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Priifbescheinigung fiir aufbereitete
Erzeugnisse aus dkologischer Produktion

LWL-Klinik Munster
Friedrich-Wilhelm-Weber-Str. 30
48147 Miinster

Kontrolinummer: DE-NW-003-02014-B

wird nach den Bestimmungen der Verordnungen (EG)

Nr. 83412007 {Oko-VO] und Nr. B88/2008 (DVO) ardriungsgemal iiberprift
durch das staatlich zugelassene Kontrolnstitut

LACON GmbH, Offenburg
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Flur die Menschen.
Fur Westfalen-Lippe.
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Die
Energiebeauftragten



LWL

Fur die Menschen
Fir Wesifalen-Lippe.

Energiebewusst handeln

Kursinhalt:

Grundschulung fir die Energiebeauftragten der Stationen und
Wohngruppen - neben Informationen zu Energieverbrauchen,
aktuellen Planungen und Handlungsméglichkeiten ist auch eine
Besichtigung der Heizzentrale geplant.

Themenpunkte:
* Informationen zum richtigen Umweltverhalten
* Wie motiviere ich meine Kollegen/innen zum umweltbewussten
Verhalten
* Energiespartipps
+ Einfihrung in unserer Energie - und Wasserversorgung

Zielgruppe:

Benannte Energiebeauftragte der Stationen und Wohngruppen sowie
Interessierte

Peter Gillmann, Umweltbeauftragter

Referentin:

Walter Jedlitzki, Stellv. Teamleiter Technik
Termin/Dauer: 3&1 -122113“[:2:‘ zdg"lﬁ:rzeit wird noch bekanntgegeben
Raum: Haus 11, Schulungsraum
Anmeldungen: verbindlich per E-Mail an Anika Thyes, a.thyes@wkp-lwl.org
Anmeldeschluss: E-Mail muss mindestens zwei Wochen vorher vorliegen.
Kosten: keine
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Mikrobeton
Wirkung = Photokatalyse

Umwandlung Stickoxide NO, In
unschadliche Stoffe (werden vom

Ausstold aller unserer Dienst-PKW




Speiseversorgung









MRSA
(Methicillin resistente Staphylococcus aureus)
und Schweinemast

... Insbesondere Daten aus den Niederlanden und der
Landwirtschaftskammer NRW konnten zeigen, dass in

bis zu 60% der untersuchten Betriebe gesunde Schweine

mit MRSA nachgewiesen werden konnten.

Auf der anderen Seite sind bis zu 23% der Landwirte und

10% der Tierarzte mit MRSA besiedelt, aber nicht an MRSA erkrankt.

= Hochrisikobereich konventionelle Schweinemast

Umstellung auf 100%
Bio-Schweinefleisch




Umstellung auf 100% Schweine-
fleisch unter anderem aufgrund

der Glaubwdurdigkeit als Partner
Im , MRSA-net”

(Betrieb wurde vorher besichtigt)
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"Reduktion von Warenverlusten und
Warenvernichtung
In der Auler-Haus-Verptlegung - ein Beitrag zur
Steigerung der Ressourceneffizienz'
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Externe Bestelungen
(Schulen, Stationen)

Einkauf ¢ Kiichen-
Retourenscheine leitung !
Werden von Frau , |
Lohmann verwaltet » !
Mengenkalkulation iber Sanalogic “ _
v
Lagerung Produktion
N Kihlaum |
Gemise
| Vorciung | Wemetegen | |- Schen,
St (GMBendlen) T Kincergrten
N Kihliaum | |
Fleisch/Wurst Y
Portionierung
an Paienten auf
; Produkfion .v<§_¢a§lv Stationen
m _g (et
: N Kiiraum | | _ 0
Y Michprodukte et
Arleferung | | b iaheter,
(Ruspackung) Prodikin | Austein ||| Pleren nd |
. VT Kasino Kunden von Ricklautaus Kasinoausgabe
O Tiefkihlager — Jaulen* (Erfassung als Augaveverlust)
Legende
Portionierung . Fehlender
Nl «-)
F Trockenlager Fitgapeng [ \Uagen . Informatonsfuss
= Informationsfluss
> Materiaffss Ao und
Messpunkie
_ Lagerung Produktion
L Genie Kiihlraum Dwischen-
i (Produktionsiager) lager VerrauherVereiurg | RECKAUHEROGURGN

Beobachtungen in Prozessaufnahme vor Ort5.-7.2.13

Ausgabeverluste: Am FlieBband durch Abweichungen von der

Lagerverluste: Nach Aussage fallen nur wenige Lagerverluste an. Ab dem 7.2.13 herechneten PortonsgrdBe oder Kartoffeln etc. mit Stelen aussortet;m
werden fir 1 Jahr Lageneruststen gefihrt Zu beginn und am Ende der Mess-Woche Kasino durch indiiduelle Portonsgrien und Winsche der Kunden sovie
Muss eine Lagerinventur durchgefir werden! Besonders wihti im Produktionslager, Reste aus dem Salatoufietund der Ausgabe m Kasino,die entsort

um die berets zubereiteten Speisen zu erfassen. verden!

Tellerreste am Spilband: Tellereste aus dem Kasino Sowie Tablettreste

Putz-{Zubereitungsverluste: wenig! Zwiebelschale, Paprikareste, Petersilinsiele, z.8. o den Sionen

EilPaniermehl vom Schnitzel
Vorbereitungsverluste: Uberproduktion wegen Felabsprache bsp. Schnittauchsofe) Teleeste 10 Ausabeeste, Speseriaul n Dangemen i Giv
0der zu viele Reibekuchen bereit halten, weil Kundenzahl nicht schwer zu schatzen; Betdlten auf et Reme: Riekau der S u e Statonendr
Riickstellproben; Fehlproduktion (bsp. Nudeln zu weich gekoch) Kink

Lebensmittelabfélle auf Stationen: 2- 3 groBe Stationen. Her kinnen
auch die Abfélle vom Frihstiick und Abendessen erfasst werden. 5
Drangeimer in jeder Stationskiiche.







Beispiele
fur die interne
Offentlichkeitsarbeit






Presse-Info

LWL

Fur die Menschen.

LWL-KIlinik Lengerich
Psychiatrie - Psychotherapie - Psychosomatik - Neurologie
im LWL-PsychiatrieVerbund Westfalen

05.12.2012
Eiche, Gingko, Mammutbaum: Dienstjubilare in der LWL-Klinik

Lengerich pflanzen ihren Baum im Park

Lengerich (Iwl). Wahrend einer Feierstunde am vergangenen Donnerstag (29.11.) wurden
24 Dienstjubilare aus der LWL-Klinik Lengerich, dem Wohnverbund und dem Pflegezent-
rum geehrt. Der Arztliche Direktor Dr. Christos Chrysanthou, die Kaufmannische Direktorin
Heinke Falkenstein-Sorg, die Pflegedirektorin Mechtild Bischop und der Personalratsvor-
sitzende Winfried BuBmann dankten den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern flr ihr Enga-
gement und die Betriebstreue und Uberreichten Geschenke.

Daruber hinaus hat sich die Klinik noch etwas ganz Besonders einfallen lassen:

Far jeden Mitarbeiter und jede Mitarbeiterin wird zum Jubildum nach 25 bzw. 40 Dienstjah-
ren ein Baum in dem mehr als 36 ha groBen Klinikpark gepflanzt. Wer mdchte, kann auch
beim Pflanzen seines Baumes helfen. ,Mit dieser Aktion mdchten wir die Anerkennung fiir
eine so lange und engagierte Mitarbeit mit dem Erhalt und der Entwicklung unseres sché-
nen Parks verbinden*, berichten die Umweltmanagementbeauftragten Peter Gillmann und
Anika Thyes. Seit 2009 sind schon 83 Jubilaumsb&ume gepflanzt worden! Darunter sind
vielfaltige Sorten wie z. B. Elsbeere, Birnenquitte, Apfelquitte, Zwetschge, Mirabelle
Kirschbaum, Apfel, Birne, Sumpfzypresse, Mammutbaum, Pyramideneiche, Rotdorn, Wal-
nuss, Baumhasel, Sommerlinde oder Sumpfeiche.

