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Carola Petrone (42)

wurde in Miinchen geboren. Sie ist verheiratet mit dem
Gastronomen Domenico Patrone und Mutter von drei Kindern.
Die engagierte Kochin, die eigentlich Kauffrau gelernt hat,
steht seit iiber 20 Jahren am Herd - erst nebenbei, dann im
Betrieb ihres Mannes hauptheruflich. Der Name ,,II Cielo“
(italienisch fiir Himmel) steht fiir himmlisch gutes Essen.
Infos unter wwwi.ilcielo.de. Das Herz des Unternehmens
schldgt nach wie vor im Dorf-Gasthof Il Plonner* in
WebBling, den sie gemeinsam mit ihrem Mann iibernommen
und zu einem Vorzeigebetrieb ausgebaut hat. Auch dort

wird konsequent nach dem Motto ,Frisch, Bio und aus der
Heimat“ gekocht. Vor kurzem erhielt das Wirte-Ehepaar

von Wirtschaftsstaatssekretdr Franz-Josef Pschierer und
dem bayerischen DEHOGA-Prasidenten Ulrich N. Brandl den
begehrten GastroManagementPass (GMP), er gilt in der
Branche als Garant fiir hiichste Standards bei Qualitit und
Service in einem Unternehmen. Carola Petrone hetreibt neben-
hei im Ubrigen auch noch den Blog www.die-bio-mama.de
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Konzepte

,Erfolg ist fiir mich nicht eine
Frage des Umsatzes oder Geldes.
Wenn es so wire, miisste ich mein
Unternehmen vergriBern, aber das
ist nicht meine Motivation®, sagt
Carola Petrone Stattdessen gibt
sie ihr Know-how weiter, um
ihren Beitrag dazu zu leisten, die
Qualitdt der Ernd@hrung in Krippen,
Kindertagesstatten und Schulen
generell zu verbessern.

Carola Petrone kacht mit ihrem Unternehmen I Cielo
jeden Tag fiir 3 500 Kinder und Schiler in Minchen
und Umgebung - frisch, regional und in Bio-Qualitat.
Was als private Eltern-Initiative begann, hat sich
innerhalb weniger Jahre zu einer unternehmerischen
Erfolgsstory entwickelt. Ihr Traum: Weitere Wirte fiir
ihre Philosophie und damit fiir eine bessere Verpflegung
in Schulen und Kindertagesstatten zu begeistern

chulanfang in Bayern: Im Biiro von Carola Petrone in

WeRling bei Miinchen herrscht nach dem Ende der

Sommerferien Hochbetrieb. Die Schulen und Kinder-

garten iibermitteln dem Catering-Spezialisten jetzt

die Anzahl ihrer Essen. Eltern buchen sich im Abo-

System ein, und fiir die Kinder mit Allergien und Nahrungs-

mittelunvertriaglichkeiten werden entsprechende Alternativen

in den Speiseplanen erarbeitet. Es ist ganz schon was los, bei

Il Cielo, aber trotz des Trubels nimmt sich die Chefin Carola

Petrone ausfiihrlich Zeit fiir ein Interview mit chefs!. Sie macht

das gerne, denn inhaltlich geht es um ihr Lieblingsthema -

gesundes und frisch zubereitetes Essen in Bio-Qualitat fiir

Kinder - und natiirlich auch um sie personlich und ihr Cate-
ring-Unternehmen.

Es gibteiniges zu erzahlen: , Die letzten Jahre waren

fiir uns unglaublich aufregend und spannend’, sagt

Carola Petrone. ,Alsich vorzehn Jahren die ersten

Essen fiir die Kindertagesstatte meiner Tochter

gekochthabe, konnte ich ja wirklich noch nicht

absehen, was sich einmal daraus entwickeln

sollte Als Bayern seinerzeit das Versor-

gungsangebot in Kindergirten um eine

Ganztagsbetreuung mit Mittagessen erwei-
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terte, libernahm sie als Expertin und Wir-
te-Ehefrau auf Bitten der anderen Eltern
die Suche nach einem geeigneten Caterer.
Ihre Erfahrung: ,Die Prospekte mit den
vielen bunten Bildern von leckerem Essen
waren schon beeindruckend, doch beim
Durchlesen wurde mir klar, dass es sich
lediglich um vor Ort aufzuwidrmendes
Tiefkiihl-Essen handelt.” Fiir Carola Pe-
trone ein Schock. Besonders bedenklich
fand sie die beigefligte Zutatenliste mit
einer langen Auflistung von Farbstoffen,
Geschmacksverstarkern und weiteren
teils unverstindlichen Essensbestandtei-
len. Es war fiir sie auch nicht ersichtlich,
wo die Grundprodukte wie beispielsweise
das Fleisch herkommen.

