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Sehr geehrte Damen und Herren,

Erndhrungsfragen sind heute Ausdruck des personlichen Lebensstils. Damit sind
auch die Erwartungen an die Betriebsgastronomie hoch: Gesundheit, Genuss
und Qualitat — dieser Dreiklang soll sich hier genauso wiederfinden wie an allen
anderen kulinarischen Begegnungsstatten.

Die hier vorgestellten Bayerischen Leitlinien Betriebsgastronomie wurden
gemeinsam mit erfahrenen Praktikern und Vertretern aus Wissenschaft und Wirt-
schaft erarbeitet und in Pilotkantinen erprobt. Sie beschreiben, wie Sie taglich
fiir viele Essensgaste eine gute, gesunde und bayerisch gepréagte Verpflegung
gewadhrleisten kdnnen. Herkunft und Qualitét der Lebensmittel spielen dabei eine
wichtige Rolle. Sie als GroBverbraucher entscheiden mit, was beides wert ist.

Das Bayerische Staatsministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
sieht die gesundheitsférderliche und nachhaltige Verpflegung in der bayerischen
Betriebsgastronomie als ein zentrales Handlungsfeld. Deshalb unterstiitze

ich die Verantwortlichen bei der Umsetzung der Leitlinien mit acht Fachzentren
Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung.

Ich wiinsche mir, dass diese Leitlinien zu einer maRgebenden Orientierungshilfe
flir gutes und regionaltypisches Essen am Arbeitsplatz in bayerischen Behorden
und Unternehmen werden und im Betrieblichen Gesundheitsmanagement ebenso
wie im Unternehmensleitbild ihren Platz finden.

el Brecaiee

Helmut Brunner
Bayerischer Staatsminister
flr Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

\Vorwort
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\Von Experten
fir Experten

In der Betriebsgastronomie werden taglich in Bayern
Tausende Menschen bekocht. In dieser Quantitat steckt
grofRRes Potenzial — auch fur Qualitat. Entscheidungen, die
hier gefallt werden, wirken sich vielfach aus: auf Mensch,
Umwelt und Gesellschaft. Fiihrungs- und Fachkrafte

der Betriebsgastronomie entscheiden daher mit, ob es
gelingt, den Dreiklang aus Gesundheit, Genuss und
Qualitat gesellschaftlich zu verankern.

Wir wollen Sie dabei begleiten und Sie fiir diese Aufgabe
begeistern, motivieren und wappnen.

Die Bayerischen Leitlinien Betriebsgastronomie wurden
von Experten flir Experten erarbeitet — eine Orientierungs-
hilfe fur Entscheidungstrager und Verantwortliche. Sie
zeigen auf, wie wir eine gute Betriebsverpflegung defi-
nieren, wie sie in der Praxis umgesetzt werden kann und
wie man es schafft, dass ein solch hochwertiges Angebot
im Unternehmen auch wahrgenommen und wertge-
schatzt wird.

Im erstenTeil stellen wir lhnen in vier Leitgedanken
unsere Philosophie vor. Im zweiten, umfassenderenTeil
geben wir praktische Anregungen fiir Auswahl und
Einkauf der Lebensmittel, die Speiseplangestaltung und
die Verankerung der Betriebsgastronomie im
Unternehmen.

4 | Von Experten fiir Experten

An dieser Stelle ein groBes Dankeschon fir die wertvolle
Zusammenarbeit, Unterstutzung und Beratung bei der
Entwicklung der Leitlinien! Erarbeitet wurden diese vom
Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) im Auftrag des
Bayerischen Staatsministeriums flir Ernahrung, Land-
wirtschaft und Forsten (StMELF).

Ein unabhangiges Fachgremium aus Vertretern der
Praxis, der Wirtschaft und der Wissenschaft hat die Arbeit
beratend unterstiitzt. Die fundierten Erfahrungen dieser
Experten stellen sicher, dass die erarbeiteten Leitgedan-
ken und Orientierungshilfen sich im Alltag realisieren
lassen.

Mitgewirkt haben Vertreter folgender Berufsverbande
und Institutionen:

_ Deutsche Gesellschaft flir Erndhrung e.V. (DGE e.V.)
_ Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg

_ Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband,
DEHOGA Bayern e.\V.

_ Landesverband der Kéche Bayern im VKD e.V.

_Verantwortliche aus Einrichtungen der bayerischen
Betriebsgastronomie

Der Beirat wurde zusatzlich von Vertretern des 6ko-
logischen Landbaus und Handels und der Okologischen
Akademie e.V. beratend unterstiitzt.
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LEITGEDANKE
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*Gesundhen-

ZUR ORIENTIERUNG

> Vielfdltige und abwechslungsreiche
Auswahl an bedarfsgerechten Speisen.

> Schonende Gar- und moderne
Produktionsverfahren.

> Als ,gesund” erkennbare Mendtilinien bzw.

Komponentenkombinationen.

> Augenmerk auf vegetarische Gerichte,
Salat- und Gemtisebuffets.

> DGE-Qualititsstandard fiir die
Betriebsverpflegung als Grundlage.

Leitgedanken zur Esskultur

Wer sich auch am Arbeitsplatz ausgewogen und gesund ernéhrt, ist
nachweislich leistungsfahiger, aktiver und belastbarer.

Eine gesunde Kiiche fangt schon beim Einkauf an. Achten Sie dabei
auf gute Qualitat und einen hohen Anteil frischer Waren, die auch
Region und Saison spiegeln. Schonende Zubereitung und kluge
Speisenkombinationen sorgen dann dafiir, dass Berufstatige fit
durch ihren Arbeitstag kommen.

Wissen, was gut tut — unser Versténdnis

Grundlage flir die Gestaltung eines gesundheitsforderlichen Speisen-
und Getrankeangebotes ist flir uns der DGE-Qualitatsstandard fiir die
Betriebsverpflegung. Dieser gibt Empfehlungen fiir eine vollwertige
Zwischen- und Mittagsverpflegung in Betrieben und Behdérden.

Eindeutig erkennbar gesunde Mentilinien bzw. Komponentenkombi-
nationen helfen den Essensgéasten bei einer individuell optimalen,
gesunden Speisenauswahl und -zusammenstellung.

Selbstverstandlich darf der Geschmack dabei nie zu kurz kommen.
Dabei liegt es an Verantwortung und Kénnen der Kiiche, neben der
Freude an traditionell beliebten Gerichten auch die Lust der Essens-
gaste auf vegetarische Speisen und phantasievolle Salat- und
Gemiusebuffets zu wecken.

Eine moderne Interpretation regionaltypischer Gerichte, die Berlick-
sichtigung kulturell gepragter Essgewohnheiten und individueller
Unvertraglichkeiten sind aus unserer Sicht ebenfalls selbstverstandli-
cher Bestandteil einer gesundheitsférderlichen Betriebsgastronomie.

Jeder Gast soll ein Angebot finden, das seinen individuellen
Bediirfnissen und Vorstellungen entgegenkommt, sodass er gerne
zum ,,Gesunden” greift.

Damit der Leitgedanke ,Gesundheit” realistisch und praktikabel im
Grol3kiichenalltag umgesetzt bzw. ausgebaut werden kann, haben
wir ab Seite 22 konkrete Tipps zusammengefasst.

ZUR ORIENTIERUNG

> Einkauf regionaler Lebensmittel,
wann immer moglich.

> Berlicksichtigung der Saison.

> Erste BezugsgrélB3e fiir Regionalitét
ist Bayern.

> Orientierung beim Einkauf geben

Regionalsiegel und Regionalfenster.

> Regionaltypische Rezepturen prdgen neben
dem regionalen Einkauf eine bayerische

Betriebsverpflegung.

Es gibt viele Griinde, zu regionalen — und damit haufig saisonalen —
Lebensmitteln zu greifen. Sie reichen vom Genussfaktor erntefrischer
und voll ausgereifter Lebensmittel Gber die Sicherheit der Herkunft
bis zur Starkung der heimischen Wirtschaft. Der Einblick in die
gesamte Wertschopfungskette schafft Vertrauen zwischen Verbraucher
und Erzeuger. Hieraus kann wiederum eine héhere Wertschatzung
fir eine bewusste und gesunde Erndhrung wachsen.

Durch die Verwendung regionaler und saisonaler Zutaten ergibt sich
das regelmaRige Angebot regionaltypischer Gerichte fast wie von
selbst. Positiver Nebeneffekt ist dadurch auch die Bewahrung und
Weiterentwicklung der bayerischen Esskultur.

