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Berliner Spitzengastronomie trifft Bio-Branche

Seit Sommer 2009 existiert durch Initiative der AG
Agrardkologie & Okologischer Landbau (PD Dr. Heide
Hoffmann) der Landwirtschaftlich-Gartnerischen Fakultat der
Humboldt-Universitat zu Berlin ein weiteres Netzwerk fur KMU
in Brandenburg und Berlin. Es wird vom Bundesministerium
fir Wirtschaft und Technologie gefordert und soll die
Verbindung zwischen Brandenburger Bio-Produzenten und der
Berliner Spitzengastronomie erweitern.

Am 8. Dezember 2009 trafen sich im Maritim proArte Hotel
Berlin die Netzwerkpartner aus der Landwirtschaft und der
Lebensmittelverarbeitung mit Vertretern der Berliner
Spitzengastronomie und der Bio-Feinkostbranche, um deren
Anforderungen kennenzulernen und Ansatzpunkten fur eine
engere Zusammenarbeit Zu diskutieren. Die
~Produzentenseite* war u.a. durch den Okohof Kuhhorst, die
Lienig Wildfruchtverarbeitung Dabendorf, die Bio-Ranch
Zempow und den Melchower Melchhof vertreten. Auf der
LYAbnehmerseite” diskutierten mit dem Berliner Sterne-Koch
Thomas Kammeier aus dem ,,Hugos" im Hotel Interconti sowie
des Spitzenkochs Josef Eder aus dem ,,mesa“ im Grand Hyatt
am Potsdamer Platz absolut hochkaratige Gastronomen.
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ELSE-Treffen im Maritim proArte Hotel Berlin (v.l.n.r.:
T.Kammeier, M_Kastner, B.Behr, G.Schmiedl und J.Eder)
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Jens Rittmeyer, Kichenchef des Schlosshotels im Grunewald
und Netzwerkpartner, moéchte neben  einer hohen
Produktqualitat die zugehorige Geschichte und die Menschen
hinter dem Produkt kennenlernen. ,Transparenz vom Acker
bis zum Teller, das fangt mit der Futterung der Tiere an“
erganzt Josef Eder wund ,natirlich auch verlassliche
Lieferzeitpunkte bei GroRveranstaltungen“ fordert Marcell
Kastner, Food&Beverage-Manager im Maritim proArte Hotel.
Fur Kammeier ist das gegenseitige Vertrauen die Grundlage
far eine erfolgreiche Zusammenarbeit mit den Produzenten.
Nach ihrer Meinung bietet das Netzwerk die grofRe Chance ein
enges funktionierendes Produzenten-Abnehmer-Verhéaltnis zu
erreichen. Daflur sind die Netzwerkpartner mit einer breiten
Produktpalette gut aufgestellt: Fleischproduktion von seltenen
Rassen, Wildfrichte, aber auch Wildkrauter wie Topinambur
und Sprossen gehéren dazu.

Unterstitzung bei der Entwicklung neuer Produkte im
Feinkostbereich erfahrt das Projekt durch die Berliner Beuth-
Hochschule und die Technische Universitat Berlin sowie das
Zentrum fur Lebensmitteltechnologie in Neubrandenburg.
Fordergelder sollen die konkreten Projekte finanziell
flankieren.

Die erwarteten positiven Effekte des Netzwerks sind vielfaltig:
maximale Qualitdt und Frische der Produkte, Vertrauen auf
Konsumentenseite, die Stadrkung der Innovationskraft der
Partner, die Reduktion von Transportemissionen sowie eine
Forderung der regionalen Entwicklung mit Erhalt bestehender
und Schaffung neuer Arbeitsplatze.
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