Jetzt erst recht!

Bio gilt unter Skeptikern als viel zu teuer. AuBerdem seien jene Gaste in der Minderheit, die Bio-0fferten

verlangten. Praxisbeispiele zeigen, dass ein Bio-Anteil von 10 Prozentohne nennenswerte Mehrbelas-
tungen bei sinnvoller Speiseplangestaltung moglich ist. Ist Bio nur ein Schonwetterthema? Smi

Bertold Kohm, Servicegesellschaft
Nordbaden, Wiesloch:

,Diese Frage ist fiir mich auf keinen Fall ein
Schanwetterthema oder eine Trendfrage,
denn Bio und Nachhaltigkeit sorgen fir ei-
nen gesunden Kreislauf in der Umwelt und
unserer Gesellschaft. Sollten wir dies wei-
ter vernachldssigen oder nicht ernst neh-
men, sehe ich auf langere Sicht erhebliche
Probleme auf uns zukommen.

Das Thema Nachhaltigkeit wurde in den Fi-
nanzmdarkten in den letzten Jahren nicht ge-
lebt, die daraus resultierenden Folgen spi-
ren wir aktuell in vielen Bereichen. Unsere
Branche kann aus diesen Fehlern auch fir
die Zukunft lernen. Wir sallten endlich auch
dazu kommen, dass Bio und Nachhaltigkeit
nichts ,Besonderes’ sind, sondern verninf-
tig mit unseren Ressourcen umgehen. In
punkto der Verpflegung gehért es dazu, die
Regeln der Umwelt und der Jahreszeiten
ginzuhalten. Die Frage der Wertschipfung
wird gerade in Sachen Lebensmittel leider
2u oft vernachldssigt.”

Christian Hadrossek, Genuss & Harmo-
nie Gastronomie, Mannheim:

Wir betrachten Bio nicht nur als gesell-
schaftlichen Trend, sondern als die Zukunft.
Durch die konsequente Umsetzung unseres
Frischekonzepts schaffen wir es, dem Kun-
den einen nachhaltigen Mehrwert zu bieten.
Denn ein gesunder Geist verlangt einen ge-
sunden Korper (...). Und, dass ein kranker
Karper besser und schneller durch einen ge-
zielten Einsatz von gesunden, also nichtche-
misch oder kiinstlich behandelten, Lebens-
mitteln heilt, ist nicht mehr von der Hand zu
weisen. Immer mehr Volkskrankheiten sind
auf schlechte oder einseitige Erndhrung zu-
rlickzufiihren, daher wird sich gesunde und
ausgewogene Emahrung gerade in der Zu-
kunft als nachhaltig erweisen. Das wissen
auch unsere Kunden und fordern somit ei-
nen leistungsfahigeren Mitarbeiter. In vie-
len Einrichtungen wird daher schon seit lan-
gem das Bio-Konzept bedingungslos durch-
gesetzt und auch gerne angenommen. Die
Erfahrung zeigt, dass anfangs immer wieder
Vorurteile vorherrschen, aber am Ende das
Konzept einfach iiberzeugt.

Das Bio-Siegel bietet uns als Unternehmen
zusatzlich die Maglichkeit, Qualitat — als im-
materielles Konstrukt —dem Kunden greifbar
zu machen. Auch wenn es in der Vergangen-
heit immer wieder zu Riickschlagen kam, ist
Bio der einzige Weg in die richtige Richtung.
Im Zuge der genmanipulierten Lebensmittel
besteht bei einer geschickten Weiterverar-
beitung durch die Lebensmittelindustrie kei-
ne Deklarationspflicht. Will man sich vor die-
sen Zusatzstoffen schiitzen, so bleibt nur der
Ausweg, zu Bio-Produkten zu greifen.”

Detlef Schreiber, St. Joseph Kranken-
haus, Berlin:

.Bioisteine Frage der personlichen Einstel-
lung und Nachhaltigkeit sollte ein Gebot der
Vernunft sein. Zwar hat sich eine unaufhalt-
same Entwicklung vom vermeintlichen
,Spleen’ einer kleinen Gruppe beldchelter
Kdrner-Esser' in selbstgestrickten Pullo-
vern zu einer nicht mehr zu unterschatzen-
den Bewegung vollzogen, aber trotz aller
Kampagnen vor Ort und in den Medien ha-
ben immer noch viele Konsumenten eine
sehr verschwommene Vorstellung von Bio
und kénnen mit Nachhaltigkeit gar nichts
anfangen. In einer Zeit der Sparzwange und
knapper werdender Budgets wird dann
eben schnell zu den Billigangeboten gegrif-
fen. Es ist an uns Profis in der Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung, Akzente zu
setzen und Interesse zu wecken. Das geht
am Besten mit erkennbar guter Qualitat, die
zu sehen, aber auf jeden Fall zu schmecken
sein muss. Natiirlich spielen Kosten immer
eine Rolle, aber mit dem Willen, Bio einzu-
setzen, lasst sich fast immer auch ein Weg
finden. Wird Bio in guter Qualitdt geschickt
im Angebot in Szene gesetzt und mit richti-
ger Argumentation versehen, findet durch-
aus auch ein verringertes Einsatzgewicht
zum teilweisen Ausgleich des Preisunter-
schiedes fast immer Akzeptanz — mehr
Klasse statt Masse'. Hier kann man durch-
aus auch das gewachsene Bewusstsein fiir
Regionalitdt und saisongerechtes Angebot
der Produkte einbeziehen.”
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