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Sie sind Gastronom, Kiichenleiter oder Einkdufer und mochten
biologische Lebensmittel einfiihren, beziehungsweise das
bestehende Bio-Angebot ausweiten.

Nutzen Sie den Service des Bund Naturschutzes,
damit Ihr Bio-Engagement zum Erfolg fiihrt!

@ Bio-Konzept: In einem ausfiihrlichen Beratungsgesprach
erarbeiten wir Ihr individuelles Bio-Konzept
@ Bio-Schulung: Wir machen lhr Team fit fiir den Bio-Einstieg
@ Bio-Beschaffung: Wir vermitteln Kontakte zu Bio-Lieferanten
@ Bio-Einfiihrung: Wir beraten Sie bei der Speiseplangestaltung
@ Bio-Exkursionen fiir Ihr Team oder fiir Personalrdte
und andere Zielgruppen
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Vorwort

Ob am Arbeitsplatz, in der Ganztagsschule oder in der Kindertagesstiitte,
das Thema Erndhrung gewinnt an Bedeutung. Mit der Anderung der
Lebensgewohnheiten nimmt die AufBer-Haus-Verpflegung weiter zu.

Bereits vierzig Prozent der Lebensmittel, die wir
in Deutschland verzehren, nehmen wir aufier Haus
zu uns. Dabei stellt sich natiirlich die Frage nach der
Qualitat der Verpflegungsangebote. Wie gut sind
die Gerichte, die wir au3er Haus essen? Wie sind sie
zubereitet? Und nicht zuletzt: Was ist uns unser
Essen wert?

Essen bedeutet mehr, als nur satt zu werden.
Was wir essen, hat einen direkten Einfluss auf unser
Wohlbefinden und auf unsere Leistungsfahigkeit am

Arbeitsplatz oder in der Schule. Die tégliche Nah-
rung ist Grundlage unserer Gesundheit. Und seit
einigen Jahren wissen wir: Auch das Klima wird
durch unsere Nahrungsweise beeinflusst.

Vor diesem Hintergrund kommt dem Einsatz von
biologischen Lebensmitteln eine wichtige Rolle zu.
Bio steht flir nachhaltige Qualitat, steht fiir Trans-
parenz und Sicherheit und Bio gibt uns die Gewiss-
heit, dass die natiirlichen Ressourcen geschont
werden. Nicht zuletzt die Diskussion um Klimaschutz
und Erndhrung hat in den vergangenen Jahren
gezeigt, dass der 6kologische Landbau durch sein
ganzheitliches Konzept Losungen fiir viele der
drdngenden Probleme des Klimawandels bietet.

Diese Broschiire richtet sich an Verantwortliche
in der Auf3er-Haus-Verpflegung und soll Thnen den
Start in die Bio-Kiiche erleichtern. Hier finden Sie
wichtige Information rund um den Einsatz von
Bio-Lebensmitteln. Der Bund Naturschutz berét seit
vielen Jahren interessierte Grofikiichen bei der
Einflihrung von Bio-Verpflegung. Damit auch lhr Bio-
Einstieg zum Erfolg wird!

Viele erfolgreiche Beispiele zeigen, wie sich Bio
einfiihren lasst — und dass es sich lohnt. Die Landes-
hauptstadt Miinchen hat sich mit dem Projekt
Bio-Stadt Miinchen zum Ziel gesetzt, den Anteil an
Bio-Lebensmitteln in Miinchner Einrichtungen weiter
zu steigern. Machen Sie mit! Machen Sie einen An-
fang und setzen Sie ein Zeichen mit lhrem Einstieg
in die Bio-Kiiche.

Elisabeth Peters



Der 6kologische Landbau -
eine runde Sache

Der dkologische Landbau hat zum Ziel qualitativ hochwertige und
gesunde Lebensmittel im Einklang mit Natur und Umwelt zu erzeugen.
Der Standard des dkologischen Landbaus ist durch Richtlinien definiert.

Kreislaufwirtschaft:
Das Prinzip des dko-
logischen Landbaus

Der landwirtschaftliche Betrieb mochte einen még-
lichst geschlossenen betrieblichen Nahrstoffkreis-
lauf erreichen, die Bodenfruchtbarkeit erhalten und
verbessern und die Tiere besonders artgemaf
halten. Wesentliche Kennzeichen des 6kologischen
Landbaus sind:

Bedarfsgerechte Diingung

Hofeigene organische Diinger wie Mist und Giille
werden gezielt zur Diingung eingesetzt. AufRerdem
kommen Stickstoff sammelnde Pflanzen, wie z. B.
Klee, die in der Fruchtfolge eingefiigt werden, zum
Einsatz. Mineralische Stickstoffdiinger sind ver-
boten.

Vorbeugender Pflanzenschutz

Durch eine geeignete Sortenwabhl, die Forderung
der Bodengesundheit, eine vielfdltige Fruchtfolge
und andere PraventivmaRnahmen entstehen ge-
sunde Pflanzen. Richtlinien verbieten chemisch-
synthetische Pflanzenschutzmittel.

Betriebseigene
Futtermittel

Vorbeugender Flachengebundene
Pflanzenschutz Tierhaltung
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Fiitterung der Tiere mit betriebseigenem Futter
Der geschlossene Betriebskreislauf erfordert eine
flachengebundene Tierhaltung. Es diirfen nur soviel
Tiere im Betrieb gehalten werden, wie Futterflache
zur Verfligung steht. Der Zukauf von Futtermitteln ist
nur in begrenztem Umfang erlaubt. Die Fiitterung

von Tierk6rpermehlen, Hormonen oder Antibiotika ist
verboten.

Artgerechte Tierhaltung

Den Tieren wird geniigend Bewegungsraum im Lauf-
stall und Auslauf gewdhrt. Um unnétiges Leid fiir die
Tiere beim Transport zum Schlachthof zu vermeiden,
wird die Transportzeit beschrdnkt und der Platzbedarf
fiir das Tier im Transportfahrzeug in Anlehnung an
Empfehlungen des Deutschen Tierschutzbundes fest-
gelegt. Die Kdfighaltung von Hiihnern ist im dkolo-
gischen Landbau verboten.

Richtlinien auch fiir die Lebensmittelverarbeitung
Werterhaltende Verarbeitung der Erzeugnisse
Es wird auf eine ndhrstoffschonende Weiterverarbei-
tung der Lebensmittel geachtet. Dementsprechend
wird auf Zusatzstoffe wie Geschmacksverstarker,
Farbstoffe und kiinstliche Aromen verzichtet. Nur ein
Zehntel der sonst in der Lebensmittelwirtschaft zulds-
sigen Zusatz- und Hilfsstoffe ist erlaubt. Dadurch ent-
stehen qualitativ hochwertige Lebensmittel. Risiko-
technologien wie Bestrahlung mit ionisierten Strahlen
sind nicht zugelassen. Gentechnik ist auf allen Stufen
der Herstellung und Verarbeitung verboten.




Bio-Lebensmittel sind gesund

Qualitat — Bio_ Le bensm ittel Ein grofler gesundheitlicher Vorteil von Bio-Lebens-

mitteln liegt darin, dass sie nahezu keine Riickstan-

haben es in SiCh de von Pflanzenschutzmitteln enthalten. AuBerdem

liegen aufgrund der schonenden Diingung die Nitrat-

Immer noch besteht die Behauptung, dass es zwischen konventionellen werte in Bio-Gemiise viel niedriger als bei konven-
Lebensmitteln und Bio-Lebensmitteln keine Unterschiede gibt. Doch Le- tioneller Ware.

bensmittelqualitdt ist mehr als Vitamine und Kohlenhydrate und muss des- Hinzu kommt, dass der hohe Gehalt an wertge-
halb einer zeitgemdfen ganzheitlichen Beurteilung unterzogen werden. benden Inhaltsstoffen beispielsweise an Vitamin C,

Mineralstoffen und Ballaststoffen zur Gesund-
erhaltung der Verbraucher beitrdagt. Das Mehr an
sekunddren Pflanzenstoffen hemmt die Bildung
schadlicher, freier Radikale (antioxidativ), senkt das
Krebsrisiko (antikanzerogen) und stérkt das Immun-
system. AuRerdem sagt der Oko-Landbau ein klares
Nein zum Einsatz von Gentechnik, um damit un-
abwdgbare Risiken fiir Mensch und Natur zu ver-
meiden.

