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Titel
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Abenteuer regionale Bio-Gastronomie

Mit Frische und Herzblut neue Gaste gewinnen
Von Philipp Braun, Sepp Kreuzer, Ruth Bartel-Kratochvil, Heidi Leitner

Die Nachfrage nach biologischen und
regionalen Lebensmittel steigt stetig
an. Wer zu Hause Wert auf moglichst
frisches, gesundes und nachhaltig
produziertes Essen legt, der nimmt
sicher auch  dementsprechende
Angebote in der Gastronomie begei-
stert an. Trotzdem gibt es bisher nur
wenige Kooperationen zwischen der
Biolandwirtschaft und der oOrtlichen
Gastronomie. Um den Ursachen
dafur auf den Grund zu gehen, hat
das Institut fur  6kologischen
Landbau an der Universitat fur
Bodenkultur in Wien eine ausfuhrli-
che Umfrage unter Gastronomen
durchgefihrt. Die Ergebnisse zeigen
ein komplexes Zusammenspiel aus
innerer Uberzeugung, Kiichenmana-
gement, Lieferantenbeziehungen und
Kommunikation mit den Gasten auf
- und machen all jenen Mut, die sich
auf das Abenteuer "Bio-Gastrono-
mie'* einlassen wollen.

Die 6 Teilnehmer an der Umfrage kom-
men aus Salzburg und Oberdsterreich
und verwenden alle erfolgreich biologi-
sche Zutaten aus der Umgebung in
ihren Kuchen. Die Ergebnisse lassen
sich sehr gut Ubertragen - Gastronomen
anderer Regionen stehen vor nahezu
identischen Herausforderungen. Ledig-
lich die Verfugbarkeit von Biolebens-
mitteln hangt stark mit der regionalen
Landwirtschaftsstruktur zusammen und
muss daher fir jedes Gebiet einzeln
betrachtet werden. Die internen,
betrieblichen Stdrken und Schwéchen,
die mit dem Einsatz regionaer
Biolebensmittel verbunden sind, sowie
die externen Chancen und Risiken, die
die Rahmenbedingungen fir die
Befragten bilden, sind in folgender
Tabelle zusammengefasst. Die wichtig-
sten Punkte daraus werden im nachfol-
genden Text ausfuhrlicher erlautert.

Hdéhere Einkaufspreise
Alle befragten Gastronomiebetriebe
geben an, beim Einkauf hohere Preise
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Im Bio-Landgasthof der Familie Neulinger in Liebenau (OO) ist Bio erfolgreiche Normalitt.
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Positiv Negativ
Stiirken Schwiichen
I | » Frische und Qualitit der Ware e generell hohere Einkaufspreise
n | » niedrigere Einkaufspreise durch e hohere Personalkosten
t Saisonalitit s viel Aufklirungsarbeit bei Personal
e | » Engagement von Betriebsfiihrern und - und Giisten
r fiihrerinnen sowie Personal s potenzielle regionale Lieferanten zu
n | » Maoglichkeit zur Differenzierung am wenig bekannt
Markt
Chancen Risiken
e neue Giste s Ausbleiben von Gisten durch hohere
s vorhandene regionale Kooperationen Preise
E und Verarbeitungsstrukturen fehlende Logistik
x | e flexiblere Lieferbedingungen fehlendes Angebot an saisonalem Obst,
t regionaler Lieferanten Gemiise (v.a. im Winter), Fisch und
e | e hohe Lebensmittelsicherheit durch Pute
r Transparenz und Vertrauen zwischen * Kooperationsschwierigkeiten mit
n Wirtsleuten und Lieferanten Landwirten und Landwirtinnen
» wachsendes dkologisches Bewusstsein | o teilweise fehlendes Verstiindnis in der
in der Bevélkerung Bevdlkerung
e grofles Potenzial im Tourismus
fur Biolebensmittel regionaler Her- - Erzielung niedrigerer Einkaufspreise

kunft als fur konventionelle Ware zu
bezahlen. Diese werden nur teilweise
durch die haufig bessere Produktquali-
tét und die damit verbundenen geringe-
ren Verluste bei der Verarbeitung (z.B.
geringere Bratverluste bei Fleisch)
abgefedert. Um die Weitergabe der
hoheren Einkaufspreise an ihre Gaste
madglichst zu vermeiden, greifen die
Gastronomen zu einer Palette an
Mal3nahmen:

b

durch direkten Kontakt zu Bauern
ohne Zwischenhandel sowie durch
Einkauf grof3erer Mengen

- gparsamer Umgang mit Rohstoffen in
der Kiiche (Vermeidung von grof3zii-
gigem Wegschneiden bei Obst und
Gemuse, Verwenden von Schélresten
fur Fonds etc.)

- Einsparung von Kosten durch die
Verwendung von nicht vorverarbeite-
ten Lebensmitteln; alerdings starker
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Anstieg der Personalkosten in der
K iche dadurch mdoglich

- Einsparung von Kosten durch das
Verarbeiten aller Teilstlicke eines
Tieres (ideale Verwendung v.a. bei
traditionellen Gerichten)

- Umgestaltung der Speisekarte
(Verwendung von mehr saisonalen
und dadurch billigeren Lebensmitteln
sowie vielféltigen Beilagen und
weniger Fleisch)

Logistischer Mehraufwand

Die Befragten berichten, dass sich zwar
in der Umstellungsphase die Suche
nach neuen Lieferanten und Liefer-
antinnen recht schwierig gestaltet, bel
den aufgebauten Lieferbeziehungen in
der Folge aber mit keinem logistischen
Mehraufwand  zu  rechnen st
Verscharft wurden diese Anfangshir-
den durch das bis vor einigen Jahren
noch  vorherrschende, = mangelnde
Angebot an biologischen Produkten,
das heute zum Grofdteil der Vergan-
genheit angehort. Die Lieferanten und
Lieferantinnen haben sich zudem den
Bedlrfnissen der Gastronomie z.B.
durch tagliche Lieferung weitgehend
angepasst.

