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ERNAHRUNG STELLT DIE WEICHEN FURS SPATERE LEBEN

Wir setzen ganzheitliche Nachhaltigkeit um. Dabei geht es uns nicht nur um BIO,
regional, saisonal, klimafreundlich und guten Lebensmittel, sondern um die
Wertschiitzung gegeniiber Pflanzen, Tieren und Menschen.

UNSER SERVICE:

Téglich frisch gekochtes Essen mit einem saisonal
angepasstem Speisenplan und regionalen Produkten
[ ]

Piinktliche, zeitnahe Anlieferung der warmen Speisen
zum sofortigen Verzehr
[ ]

Ein mit Liebe, Abwechslung und Kreativitat
zusammengesetzter Speisenplan

Lunchpakete fiir Ihre Ausfliige

Wir berticksichtigen Unvertraglichkeiten und Allergien
Catering ohne Grenzen
Wir begegnen all Ihren Wiinschen mit héchster Flexibilitédt

Projekt ,Koche zum anfassen“ (siehe Seite 6)

Transparenz unserer Lieferanten
[ ]

Ausfliige auf den Bauernhof

VIERTELJAHRLICH ERHALTEN SIE
UNSERE ,KINDERGARTEN-ZEITUNG" MIT:

Beitrdgen zu Erndhrung und Gesundheit
Vorstellung saisonalem Obst und Gemiise
einer Kindergeschichte
einem Rezept zum Nachkochen
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SELBST GEMACHT SCHMECKT AM BESTEN

Bei uns wird von erfahrenen Kéchen, soweit moglich, alles frisch gelkocht und zubereitet.
Das bedeutet zum Beispiel, dass wir, weitgehend, auf Tiefkiihlkost verzichten.
Nur im Winter greifen wir zeitweise auf Tiefkiihlgemiise zurtick,
da nicht alles frisch zu bekommen ist.

BEISPIELE HAUSGEMACHTER KOSTLICHKEITEN
AUS UNSERER KUCHE SIND:

Selbst zubereitete Suppen, gedrehte Pflanzerl oder geformte Hackbraten.
Unser frisch angeliefertes Fleisch wird von uns selbst gewolft oder
geschnitten, dies fiihrt zu einer einwandfreien Qualitidtskontrolle.

Hausgeschroteter Griinkern, der gerdstet und gewiirzt wird,
z.B. fiir Griinkernbolognese. Dips, hausgemachtes Ketchup, Orangendressing,
Joghurtdressing und Dips mit frischen Krdautern werden von uns selbst hergestellt.

P

*
* *
A‘k

Nachspeisen wie Joghurt mit frischen Friichten und Quark, siile Aufldufe
und verschiedenste Kuchen werden von uns frisch zubereitet.
Unsere Dressings und Dips werden nur mit BIO Joghurt und BIO Quark hergestellt.

Fiir Thre Ausfliige bereiten wir gerne leckere Lunchpakete vor und liefern
diese morgens zeitnah an. Hier freuen sich die Kinder iiber darin enthaltene,
belegte Semmeln mit Kdse und Putenschinken, Obst, Miisliriegel oder kleine hausgemachte
Kuchenstiicke und ein Adelholzener 0,5 1Wasser oder 0,5 I BIO Fruchtschorlen-Getrank.

Hofpfisterei

GENUSS & NATURLICHKEIT

Die VC Vollwertkost ist Partner der Hofpfisterei
Als einziger Caterer im Kinder und Schulbereich haben wir eine Kooperation mit der
Hofpfisterei und freuen uns, dass wir alle davon profitieren.

MIT LIEBE AUS DER REGION
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GARANTIERT EINWANDFREIE QUALITAT

Wie Sie anhand der gleich folgenden Speisepldne sehen konnen, gibt es
bei der VC drei verschiedene Speisepldne aus denen Sie sich Thren optimalen Speiseplan
auswdhlen kénnen. Wir bieten Thnen einen Speiseplan mit 100 % Bio-Anteil,
einen Speiseplan mit 30 % Bio-Anteil und ein rein konventionelles Speisenangebot.

2

Dem Geschmack und unserer Gesundheit zu Liebe werden unsere Produkte
ohne Geschmacksverstirker, Haltbarkeitsstoffe und mit wenig Fett zubereitet.

4

EBENFALLS GUT ZU WISSEN:
Wir verzichten auf genmanipulierte Lebensmittel

Unsere Kunden konnen sicher sein:
Die Qualitéit stimmt.

Denn unser Kochvorgang wird nach der HACCP-Normregelung fiir
Kantinen und Caterer dokumentiert, wobei unter anderem téglich Speisenproben
entnommen werden. Wir unterliegen stindigen BIO- und Hygienekontrollen- und lassen uns
auch gerne vom Kunden kontrollieren. Es ist jederzeit moéglich, unsere Kiiche zu besichtigen,
auch gerne mit den Kindern!

