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6 Vorwort

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir alle essen zunehmend auBer Haus — ob in der Kita, in der Schule oder in
der Kantine. Dieser Trend wird sich auch in den nachsten Jahren fortsetzen.
Doch in der AuBRer-Haus-Verpflegung (AHV) spielt der Einsatz von Bio-
Lebensmitteln bislang noch eine geringe Rolle. Experten schatzen den Anteil
hier auf unter zwei Prozent. Ganz anders sieht es beim privaten Einkauf aus:
Im Lebensmitteleinzelhandel steigt die Nachfrage nach 6kologisch erzeugten
Produkten stetig.

Genau hier méchten wir ansetzen. Unser Ziel ist es, dass mehr heimische
Bio-Lebensmittel den Weg auch in die AuBer-Haus-Verpflegung finden. Das
Ministerium fur Landwirtschaft und Verbraucherschutz hat es sich daher
zur Aufgabe gemacht, die Rahmenbedingungen fur mehr Bio in der AHV zu
starken. Mit der Initiative , NRW kocht mit Bio* informieren wir alle Akteure
entlang der gesamten Wertschopfungskette — vom Erzeugerbetrieb bis zu
Kachenleitungen und Caterern. Wir vernetzen, férdern den Austausch und
zeigen erfolgreiche Beispiele aus der Praxis.

Foto: MLV NRW/Markus van Offern

Diese sogenannten ,Bio-Leuchttirme” sind Betriebe in ganz Nordrhein-
Westfalen, die es bereits geschafft haben, 6kologisch erzeugte Lebensmittel,
oft aus der Region, fest in ihre Speiseplane zu integrieren. Mit ihren innova-
tiven Konzepten strahlen sie in die gesamte Branche aus und unterstitzen
Kolleginnen und Kollegen als gute Praxisbeispiele.

Nordrhein-Westfalen bietet dafiir beste Voraussetzungen: Unsere 6kologi-
sche Landwirtschaft sowie die nachgelagerten Bereiche, vom 6kozertifizier-
ten Verarbeitungsunternehmen bis zum Handelsunternehmen, liefern frische
und hochwertige Produkte direkt aus der Region.

Die Landesregierung setzt sich auf vielen Ebenen fiir eine Starkung des Oko-

landbaus in Nordrhein-Westfalen ein. Gemeinsam mit starken und engagier-
% ten Partnerinnen und Partnern vor Ort, mit unseren Oko-Modellregionen,
gezielten Férderprogrammen und einem schlagkraftigen Beratungsnetzwerk
wollen wir den Okolandbau weiter ausbauen. Damit starken wir zugleich re-
gionale Wertschopfungsketten, von der Erzeugung der Lebensmittel bis zur
Ausgabe an die Tischgaste in der AuBer-Haus-Verpflegung.
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Diese Broschure stellt Ihnen unsere siebzehn Bio-Leuchtttirme in Nord-
rhein-Westfalen vor. Sie zeigt anschaulich, was mit Herzblut, Kreativitat und
Engagement in unseren Kiichen alles moglich ist.

Ich wiinsche lhnen eine anregende und informative Lekture. Lassen Sie sich
von den Menschen und den Geschichten hinter den Bio-Leuchttirmen in-
spirieren!

f ] lhre
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Silke Gori3en

Ministerin fur Landwirtschaft und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen




Einleitung

Initiative ,,NRW kocht mit Bio*
Forderung des Einsatzes von bioregionalen
Lebensmitteln in der AuBer-Haus-Verpflegung

Mit der Initiative , NRW kocht mit
Bio" fordert das Ministerium seit vie-
len Jahren den verstarkten Absatz
von regionalen Bio-Produkten aus
Nordrhein-Westfalen in der Aufer-
Haus-Verpflegung (AHV). Dazu
wurden in den vergangenen Jahren
verschiedene MafBnahmen im Rah-
men der Initiative umgesetzt. Gut
besucht waren die Vernetzungstref-
fen in den funf Oko-Modellregionen
(OMR) mit allen Marktpartnern des
Bio-AHV-Marktes, von Erzeugern
Uber Verarbeiter, dem Handel bis zu
Kuchen. Hier wurden aktuelle Markt-
fragen und regionale Liefermoglich-
keiten diskutiert und herausgearbei-
tet. Es konnte gezeigt werden, was
es konkret in der AuBBer-Haus-Ver-
pflegung braucht: Effiziente logisti-
sche Losungen, passende Gebinde-
gréBen, eine auf die individuellen
Bedarfe der Kiichen zugeschnittene
Vorverarbeitung sowie Tipps fur eine
attraktive Speiseplangestaltung mit
Bio-Produkten.

Ebenfalls wurden im Rahmen

der Initiative in den vergangenen
Jahren verschiedene Betriebe der
AuBer-Haus-Verpflegung als ,,Bio-
Leuchttirme NRW* portraitiert und
ausgezeichnet. Was sie besonders
macht: Erfolgreiche Kooperationen
zwischen Kiichen und Lieferanten
von Bio-Lebensmitteln in Nordrhein-
Westfalen.

Mit diesen MaRnahmen soll der Bio-
AHV-Markt in Nordrhein-Westfalen
weiter ausgebaut werden. Denn Ziel
der Initiative ist es, neue Betriebe
und Einrichtungen der AuBBer-Haus-
Verpflegung fur den dauerhaften
»Bio-Einsatz" zu gewinnen und den
Anteil 6kologisch erzeugter Produk-
te in der AHV zu steigern.

Auch im Jahr 2025 geht ,,NRW kocht
mit Bio“ weiter voran — mit Exper-
tenworkshops, Fachveranstaltungen
und der Auszeichnung weiterer Bio-
Leuchttirme.

NRW
kocht

§BIO~
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Bio-Leuchttiirme NRW
Gute Praxisbeispiele von Kichen
und deren Lieferanten
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Wie kann der Einsatz von Bio-Le-
bensmitteln aus der Region in den
Kichen gut funktionieren? Was ist
moglich und nétig zum Aufbau von
stabilen Lieferpartnerschaften?
Diese und viele andere Fragen beant-
worten die ,,Bio-Leuchttirme NRW*.
Das sind mittlerweile 17 Unterneh-
men der AuBer-Haus-Verpflegung

in Nordrhein-Westfalen, die jeden
Tag in ihren Kichen beweisen, wie
es gelingen kann, Bio-Lebensmittel
langfristig in den Klichenalltag zu
integrieren.

Die Bio-Leuchttirme wurden im
Rahmen der Initiative ,,NRW kocht
mit Bio“ des Ministeriums in den
letzten Jahren ausgewahlt und
vom Land Nordrhein-Westfalen
ausgezeichnet. Sie stehen jeweils
fUr ein ganz betriebsindividuelles
Bio-Konzept, strahlen damit in die
gesamte Branche der AuBBer-Haus-
Verpflegung, setzen MaB3stabe und
bieten praktische Orientierungen fur
Kolleginnen und Kollegen.

Von der Schulmensa tber Bildungs-
einrichtungen, Kliniken, Betriebs-
kantinen, Bistros und Hotels bis

zum groBRen Caterer, von rund 100
bis zu tiber 30.000 Essen taglich,

von 20 Prozent Bio-Lebensmitteln in
den Kichen bis zu 100 Prozent: So
unterschiedlich wie die ,,AHV-Land-
schaft" im Land ist, sind es auch die
Bio-Leuchttirme in Nordrhein-West-
falen. Diese haben jedoch eins ge-
meinsam: Sie zeigen, unter welchen
Voraussetzungen und mit welchen
Partnern es gelingen kann, mehr re-
gionale Bio-Lebensmittel in der tag-
lichen Verpflegung ihrer Gaste einzu-
setzen. Und sie zeigen praxisnah, wie
vielfaltig erfolgreiche Kooperationen
zwischen Kiuichen und Lieferanten im
Bereich der AuBer-Haus-Verpflegung
aussehen kdnnen.



Oko-Modellregionen NRW
Mehr Bio-Lebensmittel aus der Region

In einem Férderwettbewerb des
Ministeriums im Jahr 2021 konnten
sich in zwei Wettbewerbsrunden
insgesamt funf Regionen (Kreise
oder Kreiszusammenschltsse mit
weiteren kommunalen Partnern)
mit ihren besonders innovativen
Konzepten zur Férderung des
Okolandbaus in der Region durch-
setzen. Diese Konzepte, die auf die
jeweiligen Akteure und Bedtirfnisse
vor Ort zugeschnitten sind, wurden
von einer unabhangigen Auswahl-
jury bewertet. AnschlieBend konnten
die ausgewahlten Regionen einen
Antrag auf Férderung des Oko-Re-
gionalmanagements stellen.

Das Land Nordrhein-Westfalen
beteiligt sich an den Kosten eines

Die fiinf Oko-
Modellregionen
in Nordrhein-
Westfalen sind:

. Borken

Kleve
Wesel

Oko-Regionalmanagements in den
funf Oko-Modellregionen NRW mit
bis zu 80 Prozent, dabei mit maximal
80.000 Euro pro Region und Jahr
far eine Laufzeit von (zunachst)

drei Jahren. In allen funf Regionen
konnten dazu Managerinnen und
Manager in den Oko-Modellregionen
eingestellt werden.

Ziel der Oko-Modellregionen ist die
Initilerung und Stérkung von bio-
regionalen Wertschépfungsketten,
auch durch die Vernetzung von Bio-
Betrieben, Verarbeitung und Handel
bis hin zur Verbraucherschaft in den
Regionen. Durch die Etablierung von
Oko-Modellregionen in Nordrhein-
Westfalen sollen regionale Absatz-

MUNSTERLAND

Steinfurt

Miinster

Coesfeld Warendorf
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potentiale erschlossen werden, um
das Umstellungsinteresse und damit
langfristig den Anteil an 6kologisch
bewirtschafteter Flache zu steigern.
Die AuBer-Haus-Verpflegung — als
wachsender Absatzmarkt fr bio-
regionale Produkte aus den Oko-Mo-
dellregionen — steht ebenfalls im
Fokus der Arbeit der Managerinnen
und Manager. Auch hier konnte das
Land Unterstltzung anbieten, durch
die Verzahnung der Initiative ,NRW
kocht mit Bio* mit den Oko-Modell-
regionen NRW und der Durchftih-
rung von regionalen Vernetzungs-
veranstaltungen zum Thema ,Mehr
regionales Bio in der AHV*.

MINDEN-LUBBECKE

Liibbecke

o
Minden
o
Hoxter
KREIS HOXTER

SMODELL &

SREGIONEN

LVO NRW
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DeinWerk gGmbH
INn Heinsberg

Die gemeinnitzige Dein-
Werk GmbH ist eine Werk-
statt fir Menschen mit psy-
chischen Behinderungen.
Die Vielfalt und Einzigartig-
keit menschlichen Lebens
sowie das Recht auf Teil-
habe am gesellschaftlichen
Miteinander stehen hier im
Mittelpunkt.

Einer der Arbeitsbereiche der Werk-
statten umfasst die Gastronomie,
durch die beispielsweise die Kanti-
ne der Kreisverwaltung Heinsberg
sowie die Kantine der Firma HMH

in Erkelenz betrieben wird. In den
insgesamt zwei Kantinen arbeiten
ca. 25 Menschen mit psychischen
Beeintrachtigungen. Zum Selbst-
verstandnis von DeinWerk gehort

Lieferbeziehungen:

eine gesellschaftliche Verantwor-
tung, die auch eine nachhaltige
Verpflegung mit Bio-Lebensmitteln
mit einschlieBt.

