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4. Miinchner Praxisforum ,,Bio in der AuBer-Haus-Verpflegung”.

Zum Erfahrungsaustausch trafen sich am 9. Juli zahlreiche Betriebs- und Kiichenleiter sowie Einkaufer und
Interessierte aus der Gemeinschaftsverpflegung. Das Praxisforum wird jedes Jahr von der Projektstelle
Okologisch Essen des Bund Naturschutz in Bayern e.V. und dem Beratungsunternehmen A'verdis
durchgefiihrt. Dieses Jahr war die Schweisfurth Stiftung Mitveranstalter — schlieBlich ging es um mehr
Tierwohl in der AuBer-Haus-Verpflegung, fir das sich die Stiftung auch im Rahmen des Projektes Tierschutz
auf dem Teller® einsetzt. Passend dazu fand die Tagung im Alten Wirt in Griinwald statt, einem Trager der
Tierschutzkochmiitze.

Tierschutzfragen und gedndertes Verbraucherverhalten

Das Programm war spannend und abwechslungsreich: Dr. Ruppert Ebner, Veterindrmediziner und aktives
Mitglied von Slow Food, zeigte sehr anschaulich, wo die drgsten Tierschutzprobleme der industriellen
Intensivtierhaltung liegen und welche erfolgreichen und zugleich tiergerechten Alternativen es gibt.
Referent Rainer Roehl von A’verdis machte deutlich, wie vielfiltig die Trends und Erwartungen in der
Erndhrung heutzutage sind: Neben dem inflationdren Anstieg diverser ,Frei von ...“- Deklarationen ist auch
ein starker Nachfrageboom nach veganen und vegetarischen Angebote zu verzeichnen. Hier ist die
Kreativitat der Koche gefragt, eben nicht nur auf Fleischersatzprodukte wie Soja-Burger zurilickzugreifen,
sondern schmackhafte und abwechslungsreiche Gerichte anzubieten.

Fiir mehr Tierwohl in der Gastronomie

Die Initiative Tierschutz auf dem Teller® der Schweisfurth Stiftung stellte Projektleiterin Isabel Boergen vor.
Teilnehmende Kiichen missen folgende Kriterien erfiillen: Mindestens 60 Prozent der Zutaten tierischer
Herkunft entstammen 6kologischer, tiergerechter Haltung, vegetarische und vegane Gerichte sind fester
Bestandteil des Angebotes. Seit Projektbeginn 2006 konnten 16 Betriebe mit einer Tierschutzkochmiitze
ausgezeichnet werden. Sie alle zeigen: Mehr Tierwohl ist moglich, auch wenn die kreative Biokiiche erst
einmal eine Umstellung fiir alle Beteiligten bedeutet.

Aus Uberzeugung gut

Das weild auch Ulli Portenlanger, Inhaber des Alten Wirts. Er berichtet von hoheren Kosten nicht nur durch
den hochwertigeren Wareneinsatz. Die frische Zubereitung naturbelassener Zutaten bedeutet auch einen
groBeren Personalaufwand. Aber Portenlinger ist eben ein Uberzeugungstater: ,Ich liebe es!”

Auch die Praxisberichte von Bernhard Bonfig, Cateringchef der Versicherungsgesellschaft Talanx GmbH
K6ln und Thomas Voss, Versorgungsleiter der LWL-Kliniken Miinster und Lengerich, machten deutlich: Bio
und tiergerecht in der Gemeinschaftsverpflegung lassen sich erfolgreich umsetzen. Verdndertes
Einkaufsverhalten, das Umdenken eingefahrener Prozesse und eine gehdorige Portion Mut gehoren aber
einfach dazu.



