
Regionaler. Gesünder. Zukunftsfähig.
Das Projekt Mahlzeit für Ihre Küche
Gemeinsam mit der AOK Bayern und dem Landratsamt Ostallgäu laden wir Sie ein,
Ihre Gemeinschaftsverpflegung auf das nächste Level zu heben.  Mehr Gesundheit, 
mehr Regionalität, mehr Zufriedenheit – ohne Kompromisse beim Geschmack.

Die Anforderungen an eine moderne Betriebsverpflegung sind vielfältig:

Kosteneffizienz, individuelle Mitarbeiterwünsche und die Vermeidung von Leistungs-
einbrüchen nach dem Mittagessen müssen unter einen Hut gebracht werden.

Genau hier setzen wir an.

Regionalität & Frische
Immer mehr Menschen wünschen sich 
Zutaten aus der Region – ein Trend,
der sich auszahlt. 

Wertschätzung & Wohlbefinden
Qualität ist ein Zeichen der Wertschät-
zung und trägt maßgeblich zu Zufrieden-
heit und langfristiger Bindung an das 
Unternehmen bei.

Geschmack zählt
Gesund bedeutet nicht langweilig – 
schmackhafte Vielfalt begeistert
Ihre Mitarbeitenden täglich.

Kein Mittagstief
Leichte, ausgewogene Mahlzeiten
fördern Konzentration und Leistungs-
fähigkeit am Nachmittag.



Jetzt Mitmachen
und eine von

5 Küchen mit Vorbildfunktion
für das Allgäu werden!

MAHLZEIT ist ein Projekt betreut von:
Landkreis Ostallgäu (Öko-Modellregion) in Kooperation mit
SoLaWi MaNa Allgäu e. V. | Allgäu FairNetzt

 Das Projekt wird von der
Robert Bosch Stiftung

im Rahmen des Programms
„Zukunft aufgetischt!“

gefördert.

Unser Angebot:
Praxisorientiertes Küchentraining für Ihr Betriebsrestaurant 

Wir freuen uns, Ihnen über das Landratsamt Ostallgäu gemeinsam mit der AOK Bayern 
im Rahmen des Projektes “Mahlzeit” ein einzigartiges, praxisorientiertes Küchentraining 
anzubieten. Gemeinsam mit Ihrer Geschäftsleitung, dem Küchenteam und dem Nach-
haltigkeitsbeauftragten und identifizieren wir – unter Wertschätzung des bereits Er-
reichten – konkrete Verbesserungspotenziale.

Unser Ansatz verbindet fundierte Bestandsaufnahme mit wirkungsvoller, professioneller 
Begleitung bei der Umsetzung. Schritt für Schritt begleiten wir Sie auf Wunsch zu einer 
gesünderen und regionaleren Küche mit pflanzlicher Vielfalt - immer mit Blick auf Ihre 
individuellen Bedürfnisse, Budgetrahmen und Möglichkeiten.

Was Sie erwartet:
 	 Erstgespräch & einfache Bestandsaufnahme
	 Kostenfreies Küchentraining
 	 Entwicklung umsetzbarer Maßnahmen
 	 Professionelle Begleitung bei der Umsetzung

 	 Wertschätzender Blick auf das bereits Erreichte

Ihr Nutzen:
	 Zufriedenere, leistungsfähigere Mitarbeitende
 	 Moderne, attraktive Kantinenangebote
	 Mehr Nachhaltigkeit und Regionalität
	 Kostenlose Weiterbildung für das
	 Küchenteam

Kontaktieren Sie uns über das

       Landratsamt Ostallgäu

       Ansprechpartnerin: Lisa Mader,

       E-Mail: lisa.mader@lra-oal.bayern.de

       Telefon 08342/911-453

Gemeinsam gestalten wir die Zukunft
Ihrer Gemeinschaftsverpflegung !