Wissen, wo's herkommt — unser Verstandnis

Der Begriff ,,Regionalitat” bezieht sich auf die Herkunft der Lebens-
mittel und zielt auf regionale Kreislaufe, moglichst kurze Wege

und Glaubwiirdigkeit ab. Im Fall dieser Leitlinien gilt Bayern als
Bezugsgrole.

Stammen die Lebensmittel aus einer nachvollziehbar definierten
Region, z.B. ,aus der Rhon’ gelten sie dann als regional, wenn
BayernTeil dieses Herkunftsgebietes ist. Es muss in jedem Fall
erkennbar sein, dass das Lebensmittel in der Region erzeugt bzw.
verarbeitet wurde, wie z.B. bei Lebensmitteln aus der
Direktvermarktung.

Damit der Leitgedanke ,Regionalitat” realistisch und praktikabel im
Grol3kiichenalltag umgesetzt bzw. ausgebaut werden kann, sind ab
Seite 14 und Seite 26 konkrete Tipps zusammengefasst.

Leitgedanken zur Esskultur | 9



ZUR ORIENTIERUNG

> Betriebsindividuelle Festlegung eines
Mindestanteils an Bio-Ware.

> Berlicksichtigung von Bio-Zertifizierungen
und Oko-Siegel beim Einkauf.

> Einkauf 6kologischer Lebensmittel
moglichst aus der Region — Nachfrage
erzeugt Angebot.

> Fairtrade-Produkte und solche aus
bestandserhaltender Fischerei sind Teil
einer nachhaltigen Verpflegung.

> Jeder kann einsteigen: Vor dem Start
zu mehr Okologie im Betrieb liegt die
Analyse.

Leitgedanken zur Esskultur

Bio-Produkte sind mehr als nur ein Trend — schon heute haben sie

einen festen Platz in der Gesellschaft und in vielen Betrieben.

Hier steckt noch viel Potenzial. Die Betriebsgastronomie kann eine
Vorreiterrolle einnehmen und 6kologischen Produkten den not-
wendigen Stellenwert bei der Alltagsverpflegung geben. Von einer
okologischen Landwirtschaft profitieren alle: Klima, Béden,
Gewasser, Pflanzen, Tiere und Menschen. Im Leitgedanken Okologie
kénnen sich dann auch die Aspekte Regionalitat, Gesundheit und
Wertschatzung zu einem stimmigen Ganzen finden.

Okologisch zu denken schlieBt kurze Transportwege ein. Deshalb
spielt die Herkunft auch hier eine Rolle: Okologische Lebensmittel
aus Bayern kénnen diesen Anspruch erfillen.

Wissen, wie's produziert wurde — unser Verstandnis

Bio-Zertifizierungen und Bio-Siegel stehen flir nachweislich 6ko-
logische Pflanzen- und Tierproduktion. Nur sie garantieren, dass der
europaische Mindeststandard flir 6kologische Produktion erflillt ist,
je nach Bio-Siegel auch deutlich mehr. Dies umfasst auch Haltungs-
bedingungen undTierwohl.

Eine gute Verpflegung schlie3t 6kologische Lebensmittel, mdglichst
aus der Region, selbstverstandlich ein, sei es, dass zum Einstieg
einzelne Produktgruppen wie Kartoffeln aus 6kologischem Anbau
stammen, eine Bio-Menlilinie eingefiihrt oder im Ziel die Bio-Zertifi-
zierung der gesamten Kiiche angestrebt wird: Jeder Betrieb soll
auch hier seine Mdéglichkeiten nach oben ausschépfen.

Zum Okologischen Gedanken passt auch, beim Einkauf von Meeres-
fischen angesichts lGberfischter Meere auf Nachhaltigkeit zu achten.

Auch unter fairen Bedingungen erzeugte Waren aus Entwicklungs-
landern sind Teil des Nachhaltigkeitsgedankens.

Damit der Leitgedanke ,,Okologie” realistisch und praktikabel im
Grol3kiichenalltag umgesetzt bzw. ausgebaut werden kann, haben
wir ab Seite 16 konkrete Tipps zusammengefasst.

t» AN KE
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ZUR ORIENTIERUNG

> Ein eigenes Verpflegungskonzept ist
Bestandteil von Unternehmensleitbild
und BGM.

> Erfolgreich ist nur, wer alle mitnimmt:
Gaéste wie Lieferanten, Kiichenteam wie
Unternehmensleitung.

> Kommunikation (iber das betriebseigene

Verpflegungskonzept weckt Interesse und
fliihrt zur Wertschétzung im Unternehmen.

L

Hw

Unternehmen und Betriebsgastronomen sind Gastgeber und wollen
mit gutem Essen begeistern. Wer sich seines erweiterten Auftrags
und Spielraums bewusst ist, gestaltet mehr als nur den Speiseplan:
Herausragende betriebsgastronomische Leistungen kdnnen Géste,
Kichenkrafte und Unternehmen vom Wert einer gesunden, regio-
nalen und nachhaltigen Verpflegung lGberzeugen und fur Neues
motivieren ... wenn sie davon wissen. Dies gelingt, wenn die Kom-
munikation stimmt: nach innen wie nach auf3en.

Erst wenn ein Verpflegungsleitbild definiert ist und von der gesamten
Unternehmenshierarchie mitgetragen wird, bekommt die Betriebs-
gastronomie die Wertschatzung im Unternehmen, die sie verdient.
Die Verankerung im Unternehmensleitbild und die Integration in das
Betriebliche Gesundheitsmanagement (BGM) sind sichtbare Zeichen
dafur.

Gut gedacht und gut gemacht — unser Verstandnis

Wer Veranderungen einfiihren will, muss alle mit auf die Reise
nehmen. Verantwortliche, Essensgéaste und das Kiichenteam miissen
wissen und verstehen, warum die Dinge passieren — und dass sie
selbst davon profitieren: von leistungsfahigen Mitarbeitern, die sich
im Unternehmen wohlfiihlen; von einem Kiichenteam, das sich den
Herausforderungen eines handwerklich anspruchsvollen Speise-
angebotes gerne stellt und von begeisterten Essensgasten, die die
Qualitat der Lebensmittel und Speisen schatzen.

Dass dies dann auch der eigenen Gesundheit, der Region, der
Umwelt und der heimischen Land- und Erndhrungswirtschaft nitzt —
auch darlber aufzuklaren ist eine Aufgabe, der sich eine gute
Betriebsgastronomie stellt. Denn nur so entsteht Wertschatzung fur
ein modernes und anspruchsvolles Verpflegungskonzept.

Damit der Leitgedanke ,Wertschatzung” realistisch und praktikabel
im GroRRkiichenalltag umgesetzt bzw. ausgebaut werden kann, haben
wir ab Seite 30 konkrete Tipps zusammengefasst.

Leitgedanken zur Esskultur | 11



Praktische
Orientierungshilfen
fir den Alltag

Wer Ja zu den Leitgedanken sagt, will diese auch im Unter-
nehmensalltag umsetzen. Die folgenden Seiten bieten
Orientierungshilfen, wie das gelingen kann. Dazu haben wir
drei Bereiche definiert, in denen Kiichenleiter und andere
Verpflegungsverantwortliche die mal3geblichen Entscheidun-
gen fallen, die die Qualitat der Verpflegung sichern: Einkauf,
Speisenangebot und Kommunikation.

Der Einkauf entscheidet tber Lebensmittelqualitat: Gber die
Frische, die Regionalitat und die Okologie, aber auch iiber
fairen Handel und Nachhaltigkeit im Unternehmen. Wichtig
ist, genau hinzusehen.

Entscheidend fiir den Gast aber ist, was auf dem Teller liegt.
Eine gesunde Menliilinie, die Lust zum Zugreifen macht,
muss dabei sein. Wenn dann noch bayerische Esskultur und
Freude am Kochen taglich sptrbar werden, hat die Betriebs-
gastronomie schon fast gewonnen. Doch erst eine gute

und umfassende Kommunikation sorgt dafiir, dass Qualitat
auch wahrgenommen und geschatzt wird. Sie erst Gberzeugt
Ihre Gaste, Mitarbeiter, Lieferanten und die Unternehmens-
leitung von den Leistungen der Kiiche.

> VERANTWORTUNGSVOLL
EINKAUFEN

> EIN AUSGEWOGENES
ANGEBOT GESTALTEN

> ERFOLGREICH
KOMMUNIZIEREN
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VERANTWORTUNGSVOLL EINKAUFEN

Einkaut regionaler
Lebensmittel

Der Einkauf regionaler Lebensmittel verringert Transport-
wege, starkt die heimische Landwirtschaft und fordert
die Wirtschaftskraft vor Ort. Eng verkniipft mit der Regio-
nalitat ist oft auch die Saisonalitat — insbesondere bei
frischem Obst, Gemiise und Salat.

