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Regionale Bio-Lebensmittel in der
Gastronomie — Starken, Schwachen,

Chancen, Risiken

Philipp Braun, Sepp Kreuzer, Ruth Bartel-Kratochvil, Heidi Leitner

In den letzten Jahren ist seitens der
Konsumentinnen eine stetig steigende
Nachfrage nach biologischen und regionalen
Lebensmitteln zu verzeichnen. Trotzdem gibt
es bisher nur wenige Kooperationen zwischen
der Biolandwirtschaft und der ortlichen

m den Ursachen dafir auf den

Grund zu gehen, wurden sechs
Gastronomen in Oberdsterreich und
Salzburg nach ihren Erfahrungen
befragt — alle verwenden erfolgreich
biologische Zutaten aus der Region
in ihren Kichen. Die internen be-
trieblichen Starken und Schwéachen,
die mit dem Einsatz regionaler Bio-
lebensmittel verbunden sind, sowie
die externen Chancen und Risiken,
die die Rahmenbedingungen fir die
Befragten bilden, sind in der Tabel-
le rechts zusammengefasst. (Die
wichtigsten Punkte davon werden
im Text ausfuhrlicher erlautert.)

Hohere Einkaufspreise

lle befragten Gastronomiebe-

triebe geben an, beim Einkauf
hohere Preise fur Biolebensmittel
regionaler Herkunft als fir konven-
tionelle Ware zu bezahlen. Die-
se werden nur teilweise durch die
haufig bessere Produktqualitat und
die damit verbundenen geringeren
Verluste bei der Verarbeitung (z.B.
geringere Bratverluste bei Fleisch)
abgefedert. Um die Weitergabe
der héheren Einkaufspreise an ihre
Gaste maoglichst zu vermeiden, grei-
fen die Gastronominnen zu einer
Palette an MalRnahmen:

Erzielung niedrigerer Einkaufs-
preise durch den direkten Kontakt
zu den Bauern ohne Zwischenhan-
del sowie durch den Einkauf groRRe-
rer Mengen.
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Gastronomie.

Positiv

Stirken
* Frische und Qualitat der Ware

* niedrigere Einkaufspreise
durch Saisonalitat

» ,Bio-Lebensphilosophie“ und
Engagement von Betriebsfuh-
rerln und Personal

» Moglichkeit zur Differenzierung
am Markt

Chancen
* neue Gaste

* hohe Dichte an Biobauern und
-bauerinnen

» vorhandene regionale Koope-
rationen und Verarbeitungs-
strukturen

« flexiblere Lieferbedingungen
regionaler Lieferantinnen

* hohe Lebensmittelsicherheit
durch Transparenz und Ver-
trauen zwischen Wirtlnnen und
Lieferantinnen

» Unterstutzung durch Kammer
und Bio Austria

» wachsendes Okologisches Be-
wusstsein in der Bevdlkerung

* grof3es Potenzial im Tourismus

Negativ

Schwiéchen
» hohere Einkaufspreise
¢ hohere Personalkosten

« viel Aufklarungsarbeit bei Per-
sonal und Gasten

fehlende Identifikation seitens
des Personals

 potenzielle regionale Liefe-
ranten zu wenig bekannt

Risiken

« Ausbleiben von Gasten durch
hohere Preise

« fehlende Logistik

« fehlendes Angebot an saiso-
nalem Obst, Gemuse (v.a. im
Winter), Fisch und Pute

» Kooperationsschwierigkeiten
mit Landwirtinnen

=0

« teilweise fehlendes Verstandnis

in der Bevolkerung
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Sparsamer Umgang mit den Roh-
stoffen in der Kiiche (Vermeidung
von grofzugigem Wegschneiden
bei Obst und Gemuse, Verwenden
von Schalresten fir Fonds, ...).

Einsparung von Kosten durch
die Verwendung von nicht vorver-
arbeiteten Lebensmitteln. Die Per-
sonalkosten in der Kiche koénnen
dadurch allerdings stark ansteigen.