Bio-Lebensmittel schonen unsere Umwelt
Okologisch wirtschaftende Bauern erzeugen gesun-
de Lebensmittel und leisten einen grofien Beitrag
zum Umweltschutz. Durch den Verzicht auf Pflanzen-
schutzmittel und eine schonende Bodenbearbeitung
fordern sie das Bodenleben und die Artenvielfalt.
Sie tragen wesentlich zum Klimaschutz bei, da sie
Rohstoffe und Energie nur bedarfsgerecht verwen-
den. AuBerdem halten sie durch den Verzicht auf
Bio-Lebensmittel schmecken besser Pflanzenschutzmittel und eine mineralische Diin-
Bei sensorischen Tests hat Bio meist die Nase vor- gung das Trinkwasser sauber.

ne. Die sensorisch hochwertige Qualitdt entsteht
durch den Verzicht auf eine ibermé&dige minera-
lische Stickstoffdiingung und das erheblich lang-
samere Wachstum der Pflanzen. Die daraus folgen-
den niedrigen Wassergehalte und das Mehr an
sekundaren Pflanzenstoffen sowie die schonende
Weiterverarbeitung liefern einen spiirbaren Quali-
tatsvorsprung. Da kein »Kraftfutter« (Hochleistungs-
zusatzfutter) in der Tiermast eingesetzt wird,
schrumpft das Schnitzel in der Pfanne erheblich
weniger und ist geschmacksintensiver.




Wo Bio drauf steht,
ist auch Bio drin

Damit Sie sich voll und ganz auf die einwandfreie Qualitdt von
Bio-Lebensmitteln verlassen kénnen, gilt seit dem 1. Januar 1993 die
EG-Bio-Verordnung. Sie regelt die Kennzeichnung von Bio-Produkten.

Die EG-Bio-Verordnung

Die EG-Bio-Verordnung definiert unter anderem
Produktionsstandards. Sie legt fest, welche Stoffe
in der landwirtschaftlichen Produktion bei der
Diingung, der Fiitterung und weiteren Verarbeitung
zugelassen sind und welche nicht.

Die EG-Bio-Verordnung regelt aufierdem die
Kennzeichnung von Bio-Lebensmitteln. Wenn in
der Produktbezeichnung eines Lebensmittels,
die gesetzlich geschiitzten Begriffe »biologisch,
»0kologisch«, »kontrolliert kologisch« oder

»kontrolliert biologisch« erscheinen, muss das
Produkt den Bestimmungen der EG-Bio-Verordnung
geniigen. Zum Beispiel »Bio-Apfelsaft« oder »Kartof-
fel aus kontrolliert 6kologischer Landwirtschaft«.

In jedem Fall muss auf Bio-Produkten eine
Kontrollstellennummer angegeben sein.

DE-002-0Oko-Kontrollstelle

Deutschland Nummer der Kontrollstelle
(Erzeugungsland)

Staatliche und zugelassene private Kontrollstellen
sorgen fiir die regelmé&Bige und liickenlose Uber-
wachung der gesamten Produktionskette vom Saat-
gut bis zum fertig verarbeiteten Lebensmittel.
Mindestens einmal jahrlich werden Bio-Betriebe vor
Ort kontrolliert. Daneben gibt es unangekiindigte
Stichprobenkontrollen.

Kennzeichnung von Bio-Produkten

Seit September 2001 existiert das bundesweite
Bio-Siegel, das die Einhaltung der EG-Oko-Verord-
nung zur Grundlage hat.

B m
nach
EG-Oko-Verordnung




Zusatzlich gibt es Verbandssiegel von Bio-Verbdn-
den. Diese Anbauverbdnde verpflichten sich nach
festgelegten Rahmenrichtlinien zu produzieren, die
in vielen Punkten strenger sind, als die EG-Bio-
Verordnung es vorschreibt. In Deutschland gibt es
sieben anerkannte Anbauverbdnde: Biokreis,
Bioland, Biopark, Ecovin, Demeter, Gda, Naturland.
Diese Verbandszeichen geben Sicherheit:

KREIS OKOLOGISCHER LANDBAU

Jemeter é

aae\V.

Okologischer Landbau

Inzwischen haben auch viele Supermarktketten
und GroBmarkte eigene Bio-Handelsmarken im
Sortiment.

Edeka, Marktkauf Spar

Rewe (HL, miniMal,
toom, Globus, idea)

Metro (Real, Extra) Neuform

Oko-Lebensmittel aus dem Ausland

Fiir Oko-Produkte aus anderen EU-Staaten gelten
auch die Regelungen der EG-Bio-Verordnung wie
oben beschrieben. Oko-Lebensmittel aus Nicht-EU-
Mitgliedstaaten, sog. Drittlandern, unterliegen
ebenfalls strengen Kontrollen, die denen nach der
EG-Oko-Verordnung gleichwertig sind. Jedes zu ex-
portierende Bio-Produkte durchlduft in Deutschland
einem Zulassungsverfahren.

Kaiser’s, Tengelmann AG

Fbio 4 ALNATURA

Plus

dm Drogeriemarkt



Bio-Lebensmittel
sind ihren Preis wert

Die Preise fiir Bio-Produkte sind in der Regel héher als die Preise
fiir konventionelle Ware. Folgende Griinde sollen zeigen, dass sie ihren

Preis wert sind:

Geringere Ertrage und hheres Anbaurisiko
Im 6kologischen Landbau liegen die Ertrage im Be-
reich der pflanzlichen Erzeugung, etwa 20 Prozent
unter denen der konventionellen Landwirtschaft. Bei
ungiinstigen Witterungsbedingungen oder hohem
Schadlingsbefall diirfen keine chemisch-syntheti-
schen Pflanzenschutzmittel zur Schadensbegren-
zung eingesetzt werden. Es kann also zu sehr hohen
Ernteausfdllen kommen.

Dafiir verbrauchen 6kologisch wirtschaftende
Bauern bei der Erzeugung ihrer Giiter nur gut halb
so viel Energie und »produzieren« nur rund die
Hélfte der schddlichen Treibhausgase.

Ebenso sind in der Tierhaltung die Ertrage auf-
grund der langeren Aufzuchtzeit und der Begren-
zung des Futterzukaufs erheblich geringer.

Hoherer Arbeitsaufwand

Wenn auf chemische Hilfsmittel verzichtet wird,
missen mechanische Verfahren der Unkrautbesei-
tigung und Schadlingsbekampfung angewendet
werden. Diese erfordern einen hoheren Einsatz an
Arbeitskraft, der sich auf die Preisgestaltung nieder-
schlagt.

Konventionelle Preise sind

keine »echten« Preise

Die Preise fiir konventionell erzeugte Lebensmittel
entsprechen nicht ihren realen Kosten, da die
sozialen und dkologischen Folgekosten nicht be-
riicksichtigt werden. Lebensmittel-Skandale der
letzten Jahre, wie z. B. BSE, haben aufgezeigt, wie
viel »Reparaturkosten« der Verbraucher zu zahlen
hat. Die bei der konventionellen Produktion entstan-
denen Umweltverschmutzungen und deren Nach-
folgekosten (z.B. Trinkwasserreinigung, Kosten fiir
Lagerung und Beseitigung der landwirtschaftlichen
Uberschiisse) sind in den Einkaufspreisen nicht ent-
halten und missen langfristig von der Gesellschaft
getragen werden.