LAlle Jubilare sind begeistert von der Jubildumsbaumidee. Sie ist nur toll. Es war ein er-
habendes Gefiihl, seinen eigenen Baum zu pflanzen. Es war auch ein schénes Erlebnis,
das im Gleichklang mit anderen alten Kollegen zu machen. Ein Lebenshighlight fiir mich®,
sagt der Sozialarbeiter Bodo Rickermann. Ina Wagner sagt: ,Ich finde die Idee, auf diese
Weise irgendwie eine lebende Spur zu hinterlassen an dem Ort, an dem man so viel Le-
benszeit verbracht hat, sehr gelungen und freue mich sehr.”

Die LWL-KIinik Lengerich hat seit dem Jahr 2011 ein zertifiziertes betriebliches Umwelt-
managementsystem nach der europdischen Umweltschutzverordnung EMAS. Trotz der
Freiwilligkeit ist EMAS das weltweit anspruchsvollste System. Zur kontinuierlichen Verbes-
serung des betrieblichen Umweltschutzes werden systematisch neue Umweltziele entwi-
ckelt und umgesetzt. Ziel Nummer 19 ist das Pflanzen der Jubilaumsbaume. ,Eine nach-
haltige Parkentwicklung halten wir flir sehr wichtig! Auch in Zukunft sollen die Spaziergén-
ger unseren weitldufigen Park bewundern, hier Ruhe finden und Energie schépfen. Besu-
cher, Patienten, Bewohner und Mitarbeiter sollen sich im Klinikpark wohl und gesund fiih-

Kontakt:
Jutta Westerkamp LWL-Pressestelle:
Tel.: 05481 12-6450/0151 40 635 234 Tel.: 0251 591-235

Fax: 05481 12-482

E-Mail: .westerkamp@wkp-Iwl.org
LWL-Klinik Lengerich

Parkallee 10 - 49525 Lengerich
Internet: www.Iwl-klinik-lengerich.de

Fax: 0251 591-4770
E-Mail: presse@Iwl.org
Freiherr-vom-Stein-Platz 1
48133 Minster

Fir Westfalen-Lippe.

_2.-

len“, sagt Gartnermeister Christian Jenner, der haufig auch Kindergarten- und Schulgrup-
pen im Park trifft, da man hier auch viel lernen und gut spielen kann.

Bildtext: Zwélf Jubilare nahmen im November gerne das Angebot an, ihren Jubilaums-
baum zusammen mit den Gartnern zu pflanzen. Einen Gingko und eine Eiche pflanzten
zum Beispiel Karin Sparenberg und Bodo Rickermann.

Foto: Christian Jenner

Der LWL im Uberblick:

Der Landschaftsverband Westfalen-Lippe (LWL) arbeitet als Kommunalverband mit 13.000 Beschéaftigten fir
die 8,3 Millionen Menschen in der Region. Der LWL betreibt 35 Férderschulen, 20 Krankenh&user, 17 Mu-
seen und ist einer der gréBten deutschen Hilfezahler fiir Menschen mit Behinderung. Er erfillt damit Aufga-
ben im sozialen Bereich, in der Behinderten- und Jugendhilfe, in der Psychiatrie und in der Kultur, die sinn-
vollerweise westfalenweit wahrgenommen werden. Die neun kreisfreien Stadte und 18 Kreise in Westfalen-
Lippe sind die Mitglieder des LWL. Sie tragen und finanzieren den Landschaftsverband, den ein Parlament
mit 101 Mitgliedern aus den Kommunen kontrolliert.

Der LWL auf Facebook:

http://www.facebook.com/LWL2.0
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LWL-Klinik Lengerich Fur die Menschen. .
Psychiatrie - Psychotherapie - Psychosomatik - Neurologie Fur Westfalen-Lippe.
im LWL-PsychiatrieVerbund Westfalen

26.06..2013
Nachhaltigkeits-Woche in der LWL-KIlinik Lengerich

Lengerich (lwl). Die LWL-Klinik Lengerich beteiligte sich in der vergangenen Woche an der
Deutschen Aktionswoche Nachhaltigkeit" des Deutschen Rates fur Nachhaltige Entwicklung. Die
Aktionswoche stand fir die Klinik des Landschaftsverbandes Westfalen-Lippe (LWL) unter dem
Motto "Denk nach - mach mit". Fiir die Beschéftigten wurden im Intranet interessante Informatio-
nen und DenkanstdBe rund um das Thema Nachhaltigkeit gegeben.

Neben Beitrdgen zum Thema Ernahrung (Leitungswasser als nachhaltigstes Getrénk, Weniger ist
mehr (Fleischkonsum), Foodsharing) wurden auch DenkanstdBe gegeben fir den umweltfreundli-
chen Weg zur Arbeit und das soziale Miteinander im Unternehmen und zu Hause ("Heute schon
gelobt ?"). Abgerundet wurde die Aktionswoche durch die Kiiche der LWL-KIinik Lengerich, die an
einem Tag Gerichte ausschlieBlich unter Nachhaltigkeitsgesichtspunkten wie saisonal, regional
und biologisch zusammen stellte.

Bildtext: Heinke Falkenstein-Sorg, Kaufméannische Direktorin, und Thomas VoB, Umweltmanage-
mentvertreter und Abteilungsleiter Wirtschaft, Versorgung und Technik, présentierten das Plakat
zur Aktionswoche.

Foto: Iwl/J. Westerkamp

Der LWL im Uberblick:

Der Landschaftsverband Westfalen-Lippe (LWL) arbeitet als Kommunalverband mit 13.000 Beschaftigten fiir
die 8,3 Millionen Menschen in der Region. Der LWL betreibt 35 Férderschulen, 21 Krankenhauser, 17 Mu-
seen und ist einer der gréBten Hilfezahler fiir Menschen mit Behinderung. Er erfillt damit Aufgaben im sozia-
len Bereich, in der Behinderten- und Jugendhilfe, in der Psychiatrie und in der Kultur, die sinnvollerweise
westfalenweit wahrgenommen werden. Ebenso engagiert er sich fir eine inklusive Gesellschaft in allen Le-
bensbereichen. Die neun kreisfreien Stédte und 18 Kreise in Westfalen-Lippe sind die Mitglieder des LWL.
Sie tragen und finanzieren den Landschaftsverband, dessen Aufgaben ein Parlament mit 106 Mitgliedern
aus den westfalischen Kommunen gestaltet.

Der LWL auf Facebook:
http://www.facebook.com/LWL2.0

Kontakt:

Jutta Westerkamp LWL-Pressestelle:

Tel.: 05481 12-6450/0151 40 635 234 Tel.: 0251 591-235

Fax: 05481 12-482 Fax: 0251 591-4770
E-Mail: .westerkamp@wkp-Iwl.or E-Mail: presse@Iwl.org
LWL-KIinik Lengerich Freiherr-vom-Stein-Platz 1
Parkallee 10 - 49525 Lengerich 48133 Munster

Internet: www.lwl-klinik-lengerich.de
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LWL

Fir die Menschen.

LWL-Klinik Miinster

Psychiatrie - Psychotherapie - Psychosomatik
Innere Medizin

im LWL-PsychiatrieVerbund Westfalen

Umweltmanagement-Experten aus deutschen Krankenhausern tagen
in der LWL-Klinik Miinster

Miinster (Iwl). 15 Umweltschutz- und Umweltmanagement-Expert/-innen aus deutschen
Krankenhdusern in tauschten sich vor kurzem zwei Tage lang in der LWL-Klinik Minster
Uber zahlreiche Themen wie nachhaltiges Bauen, umweltfreundlichen Einkauf, Energie-
management und EMAS IV aus. EMAS (Eco Management and Audit Scheme) ist ein frei-
williges Instrument der Européischen Union, das Unternehmen und Organisationen jeder
GréBe und Branche einen strukturellen Rahmen gibt, um ihre Umweltleistungen zu koordi-
nieren und kontinuierlich zu verbessern. ,Die LWL-Klinik Mlnster unterzieht sich seit 13
Jahren immer wieder freiwillig der Uberpriifung eines zugelassenen, unabhéngigen Gut-
achters. Damit wollen wir dokumentieren, wie wichtig uns der betriebliche Umweltschutz
ist!“ erklart Heinke Falkenstein-Sorg, die kaufmannische Direktorin, und ergéanzt: ,Im Rah-
men des Umweltmanagementsystems regen wir unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
dazu an, sich auch im beruflichen Alltag aktiv am Umweltschutz zu beteiligen.” Um die Be-
deutung des Themas innerhalb des Landschaftsverbandes Westfalen-Lippe (LWL) zu un-
terstreichen, beteiligte sich LWL-Krankenhausdezernet Dr. Meinolf Noker einen Tag lang
aktiv an der Veranstaltung.