4

Zusitzlich zu den vom Gesetzgeber vorgeschriebenen Kontrollen des KVRs
haben wir um unseren hohen Hygienestandard zu garantieren ein unabhéngiges,
Hygienekontroll-Unternehmen (RENOCHECK) beauftragt,
uns mehrmals im Jahr unangemeldet zu kontrollieren und zu schulen.

Diese Kontrollen beinhalten:
Produktproben ¢ Abklatschproben ¢ Wasserproben
* Kontrolle des HACCP-Konzepts ¢ Hygieneschulungen und Personalschulungen

Fiir unsere hausgemachten Kuchen und Backwaren
wird nur reines Dinkelmehl verwendet.

Es ist uns ein Bediirfnis, den Fleischkonsum zu reduzieren
und eine schmackhafte gesunde Alternative zu bieten.

MIT LIEBE AUS DER REGION
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BESTELLUNG UND LIEFERUNG NACH IHREN WUNSCHEN

Unser Speisenplan ist nach den 10 Richtlinien der DGE und nach der
Bremer Checkliste ausgerichtet und wird durch regelmé@ige Fachbeiratsbesuche
z. B. (Profitreff Bayern, Ausschuss-Sitzungsmitglied des
Staatsministeriums fiir Landwirtschaft und Forsten) stdndig optimiert.

Sie haben jedoch die Wahl einer vegetarischen Variante an Fleisch bzw. Fisch-Tagen.

Der Speisenplan und die dazugehorige Bestell-Liste ist auf unserer Internetseite
www.ve-vollwertkost.de unter dem Link: Kitas und Schulen - Speisenplan
(das Kennwort erhalten Sie nach Vertragsunterzeichnung) zu finden.

Flexibilitit ist unsere Stéirke
wir begegnen all Ihren Wiinschen mit héchster Flexibilitét
Die Bestellung erfolgt schriftlich in der Vorwoche bis spédtestens Mittwoch.
Kleinere Anderungen kénnen bis 10.00 Uhr des Vortages schriftlich
per E-Mail oder Fax noch vorgenommen werden.

PROBIEREN GEHT UBER STUDIEREN

Wir bieten ein Probeessen zum regulédren Preis an, damit Sie sich
von unserer Qualitdt und Vielfalt der Speisen iiberzeugen konnen.
Haben Sie sich einmal entschieden, binden wir Sie nicht an lange Vertrige.
Bei uns essen Sie nur so lange Sie zufrieden sind:
unsere Kiindigungsfrist betréigt vier Wochen

Die Rechnung erhalten Sie wochentlich tibersandt und wird vorzugsweise
wochentlich per SEPA Firmenlastschriftverfahren abgebucht.

CATERING OHNE GRENZEN
Vc Vollwertkost iibernimmt gerne den Betrieb Ihrer Schulkantine.
Fiir Informationen iiber Catering fiir:

Kita-Er6ffnungsfeste
Sommerfeste
Kindergeburtstage
Betriebsfeste

freuen wir uns auf Ihren Anruf.

MIT LIEBE AUS DER REGION
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KOCHE ZUM ANFASSEN®

Wir bieten Ihnen die Moglichkeit unsere Kéche hautnah zu erleben.
Gerne besuchen unsere Kéche Sie in Ihren Einrichtungen und bringen den Kindern
Obst und Gemiise als Anschauungsmaterial mit.
Danach wird mit den Kindern gemeinsam gekocht und ein leckeres Essen zubereitet.

Der Koch steht den Eltern und Kindern fiir alle Fragen und Wiinsche zur Verfiigung.
Er bespricht und berdt mit den Kindern die Ideen fiir den Speisenplan.
Wir versuchen in den folgenden Pldnen die besprochenen Vorschlidge einzuarbeiten.

4

Gerne verbinden wir dies mit einem von IThnen abgehaltenem , Projekttag” in
Ihrem Kindergarten. Sie erhalten spielerisch ,Wissen® iiber gesunde Erndhrung
z. B. Vorschlage fiir die optimale Pausenverpflegung oder ein gesundes Abendessen.

>4

Die Kinder erhalten im Anschluss das Rezept zum Mitnehmen.

4

Um den Kindern eine Ubersicht iiber die saisonale Obst bzw. Gemiisevielfalt zu erméglichen
bringt unser Koch einen grof3en Korb ,Allerlei“ zum Anfassen und Pobieren mit.

24

Aullerdem stehen wir Thnen bei Elternabenden mit Kostproben aus der Kinder-Kiiche
und Fachwissen zur gesunden Erndhrung Rede und Antwort.

