BIO JA - ABER WIE?

Der Markt sendet ein klares Signal: Bio ist gefragt. Mit einem Rekordumsatz von 18,23 Mrd. Euro im
Jahr 2025 waéchst die Nachfrage nach 6kologisch erzeugten Lebensmitteln kontinuierlich. Wahrend
Bio im Lebensmitteleinzelhandel langst etabliert ist, steckt in der Gastronomie noch enormes Ent-
wicklungspotenzial. Der Anteil von Bio-Lebensmitteln in der AuBer-Haus-Verpflegung liegt derzeit
bei lediglich 1 bis 3 %. Fiir Gastronomen bietet sich damit die Mdglichkeit, ihr Profil zu scharfen, sich
vom Wettbewerb abzuheben und den Erwartungen der zunehmend qualitdts- und nachhaltigkeits-
orientierten Gaste gerecht zu werden. Wer den Schritt in Richtung Bio gehen mdchte, muss dabei
nicht bei Null anfangen: In Bayern stehen zahlreiche Beratungsstellen, Netzwerke und Initiativen
bereit, die Betriebe auf ihrem Weg begleiten.

In unserer letzten Ausgabe haben wir
aufgezeigt, wie Betriebe Bio erfolgreich
in ihre Konzepte integrieren konnen,
und zwei Beispiele vorgestellt, die diesen
Weg bereits gegangen sind. Diesmal
richten wir den Blick auf die Beratungs-

und Unterstiitzungsangebote, die den
Einstieg erleichtern. Ubrigens ist dieser
schon mit nur einer einzigen Bio-Zutat
moglich.

Wer Bio-Lebensmittel lediglich einkauft
und verarbeitet, benotigt dafiir zunichst
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keine besondere Kennzeichnung. Sollen
die eingesetzten Bio-Produkte jedoch auf
der Speisekarte kommuniziert werden,
ist eine Zertifizierung durch eine zuge-
lassene Oko-Kontrollstelle erforderlich.
Die rechtlichen Rahmenbedingungen
hierfiir wurden 2023 mit der Bio-AuBer-
Haus-Verpflegungs-Verordnung  (Bio-
AHVV) geschaffen. Gleichzeitig fiihrte
der Gesetzgeber die Mdoglichkeit zur
freiwilligen Bio-AHV-Kennzeichnung in
Bronze (20 bis 49% Bio-Anteil), Silber
(50 bis 89 %) und Gold (90 bis 100 %) ein.
Dariiber hinaus kénnen sich die Betriebe
einem der Oko-Anbauverbinde — Bio-
land, Biokreis, Naturland oder Demeter
— bzw. dem Bayerischen Bio-Siegel an-
schliefen.
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»Eine Umstellung in der Kiiche geht
sicherlich nicht von heute auf morgen.
Aber niemand muss da allein durch. Es
gibt viele Beratungsangebote und auch
Forderungen®, sagt Michael B6hm, Pro-
jektleiter beim Beratungs- und For-
schungsunternehmen Ecozept.

Tatsdchlich steht Gastronomen heute
eine Vielzahl von Beratungs- und Unter-
stlitzungsangeboten zur Verfiigung. Be-
vor wir diese ndher vorstellen, werfen
wir zundchst einen Blick auf die wich-
tigsten Bio-Siegel. Denn eines giltimmer:
Wo Bio draufsteht, muss auch Bio drin
sein. Die Einhaltung der jeweiligen Stan-
dards wird regelméfig durch unabhén-
gige Kontrollstellen {iberpriift.

e EU-Bio-Siegel: Es definiert den ge-
setzlichen Mindeststandard fiir die Er-
zeugung und Verarbeitung von Bio-
Lebensmitteln und regelt unter anderem
Anforderungen an Tierhaltung, Diin-

gung, Fiitterung und Verarbeitung. Es
bildet die Basis fiir alle weiteren Bio-Sie-
gel und ist auf allen vorverpackten Bio-
Produkten verpflichtend aufzubringen.

e Bayerisches Bio-Siegel: Das Bayeri-
schen Bio-Siegel orientiert sich dariiber
hinaus an den Richtlinien der anerkann-

ten Oko-Anbauverbinde (Bioland, Na-
turland, Biokreis und Demeter) und geht
in einzelnen Bereichen iiber die EU-Oko-
Verordnung hinaus. Der entscheidende
Unterschied ist allerdings, dass das
Bayerische Bio-Siegel die Herkunft aus
Bayern garantiert. Im Vergleich zu ,,Bio®
ist ,Regional® ndmlich kein geschiitzter
Begriff und kann unterschiedlich ausge-
legt werden.

e Bioland, Naturland, Biokreis und
Demeter: Hier handelt es sich um die
wichtigsten Oko-Anbauverbinde in Bay-
ern, die alle iiber ein eigenes Bio-Siegel
verfiigen. Deren Anforderungen gehen
zum Teil weit tiber die EU-Regeln hinaus,
wobei die Verbdnde unterschiedliche
Schwerpunkte setzen.