Weitere aktuelle Themen der Tagung, die zu Diskussionen anregten, waren die Position
der Krankenhausgesellschaft NRW zu Umweltzertifizierungen und der Datenschutz bei der
Abfallentsorgung. Aufgelockert wurde das Treffen, das der Umweltmanagementbeauftrag-
te Peter Gillmann organisiert hatte, mit vielen Praxisbeispielen aus der LWL-Klinik Miinster
und durch Fihrungen durch den Klinikpark und die technischen Einrichtungen.

Weitere Informationen zum betrieblichen Umweltschutz in der LWL-KIinik Minster unter:
http://www.lwl.org/LWL/Gesundheit/psychiatriever-
bund/K/klinik_muenster/umwelt/index_html

Kontakt:
Jutta Westerkamp LWL-Pressestelle:
Tel.: 0251 91555-1010/0151 40 635 234 Tel.: 0251 591-235

Fax: 0251 91555-1012

E-Mail: j.westerkamp@wkp-Iwl.or

LWL-Klinik Minster
Friedrich-Wilhelm-Weber-Str. 30 48147 Miinster
Internet: www.lwl-klinik-muenster.de

Fax: 0251 591-4770
E-Mail: presse@Iwl.org
Freiherr-vom-Stein-Platz 1
48133 Minster

Fur Westfalen-Lippe.

Bildtext: LWL-Krankenhausdezernent Dr. Meinolf Noker (u. R., 2.v.r.) und die kaufméanni-
sche Direktorin der LWL-Kliniken Minster und Lengerich, Heinke Falkenstein-Sorg (u. R.
r.) nahmen an der Veranstaltung teil.

Foto: LWL/Andreas Hajek

Der LWL im Uberblick:

Der Landschaftsverband Westfalen-Lippe (LWL) arbeitet als Kommunalverband mit 13.000 Beschéaftigten fir
die 8,3 Millionen Menschen in der Region. Der LWL betreibt 35 Férderschulen, 21 Krankenhauser, 17 Mu-
seen und ist einer der gréBten Hilfezahler fir Menschen mit Behinderung. Er erfillt damit Aufgaben im sozia-
len Bereich, in der Behinderten- und Jugendhilfe, in der Psychiatrie und in der Kultur, die sinnvollerweise
westfalenweit wahrgenommen werden. Ebenso engagiert er sich fiir eine inklusive Gesellschaft in allen Le-
bensbereichen. Die neun kreisfreien Stadte und 18 Kreise in Westfalen-Lippe sind die Mitglieder des LWL.
Sie tragen und finanzieren den Landschaftsverband, dessen Aufgaben ein Parlament mit 106 Mitgliedern
aus den westfélischen Kommunen gestaltet.
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Wurst verarbeitet?

BREMEN/OLDENBURG (dpa). We-.

gen des Verdachts von falsch
deklarierter Wurst ermittelt

- 'die Staatsanwaltschaft gegen

einen der grofiten deutschen
Fleischhersteller in Bremen.
Es bestehe .der = Verdacht,
dass der Wurstwarenherstel-

ler Konecke sogenanntes Se-

paratorenfleisch verarbeitet
habe, ohne die Produkte mit
einem entsprechenden Hin-
zu versehen, sagte
Oberstaatsanwadltin  Frauke
Wilken am Mittwoch. ,Es be-
steht ' keine Gefahr fiir die

' Verbraucher.” Fahnder hat-

ten am Dienstag das Unter-
nehmen mit Sitz in Bremen
und - Delmenhorst sowie
mehrere  Zulieferbetriebe
durchsucht.

Kénecke-Sprecher Markus.

Eicher bestdtigte die Razzia,

‘wies die Vorwtirfe aber zu-
-riick, ,Von uns wurden zu

keinem Zeitpunkt Produkte

mit falscher Kennzeichnung .
vermarktet.” Er kiindigte an,

Faat
Gis

.erlduterte

. Razzia bei Betrieben in Norddeutschland

dass das Unternehmen die

Vorgénge iiberpriifen und

eng mit den Behérden zu-

‘sammenarbeiten werde. Le-.

bensmittelkontrolleure  sol-

“len nach Berichten vor zwei °

Jahren auf das Separatoren-
fleisch. in der Wurst auf-
merksam  geworden sein.

-Dabei geht es um Proben aus

den Jahren 2011 und 2012.
Seitdem laufen die Ermitt-
lungen.

Separatorenfleisch.  wird
maschinell von den Kno-
chen geldst. Es ist billiger
und wird oft fiir Wurst ver-
wendet. Solange diese eine

entsprechende Kennzeich-

nung trage, sei dies zuldssig,
‘Wilken. . Diese
fehlte bei den Konecke-Pro-
dukten aber moglicherweise.
Konecke -beliefert nach
Angaben von Eicher fast den
gesamten deutschen Einzel-
handel. Das Traditionsunter-
nehmen gehort seit 2006 zu
der ,Zur Miihlen"-Gruppe..

e e
‘i )

vom 26.06.2013

 Westfalische Nachrichten

- Donnerstag, 8. November 2012
NR. 260 RWi2w

MANNHEIM (dpa). Hiihner-
und Putenfleisch aus in-
dustrieller Produktion

darf nicht als ,Filetstrei-
fen, gebraten” vermark-

tet werden. Diese Be-

zeichnung diirften nur

Produkte aus natiirlich

gewachsenen Fleischstii- -

cken tragen, entschied

der Verwaltungsgerichts-

hof Baden-Wiirttemberg
In Mannheim in einem

Industriefleisch ist kein Filet

gestern verdffentlichten
Urteil. Ansonsten sei sie
irrefithrend (Az; 9 Sty
1353/11). Die fraglichen

- Produkte eines Gefliigel-

fleischproduzenten: wiir-'
den aus einer erkalteten
Fleischmasse gewonnen, |
teilte das Gericht mit. |
Die Richter wiesen mit |

der Entscheidung die
Klage des Herstellers zu- |

ruck.

I



Tierprodukte
‘in veganen
‘Lebensmitteln

Vlele Hersteller Verstecken_ Inhaltsstoffe

'-pr;"AFP- BERI.IN ‘Viele als vege-
tarisch oder vegan beworbe-
ne Lebensmittel enthalten
nach Angaben der Verbrau-

cherorganisation Foodwatch

noch immer versteckte tieri-
sche Inhaltsstoffe. Zwar hit-
_ten einige Hersteller auf Ver-
braucherbeschwerden = re-
agiert'und Rezépturen sowie
Inhaltsangaben  : gedndert,

‘teilte Foodwatch am Rande -

des Deutschen Bauerntages
in Berlin mit. Jedoch ver-

wendeten - Produzenten bei

zahlreichen = - Nahrungsmit-

teln nach wie vor terische’

Bestandteile, ohne dass diese

auf den Verpackungen ange-

geben werden miissten.
Bislang sind die Begr]ffe

~vegetarisch” und ,vegan” in

- Deutschland nicht gesetzlich
- definiert. ,Noch immer fehlt
eine klare Kennzeichnungs-
regelung", kritisierte Food-

watch. Nach wie vor wiirden -

einzelne  Fruchtsaftprodu-
zenten auf ihren Internetsei-
ten zu -Unrecht damit wer-
ben, ihr Saft werde ohne tie-

rische - Restandteile herce-

Produkite fiir: Veganer sind oft
falsch. ausgezeichnet. - Foto: dpa

.Kartoffelchlps verwendeten

noch -immer - tierische Be-
standteile, ohne dass dies auf
den Verpackungen nachzu-
lesen sei - je nach Sorte vom

Schwein, Rind oder Gefliigel.

