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Hessisch Bio fur die GroBkiiche

i Erndhrungsstrategie - oder:
wie man lecker, biologisch
und regional zusammenbringt

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

eine ausgewogene Erndhrung ist wichtig
fir unser Wohlbefinden, unsere Gesundheit
und unsere Leistungsfahigkeit. Unsere tag-
lichen Entscheidungen, was wir essen, wo
wir es einkaufen und wie wir es zubereiten,
bedeuten aber noch viel mehr: Mit diesen
Entscheidungen beeinflussen wir maBgeb-
lich unsere Umwelt. Die Auswahl unserer
Lebensmittel hat grundlegende Auswirkun-
gen auf den Klimaschutz, den Erhalt der
Artenvielfalt, den Schutz der natlrlichen
Lebensgrundlagen wie Wasser, Luft und
Boden oder auf das Tierwohl.

Die Gemeinschaftsgastronomie spielt dabei
eine sehr wichtige Rolle. Betriebsrestaurants
oder Kantinen in 6ffentlichen Einrichtungen
wie Schulen, Kindertagesstatten, Pflegeein-
richtungen oder Kliniken sind fir eine wach-
sende Zahl an Menschen ein zentraler Ort in
ihrer taglichen Essroutine. Eine Umstellung
der in der Gemeinschaftsgastronomie an-
gebotenen Lebensmittel hin zu nachhaltigen
Angeboten kann so sehr viele Blrgerinnen
und Birger erreichen und einen wertvollen
Beitrag zum Schutz unserer Umwelt leisten.
Uber das Lebensmittelangebot in der Ge-
meinschaftsgastronomie werden Menschen
ganz unterschiedlicher Lebenswelten an-
gesprochen, die auf diese Weise jedoch alle
die gleichen Impulse erhalten: zum Beispiel,
sich bei der Wahl ihrer Speisen fir eine bio-
regionale Alternative zu entscheiden.

Indem die Wahl saisonaler und nachhaltig
erzeugter Speisen aus der Region in den
Einrichtungen erleichtert wird, kann die
Nachfrage nach diesen Lebensmitteln ins-
gesamt gefordert werden. Diese Entwicklun-
gen unterstltzt mein Ministerium durch die
Forderung von Wertschépfungsketten bei
der Verarbeitung, Veredelung und der Ver-
marktung von bio-regionalen Lebensmitteln.
Mit der Hessischen Erndhrungsstrategie ,Gut
essen in Hessen: gesund, regional, nachhal-
tig’ haben wir uns das Ziel gesetzt, Sie, liebe
Kantinenbetreiberinnen und Kantinenbe-

treiber, in Threm herausfordernden Verpfle-
gungsauftrag zu unterstitzen und auf dem
Weg hin zu einem nachhaltigen Speisenan-
gebotin lhren Einrichtungen zu begleiten.
Mit dem vorliegenden Handlungsleitfaden
"Hessisch Bio fiir die GroBkiiche" erhalten
Sie dazu geblindelt die praxisorientierten
Informationen, die Sie bendtigen, um den
Einsatz biologischer, saisonaler oder regio-
nal erzeugter Lebensmittel in lhrer Gemein-
schaftsgastronomie zu erhéhen.

Erfolgreiche Schritte auf dem Weg hin zu
einem nachhaltigen Verpflegungsange-
bot in hessischen Kantinen wiirdigt das
Land dartiber hinaus mit der Teilnahme am
Landesprogramm ,100 KlimaKantinen'. Als
Teil dieses Netzwerkes sind Sie mit lhrer
Einrichtung nicht nur Vorbild fir die Ent-
wicklungsprozesse anderer Einrichtungen
der Gemeinschaftsgastronomie, sondern
profitieren auch von einem kollegialen Er-
fahrungs- und Informationsaustausch.

In diesem Sinne mdchte ich Sie und lhre Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter bestarken, mit
Ihrer Gemeinschaftsgastronomie voran zu
gehen und wiinsche lhnen eine erfolgreiche
Arbeit mit dem vorliegenden Leitfaden.

Priska Hinz

Hessische Ministerin fir Umwelt,
Klimaschutz, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz



HESSISCHE ESSGESCHICHTEN
"Was ist der Unterschied zwischen Grie Sof3
und Griene Sose?"

as, puriert?” - ,\Wie bitte, Dill?"
Wie die traditionelle, die echte,
die einzig wahre Griine Sof3e

zuzubereiten ist, darlber gibt es im Griine-
SoBen-Land Hessen sehr unterschiedliche
Ansichten: je nach Region und sogar je nach
Familie. Aber mindestens zwei Haupttradi-
tionen gibt es fur das Rezept.

Uber die Grenzen des Bundeslandes hinaus
bekannt ist vor allem die Frankfurter Grie
SoB. Die Mischung der traditionellen sieben
Krauter darf sich sogar, sofern in und um
Frankfurt angebaut, mit einer geschitzten
geografischen Angabe (g. g. A.) schmiicken
- was der Diskussion ein Ende gemacht

hat, ob Dill nun etwas in der Sauce verloren
hat oder nicht: definitiv nein. In die Frank-
furter Griine Sauce gehdren Sauerampfer,
Borretsch, Schnittlauch, Petersilie, Kerbel,
Pimpinelle und Kresse - mehr nicht! Sogar
ein Denkmal hat man genau dieser Krauter-
mischung in Frankfurt inzwischen gesetzt.

Die Krauter werden fur die Grie Sof3 sehr
fein gehackt oder sogar puriert und klassi-
scherweise mit einer Mayonnaise auf Basis
von hart gekochtem Eigelb vermischt. Heute
kommen haufig Sauermilchprodukte dazu:
Dickmilch, saure Sahne, Schmand oder eine

Mischung davon. Serviert wird die Sauce oft
schlicht zu Pellkartoffeln und hart gekochten
Eiern, aber auch zu gekochtem Fleisch oder
Fisch.

In Kassel dagegen, wo man die lokale
Griene Sose mindestens genauso in Ehren
halt, ist es tabu, die Krauter zu fein zu zer-
kleinern. Grob geschnitten oder gehackt,
geben sie der Sauce auf Basis von saurer
Sahne und Schmand Struktur. Manche
rihren sogar noch Quark unter (aber daran
scheiden sich auch hier die Geister). Und
obwohl auch in Kassel sieben Krauter in die
Sauce kommen, gehdren weder Kresse noch
Kerbel hinein, dafiir aber durchaus mal Dill
und Zitronenmelisse.

Wie bitte - zu vernachlassigende Unterschie-
de seien das? Sagen Sie das in Hessen lie-
ber nicht laut. Und probieren Sie ruhig mal
beide Varianten. Vielleicht schmeckt Ihnen ja
eine davon so gut, dass Sie danach eben-
falls Gberzeugt sagen: So und nicht anders
gehort Griine Sof3e!



Bio ist in - keine Frage. Der Umsatz
steigt; alles nachhaltig, fair und gut

fur die Umwelt, so tont die Werbung.

Doch damit wachsen auch die Fra-
gen. Stimmt das alles liberhaupt
oder ist Bio nur ein teuer verkauftes
Valium fiir's schlechte Gewissen?
Auf den nichsten Seiten finden Sie
Antworten dazu.

Zu den einzelnen Kapiteln finden Sie
weitere Informationen und Nachwei-
se in den angegebenen QR-Codes.

Hessisch Bio fur die GroBkuche

Und falls Sie noch mehr Fragen
haben - hier finden Sie Antworten:

okolandbau.de das
Informationsportal:
https://www.oekolandbau.de/

Forschungsinstitut fiir

biologischen Landbau:

100 Argumente fiir den Biolandbau
http://www.fibl.org/fileadmin/docu-
ments/shop/1440-argumente.pdf

Bio-FAQ des Bio-Dachverbandes
BOLW: Fragen und Antworten zur
Okologischen Lebensmittelwirtschaft
https://www.boelw.de/service/bio-faq


https://www.oekolandbau.de/
http://www.fibl.org/fileadmin/documents/shop/1440-argumente.pdf
http://www.fibl.org/fileadmin/documents/shop/1440-argumente.pdf

Bio is(s)t besser! Echt?

Jll st Bio gesiinder?

Zahlreiche Studien haben konven-
tionell und biologisch angebaute
Lebensmittel miteinander verglichen.
Das sind die Ergebnisse:

=» Weniger Riicksténde

Weil Bio-B&uerinnen und -Bauern keine che-
misch-synthetischen Pestizide verwenden,
finden sich in Bio-Obst und Gemuse in der
Regel weniger Rickstande.

=» Mehr Nahrstoffe

Obst und Gemise von Bio-Bauerinnen

und -Bauern enthalten oft mehr gesunde
Pflanzeninhaltstoffe wie Polyphenole oder
Carotinoide. Fleisch und Milch von Bio-Tie-
ren enthalten mehr Omega-3-Fettsduren,
die gesund flrs Herz sind, und ebenso mehr
konjugierte Linolsduren, denen eine krebs-
vorbeugende Wirkung nachgesagt wird.

Das alles bedeutet nicht zwingend, dass
Menschen, die Bio-Lebensmittel essen,
langer und geslinder leben. Man kann

sich auch mit Bio zu viel, zu fett und zu suf
ernahren. Zudem wirkt sich nicht nur das Es-
sen auf die Gesundheit aus, sondern unser
Lebensstil als Ganzes.

=» Geringeres Risiko

Bezogen auf die Gesellschaft als Ganzes
spricht vor allem der Verzicht auf syntheti-
sche Pestizide fiir den Okolandbau. Denn
viele dieser Substanzen kénnten moglicher-
weise Ungeborene schadigen oder chroni-
sche Erkrankungen wie Krebs und Parkinson
verursachen. Um Menschenleben geht es
auch bei antibiotika-resistenten Keimen, die
aus Maststallen Uber Abluft oder Gllle in die
Umwelt gelangen kénnen und sich auf man-
chen Produkten wie Hahnchen finden.

Bio-Kost ist doch gesiinder
www.scinexx.de

Bio-FAQ des
Bio-Dachverbandes BOLW:
Sind Bio-Lebensmittel

T, gesiinder?


https://www.scinexx.de/news/biowissen/bio-kost-ist-doch-gesuender/
https://www.boelw.de/service/bio-faq/lebensmittel/artikel/sind-bio-lebensmittel-gesuender/
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Ist Bio wirklich so gut fiir
Klima und Umwelt?

Landwirtschaft greift immer in die
Natur ein. Der Bio-Landbau beein-
trachtigt sie jedoch weniger.

=» Sauberes Wasser

Pro Hektar Land dirfen Bio-Bauerinnen
und -Bauern nur eine bestimmte Menge an
Tieren halten. Durch diese Flachenbindung
konnen die Bédden nicht mit Gille Uber-
dingt werden. Zudem
verzichten sie auf leicht
|6sliche Mineraldiin-
ger, was ebenso dazu
beitrédgt, dass weniger
Nitrat ins Grundwasser
gelangt. Auch sinkt mit
dem Bio-Landbau die
Gefahr, dass Rickstan-
de von Pestiziden das
Wasser belasten.

=» Mehr Artenvielfalt

Auf Bio-Ackern und Wiesen leben mehr
Wildpflanzen, Insekten, Végel und Saduge-
tiere als auf konventionellen Flachen. Denn
Bio-Bauerinnen und -Bauern bekdmpfen
Wildkrauter und Insekten nicht mit Spritz-
mitteln, sondern férdern Nitzlinge. Auch bei
den Nutzpflanzen und den Tieren im Stall ist
die Vielfalt bei Bio-Betrieben oft gréBer.

Die Umweltleistungen des
Biolandbaus im Detail

FiBL e V.: Faktenblatt Boden und
Klima

FiBL e.V.: Faktenblatt
Biolandbau und Biodiversitit

Wissenswertes zu Okobilanzen
FiBL e.V.: Faktenblatt
Okobilanzierung biologischer
Lebensmittel

Mehr Arten auf dem Bio-Acker

Vogel i, +35%
Blitenbesuchende

Insekten......ccccceeeviviicinnn, +23%
Ackerpflanzen .................. +95%

=» Fruchtbarer Boden

Bio-Bauerinnen und -Bauern bringen durch
organische Diinger wie Mist, Kompost oder
Mulch Kohlenstoff in den Boden. Das férdert
das Bodenleben ebenso wie die vielfalti-
gen Fruchtfolgen im Bio-Landbau. Deshalb
enthalten Bio-Flachen haufig mehr Humus.
Der zusétzliche Humus erhalt nicht nur den
Boden fruchtbar. Er bindet CO, und wirkt
dadurch dem Treibhauseffekt entgegen.
Durch den vielen Humus sind Bio-Béden
krimeliger und kénnen Wasser besser spei-
chern. Das reduziert die Hochwassersténde
und hilft den Pflanzen bei ldngeren Trocken-
perioden.

=» Gut furs Klima

Bio-Bauerinnen und -Bauern verzichten auf
energieintensive Kunstdiinger und Pestizi-
de. Weil sie sparsamer dlingen, setzen ihre
Acker weniger klimaschadliches Distickstoff-
oxid frei. Im Futter von Bio-Tieren stecken
keine Sojabohnen aus Stidamerika, deren
Anbau den Regenwald verdréngt.

Doch produzieren konventionelle Bauerin-
nen und Bauern pro Hektar deutlich mehr
Gemdiise und Getreide als ihre Bio-Kolleg*in-
nen, und ihre Kiithe geben mehr Milch.
Werden die Treibhausgase nicht auf den
Hektar Flache bezogen, sondern auf ein
Kilogramm Lebensmittel, schrumpft der
Klima-Vorsprung der Bio-Landwirte und
Bio-Landwirtinnen.

Jeder Hektar Oko-Flache
erspart dem Klima eine Tonne
Kohlendioxid - jedes Jahr!

Errechnet hat dies das bundeseigene
Thiinen-Institut in der groBen Studie:

e

"Leistungen des 6ko-
logischen Landbaus
fur Umwelt und Gesell-
schaft."



http://www.fibl.org/fileadmin/documents/shop/2517-klimafaktenblatt.pdf
https://www.thuenen.de/media/publikationen/thuenen-report/Thuenen_Report_65.pdf
http://www.fibl.org/fileadmin/documents/shop/1524-biodiversitaet.pdf
http://www.fibl.org/fileadmin/documents/shop/1010-oekobilanzen.pdf
https://www.thuenen.de/media/publikationen/thuenen-report/Thuenen_Report_65.pdf

Bio is(s)t besser! Echt?

. Warum ist Bio teuerer?

Die Frage ist falsch gestelit.

Sie musste lauten: ,Warum sind
konventionelle Lebensmittel so
billig?"” Das Kilo Hackfleisch fiir

4,99 Euro, der Liter Milch fiir 59 Cent
oder das Kilo Zucker fiir 75 Cent.

Ein wichtiger Grund dafiir ist, dass
viele Kosten, die bei der Herstellung
dieser Lebensmittel anfallen, nicht
auf der Rechnung stehen.

Wer zahlt, wenn aus Gberdingten Feldern
Nitrat ins Trinkwasser sickert? Wer zahlt,
wenn Pestizide Menschen krank machen?
Wenn Treibhausgase aus der Landwirtschaft
das Klima anheizen? Wir alle zahlen dafur.
Denn diese sogenannten externen Kosten
finden sich in unserer Wasserrechnung
wieder.

Der Bio-Landbau erspart uns einige dieser
Kosten, etwa wenn er auf Kunstdiinger und
Pestizide verzichtet oder
weniger Tiere pro Hektar
Flache halt. Doch dadurch
haben Bio-Bauerinnen
und -Bauern mehr Arbeit
und produzieren weniger
Lebensmittel. Die Oko-
Pramie, die sie dafir
vom Staat bekommen,
kann das nicht ausglei-

Der Bio-GroBhandler Eosta hat
fiir neun Lebensmittel (jeweils
bio und konventionell) zahlrei-
che externe Kosten berechnet:
vom Wasserverbrauch Gber den
Humusaufbau bis zu den Gesund-
heitsschaden durch Pestizide.

Das Bundeszentrum fiir Ernah-
rung informiert iiber True Cost
- Wahre Kosten: Was unsere
Lebensmittel wirklich kosten

chen. Deshalb mussen sie hohere Preise flr
ihre Erzeugnisse verlangen. Reich werden
sie davon nicht. Denn der Preisdruck von
Seiten des Handels ist auch bei Bio hoch.