MIT LIEBE AUS DER REGION
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Menu-Plan

- * \\ )

5

Datum

Montag
Backfisch (Seelachs) mit Kartoffeln und Kinder-Remoulade
mit BIO-Joghurt/Quark a,c,d,g,ij/ 2
Veget. Nuggets mit Kartoffeln und hausgem. Kinderremoulade
mit BIO-Joghurt/Quark a,cfgi,j/ 2
Obst

Dienstag
Gemischter Salat mit gerdsteten Kiirbiskernen und
Orangen- Krdutervinaigrette gh,i,j
Pasta mit Tomaten-Karotten-Zucchini-Sauce a,g,i,j

Mittwoch
Gemiise-Eintopf mit Putenwiener und frischer Petersilie a,g,i,j/ 1,23
Veget: Gemiise-Eintopf verfeinert durch frische Petersilie a,g,i,j
Hofpfister BIO-Sonnenbrot a
hausgemachter Schokokuchen a,c,gh

Donnerstag
Gurkensalat mit Joghurtdressing (BIO Joghurt) und frischem Dill g
Buntes mediterranes Linsen-Gemiise mit frischen Krdutern a,g,i,j
Reis

Freitag
Putengulasch mit feinen Lauchstreifen a,g,i,j
Veget: Spitzle mit Kise-Kréduter-Sauce a,c,gij
Spétzle a,c,gi,j
Obst

Anderungen vorbehalten

MIT LIEBE AUS DER REGION
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Bio-Menu-Plan

Montag
Kiirbis-Creme-Suppe mit frischer Petersilie a,g,i,j
dazu Sonnenblumen-Kiirbis-Brot a,h
Milchreis mit Roter-Griitze g

Dienstag
Rindergeschnetzeltes mit Spatzle a,c,gh,ij
Obst

Mittwoch
Karotten-Kohlrabi-Rohkost
Gemiisepflanzerl dazu Joghurt-Dip mit frischem Schnittlauch a,c,g fh,i
Kartoffeln

Donnerstag
hausgemachter Semmelknédel a,c,g)i,j
dazu feines Julienne-Gemiise in Rahm-sauce g,i,j
als Nachspeise Kirsch-Lassi g

Freitag
Gurkensalat mit Joghurtdressing g
Tomaten-Basilikum-Frischkdse-Sauce a,g,i,j
Fusilli a,c

Anderungen vorbehalten

MIT LIEBE AUS DER REGION
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Speiseplan

Zu Beginn jeder Woche
1 Stiick Obst pro Kind kostenlos
70 g Obst pro Krippenkind kostenlos

Menii Y
BIO Fleisch / BIO Molkerei VAN
Montag A ":‘
Karotten-Apfel-Salat ij 1
Pizza Magarita a,i DA
Dienstag

Gemiise-Bdllchen in Tomaten-Sauce mit Reis a,c,f,gh,i,j
Waldbeeren-Joghurt (mit BIO Joghurt) g

Mittwoch
Pfannkuchen-Suppe mit BIO Brotchen a,c,gh,ij
Milchreis (mit BIO Milch) mit Kirschkompott g/ 2

Donnerstag
Pasta mit BIO Rinderhackfleisch-Bolognese
vom ,, Krammer-Hammermair Hof a,c,g,i,j
veget: Pasta mit veget. Griinkern-Bolognese a,c,fg,ij
Obst

Freitag
Gemiise-Sticks (Paprika, Gurke, Karotte)
Karotten-Schnitzerl mit Kartoffel-Piiree (mit BIO Milch)
und Krauter-Dip (mit BIO Quark) a,c,gi,j

Alle fett, griin gekennzeichneten Texte sind BIO

Anderungen vorbehalten

MIT LIEBE AUS DER REGION
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Bestell-Liste fur Kalenderwoche ...

.. bis ....

-,

Bitte per Fax: an XXX oder dem Fahrer mitgeben
Bitte nur Anderungen per Telefon keine Wochenbestellungen

Krippe Krippe Krippe Kinder Kinder Kinder Hort Hort Hort
BIO veget. Fleisch  BIO veget. Fleisch BIO veget. Fleisch

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Sonstiges/Bemerkungen:

Bitte geben Sie die Behalter in gereinigtem Zustand zurick.
Vielen Dank!

Wir wirden uns Uber ein wbchentliches Feedback oder Anregungen
(mdglichst genau pro Gericht und Tag ) auf unserem Speiseplan freuen.

Ferien

Kunden-Nr.

Adresse:

P 3

MIT LIEBE AUS DER REGION



(

VC VOLLWERTKOST
s

ALLERGENKENNZEICHNUNG:

INFORMATION IN DER ZUTATENLISTE

DIESE ZUTATEN LOSEN 90% ALLER

LEBENSMITTELUNVERTRAGLICHKEITEN AUS UND
SIND DESHALB KENNZEICHNUNGSPFLICHTIG:

e

s B

PR =m0 0T

— A e e
. 4 . .

