Impulse fiir mehr Bio in 6ffentlichen Grof3kiichen

Infonachmittag der Okomodellregion Waginger See-Rupertiwinkel in Surheim — Salzachklinik Fridolfing und Haus fiir Kinder stellen Konzepte vor

Von Karin Kleinert

Surheim. Unter dem Motto
»Mehr Bio fiir 6ffentliche Kiichen
in der OMR*“ stand ein gut besuch-
ter Infonachmittag in Surheim,
der unter anderem von der Oko-
modellregion Waginger See-Ru-
pertiwinkel (OMR) im Rahmen
der bundesweiten Initiative ,,Bio-
Bitte“ organisiert wurde. Akteure
aus Politik, Verwaltung und Praxis
bekamen durch fundierte Vortri-
ge und praxisnahe Beispiele gute
Anregungen, wie sie mehr Bio be-
werkstelligen konnen. Das Fazit:
die erste Frage fiir Entscheidungs-
triager sollte immer lauten ,,Was
geht?“,

" Zwei Einrichtungen aus der Re-
gion, deren Verantwortliche be-
reits an Stellschrauben fiir mehr
Bio gedreht haben, sind die Salz-
achklinik Fridolfing und das Haus
fiirKinder in Tittmoning. Johanna
Hummelberger, die in der Klinik

die Pflegedienstleitung innehat,

und Sabine Heuberger, die Leite-
rin der Kita, schilderten ihre FEr-
fahrungen, ihre Motivation sowie
den Umsetzungsprozess, mehr
6kologische Lebensmittel auf den
Tisch zu bringen.

" Im Haus fiirKinder liegt der Bio-
Anteil inzwischen bei etwa 80 Pro-
zent, eingekauft wird wenn még-
lich bei regionalen Lieferanten.
Gekocht werden 100 Essen in
einer klitzekleinen Kiiche, wie die
Leiterin in ihrem erfrischenden
Vortrag mit einem Schmunzeln
bemerkte. Es wird viel mit Gemii-
se gekocht, Fleisch gibt es nur ein-
mal pro Monat, dafiir aber auch in
Bio-Qualitét. Sie findet, dafiir zu
sorgen, dass bio, frisch und regio-
nal fiir die Kinder und ihre Mit-
arbeiterinnen gekocht werde, ge-
hore zuihrem padagogischen Auf-
trag. Obendrein bemiihe sich das

-ganze Team, keine Lebensmittel

zu verschwenden und wegzuwer-
fen. Und wenn doch etwas {ibrig-
bleibt, kein Problem, denn am
Freitag ist sogenannter Restetag,
wie Heuberger erklidrte. Das Kii-
chenpersonal ist bei der Stadt an-
gestellt, die atich 40 Prozent der
Kosten fiir die Mittagsverpflegung
bezahlt.

28 Prozent Bio be1 etwa
250 Gerichten in der Klinik

Die Salzachklinik hat 45 Beleg-
betten und ist in 6ffentlicher Tri-
gerschaft der Gemeinde Fridol-
fing. Bereits seit 2016 wurde fiir
die Patienten mit einem selbstver-
pflichtetem Bio-Anteil von etwa
20 Prozent frisch gekocht. Damit
war die Klinik ein Vorreiter fiir 6f-
fentliche Einrichtungen in ganz
Bayern. 2021 erfolgte der Be-
schluss des Krankenhausaus-
schusses, die Kiiche, die auch
Schule und Kitas beliefert, biozer-
tifizieren zu lassen. Es waren eini-
ge Anderungen nétig, aber es war
machbar, so Hummelberger. In-
zwischen liegt der Anteil an Bio-
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Verpflegung fiir etwa 250 Gerichte
téglich bei knapp 28 Prozent. Die
Mehrkosten fiir die Bio-Lebens-
mittel von Bio-Erzeugern aus der
Region in Hoéhe von gut 20 000
Euro pro Jahr trigt die Gemeinde
Fridolfing, erginzte OMR-Mana-
gerin Marlene Berger-Stockl.
Bald soll es mehr solcher positi-
ver Beispiele geben, von denen
Impulse ausgehen. Dies hat sich
die OMR zum Ziel gesetzt. Denn
ein wichtiger Baustein, um die
okologische Landwirtschaft vor
Ort zu stérken und weiter auszu-
bauen, sei es, den bislang im ein-
stelligen Prozentbereich gelege-
nen Anteil an Bio-Lebensmitteln
in der Gemeinschaftsverpflegung
zu erh$hen. Nicht zu vergessen: es
ist das staatliche Ziel, bis 2030 30
Prozent Okolandbau zu erreichen
- die AuBer-Haus-Verpflegung
konnte viel dazu beitragen.
Lilli Dinglreiter betreut seit Feb-
ruar in der OMR das Projekt
»Nachhaltige AuBer-Haus-Ver-
pflegung (AHV)“. Die Veranstal-
tung im Gasthaus Neuwirt hat sie
zusammen mit der Stuttgarter
Kommunikationsagentur Okon-
sult organisiert, die auf den Be-

reich Naturschutz und Okoland-
bau spezialisiert ist. Dinglreiter
bedankte sich beim ,Hausherrn®
Andreas Buchwinkler, der die
Teilnehmer, darunter Biirger-
meisterkollegen der zehn . OMR-
Kommunen, die Landtagsabge-
ordnete Gisela Sengl, Vertreter
von Schulen, Kitas, Lebenshilfe
und den Kliniken Siidostbayern,
herzlich willkommen hief. Der
Biirgermeister stellte kurz die Si-
tuation in den drei kommunalen
Kitas vor, wo inzwischen alles
selbst eingekauft werde, zum Teil
regional und bio, und die Speisen
frisch zubereitet werden.

