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Liebe Freundinnen und Freunde regionaler Ktiche,
sehr geehrte Damen und Herren,

in einer Gesellschaft, die zunehmend fiir Themen der Nachhaltigkeit und des
Umweltschutzes sensibilisiert ist, gewinnen regionale Lebensmittel immer mehr an
Bedeutung, so auch in den groBen Kiichen. Wer in der Gemeinschaftsgastronomie
Tag fiir Tag viele hundert Menschen verpflegt, trégt eine hohe Verantwortung und
hat gleichzeitig die Chance, eine groRe Wirkung zu erzielen. Denn eine gute und
ausgewogene Erndhrung schafft Lebensqualitdt und der Einsatz nachhaltiger
Lebensmittel ist ein Bekenntnis zu sozialer Verantwortung fiir die Region mit all
den Menschen, Tieren und Pflanzen, die dort leben.

Unter dem Motto ,,Schmeck den Siiden”-Genuss auBer Haus setzen erfreulicher-
weise immer mehr Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie auf hochwertige
und frische Produkte aus Baden-Wiirttemberg. Seit acht Jahren steht bei dieser
genussvollen Kooperation die verbindliche Verwendung von nachvollziehbar re-
gionalen Produkten, inshesondere aus den Qualitdtsprogrammen des Landes
— dem Qualitatszeichen Baden-Wiirttemberg und dem Biozeichen Baden-Wiirt-
temberg —, im Vordergrund. Damit wird der Grundstein fiir eine nachhaltige und
zukunftsorientierte Erndhrung und ein erhohtes Wohlbefinden der Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, Patientinnen und Patienten sowie Gaste in der Gemeinschafts-
verpflegung gelegt und Verbundenheit geschaffen. Zudem besteht die Chance,
sich in einem herausfordernden Markt zu profilieren, um Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter und Gaste zu gewinnen.

Mit guter Kiiche im Zeichen von ,Schmeck den Siiden”-Genuss auBer Haus sen-
den die Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung auch ein positives Signal an
unsere heimische Landwirtschaft. Sie tragen zur Abnahmesicherheit fiir regional
erzeugte Produkte bei und leisten damit einen wichtigen Beitrag zur Starkung re-
gionaler Wertschopfungsketten und dem Erhalt der Kulturlandschaft.

Lassen Sie uns gemeinsam dafiir eintreten, dass regionale Lebensmittel einen fes-
ten Platz in unserer Gesellschaft und der Gemeinschaftsgastronomie einnehmen.

-~

anns Aot

Peter Hauk MdL
Minister fiir Erndhrung, Léndlichen Raum
und Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg

GruBwort Minister fiir Emahrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg






Regionalitat —

Nachhaltigkeit, Heimatverbundenheit und Tradition, kurze
Transportwege und gute Produkte aus der Region tragen
zur Zufriedenheit der Menschen bei.

Immer mehr Menschen legen Wert auf diese Themen und

auf das Wissen um die Herkunft der verarbeiteten Produkte.

Hierbei unterstiitzt das Projekt ,Schmeck den Siiden”-
Genuss auBer Haus die Verantwortlichen in der Ver-
pflegung von Betriebsrestaurants, Kliniken, Schulmensen,
Pflegeheimen und Kindertagesstéatten.

Die Einrichtungen legen Wert auf Regionalitét, Transparenz
und darauf, dass nur das drinsteckt was draufsteht.

Ein klares Bekenntnis fiir die Gaste, Mitarbeiter, Kinder und
Patienten. Kompakt zusammengefasst bedeutet das:

» Regionale Produkte wertschatzen
Saisonale frische Produkte verarbeiten

Lange Transportwege vermeiden

vvyy

Landschaftsstrukturen
und Traditionen erhalten

» Die Arbeit der Erzeuger
und Vermarkter wertschétzen

Und... je hdher der Anteil an Produkten aus Baden-
Wiirttemberg letztendlich auf dem Meniiplan ausmacht,
desto hoher die Klassifizierung in Stufe | oder Stufe II.

