
„Eigentlich kein Konzept, sondern gelebte 
Kochkunst, wenn man Kochen als die 
Kunst versteht, dem Alltag Schönheit und 
Würde abzuringen.“ Christian Wrenkh
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Königsberger Klopse

Toastbrot würfeln und in kalter Milch einweichen. Hack und Eier 

zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und zu einem glatten Teig 

verkneten. Mit feuchten Händen 16 Klopse formen. 

Mit den Nelken das Lorbeerblatt an die Zwiebel spicken. Zitrone 

waschen. Gespickte Zwiebel und ½ Zitrone in der Brühe kochen. 

Die Klopse dazugeben, einmal aufkochen und bei mittlerer 

Hitze 12 Minuten ziehen lassen. Der Topf muss so groß sein, 

dass alle nebeneinander Platz haben, sonst in zwei Etappen 

zubereiten. Fertige Klopse aus der Brühe nehmen und zur Seite 

stellen. Sahne und 800 ml passierte Brühe verrühren. Butter 

in einem Topf schmelzen, Mehl zufügen und unter Rühren 

anschwitzen. Sahne-Brühe-Mischung mit einem Schneebesen 

in die Mehlschwitze einrühren. 10 Minuten im offenen Topf 

köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen. Die 

Klopse hineinlegen und 5 Minuten in der Soße ziehen lassen. 

Je nach Geschmack Kapern dazugeben und etwas geriebene 

Zitronenschale. Mit Petersilie garnieren. 

Dazu schmeckt: Reis oder Salzkartoffeln und Rote Bete.

4 Scheiben Toastbrot 
100 ml Milch

750 g Kalbshackfleisch
2 Eier 

Salz, Pfeffer
1 Zwiebel, geschält

1 Lorbeerblatt
2 Nelken

1 unbehandelte Zitrone 
1 l Gemüse- oder 

Fleischbrühe
250 ml Sahne

70 g Butter
60 g Mehl

50 g Kapern
½ Bund Petersilie,  

die Blätter fein gehackt

Tipp
Wenn die Soße geronnen oder 

zu dünn ist, mit etwas kalt 

angerührter Speisestärke 

abbinden.

Wenn die Soße zu dick 

geworden ist, mit Brühe oder 

Milch etwas verdünnen.

hamburg 
leuchtfeuer
Wie viele Erinnerungen in einem Essen ste-
cken, weiß Küchenchef Ruprecht Schmidt 
nur zu gut. Er geht auf die speziellen Wün-
sche der Hospiz-Bewohner*innen ein, denn: 
„Essen heißt, ich lebe noch.“ In der Praxis 
sind das selbstgebackene Kuchen, gemein-
schaftliches Essen der Bewohner*innen, 
Angehörigen und Mitarbeiter*innen und 
eine wohnliche Atmosphäre. Das durch 
Spenden finanzierte Küchenkonzept hat 
bundesweit Vorbildcharakter. 

FAKTEN
Unternehmen: Hamburg Leuchtfeuer 
Hospiz 
Gästezahl: ca. 20
Öffentlich

hamburg-leuchtfeuer.de

Fotos: © Kirsten Elvers, © Chris Lambertsen, © Lenz



3 Google Proprietary and Confidential 

Mit inspirierenden 
Rezepten unserer 
Chefs und 
Ernährungs- 
spezialisten können 
unsere Gäste ihre 
eigenen Säfte 
zubereiten

8 Google Proprietary and Confidential 

Besuch unseres 
Fleischlieferanten & 
Fleisch-Workshop

6 Google Proprietary and Confidential 

„Obst- und Gemüsesäfte, die die Gäste sich 
selbst pressen und mixen können, eine Ein-
richtung, die an ein lässiges Restaurant  
erinnert, dazu eine moderne Auswahl an 
Speisen (vegan, vegetarisch usw.).  Toll 
auch, dass  Mitarbeiter*innen Kochkurse 
machen können!“ Claudia Muir



13 Google Proprietary and Confidential 

Cafe 
Freihafen

google 
deutschland
Futter für die Seele und Nahrung für den 
Geist – sind nach Ansicht des Google- 
Deutschland-Food Service Managers Tho-
mas Camenzind die Grundlagen für eine 
ausgewogene Ernährung, die ihrerseits die 
Mitarbeiter*innen nachhaltig in Bestform 
hält. Aktuelle Foodtrends finden in der 
Kantine genauso Berücksichtigung wie 
Food-Talk und Kochkurse. Und das Ganze 
mitten in der City hoch über den Dächern 
der Stadt.

