Nirnberg, Germany 13.-16.2.2024 In Zusammenarbeit mit:

BIOFACH aVerdis

sustainable foodservice solutions

into organic

% Treffpunkt HoReCa - GV & Gastronomie
PROGRAMM

Mittwoch, 14.02.24

09:00-10:00 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

INFOS ZUM MESSESTART FUR FACHBESUCHER AUS DEM BEREICH GASTRO & GV

Welcher Gastronom war bei seinem ersten Besuch der Biofach nicht ,geflasht” von der Menge,
Vielfalt und Internationalitat des Angebots. Aber nicht alle Aussteller bieten Produkte und
Dienstleistungen fir Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Am Treffpunkt HoRe(Ca -
GV & Gastronomie in Halle 3A bieten wir Informationen und Tipps fir einen effektiven und
erfolgreichen Messetag.

Moderation: Evamarie Stengel (a'verdis), Rainer Roehl (a'verdis)

10:00 - 14:00 Uhr | Foyer NCC Ost

MODERIERTER MESSE-RUNDGANG ZU AUSGEWAHLTEN AUSSTELLERN MIT
BIO-ANGEBOTEN FUR GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG UND GASTRONOMIE

EPOS Bio Partner bietet, unterstitzt durch a'verdis, gefiihrte Messe-Rundgange an: Gezielt
werden Hersteller besucht, mit denen der FachgroBhandler fiir GroBkiichen zusammenarbei-
tet - von der Gew(irz-Mubhle bis zur Tiefkihl-Convenience ist alles dabei. An den einzelnen
Standen wird es Kostproben und Informationen Gber Unternehmen und Produkte geben. Der
Rundgang bietet Zeit fiir Gesprdache & Erfahrungsaustausch.

Leitung: Sebastian Funk (EPOS Bio Partner), Evamarie Stengel (a'verdis)

11:00-11:30 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

BYODO CATERINGLINE - PRODUKTE, QUALITAT & SERVICE

Mit seiner Cateringline bedient die Byodo Naturkost GmbH Gastronomie, GroBkichen und
Caterer mit Essigen, Olen, Nudeln, Brithen, Desserts und mehr in 100 % Bio-Qualit4t im prakti-
schen GroBgebinde.

Referierende: Stefan Dempfle (Byodo), Alexander Algermissen (Byodo)
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11:30-12:00 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

THE REVOLUTION OF HERBALS IN THE OUT OF HOME MARKET -
PRODUKTPRASENTATION

Wilden Herbals ist ein Hersteller von Krdutertees und -getranken, die den Wert, den Ge-
schmack und die jahrhundertealte Kultur der Heilpflanzen hervorheben. Wilden formuliert bo-
tanische Mischungen mit einem zeitgendssischen Geschmack und Duft, die auf Tradition, der
Fantasie und den heilenden Eigenschaften von Pflanzen basieren. Zu den Kunden von Wilden
Herbal gehdren Hotels, Restaurants, Bars, Konditoreien und Einzelhdndler.

Referent: Nicola Robecchi (Wilden Herbals)

12:00-13:00 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Kongressforum

BIO-LEBENSMITTEL EFFEKTIV UND NACHHALTIG EINKAUFEN - MITTELS REGIONALER UND
UBERREGIONALER BIO-WERTSCHOPFUNGSKETTEN

30 % Bio und davon moglichst viel aus der Region. Diese Forderung ist politisch schnell
formuliert. Doch wie ist die Versorgungslage mit Bio-Lebensmitteln fiir Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung in der Realitdt? Wie ist die regionale Verfiigbarkeit und welche
Rolle spielen Landwirte, Verarbeiter und GroBhandler bei der reibungslosen Beschaffung?
Wir zeigen viele Beispiele und geben Tipps fiir den erfolgreichen Bio-Einkauf.

Moderation: Rainer Roehl (a'verdis)
Referierende: Sebastian Funk (EPOS Bio Partner), Bertold Kohm (SGN Wiesloch),
Nicole Nefzger (Bundesverband der Regionalbewegung), Johannes Ell-Schnurr (Alternative Bio)

13:00-13:30 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

HUGLI BIO IN DER AHV - ZWISCHEN VORGABEN UND CHANCEN

Hugli ist ein internationales Lebensmittelunternehmen in Europa und bietet Suppen, SoBen,
Wirzmittel, Fertiggerichte, Desserts und Feinkostspezialitaten - auch fir die AuBer-Verpfle-
gung und auch in Bio-Qualitat.