Wiirden diese so genannten externen Kosten nach
dem Verursacherprinzip auf konventionelle Produk-
te aufgeschlagen, wéren sie teurer als vergleichbare
Bio-Ware.

Logistik und Distribution sind noch
ausbaufdhig

Dadurch dass der 6kologische Landbau noch nicht
so weit verbreitet ist, sind Logistik und Verteilung
noch nicht optimal ausgebaut. So sind die Trans-
port- und Erfassungskosten (z. B. fiir Milch) deutlich
héher, weil die Zahl der Bio-Betriebe und damit ihre
Dichte geringer ist.



Bio-Lieferanten - lhre Partner

Aufgrund der starken Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln hat sich die
Lieferstruktur in den letzten Jahren stark verbessert. Viele Anbieter
haben sich auf die Bediirfnisse und Anforderungen von Grofkiichen

spezialisiert.

=» Die Auflistung ver-
schiedener regionaler
Bio-Lieferanten finden
Sie im Anhang.

=» Bei speziellen Fragen
zum Thema Belieferung
von Grofkiichen und
Sortiment steht lhnen
der Bund Naturschutz
gerne zur Verfligung.
-» Bei den einzelnen
Anbauverbdnden erhal-
ten Sie Adressen von
Direktvermarktern.

In der Praxis hat sich gezeigt, dass die Bediirfnisse
der GroBkiichen sehr unterschiedlich sind. So hat
ein Kindergarten mit 30 Essen andere Anforderun-
gen als ein grofRes Betriebsrestaurant. Aufgrund die-
ser unterschiedlichen Voraussetzungen, ist es wich-
tig, sich umfassend iiber die verschiedenen Anbieter
zu informieren und Angebote zu vergleichen.
Folgende Lieferantentypen stehen zur Auswabhl:

1. Direktbezug bei regionalen Erzeugern

Die Vorteile sind neben frischer Ware, kurzen Liefer-
wegen auch eine direkte Kommunikation. Durch das
Wegfallen von Zwischenhdndlern kdnnen giinstigere
Preise erzielt werden. So beliefern einige Erzeuger
Minchner Grof3kiichen erfolgreich mit Gemiise oder
Fleisch. Vorteil: Gegeniiber den Tischgdsten kann
die Herkunft beworben werden.

2. Bezug iiber Frischedienste /Abo-Kisten
Regionale Lieferdienste und Lieferanten von Abo-
kisten sind weitere Bezugsquellen fiir Bio-Lebens-
mittel, vor allem fiir kleinere Einrichtungen, die nur
geringe Mengen beziehen. Beispielsweise Kinder-
einrichtungen, die Obst und Backwaren in Bio-Qua-
litdt einfiihren méchten, finden hier ein gutes Ange-
bot, ohne dass sie hohe Mindestbestellmengen
erfillen miissen.

3. Bezug iiber Naturkostlieferanten

Ein Vollsortiment an Bio-Produkten ist bei Bio-Grof3-
handlern, die Naturkostladen beliefern, zu beziehen.
Der NaturkostgrofShandel besticht durch jahrzehnte-
lange Erfahrung und die hohe Kompetenz in der
Produktberatung.

4. GV-spezialisierte Naturkostlieferanten
Einige Bio-Handler haben sich auf den Aufler-Haus-
Bereich spezialisiert. Durch diese Spezialisierung ist
das gesamte Sortiment und die Logistik auf Grof3-
kiichen zugeschnitten. Zusatzlich bieten sie eine
hohe Kompetenz in der Beratung.

5. Direktbezug iiber Betriebe

des Erndhrungshandwerks

Bei Produkten wie Brot und Backwaren sowie
Fleisch- und Wurstwaren bietet sich der direkte
Bezug von den herstellenden regionalen Hand-
werksbetrieben an. Bei dieser Form fallt der Zwi-
schenhandel weg und es kdnnen giinstigere Preise
erzielt werden.

6. Einkauf iiber konventionelle Gro3hédndler
Immer mehr konventionelle Grohdndler bieten
aufgrund der groRen Nachfrage ein Bio-Sortiment
an. Vorteile bietet hier die bereits bestehende
Zusammenarbeit zwischen Kiichen und Handlern
und die aufgebaute Logistik.




Bio-Integration

Damit die Bio-Einfiihrung in Ihrem Betrieb ein Erfolg wird, ist es wichtig,
das Vorgehen zu planen und zu kalkulieren. Fiir die Integration gibt es

unterschiedliche Verfahren, bzw. Strategien. Von der Umstellung einzelner

Komponenten bis hin zu einem tdglichen oder wochentlichen Angebot
eines Bio-Meniis bzw. einer vollstidndigen Umstellung sind viele Méglich-

keiten denkbar.

=» Rezepte zum Down-
loaden finden Sie unter
www.oekolandbau.de
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Aus 6konomischen, arbeitstechnischen und logisti-
schen Gesichtspunkten ist es sinnvoll, schrittweise
Bio-Produkte zu integrieren und diesen Anteil kon-
tinuierlich auszubauen.

Je nach betrieblichen Gegebenheiten (Zahl der Ar-
beitskrafte, Raumlichkeiten, bisheriger Speiseplan)
ist zu entscheiden, welche Einstiegsform fiir Sie die
richtige ist.

1. Austausch einzelner Produkte bzw.
einzelner Meniikomponenten

Viele GroBkiichen beginnen die Integration von
Bio-Produkten zundchst mit dem Austausch eines
einzigen Produktes. So kénnen z. B. die Kartoffeln
komplett in Bio-Qualitdt eingesetzt werden. Ge-
eignet sind aufierdem: Karotten, Mehl und Nudeln,
aber auch Milchprodukte und Apfel. Dabei handelt
es sich um sog. »sichere« Produkte, d. h. diese
Produkte sind das ganze Jahr tiber und zu relativ
gleich bleibenden Preisen erhiltlich.

Vorteile: Der Speiseplan bleibt bestehen. Es kann
eine kontinuierliche Belieferung aufgebaut werden.
Die einzelnen Chargen (bio und konventionell) kon-
nen bei Lagerung und Verarbeitung nicht verwech-
selt werden.

Die Ausdehnung dieser Variante ist das Angebot
zusétzlicher Bio-Komponenten, was besonders bei
Free-Flow-Systemen geeignet ist. Es werden tdglich
eine oder mehrere Gemiise- oder Stdarkebeilagen in
biologischer Qualitdt angeboten. Besonders wenn
auf die Saisonalitdt dieser Komponenten geachtet
wird, bleiben die Mehrkosten gering.

2. Angebot eines kompletten Bio-Gerichts
Diese Variante sieht neben dem tiblichen Angebot
ein eigenes Gericht in Bio-Qualitat vor, bei dem alle
Zutaten aus 6kologischer Landwirtschaft (ein-
schlieBlich Ole und Gewiirze) sein miissen.

Vorteil: Der Bio-Anteil kann besonders gut bewor-
ben werden. Fiir den Gast ist der Einsatz 6kologi-
scher Ware durch die Auslobung deutlich erkennbar.
Er kann sich bewusst fiir Bio entscheiden.

Nachteil: Wareneinkauf, Lagerung und Zuberei-
tung gestalten sich aufwendiger. Mehrere verschie-
dene Bio-Produkte miissen in kleinen Mengen ein-
gekauft werden.
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3. Ein kompletter Bio-Tag

Bei dieser Variante werden alle Gerichte eines Tages
mit Bio-Lebensmitteln zubereitet. Diese Strategie
lasst sich gegeniiber dem Tischgast sehr gut bewer-
ben und schafft einen zusatzlichen Anreiz. Er kann
wie der Fischtag am Freitag fest in den Wochenplan
integriert werden.

