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Quartierskantinen

Ein Werkzeugkasten flr die
Grindung und den Betrieb von
solidarischen Nachbarschaftskiichen



Uber Faba Konzepte

Faba Konzepte ist eine gemeinnutzige Organisation, die sich fir den Wandel
zu einem pflanzenbasierten Ernahrungssystem einsetzt. Wir mischen uns mit
Veréffentlichungen und Veranstaltungen in gesellschaftliche Debatten ein und
liefern fundierte Argumente fiir Medien und Politik. Dartber hinaus unterstiitzen
wir zivilgesellschaftliche Gruppen und soziale Bewegungen, die sich gegen die
Tierindustrie engagieren oder das Ernahrungssystem von unten verandern. Fir
sie schaffen wir Informations-, Beratungs- und Vernetzungsangebote.
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EinfGhrung

Dieser Werkzeugkasten
ist fur die Ernahrungswendebewegung.

Unser Ziel ist es, dass der Werkzeugkasten bestehenden
Quartierskantinen und Grindungsinitiativen hilft, zu
wachsen und zu gedeihen. Ob Ernahrungsrat, Klimagruppe
oder Nachbarschaftsinitiative: Es gibt bereits eine lang-
jahrige und reichhaltige Quartierskantinen-Kultur. Sie hat
das Potential, zum Aufbau eines gerechten und nach-
haltigen Ernahrungssystems beitragen.

Der Werkzeugkasten ist entstanden im Rahmen des
Projekts ,Quartierskantinen fir Klimaschutz und sozialen
Zusammenhalt” (4/2025-3/2026) von Faba Konzepte. Inner-
halb des Projekts fanden eine Reihe von Veranstaltungen
mit bestehenden Kantinen sowie Interessierten statt, die
wertvollen Input fur die Erstellung des Werkzeugkastens
brachten. Eine enge Zusammenarbeit erfolgte mit der
Kantine fur Alle des Ernahrungsrats Kassel und Region.
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Was verstehen
Wir unter
Quartierskantinen

1.1 Kurz gesagt

Gemeinschaftlich kochen, erschwingliche sowie
klimafreundliche Mahlzeiten ausgeben und
zusammen mit der Nachbarschaft genieBen -
das ist das Konzept von Quartierskantinen.

Dabei handelt es sich bei dem Begriff Quartiers-
kantinen um eine Sammelbezeichnung. Die
einzelnen Kantinen kénnen unter vielfaltigen
Namen wie Kiiche fiir Alle, Nachbarschafts-
kiiche oder solidarische Kantine laufen.

1.2 Verschiedene Modelle von Quartierskantinen

Essen hat Menschen schon immer zusammengebracht. Daflr gibt es international und in der Geschichte
unvorstellbar vielfaltige Auspragungen und Bezeichnungen - sicherlich mehr als genug Stoff, um ganze Buch-
bande zu fillen. Wir wollen uns an dieser Stelle auf unsere heutige Gesellschaft in Deutschland beschranken
und bestimmte Begriffsgrenzen verwenden.

Was Quartierskantinen, wie wir sie verstehen, alle gemein haben:

« Unkommerziell: Eine Quartierskantine ist nicht darauf ausgerichtet, Profit zu erwirtschaften.
Stattdessen soll sie zum Gemeinwohl beitragen. Alle Menschen kénnen mitessen, unabhangig
vom eigenen Geldbeutel. Das Essen wird zum Selbstkostenpreis oder darunter ausgegeben.

« Essen ist politisch: Bei Quartierskantinen geht es scheinbar erst einmal darum, gesund und lecker zu
essen. Ernahrung ist aber auch ein wichtiger Teil der politischen Sphare. Einer Quartierskantine liegt
meist eine klare Vorstellung zugrunde, wie Ernahrung mit Ausbeutung von Mensch, Tier und Natur
zusammenhangt. Dazu gehort oft ein klarer Kompass, warum welche Produkte zum Kochen verwen-
det werden oder auch nicht. Das Politische erstreckt sich auch auf das Zwischenmenschliche:
Diskriminierung und menschenfeindliches Verhalten werden nicht geduldet.

- Offene Nachbarschaft: Eine Quartierskantine ist kein Dienstleistungsbetrieb mit einer strikten
Trennung zwischen Angestellten und Gast*innen. Grundsatzlich sind alle Besuchenden auch ein-
geladen mitzuhelfen und alle Helfenden kommen auch in den Genuss des gemeinsamen Essens.
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Worin sich Quartierskantinen, wie wir sie verstehen, unterscheiden konnen:

 Grad der Selbstorganisation: offenes Plenum vs. angedockt an oo
hierarchische Strukturen (bspw. Leitung angestellt bei einem sozialen F"R ALLE

Trager oder der Kommune) m MITA[LEIV!

* Personalstruktur: rein ehrenamtlich vs. hauptamtliche Strukturen

« Unabhdngigkeit: getragen und finanziert von der Zivilgesellschaft vs.
abhangig von kommunaler Finanzierung oder wirtschaftlichem Sponsoring

 Haltung zu Lebensmitteln: vegan oder vegetarisch, regional und ékologisch oder
moglichst glinstig, gerettete Lebensmittel oder moglichst frisch

- Zielgruppe: ganze Nachbarschaft oder Schwerpunkte (bspw. Bedrftige, Senior*innen, Studierende, ...)
 Frequenz: jeden Tag mehrere Mahlzeiten oder ein Abend pro Woche oder einmal im Quartal

« Selbststandigkeit: Eigene Raumlichkeiten oder zu Gast in einem Zentrum o. A.

1.3 Funktionen von Quartierskantinen

Ihr habt bestimmt bereits genau im Kopf, was euch
zur Quartierskantine motiviert. Wir wollen an dieser
Stelle trotzdem einen kurzen Uberblick dariiber
geben, welche Funktionen Quartierskantinen er-
fullen kénnen. Unter diesem Blickwinkel kénnt ihr
beispielsweise eure Zielgruppen direkter anspre-
chen, die Kommunikation mit diversen politischen
Akteur*innen verbessern oder Forderantrage mit
unterschiedlichen Ausrichtungen stellen.

Im Kern der Arbeit der Quartierskantinen stehen die
unmittelbaren sozialen, 6kologischen und 6konomi-
schen Funktionen.

Die Kantinen sind auf kostenlose bzw. glinstige
Essensausgaben und den gemeinschaftlichen,
offenen Charakter des gemeinsamen Kochens und
Speisens ausgerichtet. So wirken sie sich positiv auf
soziale Aspekte der Nachbarschaft aus. Es entsteht
ein Treffpunkt, an dem Austausch und Miteinander
geférdert wird und Menschen sich im Rahmen einer
sinnhaften Tatigkeit selbstwirksam flihlen.

Aus okonomischer Perspektive schafft ihr einen Ort,
der sich der Wirtschafts- und Tauschlogik entzieht
und damit alternative Formen gesellschaftlichen
Zusammenlebens und Sorgens aufzeigt. Gleichzeitig
starkt ihr mit Kooperationen méglicherweise —

je nach Ausrichtung und Form der Lebensmittel-

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fiir die Griindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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beschaffung — solche Betriebe, deren Wirtschafts-
weise ihr unterstitzenswert findet und kénnt damit
auch zu regionaler Resilienz beitragen.

Das kann auch groBe dkologische Potenziale bergen:
Mit dem Lebensmittelbezug von kleinen, diversen,
biologisch wirtschaftenden Betrieben setzt ihr
beispielsweise einen Fokus auf den Erhalt von Bio-
diversitat und Bodenleben. Auch mit der Nutzung
geretteter Lebensmittel werden Ressourcen
geschont und der Lebensmittelverschwendung
entgegengewirkt. Und nicht zuletzt besitzt eine
vegane Verpflegung auch die gréBten Potenziale
fur den Klimaschutz.

11

Diese drei Komponenten wirken aber nicht nur far
sich und unmittelbar, sondern werden verstarkt

und erweitert durch die Spharen der Bildung, Offent-
lichkeitsarbeit und politischer Arbeit. So fungieren
Quartierskantinen beispielsweise als Lern- und
Erfahrungsorte zur Ernahrungswende fir die be-
teiligten Helfenden und Besuchenden. Sie regen
auBerdem mit Offentlichkeitsarbeit den regionalen
Diskurs an und sorgen fur mehr Bewusstsein.
Darlber hinaus wirken sie auch politisch als Blau-
pause alternativer Daseinsflirsorge, womit Kampag-
nen- und sonstige politische Arbeit méglich ist.

Die folgende Grafik soll diese verschiedenen
Funktionen veranschaulichen.

oQUITISCHE

niedrigschwellig

gesellig

kostenloses/
glinstiges Essen

Selbst-

o“ . e
% organisierung
%

(o)
I’)/:‘.c /)
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Bio- . : : |
Lebensmittel : ; \‘

gerettete |
Lebensmittel ] i ‘
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Case Study:
Kantine fir Alle

Dieser Werkzeugkasten ist in Kooperation
mit der Kantine fiir Alle in Kassel entstan-
den. Die Erfahrungen des Teams waren

maBgeblich fur das Erstellen dieses Werk-

zeugkastens.

Daher stellen wir euch an dieser Stelle
die Kantine fir Alle vor:

Die Kantine fur Alle ist eine Quartierskantine in
Kassel, die seit Mai 2024 besteht. Seitdem kocht
das ehrenamtliche Team jeden Dienstagabend ein
veganes Essen, das kostenlos ausgegeben wird.
Zunachst in einem Kulturraum und seit Sommer
2024 im Stadtteilzentrum Wesertor angesiedelt, ist
die Kantine fur Alle inzwischen zu einer Institution
vor Ort geworden — im Durchschnitt kommen 75
Gast*innen, in der Spitze Gber 100. Seit 2025 6ffnet
die Kantine fur Alle zusatzlich einmal monatlich an
einem weiteren Ort.

Kantine fur Alle in Kassel
Der Ernahrungsrat Kassel und Region als Trager
verflgt Giber keine eigenen Raumlichkeiten. Mit

dem Stadtteilzentrum Wesertor hat die Kantine
far Alle einen Ort gefunden, der sehr offen far
das Konzept ist: Getragen aus einem Verbund aus
. : 1x Ausrichtung:
Diakonischem Werk, Stadt Kassel, Kulturzentrum i ,
wochentlich vegan,

Schlachthof sowie der benachbarten Kirchenge-
meinde, ist das Stadtteilzentrum eine Plattform far
Nachbarschaftsangebote — und als solche kosten-
los fur die Kantine fur Alle nutzbar. Die Kiiche und

kochen kostenlos, divers

= oo Q 0
Speiseraume werden von verschiedenen Gruppen [|1P ﬂ[ﬂpﬂ (g]
genutzt, der Dienstagmittag und -abend ist fur die

15 70

Kantine fir Alle reserviert. AuBerdem verflgt die 75 -100
Gruppe Uber einen eigenen Kellerraum. Kernteam Ehrenamtliche Besucher*innen

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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Einfithrung: Case Study: Kantine fiir Alle

2025 wurde die
Kantine fur Alle
mit dem Deutschen
Nachbarschaftspreis Hessen
ausgezeichnet. Sie ist eine Initiative
des gemeinniitzigen Vereins
Erndahrungsrat Kassel und Region.

Die Kantine fiir Alle hat folgende Merkmale:

» Gekocht wird ausschlieBlich vegan. Eingekauft werden nur ékologisch angebaute Lebensmittel,

sowohl Gber den lokalen Mitgliederladen als auch Gber direkte Lieferbeziehungen mit Bio-Betrieben.

AuBerdem werden pflanzliche Lebensmittel gerettet, die nicht zwingend 6kologisch sind.
« Das Essen wird kostenlos ausgegeben. Die Besuchenden sind eingeladen, etwas zu spenden.

« Die Kantine fur Alle ist selbstorganisiert und ehrenamtlich. Entscheidungen werden auf dem Plenum
getroffen und es gibt keine Angestellten. Das Kernteam besteht aus ca. 15 Personen.

+ Die Helfer*innen sind divers: von Schiiler*innen und Studierenden bis hin zu Rentner*innen,
sowohl Deutsche als auch Gefllichtete. Insgesamt sind etwa 70 Menschen im Ehrenamtlichen-Pool.

» Und auch die Gast*innen sind vielfaltig: darunter Bediirftige, Aktivist*innen und gesellige
Nachbar*innen — Nazis sind explizit nicht willkommen.

» Die Kantine fir Alle hat eine Férderung durch die Stadt Kassel eingeworben, ist aber komplett
unabhangig.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fiir die Griindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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14 —

So sieht eine typische Woche in der
Kantine flr Alle aus — wir blicken auf 7 Tage

V@l

Im Online-Schichtplan haben
sich bestenfalls bereits zwei
Personen eingetragen, die die
Kochschicht am kommenden
Dienstag bernehmen méch-
ten. Wenn nicht, wird nochmal
eine Erinnerung im Schicht-
plan-Chat verschickt.

N\ J

Im Schichtplan tragen sich

nach und nach Maenschen fir
die rund 10 weiteren Schichten
ein, vom Schnippeln tber
Raumaufbau und der Ausgabe
Uber das Spilen und Aufraumen.
Parallel kiindigt das Social-
Media-Team bereits 6ffentlich
das geplante Essen an.

Die Kochschicht verabredet
sich zur Planung und sichtet
dabei die aktuellen Angebote
der Landwirtschaftsbetriebe.

N _J
Morgens wird im Schichtplan-
Chat ein Aufruf verschickt,
welche Schichten noch un-
besetzt sind. Am Abend findet
dann das Plenum statt, auf
dem neben anderen Themen
insbesondere besprochen
wird, ob die Schichten ausrei-
chend besetzt sind fur einen
gelingenden Kantinenabend.
Ggf. werden noch Schichten
getauscht oder das geplante
Essen vereinfacht, um es auch
mit geringerer Besetzung
durchzufihren. Die Koch-
schicht taut abends bei Bedarf
bereits Lebensmittel fir morgen
aus dem Gefrierschrank auf
oder weicht Hulsenfriichte ein.

N\ J

Zwei kurze Videos geben auch gute Einblicke in die Kantine fiir Alle:

Reel von Faba Konzepte
TV-Beitrag von RTL Hessen

mit dem Dienstag am Schluss:

Die Bestellungen gehen an die
Landwirtschaftsbetriebe raus.
Ggf. werden auch beim Einzel-
handel Lebensmittel bestellt,
wenn besondere Mengen oder
Gebinde bendtigt werden.

Bis 14 Uhr besorgt die Einkaufs-
schicht alle erforderlichen
Zutaten. Um 14 Uhr geht dann
das Kochen los. Zu Beginn wer-
den alle Anwesenden von der
Kochschicht in die Kochplane
eingeweiht und neue Personen
bzgl. Hygiene eingefuhrt. Ab
16:30 Uhr werden die Essens-
raume eingerichtet, um 18 Uhr
startet die Ausgabe. Wahrend in
der Kiiche bereits das Aufrau-
men beginnt, geht das gesellige
Essen bis 19 Uhr oder 19:30
Uhr. Das Spdilen und Aufrau-
men dauert dann mindestens
bis 20:30 Uhr, manchmal auch
bis 21:30 Uhr.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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Weitere Quartierskantinen
kurz vorgestellt

3.1 ada_Kantine in Frankfurt

,Die ada_kantine ist eine solidarische Kliche

in Frankfurt Bockenheim. In den Raumen der

ehemaligen »Akademie der Arbeit« auf dem
alten Uni—-Campus bhieten wir seit Juli 2020

jeden Freitag—-Montag einen leckeren Mittags-
tisch an. Wir kochen aus politischer Uberzeu-

gung vegan/vegetarisch.

Die Kantine wird durch einen sehr offenen
Zusammenschluss von rund 200 ehrenamt-

lichen Helfer*innen, verschiedenen Vereinen
und mithilfe von Spenden betrieben. Sie wird

gemeinnutzig durch die Initiative Zukunft
Bockenheim getragen.”

Weitere Infos findet ihr auf der Webseite der
ada_Kantine.

3.2 Gratisrestaurant
,Café kreuzweg” in Lérrach

,Das erste Gratisrestaurant Deutschlands
fur alle, mitten in Lérrach. Jeder kann kom-
men, essen und trinken, sich unterhalten,
neue Leute kennenlernen und Musik erle-
ben. Das Café ist ein Zentrum mit verschie-
denen sozialen und kulturellen Angeboten.”

Weitere Infos findet ihr auf der Website des
Gratisrestaurants.

Tierprodukte.”

3.3 Seniorlnnen-Mittagstisch in Darmstadt

sMittagstisch fiir Seniorlnnen aus Darmstadt-West und Alt-Bessungen. Frisch gekochtes Mittagessen
genieBen. Nachbarn treffen. Schwatzchen halten. Die Zutaten bestehen nahezu immer (95%) aus bio-
bzw. fairtrade zertifizierten Lebensmitteln. Wir kochen ausschlieBlich leckere Meniis (vegan) ohne

Weitere Infos findet ihr auf der Projektseite des Seniorlnnen-Mittagstischs.

=9
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https://ada-kantine.org/
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3.4 Foodsharing-Café Freiburg

Jhr findet uns jeden Donnerstag 14 — 20 Uhr und Freitag 14 — 18 Uhr

im Strandcafé auf dem Grether-Gelande (AdlerstraBe 12, 79098 Freiburg).

In diesen Zeitraumen bekommst Du bei uns warmes, gerettetes Essen umsonst.

Mal werden mehr gerettete Lebensmittel vorbeigebracht, mal weniger.

[...] Wir sind eine bunt gemischte ehrenamtliche Gruppe zwischen 16 und 60 Jahren.

Unser Antrieb ist der Wunsch die sozial-6kologische Wende voranzutreiben und auf verschie-
densten Ebenen zukunftsorientiert zu wirken. Unser Engagement fiir mehr Lebensmittelwert-
schatzung ist dabei der offensichtliche, aber bei weitem nicht einzige Aspekt.”

Weitere Infos findet ihr auf der Website vom Foodsharing-Café Freiburg.

Es gibt bereits an mehreren Orten Foodsharng-Cafés, die sich auch in einem Netzwerk
zusammengeschlossen haben.

3.5 Kiiche fiir Alle

In der links-alternativen Szene gibt es eine lange Tradition
solidarischer Kochprojekte. Heute meistens als Kiiche fir Alle
(KUfA) bezeichnet, wird in vielen Hausprojekten und selbst-
verwalteten Zentren an festen Tagen eine Mahlzeit gegen
Spende zubereitet.

Beispielsweise im Kiezladen Sonnenallee 154 in Berlin:

,Der Kiezladen auf der Sonnenallee ist ein selbstverwaltetes,
soziales Zentrum im Norden Neukéllns. Kiezladen bedeutet
Raum zum Kennenlernen, Entspannen, Organisieren, Weiter-
bilden und Experimentieren. Konkret heiBt das KUfA (Essen
gegen Spende), Vortrage und Workshops, Lesekreis und Grup-
pentreffen, Filmvorflihrungen, Tresen- und Cocktailabende,
Brunch und Café, Infoladen und Siebdruckwerkstatt.”

Weitere Infos findet ihr auf der Website des Kiezladens.

In Berlin, sicherlich die Stadt mit den meisten KifAs, gibt es
sogar einen eigenen KifA-Kalender mit taglichen Angeboten:
den Fressfaktor.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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Bereits in der Vergangenheit gab es Konzepte, um
mit gemeinnltzigen Kiichen auf die Missstande der
jeweiligen Zeit zu reagieren. Einen guten Uberblick
bietet der Geschichtsabschnitt im Wikipedia-Artikel
zu Suppenkiichen.

An dieser Stelle mdéchten wir ein kurzes Schlaglicht
auf die sogenannten Volkskiichen werfen, die ab
Mitte des 19. Jahrhunderts entstanden. Wurden in
Suppenkichen zuvor Almosen verteilt, sind Volks-
klichen angetreten, Essen zu einem Selbstkostenpreis
zu verkaufen. Die Preise waren so gestaltet, dass sie
fur Arbeiter*innen erschwinglich waren und gleich-
zeitig hoch genug, um finanziell unabhangig zu sein.

Zuverlissiges Hilfshuch

Grindung, Leitung und Controle

Volkskiichen

5 0l amderen gemeinnitzigen Massen-Speiseansialien.

Mit Kochrezepten der Berliner Volkskiichen

der Geschichte des Vereins von 1866

wgensiern

jer Deutsohen Hausfronen-seling
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! Historischer Abriss
I zu Volksktichen

Eine wichtige Rolle bei der Verbreitung der Volks-
kiichen spielte Lina Morgenstern, geboren 1830 in
Breslau und gestorben 1909 in Berlin (ihr Ehrengrab
der Stadt Berlin befindet sich auf dem Jidischen
Friedhof Berlin-WeiBensee). Sie war Schriftstellerin,
Frauenrechtlerin und Sozialaktivistin. Unter anderem
organisierte sie 1896 zusammen mit Minna Cauer
den Internationalen Kongress fiir Frauenwerke und
Frauenbestrebungen im Roten Rathaus in Berlin. Im
Jahr 1897 wurde sie Vorstandsmitglied der Deutschen
Friedensgesellschaft.

1866 grundete Lina Morgenstern die erste Volksklche
in Berlin — und verfasste spater mehrere Blicher zum
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Einfiihrung: Historischer Abriss zu Volkskiichen

Thema. Im Jahr 1900 erschien das Werk ,Zuverlassiges
Hilfsbuch zur Griindung, Leitung und Controle von
Volksktchen und anderen gemeinnitzigen Massen-
Speiseanstalten” — mehr als ein Jahrhundert vor
Erscheinen unseres Werkzeugkastens.

Das Hilfsbuch zur Griindung, Leitung u. Controle von
Volkskiichen ist digitalisiert und online einsehbar.

Es folgen einige besonders spannende Auszige:

,ich stimme [..] Gberein, dass sich
die Nahrhaftigkeit der Speisen
durch Fleischbeilage nur je im
Verhaltnis zu dem Selbstkosten-
und Verkaufspreis wird herstellen
lassen. Allein ich meine, bei einer
vernilinftigen Vermischung der
eiweiBhaltigen Hilsenfriichte
mit den notwendigen anderen
Stoffen, um jenen die Schwerver-
daulichkeit zu nehmen, dlrfte

es gelingen und ist tatsachlich

in unseren Volkskiichen gelun-
gen, das richtige Verhaltnis des
Speisequantums flr die Halfte
des Preises herzustellen, welches
durch Fleischvermehrung bei der
Portion herauskommen wirde. [...]
Als eine wesentliche Aufgabe der
Vaterlandischen Frauenvereine
im Frieden ware an allen Orten
die Errichtung von Volkskiichen
als wirtschaftliche, auf Selbst-
erhaltung beruhende Anstalten
zu empfehlen, wie sich solche

in Berlin glanzend bewahrten

— und damit nicht nur materiell
das Volkswohl geférdert, sondern
zur Lésung der sozialen Frage
beigetragen, die, wie zuerst er-
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wahnt, fast immer eine Brot- und
Magenfrage ist. — Nur wo gut
kontrollierte Speisen, schmack-
haft zubereitet, in gesundheitlich
férdernder Zusammenstellung
genlgend verabreicht werden,
sind Volkskiichen und Massen-
speisungs-Anstalten eine wahre
Wohltat.

Durch sie soll die groBe Masse er-
kennen, von welchem Einfluss auf
die Gesundheit und Leistungsfa-
higkeit eine gut nahrende Kost ist.

Alle gemeinn(tzigen Massen-
speiseanstalten mussen eines
gemeinsam haben, das ist die
Gute der Speisen und die Sorg-
falt der Leitung. Ihr Bestehen und
Gedeihen sind abhangig von der
Befahigung, dem praktischen
Verstandnis, der Fach- und Orts-
kenntnis, der Berechnung, der
Rechtschaffenheit und Gewissen-
haftigkeit, dem Ordnungssinn,
der Energie und Ausdauer einer
selbstlosen Verwaltung durch
freiwillig wirkende Vorstande und
Aufsichtsdamen sowie von dem
Grade der Treue der Ubernom-

Eine Berliner Volkskiiche 1868.

menen Pflichten derer, welche
speziell die Kiche leiten und
regelmaBig bis ins Kleinste kon-
trollieren. Es gilt, mit der ganzen
Kraft persénlicher Arbeit fiir das
Gemeinwohl einzutreten.

Das Ideal der Zukunft fir orga-
nisierte Arbeiter ist die Genos-
senschaftskliche, welche ohne
Mithilfe der Besitzenden von den
Konsumenten gegriindet und
selbstverwaltet wird.”

,1. Lokal

Das Kichenlokal muss groB, hell

und trocken sein. Es besteht aus:

» einer zum Kesselherd geeigne-
ten, mit angemessenem Rauch-
fang und geniigender Ventila-
tion versehenen Klche,

* hinreichend groBen, den Zah-
lenverhaltnissen der Arbeiter-
bevolkerung der Umgegend
entsprechenden Speisesalen,

» Vorratskammern zu den tro-
ckenen Zerealien,

» Kellereien zu Kartoffeln und
Gemdusen,

» Kellerei zur Feuerung.”
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Grundung
einer
Quartierskantine

In diesem Kapitel wi d p aktis h
wir bllcken darauf, wie eine Quartiers kantine
entste hen kann.
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Die Grundlagen:
Initiierung, organisatorische
sowie rechtliche Struktur

In diesem Abschnitt legen wir
die Grundlagen fiir die Quartierskantine.

5.1 Initiierung
Ganz am Anfang steht der initiale Impuls.

Am Beispiel der Kantine fir Alle in Kassel: Auf dem
ersten Arbeitstreffen des neu gegriindeten Ernah-
rungsrats haben die Mitglieder zusammen Ideen
gesammelt, was sie denn nun konkret unternehmen
kénnten. Klar war: Eine gute Ernahrung fur alle lasst
sich nicht allein durch individuelle Konsumverande-
rungen erreichen. Es braucht kollektive Lésungen —
wie zum Beispiel eine Kantine fur Alle! So entstand
eine Arbeitsgruppe, die ein Konzept erarbeitete.
Ziemlich genau ein Jahr nach AG-Griindung 6ffnete
die Kantine fir Alle zum ersten Mal.

Andernorts ist es die fixe Idee einer umtriebigen Akti-
vistin, einer Clique, der Leitung eines Stadtteilzentrums
oder vielleicht eines stadtischen Ausschusses. Sobald
die Idee in der Welt ist, kann es jedenfalls losgehen.

5.2 Gruppenstruktur

<~ Wenn eure Quartierskantine aus
'@' einer bestehenden Struktur heraus
= entsteht, dann verfligt ihr wahr-
scheinlich bereits liber eine etablierte Organi-
sation und Kommunikation. Das Kapitel kann
euch aber trotzdem natzliche Impulse geben.

Eine Quartierskantine zu griinden erfordert Team-
work. Und wahrscheinlich haben alle bereits ge-
mischte Erfahrungen mit Teams gemacht: Manchmal
klappt es gut, manchmal iberhaupt nicht.

Es gibt bereits viele hilfreiche Ressourcen fir effek-
tive und angenehme Arten zusammenzuarbeiten. An
dieser Stelle méchten wir Hinweise dazu geben, was
speziell bei der Organisation von Quartierskantinen
zu bedenken ist und was sich bereits bewahrt hat.
Quartierskantinen kénnen sehr unterschiedlich struk-
turiert sein (siehe Kapitel 1.2). Manche Projektgrup-
pen arbeiten hierarchiearm, organisieren méglichst
vieles selbst und treffen Absprachen in offenen Plena.
Bei anderen Quartierskantinen ibernehmen haupt-
amtliche Strukturen die Organisation und Ehrenamt-
liche sind vor allem in der Ausfuhrung involviert.

Quartierskantinen mit bezahlten Stellen

Es gibt gute Grinde, hauptamtliche Strukturen fur
eine Quartierskantine vorzusehen. Fir bestimmte
Aufgaben kann es sinnvoll sein, wenn eine Person
verbindlich in Form einer Stelle zustandig ist. Und
gute Arbeitsplatze fur sinnstiftende Tatigkeiten zu
schaffen, ist auch sinnvoll.

Allerdings kénnen Personalkosten schnell zu den
groBten Ausgabenposten werden. Darauf gehen

wir im Finanzierungsabschnitt naher ein. Und zwei
weitere Herausforderungen ergeben sich durch die
bezahlten Stellen: Einerseits kann es zu Abwertung
der Leistung von Ehrenamtlichen fiihren, und an-
dererseits kann es — gewollt oder ungewollt — dazu
fihren, dass sich Verantwortung bei Hauptamtlichen
ansammelt und so ein Flaschenhals entsteht.

Quartierskantinen ohne bezahlte Stellen

Gemeinsam ehrenamtlich eine Quartierskantine zu
starten, ist ein anspruchsvolles Unterfangen. Der
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Grindungsprozess dauert mehrere Monate, manch-
mal auch ein Jahr oder langer, und danach soll ja
dauerhaft gekocht werden.

Flir Gruppenprozesse ist es nicht ungewoéhnlich,
dass Neue dazustoBen und der eine oder die andere
ausscheidet. Wichtig ist aber, dass ihr ein verbind-
liches Kernteam bildet. Daflr gilt zunachst: Klasse
statt Masse — versucht nicht so viele Menschen wie
moglich zu involvieren, sondern méglichst Men-
schen, die bereit sind dauerhaft verlasslich mitzu-
arbeiten.

Fur Interessierte konnt ihr von Anfang an Formate
schaffen, wie sie auch unverbindlich das Projekt
verfolgen und unterstitzen kénnen - beispielsweise
Gber Social Media, einen Newsletter oder durch Ver-
anstaltungen, auf denen ihr vom aktuellen Planungs-
stand berichtet und vielleicht auch testweise kocht.
So kénnt ihr ein Netzwerk aufbauen, ohne euch im
Kernteam zu verzetteln. Spater konnt ihr auf dieses
Netzwerk zurlickgreifen, wenn es gilt zu schnippeln,
zu kochen und aufzuraumen.

Wertvoll ist es, wenn ihr ein vielféltiges Kernteam
bildet. Wenn Menschen mit verschiedenen Hinter-
grinden, Fahigkeiten und Interessen zusammen-
kommen, kann eine besonders fruchtbare Struktur
entstehen. Nicht immer gelingt das von Anfang an,
dann solltet ihr es im weiteren Prozess angehen.
Sicherlich haben die einzelnen Team-Mitglieder
unterschiedliche Ideen, wie die Quartierskantine
gestaltet werden koénnte. Auf den Prozess, wie ihr ein
gemeinsames Zielbild erarbeitet, gehen wir im Ab-
schnitt ,Eigenes Kantinen-Modell konzipieren® ein.
Es kann sein, dass im Kernteam auch unterschied-
liche Werte vertreten sind. Ein Beispiel: Manchen
kénnte es sehr wichtig sein, dass keine Tierprodukte
verwendet werden, andere legen Wert auf Autono-
mie und Freiheit bei der Auswahl von Gerichten so-
wie Zutaten. Das kann wahrend der Vorbereitungen
noch nebeneinander stehen, aber spatestens wenn
es ans Kochen geht, wird es aufkommen.

Daher solltet ihr zu Beginn ein gemeinsames Selbst-
verstandnis erarbeiten. Stehen sich Werte gegen-
Gber, die auf den ersten Blick nicht vereinbar schei-
nen, kann dieser Prozess herausfordernd sein. Aber
es lohnt sich, frih dariiber zu sprechen - je spater
solche méglichen Konflikte thematisiert werden,
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desto gréBer die Gefahr, dass das ganze Projekt an
unvereinbaren Werten scheitert.

AuBerdem empfiehlt es sich, soziale Strukturen zu

etablieren:

» Awareness-Strukturen fir den Umgang mit
Ubergriffen

* Sozial-Strukturen fir den Umgang mit Konflikten
oder Spannungen, bspw. Sozial-Plena, Workshops
fur gute Kommunikation, Mediation

» Gemeinsam Essen, gemeinsam Feiern — das starkt
Lust und Zusammenhalt

)
T \09 —\)
@)

5.3 Entscheidungsfindung

Standig gilt es, irgendetwas zu entscheiden: Welchen
Raum nutzen wir? Was beantragen wir bei dem
Férderprogramm, dessen Einreichungsfrist naht?
Was kochen wir nachste Woche?

=

Doch wer entscheidet wann und wie worlber?

In eingespielten Teams braucht es flr viele Fragen
keine formliche Absprache. Oftmals kénnen Mitglieder
oder Arbeitsgruppen, die dafiir das Vertrauen der
Gesamtgruppe genieBen, sich nach bestem Wissen
und Gewissen darum kiimmern. Aber in jedem Fall
braucht es transparente Formate, bei denen offene
Themen besprochen, Aufgaben delegiert und gréBere
Entscheidungen getroffen werden.

