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Herkunft auf dem Prufstand

Was fiir Konsumenten langst selbstverstindlich ist, wird fiir die Gastronomie wieder hei diskutiert:

die verpflichtende Herkunftskennzeichnung. Bio-Verbande, Produzenten und Nachhaltigkeitsinitiativen fordern
klare Regeln. Viele Gastronomen zégern noch - aus Sorge vor Mehrarbeit und Kosten.

Die OGZ hat die Argumente gesammelt.

0b Bio oder Herkunft: Die Stim-
men nach einer verpflichtenden
Kennzeichnung in der Gastrono-
mie werden immer lauter.

s war einmal eine Zeit, da kannte man den
E Bauern, der die Karotten zog, den Fleischer,

der das Schwein zerlegte, und den Backer, der
das Brot lieferte. Vertrauen war eine Sache des Han-
dedrucks, die Qualitdt des Essens klar wie der Mor-
gentau auf einem Salatblatt. Und heute? Heute ist
die Welt der Lebensmittel oftmals ein Labyrinth aus
Lieferketten, anonymen Produzenten und manchmal
undurchsichtigen Urspriingen. Doch im Dickicht der
Etiketten keimt etwas heran: die verpflichtende Her-
kunftskennzeichnung — und mit ihr das Versprechen,
jedem Bissen eine klare Herkunft zu geben. Viele
Betriebe fragen sich jedoch, ob damit nicht neue
Pflichten und Belastungen drohen — in einem Alltag,
der ohnehin schon von Personalmangel und Biiro-
kratie gepragt ist. Im Wiener Stadthotel Henriette
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wird diese Vision greifbar. Knarzende Holzbéden,
fast alles bio“ auf der Karte, ein Friihstiicksraum mit
Charakter — hier gehen Genuss und Gewissen Hand
in Hand. Gaste wollen wissen, woher die Zutaten
kommen. Und sie fragen nach.

Die OGZ sprach dort im Rahmen einer Veranstal-
tung von ,,Gaumen Hoch“ mit Simon Ziegler (Die
Biowirtlnnen), Barbara Riegler (Bio Austria), Andreas
Achleitner (Enkeltaugliches Osterreich), Andreas Ho-
ritzauer (Demeter Osterreich) und Reinhold Gmein-
bauer (Gaumen Hoch). Ihr gemeinsames Ziel: Was im
Supermarkt langst Pflicht ist — eine Herkunftskenn-
zeichnung — soll auch in der Gastronomie Standard
werden. Doch noch ist die Branche gespalten. Viele
Wirte winken ab. Zu viel Biirokratie, zu hohe Kosten.
Aber: Sind diese Angste gerechtfertigt?
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Simon Ziegler, Die Biowirtinnen: Als Agrar-
ingenieur und Geschftsfiihrer von Biogast,
einem Bio-GroBhéndler mit iiber 70 Millionen
Euro Umsatz, ist Ziegler eine Schliisselfigur
in der Bio-Gastronomie. Er setzt sich fiir
verpflichtende Zertifizierungen ein.

Barbara Riegler, Bio Austria: Riegler ist Ge-
schiftsfiihrerin von Bio Austria, dem groBten
Verband dsterreichischer Biobauern. Sie
betont die Resilienz von Bio-Betrieben und
die Notwendigkeit, Konsumentenvertrauen
durch Zertifizierung zu sichern.

Andreas Achleitner, Enkeltaugliches Oster-
reich: Achleitner leitet die Initiative Enkel-
taugliches Osterreich, die sich fiir nach-
haltige Lebensmittelproduktion einsetzt. Er
fokussiert auf die Folgekosten konventio-
neller Landwirtschaft (bis zu 157 Mrd. Euro
jéhrlich in der EU) und sieht die Gastronomie
als Schliissel zur Sensibilisierung.

Andreas Horitzauer, Demeter Osterreich:
Horitzauer reprasentiert Demeter, den ltes-
ten weltweiten Bioverband, der strengere
Standards als die EU-Bio-Verordnung setzt.
Er betont die Bedeutung von Produktions-
qualitat und die Rolle der Gastronomie,
Demeter-Produkte bekannter zu machen.

Reinhold Gmeinbauer, Gaumen Hoch:
Gmeinbauer, ehemaliger Medienmanager,
griindete Gaumen Hoch, eine Initiative zur
Forderung von Lebensmittelqualitit.

