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Bio-Lebensmittel haben
ein deutliches
Wachstumspotenzial.
Welche Vorteile
Bio-Produkte bieten und
wie sich Fleischereien mit
einem Zusatzsortiment in
hochwertiger Bio-Qualitat
profilieren kénnen, zeigt
dieser Beitrag.
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Bio In aller Munde

» Der Umsatz mit Bio-Lebensmitteln steigt seit
Jahren und ist nach Angaben der fiihrenden Marktfor-
schungsinstitute in Deutschland 2010 um circa zwei
Prozent auf etwa 5,9 Mrd. Euro gestiegen. Experten sa-
gen Bio-Produkten auch weiterhin ein deutliches
Wachstumspotential voraus.

Genuss, Qualitit und personliches Wohlbefinden sind
wesentliche Griinde, warum Verbraucher heute zu
Bio-Produkten greifen, heifit es auf dem Informa-
tionsportal www.oekolandbau.de. Vorbei sind die Zei-
ten der friihen Oko-Bewegung, als allein aus ideologi-
schen Motiven Erzeugnisse des Gkologischen Land-
baus gekauft wurden. In den vergangenen 30 Jahren
hat die Bio-Branche einen Imagewandel vollzogen.
Aus dem Nischenmarkt der Anfangsjahre ist eine pro-
fessionell wirtschaftende Branche geworden. Lingst
haben Bio-Produkte ihren Weg in alle gesellschaft-
lichen Schichten gefunden. Bio ist ein Trend, der sich
langsam entwickelt hat und heute nicht mehr wegzu-
denken ist.

Nach einer reprdsentativen Umfrage kaufen 74 Pro-
zent der Bevolkerung Bio-Lebensmittel, davon 15 Pro-
zent hiufig und 59 Prozent gelegentlich. Mittlerweile
greifen zwar Kdufer aus allen Bevolkerungsschichten
zu Bio, doch gibt es nach wie vor typische Kdufergrup-
pen. So kaufen vor allem besserverdienende Familien
mit kleinen Kindern, Frauen in der (Nach-)Familien-
phase und Gesundheitshewusste ab dem 50. Lebens-
jahr regelmifig Bio-Produkte. Typische Gelegenheits-

kdufer sind gut verdienende Singles und Paare ohne
Kinder sowie junge Paare mit mittlerem Schulab-
schluss und mittlerem Einkommen und bis zu einem
Kind. Zielgruppen, die auch eine Fleischerei im Visier
hat. Es spricht also alles dafiir, sein Zusatzsortiment
um Bio-Lebensmittel zu erweitern — vorausgesetzt, sie
sind qualitativ hochwertig,

Warum ein Bio-Sortiment?

Die Qualitdt von Bio-Produkten wird durch staatlich
anerkannte Bio-Zertifizierungsstellen ~gepriift und
durch eine Oko-Kontrollnummer auf dem Etikett ge-
kennzeichnet. Fiir den Verbraucher einfach zu erken-

Bio-Markenprodukte ...

B sind nicht im Supermarkt erhaltlich,

B sind meist authentische Produkte von kleine-
ren Produzenten,

B erganzen das Angebot eines Fachhandels,

m erflllen die Erwartungen anspruchsvoller
Kunden,

B zeichnen sich durch einen intensiven Ge-
schmack aus,

B enthalten keine Geschmacksverstarker, kiinst-
liche Aromen, Konservierungsstoffe, kunstliche
Farbstoffe und modifizierte Starke.
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nen durch das EU-Bio-Logo oder durch das bekannte
staatliche Biosiegel, das zusitzlich verwendet werden
kann, genau wie ein Verbandslogo. Eine Verbandszer-
tifizierung ist fiir den Verbraucher ein Hinweis auf die
Einhaltung von Anforderungen an die Herstellung
und Verarbeitung von Bio-Produkten, die die EU-
Standards noch in vielen Punkten {ibersteigen. Die
deutschlandweit bekanntesten Verbinde sind Bioland,
Naturland und Demeter. Dariiber hinaus gibt es weite-
re regionale Verbinde wie Biokreis, Biopark, Ecoland
und Gia.

