Mit Cook & Chill ins neue Modell

Integrationsbetrieb Insiva schafft mit Kita-Catering fir die Stadt Reutlingen neue Jobs

Aus der angestammten Kiichen-
kompetenz bei der Qualifizie-
rung behinderter Menschen
hat die Insiva GmbH mit der
Stadt Reutlingen einen profitab-
len Unternehmenszweig gene-
riert: Kita-Catering.

ANGELA STEIDLE

Tiibingen/Reutlingen. »Unsere
Kompetenz war das Schiiler-Cate-
ring. Beim Start von Null in die
Kleinkindversorgung mussten wir
unter anderem lernen, mit wenig
bis gar keinen Gewiirzen zu arbei-
ten“, beschreibt Friedrich Haselber-
ger, Prokurist der Insiva GmbH, die
Herausforderungen beim Start ins
Modellprojekt mit der Stadt Reutlin-
gen. ,Die Kinder sollten den Ur-
sprungsgeschmack von Lebensmit-
teln neu entdecken. Es ging um
kindgerechtes, gesundes Essen, um
die Dienstleistung und darum, die
entsprechenden Speisepldne zu er-
stellen.“ Die Herausforderung fiir
den Kiichenchef, erklart IWV-Ge-
schéftsfithrer Joachim Kiefer, ,be-
gann mit der Kalibrierung der klei-
neren Portionen. Unsere Kompe-
tenzist mit der durchgehenden Ver-
antwortung von der Produktion bis
zum Teller gewachsen.“

Vor eineinhalb Jahren hatte das
integrative Unternehmen den Zu-
schlag fiir den europaweit ausge-
schriebenen Grof3auftrag als exklusi-
ver Kita-Caterer der Stadt Reutlin-
gen erhalten. Das Volumen des Auf-
trags war in der Aufbauphase veran-
schlagt mit etwa 1,3 Mio. Euro jdhr-
lich fir rund 1100 Mittagessen im
Regelbetrieb fiir bis zu 34 Kitas. Der
Vertrag lauft {iber fiinf Jahre (insge-
samt 6,8 Mio. Euro), zundchst mit
Option auf zwei Jahre Verldnge-
rung. Eine Projektgruppe aus Kom-
mune und Betrieb hat das gemein-
same Konzept aus pddagogischen
und erndhrungsphysiologischen In-
halten erarbeitet, das im September
2012 in zwei neu eingerichteten
kommunalen Krippen, noch in der
alten Zentralkiiche des Caterers
noch lange vor Vertragsabschluss
startete.

Als im November 2013 der rund
3,3 Mio. schwere Neubau in Rap-
pertshofen mit einer Spitzenkapazi-
tdt von bis zu 6000 Essen téglich in
Betrieb ging, hatte sich die Insiva
fiir die Sparte , Kita-Catering” in spe
frithzeitig auf das vitaminscho-
nende Cook & Chill-Verfahren fest-
gelegt. ,Eine grundlegende Ent-
scheidung fiir Qualitdt und Nachhal-
tigkeit“, betont Geschiéftsfiihrer Kie-
fer, ,das macht man, bevor man
eine Grofkiiche plant. Die Ein-
Weg-Belieferung der Kitas spart Ki-
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Insiva ist kraftig gewachsen — zur Freude von Hauswirtschaftsleiterin Elisabeth Schneider, Ernahrungsphysiologin Sabrina Steinhart, Mirko Sebrek (Betriebsleiter Zentralk -

che), Prokurist Friedrich Haselberger und Geschéftsfihrer Joachim Kiefer hier vor der neuen Insiva-Zentralkiiche (von links).

lometer und Spiilleistung und da-
mit Energie. Wir wollten bewusst
keine Edelstahl-Tonnen durch die
Lande fahren. Bei acht Essen in ei-
ner Kita macht das keinen Sinn.“

Aus dem neuen Cook & Chill-Ver-
fahren ergaben sich weit mehr Sy-
nergien. Kiefer: , Im Vergleich zur Di-
rektkiiche hat beim Entkoppeln von
Produktion und Regeneration der
Faktor Stress um die Hilfte abge-
nommen. Die Abldufe sind planba-
rer und geordneter. Es ist uns in der
Kiiche gelungen, die Prozesse so zu
qualifizieren und zu standardisie-
ren, dass Menschen mit Behinde-
rung erfolgreich und dauerhaft ein-
gebunden werden konnen.“

Im Mirz 2014 bestidtigte der Ge-
meinderat den Zuschlag fiir den lo-
kalen Anbieter einstimmig. Was In-
siva gemacht hédtte, wenn das Ver-
fahren anders gelaufen ware? ,Wir
hétten in der neuen Kiiche und auf
der erworbenen Kompetenz aufge-
baut“, meint Prokurist Haselberger
im Nachgang, ,eine 100-prozentige
Sicherheit gibt es bei grofen Aus-
schreibungen nicht. Das angescho-
bene Pilotprojekt ging im Juni 2014
nahtlos {iber in den Fiinf-Jahres-Ver-
trag.“ In den Folgemonaten wurde
eine kommunale Kindertagesstitte
nach der anderen auf ,Cook &