Dies zeige, dass es fiir Ver-
braucher nach wie vor ,na-
hezu unméglich’ sei, mit
letzter - -Gewissheit ' Tierpro-
dukte in: Lebensmitteln zu
meiden, = kritisierte - Food-

watch. Im: deutschen Le- -

bensmittelgesetz gebe es
auch keine verpflichtende
Regelung zur Kennzeich-

nung von Zutaten tierischen

TTrenmnoe  in - Prondulkten

Westfalische Nachrichten

vom 28.06.2013
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Wirtschaft

Mannliche Kiken werden in Deutschland erstickt,
vergast und zerschreddert

Von Klaus Hart

Der Mensch ernéhrt sich von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln, denn er ist von
der Natur zum "Allesfresser" bestimmt worden. Das bedeutet zwangslaufig, dass Tiere
getttet werden mussen. Die moderne Produktion von Nahrungsmitteln jedoch wird meist
auch von wirtschaftlichen Vorgaben beeinflusst, und das fuhrt bisweilen zu grausamen
Methoden, die fur die Erndhrung selbst gar nicht notwendig wéaren. Der nun folgende Text
mag Ekel und Abscheu erregen, aber er beschreibt nur, wie wir mit der Natur umgehen.

Alle Welt findet Kiiken niedlich, Kinder fassen sie auf dem Bauernhof oder der Griinen
Woche gern an. Auch die Werbeagenturen mdgen die piepsenden gelben Flaumbaéllchen
als Sympathietrager, Kinderbuchautoren sowieso.

Verschwiegen wird indessen, wie deutsche Legehennenziichter und Britereibesitzer mit
Kiken umgehen.

Fur diese Leute gibt es nitzliche, wirtschaftlich effizient verwertbare Kiiken - das sind die
weiblichen furs Eierlegen - und unnttze, unprofitable méannliche. Sie werden lebendig zu
blutigem Mus zerquetscht, zerhackselt oder vergast, und zwar massenhaft, Gber sechzig
Millionen pro Jahr. Dies geschieht nicht nur in Deutschland, sondern auch bei Nachbarn
wie Holland und Belgien, die fur den deutschen Markt Legehennenkiiken produzieren.

Jene, die mit Gefllgelzucht ihr Geld verdienen, wissen, was sie tun. Und sie passen
deshalb auf, dass niemand die Massentdtung filmt oder ablichtet. Nicht einmal den
risikofreudigsten Tierschutz-Fotografen glickte das. Auf Anfrage heil3t es beim
zustandigen Bundesverband in Kénigswinter, so etwas diirfe man nicht in die
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Bio & NATURKOST

Die Westfalische
Klinik Miinster
(WKM)

Thomas VoB,
iter Wirt-

Hohere Zufriedenheit und
steigende Essenszahlen

Die Westfdlische Klinik in Miinster ist auf bestem Weg zu 10 % Bio

Die Westfilische Klinik Miinster (WKM) gehért mit 13 weite-
ren Hausern zum Psychiatrie-Verbund des Landschaftsverban-
des Westfalen-Lippe. An sieben Tagen in der Woche werden
hier mehr als 600 Patienten mit Friihstiick, Mittag- und Abend-
essen versorgt. Da zunehmend auch Mitarbeiter und externe
Gaste umliegender Behdrden und Unternehmen das Verpfle-
gungsangebot nutzen, bereitet die Klinikkiiche taglich rund
8oo Mittagessen zu. Erklértes Ziel ist es, bis Ende 2006 zehn
Prozent des Wareneinkaufs auf Bio umzustellen, derzeit ist man
bei sieben Prozent angekommen.

emeinsam mit der West-

filischen Klinik Lengerich

(350 Betten) bildet das
Haus in Miinster ein regionales
Netz mit gemeinsamem Wirt-
schafts- und Verwaltungsdienst;
Abteilungsleiter Wirtschaft, Versor-
gung und Technik fiir beide Ein-
richtungen ist Thomas VoB. Ende
des Jahres 2004 wurden die ersten
Bio-Produkte in das Speisenange-
bot eingefiihrt. Die Kiichen beider
Hiuser sind inzwischen Bio-

in D d 1999 ein

toffeln bezogen, berichtet Kiichen-
leiter Theodor Ernst. Da war es na-
he liegend, als ersten Schritt Bio-
Kartoffeln einzukaufen. Von die-
sem Moment an war auch der letzte
Skeptiker aus dem 15kopfigen Kii-
chenteam von der neu einge-
schlagenen Richtung iiberzeugt.
,,Bio-Kartoffeln schmecken bes-
ser”, lautete das einhellige Urteil
der Giiste. Schon allein durch Ver-

1 der Bio-Kartoffeln - im-

‘Umweltmanagementsystem imple-
mentiert. ,,Der Einsatz von biolo-
gisch erzeugten Lebensmitteln und
der Einkauf in der Region ist eng
verkniipft, erklirt Thomas Vo83,
,.die Transportwege sind kurz und
ortliche Anbieter werden unter-
stiitzt.* Vor der Umstellung auf Bio
informierten sich die Verantwortli-
chen iiber Angebote und Produkte
und nutzten intensiv das Schu-
lungs- und Beratungsangebot des
Okologischen GroBkiichen Service

schaft, Versorgung
und Technik sieht in
einer hoheren Verpfle-
gungsqualitat einen
Wettbewerbsvorteil.

tund setzen Let

aus Bio-Anbau dauerhaft ein.
Fiir Thomas Vo8 ergibt sich die
Einfiihrung von Bio-Lebensmitteln
aus der Unternehmensphilosophie,
nach der Umweltschutz ein er-
kldrtes Unternehmensziel darstellt.
So hat die Westfilische Klinik
Miinster als erste psychiatrische

OGS in Frankfurt am Main.

Bio-Kartoffeln fungierten als
Tiiroffner

Bislang hatten sich die meisten
Beschwerden der Tischgiiste auf
die Qualitiit der angebotenen Kar-

merhin finden davon wochentlich
500 Kilogramm Verwendung -
habe das Verpflegungsangebot ei-
nen deutlichen Qualititssprung ge-
macht, meint der Kiichenchef. Die
positive Resonanz hat Mut ge-
macht, weitere Produkte aus biolo-
gischem Anbau in den Speiseplan
zu integrieren.

Der Schwerpunkt des Einkaufs an
Bio-Waren wurde daher zunichst
auf Kartoffeln, Saisongemiise und
Salate gelegt. Verwendet werden
jedoch auch Schweinefleisch sowie
Trockenprodukte, Ole und Tief-
kiihl-Backwaren aus Bio-Produk-
tion. Die bestehenden Speisepline
wurden iiberarbeitet, um Bio-Pro-
dukte kostenneutral integrieren zu
konnen. Theodor Ernst und Tlona

—
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Freihoff als stellvertretende Kii-
henleiterin und Dii

einem zentralen Speisesaal ein. In
den 1 Hiusern des Kran-

versuchen nun, den Gemiiseanteil
zu erhéhen und die Haufigkeit zu
reduzieren, mit der Fleischgerichte
angeboten werden. ,,Das ist recht
gut steuerbar®, erklirt der Kiichen-

kenhauses essen die Patienten in
Tischgemeinschaften. Essen als
Gemeinschaftsaspekt und das Erle-
ben einer Tischkultur sind Teile ei-
nes therapeutischen Konzeptes. Die

leiter, der nach Moglichkeit Frisch-
ware einkauft. So ist es den Westfa-
lischen Kliniken Miinster und Len-
gerich gelungen, ihre Produkte zu
meist sehr guten Konditionen be-
ziehen zu konnen. ,,Wir stellen fiir
die regionalen Bio-Produzenten
und Verarbeiter von Bioprodukten
verlissliche Abnehmer dar* erklart
Thomas VoB und skizziert einen
Lernprozess fiir Abnehmer und An-
bieter. ,.Beide haben gelernt, sich
aufeinander einzustellen®.

