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JEDE MENGE

SCHMACKHAFTE ARGUMENTE

FUR BIOLEBENSMITTEL

Biolebensmittel sind ein grofer Erfolg in Ddnemark - wir haben weltweit den
hochsten Marktanteil bei Biolebensmitteln.

Nach mehr als 30 Jahren Wachstum im Bereich Okologie beabsichtigt etwa die
Hilfte der didnischen Bevolkerung, auch zuktnftig noch mehr Biolebensmittel zu
kaufen. Die Nachfrage hat sich vom Fokus auf den Einzelhandel auf Mahlzeiten
aulerhalb des eigenen Zuhauses ausgeweitet - in Kantinen, Restaurants und als
Take Away, wobei sowohl die privaten als auch die 6ffentlichen Kiichen Verant-
wortung dafiir ibernehmen, dass Biolebensmittel fiir Verbraucher noch besser
verfiigbhar sind.

Wir sind tiberzeugt, dass Engagement, Gastronomie und guter Geschmack den
Ubergang zu noch mehr Biolebensmitteln in allen Teilen der Wertschépfungs-
kette vorantreiben. Biolebensmittel sollen eine anziehende nachhaltige Er-
gianzung sein, die Verstandnis und Respekt fiir 6kologische Produkte erzeugt.
Immer mehr Menschen entdecken, dass Biolebensmittel einen Mehrwert haben,
was das Interesse am 0kologischen Wandel fordert.

Unser Ziel ist es, Biolebensmittel zur Norm und zur naheliegenden Wahl in pro-
fessionellen Kiichen zu machen. Biolebensmittel sollen noch stirker zu einem
logischen und tragenden Inhaltsstoff fiir Grofhdndler, Einkdufer und Kéche
werden, die sich fiir nachhaltige und pflanzliche Meniis einsetzen.

In Ddnemark haben viele Branchenbeteiligte mit grokem Erfolg und mit ihren
eigenen Beweggriinden und Ansitzen bereits den Sprung in die Welt der Oko-
logie vollzogen. Denn es gibt viele Wege zu mehr dkologischen Erzeugnissen.
Wir mochten gern die wichtigsten Erkenntnisse und Erfahrungen mit lhnen
teilen.

Mit diesem Whitepaper hoffen wir, dass Sie mehr Appetit auf Biolebensmittel
bekommen - viel Spa beim Lesen!

Landbrug & Fgdevarer
(Dédnischer Fachverband der Land- & Ernidhrungswirtschaft)
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BIOLEBENSMITTEL SCHMECKEN
NACH MEHR

Viele verbinden Biolebensmittel mit einem reichhaltigen
Geschmackserlebnis, und viele Koche sind der Ansicht,
dass sie den Unterschied schmecken kénnen, wenn die
Speisen okologisch sind. Einen eindeutigen Beweis dafiir
gibt es jedoch noch nicht. Wenn viele beim Verzehr von
Biolebensmitteln jedoch mehr schmecken, liegt das da-
ran, dass man mit diesem Geschmackserlebnis positive
Erwartungen und sympathische Werte verkntipft. Viele
sind der Ansicht, dass es besser schmeckt, weil man bei
einem Bioprodukt an ein achtsamer produziertes Pro-
dukt denkt.

GEMUSE, DAS NACH MEHR SCHMECKT

Beim ersten Geschmackseindruck kann man nicht un-
bedingt einen Unterschied bei Lebensmitteln schmecken,
die durch verschiedene Produktionsmethoden produ-
ziert wurden. Fiir Kiichen gibt es jedoch vielfaltige Mog-
lichkeiten, sich in Bezug auf Geschmack und natiirliche

”

Im Restaurant Lyst kiimmern wir uns um mehr als nur
die Zusammenstellung der Speisen, wir inleressieren uns
auch fiir unsere Rohwaren und dafiir, wie sie produziert
wurden und welche Qualitciten sie haben.

Auf unserem Niveau sollte man meiner Ansicht nach auf
die Erzeugnisse achten, und hier spielen Biolebensmittel
natiirlich eine Rolle. Der Michelin-Stern verpflichtet zu be-
sonderer Sorgfalt bei den Zutaten.

Pflanzen sind nicht einfach nur Pflanzen, und Biolebens-
miltel gibt es bei einer Reihe engagierter Produzenten,
deren Leidenschaft fiir die Erzeugnisse den Speisen etwas
Einzigartiges verleiht.

Daniel McBurnie, Kiichenleiter, Restaurant Lyst

”

Ich bin der Ansicht, dass Biolebensmittel und regionale
Erzeugnisse besser schmecken. Ob bewusst oder nicht, so
habe ich nichts dagegen, dass auch die Gdste der Ansicht
sind, dass meine Speisen besser schmecken, weil sie 6ko-
logisch sind. Ich siubere auch die Tellerriinder und richte
die Speisen schon an, denn so schmecken sie besser als

unachtsam angerichtete Speisen.

