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Als erste Firma im Landkreis Cham bezieht die SK Technology GmbH in Roding fiir ihre eigene Kantine hochwertige Qualitit von regionalen Erzeugern und ser-
viert sie ihren Mitarbeitern. Bei der Schildiibergabe auf dem Bild (von links) Stefan Kulzer, Carolin Babl und Andreas Brunner von LandGenuss Bayerwald, Bene-
dikt Kulzer, Landrat Franz Loffler, Kiichenchef Julian Pemmerl und Personalleiter Markus Meister.

Arbeit geht durch den Magen

Warum in der Kantine von SK Technology regionale Lebensmittel auf den Tisch kommen

Von Josef Heigl

Roding. Nicht nur Liebe geht
durch den Magen - auch Arbeit.
Deshalb lautet die Philosophie der
Firma SK Technology in Roding,
den Mitarbeitern in der hauseige-
nen Kantine hochwertige Mahlzei-
ten und Brotzeiten aufzutischen.
Erschwinglich, weil subventioniert
von Stefan und Benedikt Kulzer,
der Firmenleitung, eine Wertschat-
zung an das gesamte Team.

In diesen Kontext passt der Be-
such von Andreas Brunner, Vorsit-
zender von LandGenuss Bayerwald,
und Carolin Babl. Im Gepéack haben
sie ein Emailschild, das sonst ei-
gentlich eher neben den Eingéngen
hochwertiger Gasthduser und Res-
taurants zu finden ist, als in einer
Betriebskantine. Die von SK Tech-
nology ist nun die erste im Land-
kreis, die diese Auszeichnung be-
kommen hat.

Qualitatsorientiert
und mit kurzen Wegen

Hinter LandGenuss Bayerwald
steckt ein Netzwerk von qualitéts-
orientierten Gastronomen, Land-
wirten und Lebensmittelveredlern.
Thnen gemeinsam sind hochwertige
und wohlschmeckende Produkte
aus der Region. Die Zertifizierung
der Betriebe sichert den Verbrau-
chern hochste Qualitiat aus der Re-
gion zu. Regionale Gerichte, die
zum iberwiegenden Teil aus Pro-
dukten der bauerlichen Direktver-
markter zubereitet werden bezie-
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Taglich frisch und kunterbunt: das An

densten Salaten.

hungsweise nach nachvollziehbaren
Kriterien im Landkreis Cham er-
zeugt werden, sind sowohl in den
Speisekarten als auch in den Ver-
kaufsregalen mit dem eigenen Logo
als Qualitatsbeleg kenntlich ge-
macht. Ein strenges Kontrollsystem
mit regelmiBigen Uberpriifungen
garantiert das gleichbleibend hohe
Niveau. Und auch eine nachhaltige
Logistik ist mittlerweile auf die
Beine gestellt.

Die Kette sichtbarer
und erlebbarer machen

Wie Landrat Franz Loffler bei der
Ubergabe der Plakette sagt, regis-
triere man heutzutage eine Entkop-
pelung von Produktion und Ver-
brauch. Oft sei nicht mehr nachvoll-
ziehbar, woher ein Produkt stammt.
Dabher sei es ein Anliegen, die Kette
sichtbarer und erlebbarer zu gestal-
ten. Als erste Betriebskantine setze
sich die von SK Technology mit die-
sem Aspekt und der Regionalitat
auseinander.

Andreas Brunner nennt es eine
Freude, auf einem Tisch in der Kan-
tine einige Produkte von LandGe-
nuss Bayerwald ausgebreitet zu se-
hen. Beispielsweise Nudeln aus
Brunn, Kaffee aus der Rosterei Cha-
mer Land, Kartoffeln der Sorte
Goldmarie aus Schonthal.

Benedikt Kulzer nennt so ein An-
gebot, wie es in der Firma unter-
breitet, nicht selbstverstandlich. Er
habe sich von Kiichenchef Julian
Pemmerl] und Personalleiter Markus
Meister aber gerne iiberzeugen und

mit auf den Weg nehmen lassen; ge-
rade wenn man bedenke, dass die
Ressourcen der Welt fiir dieses Jahr
schon léangst aufgebracht sind. Da-
her gelte: Je kiirzer die Wege, umso
besser. So wiirden nun hochwertige
Lebensmittel an die wichtigsten
Ressourcen des Unternehmens, die
Mitarbeiter, weitergegeben.

Kantinenessen
ist subventioniert

Gutes Essen sei ein Argument,
sich fiir einen Arbeitgeber zu ent-
scheiden. Wie Benedikt und Stefan
Kulzer weiter ausfiihren, subventio-
niere die Firma die Verkostigung, so
dass ein wesentlich reichhaltigeres
und frischeres Salatangebot fiir 70
Cent giinstiger kommt als die Salat-
mahlzeit eines nahen Discounters.
Ein warmes Mittagessen kostet vier
Euro, das vegetarische warme Mit-
tagessen 2,50 Euro. Mitarbeiter
konnten auch fir daheim etwas
mitnehmen. Zudem wiirde Roding
Mobility und noch so manche ande-
re Firma beliefert. Zwischen 40 und
70 Mittagessen kommen téglich zu-
sammen.

Ubrigens: Mit Bargeld hantieren
muss keiner der Esser, iiber ein paar
Tasten wird die Verpflegung regis-
triert, und die Kosten werden vom
Gehalt abgebucht.

Wie Kiichenchef Julian Pemmerl
sagt, wechsle das Tagesgericht zu-
sétzlich zu anderen konstanten An-
geboten taglich. Ein buntes Salat-
biifett steht immer bereit, auBerdem
kostenloses Obst. Der Dienstag ist
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grundsétzlich der vegetarische Tag,
ein freiwilliges Angebot an die Mit-
arbeiter, doch auch so etwas einmal
auszuprobieren. In dieser Woche
steht beispielsweise Gemuseauflauf
auf dem Speiseplan. Ein anderes
Mal Pasta mit frischer Tomatensof3e
oder Feta-Tomaten-Nudeln mit
duftenden Kriutern, geerntet auf
der sonnigen Kantinenterrasse.
Fisch und Ké&se machen als be-
kémmliche Alternativen zu Fisch
und Wurst auf sich aufmerksam.

Hochwertiger Kaffee
Zeichen der Wertschéitzung

Auch an gutem Kaffee fehlt es
nicht. Hochwertige Maschinen sind
in den verschiedenen Abteilungen
verteilt, und Jirgen Wittmann,
Fast-Nachbar, der die Kaffeerdste-
rei Chamer Land betreibt, liefert die
hochwertigen Bohnen personlich.
,Das ist Wertigkeit und Wertschét-
zung der Mitarbeiter®, unterstreicht
die Firmenleitung.

LWir wollen keine Standard-
Kantine sein“, bekraftigt Pemmerl,
der urspriinglich vom Restaurant
»Mundart® in Cham kommt und
sich nun schon seit mittlerweile sie-
ben Jahren zusammen mit fiinf Kol-
leginnen um das leibliche Wohl der
Belegschaft kiimmert. Der Speise-
plan gilt immer eine Woche, und
gerne nimmt er sich das Feedback
der Kantinenbesucher zu Herzen
und lésst es in die Angebote einflie-
Ben. Denn wie heit es so schon:
Nicht nur Liebe geht durch den Ma-
gen, auch Arbeit.

Kiichenchef Julian Pemmerl schopft auf den Teller: Tortel-

lini mit HackfleischsoBe und Gemiise.

In allen Abteilungen: solide Kaffeeau-
tomaten zwischen Maschinen.