Ein weiteres Plus in Sachen Genuss und Gesundheit:
Heimisches Obst und Gemiise wird meist geerntet, wenn
es reif ist, erreicht somit seinen optimalen Geschmack
und den vollen Gehalt an wertvollen Inhaltsstoffen.

Anhaltspunkt fir das Einkaufsvolumen

Ein geldwerter Anteil an regionalen Lebensmitteln von
bis zu 40 Prozent des Gesamteinkaufsvolumens gilt
unter Fachleuten als gut realisierbar. Gehen Sie dieses
Ziel Schritt flr Schritt an, definieren Sie , lhren” Wert im
Verpflegungskonzept als Teil des Unternehmensleitbildes
und beziehen Sie Ihr Kiichenteam bei der Entscheidung
mit ein: Mehr Regionales bedeutet in der Regel auch
mehr professionelles Handwerk in der Kiiche.

Erkennungszeichen Herkunft

Gerade in Bayern geniel3en regionale Produkte eine
hohe Wertschatzung und werden verstarkt nachgefragt.
Zahlreiche Labels und Siegel leisten eine Orientierungs-
hilfe, um die Herkunft der Produkte — oftmals in Verbin-
dung mit Qualitatsstandards - zu erkennen.

Das bundesweite Regionalfenster beinhaltet ausschliel3-
lich Aussagen zur Herkunft der eingesetzten landwirt-
schaftlichen Zutaten, Gber den Ort der Verarbeitung, den
Anteil regionaler Bestandteile am Gesamtprodukt sowie
die jeweilige Prifinstitution. Es wurde 2014 bundesweit
eingefihrt.

Praktische Qrientierungshilfen fiir den Alltag

GEPRUFTE QUALITAT — BAYERN (GQ)

Das staatliche Qualitats- und Herkunfts-
sicherungsprogramm ,, Gepriifte Qualitat —
Bayern” bietet stufenilibergreifende
Kontrollen: Damit trégt es Sorge fur die Ein-
haltung spezifischer Qualitatskriterien und
die bayerische Herkunftin der gesamten
Lebensmittelkette. Das Programm schreibt zusatzliche
Anforderungen an Produktion und Verarbeitung vor,
deren Erflillung von zugelassenen privatwirtschaftlichen
Zertifizierungsstellen und unter staatlicher Aufsicht
kontrolliert wird. Mehr dazu: www.gqg-bayern.de

BAYERISCHES REGIONALSIEGEL

Dieses Siegel basiert auf dem Zeichen ,Geprifte Quali-
tat — Bayern” Es kombiniert die hohen Qualitatsstandards
des GQ-Programms mit der Herkunft aus einem klar
definierten Gebiet. Beides wird unter staatlicher Aufsicht
kontrolliert und garantiert. Samtliche Produkte und
Inhaltsstoffe miissen zu 100 Prozent aus der jeweiligen
Region kommen. Das bekannte weil3-blaue GQ-Siegel
wird dazu durch einen regionsspezifischen Zusatz mit
leicht erkennbarem Logo ergéanzt.

HERKUNFTSSCHUTZ VON REGIONALINITIATIVEN

In Bayern existieren mehr als 60 Regionalinitiativen. Diese
unterscheiden sich in der Definition der Region, in der
Produktionstiefe bei verarbeiteten Produkten, im Kontroll-
und Zertifizierungssystem sowie in den Zusatzkriterien.
Entscheiden Sie selbst, welche Initiativen zu Ihnen und
lhrer Region passen: www.regionales-bayern.de

EUROPAISCHE SIEGEL

Die EU bietet seit 1992 mit ihrem Herkunftsschutzsystem
Unternehmen der Agrar- und Erndhrungswirtschaft die
Moglichkeit, geografische Bezeichnungen von Produkten
wie z.B. ,Bayerisches Bier” oder ,Allgauer Bergkase”
schitzen zu lassen. Es werden zwei Schutzanforderungen
unterschieden:

GESCHUTZTE URSPRUNGSBEZEICHNUNG

Bei der ,, Geschitzten Ursprungsbezeich-
nung” (g.U.) missen sowohl Rohstoffer-
zeugung als auch Verarbeitungs- und
Herstellungsprozess in dem besagten geo-
grafischen Gebiet nach einem anerkannten
und festgelegten Verfahren erfolgen.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE ANGABE

Bei der , Geschiitzten geografischen
Angabe” (g.g.A.) muss nur einer der
Prozesse Erzeugung, Verarbeitung und
Herstellung in dem betreffenden
Herkunftsgebiet stattfinden.

KONKRETE TIPPS

> Informieren Sie sich zuerst bei lhren

Lieferanten, welche regionalen Lebens-
mittel je nach Saison geliefert werden
kénnen.

Achten Sie insbesondere bei Obst, Gemiise
und Salat auf saisonale Angebote.

Ein Saisonkalender zeigt zu jeder Jahres-
zeit, was aktuell aus heimischem Anbau zur
Verfligung steht.

Fordern Sie Nachweise zur regionalen
Herkunft ein und dokumentieren Sie diese
z.B. durch Lieferscheine, Zertifizierungs-
nachweise etc.

Die fortlaufende Dokumentation des
Anteils der regionalen Lebensmittel am
Gesamteinkaufsvolumen hilft dabei, den
Uberblick zu behalten.

Bauen Sie kontinuierlich regionale Liefe-
rantennetzwerke bzw. direkte Geschifts-
beziehungen zu Landwirten auf.

Besuchen Sie die Betriebe insbesondere zu
Beginn der Lieferbeziehung.

Nutzen Sie das neue Portal des StMELF
Wirt sucht Bauer”: www.wirtsuchtbauer.de

> Beachten Sie die Herkunftszeichen zur

Regionalitét.

Praktische Orientierungshilfen fiir den Alltag | 15
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VERANTWORTUNGSVOLL EINKAUFEN

Einkaut 0kologisch
erzeugter
Lebensmittel

Das Bayerische Staatsministerium flir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Forsten hat im Friihjahr 2012 das Landes-
programm BioRegio 2020 angekiindigt. Ziel ist, das
regionale Oko-Angebot gemeinsam mit Produzenten,
Unternehmen, Kiichenprofis und Endverbrauchern bis
2020 zu verdoppeln.

Idealerweise legen Sie schon im Verpflegungskonzept
einen (Mindest-) Anteil an 6kologisch erzeugten Lebens-
mitteln oder Speisen fest.

Anhaltspunkt fur das
Gesamteinkaufsvolumen

Wenn feststeht, welche Produkte aus 6kologischer
Produktion Sie verwenden wollen, tberlegen Sie, was
davon aus Bayern kommen kann. Als Richtgrél3e bei der
Einflihrung bayerischer Bio-Produkte gilt: Oko-Lebens-
mittel sollen mindestens 25 Prozent Anteil am regionalen
Einkaufsvolumen ausmachen. Einsteiger erreichen dies
durch eine allmahliche, aber stete Anhebung des Anteils.
Gehen Sie dabei Schritt fur Schritt und nach Produkt-
gruppen vor (siehe Grafik). Die Verfligbarkeit in der Region
bestimmt die Reihenfolge mit.

Setzen Sie sich zum Ziel, Ihre Kiiche selbst bio-zertifizieren
zu lassen. Nur dann kénnen Sie die Bio-Qualitat lhrer
Speisen hervorheben und zu einem Aushangeschild
machen.

GUT ZU WISSEN

>

>

>

>

>

Voraussetzung einer Auslobung der 6kologischen Qua-

litat der Speisen ist eine Bio-Zertifizierung der Kiiche. KONKRETE TIPPS

Uberpriifen Sie Bio-Lebensmittel auf eindeutige Etiket-
tierung (Name mit Zusatz ,,Oko-“ oder ,,Bio-* Nummer
der Kontrollstelle, EU-Bio-Siegel) und klare Erkennung
auf dem Lieferschein als Bio-Lebensmittel. Details zu
den Siegeln finden Sie auf den libernachsten Seiten.

