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Bio, der
salonfidhige Trend

Da wird auf der einen Seite der Begriff Bio vor allem im Non-Food-Bereich bis zur Bio-
zigarette marketingwirksam missbraucht, auf der anderen Seite jedoch werden Nagel
mit (iberzeugten) Képfen gemacht und die gesunde Grundeinstellung zum Naturprodukt
kompromisslos mit letzter Konsequenz durchgezogen. Bio als trendige, coole Lebensma-
xime, verstarkt von der jiingeren Generation gesucht — und immer 6fter gefunden.

Man muss sich endgiiltig von den Zeiten verabschie-
den, in denen allein das Wort Bio automatisch mit
alternativer, griin angehauchter Lebensweise samt
Koérndlfutter und Salatblatt assoziiert wurde. Zu-
nehmend die Generation zwischen 30 und 55 Jahren
will heute selbstbestimmt bewusster essen, sich nicht
mehr von (mehr oder weniger gut getarnten) Fertig-
produkten ernihren lassen und legt Wert auf hoch-
wertige, natiirliche Lebensmittel. Die Nase vorne ha-
ben hier unsere bundesdeutschen Nachbarn, welche
diesen geradlinigen Weg schon lange gehen. Was sich
schon alleine anhand der mehreren tausend Bioliden
manifestiert (man vergleiche die bescheidene Zahl
von etwa 400 in Osterreich). Dieses Gesundheitsbe-
wusstsein will der Gast auch in seinem Urlaub nicht
missen und bucht dahingehend verstirkt zertifizierte
Biohotels in seinem Lieblingsurlaubsland. Eine neue
Giisteschicht, die praktisch nur darauf wartet, akqui-
riert zu werden.

Der deutsche Konsument zeigt ein klareres Verhalten
gegeniiber seiner Erndhrung: Entweder er ist ignorant
oder ckologisch strukturiert. Bei uns sind biologische
Lebensmittel zu tiber 80 % in Supermirkte und Dis-
counter integriert — was bewirkt, dass der Kunde hier

sowohl als auch einkauft. Sein Konsumverhalten ist
darauf trainiert, in der Bioecke als auch konventionell
zuzugreifen. Der erste Bio-Supermarkt in Innsbruck,
Langer Weg 15, ist noch jung, demonstriert aber den
Trend einer kulinarischen Neupositionierung auch im
Handel. Was den Bio-Hotels Austria mit 72 Mitglie-
dern in finf europiischen Lindern bereits bravourés
gelungen ist.

eco.nova sprach mit ,Mr. Bio“ Ludwig Gruber, ge-
lernter Biobauer, Bio-Marketingprofi, Bio-Unterneh-
mensberater, Geschiftsfithrer und Ansprechpartner
der Bio-Hotels.

eco.nova: Die Bio-Hotels feiern heuer ihren zehnten
Geburtstag — was war ausschlaggebend fiir die Ge-
burt dieser Institution?

Ludwig Gruber: Als ich 1998 von Armin Schweitzer,
Bio-Hotel Schweitzer in Mieming, praktisch genétigt
wurde, eine Plattform zu griinden. Untermalt mit den
schon schockierenden Worten, dass er in seinem eige-
nen Haus nichts mehr essen mochte ... Er war nicht
mehr zu bremsen, sein Haus war dann 1999 das erste
von der Austria Bio-Garantie zertifizierte Bio-Hotel



Europas. Angeregt wurde von uns, ein Kontrollkon-

zept fiir Biohotels mit unterschiedlichen Rezepturen
zu installieren. Es haben sich schnell einige Betriebe
gemeldet, die seit Jahren auf Biobasis arbeiten, dabei
aber bei der Umstellung auf halbem Weg verhun-
gert waren. Alle hatte der Ehrgeiz gepackt — nur
brauchten wir nun Giste, die das auch super fanden.
Wir mussten einen ganz anderen Marketingweg
beschreiten und leben heute vor allem von deutsch-
sprachigen Gisten, vorwiegend aus Deutschland. In
der Bundesrepublik gibt es seit den 90er-Jahren eine
gut sichtbare Gruppe von Verbrauchern, die sich tGber
diese Struktur ernihren und in mehreren tausend (!)
Biomirkten einkaufen konnen. Wir sehen uns also
mehr als bestitigt.