Sofort wurde ihr klar: ,Das kann ich
besser!" Weil sie als Mutter und langjahri-
ge Kochin —-wenngleich Autodidaktin, aber
deshalb nicht minder engagiert - bereits
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»Ich will auch in Zukunft
die Bio-Mama sein, von
der ihre kleinen Gaste
sagen: ,,Das ist Carola,
die fiir uns kocht

Carola Patrone, Il Cielo, WeBling

taglich fiir ihre Kinder frisch kochte, waren
die zusétzlichen Essen fiir die Kinder-
tagesstatte tiberhaupt kein Problem. Und
es schmeckte den Kindern. Sehr schnell
meldeten zwei weitere Kitas Bedarf an,
sodass sie die Produktion aus ihrer Kiiche
in die Vereinsgaststitte ihrer Mutter ver-
legen musste. Bereits innerhalb eines Jah-
res belieferte sie zwdlf Einrichtungen mit

insgesamt 150 Essen. In dieser Zeit sammel-
tesie wertvolle Erfahrungen. So stellte sich
unter anderem heraus, dass eine vege-
tarische Erndhrung, wie sie sich viele El-
tern anfangs wiinschten, bei der Mehrheit
der Kinder nicht gutankam. Bis heute treu
geblieben ist Carola Petrone ihrer Philo-
sophie der Verwendung von 100 Prozent
Bio-Produkten, um ihren kleinen Gisten
die bestmdégliche Qualitit garantieren zu
kénnen. Fleisch- und Wurstwaren kauft sie
nur bei Bio-Metzgern in der Region, sodass

sie sichergehen kann, dass das Fleisch art-
gerecht erzeugt wurde. Jegliche Lebens-
mittel mit Geschmacksverstirkern, Farb-
stoffen und/oder Konservierungsstoffen
sind tabu, auch auf den Einsatz von Con-
venience-Ware verzichtet sie weitgehend.

Das Il Cielo-Konzept basiertim Wesent-
lichen aufdezentralen Frischkochkiichen,
in denen in iiberschaubaren Mengen nur
fiir Kinder gekochtwird. , Als wir anfingen,
war das ein absolutes Novum im Markt
fiir Schul-Catering”, sagt die ,Bio-Mama"

Projekt: Wirte kochen fiir Kinder

Seit 2013 veranstaltet Carola Petrone gemeinsam mit dem DEHOGA Bayern und
der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Seminare unter den Thema ,Wirte kochen
fiir Kinder*. Aufgrund der guten Resonanz wird das Projekt auch im Jahr 2015
fortgesetzt. Zum Konzept gehiiren ein Grundlagenseminar, Koch- und Kalkulations-
workshops sowie das Kommunikationsseminar ,Alle an einen Tisch!“. Gemeinsam
mit den Leiterinnen der regionalen Vernetzungsstellen Schulverpflequng Bayern
vermittelt Carola Petrone den angehenden Caterern die Inhalte. Ein weiteres Seminar
dreht sich um die besonderen Anforderungen an Bio-Kiiche. Das zweite Modul des
Kooperationsprojekts ist ein Wirte-Coaching. Erfahrene Schulverpflegungs-Coaches
der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Bayern unterstiitzen dabei die Umsetzung
der Seminarinhalte und begleiten den Wirt bei der Lisung individueller Fragestel-
lungen. Mehr informationen dazu gibt es im Internet unter www.schulverpflegung.
bayern.de und www.btg-service.de
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,Dadurch kénnen
wir sehr flexibel auf

die Bediirfnisse und
Wiinsche von Kindern
reagieren, wahrend ein
nationaler Caterer, der
tausende von Essen vorpro-
duziert hat, nicht kurzfristig
ein Essen, das bei den Kindern
nicht gut ankommt, vom Speise-
plan nehmen kann.” Heute versorgt
Il Cielo in Miinchen und Umgebung
sieben Schulen und 35 Kindergédrten.
Gekocht wird an sechs Standorten an
Schulen und im Gasthof {I Plonner. Die
Warmbhaltezeiten liegen auch bei den ex-
ternen Einrichtungen deutlich unter einer
Stunde; das ist Carola Petrone wichtig,
damit die Speisenqualitit erhalten bleibt.

Neben dem Feedback von Kindern und
Eltern sind fiir Carola Petrone die Erfah-
rungen der Erzieher unglaublich wichtig.
Bekommt sie beispielsweise die Riickmel-
dung, dass Blumenkohl auf den Tellern
liegen bleibt, kann sie unmittelbar reagie-
ren. Die Erzieher unterstiitzen sie auch
dahingehend, dass sieihre Gerichte fiir die
Kinder durch dazu passende Geschichten
interessanter machen (z.B. Linsengerichte
durch das Marchen von Aschenputtel)
oder die Kinder spielerisch durch Wettbe-
werbe zum Essen animieren (z.B. Rote
Bete: Wer hat die roteste Zunge?).

