Ganz schon gesund

Bio-Kantine beim Naturkosmetik-Hersteller

ie Planetary Health Diet bestitigt
D viele Prinzipien, die wir bereits

seit Jahren verfolgen: echte, pflan-
zenbasierte Frischekiiche mit saisonalen,
regionalen Bio-Lebensmitteln®, erklart
Udo Sanne, Geschiftsfiihrer der s.Bar. Das
Catering-Unternehmen hat sich schon seit
Griindung fiir 100 Prozent Bio entschie-
den. S.Bar kocht fiir den Naturkosmetik-
hersteller Weleda in Schwibisch Gmiind
tiglich frisch vor Ort. Gut fiir die CO_-
Bilanz, gut fiir Vitamine und Geschmack.
Mit der Partnerschaft zwischen der s.Bar
und Bioland im Jahr 2024 wurde das Be-
triebsrestaurant ,,Calendula“ erstmals
durch Bioland mit dem Gold-Status zer-
tifiziert. Ab 2026 gibt es nun die Moglich-
keit, dass alle 100-Prozent-Bio-Betriebe
mit dem Bioland Gold plus Siegel ausge-
zeichnet werden.
Auf dem Speiseplan im Weleda-Betriebs-
restaurant ,,Calendula“ stehen Bowls und
Gemiisegerichte, Hiilsenfriichte und Voll-
kornprodukte, einmal in der Woche gibt es
Fleisch oder Fisch. Die Giiste sind begeis-
tert. Sie liberzeugt die frische, kreative Kii-
che, die klare pflanzenbasierte Linie —und
die regionale Herkunft gibt Vertrauen.
Grofien Wert legt die Kiiche auf kreative,
aromenstarke und saisonal geprigte Ge-
richte, die Genuss, gesunde Erndhrung
und Klimafreundlichkeit verbinden. Das
bedeutet fiir die s.Bar konkret, direkt mit
moglichst vielen regionalen Erzeuger:innen
zusammenzuarbeiten, darunter sind eine
Bickerei, Metzgerei, Rosterei und Kriu-
terplantagen. Kiichen- und Betriebsleiter
Paul Carey optimiert mit seinem Team
immer wieder Rezepturen, um CO_-inten-
sive Zutaten zu reduzieren. Die s.Bar ist
Teil des Netzwerks ,, Too Good To Go*,
um keine Lebensmittel zu verschwenden.
Als Weleda nach einem neuen Caterer fiir
ihr Betriebsrestaurant suchte, war der An-
spruch hoch. Wichtige Werte des Unter-
nehmens wie faire Lieferketten, biologische
Vielfalt, Umwelt- und Klimaschutz sollten
sich auch in der Verpflegung der Mitarbei-
tenden wiederfinden. ,,Sie sollten jeden Tag
spiiren, dass ihr Essen nicht nur gut
schmeckt, sondern aus Quellen stammt,
die Umwelt, Menschen und regionale Wert-
schopfung stirken. Genuss, Qualitit und
okologische Wirkung sollten sich in jedem
Meni widerspiegeln®, so Kuhn.

Besser Essen und
Trinken mit
www.s-bar.de —
naturlich nachhaltig

Rote-Bete-Carpaccio mit Ziegenkdse-Parfait und Blumenkohl-Shawarma mit Kichererbsen-Sesampiiree.

Das Catering-Unternehmen s.Bar iiber-
zeugte Weleda mit seiner Haltung und
Arbeit. Paul Carey und sein Team kochen
frisch, kreativ, handwerklich und mit Be-
geisterung. Alle Speisen verbinden Koch-
kunst mit erndhrungsphysiologischer
Qualitit. ,,In den Gespriachen mit Paul
Carey als kreativem Koch und Betriebs-
leiter, Jean-Pierre Monien sowie Udo
Sanne aus der Geschiftsfiihrung entstand
schnell ein gemeinsames Verstindnis, ins-
besondere bei Themen wie regionalen
Bezugsquellen, handwerklicher Kochkunst
und verantwortungsbewusstem Ressour-
ceneinsatz®, erinnert sich Kuhn. Die Ein-
fiihrung einer verbindlichen Bioqualitit,
einer klaren nachhaltigen Kiichenlinie und
einer systematischen Dokumentation be-
gann mit der Ubernahme durch die s.Bar
im Jahr 2022. Es gibt seitdem strukturier-
te Standards fiir Rezepte, Lieferanten,

Saisonalitdt und Warenherkunft. Mit der
Partnerschaft zwischen der s.Bar und Bio-
land ab 2024 wurde das Betriebsrestaurant
erstmals durch Bioland mit dem Gold-
Status zertifiziert.

Im Betriebsrestaurant finden regelmiflig
Aktionstage statt, ein informativer Food-
letter gibt Einblicke in die saisonal ausge-
wihlten Lebensmittel und in die regiona-
len und lokalen Erzeugerstrukturen. Ziel
ist es, diese Strukturen weiter auszubauen,
ebenso geht es darum, 6kologische Wir-
kungen noch besser zu messen und trans-
parent zu machen. Dazu zdhlen etwa
Dokumentation von Rezepturen, Saiso-
nalitdten und Lieferanten, schrittweise
Ermittlung des CO,-Fufabdrucks pro
Ment, laufender Ausbau regionaler und
lokaler Lieferbeziehungen und weitere
Kommunikationsformate neben dem
Foodletter. Gabriele Storm
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