,2Hmigentlich kein Konzept, sondern gelebte
Kochkunst, wenn man Kochen als die
Kunst versteht, dem Alltag Schonheit und
Wiirde abzuringen.” Christian Wrenkh



Wie viele Erinnerungen in einem Essen ste-
cken, weill Kiichenchef Ruprecht Schmidt
nur zu gut. Er geht auf die speziellen Wiin-
sche der Hospiz-Bewohner*innen ein, denn:
,Jussen heil3t, ich lebe noch.”“ In der Praxis
sind das selbstgebackene Kuchen, gemein-
schaftliches Essen der Bewohner*innen,
Angehorigen und Mitarbeiter*innen und
eine wohnliche Atmosphére. Das durch
Spenden finanzierte Kiichenkonzept hat
bundesweit Vorbildcharakter.

FAKTEN

Unternehmen: Hamburg Leuchtfeuer
Hospiz

Géstezahl: ca. 20

Offentlich

hamburg-leuchtfeuer.de

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



,Obst- und Gemiusesafte, die die Gaste sich
selbst pressen und mixen konnen, eine Ein-
richtung, die an ein lassiges Restaurant
erinnert, dazu eine moderne Auswahl an
Speisen (vegan, vegetarisch usw.). Toll
auch, dass Mitarbeiter*innen Kochkurse
machen kénnen!* Claudia Muir



Futter fiir die Seele und Nahrung fiir den
Geist — sind nach Ansicht des Google-
Deutschland-Food Service Managers Tho-
mas Camenzind die Grundlagen fiir eine
ausgewogene Erndhrung, die ihrerseits die
Mitarbeiter*innen nachhaltig in Bestform
halt. Aktuelle Foodtrends finden in der
Kantine genauso Berlicksichtigung wie
Food-Talk und Kochkurse. Und das Ganze
mitten in der City hoch iiber den Déchern
der Stadt.

FAKTEN

Unternehmen: Google Deutschland GmbH
Tagliche Gastezahl: ca. 500

Nicht 6ffentlich

google.com/intl/en/about

Fotos: © Google Food Hamburg



,oelt der Grindung 1993 wird mit Bio-
Produkten gekocht — damals innovativ und
leider heute bei vielen Kindergarten-Cate-
rern immer noch keine Selbstverstandlich-
keit. Mehrwert fiir Kinder und Padago-
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 Soth aus Nordfriesland

Gunnar So6th
mit seinen
Kindern
2008

Auf

einem

Bauernhof in

Ahrenviol

lebt Gunnar

S6th mit seiner Frau und den drei
Kindern Mimi (11), Tore (9)

und Joja (7).

,Besonders die Liitte ist ganz
verriickt nach Erdbeeren®, erzihlt
Gunnar schmunzelnd, ,,sobald die
ersten Bliiten 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 Miindern
durch die Erdbeerfelder. Die
Erntezeit dauert aber nur gut drei
Wochen und so kommt ein Teil der
Erdbeeren in die Tiefkiihltruhe.
,,unsere Kinder essen am liebsten
Joghurt mit selbst gepfliickten
Beeren — der ist ratzfatz zusammen
geriihrt, sagt der Biobauer.

Seit zwel Jahren
beliefert Gunnar
Soth in der

Erntezeit auch den

Wackelpeter mit

frischen
Erdbeeren. In der Wackelpeter-Kiiche
waschen und putzen die Kéche dann
die Friichte, geben ein wenig Zucker
dazu und mixen die Erdbeeren mit
einem riesigen Piirierstab zu Brei.

SchlieBlich wird der Erdbeerbrei in
Tiiten gefiillt und wie bei den S6ths
fiir die Wintermonate eingefroren.

Kommt dann der Dezember und es soll

Erdbeerjoghurt fiir die Kinder geben,
tauen wir in der Wackelpeter-Kiiche

einfach Gunnars Erdbeeren wieder auf

und riihren sie mit einem riesigen
Schneebesen in den Joghurt, den Jan
vom Demeterhof Gut Wulfsdorf jede
Woche fiir den Wackelpeter herstellt.
Wausstet ihr eigentlich, dass Erdbeeren
so lecker sind, dass wahrscheinlich
sogar die Kinder in der Steinzeit sie
schon genascht haben?

