
KIRA AKTIONSWOCHE – REGIONAL KOCHEN, EINFACH UMSETZEN
Wie gelingt der Einstieg in eine zukunftsfähige Verpflegung, ohne den Küchenalltag zusätzlich zu belasten? 

Die KIRA Aktionswoche zeigt praxisnah, wie mehr regionale Zutaten Schritt für Schritt in Ihre Speiseplanung integriert 

werden können – wirtschaftlich, alltagstauglich und mit echtem Mehrwert für Ihre Tischgäste.

Bereits einzelne Aktionsgerichte können den Einsatz regionaler Produkte deutlich steigern und 

gleichzeitig die Zufriedenheit der Gäste erhöhen. Genau hier setzt KIRA an: Mit erprobten Rezepten, abgestimmten 

Warenkörben und einer unkomplizierten Bestellstruktur über unseren Logistikpartner Bio Rhein Maas.

		
KIRA AKTIONSWOCHE
Wir wollen gemeinsam mit Ihnen über den Tellerrand hinaus schauen. Ob ein einzelnes Aktionsgericht oder eine ganze 

Aktionswoche – Sie testen neue Ansätze unter realen Bedingungen, sammeln wertvolle Erfahrungen und entwickeln Ihr 

Verpflegungsangebot gezielt weiter. Dabei begleiten wir Sie nicht nur organisatorisch, sondern unterstützen auch die Kom-

munikation rund um Ihre Küche und die regionalen Erzeuger:innen. So wird aus einer Aktionswoche mehr als ein Testlauf: 

ein konkreter Schritt hin zu mehr Regionalität, Nachhaltigkeit und Genuss in Ihrer Einrichtung.

GERICHTE UND GESCHICHTEN
Als begleitende Kommunikation unterstützen wir die KIRA Aktionswoche mit Geschichten und Gesichtern rund um die 

Erzeuger:innen im Rheinland, die hinter den Lebensmitteln stehen.  Gleichzeitig wissen wir - das wichtigste Argument ist 

immer die Qualität der Lebensmittel und der Geschmack der Gerichte.

KIRA AKTIONSWOCHE
Frühling 2026

Regierungsbezirk Köln & Düsseldorf
18.-24. Mai 2026 

KIRA AKTIONSWOCHE
DIE REGION ISST BEWUSST.

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK
 

	 Besonderes Geschmackserlebnis für Ihre Tischgäste 

	 Bio-regionale Produkte mit klarer Herkunft 

	 Einfache Bestellung über nur einen Händler 

	 Sichtbare Profilierung Ihrer Küche in Richtung Nachhaltigkeit 

	 Unterstützung bei individuellen Bestellbedarfen 

	 Materialien für die Tischgastkommunikation vom KIRA-Projekt-Team

→
→
→
→
→
→

IHR ANSPRECHPARTNER FÜR 
DAS THEMA AKTIONSWOCHE

David Bexte
Projektkoordination KIRA

david.bexte@ernaehrungsrat.koeln
 0155 – 65 03 06 88
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DIE DREI HAUPTZUTATEN (BIO-REGIONAL) 
FÜR DIE KIRA AKTIONSWOCHE
Saisonal, regional, verfügbar: Im Mai liefern rheinische Äcker goldgelbe Kartoffeln, frische Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, 

Dill) und knackiges Grünzeug. Unter anderem sind dann diese drei Zutaten preiswert erhältlich und bieten Ihnen als Küche 

maximale Flexibilität für ein abwechslungsreiches Menü während der KIRA Aktionswoche. 			 

KIRA AKTIONSWOCHE
DIE REGION ISST BEWUSST.

KIRA – GEMEINSAM FÜR REGIONALES ESSEN
Ernährungsrat für Köln und Umgebung e.V.  . Neven-DuMont-Str. 14 . 50667 Köln
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3 GEMISCHTER SALAT
Rucola & verschiedenste Salatsorten

Joachim Kamphausen, Lenßenhof, Mönchengladbach
Gutes Gemüse mit Tradition. Aus Überzeugung bewirtschaftet Joachim Kamphausen schon seit 				  

1993 die Felder nach den Richtlinien des ökologischen Anbauverbandes Bioland. Heute umfasst 				  

der Hof 34 ha Acker- und Grünland und befindet sich bereits in der 4. Generation im Besitz der 				  

Familie Kamphausen.

SAISONALE KRÄUTER
zb. Petersilie, Bärlauch, Schnittlauch, Kerbel, Thymian (je nachdem, was erntereif ist)

Hildegard Volles, Hildes Grünzeug, Geilenkirchen
Hilde baut mit großer Begeisterung seit 15 Jahren leckeres Biogemüse in großer Vielfalt an. 

