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Berufsschule 7
Fachakademie fiir Ernahrungs- und
Versorgungsmanagement

https://www.nuernberg.de/internet/
berufsschule 7/

Unterstiitzungsmoglichkeiten rund um das
Thema Bio-Lebensmittel:

FUr den AuBBer-Haus-Bereich wurden spezielle
offentliche Beratungszentren eingerichtet (Kan-
tine Zukunft Berlin, Forum Klche Bremen oder
das Haus der Kost Minchen), die Klichenteams
bei der Umstellung auf eine bio-regionale Lebens-
mittelversorgung unterstttzen.

Fur den AuBer-Haus-Bereich und das Lebens-
mittelhandwerk kbnnen beispielsweise Bio-An-
bauverbdnde wie Bioland, Biokreis, Demeter und
Naturland hinzugezogen werden. Diese bieten
neben Beratung ein grof3es Lieferanten-Netzwerk
und bereits vorhandene Liefer- und Blndler-
strukturen.
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1 ZIELSETZUNG UND ZIELGRUPPE DES LEITFADENS

Produkte aus &kologischer Erzeugung sind im
Trend. Bio-Lebensmittel tragen dazu bei, den Um-
satz zu steigern und sich als lebensmittelverarbei-
tender Betrieb fir einen Zukunfts-Markt aufzu-
stellen. Sie leisten zudem einen wichtigen Beitrag
dafir, dass junge Menschen und zukiinftige Ge-
nerationen in einer dkologisch stabilen Welt auf-
wachsen und leben kénnen. Viele Konsumentin-
nenund Konsumenten habendiesen Wert erkannt
und fordern im Betriebsrestaurant, in der Lieb-
lingsgaststatte, an der Backer- und Metzgertheke,
aber auchin anderen Bereichen des Lebensmittel-
handwerks und des Auf3er-Haus-Markts Produkte
aus okologischer Erzeugung.

Zur Deckung der Nachfrage sind das Handwerk
und der Auf3er-Haus-Markt auf informierte und
gut ausgebildete Fachkrifte und Mitarbeiten-
de, die nach 6kologischen Kriterien arbeiten und
die Kundinnen und Kunden Uber die Vorteile und
Qualitdten von Bio-Lebensmitteln informieren
kdonnen, angewiesen. Die zukUnftige Generation
von Kdchen, Backern, Metzgern, Fachverkaufs-
und Servicepersonal sowie weitere Fachkrafte im
AuBer-Haus-Bereich, wie beispielweise Fachkraf-
te der Hauswirtschaft oder des Erndhrungs- und
Versorgungsmanagements, sollten ein Bewusst-
sein fur lhre wichtige Rolle im Wertschépfungs-
prozess entwickeln.

Hier kommen Sie, die Fachlehrkrafte, ins Spiel! Fur

die Entscheidung der Auszubildenden und Studie-




renden vermehrt Bio-Produkte in ihrem zukUnf-
tigen Arbeitsfeld einzusetzen, sind Hintergrund-
wissen und praktische Erfahrung entscheidende
Faktoren. Sie als Fachlehrkraft sind ein wichtiger
Multiplikator und Wissensvermittler, der die Ler-
nenden damit vertraut machen kann!

Ihnen dabei als Hilfe-
stellung dienen und es Ihnen ermdéglichen, sich

Dieser Leitfaden soll

als Lehrkraft selbst in das Thema o&kologische

Landwirtschaft und die Besonderheiten wvon

Bio-Lebensmitteln kompakt einzuarbeiten. Der

Leitfaden bietet Ihnen

» wichtige fachliche und rechtlichen Grundlagen
des Okolandbaus und des &konomisch sinn-
vollen Einsatzes von Bio-Lebensmitteln am
Beispiel des Koch-, Backer- und Metzgerhand-

werks,

Leitfaden ,Bio in Topf und Kopf“

e eine Linksammlung mit tiefergreifenden Infor-
mationen und Tipps, wie Sie die Theorie im
Unterricht vermitteln kénnen (am Ende jedes
Kapitels),

o Konkrete Arbeitsanweisungen, Rezepte und
Ideen, die Sie im Praxis-Unterricht integrieren
kénnen.

Die Inhaltewurdeninnerhalbdes Verbundprojekts
,Bio in Topf und Kopf* entwickelt und in insgesamt
36 Workshops zwischen 2022 und 2024 mit Aus-
zubildenden und Lehrkré&ften der drei Handwerke
(Koch, Metzger, Backer) sowie Studierenden der
Fachakademien fUr Erndhrung und Versorgung in
den Stadten NUrnberg und Miinchen in der Praxis
erprobt.
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2 ZUSAMMENFASSUNG

Das Projekt ,Bio in Topf und Kopf® zeigt, dass ein
Austausch zwischen Schulleitungen, Fachlehrkraf-
ten, Auszubildenden bzw. Studierenden mit exter-
nen Expertinnen und Experten von Anbauverban-
den,wieBiolandundvonBio-Stadtensehrfruchtbar
sein kann. Praxiserfahrung vs. zusatzliches Know-
how, Erfordernisse des Schulalltags vs. Weiterent-
wicklung des Unterrichts, allein die Diskussion da-
zu ist belebend fUr beide Seiten. Einigkeit bestand
darin, dass Auszubildende und Studierende, die
sich mit Bio-Lebensmitteln auskennen und diese
verarbeiten kdnnen, hochqualifizierte Fachkrafte
sind und sich deren Betriebe Vorteile auf dem Le-
bensmittelmarkt sichern. Dartber hinaus verdeut-
lichte das Projekt entscheidende Faktoren fiir ei-
nen aufgewerteten und erfolgreichen Unterricht
mit Bio in beruflichen Schulen, namlich die Moti-
vation der Lehrkréfte, ein ausreichendes Budget,
Kooperationen mit Betrieben und Verknipfung
mit Qualitdtsmanagement bzw. Schulentwicklung.
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Nachhaltigkeit ist ein zentrales Thema in beruf-
lichen Schulen. Der Biolandbau ist ein idealer
Ansatz, um mehr Nachhaltigkeit in Erndhrungs-
berufen zu erreichen. Die Grundlagen des Oko-
landbaus, namlich Kreislaufwirtschaft, das Ver-
haltnis von Ackerbau und Tierhaltung, organische
Dungung® und biologischer Pflanzenschutz sowie
naturbelassene und schonende Weiterverarbei-
tung mit ausschlieBlich natirlichen Stoffen ver-
deutlichen dies.

Der Leitfaden verhilft zu Einsichten, was die recht-
lichen Hintergriinde des Okolandbaus und des
Einsatzes von Bio-Lebensmitteln angeht. Bio er-
kennen beim Einkauf, Kennzeichnen beim Verkauf,
Darstellung auf Speiseplanen und Werbemateria-
lien, aber auch Zertifizierung und Kontrollpflicht
sind Inhalte, Uber die Auszubildende und Studie-
rende Bescheid wissen sollen und die in diesem
Leitfaden skizziert werden.




,Bio in Topf und Kopf” als ein Praxisprojekt liefert
wichtige Erkenntnisse, die im Leitfaden kompakt
und praxisorientiert zusammengefasst sind, wie
sich Bio-Lebensmittel erfolgreich in Profi-Kiichen,
Backereien und Metzgereien einflhren lassen. So
kommt es darauf an, mit gezielten MalBnahmen
die moglichen Mehrkosten von Bio konsequent
zu reduzieren. Bei Profi-Klchen sind wichtige An-
satzpunkte saisonal und regional einkaufen, pflan-
zenbetonte Gerichte, eine optimierte Speisemenge
oder die schrittweise Erhéhung des Bio-An-
teils. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter eines
Betriebs missen dies kennen und mitziehen. Die
Auszubildenden lernen deshalb, wie mit einem
100% bio-regionalen Warenkorb gekocht werden
kann. AuBerdem wird gezeigt, dass Lieferanten,
wie Direktvermarkter oder Erzeugergemein-
schaften, sowie der Aufbau von Wertschopfungs-
ketten wichtige Elemente eines Bio-Regio-Kon-
zeptes im Ernahrungshandwerk und Versorgungs-
management sind. Der Erfolg mit Bio nimmt zu,
wenn zudem gezielt in Richtung Kundinnen und
Kunden kommuniziert wird.

Die wichtigste Erkenntnis im Rahmen des Projekts
war, dass die Kombination aus Theorie und Praxis
sehr wirkungsvoll ist. Ein kurzer theoretischer In-
put hilft den Lernenden spater auch fundiert tber
das Thema Bio sprechen zu kénnen, wahrend der
praktische Teil daflir sorgt, dass das Erlernte bes-
ser verstanden und erlebbar wird. Fur die Schullei-
terinnen und Schulleiter sowie flr die Lehrkrafte
war es besonders wertvoll, beim praktischen Teil
(Exkursionen und Handwerkspraxis) externe Re-
ferierende an der Seite zu haben.

* Es wird Uberwiegend organischer Diinger eingesetzt (Kompost, Mist etc.), aber auch
zugelassene mineralische Diinger. Absolut verboten sind chemisch-synthetische
Duinge- oder Pflanzenschutzmittel. Weitere Informationen: Diingung im 6kologischen
Landbau (oekolandbau.de)

Leitfaden ,Bio in Topf und Kopf“
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3 GRUNDE UND ERFOLGSFAKTOREN FUR BIO

IMUNTERRICHT

Die Themen Nachhaltigkeit sowie Natur- und
Umweltschutz bekommen einen immer hoheren
Stellenwert in der Gesellschaft. Seit dem 1. Au-
gust 2022 werden sie in der neuen Ausbildungs-
verordnung flr das Kochhandwerk gefordert und
sind deshalbwichtiger Inhalt der Ausbildungim Le-
bensmittelhandwerk undin allenerndhrungsbezo-
genen Berufen. Okolandbau und die Verarbeitung
von Bio-Lebensmitteln sind ein wichtiger Bestand-
teil von Nachhaltigkeit. Die Notwendigkeit von
mehr Bio im Unterricht stellt die Referentin flr
Wissenstransfer und Bildung beim Bund ¢kologi-
sche Lebensmittelwirtschaft (BOELW), Dr. Farina
Herrmann (2024) wie folgt heraus: ,Das politische
und wichtige Ziel, den Oko-Landbau und die gesamte
Wertschopfungskette weiter auszubauen, erreicht die
Praxis nur dann, wenn daftir ausreichend bio-qualifi-

zZiertes Fachpersonal ausgebildet wird.”?

Biobietet gro3e Marktchancen gerade fiir Betrie-
be des Erndhrungshandwerks. So gaben die Ver-
braucherinnen und Verbraucher in Deutschland
im Jahr 2023 flnf Prozent mehr Geld und damit
insgesamt 16,08 Milliarden Euro flr Bio-Lebens-
mittel und -Getranke aus. ,Nach der Ausgabendel-
le im Jahr 2022 nahm der Bio-Markt damit wieder
an Fahrt auf, so der von der Agrarmarkt Infor-
mations-Gesellschaft (AMI) koordinierte Arbeits-
kreis Biomarkt (AMI, 2024)3. Auch wenn im Jahr
2023 ein Grof3teil der Bio-Umsatzsteigerungen
durch Preissteigerungen verursacht wurde, sind
die Zukunftsaussichten fur die 6kologische Le-
bensmittelwirtschaft vielversprechend (ebenda).

Um Bio-Lebensmittel erfolgreich und dauerhaft
im Erndhrungsbereich einsetzen und die Markt-
chancen, die Bio-Lebensmittel bieten, nutzen zu
kénnen, ist es wichtig, dass Auszubildende des
Koch-/Backer-/Metzgerhandwerks und ande-
rer Lebensmittelhandwerke ebenso wie Stu-
dierende der Fachakademien fiir Erndhrung
und Versorgung oder anderer Erndhrungs- und
Hauswirtschaftsfachschulen ausreichend Hin-
tergrundinformationen und Praxiswissen zum
Thema Bio-Einsatz in ihren Bereichen erhalten.
Ebenso soll gerade angesichts des bestehenden
Fachkriaftemangels den Lernenden das Poten-
zial und der Mehrwert eines zukunftsfahigen
und nachhaltig ausgerichteten Lebensmittel-
handwerks und -versorgung aufgezeigt werden.



Um diese Ziele zu erreichen, missen einige Vor-
aussetzungen an den Beruflichen Schulen eta-
bliert, sowie Hemmnisse aus dem Weg gerdumt
werden.