Vorteile: Der Einkauf gestaltet sich einfacher,
weil ein hoherer Warenwert erzielt werden kann.
Verwechslungen kénnen ausgeschlossen werden.

Nachteil: Uberschiissige Bio-Ware (Sahne, Milch)
muss gesondert gelagert werden und kann nicht am
Folgetag zu Bio-Preisen verkauft werden.

4. Einstieg mit einer Bio-Aktion
Als Auftakt fiir Ihren Bio-Einstieg kann es sich
lohnen, mit einer Bio-Aktionswoche einzusteigen,
bei der taglich ein Bio-Essen angeboten wird. Diese
Aktion ermdglicht der Kiichenleitung einen ersten
Erfahrungswert beziiglich der Akzeptanz der Tisch-
gdste zu gewinnen sowie die vorhandene Liefer-
struktur auszuprobieren.

Manche Lieferanten sind bereit, Aktionswochen
mit Kostproben, z. B. Bio-Séfte zu unterstiitzen.

5. Zwischenverpflegung

Die Zwischenverpflegung ist besonders fiir kleinere
Einrichtungen wie Kindergarten, die die Mittags-
verpflegung von Catering-Unternehmen beziehen
oder fiir Kliniken sinnvoll. Sie kdnnen Getranke,
Obst, Backwaren oder Joghurt in Oko-Qualitat relativ
einfach zukaufen und ins bestehende Angebot inte-
grieren.

Fiir Hotels und Restaurants bietet es sich an, Bio-
Lebensmittel in das Bio-Friihstiicksbuffet zu integ-
rieren. Neben Bio-Fruchtaufstrichen, Bio-Wurst- und
Kdsesorten tragen frisches, 6kologisch erzeugtes
Obst sowie Miisli zu einem leckeren Biifettangebot
bei. Als Getranke bieten sich (fair gehandelter)
Bio-Kaffee, Fruchtsaft sowie Griin-, Schwarz- oder
Friichtetee in Bio-Qualitat an.

6. Bio-Produkte im Partyservice und
Eventcatering

Mit einem Angebot an hochwertigen Bio-Produkten
kann sich ein Partyservice positiv von seinen Mit-
bewerbern abheben. Auch im Bereich Eventcatering
legen Veranstalter verstdrkt Wert auf ein modernes
gesundes Essen. Zum 6kologischen Speisenangebot
kommt das umfangreiche Sortiment an Bio-Weinen
und -Bieren und Spirituosen.



2. Setzen Sie nicht nur Edelteile ein

Bio- Preise, Bio-Filet und Bio-Schnitzel sind relativ hochpreisig.

N o Hackfleischgerichte gibt es in zahlreichen beliebten
H | lfe n Zu r Kal ku latl 0 n V.ariationen oder WUrFtel mit Sa}Jerk‘raut stellen' oft
eine abwechslungsreiche und giinstige Alternative
Eine kostenneutrale Einfiihrung von Bio-Produkten in den Speiseplan einer dar.
Grofikiiche ist aufgrund der héheren Produktpreise nur bedingt méglich.

Es gilt daher die anfallenden Mehrkosten relativ gering zu halten. Die 3. Kaufen Sie regionales dkologisches Obst
Kunst besteht darin, einfache Gerichte attraktiv zuzubereiten und zusam- und Gemiise a la Saison
menzustellen. Fur biologisches Obst und Gemdiise fallen in der

Hauptsaison (Sommer-Herbst) wesentlich geringere
Mehrkosten an, als im Winter-Friihjahr. Bei Lager-
gemiise (Karotten, Kartoffel etc.) sind die Preise
langfristig stabiler, deshalb ist dieses Gemiise auch
gut im Winter einsetzbar (einen Saisonkalender fin-
den Sie im Anhang).

Lassen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf. Von der
klassischen Quiche Lorraine {iber indisches Kraut-
gemiise, bis zur Wirsing-Polenta sind der Fantasie
keine Grenzen gesetzt.

4. Tauschen Sie einzelne Produkte

dauerhaft aus

Produkte wie Bio-Kartoffeln, sind das ganze Jahr
iber in guter Qualitdt und zu stabilen Preisen erhalt-
lich. Ahnlich verhilt es sich bei Karotten, Kohl und
Lauch. Werden beispielsweise alle Kartoffeln nur
noch in Bio-Qualitdt angeboten, ergibt sich ein
durchschnittlicher Mehrpreis von 5 ct pro Essen.
Hier einige Tipps, wie Sie die Mehrkosten relativ Durch geschickte Speiseplanung oder anhand einer
gering halten kénnen. Mischkalkulation ldsst sich dieser Betrag problem-
los kompensieren.

1. Verringern Sie den Fleischanteil

Das groRte Potenzial zur Reduzierung von Mehr- 5. Bieten Sie Komponenten statt Meniis an
kosten ergibt sich beim geringeren Einsatz von Bei dem Einsatz von Komponenten kann verstarkt
- Entdecken Sie die Fleisch. Reduzieren Sie den Fleischanteil in der auf saisonale Angebote zuriickgegriffen werden.
Vielfalt der Region! Rezeptur, z. B. bei Pfannengerichten und fangen Sie Wird in einer Woche z. B. Brokkoli besonders giinstig
so einen Teil der Mehrkosten auf. angeboten, kann er als Bio-Beilage giinstig in das
Es bietet sich auBBerdem an, den Anteil der Fleisch- Speiseangebot aufgenommen werden.

gerichte auf dem Speiseplan zu verringern, z. B. von
vier auf drei Fleischgerichte pro Woche. Die vege-
tarische Kiiche ist sehr vielseitig und beliebt. Bieten
Sie Ihren Gadsten neue Kreationen aus der medi-
terranen Kiiche.
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Bio kommunizieren

Bei der Einfiihrung von Bio-Produkten ist es wichtig, alle Interessens-
gruppen zu informieren und einzubeziehen. Die Geschdftsleitung, die
Kiichenleitung, das Kiichenteam und die Tischgdste miissen iiber das neue
Angebot aufgekldrt und informiert werden.

Eine Hofexkursion
trdgt zum besseren
Verstdndnis des dkolo-
gischen Landbaus bei.
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1. Kommunikation mit Entscheidungstrdagern
Nachhaltigkeit in der betrieblichen Gemeinschafts-
verpflegung ist das Thema der Zukunft. Der Einsatz
von Bio-Lebensmitteln ist hierbei ein wichtiger Bau-
stein. Die Geschaftsfiihrung, die Elternschaft oder
der Betriebsrat sind wichtige Entscheidungstrager,
die von Anfang an in den Prozess einbezogen wer-
den sollten und fiir eine Unterstiitzung des Vorha-
bens nachvollziehbare Argumente benétigen, die fiir
eine Einflihrung von Bio-Produkten sprechen. Die
Vorteile fiir den Betrieb miissen deutlich herausge-
hoben werden. Wichtige Stichworte sind dabei Qua-
litat, Image und gesellschaftliche Verantwortung.
Eine Bio-Schulung kombiniert mit einer Hofbesich-
tigung flir eine dieser Gruppen vermittelt sowohl
praktische Kenntnisse und theoretische Zusammen-
hédnge.

2. Kommunikation mit dem Kiichenteam
Machen Sie Ihr Team fit fiir den Bio-Einsatz! Bio-Pro-
dukte sind erklarungsbediirftig. Bevor der Einsatz
von 6kologischen Lebensmitteln in Ihrer Einrichtung
beginnt, ist es sinnvoll, die Mitarbeiter/innen zu

informieren und in die Vorbereitungen mit einzube-
ziehen. Das Wissen {iber die Besonderheiten des
okologischen Landbaus und die Qualitdt von Bio-
Lebensmitteln schafft Akzeptanz und Sicherheit bei
der Beantwortung der Tischgastfragen. Neben Schu-
lungen und Vortragen bietet sich die Besichtigung
(z.B. im Rahmen eines Betriebsausflugs) eines Bio-
Hofs an. Der Bund Naturschutz bietet auf Wunsch
solche Fortbildungen und Hofexkursionen an.

