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~2Mehr als ein neues Gastro-Siegel”

~Gaumen Hoch“. Eine neue Initiative will nachhaltige Kulinarik voranbringen: mit einer

Wertegemeinschaft aus Produzenten und Gastronomen. Fiir Gaste gibt es Orientierungshilfe.

VON BERNADETTE BAYRHAMMER

Wien. Esist eine Idee, die wie so vie-
le andere in der Pandemie entstan-
den ist. Und zwar ausgelost durch
einen Anruf des (befreundeten)
Spitzenkochs Konstantin Filippou.
»Wir sind draufien gesessen in der
Sonne im Garten’, erzahlt Alexan-
dra Seyer-Gmeinbauer. ,Auf ein-
mal ruft der Konstantin an und sagt
einfach ins Telefon: ,So geht es
nicht weiter

Zu diesem Zeitpunkt ist die Un-
sicherheit grofi: Die Restaurants im
ganzen Land sind geschlossen, Le-
bensmitteltransporte schaffen es
nicht {iber die Grenze. Plétzlich
wird die Verwundbarkeit des Sys-
tems deutlich - und gleichzeitig
das Bediirfnis vieler, es anders zu
machen. Fiir Seyer-Gmeinbauer
und ihren Partner, den Marketing-
mann (und ehemaligen ,Presse”-
Geschiftsfithrer) Reinhold Gmein-
bauer, ist das die Initialziindung fiir
die Initiative, die sie nun, vier Jahre
spdter, pridsentiert haben: ,Gau-
men Hoch* Sie soll mit einem gan-
zen Biindel an Mafinahmen die
nachhaltige Gastronomie in Oster-
reich nach vorn bringen.

Rund 70 Gastronominnen und
Gastronomen, Landwirte und
Winzer sind bisher mit an Bord:
von Konstantin Filippou iiber die
Steirereck-Chefs Birgit und Heinz
Reitbauer bis zu den jungen Gas-

tronominnen Emilia Eppensteiner
und Fiona Saurer, die zuletzt als
Rosa & Blau mit allerhand Pop-ups
fir Aufsehen gesorgt haben. Bei
den Produzenten zum Beispiel Ro-
bert Brodnjak, der mit seinem
Krautwerk in Grof3imugl die ausge-
fallensten Gemiisesorten kulti-
viert, Biofisch-Griinder = Marc
Mofimer und die Winzer Fred Loi-
mer sowie Manfred und Marion
Ebner-Ebenauer.

Die Landwirtschaft mit der
Gastronomie zu vernetzen - die
letztlich ihre Erzeugnisse auf den
Tisch bringt, oder aus den unter-
schiedlichsten Griinden eben lei-
der (noch) nicht -, ist eines der
Herzstiicke der Initiative. Ein biss-
chen hochgestochen formuliert:

Man will eine Gemeinschaft von

Menschen etablieren, die diesel-
ben Werte teilen und leben. Unter
anderem sind das: Bioproduktion,
Nachhaltigkeit, Saisonalitit, Regio-
nalitdt, Vielfalt, Fairness, Transpa-
renz. Das Ziel: ,Ein nachhaltigeres,
lokaleres Leitsystem zu schaffen

Kriterien fiir Restaurants

Was man als Konsument wohl als
Erstes bemerken diirfte: das ent-
sprechende Glitesiegel. Landwirt-
schaftliche Betriebe miissen fiir
,Gaumen Hoch“ mindestens nach
EU-Biokriterien arbeiten, Gastro-
nomiebetriebe werden jdhrlich
von einer unabhingigen Zertifizie-

rungsstelle gepriift. Neben ande-
ren Kriterien miissen sie einen
gewissen Prozentsatz an Biole-
bensmitteln verarbeiten (mindes-
tens 30 Prozent fiir ,Bronze’, 99
Prozent fiir ,Platin“) und ihre
Hauptlieferanten ausweisen. ,Das
ist ein sichtbares Zeichen, das ei-
nem sagt: Da kann ich beruhigt
reingehen’, sagt Gmeinbauer.
Warum das funktionieren soll -
wihrend #hnliche Initiativen mit-
unter schleppend vorangehen, nur
relativ wenige Gastrobetriebe etwa
biozertifiziert sind? ,Das Bediirfnis
kommt ja aus der Gastronomie, der
Need ist ja gar nicht von uns erfun-
den‘, sagt Gmeinbauer. ,Und das
Wesentliche, damit so etwas funk-
tioniert, ist immer viel Kommuni-
kation.” Die reicht demnach vom
Restaurantguide im Internet iiber
ein Magazin und einen Podcast bis

