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Aus der Praxis

Lecker hoch drei

Kita-Kinder mit einer gesunden und gut

schmeckenden Mahlzeit zu versorgen und gleichzeitig
Arbeitsplatze fir Menschen mit schwerer Behinderung
zu schaffen: Dass dies gut funktionieren kann,

zeigt das Hamburger Cateringunternehmen

,Lecker hoch drei — Dinners for Kinners”.

inter ,Lecker hoch drei” steht eine
Kooperation der besonderen Form.
Den Anstol} gaben drei evange-

lische Kindertagesstétten-Trager. Zu Beginn
stand der Wunsch nach einem hochwer-

»Wir wollen diese gute Marke an
Franchisepartner verkaufen - inklusive
Warenwirtschaftssystem, Rezepturen sowie als

Service den Betriebsaufbau.”
Kai Gosslar

tigeren Verpflegungsangebot fiir ihre 35
Kitas in Hamburg. Gleichzeitig hatte der In-
klusionsbetrieb Hamburg Work die Idee zur
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Griindung eines Kita-Cateringbetriebs, um
zusatzliche Arbeitsplatze fir Menschen mit
schwerer Behinderung zu schaffen. ,Diese
Idee haben wir mit den Kita-Trdgern in ei-
ner Planungsgruppe weiterentwickelt”, be-
richtet Hamburg Work-Geschftsfiihrer Kai
Gosslar, der seit den ersten Gesprachen im
Jahr 2013 bei , Lecker hoch drei” dabei ist.
Neun Jahre spater kann man sagen: das
Projekt ist auRerst erfolgreich. Seit dem
Start des Cateringbetriebs im Juli 2018
verzeichnet er ein starkes Wachstum. Aktu-
ell werden 60 Kitas mit rund 5.000 Essen
taglich beliefert, weitere Zuwachse sind
geplant. Im September 2022 ist die Mar-

LECKE

ke , Lecker hoch drei — Dinners for Kinners”
auferdem als Franchisesystem an den Start
gegangen. ,Wir wollen diese gute Marke
an Franchisepartner verkaufen - inklusive
Warenwirtschaftssystem, Rezepturen sowie
als Service den Betriebsaufbau”, berichtet
Kai Gosslar. Und natdrlich soll auch das in-
klusive Konzept bei den Franchisepartnern
umgesetzt werden. Ein erster Betrieb hat im
Oktober in Walsrode eréffnet.

50 Prozent mit Behinderung

Beim Hamburger Cateringunternehmen
hat derzeit rund die Hélfte der Mitarbei-
tenden eine schwere Behinderung. ,Es
handelt sich um Menschen, fiir die auf dem
allgemeinen Arbeitsmarkt keine Vermitt-
lungsmaglichkeiten bestehen”, erklart der
Geschaftsfihrer. Jeweils zu einem Drittel
haben die Mitarbeitenden eine korperliche,
geistige oder psychische Beeintriachtigung,
ein hoher Anteil an Gehorlosen ist darunter,
jedoch keine Rollstuhlfahrer.

Wie das in einer GroRkiiche, die mit dem
Cook & Chill-Verfahren arbeitet, funktio-
niert, erklart Sascha Dickmeis, ebenfalls
Geschaftsflihrer sowie Gesamtleiter Gastro-
nomie: ,Bei unseren Prozessen gibt es keine
Besonderheiten, allerdings haben wir den
Klichenbetrieb in einzelne Abteilungen auf-
geteilt. So konnen wir bei jedem Mitarbei-
ter schauen, in welchem Arbeitsbereich wir
ihn am besten einsetzen kdnnen.” Durch
Weiterbildung konne den Mitarbeitenden
dann ermoglicht werden, in weiteren Ab-
teilungen zu arbeiten und aufzusteigen.
Sehr viel Energie wird in die Erprobung von
Bewerbern gesteckt. Wéhrend eines Prak-
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tikums wird geschaut, was derjenige mit-
bringt, ob eher kognitive oder korperliche
Féhigkeiten fehlen und an welcher Stelle er
in den Betrieb passen kénnte. ,Wir hatten
in den letzten Jahren ein starkes Wachstum,
daher erproben wir eigentlich das gan-
ze Jahr (ber, um dann genug Mitarbeiter
zu haben, wenn weitere Kitas als Kunden
hinzukommen”, sagt Sascha Dickmeis. Viel
Wert gelegt werde auf ein respektvolles