Wo liegt — neben dem natiirlichen Produkt — der
markanteste Unterschied zwischen Bio- und kon-
ventionellen Lebensmitteln?

Eine Transparenz bis zum Ursprung des Lebensmit-
tels beim Bauern ist nur im Biohandel gegeben. In der
Hotellerie und Gastronomie gibt es keine Kontroll-
kette, konventionelle Lebensmittel miissen nicht oder
deutlich weniger deklariert sein. Daher hat Bio eine
so grofle Chance! Wir konnen Menschen als Hotel-
gruppe nicht verdndern, sehr wohl aber den Gast tGber
den Geschmack und die Qualitit gewinnen.

Wie schwer ist es fiir ein Hotel, mit Haut und Haaren
auf Bio umzustellen?

Dem Hotelier muss es wert sein, einen dementspre-
chend sowohl geschulten als auch von ganzem Her-
zen uberzeugten Koch einzustellen (und zu finden,
was realistischerweise gar nicht so einfach ist). Das
ganze Haus muss an einem Strang ziehen, sonst ist
dieser Weg zum Scheitern verurteilt. Fakt ist, dass der
Wareneinsatz ein hoherer ist. Fakt ist aber auch, dass
sich kompromisslose Qualitit durchsetzt. So etwa die
Henne, die — per Biogesetz verankert — 87 Tage leben
muss, ehe sie geschlachtet werden darf. In der kon-
ventionellen Haltung landet sie bereits nach vier Wo-

chen auf dem Grill und kostet nur etwa ein Drittel.
Oder die Biosemmel, die 70 Gramm Mehl benétigt,
um gleich grof zu sein wie die herkdmmliche mit nur
40 Gramm Mehl. Natiirlich macht sich das im Preis

bemerkbar. Und natiirlich im Geschmack.

Ist Essen in der Biogastronomie iiberhaupt leistbar?
Das Essen, das auf den Tisch kommt, muss nicht
teurer sein. Biokoche konzentrieren sich auf die Sai-
sonalitit der Produkte und verwenden eben z.B. im
Janner keine Tomaten, die aus Italien oder dem Glas-
haus kommen, wo sich Transportkosten bzw. Chemie
und Olheizung im Preis niederschlagen. Im konven-
tionellen Bereich kostet vieles so gut wie nichts, weil
alles in Riesenportionen serviert und dementspre-
chende Mengen bestellt werden.

Die Bioktiche hat dazu einen véllig kontriren Zugang
und bietet finf bis zehn Gerichte an: garantiert frisch
gekocht, was bei 50 Speisen auf der Karte genauso
garantiert unmoglich ist! Der verantwortungsvolle
Biokoch verwendet etwa beim Hiihnchen nicht nur
die Brust, sondern kreiert neue Gerichte, um auch
andere Tierteile variantenreich und schmackhaft zu
verwerten. Darin liegt die Herausforderung und der
grofRe Unterschied: Es landen nicht nur die begehrten
Tierrticken auf dem Teller und der Rest im Miill. Das

allerdings setzt einen Koch voraus, der sich mit dieser

REZEPT

Biopionierin Maria Schweitzer
von Europas erstem zertifizierten
Biohotel in Mieming steht knapp

8o-jdhrig noch taglich in ihrer

Biokiiche, im Bild mit Bioinstanz

Ludwig Gruber

,Man muss 1500
bis 2500 Artikel
umstellen, nicht
nur einzelne Pro-

dukte, um ein Bio-

Hotel zu werden.

Besonders in abge-
legenen Gegenden
(diese liegen meist

an letzter Stelle
der Lieferanten)
stellt das eine
Herausforderung

der Besorgung und

Logistik dar.