Lilli Dinglreiter berichtete iiber
den Sachstand in der OMR zum
Thema AHV, einer Region, die
vielféltig ist und daher ein gutes
Potenzial hat. Das Angebot sei mit
Fleisch, Milch, Getreide, Hiilsen-
friichten, Gemiise und vielem
mehr breit gefachiert. Es sei wich-
tig, noch mehr zusammenzu-
arbeiten, auch hinsichtlich fairer
Preise sowohl fiir die Einrichtun-
gen als auch fiir die Landwirte,

Andreas Greiner von Okonsult
stellte einige Beispiele vor, wie es
gelingen kann, dass GroRkiichen
mehr Bio verwenden und damit

sehr gut informieren, austauschen und vernetzen.
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Akteure aus Politik, Verwaltung und PraX|s konnten sich in der von der Okomodellreglon Waginger See-Ru—
pertiwinkel und Okonsult organisierten Veranstaltung ,BioBitte. Mehr Bio in &ffentlichen Kiichen® in Surheim
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die Dbioregionalen Wertschop-
fungsketten stirken. Ein konven-
tioneller Betrieb im Regensburger
Land, der Schilkartoffeln fiir Kan-
tinen herstellt, habe einfach eine
zweite Schiene eingerichtet und
produziert nun auch Bio-Schil-
kartoffeln. Das habe aber nur
funktioniert, weil die Nachfrage
verldsslich und ldngerfristig war.
AuRerdem, so Greiner, sei dies ein
hervorragendes Beispiel, wie sich
konventionell und bio erginzen
konnen. Er regte die politischen
Entscheidungstrager an, Stell-
schrauben im Vergabeverfahren
zu nutzen, zum Beispiel mit Min-
dest-Bio-Quoten oder einem Wer-
tungsschema filir Caterer wié es
etwa die Biostadt Karlsruhe
macht. AuRerdem regte er an, Bio-
Gerichte schrittweise einzufiihren
oder erst einmal einzelne Pro-
duktgruppen auf Bio umzustellen.

Ein Markt mit riesigem
Wirtschafts-Potenzial

Den 6konomischen Stellenwert
nahm Wirtschaftsférderer Uwe
Zwick aus Hohenkirchen-Sie-
gertsbrunn in den Fokus seines
Vortrags ,Kommunale Méglich-
keiten fiir mehr Bio in der AHV*.
Die unter dkologischen Gesichts-
punkten hergestellten Produkte
wiirden namlich nicht nur Natur,
Umwelt und unsere Ressourcen
schonen, sie seien auch ein Markt
mit riesigem Potenzial. Um dieses
zu heben, so Zwick, miissten alle
Akteure unterstiitzt werden. Ein
Vorzeige-Beispiel sei diesbeziig-
lich das 2010 gegriindete ,Bio-
stddte-Netzwerk", das inzwischen
26 Mitglieder hat: neben seiner
kleinen Kommune, die erst seit
kurzem Biostadt ist, gehéren
GroRstddte wie Miinchen, Niirn-

berg und Berlin zu dem Verbund.
»Da kommt ein traumhafter In-
put®, lobte Zwick das Netzwerk.
Sein Rat fiir mehr Bio innerhalb
der Kommunen: mit Kkleinen
Schritten anfangen, zum Beispiel
mit Bio-Milch fiir die stddtischen
Einrichtungen.

Nach den aufschlussreichen
Vortrdgen nahmen die Teilneh-
mer die Gelegenheit wahr, Fragen
zu stellen und ihre Erfahrungen
auszutauschen. Einige sprachen
die Logistik an, die verbessert und
gebiindelt werden miisse. Laut
Andreas Greiner arbeitet der Bio-
groRhandel gerade daran, regio-
nale Produkte speziell zu kenn-
zeichnen. Dinglreiter wies auf die
guten Mdoglichkeiten von Erzeu-
gergemeinschaften hin. Am Ende
bekundeten die Entscheidungs-
tréger, die bisher noch gar keine
Biolebensmittel in ihren Einrich-
tungen haben, dass sie nun sehr
motiviert seien und dank der pra-
xisnahen Impulse versuchen wol-
len, diese schrittweise einzufiih-
ren. Einer wiinschte sich sogar,
der ,Spirit vom Tittmoninger
Haus fiir Kinder” moge in seiner
Kommune Einzug halten.

Lilli Dinglreiter bedankte sich
bei den Teilnehmern fiir ihr Inte-
resse, die engagierte Diskussion
und dafiir, dass sie das Thema
nach auflen tragen. Sie wies zum
Schluss noch auf das vom Frei-
staat geforderte ,Bio Regio Coa-
ching* hin, bei dem Experten iiber
ein Jahr hinweg mit Rat und Tat
zur Seite stehen. Der Markt Wa-
ging nutze dieses Angebot gerade
fiilr seine kommunalen Einrich-
tungen. Bei Fragen hierzu, aber
auch zu anderen Themen der Bio-
AuBer-Haus-Verpflegung, - kénn-
ten sich die Vertreter der OMR-
Mltghedsgememden jederzeit an
sie wenden.