CENPAP PN

Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer,
Dinkel, Kamut oder Hybridstamme davon)

Krebstiere

Eier

Fisch

Erdniisse

Soja

Milch und Milchprodukte (einschliellich Laktose)
Schalenfriichte (Mandel, Haselnuss, Walnuss, Cashew,
Pecannuss,Paranuss, Pistazie, Macadamianuss und
Queenslandnuss

Sellerie

Senf

Sesamsamen

Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration
von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/1

Lupinen

Weichtiere

Natriumcitrat Diposphat
Ascorbinsdure
Nariumnitrit

Echtes Karmin
Natrium-Ascorbat
Carboxymethycellulose
Carrageen

Diphosphat

Salpeter

Natriumcitrat

. Mono-Diglyceride
. Alkohol
. Schwefel

MIT LIEBE AUS DER REGION
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KUNDE WIRBT KUNDE

FOrEsE T N T I\ Tee

Sind Sie mit unseren Preisen, unserem Essen
und unserem Service zufrieden ?

Dann empfehlen Sie uns weiter und Sie erhalten einen attraktiven Bonus:
Fiir jedes Kind welches wir durch Sie als Neukunden erhalten,
vergliten wir Thnen10,- Provision.
Diese werden IThnen 3 Monate nach Vertragsabschluss des Neukunden ausbezahlt.

Beispiel:
bei 20 Kindern erhalten Sie 200,00 €

bei 50 Kindern erhalten Sie 500,00 €
bei 100 Kindern erhalten Sie 1000,00 €

Um unserer Philosophie gerecht zu werden,
sind wir Partner von Querfeld

Querfeld vertreibt regionales Bio Obst und Gemiise,
Q U e r.Fe | d welches nicht den Vorstellungen oder den Richtlinien
(Grole / Form ) des Handels entsprechen.

Wi Mﬁ% Wm Ydr ﬁa’ Dabei ist dieses Obst und Gemiise genauso

lecker und genauso gesund.

MIT LIEBE AUS DER REGION



Y A-B-CERT /A

BESCHEINIGUNG

gemaf Artikel 29 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007

1. Nummer der Bescheinigung: 1IKHSXGB29UZGG

2. Name und Anschrift des Unternehmers: 3. Kontrollstelle:

VC Vollwertkost GmbH ABCERT AG

Ludwigstrafe 2 Martinstr. 42-44

80539 Miinchen D 73728 Esslingen
DE-OKO-006

Kontrollnummer: DE-BY-006-44334-B

Haupttatigkeit: Verarbeitung

4. Erzeugnisgruppen/Tatigkeit: 5. definiert als:

- Pflanzen und pflanzliche Erzeugnisse:

- Tiere und tierische Erzeugnisse:

- Verarbeitete Erzeugnisse:

Speisenkomponenten; Zutaten fiir Speisen; Catering dkologische/biologische
Erzeugnisse

6. Giiltigkeitsdauer 7. Datum der Kontrolle(n):
Pflanzliche Erzeugnisse: 11.07.2019

Tierische Erzeugnisse:
Verarbeitete Erzeugnisse: 16.08.2019 - 31.01.2021

8. Diese Bescheinigung wurde auf Basis von Artikel 29 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007
und der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 ausgestellt. Der angegebene Unternehmer hat seine
Tatigkeiten der Kontrolle unterstellt und erfiillt die Anforderungen der beiden o

vorgenannten Verordnungen. (; DAKKS
Esslingen, 16.08.2019  Tamara Heidenreich ) SEEJSQT;erungsste!le

D-ZE-14335-01-00

Dieses Dokument wurde elektronisch erstellt und ist ohne Unterschrift gultig. Echtheit und Gultigkeit konnen Sie auf www.abcert.de unter
"Bescheinigungen flur ABCERT Kunden" tiberprifen.
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Anhang 1 VC Vollwertkost GmbH

Ludwigstrasse 2 — D 80539 Miinchen
Kontrollnummer: DE-BY-006-44334-B

Zur Bescheinigung gemaf3 Art. 29 mit der Nummer:
1KHSXGB29UZGG

Gultigkeitsdauer: 16.08.2019 bis 31.01.2021

Diese Anlage ist nuri.V. mit 0.g. Bescheinigung gem. Art. 29 siiltis.