Mette Dahlgaard, Director and Fine Dining Chef

””

”

In der 6kologischen Produktion diingt man vielseitig auf
einem niedrigeren Niveau. So erhalten die Pflanzen Wi-
derstandskraft. Kraft, um selbst Abwehrstoffe zu bilden.
Ich finde diese Abwehrstoffe besonders interessant - und
ich glaube, dass sie auch fiir den Geschmack von Bedeu-
Umgebung zu differenzieren. Als Hilfe fiir Kiichen, die
die sensorischen Eigenschaften von Pflanzen beschrei-
ben wollen, hat Geschmacksexpertin Lisbeth Ankersen
mehr als 600 Obst- und Gemisesorten verkostet und
das Geschmacksrad auf der gegeniiberliegenden Seite
entwickelt.

tung sind.

Lars Skytte, Girtner, Skyttes Gartneri

Auch wenn Geschmack individuell ist, kann das Ge-
schmacksprofil von Biolebensmitteln anders erlebt
werden. Schlieffen Sie doch einfach mal die Augen und
schmecken Sie bewusst, wenn Sie Biolebensmittel essen.
Gemiise leitet die Sinne nicht nur in Richtung Gem{i-

se. Vielleicht schmecken Sie mehr? Vielleicht schmeckt
der Palmkohl durch scharfes Anbraten nach Haselnuss?
Vielleicht gehen die Gedanken bei Kartoffeln in Richtung
Triiffel?
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OKO-WISSEN

Dinemark war 1987 das erste Land der Welt, das
Regeln fiir die o6kologische Produktion einfiihrte
und nationale 0kologische Standards festlegte.
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Das Geschmacksrad bietet Gastronomen die Moglichkeit
zu experimentieren und einzigartige Geschmackserleb-
nisse mit den vielen Nuancen zu schaffen, die in Gemiise

zu finden sind.

Anders Nicolajsen, Chefberater fiir die Gastronomie,
Dénischer Fachverband der Land- & Erndhrungswirtschaft

Das Geschmacksrad beschreibt die vielen
spannenden Geschmacksnoten und Duft-
nuancen, die das Pflanzenreich zu
bieten hat.
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Das bekannte rote ddnische staatlich kontrol-
lierte Okologie-Label (0) wurde 1989 eingefiihrt.
Heute kennen 98 % der ddnischen Verbraucher
das Label, das mit besonders hoher Glaubwiir-
digkeit verbunden wird, was von entscheidender
Bedeutung fiir die Entwicklung der Okologie in
Dianemark war.

Verbraucher erwarten, dass Bioprodukte besser schme-
cken. Diese Produkte haben also einen Vertrauensvor-
schuss. Noch bevor wir hineinbeifien, haben wir ein gutes
Gefiihl bei dem Produkt. Die positiven Gefiihle sorgen fiir
héhere Erwartungen an den Geschmack.

Das griine Bio-Siegel der EU erinnert stark an
das rote didnische Okologie-Label - es ist Ihre
staatlich kontrollierte Garantie fiir Bioqualitat.

John Thegersen, Verhaltensforscher, Universitit Aarhus

””

Unsere Felder liefern uns einen Reichtum an Biogemdiise.
Dafiir sind wir sehr dankbar. Bei Okologie geht es aber
auch darum, etwas zuriickzugeben. Wir konnen nicht ein-
Jfach immer nur nehmen. Auf unserem Hof achten wir sehr
darauf, einen Kreislauf an Ndihrstoffen aufrechtzuerhal-
ten. Das kénnen wir aber nicht allein. Unsere Gesellschaft

sollte dasselbe tun.

Bjarne Hansen, Landwirt, Gut Skovsgaard



Bei der 6kologischen Produktion lautet der Grundge-
danke, dass der Boden als eine fruchtbare Ressource
fiir die ndchsten Generationen erhalten bleiben muss.
Das bedeutet unter anderem, d kiinstlich he
Pestizide, GMO, Kunstdiinger und der Zusatz von
stoffen bei der Produktion von Biolebensmitteln nicht

verwendet werden diirfen.

Kauft man verarbeitete Biolebensmittel, darf das Pro-
dukt weder Geschmacksverstiarker noch kiinstliche StiR-
und Farbstoffe enthalten. Nur, wenn es fiir die Lebens-
mittelsicherheit des Produktes als notwendig erachtet

wird, dirfen 45 von 350 zugelassenen Zusatzstoffen ver

wendet werden. Das ist ein Unterschied, den man merkt.

In der he kann es daher sein, dass Biolebensmittel

in Farbe, Geschmack und Néhrstoffgehalt abhdangig von

der Saison variieren. Denken Sie an den Geschmack einer

frisch ausgegrabenen Kartoffel, an frisch geernteten
knackigen Spargel oder die Stife einer sonnengereiften
Erdbeere. Indem wir Erzeugnisse dann verwenden, wenn
sie geschmacklich an ihrem Hochstpunkt sind, lehren
wir einander, gute Qualititserzeugnisse der Saison zu

schatzen.

”

Okologie ist fiir mich auch ein Weg zu mehr Artenvielfalt.

Ich méchte gern zu einer schoneren, vielfltigeren und

schmackhafteren Natur in meiner Kiiche beitragen.

Seren Birch, Restaurant Alimentum, Fine Dining Chef

OKO-WISSEN

VIER UBERGEORDNETE PRINZIPIEN SIND DER
AUSGANGSPUNKT DAFUR, WIE OKOLOGIS
PRODUZENTEN DENKEN UND HANDELN.

