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Nachhaltig, gesund
und schmackhatt fur ...







Basismethode

 Hoher Bio-Anteil um Einkauf,
Speiseplangestaltung und
Kochtechnik zu beeinflussen

* Umstellung der Kantinen ist langer
Transformationsprozess

* Intensive Beratung und Schulung
durch erfahrene Koch*innen







Der Ablauf

Bestandsaufnahme %
durch Kantine Zukunft

Veranderung des

bestehenden & OQ

Angebotes

N2

Testphase mit
eingefilihrten — oo
Veranderungen

Evaluation & @

Ermittlung der
individuellen
Handlungsfelder

N2

Kommunikation im
Betrieb

Zwischenstand

N2

Weitere
Veranderungen

O
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O
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Schulungen & Seminare




Sonstiges

Wi zei
dass..

der Wandel
kostenneutral
moglich ist!

Obst,
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Obst, 2%

saisonal
16%

Unverarb
eitet,
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51%
TK
11%

Trocken
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Berliner
Methode

10.

Basis des Kantinenessens sind unverarbeitete;pflanzliche,Rohstoffe: Vor allem
Gemuse.

Ein vielseitiger Einsatz von Getreide;-Hulsenfriichten-und-Kartoffeln sattigt und
nahrt.

Fisch; Fleisch-und-Milchprodukte sind wertvolle Erganzungen.

Die Speisen setzen auf KechhandwerksyFrischesundsEinfachheit. Echte
Lebensmittel werden, wo immer moglich, vorverarbeiteten Zutaten vorgezogen.

Das Angebot spiegelt, durch die Produkte der aktuellen:Saison;die:Region um
Berlin wider.

Nicht das Rad neu erfindenlsKantinenklassikerwerden zeitgemal interpretiert
und ein modernes, vollwertiges Speiseangebot umgesetzt.

Der Wunsch-des-Gastes nach gutem, leckerem Essen steht im Vordergrund -
und wird auf Basis des Wissens um die gesundheitlichen und dkologischen
Folgen der Ernahrung erfullt.

Der Anteil okologischerZutaten wird innerhalb bestehender Budgets deutlich
erhoht und mit einer grundsatzlichen Weiterentwicklung des Angebots
verknupft.

Die Kantinen wirtschaften bewusst: In der Speiseplanung und
Rezeptentwicklung wird spitz-kalkuliert, ein schmales Angebot und leckeres
Essen vermeiden Lebensmittelabfalle.

Die BerlinerMethode st63t Prozesse an. Die Kantine Zukunft unterstitzt diese
Entwicklung intensiv mit dem Blick von aul3en, praktischer Begleitung in den
Kuchen, innovativen Werkzeugen und Know-how.



Glien
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Falkensee

Dallgow-

Elstal Déberitz
Seeburg
Grolk Glienicke

Meu Fahrland

Aktuelle Partherkuchen

Hennigsdorf

REINICKENDOQRF
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ZEHLENDO

Kleinmachnow

BUCH

KAROW

Werneuchen

SCHLOSSPARKSIEDLUNG

Ahrensfelde

THEWO

KOPENICK

KOPENICK

RUDOW

Wegendorf

Neuenhagen
bei Berlin Petershag

Schoneiche
bei Berlin Riider:
beiBi

Erkner

MUGGELHEIM
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Gutes Essen
fur Alle?!




Bleiben Sie auf dem Laufenden:
http://kantine-zukunft.de :

Newsletter

Instagram
Facebook

Twitter

~ http://speiseraeume.com

offmann | Speiserdume F+

Gefordert du

; KANTINE
Il ZUKUNFT
BERLIN
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