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Unsere Vorteile EMAS:Unsere Vorteile EMAS:
• Rechtssicherheit• Rechtssicherheit
• Kontinuierliche EntwicklungKontinuierliche Entwicklung
• Mitarbeiterbeteiligung
• Alleinstellungsmerkmal

P iti I t hlt h• Positives Image strahlt auch
auf das Kerngeschäft ausauf das Kerngeschäft aus



Ökologie und UmweltschutzÖkologie und Umweltschutz 
nicht als Lippenbekenntnis pp

(= „Folienreife“), sondern durch
externe Zertifizierungsstellen

überprüft und bestätigtüberprüft und bestätigt.



EMAS / ISO 14001





Regenwassernutzungsanlage Gärtnerei
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Ohrlaschen “ „Ohrlaschen….“ 







Dachsteine mit Titandioxid im 
Mikrobeton
Wi k Ph t k t lWirkung = Photokatalyse 
Umwandlung Stickoxide NO inUmwandlung Stickoxide NOx in 
unschädliche  Stoffe (werden vom 
R ül )Regen weggespült)
Dächer eliminieren den Stickoxid-Dächer eliminieren den Stickoxid-
Ausstoß aller unserer Dienst-PKW



Speiseversorgung p g g







MRSA 
(M thi illi i t t St h l )(Methicillin resistente Staphylococcus aureus)

und Schweinemast 

… Insbesondere Daten aus den Niederlanden und der
Landwirtschaftskammer NRW konnten zeigen, dass ing ,
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 Tierärzte mit MRSA besiedelt aber nicht an MRSA erkrankt10% der Tierärzte mit MRSA besiedelt, aber nicht an MRSA erkrankt. 
= Hochrisikobereich konventionelle Schweinemast

Umstellung auf 100% 
Bi S h i fl i hBio-Schweinefleisch 



Umstellung auf 100% Schweine-
fleisch unter anderem aufgrundfleisch unter anderem aufgrund 
der Glaubwürdigkeit als Partnerder Glaubwürdigkeit als Partner
im „MRSA-net“

(B t i b d h b i hti t)(Betrieb wurde vorher besichtigt)
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BeispielBeispiel
ErnährungErnährung

Bio ProdukteBio-Produkte
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Wirtschaft

Männliche Küken werden in Deutschland erstickt,
t d h dd t

 18.08.1999 00:00 Uhr

vergast und zerschreddert
Von Klaus Hart

Der Mensch ernährt sich von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln, denn er ist vonp ,

der Natur zum "Allesfresser" bestimmt worden. Das bedeutet zwangsläufig, dass Tiere

getötet werden müssen. Die moderne Produktion von Nahrungsmitteln jedoch wird meist

auch von wirtschaftlichen Vorgaben beeinflusst, und das führt bisweilen zu grausamen

Methoden, die für die Ernährung selbst gar nicht notwendig wären. Der nun folgende Text

 Ek l d Ab h   b   b h ib   i  i  i  d  N  hmag Ekel und Abscheu erregen, aber er beschreibt nur, wie wir mit der Natur umgehen.

Alle Welt findet Küken niedlich, Kinder fassen sie auf dem Bauernhof oder der Grünen

Woche gern an. Auch die Werbeagenturen mögen die piepsenden gelben Flaumbällchen

als Sympathieträger, Kinderbuchautoren sowieso.

Verschwiegen wird indessen, wie deutsche Legehennenzüchter und Brütereibesitzer mit

Küken umgehen.

Für diese Leute gibt es nützliche, wirtschaftlich effizient verwertbare Küken - das sind die

weiblichen fürs Eierlegen - und unnütze, unprofitable männliche. Sie werden lebendig zu

blutigem Mus zerquetscht, zerhäckselt oder vergast, und zwar massenhaft, über sechzig

Millionen pro Jahr. Dies geschieht nicht nur in Deutschland, sondern auch bei Nachbarn

wie Holland und Belgien, die für den deutschen Markt Legehennenküken produzieren.