Bio-Lebensmittel werden hauptsichlich aus naturbe-
lassenen Zutaten, ohne Geschmacksverstirker, Aro-
men, Konservierungs- und Farbstoffe oder modifizier-
te Stirke oder Ahnliches hergestellt. Bei der Auswahl
der Produkte sollte eine Fleischerei auf Markenpro-
dukte zuriickgreifen, da eine Profilierung und Ab-
grenzung zu einem Angebot im Supermarkt nur
durch hochwertige Produkte und Spezialititen mog-
lich ist, die den Anspruch eines Fachgeschifts wider-
spiegeln. Fiir das Zusatzsortiment einer Fleischerei
eignen sich im Besonderen Produktgruppen, die das
Fleisch- und Wurstsortiment perfekt erginzen sowie
unkompliziert zu prisentieren und zu lagern sind.

Senf, Saucen und Tomatenprodukte

Klassischerweise darf in einem Fleischerei-Fachge-
schift eine gute Auswahl an unterschiedlichen Senf-
sorten nicht fehlen. Bio-Produzenten von Senf, wie
Columella, Byodo oder Tomski, bieten eine grofe
Auswahl auch an aufergewdhnlichen Sorten, wie
zum Beispiel Mango-Balsamico-Senf, Birlauch-Senf,
Grill&Fondue-Senf, Orangensenf, Honigsenf, Chili-
senf, Estragon-Rucola-Senf oder Schokolade-Chili-
Senf an.

Aber auch Wiirzsaucen mit unterschiedlichen Ge-
schmacksausrichtungen ergiinzen das Angebot: siif-
saure Varianten wie Confit aus Paprika und Chili von
LaSelva oder auch beliebte Saucen aus Balsamessig
stif}, sauer oder scharf. Eine grofle Auswahl an Grill-
saucen und Chutneys bietet die Firma Naturata an, die
ihre Zutaten hauptsichlich von Demeter-Produzenten
bezieht.

GroRer Beliebtheit erfreuen sich stets mediterrane
Produkte, vor allem mit Tomaten. Sie sind vielfiltig
einsetzbar und bieten ganzjihrig den Geschmack
reifer Tomaten. Schnell und einfach ergidnzen Fertig-
saucen verschiedene Gerichte, beispielsweise fiir
Spaghetti Bolognese. Durch die schonende Verarbei-
tung von reifem Gemdise mit Krdutern und Meersalz
ergeben sich einige schmackhafte Varianten fertiger
Saucen. Neben Tomatensaucen sind Pestos jeder Art
sehr beliebt und diirfen in einem gut sortierten Regal
nicht fehlen. Direkt aus Italien vom eigenen Hof
kommen beispielsweise die Produkte von LaSelva, die
die frischen Friichte aus eigenem Anbau zu allerlei
Saucen und Feinkostprodukten verarbeitet.
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ungewohnliche Gewiirz-
kombinationen in Bio-Qualitat
verleihen nicht nur Fleisch-
gerichten das gewisse Etwas.

Antipasti, Gewiirze,
Essig und Ol

Eine andere spannende Sorti-
mentsreihe, die jede Wurst- und
Kiseplatte bereichert und eine me-
diterrane Note verleiht, sind zum
Beispiel Oliven, in Olivendl einge-
legtes gegrilltes Gemiise, eingeleg-
te Zwiebeln oder Kapernfriichte.
Ein gutes Gericht besteht aus gu-
ten Zutaten und erhilt seine Be-
sonderheit durch spezielle Gewiir-
ze. Eine umfangreiche Auswahl an einzelnen Gewiir-
zen in bester Bio-Qualitdt bieten zum Beispiel die Fir-
men Lebenshaum und Sonnentor. Unter der Marke
Herbaria findet man dariiber hinaus aufergewohnli-
che Gewiirzkombinationen fiir Feinschmecker, die
vom Bio-Spitzenkoch Konrad Geiger entwickelt wur-
den, genauso wie die ansprechenden Rezeptkarten.
Besonders erwihnenswert sind die Gewiirzmischun-
gen ,Himmel auf Erden” fiir Rinder-, Kalbs- und
Schweinebraten, ,,Ludwig’s Leibspeis* fiir einen bayri-
schen Schweinebraten oder ,Resi fiir ein perfektes
Grillhdhnchen. Aber auch asiatische oder orientali-
sche Mischungen, amerikanische Steakmischungen
oder verschiedene Pfeffersorten und Fleur de Sel fiir
das pure Wiirzvergniigen erginzen das Sortiment.
Und bei den sieben Herbaria-Currymischungen mit
unterschiedlichen Schirfegraden ist sicher fiir jeden
Currywurst-Liebhaber die richtige dabei.