Wiirden sich diese externen Kosten im
Ladenpreis niederschlagen, wére der Preis-
unterschied zwischen Bio-Produkten und
konventionell erzeugten Lebensmitteln
deutlich geringer. Das Problem dabei:
Manche Schaden, etwa der Verlust an Arten-
vielfalt oder die Gefahr durch resistente
Keime, lassen sich nur sehr schwer in Geld
umrechnen.

Wenn die Preise die wahren
Kosten widerspiegeln ...

Der Discounter Penny hat fur acht
Lebensmittel (jeweils bio und konven-
tionell) die Kosten berechnen lassen,
die fur die emittierten Treibhausgase,
die Abgase beim Energieverbrauch
und die Schaden durch den freige-
setzten Stickstoff anfallen. Demnach
musste etwa gemisch-
tes Hackfleisch drei
Mal mehr kosten als
derzeit.

oekolandbau.de:
So viel teurer ist Bio im Laden
Preisaufschlage fiir Bioprodukte

oekolandbau.de:
Warum sind Biolebensmittel
teurer?

oekolandbau.de:
Was kosten unsere Lebensmittel
wirklich?


https://www.natureandmore.com/de/f-a/fa-was-unser-essen-wirklich-kostet
https://www.oekolandbau.de/handel/marketing/preis/preisaufschlaege-fuer-bioprodukte/
https://penny-gruener-weg.de/data/PENNY20_INT86_200826_bB_Fertigstellung_Website_Gruener_Weg_Wahre_Kosten_Infos.pdf
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/einkaufen/warum-sind-biolebensmittel-teurer/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/einkaufen/was-kosten-unsere-lebensmittel-wirklich/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/grundlagen/true-cost-wahre-kosten/

. Ist Bio wirklich echt?

Alle Lebensmittel, die in der EU
unter den Bezeichnungen Bio und
Oko verkauft werden, miissen die
Vorgaben der EU-Oko-Verordnung
einhalten - und das wird streng kon-
trolliert.

Jeder Bio-Betrieb bekommt mindestens
einmal im Jahr Besuch von seiner Kontroll-
stelle und muss detailliert nachweisen, dass
er die Standards erfullt: Die Bauerinnen und
Bauern, auf deren Feldern das Getreide
wachst, die Muhle, in der es zu Mehl ver-
arbeitet wird, die Backerei, in der daraus
schlieBlich das Brot gebacken wird. Nur
wenn alle Beteiligten vorschriftsmaBig ge-
arbeitet haben, wird ein Bio-Brot daraus. Ist
der Betrieb Mitglied in einem Anbauver-
band - wie beispielsweise Bioland, Natur-
land oder Demeter - Uberpriift die Kont-
rollstelle auch, ob die Verbands-Richtlinien
eingehalten wurden. Die lblichen Kontrol-
len durch die Lebensmitteliberwachung
oder die amtlichen Veterinare
kommen noch oben drauf.

Die Bio-Kontrolleur*innen sehen
sich Acker und Stalle ebenso
an wie die Lagerhaltung. Sie
prifen, ob die eingekauften
Zutaten alle Bio waren, lassen
sich Rezep-
turen zeigen
und rechnen
nach, ob ein-
gekaufte (oder
auf dem Acker
gewachsene)

41-’{?‘
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Jedes Bio-Lebensmittel trégt neben
dem Bio-Logo der EU die Codenum-
mer seiner Kontrollstelle. Sie besteht
aus dem Lander-Kurzel, der Bezeich-
nung OKO/BIO und einer dreistelli-
gen Kontrollstellennummer.

Der Code
DE-OKO-039 in
diesem Beispiel
sagt aus, dass der
Hersteller von der
deutschen Kontroll-
stelle GRS zerti-
fiziert wurde.

DE-0KO0-039
Deutsche
Landwirtschaft

Mengen und verkaufte Mengen zusammen-
passen. Zwar sind die Jahreskontrollen
angemeldet, doch die Prifer*innen kénnen
jederzeit auch unter dem Jahr vorbeischau-
en. Dieses Kontrollsystem besteht auch in
den anderen EU-Ldndern und muss ebenso
fur Bio-Erzeugnisse eingehalten werden, die
in die EU eingefihrt werden.

Der allergrofte Teil der Bio-Betriebe hélt

die Regeln ein. Doch mit krimineller Ener-
gie lasst sich auch ein gutes Kontrollsystem
austricksen. Es gibt immer wieder Unter-
nehmen, die konventionelle Ware als ,Bio”
deklariert haben - und erwischt wurden.
Meist waren es Importeure von Getreide
oder Futtermitteln. Jeder groBBe Betrugsfall
hat dazu gefihrt, dass die Kontrollen verbes-
sert wurden.

So funktioniert Bio-Kontrolle
in der Praxis. Eine Reportage
in Schrot&Korn

Wenn es mal nicht klappt:
Massive Probleme mit Bio-Ingwer
aus China. Ein Bericht aus

der Fachzeitschrift BioHandel

Schlampige Arbeit hat Konse-
quenzen: EU-Kommission entzieht
internationalem Oko-Zertifizierer
die Lizenz. Ein Bericht aus der
Fachzeitschrift BioHandel


https://schrotundkorn.de/essen/oeko-kontrolle-alles-echt-bio
https://biohandel.de/artikel/massive-probleme-mit-bio-ingwer-aus-china-und-einer-kontrollstelle
https://biohandel.de/markt-branche/eu-kommission-entzieht-internationalem-oeko-zertifizierer-die-lizenz


Bio is(s)t besser! Echt?

. Haben Bio-Tiere ein besseres Leben?

Fiir Bio-Bauernhofe gelten strenge
Auflagen zur artgerechten Tierhal-
tung, wie z.B. ein gréBeres Platz-
angebot bei den Auslaufen und

im Stall. Dariiber hinaus haben die
Tiere in der Regel die Moglichkeit,
auf der Weide zu grasen oder ein-
gestreute Bereiche zu nutzen. Dies
tragt dazu bei, dass die Tiere ihre
natlrlichen Verhaltensweisen ausle-
ben kénnen und das Wohlbefinden
gesteigert wird.

Tierwohl im RBlick

Die EU-Oko-Verordnung regelt zwar
StallgroBe, Futter und Auslauf - doch
ob die Tiere gesund und in gutem
Zustand sind, ist bei der Oko-Kon-
trolle kein Thema. Deshalb haben die
Bio-Verbande einen Tierwohl-Check
eingeflhrt, den die Kontrolleur*innen
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im Stall abarbeiten mussen.
Geht es den Tieren nicht gut,

berat der Verband die Land-
wirt*innen und erlasst Auf-

Die Umweltorganisation
WWEF erklart, warum Bio-Fleisch
besser ist

Woher kommt das Bio-Soja fiir
Tofu und Tierfutter? Ein Hinter-
grundbericht in Schrot&Korn

Die Haltung macht's. Eine Repor-
tage von einem Demeter-Milch-
betrieb in Schrot&Korn

=» Artgerechtes Futter

Das Futter fur die Tiere stammt aus dko-
logischem Anbau. Die Kilhe und andere
Wiederkduer bekommen geniigend faser-
reiches Raufutter zu fressen und Hihner
ganze Kérner zum Picken. Weil dadurch
der Energiegehalt des Futters begrenzt ist,
wachsen die gehaltenen Masttiere langsa-
mer und Kiihe geben weniger Milch.

=» Weniger Antibiotika

Werden die Tiere krank, sollen Bio-Betrie-
be zuerst versuchen, ihre Tieren mit pflanz-
lichen Arzneimittel zu behandeln. Ist dies
nicht méglich, dirfen im Einzelfall chemisch-
synthetische Arzneimittel oder Antibio-

tika eingesetzt werden. Masthihner und
-schweine, die mehr als einmal im Leben
Antibiotika erhalten haben, verlieren ihren
Bio-Status

=» Weniger Eingriffe am Tier

Schmerzhafte Eingriffe wie Schnabelstutzen,
Zdhneabschleifen oder das Kupieren von
Schwénzen und Ohren sind als Routine-
maBnahme in der dkologischen Tierhaltung
grundsatzlich verboten. Rinder sollten
eigentlich ihre Horner behalten, werden
aber entweder auf Hornlosigkeit gezlichtet
oder doch enthornt, um Verletzungen von
Mensch und Tier zu vermeiden. Werden
Eingriffe vorgenommen, mussen die Tiere
immer eine Betdubung und Schmerzmit-
tel bekommen.

Endet Bio auf dem Schlachthof?
Schrot&Korn erklart, wie und wo
Bio-Tiere geschlachtet werden...

...und begleitet Bio-Schweine auf
ihrem letzten Weg



https://www.wwf.de/themen-projekte/landwirtschaft/ernaehrung-konsum/fleisch/warum-bio-besser-ist/
https://schrotundkorn.de/essen/wo-und-wie-schlachtet-bio
https://schrotundkorn.de/essen/schlachten-gehoert-dazu
https://schrotundkorn.de/essen/woher-kommt-bio-soja
https://schrotundkorn.de/essen/die-haltung-machts

Hessisch Bio fir die GroBklche

HESSISCHE ESSGESCHICHTEN

.Stinkt ein richtiger Handkas?"

ihn - dazwischen gibt es nichts. Hand-

kas, der traditionelle eiweifBreiche und
fettarme Sauermilchkase, spaltet nicht nur
Hessen in zwei Lager. Wahrend ihn die einen
als ,kleinen Stinker” bezeichnen und sich
naserimpfend abwenden, sprechen die an-
deren von ,hessischem Gold” und rihmen
seinen wirzigen Duft. Was Gestank ist, liegt
wohl in der Nase der Riechenden.

E ntweder man liebt ihn, oder man hasst

Aber abgesehen davon, wie angenehm man
den Geruch nun findet: Dessen Intensitat

ist eine Frage der Reife. Handké&se wird aus
Magerquark hergestellt. Frisch geformt, was
friher direkt auf den Bauernhdfen von Hand
passierte und so dem Kése den Namen gab,
riecht er nur leicht sduerlich. Ldsst man ihn
reifen, verfarbt sich die zunachst weilBe, bro-
selige Kdsemasse langsam gelblich-glasig,
und zwar von auBen nach innen. Gleichzeitig
wird der Kése weicher und entwickelt seinen
charakteristischen Duft. Etwa ein bis zwei
Wochen vor Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatums ist er durch und durch gelb und
weich und so reif, dass sein Duft die Tranen
in die Augen treibt.

Fir echte Fans ist dann erst der Moment ge-
kommen, die nachste Geruchsstufe zu zln-
den und ihn in einen echten ,Handkas mit
Musik” zu verwandeln. Dazu legt man den

Kése ein bis zwei Tage mit reichlich Zwiebeln
in Ebbelwoi ein und serviert ihn mit einer
Marinade aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer -
und noch mehr Zwiebeln. Stlickchenweise
wird er dann mit dem Messer (nie mit einer
Gabel!) aufs Brot bugsiert, mit etwas ,Musik”
bedeckt und zu Ebbelwoi (in Rheinhessen
natdrlich WeiBwein!) genossen.

Und wie kommt die Musik zu ihrem Namen?
Vom Klimpern der OI- und Essigflaschchen,
wenn sie in den Schanken zum Tisch ge-
tragen werden - das sagen jedenfalls die
einen. Die anderen glauben, der Name sei
eher auf die ,Musik” zurtickzufihren, die

die Zwiebeln einige Zeit nach dem Essen
machen. Aber Gber dieses Gerdusch- und
Geruchskapitel senken wir dann doch lieber
den Mantel des Schweigens.



Wie geht das ganz praktisch?

Sie mdéchten anfangen, Bio-Produkte aus
der Region zu verwenden. Gliickwunsch
zu diesem Entschluss! Was aber fiir einen
Privathaushalt nur ein kleiner Schritt ist,
kann in einer Betriebskantine, einer Kran-
kenhauskiiche oder einer Schulmensa eine
ganze Reihe Fragen aufwerfen:

Wie geht das liberhaupt?

Gibt es vorverarbeitete
Lebensmittel in Bio-Qualitat?

Woher kann man Bio-Produkte in den
benétigten Mengen beziehen?

Und wird das nicht alles viel zu teuer?

Diese Fragen stellen sich nicht nur lhnen.
Deshalb haben wir die haufigsten Fragen
mitsamt Antworten hier gesammelt. Aber
zuerst die gute Nachricht:

Regionale Bio-Lebensmittel einzusetzen,
funktioniert definitiv auch in GroBBkiichen,
egal ob Sie taglich tausend Essen ausgeben
oder nur eine Handvoll Kita-Kinder versor-
gen. Und wenn Sie einen Schritt nach dem
anderen gehen, lasst sich die Umstellung
leichter bewerkstelligen, als Sie jetzt viel-
leicht denken.

Packen wir's gemeinsam an!



Wo bekomme ich Unterstiitzung?"

Sicher haben Sie noch Fragen, die Sie hier nicht be-
antwortet finden, weil sie sich ganz konkret auf lhren
Betrieb beziehen: Wer kann mich beliefern? Womit
genau? Und an wen wende ich mich fur die Zertifizie-
rung? Die folgenden Stellen helfen lhnen mit Bera-
tung und/oder Adressen weiter.

5% Okomodell-Land
=” Hessen

ékomodeII-Regionen Hessen (OMR)

Die OMR sind Teil des Okoaktionsplans, den Land-
wirtschaftsministerin Priska Hinz bereits 2014 aufge-
stellt hat. Seit dem 1. Januar 2021 sind alle Landkreise
in Hessen Okomodell-Region und somit Okomodell-
Land Hessen. Sie arbeiten gezielt daran, Bio-Akteure
wie Landwirtschaftsbetriebe und Lebensmittelpro-
duzenten oder -weiterverarbeiter zu férdern und zu
vernetzen sowie Nachfrage und Angebot zusammen-
zubringen. Neben Veranstaltungen und Publikationen
gibt es regionale Buros, die beraten und unterstitzen.

www.oekomodellregionen-hessen.de

HESSEN.DE

MARKETINGGESELLSCHAFT

MGH Gutes aus Hessen GmbH

Die MGH betreut die Herkunfts- und Qualitatszeichen-
systeme ,Bio aus Hessen” und ,Geprifte Qualitat -
Hessen". Sie hat die Aufgabe, Lebensmittel aus Hessen
bekannter zu machen und ihren Absatz zu férdern.
Auf der Website kann man nach Partnerbetrieben,
also einer potentielle Lieferstruktur, suchen.

www.gutes-aus-hessen.de

'3193 "L:@;

Naturland

Bio-Anbauverbande

In den Verbadnden haben sich Bio-Produktionsbe-
triebe zusammengeschlossen, die nach groftenteils
strengeren Kriterien wirtschaften, als es die EU-Oko-
verordnung vorsieht. Die Verbdnde vergeben die
entsprechenden Bio-Siegel. Sie finden bei ihnen
Kontakte zu Landwirtschafts- und Gartenbaubetrieben
sowie zu anderen Direktvermarktern in lhrer Nahe, die
Mitglied im jeweiligen Verband sind.

ot

® Bioland Hessen
www.bioland.de/hessen

© Demeter Hessen
www.demeter.de/organisation/landesverbaende/
hessen

® Naturland
www.naturland.de

® Biokreis
www.biokreis.de/landesverbaende

©® GaaelV.
www.gaea.de

CHT 3=¢
E&Essnscm

ional | Bkologisch | gut

reg

ECHT HESSISCH!

Die Vereinigung Okologischer Landbau Hessen e.V.
(VOL), die Vereinigung Hessischer Direktvermarkter
e.V. (VHD) und die MGH Gutes aus Hessen GmbH
haben sich zu der Aktionsgemeinschaft ECHT
HESSISCH! zusammengefunden. In verschiedenen
Veranstaltungsangeboten werden Marktpartner*in-
nen vernetzt. Im Fokus steht auch die Gemeinschafts-
verpflegung.

