Jede dritte Mahlzeit aus Ziirich

In den Basler Tagesstrukturen werden taglich 3600 Essen serviert. Ein Drittel davon stammt nicht aus der Region.

Ali Ahmeti

Fiir viele Kinder ist es selbstver-
standlich, tiber die Mittags-
pause in der Tagesstruktur der
Schule oder an einem externen
Mittagstisch zu sein. Zurzeit
werden etwa 3600 Mahlzeiten
pro Tag gezahlt. Rund ein Drit-
tel davon kommt von der Firma
SV Schweiz AG aus Diibendorf
im Kanton Ziirich. Diese setzte
sich beim Wettbewerb gegen die
Konkurrenz durch und sicherte
sich den Auftrag. Fiir die tagli-
chen Mittagsessen aus Ziirich
zahlt der Kanton Basel-Stadt
1,1 Millionen Franken pro Jahr.
Umgerechnet sind das rund
sechs Franken pro Mittagessen.
Die Verpflegung wird immer
vorproduziert und warm oder
kalt angeliefert. Fiir die Kaltan-
lieferung sorgt der Gastrokon-
zern aus Zirich, um die Warm-
anlieferung kiilmmern sich drei
regionale Betriebe.

Piadagogische Forderung
steht beim Essen im Fokus

Fiir SP-Grossrat Claudio Mioz-
zari wirft die Tatsache, dass die
Kaltanlieferungen nicht aus der
Region kommen, einige Fragen
auf: «Es ist schon erstaunlich,
dass ein grosser Teil des Essens
von so weit hergefahren wird.»
Darum machte er eine schriftli-
che Anfrage, um sich iiber die
aktuelle Situation der Schulkii-
chen und moglichen Umstruk-
turierungen dieser zu informie-
ren. Es gehe ihm um die mog-
liche Aufkliarung der aktuellen
Situation und wie man diese
besser machen konne.

Zudem sei es ihm wichtig,
dass gesundes und okologisches
Essen zur Verfiigung stehe. Sei-
ne Kinder seien in einer privaten
Tagesstruktur, die von einem El-
ternverein gefiihrt werde. Dort
sei ein eigener Koch angestellt,
der die Mahlzeiten vorbereite.
Beim Zvieri werden die Kinder
dann miteinbezogen. Damit sei
ein padagogischer Mehrwert ge-
wahrt, so Miozzari. In seiner An-

Fir viele Kinder ist es Alltag, zusammen in der Tagesstruktur zu essen.

frage erwéhnt er auch den erzie-
herischen Aspekt. Um diesen zu
fordern, sei ein eigener Kiichen-
betrieb von Vorteil. Miozzari:
«Ichhabe den Eindruck, dass es
inden schuleigenen Tagesstruk-
turen eng ist und der Platz sehr
intensiv genutzt werden muss.
Deswegen sind wohl aktuell kei-
ne grosseren Kiichen vorge-
sehen. Da diese aber einen pad-
agogischen und auch 6kolo-
gischen Mehrwert bieten wiir-
den, mochte ich wissen, was fiir
raumliche und finanzielle Mittel

es briauchte, um das vorhandene
Potenzial besser zu nutzen.»

Mit der Kaltanlieferung ist
die Qualitat besser gesichert

Das Essen wird von den ver-
schiedenen Cateringfirmen zu-
bereitet. Bei den Warmanliefe-
rungen wird das Essen in einer
Kiiche bereitgemacht und in ge-
eigneten Behiltern vorbeige-
bracht. Bei der Kaltanlieferung
werden die Mahlzeiten eben-
falls fertig gekocht. Anschlies-
send werden die Mahlzeiten
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mittels Schockfrostverfahren
in moglichst kurzer Zeit tief-
gekiihlt. Dann werden sie ge-
liefert, vor Ort aufgetaut und
gekocht.

Miozzari glaubt, die Kalt-
anlieferung gelte als gestinder,
weil die Vitamine besser erhal-
ten bleiben sollen. Die regiona-
len Anbieter hitten sich jedoch
auf die Warmanlieferung des
Essens beworben, so Miozzari.
Den Auftrag fiir die warmen
Mabhlzeiten konnten sich die An-
bieter aus der Region sichern.

«Es ist okologischer
und nachhaltiger,
wenn regionale
Produkte regional
verarbeitet werden
und lange Transport-
wege wegfallen.»

Claudio Miozzari
SP-Grossrat

«Wenn der Regierungsrat besta-
tigt, dass die Kaltanlieferung
tatsdchlich gestinder ist, miisste
man wohl bei der nachsten Aus-
schreibung noch mehr Kaltan-
lieferungen vorsehen. Ich hoffe
sehr und gehe davon aus, dass
sich dafiir dann auch regionale
Anbieter bewerben werden»,
so der SP-Grossrat. Weiter fiigt
er an: «Es ist 6kologischer und
nachhaltiger, wenn regionale
Produkte regional verarbeitet
werden und lange Transportwe-
ge wegfallen.»

Tatsichlich werde in Zu-
kunft vermehrt auf Kaltanliefe-
rung gesetzt, sagt Katja Kelm,
Co-Leiterin der Gastronomie in
der Jobfactory AG. Die Firma ist
eine der regionalen Anbieterin-
nen, die fiir die Warmanliefe-
rung in der Region sorgen. «Bei
den warmen Mabhlzeiten ist es
nun mal so, dass sie dann einige
Zeit stehen. Die Qualitit kann
etwa mit dem Schockfrostver-
fahren besser gesichert wer-
den.»

Das Ganze geht auch umge-
kehrt: An den Mittagstischen im
sankt-gallischen Wil kommen
jede Woche fast 800 Mahlzeiten
aus dem Kanton Baselland. Das
fithrte zu Kritik von den Griinen
Prowil. Der Wiler Stadtrat re-
agierte und dnderte etwa die
Anforderungen bei den Aus-
schreibungen fiir das Mittags-
tisch-Catering.