Das Gesundheitsprinzip— Okologische Landwirt
schaft sollte die Gesundheit von Boden, Pflanzen,
Tieren, Menschen und des Planeten als Einheit

aufrechterhalten und verbessern.

Das Kreislaufprinzip- Okologische Landwirt-
schaft sollte sich auf lebendige Okosysteme und
Kreislaufwirtschaft griitnden, mit ihnen zusam-

menarbeiten, sie nachahmen und erhalten.

Das Gerechtigkeitsprinzip— Okologische Land-
wirtschaft sollte sich auf Bedingungen griinden,
die Gerechtigkeit im Hinblick auf die gemeinsame
Umwelt und die Lebensmaoglichkeiten sicher
stellen.

Das Achtsamkeitsprinzip- Okologische Land-
wirtschaft sollte auf achtsame und verantwor-
tungsvolle Weise erfolgen, um die Gesundheit
und das Wohlergehen gegenwirtiger und zu-
kiinftiger Generationen ebenso wie die Umwelt

zu schiitzen.

Mehr iiber die vier 6kologischen Prinzi
erfahren Sie auf www.icoel.dk/en




OKOLOGIE UND NACHHALTIGKEIT

GRUN IST NICHT IMMER
SCHWARZ-WEISS

Nachhaltigkeit ist komplex, aber relevant wie nie zuvor.
Viele in der Lebensmittelbranche beschaftigen sich
damit, ob Okologie der Schliissel zu Nachhaltigkeit oder
nur einer von mehreren Wegen ist.

Wenn es um nachhaltige Produktion und Verbrauch geht,
geht es nicht nur um Klima und Umwelt. Auch die sozia-
len und wirtschaftlichen Aspekte miissen berticksichtigt
werden. Viele Faktoren spielen eine Rolle und einige ge-
hen in unterschiedliche Richtungen. Als Gastronom steht
man hdufig vor dem Dilemma, dass nur die wenigsten
Lebensmittel ,allem* gerecht werden.

Man muss also in Bezug auf die Gaste und die eigenen
Vorstellungen abwédgen, was im Hinblick auf die drei
Nachhaltigkeitsaspekte mehr oder weniger wichtig ist:

NACHHALTIGE PRODUKTIONSFORM - EINE KOMPLEXE
UND ETHISCHE BEWERTUNGSANGELEGENHEIT

Ein konkretes Beispiel fiir die Komplexitdt des Nach-
haltigkeitsbegriffs ist, wie man die Umweltbelastung und
den Flichenverbrauch im Vergleich zueinander beurteilt.
Aus einer Nachhaltigkeitsperspektive mit Fokus auf
geringstmdgliche Umweltbelastung betrachtet, sind Bio-
lebensmittel nachhaltiger, da keine Pestizide und Kunst-
diinger verwendet werden.

DER WIRTSCHAFTLICHE ASPEKT:

Balance zwischen Angebot und Nachfrage, Elimi-
nierung von Lebensmittelverschwendung, Schaf-
fung von Mehrwert. Betriebsleitung, Gewinne fiir
die Investitionen in z. B. neue Technologien

DER SOZIALE ASPEKT:

Lebensbedingungen, Lebensqualitdt, Arbeits-
bedingungen. Wohlergehen, Gesundheit, Ausbil-
dung, Tierschutz, Import/Export, Gesellschaft/
Region

DER UMWELTASPEKT:

Beeinflussung der Natur, Umwelt, Ressourcen,
wie Ndhrstoffe, Wasser, Boden, Energieverbrauch
und Artenvielfaltbiodiversitet

Betrachtet man den Flichenverbrauch, haben Bioerzeug-
nisse jedoch in der Regel einen 10-30 % niedrigeren Er-
trag als konventionelle Erzeugnisse. Bei der Beurteilung
von Nachhaltigkeit muss man zudem berticksichtigen, in
welchem Zeithorizont man die Produktion betrachtet.
Bei einer Momentaufnahme hat die konventionelle Pro-
duktion meist einen hoheren Ertrag pro Kilo als die Bio-
produktion. Aber auch hier ist der Bioansatz besser fiir
die Umwelt pro Fliache, da der Boden fruchtbarer bleibt,
schddliche Stoffe im Boden verringert werden und die
Artenvielfalt gefordert wird.

Auch wenn also die konventionelle Produktion kurzfris-
tig geeigneter erscheint, ist die Bioproduktion langfristig
gesehen nachhaltiger.

Zudem ist auch der Ressourcenverbrauch ein wichtiges
Kriterium fiir Nachhaltigkeit. Kommen die Lebensmittel
aus beheizten Gewidchshdusern oder direkt vom Feld?
Mit welcher Transportart wurden die Lebensmittel be-
fordert? Wurden erneuerbare Energien fiir die Produk-
tion verwendet? Handelt es sich um Lebensmittel mit
langer Haltbarkeit oder eher empfindliche frische
Lebensmittel, wie bspw. Gemiise? All dies ist entschei-
dend fir die Umweltauswirkungen und damit fir den
Grad an Nachhaltigkeit.