3. Kommunikation mit den Tischgdsten

Ein neues Bio-Angebot wirft bei vielen Gasten Fra-
gen auf. Folgende Fragen sollten durch eine Gaste-
information beantwortet werden:

® Was ist 6kologischer Landbau?

® Welche Vorteile haben regionale 6kologische
Produkte?

® Warum sind 6kologisch erzeugte Produkte teurer?
® Wie erkennt man 6kologisch erzeugte Produkte?
® Wer oder was garantiert die Einhaltung der
Richtlinien?

Zur Information der Tischgdste eignen sich z.B.
die Hauszeitschrift, firmeninternes Intranet oder das
schwarze Brett.

Sehr beliebt sind Informationen mit Zusatznutzen
z.B. Bio-Einkaufsfiihrer von Miinchen mit Adressen
von Naturkostldaden, Direktvermarktern und Wo-
chenmérkten. Entsprechende Materialien erhalten
Sie beim Bund Naturschutz.

4. Kommunikation mit den Eltern

In Kindereinrichtungen und Schulen richtet sich die
Information in erster Linie an die Eltern. Diese kon-
nen {iber das schwarze Brett oder beim Elternabend
informiert werden. Sehr gut bewdhrt haben sich
Oko-Erlebnistage fiir Kinder. Gemeinsam mit Um-
weltpddagoginnen besuchen die Kinder einen Bio-
Hof und lernen dort die 6kologische Landwirtschaft
spielerisch kennen. Der Bund Naturschutz ist bei
der Organisation behilflich.



Kindereinrichtungen -
Bio-Genuss von Anfang an

In kaum einem anderen Bereich wichst das Interesse und die Nachfrage
nach Bio-Lebensmitteln so stark wie in Kindereinrichtungen und Schulen.

=>» In der Broschiire
»Bio in Schulen und
Vorschuleinrichtungen«
finden Sie erfolgreiche
Beispiele aus der Pra-
xis. Gratis zu beziehen
unter: publikationen@
bundesregierung.de
oder als kostenloser
Download unter www.
oekolandbau.de (Rubrik
Grofverbraucher).
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Der Einsatz gesunder, moglichst frischer und 6ko-
logischer Lebensmittel in Kindereinrichtungen ist ein
Beitrag zur Gesundheitsforderung zukiinftiger Gene-
rationen. Fiir jede Einrichtung, ob Kinderkrippe oder
Ganztagschule, ist die Speiseplangestaltung eine
Herausforderung, gilt es doch gleichzeitig den An-
spriichen der modernen Erndahrungswissenschaft,
der Eltern und den Vorlieben der Kinder gerecht zu
werden.

Mittagsverpflegung

Die Moglichkeiten bei der Warmverpflegung, dko-
logische Lebensmittel einzusetzen, werden in erster
Linie durch die betrieblichen Gegebenheiten be-
stimmt. Wird im Betrieb selbst gekocht, gelten die
gleichen Angaben wie fiir GroBkiichen allgemein
(siehe S. 10). Das heif’t, man kann mit einzelnen
Komponenten in Bio-Qualitdt beginnen, wie z.B.
Kartoffeln, Gemiise, Brot und diese Variante schritt-

weise ausdehnen. Eine kreative kindergerechte
Speiseplangestaltung nach den aktuellen Erndh-
rungsempfehlungen mit wenig Fleisch und einfachen
Gerichten hilft Kosten zu reduzieren.

Viele Einrichtungen werden aufgrund personeller
Gegebenheiten von Catering-Unternehmen beliefert,
bzw. erhalten Tiefkiihlkost fiir die Mittagsverpfle-
gung. Auch bei diesem Verfahren besteht ein grofier
Spielraum fiir die Bio-Einflihrung. Viele der Catering-
Unternehmen, bzw. Tiefkiihlanbieter verfiigen tiber
einen beachtlichen Anteil an Bio-Gerichten im Sorti-
ment.

Wichtig: Bei jedem dieser Verfahren, ob Warm-
verpflegung oder Belieferung mit Tiefkiihlkost, kann
der Bio-Anteil erheblich erhoht werden, indem Bei-
lagen, wie Nudeln und Salat oder Milchprodukte in
Bio-Qualitdt separat gekauft werden. Bio-GroBBhand-
ler bieten bei einer gebiindelten Bestellung giinstige
Konditionen.

Zwischenverpflegung

Sie bietet die meisten Ansatzmdglichkeiten, um ei-
nen einfachen Einstieg, auch in kleineren Einrichtun-
gen, mit 0kologischern Lebensmitteln vorzunehmen:
® Obst/Gemiise aus 6kologischem Anbau, wird in
vielen Regionen als Abokiste (Adressen erhaltlich
beim Bund Naturschutz) frei Haus geliefert und die
Mindestbestellmengen sind gering.

® Kleinere Einrichtungen, die den Einkauf selbst
vornehmen, kénnen mit dem Naturkosthdndler in
ihrer Ndhe Sonderkonditionen aushandeln.

® Semmeln, Brezen, Brot, Milch und Joghurt in
Bio-Qualitat

® Getranke aus 6kologischem Landbau: Regionale
Fruchtséfte (z. B. Perger Sifte vom Ammersee),
Krdauter- und Friichtetees

Bio fiir Kinder

In dem Kooperationsprojekt zwischen der Biostadt
Miinchen und der Tollwood GmbH hat sich bei zahl-
reichen Einrichtungen gezeigt, dass die Mehrkosten
fiir Bio-Lebensmittel deutlich geringer sind als er-
wartet.



Das Klima isst mit

Der Klimawandel wird auf internationalen Konferenzen behandelt,
aber wir konnen schon jetzt handeln! Denn Erndhrung und Klima hdngen

eng zusammen.
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Der menschengemachte Klimawandel droht die
Lebensbedingungen auf der Erde so auf den Kopf zu
stellen, wie es bis jetzt nur massive Naturkatastro-
phen, Vulkanausbriiche oder Asteroideneinschldge
getan haben - lange bevor es uns Menschen iiber-
haupt gab.

Mit dem Verheizen von Rohstoffen fiir Strom-
erzeugung, Verkehr, Warme und industrielle Produk-
tionsprozesse gelangt immer mehr Kohlendioxid
(CO,) in die Atmosphére. Diese Teilchen bringen die
Erde kraftig ins Schwitzen. Die Warme staut sich ver-
starkt in der Atmosphdre — mit krassen Folgen: die
Pole schmelzen ab und lassen den Meeresspiegel
ansteigen. Wetterextreme werden wahrscheinlicher,
Flutkatastrophen und Diirre nehmen zu.

Jeder Mensch in Deutschland verursacht im Jahr
einen Ausstof3 von Treibhausgasen, der der Wirkung
von zehn bis zw6lf Tonnen CO, entspricht (CO»-
Aquivalente).

Doch nicht nur Stromverbrauch, Warmenutzung
und Verkehr heizen dem Planeten ein. Auch die
Erndhrung schldgt in der Gesamtrechnung mit fast
zwei Tonnen, das hei3t 20 Prozent, zu Buche. In
Ackerbau und Viehwirtschaft entstehen neben CO,
groRe Mengen der Klimagifte Methan und Lachgas.
Daher ist die Klimabilanz unserer Erndhrung vor
allem durch den hohen Anteil tierischer Produkte
auf unseren Tellern bestimmt.