FAKTEN
Unternehmen: Google Deutschland GmbH 
Tägliche Gästezahl: ca. 500
Nicht öffentlich

google.com/intl/en/about

Fotos: © Google Food Hamburg



Wo wachsen eigentlich die Kartoffeln für das Püree?
Auf dem Biolandhof „Gut Wulksfelde“ in Tangstedt bei Hamburg

Seit
sechs Jahren kocht der Wackelpeter 
in der Sternschanze – angefangen 
hat alles in Volksdorf und sozusagen 
gleich um die Ecke hat der 
Wackelpeter seine ersten Kartoffeln 
gekauft. „Musika“, „Linda“ oder 
„Prinzess“ heißen die leckeren 
Erdäpfel, die auf dem Gut 
Wulksfelde angebaut werden. 
Ist dann Erntezeit, fährt ein riesiger 
Kartoffelroder die Felder auf und ab 
und buddelt automatisch mit seinen 
vielen Eisenschaufeln die Kartoffeln 
aus. Vom Roder werden sie auf 
riesige Anhänger verladen und dann 
kommt Jürgen ins Spiel. „Die 
riesigen Hänger über die schmalen 
Wege ins Lager zu bugsieren ist der 
gefährlichste Job“, 

sagt Jürgen, „ein Praktikant hat 
auch schon mal ein paar Schilder 
umgefahren.“ Jürgen fährt jede 
Woche viele Säcke Kartoffeln zu 
uns in die Sternschanze. Beim 
Wackelpeter kommen die 
Kartoffeln dann in unsere große 
Kartoffelschälmaschine und 
schwuppsdiewupps haben die 
Köche eine ganze Menge geschälte 
Kartoffeln für das Püree oder 
Kartoffelgratin. Oder eben für 
unsere leckeren Wulksfelder 
Kartoffeln mit Quark und Gurken. 
Und so arbeiten wir seit fast 
zwanzig Jahren gerne mit dem Gut 
Wulksfelde zusammen. 
Beim nächsten Mal erzählen wir 
Euch, was man in Burkina Faso 
kocht.

Newsletter September 2012

Jürgen mit einer Palette Wulksfelder Kartoffeln

Newsletter Juni 2014

Dinkelbaguette für Wackelpeter 
Wer backt Euch das leckere Brot von Effenberger? 

Bäckerlehrling Jan Alexander Boos 
 

Seit  
einem halben Jahr ist Jan Bäckerlehrling in 
Effenbergers Gläserner Backstube unter den 
Gleisen des Dammtorbahnhofs. Jeden Tag 
rollen viele Züge über die Backstube hinweg. 
Jan fährt selbst mit dem Zug von Glückstadt 
nach Hamburg zur Arbeit. Seine Schicht 
beginnt um ein Uhr mittags, manchmal muss er 
aber auch schon um sechs Uhr da sein. 
Schaut doch einmal dort vorbei, vielleicht trefft 
ihr ihn, und könnt ihm bei seiner Arbeit 
zuschauen; denn man kann durch die Scheiben 
auf die Getreidemühlen und in die Rührkessel 
blicken. 
Wenn der „Wackelpeter“ für den nächsten Tag 
Dinkelbaguette bestellt, muss der 17 jährige 
Jan erst mal einen Teigansatz aus Mehl, Wasser 
und Hefe herstellen. Unter den wachsamen 
Augen von Bäckermeisterin Corona Koziol 
gibt er noch Honig und Salz dazu, dann heißt 
es abwarten, bis der Ansatz in der warmen 
Backstube anfängt aufzugehen. In der 
Zwischenzeit verkauft Jan ein paar Brötchen 
oder Blechkuchen an die Laufkundschaft. 

„Als ich 13 war, habe ich mit meinem Onkel Schokoladenkuchen für die Familie gebacken. Mir hat 
es großen Spaß gemacht und allen in der Familie hat es geschmeckt“, erzählt er. Dann muss Jan mit 
der großen Mühle wieder frisches  Mehl mahlen, das kommt in seinen Teigansatz und daraus wird 
der Vorteig geknetet. 
Wieder heißt es warten, bis der Vorteig aufgegangen ist, dann muss Jan noch einmal frisches 
Dinkelmehl mahlen und in der Knetmaschine wird daraus endlich der Teig für Dinkelbabuette. Den 
Teig teilt Jan in gleich große Stücke auf, formt aus jedem Stück einen schönen Teigling, legt die 
Teiglinge auf die Backbleche und schiebt die Bleche zum Vorbacken in den Ofen. „Beim Blech 
rausholen habe ich mich schon mal verbrannt, da muss man aufpassen,“ meint Jan. Am nächsten 
Morgen werden die vorgebackenen Brote dann zu Ende gebacken und so bekommen unsere kleinen 
Kunden zur Suppe ein frisch gebackenes Dinkelbaguette.