Zum einfachen Zubereiten und Verfeinern von Gerich-
ten eignen sich aber auch Kriuter und Gewtirze aus der
mediterranen Kiiche, die mit Olivendl ins Glas kom-
men, wie Kaperncreme, Knoblauchcreme, eingelegter
Rosmarin. Von LaSelva sind ebenfalls zu vielen Pro-
dukten Rezeptkarten erhiltlich, die Fleischer ihren
Kunden als Anregung und zusitzlichen Service anbie-
ten konnen. Gute Ole und verschiedene Essige sind
Grundbestandteil jeder Kiiche und sollten deshalb im
Angebot ebenfalls nicht fehlen. Ein umfangreiches Sor-
timent kaltgepresster Ole — von Argandl bis Walnussol
— bieten Bio Planete und Byodo.

Passend dazu finden Fleischer bei

Byodo eine grofie Auswahl an Essig-

Spezialititen, vom Apfelessig {iber

unterschiedlichste Balsamessige bis

hin zu Rotweinessig, die Abwechs-

lung in jede Kiiche bringen.

Das EU-Bio-Logo signalisiert
Verbrauchern staatlich
gepriifte Bio-Qualitat.
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Folgende Links fiihren Sie zu
Produzenten von Bio-Marken-
waren:

www.mostarda.de (Columella)
www.byodo.de
www.weber-senf.de (Tomski)
www.laselva.de
www.naturata.de
www.lebensbaum.de
www.sonnentor.com
www.herbaria.com
www.bioplanete.de
www.nudelmacher-hierl.de
www.pasta-nuova.de
www.davert.de
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Nach einer reprasentativen
Umfrage kaufen 74 Prozent
der Bevolkerung Bio-Lebens-
mittel, davon 15 Prozent
haufig und 59 Prozent
gelegentlich.

Rezept

Die Autorin

Die Diplom-Okotropholo-
gin Michaela Baur hat ih-
ren Beruf zur Berufung
gemacht und bietet seit
2007 ihren Kunden krea-
tives Catering und Team-
kochen mit besten Bio-
Lebensmitteln sowie ver-
schiedene Genusserlebnisse an. Als Bio-Mentorin
der Stadt Munchen fordert sie die Lust am Ko-
chen mit qualitativ hochwertigen Bio-Lebens-
mitteln. Im Bereich Rezeptentwicklung und Food-
styling arbeitet sie flr verschiedene Zeitschriften
und Onlineportale sowie unter anderem fur die ita-
lienische Feinkostfirma LaSelva, bei der sie viele
Jahre im Vertrieb und imk Marketing tatig war.

Baur

Teigwaren und Reis

Beliebte Beilagen zu Fleischgerichten sind Nudeln
und Reis. Verschiedenste Formen von Teigwaren
aus Hartweizen direkt aus Italien bietet die Firma
Byodo. Wer noch Platz in der Kiihitheke hat, der
kann das Sortiment mit fertigen regionalen Spe-
zialititen-Teigwaren wie Spitzle, Gnocchi, Finger-
nudeln, Maultaschen und Tortellini, zum Bei-
spiel von Nudelmacher Hierl oder Pasta Nuova, er-
weitern.

Unterschiedliche Reissorten wie Risottoreis, Wildreis,

roter und schwarzer Reis bieten die Firmen Davert
oder LaSelva an.

Wein

In einem gut sortierten Fleischer-Fachgeschift gehort
auch Wein zum Zusatzsortiment — nicht nur als Be-
gleiter zu einem guten Essen, von der herzhaften Auf-
schnitt- und Késeplatte bis zum aufwindig vorbereite-
ten Festtagsbraten. Auch als Grundlage fiir Saucen
oder in Schmorgerichten darf Wein nicht fehlen, rit
Birgit Anzenberger von www.feineweine.de.

Passend zu den hochwertigen Fleisch- und Wurstwa-
ren sollte auch das Angebot an Wein von bester Qua-
litét sein. Das heifSt nicht, dass man eine grofSe Aus-
wahl an Weinen vorritig haben muss. Das Angebot
sollte jeweils einen Weif-, Rosé- und Rotwein in ver-
schiedenen Preisklassen beinhalten. Dabei sollte ein
regionaler Wein aus Franken oder der Pfalz ebenso da-
bei sein wie Produkte aus dem nach wie vor beliebten
Weinland Italien. Wer sein Angebot noch vergroRern
machte, der kann franzdsische oder spanische Weine
mit ins Programm nehmen. Auch hier kann sich das
gehobene Fleischer-Fachgeschift durch gute Bio-Wei-
ne von den Discountern abheben. Neben der EU-Bio-
Zertifizierung findet man bei deutschen Weinen h4u-
fig die Kennzeichnung des ECOVIN Bundesverband
Okologischer Weinbau, der grifite Zusammenschluss
okologisch arbeitender Weingiiter in Deutschland. Die
Produkte der Mitglieder, die das Warenzeichen ECO-
VIN tragen, garantieren die Kontrolle iiber die EU-Vor-
gaben hinausgehender Verbandsrichtlinien.