Auf einen Blick

»Lecker hoch drei — Dinners for
Kinners“, Hamburg

Bauherr: Hamburg Work
Inbetriebnahme: 2018
Investitionsvolumen: 5 Mio. €

(davon Kiichentechnik: 1,5 Mio. €)
Geschéftsfiihrung: Kai Gosslar, Sascha
Dickmeis

Kiichenleiter: Daniel Plump, Gunnar
Seifert (Stellvertretung)
Produktionssystem: Cook & Chill
Essenszahlen: ca. 5.000 taglich
Klientel: Kita- und Schulkinder
Speisenangebot: 4 Meniilinien zur
Auswahl mit Vorspeise, Hauptspeise und
Dessert, davon 2 DGE-zertifiziert
Anzahl Mitarbeiter: 43, davon

5 Fachkréfte, der Rest Hilfskrafte, etwa
50 % Mitarbeiter mit Behinderung
Preise: 3,10 € fiir ein komplettes
Menii

Ausgewdbhlte Projektpartner:
Profitabel (Kiichenfachplaner), Hagatec
(Kiichenfachhéndler), MKN, Meiko,
Rieber, Reganic, Asskiihl, Dresdner Kiihl-
anlagenbau, NTC, Cambro
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A Ftwa 5.000 Essen produziert das Lecker
hoch drei-Team tdglich im Cook & Chill-
Verfahren fiir Kita- und Schulkinder. Vier Me-
niilinien — bestehend aus Vor-, Haupt- und
Nachspeise — stehen dabei zur Auswahl.

43 Mitarbeitende, davon 50 Prozent mit
einer Behinderung, sind dafir zusténdig.

Miteinander, das in vielen GrofRkiichen so
nicht Ublich sei, sowie auf ein gutes Be-
triebsklima — das bei den oft herausfordern-
den Tatigkeiten wichtig sei.

Cook & Chill bewihrt sich

Sehr gut bewdhrt hat sich laut den Ge-
schaftsflihrern das Cook & Chill-Verfahren.
, Wir waren zundchst nicht sicher, ob es in
den Kitas funktioniert”, berichtet Kai Goss-
lar. Frither habe es in den Kitas aufgrund
der Warmverpflegung haufig Probleme mit
verkochtem Essen gegeben sowie Klagen
Uber die Nahrstoffverluste aufgrund von
langen Warmbhaltezeiten. Heute sei das
Feedback zur Qualitat sowie zum Handling
des angelieferten Essens sehr positiv. ,Wir
haben nicht einen Kunden verloren in den
letzten finf Jahren und durch Empfehlung
der Kitas kommen immer mehr Einrichtun-
gen hinzu”, berichtet Kai Gosslar zufrieden.
Um die Technik nicht nur in der GroB-
kiiche, sondern auch in den Kitas vor Ort
bestmdglich umzusetzen, hat sich das Ca-
teringunternehmen mit dem Hamburger
Fachhdndler Hagatec einen erfahrenen
Partner ins Boot geholt. Hagatec-Inhaber
Mirko Deuerling betreut das Projekt Lecker
hoch drei von Anfang an mit und war be-
reits in der Planungsgruppe engagiert. Die
komplette Kiichenausstattung von der
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Thermik und den Edelstahlmdbeln tber die
Bandspiilmaschine bis hin zu den Trans-
portboxen wurde von Hagatec realisiert, in-
klusive Montage, Einweisung und Wartung.

Fachgerecht regeneriert

Das Essen wird in EPP-Boxen mit passivem
Kihlsystem fir einen HACCP-gerechten
Transport in die Kitas ausgeliefert. Um bei
der Aufbereitung eine gleichbleibende
Qualitdt gewdhrleisten zu kdnnen, wur-
den die Kita-Kiichen von Hagatec mit der
passenden Technik ausgestattet. Zumeist
kommen Auftisch-Multifunktions-Backdfen
(Navioven von Rieber) zum Einsatz, in
groReren Kiichen wurden auf Wunsch der
Kitas auch Kombidampfer aufgestellt. ,Es
geht um Energieeffizienz und eine perfekte

,Wir haben nicht einen Kunden verloren
in den letzten fiinf Jahren und durch
Empfehlung der Kitas kommen immer

mehr Einrichtungen hinzu.”
Kai Gosslar

Ausnutzung des Gerates bei meist beeng-
ten Platzverhaltnissen, hier punkten die nur
46 cm breiten Auftischgerdte”, erklart
Mirko Deuerling.