Regionalitat — Schatzkammer Baden-Wiirttemberg






Umdenken

17 Millionen Gaste werden tdglich in der Gemeinschafts-
verpflegung in Deutschland verpflegt; z. B. in Kinder-
tagesstatten, Schulmensen, Betriebsrestaurants, Kliniken
und Pflegeheimen.

» GroBe Verantwortung der Branche fiir:

Das Klima

Die Region/Das Land

Die Landwirtschaft

Die Ernahrung der Zielgruppe / Mitarbeiter

» lhr Nutzen:

Wertschétzung der Produkte, der Region
und der landwirtschaftlichen Erzeuger

Wertschétzung der Mitarbeiter, als Instrument
zur Mitarbeiterbindung und -Gewinnung

Nachhaltigkeit
Reduzierung des CO2-AusstoRes

Frisches und qualitativ hochwertiges Angebot
fiir die Gaste

Freude an der Zubereitung regionaler Schatze

Umdenken in Kdpfen und Topfen



Foto: Adobe Stock

ok den Siden

Schme
avper Havs —

GENSS

BadenW reremberg

Dem Gastr!

ach erfolgter prafung am gt, das T

er ekarte Sschmeck ,nt-Genuss am‘scr Haus im er hen Umfang
ist deshalb perechtigh auf der jrundlage der cntspreu\\cnc\en Q\\a\'\tétsstanda
ng stufe 1L

o fon zu fahren- rung' ist ein Maf fr die Groke des

Angebots an Geri ht o, die mit paden-V aten 1u\wxutct rd.

Diese kaundt ist giiltig ‘m% zm Ausstellt o es FOIg o\\umem( S

25. Die erliscl «ch mit det Aufhebuns ode
1fper Haus-

is 3112 2025
s au

Teilnahme b
schmec c-den-

jedoch
der

sueden.de

stuttgart, den 25

Au Leiterin Tour
DEHO&; DEHOG
Baden-Wurtte on-Wirtte




Transparenz,
Sicherheit und
Imagegewinn

Immer mehr Menschen essen auBer Haus. Vielen Men-
schen ist es wichtig, die Herkunft der Lebensmittel zu
kennen, die in lhren Mahlzeiten verarbeitet sind. Bereits

41 Gemeinschaftsverpfleger mit iiber 80 Betriebsstétten, die
das Projekt in Stufe | oder Il umsetzen, haben das erkannt.
Sie bekennen sich dadurch zu ihrem Standort im Land-

le. Dariiber hinaus zeigen Sie auch Ihre Wertschétzung
gegeniiber den Mitarbeitern, denn sie verwenden hoch-
wertige Zutaten aus der nahen Umgebung fiir die téglichen
Mahlzeiten. Die Gemeinschaft der ,Schmeck den Siiden”-
Genuss auBBer Haus Verpfleger stellt sich gemeinsam der
Herausforderung der regionalen Produktheschaffung. Auch
die heimische Landwirtschaft erkennt das regionale Prinzip
und den direkten Kontakt zum GroB-Gastronomen mehr und
mehr als echte Chance fiir einen gesicherten Absatz.

» Jahrliches Audit schafft Transparenz,
Vertrauen und Sicherheit

» Gepriifte Qualitét:
Qualitatszeichen Baden-Wiirttemberg
und Bio-Zeichen Baden-Wiirttemberg

» Imagegewinn fiir den Betrieb
nach Innen und AuBen

P Gesicherte Herkunft;
Die verwendeten Lebensmittel
stammen aus Baden-Wiirttemberg

Transparenz, Sicherheit und Imagegewinn durch gepriifte Qualitat
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Qualitdtszeichen

Bei den mit dem Qualitétszeichen oder Bio-Zeichen Baden-
Wiirttemberg gekennzeichneten Produkten handelt es sich
um Lebensmittel in ausgezeichneter Qualitat mit nach-
vollziehbarer Herkunft. Trager des Zeichens ist das Land
Baden-Wiirttemberg, vertreten durch das Ministerium fiir

Erndhrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz (MLR).

AulRerdem bietet Baden-Wiirttemberg eine Vielzahl be-
kannter und beliebter landestypischer Spezialitdten, wie
zum Beispiel Schwarzwélder Schinken, Schwébische
Spatzle oder Filderkraut. Diese Originale stehen aufgrund
ihrer eigenen Geschichte, authentischen Herstellungs-
verfahren und besonderen Qualitat fiir unverfalschten
Genuss und préagen Baden-Wiirttembergs Image als
GenieRerland.

