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Wissen dank

Netzwerk

Ein Netzwerk aus rund 20 Kuchenprofis und Ernahrungsfachkraften bildet die Grundlage

fur die Beratungsplattform essen&ernahren, die Michael Loitz ins Leben gerufen hat.

Von Bio-Beratung bis Speisenplanung - umFangreiche Themen werden so praxisnah abgedeckt.

ichael Loitz, ehemaliger Kiichen-
leiter, Diatkoch und Verpflegungs-
manager, hat mit essen&ernahren

eine Beratungsplattform gegriindet, um Kol-
legen bei alltaglichen Herausforderungen zu
unterstitzen. Dabei zahlt sein Netzwerk rund
20 Beratungskrafte, davon sind etwa zehn aktiv
gelistet und werden regelmallig fir Work-
shops, Schulungen oder Beratungsprojekte
beauftragt. ,Und unser Netzwerk wichst
weiter — immer mehr Kiichenprofis und Ernah-
rungsfachkrafte mochten Teil davon werden,
berichtet Michael Loitz.

Sein Team und er fihren pro Jahr etwa
finf groBere Projekte mit mehrmonatiger
Begleitung durch. ,,Hinzu kommen rund 15 bis
20 kompakte Formate wie Tagesworkshops,

Kuchentrainings oder Vortrage. Und zusatz-
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lich fihre ich jahrlich etwa 50 DGE-Audits
sowie rund 100 Bio-Kontrollen durch - alles
konfliktfrei zur Beratung in Grofkiichen und
Kantinen®, fihrt Michael Loitz auf. Wie GV-
Betriebe von dem Unternehmen und seinem
Netzwerk profitieren konnen und welche Be-
ratungen moglich sind, haben wir bei ihm in

Erfahrung gebracht.

Herr Loitz, Sie bieten mit essen&ernahren
Beratung fiir GroBkiichen und Betriebsres-
taurants an. Warum lohnt sich aus lhrer Sicht
eine externe Beratung fiir GV-Betriebe tiber-
haupt?

Weil es in Kichen meist weder Zeit noch
Kapazitaten gibt, um Konzepte weiterzuent-
wickeln oder neue MalBnahmen strategisch

umzusetzen. Die operativen Ablaufe funktio-

nieren, aber alles dariber hinaus bleibt oft auf
der Strecke. Genau da setzen wir an. Unsere
Beratungen bringen frische Impulse von auflen
mit direktem Praxisbezug. Gerade in Zeiten
von Fachkraftemangel, steigendem Kosten-
druck und wachsenden Anforderungen hilft ein
externer Blick, das Wesentliche zu erkennen:
Was macht wirklich Sinn im Betrieb? Was kann
entfallen, und was sollte neu gedacht werden?

Was ist das Besondere an lhrem Beratungs-
ansatz? Was unterscheidet essen&ernahren
von anderen Angeboten?

Wir arbeiten bei essen&ernahren als Netzwerk
aus Kiichenprofis und Ernahrungsfachkraften.
Und genau diese Kombination ist unser grofiter
Mehrwert. Hier trifft fundiertes Praxiswissen

aus dem Kiichenalltag auf ernahrungswissen-
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schaftliche Fachkompetenz. Unsere Kiichen-
profis waren selbst als Kichenleiter tatig,
kennen die Abladufe und wissen genau, wo im
Alltag der Schuh driickt. Unsere Erndhrungs-
fachkrafte, etwa Diatassistenten oder Oeco-
trophologen, bringen ihr Wissen aus Studium
und Beratungspraxis ein: von der Ernahrungs-
beratung tber Rezeptentwicklung bis hin zur
Gestaltung von Bildungsangeboten. Gerade
diese Zusammenarbeit schafft Losungen, die
fachlich fundiert und gleichzeitig praxistaug-
lich sind.

Wir konnen die gesamte Bandbreite der
Gemeinschaftsverpflegung abdecken, von
der Kita bis zum Seniorenheim, vom Caterer
Uber Schulen bis hin zur Klinik. Denn unsere
Beratungskrafte bringen unterschiedliche
fachliche Hintergriinde und Spezialisierungen
mit und fihlen sich in verschiedenen Berei-
chen besonders zuhause.

Ob Speiseplanung, Bio-Beratung oder
Team-Coaching — wir denken nicht in Einzel-
disziplinen, sondern begleiten Betriebe ganz-
heitlich und losungsorientiert. Und weil wir
bundesweit aufgestellt sind, konnen wir flexibel
und regional passgenau unterstitzen — vom
Rezept bis zum Speiseplan, vom Tageswork-

shop bis zum langfristigen Projekt.

Was ist lhr persénlicher Beratungsschwer-
punkt?

Ich komme aus der Praxis — war selbst Kiichen-
leiter, Diatkoch, Verpflegungsmanager. Mein
heutiger Fokus liegt auf der ganzheitlichen
Bio-Beratung, von der Forderantragstellung
uber Projektplanung und Durchfihrung bis hin
zur Zertifizierung.

Ich kenne die Anforderungen und kann
sie so ubersetzen, dass sie im Kichenalltag
umsetzbar sind. Gleichzeitig bringe ich mein
Know-how in Speiseplanung, Organisation
und Rezeptentwicklung ein. Mein Ziel: eine
gesundheitsfordernde Verpflegung mit nach-
haltiger Wirkung.