« Allem voran sind Sie als Lehrkraft dabei der
wichtigste Erfolgsfaktor, denn nur mit Ihrem
Engagement und Einsatz kdnnen die derzeit
noch nicht fest im Lehrplan verankerten
Themen Raum finden.

e Wenn Sie sich fUr Bio im Unterricht entschei-
den, gibt es weitere Einflussgréen, die zu
einem erfolgreichen Unterricht beitragen:

« Finanzmittel fir den Bio-Wareneinsatz im
Unterricht sicherstellen (z.B. durch regio-
nales Sponsoring oder der Budgeterhthung
fir den Wareneinkauf durch den Stadtrat)

« Einbindung der Thematik in schulisches
Qualitdtsmanagement (Bio als Teil der
Unterrichtsentwicklung etablieren)

» Nachhaltigkeit bzw. Bio-Thematik ganzheitlich
in die Schulentwicklung einbinden beispiels-
weise im Bereich Schulmensa und Kiosk*

« Zusammenarbeit mit externen Expertinnen
und Experten (z.B. fur Exkursionen oder
Vortrage)

« Fertige Unterrichtsmaterialien fir alle be-
reitstellen (engagierte Lehrkrafte konnen
diese auf Basis des Leitfadens erstellen)

2Dr. Farina Herrmann (2024). Oko in der Berufsbildung. BOELW. Abgerufen am 10.
April 2024, von https://www.boelw.de/themen/forschung-bildung/berufsbildung/.

2 AMI (2024). Bio-Markt wachst wieder - vor allem durch héhere Preise. Agrarmarkt
Informations-Gesellschaft mbH. Abgerufen am 2. Juli 2024, von Single Ansicht (ami-in-
formiert.de)

“Langfristig kann sich am ,Whole Institution Approach” orientiert werden, der darauf
abzielt das Thema Nachhaltigkeit in allen Bereichen einzubinden und weiterzuent-
wickeln. Weitere Informationen: https://www.bne-portal.de/bne/de/einstieg/bildungs-
bereiche/whole-institution-approach/whole-institution-approach.html
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Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

Aktuelle Umsatzzahlen des Bio-Marktes:
Umsatz Bio-Markt 2022 | Bund Okologi-
sche Lebensmittelwirtschaft (boelw.de)

Informationen zur Berufsbildung in der
Okologischen Lebensmittelwirtschaft:
Berufsbildung | Bund Okologische Le-

Lebensmittelwirtschaft (boelw.de)

Die neue Ausbildungsverordnung ftr
das Kochhandwerk: Mehr Nachhaltigkeit
im Kochhandwerk (oekolandbau.de)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:

Lehrmaterialien fur Berufs- und Fach-

schulen zu Okolandbau: Lehrmaterialien
fur Berufs- und Fachschulen (oekoland-

bau.de)

Unterrichtsmaterialien fir Okolandbau:

Unterrichtsmaterialien (oekolandbau.de)

Unterrichtsmaterialien zur Bildung fir
nachhaltige Entwicklung (gefiltert nach
,berufliche Bildung”“und ,Erndhrung":
Lernmaterialien - BNE-Portal Kampagne



https://www.boelw.de/themen/zahlen-fakten/lebensmittel/artikel/umsatz-bio-2024/
https://www.boelw.de/themen/zahlen-fakten/lebensmittel/artikel/umsatz-bio-2024/
https://www.boelw.de/themen/forschung-bildung/berufsbildung/
https://www.boelw.de/themen/forschung-bildung/berufsbildung/
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/mehr-nachhaltigkeit-im-kochhandwerk/
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/mehr-nachhaltigkeit-im-kochhandwerk/
https://www.oekolandbau.de/bildung/oeko-landbau-in-der-aus-und-weiterbildung/unterrichtsmaterialien/lehrmaterialien-fuer-berufs-und-fachschulen/
https://www.oekolandbau.de/bildung/oeko-landbau-in-der-aus-und-weiterbildung/unterrichtsmaterialien/lehrmaterialien-fuer-berufs-und-fachschulen/
https://www.oekolandbau.de/bildung/oeko-landbau-in-der-aus-und-weiterbildung/unterrichtsmaterialien/lehrmaterialien-fuer-berufs-und-fachschulen/
https://www.oekolandbau.de/bildung/oeko-landbau-in-der-aus-und-weiterbildung/unterrichtsmaterialien/
https://www.bne-portal.de/SiteGlobals/Forms/bne/lernmaterialien/suche_formular.html?gtp=33528_list%253D2&cl2Categories_Thema=ernaehrung&cl2Categories_Bildungsbereich=berufliche-bildung#searchResults
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4 NACHHALTIGKEIT IM LEBENSMITTELHANDWERK
UND DER ERNAHRUNGSVERSORGUNG

Nachhaltigkeit besteht klassisch aus den drei
grundlegenden Siulen Okologie, Okonomie und
Soziales. Bezogen auf ein ganzheitlich nachhalti-
ges Lebensmittelhandwerk und Versorgungsma-
nagement sind folgende Arbeitsfelder in den Blick
ZU nehmen:

Handlungsfelder fiir Nachhaltigkeit
im Arbeitsalltag:

o Einkauf

¢ Produktion und Verarbeitung

Produkt- bzw. Speiseangebot
Arbeitstechniken
o Flhrung

Handlungsfelder fiir Nachhaltigkeit mittel- und

langfristig:

o Gebaudebau, Einrichtung, Technik und Tech-
nikeinsatz

o Berufskleidung

o Umwelt-, Abfall- und Ressourcenmanagement

e Personalmanagement

Bei der okologischen Nachhaltigkeit steht der
Natur- und Umweltschutz an erster Stelle, al-
len voran der Schutz natUrlicher Ressourcen wie
Wasser, Boden, Biodiversitat und Luft bzw. Kli-
ma. Indem &kologische Rohstoffe und Lebens-
mittel eingekauft werden, leisten insbesonde-
re Betriebe, die Lebensmittel verarbeiten und
Essen herstellen, einen wichtigen Beitrag dazu.

Okonomische Nachhaltigkeit erfordert die Pro-
duktionsfaktoren Arbeit, Rohstoffe und Lebens-
mittel sowie Kapital effizient einzusetzen und das
Kapital optimal zu investieren. Der Betrieb muss
zahlungsfahig bleiben und Investitionen tatigen
kénnen. Vermogen und Einkommen mussen lang-
fristig gesichert werden. Ein wichtiger Aspekt der
o6konomischen Nachhaltigkeit ist die regionale
Wertschopfung, die durch vertrauensgepragte
Geschéaftsbeziehungen mit Landwirtinnen und
Landwirten oder Handlerinnen und Handlern ge-
fordert wird. Ebenfalls sollte auch das Konzept des
True Cost Accounting (TCA) hier erwahnt werden.
Das TCAistein Ansatz, der die gesamtgesellschaft-
lichen Kosten berlcksichtigt und dabei zur Be-
wertung der Lebensmittelproduktion Uber die di-
rekten Kosten hinausgeht. Es werden verborgene
Kosten berlcksichtigt, wie Umweltauswirkungen,
gesundheitliche Auswirkungen und soziale Folgen,
umeinvollstindigeres Bild der wahren Kosten der
Lebensmittel zu liefern. Hierbei haben Bio-Le-
bensmittel meist deutlich geringere wahre Kos-
ten, da der Okolandbau gesamtgesellschaftlich be-
trachtet Kosten einspart, da er Okosysteme erhlt.



Sozial verantwortliches Handeln schlief3lich stéarkt
die Identifizierung der Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter mit dem Unternehmen oder der Einrich-
tung und sorgt flr Motivation und langjahrige
Bindung. Eine angemessene Vergltung, die Ver-
einbarkeit von Familie und Beruf, Chancengleich-
heit zwischen den Geschlechtern und Inklusion
sind weitere Faktoren der sozialen Nachhaltigkeit.
Mit der Ausbildung von Nachwuchskraften in-
vestiert ein Betrieb ebenso in die Zukunft wie mit
WeiterbildungsmalZnahmen. Auch bei der Liefe-
rantenauswahl sollte man diese sozialen Aspekte
bertcksichtigen. Der Einkauf von fair gehandelten
Produkten und die Zahlung auskdmmlicher Preise
fir Rohstoffe, gerade auch von Landwirtinnen und
Landwirten aus der Region, sind dabei wichtige
Aspekte.
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Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

« Okolandbau orientiert sich am Leitbild
der Nachhaltigkeit:Okolandbau | Um-
weltbundesamt

o Definition Begriff Nachhaltigkeit:
Nachhaltigkeit: Definition, Agenda 2030,
UN-Nachhaltigkeitsziele, Nachhaltig-
keitsstrategien (Ipb-bw.de)

o Die SDGs (Nachhaltigkeitsziele) kurz
erklart: Agenda 2030: Unsere Nachhal-
tigkeitsziele | Bundesregierung

o Die Grundsatze der Nachhaltigen Er-
nahrung: Nachhaltige Erndhrung:

Grundsatze (nachhaltigeernaehrung.de)

o Ansatz True Cost: Wahre Kosten - wah-
rer Nutzen: True Cost — Wahre Kosten- -
BZfE

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
o Erklarvideo zur Nachhaltigkeit: Erklar-
film zur Nachhaltigkeit (youtube.com)

o Poster Giber Nachhaltigkeit, ausgerichtet
auf Auszubildende der Backer- bzw.
Kornberufe: Poster Uber Nachhaltigkeit

im Lebensmittelhandwerk - EPIZ (epiz--
berlin.de)

o Arbeitsmaterialien flir den Einstiegin
das Thema Nachhaltigkeit: Handwerk
macht Schule: Nachhaltigkeit im Hand-
werk als Unterrichtsthema - Handwerk

macht Schule (handwerk-macht-schule.de)
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https://www.umweltbundesamt.de/themen/landwirtschaft/landwirtschaft-umweltfreundlich-gestalten/oekolandbau#Umweltleistungen%20des%20Ökolandbaus
https://www.umweltbundesamt.de/themen/landwirtschaft/landwirtschaft-umweltfreundlich-gestalten/oekolandbau#Umweltleistungen%20des%20Ökolandbaus
https://www.lpb-bw.de/dossier-nachhaltigkeit
https://www.lpb-bw.de/dossier-nachhaltigkeit
https://www.lpb-bw.de/dossier-nachhaltigkeit
https://www.bundesregierung.de/breg-de/themen/nachhaltigkeitspolitik/nachhaltigkeitsziele-erklaert-232174
https://www.bundesregierung.de/breg-de/themen/nachhaltigkeitspolitik/nachhaltigkeitsziele-erklaert-232174
https://www.nachhaltigeernaehrung.de/Grundsaetze.40.0.html
https://www.nachhaltigeernaehrung.de/Grundsaetze.40.0.html
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/grundlagen/true-cost-wahre-kosten/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/grundlagen/true-cost-wahre-kosten/
https://www.youtube.com/watch?v=xS3g8q5k5C4
https://www.youtube.com/watch?v=xS3g8q5k5C4
https://www.epiz-berlin.de/publications/poster-ueber-nachhaltigkeit-im-lebensmittelhandwerk/
https://www.epiz-berlin.de/publications/poster-ueber-nachhaltigkeit-im-lebensmittelhandwerk/
https://www.epiz-berlin.de/publications/poster-ueber-nachhaltigkeit-im-lebensmittelhandwerk/
https://www.handwerk-macht-schule.de/faecherwelt/geistes-und-gesellschaftswissenschaften/unterrichtseinheit/ue/handwerk-als-nachhaltigkeitsmotor/
https://www.handwerk-macht-schule.de/faecherwelt/geistes-und-gesellschaftswissenschaften/unterrichtseinheit/ue/handwerk-als-nachhaltigkeitsmotor/
https://www.handwerk-macht-schule.de/faecherwelt/geistes-und-gesellschaftswissenschaften/unterrichtseinheit/ue/handwerk-als-nachhaltigkeitsmotor/
https://www.handwerk-macht-schule.de/faecherwelt/geistes-und-gesellschaftswissenschaften/unterrichtseinheit/ue/handwerk-als-nachhaltigkeitsmotor/

12

Leitfaden ,Bio in Topf und Kopf*

5 GRUNDLAGEN DES OKOLOGISCHEN LANDBAUS UND
DER LEBENSMITTELWIRTSCHAFT

Zu den Grundlagen des 6kologischen Landbaus
gehoren vor allem die Kreislaufwirtschaft, eben-
so wie die moglichst artgerechte Tierhaltung und
die schonende, naturbelassene (Weiter-) Verar-
beitung von Bio-Produkten. Eine hohe Bedeutung
haben auch regionale Wertschépfungsketten, die
in Kapitel 9 Einkauf und Beschaffung von Bio-Le-
bensmitteln behandelt werden.