Ludwig Gruber
GF Bio-Hotels

Biokochen ist viel zu aufwindig? Maria Schweitzer beweist mit einem ihrer
unzihligen kreativen Rezepte das Gegenteil, freundlicherweise fiir eco.nova-Leser

zur Verfligung gestellt:

Kriuter-Topfen-Nocken
(Angaben fiir 1 Person)

130 g Topfen, 1 ganzes Ei, 60 g Vollwertbrosel, Kriutermix, 1 EL Parmesan,

Salz, Pfeffer.

Alle Zutaten mischen, Nocken formen und fiir drei Minuten in kochendes Wasser
geben. Ziehen lassen, mit Parmesan bestreuen und mit brauner Butter betriufeln.
Dazu Salat oder gebratene Tomantenscheiben servieren. Guten Appetit!
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,Die Bio-Hotels
sind die Cham-

pions League fiir
die Giste, die
zufrieden heim-
fahren und gern
wiederkommen.”

Landwirtschaftskammerpri-
sident Josef Hechenberger

Bio-Hotels Austria

Einstellung identifizieren kann und es als Motivation
sieht, sein handwerkliches Kénnen und seine Kreati-
vitit einzusetzen. Anspruchsvolle Giste suchen heute
nicht mehr die Haute Cuisine, sondern echten Ge-
schmack und echte Zubereitung. Erfreulicherweise
ist zu beobachten, dass immer 6fter junge Kiichen-
mannschaften das Potenzial erkennen, sich mit Ehr-
geiz in diese Thematik stirzen und feststellen, dass
man da was Lissiges machen kann.

Vertrauen ist gut, Kontrolle immer besser. Wie
streng sind die Auflagenkriterien fiir die Mitglieder
der Biohotels?

Giiste kann man genauso wenig hinters Licht fithren
wie die unabhingigen Kontrollorgane (in Osterreich
die Austria Bio-Garantie), welche unangemeldet zwei-
mal als Stichprobe und mindestens einmal jihrlich im
Rahmen eines Audits die Mitglieder besuchen. Bis-
her gab es fiinf Ausschliisse in Osterreich, davon hat
es leider vier Hiuser in Tirol erwischt. Unsere Kon-
trollen sind knallhart — da wird z.B. nicht verziehen,
wenn der Saft am Frihsticksbuffet nicht Bio ist oder
die Pute aus konventioneller Haltung entdeckt wird.
Auch die Biobauern als Lieferanten, die aus Uberzeu-
gung auf die Sicherheit der Chemie verzichten und
der Natur vertrauen, wiirden uns mitteilen, wenn von
Betrieb X schon lingere Zeit keine Produkte bezogen
werden. Ein Durchschlipfen durch den Biorost ist
nur sehr kurzfristig moglich.

Der Gast hat Bio gebucht und zahlt gegebenenfalls
gerne etwas mehr dafiir — also kann er 100 % Bio er-
warten. Alles andere ist Betrug.

Wie sehr beeintrichtigt der aktuelle EHEC-Skan-
dal das Biovertrauen?

EHEC hat mit Bio nichts zu tun, da lassen sich keine
Strukturen daraus konstruieren. Wie bei allen Le-
bensmittelskandalen tritt die Hilflosigkeit des Ver-
brauchers als logischer Reflex auf. Ein Riickschlag ist
leider sicher auch bei den Biolieferanten zu verzeich-
nen. Wir kaufen immer die Katze im Sack, daher ist
Vertrauen so wichtig. Die verarbeitende Industrie
braucht stindig noch billigere Produkte (egal, woher),
es gibt keine Preisschranke mehr nach unten. Da fin-
det ein unglaublicher Prozess im Hintergrund statt,
weltweit minimieren sich drastisch Zutaten, Tiere