> Bevorzugen Sie 6kologische Lebensmittel
aus regionaler Erzeugung. Dabei hilfreich
sind:

_der kontinuierliche Aufbau eines regio-
nalen Lieferantennetzwerkes bzw. von
Geschaftsbeziehungen zu Direkt-
vermarktern,

Produkte aus 6kologischem Anbau kénnen weniger
einheitlich in GebindegrofRRe, Form, Gewicht und Verar-
beitungsgrad als gewohnt sein. Dies erfordert gegebe-
nenfalls mehr Flexibilitat in der weiteren Verarbeitung. _Kooperationsvereinbarungen mit
anderen betriebsgastronomischen Ein-
richtungen, um Nachfrage-Impulse

bei regionalen Betrieben zu erzeugen,

Geringere Preisstabilitat lasst sich durch langfristige
Lieferanten-Partnerschaften ausgleichen.

Aufgrund der Pflicht zur getrennten Lagerhaltung von
Artikeln aus 6kologischer und konventioneller Erzeu-
gung kann es zu Engpéassen in der Lagerkapazitat kom-
men. Dies konnen Sie durch Grundsatzentscheidungen
vermeiden: Welche Artikel werden in konventioneller
und welche in 6kologischer Qualitat gekauft?

_Lieferanten-Partnerschaften mit
Absprachen zu Jahrespreisen und

_regelmaRige Recherchen liber neue
Bezugsquellen.

Produkte aus artgerechter bzw. 6kologischerTierhal-

> Erfassen und dokumentieren Sie den Anteil
der regionalen Lebensmittel aus 6kologi-
schem Anbau, um den Uberblick zu haben.

> Durch enge Zusammenarbeit und vor
ausschauende Planung mit Lieferanten
kénnen Sie eventuelle Lieferengpédsse
minimieren bzw. vermeiden.

> Achten Sie insbesondere bei Meeresfisch
darauf, dass er aus bestandserhaltender,
umweltschonender Fischerei bzw. 6ko-
logischer Aquakultur kommt.

> Greifen Sie bei Lebensmitteln, die nicht
aus EU-Landwirtschaft kommen, zu Pro-
dukten aus fairem Handel und é6kologi-
scher Erzeugung. Das betrifft z. B. Kaffee,
Tee, Kakao und Reis genauso wie Sid-
friichte und daraus gewonnene Sifte.

tung und Fltterung haben ihren Preis. Dem hoheren

Kostendruck kénnen Sie u.a. entgegenwirken, indem
Sie den Fleischanteil der Rezeptur verringern.

Auch die Verpackung zahlt: Bevorzugen Sie Mehrweg-
und sortenreine Verpackungen.

SCHRITT FUR SCHRITT ZU BIOREGIO-PRODUKTEN

1 2

Getreide- und

Gemus:e, Trockenprodukte
Salate, Friichte wie Nudeln
und Mehl
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3 4

Milch und
Milchprodukte,
Eier und
Eiprodukte

Fleisch und Fisch

WICHTIG ZU WISSEN:

Hier geht es um den Einstieg in den Bereich Okologie. Wer sein Profil
hier zusatzlich scharfen will, wird sein Oko-Angebot kontinuierlich
ausbauen bis zu einer reinen Bio-Verpflegung.

BEZUGSQUELLEN

Bestehende Vermittlung von Direktbezug Direktbezug Regionale
Lieferanten und Erzeugern und bei landwirtschaftlichen Uber das Frischedienste,
Bio-GroRhandler Verarbeitungsbetrieben Erzeugern oder Erndhrungshandwerk Regionalinitiativen

Uber Bio-Verbande Erzeuger- (Metzger/Backer)

gemeinschaften

Praktische Orientierungshilfen fiir den Alltag | 17



VERANTWORTUNGSVOLL EINKAUFEN

Erkennungszeichen

Oko-Qualitat

Das bayerische Oko-Zeichen

Seit 2003 setzt Bayern damit ein Zeichen fiir 6kologisch
erzeugte Produkte mit nachvollziehbarer Herkunft. In den
Qualitatskriterien fiir das bayerische Oko-Zeichen werden
die hohen Qualitatsstandards der bayerischen Oko-Ver-
bande Bioland, Naturland, Demeter und Biokreis mit der
regionalen Herkunftsangabe verknipft. Sie sind deutlich
strenger als die Vorgaben aus der EU-Oko-Verordnung.

Trager des Zeichens ,Oko-Qualitat garantiert — Bayern”
ist der Freistaat Bayern, vertreten durch das Staats-
ministerium fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten.
Uber Lizenzvergaben und die Genehmigung der
Qualitats- und Prifbestimmungen entscheidet das
Ministerium.

Lebensmittel aus 6kologischem Anbau sind generell
durch folgende Siegel geschiitzt:

EU-Bio-Logo

Durch die EU-Rechtsvorschriften

fiir den 6kologischen Landbau ist die

Kennzeichnung vorverpackter Bio-

Lebensmittel mit dem EU-Bio-Logo,
dem dazugehorigen Kontrollstellencode und einer
allgemeinen Herkunftsangabe der Zutaten seit dem
1. Juli 2012 verbindlich vorgeschrieben. Dies gilt flir Pro-
dukte aus dem 6kologischen Landbau und Bio-Lebens-
mittel, die einen Verarbeitungsschritt in der Europaischen
Gemeinschaft erfahren.

DAS BAYERISCHE OKO-ZEICHEN STEHT FUR

REGIONALITAT

> Herstellung und Verarbeitung in der Region

> Beitrag zum Erhalt der Kulturlandschaft in
der eigenen Region

> Starkung der regionalen Wirtschaftskreislaufe

> Unterstlitzung der einheimischen Bauern

Praktische QOrientierungshilfen fiir den Alltag

Oko-
Qualitiit
garantiert

Bayern

WIRTSCHAFT IM EINKLANG MIT
MENSCH UND NATUR

> Okologische Erzeugung

> Ohne Gentechnik erzeugt

> Verringerung der negativen
Umweltwirkungen des Stral3enverkehrs

GLAUBWURDIGKEIT UND QUALITAT

> Garantierte, nachvollziehbare Herkunft

> Mehr Frische bei verderblichen Waren

> Kurze Wege zwischen Erzeugern und Verbrauchern
> Hohere Standards als von der EU vorgegeben

Nationales deutsches Bio-Siegel

Das nationale deutsche Bio-Siegel als
B"O markengeschliitztes Zeichen wird weiter-

hin unverandert zusammen mit dem
EU-Bio-Logo fiir die Kennzeichnung von
Bio-Lebensmitteln verwendet.

Deutsche Bio-Verbande

Bioland, Naturland, Biokreis und

Demeter. Jeder Verband hat eigene Richt-

linien flir Erzeugung und Verarbeitung

von Oko-Lebensmitteln. Diese Richtlinien

' , gehen weit Gber die Anforderungen der
EU-Oko-Verordnung, den gesetzlichen

‘ ‘ Standard, hinaus.

|
Naturland

Um den Oko-Landbau in Bayern gemein-
sam voranzubringen, haben sich die

vier Verbande in einer Dachorganisation,
der Landesvereinigung fur den 6kologi-
schen Landbau in Bayern e.V. (LVO),
zusammengeschlossen.

bio

kreis

AN
et

\

In Deutschland gibt es vier Oko-Verbande:

Auf der Suche nach Lieferanten, Rezeptanregungen und
Infos liber Bio-Zertifizierung gastronomischer Betriebe
helfen folgende Links:

Infos fiir GroRkiichen:

Zentrales Informationsportal:
www.oekolandbau.de

Bioland e.V.:
www.bioland.de/infos-fuer-partner/gastronomie.htm/

Naturland e.V.:
www.naturland.de/gastronomie.html

Bio-Spitzenkdche:
www.oekolandbau.de/verbraucher/biospitzenkoeche

BioMentoren:
www.biomentoren.de

Bio-Siegel:
www.bio-siegel.de

Bio-Verbande und Dachorganisation:

www.bioland.de

www.naturland.de

www.biokreis.de

www.demeter.de

Messen:

BioFach — Weltleitmesse fiir Bio-Produkte in Nurnberg:
www.biofach.de

BioSiid — Messe flir den Biofachhandel in Augsburg:
www.biosued.de

Praktische Orientierungshilfen fiir den Alltag
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ERFOLGSGESCHICHTE AUS DER PRAXIS

FUNF FRAGEN AN KURT STUMPFIG

Ein »Bionier« der ersten Stunde

Kurt Stimpfig und sein Kiichenteam kochen taglich bis zu 2.600 Mahlzeiten
fur die Mitarbeiter des Technologiekonzerns Linde. Nach seiner Kochausbildung
arbeitete er erst in der Gastronomie, 1990 wechselte er dann in die
Gemeinschaftsverpflegung (GV). Als Biopionier war Stiimpfig einer der Ersten,
die ihre Betriebsverpflegung auf Bio-Lebensmittel umstellten, seit 2005 ist diese sogar
bio-zertifiziert. Der Anteil der Bio-Lebensmittel liegt bei 40 bis 60 Prozent,
davon stammt ein grofRerTeil von regionalen Landwirten. 2010 erhielt Stiimpfig den
Branchenpreis GV-Manager des Jahres in der Kategorie Betriebsverpflegung.