» Bio-Zeichen Baden-Wiirttemberg

» Qualitatszeichen Baden-Wiirttemberg

P Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A)*
» Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) *
P Garantiert traditionelle Spezialitat (g.t.S)*

\GHE
3

QUALITAT

*g.g.A. & g.U. aus dem GenieRerland Baden-Wiirttemberg

Sie sind Erzeuger und Vermarkter oder Verarbeiter, Lieferant?
Dann nehmen Sie Kontakt zur MBW Marketinggesellschaft Baden-Wiirttemberg auf.
Die Kontaktdaten finden Sie auf Seite 27.

Qualitatszeichen — Baden-Wiirttemberg und in der EU
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Was tun wir fiir Sie?

Wir unterstiitzen Sie auf dem Weg zur Umsetzung bis zur
Einfiihrung von ,,.Schmeck den Siiden”-Genuss auller Haus
aktiv — ob am Telefon oder bei Vor-Ort-Terminen.

\ A 4

Unterstiitzung bei der Lieferantensuche

Unterstiitzung bei der Umsetzung
und Einfiihrung des Projektes

Implementierung oder Adaption
eines Qualitatsmanagements
(z.B. DEHOGA Akademie Seminar)

Vorbereitung zum Audit/Hilfestellung bei
den bendtigten Dokumenten

Begleitung/Vorbereitung
der Auszeichnungsfeier

Bereitstellung von Pressetextvorlagen

MarketingmaBnahmen,
wie z.B. Werbemittel

Gemeinschaftsaktionen,
wie z.B. Aktionswochen

RegelmiRBige Treffen zum Erfahrungs-
austausch u. a. mit Erzeugern und
Verarbeitern

Sie sind Kiichenchef, Betriebsleiter oder Caterer?
Dann nehmen Sie Kontakt zur DEHOGA Tourismus BW GmbH auf.
Die Kontaktdaten finden Sie auf Seite 27.

Was tun wir fir Sie?



e

—— Aushildung

verpflegung
(z.B. Inhouse-
Trainings mit der
DEHOGA Akademie)
-~ » Lieferanten finden & S i
~ Vereinbarungen

abschlieBen

» Mitarbeiterschulungen

» Qualitats-Workshop

mit den Mitarbeitern » Jahrliche Priifung

vor Ort zur Qualitéts-
sicherung

Zertifizierung

Einreichung

aller Unterlagen » Regionaler Meniiplan

» Internet/Intranet (Stufe | oder 1)

» Auslobung auf

i e ~ » Regionales
il ‘&Qﬁ. -"*—: —] .
:in?tm E'r\l/léieu::?llj?:; = Getrénkeangebot

» Eigenes QM-System
adaptieren

» Vereinbarung i : _— .
Beitritt AHV : » Kommunikationshilfen

zur Erlduterung des

Projekts fiir den Gast in =
Selbstauskunft AHV deutsch & englisch — -: » 4 MA-Schulungen

» Einreichung der 2= - : (extern oder Inhouse-
Meniipléne = = e : S : schulung)

» Checkliste




Erklarung der
Klassifizierungs-
stufen und Kriterien

Die Kriterien sind anspruchsvoll, die Standards fiir die
AulRRer-Haus-Verpflegung aufgrund der Mengen auch fiir
die Verantwortlichen manchmal eine Herausforderung.
So miissen sowohl das Frischfleisch und die Fleisch-
erzeugnisse von Rind, Schwein und Lamm, Milch und
Milcherzeugnisse als auch die verwendeten Eier das
Qualitatszeichen Baden-Wiirttemberg, Bio-Zeichen
Baden-Wiirttemberg, EU-Zeichen fiir geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung (g.U.) oder EU-Zeichen fiir geschiitzte
geografische Angabe (g.g.A.) vorweisen. Auch sonstige
Rohprodukte sowie vorverarbeitete Produkte in gekenn-
zeichneten Gerichten miissen aus Baden-Wiirttemberg
kommen.

