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Biobranche

fordert

Auszeichnung

als Ptlicht

Gastronomie. Die Biobranche will
eine verpflichtende Biozertifizierung
und Herkunftskennzeichnung. Nicht
Bio, aber mit mehr Tierwohl: Lutz

stellt seine Karte um.

VON CHRISTINE IMLINGER
UND EVA WINROITHER

Wien. Woher stammt der Braten, der
Fisch, das Ei? Selbst in der geho-
benen Gastronomie kommt Rind mit-
unter aus Uruguay, Zander aus Ka-
sachstan, das Ei in der urigsten Berg-
hiitte ist Fliissigei von ukrainischen
Kéfighennen. Die Herkunft oder Bio-
qualitit auszuweisen, das ist bisher
eine rein freiwillige Angelegenheit.
Die Biobranche fordert hier nun An-
derungen: ,Wir wollen Transparenz
vom Feld bis auf den Teller. Wir for-
dern eine verpflichtende Herkunfts-
zeichnung und Biozertifizierung fiir
die Gastronomie®, so Vertreter der
Branche wie Bio Austria, Die Biowir-
tInnen, Demeter oder die Kulinarik-
Initiative Gaumen Hoch.

In der Gemeinschaftsverpfle-
gung (von Betriebskantinen, Kran-
kenhdusern etc.) gilt seit 2023 eine
verpflichtende Herkunftskennzeich-
nung, argumentieren die Biover-
treter. Freilich kdnnen sich Gastro-
betriebe schon jetzt freiwillig zertifi-
zieren lassen. Laut der Initiative
brauche es aber Rechtssicherheit
und verpflichtende Kontrolle.

Denn das bedeute fiir Gastro-
nomen einen Mehrwert: ,,In Europa
gibt es elf Staaten, die eine nationale
Regelung haben. Und in der Schweiz

gilt die Herkunftskennzeichnung be-
reits seit 20 Jahren mit dem Effekt,
dass die Gastronomie mehr Geschift
hat“, so Simon Ziegler von der Initia-
tive Die BiowirtInnen. Der Vorschlag
solle auch dazu dienen, heimische
Bauern zu stirken: Denn wihrend

diese teuer nach hohen Tier-
schutz-und Umweltstandards produ-
zieren, miissen sie sich derzeit ohne
Herkunftskennzeichnung mit Billig-
importen in einem unfairen Wettbe-
werb matchen.

Unfaires Match

»Biobduerinnen und Biobauern
werden jadhrlich kontrolliert. Wir
sind {iberzeugt, dass Wirtinnen und
Wirten das auch leisten kénnen“,
sagt Bio-Austria-Obfrau Barbara
Riegler. Die Nachfrage nach Biopro-
dukten in der Gastronomie sei jeden-
falls da: ,,Der Bioabsatz hat deutlich
zugenommen. Mehr Bio in der Gas-
tronomie bedeutet mehr biologisch
bewirtschaftete Fldche“, so Riegler.

Ein praxistaugliches Modell fiir
die Kontrolle habe man bereits erar-
beitet. ,Wir erwarten uns von der
Bundesregierung, dass sie dieses Mo-
dell aufgreift und rasch Négel mit
Kopfen macht.“

Die Herkunft auszuweisen oder
iiberhaupt auf Bioprodukte zu
setzen, das ist in der Gastronomie

bisher Nischenprogramm. In der
Masse sind die Zutaten oft fraglicher
Herkunft, die oft den Appetit ver-
derben wiirde. ,Wir haben in der
Gastronomie bei Rind einen Oster-
reich-Anteil von 50 Prozent, bei
Schwein 70 Prozent. Uberall da
hiitten wir Vollversorgung aus Oster-
reich. Es werden noch immer tiglich
Millionen Kifigeier importiert, 2024
wurden 34.900 lebende Kilber ins
Ausland transportiert, 96.000 Kil-
ber importiert. Das will niemand*,
sagt Hannes Royer, selbst Bauer und

Initiator des Vereins Land schafft
Leben.

Er hat sich, um vorzuzeigen, dass
Herkunftsauszeichnung funktio-
niert, einen unerwarteten Partner
gesucht: XXXLutz, bisher eher Inbe-
griff der Billiggastronomie. Der Mo-
belriese mit Osterreichweit 47 Res-
taurants, in denen tiglich 60.000
Essen ausgegeben werden, stellt
seine Karte um: Ab dieser Woche
wird sie mit QR-Codes versehen,
Kunden kénnen sie scannen und er-
fahren so mehr iiber die Herkunft.
Das bedeute zwar keine Umstellung
auf rein Osterreichische Produkte,
aber es soll Transparenz schaffen, so
Andreas Haderer, der Geschiifts-
fiihrer der Lutz Gastronomie. Der
Anteil Osterreichischer Produkte soll
wachsen: Schweine- und Hendl-

fleisch, Butter, Milch und Eier
stammen mittlerweile rein aus Oster-
reich. Seit 2021 gibt es Tierwohl-Pro-
dukte, die vom oberdsterreichischen
Schlachtbetrieb Hiitthaler kommen,
der mit Hiitthalers Hofkultur ein ei-
genes Qualititssiegel geschaffen hat,
bei dem Tiere etwa mehr Platz, Aus-
lauf, Beschiftigung etc. zur Verfii-
gung steht.

Vorreiter mit Billigschnitzel

Auch dank grofler Partner wie Lutz
konnten so 36 regionale Bauernhofe
auf Tierwohl-Betrieb (mit langfris-
tigen Abnahmevertrigen) umgebaut
werden. ,,Wir haben noch mehr als
100 Landwirte, die gern umstellen
wiirden, aber dafiir braucht es aus-
reichend Absatz“, sagt Geschifts-
fiihrer Florian Hiitthaler. Die Tier-
wohl-Schnitzel kosten bei Lutz {ibri-
gens 12,90 Euro, die konventionellen
9,90, jeder fiinfte Kunde greift ak-
tuell zum Tierwohl-Produkt. Das Ar-
gument, die Gastronomie sei bei Lutz
nur Frequenzbringer, l4sst Haderer
nicht gelten. Man miisse wohl Ge-
winn machen.

Filir Hannes Royer ist die Her-
kunftskennzeichnung bei Lutz ein
»Meilenstein“: ,Es beweist, dass es
geht. Jetzt gibt es keine Ausreden
mehr. Auch wenn sich die Politik
bisher nicht driibergetraut hat.
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Zu 50 Prozent ist Rindfleisch in Lokalen aus Osterreich. Der Bioanteil ist einstellig.
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