“ \
&5 Q - s’ '1.' | Herr Stiimpfig, in Sachen Vereinbarkeit von Bio und Betriebskantine
T oy - J:. y sind Sie Pionier der ersten Stunde. Wann haben Sie auf bio, regional
Vi - 4 '~ und saisonal umgestellt — und vor allem: warum?
\ / [} e

Auf den Weg habe ich mich bereits 1996 begeben. Lebensmit-

telskandale und die Verantwortung fiir die taglichen Tischgaste
haben mich bestarkt, diesen Weg weiter zu begehen und noch

mehr zu forcieren.

Essen ist ja durchaus ein emotionales Thema und Menschen sind
Gewohnheitstiere: Wie haben Sie es geschafft, Ihr Team genauso fiir
die Umstellung zu begeistern wie lhre Géste?

Ich habe meinTeam bereits vor dem Start mit in den Prozess
einbezogen. Nur Mitarbeiter, die die Griinde flr Verdnderungen
verstehen und nachvollziehen kdnnen, unterstiitzen den neuen
Weg und stehen dahinter. Ohne Team ist eine Umstellung nicht
moglich. Wir haben gemeinsam Bio-Erzeugerbetriebe besichtigt,
uns Wissen eingeholt ... und nattrlich die Waren und Produkte
verkostet. Der Gaumen entscheidet mit!

Welche Rolle spielt die ,,Kiiche” im Rahmen des betrieblichen
Gesundheitsmanagements?

Lange Zeit hat niemand beim betrieblichen Gesundheitsmanage-
ment an eine gesunde, frische, vitaminreiche, leicht verdauliche,
gesundheitsfordernde und leistungssteigernde Erndhrung
gedacht. Im Jahr 2013 haben wir (Personalabteilung, Betriebs-
krankenkasse und BGM) gemeinsame Aktionen und Géste-
informationen vorbereitet. Diese haben wir im Jahr 2014 einge-
flihrt und umgesetzt. ,Mehr Lebensqualitat & Lebensfreude =
mehr Leistungsfahigkeit.”
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Welche Rolle spielt in Ihrem Konzept die Regionalitét?
Und wie wichtig ist sie den Gésten?

Die Regionalitat spielt hierbei eine wichtige Rolle. Wir priifen
immer zuerst, ob wir die bendtigten Lebensmittel regional und
bevorzugt in Bio-Qualitat beziehen kénnen. Fir uns stehen
grundsatzlich die Lebensmittelqualitat, die Frische, moglichst
kurze Transportwege und faire Lieferantenbeziehungen im Fokus.
Wir informieren unsere Tischgéste tUber den Speiseplan mit
einem anhangenden Lieferantenverweis tiber den Bezug der
Lebensmittel. Viele unsererTischgaste kennen die Betriebe, die
sich bei Aktionen direkt in unserem Foyer (Betriebsrestaurant)
vorstellen, oder von personlichen Besuchen im Hofladen.
Dadurch sind wir sehr transparent und glaubwiirdig — dies schafft
Vertrauen.

Welchen Tipp wiirden Sie Kollegen geben, die mit dem Gedanken
spielen, in ihrer Kiiche auf frische, regionale, saisonale und biologi-
sche Produkte umzustellen?

Wie bereits ausgefiihrt: zuerst die Mitarbeiter auf die Verande-
rungen vorbereiten, die Tischgaste informieren und dann mit
beliebten Renner-Gerichten starten. Zum Beispiel mit einem herz-
haften Rindergulasch, einer leckeren Kartoffel-Hackfleischpfanne
oder mit Spatzle- und Gemiuisepfannen.
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EIN AUSGEWOGENES ANGEBOT GESTALTEN

Gesunde Mendtlinien, #

die gut schmecken
und gut tun

Zeigen Sie lhren Gasten mit mindestens einer gesund-
heitsforderlichen Meniilinie bzw. mit Komponenten-
kombinationen, dass Genuss und Gesundheit Hand in
Hand gehen.

Eine gesunde, leichte und ausgewogene Ernahrung ist
wichtig fur das Wohlbefinden, die Konzentration und den
Ausgleich von Kérper und Geist. Dies gilt vor allem

fiir die Mittagsmahlzeit. Sie leistet einen wesentlichen
Beitrag zur taglichen Nahrstoffversorgung.

Machen Sie es lhren Géasten leicht und kennzeichnen Sie
gesundheitsbewusste Angebote. Die Rechnung ist dabei
ganz einfach: In gesundheitsforderlichen Meniilinien
bzw. Komponentenkombinationen sollen innerhalb von
vier Wochen (das entspricht 20 Verpflegungstagen)
folgende Gerichte bzw. Komponenten in entsprechenden
Haufigkeiten angeboten werden:

DIE GESUNDE LINIE: GUT AUSBALANCIERT — WAS, WIE VIEL, WIE OFT

VEGETARISCHE GERICHTE
> Mindestens 8 bis 16

STARKEKOMPONENTEN

> Taglich Speisekartoffeln, Reis, Teigwaren und/
oder andere Getreideprodukte

> Maximal 4 x Kartoffelerzeugnisse

> Mindestens 4 x Vollkornprodukte

GESAMTANZAHL DER

FLEISCHGERICHTE

> Maximal 8, davon mindestens

FISCHGERICHTE

> Mindestens 4, bevorzugt Seefisch aus nicht
Uberfischten Bestanden,
davon 2 x fettreicher Seefisch
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GERICHTE IN
VIER WOCHEN:

4 x mageres Muskelfleisch 2 U

GEMUSE- UND SALATKOMPONENTEN

> Taglich Gemiise, mindestens
8 x Rohkost oder Salat

OBST- UND MILCHKOMPONENTEN
> Mindestens 8 x Obst
> Mindestens 8 x Milch oder Milchprodukte

Spielrdume beim Gesamtangebot

Je abwechslungsreicher das Gesamtangebot, desto
zufriedener die Gaste: Uberraschen Sie lhre Kunden jeden
Tag mit einer Vielfalt an Gerichten und Komponenten
sowie einer gesunden Mendiilinie. Berlcksichtigen Sie
dabei auch kulturspezifische und religiése Vorlieben lhrer
Gaste sowie Nahrungsmittelunvertraglichkeiten. Bieten
Sie taglich mindestens ein ovo-lacto-vegetarisches
Gericht an.

Bei alledem hilft es, die Speiseplanung auf der Grund-
lage von Rezepturen zu erstellen. Und wer saisonale Pro-
dukte bevorzugt, kauft die Abwechslung quasi gleich mit
ein: Mit den Jahreszeiten andern sich auch die Zusam-
menstellungen der Menls und des Salatbuffets und die
Ideen flr saisonale Aktionen wie Spargelwochen.

Zubereitung und Ausgabe

Von den klassischen Garverfahren bis zum Niedertempe-
ratur- oder Vakuumgaren —zu einer leichten und gesunden
Kiche gehdren auch schonende Zubereitungsmethoden.
So bleiben die Nahrstoffe erhalten, Gemiise und Kartoffeln
bissfest und Fisch und Fleisch saftig. Fur die fertigen
Speisen gilt: Je kiirzer die Warmhaltezeit (in der Ausgabe),
umso besser flr Vitamingehalt, Optik und Geschmack.

Nattirlich tragt auch der sparsame Umgang mit Fett, Salz
und Zucker zum Wohlbefinden der Gaste bei. Frittierte
oder panierte Produkte miissen Sie deswegen nicht kom-
plett von der Speisekarte streichen, maximal zweimal
pro Woche sollte aber reichen. Empfohlen wird die Ver-
wendung von Rapsél als Standardol und von Jodsalz.
Und anstelle von Geschmacksverstarkern ist der Griff zu
frischen oder tiefgekiihlten Krautern immer die bessere
Wahl.

Damit die Augen nicht groer sind, als der Magen is(s)t,
haben sich bei der Ausgabe Portionierungshilfen bewahrt.
Im Fall der Selbstbedienung kénnen Sie optimale Porti-
onsgrofRRen einfach tUber Musterteller oder passendes
Schopfbesteck (mit-)gestalten.

. Modifiziert nach ,,DGE-Qualitatsstandard
QYP| firr die Betriebsverpflegung”
LDG 4. Auflage, Bonn 2014, S.18 ff.

Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrung e.V.
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EIN AUSGEWOGENES ANGEBOT GESTALTEN

Von allem etwas —
ein vollwertiges
Gesamtangebot

Fit durch den Arbeitsalltag

Mit einem ausgewogenen, vielseitigen und vollwertigen Angebot unterstuit-
zen Sie lhre Gaste dabei, fit, konzentriert und erfolgreich durch ihren Arbeits-
tag zu kommen. Fiir den schnellen Uberblick finden Sie im Folgenden Anre-
gungen fir eine optimale Auswahl, Zusammenstellung, Zubereitung und

Ausgabe der Lebensmittel.

GETRANKE

GEMUSE, SALATE, OBST,
HULSENFRUCHTE

GETREIDE (-PRODUKTE) UND
KARTOFFELN

MILCH UND
MILCHPRODUKTE

FLEISCH,
WURST, FISCH, El

OLE, FETTE,
NUSSE, SAMEN

Taglich ein ausreichendes Angebot
anTrink- und Mineralwasser, auch bei
der Automatenversorgung.

Angebot ist gut sichtbar und in
Griffh6he platziert.

Tagliches Angebot an Gemdse (Aus-
gangsprodukt frisch oder tiefgekuhlt),
als Rohkost und/oder gegart.

Tagliches Angebot an Salaten.

Tagliches Angebot an frischem Obst,
(frisch oder tiefgekiihlt ohne
Zuckerzusatz).

RegelmalRig Hilsenfrichte.

Tagliches Angebot an Getreide und
Getreideprodukten, auch in
Vollkornqualitat.

Mehrmals in der Woche: Angebot an
Kartoffeln, insbesondere als Salz-
oder Pellkartoffeln.

Tagliches Angebot an Milch und
Milchprodukten, auch in fettarmer
Variante:

_Milch: 1,5% Fett

_Naturjoghurt: 1,5% bis 1,8 % Fett

_Kase: max. Vollfettstufe

(=50% i.Tr.)
_Speisequark: max. 20% Fett i.Tr.

Angebot an Fleisch und Fleischer-
zeugnissen inkl. Wurstwaren, v. a. als
mageres Muskelfleisch bzw. als Belag
mit max. 20 % Fett;

Angebot an Fisch aus bestandserhal-
tender, umweltschonender Fischerei
oder Aquakultur.

Verwendung von Rapsdl als
Standardol.

Angebot weiterer hochwertiger Ole
am Salatbuffet.

BEISPIELE FUR DIE PRAXIS

> Stationen zur Selbstversorgung.

> Ungeslif3te Krauter- und
Friichtetees.

> Wasser mit einem Spritzer Zit-
ronensaft, frischem Ingwer oder
Minze.

> Alternative: Wasserreiche Lebens-
mittel, wie Melonen, Tomaten,
Gurken.

> Saisonales Salat- und
Gemdusebuffet plus Angebot an
Mitnahmevarianten.

> Angebot an verschiedenen Ge-
musesorten, auch als Brotbelag;
verschiedene Gemusesafte.

> Hulsenfriichte als Eintopf,
Schmortopf oder Salat.

> Obst als frische Stlickware
oder als Obstsalat, Obstspiel3e,
Obstkuchen oder als Zutat in
einem Dessert plus Angebot an
Mitnahmevarianten.

> Angebot an verschiedenen
Obstsaften.

> Reichliche Auswahl an Vollkornsem-
meln, Vollkornbrot, Vollkorntoasts,
Vollkorn-Wraps mit fettreduziertem
Brotbelag.

> Erweitertes Friihstlicksangebot mit
attraktiver Muslibar.

> Gerichte mit Vollkornnudeln (die
Akzeptanz von Vollkorn lasst sich
durch Mischen mit klassischer Pasta
erhohen).

> Angebot an Bulgur-, Couscous-
Salaten, Hirseauflauf, Getreidebrat-
lingen, Polentaschnitten.

> Fettarme Milchprodukte auch
bei der Herstellung von Desserts
verwenden.

> Fettarme Kéasesorten als Brotbelag
anbieten.

> Verwenden von mageren Fleischtei-
len fur Braten, Geschnetzeltes oder
Hackfleisch.

> Angebot an magerem Aufschnitt,
z.B. Putenbrust, Bierschinken etc.

BEISPIELE FUR DIE PRAXIS

> Neben Olivendl auch ein Angebot
an Sonnenblumen-, Hanf-, Klirbis-
kern- oder Leinol aus heimischer
Erzeugung.

> Attraktive Toppings, z.B. verschie-
dene Kerne, Nisse, frische Krauter.

> Bereits zusammengestellte Dres-
sings, auch als Mitnahme-Artikel.

. Modifiziert nach ,,DGE-Qualitatsstandard
QYP| firr die Betriebsverpflegung”
LDG 4. Auflage, Bonn 2014, S.12 ff.

Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrung e.V.
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EIN AUSGEWOGENES ANGEBOT GESTALTEN

Typisch bayerisch —
regionale Speisen

Ob Pichelsteiner Eintopf, Frankischer Sauerbraten, Aisch-
griinder Karpfen, Oberpfalzer Blotz oder Schwébische
Krautkrapfen - lassen Sie das Thema Regionalitat einfach
in Ihr Gesamtangebot einflieBen. Heben Sie lhre regio-
nalen Schatze. Dafiir bietet sich die gesundheitsforder-
liche Menllinie genauso an wie jede andere. Der Blick auf
das saisonale Warenangebot hilft: Was je nach Jahreszeit
bei uns wachst, hat auch friher schon zum ein oder
anderen Rezept inspiriert.

Machen Sie Ihren Gasten Lust auf dieses Angebot - sie 7UR ORIENTIERUNG

sollten das Produkt als typisch bayerisch, frankisch,
schwabisch — jedenfalls typisch flir Ihre Region in Bayern
wahrnehmen kénnen. Aber trauen Sie sich ruhig, die
Traditionen zu verschlanken und alte Rezepturen modern
zu interpretieren: Es muss nicht immer eine schwere
Schweinshaxe sein.

> Anhaltspunkt: mindestens 6 regional-
typisch geprédgte Hauptgerichte in
4 Wochen.

> Mindestens einmal pro Woche eine
regionaltypische Vorspeise und/oder
Nachspeise.

> Zusaétzlich einzelne Beilagen wie Kartoffel-
knédel, Bayerisch Kraut.

> Zusétzlich saisonale Zwischenverpfie-
gung wie Zwetschgendatschi oder
Kirchweihnudeln.

> Saisonaler Aktionskalender mit Themen-
schwerpunkten, Aktionstagen oder
-wochen (z.B. Spargelwochen, Zwetsch-
gentage, Zwiebelfest).

Praktische QOrientierungshilfen fiir den Alltag

EIN AUSGEWOGENES ANGEBOT GESTALTEN

Alles im Griff —
die handwerkliche Eigenleistung

Von der Koch- zur Esskultur: Wenn Sie fir die Zubereitung
der Speisen hauptséachlich Grundprodukte verwenden,
bieten Sie lhren Gasten neben Frische und Nahrstoffen
auch handwerkliche Leistung und eine Kiiche mit eige-
nem Profil. Und Ihrem Team die Chance auf eigene Krea-
tivitat und (Selbst-)Bewusstsein bezliglich der eigenen
Profession.

Die Verwendung frischer Lebensmittel und Grundpro-
dukte ist die Basis der Kiiche - ja der Kochkunst schlecht-
hin. Auf Komfort miissen Sie deshalb nicht verzichten.
Frischkliche schliet Convenience nicht komplett aus:
Grundprodukte umfassen Lebensmittel der Convenience-
Grade 0, 1 und 2 (Tabelle s. Seite 34). Das sind unbe-
handelte, kiichen- und garfertige Lebensmittel. Dazu
gehoren u.a. geschéltes Gemuse, vorgeputzte Salate,
zerlegtes Fleisch und Teigwaren. Der gelegentliche
Einsatz von TK-Gemiise und TK-Obst widerspricht einer
handwerklich gepragten Frischkiiche nicht.

Putzen, schalen, schneiden — wer sich die Zeit daflir
sparen will, kann sich u.a. mit regionalen Anbietern
zusammentun, die diese Vorarbeiten Gbernehmen.

KONKRETE TIPPS

> Kaufen Sie TK-Gemiise ohne geschmacks-
gebende Zutaten wie z. B. Krduterbutter,
bestimmen Sie Fettgehalt und Geschmack
selbst.

> Bevorzugen Sie Fleischrohware gegenliber
gewtdirztem bzw. fertig paniertem Fleisch.