Fir die nachhaltige Ausrichtung der

Kantinen ist Klimaschutz der Leitge-

danke. Hier sollen messbare Ergeb-

nisse erzielt werden, um Fortschritte
sichtbar zu machen und zum Wandel

Foto: DeinWerk gGmbH

beizutragen. Dazu gehért auch die
Reduzierung des CO,-FuBabdrucks,
die besonders durch eine Verrin-
gerung des Fleischanteils erreicht
werden soll. Dahinter steckt viel
Aufklarungsarbeit, um den Gasten
die Vorteile einer nachhaltigen, tiber-
wiegend vegetarischen Kost nahezu-
legen. Die Arbeit tragt wortwortlich
Frtchte: Die vegetarischen Tage neh-

Landlinie

Obst, Gemuse, GewUrze und Trockenprodukte

Tammerhof

Gemuse und Kartoffeln

Transgourmet

Molkereiprodukte, Eier

DeinWerk

o = regionale Erzeugerbetriebe

= GroBRhandel



men kontinuierlich zu und werden
immer besser angenommen — und
das liegt nicht nur am niedrigeren
Preis der vegetarischen Gerichte.
Seit dem Frihjahr 2023 wird drei-
mal pro Woche vegetarisch gekocht
und ein Fleischgericht zweimal pro
Woche angeboten.

Bio-zertifiziert ist DeinWerk seit
Anfang 2022. Der stetig wachsende
Bio-Anteil, der innerhalb weniger
Jahre auf knapp 30 Prozent gestei-
gert werden konnte, ist Teil der nach-
haltigen Gesamtstrategie. Damit die
Wirtschaftlichkeit weiterhin gegeben
ist, wird versucht, effizienter zu
arbeiten und beispielsweise Salate
und Desserts abzuwiegen. Ein neu-
es, innovatives Projekt betrifft das
Pasta-Angebot: Es stellte sich als
schwierig heraus, Lasagne-Platten in
Bio-Qualitat zu beschaffen — warum
also nicht selber machen? Verschie-
dene Bio-Teigwaren wie Spaghetti,
Penne und eben Lasagne-Platten
werden nun in einer der Kiichen
zentral in eigener Produktion herge-
stellt und verteilt. Ansonsten wird fir
die Beschaffung auf einen Mix aus
GroBhandel und auf Kooperationen
mit Bio-Anbietern vor Ort gesetzt.
So stammen beispielsweise Kartof-
feln, Knollengemuse und Salate vom
wenige Kilometer entfernten Biohof
Tammer.

)4
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Foto: DeinWerk gGmbH

Steckbrief

Mahlzeiten/Tag: ca. 250 an zwei Standorten

Gastestruktur: Mitarbeitende verschiedener Amter
und Unternehmen, gemischte Altersstruktur von jungen
Familien bis Rentnerinnen und Rentner

Kiichenteam: 1 Meister, 4 Kochinnen und Kéche,
25 Menschen mit psychischen Behinderungen

Bio-zertifiziert seit: 2022
Bio-Angebot: ca. 30 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Thorsten Manguay (Technischer Leiter),
t.manguay@deinwerk-heinsberg.de,
Telefon: 02452 9509-100

,Die Menschen, die so verrickt
sind zu glauben, dass sie die Welt
verandern kdnnen, sind diejenigen,
die es tun.”

Thorsten Manguay
technischer Leiter in Anlehnung an Steve Jobs



mailto:t.manguay@deinwerk-heinsberg.de
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EHKG-Mensa-Verein e.V.
in Duisburg

Der Mensaverein, getragen
von ehrenamtlich tatigen
Eltern und Lehrkraften, be-
treibt am EHKG die Mensa
und die Cafeteria. Wurden
zu Beginn noch die Lehrku-
chen vor Ort genutzt, konn-
te 2012 eine eigene Kiiche
gebaut werden. Aufgrund
der grol3en Menge an ver-
kauften Backwaren wurde
zudem eine hauseigene
Backstube eingerichtet.

Das Elly-Heuss-Knapp-Gymna-
sium (EHKG) in Duisburg-Marxloh
sollte eine Ganztagsschule werden
— diese Entscheidung fiel 2010. Mit
diesem Schritt trat auch das Thema
Verpflegung auf den Plan. Doch der
damalige Rektor Manfred Feldmann
wollte die Ernahrung der Schile-
rinnen und Schuler nicht einfach

an einen Caterer abgeben, sondern

Lieferbeziehungen:

die Schule sollte selbst entscheiden
kénnen: gesund sollte es sein und
die Lebensmittel hochste Qualitat
haben. Das bedeutete fur ihn ganz
klar Bio-Qualitat. Die Abstimmung
der Schulversammlung war knapp,
entschied sich aber fur diesen Weg.

Foto: EHKG / Nijma Saado

Das System funktioniert — und
kommt den aktuell 900 Schulerin-
nen und Schilern bis heute zugute.
Aus dem hohen Qualitatsanspruch
der Kiiche und den vorherrschen-
den Preisstrukturen — ein komplet-
tes Mittagessen kostet 3,50 Euro -
ergab sich ganz selbstverstandlich
ein rein vegetarisches Angebot, das
bis heute umgesetzt wird.

Bode Naturkost

Trockensortiment, Mehl, Reis, Hulsenfriichte

Naturkost West

Obst, Gemuse, Milch- und Eiprodukte
EHKG-Mensa-Verein e.V.

Transgourmet

o = regionale Erzeugerbetriebe

Sonstiges

= GroBhandel



Die Lebensmittel wurden dabei,
neben dem ein oder anderen Er-
zeugnis aus dem Schulgarten,
schon immer gréBtenteils vom Bio-
GroBhandel bezogen — auch ohne
eigenes Bio-Zertifikat.

Das Bewusstsein fur Nachhaltigkeit
soll auch den jungen Gasten ver-
mittelt werden: Die Klassenstufen
5 und 6 essen gemeinsam mit den
Lehrkraften im Klassenverband

in der Mensa. Die Mensa versteht
sich dabei gern als Schulrestaurant
und wartet an der Essensausgabe
mit einer Salatbar, Suppe und einer
Dessert-Station auf. Die Hauptkom-
ponente kdnnen dabei Kartoffeln in
allen Variationen, Reis, Couscous,
Bulgur oder Bratlinge aus verschie-
denen Hulsenfriichten und Gemduse
sein. Die Portionen sind bewusst
kleiner, sodass kaum Lebensmittel-
abfélle anfallen — ein Nachschlag ist
dabei immer moéglich. Zur Umset-
zung der Bio-Zertifizierung hat sich
der Mensaverein fur Bioland als
Partner entschieden und erreichte
dort spielend die Gold-Auszeich-
nung.

\ |
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Foto: EHKG / Nijma Saado

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: bis zu 300 Mittagessen

Gastestruktur: Schulerinnen und Schiler sowie Lehrkrafte

Kiichenteam: 1 Koch, 1 Aushilfskoch, 1 Bécker,
4 Kuchenhilfen, 2 Spulhilfen, 2,5 Servicekrafte

Bio-zertifiziert seit: 2020
Bio-Angebot: etwa 90 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Andreas Fischer (gastronomischer Leiter)
& Daniel Lee (Kiichenchef),
mensa-verein@ehkg-du-iserv.de

~Man hat einfach gemacht.

Mit der Bio-Zertifizierung sollte
sich wieder ins Gedachtnis
gerufen werden: Wir machen
etwas richtig Gutes.”

Andreas Fischer
gastronomischer Leiter



mailto:mensa-verein@ehkg-du-iserv.de
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Galerie-Hotel Paderborn

Foto: Galerie-Hotel Paderborn

Das historische Galerie-
Hotel Paderborn befindet
sich im altesten Steinhaus
Paderborns und steht fur
gehobene Qualitat in der
Hotellerie, die sich auch

in der gastronomischen
Qualitat des Speisen- und
Getrankeangebotes wider-
spiegelt. Die Hotelkliche
setzt dabei konsequent auf
Regionalitat, Kreativitat und

Nachhaltigkeit.
Bio-Lebensmittel spielen im hotel- hinsichtlich der Wirtschaftlichkeit Doch Kuchenchefin und Kiichen-
eigenen Restaurant bereits seit eines hohen Bio-Anteils in der freien ~ team haben schnell gelernt, diese
2016 eine groBBe Rolle. Als erstes Gastronomie. Die Umstellung von Herausforderungen kreativ anzuge-
Hotel mit Bio-Zertifikat im Kreis Pa- einer Ublichen konventionellen hen und ein neues Einkaufsmanage-
derborn konnte der Familienbetrieb auf eine Uberwiegend biologische ment zu etablieren.
2021 seinen Bio-Anteil in kurzer Zeit ~ Kuche stellte das Kiichenteam vor
auf Uber 60 Prozent ausbauen. Herausforderungen in Bezug auf Durch viel positives Feedback der
Speisen- und Getrankeangebot, Gaste und dem Einsatz der Inhabe-
Bei der Ausweitung des Bio-Ange- Lebensmittelverfugbarkeit und rin und Kiachenleitung konnte die
botes gab es anfanglich Bedenken Lieferantenmanagement. Umstellung auf Bio kontinuierlich
. . . GroBBhandel Weiling
LIeferbeZlehungen' sonstige Bio-Produkte
Bioland-Fleischerei Schafers Heggehof
Wasserbuffelfleisch
. BioManufaktur Schloss Hamborn
Galerie-Hotel Qo/ Gemuse, Brot, Eier, Schweinefleisch
Q ? QQ VauBhof
Rindfleisch
Krusenhof

Naturland Ganse

Upléander Bio-Molkerei
Molkereiprodukte

Biofleisch NRW e.G.

Fleisch- und Wurstwaren

o = regionale Erzeugerbetriebe o = GroBRhandel



ausgebaut werden. Inzwischen ist
auch das anfanglich skeptische
Team von der Vision Gberzeugt,
dass eine nachhaltige Gastronomie
organisatorisch moglich und wirt-
schaftlich tragbar ist. Die partner-
schaftliche Zusammenarbeit mit
den Erzeugern und Produzenten
und die offensive und ehrliche Kom-
munikation mit den Gasten haben
das Bewusstsein und die Kreativi-
tat in der Kiiche erhoht und auch
die Stammgéste fur das Bio-Thema
sensibilisiert.

Das Ziel des Galerie-Hotels Pader-
bornist es, den Bio-Anteil weiter
zu steigern. Dieses Engagement
wollen sie auch den Gasten gegen-
Uber transparent kommunizieren.

Daher strebt die Hotelkliche an, sich

im Rahmen der neuen Bio-AHV-Ver-
ordnung bei der nachsten Jahres-
prufung nicht nur erneut bio-zerti-

fizieren zu lassen, sondern auch das

Bio-Logo in Silber als Auszeichnung
fur den hohen Bio-Anteil zu bean-
tragen.

)4
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Foto: Galerie-Hotel Paderborn

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: ca. 140

Gastestruktur: Gemischtes Publikum mit vielen
jungen Gasten und auch Geschéftsreisenden

Kiichenteam: 1 Klichenchefin,
6 Koche, 6 Kuchenhilfen,
2 Mitarbeitende in eigener Backstube

Bio-zertifiziert seit: 2021
Bio-Angebot: ca. 65 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Frischkiiche

Kontakt: Cyrill Wirth (Kichenchef),
wirth@galerie-hotel.de,
Telefon: 05251 12240

,Durch die Bio-Zertifizierung
konnten wir das Bio-Angebot
noch offensiver an unsere Gaste
kommunizieren und unseren
Bio-Anteil weiter steigern.”

Malte Ewers
Juniorchef



mailto:wirth@galerie-hotel.de
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GLS Bank
INn Bochum

Foto: GLS Bank / Stephan Munnich

Rund 125 Mitarbeitende
aus den verschiedenen
Abteilungen kommen
taglich zur Mittagszeit
im Casino zusammen.
So heif3t die Kantine

am Hauptsitz der sozial-
6kologischen GLS Bank

in Bochum.