Es ist essenziell, die Grundprinzipien und die Zu-
sammenhange der dkologischen Wirtschaftswei-
se zu verstehen und dadurch die EinflussgréZen
fur die Qualitat, die Herkunft und das Preisgeflige
eines Bio-Lebensmittels besser nachvollziehen zu

konnen.

Hier finden Sie weitere Informationen zum
Thema:
e Broschure zum Oko-Landbau in

Deutschland: BMEL - Publikationen -
Okologischer Landbau in Deutschland

e FAQzu relevanten Fragen zum Oko-
Landbau: BMEL - Fragen und Antworten

(FAQ) - FAQ zu Oko-Landbau und Bio-
strategie 2030

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
o E-Learning Modul zu den Grundlagen

des Okolandbau: E-Learning Modul
Bio-Basics - Grenzenlos Regional - Bio in

Europa (regionalbio.eu)

o Bildungsmaterialien zu Nachhaltigkeit,
Landwirtschaft und Erndhrung fir Schu-

len: Kostenlose Bildungsmaterialien fir
Schulen, FOJ, FSJ (biopoli.de)



https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/OekolandbauDeutschland.html
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/OekolandbauDeutschland.html
https://www.bmel.de/SharedDocs/FAQs/DE/faq-oekolandbau/FAQList.html#f107646
https://www.bmel.de/SharedDocs/FAQs/DE/faq-oekolandbau/FAQList.html#f107646
https://www.bmel.de/SharedDocs/FAQs/DE/faq-oekolandbau/FAQList.html#f107646
https://regionalbio.eu/e-learning-modul-bio-basics/
https://regionalbio.eu/e-learning-modul-bio-basics/
https://regionalbio.eu/e-learning-modul-bio-basics/
https://biopoli.de/materialien/
https://biopoli.de/materialien/
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o B

Anzahl = angepasst an Betriebsflache

Pflanzlich und tierisch

Futter und Kulturpflanzen

R

Artenreiches Bodenleben

5.1 Kreislaufwirtschaft

Die Kreislaufwirtschaft ist das Kernelement je-
des Okologischen Betriebes. In Bio-Betrieben
wird so gewirtschaftet, dass ein moglichst ge-
schlossener Kreislauf bei Wasser, Energie, Nahr-
stoffen und weiteren Betriebsmitteln entsteht.
Das oberste Ziel im Okolandbau ist es, einen ge-
sunden Boden zu erhalten. Daher sind Ackerbau
und Tierhaltung oftmals aneinander gebunden.
Der Boden liefert Nahrstoffe fir Verkaufsfrichte
und Futterpflanzen, das Futter wird den eigenen
Tieren bereitgestellt und die Frichte verkauft.
Schliefslich werden sowohl die pflanzlichen Abfalle
als auch der tierische Dung dem Boden wieder zu-
geflhrt. In Kombination mit einer abwechslungs-
reichen Fruchtfolge kann so die Bodengesundheit
erhalten werden.

Damit es nicht zu einer Uberdiingung des Bodens
kommt (Nahrstoffliberschuss), ist die Anzahl der
Tiere an die Flache des Betriebes gebunden (fla-
chengebundene Tierhaltung). Es dirfen nur so
viele Tiere gehalten werden, dass der Grenzwert
fr Stickstoff pro Hektar nicht Gberschritten und
somit moglichst kein Stickstoff ins Grundwasser
ausgeschwemmt wird. Es ist daher nicht erlaubt,
Tiere zu halten ohne landwirtschaftliche Flachen

Abbildung 1 Kreislaufwirtschaft nach Bioland e.V.

Zu besitzen. Umgekehrt ist Ackerbau ohne Tier-
haltung moglich. Dies funktioniert, wenn bei der
Fruchtfolge besonders auf den Anbau von Legumi-
nosen geachtet wird, die den Stickstoff im Boden
binden und fir die nachfolgenden Ackerfrichte
bereitstellen.

Hier finden Sie weitere Informationen zum

Thema:

o Erklar-Video: So geht Kreislaufwirtschaft:
die Grundlage 6kologischer Landwirt-
schaft (youtube.com)

o Erklar-Video: Was bedeutet fruchtbarer
Boden im Oko-Landbau? (youtube.com)

o ErklarVideo: https:// www.youtube.com/
watch?v=IUOdOHSI_iOVWarum sind Hl-
senfrichte gut flir den Boden? - YouTube

o Erklar-Video: Wie férdert der Oko-Land-
bau die Artenvielfalt? - YouTube

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:

o Arbeitsblatt (9./10.Klasse) tiber Hiilsen-
frichte: DemoNet Erbse /Bohne Hand-
out (legunet.de)
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https://www.youtube.com/watch?v=d3x_46omu6g
https://www.youtube.com/watch?v=d3x_46omu6g
https://www.youtube.com/watch?v=d3x_46omu6g
https://www.youtube.com/watch?v=iVI9xDyB3Is
https://www.youtube.com/watch?v=iVI9xDyB3Is
https://www.youtube.com/watch?v=IU0d0HSI_i0
https://www.youtube.com/watch?v=IU0d0HSI_i0
https://www.youtube.com/watch?v=IU0d0HSI_i0
https://www.youtube.com/watch?v=IU0d0HSI_i0
https://www.youtube.com/watch?v=HrNZrDdCgiU
https://www.youtube.com/watch?v=HrNZrDdCgiU
https://www.legunet.de/fileadmin/legunet/Dokumente/Handreichung_9.Klasse_final.pdf
https://www.legunet.de/fileadmin/legunet/Dokumente/Handreichung_9.Klasse_final.pdf
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5.2 Artgerechtere Tierhaltung

Die moglichst artgerechte Tierhaltung ist ein wei-
terer grundlegender Bestandteil des 6kologischen
Landbaus. Das bedeutet konkret, dass die Tiere
auf einem Bio-Betrieb mehr Platz im Stall haben
und dafiir Sorge getragen werden muss, dass sie
ein moglichst artgerechtes Verhalten ausleben
konnen. Fir die unterschiedlichen Tierarten gibt
es durch die EU-Oko-Verordnung (EG-Oko-VO)
detaillierte Vorgaben fir die Haltungsbedingun-
gen. Wichtig zu wissen: Deutlich strengere Richt-
linien bei der Tierhaltung haben die Okoverbénde,
etwa Biokreis, Bioland, Demeter oder Naturland.

Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

o Ubersicht tiber die verschiedenen Vor-
schriften zur Tierhaltung: Okologische
Tierhaltung (oekolandbau.de)

o Erklar-Video: So funktioniert eine art-

gerechte Tierhaltung im 6kologischen

Landbau (youtube.com)
o Erklar-Video: Werden Kélber von Milch-
kihen immer von ihren MUttern ge-

trennt? (youtube.com)

o Erklar-Video: Was ist ein Zweinutzungs-

huhn? (youtube.com)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
e Kurzes Quiz mit 10 Fragen: Quiz zu Bio-
Tierhaltung (oekolandbau.de)

e Die wichtigsten Antworten zu: Werden
Tiere im Oko-Landbau wirklich besser

gehalten? (oekolandbau.de)

5.3 Verarbeitung von 6kologischen Produkten

Auch bei der Verarbeitung und Herstellung von
okologischen Produkten gibt es Besonderheiten.
So wird grofRer Wert auf eine naturbelassene und
schonende Verarbeitung gelegt, da die Qualitaten
der hochwertigen Bio-Rohstoffe erhalten bleiben
sollen. AuBerdem soll die Umwelt bei der Herstel-
lung moglichst wenig belastet werden. Gesetzlich
gilt fUr ein Bio-Produkt, dass mindestens 95 Pro-
zent aller landwirtschaftlichen Zutaten aus dem
Okologischen Anbau oder der Bio-Tierhaltung
stammen mussen, damit sich ein Lebensmittel Bio
nennen darf - Salz und Wasser sind nicht einge-
rechnet. Die restlichen fiinf Prozent der Zutaten
durfen aus konventioneller Erzeugung stammen,
aber nur, wenn Sie auf der Zulassungsliste in der
EG-Oko-VO aufgefiihrt sind. Das gilt z.B. fiir Zuta-
ten, die bisher nicht in Bio-Qualitat verflgbar sind.


https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/oekologische-tierhaltung/
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/oekologische-tierhaltung/
https://www.youtube.com/watch?v=rswYf6lFtQU
https://www.youtube.com/watch?v=rswYf6lFtQU
https://www.youtube.com/watch?v=rswYf6lFtQU
https://www.youtube.com/watch?v=3745JYgnVGQ
https://www.youtube.com/watch?v=3745JYgnVGQ
https://www.youtube.com/watch?v=3745JYgnVGQ
https://www.youtube.com/watch?v=ZyFxfK8q9qE
https://www.youtube.com/watch?v=ZyFxfK8q9qE
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-fuer-die-umwelt/tierhaltung/quiz-zur-bio-tierhaltung-1/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-fuer-die-umwelt/tierhaltung/quiz-zur-bio-tierhaltung-1/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-tierhaltung/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-tierhaltung/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-tierhaltung/

AuBerdem gibt es eine streng limitiere Anzahl an
erlaubten Zusatzstoffen. Derzeit dirfen laut EU-

Oko-VO ca. 56 Zusatzstoffe verwendet werden.
Bei den Okoverbanden ist die Anzahl der zugelas-
senen Zusatzstoffe nochmal deutlich geringer, die
Zahl liegt zwischen 13 und 25. FUr konventionelle
Lebensmittel sind mehr als 300 Zusatzstoffe zu-
gelassen.

Leitfaden ,Bio in Topf und Kopf“

Hier finden Sie weitere Informationen zum

Thema:

o Gesetzliche Vorgaben zu Zusatzstoffenin
Bio-Produkten leicht erklart: Sind in Bio-
Lebensmitteln Zusatzstoffe drin? - Alles

Uber Bio (allesueberbio.de)

 |nfoseite mit den wichtigsten Antworten
zu: Sind in Bio-Lebensmitteln wirklich

weniger Zusatzstoffe? (oekolandbau.de)

o |nformationsseite: Wie steige ich in die

Herstellung von Bio-Lebensmitteln ein?
(oekolandbau.de)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
o Erklar-Video: Wie steige ich in die Verar-

beitung von Bio-Produkten ein? (you

tube.com
o Erklar-Video: Wie setze ich Lab-und
Labaustauschstoffe in der Produktion

von Bio-Ké&se ein? (youtube.com)
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https://www.allesueberbio.de/sind-in-bio-lebensmitteln-zusatzstoffe-drin/
https://www.allesueberbio.de/sind-in-bio-lebensmitteln-zusatzstoffe-drin/
https://www.allesueberbio.de/sind-in-bio-lebensmitteln-zusatzstoffe-drin/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-lebensmittel/sind-in-bio-lebensmitteln-wirklich-weniger-zusatzstoffe/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-lebensmittel/sind-in-bio-lebensmitteln-wirklich-weniger-zusatzstoffe/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/rechtliche-grundlagen-fuer-die-bio-verarbeitung/bio-verarbeitung-worauf-muss-ich-achten/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/rechtliche-grundlagen-fuer-die-bio-verarbeitung/bio-verarbeitung-worauf-muss-ich-achten/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/rechtliche-grundlagen-fuer-die-bio-verarbeitung/bio-verarbeitung-worauf-muss-ich-achten/
https://www.youtube.com/watch?v=o6ePk5TxL0E
https://www.youtube.com/watch?v=o6ePk5TxL0E
https://www.youtube.com/watch?v=o6ePk5TxL0E
https://www.youtube.com/watch?v=DdaUiyFNQKk
https://www.youtube.com/watch?v=DdaUiyFNQKk
https://www.youtube.com/watch?v=DdaUiyFNQKk
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6 RECHTLICHES RUND UM BIO-LEBENSMITTEL

Wichtig flr den beruflichen Unterricht ist es,
einen Uberblick der rechtlichen Grundlagen fir
die dkologische Erzeugung und Verarbeitung von
Lebensmitteln zu vermitteln. Dabei geht es um
das ,richtige Erkennen“ von Bio-Produkten im
Einkauf, die Kennzeichnung im Verkauf sowie
um die korrekte Darstellung auf ausgehingten
Speiseplanen oder Werbematerialien. Als rele-
vante Bio-Siegel reicht es im Unterricht, das euro-
paische Bio-Siegel, das deutsche Bio-Siegel sowie
die Zeichen der groBten Bio-Verbande (Biokreis,
Bioland, Demeter und Naturland) vorzustellen.
Zusatzlich ist es empfehlenswert, den Ablauf der
Bio-Zertifizierung und die Unterschiede in der
Kontrolle im AuBer-Haus-Verzehr im Vergleich zu
produzierenden Betrieben (wie Backereien und
Metzgereien) kurz zu erldutern.