In ganz Hessen gibt es zahlreiche Zusammenschlisse
der Direktvermarktung, sogenannte Regionalvermark-
tungsinitiativen. Sicherlich auch in Ihrer Region! Viele
Landkreise haben die Infos hierzu in Online-Einkaufs-
fihrern gesammelt. Eine Ubersicht vieler hessischer
Regionalvermarktungsinitiativen und Einkaufsfihrer
fur regionale Produkte ist auf der Website der
Aktionsgemeinschaft ECHT HESSISCH! verfiugbar.
Besuchen Sie auch den "Kontaktplatz-Hessen" und
legen Sie sich ein kostenloses Profil an. Hier finden Sie
zum Beispiel regionale Produkte, die jetzt gerade fir
Sie verfigbar sind.

www.echt-hessisch.info/einkaufen
www.kontaktplatz-hessen.de
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http://www.demeter.de/organisation/landesverbaende/hessen
http://www.demeter.de/organisation/landesverbaende/hessen
https://www.echt-hessisch.info/einkaufen
http://kontaktplatz-hessen.de

Regionales Bio in der GroBkiiche

Einstieg

Ich will ja gern regionale o |
. Wahleq Sie ein qder zwei Prodﬂukte aus und
B 10- Prod u kte verwe nd en. erkundigen Sie sich nach Verfuigbarkeit und

Liefermdglichkeiten. Sprechen Sie dafiir am
besten mit einer Beraterin oder einem Be-

Aber wie fange ich an? ver the . 11)

Und wenn Sie Ihr Produkt gefunden haben,
setzen Sie es einfach anstelle des bisherigen
= Am besten mit einem kleinen Schritt! konventionellen ein. Bitte beachten: Erst
Der kostet nicht viel Aufwand, und Sie zertifizieren lassen und dann bewerben.
kénnen sich dafiir schon einmal auf die
Schultern klopfen. Die Umstellung ist wie
ein Marathon: Wenn Sie langsam anfangen,
kommen Sie weiter, als wenn Sie gleich in

die Vollen gehen. Schauen Sie in einen Sai-
sonkalender und Uberlegen Sie:

© Welche Produkte, die Sie aktuell
verwenden, wachsen in lhrer Region?

® Welche davon kénnten saisonal gut
verfiigbar sein?

Welche sind rund ums Jahr gut
verfigbar?

Welche davon sind relativ preisstabil,
sodass Sie damit gut kalkulieren
kénnen?




“ﬁf{?‘
Hessisch Bio fir die GroBklche

ﬂy @ aod|
;

. Wie kann ich sicher sein, &
daSS iCh aUCh Wil"kliCh Bio ist also immer Bio. Das heif3t aber nicht, &
dass Bio gleich Bio ist: Die Anbauverbéande

Bio kriege’ Wen n iCh wie Demgter,.Naturland, Biolgno! unc!.al.'\dere
. X stellen teilweise strengere Kriterien fur ihre
Bio einkaufe?

Biosiegel auf. Oft (aber keineswegs immer)
sind diese Produkte deshalb teurer als
Bio-Produkte mit EU-Biosiegel. Aber auch
glinstigere Bio-Lebensmittel erfiillen die
EU-Vorgaben. Sogar wenn sie im Discounter
verkauft werden. Und sogar wenn sie von
weither kommen, denn wenn sie in die EU
importiert werden, missen
sie EU-Standards gentic~-
Auch das wird kontrolli
selbst in Nicht-EU-Staat
von europdischen
Kontrollstellen.

= Bioist nicht einfach ein Schlagwort, son-
dern ein durch EU-Recht geschitzter Begriff.
Das heif3t: Als ,bio” oder ,0ko” darf man
Lebensmittel bei uns nur bezeichnen, wenn
sie den Anforderungen der EU-Okoverord-
nung entsprechen. Und das wird kontrolliert:
in der Landwirtschaft, bei der Weiterver-
arbeitung, im Handel und sogar bei lhnen in
der Kiiche (dazu mehr auf Seite 7).

Was heil3t denn
liberhaupt ,regionale”
Lebensmittel? Wie grof3
ist die Region, in der ich
mich umsehen soll?

® Lebensmittel aus Hesser

® Lebensmittel aus lhrem L

® Lebensmittel aus einem R
150, 100 oder 50 Kilometern um lhren
Betrieb?

Je enger Sie lhre Region definieren, desto
schwieriger kénnte es sein, alle gewlinsch-
ten Produkte zu bekommen, denn nicht alles
wachst Uberall gleich gut. Vielleicht missen
Sie an manchen Stellen Kompromisse ma-
chen. Aber es ist gut, wenn Sie eine Vorstel-
lung haben, was Sie mit dem Einsatz regio-
naler Bio-Lebensmittel erreichen mdchten.
Und wenn Sie dann umstellen, erzdhlen Sie
ruhig auch lhren Gasten von den Griinden!

= Gute Frage. Oder, anders ausgedriickt:
Sie entscheiden. Denn ,regional” ist - anders
als ,bio” - kein geschitzter Begriff. Deshalb
kommen die ,regionalen” Apfel im Super-
markt auch schon mal vom anderen Ende
Deutschlands und das Schwein fir den

.regional” hergestellten Schinken darf sogar ll

aus dem Ausland stammen.

Aber wir gehen mal davon aus, dass es

¢ Unternehmen Sie doch mal Sonntagsaus-
Ihnen bei der Umstellung auf regionale Bio-

fliige zu Bauernhéfen in Ihrer Umgebung

Lebensmittel nicht nur um schickes Marke-
ting geht, sondern auch um anderes: dass
die Wirtschaftskraft ihrer Region gestérkt
wird und Arbeitsplatze erhalten bleiben.
Dass Lebensmitteltransporte vermieden
werden. Oder dass Sie lhre Lieferant*innen
personlich kennen und beurteilen kénnen,
wie sie mitihren Tieren umgehen.

Was davon ist Ihnen persdnlich besonders
wichtig? Und wie sieht fir Sie dann eine
sinnvolle Definition von ,regional” aus:

und schauen Sie sich dort um. Was gibt es
hier eigentlich? Und in welcher Jahreszeit?
Sprechen Sie mit den Landwirtinnen und
Landwirten, wenn Sie die Gelegenheit dazu
haben. So bekommen Sie ein Gefuhl dafur,

was regionale Landwirtschaft in Ihrer Gegend
bedeutet - und auf welche regionalen Produk-

te Sie bauen konnen.
¢ Achten Sie im Handel auf das ,Regional-
fenster”. Dieses Kennzeichen bietet eine

seriose Information, woher ein Produkt stammt

und wo es verarbeitet wurde. ll
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Einstieg

= Nein. Die Tischgéste sollen sich alle dar-
auf verlassen konnen, dass Bio (oder ,0ko")
draufsteht, wo auch wirklich Bio drin ist. Das
heif3t: Auch GroB3klichen hierzulande, die
Bio-Produkte zubereiten und damit werben,
nehmen gemé&B dem deutschen Oko-Land-
baugesetz am Zertifizierungsverfahren teil.

Nur Kindertagesstatten und kleine Schulkan-
tinen, in denen eine Hauswirtschaftskraft vor
Ort frisch kocht und keine Gaste von aus-
warts essen, kdnnen auf die Zertifizierung
verzichten. Wenn Sie aber als Betriebskan-
tine, als Cateringunternehmen oder Kran-
kenhauskiche auf Ihre Speiseplane gern
,mit Bio-Zutat XY!" schreiben mochten oder

sogar eine ,Bio-Woche” mit einem Aktions-
plakat bewerben méchten, missen Sie das
rechtzeitig vorbereiten. Der erste Schritt ist,
sich an eine Oko-Kontrollstelle zu wenden.
Mit ihr besprechen Sie das genaue Vorgehen.

Und Sie missen fur die Zertifizierung ein
Budget einplanen. Sie kostet je nach Be-
trieb und Aufwand zwischen 250 und 800
Euro pro Jahr. In wenigen Ausnahmefélle
kann die Gebihr auch héher liegen. Dafir
kdnnen Sie spater Ihren Gasten guten Ge-
wissens sagen, dass sie lhrem Bio-Zertifikat
vertrauen kdnnen, weil es unabhéngig ge-
prift und regelméaBig kontrolliert wird.

Und der Aufwand? Ist Gbersichtlich, wenn
Sie anfangs nur einzelne Zutaten in Bio-Qua-
litdt verwenden. Die meisten Papiere mis-
sen Sie ohnehin auch fur andere Kontrollen
beisammen haben. Wichtig ist, die Waren-
ein- und -ausgange flr Bio gesondert zu do-
kumentieren und Bio-Lebensmittel getrennt
von konventionellen zu lagern. Sobald Sie
sich das einmal angewdhnt haben, geht's
auch mit mehr Bio-Zutaten oder ganzen Bio-
Gerichten einfacher.

=¥ Rezept fiir Ihre Bio-Zertifizierung

Ako-Kontrollstellen (zu finden z. B. unter
Www.oekolandbau.de/service/adressen/

oeko-kontrollstellen)

e Speisekarte, auf der Zutaten/Komponenten/
Gerichte mit ,Bio” gekennzeichnet werden

Suchen Sie sich am
len aus der Liste aus, die Einrichtungen der
AuBer-Haus-Verpflegung zertifizieren, und
schauen Sie sich die Websites an.

Holen Sie von den ausgewahlten Kontrollstel-
len Angebote fiir die Zertifizierung ein und
entscheiden Sie sich dann fir eine.

Uberpriifen Sie die Lagerung: Bio- und kon-
ventionelle Produkte missen getrennt ge-
lagert werden. Das heiBt nicht in getrennten
Raumen, aber es muss fir alle im Team klgr
sichtbar sein, in welchen Kisten sich die Bio-
Zutaten befinden und in welchen die anderen.

Bewahren Sie die Bio-Lieferscheine getrgnnt
auf, damit Sie die Warenflisse dokumentieren
kénnen. Wie viel Bio-Essen Sie rausgeben,
muss in einem nachvollziehbaren Zusammen-
hang zu der Menge an Bio-Produkten stehen,
die Sie einkaufen.

Die Zertifizierung ist
geschafft? Glickwunsch!
Jetzb nicht nachlassen:
Dokumentieren Sie all Ihre Bio-
Aktivitaten im Belrieb weiter-
hin sorgfalkiq. Denin Kontrollen
finden ab jetzt jahrlich statt. 4




. Stimmt das, dass ich eigene
Lagerraume fiir die Bio-Produkte

haben muss?

= Nein! Das ist ein Marchen, das sich
leider hartnackig hélt. Vorgeschrieben ist
lediglich, dass konventionelle und Bio-Pro-
dukte ,getrennt” gelagert werden. Das kann
aber auch einfach heiBBen, in getrennten Kis-
ten oder Regalen. Hauptsache, alle im Team
kénnen auch im stressigen Alltag leicht
erkennen, in welcher Kiste sich die Bio-Zwie-
beln befinden und in welcher die anderen.
Sie kdnnen sie beispielsweise farblich kenn-
zeichnen oder gut sichtbar das Biosiegel
draufkleben.

ganze Bio-Gerichte
anzubieten, als nur
Zutaten auszutauschen?

= Esisttoll, dass Sie an die Bio-Umstel-

lung offenbar mit echtem Schwung range-
hen! Und naturlich sind wir die Letzten, die
Sie bremsen méchten.

Wir haben allerdings die Erfahrung ge-
macht: Kleine Verdnderungen sind nicht nur
einfacher umzusetzen, sondern lassen sich
auch besser auf Dauer durchhalten. In die-
sem Fall heiB3t ,kleine Verdnderungen”, erst
mal einzelne Zutaten auszutauschen.

Sie erleichtern sich dadurch nicht nur die
Beschaffung und die Kalkulation, sondern
auch die Zertifizierung.

Zertifizierung? Ja. Denn in Deutschland
dirfen Sie mit Bio nur werben, wenn Sie das

o

Ry ..~
=

ot

Auch bei der Zubereitung missen Sie dar-
auf achten, dass Bio-Zutaten nicht mit kon-
ventionellen gemischt oder ausgetauscht
werden. Machen Sie sich einfach zur Regel:
Gleiche Zutaten oder Gerichte in verschie-
denen Qualitaten nicht am selben Tag an-
bieten. So hat alles seine Ordnung, und die
Oko-Kontrollstelle ist zufrieden.

Ist es nicht besser, gleich /4

Auch Bio-Aktionstage oder -wochen sind
kontrollpflichtig, aber eine weitere Méglich-

keit fir einen guten Einstieg.

Zertifizierungsverfahren erfolgreich durch-
laufen haben. Das bedeutet einen erhdhten
Verwaltungsaufwand, der mit der Doku-
mentation vergleichbar ist, den Sie von der
HACCP-Dokumentation kennen. Der Ver-
waltungsaufwand variiert leicht, je nachdem
in welcher Form Sie Bioprodukte einsetzen.
Was heif3t das? Bieten Sie gleich ein ganzes
Bio-Gericht an, missen Sie daflir sorgen,
dass alle der landwirtschaftlichen Zutaten
(also abgesehen Zutaten wie Wasser oder
Salz) tatsachlich aus Bio-Anbau stammen.
Das betrifft auch das Ol und den Pfeffer, die
Sie fUr dieses eine Gericht brauchen. Was
heiBt: Etliche Zutaten haben Sie kinftig in
Kiche und Lager doppelt und missen dar-
auf achten, dass die Bio-Ware nicht mit der
konventionellen vermischt oder verwechselt
werden kann.

Bei einem Komplettaustausch von ein bis
zwei Zutaten zum Start ist das einfacher.
Weil sich die Kontrollen nur damit befassen,
bleibt der Aufwand erst einmal Gbersicht-
lich, und Sie kdnnen stolz verkiinden: ,Ab
jetzt alle frischen Kartoffeln aus Bio-Anbau!”
Oder die Zwiebeln. Oder der Salat. Und im
nachsten Schritt gibt es dazu vielleicht auch
Bio-Quark oder Bio-Salatol.
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il Gibt es noch andere Méglichkeiten,
mit regionalen Bio-Lebensmitteln

Einstieg

einzusteigen?

= Die meisten denken bei der Umstellung
erst mal an die Mittagsverpflegung - und an
die dazu nétigen Mengen vorverarbeiteter
Produkte. Aber Sie kénnen es sich einfacher
machen, wenn Sie den Blick weiten: Wie
ware es mit Backwaren fir den Kiosk? Mit
Brotchen fir das Frihstlick in der Kantine
oder Bio-Obst, das nachmittags bereitsteht?
All das braucht geringere Mengen und ist
deshalb einfacher zu beschaffen als vorge-
schnittenes Gemuse.

In Hessen gibt es
verschiedene Bio-
Verarbeitungsbetriebe,
darunter Bio-Metzgereien,

Bio-Backereien oder bio-milchverarbeitende
Betriebe, mit denen Sie kooperieren kon-
nen. Auch so unterstiitzen Sie die regionalen
Wertschépfungsketten.

Muss das denn sein mit der Bio-Zertifizierung?

= Ja, die Zertifizierung ist rechtsver-
bindlich und daran |asst sich nichts andern.
Wenn Sie nach Abschluss des Kontrollver-
fahrens das Bio-Zertifikat in den Handen
halten und es im Gastraum aufhdngen, tragt

Wir haben schon mit Bio
begonnen. Jetzt wollen
wir den Anteil erhohen.
Wie schaffen wir das am
besten?

= Grolartig, dass Sie lhren Weg so mo-
tiviert weitergehen! Machen Sie ihn nicht
mit starren Zielvorgaben holpriger als nétig.
,Erhéhung des Bio-Anteils von 40 auf 60
Prozent” ist natirlich ein edler Vorsatz - aber
ein Blick auf Warenverfligbarkeit und Kalku-
lation zeigen, dass so manches ehrgeizige
Ziel gar nicht so einfach umsetzbar ist. Das
gilt gerade, wenn die Bio-Produkte auch
noch aus der Region kommen sollen, dort
aber vielleicht gar nicht in den entsprechen-
den Mengen produziert werden kénnen.

es aber auch zur Glaubwiirdigkeit bei. Sie
zeigen lhren Gésten, dass Sie es mit lhrem
Engagement in Sachen Bio ernst meinen. Es
ist daher ein Kommunikationsinstrument.

