arbeit, den be-
rechneten monetaren Bio-Anteil in Prozent
fur die zwolf geforderten Musterspeise-
plane aufzulisten.

Hinsichtlich der Speiseplangestaltung war
zudem Fisch aus Bio-Aquakultur oder aus
nachhaltigem Wildfang gefordert. Diesem
Anspruch kommen wir bereits seit der Ein-
fihrung des Unternehmensbereichs Cook

& Chill im Jahr 2012 nach; seitdem bezie-
hen wir MSC-zertifizierten Fisch.

Gab es auch Anforderungen, die iiber
die reine Speiseplangestaltung hinaus-
reichen?

Abgesehen von den Food-Standards hat
die Stadt Miinchen zusatzlich diverse
Dienstleistungen gewiinscht, darunter zwei
jahrlich stattfindende Gesprache bezliglich
Zufriedenheit, Qualitdt, Sortimentsgestal-
tung, usw. Auch die Durchfiihrung von
Elternabenden mit Probeessen wurde ge-
fordert — alles Serviceleistungen, die wir bei
unseren Bestandskunden schon seit jeher
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freiwillig durchfiihren und die sich fiir uns
als wichtige Kundenbindungsinstrumente
erwiesen haben.

Auferdem forderte die Stadt von den Be-
werbern eine etwa dreistlindige Einwei-
sung des Kiichenpersonals und die Durch-
fihrung aller Hygieneschulungen nach
IFSG - etwas, das wir aufgrund unserer vier
Ernahrungswissenschaftlerinnen  ebenfalls
selbst leisten konnen.

Mussten Sie lhr bisheriges Konzept
also gar nicht anpassen?

Zwar hatte die Stadt eine Umstellungsfrist
von sechs Monaten fiir den geforderten
Bio-Anteil von 50 % eingeraumt, doch das
war in unserem Fall nicht notig. Wir muss-
ten gllicklicherweise weder neue Lieferan-
ten suchen noch zusatzliche Qualitatsstan-
dards erarbeiten.

Wie sieht nun der weitere Zeitplan
aus, ab wann und wie lange bekom-
men die Schulen im Siidosten Miin-
chens Essen von Kindermenii Konig?
Bereits seit dem 20. Januar 2014 bekommt
ein Teil des an uns vergebenen Loses un-
sere Cook & Chill-Kinderments, zusatzliche
Schulen folgen nach ihrem Kiichenum-
bau im September 2014 sowie im Januar
2015. Der Vertrag lduft schlieBlich bis Ende
August 2015.

Wie viele Meniis bieten Sie an und wer
gibt diese dann aus?

Wir bieten einen wochentlich wechselnden
Speiseplan mit einem Menii |, das Haupt-
gericht und Nachtisch enthalt, und einem
Menii Il an, das ein vegetarisches Hauptge-
richt und Nachtisch enthalt. Kunden, die
von Montag bis Freitag Menii | bestellen,
bekommen ein nach den DGE-Standards
zusammengestelltes Mittagessen. Fiir den
Fall, dass das vorgegebene Meni nicht
ansprechend ist, gibt es unser Standardsor-
timent mit verschiedenen Lieblingsgerich-
ten. Aus diesem kann téglich alternativ zum
reguldren Speiseplan bestellt werden.
Regeneriert und ausgegeben werden die
Cook & Chill-Speisen von stadtischen K-
chenkréften, die dem Verantwortungsbe-
reich der Stadt Miinchen unterliegen. Wir
sind folglich nicht selbst taglich in jeder
Einrichtung vor Ort. Allerdings haben wir
Zubereitungsanleitungen zu den einzel-
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nen Menulikomponenten verfasst und dabei
auch darauf geachtet, dass diese fiir jeden
verstandlich und umsetzbar sind. Durch
regelmédRige Schulungen beziiglich Kern-
und Ausgabetemperaturen, Riickstellpro-
ben, usw. versuchen wir, dass unsere Kin-
dermentis mit bestmdglicher Produktquali-
tat auf den Tisch der Kinder kommen.

Haben Sie keine Bedenken, dass dieses
externe Personal Ihre Verpflegungs-
philosophie nicht adaquat weitergibt?
Bei personlichen und telefonischen Gespra-
chen versuchen wir, den Einrichtungsleitun-
gen unser Menii-Konzept néher zu bringen
und ihm auch die Vorteile zu verdeutlichen.
In der Regel wird es sehr gut angenommen,
ein Ausweichen auf das Standardsortiment
ist bisher eher die Ausnahme.

Wir beliefern ja auch bereits seit Mitte 2012
vier stadtische Einrichtungen. Die Zusam-
menarbeit verlauft flr beide Seiten bisher
auRerordentlich zufriedenstellend.

Die Ausschreibung hat gezeigt, dass
die Anforderungen zwar erfiillt wer-
den konnen, aber nicht von jedem

- oder auch nicht von jedem erfiillt
werden wollen. Wo besteht Ihrer Mei-
nung nach Verbesserungspotenzial auf
Seiten anderer Bewerber?

Das kommt sicher auf den Einzelfall an. Ich
kann nur fir mein Unternehmen sprechen,
das bereits seit 1992 auf die ernahrungs-
physiologisch ausgewogene Mittagsver-
pflegung von Kindern und Jugendlichen
spezialisiert ist. Punkte, wie die DGE-Qua-
litatsstandards, sind uns absolut vertraut.
Auch der hohe Anspruch an die Qualitat der
von uns eingesetzten Rohstoffe hinsichtlich
Herkunft, Zutaten und Zusatzstoffen ge-
hort seit mehr als 20 Jahren zu unserer Fir-
menphilosophie - alles Eigenschaften, die
uns nun auch bei der Ausschreibung zugu-
te gekommen sind.

Frau Penn, herzlichen Dank fiir das
Gesprach. kir

Ausgewahlte Eigenschaften der Cook & Chill-Meniis

Interview

von Kindermenii Konig

Besonderheiten Speiseplan

b Zertifizierung nach den Standards der AGS/HS Niederrhein

(Kochmiitzen-Zertifizierung)

b Erndhrungsphysiologisch ausgewogen zusammengestellt nach den Qualitatskriterien der DGE
b Wochentlich wechselnder 5-Tage-Speiseplan mit zwei Meniis (Hauptgericht, Nachtisch), davon ein

Hauptgericht vegetarisch

b Standardmeniis konnen alternativ bestellt werden

Besonderheiten Rohstoffe

b Bevorzugung regionaler und saisonaler Produkte

b 50 % Bio-Rohstoffe, davon sind Basiszutaten (z. B.
Gewiirze, Zucker, Reis, Mehl, Briihen), Milch/Molkerei-
produkte, Rindfleisch(produkte) und Gemiisesuppen zu

100 % Bio
b MSC-zertifizierter Fisch

b Keine Verarbeitung von Formfleisch und Innereien
b Kein Einsatz gentechnisch verénderter oder bestrahlter

Rohstoffe

b Verzicht auf kiinstliche Geschmacksverstarker, Farb- und

Konservierungsstoffe

Besonderheiten Dienstleistung

Die Meniis von Kindermenti Kénig sind
erndhrungsphysiologisch ausgewogen
zusammengestellt.

b Praktische Hilfestellung bei der Einfiihnrung des Cook &

Chill-Verpflegungssystems

b Vor-Ort-Beratung und -Schulung der Kiichenkrafte bzgl. der fachgerechten Regenerierung

) RegelmaBige Feedback-Gesprache mit dem Kunden
) Informationsveranstaltungen inkl. Probeessen fiir die Eltern
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