Mehr Bio bei Großküchen / Großverbrauchern

Teilnehmerinnen und Teilnehmer:

Wolfgang Fritz, Roy Zilka, Johann Siegel, Werner Wolfrum, Willi Schmidt, Frau Bausewein, Frau Barbara Böck, Waltraud Weber, Walter Weber, Albert Stinzendörfer, Hubert Rottner, Werner Ebert, Catrin Wagner

Erwartungen der Teilnehmer:

· Wunsch nach gesunder / Bio-Ernährung in Betriebskantinen, z.B. Bundesagentur für Arbeit

· Als Lieferant neue Abnehmer finden

· Erfahrungen der Siemens AG einbringen

· Absatzmärkte für Saft und Obst finden

· Interesse an Bio-Lieferanten außerhalb des Großraums

· Vernetzungsinfos für BioFach

· Beschaffung von Biolandgetreide aus der Region

· Wunsch nach Konzept für die teilweise Umstellung auf Bio auf Grund der Kosten, z.B. Hado oder ähnliches

Wesentliche Fragen 

· Wie motiviert man Großküchen zur Umstellung?

· Wie bekommen (Groß)Küchen, z.B. Küchen, Hotels, Gaststätten, die entsprechende Ware, auch außerhalb von Nürnberg?

Anforderungen von Großküchen
· Salate, Gemüse müssen vorbereitet, geschält sein

· Backwaren fertig

· Lieferung in Großgebinden

· Bedarf an neuem Belieferungssystem / Bedienung von mehreren gelisteten Lieferanten / Standorten über Großhändler, z.B. Epos

Ideen / Hinweise

· Steuerung über Subventionierung bzw. Entzug der Subventionierung einzelner Gerichte

· alles aus einer Hand

· Wareneinsatz 20 – 40% teuerer

· 100 gr. Portionen Fleisch

· Berater Großküchen stärker nutzen

· tegut als evtl. Großhändler

Konkrete Angebote

· Angebot an Großabnehmer für Trockenfrüchte, v.a. Sultaninen, erstellen

· Angebot für Großabnehmer, z.B. Brot, Suppenwürze, sogenannte Trockenwaren auch Nudeln etc. erstellen

Nächster Schritt

· Veranstaltung der Bio-Modellstadt Nürnberg zu „Mehr Bio in städtischen Großküchen“ im Herbst 2009

· Interessierte für Veranstaltung: Zylka, Weber Walter, Wolfrum, Siegel, Weber Waltraud