Das Casino ist Treffpunkt und Ort respektvoll miteinander umgehen, beliebt bei den Mitarbeitenden. Dazu
gelebter Gemeinschaft — ein zent- unabhangig von der Funktion. gibt es taglich abwechslungsreiche
raler Bestandteil fur die Menschen Hauptgerichte und eine Auswahl an
in der Bank. Die taglichen Begeg- Seit der Er6ffnung im Jahr 2013 wird Desserts. Ein besonderes High-
nungen in der Mittagspause lassen in der hauseigenen Kiiche mit einem light ist der wéchentliche Pastatag
die zentralen Werte der Unterneh- kleinen Team taglich frisch und 100 am Donnerstag. Bei der Bezahlung
menskultur lebendig werden: Ge- Prozent dkologisch gekocht. Das gilt Vertrauen. Die Gaste geben
meinschaft leben, miteinander ins Herz der Kuiche ist die vielseitige und  ihre Mentauswahl an der Kasse
Gesprach kommen und offen sowie frische Salatauswahl — besonders selbst ein. Gleiches gilt auch bei der

Lieferbeziehungen:

Hutzel Bio-Vollkorn-Backerei
Backwaren

GLS Bank Bochum

9 Naturkost West

Gemuse, Obst, Molkereiprodukte, Trockenware

Weitere Lieferpartner:
Biond, Demeter Felderzeugnisse o = regionale Erzeugerbetriebe o = GroBhandel



L

PortionsgroBRe: abgerechnet wird
nach Tellern. Wer méchte, darf sich
kostenlos einen Nachschlag neh-
men. Das schafft eine entspannte
Atmosphare.

Der Meniplan wird immer freitags
fur die nachste Woche geplant und
ist somit sehr flexibel. Wenn bei-
spielsweise frische Lebensmittel
kurzfristig verarbeitet werden
mussen, kann das Team schnell re-
agieren und den Plan tUberarbeiten.
Freitags steht ein Uberraschungs-
gericht auf dem Speiseplan. Das Zu-
sammenspiel dieser Bausteine sorgt
dafir, dass moglichst wenig Spei-
sertcklaufe entstehen. Erst durch
diese Flexibiltat wird das Gesamt-
konzept aus Sicht der Kiche wirklich
nachhaltig.

\ |
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Foto: GLS Bank / Stephan Munnich

Steckbrief

Mahlzeiten/Tag: ca. 125

Gastestruktur: Mitarbeitende und Géaste der Bank
Kiichenteam: 1 Teamleiterin und 5 Kiichenkréfte
Bio-zertifiziert seit: 2022

Bio-Angebot: 100 Prozent des Wareneinsatzes

Produktionssystem: Mischkiiche, teilweise ergénzt
durch Cook & Chill-Produkte

Kontakt: Stephanie Nolte (Teamleitung),
Stephanie.nolte@gls.de,
Telefon: 0234 57975613

~Entscheidend fir uns im Casino
Ist, dass sich unsere Gaste auf das
Essen freuen. Sie kommen gern,
wenn neben dem Geschmack auch
die Atmosphare stimmt. Wir versu-
chen, moéglichst viele Geschmacker
und Lebensmittelunvertréaglichkei-
ten mitzudenken. Bio-Lebensmittel
sind dabei immer die Grundlage
unserer Kiche.”

Stephanie Nolte
Teamleiterin



mailto:Stephanie.nolte@gls.de
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HDI AG Konzerncatering

Das Kdlner Mitarbeitenden-
Restaurant der HDI AG
setzt auf gesunde Erndh-
rung, Nachhaltigkeit und
soziales Engagement.

Hier kommen bereits seit
1994 Bio-Produkte zum
Einsatz. Seit 1998 verfligt
die Kantine der Versiche-
rungsgruppe zudem tber
das Bio-Zertifikat — seiner-
zeit eine der ersten Kanti-
nen, die auf bio-zertifizierte
Produkte umstellte.

Mit einem Bio-Anteil von bis zu

80 Prozent setzt das Kolner Be-
triebsrestaurant heute ein Zeichen
far den langjahrigen und erfolgrei-
chen Einsatz 6kologisch erzeugter
Lebensmittel in der Gemeinschafts-
verpflegung. Ausgezeichnet wurde
sie zudem fur ihr regionales Klichen-
konzept, denn rund ein Drittel aller
Zutaten stammt aus der Region.

Stefanie Limbach ist seit 2001 als
Diplom-Okotrophologin bei der HDI
AG beschéaftigt. Aus Uberzeugung
setzt sich die BioMentorin gemein-
sam mit dem Kuchenleiter Pietro
Santoro fur die Verwendung und
Akzeptanz von Bio-Lebensmitteln
ein. Um einen Beitrag zum SDG
Nachhaltigkeitsziel 12 der Vereinten
Nationen zu leisten, spielen auch die

Foto: HDI AG Konzerncatering

regionale Lebensmittelbeschaffung,
Saisonalitat sowie umweltfreundli-
che Verpackungen und MaBnahmen
zur Reduzierung von Lebensmittel-
abfallen eine Rolle. Daruber hinaus
werden regelmafig Lebensmittel an
ausgewahlte soziale Organisationen
gespendet. Auch gehéren taglich
eine vegetarische und eine vegane
Mendlinie zum Angebot.

Lieferbeziehungen:

Hof Alpermduhle
Kiebitzhof Eier
Gefltigel 9 DAVERT Midsona Deutschland

Naturverbund Niederrhein
Fleisch |

Q

HDI AG Konzerncatering

Reis, Hulsenfriichte und Getreideprodukte

Naturland Hof Klaus Steinhoff

Schwein (Ganztierverwertung)

Bional

Landlinie

Gemuse und Salate

Schnittgemuse und Salate

Wild Reuber

% ¢

Wild und Lamm

Schlachtbetrieb Bad Berleburg

Rind (Ganztierverwertung)

DLS Muhlenbackerei

o = regionale Erzeugerbetriebe

Backwaren

= GroBRhandel



Eine Besonderheit der Kantine ist
die vollstandige Verwertung des
ganzen Tieres. Neben dem Fleisch
werden auch Innereien verarbeitet
und die Knochen als Grundlage
far Suppen und SoBBen verwendet.
Dartiber hinaus sind es die engen
und partnerschaftlichen Lieferan-
tenbeziehungen, die sich auf den
Erfolg des Verpflegungsangebots
auswirken. Hierdurch l&sst sich eine
hohe und gleichbleibende Rohwa-
renqualitat garantieren.

Bei den Gasten kommen neben
dem regionalen Biokonzept ins-
besondere die Serviceleistungen,
welche die Kantine den Versiche-
rungsmitarbeitenden bietet, sehr
gut an. Das Kuchenteam informiert
durch personliche Gesprache an der
Ausgabe tber den Speiseplan und
das Intranet Uber die verwendeten
Produkte. Dies schafft Vertrauen
und Akzeptanz.

)4
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Foto: HDI AG Konzerncatering

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: 1.100 Mittagessen

Gastestruktur: Mitarbeitende HDI, Ampega,
Talanx und ausgewahlte Externe

Kiichenteam: 2 Kiichenmeister, 4 Kéche,
1Diplom-Oecotrophologin, 2 Auszubildende,
diverse Fachkrafte

Bio-zertifiziert seit: 1998
Bio-Angebot: 80 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Stefanie Limbach (Nachhaltigkeitsbeauftragte
& Qualitatsmanagerin),

stefanie.limbach@hdi.de,

Telefon: 02211443164

~Indem wir eine gesunde und
nachhaltige Bio-Verpflegung
anbieten, Ubernehmen wir
Verantwortung fur Gaste,
Mitarbeiter und Klimaschutz.’

Stefanie Limbach
Nachhaltigkeitsbeauftragte & Qualitatsmanagerin



mailto:stefanie.limbach@hdi.de
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Katholische Landvolkshoch-
schule Freckenhorst

Die Katholische Landvolks-
hochschule Freckenhorst
kann als Lern- und Begeg-
nungsort im Grinen bereits
auf Uber 70 Jahre Erfahrung
in der Erwachsenenbildung
zuriickblicken. Das Haus,
das sich in der Tragerschaft
des Bistums Munster befin-
det, heil3t pro Jahr mehr als
20.000 Gaste willkommen.

Das Bildungsangebot umfasst dabei
sieben verschiedene Fachberei-
che, aber auch Gasttagungen und
eigene Fortbildungen sind in der
Weiterbildungseinrichtung moglich.
Vom abendlichen Vortrag bis hin zu
mehrwdchigen Tagungen werden
verschiedene Veranstaltungsforma-
te angeboten.

Lieferbeziehungen:

Katholische Landvolks-
hochschule Freckenhorst OQ

Zum Fachbereich ,Umwelt, Ge-
sundheit und Soziales" gehort eine
Vielzahl an Gesundheitskursen —in
diesem Rahmen wurde 2005 auch
der Impuls zur Bio-Zertifizierung

ins Leben gerufen. Kuichenleiterin
Angela Schroder und ihr Team legen
viel Wert darauf, hochwertige Bio-
Lebensmittel moglichst von Anbie-
tern aus der Region zu beziehen.

Foto: Katholische Landvolkshochschule Freckenhorst

So stammen viele Milchprodukte
vom 20 km entfernten Biohof Fo-
ckenbrock in Telgte, Brot, Kase und
Apfel vom Biohof Schulze Schlep-
pinghoff in Freckenhorst. Weitere
Bio-Lieferanten kommen beispiels-
weise aus Munster und Unna.

Bioland-Hof Fockenbrock

Milch, (Frucht-)Joghurt, Haferdrink, Sahne

Hof Lohmann

Kartoffeln, Eier und Konfittiren

Biohof Schulze Schleppinghof

Kase, Brot und Apfel

EVG-Unna

TK-Gemdise, Cerealien, Nudeln, Reis, Konfittren, Quark, Ole

o = regionale Erzeugerbetriebe

= GroBRhandel



Vor allem beim Frihstick werden
viele Komponenten in Bio-Qualitat
angeboten, um den Teilnehmenden
der Fortbildungen einen guten Start
in den Seminartag zu bereiten: Hier
kommen beispielsweise Bio-Eier und
Bio-Konfitliren von den Freckenhors-
ter Werkstatten sowie Bio-Milchpro-
dukte von Hof Fockenbrock auf den
Tisch. Auch in der weiteren Verpfle-
gung Uber den Tag hinweg werden
nach Méglichkeit Bio-Lebensmittel
verwendet, vor allem bei Gemuse
und Beilagen.

Die Géste reagieren positiv auf das
Angebot und wissen die hochwer-
tige Verpflegung zu schatzen. Vor
allem von den Teilnehmenden der
Seminare mit dem Schwerpunkt
Gesundheit wird Wert auf die Vielfalt
an Bio-Produkten gelegt. Gerade der
Verzicht auf Pestizide und andere
Pflanzenschutzmittel liegt der Kliche
der LVHS Freckenhorst am Herzen.
Doch nicht nur das leibliche Wohl
der Gaste ist Antrieb fur den Einsatz
von Bio-Lebensmitteln, sondern
auch der Beitrag zu Nachhaltigkeit
sowie ein geringerer Energiever-
brauch. Durch die Zusammenarbeit
mit verschiedenen Bio-Hofen aus
dem Umland werden gleichzeitig die
Transportwege kurzgehalten und der
Bio-Anbau in der Region geférdert.

\ |
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Foto: Katholische Landvolkshochschule Freckenhorst

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: 130-200

Gastestruktur: Familien mit kleinen Kindern,
Schulerinnen und Schiuler, Jugendliche, Erwachsene,
Seniorinnen und Senioren

Kiichenteam: 10 Mitarbeitende (darunter 3 Kéche,
1 Hauswirtschafterin, 6 Servicekrafte)

Bio-zertifiziert seit: 2005
Bio-Angebot: ca. 25 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Frischkiche mit Buffetausgabe

Kontakt: Angela Schroder (Kuchenleitung),
schroeder-an@bistum-muenster.de,
Telefon: 02581 9458-104

,Die Gesundheit und Zufriedenheit
unserer Seminarteilnehmenden ist
unser hochstes Ziel. Das beinhaltet
selbstverstandlich auch das Ange-
bot von Bio-Produkten.”

Angela Schroder
Kichenleiterin



mailto:schroeder-an@bistum-muenster.de
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Landesschulen NRW

in Wuppertal

Seit dem Zusammen-
schluss der Justizvoll-
zugsschule und der
Landesfinanzschule zu
den Landesschulen NRW
im Jahr 2015 sind Bio-
Lebensmittel ein fester
Bestandteil im Speiseplan
der dortigen Mensa.