Jene, die mit Geflügelzucht ihr Geld verdienen, wissen, was sie tun. Und sie passen

deshalb auf, dass niemand die Massentötung filmt oder ablichtet. Nicht einmal den

risikofreudigsten Tierschutz-Fotografen glückte das. Auf Anfrage heißt es beim

zuständigen Bundesverband in Königswinter, so etwas dürfe man nicht in die

Öffentlichkeit bringen  es werde sich kein Betrieb finden  der Aufnahmen zulasse  Was da
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BIO IN CAREKÜCHEN

ser für psychiatrische Behandlung,
Betreuung und Pflege. In beiden
Küchen werden jeweils ca. 750

» Die größte Hürde
für den Einsatz von

werden kann." Auch das vielfach geäußerte Argument, dass
Bio nieht in ausreichender Menge zu bekommen ist, kann Voß
nicht bestätigen. "Unsere Biokartoffeln beziehen wir problem-
los zu 100 Prozent von einem regionalen Anbieter, der sie frisch
geschält und ungeschwefelt liefert. Bei Kartoffeln schmeckt
man den Unterschied der Bioware am stärksten_ Die früher
bli h R kl i d K ff l h kEssen täglich zubereitet. Der Bio-

anteil liegt bei rund zehn Prozent;
das tägliche Lebensmittelbudget
pro Patient liegt knapp unter vier
Euro.
In den beiden Küchen der LWL-
Kliniken geht man den Weg der
kleinen Schritte, um den Bioanteil
beim Lebensmitteleinkauf zu erhö-

Bioprodukten ist sicher,
überhaupt erst einmal
anzufangen. Der zweite
Stolperstein lauert dort,

wo man seine Mess-
latte bezüglich des

t bt Bi t il

üblichen Reklamationen wegen des Kartoffelgeschmacks ge-
hören bei uns seither der Vergangenheit an." Der Einsatz von
Bio hat weitere Veränderungen bei der Zubereitung nach sich
gezogen. So wird fast ganz auf den Einsatz von Glutamat ver-
zichtet, weil die Art zu würzen umgestellt wurde. Auch das
Thema gesunde Ernährung hat in beiden Häusern im Zuge des
Bioeinsatzes einen höheren Stellenwert bekommen. (eh)

beim Lebensmitteleinkauf zu erhö
hen. Thomas Voß, Abteilungsleiter
Wirtschaft, Versorgung und Tech-
nik, beschreibt das folgenderma-
ßen: ..Anfang 2005 lag unser Bio-
anteil bei 2,5 Prozent; Ende 2009
zwischen 8,5 und zehn Prozent -
abhängig von der Jahreszeit. Unser
erklärtes Ziel lautet, auf über zehnTllOmas voß

angestrebten Bioanteils
zu hoch setzt. Zehn oder

20 Prozent hört sich
zwar wenig an, ist aber
gerade zu Beginn kaum

zu erreichen «Thomas Voß ist Abteilungsleiter
Wirtschaft, Versorgung und
Technik in zwei LWL-Kliniken

I KURZ & KNAPP_
. .
: • 2009 arbeiteten 5,1 Prozent mehr Betriebe ökolo- :
: gisch als noch im Vorjahr. :. .
: • "Bio kann jeder" lautet das Motto der bundeswei- :

Prozent zu erhöhen."
Der Anschub für 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

TllOmas voß

Bio in der Klinik

Die LWL.Kliniken Münster und
Lengerich sind Fachkrankenhäu.

kommt allerdings von den meisten
Angehörigen: "Die finden es sehr
positiv, wie stark wir auf gesunde
Ernährung achten."