DER SOZIALE
ASPEKT

ERTRAGSREICH GERECHT

NACHHALTIGE
PRODUKTIONSFORM'"
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””

Okologie gehirt selbstverstiindlich in die Spitzengastro-
nomie! Wir verpassen eine Riesenchance, wenn wir nicht
ganz klar eine Verbindung zwischen Spitzengastronomie
und Okologie herstellen. Das ist in der Welt noch nicht so
richtig angekommen. Die nachhaltige Kiiche kénnte der
néichste grofse Schritt werden und dazu beitragen, die Zu-
kunft der gesamten Branche zu sichern.

Christian F. Puglisi, Michelin-Sternekoch

””

Okologie muss sich kontinuierlich in eine nachhaltige
Richtung entwickeln, wiihrend gleichzeitig immer mehr
Landwirte auf einen okologischen Betrieb umstellen
kénnen. Okologie bedeutet daher auch eine Reihe von
Kompromissen und Schwierigkeiten, bei denen mehrere
Aspekte einander widersprechen. Okologie hat keine end-
giiltige Antwort auf alle Fragen und keine Losungen fiir
alle Probleme, durch Projekte und fachpolitische Arbeit
kann man jedoch Okologie und alle Produzenten, Unter-
nehmen und Verbraucher weiterbringen - um Losungen
und Moglichkeiten zu finden.

Organic Denmark (Okologisk Landsforening)

1



OKOLOGIE IST TEIL
EINER NACHHALTIGEN WAHL

Okologie ist nicht die einzige Antwort, wenn es um Nach-
haltigkeit geht. Ungeachtet der Produktionsform leiten
Lebensmittel Treibhausgase aus. Bei diesem Aspekt ist
Okologie also mit vielen anderen Produktionen gleich-
gestellt. Wenn man jedoch in der 6kologischen Landwirt-
schaft keine kiinstlichen Diinger oder Pestizide verwen-
det, schiitzt man beispielsweise die aquatische Umwelt
in unseren regionalen Gewédssern und fordert die Arten-
vielfalt. Beides sind wichtige Teile der Losung vieler der
Nachhaltigkeitsprobleme des Planeten.

KLIMABILANZ DER LEBENSMITTELPRODUKTION

Die Klimabilanz von Lebensmitteln kann entweder in
C02-Aquivalenten pro Kilo Produkt oder CO2-Aquiva-
lenten pro Hektar berechnet werden. An der Universitit
Aarhus hat man eine neue Untersuchung der Klimabilanz
konventioneller und 6kologischer Produkte durchge-
fiihrt. Die Ergebnisse sind anhand der folgenden Grafik
zu sehen.

Klimabilanz 6kologischer und konventioneller
Lebensmittel pro Flicheneinheit (kg CO2e pro ha)
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Klimaauswirkungen durch Bio-Lebensmittel (kg CO2-Aquivalent pro ha)

Die 22 Punkte verweisen auf 22 Studien, die dieselben Produkte fiir die
dkologische und konventionelle Produktion vergleichen. Es ist deutlich zu
sehen, dass die weitaus meisten Punkte iiber der diagonalen Linie liegen,
was anzeigt, dass die okologische Produktion eine geringere Klimabelas-
tung als die konventionelle Produktion hat, wenn man die Klimabelas-
tung pro Hektar berechnet.

Klimabilanz 6kologischer und konventioneller
Lebensmittel pro Kilo (kg CO2e pro kg)
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Klimafufabdruck konventioneller Lebensmittel

(kg CO2-Aquivalent pro kg)

KlimafuRabdruck von Bio-Lebensmitteln (kg CO:-Aquivalent pro kg)

Die 39 Punkte verweisen auf 39 Studien, die paarweise die Klimabelas-
tung 6kologischer und konventioneller Produkte pro Kilo vergleichen. Die
anndhernd gleichmdfige Verteilung der Punkte/Lebensmittel auf beiden
Seiten der diagonalen Linie zeigen an, dass es keinen grofen Unterschied
der beiden Produktionsmethoden gibt, wenn man die Klimabelastung pro
Kilo berechnet.

DIE ZAHLEN WIDERLEGEN EINEN HARTNACKIGEN MYTHOS
Angesichts der oben gezeigten Abbildungen kann der Mythos, Okologie sei nicht nachhaltig, da sie weniger intensiv ist,

widerlegt werden. Denn die Abbildungen zeigen, dass ungeachtet dessen, ob man die Klimabilanz pro Fliche oder pro Kilo

Produkt berechnet, Biolebensmittel kategorieiibergreifend entweder dieselbe oder eine geringere Klimabilanz haben.

Die EU hat beschlossen, dass Unternehmen zukiinf-
tig tber ihre negativen und positiven Effekte auf

das Klima, die Gesellschaft und die Umwelt Bericht
erstatten miissen. Dies nennt sich ESG (Environmen-
tal, Social and Governance) und steht fiir die drei
Nachhaltigkeitsaspekte, die auf Seite 12 beschrieben
werden. Vor allem das E in ESG hingt mit Okologie
zusammen, die wie beschrieben einen besonderen
Einsatz fir das Gleichgewicht in der Natur im Hin-
blick auf viele Parameter leistet.

OKO-WISSEN

Fir Unternehmen wird die ESG-Berichterstattung
und damit Nachhaltigkeit also zu einem Wettbe-
werbsparameter und einer Notwendigkeit auf den
Mirkten der Zukunft. Die drei ESG-Faktoren sind
zentral bei der Messung und Beurteilung der ge-
sellschaftlichen Verantwortung und Nachhaltigkeits-
bestrebungen von Unternehmen.