Ein wichtiges Merkmal der Kliche ist
die gute und erfolgreiche Zusam-
menarbeit mit lokalen Bio-Produ-
zenten und Bio-GroBBhandlern, denn
inzwischen machen Bio-Lebensmit-
tel etwa 55 Prozent des Warenein-
satzes aus.

Verantwortlicher Kiichenleiter ist
der gelernte Koch, Konditor und

Lieferbeziehungen:

Landesschulen NRW

Kuchenmeister Rafael Platzbecker.
Mit seinem Team verpflegt er tag-
lich etwa 700 angehende Finanz-
beamtinnen und Finanzbeamte
und Justizvollzugsbeamtinnen

und Justizvollzugsbeamte sowie
die Lehrkrafte und Bediensteten.
Die Anwérterinnen und Anwarter
wohnen immer drei Monate am
Sttick von Montag bis Freitag in der

Foto: Landesschulen NRW

Schule. Seit 2018 gibt es noch eine
AuBenstelle in Bad Godesberg, die
ebenfalls unter die Verantwortung
Platzbeckers fallt. Dort werden
weitere 150 Anwérterinnen und An-
warter und Bedienstete versorgt.

Teutoburger Olmiihle

Ole

Bio-GroBhandel Weiling

Landlinie

sonstige Bio-Produkte

Biofleisch NRW e.G.

O

Fleisch und Wurstwaren

Backer Schiiren

Brotchen, Brot, Teilchen und Gebéck

GEPA

Kaffee und Tee

Transgourmet

Frisch- und Trockenware

Backerei Andreas Koplin

Brot und Backwaren

Sonstiges

o = regionale Erzeugerbetriebe o = GroBRhandel




Auf der Suche nach einem pas-
senden Konzept fur die Vollver-
pflegung hospitierte Platzbecker
im Jahr 2014 in der Kantine der
Talanx-Versicherung in KéIn. Die
dortige Betriebskantine setzt zu
etwa 85 Prozent Bio-Produkte ein.
Danach stand fur ihn fest, dass er
seinen Gasten in Zukunft ebenfalls
eine ausgewogene und nachhaltige
Verpflegung bieten wollte. Mit dem
Einsatz von Bio-Produkten — so die
Idee — kann er dem hohen Quali-
tatsanspruch, den er an seine Ver-
pflegung stellt, noch besser gerecht
werden.

Durch die Rtickendeckung von
allen beteiligten Akteuren, etwa der
Schulleitung und der Verwaltung,
konnte innerhalb weniger Wochen
die notwendige Bio-Zertifizierung
umgesetzt werden.

Wichtig: Es gibt keine gesonder-

ten Bio-Speisen, vielmehr werden
einzelne Lebensmittel(-gruppen)
ausschlieBlich in Bio-Qualitat ein-
gekauft. Welche das sind, kann man
auf einem Plakat im Eingangsbereich
nachlesen.

)4
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Foto: Landesschulen NRW

Steckbrief

Mahlzeiten/Tag: etwa 800 Fruhstuck, 900 Mittagessen,
670 Abendessen (an zwei Standorten)

Gastestruktur: Anwarterinnen und Anwarter der Lan-
desfinanzschule NRW und der Landesjustizschule NRW

Kiichenteam: 1 Klichenleiter, 1 stellv. Kiichenleiter,
4 Kéchinnen und Koche, 17 Kichenhilfen und 3 Azubis
(an zwei Standorten)

Bio-zertifiziert seit: 2015
Bio-Angebot: etwa 55 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Rafael Platzbecker,
rafael.platzbecker@fv.nrw.de,
Telefon: 0202 698275-2434

~Ich verpflege meine Gaste
morgens, mittags und abends.
Da ist es umso wichtiger, was
taglich auf dem Teller landet.”

Rafael Platzbecker
Kuchenleiter



mailto:rafael.platzbecker@fv.nrw.de
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Landhotel Voshovel
INn Schermbeck

Foto: Landhotel Voshovel

Ein seltenes Alleinstellungs-
merkmal hat das Landhotel
Voshovel aus Schermbeck
am Niederrhein: Seit Juli
2022 verfugt es Uber eine
eigene Bio-Backerei, in

der die Backwaren fur das
Frahsticksbuffet und den
Restaurantbetrieb des Well-
nesshotels taglich frisch
gebacken werden.

In der hauseigenen, gldsernen Bio- von frisch Gebackenem ins Buffet Anbauweise der Lebensmittel sind
Backerei produziert Backermeister zieht und die Gaste einen direkten dem Landhotel Voshével dabei sehr
Stefan Lewe mit seinem Team ein Blick in die Herstellung werfen kén- wichtig. Die regionalen und engen
groBes Sortiment an Brot, Brétchen  nen, wenn sie mdgen. Lieferpartnerschaften machen es
sowie stiBem und herzhaftem Klein- moglich, sich davon selbst vor Ort zu
geback. Das Besondere hierbei: Die Beim Einkauf versucht das Landho- Uberzeugen. So beliefert beispiels-
Backerei befindet sich in unmittel- tel so viele Produkte wie méglichvon  weise ein nur funf Kilometer ent-
barer Ndhe zum Fruhsticksbereich, umliegenden Produzenten zu be- fernter Biohof das Hotel mit Milch,

sodass bereits am Morgen der Duft ziehen. Die Aspekte Tierhaltung und Kéase und Quark. Gemuse, Obst

Lieferbeziehungen:

Boyens Backservice
Trennfett

Dingdener Heidemilch Bioland Finkes Hof

Molkereiprodukte 6 6 Gemuse, Obst, Frischei

Landhotel Voshovel o Midsona

Backzutaten

Chefs Culinar ‘ Biomuhle Eiling

Spezialmehle und Backhilfsmittel

Obst, Gemiuse

Heuschrecke
Gewlirze

Konesto
Weitere Lieferpartner: Kakao, Schokolade
Bode Naturkost, Bohlsener Muihle,
Christine Berger, Gut Rosenkranz,
Landshuter Kunstmiihle, Olmahle Solling o = regionale Erzeugerbetriebe = GroBhandel




und frische Eier kommen mitunter
von einem Bio-Erzeugerbetrieb aus
Borken.

Mittlerweile stammen rund 80 Pro-
zent der Lebensmittel beim Frih-
stlick aus 6kologischem Anbau. Den
Gasten des Hotels, dies sind vor al-
lem Wellness- und Tagungsgaste, ist
die Qualitat der Fruhstticksauswahl
sehr wichtig. Die Gaste schatzen die
handwerkliche Tiefe der Bio-Back-
waren und das Backerei-Team die
besonderen Eigenschaften der Bio-
Zutaten im Geschmack und bei der
Verarbeitung.

Z
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Foto: Landhotel Voshovel

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: bis zu 160

Gastestruktur: 85 Prozent Individualreisende (Wellness-
gaste) sowie Tagungsgaste

Kiichenteam: 1 Backermeister, 1 Mitarbeiter an
der Bratstation, 7 Servicekrafte, 2 Aushilfen,
1 Auszubildender in der Backstube

Bio-zertifiziert seit: 2023
Bio-Angebot: 80 Prozent des Wareneinsatzes

Produktionssystem: Frischkiiche /
Zero Waste Friuhstlick

Kontakt: Stefan Lewe (Backermeister),
stefan.lewe@landhotel.de

~.Unsere Gaste genielRen Brote, die
ausschlieBBlich mit selbst hergestelltem
Sauerteig gebacken werden und ganz
ohne Hefe auskommen. Wir verarbeiten
alte Getreidesorten wie Emmer, Khora-
san und Einkorn und backen rustikale
Brote mit ausgewahlten Gewlrzen. Dabei
sollen die Bio-Zutaten regional sein und
keine langen Wege hinter sich haben.”

Stefan Lewe
Backermeister



mailto:stefan.lewe@landhotel.de
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Lebensgarten

In Soest

Vor Gber 20 Jahren als
kleiner Bioladen gestar-
tet, liegt der Lebensgarten
heute mitten in Soest und
beherbergt auf seinen
mittlerweile 500 Quadrat-
metern auch ein Mittags-
tisch-Bistro. Nach anfang-
licher externer Belieferung
wurde schnell klar: Eine
eigene Kiche muss her!

Das achtkopfige Kiichenteam
besteht (wie auch der Rest des
Unternehmens) aus Uberzeugungs-
taterinnen. Nachhaltig produzierte
Lebensmittel mit hoher Qualitat und
gutem Geschmack soll es geben.
Auch ein faires Miteinander ohne
Ausbeutung von Mensch und Tier
ist den Betreiberinnen wichtig.
Schnell fand sich ein Stammpub-

Lieferbeziehungen:

Spargelhof Huchtker

likum, das das innovative Konzept
eines frisch zubereiteten, vegetari-
schen Bio-Mittagstischs zu schat-
zen wusste. Convenience-Produkte
sucht man hier vergeblich, selbst
Tiefkuhlgemuse gibt es kaum. Statt-
dessen lasst sich das Kichenteam,
das groBtenteils aus Quereinstei-
gerinnen besteht, einiges einfallen,
zum Beispiel in der hauseigenen

Foto: Lebensgarten Soest / Carsten Neubauer

o &

Kuchenwerkstatt. Neues Personal
wird immer vor Ort ausgebildet und
mit dem eigenen Konzept vertraut
gemacht. Dazu gehort auch das
attraktive Anrichten der Speisen,
denn das Bistro soll mehr als nur
Ersatz fur die Mittagskantine sein.

ABU

Auerochsenfleisch

Blume Serkshof

Spargel

Der konsequente Blobacker

Brot, Brétchen und Kuchen

Cibaria

Huhner-Konserven und Eier

Hofbackerei Johannleweiling

Brot, Brétchen und Kuchen

Imkerei Elbers

Brot, Brétchen und Kuchen

Linsenmanufaktur

Q

Linsenbratlinge

Biolandfleischerei Schafers

Honig

Gartnerhof Rollingsen & Eschenhof

Fleisch und Wurst
Hofgut Schloss Hamborn

Gemduse und Kartoffeln

Brennerei Ehringhausen

0O

o
%&

Kéase und Eier

Biohof Heber

Korn, Gin, Geiste, Likore

Imkerei Detlef Klaus

Eier

Hederwiesen Obst

Honig

Schickermooser Weidehof

Apfel und Birnen
Naturlandhof Wieneke

Fleisch

Lebensgarten

Erdbeeren

Schloss Kortlinghausen

Rapsol und Salami

Solid Nature

o = regionale Erzeugerbetriebe

Rapsol

= GroBhandel




Doch auch, wenn es mal schnell
gehen soll, ist das im Lebensgarten
moglich: Alle Gerichte gibt es zum
Mitnehmen in umweltfreundlichen
Mehrwegverpackungen.

Um ein Mittagstisch-Angebot auch
mit Bio-Lebensmitteln zu ermogli-
chen, wird im Lebensgarten ganz-
heitlich gedacht und es werden
Synergien genutzt. Im Laden wurde
zu viel bestellt? Kein Problem, die
Uberzahligen Pilze kbnnen im Bistro
verarbeitet werden. Lieferpart-
nerschaften vor Ort ermdéglichen
zudem regionale, saisonale Ge-
richte und steigern gleichzeitig die
Bio-Nachfrage in der Region. Nicht
immer einfach, denn fir Februar bis
April bedeutet das haufig Rote Bete
und Kohl. Mit viel Kreativitat wird
aber auch diese Herausforderung
gemeistert und mit einem trotz-
dem abwechslungsreichen Angebot
auf die saisonalen Gegebenheiten
reagiert. Klimafreundliches Kochen
steht seit einigen Jahren noch mehr
im Vordergrund: Fleisch gibt es ein
Mal pro Woche, in vielen Gerichten
werden anstelle von Sahne oder
Butter vegane Alternativen einge-
setzt.