Gehen Sie daher lieber andersherum vor:
Schauen Sie, was fur lhren Betrieb sinnvoll
und machbar ist. Ein, zwei weitere Produkte,
die Sie auf Bio umstellen? Eine ganze Kom-
ponente? Oder ab jetzt ein Bio-Gericht pro
Woche? Lassen Sie sich beraten, erkundigen
Sie sich nach der Warenverfligbarkeit und
befragen Sie lhre Kalkulationen. Und dann
erhohen Sie den Bio-Anteil nach und nach,
statt sich an Prozentwerten abzuarbeiten.
Oder Sie suchen Landwirt*innen auf und
versuchen gemeinsam Produkt- und Anbau-
absprachen zu treffen, um lhnen ein erwei-
tertes Sortimentsangebot zu sichern.




Hessisch Bio fur die GroBkliche

Beschaffung

Normalerweise bestelle ich beim Gro3handel,
und die Ware wird taglich geliefert.
Wie lauft das denn mit Bio?

= Mdglicherweise ein bisschen anders.
Denn zum einen gibt es noch nicht viele
reine GroBhandelsbetriebe, zum anderen
reicht deren Geschéftsvolumen in der Regel
nicht fir tagliche Lieferungen aus. Sie sollten
also in Ihre Planung mit einbeziehen, dass
Sie vielleicht nur ein-, zweimal pro Woche

beliefert werden und auch lhre Bestellung
mit einem gewissen Vorlauf aufgeben mus-
sen. Das ist natiirlich unpraktisch, wenn Sie
nur zweimal im Jahr eine Bio-Aktionswoche
vorhaben. Verwenden Sie aber regelméfig
Bio-Lebensmittel, dann spielt sich dieser
neue Rhythmus erfahrungsgemaB schnell ein.
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Beschaffung

Jii Warum gibt es nur so

wenige Bio-Lieferstrukturen?

= Weil Bio immer noch eher die Ausnah-
me als die Regel ist. In Deutschland wurde
2019 nur auf einem Zehntel der landwirt-
schaftlichen Flachen Biolandbau betrieben,
in Hessen sind es rund 16 Prozent, Tendenz
steigend. In privaten Haushalten wachst die
Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln konti-
nuierlich. Immer mehr Menschen méchten
auch beim taglichen Einkauf einen Beitrag
zur Nachhaltigkeit leisten.

Im AuBer-Haus-Markt kommt diese Entwick-
lung allerdings deutlich verzégert an. Der
Anteil von Bio liegt hier nach Schatzungen
bei lediglich 1,5 Prozent des Umsatzes. Von
Gastronomie und GroBkiichen hért man zu
dem Thema héufig, sie wirden ja gern mehr
Bio einsetzen, aber das Angebot sei halt
nicht da - und wenn, dann zu teuer. Dem

. Ist es nicht schlecht fiir

die Umwelt, wenn die
Bio-Lebensmittel einen
weiteren Weg haben?

= Weil es noch nicht viele reine Bio-Grof3-
handelsbetriebe gibt, kann es tatsachlich
sein, dass der nachstgelegene die Ware aus
150 Kilometern Entfernung zu Ihnen brin-
gen muss. Das ist sicher nicht ideal, stimmt.
Andererseits wird die Rolle, die der Trans-
port fur den 6kologischen FuBabdruck eines
Lebensmittels spielt,
oft Uiberschatzt. In den
flieBen nédmlich noch
viele andere wichtige
Faktoren mit ein: die
Art des Anbaus (bio
oder konventionell)
und damit unter an-
derem der Einsatz von
Diinge- und Spritzmit-
teln, der Wasser- und
Flachenbedarf, der
Grad der Verarbeitung,
die Verpackung ...

halten Landwirtschaftsbetriebe und Lebens-
mittelproduzenten entgegen, sie kdnnten
nicht auf Oko umstellen oder Bio-Lebens-
mittel in groBen Mengen produzieren,
solange die Nachfrage so gering sei.

Was hier Henne ist und was Ei, das weil3
wohl niemand. Fest steht: Damit der Bio-
Anteil wachsen kann, missen genligend
Akteurinnen und Akteure auf beiden Seiten
erste Schritte gehen.

Aber naturlich ist es grundsatzlich sinnvoll,
Transportkilometer zu sparen! Diese Mog-
lichkeiten haben Sie:

® Sie sehen sich nach Direktvermarkter*in-
nen um: Gibt es Bio-Betriebe in lhrer
Nahe, die lhnen beispielsweise Kartoffeln
oder Gemduse liefern konnen? (Siehe
Seite 11)

@© Sie biindeln Bestellungen, statt die Lie-
ferant*innen jede Woche fiir ein einziges
Produkt zu lhnen fahren zu lassen.

@® Sie schauen, ob |hr konventioneller GroB3-
handelsbetrieb ein Bio-Sortiment hat,
das fir Ilhre Bedurfnisse schon ausreicht.

Im Grunde |auft aber auch hier alles auf die
Frage hinaus: Was ist Ihnen wichtig? Vor
allem die Regionalitat? Oder vor allem der
Bio-Anbau? Wenn Sie das fir sich beantwor-
ten, dann wissen Sie auch, an welcher Stelle
Sie Kompromisse am ehesten verschmerzen
kénnen.



Gibt es die Convenience-Produkte, )
die ich fiir meine GrofB3kiiche brauche,
liberhaupt in Bio-Qualitat?

= Ja. Die allermeisten gibt es sogar
schon lange, und es werden immer mehr.
Geschélte Bio-Kartoffeln wurden zum Bei-
spiel schon Mitte der Neunziger angeboten.
Geschnittenes Gemise, Tiefkiihlprodukte,
Kartoffelpiireeflocken - alles im Angebot.
Zugegeben, nicht alles ist Uberall auch als
regionales Bio-Produkt verfligbar. Die gute

YR
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Nachricht lautet aber: Fur Kartoffeln, Zwie-
beln oder Méhren sind Verarbeitungsbetrie-
be nahezu hessenweit vorhanden, vereinzelt
auch fur Molkereiprodukte und Fleisch-
waren. Wenn Sie im Internet recherchieren,
sollte es Ihnen gelingen, entsprechende Vor-
verarbeitungsbetriebe zu finden.

. Kann man denn

gesc
gesc
uber

halte Kartoffeln oder
nnittenes Gemiuse

naupt noch als Bio

bezeichnen, wenn alles in
Plastik verpackt ist?

=  Aufjeden Fall! Ein Bio-Lebensmittel

ist eins, das nach den Regeln der EU-Oko-
verordnung produziert wurde. Wenn die
Kartoffel aus biologischer Landwirtschaft
stammt und nicht mit konventionellen
Produkten oder im Bio-Bereich verbotenen
Zusatzstoffen in der Packung landet, dann ist
sie auch nach der Verarbeitung noch eine
Bio-Kartoffel.

Was tatsachlich hinter der Frage steht, ist
das Wissen, dass die Plastikverpackung wo-
moglich nicht supernachhaltig ist. Stimmt

- vielleicht. Denn auch hier muss man
schauen, was die Alternativen waren. Eine
Verpackung, in der das Produkt womaglich
schneller verdirbt? Lebensmittelverschwen-
dung ist ja auch nicht nachhaltig. Oder die
frischen Kartoffeln von Hand schélen? Sicher
schon, in der GroBkiche aber kaum umsetz-
bar. Also stehen die in Plastik verpackten,
vorgeschélten Bio-Kartoffeln wahrscheinlich
eher den in Plastik verpackten, vorgeschal-
ten konventionellen Kartoffeln gegeniber
als den ungeschélten Bio-Kartoffeln. Dann
doch lieber die Bio-Convenience-Ware!
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Beschaffung

] !ch bekomme die gewiinschten
bio-regionalen Produkte nicht
in der Menge, die ich brauche.

Was mache ich jetzt?

= Abhéangig von lhrer BetriebsgréBe kann
es schon mal sein, dass Sie Kompromisse
eingehen missen. Denn das regionale Bio-
Angebot ist begrenzt, und es gibt noch nicht
Uberall gentigend Verarbeitungsbetriebe,
um gerade GroBbetrieben regionale Bio-
produkte in beliebigen Mengen zu liefern.
Sprechen Sie am besten erst einmal mit
einer Beraterin oder einem Berater. Legen
Sie fest, welche Produkte aus 6kologischer
Erzeugung stammen sollen und welche zu-
satzlich aus der Region. Erkundigen Sie sich
nach den entsprechenden GebindegréBen.

Denken Sie Uber die Mittagsverpflegung
hinaus! Sie kénnen regionale Bio-Produzen-
tinnen und -Produzenten auch unterstitzen,
indem Sie morgens belegte Bio-Brotchen
anbieten oder nachmittags einen Obstkorb

mit Bio-Apfeln aufstellen.

Und planen Sie vor allem nicht zu spontan:
Sehr kurzfristig sind groBe Mengen regiona-
ler Bio-Produkte selten zu beschaffen. Mal
eben fur Gbermorgen tausend Portionen
Schweinelende bestellen, das geht (noch)
nicht. Aber mit jeder Bestellung, mit jedem
abgenommenen Produkt tragen Sie dazu
bei, dass sich Bio weiter durchsetzt und
irgendwann hoffentlich auch in groBen
Mengen verfligbar sein wird.



Kalkulation und Kosten

Warum sind
Bio-Produkte teurer?

= Esstimmt, dass Bio-Lebensmittel oft
mehr kosten als konventionelle. Das hat
verschiedene Grinde:

® Weil keine chemisch-synthetischen Pflan-
zenschutzmittel zum Einsatz kommen,
sind die Ertrage im Okolandbau geringer
als in der konventionellen Landwirtschaft.

@ Gleichzeitig bedeutet Bio einen héheren
Aufwand: beispielsweise zur Erhaltung
der Bodenfruchtbarkeit und zum Schutz
der Pflanzen vor Schadlingen und Un-
kraut.

@® In der Tierhaltung entstehen hohere Kos-
ten unter anderem durch das teurere Bio-
Futter und dadurch, dass weniger Tiere
pro Flache gehalten werden diirfen.

Hessisch Bio fur die GroBkliche

® Und weil immer noch relativ wenig Bio
produziert wird, treibt auch die mangeln-
de Verfligbarkeit groBkiichengerechter
Ware so manchen Preis in die Hohe.

Guckt man sich die Sache allerdings im
Detail an, dann sieht das Bild gar nicht mehr
so eindeutig aus. Es gibt ndmlich durchaus
inzwischen Bio-Produkte, die preislich mit
konventionellen mithalten kénnen - sofern
diese nicht gerade am alleruntersten Ende
der Preisskala angesiedelt sind. Sprich:
Wenn Sie bisher Markennudeln einkau-

fen, dann sehen Sie sich doch mal nach
vergleichbaren Bio-Produkten um. Wissen-
schaftliche Erkenntnisse belegen, dass viele
Bio-Produkte (Joghurt, Nudeln etc.) in Bio-
Qualitat oft glinstiger sind als konventionelle
Markenprodukte.
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Kalkulation und Kosten

= Wir haben die Erfahrung gemacht, dass
ein Anteil von 10 bis 20 Prozent Bio-Pro-
dukten in GroBkiichen so gut wie kosten-
neutral funktioniert. Die Voraussetzung ist
allerdings, dass Sie nicht einfach 1:1 Bio-Le-
bensmittel bestellen, wo Sie bisher konven-
tionelle eingesetzt haben - sondern dass Sie
sich mit lhren Speisepldnen und Rezepten
hinsetzen und clever kalkulieren.

Diese Uberlegungen kdénnen Sie anstellen:

Bei welchen Lebensmitteln ist der Preis-
unterschied zwischen Bio und konven-
tionell am geringsten? Gerade Kartoffeln
und Trockenwaren wie Nudeln und Lin-
sen sind gute Startpunkte, um mit gerin-
gem finanziellem Aufwand einzusteigen.

K&nnen Sie sparen, indem Sie bestimmte
Produkte in gréBeren Mengen bestellen
und lagern? Sehen Sie sich im GroBhan-
del nach GroBgebinden um und verglei-
chen Sie die Preise.

Lassen sich nur einzelne Zutaten austau-
schen statt ganzer Gerichte oder Kom-
ponenten? Bieten Sie die Linsensuppe
mit Wirstchen insgesamt als Bio-Gericht
an, kénnte sich die Umstellung beim
Wareneinsatz empfindlich bemerkbar
machen. Tauschen Sie dagegen nur die

= Nicht alle Géaste schreien sofort vor Be-
geisterung auf, wenn Sie mit Bio anfangen.
Leider ist Bio bei manchen noch mit einem
negativen Image verbunden. Informieren Sie
lhre Géaste Uber das, was Sie vorhaben. Pla-
kate oder Tischaufsteller, auf denen Uber die
Lieferbetriebe informiert wird, zum Beispiel
ein Foto von Landwirt*innen und seinen
Betrieben mit dem Titel ,Unsere Bio-Kartof-
feln stammen vom Landwirt Hans Muller aus
Musterdorf”. Die Gaste mochten sehen, wer
hinter den Produkten steckt.

konventionellen Linsen gegen Bio-Ware
aus, ist der Unterschied verschwindend

gering.

Kénnen Sie das Rezept so verdndern,
dass die Menge besonders kostspieliger
Bio-Zutaten reduziert wird? Sie kdnnten
zum Beispiel im Chili con Carne den
Fleischanteil reduzieren und dafir mehr
Bohnen einsetzen. Oder weniger von
dem teuren Bio-K&se Uber den Nudelauf-
lauf streuen.

In vielen GroBkiichen sammeln sich Gber die
Jahre Produkte an, die gewohnheitsmafBig
gekauft werden, obwohl sie gar nicht wirklich
no6tig sind oder mit vertretbarem Aufwand
selbst gemacht werden kénnen. Sehen Sie
sich einmal kritisch um: Gibt es hier Einspar-
potenziale? Wenn Sie beispielsweise Gem-
se selbst verarbeiten, konnen Sie die Schal-
abfélle nutzen, um eigene Gemiisebriihe zu
kochen, statt das Fertigprodukt zu kaufen.

Kénnen Sie die Mehrkosten fiir die Bio-
Produkte an anderer Stelle ausgleichen?
Wenn Sie im Winterhalbjahr beispiels-
weise auf frische Tomaten, Paprika und
Gurken verzichten (oder sie zumindest
nur punktuell einsetzen) und stattdessen
glinstigem Wintergemdiise einen Platz auf
dem Speiseplan geben, kdnnen Sie eine
Menge Kosten einsparen - sogar dann,
wenn Sie Kohl, Rote Bete oder Knollen-
sellerie in Bio-Qualitét beziehen.

Ubrigens auch, wer in der Kiiche téglich
kocht. Ein Bild vom Kiichenteam im Speise-
raum mit dem Schriftzug ,Wir kochen taglich
fur Sie”. Diese MaBnahmen schaffen Vertrau-
en und Transparenz. ,Storytelling”, also Ge-
schichten erzdhlen, wie ,Heute gibt es das
Lieblingsgericht unseres Auszubildenden”.
Das sind authentische Geschichten aus der
Kiche, die durchaus zur Vertrauensbildung
beitragen.
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Immer mehr Gaste fragen
nach Bio-Fleisch - aber wie schaffen
wir da die Umstellung?

Und noch eine MaBBnahme hilft Ihnen, den
Fleischverbrauch dauerhaft herunterzu-

= Die Sache mit dem Fleisch ist knifflig,
zugegeben: Einerseits finden es bei diesem
Lebensmittel immer mehr Menschen wich-
tig, wo es herkommt und wie die Tiere ge-
halten wurden. Andererseits ist bei Fleisch
der Preisunterschied zu konventionellen
Produkten am hochsten. Ein Dilemma!

Fangen Sie daher am besten nicht mit

den Edelteilen an, sondern mit dem, was
mach- und kalkulierbar ist. Klassiker sind
vergleichsweise glinstige Produkte wie
Hackfleisch oder Wiirstchen. Sinnvoll ist es
auBerdem, die Fleischmengen zu reduzie-
ren: etwas kleinere Wirstchen und Frikadel-
len anzubieten, die Hackfleischfillung fur
die Paprika mit Reis oder Bulgur zu ergénzen
oder im Hahnchencurry den Gemdseanteil
zu erhdhen.

schrauben: Achten Sie darauf, wirklich
attraktive vegetarische Gerichte anzubieten.
Erst wenn die fleischlosen Alternativen in
Ihrer Kiiche nicht mehr nach ungeliebtem
Pflichtprogramm schmecken, werden lhre
Gaste gern zugreifen.

