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Vision ,,Zukunftskliiche Essen*

In Essen soll eine "Zukunftskiiche Essen” nach dem Vorbild des "Madhus" in
Kopenhagen gegrundet werden.

Die ,Zukunftskiiche Essen“ sehen wir vom Ernahrungsrat Essen als Ort fur die
Forderung klimafreundlicher und gesunder (Gemeinschafts)Verpflegung in der Stadt
und der gesamten Region. Ziel ist, dass Mahlzeiten in Essen gesunder, frischer,
schmackhafter und nachhaltiger werden: Bio, regional, saisonal fur jeden Tag.

Die ,Zukunftskiche Essen” dient als innovatives Fortbildungs- und Schulungszentrum
fur Kantinen und Caterer. Neben Schulungen férdert die ,Zukunftskiiche Essen” die
Vernetzung der Gemeinschaftsverpfleger untereinander. Kontakte mit regionalen
Erzeugern und Weiterverarbeitern von gesunden Lebensmitteln werden gekntpft. Allen
Teilnehmer*innen werden Kenntnisse vermittelt, wie Produkte aus regionalem Anbau
weitgehend kostenneutral zu kreativen Menis weiterverarbeitet werden kénnen = mehr
Rohprodukte und mehr Kochhandwerk. Die Entwicklung attraktiver altersgerechter
Speiseplane und die Vermeidung von Uberschiissen sind ebenfalls Teil der
FortbildungsmalRnahmen. Auch private Institutionen mit Gemeinschaftsverpflegung
(Kitas, Schulen) sollen fur das Projekt gewonnen werden. Das "Modellprojekt
nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung" soll zu einer grundlegenden Veranderung in
den Essener Kantinen fihren. Der Bio-Anteil soll bis zum Jahr 2023 auf 60%
angehoben werden.

Bewusst zielt das Projekt ,Zukunftskiiche Essen” auf die Metropole Ruhr. Die
Ruhrgebietsstadte und die jeweils dort angesiedelten kommunalen Kichen und
Carterer sollen mit dem Schulungszentrum genauso angesprochen werden, wie
zukunftsweisende Startups aus der (6kologischen) Lebensmittelbranche.

Auch die Vermarktung regionaler Erzeugnisse soll in diesem Rahmen geférdert werden
— z.B. durch eine regionale Markthalle, einen Verteilpunkt fir Lebensmittel oder
Infrastruktur fir die Weiterverarbeitung (Konserverie, u.a.).

Die ,Zukunftskiiche Essen” wird daruber hinaus ein Lernort fur Kinder sein. In
Kochkursen - "Klimafreundlich kochen" - kénnen sich auch Privatpersonen weiterbilden.
Beim offenen Klima-Fruhstick oder Klima-Dinner kénnen Essener Birger
zusammenkommen und lernen, wie sich das eigene Ernahrungs- und Konsumverhalten
auf das Klima auswirkt.

Neben Kochkursen und Fortbildungsmaflnahmen fir Gemeinschaftsverpfleger im
Rahmen des Modellprojektes nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung"” wird die
LZukunftskiiche Essen” ein Ort flr Vereine und Initiativen sein, die sich im Bereich
Klimaschutz und Ernahrung engagieren: Foodsharing, Fair Trade Town Essen,
Ehrenamtsangentur, PFF, Imkerverband Essen und der Erndhrungsrat sind nur einige
Beispiele. So wird die ,Zukunftskiiche Essen” ein Erfahrungs-, Experimentier- und
Lernraum fur Erzeuger, Produzenten und Verbraucher. Sie leistet damit einen aus
unserer Sicht notwendigen Beitrag fir den Klimaschutz.

Die ,Zukunftskiiche Essen“ konnte z.B. als Gemeinnutzige GmbH organisiert sein

Zukunftskiiche Essen (ZKE): Ganzheitliche Beratung, Weiterbildung und Weiterentwicklung von Kantinen, Kiichen und
Engagierten in der Gemeinschaftsverpflegung. Regional, saisonal und vom Ziel her 6kologisch. %
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