=

Schmeck den Siiden
— Genvss avBer Havs —

Baden-Wiirttemberg

Auszeichnung durch Vertreter
des Ministerium fiir Erndhrung, land-
lichen Raum und Verbraucherschutz

mit Erzeugermarkt

p Stufel

a) Mindestens 2 regionale Komponenten tag-
lich (ab Beginn der Spargelsaison his zum
St. Martins-Tag mindestens 3 regionale Kompo-
nenten) oder 1 Aktionstag mit einem vollsténdig
Regionalen Gericht pro Woche (entsprechen
den Punkten 2 b-d der AGB)

b) Zusétzlich wird ein regionales Getrankeangehot
gefiihrt (mind. zwei Getranke aus BW unter-
schiedlicher Art)

¢) Einfiihrung oder Anerkennung eines Qualitats-
managements. Die Grundlage ist das Tages-
seminar: ,,Qualititsmanagement in der Gemein-
schaftsgastronomie®. Zusatzlich ist eines der
folgenden vier Module verpflichtend:

1. Vier Mitarbeiter Schulungen pro Jahr (extern
oder Inhouse-Schulungen)

2. Adaption des eigenen, bereits vorhande-
nen QM-Systems kann durch Priifung des
Projektrats anerkannt werden

3. Zertifizierungen wie z.B. DGE, BIO, IS0 oder
Nachhaltigkeitsstrategien u.a. zur Reduzie-
rung von Lebensmittelabféllen etc. werden
anerkannt

4. SQ-Zertifizierung (Giiltigkeit 3 Jahre)

p Stufe Il

a) Mindestens 4 regionale Komponenten tég-
lich (ab Beginn der Spargelsaison bis zum
St. Martins-Tag mindestens 6 regionale Kom-
ponenten) oder 2 Aktionstage mit 2 vollsténdig
Regionalen Gerichten pro Woche (entsprechen
den Punkten 2 b-d der AGB)

b) siehe Stufe |
c) siehe Stufe |

Erklarung der Klassifizierungsstufen und Kriterien — Die Spielregeln






Wer kann
mitmachen?

So vielfaltig wie die Lebensmittel aus Baden-Wiirttem-
berg — so vielféltig die Betriebe, die das Projekt auf ihrem
Meniiplan umsetzen kénnen.

» Gemeinschaftsverpflegung
in verschiedenen Bereichen:

Schulen und Mensen
Kitas
Betriebsrestaurants
Catering
Senioreneinrichtungen
Kliniken

Wer kann mitmachen?






Betriebe

» Teilnehmende Gemeinschaftsverpfleger

Schmeck den Siiden
— Genvss aver Havs —

Baden-Wiirttemberg

DIE ZIEGLERSCHEN-SUED-GGMBH

STOLLSTEIMER GMBH P
Stufe Il BETRIEBSRESTAURANT AM STANDORT Stufe I NEULAND CATERING
STOLLSTEIMER Ziiblin, Stuttgart i Wilhelmsdorf
o ARAMARK GMBH I.HS. PILZ GMBH BAD SEBASTIANSWEILER GMBH
Stufe | arcmarlq' BETRIEBSRESTAURANT Stufe | it scomismmeir _ RESTAURANT
Ostfildern Reha Klinik Massingen
MATTHEIS GASTRONOMIE UND EVENT LIEBHERR-WERK EHINGEN GMBH
GMBH Stufe Il ILIEBHIERIR BETRIEBSRESTAURANT
Stufe Il CATERING Ehingen
‘ Kindertagesstétten, Schulmensen,
Pflegeheime und Einrichtungen . ALFRED-KARCHER SE & CO. KG
stfell KARCHER  gergieBSRESTAURANTS AM STANDORT
GENOHOTEL KARLSRUHE GMBH & C0.KG Winnenden (2), Schwaikheim, Obersontheim
Stufe | Genoffotel
Karlsruhe SLK KLINIKEN HEILBRONN GMBH
FACHKLINIK LOWENSTEIN
SUEDWESTRUNDFUNK . RESTAURANTS AM STANDORT
Stufe | -
sutel  QUMR DY eerriessrestavaant SLE-Service v, i am patenwald sad Fidrichonal
Stuttgart Klinikum am Gesundbrunnen Heilbronn,
Klinik Léwenstein
: LANDESHAUPTSTADT STUTTGART
Betriebsrestaurant |/
Stufe | e Schwabenzentrum g BETRIEBSRESTAURANTS o ARAMARK GMBH I.HS. HAUFE LEXWARE
* Rathaus / Schwabenzentrum und Rathaus Stufe | Gl’dmdr'q BETRIEBSRESTAURANT
Freiburg
BOSCH THERMOTECHNIK GMBH
stufel () BOSCH BETRIEBSRESTAURANT LBS LANDESBAUSPARKASSE SUED
Wernau Stufe Il LBs BETRIEBSRESTAURANTS
vesi e Stuttgart und Karlsruhe
. ARAMARK GMBH I.HS. GEZE GMBH
Stufe Il drdmdrlq BETRIEBSRESTAURANT \\,y KOCHWERK CATERING GMBH
Leonberg Stufe | it BETRIEBSRESTAURANT AM STANDORT
OGNWer

