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Gasthof Barenfels:

Bio-Zertifizierung aus Uberzeugung

om Schnitzel bis zum Saft, vom

Kase bis zum Bier - im Gasthof
Barenfels werden seit fast einem Jahr
zahireiche Bioprodukte angeboten.

»Wir haben im November 2008 an-
gefangen, unseren Betrich umzu-
stellen®, sagt Gastwirt Jan Kempe,
Inzwischen wird sogar - passend
zur Jahreszeit -Bio-Eis von der Kon-
ditorei Bucheckchen aus Dresden
angeboten. Das ldsst sich am besten
auf der Sonnenterrasse genieflen.

der Kiiche.

B Koch Marco Mblier verwendet frisches Biogemilse in

Logistische Herausforderung : s

Am Eingang zur Gaststube hiingt
das Bio-Zertifikat. Der Urkunde ist
beim besten Willen nicht anzuse-
hen, was dahinter steckt. Denn die
Umstellung auf Bio-Produkte ist
nicht einfach ein Sortimentswech-
sel. Vielmehr gehort ein gutes MaR
an Organisationstalent dazu. Denn
Bio-Lebensmittel und herkmmli-
che Speisen und Zutaten milssen ge- |
trennt gelagert  §
werden. Auch die 8
Arbeitsbereiche e
diirfen nicht die- vt g
selben sein. Am /"_\ﬁ k
| Bio-Arbeitsplatz
| wird mit extra
Schneidebret-
B tern, Messern
. .4, gearbeitet.
& Eigentlich, sagt

fe drin sind®, sagt Jan Kempe aus
Uberzeugung. Der Anstof filr die
Verdnderung in der Gaststiitte kam
aus der eigenen Familie. Gesund-
heitliche Probleme konnten mit der
{ der Gastwirt, kompletten Umstellung der Ernéh-
briuchte man rung besser in den Griff bekommen
zwei Kiichen. Das werden. Die Schlussfolgerung: Was
I allerdings ist meiner Familie gut tut, soll fiir die

# beim besten Wil-  Gaste auch moglich sein.

i len nicht mach-
4 bar.

i Etwa 65 Prozent
j des gesamten Dass die strengen Vorschriften ein-
N Speisen- und Ge- gehalten werden, dariiber wachen

N trinkeangebotes die Bio-Kontrolleure. Sie kommen

N im Gasthof Bi-  ohne Anmeldung. ..Die Kontrollme-
renfels sind in-  chanismen fiir Bio-Betriebe sind
zwischen Bio- sehr streng”, sagt Jan Kempe. Fiir
Produkte. ,Und jedes Gericht, jeden Lieferanten, je-
es ist ein geniales de Zutat werden die Lieferscheine
Gefiihl, Essen an- genau gepriift und nachgerechnet.
zubieten, in dem  Bei den 25 Hauptgerichten, die im
mit Sicherheit Gasthof Birenfels auf der Speisekar-
foto: privat keine Zusatzstof- te stehen, dauert das einien ganzen

Kritische Kontrolleure

Tag lang. Werden Fehler festgestelit,
kommen diese ins Protokoll, Ab-
mahnungen, empfindliche Strafen
und die Aberkennung der Bio-Zerti-
fizierung folgen im schlimmsten
Falle,

Das Risiko einer Aberkennung
will aber niemand eingehen, der
freiwillig gesunde Produkte anbie-
tet. Denn schon die Beschaffung der
Lebensmittel ist eine Sysiphosar-
beit. Das Schweinefleisch bezieht
der Gasthof vom Vorwerk Podemus,
Gemiise, Kartoffeln und Obst von
Naturkost Erfurt, Lamm{leisch
kommt von der Schaferei Drutsch-
mann aus Reichstidt, Kise aus der
Kiserei Welde in Borlas und der
Saft von der Kelterei Schmieder in
Lichtenberg. ,.FOir uns sind regiona-
le Erzeuger ganz wichtig, schliefflich
liegt uns auch am Herzen, dass die
Landwirtschaft in der Region erhal-
ten bleibt”, sagt der Biirenfelser.

HEikeE WENDT