Über 40 Gemüsearten werden auf den Feldern rund um Geilenkirchen von einem fleißigen Team 			 

produziert. Ausgangspunkt ihrer Arbeit ist dabei die hohe Wertschätzung des Bodens als 

Lebensgrundlage jeder biologischen Erzeugung!

KARTOFFEL „LAURA“
Die Kartoffelsorte Laura ist bekannt für ihren würzig feinen Geschmack. Diese Geschmacksqualität 			 

macht sie zu einer ausgezeichneten Wahl für Gerichte, in denen ein ausgewogenes, aber dennoch 				  

charaktervolles Kartoffelaroma erwünscht ist.

Volker Gauchel, Gut Paulinenwäldchen bei Aachen
Der Hof „Gut Paulinenwäldchen“ wurde 1999 von Volker Gauchel übernommen und als Bioland-Hof			 

aufgebaut. Der Hof bewirtschaftet 130 ha biologisch. Alle Beschäftigten tun ihre Arbeit aus 

Überzeugung und mit dem guten Gefühl, möglichst gesunde, rückstandsfreie Lebensmittel 

allerhöchster Qualität zu erzeugen.
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Die Zutaten können Sie direkt bei unserem Logistikpartner Bio-Rhein-Maas bestellen. 

Hier im Anhang finden Sie die vorläufige Preisliste für Mai 2026. 

				     

Beispiel-Rezept
„ÄÄD & GRÜNE SOßE“ RHEINLAND-KARTOFFELN MIT KRÄUTERSOSSE UND SALAT

Orientierungswerte pro erwachsene Portion 

260 g Kartoffeln  /  215 g grüne Soße  /  25 g gemischter Salat

Gesamt: ca. 500g pro Portion

KARTOFFELN

Regionale, goldgelbe Kartoffeln aus dem Rheinland. Als Bratkartoffel, Rösti, Kartoffelpüree oder „Baked Potato“ -  

die Kartoffel ist ein kalorienarmer Alleskönner. Angerichtet mit regionaler grüner Soße und ergänzt mit 

knackigem Blattsalat

GRÜNER SALAT

Regionales Grünzeug aus dem Rheinland – der Salat ist frisch und knackig und mit einem Rheinland Dressing 

angerichtet. Das Rheinland Dressing besteht u.a. aus regionalem Rapsöl, Apfelessig, Honig. 

GRÜNE SOSSE/GRÜNER QUARK

Frische Kräuter, cremig-würzig - voller Vitamine und Ballaststoffe.  Seit vielen Generationen ein absoluter Klassiker zu den 

rheinischen Kartoffeln. Ob flüssiger als Soße oder fester als Quark – Ihr Küchenteam entscheidet! Und Bio Rhein Maas 

liefert gerne auch die Molkereiprodukte und weitere frische regionale Produkte für Ihre Aktionswoche.

Bio Rhein Maas
Jan-Paul van Leendert
Industriestraße 7 · 47647 Kerken
+49 2833 5748192 
Fax +49 2833 5748193
info@bio-rhein-maas.de 
bestellung@bio-rhein-maas.de
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BESTELLUNG ANMELDUNG AKTIONSWOCHE

HABEN WIR SIE ÜBERZEUGT?
Dann melden Sie sich über den link
für die Aktionswoche bei uns an.



Beispiel 5-Tage-Menüplan 
Mai 2026

DGE-konforme Rezepte, die sich gut für die Großküche optimieren lassen. 

MONTAG - PELLKARTOFFELN MIT GRÜNER SOSSE & SALAT

Regionale Kartoffeln + Kräuter (Petersilie/Schnittlauch) + Lollo/Chicorée

DIENSTAG - VOLLKORNNUDELN MIT KOHLRABI-GEMÜSE

Dinkel-Vollkornnudeln + Kohlrabi 

MITTWOCH - LINSENEINTOPF RHEINISCH

Rote Linsen + Karotten + Petersilie

DONNERSTAG - RÖSTIS MIT RADIESCHEN-SALAT

Kartoffelrösti (100g) + Radieschen/Lollo/Spinat + Schnittlauch-Dip

FREITAG - BULGUR-TABOULÉ MIT KRÄUTERN

Bulgur + Petersilie/Schnittlauch + Gurke + Radieschen

Hinweis zu den Formulierungen 
während der KIRA Aktionswoche

Betriebe ohne Bio-Zertifizierung dürfen nicht einfach Bio-Zutaten in Speiseplänen ausweisen oder Bio-Siegel abbilden.

Sie können sich aber - gerne mithilfe des KIRA-Teams -für den Aktionszeitraum niedrigschwellig bio-zertifizieren lassen.

Oder Sie nutzen stattdessen beschreibende Begriffe wie „regional“, „saisonal“ oder „kontrolliert aus der Region“. Falls Sie 

Fragen haben sollten, rufen Sie uns gerne an!
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