Personliche Erndhrungswende
Klimafreundlicher Genuss eroffnet neue, vielfaltige
Geschmackserlebnisse. Globalisierte Einfalt war
gestern. Die Zukunft gehort regionaler, saisonaler
Vielfalt. Die bestmogliche Losung fiir Klima und
Welterndhrung liegt in einer teilweisen, aber
deutlichen Verminderung des Anteils tierischer
Lebensmittel in den reichen Industrieldndern. Dies
empfiehlt auch die Ernahrungswissenschaft aus
gesundheitlichen Griinden. Ferner kann eine 6ko-
logisch angepasste Tierhaltung und Fiitterung zur
Losung beitragen: also lieber Bio-Lebensmittel
nach dem Motto »Weniger ist mehr« kaufen. Auch
beim Klimaschutz in der Kiiche geht Qualitdt vor
Quantitat.

Natiirlich gehdren zur Klimadiat auch frische
Lebensmittel aus der Region. Die industrielle Le-
bensmittelverarbeitung, z. B. fiir Tiefkiihlkost ist
sehr energieaufwendig. Entdecken Sie die Vielfalt
der Region fiir sich. Der ganzjahrige Verzehr von
Tomaten, Gurken und Paprika war gestern, nehmen
Sie die Herausforderung an und entdecken Sie
vergessene Geniisse mit alten Gemiisesorten!

Aus: »Das Klima Kochbuch, klimafreundlich einkaufen,
kochen und geniefien«, BUND Jugend, Kosmos,
Verlag 2009



Erfolgsbeispiele:
so kann es gehen!

Mit dem Einsatz von Bio-Produkten in der Auf3er-Haus-Verpflegung
gibt es in Miinchen bereits viele gute Erfahrungen. Fiir alle, die es genauer

wissen wollen ...

=>» Ein Verzeichnis aller
Restaurants in Min-
chen, die Bio-Lebens-
mittel einsetzen, finden
Sie auf unserer Home-

page www.oekologisch-

essen.de bei unserem
Einkaufsfiihrer »Bio?
Wo? Her damit!«
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»Lebenswerte Kost fiir die Mitarbeiter,
Hubert Bittl, Versicherungskammer Bayern
Hubert Bittl ist als Kiichenleiter bei der Versiche-
rungskammer Bayern tatig, die Versicherungskam-
mer betreibt zwei Kiichen an Miinchner Standorten.
Es werden tdglich vier Gerichte zur Auswahl zwi-
schen 1,80 Euro und 3,80 Euro angeboten. Die Zahl
der ausgegebenen Mittagessen betragt taglich
2.200 zzgl. Zwischenverpflegung.

Das Verpflegungskonzept von Hubert Bittl legt
einen wesentlichen Schwerpunkt auf die Gesund-
heitsvorsorge der Mitarbeiter. Vor einigen Jahren
wurde deshalb eine »Lebenswert«-Schiene einge-
fuihrt. Diese Gerichte stellen gesundheitlich und
Okologisch einen Mehrwert dar. Bei dieser Linie wer-
den zweimal pro Woche Bio-Meniis angeboten.

Seit dem April 2005 sind die Kiichen der Versiche-
rungskammer zertifiziert.

Als Tipp kann Hubert Bittl folgendes an seine
Kollegen weitergeben: »Kommen Bio-Produkte zum
Einsatz, ist es wichtig, dass die Kiichenleitung und
das Kiichenteam von Bio tiberzeugt sind. AuBerdem
hat sich ein Einstieg mit Bio-Komponenten (z.B.
Kartoffel) bewéhrt. Schritt fiir Schritt wurde dann ein
Bio-Menii angeboten. So konnte ich langsam die
Lieferanten kennen lernen und umgekehrt«.

Das Kranz - »Erlesenes im Glockenbach-
viertel«, Petra Kranz

Das Kranz verwendet ausschlieBlich Zutaten aus
okologischem Anbau. Nicht nur aus ideologischen
Griinden, »sondern weil die Qualitat schlichtweg
besser ist«, so Petra Kranz, Besitzerin und Namens-
geberin des Restaurants und Cafés in der Hans-
Sachs-Strafie im Glockenbachviertel. Angeboten
werden Friihstiick, Mittagskarte, Kuchen, Abend-
karte und Cocktails. Alles wird von Hand frisch zu-
bereitet. Petra Kranz geht es um das Einzigartige
des Geschmacks der verschiedenen Produkte. Die
Speisekarte bietet mit ihrem Angebot an einfachen
Speisen und erlesenen Spezialitdten eine vorziig-
liche Auswahl an biologischen Kostlichkeiten. Die
Gédste wissen das hohe Qualitatsniveau sehr zu
schéatzen.

»Gesund und Kostlich« — Kantine im
Miinchner Rathaus, Alfons Schneider

Aus frischen und gesunden Zutaten zaubert Kiichen-
chef Alfons Schneider kdstliche und tiberraschende
Kreationen, mit denen er die Gaumen der Gdste ver-
wdéhnt. Dazu verwendet er nur beste Zutaten. Alfons
Schneider setzt seit Jahren ein erfolgreiches Konzept
aus regionaler und biologischer Ware um. »Die Gas-
te wissen die Angaben {iber die Herkunft unserer
Zutaten zu schatzen, so Alfons Schneider. »Rind,
Kalb und Pute kommen von zertifizierten Bio-Hofen
und sind artgerecht gehaltene Tiere aus der Region
—das ist Qualitat die man schmeckt! Aufierdem
unterstiitzen wir damit die regionale Landwirtschaft
und leisten einen aktiven Beitrag zum Tier- und
Umweltschutz.«

Auch bei den Getrdnken bieten wir Thnen gesun-
den und kostlichen Genuss — ob Bioséafte vom
Landgut Perger, biologische Kaffeespezialitdaten aus
fairem Handel oder feine Biere vom 6kologischen
Brauhaus Riedenburger: reiner Genuss — zu lhrem
Wohl!



Bio-Zertifizierung, Transparenz
und Sicherheit

Seit April 2003 unterliegen Aufer-Haus-Verpflegungsbetriebe, die
Bio-Produkte einsetzen und ausloben, einer Kontrollpflicht gemdf3
Verordnung (EG) Nr. 2092/91. Seit Januar 2009 gilt die iiberarbeitete
Fassung der VO (EG) Nr. 834/2007.

Erkennbarer
getrennter Bereich
im Lager

17

f

Wieso Kontrolle und Zertifizierung?

® Verbraucherschutz

Damit der Konsument sicher sein kann, dass »bio
drin ist, wo bio drauf steht, ist eine transparente

Kontrolle unumgénglich. Denn das wachsende Inter-

esse an Bio-Lebensmitteln und die damit verbun-
denen Umsatzzuwdchse haben dazu gefiihrt, dass
Produkte auf dem Markt angeboten werden, deren
Angaben bewusst Unsicherheiten beim Kaufer er-
zeugen, ob es sich um echte Bio-Produkte handelt.

® Lauterer Wettbewerb

Ein weiteres Argument fiir die Kontrolle ist, den lau-
teren Wettbewerb zwischen den Anbietern zu ge-
wahrleisten. Wird ein Produkt als Bio verkauft, das
aber nicht gemaR der EG-Oko-VO erzeugt wurde,

wird nicht nur der Verbraucher getduscht. Auch der
Handel leidet darunter, denn der Wettbewerb
zwischen den Verkdufern der Produkte ist unfair.

® Transparenz

Der 6kologische Landbau wird der wachsenden For-
derung nach starkerer Transparenz bei Erzeugung
und Verarbeitung in der Lebensmittelherstellung
gerecht. Der Bio-Anbau verleiht seinem Markt somit
ein deutliches Profil und ein hohes Maf3 an Vertrau-
en. Dieses Vertrauen gilt es durch regelmafige
Kontrollen zu schiitzen.