Elring Klinger AG, Dettingen (Werk 1+2)

21
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Betriebe

Schmeck den Siiden
— Genvss aver Havs —

Baden-Wiirttemberg

» Teilnehmende Gemeinschaftsverpfleger (Fortsetzung von Seite 21)

Stufe |

DR. ING. H.C.F. PORSCHE AG
BETRIEBSRESTAURANT AM STANDORT
Bietigheim-Bissingen, Hemmingen, Ludwigs-

POoORsc—e=s burg, Sachsenheim, Stuttgart-Zuffenhausen (5),

Porschemuseum, Stuttgart (4), Weissach (2)

Stufe Il

_ L-BANK SERVICES
?L‘BA%\IK BETRIEBSRESTAURANT

Karlsruhe

Stufe Il

_ L-BANK STUTTGART
EL‘BA%\IK BETRIEBSRESTAURANT

Stuttgart

Stufe |

ALB FILS KLINIKUM SERVICE GMBH
s BETRIEBSRESTAURANT / PATIENTEN-

VERPFLEGUNG
ALB FILS KLINIKUM
~—ee” KINDERTAGESSTATTEN UND SCHULMENSEN

Klinik am Eichert Goppingen

Stufe |

ANDREAS STIHL AG &CO0.KG
L7 &/ /. / B8 BETRIEBSRESTAURANT
Waiblingen (3), Ludwigsburg und Fellbach

Stufe |

GENO HAUS STUTTGART GMBH &CO0.KG
BETRIEBSRESTAURANT
Stuttgart

GENO-Haus

Stufe |

+ MANN+HUMMEL GMBH & CO. KG

U M EEL BETRIFBSRESTAURANT

Ludwigsburg

Stufe Il

ENBW ENERGIE BADEN-WURTTEM-
BERGAG

— £ N3 BETRIEBSRESTAURANT AM STANDORT
Karlsruhe, Biberach,
Philippsburg, Neckarwestheim und Stuttgart

Stufe |

DIAKONIE-KLINIKUM
¢ S Riigmeem BETRIEBSRESTAURANT & PATIENTEN-

- VERPFLEGUNG
Stuttgart

Stufe Il

SONNENBERG KLINIK GGMBH

ggqr?rs}?wasng UK ST BETRIEBSRESTAURANT & PATIENTEN-
VERPFLEGUNG

Stuttgart

Stufe |

SV SPARKASSEN VERSICHERUNG
HOLDING AG

Emvemchmﬂ BETRIEBSRESTAURANT
Stuttgart

Stufe |

o ARAMARK GMBH I.HS. KREISSPARKASSE
aramcrlq BETRIEBSRESTAURANT
Gdppingen

Stufe |

STAATLICHE TOTO-LOTTO GMBH

o2 LOTTO  :: s easnestaumant

Baden-Wirttemberg
g Stuttgart

Stufe ll

BENZ & CO. FESTBETRIEBE GMBH
STUTTGARTER FRUHLINGSFEST +

B E N Z CANNSTATTER VOLKSFEST 2024,

BEIM BENZ — DAS HOFBRAU ZFLT
Stuttgart

DAS HOPBRAU ZELT

23
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Betriebe

» Teilnehmende Gemeinschaftsverpfleger (Fortsetzung von Seite 23)