”

De facto betrachten wir Okologie als allgemeine Bildung
und grundlegendes Verstdndnis dafiir, wie wir in Res-
taurants mit den Erzeugnissen arbeiten miissen! Bei der
Arbeit mit Erzeugnissen miissen wir auch an die Zukunft
und an die niichsten vielen Generationen denken. Oko-
logie ist eindeutig Teil einer nachhaltigen Lésung!

Wir miissen lernen, zwischen den Erzeugnissen zu navigie-
ren und uns ab und zu auch mal mit etwas zufrieden-
geben. Es ist nicht sinnvoll, das ganze Jahr iiber frische
Erdbeeren auf der Speisekarte zu haben! Eigentlich sollte
es logisch sein, dass man nur saisonale Lebensmittel kauft
und verkauft, und eine Variante auswdihlt, die so schonend
wie moglich produziert wurde.

Rune Lund Sorensen, Kiichenchef, Restaurant Hervark

”

Unsere enge Zusammenarbeit mit der Agrarwirtschaft

im Hinblick auf regionale Erzeugnisse hat der Qualitiit
unserer Rohwaren Auftrieb gegeben. Wir haben einen
weitaus besseren Zugang zu Biolebensmitteln, was auch
[iir unser Bestreben der Reduzierung unserer Klimabilanz
wertvoll ist. Wir setzen darauf, 6kologisch einzukaufen,
denn so helfen wir den Landwirten ebenso wie der Natur
am besten, wihrend wir uns in der Kiiche mehr Gedanken
dariiber machen, wie wir bspw. Lebensmittelverschwen-
dung vermeiden und die Erzeugnisse vollstindig nutzen
kénnen. Die tatsichlichen Gewinner sind unsere Kunden,
die ein Produkt auf der Grundlage fantastischer ddinischer
Erzeugnisse mit 100 % Geschmack und Qualitiit erhalten.

Jacob Nagel, Direktor, Gastronomie (Catering-Unternehmen)



ES GEHOREN BIOLEBENS-
MITTEL AUF DEN SPEISEPLAN

BUCHSTABLICH

70 % aller Ddnen betrachten ein Restaurant mit einem
hohen Anteil an Biolebensmitteln als Restaurant hoher
Qualitat.

Ob man tatsidchlich ein Gleichheitszeichen zwischen
Okologie und Qualitiat setzen kann, ist nicht sicher, auf
jeden Fall kann man Folgendes schlussfolgern:

1.~ Wenn man ein Restaurant betreibt und den Gisten
gern ein besseres Qualitdtserlebnis bieten méch-
te, kann die Verwendung von Biolebensmitteln ein
Schritt auf diesem Weg sein.

2.  Wenn man bereits Biolebensmittel verwendet, aber
dies beispielsweise auf der Speisekarte und auf der
Website nicht deutlich macht, dann sollte man das
schleunigst tun - es stirkt die Qualititsauffassung
des Restaurants.

EIN SPURBARER EINSATZ

Wenn ein gewisser Anteil der Erzeugnisse der Kiiche 6ko-
logisch ist, kann man in Ddnemark ein Biosiegel erhalten.
Das erleichtert es Verbrauchern, o6ffentliche und private
Speiselokale zu erkennen, die Biolebensmittel verwen-
den. Und das macht einen Unterschied.

”

In unserer libergeordneten Kommunikation und auf

unserer Website berichten wir stolz iiber unsere Zusam-
menarbeil mit Biolieferanten. Auch in unserer Speisekarte
erwdhnen wir das. Tatséichlich geben wir uns Miihe, den
Giisten unsere Haltung zu Nachhaltigkeit und Okologie

zu vermitteln - und ich hoffe sie wissen, dass wir unsere
Speisen mit einer Haltung zubereiten.

Anne Cathrine Christensen, Kiichenleiterin, Sinatur Hoteller

Fiir etwa die Hilfte der Didnen hat eine Okologiekenn-
zeichnung positiven Einfluss darauf, welches Lokal sie
besuchen ebenso wie fiir ihre Auffassung von Qualitat.

In Ddnemark sind Biosiegel staatlich kontrolliert und
werden kostenlos vergeben. Dadurch sind inzwischen
mehr als 3.200 danische Kiichen mit dem Biosiegel zerti-
fiziert. Wenn man nicht das Biosiegel nutzen mochte, be-
steht jederzeit die Méglichkeit, die Gédste iiber die eigene
Auswahl von Erzeugnissen zu informieren. Wenn Sie
bspw. ausschlieflich Kohl von einem speziellen Biopro-
duzenten kaufen, bietet es sich an, Ihre Géaste hieriiber
zu informieren - entweder miindlich oder tiber eine Info
auf der Website und in der Speisekarte.

Es ist nicht ganz einfach herauszufinden, was Sie sagen

diirfen und was nicht, als Faustregel gilt jedoch, sich
strikt an Tatsachen zu halten.

o]

30-60% okologi

””

Wenn die Auffassung besteht, dass Biolebensmittel hohere
Qualitdt bedeuten, dann IST das so. Die Realitdt ist mog-
licherweise eine andere, was dem Gehirn jedoch vollkom-
men egal ist.