6.1 Ubersicht der Bio-Siegel

In der EU regeln die EU-Rechtsvorschriften fir
den o6kologischen Landbau die Herstellung von
Bio-Produkten, das Logo in Blattform kennzeich-
net diese. Bio-Produkte unterliegen einer Kont-
rollpflicht, der sich alle Betriebe entlang der Wert-
schopfungskette unterziehen missen. Die Betrie-
be werden mindestens einmal im Jahr von einer
unabhangigen Oko-Kontrollstelle kontrolliert. Das
Logo mit der Kontrollstellennummer auf der Ver-
packung eines Bio-Produktes belegt diese Kont-
rolle.

Alle Zutaten im Produkt missen aus dkologischem
Landbau stammen, es gibt wenige, streng geregel-
te Ausnahmen (siehe Kapitel 3.3.). Der Einsatz von
Zusatz- und Hilfsstoffen ist beschrankt, nur gelis-
tete Stoffe durfen verwendet werden. Bestimmte
Technologien wie der Einsatz von Gentechnik oder
das Bestrahlen zur Keimabt6tung sind verboten.

DE OKo 006
| |

Deutschland Nummer der Kontrollstelle

Abbildung 2 EU-Bio-Logo (Euro-Blatt).

B'O
nach
EG-Oko-Verordnung

Abbildung 3 Deutsches Bio-Siegel (sechseckig).



Das EU-Bio-Siegel muss, das deutsche Bio-Siegel
darf optional zusatzlich verwendet werden. Die
meisten Bio-Eigenmarken der Supermarkte haben
den EU-Bio-Standard. Ist zusatzlich noch ein Ver-
bandszeichen zum EU-Bio-Siegel abgebildet, wer-

den noch hohere Standards eingehalten.

Bioland

" bio ¥

kreis

Abbildung 4 Die Verbandszeichen der vier gréfsten deutschen Bio-Anbauverbdnde.
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Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

e EG-Oko-Verordnung: Regulation -
2018/848 - EN - EUR-Lex (europa.eu)

o |nformationsseite zum Bio Siegel:

Bio-Siegel: Bio-Siegel: Regeln und Wis-

senswertes (oekolandbau.de)

e EU-Biound Verbands-Bio im Vergleich:
Bio-Verbande und EU-Bio im Vergleich
(oekolandbau.de)

o Erklar-Video: Wie erkenne ich Bio-Lebens-

mittel im Supermarkt? (youtube.com)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
e Quiz mit 10 Fragen zum Bio-Siegel:
Quiz zum Bio-Siegel (oekolandbau.de)

e Video: Was ist Bio und wie erkenne ich
es? Bio-Wissen fur den Alltag (regional-

bio.eu)

e Handout: Bio Basics fur die Uberbetrieb-

liche Lehrlingsunterweisung im Lebens-

mittelhandwerk (fueak.bayern.de)



https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2018/848/oj
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2018/848/oj
https://www.oekolandbau.de/bio-siegel/
https://www.oekolandbau.de/bio-siegel/
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/umstellung/oeko-verbandsrichtlinien-und-eu-bio-im-vergleich/
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/umstellung/oeko-verbandsrichtlinien-und-eu-bio-im-vergleich/
https://www.youtube.com/watch?v=jk2AZmjveJk
https://www.youtube.com/watch?v=jk2AZmjveJk
https://www.oekolandbau.de/bio-siegel/quiz-zum-bio-siegel/
https://regionalbio.eu/bio-wissen-fuer-den-alltag/bio-wissen/
https://regionalbio.eu/bio-wissen-fuer-den-alltag/bio-wissen/
https://www.fueak.bayern.de/mam/cms05/arbeitsfelder/dateien/bio_basics03042024.pdf
https://www.fueak.bayern.de/mam/cms05/arbeitsfelder/dateien/bio_basics03042024.pdf
https://www.fueak.bayern.de/mam/cms05/arbeitsfelder/dateien/bio_basics03042024.pdf

18

Leitfaden ,Bio in Topf und Kopf*

6.2 Zertifizierung in der AuBer-Haus-
Verpflegung, Lebensmittelhandwerk nach
EU-Oko-Verordnung/Bio-AHVV

Die Begriffe ,Bio" und ,Oko" sind gesetzlich ge-
schiitzt, das betrifft auch Gastronomien, Backe-
reien und Metzgereien sowie alle anderen pro-
duzierenden Betriebe. Verwenden Betriebe das
Bio-Siegel und loben sie Speisen, Komponenten
und Zutaten als Bio aus, sind geméf3 den Vorgaben
der EU-Rechtsvorschriften fir den 6kologischen
Landbau zu einer Zertifizierung verpflichtet. Das
heil3t die Auslobung von Bio-Produkten [6st die
Kontrollpflicht durch eine unabhangige Kontroll-
stelle aus. Der Vorteil fUr die Verbraucherinnen
und Verbraucher: Transparenz, durchgingige
Kontrolle und Verlasslichkeit vom Acker bis auf
den Teller.

Dabei ist es irrelevant, wie hdufig und in welchem
Ausmall Bio-Lebensmittel eingesetzt werden.
Beim Entschluss fir den Einsatz und die Auslo-
bung von Bio-Produkten muss eine Oko-Kontroll-
stelle kontaktiert werden, die die Kontrolle und
Zertifizierung durchfihrt.

50-89 %

Fur produzierende Betriebe gilt die EU-Oko-
Verordnung, wahrend fur die Gastronomie zum
Oktober 2023 eine eigene nationale Bio-AuBer-
Haus-Verpflegung-Verordnung, kurz Bio-AHVV,
eingefihrt wurde. Die Bio-AHVV soll fir mehr
Transparenz und Klarheit sorgen, indem nur noch
Zutaten- bzw. Produktgruppen als Bio ausgelobt
werden dirfen. Der Grund: Nur die Zutaten, je-
doch nicht der Herstellungsprozess in der Auf3er-
Haus-Verpflegung, missen den Anforderungen
der EU-Oko-VO entsprechen und darf folglich
auch nicht ausgelobt werden. Im Gegensatz dazu
muss bei produzierenden Betrieben wie Backerei-
en und Metzgereien der gesamte Herstellungs-
prozess der EU-Oko-VO entsprechen. Somit darf
dann auch das produzierte Lebensmittel mit dem
Bio-Siegel ausgelobt werden. Die neue Bio-AHVV
bietet aullerdem die optionale Moglichkeit den
prozentualen Anteil der eingesetzten Bio-Zuta-
ten auszuloben, mit 20-49 Prozent (Bronze), 50-
89 Prozent (Silber) und 90-100 Prozent (Gold)
des Einkaufswertes(netto) fur F&B®. Dieser Anteil

muss monatlich nachgewiesen werden.

Bio Bio

20-49 % 90-100 %

Abbildung 5 Das staatliche Bio-AHV-Logo in Bronze, Silber und Gold.



Es existieren einige Ausnahmen fir den Verkauf
bzw. die Verwendung von Bio-Lebensmitteln:

Bei einer Verwendung von Bio-Lebensmitteln,
ohne dass dies an die Kundinnen und Kunden kom-
muniziert wird, ist keine Zertifizierung notwendig.
Ausgenommen von der Zertifizierungspflicht ist
ebenfalls der Verkauf von verpackter Ware an
die Kundschaft und die Abgabe an geschlossene
Benutzergruppen. Kocht eine Schule etwa aus-
schlie3lich fur die eigenen Schilerinnen und Schi-
ler und bedient keine externen zahlenden Gaste,
dann entfallt die Zertifizierungspflicht.

Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

e Informationen zur neuen Bio-AHVV:
Fragen und Antworten zur Bio-AHVV

(oekolandbau.de)

o Erklar-Video: Wie werden Bio-Produkte
kontrolliert? (youtube.com)

e Erklar-Video:Wie lauft die Bio-Zertifizie-
rung im Einzelhandel ab? (youtube.com)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
e Broschire Uber: Bio in der Au3er-Haus-

Verpflegung leicht gemacht (bmel.de)

> Abkurzung fir Food & Beverage (engl.) fur Lebensmittel & Getranke
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https://www.oekolandbau.de/faq-bio-ahvv/
https://www.oekolandbau.de/faq-bio-ahvv/
https://www.youtube.com/watch?v=S2pyqReY48s
https://www.youtube.com/watch?v=S2pyqReY48s
https://www.youtube.com/watch?v=PcwNrQ33VVg
https://www.youtube.com/watch?v=PcwNrQ33VVg
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/Flyer-Poster/bio-ausser-haus-verpflegung.pdf?__blob=publicationFile&v=4
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/Flyer-Poster/bio-ausser-haus-verpflegung.pdf?__blob=publicationFile&v=4
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7 ERFOLGREICH BIO-PRODUKTE EINFUHREN

Bio-Produkte sind in allen Bereichen der Ernah-
rungsversorgung und des Lebensmittelhandwerks
teilweise oder zu 100 Prozent machbar. Zur er-
folgreichen Einfihrung gehtren gute Argumente
sowie eine fundierte Kostenkalkulation inklusive
Rechenbeispielen, die die Angst vor einer Kosten-
explosion nimmt. Das Interesse flr Bio steigt zu-
satzlich, wenn konkrete Mafl3nahmen zur Reduk-
tion von Mehrkosten beschrieben werden.

Inden folgenden Kapiteln werden Tipps und Mog-
lichkeiten flr die konkrete Umsetzung in der
Profikliche, der Backerei und der Metzgerei auf-
gezeigt. Die Tipps und Erfolgsfaktoren lassen sich
auch auf andere Bereiche wie das Erndhrungs-
und Versorgungsmanagement sowie die Haus-

wirtschaft Gbertragen.

7.1 Tipps fiur das Kochhandwerk

Im Kochhandwerk kann Bio Schritt fiir Schritt ein-
geflihrt werden. Der Vorteil der kontinuierlichen
Steigerung des Bio-Anteils: Es entstehen keine
oder akzeptable Mehrkosten, die vom Gast bei
entsprechendem Bewusstsein akzeptiert werden,
was vor allem durch eine gute Tischgast-Kommu-
nikation gestarkt wird.

Gut starten |asst sich etwa mit dem Trockensorti-
ment. Das ist im Bio-Bereich kaum teurer. Dank
der guten Lagerfahigkeit kdnnen groRere Mengen
gekauft und so Rabatte genutzt werden, da die
Produkte eine gute Lagerfahigkeit besitzen. Per-
sonalkosten, Betriebskosten und Investitionskos-
ten bleiben unberthrt und so kann kostenglinstig
bis kostenneutral ein Bio-Anteil von 20-30 Pro-
zent erreicht werden.

Bei der Umstellung auf Bio sollte aulBerdem auf
den Bezug von saisonalen Lebensmitteln geach-
tet werden. Diese sind - je nach Sorte - nicht nur
geschmackvoller, sondern auch frischer und ent-
halten dadurch mehr Vitamine. Ebenso sind sie
meist auch kostenglnstiger, da Kosten fir Lage-
rung, lange Transportwege und (Heiz-)kosten fir
Gewdchshauser wegfallen. Was sie zudem noch
nachhaltiger macht, da sie in der Regel regional
verflgbar sind.

Bio-Fleisch ist hidufig wesentlich teurer als kon-
ventionelles Fleisch. Grinde hierflr liegen vor
allemin der Aufzucht der Tiere: Die Tiere werden
langsamer gemastet und leben in der Regel we-
sentlich langer, Bio-Futter ist teurer und auf der
gleichen Stallflache kénnen weniger Tiere aufge-
zogen werden, wie in Kapitel 5.2 bereits gezeigt
wurde.



Um diesen Mehrpreis aufzufangen, gibt es meh-

rere Moglichkeiten.

o Der wichtigste Hebel ist die Reduzierung des
Fleischanteils und eine Steigerung des vegetari-
schen Speisenangebotes.

o Ein weiterer Ansatzpunkt ist die Verwendung
von ganzen Tieren: Dadurch kénnen bessere
Preise ausgehandelt werden und Edelteile
durch den Einsatz von Nicht-Edelteilen preis-
lich kompensiert werden (siehe Kapitel 5.3).

o Mittel- bis langfristig kann sich auch der Aufbau
guter und langfristiger Lieferbeziehungen kos-
tenstabilisierend auswirken (siehe Kapitel 6).

