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Zum Titel: 

Michael Loitz (r.), Gründer 
des Netzwerks essen&  
ernähren, und sein Team 
fungieren als externe Be-
rater für GV-Betriebe. Sein 
Fokus dabei: die ganzheit-
liche Bio-Beratung.

Bild: Loitz
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Der Gesamtauflage dieser 
Ausgabe liegt eine Beilage von 
Kamasys, Berlin bei.

Großküchen
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Betriebs-
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