Die Kitas haben die Gerate selbst gekauft,
bei einem Gerdteausfall hélt Hagatec ein
Back-up vor, damit die Essensversorgung
in jedem Fall gewahrleistet ist. AuBerdem
wurden die hauswirtschaftlichen Mitarbei-
tenden vor Ort von dem Fachhéndler in die
Funktion eingewiesen. ,Eine gute Zusam-

3 Fragen an...

Kai Gosslar, Geschéftsfiihrer, Hamburg Work
— Die GroBkiiche ,Lecker hoch drei — Dinners

for Kinners* wird von prominenten Kéchen und
Erndhrungsexperten unterstiitzt. Mehr dazu hat
der Geschaftsfiihrer von Hamburg Work Kai
Gosslar berichtet.

Herr Gosslar, warum sind Unterstiitzer fiir das
Cateringunternehmen so wichtig?

»Lecker hoch drei — Dinners for Kinners“ ist eine ge-
meinniitzige, nicht gewinnorientierte Initiative und ist
auf Spenden angewiesen, um den Betrieb ausbauen zu kénnen und weitere Arbeits-
plétze fiir Menschen mit schwerer Behinderung zu schaffen. Allerdings sind wir {iber
die Spenden nicht ausfinanziert, sondern miissen Umsétze generieren iiber unsere
guten Produkte und Dienstleistungen.

Der Koch und Entertainer Steffen Henssler ist Schirmherr von ,,Lecker hoch
drei“, wie bringt er sich ein?

Steffen Henssler konnten wir bereits ganz zu Beginn als Schirmherr und Forderer ge-
winnen. Er hat bei unserem Start unter anderem die Rezepturen probiert und war be-
geistert von unserem Konzept, gesundes Essen fiir Kinder in einem Inklusionsbetrieb
zu kochen. Er spendete beispielsweise seine bei ,,Grill den Henssler” erspielten mehr
als 400.000 Euro fiir ,,Lecker hoch drei“. AuBerdem ladt er jahrlich zu einem Charity

Dinner in ,Hensslers Kiiche“ ein, um weitere Spenden fiir uns zu sammeln.

Auch der bekannte Erndhrungsmediziner Dr. Matthias Riedl ist seit Kurzem ein
Unterstiitzer - ein Ritterschlag in Sachen Erndhrungskonzept?

Dr. Matthias Riedl ist (iber unser Netzwerk zu uns gekommen. Er hat sich unser
Ernahrungskonzept angeschaut und befiirwortet es als ideale Versorgung fiir Kinder,

da es regional, vollwertig und lecker ist.
Herzlichen Dank fiir das Gespréch!

menarbeit zwischen unseren Technikern
und den Mitarbeitenden vor Ort darf man
nicht unterschatzen. Die Techniker kennen
sich in den Kiichen gut aus, hier ist Vertrau-

Alexandra HoB

en gewachsen”, betont Mirko Deuerling.
Fur die Mittagsverpflegung kénnen die Ki-
tas aus vier Meniilinien wahlen. Meniilinie
1 und 2 sind DGE-zertifiziert, eine beinhal-
tet Fisch und Fleisch, die andere ist vegeta-
risch. Die Meniilinien 3 und 4 sind Ergédn-
zungslinien mit Speisen, die Kinder sehr
gerne essen wie Nudeln mit Tomatensauce
oder Eierpfannkuchen mit Apfelmus. ,Wir
kochen wie bei Muttern, ohne Fertigpro-
dukte. Briihen und Saucen werden selbst
angesetzt”, sagt Sascha Dickmeis. Die ein-
gesetzten Gewiirze sind bio-zertifiziert.
+Alle Komponenten sind frei untereinander
austauschbar. Bei Risotto-Reis mit Gemise
konnen beispielsweise auch nur 80 statt
100 Portionen Gemiise bestellt werden,
wenn man weilt, dass dies ausreicht”, er-
klart Sascha Dickmeis. So kénne man sich
gut auf den jeweiligen Bedarf vor Ort ein-
stellen und Lebensmittelabfalle werden ver-
mieden. Alexandra HoR
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