Veriinderte Arbeitsabliufe
garantieren Frische

Umgestellt wurde in der Westfili-
schen Klinik Miinster nicht nur der
Speiseplan. Vor allem die Arbeits-
abliufe in den Kiichen wurden ei-
ner griindlichen Verinderung unter-
zogen. Bei dem Bemiihen um mehr
Qualitit wurde die Essenszuberei-
tung niiher an die Ausgabezeit ver-
legt. Dabei werden an die Logistik
besondere Anforderungen gestellt.
Die Klinik umfasst 34 Gebiude,
die in einem mehr als 200.000
Quadratmeter groBen parkihn-
lichen Gelinde verstreut liegen. Ein
Teil der Patienten nimmt das Mit-
tagessen gemeinsam mit dem Kli-
nikpersonal und externen Gisten in

ittliche Ver in
der WKM betriigt 24 Tage. Der
Qualitiit der angebotenen Verpfle-
gung kommt daher ein besonderer
Stellenwert zu.

Zahl der Gisteessen als
Erfolgsindikator

Mit der Produktion wird nun spiter
begonnen, fiir die Vorbereitung von
Rohwaren fiir den Folgetag ist nach
der Speisenausgabe geniigend Zeit
vorhanden. So kann Kiichenchef
Theodor Ernst die meisten Gemii-
sesorten und Salate als Kistenware
beziehen. Das schont zum einen
das Budget und sorgt zum anderen
dafiir, dass besonders frische Pro-
dukte Verwendung finden kénnen.
Kartoffeln werden wochentlich von
einem Bio-Hof mit angeschlosse-
nem Schilbetrieb vakuumiert gelie-
fert. Dem Kiichenteam hat die Um-
stellung neue Motivation gegeben.
.Es macht mehr SpaB, weil wir die
Giste kontinuierlicher zufrieden
stellen konnen* freut sich Theodor
Ernst, der sich jetzt auch in die La-
ge versetzt sieht, saisonaler kochen
zu konnen. Dass sich die hohere
Qualitiit des Essens herumgespro-
chen hat, zeigen auch die steigen-
den Essenszahlen. Abteilungsleiter

wAlle Salate sind selbst gemacht und frisch zubereitet - die meisten da-
von heute in Bio-Qualitét”, so llona Freihoff, Diatassistentin und stellver-

tretende Kiichenleiterin.

verpllegungs-
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'VoB hiilt die Essensbeteiligung der
Mitarbeiter fiir einen sicheren In-
dikator. Nahmen vor der Umstel-
lung tiiglich 30 bis 40 Personen aus
den Reihen des Klinikpersonals am
Mittagessen teil, sind es heute 100
bis 120, die sich das Essen mit min-
destens einer Bio-Komponente
schmecken lassen. Je nach Speise-
plan und Verfiigbarkeit ist der Bio-
Anteil auch hher — die Bandbreite
reicht bis zu einem vollstindigen
Bio-Menii.

Ebenso wie in der Westfilischen
Klinik Lengerich sind die Erfah-
rungen in Miinster mit der Verwen-
dung von Bio-Produkten iiberaus
positiv. Das Verpflegungsangebot
wird konsequent weiterentwickelt
mit dem Ziel, einen noch héheren
Bio-Anteil zu erreichen. In einer
qualitativ hochwertigen Verpfle-
gung sieht man durchaus einen
Wettbewerbsvorteil. Das Bewusst-
sein und das Engagement in der
Bevolkerung fiir eine gesunde
Ernihrung und Umwelt sind hoch
und werden nicht zuletzt durch Le-
bensmittelskandale verstirkt. Die
Zahl der Patienten, die eine Fri-
schekiiche mit kologischen Le-
bensmitteln wertschiitzen, wiichst
— darauf heiBt es zu reagieren. In
den Westfilischen Kliniken Miins-
ter und Lengerich sind die Weichen
gestellt. Die Einfiihrung von Bio-
Produkten wird auch in den Kii-
chen der iibrigen Kliniken des
Landschaftsverbandes Westfalen-
Lippe erwogen. Thomas Vo83 be-
reitet derzeit einen Workshop vor,
der gemeinsam mit dem OGS
durchgefiihrt werden soll. (ug)

Kiichenleiter Theodor
Ernst bezieht
Kartoffeln nun aus-
schlieBlich in Bio-
Qualitat.



BIO IN CAREKUCHEN

Beispielhafter
Speiseplan  mit
Auslobung  von
Bioprodukten  aus
den LWL .Kliniken

14

> Die groRte Hurde
flr den Einsatz von
Bioprodukten ist sicher,
Uberhaupt erst einmal
anzufangen. Der zweite
Stolperstein lauert dort,
wo man seine Mess-
latte bezuglich des
angestrebten Bioanteils
zu hoch setzt. Zehn oder
20 Prozent hort sich
zwar wenig an, ist aber
gerade zu Beginn kaum

Thomas VoR ist Abteilungsleiter zu erreichen «
Wirtschaft, ~Versorgung  und

Technik in zwei LWL-Kliniken TllOmas vol

kommt allerdings von den meisten
Angehorigen: ~ "Die finden es sehr
positiv, wie stark wir auf gesunde Die LWL.Kliniken ~ Minster und
Erndhrung  achten.” Lengerich  sind  Fachkrankenhéau.

Bioin der Klinik

SPEIS Ei~!K ART E

Datum: 23.11.2009 bis 29.11.2009
Montag bis Frlllitl 1200 Unr b1113:30 Unr
Samstag und Sonntall1200  Uhr bls 1300 Unr

Vollkost Menii 1 Votlkost Menti 2

Vag. Frihingsrolle

Bolognesesauce SoBsare  Sae
mit Parmesan

Stechbohnensalal Fitness Salat
Frucht joghurt Echloghur

HAnchenschnizel
Orangensaoce
Salallrofiely
Leipziger Allrlel
Rote Grokze

Hering Haustraven  Ar
Petersilenkarioffen
Gurl<ensalati
Rote Gritze

TOfeliniClassico

Ratatouile  Sauce

Blatsalar ,W,
i

Vag Botnenciniopl  weiss

Gemusemedailon  andalusische At
Kiutefsauce
Aels'
Phinzessbonnen
op*

geschmotie Rippchen
Kariofepuree
‘Saverkaut
ob

Kalbsbraten
Bratensauce .
Salzkaroffen

pizragout
ROsifaler
Salat der Saison' |

Fruchtdiclmich Fruchickmich

Sauel1< rauteintopt

obst

Rinderguiascho
Salzkaroffen”
Rosenkohl
Eisbecher
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ser fiir psychiatrische  Behandlung,

Betreuung und Pflege. In beiden
Kiichen werden jeweils ca. 750
Essen taglich zubereitet. Der Bio-
anteil liegt bei rund zehn Prozent;
das tagliche  Lebensmittelbudget

pro Patient liegt knapp unter vier
Euro.

In den beiden Kichen der LWL-
Kliniken geht man den Weg der
kleinen Schritte, um den Bioanteil
beim Lebensmitteleinkauf ~ zu erho-
hen. Thomas VoB, Abteilungsleiter

Wirtschaft, Versorgung und Tech-
nik, beschreibt das folgenderma-

Ren: ..Anfang 2005 lag unser Bio-
anteil bei 2,5 Prozent; Ende 2009
zwischen 85 und zehn Prozent -
abhéngig von der Jahreszeit. Unser
erklartes  Ziel lautet, auf Gber zehn
Prozent zu erhdhen.”

Der Anschub fir die Suche nach
der Machbarkeit ~kam von ganz
oben ... Das Thema Umweltschutz

und  gesellschaftliche Verantwor-
tung wird von der Klinikleitung
sehr ernst genommen.  Bei diesen
Vorgaben kommt man automa-
tisch auf die Frage des Einsatzes
von Bioprodukten" , erlautert VoR.
Léangst ist der Funke auf die Mitar-
beiter Gibergesprungen, die durch.
aus stolz auf ihr Engagement sind.
Der Weg dorthin  war aber nicht
ohne Lehrgeld zu haben: .Zum
Beispiel haben wir mit kompletten

Biogerichten ~ begonnen, ~was nicht
funktionierte.”  Heute werden viele
Gemisesorten,  auBerdem alle Ge.
wiirze, Kartoffeln,  Eier, Nudeln
und Reis, manchmal auch Molke.
reiprodukte  und Kése oder Wurst
in Bioqualitat bezogen.