Newsletter Oktober 2014

Limousinbratwürste für Wackelpeter 
Was sind Limousins und wo kommen sie her? 

Sie kommen von einem Demeterhof in den Elbmarschen nahe der Nordsee – dort züchtet die 
Familie Schoof die französischen Limousin Rinder 
„Ist unser Simon nicht ein Prachtkerl?“ Stolz zeigt Susanne Schoof auf den Bullen der Rinderherde, 
der auf einer saftigen Wiese bei Brunsbüttel friedlich weidet.  
Die Rinder kommen aus dem Limousin, einer Region mitten in Frankreich, wo sie seit etwa 1886 

gehalten werden. Die Rasse wurde ursprünglich gezüchtet, um Ochsenkarren zu ziehen. Sie sind 
kleiner als die schwarz-bunten Milchkühe und bleiben fast das ganze Jahr draußen auf der Weide. 
Die Schoofs haben über acht Jahre gebraucht diese Herde aufzubauen. Die Kälber bleiben nach der 
Geburt bei der Mutter. „Wenn eine Kuh krank ist oder stirbt wird ihr Kalb immer von den anderen 
Kühen mit Milch versorgt“, erzählt Demeterbauer Dirk. „Die verhalten sich wie eine echte Herde in 
der Natur“, fügt er noch hinzu.  
Drei Jahre Zeit zum Aufwachsen haben die Rinder der Schoofs.  
Aus dem Fleisch machen sie auch Rinderbratwürste, die Wackelpeter jetzt neu auf dem Speiseplan 
hat.  
Die drei Jungs der Familie, Magnus,8, Rasmus,6 und Laurens,3 haben zusammen mit Ihren Eltern 
den Sommer über viele Bratwürste gegrillt und verschiedene Rezepte ausprobiert.  
Die Bratwurst mit dem Rezept speziell für Wackelpeter wird euch allen bestimmt super schmecken! „Seit der Gründung 1993 wird mit Bio- 

Produkten gekocht – damals innovativ und 
leider heute bei vielen Kindergarten-Cate-
rern immer noch keine Selbstverständlich-
keit. Mehrwert für Kinder und Pädago-
g*innen: Ein Newsletter, der Mitarbei-
ter*innen, Lieferanten und Produkte  
vorstellt.“ Claudia Muir



Newsletter November 2013

Erdbeeren im Dezember? 
Wo kommen denn da die Erdbeeren her? 

Vom Biolandbauern Gunnar Söth aus Nordfriesland 

Auf  
einem 
Bauernhof in 
Ahrenviöl 
lebt Gunnar 
Söth mit seiner Frau und den drei 
Kindern Mimi (11), Tore (9)  
und Joja (7). 
„Besonders die Lütte ist ganz 
verrückt nach Erdbeeren“, erzählt 
Gunnar schmunzelnd, „sobald die 
ersten Blüten zu sehen sind, fragt 
Joja schon, wie lange es noch dauert, 
bis sie mit dem Naschen anfangen 
kann.“  

Ist dann endlich Erntezeit, helfen alle 
drei Kinder begeistert mit und laufen 
mit rot verschmierten Mündern 
durch die Erdbeerfelder. Die 
Erntezeit dauert aber nur gut drei 
Wochen und so kommt ein Teil der 
Erdbeeren in die Tiefkühltruhe.  
„Unsere Kinder essen am liebsten 
Joghurt mit selbst gepflückten 
Beeren – der ist ratzfatz zusammen 
gerührt“, sagt der Biobauer. 

Seit zwei Jahren 
beliefert Gunnar 
Söth in der 
Erntezeit auch den 
Wackelpeter mit 
frischen 

Erdbeeren. In der Wackelpeter-Küche 
waschen und putzen die Köche dann 
die Früchte, geben ein wenig Zucker 
dazu und mixen die Erdbeeren mit 
einem riesigen Pürierstab zu Brei.  