Der Weg zum Bio-Zertifikat

Schritt 1: Kontrollstelle auswdhlen

Wie bei anderen Dienstleistungen auch, ist es
ratsam bis zu drei schriftliche Angebote von Kon-
trollstellen einzuholen, die einen Vergleich der
Leistungen untereinander ermdglichen. Die Kontroll-
gebiihren sollten nicht alleiniges Auswahlkritierium
sein, denn eine nicht angepasste und sehr aufwen-
dige Umsetzung der EG-Oko-VO im Unternehmen
kann hohe Folgekosten fiir die betriebsinterne
Qualitatssicherung mit sich bringen. Ist die Auswahl
der Kontrollstelle erfolgt, wird mit ihr ein Kontroll-
vertrag abgeschlossen. Die Kontrollkosten belaufen
sich auf 300 bis 8oo Euro/Jahr.

Schritt 2: Vorbereitung fiir die Erstinspektion
Vor der ersten Inspektion ist von Ihrem Unterneh-
men eine so genannte Betriebsbeschreibung zu er-
stellen. Diese besteht aus einem Erhebungsbogen
sowie folgenden Unterlagen:

® Lageplan (Skizze) des Betriebes mit Angabe der
fur die Lagerung, Zubereitung und Abgabe der Spei-
sen genutzten Einrichtungen. Eine Skizze, auf der
die relevanten Einrichtungen deutlich zu erkennen
sind, ist in der Regel akzeptabel.

® Ein Organigramm oder eine Liste des verantwort-
lichen Personals mit Angaben der jeweiligen Funk-
tion und Verantwortung.

® Muster der Werbematerialien bzw. Kommuni-
kationsmittel, wo der Bio-Einsatz ausgelobt wird,
z.B. Speiseplan, Speisekarte, Flyer.



=» Auf der Homepage
des Bundesministe-
riums fiir Landwirt-
schaft www.bmelv.de
finden Sie einen aus-
fuhrlichen Leitfaden

zu diesem Thema mit
dem Titel: »Mit ein-
fachen Schritten zum
Bio-Zertifikat, der neue
Leitfaden fiir Gemein-
schaftsverpflegung und
Gastronomiex.
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® Liste der Standorte mit Anschriften und Ansprech-
partnern fiir Betriebe mit mehreren Standorten (bei
Unternehmen mit mehreren Standorten).

Schritt 3: Auslobung der Bio-Produkte

Die Bio-Auslobung muss auf ihre Richtigkeit tiber-
priifbar sein. Ahnlich wie in der Bio-Einfiihrung gibt
es fur die Bio-Auslobung vier unterschiedliche Ver-
fahren

® Bio-Speise z.B. Bio-Lasagne,

Bio-Mdhrensuppe, Bio-Rinderbraten.

Ein komplettes Gericht darf nur dann als Oko- bzw.
Bio-Gericht bezeichnet werden, wenn mindestens
95 % der Zutaten aus dkologischer Landwirtschaft
stammen, dazu zihlen alle Gewiirze und Ole. Die
restlichen 5% diirfen nur dann aus konventioneller
Erzeugung kommen, wenn sie in der EG-VO Nr. 889 /
2008 im Anhang IX aufgefiihrt sind. Dies sind solche
Zutaten, die in 6kologischer Qualitdt nachweislich
weder in der EU erzeugt noch importiert werden
kdnnen.

Vorteil: Bei entsprechendem Warenwirtschafts-
bzw. Kassensystem ist die Aufzeichnung tiber die
verkaufte Menge der Speisen einfach zu sammeln
und erleichtert den Kontrollaufwand erheblich.

® Bio-Komponente

z.B. Bio-Reis, Bio-Feldsalat, Bio-Steak.

Wird eine Komponente mit Bio gekennzeichnet,
missen nur bei dieser Komponente alle Zutaten aus
Bio-Landbau stammen, also auch die Petersilie auf
den Salzkartoffeln oder die Butter auf den Nudeln.

® Bio-Zutaten (Bio-Rohstoffe)
z.B. »Wir verwenden ausschlieBlich Kartoffeln aus
Okologischen Landbau«.
Viele Betriebe entschlieflen sich fiir den kompletten
Austausch einer konventionellen Zutat durch eine
Bio-Zutat. Durch den Einkauf groferer Mengen
wirkt sich das auch positiv auf den Preis aus.
Vorteil: Der Vorteil dieser Variante liegt in der
Beschaffung und Lagerung. Da ein oder mehrere Zu-
taten nur noch in Bio-Qualitat eingekauft werden,
kann es nicht zu Verwechslungen kommen und die

Uberpriifung des Warenflusses ist vereinfacht
moglich.

® Einzelne Zutat in einer ansonsten herkdmmlichen
Speise, Beispiel: »Kartoffeleintopf mit Bio-Pfeffer«.
Hier miisste dann ausschlieB3lich Bio-Pfeffer einge-
kauft werden. Mit anderen Worten: Eine einzelne Zu-
tat kann am Gericht nur ausgelobt werden, wenn sie
als »Zutat einer Art« komplett ausgetauscht wird.

Schritt 4: Trennung der Lagerhaltung

Um es zu keinen Verwechslungen und Vermischun-
gen zwischen konventionellen und Bio-Lebensmit-
teln kommen zu lassen, ist eine Trennung bei der La-
gerung notwendig. Diese Trennung bezieht sich
sowohl auf alle Lager (trocken, tiefkiihl, kiihl) als
auch auf die Kiichenrdume selbst. Es ist aber keines-
falls notwendig, gesonderte Lagerraume einzurich-
ten oder gar neue Lagerrdume zu bauen, sondern es
kann beispielsweise durch eine eindeutige Kenn-
zeichnung eines Regals oder eines Regalbereichs im
Lager erfolgen. Eine gute Losung ist auch der Ein-
satz von farblich und mit »Bio« gekennzeichneten
Stapelbehdltern, Groflbehalter 0. d. im Lager. Es ist
keinesfalls notwendig, gesonderte Lagerrdume be-
reit zu halten oder gar neue Lagerrdume zu bauen.

Schritt 5: Wareneingang und Warenfluss

Die Durchfiihrung einer Wareneingangspriifung ist
bei Gastronomie und Grof3kiichen gute fachliche
Praxis. Folgende zusétzliche Anforderungen sind zu
beriicksichtigen:



=» Quelle: »Mit ein-
fachen Schritten zum
Bio-Zertifikat, der neue
Leitfaden fiir Gemein-
schaftsverpflegung
und Gastronomiex,
BLE, Roehl und Stra3-
ner GbR, 2009
Bestelladresse: publi-

kationen@bundesregie-

rung.de oder als
kostenloser Download
unter www.oekoland-
bau.de (Rubrik
Grofverbraucher).

Bild rechts:
Wareineingangs-
kontrolle

19

® Der Lieferant muss ein aktuell giiltiges Zertifikat
einer Oko-Kontrollstelle vorlegen.

® Der Lieferant muss die Bio-Ware klar auf dem
Lieferschein und der Rechnung kennzeichnen.

® Das angelieferte Erzeugnis muss Namen und An-
schrift des Lieferanten, Bio-Hinweis (z. B. Bio-Butter)
und die Code-Nummer der fiir den Lieferanten zu-
standigen Kontrollstelle (z. B. DE-XXX-Oko-Kontroll-
stelle) ausweisen.

Der uberpriifte Lieferschein wird dann in einen
Ordner abgelegt und wird dann bei der Inspektion
beriicksichtigt.

Fir die verkauften Mengen der Bio-Produkte sol-
len priiffahige Aufzeichnungen gesammelt werden.
Geeignet dazu sind z. B. elektronische Warenwirt-
schaftssysteme oder entsprechende Kassen-
systeme. Verfiigt ein Betrieb nicht {iber so eine Aus-
stattung, gilt es mit der Kontrollstelle passende
Losungen zu finden.