Viele Klinikkollegen verzichten auf
Bic nittel und ar i

mit geringem Budget, weil VoB.
Eine Einschatzung, die er aufgrund

der eigenen Erfahrung widerlegen

kann: .Wir konnten die Umstellung
trotz  geringer  Verpflegungssétze

weitgehend  kostenneutral umset.
zen." Dafiir wurden beispielsweise

die Speiseplane geéndert. ..Heute
kochen beide Kiichen viel mehr mit
saisonalen  Angeboten und wir ver-
zichten auf die Suppe als Standard.

komponente  im Meniplan.  Darii-
ber hat sich niemand beschwert,

zumal auf Wunsch Suppe geordert

1 VTH ungst
" anayemen

12 2010

werden kann." Auch das vielfach geauBerte Argument, dass
Bio nieht in ausreichender ~Menge zu bekommen ist, kann VoB
nicht bestatigen. “Unsere Biokartoffeln beziehen wir problem-
los zu 100 Prozent von einem regionalen Anbieter, der sie frisch
geschalt und ungeschwefelt liefert. Bei Kartoffeln schmeckt
man den Unterschied der Bioware am starksten_ Die friher
Ublichen Rekiamationen ~ wegen des Kartoffeigeschmacks — ge-
héren bei uns seither der Vergangenheit an." Der Einsatz von
Bio hat weitere Verdnderungen  bei der Zubereitung nach sich
gezogen. So wird fast ganz auf den Einsatz von Glutamat ver-
zichtet, weil die Art zu wirzen umgestellt wurde. Auch das
Thema gesunde Erndhrung hat in beiden Hausern im Zuge des
Bioeinsatzes einen hoheren Stellenwert bekommen. (eh)

IKURZ & KNAPP__

:e 2009 arbeiteten 5,1 Prozent mehr Betriebe 0kolo-
gisch als noch im Vorjahr.

i+ "Bio kann jeder" lautet das Motto der bundeswei-

ten Informationskampagne fur mehr Bio-Produkte:
in der AufRer-Haus-Verpflegung von Kindern und Ju- :
gendlichen.

) )

i+ Welches Gemise und Obst ist gerade gunstig, weil:
es Hochsaison hat? Informationen zur saisonalen:
Verfugbarkeit  gibt ein Saisonkalender.

www.oekolandbau.de/fileadmin/pah/saisonkalen- :
derl

:e Tipps fur den Einsatz von Bioprodukten: Bereits:
zu Beginn die Unterstitzung  durch die Geschéfts-
leitung  sichern.  Kichenmitarbeiter und  Mitar-:
beiterinnen  rechtzeitig  informieren und bei den:
Vorarbeiten einbinden. Geniugend Zeit fur die Um-
stellung einplanen; zwolf Monate sind realistisch.
Erfahrungen von anderen biozertifizierten Kichen:
einholen. Passende Lieferanten auswahlen und die:
Bio-ldee als Marketinginstrument einsetzen.



Round Table

Einhelliges Urteil:
+Eine hoch
interessante
Diskussion”, so
die Teilnehmer
des Round
Tables im Hause
des Deutschen
Fachverlags in
Frankfurtam
Main.

,Die Lust kehrt zuriick”

Der erfolgreiche Einsatz von Biolebensmitteln und die so genannte
Biozertifizierung, Erfahrungswerte zur Angebotsgestaltung mit Bio
sowie Ziele und Perspektiven 2006. Dariiber diskutierten vier GV-
Profis auf Einladung der gv-praxis und der GV-Initiative ,1.000 K-

chen mit Bio-Zertifikat”.

Welche Erfahrungen haben Sie wiéh-
rend der Biozertifizierung gemacht?

Thomas VoB: Unsere beiden Kiichen sind
seit ungefdhr anderthalb Jahren biozertifi-
ziert und wir haben bislang ausgesprochen
positive Erfahrungen gemacht. Mein Ein-
druck war, dass wir es mit sehr qualifizi

Evelyn Beyer-Reiners: Das Schinste
wahrend der Biozertifizierung unserer Be-
triebe war das positive Gefiihl der Verant-
wortlichen vor Ort. Betriebsleiter und Kéche
waren stolz auf das Geleistete, schlieRlich
gehdren wir mit zu den ersten Caterern, die
biozertifiziert wurden. Das Wichtigste wah-
rend des Zertifizi war die

Priifern zu tun hatten, mit denen man auch
partnerschaftliche Gesprache fihren konn-
te. In beiden Fallen haben wir eine Menge
Tipps und Hinweise bekommen wie zum Bei-
spiel bei der Lagerhaltung und der Auslo-
bung von Bio auf dem Speisenplan, die wirin
der Praxis gut umsetzen konnten. Wir hatten
keine Schwierigkeiten wahrend der Zertifi-
zierung

Unterstiitzung von unserer Seite aus - Be-
treuung ist das A und 0. Ausschlag gebend
sind fiir uns immer die Wiinsche des Betrie-
bes sowie des Kunden vor Ort; wir versu-
chen, ganz undogmatisch vorzugehen. Trotz-
dem haben wir ein intenes Netzwerk, in
dem Betriebsleiter andere Beitriebsleiter
werben und begeistern. Ich habe die Erfah-
rung gemacht, wer einmal ,Bio gemacht”

hat, hrt nicht wieder auf und trégt seine Er-
fahrungen bei einem Wechsel auch in ande-
re Unternehmen.

Johann Plétz: Die eigentliche Zertifizie-
rung verlief vollkommen unproblematisch.
Wirhaben bei uns in der Region leider so gut
wie keine zertifizierten Lieferanten, die uns
bei unserem Bio-Einstieg unterstiitzen kon-
nen. Da wir jedoch natiirlich auch auf Nach-

Thomas VoR, Westfalische Kliniken
Minster und Lengerich

Evelyn Beyer-Reiners, SV (Deutsch-
land)

Johann Pldtz, Deutsche Rentenversi-
cherung Niederbayern-Oberpfalz
Martin Baumgarten, Studentenwerk
Marburg

Adelheid Birmelin, Demeter-Felder-
zeugnisse

Heike Naumann, Salomon Food-
World

gv-praxis 6/2006

Round Table

Tomatenmark sind mehr als ungeeignet. Ak-
tuell fahren wir immer wieder Aktionswo-
chen und bieten Biokomponenten an, alles
andere konnen wir zur Zeit noch nicht richtig
managen. In der Saison, in der mehr frische
Produkte in Bioqualit4t auf dem Markt sind,
wird die Beschaffung einfacher sein. Im Be-
reich Fleisch und Gefliigel ist es noch immer
eine Kostenfrage, besonders fiir Studieren-
de.

Friher haben wir mit relativ starren Spei-
senplénen gearbeitet, aktuell stellen wir auf

i Sommer- und Winterplé

um. Bei Biokomplettmeniis liegen wir bei
der Kalkulation etwa 1,- € tiber dem Durch-
schnittsbon.

Was ist beim Einsatz von Bioprodukten
besonders wichtig? Welche Trends er-
kennen Sie auf Personal- und Konsu-
mentenseite?

VoB: Die Botschaft, die Bioprodukte vermit-
telt, ist besonders wichtig: Qualitat, Ge-
sundheit und Ganzheitlichkeit. Uber den
Koch kommuniziert, schafft dies einen
glaubwiirdigen Mehrwert. SchlieBlich sind
Kéche die besten Multiplikatoren, wenn sie
ihre Begeisterung an den Gast weiter geben
Auf diesem Weg ist es ein Leichtes, fir die
Portion frischen Spargel 6,- € zu verlangen,
die unsere Gaste dann auch gerne zahlen.
Essen soll aber nicht nur einfach Nah-
rungsaufnahme sein, sondern vor allem
Genuss. In diesem Sinne geht es bei Bio
auch ganz stark um Geschmacks- und Ess-
kultur. Gerade im K

Thomas VoR, 48, ist
Abteilungsleiter Wirtschaft,
Versorgung und Technik der
Westfalischen Kliniken Miinster
und Lengerich. Zu seinem
Verantwortungsbereich gehdren
zwei Einrichtungen fiir Psychiatrie
mit 650 (Lengerich) bzw. 700
(Miinster) Patienten und
Bewohner. Pro Tag werden an
beiden Standorten rund 1.500
Essen ausgegeben. Beide Kiichen
sind seit zirka anderthalb Jahren
biozertifiziert.

tienten in der Regel nicht im Bett, sondern
nehmen ganz bewusst an der Verpflegung
teil.