Betriebsstitten:
Kasino im Bayer. Staatsministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft u. Forsten

Ludwigstr. 2 — D 80539 Miinchen

Kasino im Bundespatentgericht

Cincinnatisstr. 64 — D 81549 Miinchen

Friedrich-Hofmann-Str. 8 = D 85521 Hohenbrunn —

Riemerling

Esslingen, 16.08.2019

Tamara Heidenreich
Fachbereich Verarbeitung

ABCERT AG - Martinstrafie 42-44 - 73728 Esslingen
DE-OKO0-006

Dieses Dokument wurde elektronisch erstellt und ist ohne Unterschrift gliltig. Echtheit und
Giiltigkeit konnen Sie auf www.abcert.de unter ,Bescheinigung fiir ABCERT Kunden®
tberpriifen.
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BESCHEINIGUNG

gemifB Artikel 29 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007

1. Nummer der Bescheinigung: 163M4IVTR13PC

2. Name und Anschrift des Unternehmers: 3. Kontrollstelle:
VC Vollwertkost GmbH ABCERT AG
Ludwigstrafie 2 Martinstr. 42-44
80539 Miinchen D 73728 Esslingen
DE-OKO-006

Kontrollnummer: DE-BY-006-44334-B
Haupttatigkeit: Verarbeitung

4. Erzeugnisgruppen/Tatigkeit: 5. definiert als:

- Pflanzen und pflanzliche Erzeugnisse:

- Tiere und tierische Erzeugnisse:

- Verarbeitete Erzeugnisse:

Zutaten fiir Speisen; Catering; Meniikomponenten okologische/biologische
Erzeugnisse

6. Gliltigkeitsdauer 7. Datum der Kontrolle(n):
Pflanzliche Erzeugnisse: 27.05.2021

Tierische Erzeugnisse:

Verarbeitete Erzeugnisse: 09.07.2021 - 31.01.2023

8. Diese Bescheinigung wurde auf Basis von Artikel 29 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007
und der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 ausgestellt. Der angegebene Unternehmer hat seine
Tatigkeiten der Kontrolle unterstellt und erfiillt die Anforderungen der beiden

vorgenannten Verordnungen. (ﬁ(‘:i)AkkS
Esslingen, 09.07.2021  Andrea Floth = N

Akkreditierungsstelle
D-ZE-14335-01-00

Dieses Dokument wurde elektronisch erstellt und ist ohne Unterschrift giiltig. Echtheit und Giiltigkeit kdnnen Sie auf www.abcert.de unter
"Bescheinigungen fiir ABCERT Kunden" liberpriifen.
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Dieses

Zertifikat gilt,
solange die
festgelegten
Voraussetzungen
eingehalten
werden, langstens
bis 31.01.2023.
Es erlischt mit
Beendigung des
Kontrollvertrags.
Bei Entfall der
Voraussetzungen
ist das Zerlifikat
zuriick zusenden.

LERTIFIKAT

Das Unternehmen

VC Voliwertkost GmbH
LudwigstraRe 2 - 80539 Miinchen

wurde zertifiziert fiir die Einhaltung der Bestimmungen des Programms

Bayerisches Bio-Siegel
In den Stufen: Verarbeitung

Speisenkomponenten, Zutaten fiir Speisen, Catering

Prifungsgrundlage sind die Programmbestimmungen Bayerisches Bio-Siegel mit
Herkunftsregion ,,Bayern* des Bayerischen Staaatsministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten in der jeweils zum Zeitpunkt der Kontrolle giiltigen Fassung.

Auf Grundlage der Kontrolle am 27.05.2021 bestatigt die ABCERT AG, dass das Unternehmen
die Anforderungen des Programms erfullt.

Zertifikat Nr. AHM6KR58ZC3K

Esslingen, 13.07.2021

Andrea Floth, Verarbeitung

ABCERT AG - MartinstrafSe 42-44 - 73728 Esslingen

Dieses Dokument wurde elektronisch erstellt und ist ohne Unterschrift giiltig.
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Timo Neumann

Seit drei Jahren leitet der erst 30-j&hrige Miinchner das 1991
gegriindete Cateringunternehmen VC-Vollwertkost. Bevor er
Schiirze und Chefsessel vom Vater tibernahm, arbeitete erin
Hamburg und Berlin als Bio-Koch und studierte nebenbei
Musik- und Medienmanagement. Nach einem Ausflug in diese
Branche packte den Sohn das Heimweh und er zog zuriick
nach Miinchen. Hier verpflegt er seitdem mehrere tausend
Kindertaglich mit frisch gekochtem Mittagessen.