Einsparung von Kosten durch das
Verarbeiten aller Teilstlicke eines
Tieres, die v.a. bei der Herstellung
von traditionellen Gerichten eine
ideale Verwendung finden kénnen.

Umgestaltung der Speisekarte
(Verwendung von mehr saisonalen
und dadurch billigeren Lebensmit-
teln, verstarkter Einsatz von Getrei-
de und weniger Fleisch).

Logistischer Mehraufwand

ie Befragten berichten, dass

sich zwar in der Umstellungs-
phase die Suche nach neuen Produ-
zentlnnen und Lieferantinnen recht
schwierig gestaltete, bei den aufge-
bauten Lieferbeziehungen in Folge
aber mit keinem logistischem Mehr-
aufwand zu rechnen ist. Verscharft
wurden diese Anfangshiirden durch
das bis vor einigen Jahren noch
geringe Angebot an biologischen
Produkten, das ist heute — vor allem
in der Sommersaison — allerdings

(Foto: BIOVinothek, Steyr)

1) Siehe dazu: Lindenthal, T., Bar-
tel-Kratochvil, R., Darnhofer, 1. & W.
Zollitsch (2008): Konventionalisierung
— die Schattenseite des Bio-Booms.
BIO AUSTRIA Bauerntage 2008, 28.-
31. Janner 2008, Bildungshaus Schloss
Puchberg — Wels. Bio Austria, Linz, 7-10.
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Vergangenheit. Die interviewten
Gastwirtinnen verfligen heute Utber
florierende, langjahrige und rei-
bungslos ablaufende Geschafts-
beziehungen mit Biogrof3handlern,
regionalen Bio-Fleischereien, -Mol-
kereien, -Backereien und einzelnen
Landwirtinnen. lhre Geschéaftspart-
nerlnnen haben sich zudem den
Bedirfnissen der Gastronomie z.B.
durch tagliche Lieferung weitgehend
angepasst. DarUber hinaus bauen
einige Gastwirtinnen selbst Krauter,
Gemuse oder Obst an, halten Tiere
oder verarbeiten Lebensmittel (z.B.
in der eigenen Fleischerei).

Ein Manko wird in teilweise noch
fehlenden GrolRkunden gerechten
Verpackungseinheiten, vor allem
bei Milchprodukten, gesehen. In-
tensivere Kooperationen mit Land-
wirtinnen scheitern aus Sicht der
Befragten oft daran, dass die ge-
wilnschten Mengen haufig nicht
bzw. nicht fristgerecht geliefert wer-
den koénnen und die Qualitat der
verarbeiteten Produkte (vor allem
bei Milchprodukten) teilweise unzu-
reichend ist. Generell beklagt wird
die fehlende regionale Verfugbar-
keit von Bio-SuRwasserfischen und
-Puten.

Als Wunsch an die Produzentinnen
und Lieferantinnen geben alle Be-
fragten an, dass Qualitat und Au-
thentizitat der Bioprodukte auch in

Gastgarten im Biogasthof Neulinger

Zukunft gewabhrleistet sein missen.
Obwohl von vielen Betrieben ein ho-
heres Produktsortiment gewlinscht
wird, wird gleichzeitig betont, dass
dies nicht durch eine Ubersturzte
Produktionssteigerung und damit
auf Kosten der Qualitat gehen dr-
fe. Viele Betriebsleiterinnen sehen
der zunehmenden ,Konventiona-
lisierung“” der Biobranche mit ge-
mischten Geflihlen entgegen.

Innere Uberzeugung
aller Mitarbeiterlnnen als
Voraussetzung

lle befragten Personen sind

zutiefst von der Biologischen
Landwirtschaft Gberzeugt und geben
dies als Hauptmotiv fur die Umstel-
lung auf biologische und regionale
Kiche an. Sie versuchen, diese
Einstellung sowohl an die Gaste als

(Foto: Biogasthof Neulinger)
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auch an die Mitarbeiterlnnen ,wei-
terzuleben“. Die Mitarbeiterinnen
wurden entweder von Anfang an in
den Umstellungsprozess mit einbe-
zogen oder nahmen an Schulungen
zum Thema ,Bio“ teil. Bei der An-
stellung neuer Mitarbeiterinnen wird
darauf geachtet, dass sich diese mit
dem ,Biogedanken® identifizieren
kénnen.