Ein Manko wird in teilweise noch feh-
lenden grofkundengerechten Verpack-
ungseinheiten, vor allem bei Milch-
produkten, gesehen. Hier bieten regio-
nale Lieferanten oft flexiblere Ldésun-
gen an as etwa Biogrohandler.
Intensivere Kooperationen mit Land-
wirten und Landwirtinnen scheitern aus
Sicht der Befragten oft daran, dass die
gewiinschten Mengen haufig nicht bzw.
nicht fristgerecht geliefert werden kon-
nen und die Qualitét der verarbeiteten
Produkte teilweise unzureichend ist.

Als Wunsch an die Produzenten und
Produzentinnen geben ale Befragten
an, dass Qualitdt und Authentizitét der
Bioprodukte auch in Zukunft gewahr-
leistet sein missen. Obwohl von vielen
Betrieben ein grofRReres Produktsorti-
ment gewinscht wird, wird gleichzeitig
betont, dass dies nicht durch eine tber-
stirzte Produktionssteigerung gesche-
hen dirrfe. Sie sehen daher der zuneh-
menden "Konventionalisierung"  der
Biobranche mit gemischten Gefiihlen
entgegen.

Y

Innere Uberzeugung der Mitarbeiter
und Mitarbeiterinnen als \oraus-
setzung

Die befragten Personen sind zutiefst
von der Biologischen Landwirtschaft
Uberzeugt und geben dies als Haupt-
motiv fir die Umstellung an. Sie ver-
suchen diese "gelebte" Einstellung
sowohl an Gaste als auch an Mitarbei-
ter und Mitarbeiterinnen weiterzuge-
ben. Das Persona wurde entweder von
Anfang an in den Umstellungsprozess
mit einbezogen und/oder nahm an
Schulungen zum Thema"Bio" teil.

Veranderungen in der Gésteschicht
Alle befragten Gastronomen und
Gastronominnen gaben an, durch die
Umstellung neue Géste gewonnen zu
haben. Als wichtige Begleitmal3nah-
men sind Marketingaktivitaten und das
personliche Gespréch zu nennen, um
die teillweise vorhandene Skepsis, vor
allem bei Stammgasten (Bio ist teuer,
Bio ist Rohkost), zu beseitigen.

Wie weiter?

Wie kann nun der Einsatz von regiona-
len Bio-Lebensmitteln in der Gastrono-
mie weiter etabliert und verbessert
werden? Folgende Mal3nahmen konn-
ten dazu beitragen:

- Mehr Zusammenarbeit von Land-
und Gastwirten. Voraussetzung daf Ur
ist die zeitgerechte Lieferung der
Produkte sowie seitens der Gastwirte
und Gastwirtinnen die Berticksichti-
gung des Sortiments und Mengen-
angebotes der Lieferanten. Von der
Nennung der bauerlichen Erzeuger
in den Speisekarten kénnten beide
Seiten profitieren.

- Forcierung bauerlicher Kooperatio-
nen, um damit einerseits das
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Angebot auszuweiten und anderer
seits eine hohere Flexibilitét hin
sichtlich der Lieferzeiten zu errei-
chen.

- Angebot grolkundengerechter Ver-
packungseinheiten seitens der Ver-
arbeiter.

- Schaffung einer Plattform, Uber die
sich Gastronomen und Gastronomin-
nen informieren kénnen, WO in ihrer
Néhe WEL CHE Lieferanten WAS
anbieten (evtl. Weiterentwicklung zu
einer Angebots-Nachfrage-Borse).

- Intensive Beratung der Gastronomen
und Gastronominnen wéahrend der
Umstellung, z.B. Unterstiitzung bei
der Suche nach Lieferanten,
Aushildung der Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen oder beim Marke-
ting.

- Umstellungsbetriebe sollten versu-
chen mit gut verfligbaren regionalen
Bio-Produkten (Kartoffeln, Eiern,
Rindfleisch etc.) zu beginnen und
ihren Bioanteil dann sukzessive wei-
ter auszubauen. Lauft die Umstel-
lung gut vorbereitet ab und wird den
derzeitigen Géasten die Mdglichkeit
gegeben, sich an die neue Situation
zu gewdhnen, kdnnen diese gehalten
und neue Géaste gewonnen werden.

Siehe dazu: Lindenthal, T., Bartel-
Kratochvil, R., Darnhofer, I. & W. Zollitsch
(2008):  Konventionalisierung -  die

Schattenseite  des  Bio-Booms.  BIO
AUSTRIA Bauerntage 2008, 28.-31. Janner
2008, Bildungshaus SchloR Puchberg -
Wels.

Die Autorinnen und Autoren dieses Artikels
forschen am Institut fir Okologischen
Landbau, Department fiir Nachhaltige
Agrarsysteme an der Universitat flr
Bodenkultur in Wien.

n Bio—BUffét Uberzeugt auch Zweifler.
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