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Es gibt in Osterreich eine Liicke in der Regelung der
Biozertifizierung: die Gastronomie. Manche Bioverbinde und
Interessensvertretungen bemiihen sich um deren Schlieffung.

as nicht per Gesetz oder Verordnung ge-
7 regelt ist, ldsst sich leichter kreativ inter-

pretieren. Fiir die Zertifizierungspflichten

und damit einhergehenden Kommunikati-
1smoglichkeiten rund um Bio in der Gastronomie gibt
. zwar eine Richtlinie aus dem Jahr 2018, aber keine
wrbindliche Verordnung. Die Aufler-Haus-Verpfle-
ing, also einerseits Kantinen in Betrieben oder auch
fentlichen Stellen, Krankenhiusern oder auch Pfle-
‘heimen und andererseits die Gastronomie, sind Leer-
ellen der EU-Bioverordnung. Einzelne Staaten kén-
:n hier Gesetze erlassen — oder eben auch nicht. In

Eine neue Richtlinie wurde von einem vom Sozial- und
Gesundheitsministerium beauftragten Gremium erar-
beitet — aber schlieflich von der schwarz-griinen Re-
gierungskoalition 2020-2024 nicht verabschiedet und
als Verordnung erlassen. Sie wiirde Klarheit schaffen
und fiir die rund 41.000 Gastronomiebetriebe in Oster-
reich gelten, von denen derzeit laut Schitzungen nur
rund 850 biozertifiziert sind. Und das in Osterreich, wo
27 % der landwirtschaftlich genutzten Fliche biozerti-
fiziert ist - ein internationaler Spitzenwert, iibertroffen
nur von Liechtenstein.



tragen vom Bioverband Bio Austria, der Schiene »Salz-
burger Bioparadies« des »SalzburgerLand Tourismusx,
dem Verein von BiogastronomInnen »Die BiowirtIn-
nen«, dem Hotelzusammenschluss Ramsauer Bionie-
re, die ihren Namen zu Recht tragen, und immer mehr
auch dem Verband der »Biohotels« - die gerne strengere
Richtlinien hitten. Gewiinscht ist hier im Prinzip, dass
jemand, der Bio kommunizieren méchte, auch als Be-
trieb biozertifiziert sein muss ~ sprich: es nicht behaup-
ten darf, ohne das extern iiberpriifen haben zu lassen.
Dahinter steht das Ziel von mehr Transparenz und Klar-
heit fiir KonsumentInnen einerseits. Es spielt anderer-
seits auch die Schieflage zwischen Biob#duerinnen und
-bauern, die strengen Kriterien und Zertifizierungen
unterliegen, und der Gastronomie, die deren Produkte
verarbeitet, aber selbst nicht zertifiziert sein muss, um
Bio auszuschildern und zu kommunizieren, eine Rolle.
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und Werbung nutzen, aber nicht zertifiziert sind. Ge-
gen diesen Wunsch zur Zertifizierungspflicht hilt die
Wirtschaftskammer, die immer darum bemiiht ist, még-
lichst viele Auflagen von ihren Mitgliedern fernzuhal-
ten. Gestiitzt vom pragmatischen Argument, dass jedes
Mehr im Einsatz von Biolebensmitteln in der Gastrono-
mie wiinschenswert ist und daher auch kommuniziert
werden kénnen soll. Ein Betrieb ist dann zwar kein Bio-
restaurant, kénnte aber einzelne Speisen aus oder mit
einzelnen Biozutaten zubereiten und das auch entspre-
chend ausweisen.

Unbefriedigend geklirt ist jedenfalls, wie das kon-
trolliert werden kénnte. Die Lebensmittelkontrollbe-
horden in den Bundesldndern - in Wien das Marktamt
~ kontrollieren prinzipiell, »ob das was auf Speisekar-
ten steht, auch drin ist«, erkldrt Alexander Hengl, Me-
diensprecher des Marktamts Wien. Werden im Zuge ei-
ner Kontrolle Auslobungen von Biolebensmitteln in den
Gastronomiebetrieben festgestellt, so wird iiberpriift, ob
tatsdchlich Bioprodukte verwendet werden. Die Kont-
rollen der Lebensmittelaufsicht erfolgen nach den Vor-
gaben des nationalen Kontrollplans. Eine Biozertifizie-
rung ist aufwendiger und genauer.