)4
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Foto: Lebensgarten Soest / Carsten Neubauer

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: etwa 160

Gastestruktur: typischer Mittagstisch: mittleres
Alter, allein oder zu zweit mit Kolleginnen und
Kollegen

Kiichenteam: 7 Kéchinnen

Bio-zertifiziert seit: 2014

Bio-Angebot: 100 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Frischkiiche

Kontakt: Milena Pendzich
(geschaftsfuhrende Gesellschafterin),
bistro@lebensgarten-soest.de,
Telefon: 02921 33654

~Der Nachhaltigkeitsgedanke steht
bei uns als Bioladen im Mittelpunkt.
100 Prozent Bio ist dabei selbstver-
standlich — etwas anderes machen
wir nicht!”

Milena Pendzich
geschaftsfihrende Gesellschafterin



mailto:bistro@lebensgarten-soest.de
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LWL-Klinitken Miinster
und Lengerich

g T

Seit vielen Jahren werden
biologisch erzeugte Lebens-
mittel im Speiseangebot
der Kliniken des Land-
schaftsverbands Westfalen
Lippe (LWL) in Mlnster

und Lengerich eingesetzt.
Bio-zertifiziert ist die Kliche
der LWL-KIlinik Minster seit
nunmehr fast 20 Jahren.

Das Thema Nachhaltigkeit wird
nicht nur in beiden Hausern, son-
dern auch in allen Bereichen grof3-
geschrieben.

Birgitta Lohmann, Qualitatsma-
nagement-Beauftragte der LWL-
Kliniken Munster und Lengerich, ist
eine attraktive, ausgewogene und
gesunde Erndhrung der Patientin-

Lieferbeziehungen:

LWL-Klinik Munster

nen und Patienten und der Beschaf-
tigten sehr wichtig. Ein wesentlicher
Aspekt des Nachhaltigkeitskonzep-
tes ist daher auch der Einsatz von
Bio-Lebensmitteln in der taglichen
Verpflegung der Patientinnen und
Patienten sowie Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter.

Foto: LWL-Klinik Munster

Regionalitat und Saisonalitat in
Kombination mit 6kologisch erzeug-
ten Lebensmitteln haben sich die
LWL-Kliniken fur das Verpflegungs-
angebot auf die Fahne geschrieben.
Zu einer gesunden und umweltge-
rechten Ernahrungsweise gehort fur
die Kliniken auch ein hdéherer Anteil
pflanzlicher Produkte.

Bioland-Hof Niederwahrenbrock

Eier

Bioland-Hof Hanhart

Rindfleisch (Ganztierverwertung)

Kiebitzhof

Kartoffeln

Bioland-Hof Fockenbrock

Frischmilch und Milchprodukte

Biofleisch NRW e.G.

Schweinefleisch

Bio-GroBhandel Weiling

o = regionale Erzeugerbetriebe

sonstige Bio-Produkte

= GroBRhandel



Um dem Aspekt Tierwohl besonders
Rechnung zu tragen, arbeiten die
beiden Kliniken bei Fruhstlickseiern,
Schweinefleisch, Rindfleisch und
Frischmilch direkt mit Bio-Landwir-
ten und Erzeugergemeinschaften
zusammen. Neben dem Tierwohl
kommt dieses Engagement durch
die kurzen Lieferwege auch dem
Klima zugute. Im Sommerhalbjahr
werden zudem im Gewachshaus der
arbeitstherapeutisch ausgerichteten
Gartnerei Tomaten und frische Krau-
ter fur die Kiiche angebaut.

Es sind vor allem Lebensmittel, die
regelmafig verwendet werden, die
die Klinik-Kuche von zertifizierten
Bio-Betrieben erhélt. Hierzu zah-

len neben den bereits erwédhnten
tierischen Produkten wie Fleisch und
Frischmilch auch Kartoffeln, Nudeln,
Reis, saisonales Gemuse, Joghurt
und Gewirze. Entscheidende Krite-
rien bei der Produkt- und Lieferan-
tenauswahl sind eine artgerechte
Haltung der Nutztiere und eine trag-
fahige Nutzung der Landwirtschaft
und Meere.
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Foto: LWL-Klinik Minster

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: 1.700 Mittagessen

Gastestruktur: Patientinnen und Patienten sowie
Bewohnerinnen und Bewohner, Beschaftigte,
Mittagsverpflegung fiir Sonderschulen

Kiichenteam: in Mlnster und Lengerich jeweils
ca. 30 Personen (inklusive Teilzeitstellen und
Auszubildenden)

Bio-zertifiziert seit: 2005
Bio-Angebot: etwa 33 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Birgitta Lohmann,
birgitta.lohmann@Iwl.org,
Telefon: 0251 915551362

»Eine gesunde und umweltgerechte
Erndhrung ist mir in der Gemein-
schaftsverpflegung besonders
wichtig, weil wir hier taglich sehr
viele Menschen erreichen.”

Birgitta Lohmann
Qualitatsmanagement-Beauftragte



mailto:birgitta.lohmann@lwl.org
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Mensaverein der Gesamt-
schule Ronsdorf e.V.

Als Andreas Alischewski
Kichenleitung des Mensa-
vereins der Gesamtschule
Ronsdorf e.V. wurde, war
viel Pionierarbeit gefragt.
Bio-Lebensmittel in ausrei-
chender Menge und Quali-
tat zu beschaffen, war 1988
gar nicht so einfach.

Damals wie heute lassen sich junge
Menschen nicht durch Lippenbe-
kenntnisse und Aufforderungen,
sondern vielmehr durch Geschmack
und Qualitat far gesundes Essen -
das gilt auch fur Bio — begeistern.

Mit taglich bis zu 3.000 Essen

versorgt der Mensaverein heute
Schulen und Kindergarten in der

Lieferbeziehungen:

Mensaverein Ronsdorf

Stadt Wuppertal. Etwa 80 Prozent
der eingesetzten Lebensmittel ha-
ben Bio-Qualitat. Dabei kostet das
Essen nicht mehr als an anderen
Schulen. Aus bis zu sechs Menus
kénnen die Kinder und Jugendlichen
jeden Tag wahlen. Noch wahrend
der Ausgabezeiten wird kontinuier-
lich frisch nachgekocht.

Foto: Mensaverein Gesamschule Ronsdorfe.V.
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Ein ,gesunder Mix" ist der Ge-
schaftsfuhrung wichtig. Die Verwen-
dung von regionalen Bio-Lebens-
mitteln stand dabei auBer Frage.
Rund 21 verschiedene Lieferanten,
darunter ein Bio-GroBhandler, zu
Beginn aber auch kleinere Erzeuger
aus der Region, beliefern die Mensa.

Weiling

Obst, Gemuise, Krauter, Molkerei- & Trockenprodukte

Biofleisch NRW e.G.

Fleisch

Elbfrost

TK-Gemuse & -Obst

A&K Kalteteam

Tiefkuihlgemuse

Moser Pilzvertrieb

Champignons

Transgourmet

Fleisch, Trockenprodukte

SoBO Naturkost

o = regionale Erzeugerbetriebe

Nachspeisen

= GroBRhandel



Rind-, Geflugel- und Schweine-
fleisch stammen ausschlieBlich
aus 6kologischer Landwirtschaft.
Langfristige Lieferantenbeziehun-
gen gehoéren genauso zum Verpfle-
gungskonzept wie die Veredelung
der Waren in den eigenen Raumen.
So werden beispielsweise Brotchen
und Pizza nicht fertig gekauft,
sondern vom Kiichenteam selbst
hergestellt.

Ohne die Motivation und die Ruicken-
deckung des gesamten Teams ist die
Arbeit nicht zu schaffen. Uber eine
Anerkennung des kontinuierlichen
Engagements konnte sich der Men-
saverein im Jahr 2010 freuen. Als
erste Einrichtung fur Schulverpfle-
gung in Deutschland wurde er mit
dem begehrten Frankfurter Preis der
Wirtschaftsfachzeitschrift gv-paxis
ausgezeichnet.

\
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Foto: Mensaverein Gesamschule Ronsdorfe.V.

-

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: ca. 3.000 Mittagessen
Gastestruktur: Kinder, Jugendliche, junge Erwachsene

Kiichenteam: 1 Kiichenchef, 1 stellv. Kiichenchef,
3 Klchenleitungen fur zwei AuBenstellen, dazu
3 Koche und 7 Kuichenhilfen in Teil- und Vollzeit

Bio-zertifiziert seit: 2013

Bio-Angebot: etwa 80 Prozent des Wareneinsatzes

Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Dagmar de Groot,
geschaeftsfuehrung@mensaverein-ronsdorf.de,
Telefon: 0202 49667812

»Bio funktioniert auch in der Schul-
verpflegung. Besonders wichtig ist
uns der direkte Kontakt zu den
Kindern und Jugendlichen”,

so der Mensaverein.



mailto:geschaeftsfuehrung@mensaverein-ronsdorf.de
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Mensaverein der
Mathilde Anneke Gesamt-
schule e.V. Munster

Fur die Schilerinnen und
Schiler und das Personal
der Mathilde Anneke Ge-
samtschule in MUnster gibt
es seit Anfang 2025 ein
bio-zertifiziertes Mittags-
angebot.

Der Wunsch nach einer gesunden
und nachhaltigen Schulverpfle-
gung besteht schon langer und in
diesem Zusammenhang sollten
auch Bio-Lebensmittel eine wichti-
ge Rolle spielen. Die Teilnahme an
einer Vernetzungsveranstaltung der
Initiative ,,NRW kocht mit Bio" hat

dann wie eine Initialztindung gewirkt.

Lieferbeziehungen:

Mensaverein Mathilde Anneke
Gesamtschule e.V. Miunster

Schnell war der Mensaverein Teil
von bio-regionalen Netzwerken und

Verteilerkreisen und durch die fach-

liche Begleitung bei der Umsetzung
der Bio-Zertifizierung war der Weg
zum Zertifikat bereitet und wurde
beschleunigt.

Die Mensa ,,Schmackofatz" ist seit
vielen Jahren fest im Schulleben

Foto: Minsterland e.V. / Philipp Félting

verankert, was letztendlich aus-
schlaggebend fur den Erfolg war: Die
Neuausrichtung wird vom gesamten
Kiachenteam und auch vom Vorstand
des Mensavereins mitgetragen. Die-
ser war von Anfang an offen flir die
neuen ldeen, hatte jederzeit Vertrau-
en in die Expertise der Kiiche und
gab viel Raum zum Ausprobieren.

Stroetmann

Obst, Frischgemuse

Hof Fockenbrock

i

Molkereiprodukte

Hof Lohmann

Kartoffeln, Kurbis

Transgourmet

Frischgemuse, Molkereiprodukte, TK-Backware, Obst

AK Kaélteteam

TK-Waren (u.a. Gemuse, Backwaren und Teigwaren)

Landlinie

o = regionale Erzeugerbetriebe

Frischgemtise, Essig & I, Trockenware, Obst,
Konserven, Tomatenprodukte, Molkereiprodukte

= GroBRhandel



Die kollegiale Zusammenarbeit aller
Beteiligten an der Mathilde Anneke
Gesamtschule zeigt, wie nachhaltige
Veranderungen im Schulalltag er-
folgreich angepackt und umgesetzt
werden kdnnen.

Das Team des Mensavereins unter
Leitung von Meike Schlautmann
kocht taglich zwei Gerichte frisch.
Zudem gibt es ein Salatangebot an
zwei Selbstbedienungstheken. Der
derzeitige Bio-Anteil liegt bei 40 Pro-
zent. Im Rahmen der Neuausrichtung
der Verpflegung wurden zudem neue
Partnerschaften zu regionalen und
Uberregionalen Lieferanten aufge-
baut, die viele Vorteile mit sich brin-
gen. So kommen unter anderem von
nun an regionale Bio-Kartoffeln auf
die Teller der Munsteraner Schule.