Es kann verschiedene Formate geben, zu denen auch
digitale Tools gehdren, beispielsweise Chats oder
Online-Plattformen wie https://wechange.de. Flr viele
Gruppen empfiehlt sich ein regelmaBiges Plenum in
Prasenz. Der Turnus ist abhangig von eurem Konzept.
Bei Quartierskantinen mit wochentlichen Veranstal-
tungen ist auch ein wéchentliches Plenum sinnvoll.
Hierflr braucht es auch Raumlichkeiten — perspek-
tivisch idealerweise am selben Ort, an dem auch ge-
kocht wird. Der Frage der Raumlichkeiten widmen wir
an anderer Stelle einen eigenstandigen Abschnitt.
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Fur die Entscheidungsfindung selbst misst ihr euch
auf ein Vorgehen einigen. Wollt ihr Entscheidungen
etwa im Konsens treffen oder im Konsent oder

mit absoluter oder relativer Mehrheit? Oder ent-
scheidet der Vorstand? Diese Vorgehen haben
meistens Vor- und Nachteile, die ihr innerhalb eurer
Gruppe abwagen misst.!

5.4 Kommunikation

Mailingliste, Forum, Slack, Whatsapp, Telegram,
Signal. Zwei Menschen, drei Meinungen zum besten
Tool. Es gibt nicht das eine Kommunikationsmedium,
das fir alle zu empfehlen ist.

Um euch fir ein Tool zu entscheiden, kénnt ihr euch

fragen:

» Was sind Bedirfnisse bei der Kommunikation inner-
halb der Gruppe? (Einfache Handhabung, viele Funk-
tionen, Abgrenzung von ,privater” Kommunikation, ...)

 Mailverteiler, Signal-Gruppen, etc.: Was passt zu
euch? Wer kann teilhaben, wer nicht?

5.5 Rechtsform und Tragerschaft

Wo Geld flieBen soll, braucht es in der Regel ein Kon-
to. Es ist grundsatzlich méglich, Einnahmen und Aus-
gaben fur kleinere Quartierskantinen-Projekte Gber
private Konten und Kassen abzuwickeln. Aber um eine
Quartierskantine richtig aufzuziehen, solltet ihr euch
eine rechtliche Form zulegen, denn nur dann kénnt
ihr ein offizielles Konto flr das Projekt nutzen.

Die wahrscheinlich verbreitetste Rechtsform ist der
Verein. Ein Verein ist rechtlich gesehen ein Zusammen-
schluss von Personen, die gemeinsam einen Zweck
verfolgen — beispielsweise eine Quartierskantine zu
betreiben. Wenn der Verein nachweislich bestimm-

te Kriterien erflllt, etwa nicht der Bereicherung der
Mitglieder dient und bestimmte anerkannte Zwecke
verfolgt, kann ein Verein die Gemeinn(tzigkeit bean-
tragen. Die Gemeinn(tzigkeit 6ffnet die Tir fur viele
Fundraising-Optionen, die sonst nicht nutzbar waren.

Neben einem Verein kommen auch weitere Rechts-
formen in Frage, beispielsweise eine Genossenschaft
oder eine gemeinnutzige GmbH. Sie kénnen im Ver-
gleich zum Verein weitere Moéglichkeiten zur Mittel-
beschaffung eréffnen, aber erzeugen in der Regel
auch mehr organisatorischen Aufwand.
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Es gibt grundsatzlich zwei Optionen, wie ihr fir eure
Quartierskantine an eine sogenannte juristische
Person kommt, wie die verschiedenen Rechtsformen
auch bezeichnet werden. Erstens: lhr griindet spe-
ziell fUr euch eine eigene Organisation. Zweitens: lhr
sucht eine bestehende Organisation, die flr euch als
rechtlicher Trager fungiert. Solche Trager kénnen bei-
spielsweise lokale Stadtteilzentren, Ernahrungsrate,
soziale Trager oder Kulturinitiativen sein. Schaut
einfach, welche Vereine und Institutionen es in eurer
Stadt oder Gemeinde gibt und mit wem ihr Schnitt-
mengen habt.

Beide Varianten haben Vor- und Nachteile: Eine
eigene Organisation gibt euch viele Freiheiten, aber
der Aufwand fir die Griindung und den Betrieb einer
juristischen Person sollte nicht unterschatzt werden.
Ein rechtlicher Trager kann euch einigen Aufwand
abnehmen, im Gegenzug musst ihr aber vielleicht
Zugestandnisse bei der Ausgestaltung eurer Quar-
tierskantine machen oder eine Verwaltungskosten-
pauschale zahlen.

Ihr kénnt auch zweigleisig fahren: eure Quartiers-
kantine zunachst in Kooperation mit einem rechtli-
chen Trager starten und parallel die Grindung einer
eigenen Organisation vorbereiten. Eine etablierte
Struktur kann euch eine Anschubunterstiitzung
geben, vielleicht sogar ein gewisses Startkapital
bereitstellen. Vielleicht kénnt ihr ja einen Stadtteil-
verein oder den lokalen Ernahrungsrat von eurer
Idee Uberzeugen.

1 Begriffserklarungen zu Konsens und Konsent sowie weiterfiihrende Informa-
tionen zur Entscheidungsfindung in hierarchiearmen Strukturen finden sich bei-
spielsweise im Handbuch ,Organisiert euch! Zusammen die Stadt verandern”
von Urban Equipe und Kollektiv Raumstation.

ﬁ IM ANHANG FINDET IHR:

 Vorlagen fiir die Griindung eines eigenen Vereins
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Eigenes Kantinen-
Modell konzipieren

Ihr seid nun also eine motivierte Gruppe von Menschen, die Lust
haben, eine solidarische Kantine aufzubauen? Super! Vermutlich
seid ihr voller Tatendrang und wollt schnell loslegen. Es gibt

aber einige Dinge, die es im Vorfeld zu klaren gilt, um Hindernisse
oder Unklarheiten im weiteren Prozess zu vermeiden.

6.1 Zukunftsreise

Wir haben bereits gezeigt, dass es nicht nur gin kantine aussehen soll. Wie ware es, wenn ihr mit
Quartierskantinen-Konzept gibt, sondern jede Kantine einer Zukunftsreise beginnt:

einzigartig ist und verschiedene Charakteristika auf- In den ,Bildungsmaterialien fur eine sozial-6kologische
weist. Am Anfang eures Grindungsprozesses musst Transformation” findet sich eine Anleitung fir eine
ihr euch also konkret Gberlegen, wie eure Quartiers- gemeinsame Zeitreise in die Zukunft.
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6.2 Vom Traumen zum konkreten Konzept

Um ein konkretes Konzept flirr eure Quartierskantine zu erarbeiten, haben wir einen Liickentext erstellt, der
euch helfen kann, eine gemeinsame Vorstellung zu bekommen:

Wir griinden eine Quartierskantine mit dem Namen,, “.Siesollin

(Bezeichnung des Standorts, bspw. Stadt / Stadtteil / Quartier) entstehen, in

Raumlichkeiten (eines bestehenden Zentrums / die wir selbst anmieten wollen). In unserer
Quartierskantine wollen wir (bspw. taglich / wochentlich / monatlich x-mal) Essen aus-
geben, und zwar (morgens / mittags / abends). Unser Anspruch ist es, bis zu__ Menschen
auf einmal zu verkdstigen — weniger als______ Gast*innen waren uns zu wenig. Das Essen wird ausge-
geben wie in (einer Mensa an einer Theke / einem Restaurant mit Bedienung am Tisch). Die
Gast*innen verstehen wir als (reine Besuchende / Teil der Community / potentielle
Aktive fir die Kantine). An den Kochtagen brauchen wir ein Kiichenteam von _____ Personen und zuséatz-
lich___ Helfende, um einen reibungslosen Ablauf zu gewahrleisten.

Unsere Zielgruppen sind . Das Essen geben wir (kostenlos bzw.

spendenbasiert / kostendeckend / zu einem fairen Preis) aus. Das bedeutet, dass der Betrieb der Kantine
(maBgeblich / teilweise / kaum) von den Einnahmen der Gast*innen finanziert wird, und
ansonsten versuchen wir die nétigen Mittel Gber (eine Forderung der Stadt, Crowdfunding, ...)

zu besorgen.

Bei der Speisezubereitung legen wir besonderen Wert auf (bspw. komplett veganes Essen /
moglichst regionale Lebensmittel / so viel gerettete Lebensmittel wie moglich). Dabei bereiten wir ent-

sprechend unserer Kapazitaten (nur eine Hauptspeise / komplexere Gerichte mit

Nachspeise) zu. In der AuBendarstellung legen wir den Fokus auf (soziale Teilhabe /

Klimagerechtigkeit / Aufklarung und Bildung / und bieten zusatzliche Veranstaltungen und Workshops an).

In der Quartierskantine werden vielfaltige Aufgaben anfallen. Die Arbeit soll (komplett /
etwa zur Halfte / teilweise / so wenig wie moglich) ehrenamtlich getragen sein, entlohnte Stellen

(soll es keine geben / sollen den Bliro-Kram tibernehmen / wollen wir so viele wie

finanzierbar schaffen). Fir die Bewaltigung aller regelmaBigen Aufgaben braucht es voraussichtlich ein

Team von Personen. Neue Gruppenmitglieder méchten wir durch

(direkte Ansprache bei unseren Veranstaltungen / breite Werbung tiber Social Media und Flyer / vorhan-
dene Kontakte aus verwandten Gruppen) gewinnen. Innerhalb der Gruppe treffen wir Entscheidungen

(im Konsens / Konsent / als Mehrheitsentscheid).
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Raumlichkeiten
finden & ausstatten

Keine Quartierskantine ohne Kiche - so viel ist klar. Manche Gruppen starten mit einer
vorhandenen Kuche, die bisher ungenutzt war oder zeitweise zur Verfligung steht. Wenn

ihr noch keinen festen Ort habt, liegt darin eine zentrale Herausforderung fir die Griindung
eurer Quartierskantine. Wir beginnen mit einigen grundlegenden Uberlegungen zu

Anforderungen an die Raumlichkeiten.

7.1 Lage und Ort

Eine Quartierskantine beruht auf mehr als nur auf
Kiche und Speiseraum. Sie ist immer eingebettet in
ein Gebaude, eine Nachbarschaft, einen Stadtteil.
Deshalb hangt eure Quartierskantine von Faktoren
ab, die ihr nicht oder nur sehr wenig beeinflussen
kénnt. Um zu prifen, ob sich ein bestimmter Ort

flr euer Projekt eignet, konnt ihr euch zum Beispiel
fragen: Macht das Gebaude einen einladenden Ein-
druck oder wirkt es eher wie eine langer schon nicht
mehr sanierte Kaserne? Liegt der Haupteingang zum
Gebaude direkt an einer vielbefahrenen StraBe oder
in einem verkehrsberuhigten Bereich? Ist der Stand-
ort zentral gelegen und gut angebunden, ist er in

ein sozial benachteiligtes Quartier eingebettet oder
liegt er mitten in einer Villengegend?

Als Einstieg in die Raumsuche solltet ihr euch tber
eure Anspriiche an die Lage und den Ort klar werden:
« Stadtteil: Sozialstruktur, Erreichbarkeit, ...

« Direktes Umfeld: Nahe zu OPNV, Parkméglich-
keiten fur Fahrrader und Autos, gastronomisches
Umfeld, ...

» Gebaude: Offenheit, Zustand der Infrastruktur, ...

« Verortung im Gebaude: Zuganglichkeit, Barrieren, ...

7.2 Rechtliche Anforderungen

Flr Orte, an denen Essen fiir Dritte zubereitet und
ausgegeben wird, gibt es eine Reihe von rechtlichen
Vorschriften.

Am komfortabelsten ist es, wenn eine vom Gesund-
heitsamt bereits abgenommene Kiiche genutzt wer-
den kann. Es kann sich lohnen, bei Stadtteilzentren,
Wohnungsgenossenschaften, Sozialverbanden etc.
anzufragen.

Wenn das nicht der Fall ist, gibt es einige Anforderun-

gen, die die Raumlichkeiten erflllen mussen. Hierflr

stellen die lokalen Behorden fir gewdhnlich Infor-

mationsblatter zur Verfligung. Hier zwei Beispiele:

+ Informationen fiir Lebensmittelunternehmer
(Frankfurt a. M.)

» Anforderungen an eine gewerbliche Kiiche (Kassel)

Die Raumlichkeiten mlssen beim zustandigen Vete-
rinar- bzw. Lebensmitteliberwachungsamt gemeldet
werden und es muss ein Nutzungs- und Hygienekon-
zept vorgelegt werden.

7.3 Speisebereiche

Kiche, Garderobe, Lager und Personaltoiletten —
diese Raume sind zwar notwendig und relevant fur
die lokalen Behorden, aber in der Regel fiir Be-
suchende nicht zuganglich. Nun kommen wir zum
offentlichen Gesicht der Quartierskantine: den Spei-
sebereichen.

Im Konzept von Quartierskantinen spielt das ge-
meinschaftliche Essen eine zentrale Rolle. Ihr
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https://frankfurt.de/-/media/frankfurtde/service-und-rathaus/verwaltung/aemter-und-institutionen/ordnungsamt/veterinaerwesen/pdf/informationen-fuer-lebensmittelunternehmer/ausstattung-und-betriebsraeume/gewerbliche-kueche---kantine.pdf
https://www.kassel.de/service/media/Dateien_und_Verzeichnisse/01-Gewerbliche-Kueche-Kantine.pdf
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braucht also einen ausreichend groBen Raum mit
genug Stihlen und Tischen, die bestenfalls auch zu
groBeren Tafeln zusammengesetzt werden kénnen.

Ihr solltet auch von Anfang an mitdenken, wie das
Essen zu den Menschen kommt. In manchen Quar-
tierskantinen bedienen Helfende die Besucher*innen
direkt am Tisch. In anderen Kantinen wird das Essen
zentral ausgegeben, woflir es dann einen gut geeig-
neten Platz braucht: gut zuganglich sowohl von der
Kuche als auch fur die Gast*innen, mit ausreichend
Raum flr eine nicht zu gedrangte Warteschlange.
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AuBerdem ist ein barrierearmer Zugang wichtig. Fur
den ganzjahrigen Betrieb sollte auf jeden Fall ein
beheizbarer Speisebereich verfligbar sein. Flr den
Sommer ist ein ansprechender AuBenbereich ein
tolles Extra.

Wenn ihr mehrere Bereiche nutzen kénnt, bietet das
die Méglichkeit, diese unterschiedlich auszurichten:
beispielsweise einen Kinder- oder Familienbereich,
oder einen mit Musik und einen ohne.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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Hygiene & Rechtliches

Wer eine 6ffentliche Verpflegung betreibt, muss Hygienevorschriften einhalten und bestimmte
lebensmittelrechtliche Vorgaben erfillen. Das gilt auch fir Quartierskantinen!

Auch wenn es sich nicht um ein kommerzielles Ange-
bot handelt oder Essen nur gegen Spende ausgege-
ben wird, fallen diese Konzepte unter die lebensmit-
telrechtliche Einstufung als Abgabe von Speisen an
Dritte. Relevant dafir ist die Haufigkeit bzw. Regel-
maBigkeit und an wen das Essen ausgegeben wird.

Denn sobald sich das Ereignis regelmaBig wiederholt
und die Gast*innen nicht nur Familie, Freund*innen
und enge Bekannte sind, liegt eine 6ffentliche bzw.
gemeinschaftliche Verpflegung im Sinne des Lebens-
mittelrechts vor.

Entsprechend ist die Quartierskantine als ,Lebens-
mittelunternehmen” zu verstehen (Art. 3 Nr. 2 und
Nr. 3 der VO (EG) Nr.178/2002). Es besteht eine An-
zeigepflicht nach Art. 6 VO (EG) 852/2004.

Auch wenn das zustandige Gesundheitsamt bei
gemeinnutzigen Veranstaltungen vielleicht das ein
oder andere Auge mehr zudriicken wird, solltet ihr
euch nicht auf euer Gluck verlassen und die Vorgaben
moglichst konsequent umsetzen. Diese betreffen
mehrere Bereiche, die in diesem Kapitel dargestellt
werden. Dabei ist zu beachten, dass Umsetzungs-
kriterien und Detailvorschriften zwischen den
Bundeslandern und Kommunen variieren kénnen.

Dieses Kapitel konzentriert sich insbesondere auf
die rechtlichen Grundlagen aus EU-Verordnung und
deutschem Recht (Lebensmittelhygieneverordnung,
LMHV) und bietet einen Uberblick (iber die allge-
mein geltenden Vorschriften.

8.1 Lebensmittelbelehrungen
nach Infektionsschutzgesetz (I1fSG)

Jede Person, die kochen, schnippeln oder spulen
mochte, muss vor Tatigkeitsbeginn eine Lebensmit-
telbelehrung nach Infektionsschutzgesetz § 43 1fSG
vorweisen. Diese darf nicht alter als drei Monate
sein. Ausgenommen sind hier Personen, die bereits
hauptberuflich oder in anderen ehrenamtlichen
Kontexten im Lebensmittelbereich arbeiten und
eine solche Belehrung bereits absolviert haben,
sowie Personen, die im Besitz eines sogenannten
,Gesundheitszeugnisses” sind. Diese wurden vor
dem 01.01.2001 anstelle des heutigen Belehrungs-
bescheids ausgestellt und haben weder ein Ablauf-
datum noch irgendwelche Fristen, durch die sie an
Gultigkeit verlieren. In diesen beiden Fallen sollte
eine dokumentierte Einsicht der Belehrung bzw. des
Zeugnisses erfolgen oder eine Kopie eingefordert
werden, um auch hier auf der sicheren Seite zu blei-
ben und bei einer Kontrolle entsprechende Doku-
mente vorlegen zu kénnen.

Die Erstbelehrung muss bei einem Gesundheitsamt —
oder einer amtlich beauftragten Person (Arzt*in) —
erfolgen. Gesundheitsamter bieten haufig Verglns-
tigungen fiir Ehrenamtliche an oder erméglichen
sogar kostenfreie Belehrungen. In Kassel z. B. kostet
es fur Ehrenamtliche anstelle 29 € nur 10 €, in G6t-
tingen hingegen kénnen die Belehrungen kostenfrei
gemacht werden, gelten dann aber ausschlieBlich
fur ehrenamtliche Tatigkeiten. Um eine solche Ver-
glnstigung oder kostenfreie Version zu bekommen,
braucht es eine Ehrenamtsbescheinigung. Wenn ihr

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:DE:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:DE:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2004R0852:20090420:DE:PDF
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/852/oj
https://www.gesetze-im-internet.de/lmhv_2007/
https://www.gesetze-im-internet.de/ifsg/__43.html
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ein Verein seid, muss diese in der Regel von einem
Mitglied des Vorstandes unterschrieben werden
(solange in eurer Satzung nichts anderes steht). Im
Anhang findet ihr eine Vorlage, die ihr nutzen kénnt.

Der Inhalt dieser Belehrungen umfasst folgende

Punkte:

1. Tatigkeitsverbote nach § 42 IfSG (z. B. bei
infektiosen Durchfallen und Hautinfektionen)

2. Pflichten zur Meldung (Betroffene miissen
,Vorgesetzte” informieren)

3. Bedeutung fur Lebensmittelhygiene — Schutz
der Verbraucher*innen

4. Personliche HygienemaBnahmen (Handehygiene,
Kleidung, Verhalten)

Grundsatzlich muss jede Person, die in der Kiiche mit-
wirken mochte, nach erfolgter Erstbelehrung durch
die Behorde eine erste Folgebelehrung bzw. eine erste
Unterweisung direkt vor Ort erhalten. Dies ist gerade
im Hinblick auf die ehrenamtliche Tatigkeit von
hoher Wichtigkeit, da es hier fiir gewéhnlich keinen
offiziellen Arbeitsbeginn gibt und die Belehrung nur
dann ihre Gultigkeit behalt, wenn innerhalb von drei
Monaten die betreffende Arbeit aufgenommen wird.
Es ist also sehr wichtig, dass ihr diesen Tag — digital
oder auf Papier — dokumentiert. Daflr enthalt jeder
Belehrungsbescheid eine entsprechende Tabelle.

In der Praxis zeigt sich haufig ein leicht abwei-
chender Ablauf, insbesondere wenn neue Helfende
dazukommen. Diese kommen fir gewdhnlich — wie
auch in vielen gastronomischen Betrieben Ublich -
zunachst probeweise zum Einsatz. Bereits in dieser
Phase sollte eine grundlegende Einflihrung sowie
Hinweise zu HygienemaBnahmen erfolgen. Daflr
bieten sich vor allem Personen an, die bereits eine
entsprechende Belehrung absolviert haben und
regelmaBig in den Kochbetrieb involviert sind. Ent-
scheidet sich die betreffende Person anschlieBend
fur eine regelmaBige Mitarbeit und liegt die formale
Belehrung vor, ist eine erneute vollstandige Einfih-
rung in der Regel nicht erforderlich, sofern die rele-
vanten Inhalte bereits vermittelt wurden. Unabhan-
gig davon ist der erste Einsatztermin nach erfolgter
Belehrung zu dokumentieren.

8.2 Hygieneschulung & Unfallverhiitung

Neben den Lebensmittelbelehrungen nach IfSG mis-
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sen noch weitere Schulungen erfolgen, deren Inhalte
genauer im Kapitel 18 Hygiene und Rechtliches des
Betriebs-Abschnittes erlautert werden. Wichtig ist an
dieser Stelle, dass die anfangliche Einweisung jeder
Person nicht nur Inhalte der Lebensmittelbelehrung
enthalten sollte, sondern auch die in eurer Kantine
angewandten MaBnahmen zur Hygiene und Unfall-
verhiitung.

Hygieneschulung und -einweisung

Wahrend sich die Lebensmittelbelehrung insheson-
dere auf Meldepflichten von Infektionskrankheiten
sowie den damit verbundenen Tatigkeitsverboten
bezieht, soll die Hygieneschulung nach EU-Verord-
nung Nr. 852/2004 vor allem die HygienemaBnah-
men vermitteln, die in eurer Kantine von Wichtigkeit
sind. Hier geht es um konkretes Wissen und konkrete
MaBnahmen, die in eurer Routine Anwendung fin-
den. Dafur existieren keine konkreten Vorschriften
und auch kann die Schulung von Anfang an intern
durch eine oder mehrere Personen eures Teams
erfolgen. Wichtig ist hier nur, dass diese Personen
selbst alle notwendigen Schulung bzw. Belehrungen
absolviert haben, die iber qualifizierte Dritte erfol-
gen massen.

Nach Gesetz muss diese Hygieneschulung einmal
jahrlich erfolgen und auch in gewissem MaB Teil

der Einfihrung eines neuen Helfenden sein. Hierzu
gehort beispielsweise die Unterweisung in Tempe-
raturkontrollen, Putz- und DesinfektionsmaBnahmen
sowie deren Dokumentation. Diese MaBnahmen
sollten zusatzlich in einem Hygienekonzept schrift-
lich verfasst sein.

Relevante Belehrungen und Schulungen
auf einen Blick:

» Lebensmittelbelehrung nach § 43 IfSG
(durch ein Gesundheitsamt)

» Hygieneschulung nach EU-Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 (intern oder durch
Drittanbieter)

e Schulung nach § 4 LMHV
(durch qualifizierte Drittanbieter)

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen
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Ferner besteht die Notwendigkeit einer einmaligen
Schulung nach § 4 Lebensmittelhygieneverordnung
(LMHYV), da ihr mit leicht verderblichen Lebensmit-
teln umgeht. Diese Schulung betrifft ausschlieBlich
Personen ohne entsprechende wissenschaftliche
oder berufliche Ausbildung, in der diese Inhalte
bereits vermittelt wurden. Diese Schulung muss
zwingend durch qualifizierte Anbieter*innen — wie
etwa Kita Campus — erfolgen. Inhalte der Schulung
lassen sich beispielsweise im Merkblatt der Lebens-
mitteliiberwachung Stadt Miinchen einsehen.

Am wenigsten Aufwand bietet hier das E-Training
von Metro, das sowohl die Folgebelehrung der
Lebensmittelbelehrung nach & 43 IfSG, die Hygi-
eneschulung nach EU-Verordnung Nr. 852/2004
spezifisch fir Gastronomiebetriebe als auch die
Schulung nach § 4 LMHYV beinhaltet und jahrlich
kostenfrei mit entsprechendem Zertifikat von den
Helfenden gemacht werden kann.

Unfallversicherung

Auf Seiten der Unfallverhitung geht es vor allem
um den sicheren Umgang mit Kiichengeraten, Ver-
meidung von Unfallgefahren (etwa der Umgang mit
heiBen Flussigkeiten), organisatorische Ablaufe und
um das Verhalten im Notfall (beispielsweise bei
Verletzungen oder einem Brand). Diese Unterwei-
sungen mussen nicht denselben formalen Anforde-
rungen eines Arbeitsverhaltnisses entsprechen und
dienen vor allem der Absicherung des Vereins bzw.
der Initiative. Die Dokumentation ist dabei keine
Pflicht, aber empfehlenswert, da unzureichende
Unterweisungen bei Unfallsituationen unter ent-
sprechenden Umstanden rechtliche Konsequenzen
fur eure Organisation haben kénnen.

Sollte den Ehrenamtlichen dennoch etwas zustoBen
greift die gesetzliche Unfallversicherung, die voll-
kommen unabhangig von euch fir alle Ehrenamt-
lichen existiert. Dabei ist nicht ausschlaggebend, ob
und wie eine Unterweisung stattfand, sondern dass
die Tatigkeit, die zum Unfall fuhrte, im organisatori-
schen Rahmen der Unternehmung — beispielsweise
einem Vereins-Projekt — ausgelibt wurde. Durch
Bescheinigungen inklusive Tatigkeitsbeschreibung
kann die Tatigkeit des Einzelnen im Rahmen des
Ehrenamts nachgewiesen werden. Es bietet sich an,
die bereits benannte Ehrenamtsbescheinigung dazu
um ein weiteres Feld zu erganzen, in denen die
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Tatigkeiten des Helfenden aufgelistet werden.
Auch bei lickenhafter privater oder Vereins-Haft-
pflichtversicherung bieten einige Bundeslander
ihren Ehrenamtliche zusatzliche Leistungen. Infor-
mationen hierzu sowie zu den gesetzlichen Unfall-
versicherung im jeweiligen Bundesland findet ihr
auf der Seite des Bundesministeriums.

8.3 Kiichenhygiene

Kocht ihr nicht in einer Kiiche, welche bereits durch
das zustandige Gesundheitsamt abgenommen
wurde — wie es etwa bei Stadtteil- oder Gemeinde-
zentren oft der Fall ist —, missen die Raumlichkei-
ten einige Anforderungen erfiillen — Grundlegendes
dazu in Kapitel 3.

Aber auch euer Verhalten in der Kiiche unterliegt
rechtlichen Anforderungen. So misst ihr beispiels-
weise die Gerate, Flachen und Raume mit Mitteln
reinigen und desinfizieren, die den Standards

der Gastronomie entsprechen. Eine Orientierung
kénnen Informationen vom Bundesamt fiir Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit geben.

In manchen Fallen wird euch in den Sinn kommen,
Speisen bereits zu Hause vorzubereiten oder sogar
ganz fertigzustellen. Ein paar Muffins, die ihr nach
dem Hauptgang an eure Gast*innen ausgeben
mochtet, oder ein Teig, der Gber Nacht ruhen muss.
Dies ist nicht unproblematisch, denn rechtlich ge-
sehen dlrfen Speisen nur in geeigneten, hygienisch
kontrollierten Raumen hergestellt werden und eure
privaten Wohnungen erflillen diese Standards nicht.
Auch wenn dies vielleicht bei einmaligen kurz-
fristigen Aktionen nicht auffliegt, ist hier Vorsicht
geboten. Wenn jemand durch die Speisen erkrankt,
haftet der Verein bzw. die handelnde Person. Von
euch abgeschlossene Versicherungen greifen in
diesem Fall nicht, da die korrekte Vorgehensweise
nicht nachgewiesen werden kann.

Bringt somit eine Person aus dem Kreis der Hel-
fenden oder auch der Gast*innen gelegentlich
selbst zubereitete Speisen mit, die im Rahmen

des gemeinsamen Zusammenkommens an andere
Gast*innen weitergegeben werden sollen, darf dies
keinen regelmaBigen oder organisierten Charakter
annehmen und ist eindeutig als ,private Mitgabe”
auBerhalb des Kantinenbetriebs zu kennzeichnen.
Zudem muss dies klar und transparent (idealer-
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http://gesetze-im-internet.de/lmhv_2007/__4.html
https://www.kita-campus.de/recht-und-gesetz/grundschulung_p-4_lebensmittelhygiene.html
https://stadt.muenchen.de/dam/jcr:ebcd871e-dfcc-46da-9bb5-be04c1ea1c24/Hygieneschulung_4_LMHV.pdf
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https://www.metro.de/wissen/etraining/haccp
https://www.metro.de/wissen/etraining/haccp
• https://www.bmi.bund.de/SharedDocs/faqs/DE/themen/heimat/ehrenamt/ehrenamt-und-versicherung/ehrenamt-und-versicherung-liste.html

https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/03_Verbraucherprodukte/02_Verbraucher/02_SonstigeBedarfsgegenstaende/03_Reinigungsmittel/bgs_reinigungsmittel_node.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/03_Verbraucherprodukte/02_Verbraucher/02_SonstigeBedarfsgegenstaende/03_Reinigungsmittel/bgs_reinigungsmittel_node.html
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weise auch schriftlich) gegenlber den Gast*innen
kommuniziert werden.

8.4 Umgang mit Lebensmitteln

Im Lebensmittelrecht wird allgemein zwischen zwei
Arten von Lebensmitteln unterschieden. Einmal den
,leicht verderblichen Lebensmitteln” und den ,nicht
leicht verderblichen” bzw. ,haltbaren Lebensmitteln®.

Leicht verderbliche Lebensmittel

Hierunter fallen alle Lebensmittel, deren Verkehrsfa-
higkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen
oder Bedingungen gewahrleistet ist (LMHV §2 Abs.

1 Nr. 2). Das sind vor allem tierische Produkte wie
frisches Fleisch, Fisch und Meeresfrichte, Eier und
Produkte daraus sowie Milch und Milcherzeugnisse.
Aber auch zubereitete gekochte Speisen fallen
hierunter wie etwa gekochte Nudeln, Reis, Backwaren
und Desserts oder Gerichte mit rohen Zutaten wie
etwa Sushi und zubereitete Salate. Auch Sprossen
und Keimlinge gehoéren zu dieser Kategorie.

Nicht leicht verderbliche bzw.
haltbare Lebensmittel

Zu dieser Kategorie gehdren alle Lebensmittel, die
eine lange Haltbarkeit aufweisen, keine Kihlung
im ungedffneten Zustand benétigen sowie durch
Trocknung oder Konservierung mikrobiologisch
stabil bleiben. Mehl, Reis, Nudeln, Zucker, Hilsen-
frichte sowie Gemuse- und Obstkonserven, aber
auch Speisedle, Gewlrze, Tee und Kaffee kénnen
recht unkompliziert lange gelagert werden. Erst im
Moment der Offnung miissen manche dieser Lebens-
mittel geklhlt werden, einige bleiben weiterhin von
dieser Notwendigkeit verschont.

Gefahrenanalyse und kritische
Kontrollpunkte (HACCP)

Nach EU-Verordnung Nr. 852/2004 Giber Lebensmit-
telhygiene Artikel 5 seid ihr verantwortlich, ,ein oder
mehrere standige Verfahren [einzurichten], die auf
den HACCP-Grundsatzen beruhen”. HACCP bedeutet
Hazard Analysis and Critical Control Points — also
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte — und
ist ein international anerkanntes System zur Lebens-
mittelsicherheit. Es soll Gesundheitsrisiken biolo-
gischer, chemischer und physikalischer Art in der
Lebensmittelproduktion vorbeugen, indem Gefahren
analysiert und kritische Kontrollpunkte identifiziert
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werden. Damit stellt ihr sicher, dass eure Lebens-
mittel fir eure Gast*innen keine Gesundheitsgefahr
darstellen. Die genaue Form der Umsetzung liegt bei
euch. Dabei sind jedoch die Mindestanforderungen
des deutschen Lebensmittelrechts zu beachten und
es existieren zahlreiche branchenspezifische Leit-
faden und Empfehlungen, die Orientierung geben
und die praktische Umsetzung erleichtern kénnen.
Im Vereinskontext ist hier insbesondere das Veran-
staltungsheft ,Feste sicher feiern - Ein Leitfaden zur
Guten Hygiene fiir Veranstalter” vom Bundesminis-
terium far Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) zu
nennen.

Gespendete und gerettete Lebensmittel

Vielen von euch wird es ein Anliegen sein, gespen-
dete oder gerettete Lebensmittel zu verwenden.

Bei einigen wird sich dies wahrscheinlich sogar im
Kantinenkonzept wiederfinden: als eine Bedingung
und Botschaft gegen das Problem der Lebensmittel-
verschwendung. Dies ist rechtlich erlaubt, sollte aber
mit besonderer Sorgfalt behandelt werden. Denn

bei der Verwendung liegt die Verantwortung ganz
bei euch und kann nicht bei fehlerhaften Produktions-
bedingungen der Lebensmittelhersteller*innen ge-
sucht werden.