Welche Unterstiitzung die einzelnen
Organisationen konkret bieten, zeigt der
folgende Uberblick.

Oko-Anbau-
verbande

Bioland

Bioland unterstiitzt
Gastronomiebetriebe
dabei, Bio wirtschaft-
lich und dauerhaft in
ihre Kiichen zu integ-
rieren. Der Verband berét bei der Ein-
fithrung von Bio-Produkten, der Zerti-
fizierung nach der Bio-AuBer-Haus-
Verpflegungs-Verordnung (Bio-AHVV)
sowie bei Fragen zur Speiseplanung und
Kalkulation. Ein besonderer Schwer-
punkt liegt auf der praxisnahen Umset-
zung und der Wirtschaftlichkeit. Ziel ist
es, auch mit begrenztem Budget hohe
Bio-Anteile zu erreichen. Ergénzt wird
das Angebot durch Seminare, Webinare
und Praxisbeispiele aus der Gastrono-
mie.

Mit den Bioland-Gastronomie-Aus-
zeichnung in Bronze (30-50% Bio-
Anteil), Silber (50-90%) , Gold (90-99 %)
und dem neuen Gold Plus (100 %) wird
das Engagement gegeniiber den Géste
sichtbar.

Weiter Informationen und Kontakt:
gastronomie@bioland.de,

Tel.: +49 (0) 821 / 34680168,
www.bioland.de/mitglied-wer-
den#Gastronomie

Bioland
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Naturland

Naturland unterstiitzt bei der Zertifizie-
rung und Bio-Kennzeichnung. Weiterhin
profitieren Betriebe von einem breiten
Netzwerk aus Erzeugern, Verarbeitern,
GroBhédndlern und Bio-Spitzenkdchen.
Workshops, Schulungen und Kommuni-
kationsmaterialien helfen dabei, das ei-
gene Bio-Engagement sichtbar zu ma-

chen. Als ,Naturland Gastro Partner®
bietet der Verband zudem eine Moglich-
keit, das eigene Bio-
Engagement sicht-
bar zu machen und
gegeniiber Gésten zu
kommunizieren.

Inhaltlich setzt Na-
turland besondere
Schwerpunkte auf

Naturland
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internationale Lieferketten, soziale Ver-
antwortung und nachhaltige Fischwirt-
schaft. So gelten die Naturland-
Richtlinien weltweit einheitlich. Ein wei-
teres Alleinstellungsmerkmal sind die
verbindlichen Sozialrichtlinien.
Ansprechpartnerin: Karin Romeder,
k.romeder@naturland-zeichen.de
www.naturland-zeichen.de/de/
service/naturland-bio-ahv

Biokreis

Der Biokreis un-
terstiitzt Gastro-
nomiebetriebe bei
der  Einfiihrung
und dem Ausbau
von Bio-Angeboten.
Die Beratung umfasst die Bio-Zertifizie-
rung, den Aufbauregionaler Lieferketten
sowie die Vermittlung von Erzeugern
und Lieferanten. Ihr Engagement kon-
nen Gastronomie mit dem Programm
,Biokreis regional & fair sichtbar ma-
chen. Dariiber hinaus unterstiitzt der
Verband mit Informationsmaterialien,
Schulungen und individueller Beratung.
Ein besonderer Schwerpunkt liegt auf
Regionalitidt, handwerklicher Lebens-
mittelverarbeitung und einer engen Ver-
netzung von Landwirtschaft und Gastro-
nomie.
Ansprechpartnerin:
Marianna Grabmann,
grabmann@biokreis.de
www.biokreis.de

bio

kreis

Demeter

Als altester Oko-Anbauverband verfolgt
der Demeter e. V. mit der biologisch-
dynamischen Landwirtschaft den um-
fassendsten und strengsten Ansatz.