zu Events fiir Gastronomen, Pro-
duzenten und auch Géste. ,,Da sind
wir noch am Finetunen, das kann
von Gastronomietagen am Feld bis
zum Dinner im Wald gehen’, sagt
Seyer-Gmeinbauer.

»Gaumen Hoch' ist mehr als
ein Siegel; sagt ihr Co-Griinder.
,»Es ist ein Zeichen, das fiir verant-
wortungsvolle Produktion und
Verarbeitung von Lebensmitteln
steht und fiir eine aktive Bewegung
zahlreicher engagierter Menschen,
denen biologische Lebensmittel
und eine nachhaltige Produktions-
weise ein echtes Anliegen sind.
Wenn es nach ihm geht, soll diese

bald kriftig wachsen. Die Zahl der
Mitglieder will man von aktuell 70
auf 400 bis 500 im Jahr 2025 stei-
gern, langerfristiges Ziel: ,Zehn
Prozent der Gastronomie, also
4000. Noch in diesem Jahrzehnt.”
Wobei man schon deutlich wei-
ter denkt. ,Daraus entsteht viel-
leicht noch vieles mehr: Wire es
nicht schén, wenn man sein Kind
in einen ,Gaumen Hoch'-Kinder-
garten schicken kann? In die ,Gau-
men Hoch'-Betriebskantine geht?
Oder das Krankenhaus zu ,Gau-
men Hoch' gehort? Das sind unse-
re Ziele! Wobei das nicht von
heute auf morgen gehen wird: ,Wir
haben jetzt dieses ganz kleine
Pflinzchen eingesetzt. Und jetzt
miissen wir es jeden Tag gieflen,
diingen. Dann wéchst das.”

AUF EINEN BLICK

Gaumen Hoch weist teilnehmende
Restaurants mit Schild bzw. im Online-
Guide aus. Sie werden jahrlich gepruft,
die Kriterien: der Einsatz von Biolebens-
mitteln (30, 60, 90 oder 99 Prozent),
die Ausweisung der Hauptlieferanten in
den wichtigsten Produktkategorien,
frische Verarbeitung von Lebensmitteln,
MaBnahmen gegen Lebensmittelver-
schwendung, ein Sortiment an Bio-
getranken und Weinen. Mehr Infos:
gaumenhoch.at
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Gemeinsam fiir eine nachhaltige Gastronomie: Reinhold Gmeinbauer, Robert Brodnjak, Alexandra Seyer, Konstantin Filipou (v.L.n.r.) (caio kaufimann]

Initiative fiir faire,
Lgrinere” Kulinarik

Wien. Paul Ivi¢, Konstantin Filippou
oder Birgit und Heinz Reitbauer
sind dabei: Insgesamt 70 Gastrono-
minnen und Gastronomen, Land-
wirte und Winzer haben sich zu ei-
ner neuen Initiative zusammenge-
funden, um sich enger mit der
heimischen Landwirtschaft zu ver-
netzen und gemeinsam an mehr
Nachhaltigkeit, Vielfalt, Fairness
und Transparenz zu arbeiten.
Sichtbarstes Zeichen fiir Konsu-
menten wird ein Giitesiegel. Land-
wirtschaftliche Betriebe miissen fiir
,2Gaumen Hoch" so der Name der
Plattform, zumindest nach EU-Bio-
kriterien arbeiten, Gastronomiebe-
triebe werden jahrlich von einer
unabhéngigen Zertifizierungsstelle
gepriift. Dazu kommen ein Online-
Restaurantguide, ein Magazin und
ein Podcast sowie Veranstaltungen
fir Gastronomen, Produzenten
und Giste. Bis 2025, so das Ziel, soll
die Zahl der Mitglieder auf 400 bis
500 steigen. S.10
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