Technik in zwei LWL-Kliniken : Bio kann jeder lautet das Motto der bundeswei :
: ten Informationskampagne für mehr Bio-Produkte:
: in der Außer-Haus-Verpflegung von Kindern und Ju- :
: gendlichen. :
: www.biokannjeder.de :
. .
: • Welches Gemüse und Obst ist gerade günstig, weil:
: es Hochsaison hat? Informationen zur saisonalen:
: Verfügbarkeit gibt ein Saisonkalender.

tisch auf die Frage des Einsatzes
von Bioprodukten" , erläutert Voß.
Längst ist der Funke auf die Mitar-
beiter übergesprungen, 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

Votlkost Menü 2

Vag. Frühlingsrolle
SOB.saure Sauce

Reis.
Fitness-Salat"
Fruchljoghurl

Hering Hausfrauen Arl

Datum: 23.11.2009 bis 29.11.2009
Montag bis Frllllll1l 12:00 Uhr b1113:30 Uhr
S8mstag und Sonntall12:00 Uhr bIs 13:00 Uhr

S P EIS E i~!K ART E

Voll kost Menü 1
Spaghefti"

Bolognesesauce
mit Parmesan

8fechbohnensalal
Frucht joghurt

HAhnchenschnilzei
O

: www.oekolandbau.de/fileadmin/pah/saisonkalen- :
: derl :. .. .
: • Tipps für den Einsatz von Bioprodukten: Bereits:
. zu Beginn die Unterstützung durch die Geschäfts- :

leitung sichern. Küchenmitarbeiter und Mitar-:
beiterinnen rechtzeitig informieren und bei den:
Vorarbeiten einbinden. Genügend Zeit für die Um- :

funktionierte." Heute werden viele
Gemüsesorten, außerdem alle Ge.
würze, Kartoffeln, Eier, Nudeln
und Reis, manchmal auch Molke.
reiprodukte und Käse oder Wurst
in Bioqualität bezogen.
Viele Klinikkollegen verzichten auf
Biolebensmittel und argumentieren
mit geringem Budget weiß Voß

g
Petersilienkarloffeln'

Gurl<ensalat,i
Rote Grütze

Vag BohneneintopI weiss

"""

Gemusemedaillon andalusische Art
Kfäutefsauce

Aeis'
Pfinzessbohnen'

Ob"

TOfIellini Classico
Ratatouille Sauce

Blattsalat'

""',

Orangensaoce
Salzllartofleln"

Leipziger Allerlei
Rote GrOlze

geschmOf!e Rippchen
Kar10flelpUree

Sauerkraut
Ob"

stellung einplanen; zwölf Monate sind realistisch. :
Erfahrungen von anderen biozertifizierten Küchen:
einholen. Passende Lieferanten auswählen und die:
Bio-Idee als Marketinginstrument einsetzen.

mit geringem Budget, weiß Voß.
Eine Einschätzung, die er aufgrund
der eigenen Erfahrung widerlegen
kann: ..Wir konnten die Umstellung
trotz geringer Verpflegungssätze
weitgehend kostenneutral umset.
zen." Dafür wurden beispielsweise
die Speisepläne geändert. ..Heute
kochen beide Küchen viel mehr mit

Pilzragout
ROstilaler

Salat der Saison' i
Fruchtdickmilch

Kalbsbraten
Bratensauce I

Salzkartoffeln"
Romanesco'

Fruchtdickmilch

RindergulaschO
Salzkartoffeln'

Rosenkohl'
Eisbecher

Sauel1<.rauteintopf
Bockwursl2

Obst

TlIl "" VP'" lI f W hl
saisonalen Angeboten und wir ver-
zichten auf die Suppe als Standard.
komponente im Menüplan. Darü-
ber hat sich niemand beschwert,
zumal auf Wunsch Suppe geordert

1.•••••••.••••._-
TlIl:~""uVP'" lIuf Wun ••••hl

~\lm ••• lod<C'I." ••• lIkOnn<1lS •• _.h ••.•M<_l>;,Fm ••,(aulI<r ••• F<i<rtaJm)~walli«I
l_.Ii<. Nm M••••• I,o!<, ~' •••••• II k""'_Slc."" "l"",.,l>;, F•••••• (• .- ••• ~1.I_klri •••• SooI•• _1aI
SJi;"hI<n S•• ci"" Emäll"'"I"",.nlf'l-doAn •••" ••l<n SO<••d.bi''''''' m... 8"JI"" Loh ••••••••_ Tel. IJttl<>d« fru •••.••• 1"<,h"ITTd. UM

-au, iil,o)"gi"hem l.andt>au, L'n", •.••Kan"ITeln k"m,",," au,,,hJidllkh au, konlfl'lIien-biologi"lrm Anbau DE'{1ll3-ÖK(}'-K"nlroJic