Schließlich wird der Erdbeerbrei in 
Tüten gefüllt und wie bei den Söths 
für die Wintermonate eingefroren. 
Kommt dann der Dezember und es soll 
Erdbeerjoghurt für die Kinder geben, 
tauen wir in der Wackelpeter-Küche 
einfach Gunnars Erdbeeren wieder auf 
und rühren sie mit einem riesigen 
Schneebesen in den Joghurt, den Jan 
vom Demeterhof Gut Wulfsdorf jede 
Woche für den Wackelpeter herstellt.  
Wusstet ihr eigentlich, dass Erdbeeren 
so lecker sind, dass wahrscheinlich 
sogar die Kinder in der Steinzeit sie 
schon genascht haben?

Gunnar Söth 
mit seinen 
Kindern 
2008

wackelpeter
Für Kinder: hundertprozent Bio und sech-
zig Prozent direkt vom Bauern des Vertrau-
ens. Wie Lothar, der Käsemeister der Domä-
ne Fredeburg. Der stellt aus der Milch sei-
ner Kühe exklusiv für Wackelpeter seinen 
berühmten „Zeitgeistkäse“ her. Oder die 
Erdbeeren von Gunnar Söth aus Nordfries-
land. Da helfen sogar die eigenen Kinder 
bei der Beerenernte mit. Das ist nicht nur 
ökologisch, sondern auch nachhaltig. 

FAKTEN
Unternehmen: Wackelpeter ökologisches 
Essen für Kinder
Tägliche Gäste-/Menüzahl: 3300
Nicht öffentlich 

wackelpeter-service.de

Fotos: © Wackelpeter



„Macht das Beste aus dem, was da ist“, 
Christian Wrenkh



hfbk-mensa
Eine Küche wie ein Gesamtkunstwerk und 
immer in Transformation: Die Mensa der 
Hamburger Kunsthochschule. Küchenchef 
Marco Antonio Reyes Loredo bezeichnet 
sich selbst als Mensakurator. Bei ihm mi-
schen die Gäste mit: Studierende beispiels-
weise realisieren eigene Food-Art-Projek-
te, Lehrerende und andere Gäste dürfen 
auch mal an die Töpfe. Frei nach dem Mot-
to: Experimentell, bloß nicht konventionell.

FAKTEN
Unternehmen: Hirn und Wanst GmbH 
Gästezahl: ca. 400
Öffentlich

hfbk-hamburg.de/mensa

Fotos: © Hirn und Wanst



„Stübi Barista ist eine Kaffeebar von Schü-
ler*innen für Schüler*innen, in der auch 
Essen angeboten wird. Das Konzept über-
zeugt, weil es eine fundierte Ausbildung 
beinhaltet vom Anbau von Nahrungsmit-
teln über die richtige Zubereitung bis hin 
zum nachhaltigen Verkauf.“  Claudia Banz



stübi barista
„Jedes Ma(h)l bei uns schickt dich auf eine 
Reise durch unsere Hood“, so lautet das 
Motto der Stadtteilschul-Kantine Stüben-
hofer Weg in Wilhelmsburg. Küchenchef 
Ralf Oberländer kocht mit Schüler*innen 
regional, saisonal und nachhaltig. Eine Be-
sonderheit ist die eigene Kaffeeröstung. Ne-
ben kochen und backen erhalten Schü-
ler*innen auch eine Ausbildung in Marke-
ting und Service. 

FAKTEN
Unternehmen: Stadteilschule Stübenhofer 
Weg/Wilhelmsburg 
Tägliche Gästezahl: ca. 300
Öffentlich 

stuebi-barista.weebly.com

Fotos: © Stübi Barista



„Ernährungswissen sollte bereits im Kin-
desalter gesät werden, damit man sich spä-
ter im Werbedschungel des Essens richtig 
entscheiden kann. Forrest Cook leistet mit 
seinem Konzept kleiner, regionaler und 
nachhaltiger Küchen für Kitas einen groß-
artigen Beitrag in die richtige Richtung.“ 
Claudia Banz



forrest cook
Forrest Cook bietet das etwas andere Kin-
deressen. Ausgewählte Zutaten, frische Zu-
bereitung, kurze Wege und ein ansprechen-
des Geschirr sind das Markenzeichen die-
ses Kita- und Schulcaterers mit kleinen 
Küchen an verschiedenen Standorten. Mit 
im Team: die Ökotrophologin Nicole Mün-
delein, die dafür sorgt, dass die Ernährung 
ausgewogen und gesund ist. Allergiege-
plagte Kinder bekommen eine auf ihre Be-
dürfnisse abgestimmte Mahlzeit. 

FAKTEN
Unternehmen: Waldforscher GmbH 
Tägl. Menüzahl (an verschiedenen Stand-
orten): 750
Öffentlich nach Vereinbarung

forrestcook.de

Fotos: © Forrest Cook


