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,BIO. MIR ZULIEBE” BE| KLIPPSTEIN

Caterer will Nische
besetzen

LSWIR WOLLEN MIT BIO GESUND WACHSEN", fasst Kai-Uwe Hiifner, Vertriebsleiter Catering der Klipp-
stein GmbH, seine Strategie zusammen. Das Unternehmen hat seine sechzehn Betriebsrestaurants kiirz-
lich Bio-zertifizieren lassen. Um das den Gdsten addquat zu kommunizieren, beteiligt sich Klippstein
an der CMA-Aktion , Bio. Mir zuliebe". (Von Corina Gelrmann)

ck-off war der Bio-Akti-

B onstagim Betriebsrestau-
ant ,La Horie" der Spar-
kassenzentrale in Offenburg.
Ungefihr 160 bis 200 Essen ge-
hen hier am Tag tiber den Tisch.
Am Aktionstag hatten simtliche
angebotene Speisen Bio-Quali-
tit. Trotzdem zahlten die Géste
fiir alles den reguldren Preis. Im
Foyer vor dem Restaurant war
ein kleiner Markt mit regionalen
Anbietern und Zulieferern von
Bio-Produkten aufgebaut. Die
Mitarbeiter konnten dort Din-
kelvollkornbrot, Bauern-Salami,
Pfefferbeifer und Sifte probie-
ren, sich bei den Herstellern
{iber deren Produktion informie-
ren und Nachschub fiir den hei-
mischen Vorratsschrank kaufen,
Ein Bio-Gemiise-Bauer und der

stellten sich vor. Am Nachmit-
tag informierte Rainer Roehl,
Geschiftsfilhrer des Beratungs-
unternehmens a'verdis, die Mit-
arbeiter in einem Vortrag tiber
das Konzept Bio. Die fiir ,Bio.
Mir zuliebe® verantwortliche
Produktmanagerin der Centra-
len Marketing-Gesellschaft der
deutschen Agrarwirtschaft mbH
(CMA) Julia Davids lobte die
»beispielhafte Umsetzung® der
Aktion in Offenburg als ,Mei-
lenstein fiir andere Betriebe®.
Bereits seit vier Jahren geht die
CMA mit ,Bio. Mir zuliebe” in
Betriebsrestaurants, dochim, La
Horie* in Offenburg lief die Akti-

DIE PROTAGONISTEN DES AKTIONSTAGES (VON LINKS): Dr. Hermann Weber,
Bio-Lieferant Martin Zipf, Herbert Bolten, Rainer Roehl, Kai-Uwe Hafner, Julia Davids,
Bio-Zulieferer Isabella Strux und Martin Reitter. Foto: C. Gehrmann

und gefdhrdete Fischarten su-

Schluss gekommen, dass fest

chen die Tisct

llte Ki hilfen  mit

Auch  Geschmacksverstérker
werden vermieden. Schon vor
der Bio-Zertifizierung verwen-
deten die Klippstein-Koche Bio-

on besonders rund und durch-
dacht ab, so Davids. Das kommt
nicht von ungefahr, denn Klipp-
stein und die Sparkasse binden
die Mitarbeiter in Offenburg in
den Prozess ein. Bei Sparkassen-
Direktor Dr. Hermann Weber
und einigen engagierten Mitar-
beitern lief Klippstein mit dem
Bio-Konzept offene Tiiren ein.
Mit Bio-Essen fithle man sich
nicht nur gut, erklart Weber. , Ich
glaube, dass zum grofen Thema
Bio auch die Frage gehort, wo
die Produkte herkommen. Man
kann damit die Region unter-
stiitzen. Landwirtschaft ist fiir
mich auch Landschaftspflege
und die kénnen die Bauern nur
leisten, wenn jemand ihre Pro-
dukte kauft.”