Z
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Foto: Minsterland e.V. / Philipp Félting
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Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: ca. 820

Gastestruktur: Schilerinnen und Schiler, Lehrkrafte
sowie weiteres Personal (Padagogik und Verwaltung)

Kiichenteam: 3 Kochinnen und Kéche, 3 Ktichenhilfen,
1 Auszubildende, 2 Spulkréfte und 1 Aushilfe

Bio-zertifiziert seit: 2025

Bio-Angebot: ca. 40 Prozent des Wareneinsatzes

Produktionssystem: Frischkiiche

Kontakt: Meike Schlautmann (Kichenleitung),
mensa.schlautmann@mag.ms.de

~,Unsere Mensa ist ein eindrucks-
volles Beispiel daflir, dass gute
Schulverpflegung und Nachhaltig-
keit Hand in Hand gehen kénnen.
Besonders freut uns, dass dieses
Konzept auch bei den Schilerinnen
und Schilern so gut ankommt.”

Meike Schlautmann
Kuchenleiterin
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Rebional GmbH

Die Philosophie des Unter-
nehmens ist simpel — ehr-
liches Kochen mit vielen
pflanzlichen Zutaten und
Behandlung aller Ressour-
cen mit dem gebihrenden
Respekt. Seit mehr als ei-
nem Jahrzehnt steht Rebio-
nal fir eine Gemeinschafts-
verpflegung, die Mensch
und Planet gleichermal3en
schmeckt.

Mit seinem Hauptsitz in Herdecke,
Nordrhein-Westfalen, gehort
Rebional zu den traditionsreichsten
Unternehmen in Deutschland, das
seit seiner Griindung Nachhaltigkeit,
Umweltschutz und soziale Verant-
wortung lebt. Unter der Fihrung von
Geschéaftsfuhrer Oliver Kohl setzt
Rebional ein deutliches Zeichen flr
nachhaltiges Catering mit Bio-Qua-
litdt und zeigt, wie es gelingt, mit

Lieferbeziehungen:

Elbfrost GmbH

Respekt vor samtlichen Ressourcen
zu kochen.

Als Tochtergesellschaft des Gemein-
schaftskrankenhauses Herdecke hat
sich Rebional zu einem der fihren-
den Caterer insbesondere in den
Bereichen Bio und Nachhaltigkeit in
der Gemeinschaftsverpflegung ent-
wickelt. Mit rund 300 Mitarbeitenden
sieht sich Rebional als Spezialist fur

Foto: Rebional GmbH

komplexe Anforderungen von Ernadh-
rungskonzepten fir Krankenhauser,
Rehakliniken, Senioren- oder Pflege-
heime, weiterfuhrende Schulen,
Kindergérten und Betriebe.

In zwei eigenen Zentralkiichen am
Standort in Herdecke mit einem
Bio-Anteil von 70 Prozent und in
Hamburg mit vier GroBkichen und
zahlreichen kleinen Kiichen kocht

Midsona Deutschland GmbH

Trockenprodukte

Wertkreis Gutersloh gGmbH

Gemuse und Kartoffeln

Manss GmbH Frischeservice

Gemtse und Kartoffeln

Rullko GroBeinkauf GmbH u. Co. KG

TK-Gemtuse

Rebional

Molkereiprodukte und Vollei
Biofleisch NRW e.G.

0 oo

Fleisch

Backerei-Konditorei Hagenkotter

Brot und Backwaren

BLF GroRverbraucherservice GmbH Co.KG

Fleisch- und Wurstwaren

Josef Hesse GmbH

o = regionale Erzeugerbetriebe

Gemuse und Kartoffeln

= GroBRhandel



Rebional taglich etwa 37.000 Mahl-
zeiten. Was Rebional besonders
auszeichnet, ist das Engagement

fur Kochkunst und Qualitat: Vom
Backen von Kuchen und Brot bis hin
zur Herstellung von Konzentraten fiir
Gemdisebrihe — wird nach Moég-
lichkeit alles selbst produziert, um
sicherzustellen, dass die Speisen den
héchsten Standards entsprechen.
Alle Kuichen besitzen eine Bio-Zertifi-
zierung oder befinden sich derzeit im
Zertifizierungsprozess.

Rebional méchte die heimische
Wirtschaft férdern und verarbeitet
pflanzliche und tierische Produkte
deshalb bevorzugt aus der Region.
Die Erhaltung regionaler Rezepte
und Gerichte ist dabei sehr wich-

tig. Folgende Lebensmittel werden
grundsatzlich aus biologischem An-
bau verarbeitet: Gewlrze, Reis, Mehl,
Starke, Kartoffeln, Schmelzflocken,
Zwieback, Musli, Nudeln, Halsen-
frichte, Getreide, Vollei, Milchpro-
dukte wie Quark und Joghurt, Obst,
Gemuse und Rindfleisch. In allen
Betrieben wird grundsatzlich frisch
gekocht. Convenience-Produkte wer-
den nur bis zum Convenience-Grad 2
(garfertige Lebensmittel) verwendet.
Vieles wird selbst hergestellt: u.a. So-
RBen, Frikadellen, Bratlinge, Suppen,
Fruchtjoghurt und Kuchen. Rebional
agiert mit langfristigen Lieferpart-
nerschaften und guten Geschafts-
beziehungen, die Verlasslichkeit und
Qualitat garantieren.
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Foto: Rebional GmbH

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: 37.000

Gastestruktur: Krankenhauser, Rehakliniken,
Senioren- oder Pflegeheime, weiterfuhrende

Schulen, Kindergarten und Betriebe
Kiichenteam: rund 300 Mitarbeitende (insgesamt)

Bio-Angebot in Herdecke: etwa 70 Prozent des
Wareneinsatzes

Produktionssystem in Herdecke: Cook & Chill

Kontakt: info@rebional.de,
Telefon: 02330 989810

Die Philosophie unseres Unterneh-
mens ist simpel — ehrliches Kochen
mit vielen pflanzlichen Zutaten und
Behandlung aller Ressourcen mit
dem gebihrenden Respekt.

Oliver Kohl
Geschaftsfuhrer



mailto:info@rebional.de

36 Unsere Bio-Leuchttlirme in Nordrhein-Westfalen

Schulmensa Kevelaer des
SOS-Kinderdorf Niederrhein

Foto: SOS-Kinderdorf e.V. / Mika Volkmann

Das SOS-Kinderdorf
Niederrhein betreibt in der
Wallfahrtsstadt Kevelaer
die Schulmensa. Hier wer-
den im geschitzten Rah-
men rund 17 junge Men-
schen mit Handicap in der
Lehr- und Produktionskliche
ausgebildet, umgeschult
oder auf das Berufsleben
vorbereitet.

Das Team kocht taglich bis zu 400
Essen mit regionalen Lebensmitteln
und gibt diese an die Schilerinnen
und Schuler der Gesamtschule

und des Gymnasiums sowie einer
offenen Ganztagsschule aus. Die
Agentur fur Arbeit Wesel unter-
stitzt und finanziert die beruflichen
Bildungsangebote. Als erste Lehr-
und Produktionskiche der Oko-

Lieferbeziehungen:

Modellregion Niederrhein hat die
Schulmensa des SOS-Kinderdorf
Niederrhein in der Wallfahrtsstadt
Kevelaer die Bio-Zertifizierung 2023
erhalten. Zunachst wurden drei
Produktkategorien — Rindfleisch,
Nudeln und Reis — auf Bio-Ware
umgestellt. Damit gibt es jetzt in der
Wallfahrtsstadt Schulverpflegung
mit Bio-Siegel.

Im SOS-Kinderdorf Niederrhein hat
das Thema Nachhaltigkeit seit jeher
einen groBen Stellenwert. Denn
Aspekte wie Gesundheit, Umwelt-
bewusstsein und Erndhrung sind Be-
standteile der BildungsmaBnahmen,
die der Sozialtrager in der Region
anbietet. Insgesamt kimmern sich
rund 330 Beschéaftigte und 50 eh-
renamtlich Engagierte um mehr als

SOS-Kinderdorf Kevelaer

Hambrock GroRhandel

Reis

Chefs Culinar West GmbH & Co. KG

Nudeln

Naturverbund Thones e. K.

o = regionale Erzeugerbetriebe

Rindfleisch

= GroBRhandel



3.000 Betreute, Teilnehmende und
Géaste in den vielfaltigen Angeboten
des SOS-Kinderdorf Niederrhein.
Durch die Einfihrung von Bio-Le-
bensmitteln gibt es ein starkeres
Bewusstsein und eine groRere Sen-
sibilisierung aller Beteiligten — ob
Mitarbeitende, Auszubildende oder
Mensabesuchende. Das SOS-Kin-
derdorf Niederrhein hat eine Multi-
plikatoren-Funktion, die Nachfrage
und Wertschatzung von regionalen
Bio-Lebensmitteln in der Region
dauerhaft zu steigern.

Mit der Einfuhrung der Bio-Lebens-
mittel in der Schulmensa wurde

die MenuU-Planung neu strukturiert.
Dadurch konnten trotz héherer
Kosten im Einkauf die Men(-Preise
fur die Schulerinnen und Schler
stabil gehalten werden. Gelingen
konnte dies auch durch die Teilnah-
me am Bio-Coaching im Rahmen der
Initiative ,,NRW kocht mit Bio". Die
Anleitenden und Auszubildenden in
der Kliche freuen sich, dass sie mit
den hochwertigen Bio-Waren kochen
durfen — und den Schulerinnen und
Schilern schmeckt's.
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Foto: SOS-Kinderdorf e.V. / Mika Volkmann

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: ca. 400

Gastestruktur: Schulerinnen und Schtler

Kiichenteam: 4 Anleitende, 1 Psychologin,

2 padagogische Fachkrafte, rund 17 Menschen mit
Handicap in Ausbildung, Umschulung oder Berufs-
vorbereitung

Bio-zertifiziert seit: 2023
Bio-Angebot: ca. 20 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Peter Schonrock (Einrichtungsleiter),
peter.schoenrock@sos-kinderdorf.de,
Telefon: 02821 7507-49

»In der Schulmensa bilden wir seit
Uber zehn Jahren junge Menschen
mit Handicap aus. Dass wir jetzt
wieder MalR3stabe setzen und zu
den ersten GroRklchen zahlen,
die mit bio-zertifizierten Produkten
kochen, freut uns sehr.”

Peter Schénrock
Einrichtungsleiter des SOS-Kinderdorf Niederrhein
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Schloss Hamborn

INn Borchen

Als altester Demeter-Be-
trieb in NRW hat sich das
Hofgut Schloss Hamborn
seit 1931 der biologisch-
dynamischen Landwirt-
schaft verschrieben. Seit-
dem versteht es sich als
anthroposophisches Zent-
rum in Ostwestfalen, in dem
ca. 800 Menschen wohnen
und/oder arbeiten.

Die Arbeitsfelder reichen vom
padagogischen Bereich fur Kita und
Schule tber die Jugendhilfe bis hin
zu Altenpflege und Reha-Klinik. Im
Fokus stehen dabei soziale Kompe-
tenz sowie nachhaltige Entwicklung.
Bio-Lebensmittel und bio-zertifizier-
te GroBkuchen mit etwa 850 Essen
in der taglichen Verpflegung sowie
im AuBer-Haus-Service sind dabei in

Lieferbeziehungen:

Gartnerhof Rollingsen

der Region ein besonderes Allein-
stellungsmerkmal.

Zusatzlich zur eigenen Landwirt-
schaft erfolgt auch die Veredelung
der Produkte in der Backerei, Flei-
scherei und Kéaserei in der hofeige-
nen BioManufaktur. Es werden fast
nur eigene Produkte verarbeitet und
direkt vermarktet — oder eben in

Foto: Schloss Hamborn

‘% L
den eigenen Kiichen verwendet. Vor
etwa sieben Jahren wurde die Ge-
meinschaftsverpflegung in Schloss
Hamborn neu ausgerichtet. Im Zuge
dieser Neuausrichtung wurde die
Kuche des Altenwerks bio-zerti-
fiziert und Kitas sowie Schulen als
neue Geschéaftsfelder erschlossen.