Nicolai Svarer Schwensen, Brandingexperte

Das Wort Okologie stammt urspriinglich aus dem
Griechischen und bedeutet frei tibersetzt ,Wissen-
schaft von den Wechselbeziehungen zwischen den
Lebewesen und ihrer Umwelt“. Das Ziel mit Okolo-
gie ist es, ein zusammenhingendes System fir eine
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nachhaltige und ganzheitlich orientierte Agrar- und
Lebensmittelproduktion zu schaffen, bei der man
Umwelt und Natur ,vom Landwirt bis zur Ladentheke*
beriicksichtigt.




SPRINGEN SIE AUF
DEN OKOLOGIEZUG AUF

Es besteht kein Zweifel, dass man an Biolebensmitteln
nicht vorbeikommt. Uber viele Jahre konnten wir sehen,
dass der Anteil an Biolebensmitteln immer grofer wird.
Ausgehend vom Umsatzwachstum fiir Biolebensmittel in
der Aufler-Haus-Verpflegung in den vergangenen Jahren
lautet die Prognose fir alle Biolebensmittelkategorien
6-7 % jahrliches Wachstum. Angetrieben wird das Wachs-
tum von den Verbrauchern.

VIELE VERBRAUCHER RECHNEN DAMIT, ZUKUNFTIG
NOCH MEHR BIOLEBENSMITTEL ZU KAUFEN
Mittlerweile kauft mehr als die Hilfte aller Ddanen jede
Woche Biolebensmittel, und etwa die Hélfte rechnet
auch damit, in den kommenden Jahren sogar noch mehr
Biolebensmittel zu kaufen. Diese Entwicklung im Einzel-
handel ist auch in der Foodservicebranche in Danemark
zu bemerken, deren Gaste immer mehr schmackhafte
Speisen nachfragen, die Umwelt und Natur berticksich-
tigen. Im zukiinftigen Foodservice geht es also nicht nur
darum, kulinarische Erlebnisse mit Fokus auf Geschmack
zu kreieren - es geht auch darum, einen positiven Unter-
schied fiir unseren Planeten zu bewirken.

””

Aus Angaben vom Bioverkauf in Dinemark konnen wir
sehen, dass sich die Dinge allmdhlich in die richtige Rich-
tung bewegen. Und was wir sowohl im Inland als auch
international horen, so sind Biolebensmittel die Zukunft.

Mette Jasper Gammicchia, Abteilungsleiterin Markt und
Erndhrung, Danischer Fachverband der Land- & Erndhrungs-
wirtschaft

”

Zusditzliche Geldmittel werden in bessere und neue Le-
bensmittel kanalisiert. Das bedeutet, dass die Okologie
vorausschauend vor einer Aufgabe steht. Okologie ist als
eine Haltung zu betrachten - ein Gesamtbild und nicht
nur eine Zertifizierung.

Kirsten Poulsen, Zukunftsforscherin

””

Die aktuelle Entwicklung in Dénemark deutet an, dass
immer mehr der tdglichen Mahlzeiten in Restaurants,
Kantinen und Cafés verzehrt werden. Man isst einfach viel
héiufiger aufSerhalb und interessiert sich weniger fiir die
eigene Essenszubereitung im Alltag. Wenn Verbraucher zu
Giisten werden, nehmen sie ihre Anforderungen an Oko-
logie und Nachhaltigkeit vom Supermarkt mit in die Res-
laurants. Das ist ein sich schnell ausbreitender Trend, und
Koche miissen sich darauf vorbereiten, dass sich die Géiste
zukiinftig einen hoheren Grad an Transparenz im Hin-
blick auf die Erzeugnisse auf der Speisekarte wiinschen.

Anders Nicolajsen, Chefberater fiir Gastronomie und Foodser-
vice, Ddnischer Fachverband der Land- & Erndhrungswirtschaft

”

In der gesamten Produktion stellen wir eine hohe
Innovationskraft fest, um noch nachhaltigere Lebens-
mittel zu produzieren. Okologische und pflanzenbasierte
Lebensmittel sind in diesem Zusammenhang ein Fokus-
punkt. Und deshalb sind wir auch der Meinung, dass der
okologische Markt fiir bspw. Obst, Gemiise, Getreide und
Hiilsenfriichte in den kommenden Jahren eine wesentlich
bedeutendere Rolle erhalten wird.

Kirsten Lund Jensen, Leiterin Okologie, Dinischer
Fachverband der Land- & Erndhrungswirtschaft
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Aber nicht nur in Ddnemark isst man immer
mehr Biolebensmittel. Weltweit werden Biole-
bensmittel fiir mehr als 900 Mrd. DKK verkauft,
und Danemark, mit dem weltweit hochsten
Marktanteil von 12 % im Einzelhandel und 13 %
im Servicesektor, wird international als Wegwei-
ser fiir Okologie angesehen.




AGRARWIRTSCHAFT IST BEREIT

ES KANN LOSGEHEN

Die ddnische Agrarwirtschaft produziert bereits jede
Menge 6kologische und nachhaltige Lebensmittel. Am
Willen, noch mehr zu produzieren, fehlt es nicht. Dieser
Wille ist auch im Einzelhandel und im Foodservice vor-
handen, wo sich der Fokus immer mehr auf Nachhaltig-
keit und Okologie richtet, ebenso wie auf den Wunsch,
dem Bedarf der Verbraucher entgegenzukommen und ihn
weiterzuentwickeln.