Referent: Frank Crivellari (Hugli)
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13:30 - 14:00 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

KOSTENLOSE AFTER-LUNCH-BERATUNG FUR GASTRONOMEN UND
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGER

Sie haben betriebsspezifische Fragen zum verstarkten Bio-Einsatz? Zu Konzepten, Produkten,
Lieferanten, Preisen und zur Bio-Zertifizierung? Oder zur Rolle von Bio fur den Klimaschutz.
Wir geben Ihnen kurze und schnelle Tipps und Empfehlungen fir lhren Messebesuch und fir
mehr Bio in lhrer Kiiche.

Moderation: Evamarie Stengel (a'verdis)
Berater: Rainer Roehl (a'verdis), Johannes Ell-Schnurr (Alternative Bio),
Karsten Bessai (Berater flir Bio-Gastronomie)

14:00 - 14:30 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

MESSE TOUR EPOS BIO PARTNER - BIO-PRODUKTE FUR DIE AHV ERFOLGREICH
BEZIEHEN UND EINSETZEN

Im Anschluss an den Hallenrundgang gibt es beim Treffunkt HoReCa in Halle 3A noch Gelegen-
heit fir vertiefende Fragen, Gesprache und Erfahrungsaustausch.

Referent: Hermann Oswald (EPOS Bio Partner)

14:30 - 15:30 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Kongressforum

BRONZE, SILBER UND GOLD FUR MEHR BIO IN DER AHV -
MIT EINEM BIO-VERBAND ALS PARTNER UND UNTERSTUTZER

Die neue Bio-AHVYV ist ein wichtiger Treiber fir 30 % und mehr Bio in der Gastronomie und Ge-
meinschaftsverpflegung. Bio-Verbdande kdnnen wichtiger Partner bei der Umsetzung sein. Am
Beispiel der Partnerschaft von Naturland und der Furstenfelder Gastronomie wird aufgezeigt,
wie eine solche Partnerschaft praktisch und erfolgreich funktionieren kann.

Moderation: Rainer Roehl (a'verdis)
Referierende: Karin Romeder (Naturland Zeichen GmbH), Gerhard Kohlfirst (Flrstenfelder
Gastronomie)
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15:30 - 16:00 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

MEHRWERT FUR DEN WIRT - DIE NATURLAND-GASTROZERTIFIZIERUNG

Ein Bio-Verband bietet nicht nur wichtige Informationen tiber Anbau, Verarbeitung und Be-
schaffung von Bio-Lebensmitteln, sondern steht auch flr hohe Bio-Qualitatskriterien. Natur-
land ist ein regional, national und international engagierter Verband und prasentiert seine An-
gebote und Leistungen fur Partnerbetriebe aus Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.

Moderation: Evamarie Stengel (a'verdis)
Referierende: Kristina Mayr (Naturland Zeichen GmbH), Konrad Geiger (Bio-Consulter)

16:00-17:00 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Kongressforum

ES GEHT AUCH ,,OHNE": GROBKUCHEN MIT MEHR SPEISEN OHNE FLEISCH
SCHUTZEN DIE GESUNDHEIT UND DAS KLIMA

Kreative Gerichte und gut informiertes Klichenpersonal sind zentral, um regionale Bio-Fleisch-
alternativen aus Tempeh und Seitan erfolgreich anzubieten. Besonders bei Jiingeren und
Frauen findet das Angebot Anklang. Das Projekt KlimaKitchen, das Betriebskantinen und
Mensen in Berlin-Brandenburg mit Kochworkshops und Gastebefragungen unterstiitzt, stellt
die erzielten Ergebnisse zur Diskussion.

Moderation: Prof. Dr. Dr. Martina Schafer (ZTG, Berlin)
Referierende: Uta Bohm (Diplom-Soziologin), Marco Haupt (Kantine Siemens Energy)

17:00-18:00 Uhr | Halle 3A, Treffpunkt HoReCa, Communication Area

APRES KONGRESS. NETZWERKEN AM ENDE DES GASTRONOMISCHEN MESSETAGES

Ein gastronomischer Messetag auf der Biofach ist in der Regel mit vielen Informationen, Kon-
takten und Produkteindriicken verbunden. Wir laden alle Akteure des wachsenden Bio-AuBer-
Haus-Marktes ein, sich am Ende des Messetages beim Treffpunkt HoReCa - GV & Gastronomie
auszutauschen und zu vernetzen.

Moderation: Evamarie Stengel (a'verdis)
Referierende: Aussteller & Referierende Treffpunkt HoReCa - GV und Gastronomie, Halle 3A