Auch Lebensmittel, die bereits das Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) Uberschritten haben oder ge-
6ffnet wurden, kdnnen genutzt werden. Sie mussen
aber sorgfaltig von euch nach Aussehen, Geruch und
Konsistenz beurteilt und geprift werden. Dies kann

je nach Umfang der gespendeten oder geretteten
Lebensmittel sehr viel Zeit in Anspruch nehmen. Jedes
einzelne Produkt muss betrachtet werden, was eine
Menge Sortierarbeit bedeuten kann. Muss sehr viel
aussortiert werden, kann dies auch spontane Einkaufe
notig machen, um fehlende Zutaten auszugleichen.
Ausgeschlossen hiervon sind Produkte mit einem so-
genannten Verbrauchsdatum - ein ,zu verbrauchen
bis“. Das angegebene Datum gilt hier als fest, sodass
Lebensmittel nach Ablauf nicht mehr genutzt werden
durfen. Dies betrifft vor allem rohe Lebensmittel und
verpackte Salate.

Weiterflihrende Infos kénnt ihr auf den entsprechen-
den Seiten des Bundesministerium fiir Landwirt-
schaft, Ernahrung und Heimat (BMLEH) sowie bei
FoodsharingWiki finden.
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https://www.gesetze-im-internet.de/lmhv_2007/__2.html
https://www.gesetze-im-internet.de/lmhv_2007/__2.html
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2004R0852:20090420:DE:PDF
https://www.bmleh.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Verbraucherschutz/Lebensmittel-Hygiene/Feste-sicher-feiern-veranstalter.html
https://www.bmleh.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Verbraucherschutz/Lebensmittel-Hygiene/Feste-sicher-feiern-veranstalter.html
https://www.bmleh.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/mindesthaltbarkeit-kein-verfallsdatum.html
https://www.bmleh.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/mindesthaltbarkeit-kein-verfallsdatum.html
https://wiki.foodsharing.network/wiki/Hygieneregeln

8.5 Allergene

Ihr misst in euren Gerichten alle verwendeten
Allergene ausweisen. Nach EU-Verordnung Nr.
1169/2011 seid ihr dazu verpflichtet, den Gast*innen
diese Informationen vor Entgegennahme bereitzu-
stellen. Hierzu kénnt ihr z. B. eine gut sichtbare Tafel
im Speiseraum oder eine laminierte Allergene-Karte
nutzen, die je nach den jeweiligen Gerichten be-
schriftet wird. Es ist auch zulassig, die Gast*innen
aufzufordern mundlich nachzufragen. Das misst ihr
aber ebenfalls klar kennzeichnen.

Alle 14 kennzeichnungspflichtigen Hauptallergene
sowie weiterfliihrende Infos findet ihr auf der Web-
seite zur Allergenkennzeichnung des BMLEH.

8.6 Versicherungen

Gerade wenn ihr in Raumlichkeiten kocht, die nicht
eure sind, solltet ihr euch gegen eventuelle Schaden
absichern. Auch die Méglichkeit von Personenscha-
den, die ihr durch eure Veranstaltung eingeht, sollte
dabei berlicksichtigt werden. Sowohl eine Haft-
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pflichtversicherung fiir eure Organisation als auch
eine flr Veranstaltungen solltet ihr somit mindestens
abschlieBen.

Seid ihr ein eingetragener Verein, kann es dartber
hinaus auch sinnvoll sein, eine Vermdgensschaden-
haftpflicht sowie eine Directors-and-Officers-Versi-
cherung (D&O-Versicherung) abzuschlieBen, die den
Verein und den Vorstand gegen Vermoégensschaden
sowie gegenlber Fehlern des Vorstandes absichert.

Weiterfuhrende Infos dazu findet ihr hier:
» Deutsches Ehrenamt

« HISCOX

« Ehrenamt24

» Vereinswelt

~$ IM ANHANG FINDET IHR:

« Vorlage fiir eine Ehrenamtsbescheinigung
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/HTML/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&from=DE
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/HTML/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&from=DE
https://www.bmleh.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittel-kennzeichnung/pflichtangaben/allergenkennzeichnung.html
https://www.bmleh.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittel-kennzeichnung/pflichtangaben/allergenkennzeichnung.html
https://deutsches-ehrenamt.de/schutz-vereine/versicherung-fuer-vereine/?gad_source=1&gad_campaignid=21820402496&gclid=EAIaIQobChMIpe3Ag9jJkQMVv6ODBx03_TmLEAAYASAAEgIFT_D_BwE
https://www.hiscox.de/geschaeftskunden/vereinshaftpflichtversicherung/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign=Generic_Vereine&utm_id=12654467186&gad_source=1&gad_campaignid=12654467186&gclid=EAIaIQobChMIpe3Ag9jJkQMVv6ODBx03_TmLEAAYAiAAEgISxvD_BwE
https://www.ehrenamt24.de/wissen-fuer-vereine/vereinswiki/versicherungen-fuer-vereine/
https://www.vereinswelt.de/finanzen/versicherung/
https://www.vereinswelt.de/finanzen/versicherung/
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Finanzierung

9.1 Grundbegriffe

Quartierskantinen kénnen vielfaltige Zwecke er-
fullen: beispielsweise zum Klimaschutz beitragen
oder sozialen Zusammenhalt starken. Einen Zweck
mussen Quartierskantinen, wie wir sie hier betrach-
ten, allerdings nicht erflllen: Profit erwirtschaften.
Sie stellen kein Geschaftsmodell dar, sondern dienen
dem Gemeinwohl. Da wir jedoch im Kapitalismus
leben, bleibt es auch nicht aus, dass der Betrieb einer
Quartierskantine mehr oder weniger finanzielle
Ressourcen erfordert. Mehr oder weniger, da es — wie
wir gleich noch zeigen werden - viele Méglichkeiten
gibt, aus dem kommerziellen System auszubrechen.
Fur die Finanzierung von Quartierskantinen gibt

es vereinfacht gesagt zwei Herangehensweisen, wir
nennen sie an der Stelle Budget-orientiert und
Bedarfs-orientiert.

Budget-orientierte Finanzierung

Zentrale KenngréBe hierbei ist das effektiv fur die
Quartierskantine zur Verfligung stehende Budget.
Kurz gesagt: Je mehr Geld zur Verfligung steht, desto
mehr Spielrdume bestehen bei der Ausgestaltung
der Quartierskantine. Etwa im Hinblick auf die
Lebensmittelbeschaffung: Kénnt ihr es euch leisten,
kauft ihr 6kologische Lebensmittel ein — wenn nicht,
dann gibt es nur gerettete Lebensmittel sowie
Discounter-Produkte. Das Konzept ist hierbei
dynamisch und kann sich Gber die Zeit wandeln,

je nachdem, ob gerade mehr oder weniger Budget
vorhanden ist.

Bedarfs-orientierte Finanzierung

Den Ausgangspunkt bildet hier die genaue Aus-
gestaltung eures Quartierskantinen-Konzepts und
der sich daraus ergebende Finanzbedarf. Um beim
Beispiel Bio-Lebensmittel zu bleiben: Entscheidet
ihr euch dazu, dass es in eurer Quartierskantine nur
6kologische Lebensmittel geben soll, dann ergibt

sich daraus ein (im Vergleich zu konventionellen Le-
bensmitteln) erhohter Finanzbedarf. Das Konzept ist
hier also fix und ihr misst so viel Fundraising betrei-
ben, bis die erforderlichen Gelder fiir euer Konzept
zusammengekommen sind.

Kombinierte Finanzierung

In der Praxis kénnt ihr beide Herangehensweisen
kombinieren: Wahrend bestimmte Aspekte eures
Quartierskantinen-Konzepts fix sind (beispielsweise
ein ausschlieBlich veganes Angebot) macht ihr andere
abhangig vom Budget (beispielsweise ob ihr einen
Nachtisch zubereitet oder lediglich gerettetes Obst
ausgebt).

In jedem Fall ist es gut, zunachst zu ermitteln,
wie hoch der Finanzbedarf fir euer gewlinschtes
Quartierskantinen-Konzept ist.

9.2 Ermittlung der Finanzbedarfe

Anders als die standardisierten Filialen von so-
genannten Systemgastronomien wie McDonalds,
Subway oder Kamps ist jede Quartierskantine
einzigartig. Und so vielfaltig die Quartierskantinen,
so unterschiedlich sind auch die jeweiligen Finanz-
bedarfe.

Im Folgenden fachern wir auf, welche verschiedenen
Bereiche ihr bei der Ermittlung der Finanzbedarfe
bedenken solltet. Und wir geben euch Tipps, wie ihr
konkret bei der Schatzung vorgehen kénnt.

Personalkosten

Bei rein ehrenamtlichen Quartierskantinen entfallt
dieser Posten, denn es gibt keine Angestellten und
alle arbeiten unentgeltlich. Soll das Kantinen-Team
fir die anfallenden Aufgaben entlohnt werden, kénnen
die Personalkosten schnell zum gréBten Budgetpos-

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen



Griindung: Finanzierung

ten werden. Doch zwischen diesen beiden Polen gibt
es auch verschiedene Varianten:

Ehrenamtliches Team, einzelne Aufgaben (ber-

nehmen Hauptamtliche:

» Beispiel der Kantine fur Alle: Kiichenteam kom-
plett ehrenamtlich; einzelne Aufgaben an BFD
ausgelagert; fur alle im Stadtteilzentrum stattfin-
denden Projekte gibt es mehrere Hauptamtliche
(u. a. Instandhaltung, Putzen der Sanitaranlagen)

« andere mogliche Option: Kiichenteam komplett
ehrenamtlich; Buchhaltung, Putzen der Toiletten,
Sozialarbeiter teilweise uber Stellen

Hauptamtlicher Koordinator bzw. einzelne Rolle(n)

und ehrenamtliches Team:

 Beispiel einer Stadtteilkiiche in Kassel: organisiert
von einem Koordinator mit einer 10h-Arbeits-
woche und einem ehrenamtlichem Team

Je nach Anstellungsart fallen die Personalkosten
unterschiedlich hoch aus. Eine sozialversicherungs-
pflichtige Anstellung geht mit den héchsten Kosten
einher. Minijobs und Honorarbeschaftigungen gehen
demgegenitber mit geringeren Arbeitgeberkosten
einher.

Daneben gibt es noch Freiwilligendienste wie den
Bundesfreiwilligendienst, das Freiwillige Soziale Jahr
oder das Freiwillige Okologische Jahr: Hier bekom-
men die Freiwilligen kein Gehalt, sondern ein Ta-
schengeld. Der Vorteil daran: Gemeinnutzige Organi-
sationen kénnen dafilir Zuschiisse vom Staat erhalten
und die Freiwilligen kdnnen das Taschengeld mit der
Grundsicherung kombinieren.
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Und nicht zuletzt gibt es auch die Moglichkeit, dass
Ehrenamtliche eine Aufwandsentschadigung erhalten
(Ehrenamtspauschale). Moglich ist auch eine Erstat-
tung von Aufwanden im Ehrenamt, etwa flr Fahr-
karten von zuhause zur Quartierskantine, was dann
jedoch als Sachkosten zu berlcksichtigen ware.

Raumkosten

Idealerweise entstehen gar keine Raumkosten, weil
eine bestehende Kiiche samt Speisebereich unent-
geltlich genutzt werden kann. Beispielsweise gibt es
an vielen Orten Stadtteil- oder Gemeindezentren, die
vom Staat dafiir betrieben werden, dass 6ffentliche
Veranstaltungen wie Quartierskantinen dort stattfin-
den kénnen.

Mancherorts gibt es auch autonome Zentren, die
von solidarischen Strukturen betrieben werden, oder
Orte der studentischen Selbstverwaltung. Auch hier
entstehen in der Regel keine regularen Mietkosten,
ggf. wird eine kostendeckende Beteiligung an den
Spendeneinnahmen vereinbart.

Wichtig ist mitzubedenken, dass ihr neben einer
Kiche und einem Speisebereich in der Regel noch
weiteren Raume braucht: Toiletten, einen Ort zum
Umziehen flr das Team samt Garderobe, um Jacken
und Rucksacke verstauen zu kénnen, ggf. eine
offentliche Garderobe und nicht zuletzt ein Lager
flr eure Vorrate.

Méglich sind auch kreative Kooperationen, etwa mit
Gastronomie oder Schul- bzw. Betriebskantinen. Die
ada_Kantine in Frankfurt ist beispielsweise aus der

Besetzung einer leerstehenden Kantine der ehema-
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Beachtet, dass beim Kauf einer Im-
mobilie neben den Nebenkosten
auch weitere laufende Ausgaben
beriicksichtigt werden miissen. Dazu zdhlt
beispielsweise die Grundsteuer, deren Héhe
von der jeweiligen Gemeinde festgelegt wird
und daher regional unterschiedlich ausfdllt.
In vielen Fdllen profitieren gemeinniitzige
Vereine von einer ermdBigten Grundsteuer.

ligen Akademie der Arbeit entstanden (daher auch
der Name ,ada”).

Entscheidet ihr euch dazu, Kantinenraumlichkeiten zu
mieten oder gar zu kaufen, wird das den Aufwand fur
die Finanzierung eurer Quartierskantine erheblich er-
héhen. Aber auch das ist mit Gluck bei der Objektsu-
che und einem guten Fundraising-Konzept machbar.

Kichenausstattung

Selbstverstandlich hat der Kapitalismus, wie in an-
deren Bereichen unseres Lebens, auch fur die Kiiche
allerlei nutzliche Gerate in allen Formen und Farben
hervorgebracht. Manche Spezialausstattung kann
tatsachlich natzlich sein, aber auch mit einfachen
Mitteln lassen sich vorzigliche Speisen zubereiten.
Im Anhang findet ihr eine beispielhafte Basis-Aus-
stattung fir eine pflanzenbasierte Quartierskantine
mit 50 Gast*innen.
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Wenn ihr eine vorhandene Kliche nutzt, musst ihr
idealerweise (zunachst) gar keine Ausstattung an-
schaffen. Wenn doch, dann bietet es sich an, auf
Gebrauchtmarkten wie kleinanzeigen.de oder einem
lokalen Second-Hand-Laden zu stébern.

Wer bei Kiichenausstattung vor allem an Topfe,
Bretter und Pfannen denkt: Um nicht nur ein leckeres,
sondern auch bekémmliches Essen zu kochen, ist
Hygiene von zentraler Bedeutung. Schiirzen und
Mutzen, frische Geschirrtlicher und Reinigungsmittel
sollten in ausreichender Menge vorhanden sein.

Lebensmittel

Kommen wir zum Kern der Angelegenheit: dem
Essen. Wie in Kapitel 5.1 beschrieben, hangt der
Finanzbedarf stark vom jeweiligen Konzept eurer
Quartierskantine ab.

Es gibt Quartierskantinen, die nahezu komplett mit
geretteten Lebensmitteln kochen und nur wenige Zu-
taten wie Salz und Speisedl dazukaufen - so lasst sich
anschaulich Kritik an der gegenwartigen Wegwerf-
gesellschaft Gben, es erfordert aber viel Spontaneitat
beim Kochen.

Wiederum andere legen Wert darauf, einen Beitrag
zur regionalen Agrarwende zu leisten und knlpfen
Verbindungen zu 6kologischen Betrieben.
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Und auch was die Komplexitat der Gerichte angeht,
ergibt sich eine Bandbreite: von einfachen Suppen
Uber reichhaltige Eintdpfe bis hin zu Auflaufen mit
Toppings, Salat und Nachspeise.
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Es empfiehlt sich, eine oder mehrere Probe-Koch-
veranstaltungen durchzufihren, um fiir das eigene
Konzept Erfahrungswerte zu sammeln.

Nachfolgend haben wir fiir euch grobe Anhaltspunkte zusammengestellt:

Preisgestaltung

» Hauptspeisen mit Salat und Nachtisch
Kantine fiir Alle 1,50 €-2,50 € ° « Mischung aus Bio vom Hof,
Bio-Einzelhandel und Gerettetem

giinstigeres Modell 0,50 €-1,00 €

« weniger/kein Bio, mehr Gerettetes, Discounter-Produkte
- weniger Komplexitat und Umfang der Gerichte

teureres Modell > 250€ _*nichts Ger-ettetes, !'lur Bio
« umfangreiche Gerichte

0 0,5 1 15

Preis pro Mahlzeit und Person

2 2,5 3

Offentlichkeitsarbeit

Damit euer Projekt schnell bekannt wird und sich
langfristig verankern kann, solltet ihr Offentlichkeits-
arbeit von Anfang an mitdenken — sowohl bei der
Kosten- als auch bei der Arbeitszeitkalkulation. Wenn
ihr euer Kantinenprojekt auch spezifisch als politi-
sches Projekt versteht und ihr zu verkniipften Themen
(etwa Ernahrungsarmut, Auswirkungen des aktuellen
Ernahrungssystems etc.) Aufklarungsarbeit leisten
mochtet, solltet ihr daflir mehr Zeit einplanen.

Im digitalen Raum lasst sich auch ohne viel Aufwand
eine Prasenz aufbauen. Eine Website gibt es ab weni-
gen Euro im Monat (bspw. bei https://uberspace.de/
oder https://www.manitu.de/) und Social Media lasst
sich unentgeltlich einrichten.

Im analogen Raum sind Druckmedien flr die
schnelle Bekanntmachung und Verankerung

eurer Kantine im Umfeld wichtig: beispielsweise ein
Banner an der AuBenwand des Gebaudes, Poster
als Aushange und Flyer zum Mitnehmen in lokalen
Laden und Institutionen.

Sonstiges

Die in den vorherigen Unterkapiteln genannten Be-
reiche machen in der Regel den GroBteil der Kosten
aus. Daneben gibt es aber auch noch einige Posten,

die ggf. ebenfalls zu berlcksichtigen sind:

« Transportkosten: Wenn ihr noch nicht mit Fahr-
radern samt Packtaschen oder sogar Lastenradern
ausgestattet seid, dann solltet ihr ein Budget fur
den Transport einplanen. Sowohl das Einkaufen als
auch das Retten groBer Mengen an Lebensmitteln
kann zu einem Abenteuer ausarten.

« Interne Organisation: Eine Quartierskantine erfor-
dert auch einiges an Organisation im Hintergrund.
Es empfiehlt sich die Einrichtung einer Cloud zur
Ablage gemeinsamer Dokumente und zur ge-
meinsamen Bearbeitung von Dateien. Einen festen
Raum fir regelmaBige Plena und einen Lagerort
fur Flyer solltet ihr bezlglich méglicher Mietkosten
auch berucksichtigen.

* Versicherungen: Auch die im Kapitel 8 ,genannten
Versicherungen kosten Geld und mussen daher
in den Finanzkalkulationen mitbedacht werden.
Wenn ihr in einem Stadteilzentrum angesiedelt
seid oder bei einem bereits bestehenden Verein
unterkommen konnt, greift ggf. deren Versicherung
auch flr euer Kantinenprojekt.

- Erstattungen von Aufwendungen im Ehrenamt: |hr
kénnt euren Ehrenamtlichen anbieten, Aufwen-
dungen zu erstatten, die ihnen im Zuge der Mit-
arbeit entstehen: beispielsweise Geblhren flr die
vorgeschriebenen Lebensmittelbelehrungen oder
Fahrtkosten.
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Finanz-Barometer fiir das Essen auf einem Camp

9.3 Mittelbeschaffung

Die Mittelbeschaffung (oder aus dem Englischen das
,Fundraising”) umfasst die verschiedenen Aktivitaten,
um Geld fr eure Quartierskantine zu akquirieren. Wir
geben euch einen Uberblick Giber die vielfaltigen Fund-
raising-Ansatze. Aber vorweg sei schon einmal gesagt:
Beim Fundraising kénnt ihr kreativ werden. Vielleicht
kommen euch eigene, innovative Ideen, wie ihr die
noétigen Mittel fir euer Projekt einsammeln kénnt?

Und wie in der Landwirtschaft und auf dem Teller
gilt auch beim Fundraising: Die Vielfalt macht's.
Setzt ihr nur auf eine Finanzierungsquelle, ent-
stehen Abhangigkeiten und ein Ausfall ist schwer
zu kompensieren. Etabliert ihr mehrere Saulen der
Finanzierung, kénnt ihr besser auf einzelne Ausfalle
reagieren und bleibt anpassungsfahig.

Im Folgenden geben wir euch eine Ubersicht tiber
verschiedene Finanzierungsmoglichkeiten.

Kostenbeteiligung der Gast*innen

Eine Kostenbeteiligung der Gast*innen ist wohl die
direkteste Méglichkeit, Mittel fir eure Quartierskan-
tine zu sammeln. Ein Glas neben die Essensausgabe
gestellt, ein paar Mlinzen reingelegt, ein kleiner Zet-
tel mit einem Hinweis, wofir die Spende verwendet
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wird und schon ist eigentlich fir alle klar: Hier kann
ich Geld rein werfen, um mich an den Kosten flr das
Essen zu beteiligen.

Grundsatzlich lassen sich hierbei zwei Ansatze unter-
scheiden: Hat euer Essen einen festen, nach auBen
kommunizierten Preis oder ist es kostenlos und die
Leute sind eingeladen zu spenden? Bei Spenden-
empfehlungen scheint die Grenze zu verschwimmen,
aber rechtlich gesehen ist das ein springender Punkt:
Gemeinnltzige Vereine missen strikt unterscheiden
zwischen Spenden und wirtschaftlichen Einnahmen.
Und auch politisch ist die Frage von zentraler Bedeu-
tung: Sind alle eingeladen mitzuessen, egal ob sie
viel oder wenig (bzw. gar kein Geld) haben? Allein
die Tatsache, dass ein (wenn auch sehr geringer)
Preis erhoben wird, kann fiir manche Menschen

eine Hirde darstellen. Gleichzeitig kann es fur das
Team frustrierend sein, wenn am Ende eines leckeren
Essens nur ein paar Groschen in der Kasse zusam-
mengekommen sind.

Vielleicht beginnt ihr zunachst ohne einen festen
Preis. Wenn ihr merkt, dass zu wenig dabei herum-
kommt, dann versucht es mit gezielter Kommunika-
tion: Macht transparent, wie viel Geld ihr insgesamt
brauchtet, um die Kosten zu decken. Schlisselt auf,
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um welche Posten es sich handelt und appelliert
daran, dass diejenigen, die Gber ausreichend Geld
verfligen, auch gerne einen gréBeren Beitrag leisten
kénnen. Ihr kénnt auch ein Barometer basteln, mit
dem ihr anschaulich darstellt, wie viel Geld euch
noch fehlt.

Solltet ihr euch dafiir entscheiden, das Essen nicht
kostenlos auszugeben, sondern mit einem Preis zu
versehen, dann kénntet ihr erwagen, eine Preisspanne
einzuftihren: Wer wenig hat, kann den Preis am un-
tersten Ende der Spanne zahlen, wer mehr hat, kann
den Maximalpreis zahlen — nach Selbsteinschatzung.

Crowdfunding

Auch ohne eine unmittelbare Kostenbeteiligung an
der Essensausgabe koénnt ihr eure Gast*innen und
dariiber hinaus die solidarische Offentlichkeit an der
Finanzierung eures Projekts beteiligen. Das Stich-
wort dafiir lautet Crowdfunding. Aus dem Englischen
stammend, lasst es sich ungefahr mit Schwarmfinan-
zierung Ubersetzen.

Ihr kénnt das Crowdfunding als Kampagne auf-
ziehen, um beispielsweise vor der Griindung eurer
Quartierskantine das nétige Startkapital einzusam-
meln. Oder ihr ladet dazu ein, Férdermitgliedschaften
abzuschlieBen, um eure Quartierskantine mit einem
regelmaBigen Beitrag zu unterstlitzen — beispiels-

weise mit der Bezeichnung ,Teller-Pat*innenschaften”.

Beispiele:

» Die ada-Kantine in Frankfurt hat Gber ihr Crowd-
funding auf der Website betterplace.org bereits
Gber 60.000€ an Spenden eingesammelt.

 Die Kulturklche in Karlsruhe bewirbt ihre Férder-
mitgliedschaften mit einem Willkommens-
Geschenk und einem Newsletter mit Einblicken
hinter die Kulissen.

Crowdfunding-Tools:
« Twingle

* Betterplace

« Startnext

Tipps fiir Crowdfunding-Kampagnen:

 Deutsche Stiftung fur Engagement und Ehrenamt
Lernportal, Kurs ,Online-Fundraising, aber wo? Ex-
terne Plattformen und Website effektiv nutzen”.

« VereinsWiki, Crowdfunding fiir Vereine.

37

Anders als beim Beitrag in eine Spendendose in-
teressieren sich potentielle Spender*innen beim
Crowdfunding haufig dafir, ob die Spende steuer-
lich absetzbar ist. Das ist der Fall bei Spenden an
gemeinnutzige Organisationen. Flir Spender*innen
lohnt sich das, weil sie die Spende bei ihrer Steuer-
erklarung berlcksichtigen und damit ihre zu zahlen-
den Steuern reduzieren kénnen.

Gemeinschaftsgetragene Gastronomie

Einigen wird das Konzept der Solidarischen Land-
wirtschaft (SoLaWi) bereits bekannt sein: Bei einer
SoLaWi schlieBen sich Gartner*innen und Konsu-
ment*innen zusammen. Das Netzwerk Solidari-

sche Landwirtschaft erklart das Konzept so: ,In der
Solidarischen Landwirtschaft tragen mehrere private
Haushalte die Kosten eines landwirtschaftlichen
Betriebes, woflr sie im Gegenzug dessen Ernteertrag
erhalten, sie werden Ernte-Teilende. Durch den
personlichen Bezug zueinander erfahren sowohl die
Produzierenden als auch die Verbrauchenden die
vielfaltigen Vorteile einer nicht-industriellen, markt-
unabhangigen Landwirtschaft.”

Aufbauend auf dem Konzept der Solidarischen Land-
wirtschaft (Community Supported Agriculture, CSA)
lasst sich dieses Organisations- und Finanzierungs-
prinzip verallgemeinern und als ,gemeinschaftsge-
tragenes Wirtschaften” beschreiben. Charakteristisch
ist, dass eine Gemeinschaft nicht einzelne Produkte
erwirbt, sondern die wirtschaftliche Grundlage eines
Betriebs gemeinsam tragt, indem laufende Kosten
Uber regelmaBige Beitrage vorfinanziert werden. Er-
trage und Risiken werden solidarisch geteilt.
Ubertragen auf die Gastronomie entsteht daraus
das Modell einer gemeinschaftsgetragenen Gastro-
nomie, das auch fur Quartierskantinen spannend
sein konnte. Gast*innen agieren hier nicht primar als
Kund*innen, sondern als Mittragende des Betriebs.
Anstelle klassischer Einzelabrechnungen steht eine
solidarische, von der Nachfrage weitgehend entkop-
pelte Finanzierung im Vordergrund. Dieses Modell
knlpft direkt an die Logik von CSA an und wird im
Englischen entsprechend als ,Community Supported
X“ (CSX) gefasst. Ziel ist eine Abkehr von rein markt-
orientierten Strukturen zugunsten stabilerer Arbeits-
bedingungen und engerer sozialer Beziehungen.

Weitere Infos zur gemeinschaftsgetragenen Gastro-
nomie findet ihr zum Beispiel in diesem Artikel der
Zeitung contraste.
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Exkurs: Umsatzsteuer (Mehrwertsteuer)

Habt ihr euch dazu entschieden, feste Preise oder
Preisspannen zu setzen, solltet ihr euch frihzeitig
mit den Regelungen der Umsatzsteuer auseinan-
dersetzen. Auch ein gemeinnutziger Verein gilt in
den Bereichen als ,Unternehmer” nach § 2 UStG, in
denen er als ,wirtschaftlicher Geschaftsbetrieb” oder
.Zweckbetrieb” agiert. (Folgende Aufstellung gilt fir
alle Organisationsformen)

,Gewerblich oder beruflich ist jede nachhaltige
Tdtigkeit zur Erzielung von Einnahmen, auch
wenn die Absicht, Gewinn zu erzielen, fehlt
oder eine Personenvereinigung nur gegentiber
ihren Mitgliedern tatig wird”“ (Umsatzsteuerge-
setz § 2 Unternehmer, Unternehmen)

Entsprechend zahlt das Ausgeben von Speisen gegen
Geld zu den steuerpflichtigen Umsatzen. Dahingegen
gelten Spenden, Mitgliedsbeitrage und Zuschusse (z.
B. Fordermittel, Preise etc.) als nicht steuerpflichtig.
Insgesamt werden im Gesetz vier Bereiche unter-
schieden: ideeller Bereich (steuerfrei), Zweckbetrieb
sowie Vermogensverwaltung — etwa Mieteinnahmen
— (steuerbegtinstigt) und wirtschaftlicher Geschafts-
betrieb (steuerpflichtig). Letzterer umfasst Umsatze
aus dem ,klassischen Wirtschaftsbetrieb” mit Gewinn-
erzielungsabsicht, welche mit 19 % besteuert werden.
Umsatze im Sinne eines Zweckbetriebs werden aus-
schlieBlich aus gemeinniitzigen Zwecken gewonnen
(siehe in der Vereinssatzung festgelegter Vereins-
zweck) und dirfen auch anschlieBend ausschlieBlich
zu diesem Zweck verwendet werden. Ist es beispiels-
weise das Ziel eures Vereins Ernahrungsarmut zu
bekampfen und ihr finanziert eure Kantine mithilfe
eines solidarischen Preissystems, so durfen die daraus
gewonnen Mittel auch weiterhin nur fir diesen Zweck
eingesetzt werden. Umsatze werden in einem solchen
Fall beglinstigt mit 7 % besteuert.

Die Voraussetzungen fiir einen steuerbegtinstigten
Zweckbetrieb liegen dann vor, wenn

a) Umsatze der unmittelbaren Verwirklichung der
gemeinnltzigen Satzungszwecke dienen,

b) fur diese unentbehrlich sind und

c) der Verein dadurch nicht mehr als unbedingt not-
wendig in Wettbewerb zu anderen tritt. Dies wiirde

beispielsweise zutreffen, wenn ein Unternehmen

vergleichbare Leistungen erbringen wiirde, daftr
jedoch (nicht-beglnstigte) Steuern zahlen muss.

Allgemein gilt, dass beim konsequenten Unterschrei-
ten bestimmter rechtlich festgelegter Umsatzgrenzen
die sogenannte Kleinunternehmerregelung (§ 19
UStG) greift. Aktuell liegen diese Grenzen flr das Vor-
jahr bei 25.000 € und fiir das laufende bei 100.000 €.
Liegen eure Umsatze entsprechend unter den Betra-
gen, bleibt ihr fur diese beiden Jahre von der Um-
satzsteuer befreit — egal ob im Zweckbetrieb oder im
wirtschaftlichen Bereich. Ubersteigen die Umséatze
des vorherigen Jahres jedoch die 25.000 €-Grenze,
mussen die Umsatze des folgenden aktuellen Jahres
unabhangig von ihrer Hohe besteuert werden.

Die Pflicht zur Umsatzsteuer bemisst sich demnach
immer am Vorjahr, vorausgesetzt, dass bei einer Be-
freiung durch das Unterschreiten der 25.000 € im Vor-
jahr die Umsatze des aktuellen Jahres nicht 100.000 €
ibersteigen. Ubersteigen die Umséatze im aktuellen
Jahr jedoch 100.000 € muss die Umsatzsteuer fir das
aktuelle Jahr geleistet werden.

Im Anhang findet ihr zwei Beispiele zur Veranschau-
lichung.

Beachtet, dass im Falle eines wirt-

schaftlichen Geschdftsbetriebs

ebenfalls Kérperschaftssteuer und
Gewerbesteuer hinzukommen kénnen. Bei
beiden Steuern liegt die ,Besteuerungsgren-
ze“ —sprich Freigrenze — bei 50.000 € der
Bruttoeinnahmen aus dem wirtschaftlichen
Betrieb (AO § 64). Wird diese (iberschritten,
berechnen sich beide Steuerarten aus dem
erzielten Gewinn (Einnahmen abziiglich
aller Betriebsausgaben dieses Bereiches),
von welchem wiederum ein Freibetrag von
5.000 € (nur fiir gemeinnilitzige Vereine und
andere bestimmte Kérperschaften) abgezo-
gen wird (KStG § 24). Nur die (ibrigbleibende
Summe wird besteuert. Dieser Restbetrag
wird mit einer Koérperschaftssteuer von 15 %
besteuert, wohingegen die Gewerbesteuer
je nach Gemeinde variiert.
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Verwaltungsgliederung in Deutschland

Bundeslander
(Flachenlander)

777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777

(Gemeinde-
verbande)

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Offentliche Férderungen

Ernahrung ist ein Grundbedurfnis, das Recht auf
angemessene Ernahrung ein Menschenrecht. An-
gesichts der Tatsache, dass viele Menschen jedoch
nicht genug Geld fur gute Ernahrung haben, drangt
sich die Frage auf: Was leistet staatliche Ernahrungs-
politik und was musste sie eigentlich leisten?