Bayerischer Aufsteiger

Timo Neumann will sein Catering-Unternehmen
VC-Vollwertkost zur Nr. 1 in Sachen Kinder und
Schiilerverpflegung in Miinchen machen. Dafiir

nagereinmal pro Woche mit frischem Obst, fiir weitere 140
Grundschulen, Kitas, Krippen und Horte kocht VC das
Mittagessen. Alle Speisen werden in den Kiichen des
Staatsministeriums und in Miinchen-Giesingin der Kiiche
des Deutschen Bundespatentgerichts hergestellt. ,Mein
Vater hatte friiher eine riesige, eigenstindige und perfekt
ausgestattete Produktionskiiche, ich wiirde viel geben, um
heute noch einmal so eine Kiiche zu haben®, schwirme
Neumann., Er spricht von den Startjahren des Unternch-
mens ab 1991, Damals war sein Vater Pichter einer Schul-

plant er bereits den Bau einer eigenen GroBkiiche.

ie lauschige Hinterhof-Terrasse des Bayerischen

Staatsministeriums fiir Erniihrung, Landwirtschaft
und Forsten in Miinchen ist fiir Timo Neumann der per-
fekte Ort fiir einen Kaffee nach dem Mittagsgeschift. Der
Jungunternehmer spannt die groffen Sonnenschirme auf.
Seit vier Uhr morgens ist er auf den
Beinen, fihrtin die Betriebe, schaut
den Kéchen iiber die Schulter, ko-
ordiniert die Auslieferung der
Mahlzeiten und schreibt Speisepla-
ne. Heute freut ihn besonders, dass
ab sofort fiir seine Produktion spezielle Bio-Schweine in
der Region geziichtet werden. Das Staatsministerium ist
eine von zwei Betriebsgastronomien, die Neumanns Un-
ternchmen VC-Vollwertkost Catering in der bayerischen
Hauptstadt betreibt. ,,Ansonsten haben wir uns vollstin-
dig der Kinder- und Schiilerverpflegung verschrieben®, be-
tont er. Fiinf Schulen beliefert der studierte Medienma-

76  gvpraxis | 11,2013

«Flr mich sind Speisen aus
100 Prozent Bio das einzig
Richtige fiir Kinder."

kantine in Miinchen. ,Die Warmverpflegung auf Ridern
hat unglaublich gut angeschlagen, innerhalb kiirzester Zeit
produzierte mein Vater fast 4.000 Essen”, berichret Neu-
mann. Er ist bis heute {iberzeugt, dass eine solche Erfolgs-
geschichte nur méglich war, weil voll-
wertig, gesund. innovativ und freivon
Convenience gekocht wurde. ,Der
Marke der Kinderverpflegung steckee
sprichwértlich noch in den Kinder-
schuhen. Was dort teilweise angebo-
ten wurde, war absolut minderwertig, Kein Wunder, dass
viele Eltern auf die Strale gegangen sind und gegen den
Kiibelfraf protestiert haben.” Neumann Junior war schon
damals mitbeiden Seiten vertraut - schlieflich wurdeauch
seine Schule vom Vater beliefert. Griinkernburger und an-
dere Vollkornprodukee trafen zwar nicht immer den Ge-
schmack seiner Freunde, den der Eltern aber sehrwohl, Die



Fragebogen

@ Lieblingsessen?
So vieles, aber ich koche und esse
sehr gerne vegetarisch.

©® Rezept gegen Stress?
Stress ist reine Kopfsache. Stress
bedeutet bei mir Spal.

® Lieblingsrestaurant?
Hauptsache es wird dort taglich
frisch gekocht.

® Bester TV-Koch?
Fiir mich auf jeden Fall der Wein-
kenner Frank Rosin.

@ Letzter Urlaub?
Da ging es nach Agypten zum
Tauchen.

@ Berufliches Motto?
Nichts ist unmaglich.

® Zielim Job fiir 20147
Ein neuer Standort mit einer
neuen GroBkiiche und ein Wachs-
tum um 25 Prozent.