Weniger Fleisch zu essen, wére auch im
Sinne der Deutschen Gesellschaft fur Er-
nadhrung (DGE). Sie empfiehlt, dass sich das
Fleischangebot in einem 5-Tage-Wochen-
speiseplan auf zweimal beschrénken sollte.
Die Umsetzung wére nicht nur aus gesund-
heitlichen Griinden sinnvoll, sondern auch
fur den Klimaschutz gut.

- [w] Link zuden
Bt DGE-Qualitatsstandards

Wenn es lhnen und lhren Gasten vor allem
darum geht, dass die Tiere anstdndig gehal-
ten werden, dann sehen Sie sich doch auch
einmal bei konventionellen Landwirtschafts-
betrieben in Ihrer Region um. Vielleicht finden
Sie ja einen, bei dem die Rinder auf der Weide
stehen oder die Hihner Auslauf ins Freiland
haben. Gerade in Sachen Tierhaltung gilt
ohnehin: Einfach mal vorbeischauen und

sich selbst ein Bild machen.

il Gibt es auch Einspar-
moglichkeiten bei
anderen tierischen

Spielen Sie ruhig etwas an Ihren Rezepten
herum und probieren Sie aus, wo es Einspar-
potenziale gibt: Joghurt statt Créme fraiche,

Lebensmitteln?

= Fur Milchprodukte gilt im Grunde das
Gleiche wie fiir Fleisch. Konzentrieren Sie
sich im ersten Schritt auf die glinstigeren Ar-
tikel: Milch und Joghurt beispielsweise, die
glnstiger zu haben sind als Sahne und Kase.
Je fetter ein Milchprodukt, desto stéarker
schlagt der Preisunterschied zwischen bio
und konventionell zu Buche.

Magerquark statt Sahnequark, Milch statt
Sahne. Und vielleicht muss an manchen
Stellen Uberhaupt kein Milchprodukt sein.
So manche Gemusecremesuppe kommt
auch ohne Sahne aus. Und in Ol gerdstete
Semmelbrosel mit Krdutern hat nicht erst die
vegane Community zum Ersatz fir Parmesan
auf Pasta erhoben, sondern sie werden in
manchen Teilen Italiens ganz traditionell so
verwendet.
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https://www.dge.de/gv/dge-qualitaetsstandards/?L=0

Kalkulation und Kosten

Bei uns bleiben immer viele Reste librig.
Ich m6chte aber Bio-Ware nicht wegwerfen.
Was kann ich tun?

= Lebensmittel wegzuwerfen ist nicht nur
einfach schade, sondern Sie zahlen auch
gleich dreifach: den Einkauf, die Personal-
kosten fir die Verarbeitung und die Entsor-
gung. Vom Nachhaltigkeitsaspekt mal ganz
zu schweigen!

Ob es dabei um Bio-Lebensmittel geht oder
nicht: Wenn Lebensmittelverschwendung in
Ihrem Betrieb ein Thema ist, dann versuchen
Sie ihr auf den Grund zu gehen.

© Verderben Lebensmittel regelméaBig
schon in der Vorratshaltung? Dann
checken Sie ab, ob alles korrekt gelagert
wird und ob Sie Einkauf und Speisepléne
besser aufeinander abstimmen kdnnen,
damit nichts zu weit im Voraus angeliefert
wird.

© Bleiben haufig zubereitete Speisen
tbrig? Dann Uberprifen Sie zuerst Ihre
Mengenkalkulation. Aber Gberlegen
Sie auch selbstkritisch, woran es liegen
konnte, dass bestimmte Gerichte nicht
gut ankommen. Findet Kohlrabi in dicker
Mehlschwitze keine Fans in der Kantine,
dann probieren Sie es vielleicht mal mit
Kohlrabi als Rohkost oder nur mit ein
bisschen Butter gediinstet. Fragen Sie
ruhig lhre Géste, was ihnen nicht so gut
schmeckt und warum.

Gerade wenn Sie auf Bio umsteigen - aber
nicht nur dann -, ist es sinnvoll, die Speise-
pléne so zu gestalten, dass Reste mdglichst
an den folgenden Tagen mitverbraucht
werden kdnnen. Nattrlich nur, wenn sie
noch nicht den Gé&sten présentiert wurden.
Die Ubrig gebliebenen Salzkartoffeln vom
einen Tag wandern dann vielleicht in das
Bauernfrihstick am néchsten. Die Reste des
heutigen Mdhrengemdiises finden morgen
im Auflauf Verwendung, und fertig gegarter
Couscous, der gestern als Beilage angebo-
ten wurde, gibt danach den Bratlingen fur
den Gemiiseburger Substanz. So missen
Sie deutlich weniger wegwerfen und tun
nicht nur lhrer Kalkulation und Ihrem Gewis-
sen etwas Gutes, sondern auch der Umwelt.
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HESSISCHE ESSGESCHICHTEN

«Ist jede alte Wurst eine Ahle Wurscht?"

ein! Und damit da auch in Zukunft
N keine Verwechslungen aufkommen,

soll sich die nordhessische Ahle
Wourscht (oder Ahle Worscht) nach Willen
ihrer Fans kinftig mit dem Zeichen ,g.g. A
(geschitzte geografische Angabe) schm-
cken dirfen. Noch ist es nicht so weit, aber
der Verein Slowfood hat diese nordhessi-
sche Wurstspezialitat bereits in seine ,Arche
des Geschmacks” aufgenommen und setzt
sich daflir ein, dass ihre traditionelle hand-
werkliche Herstellung erhalten bleibt.

Ahle Wurscht bedeutet allerdings tatsachlich
salte Wurst” und der Name weist auf ihre
ungewdhnlich lange Reifezeit hin. Erst nach
vier bis sechs Wochen (je nach Dicke) ist die
Wourst essbar, und h&ufig reift sie noch viel
langer hangend nach - Monate, manchmal
auch Uber ein Jahr. Altist auch ihre regio-
nale Tradition. Weil ndmlich in den Waldern
Nordhessens so viele Eichen standen,
hielten sich in der Gegend friher fast alle
Leute mindestens ein Schwein. Das schlug
sich im Wald den Bauch mit Eicheln voll

und brauchte deshalb fast kein zusétzliches

Futter. Im Winter wurde es geschlachtet, und
das Fleisch versorgte die Familie tUber viele
Monate hinweg. Dazu musste es natlrlich
haltbar gemacht werden - zum Beispiel in
Form von Wurst.

Und wie schmeckt sie nun, die Ahle
Wourscht? Als Rohwurst erinnert sie ein biss-
chen an Salami, bleibt aber im Innern bro-
seliger als die italienische Cousine. Welche
Gewdlrze hineinkommen, ob Knoblauch sein
muss oder nicht und ob die Wurst komplett
luftgetrocknet oder zusétzlich leicht geréu-
chert wird, dazu haben Wurstfans in Nord-
hessen von Ort zu Ort und von Metzgerei zu
Metzgerei verschiedene Ansichten. Da hilft
nur: durchprobieren und die Lieblings-Ahle-
Wourscht finden!
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Bendtigen alle GroBkiichen
auch grof3e Mengen?

Nein. Auch eine Kita-Kiiche, die nur
25 Essen am Tag ausgibt, ist laut
Definition eine GroBkiiche. Aber
eine GroBBverbraucher*in ist sie
deshalb noch lange nicht. Denn als
GrolBverbraucher*in zahlt erst, wer
taglich etwa hundert Essen und
mehr zubereitet.

Ein kleiner, aber feiner Unterschied,
der fiir Sie sehr entscheidend sein
kann. Denn eine groBe Betriebskan-
tine hat ganz andere Erwartungen an
ihren Lieferbetrieb als eine Kita. Klei-
ne Betriebe wie besagte Kita kaufen
haufig dhnlich ein wie Privathaushal-
te. Sie benotigen Haushaltsmengen,
weil sie meist keinen Platz haben,
um Lebensmittel zu lagern.

In einer Landeskantine oder einer
Klinik kann das ganz anders ausse-
hen. Hier sind haufig groBe Mengen
und ganz andere GebindegréBen
gefragt, natiirlich mit den entspre-
chenden Preisabschlagen. Die Be-
triebe mochten auBerdem just in
time beliefert werden, nach Méglich-
keit taglich oder zumindest mehr-
mals in der Woche, und zwar még-
lichst gleich frihmorgens, bevor die
Arbeit in der Kiiche losgeht.



i Wie Kunden gewinnen?

Was gibt es da an Tipps, wenn eine
Landwirt*in sagt, ich mochte GroBkiichen

als Kunden gewinnen?

= Fir groBe GroBkichen gilt noch viel
mehr als fur kleine: Sie brauchen absolute
Zuverlassigkeit. Heute sind mal keine roten
Paprika lieferbar? Fir einen Bioladen, der
die Schoten bestellt hat, ist das in der Regel
kein allzu groBes Drama - dann gibt es halt
morgen wieder welche. In einer GroBkiche
platzt dagegen die ganze Speiseplanung fur
den Tag.

Die groB3e Frage ist also: Welche Verlasslich-
keit kdnnen Sie bieten? Welche Lieferrhyth-
men? Und welche Mengen? Danach sollten
Sie entscheiden, ob GroBkichen Uberhaupt
fur Sie als Kunden infrage kommen. Und
wenn ja, dann Uberlegen Sie, ob es auch der
riesige Caterer sein darf oder ob Sie nicht
doch lieber gezielt Kitas, kleinere Senioren-
heime und andere Ubersichtliche Einrichtun-
gen ansprechen.

[l Wer unterstiitzt mich?

Eapthd
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Versuchen Sie gemeinsam mit der anvisier-
ten Kiiche eine Entwicklung zu starten: Wel-
che Produkte werden gebraucht, kann eine
Verarbeitung dafiir entwickelt werden und
sind feste Liefervertrage méglich? Wenn erst
einmal keine dauerhafte Belieferung mog-
lich ist, bieten Sie den Kiuchen an, dass Sie
fur Aktionen zur Verfligung stehen. Hofbe-
sichtigungen fir die Mitarbeitenden oder
Verkostungsaktionen in der Betriebskantine
sind Beispiele dafir, wie sich Geschéaftsbe-
ziehungen aufbauen lassen.

582 Bkomodel-Land © Die Ansprechpartner*innen der Hessischen Okomodell-Regionen helfen Ihnen gerne
bei der Kontaktvermittlung zu moglichen Abnehmern lhrer Produkte. Die vollstandigen
Kontaktdaten finden Sie auf Seite 48 oder immer aktuell unter:

=" Hessen

www.oekomodellregionen-hessen.de

© ECHT HESSISCH! Kontaktplatz

Auf dieser interaktiven Plattform zur Vernetzung von Erzeugung, Verarbeitung und
Gastronomiebetrieben kénnen Sie sich kostenlos anmelden, |hre Waren anbieten oder
Kontakt zu suchenden Abnehmer*innen aufnehmen.

https://kontaktplatz-hessen.de

© Die hessischen Bio-Anbauverbande mit ihren individuellen Vermarktungsorganisationen
helfen Ihnen ebenfalls gerne bei der Abnahme Ihrer Bio-Produkte und der Vermittlung
moglicher Verarbeitungsbetriebe und gastronomischer Einrichtungen.
Die aktuellen Kontaktdaten finden Sie bei der Vereinigung Okologischer Landbau in

Hessen eV. (VOL)
www.voel-hessen.de
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HESSISCHE ESSGESCHICHTEN
,Was muss man uber Abbelwoi wissen?"

28

or allem eines: Stellen Sie niemals
Vder franzésischen Geschéftspartne-

rin oder dem englischen Bekannten
,Cidre” oder ,Cider” in Aussicht, wenn Sie
diese Géste in eine Ebbelwoi-Wirtschaft in
Frankfurt-Sachsenhausen ausfiihren! Die
beiden kénnten sonst ihr herbes Wunder
erleben. Denn geféllig ist nichts an der
hessischen Variante des Apfelweins. Manche
sagen sogar, man musse sich den Ebbelwoi
erst schontrinken. Aber das ist nattirlich Gble
Nachrede und spéatestens nach dem vierten
Schoppen (oder ,Schobbe”) vergessen.

Hessischer Apfelwein, also je nach Dialekt
Ebbelwoi, Appelwoi oder Ebbelwei, wird
traditionell aus alten Apfelsorten hergestellt,
die nur einen geringen Fruchtzuckerge-

halt und dafir umso mehr spritzige Saure
aufweisen. Diese Apfel wachsen auf den
verbliebenen Streuobstwiesen in und um

Frankfurt, seit der Weinanbau an diesen
Stellen im 19. Jahrhundert durch die Reb-
laus unrentabel wurde. Doch in den letzten
Jahren drohte der traditionelle, sehr herbe
Ebbelwoi an Beliebtheit zu verlieren, worauf
Produzenten mit stiBeren Sorten oder sogar
trendigen Appler-Mixgetrénken reagieren.
Fir groBe Keltereien reichen die Mengen
hessischer Streuobstwiesen natirlich nicht
aus, weshalb sie auf Fruchtsaftkonzentrate
und Apfel aus nicht-hessischem Obstbau
zurickgreifen.

Wer aber die Gber 500-jahrige Tradition des
hessischen Apfelweins kennenlernen moch-
te, setzt sich am besten in eine Sachsenhau-
sener Ebbelwoi-Kneipe - und zwar eine, die
noch selbst keltert. Urspringlich wurde das
durch einen Bembel, den typischen salz-
glasierten Apfelweinkrug, im Fichtenkranz
angezeigt. Weil dieses Zeichen aber nicht
geschdtzt ist, hilft nur nachfragen.

Gefunden? Dann nehmen Sie Platz und
bestellen Sie am besten bembelweise fir
die ganze Tischrunde. Getrunken wird aus
kleinen Glasern mit rautenférmigem Muster,
den Gerippten. Wer den Ebbelwoi nicht
pur mag, trinkt ihn mit Mineralwasser ge-
spritzt. Und was gibt's dazu? Na - Handkas
mit Musik natlrlich! Aber auch Brezeln oder
Rippchen mit Kraut. Hauptsache deftig und
eine gute Unterlage, auch wenn der Alko-
holgehalt des Ebbelwois mit 5 bis 7 Prozent
Ubersichtlich bleibt.

Ubrigens: Winter und Kélte sind keine Aus-
reden, einen Bogen um den Apfelwein zu
machen. Denn den gibt's auch als heil3es
Getrank. Wohl bekomm'’s!



Hessisch Bio fur die GroBkuche

Wie unterstiitzen wir die regionalen
GroBBklichen und Lieferstrukturen?

Sie mochten, dass die kommunalen  Allerdings stellen sich am Anfang
GroBkiichen in lhrem Verantwor- dazu viele Fragen. Die wichtigsten
tungsbereich Teil des Wandels sind beantworten wir hier.

und deshalb nachhaltiger werden

und/oder sich bei der Beschaffung

regionaler orientieren. Das ist grof3-

artig, denn durch die Umstellung von

Schulkantinen, Krankenhauskiichen

oder Kantinen der 6ffentlichen Ver-

waltung kénnen Sie wirklich etwas

bewegen.



Hinweise fir Trager

Jj Wir wollen in der Ausschreibung
flir eine Kantinenbetreiberfirma Kriterien
der Nachhaltigkeit wie Bio-Ware oder
regionale Herkunft festschreiben.
Was miissen wir dabei beachten?

Bedarf aber gar nicht aus der Ndhe gedeckt
werden kann. Das fihrt dann unter Umstén-
den dazu, dass kiinftig statt konventionellen
Kartoffeln aus der direkten Umgebung plotz-
lich Bio-Kartoffeln aus fernen Landern einge-
kauft werden missen - weder fir die Umwelt
noch fir die regionale Wirtschaft ein Gewinn.

2 Vor allem: Uberlegen Sie gut, was rea-
listisch machbar ist und wie Sie die Vorga-
ben so gestalten, dass sie auch tatséchlich
der Idee der Nachhaltigkeit und Regionalitat
dienen. Bevor Sie also die Ausschreibung
formulieren, machen Sie am besten so etwas
wie eine kleine Machbarkeitsstudie. Denn
niemandem ist gedient, wenn ein hoher An-
teil Bio-Rohware festgeschrieben wird, der Rechnen Sie also zunachst den konkreten
Bedarf an Lebensmitteln fur die betreffende
GroBkliche aus. Forschen Sie dann nach,
ob diese Produkte und Mengen tatséchlich
zum angestrebten Prozentsatz mit Bio-Wa-
re aus der Nahe gedeckt werden kdnnen
und ob es entsprechende Lieferstrukturen
und GroBhandelsbetriebe dafir gibt. Und
nicht zuletzt: Ist die Vorgabe mit dem zur
Verfigung stehenden Budget umsetzbar?
Kontaktieren Sie fiir diese Uberlegungen
gegebenenfalls Beraterinnen oder Berater
(s. Seite 11).