Manchmal ist es jedoch schwer, einander zu finden - also
Produzent und Hersteller.

Deshalb hat der dédnische Fachverband der Land- &
Erndhrungswirtschaft tiber einige Jahre eine Reihe von
MaRnahmen ergriffen, die Produzenten und Einkédufer
von Groflhdndlern, Foodservice und Einzelhandel zu-
einander bringen sollen, um bei der Entwicklung von
Okologie zusammenzuarbeiten.

EIN FELD BUCHEN

Einer der wichtigsten Trends auf dem Markt ist aktuell,
den Abstand vom Boden bis zum Tisch zu verringern.
Verankert in diesem Trend ist die Initiative ,Ein Feld
buchen’ entstanden, eine Art ,Business Dating' zwischen
Bioproduzenten und Abnehmern aus Hotels, Restaurants,
Kantinen, 6ffentlichen Kiichen, dem Grofhandel, Inter-
nethandel, Einzelhandelsketten und Lebensmittelunter-
nehmen. Ziel ist es, dass Produzenten und Abnehmer ein
besseres Verstiandnis fiir die gegenseitigen Bediirfnisse
erhalten und passende Geschidftsbeziehungen finden.

BEREIT ZU LIEFERN

Eine andere Initiative ist ,Bereit zu liefern, bei der Bio-
produzenten, die gern Obst, Gemiise, Hiilsenfriichte,
Getreide und andere pflanzliche Produkte liefern méch-
ten, in einer digitalen und analogen Ubersichtskarte
zusammengefasst sind, damit der Foodservicesektor sie
leichter finden kann.

””

Die wenigsten Koche kénnen sich einfach so einen Tag
Zeit nehmen, um durch die Lande zu fahren und Biopro-
duzenten zu finden. Deshalb versuchen wir, mit ,Ein Feld
buchen’ Produzenten und Koche an einem Ort zusammen-
zubringen.

Laerke Kirstine Lund, Sektorleiterin fiir Pflanzen, Danischer
Fachverband der Land- & Erndhrungswirtschaft

44

Ich produziere meine Erzeugnisse mit grofsem Stolz und
Fokus auf Nachhaltigkeit und Geschmack und ich merke,
dass das Interesse an der Abnahme steigl. Dadurch
kommt man auf den Geschmack, noch mehr Biolebens-
mittel fiir den Foodservice und den Einzelhandel zu
produzieren und zu liefern.

Peter Mejnertsen, Geschaftsfithrer, Mejnerts Miihle

””

Es ist angenehmen, diejenigen kennenzulernen, die
produzieren, denn wenn ich ihnen meinen konkreten Be-
darf erkliren kann, konnen sie meist eine Losung finden,
wodurch eine gute Zusammenarbeit entsteht.

Jakob Nagel, Geschiftsfithrer bei Gastronomiet,
Cateringfirma
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OKOLOGIE IST AUCH ETWAS FUR SIE?

PFLUCKEN SIE ZUNACHST NIEDRIG
HANGENDE BIOFRUCHTE

Wenn die Entscheidung, mehr Biolebensmittel in die
Kiiche zu bringen, getroffen ist, lautet die ndachste Frage
meist: ,Wo soll ich anfangen?* Anfangs kann es uniiber-
schaubar sein, neue Produzenten zu finden, Erzeug-
nisse zu verkosten usw., was auf unterschiedliche Weise
geschehen kann. Fiir manche ist eine Umstellung mit
dem Biosiegel wichtig, bei der man eine prozentuale

Umstellung des gesamten Lebensmittelangebots beginnt.

Fir andere ist es wichtiger, einzelne Kategorien zu be-
trachten und die Erzeugnisse umzustellen, die anfangs
am sinnvollsten sind.

Die 6kologische Treppe

”

Anfangs wirkte es uniiberschaubar, aber als wir mit der
Umstellung auf Biolebensmittel begonnen hatten, war
alles plotzlich ganz einfach. Machen Sie einfach einen
Schritt nach dem anderen.

Mona Carge, Chefokonomin, Klinik ,Rigshospitalet Randers*

Ganz gleich welche Methode, so lautet der Rat derjeni-
gen, die es bereits getan haben: Ein Schritt nach dem
anderen. Beginnen Sie mit dem, was fiir [hre Kiiche am
einfachsten ist. Ein fiir die meisten brauchbares Modell
besteht darin, dass man mit den grundlegenden Wa-
ren unten auf der so genannten ,Okologischen Treppe
beginnt.

Erfahrungen zeigen, dass es nach den ersten Schritten
auf der ,Okologischen Treppe* einfacher wird, die nichs-
ten zu machen und weitere Bioprodukte und Erzeugnisse
aufzunehmen.

OKO-WISSEN

Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln und Erbsen sind
das Gemise, das auf den dédnischen ¢kologischen
Feldern am meisten Platz beansprucht. Jihrlich
werden in Ddnemark mehr als eine Milliarde Bio-
karotten, verteilt auf 20 verschiedene und sehr
unterschiedliche Geschmacksnuancen, angebaut.
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BESCHAFFUNGSUBEREINKOMMEN
FUR DIE OKOLOGIEUMSTELLUNG
OFFENTLICHER KUCHEN

Danemark hat nicht nur den weltweit hdchsten Anteil an
Biolebensmitteln in Supermidrkten, sondern auch einen
hohen Anteil in sowohl 6ffentlichen als auch privaten

professionellen Kiichen.