Werbung war dafur nicht nétig: Die
hohe Qualitat der Gerichte und der

®
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Bio-GroBhandel Weiling

Sonstige Produkte

Kaffeerosterei Joliente

Gemuse

Kaffee

Schloss Hamborn

o = regionale Erzeugerbetriebe o = GroBRhandel
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konsequente und authentische Foto: Schloss Hamborn
Einsatz von Bio aus der Region ' EEL
sprachen fur sich. In verschiedenen
Etappen wird in den professionell
organisierten GroBkuchen fur die
verschiedenen Bereiche gekocht.

Das motivierte Team mit vielen
langjahrigen Mitarbeitenden steht
voll hinter Bio. Ob zum Erhalt und
Steigerung der Bodenfruchtbar-
keit oder fur eine artgerechte
Tierhaltung — Bio gilt in Hamborn
als absolut zukunftsweisend. So
selbstverstandlich Bio fur das Team Steckbrief
vor Ort auch ist: Fur eine wahlweise
30-100-prozentige Bio-Verpflegung Mahlzeiten/Tag: etwa 850
wie in Schloss Hamborn musste sich
der Betrieb zunachst eigene Struktu-
ren und Partnerschaften aufbauen.

Gastestruktur: von Kita-Kindern bis Seniorinnen und

Senioren

Kiichenteam: 14 Mitarbeitende (darunter 2 Kéche,
4 Hauswirtschafterinnen und Hauswirtschafter,
1 Beikoch)

Die Gestaltung der Speiseplane und
die korrekte Dokumentation wurden
trainiert, Kooperationspartnerschaf- Bio-zertifiziert seit: 2017
ten mit anderen Betrieben vor Ort
geschlossen und alles wird sorgféltig
Uberwacht. Der Eigenanbau wird
jahrlich in einer Anbaubesprechung Produktionssystem: Cook & Serve
geplant, zusatzlich werden auch
Partnerbetriebe besucht. Die Nahe
zu den Partnerinnen und Partnern
ist ein zentraler Erfolgsfaktor fur
Schloss Hamborn, hinzu kommt die
stetig wachsende Nachfrage. Beides
motiviert das Team, auch in Zukunft
konsequent auf Bio zu setzen.

Bio-Angebot: wahlweise 30-100 Prozent des Warenein-
satzes

Kontakt: kueche-altenwerk@schlosshamborn.de,
Telefon: 05251 891407

— lal T ,Bio liegt in der DNA

~ S~ ‘i
unseres Unternehmens.
Gerd Bogeholz
Geschaftsfuhrer der gemeinnatzigen GmbH
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Studierendenwerk Siegen

Foto: Studierendenwerk Siegen / M. Althduser

Das Studierendenwerk Sie-
gen bietet fur aktuell 12.000
Studierende der Universitat
Siegen die Leistungen Gas-
tronomie, Wohnen, BAf6G
und Kindertagesstatte. Die
Hochschulgastronomie
beinhaltet insgesamt drei
Mensen, ein Bistro und
einen Food Court und drei
LEOs (Lernorte mit gastro-
nomischem Angebot), die
Uber die Stadt verteilt sind.

Auch die Uber 2.000 Bediensteten
der Universitat Siegen gehéren

zum Géstepotenzial. Insgesamt 52
Mitarbeitende produzieren an den
verschiedenen Standorten durch-
schnittlich 2.000 Mahlzeiten pro
Tag. Ziel in den gastronomischen
Betrieben des Studierendenwerks
Siegen ist es, Wirtschaftlichkeit und
Okologie in Einklang zu bringen und

Lieferbeziehungen:

dabei nachhaltige und genussvolle
Speisen zu bezahlbaren Preisen
anzubieten. Bio-Lebensmittel sind
dabei ein fester Bestandteil: Bereits
seit zwanzig Jahren ist das Studie-
rendenwerk Siegen bio-zertifiziert.
Die Motivation, das Bio-Angebot
auszubauen, war und ist hoch: Vor
Corona lag der Bio-Anteil bereits bei
etwa 20 Prozent. Das wird nun wie-

der angestrebt. Bei der Menge der
Mahlzeiten kommt einiges zusam-
men: Gut 24 Tonnen Bio-Lebensmit-
tel werden in den Gastrobetrieben
jahrlich verarbeitet.

So ist selbstverstandlich nicht nur
Bio ein Thema, sondern es wird ein
insgesamt zukunftsfahiger Ernéh-
rungsstil angestrebt. Bereits 2005

A + K Kalte-Team

Tiefgefrorene und frische Lebensmittel

EGV Unna

Sonstige Produkte

Westfalischer Gastronomie Service

Getranke

Studierendenwerk Siegen

o = regionale Erzeugerbetriebe o = GroBRhandel



gab es erste alternative Angebote
in einer der Cafeterien. Mittlerweile
sind Uber die Halfte der abverkauf-
ten Mittagessen in den Mensen
vegetarisch oder vegan. Gleich-
zeitig ist den Gasten die Auswahl
wichtig: Drei verschiedene Mendis,
ein abwechslungsreiches Aktions-
angebot und eine Salattheke mit bis
zu 16 verschiedenen Salaten sind

in den Mensen Standard. Auch im
neuen Food Court auf dem Campus
Unteres Schloss gibt es neben dem
vegetarisch-veganen Stand zusatz-
lich an fast allen anderen Themen-
Standen - von Pizza & Pasta hin zum
Donerspiel3 — regelmaBig alternative
Angebote.

Regionalitat und Saisonalitat sind
ebenso Thema: David Kortmann,
Kachenleiter der Zentralmensa, ist
diesbezuglich sehr engagiert und
lotet immer neue Wege aus, um aus
saisonal verfligharen Produkten
abwechslungsreiche Angebote zu
kreieren. Im Rahmen der Masthuhn-
Initiative wird zusatzlich auf Tierwohl
geachtet. Und wenn es mal schnell
gehen muss, kdnnen die Speisen in
pfandfreien Mehrwegbehéltern mit-
genommen werden — ein digitales
System via App macht es moglich.
So fligt sich das Bio-Angebot im
Studierendenwerk Siegen in ein
ganzheitliches Nachhaltigkeitsden-
ken ein.
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Foto: Studierendenwerk Siegen / E. Kéniger

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: 2.000, bis zu 6.800 méglich

Gastestruktur: Studierende, Bedienstete der Univer-
sitat, ber 50 Prozent Frauen, Altersspanne 18-60 Jahre
im Food Court auch Mittagsgéaste aus den Betrieben/
Buros aus der Altstadt

Kiichenteam: 8 Kéchinnen und Kéche,
44 Kuchenhilfen/Spulkrafte

Bio-zertifiziert seit: 2006

Bio-Angebot: 10 Prozent des Wareneinsatzes
(vor Corona 20 Prozent)

Produktionssystem: Cook & Serve,
teilweise Cook & Chill

Kontakt: EImar Kéninger (Abteilungsleiter),
koeninger@studierendenwerk.uni-siegen.de,
Telefon: 0271 740-3128

~7Aufgrund der sehr jungen Gaste
haben wir als Studierendenwerk
Immer schon sehr frih Trends auf-
gegriffen und dabei auch eine hohe
Akzeptanz erfahren.”

Elmar Kéninger
Abteilungsleiter
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Vitaminreich Bio-Catering
in Velbert

Foto: Vitaminreich / René Krings

Als im Jahr 2005 die Ge-
schichte von Vitaminreich
begann, hatte Sandra Goértz
selbst noch Kinder im Kin-
dergartenalter. Das Essen
ihrer Kleinen nahm sie als
Inhaberin eines Bio-Ladens
genau unter die Lupe — und
dann gleich selbst in die
Hand. Das Unternehmen
Vitaminreich startete sie mit
zunachst 20 Essen pro Tag.

Zusatzlich zu einer gesundheits- heraus verschiedene Kitas und wand wie getrennte Lagerung entfal-
fordernden Verpflegung fur Kin- Schulen mit mittlerweile taglich len durch die vollstandige Konzent-
der spielt fur die Unternehmerin 3.500 Essen. Die Kartoffeln werden ration auf Bio-Lebensmittel.
auch der Beitrag zum Umwelt- und selbst geschalt, das Essen frisch zu-
Tierschutz sowie eine gerechtere bereitet und durch die sieben Fahrer ~ Das Konzept funktioniert vor allem
Bezahlung fur Landwirtinnen und noch heiB3 im Kreis Mettmann und in dadurch, dass das Team bei der
Landwirte eine Rolle. daran angrenzenden Stadten ausge-  Beschaffung auf eine Vielzahl von
liefert. Dabei war klar: Es sollte von Lieferanten setzt und neben dem

Seitdem hat sich einiges getan: Anfang an 100 Prozent Bio sein. Das ~ Bio-GroBhandel in vielen Féllen
Das achtzehnkopfige Kichenteam hat auch ganz praktische Grunde, direkt bezieht. Auf teure Zwischen-
versorgt aus der zentralen Kuiche denn zusétzlicher Organisationsauf-  handler wird verzichtet. So hat ein
Lieferbeziehungen:

Vitaminreich

Fleischerei Januta
Fleisch und Fleischerzeugnisse

oo Bauer Bredtmann

Kartoffeln, Eier und Getreide

Landlinie
Frische und Trockenware
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Kooperationslandwirt eigens fur
Vitaminreich Felder angelegt und
versorgt den Betrieb mit Kartoffeln
und Eiern. Die Ausbildung eines
Netzwerks durch viel Kommunika-
tion und das Kntpfen von Kontak-
ten besonders vor Ort ermdoglicht
eine preislich angemessene und
verlassliche Warenbereitstellung fur
die Kita- und Schulverpflegung. Seit
2024 hat die Kitaverpflegung von
Vitaminreich zudem auch eine DGE-
Zertifizierung.

Deutlich haufiger als im konven-
tionellen Bereich missen Dinge
erklart werden, die im Bio-Bereich
anders sind. Zum Erfolgskonzept
von Vitaminreich gehoért daher auch
die transparente und offene Kom-
munikation zu und mit den Gasten.
Schul- und Kitagruppen kénnen sich
auch die Kiche vor Ort ansehen und
so ein besseres Verstandnis fur die
Geschehnisse hinter den Kulissen
gewinnen. Auch der Anbau beim ko-
operierenden Landwirt kann besich-
tigt werden. Um auch mit der reinen
Bio-Verpflegung wirtschaftlich zu
bleiben, wird der Speiseplan ent-
sprechend ausgerichtet. Uberwie-
gend gibt es vegetarische Gerichte.
Dabei werden die Angebote der
verschiedenen Lieferanten sorgfaltig
verglichen.
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Foto: Vitaminreich

Steckbrief
Mahlzeiten/Tag: etwa 3.500

Gastestruktur: Kita- und Schulkinder

Kiichenteam: 18 Mitarbeitende (darunter 2 Kéche,
Kuchenhelferinnen und Kiichenhelfer sowie
Schulerinnen und Schiler)

Bio-zertifiziert seit: 2005
Bio-Angebot: 100 Prozent des Wareneinsatzes
Produktionssystem: Cook & Serve

Kontakt: Sandra Gortz (Geschaftsfuhrerin),
info@vitaminreich-biocatering.de,
Telefon: 02051 8004756

~Man muss viel
Aufklarungsarbeit betreiben.”

Sandra Gortz
Geschaftsfuhrerin



mailto:info@vitaminreich-biocatering.de

44 Tipps fur den Bio-Einstieg

Tipps fur den Bio-Einstieg

Warum regionale Bio-Lebensmittel
in lhrer (GrofB3-)Kiiche?

Die Beweggriinde, regionale Bio-
Lebensmittel einzusetzen bzw. das
Angebot dieser im Verpflegungs-
angebot zu erhéhen, kdnnen ganz
unterschiedlich sein.

Ubergreifend lasst sich sagen, dass
der Einsatz von regionalen Bio-Le-
bensmitteln fur viele Betriebe der
AuBer-Haus-Verpflegung mittler-
weile zu einem wichtigen Kriterium
eines nachhaltigen Verpflegungs-
konzepts zahlt. Dies zeigen auch
die unterschiedlichen Bio-Leucht-
tirme in Nordrhein-Westfalen sehr
anschaulich. Je nach Betrieb gibt es
unterschiedliche Motivationen und
Argumente fur die EinfGhrung oder
den Ausbau des regionalen Bio-An-
gebots. Und auch das zahlt: Der
Einsatz von Bio-Lebensmitteln aus
regionalem Anbau in den Kiichen
unterstitzt regionale Wertschop-
fungsketten und stéarkt die Region.