Beispielhafter
Speiseplan mit
Auslobung von
Bioprodukten aus
den LWL.Kliniken

14 I V".'J'.H'!JI.ungs' t." anayemen 1/2' 2010
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Nur Eier von Öko-Höfen 
Lengerich - Die Küchen der LWL-Kliniken 

gleichbedeutend mit
harten Vollkornnudeln
und schrumpeligem
Gemüse war, seien vor-

bei Hauptsächlich

Westfalen-Lippe (ufo). Wenn Tho-
mas Voß von biologisch angebauten
Möhren spricht. gerät er ins
Schwärmen .• Allein der Geruch ist
schon ein Erlebnis • sagt der Leiter

Lengerich  Die Küchen der LWL Kliniken 
Lengerich und Münster nehmen ihre 
Verantwortung aus dem 
Umweltmanagement und dem Bio-Siegel 
der beiden Einrichtungen ernst. Seit 1. 
Oktober werden nur noch Eier in Bio-
Qualität von zertifizierten Öko-Höfen im 
Mü t l d i t t  bei. Hauptsächlich

kommen nun Heis,
Karto!l'eln und saiso-
nale Gemüsesorten aus
Bioanbau als Kompo-
nenten der Gerichte
auf den Mittagstisch.
Bioprodukte werden
aber auch in anderer•

schon ein Erlebnis . sagt der Leiter
der Abteilung Wirtschaft, Versor-
gung und Technik in den lWL-Kli-
niken Lengerich und Münster. Er
ist überzeugt vom intensiveren Ge-
schmack und dem NährstofTreich-
tum der Bioprodukte. Mit seiner
Meinung stimmt er überein mit der
Einstellung des LWL-Psychiatrie-

Münsterland eingesetzt. 
 
„Fast 75 000 Bio-Eier pro Jahr werden in 
den Küchen der LWL-Kliniken Lengerich 
und Münster gekocht, gebraten, zum 
Panieren oder in Aufläufen verwendet. 
Nicht zu vergessen das 

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 I.WL-Klinik
Lengerich gibt es eine

•

•

•Verbundes Westfalen. •Wir sehen
uns als Gesundheitsdienst/eister
des LWLin der Pllicht, unseren Pa-
tienten nährstofTreiche, gesunde
Ernährung anzubieten", sagt Klaus
Stahl, Referatsleiter in der LWL-
Abteilung für Krankenhäuser und

Gesundheitswesen. Die Ab-
teilung vereinbarte mit

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

 
 

Sonntagsfrühstücksei. 720 Eier pro Woche 
und Klinik - das sind 24 handelsübliche 
Paletten mit je 30 Eiern - das ist eine 
ziemlich große Menge“, rechnet Küchenchef 
Alfred Grotke. 
 
Die Einrichtungen setzen damit ein Zeichen Lengerich gibt es eine

klinikeigene Streuobst-
wiese.
Bio ist in, die Nachfra-
ge entsprechend groß.
Manchmal müssen die
ökologischen Produkte
auch aus dem Ausland
beschafft werden.

G d h d LWL P hi

•

Oie Beilagen sind aus ökologischem Anbau. Küchenchef
Alfred Grolke (1.)und Thomas Voß, Leiler der Ableilung
Wirtschaft, Versorgung und Technik, aus den LWL-Kliniken
Lengerich und Münsler setzen auf Biokosl. F<Jto: LWl1FortJng

Si h b b i j d

teilung vereinbarte mit
den Einrichtungen des

LWL-PsychiatrieVer-
bundes, das Angebot
an Bioprodukten in

der Gemeinschafts-
verpflegung auf mindestens fünf
Prozent zu steigern. Das entspricht
je nach Küchengröße einem jähr-
li h A il d 25 000 bi

 
 Die Einrichtungen setzen damit ein Zeichen 

für artgerechte Tierhaltung - die Eier 
kommen aus der Freilandhaltung - sowie eine nachhaltige Beschaffung 
mit kurzen Lieferwegen, heißt es in einer Mitteilung.  
 