Fir Kinder: hundertprozent Bio und sech-
zig Prozent direkt vom Bauern des Vertrau-
ens. Wie Lothar, der Kdsemeister der Domé-
ne Fredeburg. Der stellt aus der Milch sei-
ner Kiihe exklusiv fiir Wackelpeter seinen
berihmten ,,Zeitgeistkdse” her. Oder die
Erdbeeren von Gunnar Soth aus Nordfries-
land. Da helfen sogar die eigenen Kinder
bei der Beerenernte mit. Das ist nicht nur
okologisch, sondern auch nachhaltig.

FAKTEN

Unternehmen: Wackelpeter o©kologisches
Essen fiir Kinder

Téagliche Gaste-/Mentizahl: 3300

Nicht offentlich

wackelpeter-service.de

Fotos: © Wackelpeter



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



Eine Kiiche wie ein Gesamtkunstwerk und
immer in Transformation: Die Mensa der
Hamburger Kunsthochschule. Kiichenchef
Marco Antonio Reyes Loredo bezeichnet
sich selbst als Mensakurator. Bei ihm mi-
schen die Géste mit: Studierende beispiels-
weise realisieren eigene Food-Art-Projek-
te, Lehrerende und andere Géste dirfen
auch mal an die Topfe. Frei nach dem Mot-
to: Experimentell, blof3 nicht konventionell.

FAKTEN

Unternehmen: Hirn und Wanst GmbH
Géastezahl: ca. 400

Offentlich

hfbk-hamburg.de/mensa

Fotos: © Hirn und Wanst



,,Stlibi Barista ist eine Kaffeebar von Schii-
ler*innen fir Schiiler*innen, in der auch
Essen angeboten wird. Das Konzept tiber-
zeugt, weil es eine fundierte Ausbildung
beinhaltet vom Anbau von Nahrungsmit-
teln tiber die richtige Zubereitung bis hin
zum nachhaltigen Verkauf.“ Claudia Banz



stiibi barista

,Jedes Ma(h)l bei uns schickt dich auf eine
Reise durch unsere Hood“, so lautet das
Motto der Stadtteilschul-Kantine Stiiben-
hofer Weg in Wilhelmsburg. Kiichenchef
Ralf Oberlander kocht mit Schiiler*innen
regional, saisonal und nachhaltig. Eine Be-
sonderheit ist die eigene Kaffeerostung. Ne-
ben kochen und backen erhalten Schii-
ler*innen auch eine Ausbildung in Marke-
ting und Service.

FAKTEN

Unternehmen: Stadteilschule Stiibenhofer
Weg/Wilhelmsburg

Téagliche Gastezahl: ca. 300

Offentlich

stuebi-barista.weebly.com

Fotos: © Stiibi Barista



,2hrndhrungswissen sollte bereits im Kin-
desalter gesiat werden, damit man sich spé-
ter im Werbedschungel des Essens richtig
entscheiden kann. Forrest Cook leistet mit
seinem Konzept kleiner, regionaler und
nachhaltiger Kiichen fiir Kitas einen grof3-
artigen Beitrag in die richtige Richtung.”
Claudia Banz



Forrest Cook bietet das etwas andere Kin-
deressen. Ausgewahlte Zutaten, frische Zu-
bereitung, kurze Wege und ein ansprechen-
des Geschirr sind das Markenzeichen die-
ses Kita- und Schulcaterers mit kleinen
Kiichen an verschiedenen Standorten. Mit
im Team: die Okotrophologin Nicole Miin-
delein, die dafiir sorgt, dass die Erndhrung
ausgewogen und gesund ist. Allergiege-
plagte Kinder bekommen eine auf ihre Be-
diirfnisse abgestimmte Mahlzeit.

FAKTEN

Unternehmen: Waldforscher GmbH

Tagl. Mentizahl (an verschiedenen Stand-
orten): 750

Offentlich nach Vereinbarung

forrestcook.de

Fotos: © Forrest Cook



