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Fraunhofer IOSB-AST & Fraunhofer IIS in Iimenau ihre Tiiren

limenau, 19. April 2023: Heute 6ffnet im Fraunhofer-Neubau ,,Am Vogelherd
90" die erste Bio-Kantine Thiiringens. Zunachst im Probebetrieb, ab 01. Juni
2023 dann auch offiziell fiir externe Gaste. Die Kiiche orientiert sich am Konzept
der ,Planetary Health Diet” und ist damit Vorreiter im Bereich der 6kologischen
Gesundheitsforderung.

Nach pandemiebedingten Verzdgerungen wird damit ab 01. Juni 2023 eine groBe Licke
im limenauer Gewerbegebiet ,,Am Vogelherd” geschlossen. Denn bisher gab es sowohl
far die Mitarbeiter*innen der Fraunhofer-Gesellschaft als auch fir die zahlreichen In-
dustrieunternehmen nur ein begrenztes Mittagsangebot direkt vor Ort. Nach erfolgreich
durchlaufener Ausschreibung und unter dem Motto » Gesundheitsbewusst Gemeinsam
GenieBen« erdffnet mit der , keferkueche” nun die erste Bio-Kantine Thiringens. Ge6ff-
net ist werktags jeweils von 11:45 — 14:00 Uhr. Insgesamt stehen rund 35 Sitzplatze bei
jeweils drei bis vier Mittagsdurchgangen zur Verfligung, die in den Sommermonaten
noch um den AuBenbereich erweitert werden sollen. Zusatzlich besteht die Maglichkeit,
Speisen als ,, Mittagessen to go” mitzunehmen oder gegen Aufpreis direkt nach Hause
liefern zu lassen.

vom Fraunhofer IOSB-AST bei der Er6ffnung der Bio-Kantine. (v. I. n. r.) Foto: Martin KaBler, Fraunhofer I0SB-
AST

. Die keferkueche ist fiir mich eine Herzensangelegenheit. Ich méchte mit qualitativ
hochwertigen natirlichen Lebensmitteln meinen Gasten eine ansprechende und voll-
wertige Mahlzeit gestalten. Dabei freue ich mich, wenn es meinen Géasten schmeckt und
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ich sie auf neue Ideen fiir ihren eigenen Alltag bringe. Mit der Kantine im Fraunhofer-
Neubau bietet sich mir die Méglichkeit, bewusste Esser zu erreichen und gliicklich zu
machen. Ich méchte Gesundheitsférderung und Klimaschutz im taglichen Essen veran-
kern, nicht nur reden, sondern praktisch umsetzen. Ich bin sehr dankbar, dass Fraun-
hofer mir die Méglichkeiten bietet und ich mich unter diesen groBBartigen Bedingungen
entfalten kann."”, erklart Kantinenbetreiberin Maria Streitferdt.

.Nach langer und intensiver Suche freuen wir uns gemeinsam mit unseren Mitarbei-
ter*innen, mit Frau Maria Streitferdt ein erstklassiges Unternehmen flir unseren Kanti-
nenbetrieb gefunden zu haben. Die neu eréffnete Kantine passt dabei nicht nur von sei-
nem nachhaltigen Bio-Konzept perfekt in die Zeit, sondern ist auch eine hervorragende
Begegnungsstatte flr unsere Mitarbeitenden und zukdnftig auch fir das gesamte Ge-
werbegebiet Am Voogelherd."”, erklaren Prof. Thomas Rauschenbach und Prof. Peter
Bretschneider, Direktoren am Fraunhofer IOSB-AST.

Maria Streitferdt setzt sich seit mehr als 15 Jahren fir eine gesundheitsforderliche Ernah-
rung ein. Angefangen hat alles mit der ehrenamtlichen taglichen Versorgung des Kin-
dergartens ihres Sohnes in Baden-W(rttemberg. ,,Am Anfang lag der Fokus auf den
ganz Kleinen, um den Grundstein fir gesunde und bewusst essende Erwachsene zu le-
gen.” 2013 grlindete sie - wieder zurtick in llmenau - die keferkueche und fing an zu
kochen, erst zu Hause und ab 2018 fest integriert im Schilerfreizeitzentrum limenau.
Uber die Jahre wuchs die Kiiche kontinuierlich und prasentiert sich heute als schwung-
volles Bio-Unternehmen fir Mittagessen und Catering.

Die Ware bezieht die keferkueche Uberwiegend von Naturkost Erfurt, einem Unterneh-
men, welches fest verankert im Netzwerk regionaler Naturkost-GroBhandler ist. Regio-
nales Obst und Gemdse ist hier erste Wahl. Klimaschutz bedeutet fir die keferkueche
auch die Verwendung von Mehrwegbehaltern und das Kochen auf Vorbestellung. Sollte
doch mal etwas Ubrigbleiben, wird es per foodsharing oder Uber die Tafel zur
Verfligung gestellt.

Eine Besonderheit der neuen Kantine ist die Orientierung am so genannten ,,Planetary
Health Diet” Konzept und verbindet dabei eine ausgewogene Ernahrung mit globalen
Umweltzielen. Es ist gleichzeitig ein allgemeingultiger Referenzrahmen fir eine gesunde
und umweltgerechte Ernahrungsweise (https:/www.bzfe.de/nachhaltiger-
konsum/lagern-kochen-essen-teilen/planetary-health-diet/). Die taglich frisch zubereite-
ten Speisen garantieren zu 100% Bio-Qualitat, Maria Streitferdt besitzt zudem seit 2020
eine Okozertifizierung nach DE-OK0-034. Nicht zuletzt gehort die keferkueche seit
2022 zu den zertifizierten nachhaltigen Unternehmen in Thiringen, gelenkt durch das
Nachhaltigkeitsabkommen Thiringen (NAT), einer freiwilligen Vereinbarung zwischen
der Thiringer Landesregierung und der Thiringer Wirtschaft mit dem Ziel der Vereinbar-
keit von Unternehmertum und Nachhaltigkeit.
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