Als Erfolgsgeheimnisihrer Kiiche nennt
Carola Petrone neben Frische und Pro-
duktqualitat vor allem die Einfachheit
ihrer Rezepte. Sie hatin denletzten Jahren
die Erfahrung gemacht, dass Kinder auf-
grund ihrer sehr fein ausgeprigten Ge-
schmacks- und Geruchsnerven gewtirzte
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Die ,,Bio-Mama“ sorgt fiir Auf-
sehen und ist langst ein Liebling
der Medien. Weil Carola Petrone
einen GroBteil ihrer Management-
Aufgaben an ihre engsten Mit-
arbeiter delegiert, schafft sie sich
die notwendigen Freirdume fiir
iffentliche Auftritte, ohne dass
ihr Unternehmen |l Cielo leidet.

Gerichte eher meiden. Je nattirlicher und
einfacher ein Gericht zubereitet wird,
desto hoher die Akzeptanz. Da Gemiise
bei den meisten Kindern nichtgerade der

Renner ist, wird es z.B. piiriert und als

Rahmsofie mit Beilagen wie Nudeln, Reis

oder Kartoffeln kombiniert. Dazu gibt's
immer ein grofdes, leckeres Dessert wie
Milchreis oder Pudding, um die Kinder

zur Wahl eines Meniis zu animieren.
Den heutigen Erfolg von Carola
Petrone verdeutlich das Beispiel der
Europdischen Schule in
Miinchen, wo sie sich in

sind. Seit 2013 veranstaltet sie gemein-
sam mit dem bayerischen Hotel- und
Gaststattenverband DEHOGA Bayern und
der Vernetzungsstelle Schulverpflegung
Seminare zum Thema ,Wirte kochen fiir
Kinder*, an denen bisher rund 70 Gastro-
nomen teilgenommen haben.

Fir die Zukunft plant Carola Petrone ein
nachhaltiges Wachstum ihres Unterneh-
mens. ,Erfolg ist fiir mich nicht eine Frage
des Umsatzes oder Geldes. Wenn es so
ware, miisste ich mein Unternehmen ver-
groféern, aber das ist nicht meine Moti-
vation. Stattdessen gibt sie ihr Know-how
weiter, um die Qualitdt der Erndhrung in
Krippen, Kitas und Schulen generell zu
verbessern - eine echte Herzensangele-
genbheit: ,Ich mag einfach Menschen.“Dazu
gehort auch, dass sie mehr als 300 ihrer
besten erprobten Rezepte fiir die kosten-
lose Datenbank,Bio-Speiseplanmanager”
zur Verfiigung stellt. Das Gemeinschafts-
projekt von Tollwood (ein Event- und
Konzert-Veranstalter mit Bio-Background)
und dem Referat fiir Gesundheit und Um-
welt der Landeshauptstadt Miinchen soll
allen interessierten Einrichtungen die Um-
stellung auf Bio fiir Kinder erleichtern.
Unter www.biospeiseplan.de kénnen Wirte
und Caterer praxiserprobte, erndhrungs-
physiologisch ausgewogene, saisonal ab-
gestimmte und preislich kalkulierte Spei-
seplianein 100 Prozent Bio-Qualitat, inklu-
sive der Rezepte, abrufen. Auf Knopfdruck

werden Kosten kal-
kuliert und Ein-

der Ausschreibung gegen ,’Ich fmde’ Uiﬂle kaufspline erstellt.
einen Global Player aus . s Dariiber hinaus be-
der Catering-Branche klell'le Kll[:hen S[llltell treibt Carola Petro-
durchsetzte. Dort ist die . = ne einen Blog (www.
Anzahlder Essensteilneh- ﬁlr unsere Kmder dfe-bfo-magi(a.de),
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nternehmender,Bio-Mama“ . will eine Kéchin zum
denetablierten Caterernnicht | car0la Petrone, Il Cielo Anfassen bleiben.
wirklich weh, aber der Gewinn Indem sie einen Grofé-
der Ausschreibung fiir die teil der Management-

Européische Schule sorgte in der Branche
schon fiir Aufsehen. In einem Interview
mit dem Magazin ,stern” antwortete
Carola Petrone auf die Frage nach ihrer
Beliebtheit bei Grof3-Caterern: ,Ich piekse.
Ich zeige den Grofden, dass man Wert auf
Qualitit legen kann und trotzdem nicht
Pleite geht. Ich finde, viele kleine Kiichen
sollten fiir unsere Kinder kochen, nicht
wenige grofde. Daran krankt es im System.”
Sie ist felsenfest davon iiberzeugt, dass
Wirte aufgrund ihrer Verwurzelung in den
Regionen die besseren Schulverpfleger

Aufgaben an ihre engsten Mitarbeiter de-
legiert, schafft sie sich die dafiir notwen-
digen Freirdume. ,Ich organisiere mich
quasi selbst aus dem Unternehmen weg,
um so oft wie méglich vor Ort prasent sein
zu konnen.” Obwohl sie inzwischen sieben
Kiichenleiter und rund 120 Kéche und Hilfs-
krifte beschéftigt, will sie auch in Zukunft
die Bio-Mama sein, von der ihre kleinen
Géaste mit Stolz sagen: ,Das ist Carola, die
fiir uns kocht." - Ein Image, von dem grofde
Caterer nur trdumen kénnen.
Jérg-Michael Ehrlich |
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