Jll K&nnen wir den Bio-Anteil

fur die GrofBkiche
festschreiben?

B ®
Um solche Schlupflécher zu 'O
vermeiden, sollten Sie unbe- aUS

dingt den Warenwertanteil
der Bio-Ware separat fiir HESSEN

= Ja, denn Bio ist ein durch die EU-Oko-
verordnung definierter und geschitzter Be-
griff. Sie missen sich lediglich klarmachen,
was Sie mit Bio-Anteil genau meinen:

© Den Anteil am Warenwert aller einge-
setzten Rohstoffe? Dann stellen clevere
Cateringunternehmen die teure Bio-Li-
monade in die Getranketheke und sind
damit fein raus.

© Den Anteil am Gewicht aller eingesetzten
Rohstoffe? Dann kénnten preiswerte Bio-
Kartoffeln oder Bio-Apfel als Feigenblatt
dienen, wahrend beim Fleisch konventio-
nelle Billigware verwendet wird.

jede Warengruppe festle-
gen. Das kdnnte beispiels-
weise so lauten:

LSaisonales Frischgemise stammt

zu mindestens x Prozent des Gewichtes
[alternativ: des Warenwertes in Euro] aus
Skologischer Erzeugung, gemessen an der
Gesamtmenge des eingesetzten Frischge-
mtuses.”

Uberlegen sollten Sie auBerdem, wie Sie
die Vorgaben Uberpriifen méchten. Und
Sie mlssen, sobald die Bewerbungen der
Caterer eingehen, kontrollieren, dass die
potenziellen Betreiber bio-zertifiziert sind.



ot

il KOnnen wir den Anteil an
regionalen Lebensmitteln

fur die GroBkiiche

® Uber den Anteil an Frischeprodukten:
Wenn Sie in Ihrer Ausschreibung fest-

festschreiben?

= Leider geht das nicht, zumindest nicht
so einfach wie bei Bio. Das wiirde dem
Diskriminierungsverbot der EU widerspre-
chen: Alle Marktteilnehmer*innen in der EU
mussen bei 6ffentlichen Ausschreibungen
gleiche Chancen haben. Die Kartoffeln der
Landwirtin/des Landwirts aus dem né&chsten
Dorf dirfen nicht von vornherein gegeniiber
denen aus Ungarn bevorzugt werden, und
der spanische Caterer mit seinen tiefgekihl-
ten Produkten muss unter gleichen Wettbe-
werbsbedingungen mit dem Kantinenbetrei-
benden vor Ort konkurrieren kénnen.

Was also tun, wenn es aus guten Griinden
kiinftig mehr regionale Lebensmittel in der
GroBkiche geben soll? Fest steht: In der
Ausschreibung darf nichts stehen wie ,re-
gional”, ,aus einem Umkreis von 50 km”, ,aus
dem Regierungsbezirk XY” oder Ahnliches.
Méglich ist zum Beispiel:

a

a3 20
\

ﬁ.

Lassen Sie sich fur die Ausschreibung
von erfahrenen Stellen beraten! So verhin-
dern Sie, dass Sie Uber gut gemeinte, aber
leider nicht mit dem EU-Vergaberecht konfor-

me Regelungen stolpern.

®

legen, wie viel Frischware Sie pro Waren-
gruppe verlangen, verhindern Sie zu-
mindest, dass in der GroBkiche lediglich
Tiefkihlware von weither aufgewarmt
wird.

Uber den Anteil saisonaler Ware: Sie
koénnen fir frisches Obst und Gemuse zu-
dem fordern, dass ein bestimmter Anteil
durch saisonale Ware bestritten wird. Da-
bei legen Sie am besten Monat fiir Monat
fest, welche Obst- und Gemisesorten zu
wahlen sind.

Uber Beschrinkung der Warmhaltezei-
ten: Sie kdnnen vermeiden, dass zube-
reitete Speisen von weither angeliefert
werden, indem Sie in der Ausschreibung
die Warmhaltezeiten beschranken. Das
geht ndmlich - im Gegensatz zu einer Be-
schrankung der Anfahrt in Kilometern.
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HESSISCHE ESSGESCHICHTEN
"Was ist der Unterschied zwischen einem
Frankfurter und einem Wiener Wirstchen?"

32

Frankfurt, ein Wiener Wirstchen kann

Uberall hergestellt worden sein. Bestellt
man allerdings in Wien eine Frankfurter,
bekommt man - nach unserem Verstandnis
jedenfalls - eine Wiener; verlangt man dort
Wiener Wurst, bekommt man Aufschnitt.
Klingt kompliziert? Dréseln wir es auf.

E in Frankfurter Wirstchen stammt aus

Frankfurt am Main hat eine lange Wurst-
tradition. Ob allerdings die Wirste, die

1562 zur Feier der Krénung Maximilians

ll.in einen am SpieB gebratenen Ochsen
gefiillt wurden, schon Ahnlichkeit mit den
heutigen Frankfurter Wiirstchen haben, weif3
man nicht so genau. Sicher war das Fleisch
dafiir grober zerkleinert. Heute versteht man
unter der Frankfurter eine Wurst mit feiner
Fille aus reinem Schweinefleisch, die ge-
briht und dann ganz leicht gerauchert wird.
Serviert wird sie als Paar und nur kurz erhitzt.
In Deutschland ist klar: Nur eine Wurst aus
Frankfurt am Main darf sich Frankfurter
Wurst nennen.

Weil aber diese geschutzte Herkunftsbe-
zeichnung nur national gilt, konnte schon im
19. Jahrhundert ein cleverer Metzger, der
sein Handwerk in Frankfurt gelernt hatte und
dann nach Wien ausgewandert war, dort-
selbst seine Wurste als ,Frankfurter” anbie-
ten. Er wandelte das Rezept leicht ab, indem
er einen Anteil Rindfleisch zum Schweine-
fleisch gab. Und weil das aus Sicht der Deut-
schen und vor allem der Frankfurter so gar
nichts mehr mit dem traditionellen Frankfur-
ter Wirstchen zu tun hatte, wurde die neue
Kreation hierzulande als Wiener Wirstchen
bekannt. In Wien selbst versteht man unter
Wiener” dagegen eine Schnittwurst.

Ihren Siegeszug durch die Welt trat das
lange Bruhwdrstchen allerdings unter dem
Namen an, den ihr der Erfinder in Erinne-
rung an seine Herkunft gegeben hatte:
Frankfurter. Wien, Frankfurt - aus Sicht von
Wourstfans in New York oder Sydney sind das
wohl akademische Unterschiede. Hauptsa-
che, es knackt beim ReinbeiRen! Wer aber
zUnftig und (stil)echt Frankfurter Wiirstchen
essen mochte, setzt sich am besten in eine
Frankfurter Kneipe und bestellt ein Paar.



Hessisch Bio fur die GroBkiche

Ein Speiseplan mit Rennergerichten

Im Folgenden werden wir lhnen Dieser Speiseplan bezieht sich auf

zeigen, wie Sie diese Gerichte mit Hauptgerichte einer 5-Tage-Woche
ein paar einfachen Schritten nach- einer Mittagsverpflegung.

haltiger und , hessischer” gestalten PortionsgréBen fiir Kinder miissen

kénnen. angepasst werden.

Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Ein Speiseplan bestehend aus den Alternativ-

gerichten ist in Bezug auf die empfohlene DGE Nahrwertempfehlung Mittagessen

Fleisch- und Fischhaufigkeit pro Woche DGE- A 500 kcal
konform. Der DGE-Standard sieht fur eine
5-Tage-Mittagsverpflegung maximal ein- bis Fett 16,79
zweimal Fleisch (je nach Einrichtung) und ein- Kohlenhydrate 62,59
mal Fisch vor.

Protein 14,09

Die Ndhrwerte wurden fiir eine erwachsene
Person mit 70 kg und einem Kalorienver-
brauch von 2000 kcal pro Tag berechnet.
Laut DGE ist es empfehlenswert 25 Prozent
der taglichen Energiemenge mit der Mittags-
mahlzeit zu sich zu nehmen. Dabei sollten
hoéchstens 30 Prozent der Kalorien durch Fett p
und etwa 50 Prozent der Kalorien durch Koh- diesem Kapitel finden Sie
lenhydrate aufgenommen werden. Es werden In dies ‘o paar typiSChe
0,8 g Protein pro kg Kérpergewicht pro Tag auch noch ein p .

benétigt. Durch andere Mahlzeiten an einem hessische Rezepte:

Tag kénnen erhdhte Werte ausgeglichen wer-

den. Aus einer Nédhrwertperspektive sind die e
Gerichte nicht ideal, was typisch fir "Renner- ®
gerichte" ist.

®

Ein méglicher Richtwert fir die nachhaltigere
Gestaltung eines Gerichtes ist der CO,-Aqui-

valent. Zum Vergleich der Gerichte wurden

die Werte im folgenden mit dem Rechner des ®

Ok '_iE Projektes "GroBe Kiiche auf kleiner Flamme"

;Em berechnet.

Ilﬁlt:-". \I

EF{.E. co2rechner.grossekueche-kleineflamme.de s
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Eine Woche Hessisch Bio

ll Montag
Nzhrwertvergleich ﬁ“‘ﬂﬁﬁ“ﬁuﬂuuuuﬂ”ﬂu

Die Mittagsmabhlzeit sollte laut h && L
DGE 25 Prozent der taglichen 4

Nahrstoffe liefern. Dies gilt auch SFQS et BO OSMQSQ
fur die Kalorienzufuhr. Mit einer

durchschnittlichen Empfehlung fiir in fruchtiger Tomatensauce mit Parmesan

- Zukbaten: Menge fiir 100 Portionen:
i Spaghetti 15 kg
| Tomatenpulpo 25 kg
Hackfleisch Rind 8 kg
Parmesan gerieben 2 kg
Karottenwdrfel 5 kg
Zwiebelwdrfel 5 kg
Rosmarin
Thymian
Salz
Erwachsene von 1800-2500 kcal Pfeffer
am Tag, liegt das ,Rennergericht” Olivensl 11

Spaghetti Bolognese mit 900 kcal
deutlich dariber. Mit fast 100 Zube_reikuhs;
kcal pro Portion weniger, ist die

Alternative Spaghetti Napoli zwar
immer noch eine kleine Kalorien-
bombe, aber schon etwas besser.

Hackfleisch in Ol anbraten, Zwiebeln beigeben und mitdins-
ten, Tomatenpulpo und die Gewdirze beigeben, nach der Halfte
der Kochzeit die Karotten beigeben. So lange kdcheln lassen,
bis die Bolognese ein sédmige Konsistenz hat. Die Bolognese
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln in Salzwasser kochen
und abschitten. Mit der Bolognese anrichten und mit Parme-
san bestreuen.

Auch in Bezug auf die Protein-
zufuhr schneiden die Spaghetti
Napoli besser ab. Die 80 g Rind-
fleisch schlagen bei den Spaghetti
Bolognese so deutlich zu Buche,
dass das Gericht bereits fast den
Tagesbedarf an Protein eines
durchschnittlichen Erwachsenen

deckt. Da in Deutschland bei Spaghetti Bolognese (1 Portion)

einem Grofteil der Menschen ein

Proteinlberschuss in der Ernéh- Brennwert 908 kcal

rung zu flndgn ist, ist au.ch hier Fett 28 g

das Alternativgericht mit nur 2/3

der Proteinmenge im Vergleich Kohlenhydrate 118,9 g

zum Rennergericht, die gesiindere o . . 46,1g Spaghetti
Variante. Bolognese in

Bio-Qualitit:

-22 kg
€O,




CUdaouuuuuaouLyau

Spaghetti Napoli

in fruchtiger Tomatensauce mit Parmesan

Zutakewn: Menge fur 100 Portionen:
Vollkorn-Spaghetti 15 kg
Tomatenpulpo 25 kg
Parmesan gerieben 2 kg
Zwiebelwdrfel 5 kg
Rosmarin

Thymian

Salz

Pfeffer

Olivendl 21
Zubereitung:

Zwiebeln, Rosmarin und Thymian in Olivendl anschwitzen und
Tomatenpulpo beigeben. Bei schwacher Hitze 1 Stunde k-
cheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vollkorn-
Spaghetti in Salzwasser kochen und abschitten. Vollkorn-Spa-
ghetti mit der Tomatensauce in einem tiefem Teller anrichten
und mit Parmesan garnieren. Das Olivendl Gber die Nudeln
nappieren.

TIPP: Als Topping kénnen gerne ein paar frische Krauter gereicht
werden. Basilikum eignet sich geschmacklich besonders gut.

Spaghetti Napoli (1 Portion)
Spaghetti Napoli
Brennwert 813 kcal in Bio-Qualitit:

Fett 26,89

Kohlenhydrate 106,8 g 1 1 4 kg
Protein 29,4 g COZ

CO,-Einsparungen A
bei 100 Portionen

Spaghetti
Bolognese in -22 kg
Bio-Qualitat

Umstellung auf
Spaghetti Napoli

in konventio- -108,2 kg
neller Qualitat

Umstellung auf

Spaghetti Napoli -114,7 kg

in Bio-Qualitat

Allein durch das Weglassen des
Fleischs kdnnen in diesem Gericht
106,5 kg CO,-Aquivalent auf 100
Portionen eingespart werden.

TIPP

° Bei dem Rindfleisch ist das Ein-
sparpotential am gréBten. Jedoch
ist Bio-Rindfleisch deutlich teurer
als konventionelles. Es ware mog-
lich, die hoheren Kosten durch den
Einsatz einer geringeren Menge
abzufangen.

* Bei Nudeln und Tomaten ist der
Preisunterschied zwischen bio und
konventionellen Produkten nicht
ganz so hoch. Diese machen zu-
dem einen hohen Anteil an beiden
Gerichten aus, wodurch sofort

ein hoher Bioanteil erreicht wird.
Diese Produkte eigenen sich somit
besonders fir den Einstieg in die
Umstellung auf mehr Bio-Produkte.
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Eine Woche Hessisch Bio

ll Dienstag
Nzhrwertvergleich ﬁ‘“‘“ﬁuuﬁuuuuuuuuuu

Der Brennwert des Alternativ-

gerichts entspricht den Emp- Hﬁhhﬁr;riwasse,e.

fehlungen der DGE fur die Mit-

tagsverpflegung, wahrend das vom Landhuhn mit Erbsen, Butter und Naturreis
Huhnerfrikassee mit mehr als der
doppelten Kalorienzahl deutlich - Zubakewn: Menge fur 100 Portionen:

dartber liegt. Auch die Menge an

Lorbeer, Pfefferkdrner

Fett und Protein des Alternativge- : Suppenhuhn 30kg
richts kommt ndher an die Emp- | Erbsen 3 kg
fehlungen als das ,Rennergericht”. Naturreis 5 kg
Das Alternativgericht ist somit | Uy 24kg
sowohl fur die Gesundheit als Mehl 1,8 kg
auch dle.sdlwllanke Linie eine gute . Sahne 2]
JAlternative”. I
Wasser
Worcestersauce separat 11

Salz, Pfeffer

Karotte 1,5 kg
Sellerie 1,5 kg
Lauch 1,5 kg
Zuberei&uhg:

Suppenhihner mit dem Gemise und den Gewdrzen gar
kochen. Aus der Butter und Mehl eine Roux herstellen und mit
der Brihe und Sahne auffullen, sodass 30 Liter SofBe entstehen.
Die Suppenhiihner abzupfen und mit den Erbsen in die Sof3e
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis in gesal-
zenem Wasser kochen, abschitten und in Butter schwenken.
Das Frikassee mit dem Reis anrichten und die WorcestersoBe
separat dazu anbieten.