Veranderungen im
Kundinnenstamm

lle befragten Gastronomlinnen

geben an, durch die Umstellung
neue Gaste, die teilweise auch von
weiter herkommen, gewonnen zu
haben. Heikel ist der Umgang mit
dem bisherigen Stammpublikum,
das von sich aus nur teilweise die
bessere Qualitdt und den besse-
ren Geschmack nach der Umstel-
lung goutiert. Positive Erfahrungen
machten die Wirtinnen bei einem
sukzessiven Umstieg. Mittels inten-
siver Uberzeugungsarbeit in per-
sonlichen Gesprachen und durch
MarketingmafRnahmen wie Presse-
artikel, Folder und Internetauftritte
wurde versucht, die teilweise vor-
handene Skepsis bei den Stamm-
gasten (,bio ist teuer®, ,bio ist Roh-
kost*) auszuraumen. Mit teilweise
sehr negativen Rulckmeldungen
von Seiten der Gaste wurden einige
Gastronominnen hingegen im Fall
eines abrupten, vollstandigen Um-
stiegs konfrontiert. Daran erinnern
sich insbesondere jene, die schon
vor 20 Jahren oder mehr umgestellt
haben, als der Gedanke einer biolo-
gischen Ess- und Ernahrungskultur
in der Gesellschaft noch wenig pra-
sent war.

Wie weiter?

ie kann nun der Einsatz von

regionalen Bio-Lebensmitteln
in der Gastronomie weiter etabliert
und verbessert werden? Folgende
Malinahmen konnten dazu beitra-
gen:

Mehr  Zusammenarbeit von
Landwirtinnen und Gastwirtinnen.
Dazu miuissten die bauerlichen
Produzentlnnen versuchen, Quali-
tatsprodukte zeitgerecht zu liefern,
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Der Wirt des Biogasthofes Neulinger

wahrend die Gastwirtinnen mehr
auf die Landwirtinnen und ihre Még-
lichkeiten eingehen mussten, indem
sie z.B. nicht nur Edelteile bestellen.
Von der Nennung der bauerlichen
Erzeugerinnen in den Speisekarten
kénnten beide Seiten profitieren.

Forcierung bauerlicher Koopera-
tionen, um damit einerseits das An-
gebot auszuweiten und andererseits
eine hohere Flexibilitat hinsichtlich
der Lieferzeiten zu erreichen.

Angebot GroRkunden gerechter
Verpackungseinheiten seitens der
Verarbeiter.

Schaffung einer Plattform, Uber
die sich GastronomlInnen informie-
ren kdnnen, WO in ihrer Nahe WEL-
CHE Lieferantinnen WAS anbieten.
Diese Plattform kdnnte in der Folge
auch zu einer Angebots-Nachfrage-
Bdrse fur Landwirtinnen wie Gastro-
nominnen ausgebaut werden.

Mehr Beratung fir die Gastro-
nominnen wahrend der Umstellung
durch Unterstiitzung bei der Suche
nach geeigneten Lieferantlnnen,
der Ausbildung der Mitarbeiterlnnen
oder beim Marketing.

Betriebe, die den Umstieg auf
regionale Bio-Lebensmittel wagen,
sollten versuchen, die Umstellung
mit gut verfiigbaren Produkten
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(Foto: Biogasthof Neulinger)

(Kartoffeln, Eiern, Rindfleisch etc.)
zu beginnen und diese sukzessi-
ve weiter auszubauen. Lauft die
Umstellung gut vorbereitet ab, und
wird den Gasten die Mdglichkeit ge-
geben, sich an die neue Situation
zu gewodhnen, kann durchaus von
einem zusatzlichen Gastepotenzial
ausgegangen werden.

Philipp Braun, Sepp Kreuzer, Ruth
Bartel-Kratochvil und Heidi Leitner
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