Chill“ umgestellt und dadurch zur
,Filiale“. Mit Insiva-qualifiziertem
Personal zum Regenerieren der vor-
gegarten Speisen, hauswirtschaftli-
chem Service vor Ort sowie einheit-
lich dokumentierten Herkunfts-,
Qualitéts-, Hygiene-, Ablauf- und Si-
cherheitsstandards.

Jeden Tag ein leckeres Essen auf
den Tisch stellen, das es vollwertig
in sich hat, Kinder begeistert, ge-
schmacklich schult und dann auch
noch Riicksicht auf kulturelle Tabus

oder Veganer nimmt, ist eine kniff-
lige Aufgabe. Sonderkost fiir Kinder
mit Fisch-, Milch-, Gluten- oder
Hiihnereiweil3-Allergie, Mittages-
sen ohne Apfel oder Niisse, Toma-
ten, Zitrusfriichte oder Sellerie stellt
die Kiiche tdglich vor neue Aufga-
ben. Erndhrungsphysiologin Sa-
brina Steinhart legt alle drei bis vier
Wochen zehn spezialisierte Speise-
plane neu auf, teilweise fiir einzelne
Kinder: ,So viel Obst, Gemiise und
Vollkornprodukte zu bekommen

Neckar-Alb intensiv

Unternehmen Die Insiva
GmbH mit Sitz in Tiibingen
ist seit ihrer Griindung
2012 als hundertprozentige
Tochter der gemeinniitzigen
LWV Eingliederungshilfe
(Landeswohlfahrtsverband,
Wiirttemberg) zwischen Ne-
ckar und Alb in Firmenre-
staurants und Behdrdenkan-
tinen, Schulmensen und in-
zwischen auch in der Fliicht-
lingsversorgung unterwegs.
Mit dem Aufbau der Sparte
Kita-Catering wurden bis
dato in der Zentralkiiche in

Rappertshofen zwei zusatz-
liche Kéche und fiinf neue
Mitarbeiter mit Schwerbe-
hinderung in der Speisen-
herstellung eingestellt. 34
Mitarbeiter sind in den der-
zeit 29 stadtischen Kitas
(mindestens drei werden
noch dazukommen) damit
betraut, die Ablaufe vor Ort
sicher, kontinuierlich und
zuverldssig zu gestalten.

45 Mitarbeiter mit
Schwerbehinderung sind
bei Insiva angestellt. Sie ar-

beiten unter marktwirt-
schaftlichen Bedingungen
und werden branchentib-
lich bezahlt. Die Sparte Kita
hatte bei Insiva im Dezem-
ber 2015 einen Anteil von
45 Prozent an den taglich
produzierten Mahlzeiten.

Die Speiseplanung war
von Beginn an mit den
Richtlinien der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung
(DGE) konform. Insiva steht
kurz vor dem DGE-Audit
zur Zertifizierung. ane

Foto: Angela Steidle

und zu verarbeiten ist ein Kraftakt*,
sagt sie. Die Geschiftspolitik des ge-
meinniitzigen Unternehmens ziele
dabei ausdriicklich auf ein ,an-
spruchsvolles Konzept — das Auf-
wand nach sich zieht“, betont In-
siva-Geschiftsfithrer Kiefer: ,Wir
bieten keine Kinder-Industriewa-
ren an. Wir wollen nicht mit allen
am Markt konkurrieren.“

Elisabeth Schneider, Filialleiterin
Kindertagesstitten der Insiva, hélt
den téglichen Kontakt mit den Ki-
tas. Das direkte Gesprdch mit den
Einrichtungs-Leitungen, Eltern-Se-
minare und Infoveranstaltungen,
das Nachbessern und Justieren der
Serviceleistungen gehort zu ihren
Kernaufgaben. ,Ein Konzept, das
lebt“, betont die Hauswirtschafts-
meisterin, ,man hat stindig mit
neuen Kindern und anderen Eltern
zu tun. Die Inhalte miissen neu
kommuniziert werden®. IThr Credo:
,Wenn man nicht miteinander re-
det, kann’s auch nicht funktionie-
ren.“ Besonders freut sie sich tiber
den spontanen Dank einer Kita-Lei-
terin: ,Jetzt riecht’s bei uns endlich
wieder nach Essen!“

Im Dezember 2015 beschiftigte
Insiva insgesamt 141 Mitarbeiter in
Voll- und Teilzeit — das sind 86 mehr
als beim Start im Januar 2012.