Beyer-Reiners: Besonders interessant
sind die Auswirkungen auf das Kiichenteam.
Die Lust auf den Beruf kehrt mit Bio zuriick.
Die Starre, die Convenienceprodukte
manchmal mit sich bringen, wird oftmals mit
Bioprodukten aufgehoben. Die Kreativitat
kehrt zuriick und Statements wie: ,Aus die-
sem Grund bin ich Koch geworden”, motivie-
ren zu mehr. Problematisch ist der Riickbau
vieler Kiichen und die Fokussierung auf die
Produktion mit stark vorgefertigten Waren.
Die raumlichen Anforderungen sind manch-
mal einfach nicht mehr ausreichend, um die

wo es um Gesundheit geht, spielt der

Wohlfiihl- und eine
groBe Rolle. SchlieRlich liegen unsere Pa-

frische itung von Bio zu

ten. Meiner Ansicht nach nimmt der Trend
ur stei a der Verpfle-
gung zu.

r-Reiners: Die Botschaft ist ganz klar:
Wir machen nicht nur einfach ,in Bio”, son-

gv-praxis 6/2006

Fur die Menschen.
Fur Westfalen-Lippe.
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Westfalen-Lippe (ufo). Wenn Tho-
mas VoR von biologisch angebauten
Mohren  spricht.  gerdt er ins
Schwérmen . Allein der Geruch ist
schon ein Erlebnis «. sagt der Leiter
der Abteilung Wirtschaft, Versor-
gung und Technik in den IWL-KIi-
niken Lengerich und Minster. Er
ist Uberzeugt vom intensiveren Ge-
schmack und dem NahrstofTreich-
tum der Bioprodukte. Mit seiner
Meinung stimmt er Uberein mit der
Einstellung des LWL-Psychiatrie-
Verbundes Westfalen. +Wir sehen
uns als Gesundheitsdienst/eister
des LWLin der Pllicht, unseren Pa-
tienten  nahrstofTreiche,  gesunde
Erndhrung anzubieten”, sagt Klaus
Stahl, Referatsleiter in der LWL-
Abteilung fir Krankenhauser —und
Gesundheitswesen.  Die Ab-
teilung vereinbarte  mit
den Einrichtungen des
LWL-PsychiatrieVer-
bundes, das Angebot
an Bioprodukten in
der  Gemeinschafts-
verpflegung auf mindestens  funf
Prozent zu steigern. Das entspricht
je nach KichengroéBe einem jahr-
lichen Anteil von rund 25.000 bis
60.000 Euro an den Gesamtausga-
ben fiir Lebensmittel. .Das sind
keine Mehrkosten”, betont Stahl:
"Wir versuchen, die Bioprodukte
moglichst kostenneutral  einzuset-
zen". Wie das funktioniert, erklart
Thomas VoR am Beispiel der LWL-
Kliniken Lengerich und Minster:
*Wir kochen jetzt unter anderem
mehr mit Produkten, die saisonal
gerade b'Unstig zur Verfiigung ste-
hen und liefern beispielsweise bei
unserem Meniangebot die Suppe
nicht mehr automatisch, sondern
nur noch auf Bestellung mit aus.”
Mittlerweile haben LWL-Einrich-
tungen an zehn Standorten des
PsychiatrieVerbundes  bereits das
normierte  Riosiegel des deutschen
Verbra uche rsch utzm inis te ri ums
erworben (siehe Kasten) und kon-
nen damit auch werbell. Die Bio-
urientierung  kommt laut  Klaus
Stahl bei Patienten wie Beschéftig-

Oie Beilagen sind aus okologischem Anbau. Kiichenchef
Alfred Grolke (1.)und Thomas VoB, Leiler der Ableilung
Wirtschaft, Versorgung und Technik, aus den LWL-Kliniken

Lengerich und Minsler setzen auf Biokosl.

ten gut an.e Sie haben bei jedem
Essen das Gefiihl, dass wir direkt
etwas fiir ihre Gesundheit unter-
nehmen."

Das Lob freut auch die Kiichenmit-
arbeiterinnen und -mitarbeiter, die
sich nicht alle fiir das Bioprojekt
von Anfang an begeistern konnten.
"Viele waren wegen der Kosten
und auch wegen des Geschmacks
skeptisch”, erzahlt Thomas VoR.
Doch die Zeiten, in denen Bio

LWLP

gleichbedeutend mit
harten  Vollkornnudeln
und  schrumpeligem

Gemlise war, seien vor-
bei. Hauptséchlich

kommen  nun  Heis,
Karto!l'eln und  saiso-
nale Gemiisesorten aus
Bioanbau als Kompo-
nenten der Gerichte
auf den Mittagstisch.

Bioprodukte  werden
aber auch in anderer
Form eingesetzt:  So
wird zum Beispiel im
LWL-Wohnverbund Pa-
derborn in  einem
internen  Bioladen Bio-
kost von Bewohnern

fiir Bewohner verkauft
und in der LWL-Klinik
Lengerich gibt es eine
klinikeigene Streuobst-
wiese.

Bio ist in, die Nachfra-
ge entsprechend  grof.
Manchmal miissen die
okologischen  Produkte
auch aus dem Ausland
beschafft werden.

Genau das mochte der LWL-Psychi-
atrieVerbund mdglichst vermeiden.
In einem nachsten Schrill soll ver-
starkt auch auf Nachhaltigkeit ge-
achtet werden. Fir den Klinikver-
bund  Minster/Lengerich strebt
Thumas VuB an, 90 Prozent der
Bioprodukte bei kleineren, regio-
nalen Anbietern zu

beziehen .

F<Jio: LWILFortdng

Biosiegel im LWL-PsychatrieVerbund

LWL-Einrichtuogen an zehn
Staodorteo des LWL-Psy-
chiatrieVerbundes haben
bereit,;; das Riosiegel des

deutschen Verbraucher-

schutzministeriums  erworben.
Das normierte Qualitatsverfahren
setzt voraus, dass bei der Auslobung
eines Riogerichtcs alle Zutaten, in-
klusve Gewirze und Bratfette. in
zertifizierter  Rioqualitat verwendet

werden. Es dirfen unter anderem
auch keine Geschmacksverstérker

und keine kunstlichen SiRstoffe zum
Einsatz kommen. Bioprodukte und
konventionelle Produkte missen in
der Lagerhaltung getrennt aufbe-
wahrt werden. \Vareneingang und
Warenllussder Okoprodukte miissen
nachvollziehbar sein. Die Eiorich-
tung wird mindestens einmal jahrlich
unangekiindigt kontrolliert.

Westfilische
Nachrichten

Nur Eier von Oko-Hofen
Lengerich - Die Kiichen der
Lengerich und Minster nehmen
Verantwortung aus dem
Umweltmanagement und dem Bio-Siegel
der beiden Einrichtungen ernst. Seit 1.
Oktober werden nur noch Eier in Bio-
Quialitat von zertifizierten Oko-Héfen im
Munsterland eingesetzt.

~Fast 75 000 Bio-Eier pro Jahr werden in
den Kuchen der LWL-Kliniken Lengerich
und Munster gekocht, gebraten, zum
Panieren oder in Auflaufen verwendet.
Nicht zu vergessen das
Sonntagsfruhstiicksei. 720 Eier pro Woche
und Klinik - das sind 24 handelsubliche
Paletten mit je 30 Eiern - das ist eine
ziemlich groRe Menge*, rechnet Kiichenchef
Alfred Grotke.

Kiichenchef Alfred Grothke
(links) und
Umweltmanagementvertreter
Thomas VoR nehmen ihre
Verantwortung aus dem Bio-
Siegel und dem
Umweltmanagement ernst.

Die Einrichtungen setzen damit ein Zeichen

fur artgerechte Tierhaltung - die Eier
kommen aus der Freilandhaltung - sowie eine nachhaltige Beschaffung
mit kurzen Lieferwegen, heif3t es in einer Mitteilung.

