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Realistisch  
kalkulieren

Regionale Liefer-
partnerschaften 

Höhere Kosten beim Einkauf von 
Bio-Lebensmitteln müssen nicht 
zu deutlich höheren Verkaufs-
preisen einzelner Gerichte führen, 
wenn die Mehrkosten im Rahmen 
einer Mischkalkulation aufgefan-
gen werden.

Bauen Sie verlässliche Beziehun-
gen zu Bio-Erzeugern aus der 
Umgebung auf. Dadurch entfallen 
die Kosten für den Zwischenhan-
del. Durch feste Abnahmeverein-
barungen profitieren beide Seiten.

Speiseabfälle 
reduzieren

Eine bedarfsgerechte Kalkulation 
der Mengen spart Kosten ein. Die 
Tellerrückläufe und ein regelmä-
ßiger Austausch zwischen Küche 
und Gast dienen als wichtige In-
formationsquelle.

Fleischanteil 
reduzieren

Bieten Sie verstärkt vegetarische 
Gerichte an und reduzieren Sie 
den Fleischanteil pro Portion. 

Einzelne Zutaten
austauschen

Kaufen Sie einzelne Zutaten aus-
schließlich in Bio-Qualität ein! 
Größere Mengen führen zu güns-
tigeren Preisen.

Verzichten Sie auf teure Conve-
nience-Produkte und setzen Sie 
zugunsten des Budgets und des 
Geschmacks verstärkt frische Zu-
taten ein! 

Frisch kochen

Zutaten mit gerin-
gem Preisabstand

Tauschen Sie zuerst Zutaten aus, 
die sich durch einen geringen 
Preisabstand zu konventionellen 
Produkten auszeichnen (z. B. Ge-
treideprodukte, Nudeln, Reis oder 
saisonales Obst und Gemüse).

€

Richten Sie Ihre Speisenpläne sai-
sonal aus! Eventuelle Mehrkosten 
für Bio-Obst und -Gemüse fallen 
in ihrer jeweiligen Saison wesent-
lich geringer aus.

Saisonal 
einkaufen