Sacheliefrund. ,Lange vor der Bio-Welle der 2000er-Jahre
war uns wichtig, dass nachhaltiges Catering fiir Kitas und
Schulen keine Modeerscheinung ist, sondern moderne
Kochkunst darstellt”, sagt Neumann. ,,Fiir mich ist 100
Prozent Bio das einzig Richtige fiir Kinder.” Er selbst ist
quasi in der Kiiche grof geworden. Nach der Schule hat er
imviterlichen Betrieb geholfenundkochen gelernt. ,Mein
spateres Studium Musik-und Medienmanagementwar ein
Ausflug in eine ganz andere Branche. Das habe ihn zwar
gereizt, aber 2008 packte ihn das Heimweh. ,Ich wollte
zuriick zu meinen Wurzeln und habe alles in Berlin hin-
geschmissen.” In Miinchen stand Vater Reinfried kurz vor
der Rente und konnte Unterstiitzungbrauchen. Der Sohn
merkee schnell, was ihm selbst entgangen ist: Der Trend zu
Cook&Chill eroberte die Miinchner Schulen — Kombi-
dampfer state Frischkiiche oder Warmanlieferung, ,VC
musste sich gegen weitaus grofiere Caterer behaupten, un-
ser Geschift hatte sich seit 2000 um 50 Prozent reduziert.
Der Vater verlor die Pachtkiiche und musste einen neuen
Standort finden. ,Daswar aber auch eine Chance®, so Neu-
mann. Mit dem Einstieg in die Betriebsverpflegung war es
méglich, die 23 Mitarbeiter zu halten und sich langsam
wieder im Marke zu platzieren. ,Mittlerweile kochen wir
wieder fiir 2.800 Kinder und bis zu 1.200 Giste in Betrie-
ben. Ich bin froh, dass wiram Ball geblieben sind.“ Aber die
Konkurrenz schlafe nicht. Der ganz grofe Sprung soll ihm
deswegen mit dem Bau einer eigenen Kiiche gelingen. ,Ich
will mit VC ganz nach vorne, dafiir horte ich bereits Gelder
unterm Kopfkissen.“ Neumanns Erfolgsformel: ,Aus-
nahmslos gute Qualitit®. Er weiff eben genau, worauf es
Miinchner Eltern ankommt. Myrna Apel

KOPFE

Technik

Dr. Hilmar Rudloff hat zu Beginn des neuen Geschaftsjahres am 1. September
2013 die Geschaftsfiihrung von Eloma iibernommen. Beim
bayerischen Hersteller von Kombidampfern und Backéfen ist
er Nachfolger von Stephan Wendler. Rudloff hat nach seinem
Studium der Elektrotechnik und anschlieBender Promotion an
der Universitat Stuttgart in verschiedenen geschaftsfithrenden
Positionen fiihrender Hersteller des Maschinenbaus gewirkt.
Marc-Oliver Schneider ist neuer CEO der Kiippersbusch
GroBkiichentechnik GmbH & Co. KG. Der 494ahrige Diplom-
Ingenieur hat in Deutschland, Frankreich, der Schweiz und
den USA gelebt und gearbeitet. Zuletzt war er Vorstands-
vorsitzender der Frima AG, ein Tochterunternehmen der
Rational AG.

Zum 1. September hat Thomas Willmuth als neuer Verkaufs-
leiter den Bereich Deutschland Ost bei Beer Grill iibernom-
men. Der ausgebildete Koch bringt sowohl Branchen-als auch
regionale Kenntnisse mit.

Food

In Deutschlands groBtem Molkereiunternehmen DMK Deut-
sches Milchkontor GmbH hat Matthias Rensch (im Bild) zum
1. November die Position des Geschaftsbereichsleiters im
Bereich Marken-Unit angetreten. Der 42-Jahrige berichtet
direkt an Michael Feller, Geschaftsfiihrer Marketing/Ver-
trieb, der auch die Marken-Unit interimistisch fiihrte.

Martin Thorner, 47, hat sich mit seiner gleichnamigen Mana-
gement und Beteiligungsgesellschaft mbH, Osnabriick, an
der Geti Wilba Beteiligungs GmbH, Bremervorde, beteiligt
und zum 1.0ktober 2013 die Rolle des Vorsitzenden der
Geschaftsfilhrung/CEO iibernommen.

Michael Schonemann, Verkaufsleiter bei Remagen, verlasst nach langjahriger
Betriebszugeharigkeit den Hiirther Fleischspezialisten wegen unterschiedlicher
Auffassung tiber den kiinftigen Unternehmensweg. Das Verkaufsteam steht
weiterhin unter Filhrung des Geschaftsfiihrenden Gesellschafters Frank Rema-
gen. Die kaufmannische Leitung liegt bei Geschaftsfithrer Marc Kriiger.
Consultants

Martin Rahmann, bisheriger Prasident FCSI Deutschland-Osterreich e V. ist bei
der Foodservice Consultants Society International (FCSI) zum neuen Chairman
Europa-Africa-Middle East gekiirt worden. Er ibernimmt bei dem internationalen
Beraterverband das Zepter von Jonathan Doughty, der in den vergangenen zwei
Jahren einen wesentlichen Beitrag zur Profilierung des internationalen Berater-
verbandes in Europa geleistet hat

Nachruf

Der Unternehmer Peter Dussmann istim Alter von 74 Jahren
nach langer Krankheit gestorben. Dussmann hatte im Ok-
tober 2008 einen schweren Schlaganfall erlitten, an dessen
Spatfolgen er nun in einem Krankenhaus in Monaco verstarb.
Am 5. Oktober ware er 75 Jahre alt geworden. Als besondere
Unternehmerpersonlichkeit hat er in finfzig Jahren eines der weltweit gréBten
privaten Multidienstleistungsunternehmen mit 60.000 Beschéftigten geschaf
fen und eine besondere unternehmerische Erfolgsgeschichte geschrieben.
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Bayern nimmt bundesweit in
der Gemeinschaftsgastronomie
eine Vorreiterrolle ein. Helmut

Brunner (im Bild rechts),

Staatsminister fiir Erahrung,
Landwirtschaft und Forsten,

tiber die Bedeutung der
Verpflegung, knauserige

Kunden und die Lust am Essen.