Ein weiterer Vorteil fiir den anspruchsvollen Kunden

Zitronenhahnchen mit Koblauchsauce & schwarzem Reis

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Zitronen
4 7weige Thymian

Salz, Pfeffer
4 Hahnchenbriiste

200 g schwarzer Reis

3 EL schwarze Oliven (zum Beispiel LaSelva)

2 EL Knoblauchcreme (zum Beispiel LaSelva)

Baur

-
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Das Zitronenhahnchen
mit Knoblauchsauce
und schwarzem Reis
ist ein kulinarischer
Hochgenuss in Bio-
Qualitat.

!

-

50 g Butter

Knoblauchsauce:

B 2 Schalotten

B Olivendl

B 150 ml Rosato (zum Beispiel LaSelva)

B 250 ml Gemusefond

B 1 TL Knoblauchcreme

Zubereitung:

Zitronen in Scheiben schneiden und ein Backblech damit auslegen.
Von den Thymianzweigen die Blattchen abzupfen. Mit 2 EL Kno-
blauchcreme verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hahn-
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chenbriiste damit einreiben und auf die Zitronen legen. Die schwar-
zen Oliven dazulegen und bei 180 °C circa 30 Minuten garen, bis das
Hahnchen eine Kerntemperatur von 80 °C hat.

Fir die Knoblauchsauce die Schalotten wiirfeln und dann in Olivendl
anschwitzen, mit Rosato aufgieBen, einkochen lassen. Gemiisefond
dazugeben und weiter einkochen. 1 TL Knoblauchcreme dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schwarzen Reis in 600 ml Wasser etwa 40 Minuten kochen, abgieBen
und mit Butter und Salz servieren.

Das Hahnchen mit den Zitronenscheiben und Oliven anrichten, dazu
schwarzen Reis, Knoblauchsauce und Rosato genieBen.
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Mostarda

Mit Bio-Senf in auBergew®hnlichen Sorten wie
beispielsweise Aprikose oder Ingwer-Zitrone
kann sich eine Fleischerei vom Wettbewerb ab-
heben.

ist eine Beratung, welcher Wein zu welchem Gericht
passt. Um das mit wenig Aufwand leisten zu kénnen,
sollte nur eine {iberschaubare Menge an Bio-Weinen
angeboten werden. Am besten lassen sich Fleischer
von einem Winzer oder Fachhindler beraten.

Weine, die Metzger oder Fachverkduferinnen selbst ger-
ne trinken, empfehlen sich am leichtesten. Wenn man
dem Kunden dann noch ein paar Tipps zum Kochen
mit Wein oder dem Umgang mit dem Wein (Tempera-
tur, Dekantieren etc.) mit auf den Weg geben kann, ist
der Verkaufserfolg gewiss. Und wenn die Weinauswahl
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Bezugsquellen

GroBhandler fiir Bio-Markenprodukte

PLZ 1:

www.terra-natur.de
www.midgard-naturkost.de
PLZ 2:

grell.de
www.kornkraft.com

PLZ 3:
www.naturkost-elkershausen.de
PLZ 4:

www.biogarten.de
www.weiling.de

PLZ 5:

WwWWw.bios-rempe.de

PLZ 6:

www.phoenix-naturkost.de
www.harald-koch-bio.de
www.bio-korb.de
gebrfranz.de

PLZ 7:
www.paxan-direkt.de
www.pural.de
www.rinklin-naturkost.de
Bio-Weine: www.riegel.de
PLZ 8:

Www.oekoring.com
www.chiemgauer-naturkost.de
www.all-bio.de
www.bodan.de

und -empfehlung den Geschmack des Kunden getroffen
hat, kann man sicher sein, dass der zufriedene Kunde
nicht nur selbst wiederkommt, sondern das Geschift, in
dem er auch beim Zusatzsortiment bestens beraten

wurde, gerne weiterempfiehlt.

Michaela Baur
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