NEUE BEWEGUNG

2024 betrat mit Gaumen Hoch ein neuer Spieler das
Feld. Gegriindet von Alexandra Seyer-Gmeinbauer und
ihrem Ehepartner Reinhold Gmeinbauer (ehemals Me-
dienmanager bei »Die Presse«), die Agentur Alba Com-
munications betreiben und unter anderem seit Jahren
ein Magazin fiir das »Steirereck« produzieren. Gaumen
Hoch entstand wihrend der Pandemie aus einem Ge-
fithl allgemeiner Verunsicherung und dem Wunsch,
nachhaltig produzierten Lebensmitteln und deren Ein-
satz in der Gastronomie einen hoheren Stellenwert ein-
zurdumen, heifdt es. »Wir wollen kein neues Siegel sein,
sondern eine Bewegung auslosenc, erklart Alexandra
Seyer-Gmeinbauer. Das ist soweit gelungen. Mit Birgit
und Heinz Reitbauer vom Steirereck, Konstantin Filip-
pou oder auch Tian-Koch Paul Ivi¢ waren rasch gewich-



Reinhold Gmeinbauer (Gaumen

Hoch), Michaela Russmann (Die Bio-
wirtlnnen), Alexandra Seyer-Gmein-
bauer (Gaumen Hoch), Simon Ziegler
(Die Biowirtlnnen)

in »Manifest« wurde geschrieben - zu dem sich die
litgliedsbetriebe bekennen. Es wurden aber Kriterien
ir die Mitgliedschaft entwickelt, die jihrlich von einer

geben, Transparenz bei den Hauptlieferan-
ten der einzelnen Hauptwarengruppen und
bei den Getrinken mindestens zwei Bioge-
trinke oder welche aus eigener Herstellung
(mau) und Bioweine. Diese Kriterien werden
von der Lebensmittelversuchsanstalt (LVA)
jahrlich {iberpriift. Die Gastrobetriebe miis-
sen selbst dezidiert nicht biozertifiziert sein,
»um die Hiirde méglichst niedrig zu halten«.
Mit dabei sind auch landwirtschaftliche Be-
triebe - diese miissen zu 100 % biozertifiziert
sein. Hauptgriinde fiir die Mitgliedschaft sind
laut Seyer-Gmeinbauer die Vernetzung und
die Kommunikationskraft von Gaumen Hoch.

Mit dem Launch im Friithjahr 2024 wur-
de die Onlineplattform »Gaumen Hoch« pri-
sentiert. »Wir wollen ein Hub sein, auf dem
alle, die sich fiir nachhaltige Lebensmittel
und Gastronomie interessieren, einfach zu-
ganglich Lokale, ProduzentInnen und zuneh-
mend auch VerarbeiterInnen finden«, erklart
Alexandra Seyer-Gmeinbauer. Die Plattform soll Wissen
vermitteln. Zu finden sind Informationen zu den Betrie-
ben und den Kriterien von Gaumen Hoch, aber nicht zu
einer etwaigen Biozertifizierung.

DAS ZIEL: VERPFLICHTENDE
ZERTIFIZIERUNG

Gaumen Hoch hat in kurzer Zeit viele Kooperations-
partner und Mitglieder gefunden - biozertifizierte und
nicht zertifizierte. Zu den PartnerInnen gehéren die Ar-
che Noah, die Regionalwert AG, Demeter, die Winze-
rInnenvereinigung »Respekt-Biodyn« oder auch »En-
keltaugliches Osterreich«. Und seit Kurzem sind auch
die BiowirtInnen mit von der Partie, nachdem man sich
nun auf das Ziel einer verpflichtenden Biozertifizierung
auch fiir die Gastronomie einigen konnte. Wann dieses
Ziel umgesetzt wird, bleibt ungeklirt. Die PartnerInnen
haben dabei verschiedene Stiirken: »Gaumen Hoch ist
stark in der Kommunikation, die Biowirtinnen sind gut