Eine starker pflanzenbetonte Erndhrung mit we-
niger Fleisch hat zudem den Vorteil, dass bei der
Erzeugung, Verarbeitung und Veredelung von
Lebensmitteln weniger Emissionen und Treib-
hausgase entstehen, was langfristig zum Schutz
der Umwelt und Biodiversitat beitragt. Ein aus-
geglichenes Verhaltnis zwischen fleischhaltigen
und vegetarischen/veganen Speisen erhoht nicht
nur die Attraktivitat der Verpflegung, es wirkt sich
auch positiv auf eine gesundheitsforderliche Er-
nahrungaus. Eine Orientierung bietendie Empfeh-
lungen der Deutschen Gesellschaft flr Ernahrung
(DGE). Damit kann die Nachfrage der flexitarisch,
vegetarisch und vegan lebenden Menschen, aber
auch der gesundheitsbewussten Konsumieren-
den bedient und der Betrieb durch das erweiterte
Speisenangebot zukunftsfahig aufgestellt werden.

Eine Optimierung der Speisenmenge macht auch
aus 6konomischer Sicht Sinn. Jeder Tellerrtcklauf
und jedes Lebensmittel, welches im MUl landet,
kostet bares Geld. Deshalb eignet sich das Moni-
toring der Speisereste, um genau bestimmen zu
konnen, welche Speisereste in Zukunft vermieden
werden kdénnen.
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Sofern mit dem Angebot von Bio ein ,Mehrpreis®
verknUpft ist, ist es wichtig, die Griinde den Gés-
ten gegeniber deutlich zu machen. Bei Bioist eine
motivierende Gastekommunikation unverzichtbar
(siehe Kapitel 8).

Hier finden Sie weitere Informationen
zum Thema:
o Initiative zur Erhdhung des Bio-Anteils
in der AHV: Die Initiative BioBitte (oeko-
landbau.de)

o Informationskampagne des BMEL zur

Lebensmittelverschwendung: Zu gut fir
die Tonne

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
o Handbuch fiir die nachhaltige AHV:
Handbuch | ernaehrung-nachhaltig.de

o Saisonkalender als App flr das Smart-

phone: Der Saisonkalender von BZfE

e App zur Uberwachung der Lebensmittel-
abfalle: Ressource Manager Food

o Erklar-Video: Wie flihre ich Bio-Produkte
in der Schulmensa ein? (youtube.com)

¢ Videos: Erfahrungsbericht Bio in der
Grofkiche: BioBitte: Warum setzen Sie
Bio-Lebensmittel ein? (youtube.com)

» Video: Bio in 6ffentlichen Kiichen: Wie
konnen Mehrkosten reduziert werden?

(youtube.com

o Kurzes Quiz zu Gemusesorten: Quiz:

Zehn Fragen zu seltenen Gemusearten

(oekolandbau.de)

e YouTube Kanal: Eine nachhaltige Gastro-

nomie ist méglich! (voutube.com)
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https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/stadt-land-und-bund/bio-bitte/
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/stadt-land-und-bund/bio-bitte/
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://www.ernaehrung-nachhaltig.de/handbuch
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/app-der-saisonkalender/
https://www.zugutfuerdietonne.de/jetzt-engagieren/projekte-aus-der-praxis/ressource-manager-food/
https://www.youtube.com/watch?v=LsK9aMf3gQ8
https://www.youtube.com/watch?v=LsK9aMf3gQ8
https://www.youtube.com/watch?v=7ffaiK2dNqo&list=PLDyk01ljxcryaXFKEtwTT2L3lGED3EPzo
https://www.youtube.com/watch?v=7ffaiK2dNqo&list=PLDyk01ljxcryaXFKEtwTT2L3lGED3EPzo
https://www.youtube.com/watch?v=R_3-1D8QEGA
https://www.youtube.com/watch?v=R_3-1D8QEGA
https://www.youtube.com/watch?v=R_3-1D8QEGA
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-lebensmittel/quiz-zehn-fragen-zu-seltenen-gemuesearten/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-lebensmittel/quiz-zehn-fragen-zu-seltenen-gemuesearten/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-lebensmittel/quiz-zehn-fragen-zu-seltenen-gemuesearten/
https://www.youtube.com/@nachhaltigeernaehrung/videos?view=0&sort=dd&shelf_id=0
https://www.youtube.com/@nachhaltigeernaehrung/videos?view=0&sort=dd&shelf_id=0
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7.2 Tipps fur das Backerhandwerk

Um Mehrkosten sowohl im Einkauf als auch beim
Endpreis fir die Kundinnen und Kunden im Rah-
men zu halten, kann es auch im Béckerhandwerk
sinnvoll sein, Bio-Produkte schrittweise einzu-
fliihren und das Sortiment nach und nach umzu-
stellen. Ein erster Schritt sind in der Regel Bio-
Brot und Bio-Brotchen (Grundsortiment). Hier
sind die Preisunterschiede im Einkauf weniger
relevant. Da die Rohstoffe eine gute Lagerfahig-
keit besitzen, kdnnen durch den Kauf grolBer
Mengen Mehl bzw. Getreide Rabatte genutzt
werden. Danach folgt das Dauergeback. Grund-
satzlich sollten bei allen Neuprodukten Verkos-
tungen sowohl fir Mitarbeiterinnen und Mit-

arbeiter als auch fir die Kundinnen und Kunden
durchgefuihrt werden, da so eine hohere Akzep-
tanz fUr den eventuellen Mehrpreis geschaffen
werden kann. Bei den Plundern empfiehlt sich die-
ses Vorgehen. Durch die héherwertigen Rohstoffe
und natUrlicheren Herstellungsverfahren, kommt
es besonders beidiesen Produktgruppen zu einem
deutlich besseren Geschmack, aber auch meist zu
deutlich hoheren Preisen. Das Wissen, die spezi-
fischen Kenntnisse und die Erfahrungen mit den
natirlicheren Herstellungsverfahren missen mit
der Zeit durch Schulungen und Workshops aufge-
baut werden. Zuletzt kénnen auch hoherpreisige
Produkte aus der Konditorei umgestellt werden.



Bei der Reduktion der Mehrkosten spielen Saiso-
nalitat und wo moglich Regionalitat eine entschei-
dende Rolle. Kosten lassen sich einsparen, indem
auf einen saisonalen und regionalen Einkauf von
Rohstoffen geachtet wird. Idealerweise werden
langfristige Partnerschaften mit (regionalen) Lie-
ferbetrieben abgeschlossen. Diese k&nnen neben
einer stabilen Qualitat auch einen stabilen Preis si-
cherstellen. AuBerdem wirken sich diese Aspekte
spater auch positiv auf die Kundenkommunikation
aus, da die langfristigen und teilweise regionalen
Partnerbetriebe in der Kommunikation aktiv ein-
gebunden werden kdnnen, um den Kundinnen und
Kunden auch einen eventuellen Mehrpreis besser
erklaren zu kénnen.

Bei der Umstellung sollten auch Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter intensiv geschult und von An-
fanganinden Prozess eingebundenwerden. Denn
je mehr Mitarbeitende Bio verstehen und hinter
Bio stehen, desto besser kann die Umstellung am
Ende umgesetzt werden. Ebenso kann in Betracht
gezogen werden neue Bio-Fachkrifte einzustel-
len, daher ist es besonders wichtig, dass Bio schon
in der Ausbildung thematisiert wird.
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Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

o Alles tiber die Herstellung von Okologi-
schen: Backwaren (oekolandbau.de)

 |Informationen Uber biologische: Hefe-
kulturen (oekolandbau.de)

Tipps und Anregungen fir den Unterricht:

o YouTube Kanal des Projekts Kornscout:
Warum macht Bio in Kornberufen Sinn
und vieles mehr: Das Projekt Korn-Scout-

vom Getreidekorn und seinen vielfalti-

gen Nutzer*innen (youtube.com)

o Alle (Lern-)Materialien des Projekts
Kornscout: Das Projekt Korn-Scout (pad-
let.com

* Video: Das Projekt Korn-Scout (padlet.
com

o Kurzes Quiz Uber Bio-Getreide: Quiz:
Was wissen Sie Uber unser Getreide?

(oekolandbau.de)

e |nfoseite zu Besonderheiten der Bio-:
Produktkalkulation (oekolandbau.de)
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https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/produkte/backwaren/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/zusatz-und-hilfsstoffe/hefekulturen/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/zusatz-und-hilfsstoffe/hefekulturen/
https://www.youtube.com/playlist?list=PLxLnIevuJSeEWloAZtzL_6TC2hCgPoNB_
https://www.youtube.com/playlist?list=PLxLnIevuJSeEWloAZtzL_6TC2hCgPoNB_
https://www.youtube.com/playlist?list=PLxLnIevuJSeEWloAZtzL_6TC2hCgPoNB_
https://padlet.com/epiz/das-projekt-korn-scout-363h65ipexjv9v5z
https://padlet.com/epiz/das-projekt-korn-scout-363h65ipexjv9v5z
https://padlet.com/epiz/das-projekt-korn-scout-363h65ipexjv9v5z
https://padlet.com/epiz/das-projekt-korn-scout-363h65ipexjv9v5z
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-landwirtschaft/pflanzenbau/das-getreidequiz/?tx_itquiz_quiz%5Baction%5D=question&tx_itquiz_quiz%5Bcontroller%5D=Standard&cHash=50352959f872a96351b5a6503eace943
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-landwirtschaft/pflanzenbau/das-getreidequiz/?tx_itquiz_quiz%5Baction%5D=question&tx_itquiz_quiz%5Bcontroller%5D=Standard&cHash=50352959f872a96351b5a6503eace943
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-wissen/bio-landwirtschaft/pflanzenbau/das-getreidequiz/?tx_itquiz_quiz%5Baction%5D=question&tx_itquiz_quiz%5Bcontroller%5D=Standard&cHash=50352959f872a96351b5a6503eace943
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/produkte/backwaren/produktkalkulation/
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7.3 Tipps fiir das Metzgerhandwerk

Wahrend die Mehrkosten in der Profikliche Uber
den Einsatz saisonaler Produkte oder die Reduk-
tion des Fleischanteils ausgeglichen werden kdn-
nen, ist dieser Hebel in der Bio-Metzgerei nicht
moglich. Fleisch ist der Rohstoff, bei dem sich die
Produktionskosten zwischen biologischer und
konventioneller Erzeugung am meisten unter-
scheiden. Der in der Metzgerei ohnehin grofite
Kostenfaktor Wareneinsatz erhéht sich demnach
umso mehr, je hoherwertiger das eingesetzte Ma-
terial ist.

Umso wichtiger ist eine transparente Argumen-
tation, um den Aufpreis gegenlber Kundinnen
und Kunden kommunizieren und rechtfertigen zu
konnen. So sind eine moglichst artgerechte Tier-
haltung und naturbelassene Lebensmittel die am
haufigsten genannte Griinde fiir den Erwerb von
Bio-Lebensmitteln®. Beiden BedUrfnissen wird die
Okologische Fleisch- und Wurstwarenproduktion
gerecht. Mehr Stallflache je Tier, verpflichtender
Auslauf fir alle Nutztiere, artgemafie Fltterung
sowie sowie das Verbot, Tiere durch Verstim-
melung’ an Haltungsformen anzupassen, sind die
Saulen biologischer Tierhaltung (siehe Kapitel 5.2).

In den Betrieben und den Berufsschulen soll-
ten diese Grundlagen vermittelt werden, da-
mit die Mitarbeitenden und Auszubildenden
sprechfihig werden und den Mehrwert &kologi-
scher Lebensmittel kommunizieren kénnen. So
kdnnen sie sich auf der einen Seite von konventio-
nellenhandwerklichen Metzgereien,aberauchvon
der Bio-Fleischvermarktung in LEH und Discount
abgrenzen.

