BRANCHENNEWS

Von Berlin bis zum Bodensee

BioSpitzenkoch-Kollege Stefan Walch (Iinké) und Elmar Seck von
der BLE (rechts) Uiberreichen dem neuen BioSpitzenkoch-Duo
Andrea und Marcello Gallotti ihre BioSpitzenkoch-Jacken / Foto:

BLE
Die Vereinigung der BioSpitzenkoche wachst weiter: Seit Mal bereichern vier neue Koche

aus Berlin, Karlsruhe und Uberlingen am Bodensee die Bundesinitiative mit ihrem Konnen,
Wissen und Einsatz fir Biolebensmittel.

Die nun 20 Mitglieder der Vereinigung kochen in ihren Betrieben auf hohem Niveau mit
Bioprodukten, bevorzugt aus der Region. Vom Sterne-Restaurant tber
Unternehmenskantinen bis hin zur Klinikkiche: Deutschlands BioSpitzenkche decken das
gesamte Spektrum der Aul3er-Haus-V erpflegung ab.

Elmar Seck, Referent im Bundesprogramm Okol ogischer Landbau und andere Formen
nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) mit Geschiftsstelle in der Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndhrung (BLE), und BioSpitzenkoch-Kollegen haben sich vor Ort von
der Qualitét der Arbeit der neuen Mitglieder Uberzeugt und sie offiziell in die Vereinigung
aufgenommen. ?BioSpitzenkoche sind Pioniere der nachhaltigen Ktiche mit héchsten
Qualitétsanspriichen?, sagt Elmar Seck. ?Die neuen BioSpitzenkdchinnen und -kdche
erfullen diese Vorreiterrolle konsequent. Sie motivieren Menschen zu einem genussvollen
und bewussten Umgang mit Lebensmitteln.?

Der siidlichste Neuzugang stammt aus Uberlingen am Bodensee: Hardy Lang, Kiichenleiter
der seit 2005 biozertifizierten Kurpark-Klinik, beweist: Kliniken konnen ihre Kiiche
vollstandig auf Bio- und Vollwert-L ebensmittel aus der Region umstellen und gleichzeitig
flexibel auf die Ernéhrungsbedurfnisse ihrer Patienten eingehen. ?ch zeige unseren
Patienten, dass gesunde Erndhrung und Bio zusammengehotren?, sagt der diétetisch



geschulte Koch und ausgebildete Vollwertkoch.

Der neue BioSpitzenkoch aus Berlin, Ottmar Pohl-Hoffbauer, demonstriert: In Berlinist es
einfach, als Gastronom auf hohem Niveau mit Biolebensmitteln aus der Region zu kochen.
Der Kiichenchef des Restaurants Scent im Cosmo Hotel Berlin Mitte bezieht seine Zutaten
von Produzenten aus der Hauptstadt, aus Brandenburg und Mecklenburg-V orpommern ? zu
100 Prozent Bio. Das Slow-Food-Mitglied steht mit seinen Lieferanten im direkten Kontakt.
?Die Bauern geben durch, was sie geerntet oder geschlachtet haben, und danach richteich
meinen Speiseplan aus?, sagt er. Er wisse, von welcher Kuh die Milch stammt und wie alt
das Rind war, das er kauft ? wie es gelebt hat und wie es geschlachtet wurde.

Das frisch gekurte BioSpitzenkoch-Duo Andrea und Marcello Gallotti setzt die
Nachhaltigkeits- und Slow-Food-Philosophie im Restaurant Erasmus mit angeschl ossenem
Feinkostladen in Karlsruhe um: Die Lebensmittel kommen zum grofdten Teil aus der Region
und sind biozertifiziert. Aus 6kologisch hergestellten Grundprodukten stelle das Ehepaar
ales selbst her. AWir Gastronomen mussen wieder zu Experten echter L ebensmittelqualitét
werden?, sagt Andrea Gallotti. ?Traditionelle Herstellungsmethoden, die Zichtung und der
Schutz alter Tierrassen und ein enger Kontakt zu den Produzenten sind uns wichtig.?

Elmar Seck freut sich, dass die vier neuen Mitglieder eng mit regionalen Bioerzeugern und
-verarbeitern kooperieren: ?Davon profitieren nicht nur die Gaste, sondern auch die
Okologische Landwirtschaft.?