meinsame Ziele definieren lassen. Bei der Frage um die
Pflichtzertifizierung geht es auch um Geld - Férderun-
gen zum Beispiel, die eine Umstellung
erleichtern kénnten. Diese wird von Bio
Austria und den BiowirtInnen bundes-
weit gewlinscht. Bio Austria unterstiitzt
Betriebe in der Aufler-Haus-Verpflegung
seit Jahrzehnten dabei, ihre Bio-Ziele
zu realisieren und weiterzuentwickeln.
Betriebe, die auf Bio umstellen méch-
ten, professionell beraten und begleitet.
Dazu gehort nicht nur die Unterstiitzung
bei der Biozertifizierung und Umset-
zung der Bio-Austria-Richtlinie, sondern
etwa auch die Vernetzung mit regiona-
len Bio-Lieferanten und Biobduerinnen
und -bauern. Betriebe, die von Bio Aus-
tria begleitet werden, kénnen seit Kur-
zem einen Kontrollkostenzuschuss fiir
die erste Biokontrolle beantragen. Je
nach erreichtem Bioanteil werden sie mit Bronze (iiber
30 % Bio), Silber (iiber 60 % Bio) oder Gold (iiber 20 %
Bio) ausgezeichnet. Aktuell sind rund 100 biozertifizier-
te Betriebe in diesem Bereich Partner von Bio Austria.

VORBILD AUS WIEN

Erfolgreich umgesetzt hat die Forderung »Natiirlich gut
essen«, eine Initiative des Oekobusiness Wien. »Wir for-
dern die Beratung zum Umstieg und die Zertifizierung
im ersten Jahr sowie auch dann, wenn sich der Betrieb
verbessert, also von Bronze auf Silber beziehungsweise
Gold und von Silber auf Gold«, sagt Thomas Hruschka,
Nachhaltigkeitskoordinator der Stadt Wien. Die Platt-
form listet mehr als 50 Restaurantbetriebe und Imbiss-
stande und informiert iiber deren Zertifizierungsgrad
und den Zeitpunkt der letzten Biokontrolle. Thr Modell
inklusive Férderung sehen viele als Vorbild, das sie sich
vom Bund wiinschen. Fragen um Biozertifizierung sind
beim Sozial- und Gesundheitsministerium angesiedelt.
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»Wir wollen ein Hub sein,
auf dem alle, die sich fiir
nachhaltige Lebensmittel und
Gastronomie interessieren,
einfach zugdnglich Lokale,
ProduzentInnen und
zunehmend auch Verar-
beiterInnen finden.«

- Alexandra Seyer-Gmeinbauer, Gaumen Hoch

nur zum Teil Bio arbeitet, muss die Waren getrennt
lagern und auch getrennt verarbeiten. In einem vom
Ministerium eingesetzten Gremium zur Erarbeitung
einer Verordnung zum EU-Qualitatskriterien-Durch-
fiihrungsgesetz inklusive Regelung fiir die Gastro-
nomie sitzen unter anderem Bio Austria, die Biowir-
tinnen, die Biokontrollstellen und auch die Lebens-
mittelkontrollstellen. Sie versuchen nun, den bereits
ausverhandelten Vorschlag fiir das Gesetz mit der
nidchsten Regierung umzusetzen. Dieser sieht ein ab-
gestuftes Modell vor, damit der Aufwand fiir jene, die
nur wenig Biolebensmittel einsetzen, verhédltnisma-
Rig bleibt. Bis dahin bleibt es an interessierten Konsu-
mentInnen, sich iiber die vorhandenen Zertifizierun-
genund Labels zu informieren. Und zu entscheiden, ob
es ihnen wichtig ist, dass ein Betrieb auch zertifiziert