Aufgrund der geringeren Anzahl zugelassener
Zusatzstoffe in biologischen gegentber konven-
tionellen Lebensmitteln missen die Rezepturen
angepasst werden. Es werden nattirliche Zutaten
und handwerkliche Arbeitsweisen eingesetzt.
Insbesondere die flr den Fleischereibereich typi-
schen Zusatzstoffe Nitrit und Phosphat mUssen
etwa im Rahmen der Bioland- oder Demeter-
Richtlinien durch handwerkliche Techniken er-
setzt werden. Beispielsweise kann der Zusatzstoff
Phosphat durch die Warmfleischverarbeitung er-
setzt werden. Bei Wurst kann entweder auf das
Umréten verzichtet oder es kénnen statt Nitrit na-
tlrliche Zutaten eingesetzt werden, beispielweise
Gemusesafte. Hier muss allerdings beachtet wer-
den, dass dieses Vorgehen noch in der Zulassung
ist und die Anwendung individuell mit den Behor-
denvor Ort abgeklart werden muss.

Eine weitere Méoglichkeit, den ungleich hdéheren
Kosten von Bio-Fleisch entgegenzuwirken, ist der
Nose-to-Tail Ansatz. Die Verwertung des ganzen
Tieres vom Kopf bis zum Schwanz ist gleichzeitig
ein Mehrwert, den man als handwerkliche Metz-
gerei der Kundschaft gegentiber betonen kann.
AulBerdem starken auch hier langfristige regionale
Lieferbeziehungen einen stabilen Preis und bieten
der Kundschaft eine noch hdhere Transparenz
Uber die Herkunft und Haltung der Tiere.

¢ BMEL (2023). Okobarometer 2022. Umfrage zum Konsum von Bio-Lebensmitteln.
Abgerufen am 29.4.2024, von: https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/
Broschueren/oeko-barometer-2022.html

7 Das Verhindern des Hornwachstums bei Kalbern unter sechs Wochen ist nach § 6 Ab-
satz 1 Nr. 3des Tierschutzgesetzes nur im Einzelfall gestattet, auch in der 6kologischen
Tierhaltung kdnnen im Einzelfall solche Ausnahmegenehmigungen erteilt werden,
jedoch erst wenn alle Alternativen Vorgehensweisen ausgeschlossen wurden.



Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:
o Alles tiber die Herstellung von Okologi-
schen: Fleisch- und Wurstwaren (oeko-

landbau.de)

o Alle wichtigen Informationen zu: Pokel-

stoffe (oekolandbau.de)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
o |eitfaden zum Einsatz von Pokelstoffen
bei Bio-Produkten: Leitfaden zur Herstel-

lung von Oko-Fleisch- und Wurstwaren

o E-Learning flr Bio-Kontrolleure zum
Tierwohl: Tierwohl: E-Learning (bio-tier-

wohl.de)

e Lerneinheit rund um eine Exkursion zu

einem Betrieb mit Bio Freiland-Sauenhal-
tung: Internationale Woche (oeko-komp.de)

Leitfaden ,Bio in Topf und Kopf“

25


https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/herstellungspraxis/fleisch-und-wurstwaren/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/herstellungspraxis/fleisch-und-wurstwaren/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/zusatz-und-hilfsstoffe/poekelstoffe/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/zusatz-und-hilfsstoffe/poekelstoffe/
https://orgprints.org/id/eprint/14275/
https://orgprints.org/id/eprint/14275/
https://www.bio-tierwohl.de/e-learning
https://www.bio-tierwohl.de/e-learning
https://www.oeko-komp.de/wp-content/uploads/2021/09/Exkursion-auf-einen-Biolandhof-mit-Outdoorsauenhaltung_Berufsschule_II_Stade_NDS-2.pdf
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8 BIOIN DER KUNDENKOMMUNIKATION

Um Bio erfolgreich in Kliche, Backerei und Metz-
gerei umzusetzen, muss auch die Kommunikation
mit den Kundinnen und Kunden angepasst wer-
den. Um den Auszubildenden hier gute Einblicke
zu geben, bietet es sich an, Einzelbeispiele aus den
jeweiligen Betrieben, aus denen die Auszubilden-
den kommen, heranzuziehen und zu besprechen.
Diese Fallbeispiele sollen den Auszubildenden An-
regungen und Impulse flr ihren eigenen Betrieb

mitgeben und ihre Motivation steigern.

Der wichtigste Punkt in der Kundenkommunika-
tion ist es Vertrauen zu schaffen, indem trans-
parent und offen ber die Herkunft, Erzeugung
und Produktionsmethoden kommuniziert wird.
Die Auszubildenden sollten sich daftr ein Grund-
wissen Uber die Besonderheiten und Vorteile des
Okolandbaus aneignen, um die Kundschaft spa-
ter kompetent beraten zu kénnen. Hierbei kann
auf die Ressourcen der 6ffentlichen Institutionen
oder der Bio-Anbauverbande verwiesen werden,
die diese Themen bereits wissenschaftlich aufbe-
reitet haben. Zum Beispiel kénnen auf der eige-
nen Homepage oder in sozialen Medien des eige-
nen Betriebs die Inhalte der Verbande eingebaut
werden, denn gerade kleine Betriebe haben oft
keine Kapazitaten flr ein eigenes Marketing. Das
zeigt z.B. die Facebook-Seite der ,Bio Fleischerei
Burchhardt® oder die ,bio_imkerei_bienengllck"
auf Instagram.

Neben der fachlichen Information lasst sich der
Mehrwert von Bio am besten Uiber das sogenannte
Lstory-telling” Gber das sogenannte "story-telling"
vermitteln. Hier geht es darum, das Produkt bzw.
dessen Herkunft durch persénliche Geschichten
erlebbar zu machen. Es kann etwa ein Interview
mit dem regionalen Biohof oder der Inhaberin
oder Inhaber des Betriebs (ber die Geschichte
und Philosophie gefihrt werden. Das eignet sich
auch gut als Projekt flr die Auszubildenden. Das
Interview wird anschliel3end in den sozialen Me-
dien, im Verkaufsraum oder in Form eines Kurz-
berichts auf der Speisekarte oder der Homepage
des Betriebs zusammen mit ein paar Bildern dar-
gestellt. Das zeigt etwa dieser Betrieb auf seiner
Homepage: Weidefunk - Interview mit Dr. Inga El-

len Kastens - Bio Metzgerei GrieBhaber (metzge-
rei-griesshaber.de) oder die Initiative ,ZU TISCH



https://metzgerei-griesshaber.de/weidefunk-interview
https://metzgerei-griesshaber.de/weidefunk-interview
https://metzgerei-griesshaber.de/weidefunk-interview

MuUnchen® Hier wird das ,story-telling” fir die teil-
nehmenden gastronomischen Betriebe teilweise
Ubernommen.

FUr die Kundinnen und Kunden sowie flir die Aus-
zubildenden und Lehrkréafte bringt es am meisten,
wenn eine direkte Kommunikation mit dem Bio-
Erzeugerbetrieb oder -verarbeiter stattfindet.
So koénnen fur die Kundschaft Exkursionen zu
den Betrieben organisiert werden, die auch von
Auszubildenden und Lehrkraften begleitet wer-
den. Die Backerei Schubert aus Augsburg hat bei-
spielsweise einen Malwettbewerb organisiert und
die Siegerfamilien durften zu unterschiedlichen
Zeitpunkten im Jahr die verschiedenen Betriebe
entlang der Wertschdpfungskette des regionalen
Biobackers besuchen: Biobdckerei Schubert - na-
tdrlich alles 100% Bio (baeckerei-schubert.de).
Eine weitere Mdglichkeit ist die Teilnahme an den

Aktions- und Erlebnistagen zum Oko-Landbau, die
jedes Jahr in einigen Bundeslandern stattfinden:
Aktions- und Erlebnistage zum Oko-Landbau (oe-

kolandbau.de).
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Hier finden Sie weitere Informationen
zum Thema:
o |[nformationsseite zur: Kommunikation

(oekolandbau.de)

o |eitfaden zur Kommunikation Gber Bio:
Leitfaden: Leitfaden: Vertrauen-durch-

Transparenz-und-Sprache

o Digitaler Wandel in der Kundenkommu-
nikation: Die Zukunft des Unternehmens-

marketings (oekolandbau.de)

o Nachhaltigkeit als Unternehmensziel:
Leistungen des Oko-Landbaus flir Ge-

sellschaft und Umwelt kommunizieren

(oekolandbau.de)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
o Praxismerkblatt zu Verbrauchervertrauen
in Bio-Lebensmittel starken: 180E083
Soziooekonomie_OEkovertrauen.pdf

(oekolandbau.de)

o Erklar-Video: Wie informiere ich unsere

Gaéste Uber das Bio-Angebot? (youtube.

com
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https://www.baeckerei-schubert.de/haltung-bio-und-vielfalt
https://www.baeckerei-schubert.de/haltung-bio-und-vielfalt
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-erleben/aktiv-werden/aktions-und-erlebnistage/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-erleben/aktiv-werden/aktions-und-erlebnistage/
https://www.oekolandbau.de/handel/marketing/kommunikation/
https://www.oekolandbau.de/handel/marketing/kommunikation/
https://www.aoel.org/wp-content/uploads/2023/01/%C3%96koVertrauen_Leitfaden_Vertrauen-durch-Transparenz-und-Sprache.pdf
https://www.aoel.org/wp-content/uploads/2023/01/%C3%96koVertrauen_Leitfaden_Vertrauen-durch-Transparenz-und-Sprache.pdf
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/verkauf/marketing-und-vertrieb/werbung-und-oeffentlichkeitsarbeit/presse-und-oeffentlichkeitsarbeit/die-zukunft-des-unternehmensmarketings/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/verkauf/marketing-und-vertrieb/werbung-und-oeffentlichkeitsarbeit/presse-und-oeffentlichkeitsarbeit/die-zukunft-des-unternehmensmarketings/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/unternehmen/nachhaltigkeit/leistungen-des-oekolandbaus/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/unternehmen/nachhaltigkeit/leistungen-des-oekolandbaus/
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/unternehmen/nachhaltigkeit/leistungen-des-oekolandbaus/
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/Forschung/Praxismerkblaetter/18OE083_Soziooekonomie_OEkovertrauen.pdf
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/Forschung/Praxismerkblaetter/18OE083_Soziooekonomie_OEkovertrauen.pdf
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/Forschung/Praxismerkblaetter/18OE083_Soziooekonomie_OEkovertrauen.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=b_7n5pk6IpQ
https://www.youtube.com/watch?v=b_7n5pk6IpQ
https://www.youtube.com/watch?v=b_7n5pk6IpQ
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9 EINKAUF UND BESCHAFFUNG VON BIO-LEBENSMITTELN

Eine Mdglichkeit ist es, Bio-Lebensmittel vom re-
gionalen Bio-Grof3handel® zu beziehen. Konventi-
onelle Gro3handler haben inzwischen meist auch
ein Bio-Sortiment, allerdings nur ein Teilsortiment
und nicht immer Bio-Produkte aus der Region.
Das Einkaufen beim Bio-Grof3hdndler macht vor
allem fUr die Profikliche Sinn, da viele verschiede-
ne Produkte in Uberschaubaren Mengen bendtigt
werden.

FUr produzierende Betriebe wie Backereien und
Metzgereien, aber auch fir Profiklichen, die be-
stimmte Lebensmittel im Blick haben, empfiehlt
sich das Aufbauen guter Lieferbeziehungen zu
regionalen Direktvermarktungs- und Verarbei-
tungsbetrieben sowie Erzeugergemeinschaften.
Damit wird der Lebensmittel- bzw. Rohstoffein-
kauf durch kurze Transportwege und regionale
Wertschopfung noch nachhaltiger. Aufl3erdem
konnen durch den direkten Bezug oft bessere
Preise verhandelt werden, denn schlief3lich sind
langjahrige Partnerschaften flir beide Seiten
profitabler. Es kdnnen basierend auf solchen Pla-
nungssicherheiten auch auf Seiten des Erzeugers
Investitionen wie Kartoffelschilgerdte oder eine
gemeinsame Anbauplanung und Anbau- sowie Ab-
nahmegarantien umgesetzt werden.

Ein weiterer Vorteil von regionalen Wertschop-
fungsketten ist neben der Kommunikation zwi-
schenden Partnern auch die Kommunikation nach
aulBen (siehe Kapitel 8). Die Produkte haben eine
Geschichte, die der Kundin oder dem Kunden ei-
nen Mehrwert vermitteln. Am besten ldsst er sich
vermitteln, wenn Mitarbeitende des dienstleisten-
den oder produzierenden Betriebes, aber auch die
Kundschaft selbst an einer Exkursion oder einem
Kennenlern-Treffen mit dem Bio-Landwirtschafts-
betrieb oder -Verarbeiter teilnehmen. Dies gilt

auch fur die Lehrkrafte, Auszubildenden und Stu-
dierende an den Beruflichen Schulen. Neben der
theoretischen und praktischen Arbeit mit Bio-Pro-
dukten innerhalb der Schulen sind Exkursionen zu
Bio-Hofen, produzierenden Betrieben, wie Bio-
Metzgereien, Bio-Backereien oder Bio-Mihlen
sehr empfehlenswert und machen Bio erleb- und
begreifbar. Auch hier empfiehlt sich ein Blick auf
die Aktions- und Erlebnistage zum Oko-Landbau
oder das Netzwerk der Demonstrationsbetriebe
(siehe unten).

Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

e |nformationen zum Einkauf von Bio-Pro-
dukten: Einkauf (oekolandbau.de)

 Informationen zu: Regionale Wertschop-

fungskette (oekolandbau.de)

Tipps und Anregungen fiir den Unterricht:
o Netzwerk Demonstrationsbetriebe fr
Exkursionen: Demobetriebe im Portrat

(oekolandbau.de)

e Aktions- und Erlebnistage zum Oko-Land-
bau: Aktions- und Erlebnistage zum Oko-

Landbau (oekolandbau.de)

o Apps flr das Smartphone: Hilfreiche Apps
fur den regionalen Bio-Einkauf (oeko-

landbau.de)

o Video: ,Expedition Biofleisch” auf dem

Biolandhof Frohnenbruch (youtube.com)

& Zum Beispiel: Die Regionalen | GroBhandler fur Naturkost (die-regionalen.de)


https://www.oekolandbau.de/handel/einkauf/
https://www.oekolandbau.de/handel/regionale-wertschoepfungskette/
https://www.oekolandbau.de/handel/regionale-wertschoepfungskette/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-erleben/unterwegs/demonstrationsbetriebe/demobetriebe-im-portraet/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-erleben/unterwegs/demonstrationsbetriebe/demobetriebe-im-portraet/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-erleben/aktiv-werden/aktions-und-erlebnistage/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-erleben/aktiv-werden/aktions-und-erlebnistage/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-einkaufen/regional-einkaufen/hilfreiche-apps-fuer-den-regionalen-bio-einkauf/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-einkaufen/regional-einkaufen/hilfreiche-apps-fuer-den-regionalen-bio-einkauf/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/bio-einkaufen/regional-einkaufen/hilfreiche-apps-fuer-den-regionalen-bio-einkauf/
https://www.youtube.com/watch?v=tGPXLMCY468
https://www.youtube.com/watch?v=tGPXLMCY468
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10 PRAXISTEIL HANDWERKLICHES VERARBEITEN
VON BIO-ROHSTOFFEN - WORKSHOPKONZEPTE

Ein praktischer Teil ist sehr wichtig, um mit
den Lernenden ,ins Tun“ zu kommen und Ge-
schmackserlebnisse zu schaffen. Oftmals ist es
fir die Auszubildenden das erste Mal, dass sie
bewusst Bio-Lebensmittel einkaufen, einen Spei-
seplan bzw. Rezepte erstellen, sowie die Preise
kalkulieren und die Speisen schlie3lich zubereiten
und verkosten.

10.1 Vegetarisches Kochen mit 100 % regionalen
Bio-Lebensmitteln - Kochhandwerk

Das kreative Kochen mit einem regionalen Bio-
Warenkorb ist im Projekt ,Bio in Topf und Kopf*
bei den Koch-Azubis sehr gut angekommen. Das
Gemuse wurde immer von einem Bio-Landwirt-
schaftsbetrieb aus der Region bezogen, alle wei-
teren Bio-Zutaten so regional wie mdglich. Das
Vorstellen des jeweiligen Lieferbetriebs (in Form
von Bildmaterial) bzw. wenn moglich die Durch-
fihrung einer Exkursion zu dem Betrieb sorgte
fur eine besondere Verbindung zu den Produkten.
Die Auszubildenden durften zu Beginn des Work-
shops direkt die Qualitat der Produkte sensorisch
wahrnehmen und anschlie3end kreativ werden.

AUFGABE

1. Gruppeneinteilung in Vorspeise,

Hauptspeise und Nachspeise
2. Warenkorb mit Pflichtzutaten einsehen
und Gericht tiberlegen mit:
» Mindestens 3 Komponenten - gerne
einfach halten
e 3Texturen
3 kontrastreiche Farben (weifs und
schwarz zahlt auch)
 Vielféltiges Geschmacksprofil
3. Titel/Teilkomponenten des Gerichtes
mitteilen, Arbeitsaufteilung in der Gruppe
klaren und jeweils einen kurzen Arbeits-
ablaufplan erstellen
4. Kochen und Teller mit kleinen Portionen
anrichten
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BEISPIELE FUR EINEN WARENKORB

IMNOVEMBER

Vorspeise Hauptspeise  Nachspeise

Pflicht: Pflicht: Pflicht:

 Rote Bete e Blumenkohl e Hokkaido

e Pastinake o Wirsing o Apfel

o Kichererbsen e Belugalinsen e Quark

* Feldsalat * Kartoffeln e Riiben-
zucker

BEISPIELE FUR EINEN WARENKORB
ALLGEMEIN

e Ahornsirup e Frischkdse e Orangen

e Olivendl » Milch e Zitronen

e Rapsol e Schlagsahne e Zwiebel
desodoriert e Eier e Knoblauch

o Weillwein e Parmesan  Karotte

e Weillwein- e Weizenmehl e Schnitt-
essig e Hirse lauch

 Senf o Kiirbiskerne e Petersilie

» Butter » Walnusse

Gewlirze:

e Steinsalz-und e Kurkuma e Thymian

Pfeffermthle e Kreuzkiimmel e Tonka-

e Curry e Muskatnlsse  bohne
 Paprika e Rosmarin o Zimt
edelsiif3 e Oregano

10.2 Herstellung von Bio-Lichtkornroggenbrot -
Backerhandwerk

Mit den Lernenden im Backerhandwerk wird ein
Lichtkornroggen-Mischbrot aus Biomehlen her-
gestellt’. Diese Roggenart ist eine moderne Sor-
te, die durch natirliche Kreuzung und freie Be-
stdubung im biologisch-dynamischen Anbau der
1980er Jahre entstand, sich aber auf die Qualita-
ten der Urroggenarten zuriickbesinnt. Das Mehl
ist auBBergewohnlich hell und mild im Geschmack.
AufBerdem wird in dem Brot Emmer verwendet,
eine der altesten kultivierten Getreidearten,
welche urspriinglich aus dem Vorderen Orient
stammt. Emmer ist wie Dinkel ein Spelzgetreide,
dessen Koérner von einer schitzenden Hulle um-
gebensind. Es wachst auf langen Halmen und kann
bis zu 1,40 m hoch werden. Es ist sehr genligsam,
wachst auch auf weniger fruchtbaren Béden und
ist resistent gegentber Schadlingsbefall. Der Er-
trag von Emmer ist jedoch geringer als der von
Weizen und Dinkel, weshalb es seltener angebaut
wird. Durch die Verwendung der zwei Getreide-
arten kénnen die Lernenden erste Erfahrungen in
der Verarbeitung dieser besonderen Arten sam-
meln. Diese unterscheidet sich von der Verarbei-
tung von gangigen Roggen- und Weizenarten.
Die Teige sollten vorsichtiger geknetet werden,
da sie sonst schnell klebrig werden. Emmer ent-
halt zum Beispiel héhere Rohproteingehalte und
Klebereiweild und neigt damit zu weichen Teigen
und einer geringeren Gérstabilitat. Die speziellen
Eigenschaften der Urgetreidesorten verlangen
von den Lernenden besonderes handwerkliches
Konnen, bieten jedoch auch die Méglichkeit, der
Kundschaft etwas Einzigartiges zu prasentieren
und sich dadurch von der Industrie abzuheben™.

7 Eine groRe Rezeptsammlung flr Bio-Backwaren gibt es hier: Rezepte fir Bio-
Backwaren (oekolandbau.de)

10 Okolandbau.de (2024). Backen mit Urgetreide. Abgerufen am 10.9.2024, von:
https://www.oekolandbau.de/verarbeitung/produktion/produkte/backwaren/backen-
mit-urgetreide/



LICHTKORNROGGENMISCHBROT

MIT EMMER

Roggensauerteig (TA200)
90g  ASG/Anstellgut
1100 g Lichtkornroggen
1100 g Wasser (35 °C)

2290 g gesamt Lichtkornroggensauerteig

Alle Zutaten gut vermischen und abgedeckt
12-14 Stunden bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Emmersauerteig (TA180)
20g  ASG/ Anstellgut
500g Emmer- Vollkorn
400g Wasser (35 °C)

920g gesamt Emmersauerteig

Alle Zutaten gut vermischen und abgedeckt
12-14 Stunden bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Hauptteig (TA179)

2250¢ Lichtroggensauerteig (ohne Anstell-
gut)

920g Emmersauerteig (ohne Anstellgut)
1150 ¢ Lichtkornroggenmehl

475g Emmer- Vollkorn

1075 g Wasser (40 °C)

60g Hefe

60g  Meersalz

70g  Bienenhonig

6040 g Gesamtteig

Leitfaden ,Bio in Topf und Kopf“

TEIGBEREITUNG

Alle Zutaten flir 8 min langsam und

2 min schnell kneten.

Sollte der Teig zu fest werden, kleine
Mengen Wasser noch zugeben.
Teigruhe ca. 45 min, der Teig sollte dabei
abgedeckt werden.

Zur Aufarbeitung den Teig auf die gut
bemehlte Arbeitsflache geben, zu je ca.
1000 g abwiegen und nach eigenem Ge-
schmack rund/lang wirken.

Den Teigling mit dem Schluss nach oben in
ein gut bemehltes Garkorbchen setzen.
Stlickgare abgedeckt ca. 45 minim
Gérraum.

Wenn der Teigling 2/3 Gare erreicht hat,
den Teigling auf Band stiirzen, oben ein-
schneiden oder stippen, dann einschiel3en.
Backofen auf 250 °C Ober -/Unterhitze
Mit ausreichend Schwaden einschieben
und nach 10 min Zug offnen.

Backofen auf 190 °C herunterschalten
und fUr ca. 40 - 45 min fertig backen.

Die Gesamtbackzeit betragt ca. 50 - 55
min.
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10.3 Herstellung von Bio-Salami und Bio-WeiR3-
wurst - Metzgerhandwerk

Mit den beiden Produkten Salami und Weilswurst
in Bioqualitdt werden exemplarisch zwei Lernfel-
der der Auszubildenden abgedeckt. So kénnen die
alternativen Ansatze in der Rohwurst- bzw. Brih-
wursttechnologie gut in den Unterricht einge-
bracht und die konventionelle mit der biologischen
Herstellung verglichen werden.

Die Verwendung von Nitritpokelsalz (NPS) und
phosphathaltigen Kutterhilfsmitteln ist in der
konventionellen Fleischverarbeitung alltaglich.
Deshalb sind alternative Technologien besonders
interessant fur die Lernenden. Die praktische Um-
setzung kénnen die Lernenden nach einer theore-
tischen Einweisung selbst in die Hand nehmen, im
Falle der WeilBwurst kann das Ergebnis sofort ver-
kostet werden. Die Kombination aus Theorie und
Praxis flgt sich in den Berufsschulalltag ein und
nimmt die Lernenden mit.
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Visualisierte Arbeitsablaufe beider Produktionsprozesse:

Gesamtbratverfahren - FlieRdiagramm

Schrot, Fleisch und

Speck
(gewolft, gut gekihlt)

Salz und Gewiirze ‘

Kutter
(langsam ankuttern)

% Eis ‘—"

| Beig-10°C%Eis ——

Schwarte (bei

Kutter
(Schnellgang)

Temperaturanstieg)

Petersilie ‘

Kutter
(Schnellgang)

Fullen (Kal. 30/32),

Deckel auskratzen EEEEE——

Salami - FlieRdiagramm

Petersilie auf gewiinschte
Kérnung

Brihen

Abbildung 6 nach Bioland e.V.: Kutterfliefsdiagramm zur Herstellung einer Bio-Weifswurst (Warmfleischverarbeitung).