. Bioaus
Uberzeugung

Bei Klippstein sind Bio-Produkte
Uberzeugungssache, ,Wir sehen
uns in der Verantwortung gegen-
{iber unseren Essern”, fasst Pro-
kurist und Catering-Abteilungs-
leiter Herbert Bolten die Philoso-
phie des Unternehmens zusam-
men. Der Catering-Betrieb legt
‘Wert auf regionale und saisonale
‘Waren sowie Nachhaltigkeit. So
stammen sdmtliche Teigwaren
aus schwibischer Produktion

und -Gewlirze. Pas-
send zu dieser Ei 11 ist

einem normal iiblichen Lohn
glinstiger sind als ein hoher
Anteil kiichen- und garfertiger
Produkte. Angestrebt wird ein
Bio-Anteil von 25 Prozent.

Die Unternel -Zentrale hat

der gelernte Koch Bolten Slow
Food-Mitglied. Dieser nachhal-
tig-regionale Bezug, sagt er, ist
die Nische, die Klippstein beset-
zen will und Distinktionsmerk-
mal zu groRen, {iberregionalen
Caterern. ,Das hier ist eine Ge-
gend, da miissen Sie alle 14 Ta-
ge Saitenwiirschtle mit Linsen
und Spitzle auf dem Speisen-
plan stehen

einige Rahmenrichtlinien aus-
gegeben, letztendlich entschei-
det aber jeder der Kiichenchefs
selber, wie er -diese umsetzLl.
Klippstein will den Kiichenchefs
Gelegenheit bieten, die Akzep-
tanz von Bio und b dere Gd-

dukte in bestinmten Mengen
termingerecht liefern kénnen,
teilweise schwer zu bekommen
sind, sagt Kai-Uwe Héfner. Auch
die tbrigen 15 zertifizierten
Betriebe fithren in den néch-
sten Wochen Bio-Aktionstage
durch. Stehen dann wieder die
CMA-Aktions-Aufsteller auf den
Kantinen-Tischen, verspricht
die Aktion ein Erfolg zu wer-
den. SchlieBlich, erzihlt Hifner
schmunzelnd, ging der Anteil
der Bio-Esser in anderen Be-
trieb in die Héhe,

stewlinsche auszutesten. Gegen
starre Vorgaben spricht auch,
dass Lieferanten, die Bio-Pro-

sobald die hiibsche Werbetrége-
rin vom Aufsteller die Tischgiste
anlédchelte.

haben, das
wollen die
Leute."

Der  Ceon-
venience-
Grad in den
Betriebsre-
staurants,
die insge-
samt 6000
Essen  tidg-
lich produ-
zieren, ist
niedrig. Das
Catering-
Unterneh-
men hat in
den eige-
nen Restau-
rants eine
Make-or-
buy-Analy-
se durchge-
fidhrt  und
ist zu dem

lhr Ansprechpartner bei Klippstein:

Herbert Bolten, Prokurist, Klippstein Betriebsverpflegungs GmbH
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NACHGEFRAGT: KAI-UWE HAFNER UND HERBERT BOLTEN

»Bio einzufiihren, ist nicht kompliziert.”

KA-UWE HEPNER 15T VERTRIERBSLEITER CATERING bel der mittelstindischen
Klippstein Betriebsverpflegungs GmbH. Herbert Bolten leitet die
Abteilung Catering und ist Prokurist. Klippstein hat das Zertifizierungsverfahren

Ende Januar abgeschlossen.

Wie verdndert sich der
Arbeitsalitag durch die
Zertifizierung?

Hifner: Der Arbeitsalltag
ist eigentlich der Gleiche,
denn die Waren in Bio-
Qualitdt werden genauso
geliefert wie konventio-
nelle Waren und wir vere-
deln sie, Nur dass wir
eben darauf achten miis-
sen, dass dort, wo wir ein
Bio-Gericht herstellen,
ausschlieBlich Bio-Pro-
dukte drin sind.

Bolten: Die Kontrollen

zeichnen, dann wollen
wir das richtig machen.
Nicht, dass es dann heift,
da ist ein Fehler drin.
Oder wenn wir ein Siegel
unserer Lieferanten nicht
kennen, miissen wir
nachfragen. Das sind so
Kleinigkeiten, an denen
wir noch arbeiten.

Wie reagieren die Tisch-
gédste?