Wo der Staat nicht liefert, kann die Zivilgesellschaft
einspringen: Quartierskantinen leisten einen wichti-
gen Beitrag dafir, dass Menschen niedrigschwellig
Zugang zu gutem Essen erhalten. Damit sollte der
Staat aber nicht aus seiner Verantwortung entlassen
werden, vielmehr ist es in dem Fall angemessen, dass
Quartierskantinen hierfiir 6ffentliche Férderungen
erhalten.

Beachtet: Offentliche Férderungen kénnen aller-
dings Herausforderungen mit sich bringen. Zum
einen stellen 6ffentliche Férderprogramme in der
Regel Bedingungen, an die die Férderungen ge-
knUpft sind. Die solltet ihr euch vorab genau an-
schauen und diskutieren, was diese fur euch be-
deuten wirden. Zum anderen ist die 6ffentliche
Fordermittellandschaft stets im Wandel, bedingt
durch sich wechselnde Mehrheiten in Gremien und

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Kreisfreie
Stadte

durch Regierungswechsel. Macht ihr eure Quartiers-
kantine zu abhangig von 6ffentlichen Férderungen,
kann es passieren, dass ihr dem Wohlwollen einzel-
ner politischer Akteur*innen ausgeliefert seid.

Der Staat verfligt auf verschiedenen Ebenen tber
Fordermoglichkeiten — oftmals beschrankt auf
gemeinnutzige Tatigkeiten. Diese Ebenen kénnen
folgende Méglichkeiten bieten:

Orts- bzw. Stadtteile: Diese ist die unterste Ebene der
offentlichen Verwaltung in Deutschland. Ihre Be-
zeichnung ist lokal unterschiedlich. Die Verwaltungs-
gebiete heiBen unter anderem Ortsteil, Stadtteil
oder Bezirk. Vielerorts verfligen die Orts-, Stadtteil-
oder Bezirksbeirate Giber eigene Haushalte, in denen
Mittel flr Projekte vorgesehen sind (mal Ortsteil-

budget, mal Dispositionsmittel oder anders genannt).

Am besten schaut ihr, welche Parteien im Ortsbeirat
vertreten sind, und kontaktiert eine Person einer
Partei eurer Wahl, um euer Projekt vorzustellen und
nach einem méglichen Zuschuss zu fragen. Es kann
sinnvoll sein, einen konkreten Bedarf aufzuzeigen,
beispielsweise Kosten fir eine Kiichenmaschine.
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Gemeinden bzw. Stadte: Die kommunale Ebene ist
fur lokal verortete Projekte wie Quartierskantinen
von zentraler Bedeutung. Eine Gemeinde oder Stadt
kann Uber verschiedene Fordertopfe verfligen.
Vielleicht existieren bereits passende Férdertopfe,
auf die ihr euch mit eurem Konzept bewerben kénnt.
Oder ihr kénnt die Kommune Uberzeugen, dass es
hochste Zeit ist, den Aufbau von Quartierskantinen
zu unterstitzen. Auch hier kann es hilfreich sein,
auf einzelne Mitglieder im Gemeinde- oder Stadtrat
zuzugehen und Méglichkeiten auszuloten. Ihr kénnt
schauen, welche Parteien euch in ihrem jeweiligen
Kommunalprogramm am nachsten stehen und dar-
ber den Kontakt suchen.

Neben zeitlich begrenzten Projektférderungen kén-
nen Kommunen Einrichtungen tbrigens auch dauer-
haft mit festen Haushaltsposten férdern. Wenn auch
die Hurden hierfir zwar héher sind, kann sich die
Arbeit mit Perspektive auf eine unbefristete Férde-
rung aber sehr lohnen.

Landkreise bzw. Regierungsbezirke: Je nach Region
gibt es zwischen der kommunalen und der féderalen
(Bundeslander) Ebene noch Landkreise und/oder
Regierungsbezirke — auch hier kann es geeignete
Fordermittel geben. Um in dem vielschichtigen Ver-
waltungskomplex zielsicher zu navigieren, kann es
nutzlich sein, euch mit anderen lokalen Akteur*innen
zu vernetzen. Vielerorts bestehen bereits zivilge-
sellschaftliche Strukturen, die einen Uberblick tiber
Fordermoglichkeiten und Erfahrungen mit der Bean-
tragung haben. Vielleicht gibt es bei euch ein sozio-
kulturelles Netzwerk oder einen Kreisjugendring, an
die ihr euch wenden kénnt.

Bundeslander: Auf foderaler Ebene kann es auch
passende Fordertdpfe geben, wobei sich die konkre-
te Forderlandschaft stark zwischen den verschiede-
nen Landern unterscheidet. In Hessen gibt es etwa
die Servicestelle fir Ernahrungsinitiativen in Hessen,
angesiedelt beim Landwirtschaftsministerium. In
Berlin erhielten die LebensMittelPunkte eine Unter-
stltzung durch die Senatsverwaltung fiir Justiz und
Verbraucherschutz. Die Kulturkiche Karlsruhe hat
eine Unterstltzung aus dem Férderprogramm ,Gut
Beraten!” erhalten, dessen Mittel der Landtag be-
schlossen hatte. Ihr kénnt euch beispielsweise bei
Ernahrungsraten in eurem Bundesland erkundigen,
welche Férderprogramme in Frage kommen — oder
selbst im Internet nachforschen.
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v~ Ubrigens: Auch auf internationaler

_é@\_ Ebene gibt es institutionelle
Férdermittel, die in Frage kommen

kénnten. Der Aufwand fiir Recherche und
Antragsstellung ist ggf. gréBer, aber kann sich
lohnen. Und: Oftmals erméglichen diese For-
derprogramme die Vernetzung mit Initiativen
in anderen Ldndern.

Die LebensMittelPunkte Berlin haben bei-
spielsweise Mittel aus dem europdischen
Forschungsprojekt FoodSHIFT 2030 erhalten,
das (iber das EU-Férderprogramm ,Horizont
2020 (heute: ,Horizont Europa“) geférdert
wurde. Und sogar auf Ebene der Vereinten
Nationen gibt es potentielle Férdermdéglich-
keiten, beispielsweise fiir Kooperationen

im Rahmen der ,,Conscious Food Systems
Alliance”, einer Initiative des Entwicklungs-
programms der Vereinten Nationen (UNDP).

Bund: Je nach inhaltlicher Ausrichtung eurer Quar-
tierskantine kénnen unterschiedliche Férderpro-
gramme auf Bundesebene flr euch passend sein. Das
Bundesministerium fur Landwirtschaft, Ernahrung
und Heimat beispielsweise hat spezielle Férderpro-
gramme flr landliche Raume. Im Bundesministerium
fur Bildung, Familie, Senioren, Frauen und Jugend

ist das Programm ,Demokratie Leben” angesiedelt,
das zivilgesellschaftliches Engagement ,fur ein viel-
faltiges und demokratisches Miteinander sowie die
Arbeit gegen Radikalisierungen und Polarisierungen
in der Gesellschaft” unterstutzt.

Projektférderungen

Neben dem Staat gibt es eine Vielzahl von Vereinen,
Stiftungen und Einzelpersonen, die ebenfalls Férder-
programme fir Initiativen bereitstellen. In der Regel
handelt es sich hierbei um Projektférderungen, das
heiBt zeitlich befristete Forderungen fir bestimmte
Aktivitaten.

Im Rahmen eines Antragsverfahrens misst ihr
zunachst darlegen, was ihr im jeweiligen Forder-
zeitraum vorhabt und inwiefern das mit den all-
gemeinen Zielen und speziellen Forderrichtlinien
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des jeweiligen Fordermittelgebers Gbereinstimmt.
Oftmals Gbersteigen die beantragten Projektmittel
die zur Verfugung stehenden Férdermittel deutlich,
sodass ein Fordermittelgeber nur diejenigen Projek-
te auswahlt, die am meisten Ubereinstimmung mit
seinen Zielen aufweisen.

So erfreulich es ist, Gber Projektférderungen Mittel
zu erhalten, geht damit eine grundlegende Proble-
matik einer: lhr misst euch von Projekt zu Projekt
hangeln, denn eine dauerhafte Finanzierung ist
damit nicht machbar.

Zudem sollte der Aufwand fur das Projektmanage-
ment auch nicht unterschatzt werden. Nach der
Antragsstellung muss die Auszahlung beantragt
werden, Zwischenberichte missen geschrieben und
die Buchhaltung entsprechend der Férdervorgaben
durchgefuhrt werden. Am Projektende muss letzt-
lich auch genau nachgewiesen werden, dass die
Mittel entsprechend des Projektantrags verwendet
wurden. Das ist alles machbar, aber erfordert zeit-
liche Ressourcen und Struktur. Unterstltzung durch
Menschen oder Initiativen, die Erfahrung mit Forder-
antragen haben, kann da sehr hilfreich sein.

Es gibt eine kaum zu Gberblickende Zahl an po-
tentiellen Fordermittelgebern, die jeweils ihren
speziellen thematischen Fokus und ggf. regionale
Begrenzungen haben. Es gibt aber eine Reihe von
Praxisratgebern, die helfen, das Dickicht zu luften.

 Broschure ,Fordertopfe fiir Vereine, selbstorga-
nisierte Projekte und politische Initiativen” des
Netzwerks Selbsthilfe

 Forderdatenbank der Deutschen Stiftung fiir
Engagement und Ehrenamt

 Fordermitteldatenbank der Kulturberatung
Hessen mit deutschlandweiten Foérder-
moglichkeiten fir unterschiedliche Antragstellende,
Sparten, Projekte und Vorhaben

AuBerdem gibt es viele Angebote flr Initiativen,

mit How-Tos oder in interaktiven Skillsharings mehr

Uber die Kniffe der Antragsstellung zu lernen:

 Haus des Stiftens, ,Wissen fiir Non-Profits”

« Skala Campus, ,Fundraising & Spenden in Non-Profits"

 Deutsche Stiftung fur Engagement und Ehrenamt,
,Fundraising — Vereine und Organisationen
erfolgreich finanzieren”
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Bedenkt: Preise werden meistens
nicht uneigenniitzig ausgelobt. Wer
einen Preis verleiht, inszeniert sich
in der Regel auch selbst. Das kann die értliche
Sparkasse sein, ein groBer Konzern oder die
Stiftung einer reichen Familie. Schaut euch
genau an, wer den jeweiligen Wettbewerb
ausrichtet und welche Bedingungen daran
gekniipft sind.

Wettbewerb und Preise

Eine besondere Form des Fundraisings stellen Aus-
zeichnungen dar: Anders als bei Projekt- oder 6ffent-
lichen Foérderungen, bei denen erst die Férderung
und dann die Durchfiihrung kommt, handelt es sich
bei Preisen um eine Férderung, die flir eine bereits
bestehende Aktivitat ausgelobt wird. Sie zeichnen
Initiativen aus, die nachweislich etwas Besonderes auf
die Beine gestellt haben. Und besonders praktisch ist
dabei: Oftmals kann tber das Preisgeld freier ver-
figt und es muss keine bestimmte Mittelverwendung
nachgewiesen werden.

Andere Férderprogramme schreiben auch Ideenwett-
bewerbe aus, um junge Initiativen finanziell, aber
auch ideell zu férdern: Hier haben Gruppen dann
zusatzlich die Chance, an Workshops oder Mento-
ringprogrammen teilzunehmen und so ihre Initiative
weiter zu entwickeln.

Viele Auszeichnungen haben einen regionalen Bezug,
es lohnt sich also zu recherchieren. Ubersichten zu
Uberregionalen Preisen findet ihr zum Beispiel hier:

« Ubersicht iiber Wettbewerbe und Preise der
Bundeszentrale fiir politische Bildung

* Preiselandschaft der Deutschen Stiftung fiir
Engagement und Ehrenamt

Kooperationen

Erganzend zur eigentlichen Mittelbeschaffung kénnt
ihr auch versuchen, unentgeltliche Kooperationen
einzugehen: Anstatt Geld zu beantragen, um damit
beispielsweise Lebensmittel zu kaufen oder einen
Transporter zu mieten, zielen Kooperationen darauf
ab, direkt Lebensmittel gespendet zu bekommen
oder einen Transporter mitnutzen zu kénnen.
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https://www.netzwerk-selbsthilfe.de/bestellen/
https://www.netzwerk-selbsthilfe.de/bestellen/
https://foerderdatenbank.d-s-e-e.de/
https://foerderdatenbank.d-s-e-e.de/
www.kulturberatung-hessen.de/foerderprogramme
www.kulturberatung-hessen.de/foerderprogramme
https://kulturberatung-hessen.de/foerderprogramme

https://www.hausdesstiftens.org/non-profits/
wissen/alle/
https://www.skala-campus.org/thema/
fundraising-spenden/
https://www.deutsche-stiftung-engagement-und-ehrenamt.de/dseeerklaert/fundraising-vereine-und-organisationen-erfolgreich-finanzieren/
https://www.deutsche-stiftung-engagement-und-ehrenamt.de/dseeerklaert/fundraising-vereine-und-organisationen-erfolgreich-finanzieren/
https://www.bpb.de/die-bpb/foerderung/
akquisos/wettbewerbe/
https://www.bpb.de/die-bpb/foerderung/
akquisos/wettbewerbe/
https://www.deutscher-engagementpreis.de/		preiselandschaft
https://www.deutscher-engagementpreis.de/		preiselandschaft

Am besten funktionieren solche Kooperationen in
der Nachbarschaft. Hier ein paar Beispiele:

 Landwirtschaftliche Betriebe oder der Bio-
Lieferservice aus eurer Region geben euch
B-Ware-Gemdse ab.

» Gastronomiebetriebe geben euch noch
brauchbare Klichen-Ausstattung ab, wenn sie
sich neue Gerate anschaffen.

 Der Copyshop um die Ecke gibt euch einen
Rabatt fur den Druck eurer Flyer.

Die konkreten Kooperationsbedingungen mdsst ihr
dann individuell vereinbaren. Es kann Unternehmen
geben, die euch einfach so helfen, andere méchten
im Gegenzug vielleicht auf ihrem Social-Media-Ka-
nal dartuber berichten oder mochten, dass ihr Name
auf eurer Website erwahnt wird.

Caterings

Kooperationsanfragen kénnen von ganz alleine kom-
men: begeisterte Gast*innen, die gerade eine Veran-
staltung planen und dort auch gerne so tolles Essen
wie in eurer Quartierskantine servieren wirden.

Uber solche Bewirtungen, auch Caterings genannt,
kénnt ihr ebenfalls Mittel generieren. Als Verein
kénnt ihr daflr eine Rechnung schreiben — auch ge-
meinnutzige Vereine dirfen das, missen das ledig-
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lich in der Steuererklarung gesondert im wirtschaft-
lichen Geschaftsbereich ausweisen.

Welchen Preis ihr fur ein Catering verlangt, verhan-
delt ihr mit den Auftraggeber*innen. Beispielsweise
kénnt ihr einen Soli-Preis ausmachen fiir euch nahe-
stehende politische Organisationen und von zah-
lungskraftigen Unternehmen oder Initiativen einen
héheren Preis verlangen.

Zur Kalkulation kénnt ihr einen Preis pro Mahlzeit
festlegen und mit der erwarteten Anzahl an Besu-
chenden hochrechnen. Wenn ihr auBerdem Geschirr
stellt und den Transport der Speisen (ibernehmt,
kénnt ihr eine zusatzliche Gebulhr aufschlagen.

~$ IM ANHANG FINDET IHR:

« Beispiel einer Basisausstattung
« Beispiele fiir die Berechnung der Umsatzsteuer
« Vorlagen fiir die Bereitstellung eines Caterings
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Netzwerk

In diesem Kapitel beleuchten wir verschiedene Bereiche der Quartierskantine
und geben euch Ideen, mit wem und wie ihr Networking betreiben kénnt.

Sowohl fur den Betrieb eurer Quartierskantine als
auch fur die damit verbundene politische Arbeit
kénnt ihr viel erreichen, indem ihr ein starkes Netz-
werk knlpft. Ihr kénnt aktiv Kontakt suchen zu Per-
sonen oder Institutionen, wenn ihr einen konkreten
Bedarf habt und damit direkt etwas erreichen wollt.
Und ihr kénnt Kontakte langfristig aufbauen und
pflegen, in der weisen Voraussicht, dass ein Moment
kommen mag, an dem ihr plétzlich genau wisst, wen
ihr anrufen kénnt.

10.1 Nachbarschaft

Die Vernetzung der Nachbarschaft bildet eine zentrale
Saule der Quartierskantine. Wenn eure Kantinen-In-
itiative aus einer bestehenden Struktur entsteht,
verfligt ihr bestimmt bereits tiber ein Netzwerk — wenn
nicht, sollte das Vernetzen in der Nachbarschaft ganz
oben auf eurer Prioritatenliste stehen. Denn: An vielen
Stellen in diesem Werkzeugkasten werden wir darauf
zurickkommen, dass Kontakte in der Nachbarschaft
sehr hilfreich sein kénnen — beispielsweise zur Gewin-
nung von Mitstreiter*innen, um Lebensmittel zu retten
oder um Anliegen in den Ortsbeirat zu tragen.

10.2 Lebensmittel

Regionale Lieferketten

Mit dem Aufbau regionaler Lieferketten und direkten

Beziehungen mit Lebensmittelerzeuger*innen kénnt

ihr eine Menge erreichen:

 Aufbau sozialer Beziehungen statt nur marktver-
mittelter Transaktionen

 Einsparung von Transportwegen

* Einsparung der Margen des Handels — Win-Win
fur Erzeuger*innen und Quartierskantine

 Schaffung regionaler Absatzméglichkeiten
fur pflanzenbasierte Produkte

« Sichtbarmachung einer vielfaltigen regionalen
Ernahrungslandschaft

« Beitrag zur Dezentralisierung und damit Resilienz
des Ernahrungssystems

» Verglinstigte Abnahme und Rettung von Lebens-
mitteln, die nicht den Kriterien des Lebensmittel-
einzelhandels entsprechen

Um direkt mit einzelnen Landwirt*innen und verarbei-
tenden Betrieben in Kontakt zu kommen, kénnt ihr
beispielsweise auf einem Wochenmarkt in der Region
direkt das Gesprach suchen. Auch eine Internetrecher-
che ergibt schnell erste Adressen fiir lokale und 6kolo-
gische Betriebe. Vielerorts gibt es regionale Netzwer-
ke von Landwirtschaft und Lebensmittelverarbeitung,
beispielsweise Anbauverbande oder Ernahrungsrate,
an die ihr euch wenden kénnt.

Rettung von Lebensmitteln

Foodsharing ist sicherlich vielen schon ein Begriff:
Auf der gleichnamigen Internetplattform organisie-
ren sich Freiwillige, um gemeinsam Lebensmittel
zu retten und zu verteilen. Retten meint hierbei das
Einsammeln noch genieBbarer Lebensmittel, die
sonst in der Abfalltonne gelandet waren; oftmals in
Supermarkten.
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Foodsharing-
Ortsgruppen

in Deutschland
Stand 22.10.2025

Foodsharing ist in
Deutschland sehr aktiv und
rettet Lebensmittel in Uber
300 verschiedenen Orten.
Die lokalen Ortsgruppen
sind Uber die foodsharing-
Webseite zu finden.

Foodsharing-Ortsgruppen gibt es inzwischen in
vielen Regionen Deutschlands und es ist sehr zu
empfehlen, dass ihr eure Quartierskantine mit
Foodsharing vernetzt, wenn das nicht eh bereits
der Fall ist.

Es ist auch moglich, unabhangig von Foodsharing
Lebensmittel zu retten. Eigentlich braucht es nicht
viel mehr als eine*n Erzeuger*in oder ein Lebensmit-
telgeschaft, die bereit sind euch Lebensmittel abzu-
geben, die sie nicht mehr verkaufen. Fragt direkt im
nachstgelegenen Supermarkt oder bei Landwirt*in-
nen im Nachbarort. Viele Landwirt*innen sind froh,
wenn sie mihsam produzierte Lebensmittel nicht in
den Acker unterpfliigen mussen, sondern diese noch
genossen werden.

Was sich auch lohnt: bei (iberregionalen Herstellern
von pflanzenbasierten Produkten wie Tofu, Soja-
granulat oder Pflanzenmilch anzufragen, ob diese
unentgeltlich Produkte abgeben. Denn in aller Regel
bewahren Lebensmittelunternehmen sogenannte
Rickstellproben ihrer Produkte auf, mit denen der
Betrieb spater nachweisen kann, dass seine Ware
einwandfrei war — etwa, falls es zu einer Erkrankung
von Verbraucher*innen kommen sollte. Werden die
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Ruckstellproben nicht mehr benétigt, werden sie in
der Regel entsorgt — auch wenn sie noch einwandfrei
sind. Neben Rlckstellproben werden Produkte auch
abgegeben, wenn es bei der Bedruckung der Ver-
packungen zu Fehlern kam oder es weniger ansehn-
liche Randstiicke gibt. Es kann sein, dass ein Betrieb
groBere Gebhinde bis mehrere Tonnen auf einmal los-
werden muss. Nachfragen lohnt sich also, insbeson-
dere wenn ihr auch mit anderen Kantinen vernetzt
seid und solche Mengen unter euch aufteilen kénnt.

Hier gilt es, ein besonderes Augenmerk auf die Vor-
schriften zu Hygiene und Rechtlichem zu legen. Die
wichtigsten Infos zum Umgang mit geretteten und
gespendeten Lebensmitteln haben wir in Kapitel 8.4
ausgeflhrt.

Private Garten

Wer selbst gartnert, kennt das Phanomen: Irgendwann
im Sommer kommt der Punkt, an dem gefihlt plétz-
lich alle Pflanzen auf einmal erntereif sind. Zucchini-
Welle, Tomaten-Schwemme, der Salat schieBt schon.
Aber auch spater im Jahr, im Herbst: Die Obstbaume
hangen voll mit Apfeln und Birnen, aber nicht alle
kommen mit dem Verarbeiten hinterher.
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Griindung: Netzwerk

Das ist eine gute Gelegenheit, kostenlos an frisches
regionales Gemuse und Obst zu kommen. Gebt
bekannt, dass ihr gerne bereit seid, Uberschiissiges
Erntegut anzunehmen und ggf. auch selbst bei der
Ernte zu helfen.

10.3 Ehrenamt

Vielleicht verfligt eure Quartierskantine Gber eine
oder mehrere hauptamtliche Personalstellen, aber in
jedem Fall ist ehrenamtliches Engagement im Rah-
men von Selbstorganisation oder Partizipation zentral
fur das Konzept. Quartierskantinen kénnen Menschen
zusammenbringen, vernetzen und ermachtigen.

An der Stelle zum Verstandnis eine kurze Abgrenzung
der Begriffe Selbstorganisation und Partizipation: Das
lasst sich ganz gut mit der ,Leiter der Partizipation”
(siehe unten) von Sherry Arnstein veranschaulichen.

Wir sehen: Partizipation lasst sich anhand eines
Spektrums beschreiben. Sie besteht, wenn Gruppen-
mitglieder Mitbestimmungsrechte, teilweise Ent-
scheidungskompetenz oder gar Entscheidungsmacht
innehaben. Der Grad der Partizipation wird in der
genannten Reihenfolge dieser Kompetenzen immer
umfangreicher. Auch wichtig: Selbstorganisation geht
Gber Partizipation hinaus.

Quartierskantinen kénnen unterschiedliche Grade
an Selbstorganisation oder Partizipation aufweisen.
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Daraus ergeben sich unterschiedliche Méglichkeiten
der ehrenamtlichen Mitarbeit — und verschiedene
Ansatze, potentielle Ehrenamtliche anzusprechen und
Zu gewinnen.

In der Kantine fir Alle in Kassel sieht das ungefahr so

aus:

« Die niedrigschwelligste Méglichkeit: als Gast*in
spontan helfen, den Gasteraum aufzuraumen. Das
erfordert keine Anmeldung und keine Verpflich-
tung, ist trotzdem hilfreich und kann Lust auf mehr
machen.

« Nachstes Level Schicht ibernehmen: Hier kommt
es bereits auf Verlasslichkeit an, aber mensch geht
noch kein langfristiges Commitment ein.

« Arbeit mit Lebensmitteln: Um auch in der Kiiche
oder bei der Essensausgabe mit anpacken zu
kénnen, ob spontan oder via Schichtplan, braucht
es etwas Vorleistung (siehe Abschnitte zu Lebens-
mittelbelehrung und Hygieneschulung).

 Kochschicht tbernehmen: In diesem Level kommt
nun einiges an Verantwortung dazu — die Gast*in-
nen erwarten schlieBlich um 18 Uhr ein leckeres
Essen. Die Aufgabe erfordert Ubung, Vorbereitung
und Resilienz in stressigen Situationen — wobei es
auch okay ist, wenn mal nicht alles rund lauft!

* Plenums-Teilnahme: Das wochentliche Plenum ist
offen fur alle Interessierten — oftmals kommen aber
dieselben Menschen. Der Zeitaufwand ist nochmal
deutlich héher und alle Teilnehmer*innen teilen sich
die Verantwortung fur getroffene Entscheidungen.

Die Leiter
der Partizipation
von Sherry Arnstein

Teilweise Entscheidungskompetenz

Mehr als Partizipation

Selbstorganisation

Entscheidungsmacht

Partizipation

Mitbestimmung

Einbeziehung

Anhorung
Information

Anweisung

Instrumentalisierung

Vorstufen der
Partizipation

Keine Partizipation,
Fremdbestimmung
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Mit jeder Stufe nehmen die Hirden zu und es be-
teiligen sich weniger Menschen. Die Erfahrung zeigt,
dass es vielen Menschen entgegen kommt, ohne
dariiber hinausgehende Verpflichtungen flexibel
Schichten Gber einen Schichtplan zu Gbernehmen.

Wir méchten euch an der Stelle ein paar Ideen auf-
zeigen, wie ihr ein Netzwerk aufbauen kénnt, das zur
Beteiligung von Freiwilligen beitragt:

« Freiwilligen-Portale: Diese gibt es sowohl iber-
regional als auch in vielen Stadten und Regionen.
Suchen Menschen online nach Méglichkeiten des
Engagements, stoBen sie meist schnell auf solche
Websites. Ein Profil fiir eure Quartierskantine ist
dort oft schnell erstellt — und macht euch fir viele
Interessierte auffindbar.

Einen Uberblick iiber verschiedene digitale Enga-
gementplattformen findet ihr auf der Website der
Deutschen Stiftung fiir Engagement und Ehrenamt

« Nachbarschaftsladen

» Sportvereine

 Religidse Gemeinden

10.4 Andere solidarische
Kochhprojekte vor Ort

Vielleicht gibt es bei euch in der Region bereits
weitere Quartierskantinen oder andere solidarische
Kochprojekte wie KiifAs, Schnippeldiskos und Mit-
bringbrunchs. Sich untereinander zu vernetzen kann
viele Moglichkeiten eréffnen: sich gegenseitig Tipps
zu geben bei der regionalen Lebensmittelbeschaf-
fung, untereinander Giberschissige Produkte abzuge-
ben, oder auch gemeinsam politische Forderungen
aufzustellen und Kampagnen daflir zu organisieren.
In Frankfurt beispielsweise ist so die Initiative ,Er-
nahrungsgerechtigkeit jetzt - Kommunale Stadtteil-
kiichen fur Frankfurt!” entstanden.

10.5 Vernetzung mit lokalen
politischen Parteien

Viele Probleme erfordern politische Lésungen,
beispielsweise die soziale Ungerechtigkeit und der
Leerstand in Innenstadten. Wenn ihr politische Kam-
pagnen machen wollt, kann es sehr nitzlich sein,
Gber Kontakte in lokalen politischen Parteien zu ver-
fugen. Manche politische Parteien werdet ihr eher
als Teil des Problems, andere vielleicht als Teil der
Loésung oder zumindest als konstruktiv wahrnehmen.
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In den meisten Parteien gibt es Leute, mit denen
man vernlnftig sprechen kann. Solche Kontakte
kénnen helfen, um Hintergrundinformationen zu er-
halten, Einschatzungen zu Forderungen einzuholen
oder Druck aufzubauen.

Vielleicht ist in eurer Initiative eine Person mit Partei-
buch, dann kénnte das ein Ansatz zur Vernetzung
sein. Oder ihr kennt eine Person aus dem Gemeinde-,
Stadt- oder Ortsbeirat. Oder ihr recherchiert auf der
Website, welche Partei eine passende Arbeitsge-
meinschaft hat und schreibt dorthin eine E-Mail.

10.6 Uberregionale Vernetzung

Quartierskantinen sind verortet im Lokalen, aber es
macht Sinn sich auch tberregional zu vernetzen. In
Netzwerken mit Quartierskantinen in anderen Regio-
nen kénnt ihr euch auf Augenhéhe Uber Herausforde-
rungen und bewahrte Ansatze austauschen und kénnt
euch gegenseitig beispielsweise (iber neue geeignete
Fordertopfe informieren. Flr diesen Zweck gibt es
bereits eine bundesweite Mailingliste, bei Interesse
konnt ihr uns (Faba Konzepte) kontaktieren.

E-Mail an Faba Konzepte

Auch im Hinblick auf die politische Dimension von
Quartierskantinen ist eine (iberregionale Vernetzung
sinnvoll: Viele der Probleme, die uns zu unseren
Initiativen motivieren, erfordern politische Lésungen,
nicht selten auf nationaler Ebene. Wir kénnen uns in
bundesweite Kampagnen einbringen, um Druck fir
die notige sozial-6kologische Ernahrungswende auf-
zubauen. Es gibt bereits eine Reihe von Blindnissen,
denen ihr euch anschlieBen kénntet, wie zum Bei-
spiel den Blndnissen ,Wir Haben Es Satt” oder ,Good
Food for AlL".

Im Rahmen unseres Projekts ,Quartierskantinen fiir
Klimaschutz und sozialen Zusammenhalt’, aus dem
auch dieser Werkzeugkasten hervorgegangen ist,
fihren wir auch immer wieder Gberregionale Ver-
netzungsveranstaltungen durch. Abonniert gerne
unseren Newsletter, um Uber anstehende Veranstal-
tungen und weitere News rund um Quartierskantinen
auf dem Laufenden zu bleiben.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fiir die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen

=9


https://www.deutsche-stiftung-engagement-und-ehrenamt.de/aktuelles/digitale-engagement-plattformen/
https://www.change.org/p/ern%C3%A4hrungsgerechtigkeit-jetzt-kommunale-stadtteilk%C3%BCchen-f%C3%BCr-frankfurt
https://www.change.org/p/ern%C3%A4hrungsgerechtigkeit-jetzt-kommunale-stadtteilk%C3%BCchen-f%C3%BCr-frankfurt
https://www.change.org/p/ern%C3%A4hrungsgerechtigkeit-jetzt-kommunale-stadtteilk%C3%BCchen-f%C3%BCr-frankfurt
mailto:kontakt%40faba-konzepte.de?subject=
https://wir-haben-es-satt.de/
goodfoodforall.eu/our-movement
goodfoodforall.eu/our-movement
https://faba-konzepte.de/quartierskantinen/
https://faba-konzepte.de/quartierskantinen/

Griindung: Offentlichkeitsarbeit

( ) (

Angesichts all der Aufgaben, die es fir die Grindung

einer Quartierskantine zu bewaltigen gibt, kommt

Offentlichkeitsarbeit nicht selten zu kurz. Bei allem
Stress mit Raumsuche, Anschaffungen und Fundrai-
sing erscheint das Verfassen einer Pressemitteilung
oder der Aufbau einer Social-Media-Prasenz oft am

Ende einer langen Prioritatenliste — schlieBlich tragt
Offentlichkeitsarbeit erst einmal nicht dazu bei, dass

irgendwer satt wird.

Es ist daher hilfreich, sich der grundlegenden Funk-

tionen von Offentlichkeitsarbeit bewusst zu werden.

Einige haben wir zusammengestellt:

« Bildung: Ihr kocht vegan, weil das am klimafreund-
lichsten und gut fir Tiere und Umwelt ist; ihr nutzt
okologische Lebensmittel, weil das besser fur

die Biodiversitat ist; ihr rettet Lebensmittel, weil
Lebensmittelverschwendung ein riesiges Problem
ist. Fir euch mag das selbstverstandlich sein, aber
in der breiten Gesellschaft fehlt oft das Wissen
daruber. In der Offentlichkeitsarbeit kénnt ihr
genau diese Zusammenhange kommunizieren und
so Bildung und Aufklarung Gber die eigene Bubble
hinaus betreiben.

