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Heimat-Teller auf dem Speiseplan

Kantine der Landesfinanzschule Bayern in Ansbach bietet kiinftig
mehr regionale und okologische Lebensmittel an

In der Kantine der Schule gibt es mehr regionale und biologische Lebensmittel. Einigkeit zeigen Landesfinanz- schule,
AELF Fiirth-Uffenheim und WISAG-Caterer, vertreten durch Martin Utz, Stephan Rasche, Andrea Knoll, Andreas
Schonauer, Dr. Claudia Heidbrink, Theresa Maciol und Martina Ragniat (von links). F.: Silvia Schafer

VON SILVIA SCHAFER

ANSBACH - Das Gericht macht Appetit: Frankisches Schaufele vom re-
gionalen Metzger mit Bayerisch- Kraut, Kartoffelknodel und Biersauce.
Mit wechselnden Speisen auf einem Heimat-Teller baut die Landesfi-
nanzschule Bayern in Ansbach ihr Angebot mit regionalen und okologi-
schen Produkten aus.

Schmackhaft, gesund und nachhaltig — das zeichnet eine gute Mahlzeit
aus. Wie sich dies taglich in der Behordengastronomie umsetzen lasst,
stellt der Caterer von Mensa und Cafeteria der Landesfinanzschule unter
Beweis. Bayerische Leitlinien fiir Verpflegungsverantwortliche mit einem
begleitenden Team-Coaching zur Unterstutzung haben dabei praktische
Orientierungshilfen gegeben.
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Unter der Federfiihrung von Dr. Claudia Heidbrink vom Amt fiir Ernah-
rung, Landwirtschaf t und Forsten Fiirth-Uffenheim arbeiteten Gastrono-
mieleiter Andreas Schonauer, die Leiterin der Landesfinanzschule, An-
drea Knoll, und die Verwaltungsbereichsleiterin Verpflegung, Theresa
Maciol, im Laufe der vergangenen Monate bei fiinf Veranstaltungen zu-
sammen. Dabei wurden Speiseplane optimiert und der Einkauf regionaler
beziehungsweise okologischer Lebensmittel genauso intensiviert, wie die
Kommunikation iber die Herkunft der eingesetzten Ware.

Auf dem Speiseplan gibt es jetzt vermehrt auch zwei vegetarische und ve-
gane Gerichte. Die Kommunikation mit den bisherigen Lieferanten wurde
dahingehend ausgebaut, dass diese die Lebensmittel besser kennzeichnen
beziehungsweise im Vorfeld mitteilen, woher diese stammen. Dariiber
hinaus werden Gesprache mit neuen Lieferanten gesucht, um den Einkauf
von regionalen Produkten weiter zu erhohen.

Nachahmen erwiinscht

Bereits 2020 hat die Bayerische Staatsregierung ihre eigenen Kantinen in
die Pflicht genommen: Bis 2025 soll in allen staatlichen Kantinen ein Wa-
renanteil von mindestens 50 Prozent aus regionaler oder biologischer Er-
zeugung eingesetzt werden.

Der Anteil regionaler und okologischer Lebensmittel am Gesamtein-
kaufsvolumen fiir das Speisenangebot in der Landesfinanzschul-Mensa
lag zuletzt bei 42 Prozent. 26 Prozent der Lebensmittel wurden direkt
tiber das Ernahrungshandwerk bezogen. Auf dem Heimat-Teller stam-
men die Gerichte zu mindestens 50 Prozent aus bayerischer Landwirt-
schaft.

Durchschnittlich 1050 Essensgaste pro Tag nutzen die Vollzeitverpflegung
der Landesfinanzschule. Bei dem Klientel handelt es sich um Absolventen
der Fortbildungseinrichtung der bayerischen Finanzverwaltung so wie um
Auszubildende der Steuer- und Finanzverwaltung im Freistaat. Die Kanti-
ne wird aber auch von Schiilern und Behordenmitarbeitern aus der Nach-

barschaft genutzt.

Ressourcen schonen, Abfall reduzieren
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Bei schonem Wetter ladt die Terrasse zum Drauf3ensitzen ein. Die Voll-
zeitverpflegung von Montag bis Donnerstag umfasst Friithstiick, Mittag-
essen und Abendessen. Der Mittagstisch bietet Suppe, Salatbuffet, drei
Meniis zur Auswahl und Nachtischvariationen. Lehrgangsteilnehmer der
Landesfinanzschule, die in den Auflenstellen Dinkelsbiihl und Herrieden
in Hotels untergebracht sind, werden dort verpflegt. Absolventen, die in
Ansbach nicht in den schuleigenen Gastehausern unterkommen, sondern
in Hotels oder Appartements einquartiert sind, erhalten Informationen,
in welchem Umfang die Verpflegung in der Mensa oder in den Hotels be-
reitgestellt wird.

Seit mehreren Jahren arbeitet die Landesfinanzschule mit dem Caterer
WISAG Business und dem Gastronomieleiter Andreas Schonauer zusam-
men. Mit dem gemeinsamen Ziel, die Behordengastronomie nachhaltiger
zu gestalten, geht das Bemiihen einher, Ressourcen zu schonen und Le-
bensmittelabfdlle beziehungsweise Verpackungsmiill zu reduzieren. So
lassen sich auch Kosten senken und das Budget entlasten.

Die Teilnahme am Behorden- und Betriebsgastronomie-Coaching ist gra-
tis. Mitmachen kann jede bayerische Behorde mit ihren Gastronomen:
Justizvollzugsanstalten und Feuerwehrschulen, aber auch die Regierungs-
verwaltung. Die fiir Mittelfranken zustandige Ansprechpartnerin fiir Fra-
gen zur Gemeinschaft sverpflegung, Dr. Claudia Heidbrink, ist unter Tele-
fon 0911/997151300 und per Mail an poststelle@aelf-fu.bayern.de er-
reichbar.
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