> Verzichten Sie auf Fertiggerichte.

> Sollten Sie auf Instantsaucen oder Fertig-
komponenten nicht komplett verzichten,
ergédnzen bzw. kombinieren Sie diese mit
frischen Zutaten.

> Bereiten Sie selbst zu und bevorraten Sie
einzelne Produkte (Fonds, Grundsaucen,
passierte Tomaten o. A.)
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ERFOLGSGESCHICHTE AUS DER PRAXIS

FUNF FRAGEN AN WALTER KRATZER

\on der Chefsache zum Teamwork

Walter Kratzer leitet die Gastronomie der Allianz Deutschland AG in Unterfohring.

Hier verantwortet und gestaltet er alle gastronomischen Einheiten vom
Mitarbeiter- und Abendrestaurant tber die Kaffeebar und das Bistro bis zum Konferenzservice
und zu Abendveranstaltungen. Der gelernte Koch, Kiichenmeister und Betriebswirt
des Handwerks ist au3erdem seit 2013 Mitglied im Prufungsausschuss der IHK
Miinchen und Oberbayern.

. . . . wir seit Jahren interessierten Gasten die Moglichkeit, einen Blick
Gesund und regional ... seit wann arbeiten Sie nun schon nach . . . . .
di K " hinter die Kulissen zu werfen und unsere Leistung zu beurteilen.
iesem Konzept: A . . . - .
P Selbstverstandlich arbeiten wir auch mit den lblichen Siegeln

Der Anspruch an gute und umweltvertragliche Lebensmittel lasst (Bio, MSC, FairTrade usw.).

ns von Anfang an ganz selbstverstandlich esunden und
. -v g anganz . v ch 24 gesu . Henne oder Ei — Produkte oder Speiseplan? Inwiefern beeinflusst die
regionalen Produkten greifen. . . . . . .
Entscheidung fiir regionale und saisonale Waren die Speiseplanung?

Wie ist es lhnen gelungen, dass Ihr Kiichenteam genauso Am Jahresanfang kommunizieren wir unseren kulinarischen
auf den Geschmack gekommen ist wie lhre Géste? Kalender, der fiir jeden Monat die saisonalen Schwerpunkte

beschreibt. Die Speisenauswahl selbst wird sehr kurzfristig fest-

Nur aus guten Zutaten kann ein gutes Produkt entstehen. .. . . .
. ] . B . gelegt — so konnen wir beim Einkauf das aktuelle Angebot
Unsere Mitarbeiter wissen das, unsere Gaste freuen sich auf das R
. o o . o berilcksichtigen.
Ergebnis und die vielen positiven Riickmeldungen motivieren

dasTeam. Im Ubrigen ist eine hohe Lebensmittelqualitat auch ein
Mittel ¢ Krlg h st el b elquatt . ! Sie legen ein grol3es Augenmerk auf lhre Ausbildungsplétze.
Itiel, um gute Roche anzuwerben. Kénnen Sie beim Kiichennachwuchs Trends und Tendenzen fiir die

. N . L. L Betriebsgastronomie der Zukunft ablesen?
Wie gewdéhrleisten Sie ein glaubwiirdiges und transparentes

Angebot sowohl innerhalb des Unternehmens als auch gegentiber Leider geht die Zahl der Bewerber allgemein stark zurtick. Auch
Ihren Essensgésten? wir haben Mihe, unsere Ausbildungsplatze zu besetzen. Wir

L . . werden uns zukiinftig noch starker um die zukuinftigen Fachkrafte
Glaubwiirdigkeit muss man sich durch permanente , Prasenz am . . .
bemuhen miissen. Deutschlandweit brechen etwa 40 Prozent der

Gast” Uber Jahre hinweg erarbeiten und immer wieder beweisen. _ .. . .
. 9 . . angehenden Kochinnen und Koche ihre Ausbildung ab.
So versuchen wir durch Informationsveranstaltungen, die . .
] o o . Uns muss es gelingen, den Kochberuf attraktiver zu machen.
Nutzung interner Kommunikationsmoglichkeiten und vor allem

durch viele Gesprache Vertrauen aufzubauen. Aul3erdem geben
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Kommunikation —
tue Gutes und
sprich dariiber

Als Betriebsgastronom tragen Sie wesentlich zu Gesund-
heit, Wohlbefinden und Leistungsfahigkeit der Mitarbeiter
bei. Das ist nicht jedem bewusst. Doch Sie kénnen viel
dafiir tun, dass lhre Arbeit wahrgenommen und wert-
geschatzt wird. Entscheidend ist dabei eine funktionie-
rende Kommunikation nach allen Seiten. Ob Gaste,
Team, Unternehmensleitung oder Lieferanten — verset-
zen Sie sich in Ihr Gegenuber hinein: Was kdnnte die
jeweilige Zielgruppe interessieren? Womit kann ich sie

begeistern? Uber welche Medien kann ich sie erreichen?

Dabei helfen eine offene, freundliche und dialogische

Wortwahl und Tonalitat. Das Wichtigste sind durchdachte,

glaubwiirdige und nachvollziehbare Informationen.

Kommunizieren Sie Ihre Motivation, Anspriiche und Ziel-

vorstellungen sowohl innerhalb des Kiichenteams und
des Unternehmens als auch gegeniiber Gasten und
Lieferanten.

ALLE INS BOOT HOLEN:
KOMMUNIKATION MIT DEM KUCHENTEAM

APPETIT MACHEN: _
KOMMUNIKATION MIT DEN ESSENSGASTEN

GEMEINSAM QUALITAT SICHERN:
KOMMUNIKATION MIT LIEFERANTEN

NACHHALTIG VERANKERN

> Information Uber das neue Verpflegungskonzept
bei einer speziell dafir initiierten Veranstaltung.

> Kontinuierliche und praxisorientierte Schulungen,
Trainings oder Workshops lber Inhalte, Ziele und
fachliche Themen.

> Motivation der Mitarbeiter durch Partizipation,
Ubertragung von Verantwortung und Teamarbeit
hinsichtlich der Entwicklung von MaBnahmen.

> Informationskampagnen zu Umsetzung, Hintergriin-
den und Zielen des eigenen Verpflegungskonzepts.

> Spezielle Beratungsangebote zu Gesundheitsthemen.

> Information lber Lieferanten und Produkte z. B. mit-
tels eines Marktstandes im Betriebsrestaurant oder
Aktionswochen.

> Kostproben bei Neueinfliihrung bestimmter Artikel.

> Information Uber Inhaltsstoffe, Zubereitung und Co.,
vor allem bei Einflihrung neuer Rezepturen, neuer
Mendiilinien etc.

> Speiseplan attraktiv und lUbersichtlich gestalten.

> Durchflihren von Lieferantengesprachen.

> Erstellen von Einkaufsrichtlinien, die dem Leitbild
entsprechen.

> Anpassen der Ausschreibungen.

> Pflege von partnerschaftlichen Beziehungen.
> ErschlieBen neuer Bezugsquellen.

> Einkaufskooperationen mit anderen Kantinen.

> Erzeuger einladen, die ihre Produkte vorstellen,
Probieraktionen, Sonderwochen.

> ,RunderTisch” mit allen wichtigen Entscheidungstra-
gern. Hier kdnnen sich die Vertreter der entsprechen-
den Abteilungen austauschen und abstimmen, z.B.
Wirtschaftsleitung, Kiichenleitung, Einkauf, Personal-
rat, Betriebliches Gesundheitsmanagement etc.

> Nutzen aller verfiigbaren Medien, z. B. Mitarbeiterzeit-
schrift, Internet, attraktiver und transparenter Speise-
plan, Flyer, Apps, Blog.

> Aktionen in Kooperation mit dem Betriebsarztlichen
Dienst, z. B. Erndhrungsberatung, Gesundheitsaktio-
nen, Gesundheitstage etc.

> Angebote attraktiv und erkennbar machen durch farb-
liche Leitsysteme, Tischaufsteller, Plakate, spezielle
Dekoration etc.

> Erstellen von Argumentationshilfen fir
Veranderungsprozesse.
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ERFOLGREICH KOMMUNIZIEREN

Stelgerung der
Akzeptanz — alle
Sinne essen mit

Gesund, regional oder bio — begeistern Sie Ihre Gaste flr
lhre Angebote und Neuerungen. Von der Prasentation
Uber den Service bis zum Ambiente — mit dem richtigen
Dreh sind Essensgéste auch bereit, Ungewohntes zu
akzeptieren und einen adaquaten Preis dafiir zu zahlen.