Das aktuelle Beschaffungsiibereinkommen fiir 6ffent-
liche Kiichen in Ddnemark (20224-2028) verspricht mehr
okologische und pflanzliche Mahlzeiten in 77 Gemeinden
und zwei Regionen. Das Ubereinkommen ist als Antwort
auf die danische Ernahrungsrichtlinie entstanden, die
offentliche Kiichen aufgefordert hat, Mahlzeiten durch
Obst, Gemiise und Hiilsenfriichte pflanzenreicher zu

machen.

Offentliche Kiichen in Ddnemark servieren mehr als
I Million Mahlzeiten pro Tag, unter anderem in Kranken-

hdusern, Kindertagesstitten und 6ffentlichen Einrich-

tungen. Das Beschaffungsiibereinkommen, das einen

geschdtzten Wert von 510 Millionen EUR hat, wird die
okologische und pflanzliche Agenda in vielerlei Hinsicht
fordern. Beispielsweise wurde der Anteil an Bioproduk-
ten von 18 % auf 22 % angehoben. Das Ubereinkommen
ermaoglicht es, zu 100 % Biolebensmittel einzukaufen.

Das kommende Beschaffungsiibereinkommen fiir 6f
fentliche Kiichen in Ddnemark verspricht, den Anteil
an okologischen und pflanzlichen Mahlzeiten in Uber
einstimmung mit der neuen Erndhrungsrichtlinie zu
erhéhen. Das Ubereinkommen wird die Nachfrage nach
nachhaltigen Lebensmitteln anregen und die Industrie

V ()l‘(\]]])l‘l]]g(‘l].

””

Bei unserer Umstellung auf eine mehr dkologische Kiiche
haben wir das Handwerk neu entdeckt. Fiir meine
Beschdiftigten macht es jetzt mehr SpafS, zur Arbeit zu
gehen. Es war auf jeden Fall den Einsatz wert.

Michael Allerup, Unit Manager, Klinik ,Bispebjerg Hospital*
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WIE BRINGEN WIR MEHR
BIOLEBENSMITTEL AUF DIE
SPEISEKARTE, OHNE DAS BUDGET
AUSZUKNOCKEN?

Das ist eine zentrale Frage, die wie eine Riesenheraus-
forderung klingen mag, denn es besteht kein Zweifel,
dass es fiir den Landwirt schwieriger ist, Bioerzeugnisse
zu produzieren, und deshalb kosten sie auch mehr in der
Anschaffung. Vielen Kiichen ist es jedoch gelungen, auf
Biolebensmittel umzustellen, ohne dass die Preise aus
dem Ruder gelaufen sind. Dafiir ist natiirlich ein gewis-
ser Einsatz notig, aber es ist moglich.

Hier sind einige Tipps von denjenigen, die erfolgreich
das Budget fiir Biolebensmittel umsetzen konnten:

Verringerung von Lebensmittelverschwendung
Wissensvermittlung durch Schulung und Ausbildung
des Kiichenpersonals

Erhohter Fokus auf saisonale Erzeugnisse

Nutzung von mehr Handwerk und Essenszuberei-
tung von Grund auf

Starkerer Fokus auf pflanzliche Mahlzeiten

Wie bei jedem Neubeginn erfordert die Gewdhnungs-
phase anfangs eine Anderung der Arbeitsablaufe und
der Einstellung. Langfristig gibt es jedoch viele Beispiele
dafiir, dass mehr Biolebensmittel in der Kiiche auf wirt-
schaftlich nachhaltige Weise moglich sind.

””

Wir iiberpriifen stindig, welche kostspieligen Produk-

te wir durch giinstigere Bioprodukte ersetzen konnen.
Beispielsweise kann man die teuren Kiirbiskerne durch
Biokarotten ersetzen, damit unser Roggenbrot ein reines
Biobrot ist.

Mona Caree, Chef6konomin, Klinik ,Rigshospitalet Randers*

44

Wir mochten gern umweltfreundliche und dkologische
Meniis anbieten. Hier miissen wir jedoch einen Schritt
zurlickgehen und besser darin werden, Speisen von Grund
auf zuzubereiten, Sensorik zu lernen und die Erzeugnisse
zu verstehen.

Christian Bejlund, Inhaber und Koch, Logten Madhus
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Produktion und Verbrauch werden zukiinftig
wahrscheinlich messbarer und nachhaltiger.
Dafiir sind Instrumente notig, um die Gesamtkli-
mabelastung eines Produkts ,von der Wiege bis
zum Grab’ zu berechnen. Ein Instrument,

das Nachhaltigkeit anhand sdmtlicher Nach-
haltigkeitsaspekte berechnet, ist die Lebens-
zyklusanalyse, bei der Biolebensmittel sehr gut
abschneiden.
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Erfahren Sie mehr iiber Okologie auf
www.AgricultureAndFood.dk

und Innovation Centre for Organic Farming
www.ICOEL.dk/en
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