‘ Kuh 1, Sau | (gefroren) }

Kutter

‘ S VIl (gefroren) |

Starter-/Schutzkulturen,
Gemiisesaft,
Gewiirze

R 1l (gewolft) }

(Schneidgang)
- Kérnung

Kutter
(Mischgang)
- Bindung

Fillen
(0-2°C)

Abbildung 7 nach Bioland e.V.: Kutterfliefsdiagramm zur Herstellung einer Bio-Salami ohne NPS.
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10.4 Verkostung von Bio-Lebensmitteln -
geeignet fiir alle Zielgruppen

Das Verkosten von qualitativ hochwertigen Bio-
Produkten ist flr alle Zielgruppen geeignet und
sehr eindricklich. Es kénnen vier verschiedene
Arten von Verkostungen durchgefiihrt werden:

1. Beschreibende Analyse
2. Priferenztest

3. Rangordnungstest

4. Dreieckstest

Abbildung 8 Rangordnungstest mit drei Tomatenketchups.

Die einfachste Sensorik Priifung ist die beschrei-
bende Analyse eines einzelnen Produktes nach
Aussehen, Geruch, Geschmack und Konsistenz.

FUr den Praferenztest werden zwei Produkte mit-
einander verglichen, wobei die Probandinnen und
Probanden die Proben nach Aussehen, Geruch,
Geschmack und Konsistenz beurteilen und an-
schlief3end mitteilen, welche Probe sie praferieren
und warum. Die Proben sind so vorbereitet, dass

nicht ersichtlich ist welche Probe von welchem
Hersteller ist oder wie sie produziert wurde. Will-
kirliche dreistellige Zahlen zur Markierung der
Proben flhren dazu, dass nicht unbewusst schon
eine Rangordnung entsteht. Bei einer Probenbe-
zeichnung von Probe 1, Probe 2 und Probe 3 sind
die Probandinnen und Probanden bereits vorein-
genommen.

Der Rangordnungstest funktioniert analog zum
Praferenztest mit mehr als zwei Proben.

FUr den Dreieckstest werden zwei Lebensmittel in
drei Probenglaschen vorbereitet. Ein Lebensmit-
tel doppelt, eines einfach. Es soll herausgefunden
werden welche der Proben identisch sind. Dieser
Test ist besonders flr die Produktentwicklung
eines Lebensmittels geeignet, welches einem an-
derem sehr dhneln soll.
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Beispiel fiir einen Rangordnungstest mit drei verschiedenen Tomatenketchups

PRUF-NR. | BESCHREIBUNG RANG | BEGRUNDUNG

131

544

704

Aussehen:
Geruch:
Geschmack:

Textur/Konsistenz:

Aussehen:
Geruch:
Geschmack:

Textur/Konsistenz:

Aussehen:
Geruch:
Geschmack:

Textur/Konsistenz:
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11 FAQS

11.1Regional, bio oder nachhaltig - was ist der
Unterschied?

Der Unterschied zwischen den Begriffen ,regio-
nal ,bio“ und ,nachhaltig” ist, dass fir die Begriffe
Jregional” und ,nachhaltig” keine eindeutige wis-
senschaftliche Definition vorliegt und sie auch
nicht gesetzlich geschiitzt sind. Insbesondere der
Begriff ,nachhaltig” kann sich auf sehr unter-
schiedliche Aspekte beziehen. Die Begriffe ,bio"
oder ,0ko“ hingegen sind per Gesetzt definiert
und geschitzt, die Einhaltung der gesetzlichen
Vorschriften wird von unabhangigen Kontroll-
stellen regelmalig Uberprift. Dennoch hingen
die Begriffe ,regional” und ,bio“ bzw. ,6ko" oft zu-
sammen, da ein Teilaspekt der biologischen Wirt-
schaftsweise die Forderung regionaler Strukturen
ist.

11.2 Warum ist Bio teurer?

Insbesondere tierische Lebensmittel sind in bio-
logischer Qualitat haufig teurer. Das lasst sich
dadurch erklaren, dass die Tiere durch die artge-
rechtere Haltung deutlich mehr Platz, Aufwand
und Zeit in Anspruch nehmen. Auch sonst nutzt die
biologische Landwirtschaft zum Teil arbeitsinten-
sivere Methoden, wie mechanische Unkrautbe-
kampfung oder abwechslungsreiche Fruchtfolgen.
Daflr kann sie vollstandig auf chemisch-syntheti-
sche DUnge- und Pflanzenschutzmittel verzichten.
Dieser Mehraufwand muss dem Landwirtschafts-
betrieb verglitet werden, um wirtschaftlich arbei-
ten zu kénnen.

Hier finden Sie weitere Informationen
zum Thema:
o [nformationsseite: Warum sind Bio-Le-

bensmittel teurer? (oekolandbau.de)

¢ Video: Korn-Scout: Korn-Scout: Warum

sind Bio-Lebensmittel teurer? Der wahre

Preis von Lebensmitteln (youtube.com)

o Unterrichtsvorschlag zu: Lebensmittel
und ihre Umweltbilanz (Basisvariante)

| Umwelt im Unterricht: Materialien und
Service fur Lehrkréfte - BMUV-Bildungs-
service | Umwelt im Unterricht (umwelt-

im-unterricht.de)

o Video: Warum ist Bio teurer? Bio-Wissen
flr den Alltag (regionalbio.eu)

11.3 Ist Bio geslinder?

Zwar ist es wissenschaftlich nicht nachgewiesen,
dass Menschen, die nur Bio-Lebensmittel essen,
gesiinder sind, allerdings sprechen einige Quali-
tatsmerkmale flr eine positive gesundheitliche
Wirkung. Bio-Produkte enthalten weniger Nitrat,
deutlich weniger Rickstidnde von chemisch-syn-
thetischen Pflanzenschutzmitteln, weniger Anti-
biotika-Rickstdnde in tierischen Lebensmitteln,
sowie deutlich weniger Zusatzstoffe in verarbei-
teten Produkten. AuBerdem weisen Bio-Obst und
-GemUse hohere Gehalte von gesundheitsrele-
vanten Inhaltsstoffen wie sekundaren Pflanzen-
stoffen auf, besonders dann, wenn sie vollstandig
ausgereift und saisonal geerntet werden.

Durch Weidegang und die Futterung mit Gras,
Heu und Silage kénnen Bio-Milch und Bio-Rind-
fleisch hohere Gehalte an Omega-3-Fettsduren
aufweisen, deren gesundheitliche Vorteile flr den


https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/einkaufen/warum-sind-biolebensmittel-teurer/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/einkaufen/warum-sind-biolebensmittel-teurer/
https://www.youtube.com/watch?v=WJpSHsAabKg
https://www.youtube.com/watch?v=WJpSHsAabKg
https://www.youtube.com/watch?v=WJpSHsAabKg
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/lebensmittel-und-ihre-umweltbilanz-basisvariante
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/lebensmittel-und-ihre-umweltbilanz-basisvariante
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/lebensmittel-und-ihre-umweltbilanz-basisvariante
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/lebensmittel-und-ihre-umweltbilanz-basisvariante
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/lebensmittel-und-ihre-umweltbilanz-basisvariante
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/lebensmittel-und-ihre-umweltbilanz-basisvariante
https://regionalbio.eu/bio-wissen-fuer-den-alltag/bio-wissen/
https://regionalbio.eu/bio-wissen-fuer-den-alltag/bio-wissen/

Menschen nachgewiesen sind. In einigen wissen-
schaftlichen Untersuchungen konnte sogar nach-
gewiesen werden, dass einige Bio-Lebensmittel
insgesamt hohere Gehalte an Nahr- und Inhalts-
stoffen aufweisen.

Hier finden Sie weitere Informationen
zum Thema:
o [nformationsseite: Auf den Punkt ge

bracht — gesellschaftliche Leistungen des

dkologischen Landbaus (fibl.org)

o |nformationsseite: Sind Bio-Lebensmittel

gestinder? | Bund Okologische Lebens-

mittelwirtschaft (boelw.de)

o Video: Warum Bio gestinder ist: Bio-Wis-
sen fUr den Alltag (regionalbio.eu)

11.4 Wie férdert Bio die Artenvielfalt und den
Klimaschutz?

Die biologische Kreislaufwirtschaft tragt dazu bei,
den Boden (Humus) zu erhalten und im besten Fal-
le sogar aufzubauen. Humus dient als CO?-Spei-
cher und tragt aktiv zum Klimaschutz bei. AulBer-
dem verzichtet die 6kologische Landwirtschaft auf
den Einsatz von Pestiziden und leistet damit einen
wichtigen Beitrag fir den Erhalt der Biodiversitat.

Hier finden Sie weitere Informationen
zum Thema:
o |nformationsseite: Ist Bio besser fiir die

Umwelt? - Alles Gber Bio (allesueberbio.de)
o Erklar-Video: Wie fordert der Oko-Land-
bau die Artenvielfalt? (youtube.com)

¢ [nformationsseite und Film zu Biodiversitat
- BiTe (bite-projekt.com)
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11.5 Schmeckt Bio besser?

Diese Frage lasst sich nicht eindeutig beantwor-
ten. Eine durch die EU mitfinanzierte Studie ver-
suchte dies herauszufinden und stellte fest, dass
bei 55 Prozent der Bio-Produkte der Geschmack
bevorzugt wurde. Was sich allerdings sicher sagen
lasst: Bio schmeckt anders, daweniger Zusatzstof-
fe, oftmals altere GemuUsesorten und andere Pro-
duktionsverfahren Anwendung finden. Dadurch
schmeckt Bio oft naturlicher und frischer. Insbe-
sondere wenn die Bio-Produkte aus der Region
und in der Saison gegessen werden sind durch
die komplette Ausreifung das Aroma und die Ge-
schmacksstoffe vollstandig ausgebildet.

Hier finden Sie weitere Informationen

zum Thema:

» Wie schmecken Bio-Lebensmittel wirklich?
| ECROPOLIS Project | Results in brief |
FP7 | CORDIS | European Commission
(europa.eu
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https://www.fibl.org/fileadmin/documents/de/deutschland/kapitel-8-sanders-etal-2023-UGOE_Schlussbericht-III.pdf
https://www.fibl.org/fileadmin/documents/de/deutschland/kapitel-8-sanders-etal-2023-UGOE_Schlussbericht-III.pdf
https://www.fibl.org/fileadmin/documents/de/deutschland/kapitel-8-sanders-etal-2023-UGOE_Schlussbericht-III.pdf
https://www.boelw.de/service/bio-faq/lebensmittel/artikel/sind-bio-lebensmittel-gesuender/
https://www.boelw.de/service/bio-faq/lebensmittel/artikel/sind-bio-lebensmittel-gesuender/
https://www.boelw.de/service/bio-faq/lebensmittel/artikel/sind-bio-lebensmittel-gesuender/
https://regionalbio.eu/bio-wissen-fuer-den-alltag/bio-wissen/
https://regionalbio.eu/bio-wissen-fuer-den-alltag/bio-wissen/
https://www.allesueberbio.de/ist-bio-besser-fuer-die-umwelt/
https://www.allesueberbio.de/ist-bio-besser-fuer-die-umwelt/
https://www.youtube.com/watch?v=HrNZrDdCgiU
https://www.youtube.com/watch?v=HrNZrDdCgiU
https://bite-projekt.com/biodiversitaet/
https://bite-projekt.com/biodiversitaet/
https://cordis.europa.eu/article/id/92302-how-do-organic-foods-really-taste/de
https://cordis.europa.eu/article/id/92302-how-do-organic-foods-really-taste/de
https://cordis.europa.eu/article/id/92302-how-do-organic-foods-really-taste/de
https://cordis.europa.eu/article/id/92302-how-do-organic-foods-really-taste/de

38

Leitfaden ,,Bio in Topf und Kopf*
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Abgerufen am 2. Juli 2024, von Single Ansicht (ami-infor-
miert.de)
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Weitere Interessante Informationsmoglichkeiten:

e Podcasts rund um nachhaltige Landwirtschaft und
Ernahrung (oekolandbau.de)

o Netzwerk Griine Arbeitswelt - Fachkraftesicherung und
Berufsorientierung in der griinen Arbeitswelt (gruene-
arbeitswelt.de)

e Projekt ,Bio-Botschafter*innen” fir Auszubildende in der
Landwirtschaft: BioBotschafter*innen: Bundesprogramm

e Projektin griinen Berufen und dem Lebensmittelhand-
werk in Bayern zur Bildungsoffensive Okolandbau
(bayern.de)

e Lehrmaterialien zu Nachhaltigkeit in diversen Berufs-
feldern: Downloads - Klima Kompetenz Camps

¢ Weitere Informationen zum: True Cost Accounting -
Was Lebensmittel wirklich kosten (mtssten):
BZL (landwirtschaft.de)

Okolandbau.de (2024). Das Informationsportal. Okolandbau.
Abgerufen am 9. April 2024, von https://www.oekolandbau.de/.
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