Politische Kommunikation: Mit eurer Quartiers-
kantine werdet ihr nicht das ganze Ernahrungssys-
tem in eurer Region umkrempeln, aber ihr kénnt
dazu beitragen. Ihr kénnt deutlich machen, wo das
gegenwartige System hakt und warum es Projekte
wie eures Gberhaupt braucht — und welche politi-
schen MaBnahmen es brauchte, um euer Projekt
zu stlitzen, Quartierskantinen flachendeckend zu
etablieren und die sozial-6kologische Transforma-
tion des Ernahrungssystems voranzutreiben.
Mitstreiter*innen-Motivation: Gerade wenn das
Kochen anlauft ist es essentiell, Mitstreiter*innen
zu gewinnen, um die vielen Aufgaben in der Kiiche
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) Offentlichkeitsarbeit

und drumherum zu bewaltigen. Unserer Erfahrung
nach ist das Engagement in Quartierskantinen ver-
gleichsweise niedrigschwellig — aber in jedem Fall
muissen Menschen erstmal davon erfahren.

* Fundraising: Insbesondere wenn ihr ein Crowdfun-
ding durchflhrt, aber auch um mégliche Férder-In-
stitutionen auf euch aufmerksam zu machen, ist
offentliche Sichtbarkeit wichtig. Indem ihr kom-
muniziert, was eure Initiative forderungswirdig
macht, und ihr Multiplikator*innen einbindet, um
eure Reichweite zu erhéhen, schafft ihr eine gute
Grundlage fur das Fundraising.

Kostenlose Tipps sowie Weiterbildungen zur Offent-
lichkeitsarbeit in lokalen Initiativen findet ihr unter
anderem beim Lernportal der Deutschen Stiftung fiir
Engagement und Ehrenamt.
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) Betrieb initiieren

Nachdem ihr euer Konzept ausgearbeitet und zentrale Entscheidungen getroffen habt,
beginnt der Ubergang in die praktische Umsetzung.

In dieser Phase zeigt sich schnell, dass selbst grind-
liche Vorbereitung nicht alle Entwicklungen vorweg-
nehmen kann. Unerwartete Anderungen gehéren
dazu - und oft helfen sie, den Betrieb in der Zukunft
realistischer und praxistauglicher zu gestalten.

Dieses Kapitel stellt Ansatze vor, die den Einstieg
erleichtern und typische Stolpersteine abfedern. Ziel
ist es, euch den Ubergang vom Plan zum konkreten
Handeln zu erleichtern und unnétige Frustration zu
vermeiden.

12.1 Ubergang strukturieren

Ihr habt Raumlichkeiten gefunden, Anschaffungen
gemacht und die Finanzierung steht. Nun stellt sich
die Frage, ob es endlich losgehen kann. Wie kénnt
ihr erkennen, dass euer Konzept ,reif genug”ist und
welche Mindestentscheidungen getroffen werden
mussen, bevor es richtig losgehen kann?

In den vorherigen Kapiteln haben wir detailliert
dargestellt, welche Punkte besonders relevant sind
und wie ihr einige davon umsetzen kénnt: Entschei-
dungen uber Rechtsformen, konzeptionelle Schwer-
punkte, Raumsuche und Ausstattung, Bedarfsana-
lyse, Finanzierung, Hygienevorschriften und vieles
mehr. Viele dieser Punkte missen bereits zu groBen
Teilen im Voraus geplant oder sogar umgesetzt
sein. Ohne geeignete Raumlichkeiten, Finanzierung
und Ausstattung ist ein Projekt dieser Art praktisch
unmoglich. Andere Entscheidungen kénnen jedoch
erst im Verlauf getroffen werden oder missen
sogar kontinuierlich angepasst werden. Eine klare

Checkliste — was muss feststehen:

1. Kantinenkonzept — bezogen auf Ziele
und Ausrichtung(en)

2. Entscheidungen lber Rechtsform
3. Startfinanzierung

4. Raumlichkeiten —das konnen auch
mehrere sein zum Testen

5. Notwendigste Ausstattung
6. Vorlaufiges Hygienekonzept

7. Vorlaufiger Ablaufplan inkl. benétigte
Helfer*innenanzahl fur die einzelnen
Schichten

Checkliste hilft, zu unterscheiden, was vorab fest-
stehen muss.

13.2 Startmodus

Neben den notwendigen Entscheidungen und Vor-
kehrungen, die bereits im Voraus feststehen missen,
besteht auch die Notwendigkeit zu klaren, wie ihr
den Betrieb konkret einleiten méchtet: Soll mit
einem ,Test-Termin“ gestartet werden oder wollt ihr
euch gleich in den regularen Betrieb stlirzen? Mdchtet
ihr sofort euren geplanten Rhythmus umsetzen von
vielleicht zwei oder drei Terminen die Woche oder
erscheint es sinnvoller, vorerst mit einem einzelnen
Termin die Woche zu beginnen?
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Griindung: Betreib initiieren

Um diese und andere Frage zu klaren, solltet ihr
euch vor Augen halten, dass zu Beginn wahrschein-
lich nur wenige Gast*innen erscheinen und dass

vor allem nicht genligend Helfende verfligbar sind.
Ebenso kann das Budget zunachst sehr begrenzt
sein. Entscheidend ist daher, die Startplanung an
eure Ressourcen, TeamgréBe und Risikobereitschaft
anzupassen. Diese Entscheidungen gelten immer nur
fur den aktuellen Moment — Anpassungen sind jeder-
zeit moglich und notwendig.

Dabei kann es sehr motivierend sein, kleine, rea-
listische Ziele zu formulieren und zu setzen, deren
Erreichen ihr regelmaBig Gberprifen kénnt. So kénnt
ihr Fortschritte sichtbar machen und gleichzeitig
Engpasse oder ineffiziente Ablaufe erkennen.

Es empfiehlt sich in jeden Fall, mit einem ,Probeter-
min“ zu starten, um den geplanten Ablauf zu testen.
Ilhr kénnt hierzu bereits erste Gast*innen einladen
oder den Termin als internes Team-Event nutzen.
Alternativ kdnnen auch mehrere Test-Termine ber
einige Wochen sinnvoll sein — gerade dann, wenn
euch mehrere Raumlichkeiten zur Auswahl stehen.

Legt auBerdem friihzeitig ein offizielles Startdatum
fest und plant ausreichend Zeit ein, um den Termin
zu bewerben und eventuell auch Presse einzula-
den. Ein kurzfristiger Start erschwert die Bekannt-
machung und kann dazu fuhren, dass nur wenige
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Menschen teilnehmen. Reichweite und Bekanntheit
entwickeln sich meist erst langfristig — plant also
gerade fur die Anfangszeit genligend Ressourcen far
eure Offentlichkeitsarbeit mit ein.

Bei allem ist ,Learning by Doing” zentral: Dokumen-
tiert Erfahrungen, besprochene Verbesserungen und
wiederkehrende Probleme. Euer Konzept ist niemals
statisch, sondern entwickelt sich fortlaufend durch
Erkenntnisse und Lernprozesse.

12.3 Umgang mit Engpassen,
Konflikten und Unerwartetem

In den ersten Terminen sind Ablaufe noch nicht rou-
tiniert, wodurch Engpasse und Konflikte entstehen
kénnen. Das ist normal und unvermeidlich.

Bereitet euch bereits im Voraus auf solche Situa-
tionen vor, indem ihr beispielsweise regelmaBige
Team-Meetings (,Sozial-Plena”) einrichtet, um
Konflikte zu besprechen und Lésungen zu finden.
Dartber hinaus sind Notfallplane bei Engpassen
wichtig. Zum Beispiel kénnen zusatzliche Lebensmit-
tel angeschafft werden, die lange haltbar sind und
den Gast*innen angeboten werden kénnen, sollte
das Hauptessen nicht reichen. Inshesondere Lebens-
mittel wie Couscous oder Bulgur sind auBerst schnell
zubereitet und kénnen als Alternative fur Nudeln,
Reis oder Kartoffeln angeboten werden.
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—~ Bedenkt dabei, dass Ihr (wahr-
scheinlich) keine Profis seid, und
das wird von euren Gdst*innen in
der Regel verstanden. Ein holpriger Start
ist normal.

Andersherum kann es auch passieren, dass ihr mehr
Gast*innen erwartet als tatsachlich erscheinen,
sodass ihr mit Uberschiissen von gekochtem Essen
konfrontiert seid, welches ihr sicher nicht einfach
wegschmeiBen mochtet. So solltet ihr euch auch fir
solche Szenarien wappnen. Das eine oder andere
—vorausgesetzt ihr habt entsprechende Kapazi-
taten — lasst sich problemlos einfrieren. Andere
Lebensmittel hingegen wie beispielsweise Salate
lassen sich nicht gut einfrieren. Alternativ kénnen
Lebensmittel unter der Gruppe verteilt oder auch
euren Gast*innen mitgeben werden. Es sollten dazu
bereits im Voraus geeignete Lebensmittelbehalter
oder Gefrierbeutel besorgt werden, die eine Mitgabe
ermoglichen.

12.4 Bedarf weiterer helfender Hande

Ihr werdet vermutlich feststellen, dass das Kernteam
nicht ausreicht, um regelmaBige Termine dauerhaft
zu gewahrleisten. Besonders dann, wenn das Team
Uberwiegend oder ganz aus Ehrenamtlichen besteht,
sind zusatzliche Helfende essenziell.

Daruber hinaus werden einige Menschen aus dem
engeren Kreis damit zu tun haben, sich um Ver-
waltungs- und Organisationsangelegenheiten zu
kiimmern. Mail-Postfachverwaltung, Buchhaltung,
Verfassen weiterer Forderantrage, Erstellen von Be-
richten und Aufstellungen usw. sind Aufgaben, deren
Aufwand nicht unterschatzt werden sollte.

Beginnt daher frihzeitig, Helfende zu gewinnen.
Denn gerade die letzten Arbeitsschritte wie Aufrau-
men und Saubermachen, wenn das Kiichenteam be-
reits erschopft ist, sind oft am schwierigsten. Ein gut
organisierter Helfer*innenkreis kann diese Aufgaben
zuverlassig abdecken.

Hierzu kénnt ihr beispielsweise Gast*innen direkt
um Unterstltzung bitten — etwa fur Aufraumarbeiten
oder Spultatigkeiten. Nutzt Social Media, Newsletter
und persoénliche Ansprachen wahrend der Termine,
um euer Team kontinuierlich wachsen zu lassen.
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Auch bietet es sich an, immer wieder Onboarding-
Treffen zu organisieren, zu denen auch etwas zu-
rickhaltendere Menschen kommen kénnen, die sich
vielleicht nicht trauen direkt mit anzupacken.

Im unglnstigsten Fall kann es trotzdem immer mal
wieder dazu kommen, dass fur einzelne Termine
einfach nicht genug Helfende vor Ort sein kdnnen
—die zur Not durch helfende Gast*innen erganzt
werden kénnen. Méchte z. B. niemand die Kochver-
antwortung bernehmen, ist es nicht méglich den
Termin — zumindest auf geplante Weise — stattfinden
zu lassen. lhr solltet euch daher auch hierzu vorher
Gedanken machen. Ab wann und wie sollen Termine
abgesagt werden und wie wird das entschieden?
Gibt es Moglichkeiten fur einen ,Notbetrieb”, wel-
cher durch wenige Helfende umgesetzt werden
kénnte?

Habt ihr Tiefklhlkapazitaten, kann es funktionie-
ren, zu manchen Terminen mehr zu kochen und fir
solche Gelegenheiten einzufrieren. Alternativ kénnt
ihr auch fir euch festlegen, dass das Miteinander

flr euch besonders wichtig ist und das Essen nur ein
kleiner Teil davon ist. Hier kénnte dann auf kalte
Speisen wie Brot und Aufstrich zurlickgegriffen wer-
den. Mit nur wenig Helfenden ware es so moglich, ab
und an einen Termin zu uberbricken.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen



Betrieb einer
Quartierskantine

Jetzt geht es ans Eingemachte -
den regelmaBigen Betrieb!

Wenn ihr die Schritte der Grindung geschafft habt und euch
Gedanken zu Konzept und Rechtsform, Finanzierung sowie
passenden Raumlichkeiten und Ausstattung gemacht habt, ist
schon viel geschafft. Jetzt geht es ans Eingemachte — den
regelmaBigen Betrieb!

Zwar habt ihr bisher schon wegweisende Entscheidungen
getroffen und damit das Fundament flir euer Projekt gelegt,
aber fur das nachhaltige Betreiben der Kantine gibt es noch
ein paar Dinge zu beachten.

Manche der Kapitel in diesem Teil des Werkzeugkasten scheinen
erst einmal analog zum Grundungsteil zu sein. Das liegt daran,
dass es fur Aspekte wie zum Beispiel eure Gruppenstruktur,
finanzielle Fragen oder Hygienethemen im Grindungsprozess
geeignete Modi gibt, um das ganze Projekt erst einmal zu starten.
Flar den regelmaBigen Betrieb kann es dann sinnvoll sein,
Strukturen flr das Alltagsgeschaft noch einmal anzupassen.



Betrieb: Gruppenstruktur & -prozesse
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Gruppenstruktur
& -prozesse

Im Abschnitt zur Griindung von Quartierskantinen wurden bereits zentrale Aspekte von
Gruppenstrukturen und -prozessen angesprochen. Diese werden im Folgenden aufgegriffen
und fur den praktischen Kantinenalltag konkretisiert.

13.1 Struktur und Entscheidungsfindung

Abhangig von der personellen Grundstruktur eurer
Quartierskantine ergeben sich unterschiedliche Her-
ausforderungen im laufenden Betrieb, die wir bereits
im Kapitel 5 angerissen haben. Wird die Arbeit etwa
zwischen Haupt- und Ehrenamtlichen verteilt, kann
es immer wieder zu Problemen kommen, dass ,un-
liebsame Arbeiten” konsequent bei den Hauptamt-
lichen hangen bleiben oder anders herum Ehren-
amtliche sich in ihrem Engagement herabgesetzt
fuhlen, weil sie beispielsweise kaum oder gar nicht
in Entscheidungsprozesse involviert werden.

Um solchen Unstimmigkeiten vorzubeugen, sind klare
Zustandigkeiten und transparente Entscheidungs-
wege zentral. Es sollte nachvollziehbar geregelt
sein, welche Aufgaben durch Hauptamtliche und
welche durch Ehrenamtliche Gbernommen werden.
Moglich ist etwa, dass verwaltungstechnische Tatig-
keiten (z. B. Buchhaltung, Postfach, Hygieneschulun-
gen) im Hauptamt liegen, wahrend Organisation und
Durchfiihrung der Kantinentermine sowie kreative
Aufgaben ehrenamtlich getragen werden. Alterna-
tiv kann das Hauptamt primar eine koordinierende
Rolle einnehmen.

Unabhangig von der konkreten Konstellation emp-
fiehlt es sich, ein Kernteam zu benennen: einen

Kreis von Personen, die sich regelmaBig engagieren
kénnen und Verantwortung fur das Fortbestehen der
Kantine tbernehmen. Dieses Kernteam sollte eng in
Entscheidungsprozesse eingebunden sein. Auch falls
formale Entscheidungsbefugnisse bei Vorstand oder
Hauptamt liegen, sollten Entscheidungen nicht los-
geldst vom Kernteam getroffen werden.

Fur die Entscheidungsfindung kommen unterschied-
liche Verfahren infrage, etwa Konsens-, Konsent-
oder Mehrheitsentscheidungen. Ist keine gemeinsa-
me Lésung erreichbar oder der Zeitdruck hoch, kann
eine Entscheidung durch Vorstand oder Hauptamt
erfolgen — idealerweise auf Grundlage zuvor einge-
holter Rickmeldungen aus dem Kernteam. Wichtig
sind weniger konkrete Verfahren als die Nachvoll-
ziehbarkeit und Einbindung der relevanten Personen.

In allen Fallen lohnt es sich, ein regelmaBiges ,Orga-
Plenum” zu veranstalten. Hier kann Uber vergan-
gene und anstehende Aktionen sowie Uber organi-
satorische Gesprachsbedarfe geredet werden. Ein
wochentlicher Rhythmus bei ebenfalls wéchentlich
stattfindenden Kantinen-Terminen ist in vielen Fallen
sinnvoll; seltener stattfindende Treffen reichen meist
nicht aus, um laufende Abstimmungen und Klarungs-
bedarfe aufzufangen.

13.2 Gruppen-Care und
Organisation des Miteinanders

Neben Organisation und Entscheidungsfindung
spielen soziale Dynamiken eine zentrale Rolle flir
das Gelingen des Kantinenbetriebs. Flir Motivation
und langfristiges Engagement ist es wichtig, Erfolge
sichtbar zu machen und Raume fiir ein positives
Miteinander zu schaffen — etwa durch gemeinsame
,S0zial-Events”, bei denen organisatorische Themen
bewusst in den Hintergrund treten.

Gleichzeitig solltet ihr regelmaBig Gelegenheiten
schaffen, um Unstimmigkeiten oder Konflikte im
Team anzusprechen. Eigene Formate wie Sozial-Plena
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kénnen helfen, Spannungen frihzeitig aufzufangen
und auBerhalb des laufenden Betriebs zu klaren.
Dadurch verringert ihr das Risiko von Eskalationen
wahrend der Kantinentermine.

Besondere Aufmerksamkeit verdient der Umgang
mit Stress- und Belastungssituationen, die insheson-
dere in der Kuche schnell entstehen kénnen. Larm,
Zeitdruck, Enge, Hitze, Lichtverhaltnisse oder sprach-
liche Hirden wirken auf Menschen sehr unterschied-
lich. Auch individuelle Voraussetzungen — etwa
korperliche, psychische, soziale oder neurologische
Besonderheiten — beeinflussen, wie gut jemand mit
diesen Situationen umgehen kann.

Um moglichst vielen Menschen eine Teilnahme zu

ermoglichen, ist eine grundlegende Sensibilitat im

Team wichtig. Dazu gehéren:

« klare Absprachen und Zustandigkeiten

« die Moglichkeit, Aufgaben auBerhalb der Kiiche
oder in ruhigeren Settings zu Ubernehmen

« Offenheit fur unterschiedliche Beddrfnisse und
Kommunikationsstile

Ziel sollte sein, allen Beteiligten einen Platz zu bie-
ten, der ihren Méglichkeiten entspricht und Uberfor-
derung vermeidet. Die zugrunde liegende Haltung
ist dabei klar: Die Kantine soll ein offener Ort sein,
der Vielfalt respektiert und menschenfeindlichen
Einstellungen keinen Raum gibt.

Ein weiterer praktischer Aspekt betrifft Kommuni-
kationswege und -plattformen. Hier alle auf einen
gemeinsamen Nenner zu bringen ist quasi unmoglich.
Die meisten werden sich wahrscheinlich noch dazu
Gberreden lassen, etwa einen Messenger wie Signal
auf ihrem Smartphone oder Computer zu installieren,
andere wiederum besitzen weder das eine noch das
andere und sind ausschlieBlich Gber Telefon zu errei-
chen. Dem System sind somit klare Grenzen gesetzt.
Dennoch empfiehlt es sich, die Kommunikations-
moglichkeiten moglichst breit aufzustellen — ohne

zu Uberfordern, versteht sich. Einen Mailverteiler;
Messenger-Gruppen fir z. B. Schichtplanung, Kern-
team und sonstigen Austausch; ein oder zwei Tele-
fonnummern, bei der sich offline lebende Personen
informieren kénnen; eine gemeinsame Cloud und eine
Plattform zur Erstellung von Schichtplanen — dazu im
nachsten Kapitel mehr.
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13.3 Konflikte und Unstimmigkeiten

Um Konflikten praventiv zu begegnen, kénnen
MaBnahmen wie Workshops zu wertschatzender
bzw. gewaltfreier Kommunikation genutzt werden.
Teambulding-Formate kénnen darlber hinaus dazu
beitragen, das gegenseitige Verstandnis zu férdern
und Missverstandnisse zu reduzieren.
Uberforderung, Konflikte und Unstimmigkeiten
sind jedoch trotz vieler PraventivmaBnahmen nicht
vollkommen zu verhindern. Menschen sind keine
Maschinen, haben mal einen schlechten Tag oder
kénnen sich einfach nicht riechen. Solche Momen-
te kénnen dann nicht immer ,einfach” auf andere
Zeitpunkte wie etwa das Sozial-Plenum verschoben
werden, sondern mussen gleich oder zeitnah geldst
werden, um den Betrieb am jeweiligen Termin zu
ermoglichen.

Hilfreich konnen hier folgende MaBnahmen sein:

« flexible Schichtwechsel, sofern méglich

* kurze Gesprache auBerhalb der Situation, mit Fo-
kus auf aktivem Zuhoéren

 Time-outs: die betreffende Person (oder Personen)
ziehen sich fur einen Moment physisch zurtick, um
emotionale Zuspitzungen abkuhlen zu lassen

« Awareness-Person: Personen mit deeskalierenden
Fahigkeiten in potenziell kritische Schichten und
wahrend der Anwesenheit der Gast*innen einbinden

Entscheidend ist weniger die perfekte Loésung als ein
respektvoller Umgang, der Eskalationen vermeidet
und Beteiligten ermdglicht, im Rahmen ihrer Még-
lichkeiten weiter mitzuwirken.

13.4 Haltung nach auBen

Auch der Umgang mit Gast*innen ist Teil der grup-
penbezogenen Arbeit und sollte bewusst gestaltet
werden. Dabei stellt sich unter anderem die Frage,
ob die Kantine eher geschlossen und klar arbeits-
teilig auftreten oder bewusst ihre Gast*innen zur
aktiven Teilnahme bewegen mdchte.

Ein geschlossenes Auftreten erfordert klare Zu-
gangszeiten, getrennte Team-Raume und die Akqui-
se neuer Helfender auBerhalb der Kantinentermine.
Eine offene, partizipative Gestaltung erméglicht hin-
gegen, Gast*innen aktivam Prozess zu beteiligen. So
kénnt ihr beispielsweise nach Hilfe fur das anschlie-
Bende Aufraumen bitten, andere kleinere Aufgaben
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gemeinsam Gbernehmen oder einfach nette Gespra-
che fuhren.

Beide Ansatze haben unterschiedliche organisato-
rische Anforderungen. Ein nahbares Auftreten kann
jedoch dazu beitragen, die Kantine als Ort der Be-
gegnung und des gemeinsamen Handelns erfahrbar
zu machen und sich bewusst von rein versorgungs-
orientierten Angeboten abzugrenzen.

Unabhangig davon, wie offen oder geschlossen

der Kantinenbetrieb gestaltet ist, spielt Awareness
gegeniiber Gast*innen eine zentrale Rolle. Einige
Besucher*innen befinden sich méglicherweise in
vulnerablen Lebenslagen oder bringen eigene Be-
lastungen, Unsicherheiten oder Diskriminierungser-
fahrungen mit. Ein achtsamer, respektvoller Umgang
sowie klare Grenzen fiir Verhalten tragen dazu bei,
dass sich moglichst viele Menschen willkommen und
sicher fihlen kédnnen. So ist es ratsam etwa men-
schenfeindliche AuBerungen schnell zu unterbinden.
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Awareness bedeutet dabei aber auch, mit sogenann-
ten ,schwierigen Situationen” sensibel umzugehen.
Dazu gehoren beispielsweise Gast*innen, die auf-
grund von Obdachlosigkeit, Krankheit oder fehlen-
den Rickzugsmoglichkeiten stark riechen oder Ver-
haltensweisen zeigen, die flir andere unangenehm
sein kénnen. Solche Situationen erfordern besondere
Umsicht, da sie schnell beschamend oder ausgren-
zend wirken kénnen.

Statt vorschneller Ausschlisse braucht es hier — so-
weit moglich — respektvolle, nicht herabwiirdigende
Losungen, etwa durch ruhige Einzelansprache, klare
und transparente Kommunikation oder das Abwa-
gen zwischen dem Schutz der Gemeinschaft und der
Wirde der betroffenen Person.

! Koordination
I der Helfer*innen

Neben einer Kommunikation Gber Chats, Telefon und Mail empfiehlt es sich, eine moglichst
klare Struktur fir die Koordination aller Helfenden zu schaffen. Dies gilt sowohl fur die
wochentliche Umsetzung der Kantinentermine als auch fir Einbindungs- und Einweisungs-

routinen neuer Helfender.

14.1 Schichtplan

Um einen moglichst glatten und klaren Ablauf der
jeweiligen Termine zu schaffen, bieten sich vor
allem online-Tools fur die Schichtplanung wie etwa
,immerda“ an.

Mit diesem kostenlosen Tool kénnen Schichten in-
klusive Titel, Beschreibung, Terminierung und der
Moglichkeit, sich als Helfende*r selbst einzutragen,
angelegt werden und in einem regelmaBigen Turnus

erzeugt werden. Helfende, die sich flr Schichten
eingetragen haben, werden in diesem Tool fir alle
sichtbar und die Anzahl der Personen pro Schicht
kann begrenzt werden — denn es hilft wenig, wenn
15 Leute in der Kliche stehen, aber keine Helfenden
fir spate Aufraumschichten zu begeistern sind. Das
Tool und die dadurch geschaffene Ubersicht kann
euch also auch dazu dienen, zu sehen, wie realistisch
die Umsetzung kommender Termine ist, sowie auf-
zeigen, wo es besonders haufig hapert.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen


https://www.immerda.ch/

Aber was sollte der Schichtplan alles enthalten?

Der Schichtplan sollte nicht nur die Dinge enthalten, die vor Ort stattfinden, sondern auch solche, die ihr
vorbereitend erledigen misst, wie etwa das Besorgen von Lebensmitteln. Weiter ist es sinnvoll, einzelne
Schichten nicht allzu komplex zu gestalten, sondern klare Aufgabenverteilung herzustellen. Ein solcher
Plan kénnte bei einer Essensausgabe ab 18 Uhr wie folgt aussehen:
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Titel

Beschreibung

Zeitrahmen

Lebensmittelkauf

Einkauf nach Liste der Kochverantwortlichen und Auslieferung bis 14 Uhr

12:00-14:00 Uhr

Kochen

Kochverantwortung inkl. Rezept Gberlegen, ggf. Bestellungen auf-
geben, Liste fur Einkauf erstellen und frihzeitig an Einkaufsschicht
weiterleiten. Wahrend des Kochens Hilfsdienste verteilen und Hygiene
tberwachen

14:00-18:00 Uhr

Kochhilfe

z. B. Gemiise waschen und schneiden, Beilagen kochen, Speisekarte
inkL. Allergene erstellen

14:00-18:00 Uhr

Raumaufbau

Tische und Stihle aufstellen, Teller, Besteck und Glaser bereitstellen,
Tir aufschlieBen, Ausgabetheke aufbauen.

16:30-17:30 Uhr

Essensausgabe

Teller befiillen und ausgeben, fiir Nachschub aus der Kiiche sorgen

17:45-19:30 Uhr

Spiilen

Aufkommendes Geschirr spiilen, auf Verfiigbharkeit bei der Ausgabe
achten, Endspiilen.

18:00-20:15 Uhr

Aufraumen

Kiiche aufraumen, Gerate und Geschirr verrdaumen, Reste vom Essen
verteilen oder einfrieren, Mill entsorgen, Tische und Stiihle zuriick
raumen, schmutzige Flachen reinigen, Boden fegen und absperren.

19:15-20:45 Uhr

Es bietet sich dabei an, Dienste wie Spllen und das
abendliche Aufraumen nochmals in zwei Schichten
mit jeweils klrzeren Zeitraumen zu unterteilen oder
den Helfenden zu erméglichen, sich fur kirzere
Zeitraume innerhalb der Schichten einzutragen.
Wie viele Menschen ihr pro Schicht benétigt, sollte

am meisten brennt.

sich insbesondere daran orientieren, fir wie viele
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sind. Gleichzeitig kann es sinnvoll sein, ,Springer*in-
nen-Schichten” zu erstellen, die potentiell schwierige
Zeiten nach Bedarf uberbrucken kénnen. Diese Hel-
fenden konnen dort eingesetzt werden, wo es gerade
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14.2 Checklisten

Es kann hilfreich sein, Checklisten fur die einzelnen
Schichten zu erstellen, sodass die Helfenden ihre
Aufgaben abhaken und den Uberblick behalten kén-
nen. Die Listen sollten dabei méglichst einfach und
in einer logischen Reihenfolge alle nétigen Schritte
enthalten. Neue Helfende bekommen so bereits frih
die Méglichkeit zur Eigenstandigkeit. Eine solche
Checkliste kénnte fur den Raumaufbau folgender-
maBen aussehen:

Dauer: ca. 45 Minuten zu zweit, ca. 30 Minuten zu
dritt (alleine nicht maéglich)

Voraussetzungen:

 Anstrengung: es muss einiges geschleppt werden,
aber wenn mehr als zwei Leute dabei sind, ist es
moglich sich abzusprechen, wer nicht viel tragen
kann/sollte

+ Lebensmittelbelehrung/ Hygieneschulungen:
nicht erforderlich

Aufgaben:

O Tische und Stlhle im Speisebereich aufstellen
Jalousien hochfahren

[0 Ggf. Heizung anstellen bzw. Liften

[0 Alle Tische abwischen, ggf. Mlll und Dreck in
den Raumen entfernen

[0 Dekorieren (ggf. Blumen auf Tische, Banner
aufstellen/anbringen)

[0 Getranketheke aufbauen: Wasserbehalter
befullen und zusammen mit Glasern aus der
Kiiche im Speiseraum aufstellen

[0 GroBe tiefe Teller (ca. 70 Stck.), ggf. kleine
Teller fur Salat oder Nachtisch (ein Stapel) und
bendtigtes Besteck aus dem Lager holen

[0 Spendendosen aus dem Lager holen u. aufstellen
Tafel aus dem Flur im Eingangsbereich holen,
mit dem heutigen Gericht und den Allergenen
beschriften; Aufstellung in der Nahe der Kiiche
in den Toiletten Klopapier kontrollieren und ggf.
nachfillen

14.3 Routinen fiir Einbindung
und Einweisungen

In der Hektik der Kiichenvorbereitungen und Durch-
fuhrung des Kantinentages kann es leicht mal
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durchrutschen, neue Helfende gut einzubinden und
mitzunehmen. Das kann zu Frustration auf allen Sei-
ten fihren und im schlechtesten Fall dazu beitragen,
dass Interessierte sich schnell wieder verabschieden.
Deshalb ist es sinnvoll, konkrete Einflithrungsrouti-
nen zu entwickeln.

Anfangs mag es vielleicht noch nicht so dringlich
erscheinen, da sich viele Ablaufe erst einmal ,orga-
nisch” entwickeln und sich bewahren miissen. Spater
kénnen solche Routinen jedoch auBerst gewinnbrin-
gend und energiesparend sein, inshesondere wenn
immer wieder neue Helfende hinzustoBen.

Uberlegt euch, welche Informationen neue Helfende

brauchen, um in der Kantine zu unterstiitzen und was

es braucht, damit sich alle wohl fuhlen. Auch hierftr

kann es hilfreich sein, eine konkrete Schicht pro Kan-

tinentag zu besetzen. Diese Person kann dann fur die

allgemeine BegruBung verantwortlich sein, aber auch

die verschiedenen Einweisungen durchflhren. Diese

sollten unter anderem beinhalten:

* Informationen zum allgemeinen Ablauf

 Ablauf spezifischer Schichten

« Einweisung zu Hygiene und SchutzmaBnahmen

* Informationen zu Kommunikationsprozessen der
Kantinenmitglieder

Neben allem, was die Kantine und ihre Ablaufe und
MaBnahmen betrifft, sollte zur Einweisung eben-
falls gehdren, was die Kantine von ihren Helfenden
bendtigt. Wie bereits in den Kapiteln zu Hygiene und
Recht beschrieben, gehdrt hierzu auch die Bereit-
schaft, einen Termin beim Gesundheitsamt zu ver-
einbaren, um dort eine Belehrung nach § 43 IfSG zu
absolvieren sowie an weiteren einmaligen (Schulung
nach 84 LMHV) und regelmaBigen Schulungen zur
Hygiene teilzunehmen.

Gibt es Menschen, die nicht dazu bereit oder in der
Lage sind solche Belehrungen und Schulungen zu
durchlaufen, kénnen diese sich dennoch am Kan-
tinenprojekt beteiligen. Hier ist es beispielsweise
denkbar, dass sie Schichten ohne direkten oder indi-
rekten Lebensmittelkontakt wie Raumdienste uber-
nehmen oder bei sonstigen Veranstaltungen, Verwal-
tungs- oder Organisationsaufgaben unterstitzen.
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Viele Menschen
verkostigen

Essen ist nicht alles — aber ohne Essen ist nichts! Zumindest in der Quartierskantine ...
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daher betrachten wir in diesem Kapitel zunachst das Kochen, bevor wir auf die damit zusam-

menhangenden Themen Vorratshaltung sowie Organisation des gemeinsamen Essens eingehen.

15.1 Das Kochen

Nudelwasser aufsetzen. Zwiebeln wirfeln und mit
Tomatenmark anbraten, parallel Gemuse und Tofu
schnippeln und in die Pfanne dazugeben, wirzen.
Nudeln abgieBen. Schon ist gekocht!