Hiihnerfrikassee (1 Portion)

Brennwert 1291 kcal

Fett 88,6 g

Kohlenhydrate 58,6 Hiihner-
ﬁ ) 2 J frikassee in
Wy Protein 66,49 Bio-Qualitit:

-30kg
€O,
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Vegetarisches Reisqgericht

vegetarisches Reisgericht mit Pilzen und Gemiise

Bt

!

Zubkaten: Menge firr 100 Portionen:
Erbsen 3 kg
Naturreis 5 kg
Butter 2,4 kg
Mehl 1,8 kg
Sahne 21
Wasser

Worcestersauce separat 11
Lorbeer, Pfefferkérner

Salz, Pfeffer

Karotte 1,5 kg
Sellerie 1,5 kg
Lauch 1,5 kg
Pilze 3 kg
Zwiebelwirfel 1 kg
Ol 05|

Zu.bere.é&u.hg:

Pilze mit dem Ol und den Zwiebeln kurz anbraten. Das Gemii-
se gar kochen. Aus der Butter und Mehl eine Roux herstellen
und mit der Briihe und Sahne auffillen, sodass 30 Liter SoB3e
entstehen. Die Pilze und die Erbsen in die SoBe geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis in gesalzenem Wasser
kochen, abschitten und in Butter schwenken. Pilz-GemUse-So-

Be mit dem Reis anrichten und die Worcestersof3e separat dazu

anbieten.

Vegetarisches Reisgericht (1 P.)

Brennwert 574 kcal
Fett 32,89
Kohlenhydrate 59,3 g
Protein 10,2 g

Hessisch Bio fir die GroBklche

CO,-Einsparungen
bei 100 Portionen

Hihner-
frikassee in -30 kg
Bio-Qualitat
Umstellung auf
Alternative in
konventioneller
Qualitat

-101,5 kg

Umstellung auf
Alternative in

-118,5 kg
Bio-Qualitat

Das Suppenhuhn alleine verur-
sacht 105 kg CO,-Aquivalent auf
100 Portionen.

TIPP

* Beim Reis lohnt es sich auf die
Anbaumethode zu achten. Durch
Nutzung von Reis aus Trockenan-
bau werden 30 Prozent der Treib-
hausgasemissionen gegenlber
dem aus Nassanbau gespart. In
diesem Fall 10 kg CO,-Aquivalent
auf 100 Portionen.

Vegetarisches

Reisgericht

konventionell:

-118,5kg
€O,
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Eine Woche Hessisch Bio

Hl Mittwoch

Nahrwertvergleich

Das Curry-Wurst-Gericht liegt et-
was Uber den Brennwert-Empfeh-
lungen der DGE fir die Mittags-
verpflegung. Auch der Fettgehalt
ist sehr hoch. Diese Mahlzeit allei-
ne deckt bereits fast den Tages-
bedarf eines durchschnittlichen
Erwachsenen. Bei der Alternative

sehen die Werte etwas besser aus.

Beides ist jedoch immer noch zu

hoch.

Currybratwurst (1 Portion)

Brennwert 878 kcal
Fett 50,2g
Kohlenhydrate 79,3 g
Protein 2609

Currywurst in
Bio-Qualitit:

CUduuuuuuuagubLnu

Klassische Currubrabtwurst

mit knusprigen Fritten und Alibisalat

Zukaken: Menge fir 100 Portionen:
Metzgerbratwurst 10 kg

gebriht fein a 100g

Pommes 15 kg

Pflicksalat 3 kg

Currysauce 10 kg

Curry zum Streuen 1,8 kg

Currysauce Menge pro 100 Portionen (10 kg)
Ketchup 7 kg
Tomatenpulpo 3 kg

Apfelsaft 2 kg

Zwiebel 2 kg

Ingwer frisch 0,4 kg

Curry nach Geschmack 1,5 kg

Honig 0,2 kg

Salz 0,2 kg

Pfeffer

French Dressing Menge pro 100 Portionen (2 kg)
Schalotten 0,1 kg
Gemusebrihe 0,4 kg

Rapsol 1 kg
WeiBweinessig 0,4 kg

Senf 0,1 kg

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Bratwurst braten und mit den frittierten Pommes anrichten.
Currysauce Uber die Bratwurst geben und mit Curry bestreuen,
den Salat mit French Dressing anmachen und dazu anrichten.

Currysauce

Zwiebeln in Streifen schneiden und mit dem Curry andiinsten.
Ingwer und Apfelsaft beigeben und um die Halfte reduzieren
lassen. Mit Ketchup und Tomatenpulpo auffillen und leicht
kdcheln lassen. Honig beigeben und die Sauce mixen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

French Dressing

Schalotten in der Briihe garziehen, mit den anderen
Zutaten mischen und mit einem Stabmixer hochziehen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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CUUUUUUUNUURURLEL Sostommmnee

Klassische Currubrabwurst

mit knusprigen Fritten und Alibisalat

Zubakewn: Menge fiir 100 Portionen:

Currywurst in
Metzgerbratwurst 8 kg Bio-Qualitat
gebriiht fein a 80g

-13,5kg

Umstellung auf
80g Bratwurst
Pfllicksalat 3 kg 1n orrierties -5,0 kg

neller Qualitat

Pommes 15 kg

Currysauce 10 kg
Curry zum Streuen 1,8 kg Umstellung auf
Currysauce Menge pro 100 Portionen (10 kg) 80g Bratwurst -8,5 kg
in Bio-Qualitat
Ketchup 7 kg
Tomatenpulpo 3 kg
Durch die Verringerung der

Apfelsaft 29 Fleischmenge kann CO, einge-
Zwiebel 2 kg spart werden. Verringert man bei-
Ingwer frisch 0,4 kg spielsweise die Fleischmenge von
c Ao L 15K 100 g Wiirsten um 20 Prozent auf

LEAnacNiO ESCh e Fal® 80 g Wiirste, so werden bei 100
Honig 0,2 kg Portionen 5 kg CO, eingespart.
Salz 0,2 kg
Pfeffer Curry-Wurst mit reduzierter
French Dressing Menge pro 100 Portionen (2 kg) Fleischmenge (1 Portion)
Schalotten 0.1kg Brennwert 831 kcal
Gemdusebrihe 0,4 kg Fett 46,6 g
Rapsol 1k

2H39 9 Kohlenhydrate 79,1 g
WeiBweinessig 0,4 kg '
Sonf 0.1 kg Protein 22,4 g
Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Bratwurst braten und mit den frittierten Pommes anrichten.
Currysauce Uber die Bratwurst geben und mit Curry bestreuen,
den Salat mit French Dressing anmachen und dazu anrichten.

Currysauce

Zwiebeln in Streifen schneiden und mit dem Curry andiinsten. _Currywurst
Ingwer und Apfelsaft beigeben und um die Halfte reduzieren mit 20% weniger
lassen. Mit Ketchup und Tomatenpulpo auffiillen und leicht Fleisch in Bio-Qualitét:
kdcheln lassen. Honig beigeben und die Sauce mixen. 1 3 5 k
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. - I g
French Dressing Co
Schalotten in der Brithe garziehen, mit den anderen 2

Zutaten mischen und mit einem Stabmixer hochziehen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

39




Eine Woche Hessisch Bio

Nahrwertvergleich

Beide Gerichte liegen sehr deut-
lich Gber den Empfehlungen der
DGE fiir eine Mittagsverpflegung,
was den Kaloriengehalt angeht.
Die Schinken-Salami-Pizza al-
lerdings noch deutlicher als die
Paprika-Pizza.

Bei der Schinken-Salami-Pizza

deckt zudem das Gericht alleine

die empfohlene Tagesdosis an Pro-
tein. Da in Deutschland bei einem
GroBteil der Menschen ein Protein-
Uberschuss in der Erndhrung zu
finden ist, ist das Alternativgericht |
hier die bessere Wahl. Auch der |
Fettgehalt ist hier ndher an den |
Empfehlungen. i

Schinken-Salami-Pizza (1 Portion)

Brennwert 1187 kcal
Fett 42,59
Kohlenhydrate 133,2 g
Protein 59,5¢g

Salami-
Schinken-Pizza in
Bio-Qualitat:

ll Donnerstag

CUguuuuuuuaguaLny

Salami~Schinken-rizza

Zukaken: Menge fiir 100 Portionen:
Pizzateig 25 kg
Tomatensauce 10 kg

Mozzarella gerieben 8 kg

Salami geschnitten 5 kg
Kochschinken 5kg
Champignons 2 kg

Pizzateig Menge pro 100 Portionen a 30 cm (25 kg)
Weizenmehl 16,5 kg

Wasser lauwarm 10 kg

Olivendl 0,85 kg

Hefe frisch 0,075 kg

Salz 0,5 kg

Zucker 0,25 kg
Tomatensauce Menge fiir pro 100 Portionen (10 kg)
Tomatenpulpo 10 kg
Tomatenmark 2 kg

Zwiebel gewlrfelt 2 kg

Basilikum getrocknet 0,1 kg

Oregano getrocknet 0,1 kg

Salz, Pfeffer

Olivenol 0,25 kg
Zubereitung:

Pizzateig auf 30 cm Durchmesser ausrollen, mit Tomatensauce
bestreichen und mit dem Mozzarella bestreuen. Salami und
Schinken abwechselnd auf der Pizza verteilen. Champignons in
Streifen schneiden und ebenfalls verteilen. Bei hoher Tempera-
tur kurz backen.

Pizzateig

Salz in Wasser auflésen und die Hefe beigeben. Das Mehl und
die anderen Zutaten mit einer Maschine oder mit der Hand
verkneten. Sobald der Teig elastisch ist und nicht mehr klebt,
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. AnschlieBend
fur 36 Stunden abgedeckt ruhen lassen. Ca. 250g schwere
Teigkugeln formen.

Tomatensauce

Zwiebeln in Olivendl anschwitzen und mit Tomatenpulpo auf-
fullen. Ca.1 Stunde kdcheln lassen, bis die Sauce sémig ist.
Tomatenmark, Oregano und Basilikum beigeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Paprika-Pizza

¥
Zubakewn: Menge fiir 100 Portionen:
Pizzateig 25 kg
Tomatensauce 10 kg Salami-Schin-
M I b 5k ken-Pizza in -32,8 kg
ozzarella gerieben g Bio-Qualitst
hafska 4 k
SCIEIESS J Umstellung auf
Schwarze Oliven ohne Stein 2 kg Paprika-Pizza in
Paprika gemischt 3 kg konvgntioneller -42,0 kg
Basilikum Blatter frisch 0,1 kg Ol
Pizzateig Menge pro 100 Portionen a 30 cm (25 kg) Umstellung auf
- Paprika-Pizza -52,4 kg
Weizenmehl 16,5 kg in Bio-Qualitat !
Wasser lauwarm 10 kg
Olivendl 0,85 kg Durch das Weglassen der beiden
Hefe frisch 0,075 kg Waurstsorten lassen sich 51 kg
Salz % CO,-Aquivalent auf 100 Portionen
sparen.
Zucker 0,25 kg
Tomatensauce Menge fiir pro 100 Portionen (10 kg) TIPPS
T * Fur Kinder, die vielleicht nicht so
omatenpulpo 10 kg . . .
gerne Oliven essen, eignet sich
Tomatenmark 2 kg auch anderes GemUse, wie Mais.
Zwiebel gewdlrfelt 2 kg
Basilikum getrocknet 0,1 kg .P'e Belage de'r Gemilise Pizza
kédnnen auch saisonal angepasst
Oregano getrocknet 0,1kg werden. Vielleicht probieren Sie im
Salz, Pfeffer Herbst mal Kirbis-Pizza aus?
Olivendl 0,25 kg
0 Paprika-Pizza (1 Portion
Zubereibung;
Brennwert 1022 kcal

Pizzateig auf 30cm Durchmesser ausrollen und mit Tomaten-
sauce bestreichen. Mozzarella und Schafskase auf den Teig ver- Fett 37,1g
teilen. Paprika waschen vierteln, entkernen und in feine Streifen

schneiden. Die Oliven mit der Paprika auf den Teig verteilen Kohlenhydrate 134,69
und die Pizza bei hoher Temperatur backen. Mit den Protein 369g
Basilikumblattern garnieren.

Pizzateig

Salz in Wasser auflésen und die Hefe beigeben. Das Mehl und die
anderen Zutaten mit einer Maschine oder mit der Hand verkne-
ten. Sobald der Teig elastisch ist und nicht mehr klebt, abgedeckt
bei Raumtemperatur gehen lassen. AnschlieBend fiir 36 Stunden
abgedeckt ruhen lassen. Ca. 250g schwere Teigkugeln formen.

Paprika-Pizza
in Bio-Qualitat:

Tomatensauce
Zwiebeln in Olivendl anschwitzen und mit Tomatenpulpo auffil-
len. Ca. 1 Stunde kdcheln lassen, bis die Sauce sédmig ist. Toma-
tenmark, Oregano und Basilikum beigeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Co,

41



Eine Woche Hessisch Bio

ll Freitag
Nahrwertvergleich ﬁ‘ﬂ‘ﬁ'ﬁﬂﬂﬁﬂﬂuuuuuuuu

Das Gericht entspricht in der Kalo-

rienhdhe etwa den Empfehlungen SQQ{QC‘QS%EJ_QE

der DGE fir die Mittagsverpfle-

gung. =
Zukaken: Menge fur 100 Portionen:
Die DGE empfiehlt einmal die Seelachsfilet 14 kg
Woche in 5 Verpflegungstagen | —
Fisch anzubieten, da er viele ; Kartoffgln Drillinge 15 kg
wiinschenswerte Inhaltsstoffe hat, geschalt
wie hochwertiges Protein, Vitamin * Vollei 1 kg
B12, Selen, Zink und gut verfligba- .
res Eisen. Seelachs ist zudem ein e bro] gk
guter Jodlieferant. Mehl 0,5kg
‘ Zitrone 3 kg
Um noch mehr Fett und Kalorien
: ; Salz, Pfeffer
einzusparen, kann die Menge der -
Aioli pro Portion verringert bzw. Ol 5 kg
weggelassen werden. Butter 0,5 kg
Petersilie kraus 0,003 kg
Seelachsfilet (1 Portion) Limonenaioli Menge pro 100 Portionen
Brennwert 494 kcal Mayonnaise 1kg
Fett 13,9 g Saure Sahne 0,5 kg
Kohlenhydrate 55,0 g Simonen 0.15 kg
Salz, Pfeffer
Protein 31,29 R
Zubereitung:
Saibling (1 Portion) Seelachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Petersilie
waschen, trocknen und hacken. Kartoffeln in Salzwasser ga-
Brennwert 577 kcal ren und im Anschluss in Butter schwenken und mit gehackter
Fett 212 Petersilie bestreuen. Seelachs goldbraun backen und mit der
<9 Limonenaioli und Kartoffeln servieren. Mit einer Zitronenecke
Kohlenhydrate 55g garnieren.
Protein 382g Limonenaioli

Abrieb von den Limonen herstellen. Limonen halbieren und
entsaften. Abrieb und Saft mit der Mayonnaise und saure Sah-
ne vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:
Dazu passend servieren Sie je nach Saison frisches Gemdse.
Fir 100 Portionen kénnen 15 kg kalkuliert werden.

Seelachs-
filet-Gericht in
Bio-Qualitat:

-7 kg
CO,
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CO,-Einsparungen
bei 100 Portionen

Zukaken: Menge fiir 100 Portionen:
Saiblingfilet 14 kg ZtetEn Seee
Kartoffeln Drillinge 15 kg lachsfilet in -7.0 kg
geschalt Bio-Qualitat
Vollei 1 kg

. Die DGE empfiehlt einmal die Wo-
FEnISolot kg che Fisch anzubieten, da er viele
Mehl 0,5kg wiinschenswerte Inhaltsstoffe hat,
Zitrone 3 kg wie hochwertiges Protein, Vitamin

B12, Selen, Zink und gut verfigba-

S"alz, Pteffer res Eisen.
Ol 5 kg
Butter 0,5 kg TIPPS
Petersilic kraus 0,003 kg * Um noch mehr Fett und Kalorien

Limonenaioli Menge pro 100 Portionen

einzusparen, kann die Menge der
Aioli pro Portion verringert bzw.