Derzeit 75 Mitglieder in Osterreich, Deutschland, Italien, Frankreich und der
Schweiz bieten 100 % 6kologische Gaumen- und andere Freuden. Die Palette reicht
von gemiitlichen Familienhotels und Gasthofen {iber coole Seminarhotels und
stylische Spa-Tempel bis zu Kongresshotels. Speziell in puncto Kulinarik sind die
Bio-Hotels sehr vielschichtig und bieten fiir jeden Geschmack genussvolle Alter-
nativen. Was nicht in 6kologischer Qualitat erhaltlich ist, wird auf der Speisekarte
genau deklariert. www.biohotels.info

Mitgliedsbetriebe Tirol:

Alpine Well & Fit Hotel Eagles Astoria, Igls
Bio-Landpension Monika, Leutasch
Bio-Landhaus Seethaler, Thiersee

Der Veitenhof, Umhausen

Der Leutascherhof, Leutasch

Natur- & Kulturhotel Grafenast, Pill
Bio-Hotel Schweitzer, Mieming
Natur & Spa Hotel Panorama, Jerzens

Stillebach Hotel, St. Leonhard
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und Pflanzen. Die Regale im Supermarkt werden
immer grofler und suggerieren Vielfalt, der Unter-
schied besteht aber nur noch in Geschmacksstoffen,
Verpackungen und Preisstrategien. Um Qualitit zu
leben und zu sichern, muss ein hoherer Preis bezahlt
werden. Es kann nur Regionalitit aus Bioprodukten
geben. Was niitzt uns das Schweindl aus Tirol, wenn
es Futter aus Brasilien fressen muss? °

Dr. Franz Linser, Linser & Partner Consulting, international
gefragter Experte im Bereich lebensstilrelevanter und
gesundheitstouristischer Konzepte

Go green!?

Ein Statement von Dr. Franz Linser
www.linser-partner.com

Nachhaltigkeit und Umweltfreundlichkeit sind global
relevante Themen geworden. Uberraschenderweise hat
es jedoch ziemlich lange gedauert — vom Bleibenzin
zum sauren Regen, vom Ozonloch zum Waldsterben
und Rinderwahn —, bis man erkannte, dass etwas
Gravierendes schieflaufen diirfte und dass dies auch
unsere Gesundheit negativ beeinflussen konnte.

Und so hat sich in den letzten Jahren neben das eine
Megathema unserer Zeit — der Gesundheit — langsam,
aber unaufhaltsam ein weiteres Megathema gesellt: die
Okologie. Dieses komplizierte Geflecht aus Bezie-
hungen der Lebewesen zu ihrer Umwelt, aus gegensei-
tigen Abhingigkeiten, (Lebens)riumen und Symbiosen
ist heute aus keinem Wirtschaftsbereich mehr wegzu-
denken. Handelsketten tiberschlagen sich mit Bioange-
boten und Produkten aus der jeweiligen ,,Umgebung®,
die Kosmetikfirmen produzieren 100 % pflanzlich und
natiirlich, die Autohersteller versuchen mit weniger
Umweltschidlichkeit (sie nennen das Umweltfreund-
lichkeit) die neuen griinen Konsumenten zu tiberzeugen.

Fir Hardcore-Konsumapostel mag es dabei absurd
anmuten, dass der an sich konsumfeindliche Begriff

des ,weniger heute als Synonym fiir ,,griin“ und als
neuer Verkaufsschlager verwendet wird. So wirbt

eine namhafte Automarke mit genau diesem neuen
Konsumschema: ,Reduktion ist das Thema unserer
Zeit: Weniger Verbrauch, weniger Gewicht, weniger
Emission. Es ist noch nicht lange her, als wir mit mehr
PS, mehr Beschleunigung und mehr Komfort zum Kauf
animiert wurden. Die Sehnsucht der Menschen nach
Vereinfachung, nach Natiirlichkeit und einem Zurtick
zum Wesentlichen wurde offenbar von der Anbieterseite
verstanden: Einfachheit als eine Form des Weniger.

Die beiden Megathemen ,Gesundheit und ,Oko“
sind in vielen Bereichen bereits zu einer Art Sta-
tussymbol avanciert und beeinflussen daher das
konkrete Kaufverhalten immer mehr. Dieser Trend
ist in allen Lebensbereichen zu beobachten.
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