Was zuhause so einfach sein kann, ist fir 30, 50, 100+
Gast*innen eine ganz andere Sache. Wir beginnen
mit der Kochschicht bereits einige Tage vor dem Es-
sen —denn es lohnt sich, das Kochen gut vorzuberei-
ten: So stellen wir sicher, das alles gelingt und kein
unnoétiger Stress aufkommt. Und inshesondere wenn
wir regionale und saisonale Lebensmittel einsetzen,
erfordert die Beschaffung etwas Vorlauf.

In der Kantine fiir Alle sieht der Ablauf im Hinblick auf das Kochen zum Beispiel in etwa so aus:

Mi Do Fr Sa So Mo Di
Info an Gerettete
Rezeptauswahl Social-Media-Team Plenum Lebensmittel
sichten
Mengen- Schlissel
kalkulation besorgen
Vorrate
checken Lebensmittel Kochen
auftauen
oder
Info an einweichen
ey Einkaufsschicht
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Rezeptauswahl

Quartierskantinen, die vor allem auf gerettete
Lebensmitteln setzen, entscheiden oftmals direkt
am selben Tag beim Anblick der eingegangenen
Rettungen, was gekocht wird — zusatzlich benétigte
Zutaten werden aus einem Lager genommen oder
kurzfristig noch eingekauft. Man kénnte sagen: Das
Rezept folgt den Lebensmitteln.

Alternativ kénnen die Lebensmittel dem Rezept
folgen: Wir Gberlegen uns, was wir schénes kochen
kénnten, und besorgen entsprechend die Zutaten.
Bei der Kantine fir Alle in Kassel verfolgen wir einen
gemischten Ansatz: Kooperierende lokale landwirt-
schaftliche Betriebe schicken uns in der Vorwoche
eine Info, was aktuell geerntet werden kénnte oder
Gberschussig ist. Damit beginnt bereits die Arbeit der
Kochschicht der folgenden Woche: sich ein saisona-
les Rezept zu Uberlegen. Spater gerettetes Gemuse
und Obst kann meistens kurzfristig integriert werden,
beispielsweise mit einem frischen Salat.

Ob saisonal oder gerettet, oder weder noch: beim
Kochen kénnt ihr eurer Kreativitat freien Lauf lassen.
Gerade am Anfang kann es helfen, sich langsam an
anspruchsvollere Rezepte vorzutasten — beispiels-
weise erstmal verschiedene Eintopf- und Suppen-
gerichte auszuprobieren und nach und nach weitere
Komponenten wie Beilagen, Toppings und Extras zu
erganzen.

Mengenkalkulation

Steht das Rezept fest, folgt die Mengenkalkulation.
An sich ist das bereits eine Herausforderung, Rezep-
te, die oftmals flr vier Portionen verfasst sind, auf
mehrere dutzend bis hunderte Gast*innen hochzu-
skalieren — insbesondere wenn mehrere Komponen-
ten zusammenkommen, etwa ein Hauptgang plus
Salat und Dessert.

Im Vergleich zum Kochen zuhause kommen bei
Quartierskantinen noch Faktoren hinzu, die die Men-
genkalkulation weiter erschweren:

* Durch das offene Konzept schwanken die Gast*in-
nen-Zahlen naturgemaB — was noch verstarkt wird
durch externe Faktoren wie das Wetter, Feiertage,
parallele Veranstaltungen etc.

 Durch die Heterogenitat der Gast*innen variiert
der Hunger, es gibt keine ,normale” PortionsgréBe
—und schmeckt es gut, wird auch tber den Hunger
gegessen ;)
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Selbst bei der griindlichsten Mengenkalkula-
tion bleibt nicht aus, dass es mal so gar nicht
hinhaut. Daher, bevor wir auf die eigentliche
Kalkulation eingehen, ein grundlegender Tipp:
Seid immer vorbereitet, dass es zu viel oder zu
wenig sein kdnnte.

Fiir den Fall, dass es deutlich zu wenig ist:

» Macht die Portionen in der ersten Ausgabe-
Runde nicht zu lppig, sodass niemand ganz
leer ausgehen muss.

« Uberlegt euch vorab, wie ihr die Gerichte
strecken kdnntet, bspw. indem ihr in der
Kuche Couscous bereitstellt, der schnell zu-
bereitet ist.

 Sorgt mit haltbaren Vorraten zum Direktver-
zehr vor, beispielsweise mit eingefrorenem
Brot und Aufstrichen, oder mit geretteten
Backwaren.

Fiir den Fall, dass es viel zu viel ist:

« Stellt nicht alles an die Ausgabe, sodass
Uberschiissiges im hygienischen Umfeld der
Kuche verbleibt und sicher fur kiinftige Male
konserviert werden kénnte.

« Dafur ist es wiederum hilfreich, Kihl- bzw.
Gefrierkapazitaten freizuhalten.

» Haltet auBerdem Behaltnisse bereit, in
denen ihr Uberschiissiges zum Mitnehmen
verteilen kénntet — bestenfalls keine Ein-
mal-Gefrierbeutel, sondern beispielsweise
leere Glaser von verbrauchten Zutaten oder
vielleicht sogar ein Mehrwegsystem.

Mit der Zeit helfen Erfahrungswerte, immer bessere
Schatzungen vorzunehmen, wie viele Gast*innen
kommen kénnten und welche Mengen gegessen
werden.

Mit dieser Schatzung geht es dann an die eigentli-
che Mengenkalkulation, fur die es unterschiedliche
Herangehensweisen gibt:
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Herkdémmliche Rezepte hochrechnen
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Die womoglich intuitivste Herangehensweise ist die, herk6mmliche Rezepte —in der Regel flir vier Portionen

—einfach hochzurechnen.

Zutaten

4 Portionen

2 Pkg. Tofua 200 g
1 Chllischote rot

30 ml Sojasauce

Dreisatz:
= 4*50

2500 g Tofu
12,5 Chllischoten
> 375 ml Sojasauce

1 TL Currypulver
2 Zehen Knoblauch

Ein Problem ist, dass oft nicht ersichtlich ist, auf wel-
chen Annahmen das Rezept basiert — sind das eher
Uppige Portionen oder eher kleine, mit Nachschlag
oder ohne? Auch wenn solche Ungenauigkeiten beim
Grundrezept nicht so sehr ins Gewicht fallen mogen,
potenzieren sie sich durch das Hochrechnen.

Dazu kommt, dass ein Essen in der Quartierskantine
oftmals aus mehreren Komponenten besteht, etwa
aus Hauptspeise, Beilage, Salat und Dessert. Wenn fir
jede dieser Komponenten ein separates Rezept ge-
nutzt wird, das bereits flir vier Portionen gedacht ist,
kann es sein, dass die Gesamt-Menge viel zu hoch ist.

Daher kann es hilfreich sein, die benétigten Mengen
auf anderem Wege zu kalkulieren. Zwei Ansatze
hierflr haben wir fir euch zusammengestellt:

Topfansatz

Dieser Ansatz eignet sich insbesondere fir einfache
Gerichte wie Suppen oder Eintdpfe. Zunachst schat-
zen wir ab, wie viele Gast*innen wohl kommen und
wie viel sie durchschnittlich essen werden. Es emp-
fiehlt sich auf jeden Fall, hier auf Erfahrungswerten
aufzubauen. In Ermangelung von Erfahrungswerten
kénntet ihr zunachst PortionsgréBen von 500g pro
Person ansetzen.

Bei 50 erwarteten Gast*innen ergibt das eine Ge-
samtmenge von 25kg — das ist dann beim Topfansatz
die Zielmarke fur das Gewicht des fertigen Gerichts
im Topf.

12,5 TL Currypulver
25 Zehen Knoblauch

Die Idee ist dabei nicht, dass ihr den Topf immer
wieder mal auf eine Waage stellt, bis das Zielge-
wicht erreicht ist. Vielmehr kénnt ihr die Zutaten
entsprechend hochrechnen, also beispielsweise 10 |
Gemusebriihe, 10 kg Gemuse, 5 kg Bohnen. Irgend-
wann kénnt ihr bei eurem Standardtopf vielleicht
auch abschatzen, wann in etwa 10, 20, 30 kg Suppe
oder Eintopf erreicht sind, wobei das je Gericht sehr
unterschiedlich sein kann.

Weitere Infos zum Topfansatz finden sich im Hand-
buch Solidarische und Selbstorganisierte Kiiche Fett-
napf, das wir am Ende des Kapitels verlinken.

»Bauchansatz

Bei komplexeren Gerichte habt ihr nicht nur einen
Topf, sondern mehrere Komponenten - es gilt

also mehrere Tépfe zusammenzurechnen. Und wo
kommt am Ende alles Essen zusammen? Genau, im
Bauch.

Im Grunde ist das der Topfansatz Gbertragen auf
mehrere Komponenten. Hier kommt eine entschei-
dende Herausforderung dazu: ein gutes Verhaltnis
zwischen den einzelnen Komponenten herzustellen.
Manche wiirden einwenden: Satt ist satt, frei nach
,Wenn sie kein Brot haben, dann sollen sie doch
Kuchen essen!”. Aber es macht durchaus Sinn, sich
ein paar grundlegende Prinzipien fur nahrhafte und
stimmige pflanzenbasierte Gerichte zurechtzulegen.
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Aus dem eingangs erwdhnten historischen
Volksktichen-Hilfsbuch von Lina Morgenstern:
,Glucklich ist durch die Volkskiche die Nei-
gung des armen Mannes beseitigt, sich vorwie-
gend von Kartoffeln und Brod zu ndhren, wo-
gegen Hiilsenfriichte mit ihrem hohen Gehalt
an Eiweiss neben den Kohlehydraten immer
mehr Lieblingsspeise des Arbeiters werden.”

- eine Hauptspeise bestehend aus Gemuse und
Proteinen, etwa aus Hulsenfriichten

 passende Beilage, mit der auch besonders
Hungrige satt werden

» Rohkost, beispielsweise ein Salat oder Gemuse-
sticks

* Dessert, zur Abrundung und nicht um satt zu
machen, am besten mit frischem Obst und
moglichst wenig Zucker

Die Ernahrungswissenschaft hat noch viele weitere
Erkenntnisse dazu, wie pflanzenbasierte Gerichte so-
wohl bekémmlich als auch nahrstoffreich gelingen.
Beispielsweise:

* Proteine sind nicht gleich Proteine - sie ent-
halten verschiedene essentielle Aminosauren in
unterschiedlichen Zusammensetzungen. Um alle
essentiellen Aminosauren abzudecken, lassen sich
Lebensmittel gezielt kombinieren, beispielsweise
Getreide und Hulsenfruchte.

« Ballaststoffe sollten auch mit dabei sein — aber
nicht allen bekommen sie gleich gut

« Vollkornprodukte haben gesundheitsférdernde
Vorteile gegenliber Produkten aus WeiBmehl

Weitere Informationen finden sich beispielsweise
auf der Themenseite ,Gesund vegan erndhren” der
Albert Schweitzer Stiftung fiir unsere Mitwelt.
Wichtig ist, hier nicht mit den rohen Zutaten zu
rechnen, sondern mit dem, was am Ende im Bauch
landet. Bei der Zubereitung von Gemdse beispiels-
weise fallt oftmals Abschnitt an, etwa Schale oder
ein Strunk. Trockene Hulsenfrichte, die zunachst
eingeweicht werden, nehmen ein Vielfaches ihres
Ursprungsgewichts an Wasser auf, ebenso Reis.

Andere Zutaten kénnen Wasser bei der Zubereitung
verlieren, etwa wenn Tofu ausgepresst oder Gemise
gebacken wird.
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Wie ihr seht, kann die Planung beliebig komplex
werden. Als sehr grobe Faustregel konnt ihr bei der
Mengenkalkulation folgendes Mengenverhaltnis
zwischen den Bestandteilen Hauptspeise, Beilage,
Salat und Dessert ansetzen:

10 %
Dessert
10 %
Salat

50 %

Hauptspeise

30 %
Kohlenhydrat-

Beilage

Eine Herausforderung in der Mengenkalkulation
besteht darin, dass in einigen Rezepten in Ess- und
Teeldffeln (bspw. Gewiirze oder Ol) oder Stiick
(bspw. Gemiise) gemessen wird, wir aber mit Ge-
wichtsangaben rechnen missen. Hierfiir kdnnen wir
auf Umrechnungstabellen zurtickgreifen, die online
zu finden sind.

« Ubersicht der durchschnittlichen Gewichte einzel-
ner Obst- und Gemiiseerzeugnisse vom Bundesamt
fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

 Tabellen zur Umrechnung von MaBeinheiten:

- https://tierrechtskochbuch.de/vegan/mengen
- heimeule.de/umrechnungstabellen-kochen-backen

Einkauf bzw. Einkaufsliste erstellen

Steht die Mengenkalkulation, ist als nachstes die
Einkaufsliste zu erstellen. Verflgt ihr Gber ein Lager,
kénnen vorratige Zutaten direkt von der Einkaufs-
liste abgehakt werden — beispielsweise Ol, Gewiirze,
Tomatenmark und gangige Trockenwaren.

Ubrig bleibt wahrscheinlich vor allem Frisches und
ggf. speziellere Zutaten wie bestimmte Gewdrze. Bei
groBeren Mengen empfiehlt es sich, die Lebensmit-
tel vorzubestellen — beispielsweise bei regionalen
landwirtschaftlichen Betrieben oder im Bio-Einzel-
handel (diese freuen sich Gibrigens in der Regel auch
daruber, wenn ihr Gemise mit Gewichtsangaben
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So kann es aussehen, wenn vergessen wird, dass trockene Kichererbsen durch

das Einweichen an Gewicht und Volumen zunehmen.

und nicht in Stiick bemesst). Nicht nétig ist eine Vor-
bestellung wahrscheinlich, wenn ihr im GroBhandel
einkauft.

In der Kantine fir Alle ist das eigentliche Einkaufen
nicht Bestandteil der Kochschicht — aber zumindest
das Erstellen der Einkaufsliste liegt in aller Regel bei
den Kochenden.

Einweichen bzw. auftauen

Je nach Rezept beginnt die eigentliche Zubereitung
bereits am Vortrag: Hilsenfriichte kénnen gut Gber
Nacht eingeweicht werden. Und auch wenn einge-
frorene Zutaten verwendet werden sollen, ist es hilf-
reich, mit dem Auftauen bereits am Vortag anzufan-
gen. Beachtet: Ein haushaltslblicher Block Tofu taut
deutlich schneller auf als ein Kilogramm-Block Tofu.
Auch ist es gut, sich vorab nochmal zu vergewissern,
dass die benotigte Kochausstattung vorhanden ist.
Fehlt etwa der Purierstab oder dergleichen, kann
noch Ersatz besorgt werden.

Das Kochen selbst

Nun kommen wir zum eigentlichen Kochen. Das wird
je nach Gericht, Menge und der Anzahl an Helfer*in-
nen sehr unterschiedlich aussehen.

Allgemeine Empfehlungen

Neben den Kochverantwortlichen, die die Rezepte
geplant und entsprechend vorbereitet haben, helfen
in der Regel weitere Menschen beim Schnippeln und

Kochen mit. Macht zu Beginn eine Einfihrung: eine
Befindlichkeitsrunde, ggf. mit Vorstellung, falls sich
nicht alle kennen; eine Info zu den geplanten Rezep-
ten mit Aufteilung, wer sich um was kimmert.

Zu dieser Einfuhrung sollte auch gehdren, sich ge-
meinsam nochmal die wichtigsten Hygieneregel

in Erinnerung zu rufen: Hande waschen, Schirzen
verteilen, Haare abdecken, Probierléffel nicht mehr-
mals verwenden, was auf den Boden fallt kommt
weg. Versucht eine gute Fehlerkultur zu pflegen:

Es ist normal, dass nicht immer alles perfekt lauft.
Wichtig ist, dass wertschatzend miteinander umge-
gangen wird und alle bereit sind noch dazuzulernen.

Zeitplanung

Wichtig ist auch eine transparente Zeitplanung, die

auch Pausen beinhaltet. Hilfreich kann dabei sein,

sich Folgendes vor Augen zu flihren:

« Verschafft euch einen Uberblick, welche Schiis-
seln etc. vorhanden sind, und gleicht das mit den
Anforderungen des Rezepts ab. Topfe und Pfannen
mussen oftmals flir mehrere Vorgange verwendet
werden. Deswegen ist es gut, sich vorab zu ver-
gegenwartigen, wann welche Zutaten gebraucht
werden. Die Zutaten, die als erstes gebraucht wer-
den, sollten auch zuerst gewaschen, geschnippelt
etc. werden.

» Wenn verschiedene Zutaten zur gleichen Zeit
in den Topf kommen sollen, ist es gut wenn sie
gleichzeitig fertig vorbereitet sind und sie kénnen
im selben Behalter zwischengelagert werden.
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« Auf der anderen Seite gilt: Was zu frih fertig ist,
muss warm gehalten werden — was wieder Auf-
wand erzeugt.

 Plant gentugend Zeit ein, um groBe Flissigkeits-
mengen (z.B. Wasser) zu erhitzen: 10 Liter brau-
chen viel langer als ein Liter zum Kochen. Hilfreich
ist es, wenn ihr Uber einen groBen Wasserkocher
verfugt: 20L am Anfang aufgesetzt und stets nach-
gefallt hilft immens.

Maogliche Fallstricke

Bei groBen Topfen hat die Herdwarme, die nur von
unten kommt, einen viel gréoBeren Weg, sich zu ver-
teilen. AuBerdem sind die groBen Topfe meist breiter
als die Herdplatte, was die Warmeverteilung weiter
erschwert. Daher ist Rihren wichtig (bei Suppen, Ein-
topfen usw.) — damit alles gleichmaBig gart, aber ins-
besondere auch damit nichts anbrennt! Wenn doch
mal was angebrannt ist: Nicht abkratzen und in das
Gericht einrtihren. Wenn es sein muss, alles einmal in
ein anderes Gefa umfullen und Topf spulen.

Bei groBen Mengen ist auch das Wiirzen herausfor-

dernd. Vier Tipps:

1. Nicht abschrecken lassen von auf den ersten Blick
vielleicht unvorstellbar groBen Mengen an Salz,
Krautern, Gemdusebriihe oder Sojasauce, die in
manchen Rezepten angeben werden — ihr kocht
schlieBlich fir einen Haufen Leute, da muss auch
einiges an Geschmack ran!

2. Bedenkt gleichzeitig: Nachwirzen geht immer,
Wirze abmildern ist schwieriger. Es empfiehlt
sich bei einem offenen Konzept, lieber dezenter
zu wirzen und den Gast*innen Salz, Pfeffer oder
andere Gewurze zum individuellen Nachwirzen
bereitzustellen.

3. Besteht ein Gericht aus mehreren Komponenten,
dann kénnt ihr bereits bei der Vorbereitung der
einzelnen Komponenten wirzen — etwa wenn ihr
vorab Zwiebeln anbratet — und musst nicht erst
warten, bis alles im Topf zusammenkommt. Das
erleichtert das Warzen.

4. Wenn ihr am Ende abschmeckt, dann am besten
nicht mit den GroBgebinden direkt in den Topf
schiitten — einerseits weil die Gefahr besteht, zu
Ubertreiben, und andererseits weil es nicht so
einfach ist, dann alles gleichmaBig zu verrihren.
Bei Eintdpfen und Suppen kénnt ihr einen Teil der
Brithe abnehmen, darin Gewdrze verrithren und die
Brithen dann unter Rihren wieder driiber gieBen.
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Hier beispielhaft der iibliche Zeitplan fiir das
Kochen in der Kantine fiir Alle:

13:50
14:00

Ankommen

Check-In mit allen, die mitkochen
(Name + Befindlichkeiten)

+ Hygiene-Einweisung

+ Rollen und Aufgaben verteilen
Kiiche vorbereiten

Aufteilung in Zonen und ggf. desinfizieren
Benotigte Lebensmittel, Vorrate und
Ausstattung bereitstellen

Gemuse fur Hauptgericht waschen und
schneiden

14:10

14:25

14:45 Mit dem Kochen, Braten oder Backen
des Hauptgericht beginnen

15:40 Pause

16:10 Hauptgericht kécheln lassen und
abschmecken

Salat waschen

Nachspeise zubereiten

Beilage zubereiten (Dauer variiert,
Kartoffeln brauchen langer, Couscous
geht schneller)

Salatsauce zubereiten

Salat mit Salatsauce anmachen
Ubergabe des Essens samt Allergen an
Essens-Ausgabe

Aufraumen (idealerweise passiert das
durchgangig)

16:45

17:15
17:45
17:50

Lebensmittelsicherheit

Bei Rohkost ist es essentiell, dass ihr das Gemise
vorab gut reinigt. Beim Kochen ist es wiederum
wichtig, dass die Speisen mindestens zehn Minuten
Uber 70 °C erhitzt werden. Bis zum Verzehr sollten
die Speisen so warmgehalten werden, dass sie 65°C
nicht unterschreiten und innerhalb von drei Stunden
verzehrt werden. Naheres dazu findet ihr im Kapitel 18.

Allergien und Unvertraglichkeiten

Wie im Griindungs-Teil ausgefiihrt, miissen Allergene
und Zusatzstoffe ausgewiesen werden. Dazu ist es
erforderlich, dass ihr beim Kochen dokumentiert,
welche Zutaten ihr verwendet. Wenn ihr euch an ein
Rezept haltet fallt das leichter als wenn ihr mehr
Freestyle kocht.
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So sehen 500 kg gerettete Soja-Chunks aus

Allgemein gilt: Wenn ihr viel auf frische Zutaten
setzt, gelangen in der Regel auch weniger Zusatz-
stoffe und Allergene ins Essen.

Es empfiehlt sich, Gerichte so zu planen, dass nicht in
allen Komponenten die weit verbreitetsten Allerge-
ne drin sind, sodass im Zweifel einzelne Komponen-
ten gegessen werden kénnen. Wenn beispielsweise
die Hauptspeise Weizen und Gluten enthalt, dann
kénnte die Beilage und der Salat ohne auskommen.
Bei einem offenen Konzept ist es nahezu unmog-
lich, praventiv allen Allergien und Unvertraglich-
keiten vorzubeugen — was bei einem geschlossenen
Personenkreis noch méglich ware. Ihr kdnntet aber
Gast*innen ermoglichen, vorab Allergien anzumel-
den — oder spontan noch zusatzlich Allergen-freies
Essen nachzukochen.

Weiterfihrende Ressourcen:

Handbicher mit Fokus drauBen Kochen und Aktio-

nen:

« Fettnapf: Handbuch Solidarische und Selbstorgani-
sierte Kiiche

« ,Die SoKii-Broschiire von Food4Action ist das
ultimative Handbuch fur alle, die ihre Kiiche selbst
in die Hand nehmen wollen.”

+ Einfithrung in das Kochen von Le Sabot

Rezepte:

» Rezeptsammlung der Kifa Knoblauchfahne
- fettnapf3000 Power Kalkulator
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15.2 Vorratshaltung

Fur die Lebensmittelbeschaffung ist von grundle-
gender Bedeutung, ob ihr Vorrate lagern kénnt und
wenn ja wie. Je nach Quartierskantine kann das von
gar nicht bis zu Speisekammern nebst begehbaren
Kihlschranken reichen.

Vorratshaltung

Wenn ihr Vorrate anlegen kénnt, dann ist das in

mebhrerlei Hinsicht praktisch:

* |hr kénnt GroBgebinde einkaufen, wodurch die
Kosten sinken.

 Der Aufwand fur die Besorgung der Lebensmittel
far die einzelnen Kochveranstaltungen sinkt — die
Standardzutaten sind immer da, benétigt wird idea-
lerweise nur Frisches und ggf. spezielle Zutaten.

« |Ihr kénnt auch gréBere Mengen Lebensmittel
retten — das er6ffnet weitere Moglichkeiten, bspw.
kooperieren manche Erzeuger*innen erst ab einer
gewissen Menge.

Gleichzeitig fallen auch zusatzliche Aufgaben an:

» Dokumentation — etwa wenn GroBgebinde in
andere GefaBe umgefullt werden, muss weiter
nachvollziehbar sein, was enthalten ist samt
Hinweisen zu Allergenen, Zusatzstoffen, Mindest-
haltbarkeitsdatum etc.

» Monitoring des Verbrauchs, um rechtzeitig Nach-
schub zu organisieren.

 Kontrolle der Haltbarkeit

* Reinigung der Flachen und Schranke sowie
,Schadlings“-Pravention
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Weiteres zu den hygienischen MaBnahmen findet ihr
im Kapitel 18.

Bei der Vorratshaltung differenzieren wir zwischen
haltbaren und leicht verderblichen Lebensmitteln:

Unter haltbaren Lebensmitteln verstehen wir solche,
die auch ohne Kuhlung eine lange Haltbarkeit auf-
weisen.

Und umgekehrt: Alles, was nicht haltbar ist, fallt in
die Kategorie leicht verderbliche Lebensmittel, also
vor allem das Gemiise und Obst. Naheres hierzu
findet ihr im Kapitel 8.

Dabei weisen die einzelnen Lebensmittel — sowohl
bei haltbaren als auch leicht verderblichen bzw.
frischen — nochmal individuell unterschiedliche Halt-
barkeiten auf. Bei frischen Lebensmitteln etwa reicht
die Spanne von wenigen Tagen (Salat, Sprossen) bis
hin zu mehreren Monaten (Kiirbis, Apfel), bei haltba-
ren Lebensmitteln bis hin zu mehreren Jahren, etwa
bei Konservendosen.

Bei gekiihlten Lebensmitteln ist es essentiell, die
Kuhlkette einzuhalten — das ist vielleicht nicht so
wichtig, wenn ihr sie direkt zubereitet, wohl aber
wenn ihr Vorrate anlegt. Beim Einkauf kénnt ihr
Kuhltaschen mitnehmen, ggf. zusatzlich Kihlakkus
oder aktive Kithlkisten. Und auch im Lager ist es
wichtig zu vermeiden, dass die Kuhlkette unter-
brochen wird.

Wenn Gekochtes aufbewahrt werden soll, etwa im
Kihl- oder Gefrierschrank, ist zu beachten: méglichst
erst auf Zimmertemperatur abkihlen lassen vor der
kihlen Lagerung. Und gegen Keimvermehrung musst
ihr gleichzeitig daflir sorgen, dass das heiBe Essen
nicht zu langsam abkhlt (idealerweise von +65 °C
auf +10 °C innerhalb von weniger als zwei Stunden).
Einmal Aufgetautes sollte nicht erneut eingefroren
werden.
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15.3 Organisation des
gemeinsamen Essens

Je nach Setting kann das Essen in
der Quartierskantine sehr unter-
schiedlich ablaufen, einige grund-
legende Uberlegungen hatten wir

im Grindungs-Teil bereits behandelt.

An dieser Stelle haben wir ein paar weiterfihrende
Tipps:

Es ist nitzlich, einen Uberblick zu behalten, wie viele
Gast*innen jeweils mitessen — beispielsweise um
Erfahrungswerte zu sammeln, welche Mengen fur
welche Gast*innen-Zahlen reichen. Damit das ein-
fach klappt, konnt ihr die Teller bei der Ausgabe in
festen Stapeln abzahlen — und am Ende nachzahlen,
wie viele Stapel rausgegangen sind.

Auch Getranke sollten angeboten werden — dabei
kann es schon reichen, Trinkglaser und Wasserkrige
zur Selbstbedienung bereitzustellen.

Damit das gemeinsame Essen gelingt, konnen die
Tische in eine bewusste Anordnung gebracht werden
—beispielsweise als Tafeln anstelle von Zweier-
tischen. Auch kann es je nach sozialer Zusam-
mensetzung und Stimmung wichtig sein, dass
Ansprechpersonen erkennbar sind. Das kénnen
Sozialarbeiter*innen oder Awareness-Teams sein.

Zusatzlich ist es eine tolle Sache, wenn die Quar-
tierskantine auch Giber das Essen hinaus eine ge-
meinsame Beschaftigung mit Themen erméglicht —
also bildlich gesprochen dass es nicht ,nur” etwas
far den Bauch, sondern auch etwas fur den Kopf gibt.
Das kann vielfaltige Formen annehmen, von einfach
bis umfangreich:

» Kurze Inputs zum Gericht des Tages und beispiels-
weise Vorstellung regionaler Zutaten, die vielleicht
nicht allen bekannt sind, etwa Pastinake oder
Schwarzkohl.

» Handzettel an den Tischen mit Hintergrundinfos
und DenkanstoéBen.

 Vortrage, Workshops, Diskussionsveranstaltungen
oder Film-Vorfihrungen im Anschluss an das Essen.
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Finanzen

Ein groBer Teil der zentralen Schritte zur Finanzierung einer Quartierskantine wurde bereits im
ersten Abschnitt im Kapitel ,Finanzierung” erlautert. Dieses Kapitel richtet den Blick nun auf die
dauerhafte Sicherung der Finanzierung: das regelmaBige Anpassen der Bedarfe an veranderte
Rahmenbedingungen sowie das kontinuierliche Einwerben weiterer Mittel.

Darliber hinaus spielen verwaltungs- und organi-
sationsbezogene Aufgaben eine wesentliche Rolle.
Dazu zahlen eine verlassliche Buchhaltung, prakti-
kable Verfahren fur Besorgungen — inshesondere fir
Lebensmittel — und klare Regelungen zur Erstattung
privater Auslagen. Diese Bereiche stehen im Mittel-
punkt des folgenden Kapitels.

16.1 Buchhaltung

Fur die Organisation der Buchhaltung ist zunachst
entscheidend, in welcher rechtlichen Konstellation
ihr arbeitet. Wenn ihr als Initiative an einen beste-
henden Verein angebunden seid, Uber dessen Konto
die meisten Ein- und Ausgaben laufen, wird ein

groBer Teil der buchhalterischen Arbeit dort erledigt.

Der Verein wird wahrscheinlich eine geeignete Soft-
ware besitzen, um die notwendigen Buchungen und
Berichte flr das Finanzamt vorzunehmen.

Eure Aufgabe bestiinde in diesem Fall vor allem
darin, alle Unterlagen zu eurem Kantinenprojekt
vollstandig und geordnet bereitzustellen — etwa
Rechnungen, Erstattungsformulare oder Bewilli-
gungsbescheide der Fordermittelgeber*innen. Nur
fur bestimmte Zwecke, beispielsweise die Nachweise
gegenlber Férdermittelgebern, misstet ihr zusatz-
liche Dateien oder Ubersichten erstellen, die deren
formalen Anforderungen entsprechen. Zudem solltet
ihr eindeutig regeln, wie und durch wen Erstattungen
an Privatpersonen sowie das Begleichen von Rech-
nungen abgewickelt werden.

Wenn ihr selbst ein eingetragener Verein seid, ist es
sinnvoll, eine eigene Buchhaltungssoftware anzu-
schaffen. Damit lassen sich einzelne Projekte — wie
eure Kantine — getrennt strukturieren und tbersicht-
lich verwalten. Da in einem Kantinenbetrieb viele
regelmaBige Ausgaben anfallen, insbesondere fiir
Lebensmittel, erleichtert eine solche Software die
Kontrolle der Finanzen deutlich. AuBerdem lassen
sich dartiiber Nachweise und Auswertungen fur
interne oder externe Zwecke problemlos erzeugen.
Es gibt verschiedene Programme, von denen einige
Preisnachlasse fliir gemeinnltzige Vereine anbieten
oder verschiedene Optionen des Umfangs anbieten.

Hier ein paar Beispiele:
* WISO MeinVerein

« easyVerein

« Campflow

¢ ClubDesk

Erganzend zur unverzichtbaren digitalen Ablage ist
es sinnvoll, einen festen physischen Ort zur Aufbe-
wahrung von Dokumenten und Belegen zu Finanzen
festzulegen - bestenfalls bei einer Person, die sich
vorrangig um diese Aufgaben kiimmert. Dort sollten
samtliche Unterlagen geordnet und fachgerecht auf-
bewahrt werden, sowohl fur steuerliche Anforderun-
gen als auch fir projektbezogene Nachweise.

Wesentlich ist auBerdem ein Blick in die Satzung, ins-
besondere wenn es sich um einen gemeinnitzigen

Verein handelt, da dort haufig relevante Regelungen
zu spezifischen Einnahmen und Ausgaben festgelegt
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Die hier gemachten Angaben be-
ziehen sich auf den Fall, dass ihr

I
E@
als Verein auch ein eigenes — nicht

privates — Konto habt. Aber auch ein priva-
tes Konto ist prinzipiell erst einmal méglich,
bringt jedoch viele Einschréinkungen und
Problematiken mit sich — darunter persén-
liche Haftung, steuerliche Risiken fiir die
Privatperson und mégliche Probleme mit der
Bank, wenn hier beispielsweise Mitgliedsbei-
trge eingehen oder Férdermittel ausgezahlt
werden, die eine private Nutzung des Kontos
deutlich in Frage stellen. Spdtestens als ein-
getragener Verein wird es damit quasi un-
mdglich, Einnahmen und Ausgaben (iber ein
privates Konto laufen zu lassen.

sind bzw. sein missen. Bei Unsicherheiten konnen
Beratungsangebote fir Vereine in Anspruch genom-
men werden.