Der Service

> Gut informierte, hilfsbereite und freundliche Service-
krafte sind das Aushangeschild jeder Gastronomie.
Zusatzlich helfen eine Liste der Ansprechpartner an
gut sichtbaren Stellen (z.B. bei der Geschirrriickgabe)
sowie Kontaktinformation im Intranet flr E-Mail-Anfra-
gen, Anregungen und Kritik.

> Verbindliche Versprechen und Leistungen: Das Angebot
halt, was der Speiseplan verspricht. Gaste kdnnen sich
auf die korrekte Kennzeichnung von Zusatzstoffen, Aller-
genen etc. verlassen.

> Der erste Eindruck zahlt — vom Erscheinungsbild des Ser-
vice- und Kichenpersonals bis zum Essensbereich. Dabei
bietet sich eine Gestaltung im Corporate Design an.

> Minimale Wartezeiten an Kasse und Ausgabestationen.

> Ubersichtliche Kommunikationsmittel, vom Speiseplan
bis zum Internetauftritt.

/ufriedenheit ist messhar

> Auf externer Ebene:
Vom Unternehmen beauftragte, aber fiir das Kiichen-
team anonyme Testesser beurteilen das Speisenange-
bot und den Service aus Sicht des Essensgastes.

> Auf Ebene der Gaste:
_regelmaRige Befragungen mittels Fragebogen bzw.
verschllsselter Online-Fragebdgen,
_Ermittlung der Quoten von Reklamationen und
Essensbeteiligung.

> Auf interner Ebene:
Teambefragungen.

Praktische Qrientierungshilfen fiir den Alltag

Kritik als Chance

> Betrachten Sie Beschwerden als Inspiration zur
Verbesserung.

> Stellen Sie den Umgang mit Kritik innerhalb einer
Prozessbeschreibung sicher.

> Unmittelbare Reaktion: Nehmen Sie den Kontakt mit
dem unzufriedenen Gast so schnell wie mdglich auf,
um Anlass und Hintergriinde zu erfahren.

> Es ist wichtig, dem Beschwerdeflihrer einen direkten
Ansprechpartner zu nennen, der seine Belange ernst
nimmt, verfolgt und zum Abschluss bringt.

> Bearbeiten Sie Beschwerden: Dokumentation und
Abschluss, z.B. durch KorrekturmalRnahmen oder
Ersatzleistungen.

> Stellen Sie einen Briefkasten fiir Wiinsche, Anregun-
gen und Kritik bereit.

Ambiente und Atmosphére

> Ansprechende Gestaltung des Speiseraumes, z.B.
Marktplatz mit offener Kiiche, Shop, attraktive Vitrinen-
anlage und ausgegliederte Aktionsbereiche.

> Speisenausgabe und thermischer Bereich der Kiiche
gehen Gber in einen offenen, einsehbaren Raum.

> Free-Flow-Stationen: Dadurch sind Warteschlangen
passé. Im Hintergrund bleibt die Produktionskiiche mit
Mise en Place, Salatvorbereitung, Lagerrdumen und
Spiulkiiche.

> Einsatz von freundlichen Farben.

> Gemditlichkeit durch Loungebereiche sowie unter-
schiedliche Sitzanordnungen fir Einzelpersonen und
Gruppen.

> Angenehme Gerauschkulisse, z.B. durch Pflanzen oder
Dammung.

ERFOLGREICH KOMMUNIZIEREN

Schulung und Weiterbildung —

immer up to date

Wer stehenbleibt, fallt zurlick. Neben den gesetzlich vor-
geschriebenen Schulungen wird ein Kiichenteam auf
Dauer nur motiviert und fit bleiben, wenn Schulungen
und Weiterbildungen so ernst genommen werden wie
der Speiseplan.

lhre Ansprechpartner in Bayern

> Fachzentren Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung
in Augsburg, Bayreuth, Ebersberg, Flirstenfeldbruck,
Firth, Landshut, Regensburg, Wiirzburg.

> Angebote fiir die Betriebsgastronomie:

_landesweite und regionale Fachtagungen
_regionale Arbeitskreise: ProfiTreffs
_Workshops
_Informationsveranstaltungen
_Aktionstage und -wochen

_Internetportal

Die Fachzentren Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung
stehen lhnen gerne zur Seite. Speziell zur Umsetzung

dieser Leitlinien legen sie ein Programm auf, das Sie bei

der Einfihrung unterstitzt und begleitet.

Néaheres unter: www.ernaehrung.bayern.de

Bildungspaket Leitlinien

> Gesundheitsforderliches Verpflegungsangebot in der
Betriebsgastronomie.

> Qualitats- und Herkunftssicherheit von Lebensmitteln.
> Nachhaltige Einkaufsstrategien.
> Integration regionaler (Bio-)Lebensmittel.

> Praktische Kochkurse mit entsprechenden Rezeptideen
sowie modernen Gar- und Produktionstechniken.

> Erstellung eines Verpflegungsleitbildes.
> Infoveranstaltungen und Module der Fachzentren.

> Individuelle Coachings.
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Anhang

GESCHUTZTE BAYERISCHE ERZEUGNISSE

Abensberger Spargel
Aischgriinder Karpfen
Allgduer Bergkase
Allgduer Emmentaler
Allgduer Weilllacker
Bamberger Hornla
Bayerische Brezn
Bayerischer Meerrettich
Bayerisches Bier
Bayerisches Rindfleisch
Frankischer Karpfen
Frankischer Spargel
Hofer Bier

Hofer Rindfleischwurst
Hopfen aus der Hallertau

Kulmbacher Bier
Mainfranken Bier
Minchner Bier

Nirnberger Rostbratwdrste
Nirnberger Lebkuchen
Oberpfalzer Karpfen
Reuther Bier
Schrobenhauser Spargel
Schwabische Maultaschen
Schwabische Spatzle

Schwabisch-Hallisches
Qualitatsschweinefleisch

Spalt Spalter

Nach Verordnung (EU) 1151/2012
geschiitzte bayerische Erzeugnisse

GESCHUTZTE BAYERISCHE WEIN-
ERZEUGNISSE/SPIRITUOSEN

Bayerischer Bodensee-Landwein
Landwein Main

Frankenwein

Regensburger Landwein

Wiirttemberg (Bereich bayerische
Bodenseeregion)

Nach Verordnung (EG) Nr. 479/2008 sowie
Verordnung (EG) Nr. 607/2009

Barwurz

Blutwurz

Bayerisches Gebirgsenzian
Bayerischer Krauterlikor
Benediktbeurer Klosterlikor
Chiemseer Klosterlikor
Ettaler Klosterlikor
Frankischer Obstler
Frankisches Kirschwasser
Frankisches Zwetschgenwasser
Hittentee

Minchner Kiimmel

BAYERISCHE ERZEUGNISSE

IM ANTRAGSVERFAHREN

Bayerischer Obazda
Frankischer Griinkern
Bayerischer Honig
Treuchtlinger Bratwurst
Oktoberfestbier
Allgduer Sennalpkése
Bayerisch Blockmalz
Paartaler Schinken

Fréankisches Hiffenmark
Nach Verordnung (EU) 1151/2012

CONVENIENCE-PRODUKTE IN DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

CONVENIENCE-GRAD
0

GRUNDSTUFE

DEFINITION

Unbehandelte Rohware

BEISPIELE

Tierhalften, ungewaschenes Gemiise

1

KUCHENFERTIG

Lebensmittel, die vor dem Garen noch
kiichenmaBig aufbereitet werden miissen

Geputztes Gemlise,
entbeintes Fleisch, geschélte Kartoffeln

2

GARFERTIG

Produkte, die ohne weitere Vorbereitung

zu garen sind

stabchen paniert

Filet, Teigwaren, TK-Gemdiise, Fleisch oder Fisch-

3

AUFBEREITFERTIG

Durch Hinzufligen fertiger Speisenkomponenten

verzehrfertige Produkte

Salatdressing,

Kartoffelpliree, Instant-Nudeln

4

REGENERIERFERTIG

Menls oder Komponenten, die allein durch War-
mezufuhr verzehrfertig werden

Fertiggerichte, vorgekochte Teigwaren,
Nasskonserven

5

Zum sofortigen Verzehr

Kalte SoRen, fertige Salate, Joghurt,

QUELLENNACHWEISE

DGE-Qualitatsstandard fiir die Betriebsverpflegung, 4.Auflage,
Bonn 2014
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in kaltem oder warmem Zustand geeignet

Backwaren, Wurst R’L\YFRNRIEEQ Dle ZUkunft.

aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V. (Hrsg.): Bonn 2007

VERZEHRFERTIG
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