Stufe |

. DSV Gruppe

DSV IMMOBILIEN STUTTGART
BETRIEBSRESTAURANT
Stuttgart

w AEB

Stufe |

aramark 3

ARAMARK GMBH I.HS. THALES DEUTSCH-
LAND GMBH

BETRIEBSRESTAURANT

Ditzingen

Stufe Il

ittes
SPORT

Schmeck den Siiden
— Genvss aver Havs —

Baden-Wiirttemberg

AEB SE
MITARBEITERRESTAURANT
Stuttgart-Mohringen

ALFRED RITTER GMBH & CO0.KG
BETRIEBSRESTAURANT RITTERIA
Waldenbuch

Stufe |

{ < RKH Gesundheit

RKH-KLINIKEN

BETRIEBSRESTAURANT & PATIENTEN-
VERPFLEGUNG AN DEN STANDORTEN
Ludwigsburg, Bietigheim-Vaihingen, Bruchsal,
Bretten, Miihlacker

Stufe Il

OREM rthopidishe Klinik
e Markprtaingen

RKH ORTIjOPADISCHE KLINIK
MARKGRONINGEN

PATIENTENVERPFLEGUNG & MITARBEITER-
RESTAURANT & SCHULVERPFLEGUNG

Orthopédische Klinik Markgrdningen

Stufe |

enuss
onzept

GENUSSKONZEPT GMBH & CO. KG
CATERING
Bietigheim-Bissingen

Stufe Il

FOXY BRAU UG I.HS.BERTHOLD
TECHNOLOGIES GMBH & CO0. KG

BETRIEBSRESTAURANT
Bad Wildbad

Stufe |

aramark 3

ARAMARK GMBH I.HS. OLYMP BEZNER KG
BETRIEBSRESTAURANT
Bietigheim-Bissingen

25
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Entstehungs-
geschichte

Geboren als Idee auf der Schwabischen Alb ist das
Projekt ,Schmeck den Siiden”-Gastronomen seit 1996
stetig gewachsen. Viele Erfahrungen und Verdnderungen
im Laufe der Zeit haben es weiter entwickelt. Wir ergénzen
und passen durch ihr Feedback stetig die Kriterien mit
unseren Projektpartnern an.

» Start 1996

mit dem Projekt
.Schmeck den Siiden”-Gastronomen
in der a la Carte Gastronomie/Hotellerie

Schmeck den Siiden
fcz&m/mm/(

Baden-Wiirttemberg

p Start 2017 als Pilotprojekt

fiir die Gemeinschaftsverpflegung in Betriebs-
kantinen, Kliniken, Catering fiir Mensen, Schulen,
Kitas —2018 in der Umsetzung

Schmeck den Siiden
— @Genvss. avper Havs —

Baden-Wiirttemberg

Kontakt

Die Partner
des Projektes

~Schmeck den Siiden”-Genuss aufRer Haus und ,Schmeck
den Siiden”-Gastronomen sind Gemeinschaftsaktionen
des DEHOGA Baden-Wiirttemberg (vertreten durch die
DEHOGA Tourismus Baden-Wiirttemberg GmbH) und

der MBW Marketinggesellschaft mbH mit Unterstiitzung
des Ministeriums fiir Erndhrung, Landlichen Raum und
Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg. Ziel ist es, die
kulinarische und regionale Vielfalt Baden-Wiirttembergs
vorzustellen und damit dessen Agrarprodukte optimal zu
vermarkten.

AARIAS

DEHOGA .
wum Tourismus A
BADEN-W URTTEMBERG R
R

Baden-Wiirttemberg

MINISTERIUM FUR ERNAHRUNG, LANDLICHEN RAUN
UND VERBRAUCHERSCHUTZ

DEHOGA Tourismus BW GmbH ° 07331/984427 » sds@dehogabw.de
MBW Marketinggesellschaft mbH ¢ 0711/6667080  info@mbw-net.de
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