Bolten: Sehr unter-
schiedlich. Einige Géste
kommen zu uns und sa-

sind nattirlich sehr genau  KAI-UWE HAFNER (LINKS) UND HERBERT BOLTEN gen: Wir finden es toll,
und die Lagerhaltung hat haben mit der Zertifizierung gute Erfahrungen gemacht.  dass Ihr jetzt Bio habt.

sich ein klein wenig ver- Foto: CMA

dndert. Wir haben jetzt

immer zwei Lager fiir das gleiche
Produkt. Bio-Mehl und normales
Mehl miissen getrennt aufbewahrt
werden. Ein getrenntes Regal oder
abgetrenntes Regalfach reicht aber
schon aus. Es ist wirklich nicht
kompliziert, diese Lagerhaltung si-
cher zu stellen und Bio einzufiih-
ren

Wie verwenden Sie das Bio-Siegel
und wo steht es auf der Speisekar-
te?

Bolten: Wir bezeichnen ganz exakt
das Produkt, das in Bio-Qualitat
angeboten wird. Und wenn es nur
eine Zutat ist, dann eben nur die
Zutat. Das Siegel steht nicht ir-
gendwo auf der Speisekarte, dann
wire der Kunde desorientiert und
weill nicht, was Bio ist und was
nicht. Verwenden wir zum Beispiel
Bio-Kartoffeln, dann kénnen wir
»Bio-Kartoffeln“ auszeichnen oh-
ne das Logo, Oder wir machen ei-
ne Fulnote, bei der dann steht
wKartoffeln in Bio-Qualitat”.

Hifner: Und dort, wo alles aus-
schlieflich Bio ist, verwenden wir

dann das Siegel. Bei den Kartoffeln
sind dann auch Butter, und Peter-
silie in Bio-Qualitéit. Das Zertifikat
héngt fiir alle Géste sichtbar am
Restaurant-Eingang.

Wo lagen Hiirden beim Zertifizie-
rungsprozess?

Hifner: Probleme bei der Zertifi-
zierung gab es keine. Uber die Fra-
gestellungen, die bei diesem Pro-
zess aufkamen, haben wir uns ste-
tig weiterentwickelt und nachge-
bessert. Es gab Vorbehalte, beson-
ders zum Thema Lagerhaltung.
Das ist aber unproblematisch.
Selbst ein kleiner Betrieb mit we-
nig Lagerkapazitit ist in der Lage,
Bio-Ware einzulagern ohne
Schwierigkeiten zu bekommen.
Diese Erkenntnis war ganz we-
sentlich. Parallel war es so, dass
Klippstein von den Ablaufen her,
was zum Beispiel Dokumentation
oder Wareneingangskontrolle an-
geht, schon eine gute Basis hatte.
Bio haben wir dann draufgesetzt
und noch etwas Fein-Tuning zum
Thema Signalisation gemacht.
Wenn wir einen Speiseplan aus-

Auch auf unseren Feed-

back-Karten steht mitt-
lerweile der Wunsch nach mehr
Bio-Gerichten. Andere halten das
fiir Geldtreiberei und sagen: Auf
dem Nachbarfeld wird ja dann
doch wieder gespritzt. Es herrscht
eine riesige Unkenntnis bei den
Menschen, was Bio und Lebens-
mittelherstellung allgemein an-
geht. Wir sehen es auch als Aufga-
be, unsere Giste aufzukldren. Un-
sere Objektleiter werden regelma-
Rig zu den Themen Bio und Er-
nahrung geschult, damit sie den
Gasten Rede und Antwort stehen
kénnen. !

Wie umwerben Sie die Giste zum
Thema Bio?

Bolten: Zum einen iiber die Zeit-
schrift Schrot + Korn, die wir fiir
unserer Giaste auslegen und zum
anderen {iber die Riickseite un-
serer Speiseplidne. Wir betreiben
sehr viel Aufklarung dartiber. Nicht
nur zum Thema Bio, sondern ganz
allgemein (iber Lebensmittel, zum
Beispiel wofiir Mineralien gut sind
und warum eine verniinftige Er-
nihrung fiir unser Wohlbefinden
wichtig ist.

lhr Ansprechpartner bei Klippstein:

Herbert Bolten, Prokurist, Klippstein Betriebsverpflegungs GmbH Seite 2/ 2
Tel.:+49 7243 715864 E-Mail: herbert.bolten@klippstein-gmbh.de eite