Mogliche Anlaufstellen sind z. B.:

« Deutsche Stiftung fiir Engagement und Ehrenamt

» ehrenamt24

 oder auch das Deutsche Ehrenamt, das eine
Rechtsberatung im Rahmen eines Vereins-Schutz-
briefs anbietet

Daruber hinaus gibt es auch einige lokale Frewillige-
nagenturen und Wohlfahrtsverbande die Beratungen
fur Vereine und Ehrenamtliche anbieten.

Bedarfe und Rahmenbedingungen eurer Finanzen
werden sich dabei kontinuierlich verandern. Deshalb
ist es wichtig, Finanzprozesse entsprechend flexibel
zu gestalten. Eine regelméaBige Ubersicht der Ausga-
ben hilft dabei, Entwicklungen friihzeitig zu erken-
nen und Ausgaben anzupassen, wenn sie beispiels-
weise aus Sicht des Teams nicht mehr angemessen
erscheinen. Auf dieser Grundlage kénnen eingereich-
te Kalkulationen innerhalb laufender Férderungen
rechtzeitig korrigiert und neue Antrage realitatsnah
geplant werden.

Zudem ist es sinnvoll, die Ausgaben fortlaufend im
Blick zu behalten. So lassen sich Entscheidungen
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Uber Anschaffungen schnell und sachgerecht treffen,
und mogliche finanzielle Engpasse werden frih er-
kannt. Dadurch vermeidet ihr Situationen, in denen
der Betrieb unerwartet gefahrdet ist, weil nicht aus-
reichend Mittel zur Verfligung stehen.

Grundsatzlich empfiehlt es sich, die Verantwortung
fur die Buchhaltung auf einen kleinen, verlasslichen
Personenkreis zu beschranken. Zu viele Beteiligte
erhéhen das Risiko von Fehlern und Unubersichtlich-
keit. Eine feste Finanz-AG oder eine ahnliche Arbeits-
gruppe kann diese Aufgaben biindeln, Wissen aufbau-
en und bei Bedarf weitere Personen einarbeiten.

16.2 Auslagenerstattungen

Da nicht eine einzelne Person alle Besorgungen
Ubernehmen kann und das Weitergeben einer Bank-
karte samt PIN weder sinnvoll noch sicher ist, ent-
steht in vielen Fallen die Notwendigkeit, Lebensmit-
teleinkaufe als eigene Schicht zu organisieren. Dabei
kaufen Privatpersonen die benétigten Lebensmittel
und zahlen zunachst aus eigener Tasche, sei es bar
oder mit Karte.

Um diese Auslagen ordnungsgemaR zu erstatten und
verbuchen, sollte ein klares Konzept fir Auslagener-
stattungen vorliegen. Dazu gehért ein standardisier-
ter Erstattungsbogen, den die betreffenden Personen
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ausfillen und zusammen mit dem Originalbeleg
beim Verein einreichen mussen. Ebenso wichtig sind
klare Ablaufe und Kommunikationswege, die regeln,
wie, wann und wo Erstattungen eingereicht werden
kénnen. Eine Moglichkeit ware, dass die Finanz-AG
regelmaBige Zeiten anbietet, in denen Erstattungs-
bégen handschriftlich ausgeflllt und Belege tGber-
geben werden kénnen (,Finanzsprechstunde®). Fur
digitale Rechnungen kann zusatzlich eine Online-
Einreichung vorgesehen werden, bei der der Bogen
am Computer ausgefllt und digital unterschrieben
wird.

Einen Beispiel-Erstattungshogen findet ihr im An-
hang.

Flr Personen, die Blrgergeld beziehen, kénnen
Rlckzahlungen auf das eigene Konto zu Problemen
fuhren. Daher empfiehlt es sich, eine Handkasse ein-
zurichten, Gber die Erstattungen in bar ausgezahlt
werden kénnen. Eine solche Kasse lasst sich eben-
falls in der Buchhaltungssoftware abbilden und ist
oft ohnehin notwendig, wenn vor Ort Spenden in bar
eingehen.

16.4 Weiterfinanzierung

Wenn ihr zeitlich befristete Fordermittel erhaltet, ist
es wichtig, frihzeitig weitere Finanzierungsmaoglich-
keiten zu prifen und rechtzeitig Antrage zu stellen.
Gleichzeitig sollten die laufenden Ausgaben gut
abgestimmt werden. Bleiben am Ende eines Forder-
zeitraums Mittel ubrig, kann es sinnvoll sein, haltba-
re Vorrate anzuschaffen, um Kosten auch (iber den
Forderzeitraum hinaus teilweise aufzufangen.

Darlber hinaus solltet ihr frihzeitig iberlegen, wie
die Finanzierung eures Projekts langfristig gesichert
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werden kann. Wenn ihr erneut bei derselben Foér-
derstelle einen Antrag stellen wollt, kann dies eine
Weiterentwicklung eures Konzepts erfordern. Denk-
bar ware etwa, das Angebot in weitere Klichen zu
verlagern, wenn euer bisheriger Ort nicht exklusiv
von euch genutzt wird. Ebenso kénnten zusatzliche
Bildungsangebote integriert werden — beispielsweise
Veranstaltungsreihen oder Informationsmaterialien
— oder eine mobile Variante eurer Kantine, mit der
ihr euer Angebot bei anderen Anlassen einsetzen
kénnt. Schaut dabei aber immer auch auf eure Ka-
pazitaten: Habt ihr genligend Ressourcen im Team,
um den laufenden Betrieb aufrechtzuerhalten und
das Projekt zu erweitern? Rechnet den Mehraufwand
gegebenenfalls schon in die Finanzplane fir Férder-
antrage mit ein.

Grundsatzlich empfiehlt es sich, mehrere Finanzie-
rungswege parallel zu verfolgen. Je mehr Antrage
ihr stellt, desto hoher ist die Chance auf Férderung.
Im Grindungsabschnitt wurden bereits verschiedene
Wege skizziert: 6ffentliche Férderungen auf unter-
schiedlichen Ebenen, projektbezogene Unterstit-
zung durch Vereine, Stiftungen oder Privatpersonen,
Preise und Wettbewerbe, die riickwirkend vergeben
werden, sowie weitere Moéglichkeiten wie Kosten-
beteiligungen, Crowdfunding, Kooperationen oder
Caterings. Wahrend o6ffentliche und projektbezoge-
ne Férderungen in der Regel Antrage und spatere
Verwendungsnachweise erfordern, sind einige der
alternativen Modelle mit weniger Verwaltungsauf-
wand verbunden.

$ IM ANHANG FINDET IHR:

« Beispiel-Erstattungsbogen fiir private Auslagen
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Werbung &
Offentlichkeitsarbeit

Ein GroBteil der Offentlichkeitsarbeit kann vom Team selbst iibernommen werden.
Insbesondere digitale Werkzeuge lassen sich vergleichsweise schnell erlernen und anwenden.
Dadurch kénnen Kosten reduziert und Ideen zeitnah umgesetzt werden, ohne auf externe

Dienstleisterinnen angewiesen zu sein.

Gerade in einem rein oder uberwiegend ehrenamtli-
chen Kontext bietet es sich an, feste Zustandigkeiten
zu schaffen. Bewahrt hat sich die Griindung einer
Offentlichkeits-AG oder spezialisierter Teilgruppen,
etwa einer Social-Media-AG. Diese Gruppen Uber-
nehmen die Aufgabe, Inhalte und Anliegen des
Kantinenteams nach auBen verstandlich und an-
sprechend zu kommunizieren. Wichtig ist dabei, ein
einheitliches Erscheinungsbild zu entwickeln, um
Wiedererkennungswert zu erzeugen. Dazu gehéren
grundlegende Designentscheidungen ebenso wie die
frihzeitige Entwicklung eines Logos, das langfristig
genutzt werden kann.

Zentrale Aufgaben einer solchen AG sind:

 regelmaBiges Bewerben der Kantinentermine und
eventuell begleitender Veranstaltungen

« verlassliche und rechtzeitige Kommunikation bei
Ausfallen oder Anderungen, um Vertrauen und
Planbarkeit fir Besuchende zu gewahrleisten

« Erstellen und Bereitstellen von Bild- und Videoma-
terial von Raumlichkeiten, Aktionen und Veranstal-
tungen, das fir Website, Flyer oder soziale Medien
genutzt werden kann

Die Schwerpunkte, die ihr im Konzept festgelegt
habt — die politische Ausrichtung eurer Kantine —,
sollten hier besonders in den Mittelpunkt gertickt
werden. Steht ihr fur Bildung und Aufklarung, gesun-
de Ernahrung, Klimaschutz oder soziale Gerechtig-
keit? Eine klar kommunizierte inhaltliche Ausrich-
tung erleichtert es Menschen, eine Verbindung zu
euch einzugehen, ob als Helfende oder regelmaBige

Besuchende. Hierzu gehért es auch, bestehende Ko-
operationspartner*innen sichtbar zu machen.

Offentlichkeitsarbeit beschréankt sich dabei nicht nur
auf digitale Formate. Persénliche Ansprache spielt
eine ebenso wichtige Rolle, insbesondere wahrend
der Kantinentermine selbst. Kurze Vorstellungen zu
Beginn, kleine Einleitungen oder niedrigschwellige
Umfrageaktionen kénnen dazu beitragen, Besuchen-
de zu informieren und einzubinden. Erganzend sind
Aushange in und an den Raumlichkeiten sinnvoll,
die auf kommende Termine und weitere relevante
Informationen aufmerksam machen - z. B. von wo
ihr eure Lebensmittel bezieht oder welche aktuellen
politische Themen gerade mit euch in Verbindung
stehen.

17.1 Website, Newsletter
und Mail-Verteiler

Eine eigene Website kann als zentrale Informations-
plattform dienen. Hier lassen sich Termine aktuell
halten, Neuigkeiten veroéffentlichen und Aktionen in
Form von Blogbeitragen dokumentieren, um Interes-
sierten einen guten Einblick in eure Arbeit zu geben.
Erganzend empfiehlt sich eine eigene E-Mail-Adres-
se sowie ein regelmaBig erscheinender Newsletter,
um Unterstitzende und Besuchende kontinuierlich
zu informieren.

Weiter kénnen bereits existierende Mail-Verteiler
genutzt werden oder Vernetzungsgruppen, die zu
eurer politischen Botschaft passen, aktiv kontaktiert
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werden, um euer Angebot moglichst breit zu streuen.

Viele solcher Gruppen verschicken in regelmaBigen
Abstanden Newsletter, in denen sie ebenfalls Gber
euer Angebot informieren kénnen. Vielleicht gibt es
auch passende soziale Institutionen, deren Infover-
teiler fur euch interessant sein kénnte.

Zuletzt kédnnen auch lokale Veranstaltungskalender
eine Option sein, euer Angebot vielen Menschen
kenntlich zu machen. Vielleicht gibt es sogar einen
solchen fiir die Raumlichkeiten, die ihr nutzt. Eine
Recherche nach lokalen Veranstaltungskalendern fur
eure Stadt bzw. Gemeinde lohnt sich in jedem Fall.

17.2 Social Media

Im Bereich Social Media sollte bewusst entschieden
werden, welche Plattformen ihr nutzen wollt und
welche nicht. Neben der ethischen Ebene eurer
Entscheidung verhindert eine klare Auswahl auch
Uberforderung und erleichtert eine kontinuierliche
Pflege der Kanale. Zusatzlich kdnnen Kommunika-
tionsraume fur Interessierte und AuBenstehende ge-
schaffen werden, etwa Uber Foren oder Chatkanale,
um Austausch und Vernetzung zu ermdéglichen. Auch
Plattformen der Tragerorganisation eurer Raumlich-
keiten — gehoren diese nicht euch — kénnen genutzt
werden, um Werbung fur eure Kantine zu machen.

17.3 Druckmedien

Auch klassische Druckmedien bleiben relevant.
Aktuelle Flyer und Plakate kénnen an verschiedenen
Orten wie etwa der Pinnwand beim Supermarkt, im
Bioladen, der Apotheke, an Veranstaltungsorten,

bei sozialen Institution wie beispielsweise der Tafel,
den Johannitern, der Diakonie, am Schwarzem Brett
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der Uni etc. aufgehangt bzw. ausgelegt werden —in
einigen Fallen auf Anfrage, versteht sich. Darlber
hinaus gibt es auch haufig kommunal verwaltete
Schwarze Bretter oder Schaukasten, die ihr eventuell
auf Anfrage mit Infoblattern bestlicken kénnt. Wenn
ihr moglichst viele Menschen einer bestimmten
Nachbarschaft erreichen wollt, kdnnt ihr Flyer auch
in Briefkasten verteilen und den Menschen die Info
damit direkt nach Hause bringen.

Damit ist es euch moglich auch Personen zu errei-
chen, die digitale Angebote wenig oder gar nicht
nutzen. Plakate, Banner oder Aufsteller kdnnen di-
rekt an eurem Veranstaltungsort fiir Aufmerksamkeit
sorgen, eignen sich aber auch fiir andere 6ffentliche
Veranstaltungen, etwa bei Informationsstanden im
Rahmen thematischer Aktionstage. Auch kénnt ihr
bei euer Stadt bzw. Gemeinde nachfrage, ob ihr Ban-
ner und Plakate an entsprechend dafir vorgesehene
Wande, Saulen oder Zaune anbringen kénnt. Meist
ist das mit einer kleinen Summe verbunden.

17.4 Presse

Weiter sollte auch die lokale und regionale Presse
einbezogen werden. Das Verfassen von Pressemit-
teilungen sowie das gezielte Einladen von Medien —
etwa lokalen Zeitungen, Radiosendern, Fernseh-
sendern oder reichweitenstarken Social-Media-Kanalen
—kénnen die Sichtbarkeit deutlich erhéhen.

17.5 Veranstaltungen

Veranstaltungen selbst stellen im weitesten Sinne
Offentlichkeitsarbeit dar. Hierzu kénnen bspw. andere
Initiativen oder Vereine mit ahnlichen Interessen
oder angrenzenden Schwerpunkten eingeladen wer-
den. Gemeinsame Aktionen oder Veranstaltungen
starken die Vernetzung, erh6hen die Reichweite und
schaffen zusatzliche Anknipfungspunkte fiir neue
Zielgruppen.

17.6 Mundpropaganda

Zuletzt kann auch die Mund-zu-Mund Propaganda
eine groBe Rollen spielen. Animiert eure Gast*innen
dazu, euer Angebot weiterzutragen. Weiter kénnen
auch Kommunalpolitiker*innen oder Biirgermeis-
ter*innen hilfreich sein, um Informationen zu streuen.
Eine Anfrage kann sich auch hier sehr lohnen.
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Hygiene &
Rechtliches

In diesem Kapitel méchten wir nochmals auf zwei wichtige Punkte eingehen, die bereits
im gleichnamigen Kapitel angesprochen wurden: konkrete HygienemaBnahmen zur
Lebensmittelsicherheit sowie notwendige Schulungen bzw. Belehrungen und Einweisungen

neuer Helfenden.

Wahrend wir uns im ersten Abschnitt vor allem mit
den rechtlichen Hintergriinden befasst haben, soll
euch der folgende Inhalt Méglichkeiten zur Umset-
zung der genannten Richtlinien aufzeigen. Ferner
soll es hier auch um die Notwendigkeit von Jahres-
abschlussen gehen.

18.1 HACCP Grundsatze in die
Routine einbinden

Hier geht es nun wieder um die bereits vorgestellten
HACCP-Grundsatze, die in der EU-Verordnung ge-
nannt werden:

1. Gefahrenanalyse durchflhren

2. Kritische Kontrollpunkte (CCP) bestimmen

3. Grenzwerte fir CCPs festlegen

4. Uberwachungssystem fiir CCPs einrichten

5. KorrekturmaBnahmen festlegen

6. Verfahren zur Verifizierung festlegen

7. Dokumentation und Aufzeichnung

Folgende Punkte bilden dabei das Fundament be-

trieblicher Eigenkontrolle in der Gastronomie nach

HACCP-Grundsatzen:

« Wareneingangskontrollen

« Temperaturkontrollen

* Reinigung und Desinfektion

» Kontrolle von Schadlingsbefall

« Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln und
Verpackungsmaterial

Offen bleibt dabei, wie genau die Umsetzung aus-
sehen soll: Was muss also eigentlich kontrolliert und

dokumentiert werden? Und wie ist das genau
umzusetzen? Diesem Problem wollen wir uns im
Folgenden nahern.

Wareneingangskontrolle

Bei der Kontrolle des Wareneingangs geht es vor
allem um die Aufnahme des aktuellen Zustands der
Lebensmittel, die in einem wirtschaftlichen Betrieb
meist stichprobenartig bei der Anlieferung durchge-
fihrt werden. Hierunter fallen vor allem Lebensmit-
tel, die ,empfindlich” sind — heiBt, nicht die Nudel-
packung, sondern frisches Obst, Gemdse etc. Im Falle
einer Kantine, die ein oder zweimal pro Woche kocht
und Lebensmittel vorwiegend zu den jeweiligen Ter-
minen einkauft und sonst vor allem haltbare Lebens-
mittel lagert, kann diese Kontrolle weitestgehend
,missachtet” werden. Hier gilt vor allem, die Lebens-
mittel direkt vor der Verarbeitung zu begutachten
und schlecht gewordene Ware auszusortieren.

Bei der Verwendung von geretteten oder gespen-
deten Lebensmitteln hingegen empfiehlt sich eine
knappe Checkliste, die fur eventuelle Prifungen
nachweisen kann, wann ihr solche Lebensmittel ver-
wendet habt und vor allem, dass ihr diese ordentlich
geprlft habt. Ein Beispiel fir eine solche Liste findet
ihrim Anhang.

Temperaturkontrolle

Die Temperaturkontrolle bezieht sich auf mehrere
Bereiche. Hier haben wir einmal Temperaturen im
Rahmen der Lagerung — sprich Kiihl- und Gefrier-
schranke — und solche, die in direkter Verbindung
zur Zubereitung stehen.
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Bei Kithl- und Gefrierschranken wird eine einmalige
tagliche Kontrolle und Dokumentation der Tempe-
ratur als Mindeststandard angesehen. Nutzt ihr also
Kuhlvorrichtungen zur Lagerung von Lebensmitteln,
musst ihr einen Weg finden, eine solche regelma-
Bige Dokumentation umzusetzen. Hierzu bietet es
sich an, eine entsprechende Checkliste direkt an
die Kuhlvorrichtung zu hangen, auf der taglich die
angezeigte Temperatur notiert wird. Bei Kithlschran-
ken muss diese fur gewdhnlich zwischen 4 und 7°C
liegen, wahrend Gefrierschranke nicht warmer als
-18°C sein sollten. Kurzfristige Werte bis -15°C sind
hier aber noch vertretbar. Sollten die Temperaturen
(dauerhaft) abweichen, so sollten dartiber hinaus
auch MaBnahmen der Korrektur dokumentiert
werden. Sollte euer Kiihl- oder Gefrierschrank keine
Temperaturanzeige besitzen, ist der Kauf eines
Thermometers unumganglich.

Da ihr wahrscheinlich keinen taglichen Betrieb ge-
plant habt — besonders nicht in der Anfangszeit —,
sondern ein oder zwei Termine in der Woche oder im
Monat anbieten mochtet, besteht fur euch vielleicht
nicht die Moéglichkeit einer taglichen Kontrolle und
Dokumentation. Allein aufgrund dieser Tatsache ist
es wichtig, den Anteil leicht verderblicher Lebens-
mittel sowie Angebrochenem auf ein absolutes
Minimum zu beschranken. Indem ihr benétigte
Lebensmittel frisch am Tag des Verbrauchs besorgt
und angebrochene, nicht aufgebrauchte Packun-
gen mit Lebensmitteln, die im gedffneten Zustand
gekuhlt werden missen, unter den Helfenden und
Gast*innen aufteilt, konnt ihr bereits eine Menge
notiger KontrollmaBnahmen in diesem Bereich auf
ein Minimum reduzieren.

Ist fir euch die Lagerung im Kihlschrank unumgang-
lich, ist es vielleicht eine Option, andere Menschen

in den Prozess mit einzubinden. Kocht ihr in einem
Stadtteilzentrum oder in Raumlichkeiten, die auch
von anderen Gruppen benutzt werden, kénnen
Kontrollen und deren Dokumentationen auch durch
andere Personen durchgeflihrt werden bzw. unterein-
ander aufgeteilt werden. Eine mégliche Checkliste fiir
Kiihlschranke findet ihr auch hier wieder im Anhang.

Alternativ konnt ihr aber auch in ein bzw. mehrere
Thermometer mit Aufzeichnungsfunktion investie-
ren. Hier gibt es mehrere Moglichkeiten: von Ther-
mometern mit Bluetooth und App Aufzeichnung
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uber klassische Offline Datenlogger mit USB An-
schluss bis hin zu WLAN bzw. Cloud Datenloggern,
die automatische Protokolle fithren kénnen.

Zu den Temperaturkontrollen gehért aber auch

die Uberwachung der Erhitzungstemperatur von
Lebensmitteln. Dies betrifft Lebensmittel, die nicht
roh verarbeitet, sondern gekocht werden. Vor allem
Gefligel und anderes Fleisch wird hier als kritisch
eingeordnet aufgrund der gegebenen Gefahr von
bspw. Salmonellen. Aber auch pflanzliche Lebens-
mittel unterstehen einer gewissen Gefahr, wenn
diese gekocht werden. Hier geht es vor allem um das
Wiedererhitzen, Warmhalten und Abkuhlen.

Solltet ihr ein Gericht wieder erwarmen wollen, so
sollte hier mindestens eine Temperatur von 70°C er-
reicht werden. Ein langeres Warmhalten sollte dau-
erhaft nicht unter 65°C fallen. Bei der Ausgabe bietet
es sich daher an, nicht direkt alles auf den Ausgabe-
tisch zu stellen, sondern immer nur Teile zu entneh-
men und den Topf weiterhin bei niedriger Stufe auf
der Herdplatte zu behalten. Gleiches gilt umgekehrt
fur die Ausgabe von Kaltspeisen und Salate, die 7°C
nicht Gberschreiten sollten. Kurze stichprobenartige
Messungen mit einem Kidchenthermometer sind hier
vollkommen ausreichend. Eine mégliche Checkliste
dazu findet ihr auch hier im Anhang.

Wollt ihr einen Rest oder einen geplanten Anteil nach
dem Termin einfrieren, so sollte hier auf eine zlgige
Abkiihlung geachtet werden, sodass die Speisen sich
nur moglichst kurz im ,Gefahrenbereich” zwischen 10
und 60°C befindet. Das Enfrierdatum sollte anschlie-
Bend auf der Verpackung dokumentiert werden und
beim Auftauen sollte darauf geachtet werden, dass
dies bei unter 10°C passiert — also vorzugsweise Uber
Nacht im Kuhlschrank. Ausgeschlossen sind hiervon
Kleingefriergut, wie etwa Tiefklhl-Erbsen, die auch im
gefrorenen Zustand gekocht werden dirfen. Beachtet
dabei, dass einmal Eingefrorenes kein zweites Mal im
Gefrierschrank landet.

Reinigung und Desinfektion

Auch die Reinigung der Raumlichkeiten sowie regel-
maBige DesinfektionsmaBnahmen der Flachen und
Gerate wird fir gewohnlich dokumentiert.

Ihr kennt sicherlich die Dokumentationslisten von
offentlichen Toiletten, auf denen Datum, Uhrzeit,
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gereinigte Areale, Person und Unterschrift ver-
merkt werden. Genau so etwas sollte auch fiir eure
Raumlichkeiten angelegt werden, falls nicht bereits
vorhanden. Wenn ihr Raumlichkeiten nutzt, die nicht
eure sind, so wird es entweder Menschen geben, die
die Raumlichkeiten regelmaBig reinigen, oder aber
eine Struktur geben, die vorsieht, dass die Nutzenden
im regelmaBigen Wechsel Reinigungen vornehmen.
Hierunter fallen das Reinigen der Toiletten und
Handwaschbecken, der Béden sowie in gréBeren
Abstanden auch das Reinigen von Wanden, Decken,
GroBgeraten etc.

Dariiber hinaus ist eine Reinigung der Flachen sowie
der genutzten Gerate inklusive einer anschlieBendem
Desinfektion all dessen vorgesehen, was am Termin
genutzt und dementsprechend auch beschmutzt
wurde. Vergesst dabei nicht — falls vorhanden — die
Gastro-Spllmaschine. Gerade wenn mehrere Grup-
penaktivitaten an einem Tag stattfinden, wird hier oft
vergessen, dass Wasser regelmaBig auszutauschen
und Siebe etc. zu reinigen, sodass die Maschine das
Geschirr auch weiterhin keimfrei reinigen kann. Alle
Reinigungen und ihre wéchentliche, tagliche oder
monatliche Notwendigkeit sollte in Checklisten auf-
gelistet und entsprechend dokumentiert werden.

Schiirzen, Kopfbedeckungen und was ihr sonst noch
nutzt, um das Essen vor méglichen Verunreinigungen
zu schitzen, kénnen in der privaten Waschmaschine
gewaschen werden. Achtet hier nur darauf, dass die
Kleidungsstlicke tGber 60°C gewaschen werden. Daher
sollte auch beim Kauf darauf geachtet werden, dass
das Material mindestens solche Temperaturen aushalt.

Kontrolle von Schadlingsbefall

Neben der Selbstverstandlichkeit, dass auch Vorrats-
schranke und -raume — genau wie Kuhl- und Gefrier-
schranke — regelmaBig gereinigt werden mussen,
sind flr Vorratsraume und -schranke noch weitere
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vorbeugende MaBnahmen von Néten. Um sogenann-
ten ,Vorratsschadlingen” vorzubeugen, ist ein syste-
matisches Vorratsmanagement zu betreiben: nicht
mehr haltbare Lebensmittel wegschmeiBen, Vorrate
die lange lagern und offensichtlich nicht gebraucht
werden aussortieren.

Passiert es dennoch und ihr holt euch ,Schadlinge”
ins Lager, so muss dieser Befall normalerweise durch
eine professionelle Firma zur Schadlingsbekampfung
bekampft werden. Achtet also lieber darauf, nichts
offen herumstehen zu haben und euer Lager gut sor-
tiert und sauber zu halten. In einer Checkliste kénnt
ihr Reinigungsarbeiten und weitere MaBnahmen, die
euch angemessen erscheinen, dokumentieren.

Rickverfolgbarkeit von Lebensmitteln
und Verpackungsmaterial

Grundsatzlich solltet ihr lebensmittelechte und fest
verschlieBbare Behalter flr eure Lebensmittellage-
rung verwenden. Lose Lebensmittel sowie Produkte,
bei denen die originale Verpackung nicht mehr vor-
handen ist, solltet ihr so aufbewahren bzw. dokumen-
tieren, dass ihr den Ursprung nachvollziehen kénnt.
Hierflr eignen sich Behalter mit Aufklebern, auf denen
die Produktbezeichnung samt Hersteller und weitere
Angaben wie das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
sowie das Anbruchsdatum vermerkt werden kénnen.

RegelmaBige Kontrollen des MHD bieten sich an,
wenn ihr euren Vorratsschrank/-raum maoglichst
schlank und tbersichtlich halten wollt. Mindestens
aber vor geplanter Verwertung solltet ihr die MHD
checken und bei Ablauf noch etwas genauer auf die
betreffenden Lebensmittel schauen.

Weitere mogliche Gestaltungen von Checklisten kénnt
ihr hier im folgenden PDF der Industrie- und Handels-
kammer (IHK) finden. Es empfiehlt sich die Dokumenta-
tionen fur mindestens 12 Monate aufzubewahren.

Ny Beachtet dabei, dass Schiirze, Kopf-
- - bedeckung und ggf. ein Netz fiir
24~ den ldngeren Bart Pflicht bei der

Zubereitung von Speisen sind.
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Nochmal zusammengefasst:

« monatliche, wochentliche und tagliche
Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen

» Warenkontrolle von geretteten oder gespendeten
Lebensmitteln (wenn ihr mit solchen Lebens-
mitteln kocht)

» Temperaturkontrolle von Kiihl- und Gefrier-
schranken (bei Lagerung von leicht verderblichen
oder gedffneten Lebensmitteln)

 VorbeugungsmaBnahmen von Schadlingsbefall
im Lager (bei Lagerung von nicht leicht verderb-
lichen Lebensmitteln)

» Kennzeichnungen von geoffneten Lebensmitteln
mit MHD und Anbruchsdatum sowie die Kenn-
zeichnung eingefrorener Gerichte mit Datum
(bei Lagerung)

Daruber hinaus sind euch keine Grenzen gesetzt.
Temperaturkontrollen bei der Ausgabe sind nur
relevant, wenn ihr euch flr die Option einer Aus-
gabe entschieden habt, bei der sich die Gerichte fir
langere Zeit auBerhalb der Kiiche befinden mussen —
heiBt auBerhalb der Kiiche warm oder kalt gehalten
werden mussen.

18.2 Lebensmittelbelehrung und
Hygieneschulungen

Ihr solltet einen strukturierten Prozess etablieren,
um neue Helfer*innen aufzunehmen, sonst kann es
schnell chaotisch werden.

Wie bereits im ersten Abschnitt dargelegt, sieht es
das Gesetz vor, dass alle Menschen, die in irgendei-
ner Form mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, die
anschlieBend an die Offentlichkeit ausgegeben wer-
den, eine behordliche Lebensmittelbelehrung nach
8§43 IfSG, eine Hygieneschulung nach EU-Verordnung
Nr. 825/2004 sowie im Falle des Umgangs mit leicht
verderblichen Lebensmitteln auch eine (einmalige)
Schulung nach §4 LMHV absolvieren mussen.

In der Praxis gibt es aber auch einige Aufgaben in
einer Quartierskantine, die keine Belehrung oder
Schulungen erfordern, sodass Helfer*innen auch
erst einmal mithelfen kdnnen, ohne gleich allzu
viel Aufwand zu haben. Dazu zahlen etwa jegliche
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Raumdienste — sprich Aufbau und Abbau in Speise-
raumen.

Die Lebensmittelbelehrung nach & 43 IfSG muss
nach behordlicher Ersthelehrung und erster Einwei-
sung beim Start in die Kantine alle zwei Jahre auf-
gefrischt werden, um ihre Gultigkeit zu behalten,
wahrend die Hygieneschulung nach EU-Verordnung
jahrlich erfolgen muss. Hier bietet sich ein jahr-
licher Rhythmus an, der immer beide zusammen
abdeckt. Die Schulungen kénnen intern erfolgen
durch eine Person oder Personen, die selbst alle
Belehrungen nachweisen kénnen oder aber auch
durch externe Anbieter, wie beispielsweise durch
das bereits genannte E-Training der Metro.

Auch wenn ihr euch externer Trainings bedient, solltet
ihr spezifische HygienemaBnahmen flr eure Kantine
gesondert vermitteln. Hier bieten sich gemeinsa-

me Termine einmal oder zweimal im Jahr und eine
schriftliche Vermittlung aller wichtigen Inhalte an.

Mochtet ihr eure Schulungen ganz selbst durchfiih-
ren, kann euch ein Merkblatt zur Folgebelehrung der
Lebensmittelbelehrung helfen. Die Dokumentation
erfolgt dann auf dem behdérdlichen Dokument.

Viel schwieriger wird es jedoch in der Einbindung
neuer Helfender. Es stellt sich die Frage, wie wir als
Kantinen-Team neue Helfende méglichst unkompli-
ziert und nahtlos in dieses Schulungs-Wirrwarr ein-
binden kénnen, ohne diese gleich wieder zur Flucht
Zu animieren.

Hilfreich ist hier ganz besonders ein standardisiertes
Aufnahmeverfahren sowie ein digitales Organisa-
tionsdeck, in dem ihr genau dokumentieren kénnt,
wer wann dazugestoBen ist, Uber was diese Person
informiert wurde, was dieser Person bereits ausge-
stellt wurde (insbesondere Ehrenamtsbescheingung)
und ob es eventuelle Schwierigkeiten gibt bzw. wel-
cher Unterstiitzungsbedarf vorhanden ist. Ihr kénnt
auch verstandlich geschriebene Merkblatter mit
allen Infos und Voraussetzungen fir die regelmaBige
Mithilfe in der Kantine erstellen, damit sich Helfende
schnell zurechtfinden.

Méchten Personen keine Schulungen absolvieren,
so sollte ihr Handlungsraum klar auf Raumdienste
beschrankt bleiben.
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Zum Testen kénnen neue Helfende erst einmal auf
ein bestimmtes MaB an Terminen beschrankt wer-
den, bevor die Notwendigkeit der Schulungen und
Belehrungen ausgesprochen wird. Es ware etwa eine
Moglichkeit, dass neue Helfende 3 bis 4 Termine in
selbst ausgesuchten Schichten mitwirken kénnen -
ausgeschlossen der Kochverantwortung, diese sollte
am besten immer nur von geschulten Personen tber-
nommen werden -, sich dann aber flr das Absol-
vieren der Schulungen und Belehrung verpflichten
mussen, bevor sie sich weiter engagieren.