Schritt 6: Die Kontrolle vor Ort

Bei der Erstkontrolle d. h. nach Vertragsabschluss
wird die Betriebsbeschreibung vervollstdandigt sowie
eine Inspektion durch einen Mitarbeiter der Kontroll-
stelle durchgefiihrt. Die jahrlichen Folgeinspektio-
nen erfolgen in weiterer Folge unangekiindigt. Dabei
wird auf folgende kritische Punkte geachtet:

® Stimmen die Daten der Betriebsbeschreibung
noch?

® Werden die Bio-Produkte auf den Lieferscheinen
korrekt gekennzeichnet?

® Wird die Bio-Ware getrennt von der konventio-
nellen Ware gelagert?

® Wird das Bio-Angebot korrekt ausgelobt?
® Warenfluss: Stimmen die Verkaufszahlen mit den
eingekauften Mengen {iberein?

Nach durchgefiihrter Kontrolle wird ein Inspektions-
protokoll erstellt, welches vom Kontrolleur und vom
Grof3kiichenverantwortlichen unterzeichnet wird.
Die Kontrollstelle erstellt einen Kontrollbericht mit
ggf. Hinweisen und Auflagen, der dann der Grof-
kiiche zugeschickt wird. Bei erfolgreichen Kontroll-
verfahren erhélt der Betrieb ein Bio-Zertifikat, mit
dem er gegeniiber seinen Gadste werben kann.

Bei Unternehmen der Systemgastronomie, Hotel-
ketten oder Catering-Unternehmen mit bis zu meh-
reren hundert Betriebsstdtten wird die Kontrolle
nicht in jeder Betriebsstdtten durchgefiihrt. Voraus-
setzung dafiir ist, dass alle Betriebsstatten einer
juristischen Person angehdren.
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Bio in Schulen und Vorschuleinrichtungen,
Erfolgsbeispiele zeigen den Weg

Herausgeber: Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung (BLE), Bonn, 2008

Das Klima Kochbuch, Klimafreundlich einkaufen,
kochen und genief3en
BUND Jugend, Hrsg., Franckh-Kosmos-Verlag, 2009
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Bio in der AuBBer-Haus-Verpflegung
Herausgeber: Bund Naturschutz in Bayern e.V,
Miinchen im Auftrag des Agenda 21-Biiros der
Landeshauptstadt Miinchen, 2004

Klasse fiir die Masse — Mehr Bio in der Grof3kiiche.
Ein Leitfaden fiir den AuBBer-Haus-Markt
Herausgeber Geschaftsstelle Bundesprogramm
Okologischer Landbau in der Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndhrung (BLE), Bonn, 2003

Mit einfachen Schritten zum Bio-Zertifikat —

Ein Leitfaden fiir Grof3kiichen und Gastronomie
Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung,
a’verdis — Roehl & Dr. StraBner GbR, Miinster, 2009

Vollwert-Erndhrung — Konzeption einer
zeitgemaBen und nachhaltigen Erndhrung
Koerber v. K, Mdnnle T, Leitzmann C, Haug Verlag,
Stuttgart, 2004
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Adressen

www.bmelv.de
Internetseite des Bundesministeriums fur
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz

www.oekolandbau.de
Informationsportal Okolandbau

www.oeko-kontrollstellen.de
Internetseite des Dachverbandes der
Kontrollstellen fiir den Okologischen Landbau

www.biokannjeder.de

Workshops fiir Verpflegungsverantwortliche in
Schulen und Kindertagesstatten zu Konzepten mit
Bio-Produkten

Anbauverbédnde

Landesvereinigung fiir den
okologischen Landbau in Bayern e.V.
www.lvoe.de

Biokreis e.V.
www.biokreis.de

Bioland e.V.
www.bioland.de

Naturland e.V
www.naturland.de

Demeter e.V
www.demeter.de

Verschiedenes

Bund Naturschutz Landesfachgeschéftsstelle
www.bund-naturschutz.de

Bund Naturschutz, Kreisgruppe Miinchen
www.bn-muenchen.de

Biostadt Miinchen
www.muenchen.de/biostadt

Aid Infodienst
www.aid.de

Bio-Siegel fiir 6kologisch erzeugte Lebensmittel
www.bio-siegel.de

A'verdis, Beratung fiir nachhaltige
Verpflegungslosungen, Roehl und Dr. Strafiner
www.a-verdis.com

Biohotels
www.biohotels.info



Getrdnke

An h ango Liefe ranten liste e Neumarkter Lammsbriu, Herr Hedrich
° 92318 Neumarkt

Tel. 09181-40427,Fax09181-404 49

www.lammsbraeu.de

Vollsortiment e Perger Sifte GmbH, Herr von Perger
® Epos Bio-Lebensmittel GmbH, Frau Oswald 82211 Breitbrunn

85652 Pliening/Landsham Tel. 08152-3990-94, Fax08152-5738
Tel. 089-909019-116, Fax 089-909019 - 369 www.perger-saefte.de
www.bio-partner.de e Riedenburger Brauhaus, Herr Krieger
o (Okoring Handels GmbH, Herr Dax, Frau Romeder 93339 Riedenburg

82291 Mammendorf Tel.09442-6 44, Fax09442-3126

Tel. 08145-9308-57, Fax 08145-930839 www.riedenburger.de

www.oekoring.com
Kaffee, Tee

Fleisch, Wurst e fair Kauf Handels Kontor, Herr Drechsler
e Chiemgauer Naturfleisch, Herr Stacheter 81541 Miinchen
83308 Trostberg Tel. 089-3090449-0, Fax089-3090449-20
Tel. 08621-649220, Fax 086 21-6492 21 www.fairkauf-muenchen.de
www.chiemgauer-naturfleisch.de ® Gepa Grof3verbraucher Service, Herr Schmitt
® Daschingerhof, Herr Kratzer 85778 Haimhausen
85354 Freising Tel. 08133-2774, Fax 08133-67 44
Tel. 08165-8747, Fax 08165-8747 www.gepa-gv.de
e | andfrau Fleisch & Wurst, Herr Schober
82275 Emmering Teilsortiment
Tel. 08141-355533-0, Fax08141-355533-9 e Chiemgauer Naturkostgrof3handel, Herr Huber
® Pichler Biometzgerei, Herr Pichler 83567 Unterreit
82166 Grafelfing Tel. 08638-9877-0, Fax08638-9877-69
Tel. 089-89809199 www.die-chiemgauer.de
www.biometzgerei-pichler.de ¢ Handel & Wandel, Herr Friesinger
e Zimmermann Fleischwerke, Herr Sailer 83539 Forsting
88470 Thannhausen Tel. 08094-905014, Fax 08094-905018
Tel. 08281-908-122, Fax 08281-908 - 402 www.handelwandel.de
www.fleischwerke-zimmermann.de e Herrmannsdorfer Landwerkstadtten

Frau Schmolke
Backwaren, Trockensortiment 85625 Glonn
® Bio-Backerei Mauerer, Herr Friemel Tel. 08093-909413, Fax 08093-9094 32
80999 Miinchen www.herrmannsdorfer.de
Tel. 089-8188812-0, Fax089-8131456 ® La Selva - Toskana Feinkost, Herr Hiiller
www.mauerer.de 82166 Grafelfing
e Ludwig Stocker Hofpfisterei, Frau Ruppert Tel.089-8543048, Fax089-8545652
80335 Miinchen www.laselva.de

Tel. 089-52020, Fax 089-5202207
www.hofpfisterei.de
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Griine Bohnen

Brokkoli

Chicorée ® o o o

Erbsen [
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Gurken

Kohlrabi ()
Kirbis

Lauch o o [ )

Mangold

M&hren () () [ ) o o
Paprika

Radieschen [ ) o o
Rettich o

Rosenkohl
Rote Beete
Rotkohl

Sellerie
Spargel
Spinat

Tomaten
WeiSkohl

Wirsing

Zucchini

@ Uberwiegend aus einheimischen Freilandanbau
23 @ Monate starker Angebote und geringere Preise
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