.Essen ist Aushangeschild”

Herr Brunner was verbinden Sie mit
Kantinenessen?

Helmut Brunner: Da denke ich zuerst
andas Casinoin meinem Haus. Kanti-
nenessen ist hier eine willkommene
Unterbrechung  im  Arbeitsalltag,
Man trifft sich mit Kollegen in unge-
zwungener Atmosphire zum Mittag-
essen. Das Essen schmecke, ist gesund
und mache fit fir den Nachmitrag,
Schmackhaftund gesund sind hier iib-

rigens lingst keine Gegensitze mehr.

Welche Rolle sollte die Verpflegung
heute in Kantinen, Krankenhdusern
und Schulen spielen?

Brunner: Ein bedarfsgerechrtes Essens-
angebot gehort heute zum Leitbild je-
der guten Einrichtung und ist Aus-
druck der Wertschitzung gegeniiber
den Gisten. Die Verpflegung ist im-
mer ein Aushingeschild - im Positi-
ven wie im Negativen. Gurt ausgestat-
tete, ansprechende Riume und ein
ausgewogenes und schmackhaftes
Speisenangebot zeigen, dass Aspekre
wie Gesundheir, Leistungsfihigkeit

und Wohlbefinden ernst genommen
werden. Hier zeigt eine Einrichtung,
was ihr wichtig ist, beispielsweise Pro-
dukte aus ékologischem Anbau oder
frische, regionale Lebensmittel mit
dem Siegel ,,Gepriifl:c Qualitér Bay-
ern”. Gleichzeitig bietet die Gemein-
schaftsverpflegung die Moglichkeit,
Essverhalten und Geschmack positiv
und nachhaltig zu prigen - eine
Chance, die es gerade in Kitas und
Schulen zu nutzen gilt. Essen kann
und muss Freude machen: Das gilt fiir
Jungund Ale gleichermafen.

Wie bewerten Sie die zukiinftige Rol-
le der Gemeinschaftsgastronomie?

Brunner. Die Bedeutungder Gemein-
schaftsgastronomie wird meines Er-
achtens noch weiter steigen. Der Be-
rufs- und auch der Schulalltag fordern
cine hohe Flexibilitit und Belastbar-
keit, was dazu fithrt, dass das Essen
und Trinken zuhause zunehmend in
den Hintergrund riicke. Zudem sind
nicht nur die Erwachsenen, sondern
auch Kinder immer frither und hiufi-

Foto: STMELF - bei der Zertifizierung einer Job&FitMeniilinie

INTERVIEWI

ger ganztags aufer Haus. Umso wich-
tiger wird die Verpflegung in den Ein-
richtungen. Hier sehe ich alle Beteilig-
ten in der Verantwortung, auch die
Politik. Leider fehlt ebenso bei den
Verbrauchern zuweilen die Bereit-
schaft, fiir gutes Essen auch angemes-
sen Geld auszugeben.

Essen Sie in der Kantine?

Brunner: Wenn es meine Terminpla-
nung erlaubt, gehe ich sehr gerne in
unser Casino. Es bietet einen vielfilci-
gen Speiseplan, auch tiglich mit vege-
tarischen Gerichten. Qualitit wird
hier grofigeschrieben. Neben Produk-
ten aus dem Programm ,Gepriifte
Qualitit Bayern” und Bioprodukeen
gibtes tiiglich eine von der DGE zerti-
fizierte ,,Job&Fit“-Meniilinie. Unser
Casinowurdesogar mitder Premium-
Zertifizierungausgezeichnet. Das An-
gebot hier ist so gut, dass ich gar kein
spezielles Lieblingsessen habe. Der
Schweinebraten  mit  Blaukraut
schmeckt mir genauso wie der Zander
mit Salzkartoffeln.  Interview: CZ
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VC VOLLWERTKOST
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Uberzeugen Sie sich von VC Vollwertkost

VC-Vollwertkost GmbH

Kasino im Bayerischen Staatsministerium
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Ludwigstralde 2
80539 Miinchen

Tel.: 089-288 08 530
Fax: 089-288 08 531
E-Mail: info@vc-vollwertkost.de
www.vc-vollwertkost.de

Fiir weitere Fragen stehen wir Thnen
gerne zur Verfiigung.

MIT LIEBE AUS DER REGION




