steuert auf

—rfolgskurs

Die Sonthofener GroBkuche setzt auf regionale Produkte

und Deklarationsfreiheit — Bald Joghurt mit eigenem Label

Probeverkostung

bei MSA (von links):
MSA-Geschéaftsflihrer
Bernhard Reitzner,
Kuchenchef Peter
Kisielewski, Jennifer
Lange (Spezialistin fr
Schulverpflegung), MSA-
Geschéftsflihrerin Sabine
Denk und Christian
Kleine-Krabbe vom
Lebensmittelhersteller
Vogeley.
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Weiter auf Erfolgskurs steuert die Menu-Ser-
vice Allgdu GmbH (MSA). So gilt die GroBku-
che in Sonthofen als ein Innovationsfuhrer auf
dem deutschen Markt. Der Klinik-Caterer aus
Sonthofen setzt auf regionale Produkte, in-
dividuelle Speiseplane und Deklarationsfrei-
heit beim Essen. Neuester Coup: Demnéchst
wird das Gemeinschaftsunternehmen des
Klinikverbunds Kempten-Oberallgau und der
Lattemann & Geiger Dienstleistungsgruppe
(L&G) Allgauer Joghurt mit eigenem Label
servieren.

,Unser Bestreben sind standig optimierte
Qualitétsstandards®, versichern die MSA-

wirtschaft-dienstleistungen.de

Geschaftsfuhrer Sabine Denk und Reinhard
Reitzner. Frische und regionale Zutaten
sind fur die FrischeKiche ein Muss. Gerne
schloss man sich deshalb dem EU-Leader-
Projekt ,Vitalzunge® an. Deren Initiatoren Rudi
Holzberger und Ralf Horger haben sich zum
Ziel gesetzt, die GroBkichen in der Region
mit heimischen Produkten aufzuwerten. Eine
gesunde Erndhrung mit regionalen Erzeug-
nissen gehdre nicht zuletzt zur Genesung im
Krankenhaus dazu.

Riickenwind vom Landkreis
Auch die Kommunalpolitik war aktiv: So bewil-
ligte der Oberallgauer Kreistag Geld fur das

Geschmacklich und
optisch Uberzeugten
die MenUs ohne
deklarationspflichtige
Zusatze.



ehrgeizige ,Vitalzunge“-Projekt. Landrat Geb-
hard Kaiser will alles tun, ,damit wir hier schnell
Erfolg haben®. Kemptens Oberblrgermeister
Dr. Ulrich Netzer, Aufsichtsratsvorsitzender
des Klinikverbundes Kempten-Oberallgau,
schlieBt sich gerne an: ,Es kann doch nicht
sein, dass wir die Kranken als Stiefkinder be-
handeln und ihnen ein billiges Essen vorset-
zen." FUr Qualitat aus heimischer Erzeugung
steht nicht zuletzt L&G-Geschaftsfuhrer Ul-
rich Geiger. ,Regionale Produkte muissen die
GroBklchen nicht teurer zu stehen kommen®,
ist er berzeugt.

Die Vitalzunge setzt auf hohen gesundheit-
lichen Wert. Daher ist der Apfel ihr Symbol.
Gemuse und Obst sind bekannt fur ihren
gesunden Effekt; das Leader-Projekt besinnt
sich aber auch auf heimisches Rindfleisch
(etwa von der Marke ,Prima Rind*“ der Kalber-
EG Allgdu) und besten Kase aus Allgauer
Milch. Diese glanzt - wissenschaftlich belegt
- mit hohen Werten an Omega-3-Fettsauren.
Die Lieferanten der ,Vitalzunge® verzichten
auf Zusatzstoffe und Geschmacksverstarker
bei ihren Produkte
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sie auf Steinsalz oder Rapsdl aus der Region.
Dies ist ganz im Sinn der MSA. Denn auch
dort werden kennzeichnungspflichtige Zusat-
ze als storend betrachtet. ,Unser Ziel ist die
vollige Deklarationsfreiheit auf den Speise-
karten®, sind sich die Geschaftsflhrer einig.
Was in der Schul- und Kindergartenverpfle-
gung bereits umgesetzt wurde, soll nun auch
konsequent fir Krankenhauser und soziale
Einrichtungen gelten. Das bedeutet, dass
die Menis ohne kennzeichnungspflichtige
Zusatze wie Geschmacksverstarker, Konser-
vierungsstoffe oder klnstliche Farbstoffe zu-
bereitet werden. Wir arbeiten seit Uber einem
Jahr an dieser Zielsetzung, die nun in die Pra-
Xis umgesetzt wird“, so Sabine Denk.

Voraus gingen bei der MSA etliche Probe-
verkostungen mit potenziellen Zuliefererfir-
men. Das Rennen machten schlieBlich die
Produkte der Firma Vogeley, die sich auf den
Direktvertrieb hochwertiger Lebensmittel an
GroBverbraucher spezialisiert hat. ,Wir erzeu-
gen hochwertige Markenprodukte, die scho-
nend und nach neuesten Erkenntnissen der
Erndhrungswissenschaft verarbeitet werden®,
beteuerte Key-Account-Manager Christian
Kleine-Krabbe jlngst bei einer Verkostung in
der Sonthofener FrischeKliche.

Man ermdgliche der MSA, aus wenigen
Grundprodukten vielerlei verschiedene So-
Ben herzustellen. ,Das Schone ist, dass der
Kreativitdt keine Grenzen gesetzt sind und
der Koch eigene Fonds und frische Produkte
dazu verwenden kann“, so Kleine-Krabbe.
Wichtig sei auch, dass die SoBen und Des-
serts nach de

den und damit appetitlich serviert werden
konnen. ,Ob Salatdressings, Suppen, SoBen
oder Desserts - geschmacklich haben uns die
deklarationsfreien Produkte Uberzeugt®, so
MSA-Betriebsleiter Peter Kisielewski. Prima
sei auch, dass sich die Erzeugnisse bestens
fur das ,Cook & Chill“Verfahren eignen und
mit deklarationsfreien Gewdlrzen verfeinern
lassen.

rZwerglekarte* fiir die Kleinsten
Ein starkes Team von sieben Kdchen berei-
tet in der hochmodernen MSA-Kiiche jeden
Tag das Essen fur rund 2.500 Patienten in
den Kemptener und Oberallgauer Kliniken zu.
Taglich verkostet man die MenUs im kleinen
Kreis, ehe die vielen Portionen auf die Reise
an die Betten gehen. Auch die Patienten wer-
den regelméaBig zum Geschmack des Essens
befragt. Daneben versorgt die MSA Senioren-
heime, Schulmensen sowie Kindergarten und
—krippen in der Region. Fur Kids unter drei
Jahren bietet die MSA Ubrigens einen spe-
ziellen Menuplan: die ,Zwerglekarte®. Diese
erflllt, was Sprosslinge wiinschen und Eltern
erwarten. Angelehnt an die Richtlinien der
Deutschen Gesellschaft fur Ernéghrung achten
die Kéche beim Essen flr die Kleinsten auf
besonders milde Wirzung und kindgerechte
Préasentation.

Kontakt

Menii-Service Allgdu GmbH
Peter Kisielewski

Tel 08321.61848-0

Fax 08321.61848-10

E-Mail: peterkisielewski@lgg.net