MEHR TRANSPARENZ WAGEN

Die Nachfrage nach nachvollziehbarer Herkunft
steigt. Bis zu 400.000 Mahlzeiten werden in Oster-
reich taglich auBer Haus konsumiert — eine enorme
Chance fiir jene, die Herkunft sichtbar machen wol-
len. Dass Osterreich auch noch mit 27 Prozent Bio-
Flachen weltweit vorne liegt, ist bekannt. Aber wer
das in seiner Kiiche nicht zeigen kann, verschenkt
Potenzial.

Auch deshalb fordern Bio-Verbéande und Nachhal-
tigkeitsinitiativen eine Herkunftskennzeichnung und
die verpflichtende Bio-Zertifizierung. Sprich: Wer
Bio-Lebensmittel auf der Karte anfiihrt, muss sich
auch zertifizieren lassen. Denn Transparenz stérkt
das Vertrauen — nicht nur bei Bio, sondern generell

Fortsetzung auf Seite 11

bei allen Produkten tierischer Herkunft. Im Regie-
rungsprogramm ist die Herkunftskennzeichnung fiir
Gastronomie verankert. Nur: Noch wurde sie nicht
umgesetzt.

DANEMARK ZEIGT, WIE'S GEHT

Ein Blick nach Danemark macht Mut. Dort kenn-
zeichnet das , Organic Cuisine Label“ seit Jahren den
Bio-Anteil in der Gastronomie — in drei Stufen, von
Bronze bis Gold. 98 Prozent der Danen vertrauen
dem Label. Uber 3.500 Betriebe nutzen es. In Kopen-
hagen liegt der Bio-Anteil in 6ffentlichen Kantinen
bei tiber 90 Prozent. Und das Modell funktioniert
— ohne biirokratische Hiirden.

Die haufigsten Einwédnde in Osterreich: ,zu
kompliziert®, ,zu teuer”, ,nicht machbar“. Doch
all diese Argumente lassen sich entkréften, so die
BefiirworterInnen. Etwa mit dem gestuften Modell:
Wer unter 30 Prozent Bio-Anteil bleibt, soll nur mel-
depflichtig sein. Erst dariiber wird zertifiziert. Das
schafft Einstiegshiirden ab. Férderprogramme wie
,Natiirlich-Gut-Essen“ in Wien konnten die Umstel-
lung wirtschaftlich tragbar machen. Nur ein bundes-
weites Programm scheiterte bisher — am politischen
Willen. Bio Austria Obfrau Barbara Riegler: ,,Unsere
Biob&uerinnen und Biobauern werden seit Jahrzehn-
ten jahrlich kontrolliert. Wir sind davon iiberzeugt,
dass die Gsterreichischen WirtInnen das auch leisten
koénnen.“

Auch die Preisdiskussion verliert an Schérfe: Bio
wird vergleichsweise giinstiger — oder anders gesagt:
Konventionell wird teurer. Laut Simon Ziegler ist Bio
auch hierzulande oft schon konkurrenzfahig: ,Kon-
ventionelle Preise sind so stark gestiegen, dass Bio
heute oft gleichauf liegt.“

Fiir die Spitzengastronomie wird das Thema zur
Profilfrage. Ziegler bringt es im Hintergrundgespréch
mit der OGZ auf den Punkt: ,Die Kostentreiber lie-
gen beim Personal, nicht bei den Zutaten.” Wer beim
Einkauf spart und bei der Kommunikation schwa-
chelt, verschenkt Profil. Herkunftskennzeichnung
schafft Vertrauen — und ein klares Argument fiir
héhere Preise.

UND JETZT?
Ein Gesetzesentwurf liegt bereit. Die Bundesregie-
rung hat Budgetmittel vorgesehen. Die Branche steht
unter Zugzwang — aber auch vor einer historischen
Chance. Statt auf Marketingfloskeln zu setzen, kann
die Gastronomie nun zeigen, woher ihre Qualitat
wirklich kommt. Herkunft ist heute kein Zusatz-
nutzen mehr. Sie wird zum zentralen Qualitatsver-
sprechen. Und zum Wettbewerbsfaktor. Wer das
versteht, gewinnt — nicht nur Géste, sondern auch
Glaubwiirdigkeit. m

Hier geht es zur Podcastfolge 21
zum Thema ,Lebensmittelkenn- =¥=g
zeichnung* E +
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