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Frisch kochen

Verzichten Sie auf teure Conve-
nience-Produkte und setzen Sie
zugunsten des Budgets und des
Geschmacks verstirkt frische Zu-
taten ein!

Speiseabfille
reduzieren

Eine bedarfsgerechte Kalkulation
der Mengen spart Kosten ein. Die
Tellerriickldufe und ein regelma-
RRiger Austausch zwischen Kiiche
und Gast dienen als wichtige In-
formationsquelle.

Zutaten mit gerin-
gem Preisabstand

Tauschen Sie zuerst Zutaten aus,
die sich durch einen geringen
Preisabstand zu konventionellen
Produkten auszeichnen (z.B. Ge-
treideprodukte, Nudeln, Reis oder
saisonales Obst und Gemd{ise).

BioBitte.

Mehr Bio in offentlichen Kiichen

Fleischanteil
reduzieren

Bieten Sie verstarkt vegetarische
Gerichte an und reduzieren Sie
den Fleischanteil pro Portion.

nach
EG-Oko-Verordnung

Einzelne Zutaten

austauschen
Kaufen Sie einzelne Zutaten aus-
schliefflich in Bio-Qualitit ein!

Grofere Mengen fiihren zu giins-
tigeren Preisen.

Strategien zur Reduzierung von Mehrkosten

einkaufen

@ Saisonal

Richten Sie Thre Speisenpléne sai-
sonal aus! Eventuelle Mehrkosten
fiir Bio-Obst und -Gemiise fallen
in ihrer jeweiligen Saison wesent-
lich geringer aus.

H" Regionale Liefer-
(o) @ partnerschaften
Bauen Sie verlassliche Beziehun-
gen zu Bio-Erzeugern aus der
Umgebung auf. Dadurch entfallen
die Kosten fiir den Zwischenhan-
del. Durch feste Abnahmeverein-
barungen profitieren beide Seiten.

E Realistisch
kalkulieren
Hohere Kosten beim Einkauf von
Bio-Lebensmitteln miissen nicht
zu deutlich hoheren Verkaufs-
preisen einzelner Gerichte fiihren,
wenn die Mehrkosten im Rahmen

einer Mischkalkulation aufgefan- i
gen werden.

www.bio-bitte.info



https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/stadt-land-und-bund/bio-bitte/