Dartiber hinaus zeige eine Studie der Technischen Universitat Miinchen,
dass der Anteil antibiotikaresistenter Keime auf Oko-Héfen signifikant
niedriger ist (Quelle: OKO-TEST 9/2009). Die Hygiene-Beauftragte der
LWL-Klinik Munster, Angelika Ospald, stellt dazu fest: ,,In der
Nahrungskette gelangen die Staphylokokken in den Menschen. Durch die
Umstellung auf Bio-Eier leisten die Klinikkiichen sicher einen Beitrag zur
Gesunderhaltung von Patienten, Bewohnern und Mitarbeitern Und wir
unterstitzen auch unsere Bemihungen und unsere Glaubwirdigkeit als
teilnehmendes Krankenhaus im Qualitatsverbund Euregio MRSA-net.*

http://www.westfaelische-nachrichten.de/_em_cms/_globals/print.php?em_ssc=MSw... 05.09.2011
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Presseinformation

BioMentoren-Netzwerk zum dritten Mal vom Rat fiir Nachhaltige
Entwicklung als ,,Werkstatt N-Projekt“ ausgezeichnet

Miinster, 03.06.2013. Bereits zum dritten Mal in Folge wurde das BioMentoren-
Netzwerk vom Rat fir Nachhaltige Entwicklung (RNE) als Werkstatt N-Projekt aus-
gezeichnet. Insbesondere die Ubernahme von Verantwortung fiir einen nachhalti-
gen Lebensmitteleinkauf und der Wissenstransfer an Kolleginnen und Kollegen
wurden durch den Preis gewiirdigt. Besonderes Highlight in diesem Jahr: Als eines
von drei Erndhrungsprojekten wurde die Netzwerkarbeit auf der Jahreskonferenz
des Rates fiir Nachhaltige Entwicklung im Mai in Berlin vor rund 800 Teilnehmern
prasentiert. Die Jury des RNE ehrte das BioMentoren-Netzwerk fir ihr umfassen-
des Verstandnis von Nachhaltigkeit in den drei Dimensionen Umwelt, Okonomie
und Soziales sowie in der Ubereinstimmung von Ziel, Methode und Originalitat.

Im Anschluss an die Rede von Bundeskanzlerin Angela Merkel konnten der Initia-
tor und Organisator des BioMentoren-Netzwerkes Rainer Roehl und BioMentor
Thomas VoB, Abteilungsleiter fir Wirtschaft, Versorgung und Technik in den LWL-
Kliniken Mlnster und Lengerich, im Interview mit Katrin Bauerfeind ausfthrlich
Uber die erfolgreiche Netzwerkarbeit der BioMentoren berichten. ,BioMentoren sind
nicht nur von der ganzheitlichen Qualitédt 6kologisch erzeugter Lebensmittel, dem
Einkauf in der Region und einer handwerklichen Verarbeitung persénlich (ber-
zeugt, sie geben ihr Wissen auch gerne an Kolleginnen und Kollegen weiter”, so
Rainer Roehl wahrend des Interviews auf dem Podium. Und Thomas VoB antwor-
tete auf die Frage, warum er gerne ehrenamtlich BioMentor ist: ,Aus eigener Uber-
zeugung heraus etwas Gutes fiir die Menschen und die Umwelt zu tun und andere
mit unserem Beispiel von der Machbarkeit zu Gberzeugen, gibt mir als BioMentor
die Chance, die Entwicklung einer nachhaltigen AuBer-Haus-Verpflegung voranzu-

treiben.”
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Mehr Informationen zu den BioMentoren und a’verdis finden Sie auch auf:

http://www.biomentoren.de und http://www.a-verdis.com

Weitere Informationen zum Netzwerk N finden Sie unter

http://www.werkstatt-n.de

Foto links: v.l.n.r. Thomas VoB (LWL-Kliniken Minster und Lengerich), Katrin Bauerfeind
(Moderatorin und Interviewerin der 13. Jahreskonferenz) und Rainer Roehl (a’verdis)

‘

Foto links: Rainer Roehl (a-verdis). Foto rechts: Thomas VoB (LWL-Kliniken Minster
und Lengerich). Alle Fotos: André Wagenzik, © Rat fiir Nachhaltige Entwicklung
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Die Waldkauzrettung
und
die Folgen....













Waklbras=Diranca o der Klielh ; Shredveget wond el .. P, £ w00 e s el et I ] e i i e g o I 23N

it Zam Ablugksaien, sus dam hereas der Wal dosur (klsire Bild} in dis Fralba it sndsasen surds. fs-
ro: Manting dramar

Lengarich - Das hitte auch schief gehen kiinnen: Ein Waldkauz hat sich in sinen Liftungs-
schacht der LWL-Klinik verirrt. Erst nach Tagen kst der Yogel entdeckt und befreit worden.
Sichtlich entkraftet wurde das Tier aufgepdppelt und jetzt wieder in die Natur entlassen.

Ein Lafungss=chacht am Plegezenfrum der LWL-Klinik Lengerich ist b=inahe cnem Wabdkawz zum
Verkamgnis gewarden, Wie lange der Vogel in dem verschachlelten Rohe [Durchmessss 30 Zeritime-
ter) Testgeseacan hat, 19 sch nach Angabsen der Klinik micht festatelan, Bei seinmer Rettung war dar
‘Waldkauz, der sich wahrscheainlich in den Schacht werert hat, sichthch geschwachi. Im Viogelpark Me-
Lelen vourde der Kauz aulgepdppelt, j&AzL st er in sssrner vertrauten Umgebung, dem Pads dar Lerge-
richer Klinik, Ireigelassan warden,

Auf den Kauz aulmerkeam geworden war @ Milarbaiter im Pageantrum, Dser hatls in sirem BGade-
rimimer Gerfusche aus dem Loftungsschacht gehdet. Techniker ger Klinik versuchten won auien, den
wogel zu greifen. Das misslang, well das Rehr 2w lang und verschachielt war,

Gartnermeister Christian Jenner hatte laut Migtellung die gute [des, im Badezimmer das Gitter des
Liftungsschachtes zu entfernen. Tatsaohlich salt das Ksuzchen am nachsten Morgen in einer Ecke im
Baderrnmer, Mit Hardschubsen urd mit Hilfe 2ines Tuches habe ich den Waldkaue hoch genommen,
Ex war ein toller Momenk, wie wir urs angeschaut habksn. Er et so grolks Knopfaugen ured en wei-
ches braun-grauliches Gefieder. Verletzt war er anscheinend nicht, aber erschépft®, erzahbilte Chrstian
Jesninar

Inezwiszhen hatte sich Martina Kramer (Abteiung ‘Wirtschalt, Wersargung und Techaik) bei Hilkdegard
Rickerwr {Untere Landschafsbebfirds des Krames] infarmiert und Hille erbalten, Aol ibran Varschlag
hin wurde der Kauz nach Rheine zu einem Terarzt gebracht, der spericle Fachkenminisse Ubsr 'Wild-
wigel Pat, Er speline Test, dass der Kauz abgemagert war und rodh Unterstatzung und gemiigend Fut-
Ler berdtige, win gul durch den Winter 2u kemmen,

LA Dieralag worde der Kauz nach der BEfholungszeil in Melelen wiades in die Freihet aptlassen®, e
zahit Christian Jenner. Er freut sich Zusammien mit den anderen an der Rettungsaktion beteiligten
Kollegen und der Umvaeltbeauftragten Anika Thyes, dass der Kauz in den Klinikpark zurilck gekom-
e s,

LTagaiiber siehl man die pachiakboeen Kauzdhen rachl, weil sie in Baumhahlen gder anderan Warile-
cker szhlalen, Ak wir wisden ja, dass Kaups aul derm Galdrdle leben und gule Schadlingsbakamplar
sind”, magt Andica Thyes. Sie hat gleich ein newss Umwekziel sm Rahmen des Umwetbman agemientsys-
teme reach EMAS feermuliart: Im ndchsten Jabe werdsn westeres Nistcboten fir WaldkSuze m Kinikpark
aulgehdngl. Der Lifturgsschacht hat bereits @in Vegelschutzgitter erbalien
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