Das Angebot an einer Bio-Friih-
stiicksecke, einem Salatbuffet
mit biologischen Zutaten oder
einer kompletten Bio-Speise ist
in den vergangen Jahren stark
gewachsen. Allerdings ist es oft-
mals fiir den Gast eines Restau-
rants, Kantinenbesucher oder
Patienten, der durch eine Grof3-
kiiche versorgt wird, nicht
immer leicht, die einzelnen Zuta-
ten dieser Qualitit zu erkennen.
Deshalb lieBen sich bis heute
schon viele Unternehmen durch
eine anerkannte Bio-Kontroll-
stelle auf freiwilliger Basis zer-
tifizieren. Dabei geht es um die
Herkunftspriifung der eingesetz-
ten Bio-Lebensmittel, welche
aufgrund von Zertifikaten der
Lieferanten und der Durchsicht
von  Warenbegleitpapieren
erfolgt. Bio Garantie
Maglichkeiten der Bio-Auslobung
Anderseits wird der Kommunikation gegeniiber dem
Endverbraucher grofles Augenmerk geschenkt. Die
Varianten der Auslobung reichen hier von einzel-
nen Komponenten, die komplett in biologische aus-
getauscht werden, bis hin zu einem 100-%-Bio-
Gericht. GroB3e Fehlerquelle bei der zuletzt genann-
ten Variante ist, dass oftmals auf das Bio-Brat6l oder
die biologischen Gewiirze vergessen werden,
wodurch die Deklarierung einer Bio-Speise nicht
korrekt geschieht.

Der Gastronom kann sich beim Einstieg in die ,,Bio-
Kiiche* zwischen einem Teil- und Vollsortiment
entscheiden.

Grundsitzlich gibt es seitens der Kontrollstelle kei-
ne Vorgaben beziiglich eines prozentuellen Bio-Men-
genanteils oder bestimmter Zutaten, die auf Bio umge-
stellt werden miissen. Es gilt der Grundsatz: ,, Wo

Mag. Sabine Taudes, Branchenmanagerin
fiir Gastronomie und Grofkiichen der Austria

(Bild: Austria Bio Garantie)

Bio drauf steht, muss auch Bio
drin sein.
Mitgliedsunternchmen, welche
zum Beispiel dem Verein ,,Die
Biohotels* oder der von Styria
Vitalis gegriindeten ,,Griinen
Haube* angehdren, zeichnen
sich allerdings durch die Erfiil-
lung wertgebender Kriterien aus.
Die beiden Vereine setzten
schon sehr lange auf die Bio-
Zertifizierung ihrer Unterneh-
men und spielen damit eine
wichtige Vorreiterrolle in Oster-
reich.

Kontrollpflicht
in der Gastronomie
ab 1. Juli 2009
Ab Juli dieses Jahres wird die
Transparenz und Nachvollzieh-
barkeit generell fiir Konsumen-
ten steigen. Grund dafiir ist die
im Osterreichischen Lebenmit-
telcodex definierte Kontrollpflicht fiir Verpflegungs-
einrichtungen. Sie gilt fiir alle Kiichen- und Gastro-
nomiebetriebe, welche den Einsatz biologischer
Lebensmitte] nach aulen kommunizieren. Sie besagt,
dass diese von einer akkreditierten Bio-Kontroll-
stelle auf die Einhaltung der Richtlinien gepriift wer-
den miissen. Die Kontrolle muss mindestens ein-
mal pro Jahr von unabhéngigen Auditoren erfol-
gen. Die Unternehmen erhalten nach erfolgreicher
Kontrolle ein Bio-Zertifikat und diirfen das bekann-
te ABG-Siegel verwenden. Dadurch ist wieder ein
grofBer Schritt in Richtung Lebensmittelsicherheit
garantiert.
Informationen iiber den Einstieg in die Bio-Gastro-
nomie: Austria Bio Garantie, Mag. Sabine Taudes,
e-Mail: s.taudes@abg.at, Tel. 0664 8487999
www.abg.at/de/bio-verarbeitung-handel/
gastronomie

Kéase — Osterreich hat sich zu
einem bedeutenden Kase-Land
entwickelt. Das spiegelt sich auch
im Késeangebot der heimischen

Gastronomie und Hotellerie wider
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Knodel — Osterreich ist das
Kernland der Knddelkultur —und
uniibertroffen, wenn es um die
Knddelvielfalt geht

Spargel — Ist es die phallische
Form, die den Spargel zu einem
angeblichen  Aphrodisiakum
macht, oder steckt mehr hinter den
kostlichen Stangen? Egal — Haupt-
sache die Spargelsaison ist hof-
fentlich bald wieder eroffnet
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