Welche Themen stehen aktuell im Fokus?

Ganz klar: die Ernahrungswende in der Praxis
umsetzen. Das reicht von gesunden Speise-
planen Uber Mitarbeiterschulungen bis hin
zur Bio-Zertifizierung. Besonders gefragt ist
derzeit unsere Bio-Beratung - nicht zuletzt,
weil es dafir attraktive Fordermoglichkeiten
gibt. In Schleswig-Holstein sogar mit bis zu
100 Prozent Kosteniibernahme, ansonsten auf

Bundesebene mit bis zu 90 Prozent.

Daneben haben wir mit ,,Ein Tag, der den
Unterschied macht ein kompaktes Format
entwickelt, das sich jeder Betrieb leisten kann.
Es handelt sich um individuell zugeschnittene
Schulungen, Workshops oder Kochtrainings
- vor Ort oder online. Dabei geht es immer
um konkrete Veranderungen: vegane Rezepte,
Kantinencheck, Umsetzung von Bio oder
DGE-Qualitatsstandard, Kichentechnik, Gas-
tekommunikation oder Beschwerdemanage-
ment. Das Format ist ideal, um erste Impulse

zu setzen - ohne groflen Planungsaufwand.

Wo sehen Sie momentan den groflten Bera-
tungsbedarf — auch mit Blick auf die verschie-
denen Segmente der GV?

In allen Bereichen der Gemeinschaftsverpfle-
gung. Besonders in Kitas und Schulen sehen
wir, wie Beratung echte Veranderung bewirken

kann. Kinder sind oft offener fur Neues - und

»Weniger ist oft mehr, das
muss aktiv kommuniziert
und vom Team mitgetragen
werden. Genau dabei
unterstutzen wir mit unserer
Beratung und Coaching.”

I

Michael Loitz
Griinder,

essen&erndhren

das funktioniert auch mit kleinen Budgets:
Linsenbolognese statt Fleisch, und alle sind
zufrieden.

In der Betriebsgastronomie sind die Anfor-
derungen hcher, aber auch dort konnen wir mit
innovativen Ideen Uberzeugen. Entscheidend
ist, Prozesse zu vereinfachen und auf Qualitat
zu setzen. Weniger ist oft mehr, das muss aktiv
kommuniziert und vom Team mitgetragen
werden. Genau dabei unterstitzen wir mit

unserer Beratung und Coaching.

Wie lduft eine typische Beratung ab?
Am Anfang steht immer ein Potenzialcheck,
personlich oder digital. Wir schauen: Was ist
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da? Wo soll es hingehen? Was ist realistisch?
Gemeinsam mit dem Betrieb definieren wir
Ziele und entwickeln ein passendes Konzept,
modular oder als Gesamtprojekt.

»Ein Tag, der den Unterschied macht® ist
dabei ein beliebter Einstieg. Eine Beratungs-
kraft kommt in den Betrieb und bringt gezielt
Expertise ein, etwa in Form eines Koch-Trai-
nings, Workshops, Coachings oder Vortrags.
Nach dem Termin gibt es Handouts, Rezepte
oder konkrete Handlungsempfehlungen, alles
so aufbereitet, dass es direkt in der Kiche

umgesetzt werden kann.

Gibt es ein Projekt, das Ihnen besonders in
Erinnerung geblieben ist?

Mehrere. In den vergangenen sechs Monaten
habe ich vier sehr unterschiedliche Betriebe
zur Bio-Zertifizierung begleitet: eine Kita, eine
Betriebskantine, einen Schulcaterer und die
Hofkantine von Westhof Bio. Jeder Betrieb
hatte eigene Herausforderungen: Mal ging es
mehr um Strukturen und Regularien, mal um
Kommunikation mit Gasten, Lieferanten oder
um pflanzliche Bio-Rezepte.

Aktuell begleite ich ein Projekt an einer
Grundschule in Niedersachsen. Dort treibt
die Schulleitung mit grofem Engagement die
Optimierung der Frischekiiche voran - obwohl
die finanziellen Mittel begrenzt sind. Das ist
echte Beratung mit Wirkung.

AuBerdem unterstitze ich im Raum
Oldenburg ein Train-the-Trainer-Programm
des Ernahrungsrats. Dort begleite ich einen
Beraterkollegen bei der Qualifizierung. Ein
tolles Beispiel, wie Wissen multipliziert und in

Regionen getragen werden kann.

Kann man in lhrem Netzwerk als Praktiker
auch aktiv mitwirken?
Wir bauen unser Netzwerk derzeit zur offi-
ziellen Mitgliedschaft aus. Wer als Kiichen-
profi oder Ernahrungsfachkraft Interesse hat,
sich weiterzubilden, gemeinsam Projekte um-
zusetzen oder einfach Teil eines engagierten
Netzwerks zu sein — jetzt ist der richtige Zeit-
punkt. Wir bieten monatliche Online-Treffen,
kostenlose Webinare und veroffentlichen re-
gelmalig Beitrage auf unserer Website (www.
essenundernaehren.de) und auf LinkedIn. Die
Anmeldung zur Mitgliedschaft ist jetzt mog-
lich — und wer dabei ist, profitiert direkt von
Fachwissen und wertvollen Kontakten.
Herzlichen Dank fiir das Gesprach!

Sarah Hercht
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