Oftmals sind es konkrete Anlasse
oder auBere ,Anstupser”, die dazu
fuhren, in den Kiichen verstarkt
Bio-Lebensmittel aus der Region
einzusetzen und sich auf den Weg
zu machen, neue Partnerschaften
mit regionalen Lieferanten aufzu-
bauen. Mitunter fihren auch die
nachfolgenden Griinde dazu, dass
vermehrt regionale Bio-Lebensmit-
tel von Kiichen verwendet werden:

Wettbewerbsvorteil und Erschlie-
Bung neuer Kundengruppen:
Bio-Lebensmittel figen sich bei vie-
len Betrieben der Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie

als Teil eines nachhaltigen Ver-
pflegungsangebotes ein, das auch
gegenlber den Gasten beworben
werden kann. Fur einige Gastegrup-
pen hat eine Kiiche mit regionalen
Bio-Lebensmitteln einen gastrono-
mischen Mehrwert.

Geforderte Rahmenbedingungen:
Der Einsatz von Bio-Lebensmitteln
und das Erreichen festgelegter Bio-
Quoten stellt in vielen Ausschrei-
bungen fur die Gemeinschaftsver-
pflegung ein wichtiges Kriterium
dar.

Einbettung in iibergeordnete
Unternehmensleitbilder, Nachhal-
tigkeitsstrategien und Verédnde-
rungsprozesse:

Ein nachhaltiges Verpflegungsange-
bot mit regionalen Bio-Lebensmit-
teln lasst sich gut in Ubergeordnete
Konzepte, Strategien und Philoso-
phien einbetten und hiermit ver-
knupfen, z. B. in Kitas und Schulen
in Verbindung mit Bewegungskon-
zepten, in Unternehmen als Teil der
Nachhaltigkeitsberichterstattung,
in Hotels als Nachweis eines 6kolo-
gischen und sozial verantwortlichen
Wirtschaftens.
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Damit der Start gelingt:
7 Tipps fiir den Einstieg

Informieren

1. Kontakt zu Bio-Kennern
aufnehmen:
Dies kdnnen Ansprechpersonen
in den Oko-Modellregionen in
NRW, der Bio-Anbauverbande
NRW sowie Berufskolleginnen
und -kollegen aus dem eigenen
Netzwerk oder auch die Bio-
Leuchttirme NRW sein.

2. Info- und Vernetzungsveran-
staltungen besuchen:
Diese helfen bei der Kldrung von
Fragen, férdern das Netzwerken
und geben einen praktischen Ein-
stieg in das Bio-Thema.

3. Informationsmaterialien
nutzen:
Initiativen und Plattformen bieten
viele verschiedene Materialien,
z. B. Leitfaden, Infoblatter, Er-
klarvideos und Klichenportrats.

£
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Konkretisieren:

4. Absprachen im Team treffen:

Wichtig ist ein fruhzeitiges , Mit-
nehmen" des Teams und das
Festlegen von Verantwortlichkei-
ten und Aufgaben.

. Bio-Einsatz planen: Hilfreiche

Uberlegungen zu Beginn sind:
Welche Zutaten sollen in Bio ein-
gesetzt werden? Wird ,,nur” die
Bio-Kennzeichnung oder auch
die Auszeichnung mit dem Bio-
AHV-Logo in Gold, Silber oder
Bronze angestrebt? Wie soll der
Einsatz von Bio gegentiber den
Gasten kommuniziert werden?
Planen Sie schrittweise - es hat
sich bewéhrt erst einmal einzelne
Zutaten auf Bio umzustellen.

. Regionale Bio-Lebensmittel

beschaffen:

Je nach Bio-Sortimentsbreite
und -tiefe die passenden Liefer-
partner auswédhlen. Besonders
hier helfen die Praxiserfahrungen
anderer Kuichen und die An-
sprechpersonen in den Oko-Mo-
dellregionen.

. Unterstiitzungs- und Bera-
tungsangebote wahrnehmen:
Vor der Planung und Umsetzung
lohnt sich ein Blick auf die Link-
liste (im Anhang) mit wichtigen
Adressen zu Akteuren und Porta-
len.



https://www.oemr.de
https://www.oemr.de
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Was sind die gesetzlichen Vorgaben fiir Kiichen
(Stichwort: Bio-AHVV)?

Wenn Kuchen die Verwendung von
Bio-Lebensmitteln gegentiber ihren
Gasten kommunizieren méchten
(z. B. auf dem Speiseplan, der
Speisekarte oder auf der Website),
mussen sie sich vorab durch eine
staatlich zugelassene Oko-Kontroll-
stelle bio-zertifizieren lassen.

Die Bedingungen, die hierbei zu
berucksichtigen sind, werden in
Deutschland durch eine nationale
Verordnung, die Bio-AuBer-Haus-
Verpflegung-Verordnung (kurz:
Bio-AHVV) festgelegt. Diese ist seit
dem 5.10.2023 gultig. Kichen mit
Bio-Angebot kédnnen sich indivi-
duell entscheiden, ob sie nur die
verpflichtende Bio-Kennzeichnung
umsetzen oder dartber hinaus auch
zuséatzlich eine Auszeichnung mit
dem Bio-AHV-Logo in Bronze, Silber
oder Gold anstreben, um ihren Bio-
anteil sichtbar zu machen.

Besonders zu berticksichtigen sind
Kitas und Schulen. Fir Kitas und
Schulen, in denen das Essen selbst,
vor Ort, in eigenen Kachen und fur
den eigenen Bedarf zubereitet wird,
gilt eine Ausnahmeregelung. Fur
die Kennzeichnung von Bio-Zutaten
mussen diese Einrichtungen, sofern
die Speisen durch eigenes Personal
direkt in der Einrichtung und aus-
schlieBlich fur die dort befindlichen
Personen zubereitet werden, nicht
kontrolliert und zertifiziert werden.
Sie kdbnnen den Einsatz von Bio-Le-
bensmitteln auch ohne eine Bio-
Zertifizierung ausloben. Wichtig ist:
Mochten Kitas und Schulen tber die
einfache Kennzeichnung hinaus das
Bio-AHV-Logo in Gold, Silber oder
Bronze nutzen, missen sie hierfar
genauso zertifiziert sein wie alle
anderen AHV-Unternehmen auch.

Gut zu wissen: Die Kiiche muss
nicht zwangslaufig zu 100 Prozent
auf Bio umgestellt werden, auch die
Verwendung einzelner Bio-Produkte
ist moglich. Die Auszeichnung nach
dem Bio-AHV-Logo in Bronze gibt es
ab einem Bio-Anteil von 20 Prozent.
Ausfuhrliche Informationen zu den
Hintergrunden, Einzelheiten und
Umsetzung der Bio-AHVV sowie
musterhafte Praxisbeispiele sind in

Kurzum: Die Bio-Zertifizierung
schafft Transparenz, fordert das
Vertrauen der Gaste und garan-
tiert einen fairen Wettbewerb. Sie
ist weniger aufwendig als haufig
vermutet. Zudem wurde durch
die Bio-AHVV vieles vereinfacht.
Ein GroBteil der vorzubereitenden
Unterlagen liegt in den Kiichen-
betrieben ohnehin vor. Wird eine
Auszeichnung mit dem Bio-AHV-
Logo in Gold, Silber oder Bronze diesem Leitfaden zu finden:
angestrebt, ist die kontinuierliche »Mehr Bio mit Zertifikat in der
Berechnung des geldwerten Bio-An- 1

teils erforderlich. Die Berechnung

des Bio-Anteils durch die Kiiche

wird von der Oko-Kontrollstelle ge-

pruft.

Wie lauft der Prozess der
Bio-Zertifizierung fiir Kiichen-
betriebe ab?

A

1. Entscheidung fur den
Einsatz oder die Ausweitung
des Bio-Angebotes

v 2. Auswahl der Oko-Kontroll-
s —_— stelle und Abschluss eines
vV - Kontrollvertrages

3. Ausfllen der Zertifizierungs-
unterlagen und Vorbereitung auf
das Erstaudit
- 4. Inspektion vor Ort durch
‘ die Oko-Kontrollstelle

5. Erhalt des Kontrollberichts
und des Bio-Zertifikates mit oder
ohne Bio-AHV-Logo



https://www.oekolandbau.de/bio-zertifizierung/bio-zertifizierung-in-der-ahv/leitfaden-umsetzung-der-bio-ausser-haus-verpflegung-verordnung/
https://www.oekolandbau.de/bio-zertifizierung/bio-zertifizierung-in-der-ahv/leitfaden-umsetzung-der-bio-ausser-haus-verpflegung-verordnung/

Anhang

Linksammlung (Auswahl)

Fachportal Okolandbau Nordrhein-Westfalen
www.oekolandbau.nrw.de

Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen
www.landwirtschaftskammer.de

Oko-Modellregionen Nordrhein-Westfalen
B |

Landesvereinigung Okologischer Landbau
Nordrhein-Westfalen e.V. (LVO)

Ansprechpartnerinnen und -partner der
Anbauverbande des 6kologischen Landbaus
in Nordrhein-Westfalen

Impressum

Herausgeber
Ministerium fur Landwirtschaft und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen

Stadttor1

40219 Dusseldorf

Fon: +49 (0)211 3843-0
oeffentlichkeitsarbeit@mlv.nrw.de

Fachredaktion
Referat Il A.4, Okologischer Landbau und Agrarumweltférderung

Layout
Dipl. Des. Nicole Rademacher, Munster

Druck
Joh. Burlage GmbH & Co. KG, Miinster

Fotonachweise

Titel: istockphoto © Halfpoint

Seite 8: Adobe Stock © KaTtepuHa €EBTexoBa
Weitere Seiten: Nachweise direkt an den Bildern.

Anhang / Impressum 47

Weitere interessante Links

BioWochen NRW
www.biowochen-nrw.de

Landservice Nordrhein-Westfalen
www.landservice.de

Landesamt fiir Verbraucherschutz und Erndhrung
Nordrhein-Westfalen
www.lave.nrw.de

Info-Portal der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Erndhrung

verpflegung

Hinweis

Diese Druckschrift wird im Rahmen der Offentlichkeitsarbeit der
Landesregierung Nordrhein-Westfalen herausgegeben. Sie darf weder
von Parteien noch von Wahlbewerberinnen und -bewerbern oder Wahl-
helferinnen und -helfern wahrend eines Wahlkampfes zum Zwecke der
Wahlwerbung verwendet werden. Dies gilt auch fur Landtags-, Bundes-
tags- und Kommunalwahlen sowie fur die Wahl der Mitglieder des Euro-
paischen Parlaments. Missbrauchlich ist insbesondere die Verteilung
auf Wahlveranstaltungen, an Informationsstanden der Parteien sowie
das Einlegen, Aufdrucken oder Aufkleben parteipolitischer Informatio-
nen oder Werbemittel. Untersagt ist gleichfalls die Weitergabe an Dritte
zum Zwecke der Wahlwerbung. Eine Verwendung dieser Druckschrift
durch Parteien oder sie unterstutzende Organisationen ausschlieBlich
zur Unterrichtung ihrer eigenen Mitglieder bleibt hiervon unberihrt.
Unabhangig davon, wann, auf welchem Weg und in welcher Anzahl diese
Schrift der Empféngerin oder dem Empfanger zugegangen ist, darf sie
auch ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorstehenden Wahl nicht in einer
Weise verwendet werden, die als Parteinahme der Landesregierung zu-
gunsten einzelner politischer Gruppen verstanden werden kénnte.

Stand
November 2025
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ﬁ Facebook
Facebook.com/MLV.NRW

Instagram
instagram.com/mlvnrw/

m LinkedIn Website
https://url.nrw/mlv.nrw www.mlv.nrw.de
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