Mayonnaise 1kg weggelassen werden.
Saure Sahne 0,5 kg * Fur Kinder den Fisch gerne in
Limonen 0,15 kg ,Fischstadbchenform” anbieten.
Salz, Pfeffer

R ° Fir eine nachhaltigere Gestal-
Z.ubareu&uhg: tung dieses Gerichtes kann der

Saibling mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Petersilie
waschen, trocknen und hacken. Kartoffeln in Salzwasser ga-
ren und im Anschluss in Butter schwenken und mit gehackter
Petersilie bestreuen. Saibling goldbraun Backen und mit der
Limonenaioli und Kartoffel servieren. Mit einer Zitronenecke
garnieren.

Limonenaioli
Abrieb von den Limonen herstellen. Limonen halbieren und

entsaften. Abrieb und Saft mit der Mayonnaise und saure Sah-

ne vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Dazu passend servieren Sie je nach Saison frisches Gemise
150 g pro Portion. Fiir 100 Portionen kénnen 15 kg kalkuliert
werden.

Seelachs aus nachhaltiger Fische-
rei bezogen werden.

Hierzu gibt es einige Siegel, die
eine nachhaltige Fischerei kenn-
zeichnen.

Diese finden Sie z.B. hier:

Fir Vegetarier*innen in lhrer Einrichtung
bietet es sich an zu den Kartoffeln Frankfurter Griine SoB3e
anzubieten. Siehe hierzu Seite 45.
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Eine Woche Hessisch Bio

Hier ein paar typische hessische
Rezepte ganz ohne N&hrwertan-
gaben und Alternativen, einfach
regional:

TIPP

¢ Es darf nattrlich gerne mit regio-
nalen und dkologischen Zutaten
zubereitet werden. Dafiir bieten
sich besonders tolle hessische Ap-
fel, eine Frankfurter Griine-SoBe-
Krautermischung und Odenwaélder
Handkase an.

ll Hessische Rezepte

CUguuuuuuuaguaLnl

Omas Erbseneinto F:wf

mit Wurzelgemiise, Kartoffeln, frischen Krautern,
Bockwurst und Zwiebelbrot

Zubkaken: Menge fir 100 Portionen:
Erbsen halbiert 10 kg
Zwiebeln frisch ge- 2,5 kg
schnitten in Wirfel

Kartoffel gewdirfelt 6 kg
Lauch 2 kg
Karottenwdrfel 2 kg
Selleriewurfel 2 kg
Petersilie glatt geschnit- 0,3 kg
ten

Frankfurter Bockwurst 10 kg
a 100g

Zwiebelbrot 5 kg
Wasser

Salz, Pfeffer

Zwiebelbrot Menge pro 100 Portionen (5 kg)
Weizenmehl 3,25 kg
Roggenmehl 3,25 kg
Lauwarmes Wasser 4,50 kg
Trockenhefe 0,1 kg
Roéstzwiebeln 1,25 kg

Salz 0,1 kg

Prise Zucker

Zuberei&uhg:

Erbsen Gber Nacht einweichen. Abschiitten und abwaschen.
Mit Wasser knapp bedecken und zum Kochen bringen. Wurzel-
gemise und Kartoffeln beigeben und weiter kécheln lassen,
bis ein sémiger Eintopf entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Bockwurst in gesalzenem Wasser heif3 werden
lassen. Den Eintopf anrichten und mit der Petersilie garnieren.
Die Bockwurst mit einer Scheibe Zwiebelbrot separat anrichten.

Zwiebelbrot

Mehl mit Salz und der Trockenhefe mischen. Lauwarmes
Wasser und Réstwiebeln beigeben und verkneten. Den Teig
in 500g Laibe portionieren und abgedeckt ca. 1 Stunde in der
Backform gehen lassen. Bei ca. 180°C 35 Minuten backen.
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Frankfurter Grine Sobe

mit Ei oder Hahnchenschnitzel

Zubaken: Menge fir 100 Portionen:
Kartoffeln Drillinge geschalt 15 kg

Frankfurter griine Krauter 3 kg

Saure Sahne 2,5 kg

Schmand 2,5 kg

Eier gekocht 3 kg

Senf 0,8 kg

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Krauter zupfen, waschen und trocken schleudern. Mit der sau-
ren Sahne und Schmand mixen und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die gehackten Eier unterheben.
Kartoffeln in Salzwasser garen und im Anschluss in Butter
schwenken. Die Fleischliebhaber essen sie zu einem Schnitzel
egal ob Hahnchen, Schwein oder Kalb. Vegetarischer Klassiker
ist die Variante mit gekochten Eiern.

CUguuuuuuauuoaLau

Hessisches Ap{et-ﬂ“iramisu

Zutakewn: Menge fir 100 Portionen:
Magerquark 2,5kg
Mascarpone 2,5kg
geschlagene Sahne 5 kg
Zucker 1,5 kg
Zitronensaft 0,1kg

nach Geschmack

Apfelmus 6 kg
Apfel 2 kg
Loffelbiskuit 1kg
Minze 0,15 kg
Zubereitung:

Magerquark, Mascarpone, Zucker, Zitronensaft verriihren und
die geschlagene Sahne unterheben. Abwechselnd mit dem
Apfelmus in ein Glas schichten. Mit einer kleinen Apfelspalte,
Loffelbiskuit und Minze garnieren.
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Hessische Rezepte
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Odenwalder Schnitzel

mit Kochkase und Butterkartoffeln

Zubaken: Menge fur 100 Portionen:
Schweineschnitzel vom 14 kg

Rucken stark plattiert

Kochkase 10 kg

Kartoffeln Drillinge ge- 15 kg

schalt

Vollei 1 kg

Panierbrot 4 Kg

Mehl 0,5 kg

Butter 0,4 kg

Salz, Pfeffer, Ol

Kochkase Menge pro 100 Portionen (10 kg)
Handkase 2,5 kg

Sahne 2,5 kg

Butter 1,25 kg
Magerquark 3,25 kg

Natron 0,02 kg

Salz

Zubereitung;

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Den Koch-
kase vorsichtig im Wasserbad erhitzen. Kartoffeln in Salzwasser
garen und im Anschluss in Butter schwenken. Schnitzel gold-
braun backen und mit dem Kochkase und Kartoffeln servieren.
Es konnte noch Zitrone als Garnitur gereicht werden.

Kochkase

Handkase klein schneiden und mit den anderen Zutaten mi-
schen. Auf dem Wasserbad langsam erhitzen und mit einem
Kochloéffel die Masse glatt rihren. Eventuell mit Salz nach-
schmecken. Optional kann auch Kimmel verwendet werden.




= Informationen zu Bio allgemein -
Siegel, Zertifizierung, Anbauflache etc.

Alles rund um Bio
www.oekolandbau.de

Okologischer Landbau in Hessen

https://umwelt.hessen.de/landwirtschaft/oekologi-

scher-landbau

Vereinigung Okologischer Landbau
in Hessen e.V. (VOL)
www.voel-hessen.de

Hessische Erndhrungsstrategie:
https://umwelt.hessen.de/ernaehrungsstrategie

=» Woran erkenne ich regionale und
bio-regionale Produkte aus Hessen?

Bio-Siegel Hessen
www.gutes-aus-hessen.de/unsere-siegel/bio-aus-
hessen

Gepriifte Qualitdt Hessen

www.gutes-aus-hessen.de/unsere-siegel/gepruef-

te-qualitaet-hessen

Regionalkennzeichnung Regionalfenster
www.regionalfenster.de

= An wen kann ich mich wenden,
wer hilft mit bei der Suche nach
Erzeugerbetrieben und Produkten?

Hessische Okomodell-Regionen
www.oekomodellregionen-hessen.de

MGH Gutes aus Hessen GmbH
www.gutes-aus-hessen.de

ECHT HESSISCH! Kontaktplatz

Interaktive Plattform zur Vernetzung von Erzeuger-

und Verarbeitungsbetriebe und u.a. GroBkichen
https://kontaktplatz-hessen.de

= Wo kann ich regional und bio-regional

ot
Hessisch Bio fur die GroBkiche

7 @
3’\0'5%

in Hessen einkaufen?

Ubersicht tiber alle hessischen Einkaufsfiihrer
regionaler Produkte mit Online-Links
www.echt-hessisch.info/einkaufen

Hessische Bio-Einkaufsfuhrer der
Oko-Modellregionen
www.oekomodellregionen-hessen.de/einkaufen/
einkaufsfuehrer

MGH Gutes aus Hessen GmbH
www.gutes-aus-hessen.de

Solidarische Landwirtschaft in Hessen
www.solidarische-landwirtschaft.org/solawis-fin-
den/auflistung/solawis

RegioApp: Regionale Produkte in Hessen finden
(Desktopversion)
www.regioapp.org

Nearbuy
B2B Plattform fiir Erzeuger und Kantinen
www.nearbuy-food.de

= Schulungsangebote fiir GroBkiichen

CO,OK: Klimafreundliche GroBkiichen in Hessen
https://umwelt.hessen.de/klima-stadt/hessische-
klimaschutzpolitik/modellprojekt-co2ok

Bio kann jeder -

nachhaltig essen in Kita und Schule
www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/
bildung-und-beratung/bio-kann-jeder

BioBitte - Veranstaltungsreihe fiir politische Ent-
scheiderinnen und Entscheider, Vergabestellen,
Fachreferate sowie Leiterinnen und Leiter von
Verzehreinrichtungen auf ihrem Weg zu mehr Bio
in 6ffentlichen Kiichen
www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/
stadt-land-und-bund/bio-bitte

Hofbesuche auf Bio-Betrieben -
Demonstrationsbetriebe Okolandbau
www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-erleben/
auf-den-demobetrieben
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Okomodell-Land Hessen
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Uberregionale Themen

Okomodell-Land Hessen Vernetzungsstelle
MGH GUTES AUS HESSEN GmbH
Siemensstraf3e 5, 61191 Rosbach vor der Hohe
oekomodell-land@gutes-aus-hessen.de
Telefon: 06003 57598-19
www.gutes-aus-hessen.de

Okomodell-Region LANDKREIS FULDA

Landkreis Fulda - Der Kreisausschuss
WorthstraBRe 15, 36037 Fulda

Simone Muller

Telefon: 0661 6006-7049
simone.mueller@landkreis-fulda.de
www.landkreis-fulda.de

Okomodell-Region LAHN-DILL-GIESSEN

Kreisausschuss des Lahn-Dill-Kreises
Abteilung fiir den landlichen Raum
Karl-Kellner-Ring 51, 35576 Wetzlar
Tel. 06441 407-0 (Zentrale)

Fax 06441 407-1075
www.lahn-dill-kreis.de

Sina Endres

Tel. 06441 407-1765
sina.endres@lahn-dill-kreis.de
Marie-Charlotte Zeibig

Tel. 06441 407-1792
marie-charlotte.zeibig@lahn-dill-kreis.de

Okomodell-Region MAIN-KINZIG

Okomodellregion Main-Kinzig-Kreis
Amt fur Umwelt, Naturschutz und
landlichen Raum

Zum Wartturm 11-13, 63571 Gelnhausen
Julia Guttulsréd

Telefon: 06051 85-15676

Telefax: 06051 85-15640

E-Mail: Julia.Guttulsroed@mkk.de
Homepage: www.mkk.de

Okomodell-Region
LANDKREIS MARBURG-BIEDENKOPF

Fachbereich Landlicher Raum und
Verbraucherschutz
Hermann-Jacobsohn-Weg 1, 35039 Marburg
Telefon: 06421 4056-132
oekomr@marburg-biedenkopf.de
www.marburg-biedenkopf.de

%% Okomodell-Land
“aa” Hessen

okologisch. regional. nachhaltig.

Okomodell-Region NASSAUER LAND

Amt fir den Landlichen Raum, Umwelt,
Veterindrwesen und Verbraucherschutz
Fachdienst Landwirtschaft
GymnasiumstraBBe 4, 65589 Hadamar

Anna Bernhardt
Telefon: 06431 296-5817
E-Mail: a.bernhardt@limburg-weilburg.de

Sander Hoogendam

Telefon: 06431 296-5808

E-Mail: s.hoogendam@limburg-weilburg.de
www.landkreis-limburg-weilburg.de

Okomodell-Region NORDHESSEN

Projektbiro Universitat Witzenhausen
Sabine Marten

Nordbahnhofstral3e 1a, 37213 Witzenhausen
Telefon: 05542 981586
marten.modellregion@uni-kassel.de
Projektbiro Domane Frankenhausen

Silke Florke

Frankenhausen 1, 34393 Grebenstein
Telefon: 0561 804 1431
floerke.modellregion@uni-kassel.de

Okomodell-Region RHEIN-MAIN

Amt fur den Landlichen Raum beim
Hochtaunuskreis

Raumlichkeiten: Benzstral3e 11
Postanschrift: Ludwig-Erhard-Anlage 1-5,
61352 Bad Homburg v.d. Hohe

Matthias Bathon
Telefon: 06172 999 6112
E-Mail:matthias.bathon@hochtaunuskreis.de

Ann-Kathrin Gram

Telefon: 06172 999 6160
E-Mail:ann-kathrin.gram@hochtaunuskreis.de
www.landpartie.de

Okomodell-Region SCHWALM-EDER

Kreisausschuss des Schwalm-Eder-Kreis
Fachbereich Landwirtschaft und Landentwicklung
Schladenweg 39, 34560 Fritzlar
www.schwalm-eder-kreis.de

Projektteam:

Stefan Itter

05622 -994 120
stefan.itter@schwalm-eder-kreis.de

Stefanie Eisenach
05622 -994 122
Stefanie.eisenach@schwalm-eder-kreis.de



Okomodell-Region SUD

Projektkoordination und Geschéftsstelle der
Okomodellregion Siid

beim Landkreis Darmstadt- Dieburg
JagertorstraBBe 207, 64289 Darmstadt

Alexandra Hilzinger

Telefon 06151/881-1572
Mobil 0160/4007944
Telefax 06151/881-3572
E-Mail: a.hilzinger@ladadi.de

Angelika Jenke

Telefon 06151/881-1574
Mobil 0175/5595278
Telefax 06151/881-3574
E-Mail: a.jenke@ladadi.de

Robert von Klitzing

Telefon 06151/881-1573
Mobil 0151/55966017

Telefax 06151/881-3573
E-Mail: r.vonklitzing@ladadi.de

Projektkoordination beim Odenwaldkreis
ScheffelstraBBe 11, 64385 Reichelsheim
Sylvia Barrero-Stadler

Telefon 06062/70-1864

Mobil 0151/14258410
s.barrero-stadler@odenwaldkreis.de

Projektkoordination beim Kreis BergstraBBe
Graben 15, 64646 Heppenheim

Alisa Barth

Telefon 06252/15-4219

Telefax 06252/15-5050
alisa.barth@kreis-bergstrasse.de

Okomodell-Region VOGELSBERG

Vogelsbergkreis - Der Kreisausschuss
Adolf-SpieB-Stralle 34, 36341 Lauterbach
Mario Hanisch

Telefon: 06641 977-3507

Telefax: 06641 977-3501
mario.hanisch@vogelsbergkreis.de
www.vogelsbergkreis.de

Okomodell-Region LANDKREIS
WALDECK-FRANKENBERG

Landkreis Waldeck-Frankenberg
Kreisausschuss

Fachdienst Landwirtschaft

Auf Lilingskreuz 60, 34497 Korbach
Tel.: +49 5631 954-806

Fax: +49 5631 954-820
www.landkreis-waldeck-frankenberg.de

Okomodell-Region WETTERAUKREIS

Wetteraukreis - Der Kreisausschuss
Fachdienst Landwirtschaft

Homburger StraBBe 17, 61169 Friedberg
Claudia Zohner

Telefon: 06031 834217
zohner.oekomodellregion@wetteraukreis.de
oekomodellregion.wetterau.de

FiBL Deutschland e.V.

Kasseler Stral3e 1a

60486 Frankfurt am Main

E-Mail: info.deutschland@fibl.org
www.fibl.org

HESSEN

I Hessisches Ministerium fir Umwelt,
- ity Klimaschutz, Landwirschaft und
Verbraucherschutz

Hessisches Ministerium fur Umwelt,
Klimaschutz, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz

Mainzer StrafBe 80

65189 Wiesbaden

E-Mail: poststelle@umwelt.hessen.de

Anja Erhart, FiBL Deutschland e.V.

Anja Erhart und Corinna Neuthard,
FiBL Deutschland e.V.

www.nkomm.eu

Dezember 2020
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