Darüber hinaus zeige eine Studie der Technischen Universität München, 
dass der Anteil antibiotikaresistenter Keime auf Öko-Höfen signifikant 
i d i  i t (Q ll  ÖKO TEST 9/2009)  Di  H i B ft t  d  Genau das möchte der LWL-Psychi-

atrieVerbund möglichst vermeiden.
In einem nächsten Schrill soll ver-
stärkt auch auf Nachhaltigkeit ge-
achtet werden. Für den Klinikver-
bund Münster/Lengerich strebt
Thumas Vuß an, 90 Prozent der
Bioprodukte bei kleineren, regio-
nalen Anbietern zu

ten gut an .• Sie haben bei jedem
Essen das Gefühl, dass wir direkt
etwas fiir ihre Gesundheit unter-
nehmen."
Das Lob freut auch die Küchenmit-
arbeiterinnen und -mitarbeiter, die
sich nicht alle fiir das Bioprojekt
von Anfang an begeistern konnten.
"Viele waren wegen der Kosten

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
möglichst kostenneutral einzuset-
zen". Wie das funktioniert, erklärt
Thomas Voß am Beispiel der LWL-
Kliniken Lengerich und Münster:

niedriger ist (Quelle: ÖKO-TEST 9/2009). Die Hygiene-Beauftragte der 
LWL-Klinik Münster, Angelika Ospald, stellt dazu fest: „In der 
Nahrungskette gelangen die Staphylokokken in den Menschen. Durch die 
Umstellung auf Bio-Eier leisten die Klinikküchen sicher einen Beitrag zur 
Gesunderhaltung von Patienten, Bewohnern und Mitarbeitern Und wir 
unterstützen auch unsere Bemühungen und unsere Glaubwürdigkeit als 
teilnehmendes Krankenhaus im Qualitätsverbund Euregio MRSA-net.“ 

werden. Es dürfen unter anderem
auch keine Geschmacksverstärker
und keine künstlichen Süßstoffe zum
Einsatz kommen Bioprodukte und

beziehen .

LWL-Einrichtuogen an zehn
Staodorteo des LWL-Psy-

chiatrieVerbundes haben
bereit ;; das ßiosiegel des

Biosiegel im LWL-PsychatrieVerbund

g
und auch wegen des Geschmacks
skeptisch", erzählt Thomas Voß.
Doch die Zeiten, in denen Bio

•Wir kochen jetzt unter anderem
mehr mit Produkten, die saisonal
gerade b'Ünstig zur Verfiigung ste-
hen und liefern beispielsweise bei
unserem Menüangebot die Suppe
nicht mehr automatisch, sondern
nur noch auf Bestellung mit aus."
Mittlerweile haben LWL-Einrich-
tungen an zehn Standorten des

 

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

Einsatz kommen. Bioprodukte und
konventionelle Produkte müssen in
der Lagerhaltung getrennt aufbe-
wahrt werden. \Vareneingang und
Warenl1uss der Ökoprodukte müssen
nachvollziehbar sein. Die Eiorich-
tung wird mindestens einmal jährlich
unangekündigt kontrolliert.

bereit,;; das ßiosiegel des
deutschen Verbraucher-

schutzministeriums erworben.
Das normierte Qualitätsverfahren
setzt voraus, dass bei der Auslobung
eines ßiogerichtcs alle Zutaten, in-
klusive Gewürze und Bratfette. in
zertifizierter Rioqualität verwendet

tungen an zehn Standorten des
PsychiatrieVerbundes bereits das
normierte ßiosiegel des deutschen
Ver bra uche rsch u tzm inis te ri ums
erworben (siehe Kasten) und kön-
nen damit auch werbell. Die Bio-
urientierung kommt laut Klaus
Stahl bei Patienten wie Beschäftig-
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Nachhaltigkeit modern definiert



Nachhaltigkeitg

EMAS + Öffent-EMAS + Öffent-
lichkeitsarbeit

Ökologie Soziales
lichkeitsarbeit

Glaubwürdigkeit

Ök i

Glaubwürdigkeit
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