Gerade im Kontext des ehrenamtlichen Engage-
ments ist es ein Stlick weit unangenehm, neuen
Helfenden mit so einem Satz an Anforderungen zu
begegnen. Insbesondere weil Quartierskantinen

in alle Richtungen niederschwellig und offen sein
sollen — demnach auch das Mit-Anpacken. Bedenkt
dabei jedoch, dass ihr mit sensiblen Gltern — Lebens-
mitteln — hantiert, die bei unzureichender Hygiene
Menschen krank machen kénnen. Und vor allem,
dass es euch bei einer plétzlichen Kontrolle zukinf-
tig die Moglichkeit kosten kann, eure Quartierskanti-
ne zu betreiben.
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18.3 Jahresabschliisse

Je nach Rechtsform musst ihr zu jedem Jahreswech-
sel bestimmte Nachweise erbringen. Im Falle eines
gemeinnltzigen Vereins sind folgende Dokumente
zu erstellen: Jahresbericht, Buchungsahschluss und
Steuererklarung. Im Jahresbericht wird dargestellt,
wie im abgelaufenen Jahr die in der Satzung festge-
legten gemeinnutzigen Zwecke konkret umgesetzt
wurden. Im Buchungsabschluss werden Einnahmen
und Ausgaben des abgelaufenen Jahres nach Konten
differenziert aufgeschlisselt. Die Steuererklarung
muss oftmals nur alle drei Jahre durchgefuhrt wer-
den, flr die dann Jahresberichte und Buchungsab-

schlisse von drei Jahren eingereicht werden missen.

$ IM ANHANG FINDET IHR:

 Vorlagen fir die Dokumentation nach HACCP Prinzipien
- Wareneingangskontrolle
- Temperaturkontrollen Kiihlschrank und Service
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Anhang: Grindung
einer Quartierskantine

Vorlagen fiir die Griindung eines eigenen Vereins:

- Satzung des Vereins

- Protokoll Griindungsversammlung

- Anwesenheitsliste Griindungsversammlung

- Beitragsordnung
Vorlage fir eine Ehrenamtsbescheinigung
Vorlagen fir die Bereitstellung eines Caterings
Vorlagen fiir die Bereitstellung eines Caterings
Beispiel einer Basisausstattung

Umsatzsteuer Beispiele
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Satzung des Vereins [Vereinsname]

§ 1 Name und Sitz

(1) Der Verein fithrt den Namen ,[Vereinsname]”

(2) Er soll in das Vereinsregister eingetragen werden; nach Eintragung lautet der Name ,[Vereinsname] e.V."
(3) Der Verein hat seinen Sitz in [Ort].

(4) Das Geschaftsjahr des Vereins ist das Kalenderjahr.

§ 2 Zweck

(1) Ziel des Vereins ist es, einen Beitrag fur die Gestaltung eines nachhaltigen, sozialen, gerechten und gesund-
heitsfordernden Ernahrungssystems flr [Ort/Region] zu leisten.
(2) Zweck des Vereins ist die Forderung:
(a) der Volksbildung (§ 52 Abs.2 Satz 1 Nr. 7 AO);
(b) des Umweltschutzes (§ 52 Abs.2 Satz 1 Nr. 8 AO);
(c) des Klimaschutzes (§ 52 Abs.2 Satz 1 Nr. 8 AO);
(d) des Tierschutzes (§ 52 Abs.2 Satz 1 Nr. 14 AO);
(e) der Verbraucher*innen-Beratung (§ 52 Abs.2 Satz 1 Nr. 16 AO);
(f) und des blrgerschaftlichen Engagements (§ 52 Abs.2 Satz 1 Nr. 25 AO).
(3) Der Satzungszweck wird verwirklicht insbesondere durch:
(a) Bildungs- und Offentlichkeitsarbeit, z.B. Vortrage, Workshops und Diskussionsveranstaltungen, zur
Forderung des Wissens Uber nachhaltige, soziale, gerechte und gesundheitsférdernde Ernahrungssysteme
sowie Uber eine ressourcenschonende und Schaden fiir Menschen, Umwelt, Klima und Tiere vermeidende
Lebensfuhrung;
(b) Begleitung und Beratung von Projekten sowie Durchfiihrung eigener Projekte zur Férderung einer
nachhaltigen Esskultur, z. B. durch Schaffung von Lebensmittelwerkstatten und anderen Infrastrukturein-
richtungen, oder Bereitstellung von offenen Garten;
(c) Wissensvermittlung, Koordination und MaBnahmen zur Beteiligung von Blrger*innen an politischen
Entscheidungsprozessen zur Gestaltung von Ernahrungssystemen, die die Interessen von Menschen und
Tieren berlcksichtigen und die Lebensgrundlagen sichern;
(d) Organisation von Veranstaltungen und Erstellung von Informationsmaterialien zur Férderung nach-
haltiger, sozialer, gerechter und gesundheitsférdernder Ernahrungssysteme und zur Unterstltzung des
darauf gerichteten Austauschs sowie der Vernetzung von Burger*innen und Organisationen in und um
[Ort/Region].

§ 3 Gemeinnutzigkeit

(1) Der Verein verfolgt ausschlieBlich und unmittelbar gemeinnitzige Zwecke im Sinne des Abschnitts ,Steuer-
beglnstigte Zwecke" der Abgabenordnung. Der Verein ist selbstlos tatig. Er verfolgt nicht in erster Linie eigen-
wirtschaftliche Zwecke.

(2) Mittel des Vereins dirfen nur fir die satzungsgemaBen Zwecke verwendet werden. Die Mitglieder erhalten
keine Zuwendungen aus Mitteln des Vereins.

(3) Es darf keine Person durch Ausgaben, die dem Zweck des Vereins fremd sind, oder durch unverhaltnisma-
Big hohe Vergltungen beglinstigt werden. Aufwendungen werden erstattet.

§ 4 Mitgliedschaft

(1) Die Mitgliedschaft im Verein kann auf Antrag jede voll geschaftsfahige, natiirliche oder juristische Person
erwerben, die den Zweck des Vereins unterstitzt. Die Aufnahme als Mitglied wird schriftlich (per E-Mail oder
Brief) beim Vorstand beantragt. Der Vorstand kann die Aufnahme verweigern, wenn dies im Interesse des
Vereins geboten erscheint. Die Aufnahme von juristischen Personen bedarf der Zustimmung der Mitgliederver-
sammlung. Ein Rechtsanspruch auf Erwerb der Mitgliedschaft besteht nicht.
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(2) Von den Mitgliedern werden jahrlich Beitrage erhoben. Hohe und Falligkeit werden im Rahmen einer Bei-
tragsordnung geregelt, welche die Mitgliederversammlung zu beschlieBen hat.

(3) Die Mitgliedschaft endet durch Austritt, Ausschluss oder Tod. Der Austritt kann nur unter Einhaltung einer
Frist von drei Monaten durch schriftliche Mitteilung an den Vorstand erklart werden. Die Mitgliederversamm-
lung kann ein Mitglied, wenn es grob gegen die Vereinsinteressen verstoBen hat, aus dem Verein ausschlieBen.
Ausscheidende Mitglieder haben keinen Anspruch auf das Vereinsvermégen, eine Erstattung bereits gezahlter
Mitgliedsbeitrage erfolgt nicht.

(4) Der Verein duldet in seinen Zusammenhangen keine rassistischen, fremdenfeindlichen und andere dis-
kriminierenden oder menschenverachtenden Bestrebungen. Bewusste diskriminierende oder menschenver-
achtende Handlungen, sowie ein Engagement in entsprechenden Parteien und Organisationen, sind mit einer
Mitgliedschaft nicht vereinbar.

§ 5 Organe des Vereins
Organe des Vereins sind die Mitgliederversammlung und der Vorstand.

§ 6 Mitgliederversammlung

(1) Die Mitgliederversammlung ist das hochste Organ des Vereins.
(2) Zu den Aufgaben der Mitgliederversammlung gehort
(a) die Wahl und Abberufung der Vorstandsmitglieder,
(b) die Entgegennahme des Jahresberichts und die Entlastung des Vorstands,
(c) der Ausschluss von Mitgliedern,
(d) die Beschlussfassung tiber eine mégliche Beitragsordnung und Anderungen der Beitragsordnung,
(e) die Beschlussfassung tiber Satzungsanderungen und die Auflésung des Vereins.
(3) Eine Mitgliederversammlung ist bei Bedarf, mindestens jedoch einmal jahrlich einzuberufen. Sie ist ferner
einzuberufen, wenn mindestens ein Drittel der Mitglieder unter Angabe des Zwecks die Einberufung der Mit-
gliederversammlung schriftlich beim Vorstand beantragt.
(4) Eine Mitgliederversammlung ist vom Vorstand unter Bekanntgabe einer Tagesordnung mit einer Frist von
14 Tagen einzuberufen. Die Einberufung erfolgt per Post oder per E-Mail. Das Einladungsschreiben gilt als
zugegangen, wenn es an die letzte vom Mitglied schriftlich bekanntgegebene Adresse oder E-Mail-Adresse
gerichtet ist.
(5) Beschlussfassung und Protokollierung
(a) Jede ordnungsgemanB einberufene Mitgliederversammlung ist beschlussfahig, es sei denn es sind
weniger als finf Mitglieder anwesend. Ist eine Mitgliederversammlung nicht beschlussfahig, so beruft der
Vorstand diese mit einer Ladungsfrist von mindestens zwei Wochen erneut ein. Die erneut einberufene
Mitgliederversammlung ist ohne Riicksichtnahme auf die Zahl der anwesenden Mitglieder beschlussfa-
hig, wenn in der erneuten Ladung darauf hingewiesen ist.
(b) Jedes Mitglied hat eine Stimme. Das Stimmrecht kann nur persénlich oder fir ein Mitglied unter Vor-
lage einer schriftlichen Vollmacht ausgetibt werden.
(c) Juristische Personen werden durch eine*n Delegierte*n in den Versammlungen vertreten. Eine formale
Vollmacht ist daflir nicht erforderlich, sofern an der Delegation keine begriindeten Zweifel bestehen.
(d) Die Mitgliederversammlung trifft Entscheidungen grundsatzlich ohne schwere Bedenken. Schwere
Bedenken missen gehért werden und anschlieBend der Versuch unternommen werden, einen Konsens zu
finden. Scheitert die Konsensfindung, kann mit 4/5 Mehrheit entschieden werden.
(e) Alle Beschlusse sind schriftlich niederzulegen. In der Niederschrift sind die Beschliisse im Wortlaut
wiederzugeben. Die Niederschrift ist durch ein Vorstandsmitglied zu unterschreiben.

§ 6.1 Online-Mitgliederversammlung

(1) Die Mitgliederversammlung kann nach der Entscheidung des Vorstands auch online, etwa in einem Chat-
room oder als Videokonferenz oder hybrid durchgefuhrt werden. Fur diese Form der Mitgliederversammlung
gelten ebenfalls die Regelungen des § 6 dieser Satzung, sofern sich aus dem Folgenden nichts anderes ergibt.
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Bei einer hybriden Mitgliederversammlung haben die online teilnehmenden Mitglieder dieselben Rechte wie
die vor-Ort Teilnehmenden.

(2) Entscheidet sich der Vorstand fir die Durchfihrung einer Online-Mitgliederversammlung, ist dies in der
Einladung gem. § 6 Ziffer 4 unter Angabe von Datum, Uhrzeit und Zugangsdaten anzugeben.

(3) Samtliche Mitglieder sind verpflichtet, die Zugangsdaten keinem Dritten bekanntzugeben und unter stren-
gem Verschluss zu halten.

(4) Der Vorstand kann sich zur Durchfihrung einer Online-Mitgliederversammlung unter Wahrung der daten-
schutzrechtlichen Bestimmungen der Unterstlitzung einer externen Dienstleistung bedienen.

(5) Der Vorstand kann eine Ordnung zur Regelung des Verfahrens der Online-Mitgliederversammlung erlas-
sen. Die Ordnung kann von der Mitgliederversammlung mit 2/3-Mehrheit mit Gultigkeit fur die nachste On-
line-Mitgliederversammlung geandert werden.

§ 7 Vorstand

(1) Der Vorstand besteht aus mindestens zwei und héchstens fiinf Personen, die alle gleichberechtigt sind.
Jedes Vorstandsmitglied vertritt einzeln. Uber die Zahl der Vorstandsmitglieder entscheidet die Mitgliederver-
sammlung bei der Bestellung des Vorstands.
(2) Der Vorstand wird jeweils fur die Dauer von zwei Jahren gewahlt. Die Wiederwahl ist zulassig. Der Vorstand
bleibt bis zur Wahl eines neuen Vorstandes im Amt. Bei vorzeitigem Ausscheiden eines Vorstandsmitgliedes
kann der verbliebene Vorstand ein Mitglied in den Vorstand berufen. Die Nominierung dieses Mitgliedes muss
spatestens bei der nachsten Mitgliederversammlung bestatigt werden.
(3) Der Vorstand ist fiir alle Angelegenheiten des Vereins zustandig, soweit sie nicht durch die Satzung einem
anderen Vereinsorgan zugewiesen sind. Zu seinen Aufgaben gehdéren insbesondere:

(a) die Vorbereitung und Einberufung der Mitgliederversammlung

(b) die Ausfuhrung der Beschlisse der Mitgliederversammlungen,

(c) die rechtsgeschaftliche Vertretung des Vereins,

(d) die Verwaltung des Vereinsvermogens.
(4) Der Vorstand ist an die Entscheidungen der Mitgliederversammlung gebunden. Er vertritt den Verein nach
auBen, ihm kommt aber nach innen keine besondere Entscheidungsbefugnis zu, sofern diese nicht ausdriick-
lich in dieser Satzung oder durch Beschluss der Mitgliederversammlung erteilt wird. Der Vorstand entscheidet
grundsatzlich ohne schwere Bedenken. Kommt es im Vorstand nicht zu einer Entscheidung ohne schwere Be-
denken, so entscheidet die Mitgliederversammlung.
(5) Die Mitgliederversammlung kann zur Erledigung der laufenden Verwaltungsangelegenheiten bis zu drei
Geschaftsfihrer*innen als besondere Vertreter*innen gemaB §30 BGB bestellen. Der Aufgabenkreis und der
Umfang der Vertretung werden bei der Bestellung festgelegt.
(6) Die Mitgliederversammlung kann beschlieBen, dass die Vorstandsmitglieder fur ihre Vorstandstatigkeit ange-
messen vergltet werden. Der Umfang der Vergltung darf nicht unangemessen hoch sein. MaBstab der Angemes-
senheit ist die gemeinnitzige Zielsetzung des Vereins. Ein Anspruch auf Auslagenersatz bleibt davon unberihrt.

§ 8 Satzungsanderungen und Auflésung des Vereins

(1) Soll bei einer Mitgliederversammlung tber Satzungsanderungen oder die Auflésung des Vereins abge-
stimmt werden, so ist dies in der Ladung zur Mitgliederversammlung anzukiindigen. Die geplanten Anderun-
gen in der Satzung mussen schriftlich beigefligt sein.

(2) Mindestens drei Mitglieder kénnen zu einer Mitgliederversammlung eine Vertrauensfrage zu einem Vor-
standsmitglied ansetzen lassen. Wenn bei dieser Vertrauensfrage nicht 2/3 der anwesenden Mitglieder fur
den Verbleib des Vorstandsmitgliedes im Amt stimmen, dann ist dieses abgewahlt sofern es trotzdem noch
mindestens zwei Vorstandsmitglieder gibt. Sonst bleibt das Vorstandsmitglied kommissarisch im Amt bis eine
Nachwahl erfolgreich war.

(3) Bei Auflésung oder Aufhebung des Vereins oder bei Wegfall der steuerbegiinstigten Zwecke fallt das Ver-
maogen des Vereins an eine juristische Person des 6ffentlichen Rechts oder eine andere steuerbegunstigte
Kérperschaft zwecks Verwendung zur Férderung der Volks- und Berufshildung.

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen

=9



Anhang: Griindung einer Quartierskantine 80 =9

§ 9 Haftungsfreistellung

Organmitglieder oder besondere Vertreter*innen haften dem Verein fiir einen bei der Wahrnehmung ihrer
Pflichten verursachten Schaden nur bei Vorliegen von Vorsatz oder grober Fahrlassigkeit. Satz 1 gilt auch far
die Haftung gegenlber den Mitgliedern des Vereins. Ist streitig, ob ein Organmitglied oder ein besonderer Ver-
treter einen Schaden vorsatzlich oder grob fahrlassig verursacht hat, tragt der Verein die Beweislast.

§ 10 Salvatorische Klausel

Sollte sich eine einzelne Bestimmung dieser Satzung als unwirksam herausstellen, so bleibt die Wirksamkeit
der Gbrigen Bestimmungen unberthrt. An Stelle der unwirksamen Bestimmung gilt diejenige rechtswirksame
Regelung als gewollt und erklart, die den Sinn und Zweck der unwirksamen Bestimmung und der gesamten
Satzung unter Berlcksichtigung von Treu und Glauben am nachsten kommt und den allgemeinen Grundsat-
zen des Vereinsrechts entspricht.
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Protokoll Griindungsversammlung
[Vereinsname]

abgehalten am [Tag], den [TT]. [Monat] [Jahr] um [Uhrzeit] Uhr in [Ort].

1. BegruBung

[Personl] begriiBte als Teil der einladenden Vorbereitungsgruppe die Anwesenden und stellte fest, dass fur
die Griindung des Vereins [Vereinsname] genligend Personen anwesend sind und die Griindungsversammlung
beschlussfahig ist (Anwesenheitsliste liegt bei).

2. Genehmigung der Tagesordnung

Es wurde folgende Tagesordnung vorgeschlagen:

BegriBung

Genehmigung der Tagesordnung

Wahl der*des Protokollfihrer*in und der*des Versammlungsleiters*in
Verabschiedung der Satzung

Wahl des Vorstandes

Mitgliedsbeitrage

Sonstiges

No vk~ wNH

Auf Antrag von [Personl] wurde die Tagesordnung per Handzeichen einstimmig angenommen.

3. Wahl der*des Protokollftihrers*in und der*des Versammlungsleiters*in

Auf Zuruf wurde [Person2] per Handzeichen einstimmig als Protokollfihrer*in der Griindungsversammlung
gewahlt. Ebenfalls auf Zuruf wurde [Personl] als Versammlungsleiter*in gewahlt. Die Gewahlten nahmen die
Wahl an.

4. Verabschiedung der Satzung

[Person1] stellte die verfasste Satzung vor. Es wurden von den Anwesenden keine Anderungen vorgenom-
men. Alle [Anzahl Anwesende] Anwesenden stimmten der Griindung und der vorgelegten Satzung per Hand-
zeichen zu. Alle Anwesenden bestatigten ihren Beitritt durch ihre Unterschrift auf der vorliegenden Satzung.

5. Wahl des Vorstandes

[Person2] schlagt vor, dass der Verein drei Vorstande haben sollen. Die Mitgliederversammlung entscheidet
einstimmig per Handzeichen, dass der Vorstand aus drei Personen besteht. Es wurden [Person3], [Person4]
und [Person5] fir den Vorstand vorgeschlagen. Die Wahl erfolgte per Handzeichen. [Person3], [Person4] und
[Person5] wurden jeweils mit [Anzahl Anwesende] Ja-Stimmen bei keinen Enthaltungen und keinen Nein-Stim-
men gewahlt.

1. Vorstand: [Person3], geb. am [Geburtsdatum], wohnhaft in [PLZ + Ort],

2. Vorstand: [Person4], geb. am [Geburtsdatum], wohnhaft in [PLZ + Ort],

3. Vorstand: [Person5], geb. am [Geburtsdatum], wohnhaft in [PLZ + Ort],

[Person3], [Person4] und [Person5] nahmen die Wahl an. Die Vereinsmitglieder beauftragten daraufhin den
Vorstand, die Eintragung des Vereins zu erwirken und beim Finanzamt die Anerkennung des Vereins als ge-
meinn(tzig herbeizuflhren. Der vertretungsberechtigte Vorstand wurde durch einstimmigen Beschluss er-
machtigt, gegebenenfalls notwendige Erganzungen oder Anderungen bei der Satzung vorzunehmen, falls von
Seiten des Registergerichts oder des Finanzamts Bedenken gegen die Eintragung bzw. gegen die Anerkennung
des Vereins als gemeinniitzig vorgebracht werden. Es wurde klargestellt, dass sich diese Ermachtigung nicht
auf sonstige Satzungshestimmungen bezieht.
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6. Mitgliedsbeitrage

Ein Entwurf fur eine Beitragsordnung wurde vorgestellt. Sie liegt anbei. Der Vorschlag wurde per Handzeichen
einstimmig angenommen.

7.Sonstiges

Es gab keine weiteren Punkte.

Die Vorsitzenden dankten zum Schluss allen Anwesenden fir die tatkraftige Unterstitzung. Der Vorstand
schloss um [Uhrzeit] Uhr die Sitzung.

[Ort], den [Datum]

Ort, Datum und Unterschrift von [Person 3] (Vorstand)
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Anwesenheitsliste zur Grilndungsversammlung
des Vereins [Vereinsname]

abgehalten am [Tag], den [TT]. [Monat] [Jahr] um [Uhrzeit] Uhr in [Ort].

Name Vorname Unterschrift

Quartierskantinen: Ein Werkzeugkasten fur die Grindung und den Betrieb von solidarischen Nachbarschaftskiichen



Anhang: Griindung einer Quartierskantine 84 —9

Beitragsordnung von [Vereinsname]

§1 Grundsatz

Diese Beitragsordnung ist nicht Bestandteil der Satzung. Sie regelt die Beitragsverpflichtungen der Mitglieder.
Sie kann nur von der Mitgliederversammlung des Vereins nach den in der Satzung festgelegten Beschlussfas-
sungsbestimmungen geandert werden.

§2 Beschlisse

1. Die Mitgliederversammlung entscheidet Gber die H6he des Beitrags.
2. Die Betrage werden zum 1. Tag des auf den Monat, in dem ein Mitglied in den Verein eintritt, folgenden
Monat erhoben.

§3 Beitragshohe

Die H6he der Beitragszahlungen erfolgt nach Selbsteinschatzung. Nachfolgende Auflistungen sind als Orien-
tierungswerte zu verstehen, die bei der Selbsteinschatzung helfen sollen:

Geringes Einkommen: 0 bis 1 Euro pro Monat bzw. 0 bis 12 Euro pro Jahr.

Ausreichendes Einkommen: 2 bis 15 Euro pro Monat bzw. 24 bis 180 Euro pro Jahr.

Solidarbeitrag: ab 16 Euro pro Monat bzw. ab 192 Euro im Jahr - nach oben offen!

Die Beitragshdhe fur juristische Personen beruht ebenfalls auf eigener Einschatzung.

§4 Zahlung und Vereinskonto

Die Zahlung der Beitrage erfolgt als Jahresbeitrag im Voraus.

Zahlungsziel ist der 31.03. eines jeden Jahres.

An die Mitglieder ergeht die Bitte, dem Vorstand ein Lastschriftmandat zu erteilen.

Der Vorstand teilt den Mitgliedern die Kontoverbindung mit, sobald das Konto eréffnet ist.

85 Saumnis

Im Saumnisfall wird das Mitglied nach dreimonatigem Ausbleiben des vereinbarten Beitrags an die Beitrags-
zahlung erinnert.

§6 Beitragsbescheinigung

Nach Ablauf des Geschéftsjahres erhalt jedes zahlende Mitglied auf Anfrage per Mail eine Bescheinigung tber
die gezahlten Mitgliedsbeitrage.
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Vorlage fiir eine Ehrenamtsbescheinigung

[Euer Vereinsname]
[StraBe Hausnummer]
[PLZ Ort]

[Name]
[StraBe Hausnummer]

[PLZ Ort]

Datum: [TT.MM.JJJJ]

Ehrenamts-Bescheinigung

Hiermit wird bescheinigt, dass
[Vorname, Name]

mit Adresse
[StraBe, Hausnummer]

[PLZ Ort]

regelmaBig ehrenamtlich fir den Verein [Euer Vereinsname] tatig ist.
Das Ehrenamt wird nicht mit einem Entgelt honoriert.

Ort [Ort], Datum [TT.MM.JJJJ] Name [Euer Name], Unterschrift
einzelvertretungsberechtigter Vorstand
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Beispiel einer Basisausstattung

fiir das Kochen fiir ca. 50 Personen: warmes Hauptgericht inkL. Salat und Nachspeise

zum Kochen zur Ausgabe:

 groBer Suppentopf (40-60 Liter) + 1-2 Schopfloffel » 4-6 GN-Behalter

2 mittlere Topfe (20-30 Liter) » 1-2 Schneebesen + 2-3 Schopfloffel

« 1-2 groBe Pfannen « 1-2 MeBbecher e 2-3 Zangen

« 1-2 mittlere Pfannen « Kichenwaage » 2-3 Schaufeln

» 2 groBe Messer « starker Stabmixer » 2-3 Untersetzer

» Brotmesser  Salatschleuder « mind. 50 groBe Teller

« 1-3 Gemisemesser - mehrere GN-Behalter  Besteck (Messer, Loffel, Gabeln)
e 4-6 Schneidebretter » 2-3 Backbleche » Getrankebehalter

» 2-3 Kochloffen  Glaser

Umsatzsteuer Beispiele

Mitgliedbeitrage Einnahmen aus dem Verkauf von Speisen
2025 5.000 € 20.000 €
2026 5.500 € 60.000 €
2027 5300 € 10.000 €

2025 liegt der steuerbare Umsatz bei 20.000 € und somit unter der aktuellen Grenze von 25.000 €. Da die
Kleinunternehmerregelung greift, bleibt das Jahr von der Umsatzsteuer befreit. 2026 bleibt der Verein mit
60.000 € unter der Grenze von 100.000 € des aktuellen Jahres und bleibt auch in diesem Jahr steuerbefreit.
2027 hingegen liegt der Verein mit 60.000 € aus 2026 Uber der Vorjahresgrenze von 25.000 € und ist somit
unabhangig von der Hohe des steuerbaren Umsatzes aus 2027 umsatzsteuerpflichtig. Bei allem bleiben
Spenden und Mitgliedsbeitrage als nichtsteuerbare Umsatze unberihrt.

FALLB Einnahmen aus dem Verkauf von Speisen

2025 20.000 €
2026 110.000 €

Wie auch im oben genannten Beispiel gilt fiir 2025 eine Befreiung von der Umsatzsteuer. Im Jahr 2026 hin-
gegen wird die Grenze des aktuellen Jahres Gberschritten. Das heiBt, dass 2026 — wie auch das Folgejahr —
umsatzsteuerpflichtig ist.

Wichtig: Die zahlenmaBigen Grenzen verandern sich bzw. werden laufend angepasst. Es gelten dabei im-

mer die festgelegten Grenzen der entsprechenden Jahre. Weiter muss bei der Neugriindung des Vereins der
Umsatz immer anteilig flr das Jahr hochgerechnet werden, um die Grenze zu prifen. Wenn sich der Verein
bspw. Im Juli 2025 gegriindet hat, muss der Umsatz fur diese 6 Monate auf 12 Monate hochgerechnet werden,
wodurch sich in diesem Fall die Summe verdoppelt.
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Vorlagen fiir die Bereitstellung eines Caterings

1. Angebot
[Euer Vereinsname]
[StraBe Hausnummer]
[PLZ Ort]
[Name Auftraggeber]
[StraBe Hausnummer]
[PLZ Ort]

Datum: [TT.MM.JJJJ]
Angebots-Nr.: [NR/JJJJ]

Angebot [NR/JJJJ], fiir den [TT.MM.JJJJ]
Liebe [Name],

vielen Dank fir eure Anfrage flr ein Catering am [TT.MM.JJJJ].
Gerne unterbreiten wir euch das gewtlinschte Angebot:

Position Beschreibung Menge Einzelpreis Gesamtpreis
1 Fingerfood 25 18 € 450 €

- Bratlinge
- Gemusesticks
- Karottenkuchen

Gesamtbetrag 450 €

Geman § 19 UStG enthalt der ausgewiesene Betrag keine Umsatzsteuer.

Unser Angebot ist giiltig bis zum [TT.MM.JJJJ]. Es basiert auf den derzeit bekannten Anforderungen. Anderun-
gen kénnen zu Preisabweichungen flihren.

Uber euren Auftrag wiirden wir uns sehr freuen.
Vielen Dank und mit freundlichen GriiBen

[Euer Name]
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Vorlagen fiir die Bereitstellung eines Caterings

2. Rechnung
[Euer Vereinsname]
[StraBe Hausnummer]
[PLZ Ort]
[Name Auftraggeber]
[StraBe Hausnummer]
[PLZ Ort]

Datum: [TT.MM.JJJJ]
Rechnungs-Nr.: [NR/JJJJ]

Rechnung zum Angebot [NR/JJJJ]
Liebe [Name],
wie vereinbart stellen wir in Rechnung:

Position Beschreibung Menge Einzelpreis Gesamtpreis
1 Fingerfood 25 18 € 450 €

- Bratlinge
- Gemusesticks
- Karottenkuchen

Gesamthetrag 450 €

GemanB § 19 UStG enthalt der ausgewiesene Betrag keine Umsatzsteuer.
Wir bitten um Uberweisung des Betrags unter Angabe der Rechnungsnummer auf folgendes Konto:
Name: [Name]
IBAN: [IBAN]
BIC: [BIC]
Bank: [Bank]

Vielen Dank und mit freundlichen GriBen

[Euer Name]
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Anhang: Betrieb
einer Quartierskantine

Beispiel-Erstattungsbogen flr private Auslagen
Vorlagen fiir die Dokumentation nach HACCP Prinzipien
- Wareneingangskontrolle

- Temperaturkontrollen Kiihlschrank und Service
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Beispiel-Erstattungsbogen fiir private Auslagen

Von: Datum:

[Vereinsname]

[StraBe Hausnummer]

[PLZ Ort]

Auslagenerstattung XXX

Hiermit bitte ich um Erstattung der folgenden Auslagen im Rahmen der Tatigkeiten fur den Verein.

Die Auflistung im Einzelnen:

Nr. Datum der Auslage Zweck Betrag

Gesamt:

Die Original-Belege befinden sich anbei.

Ich bitte darum, mir den Betrag auf folgendes Konto zu erstatten:
Name: [Name, Vorname]
IBAN: [IBAN]

BIC: [BIC]
Bank: [Bank]

Unterschrift

Ort, Datum
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Vorlagen fiir die Dokumentation
nach HACCP Prinzipien

Wareneingangskontrolle

91

KATEGORIE/
KONTROLLPUNKT

Alle Lebensmittel

Frische und Qualitat in
Ordnung (Augenschein,
Geruch)?

PRODUKT

JA/
NEIN

BEMERKUNG

LIEFERANT / QUELLE

LIEFERDATUM

Frische- bzw.
Qualitatsmangel wie
Schimmelbildung,
Faulnis, Fremdkorper
usw. (Augenschein,
Geruch)?

Verpackungen
beschadigt, durchnasst,
verschmutzt?

Sind Etiketten vollstandig
und lesbar?

Mindesthaltbarkeits-
datum bzw. Verbrauchs-
datum ausreichend?

Sind Dosen bombiert bzw.
Deckel aufgetrieben?

Sind Dosen stark
verbeult?

Fehlt das Vakuum, sind
Deckel lose?

Sind Roststellen an den
Dosen vorhanden?

Sind die Konserven
undicht?

Ist der Aufguss bei Glas-
konserven untypisch
verfarbt?

Sind Glasbehalter un-
beschadigt (keine Risse
oder Spriinge)?

Obst / Gemiise

Frische und Qualitat in
Ordnung (Augenschein,
Geruch)?

Liegt die Temperatur von
zerkleinern Obst &
Gemlse, z.B. zerkleiner-
ten Salaten, im Sollbe-
reich (+4°C bis maximal
+7°C)?

Name / Datum / Unterschrift:
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Vorlagen fiir die Dokumentation
nach HACCP Prinzipien

Temperaturkontrollen Kiihlschrank und Service

Kihlschrank Temperaturkontrolle Monat: Marz

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

Morgen

Abend

Unterschrift

Richtwert: Kiihlschranktemperatur < 7 °C (empfohlen 2-5 °C). Kontrolle taglich dokumentieren.

Temperatur-Kontrollliste — Essensausgabe (Vegan)

Gericht 1 Gericht 2 Name/

DENT] Uhrzeit Temp °C Temp °C Salat (kalt) Temp °C Dessert Temp °C/RT

Unterschrift

(warm) (warm)

Richtwerte: Warme Speisen > 65 °C | Kalte Speisen < 7 °C | Kuchen = RT (Raumtemperatur).
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