Er unterstiitzt Gastronomiebetriebe
beim Einstieg in die Bio-Gastronomie
und beim Aufbau biodynamischer
Lieferketten. Im Mittelpunkt stehen die
Vermittlung geeigneter Erzeuger und
Lieferanten, die Begleitung bei Zertifizie-
rungsfragen sowie die Integration hoch-
wertiger Bio- und Demeter-Produkte in
Speisekonzepte. Dariiber hinaus profi-
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tieren Betriebe von einem bundesweiten
Netzwerk aus Landwirtschaft, Verarbei-
tung und Gastronomie. Beratungspart-
ner unterstiitzen bei Produktauswahl,
Kalkulation und praktischer Umsetzung.

Ansprechpartnerin im Demeter
Landesverband Bayen:

Andrea Sinn,
andrea.sinn@demeter-bayern.de
www.demeter-bayern.de

Weitere Unterstiitzungsangebote

Oko-Modellregionen Bayern

Die Oko-Modellregionen sind ein Forder-
programm des Freistaats Bayern mit
dem Ziel, den 6kologischen Landbau und
regionale Wertschopfungsketten zu stér-
ken. In den mittlerweile 37 Oko-Modell-
regionen unterstiitzen regionale Projekt-
managerLandwirte,Verarbeiter,Handler
und auch Gastronomiebetriebe bei der
Vernetzung und Entwicklung von Bio-
Projekten. Fiir Gastronomen bieten die
Oko-Modellregionen eine praxisnahe
und meist kostenfreie Unterstiitzung bei
der Suche nach regionalen Bio-Lieferan-
ten, dem Aufbau nachhaltiger Beschaf-
fungsstrukturen sowie der Umsetzung
von Bio-Konzepten. Dariiber hinaus or-
ganisieren sie Informationsveranstal-
tungen, Betriebsbesichtigungen, Netz-
werktreffen und Schulungen. Durch ihre
starke regionale Verankerung kennen
die Verantwortlichen die lokalen Erzeu-
ger und Vermarktungsstrukturen oft
sehr genau und konnen gezielt Kontakte
vermitteln.
www.oekomodellregionen.bayern

Fachzentren in den Amtern fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten (AELF)

Die Fachzentren Gemeinschaftsverpfle-
gung an den bayerischen Amtern fiir Er-
ndhrung, Landwirtschaft und Forsten
unterstiitzen Einrichtungen der Aufler-
Haus-Verpflegung bei der Weiterent-
wicklung ihrer Verpflegungsangebote.
Zu den Schwerpunkten gehoren die Ein-
fiihrung von Bio- und Regionalproduk-
ten, nachhaltige Beschaffung, Speisepla-
nung, Lebensmittelwertschiatzung sowie
die Optimierung von Kiichen- und Ver-
pflegungsprozessen. Ergdanzt wird das
Angebot durch Seminare, Workshops,
Informationsveranstaltungen und Mdog-
lichkeiten zum fachlichen Austausch. Be-
triebe profitieren zudem von Program-
men wie dem BioRegio-Coaching, das bei
der schrittweisen Erh6hung des Bio-An-
teils unterstiitzt. Die Fachzentren sind in
allen Regierungsbezirken vertreten und

stehen Gastronomiebetrieben als regio-
nale Ansprechpartner zur Verfiigung.
www.regio-verpflegung.bayern

Bayerisches Kompetenzzent-
rum fiir Erndhrung (KErn)

Das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung
(KErn) ist eine Einrichtung der Bayeri-
schen Landesanstalt fiir Landwirtschaft
und unterstiitzt eine nachhaltige und zu-
kunftsfahige Erndhrung in Bayern. Als
Schnittstelle zwischen Wissenschaft, Er-
nahrungswirtschaft und Praxis bereitet
das KErn aktuelle Erkenntnisse ver-
stdndlich auf und stellt sie Unternehmen
und Einrichtungen zur Verfiigung. Fir
Gastronomiebetriebe und Einrichtun-
gen der AuBer-Haus-Verpflegung bietet
das KErn Fachinformationen, Studien,
Praxishilfen und Veranstaltungen zu
Themen wie Bio, Regionalitit, nachhal-
tige Beschaffung und Lebensmittelwert-
schidtzung. Dariiber hinaus fordert es die
Vernetzung von Erzeugern, Verarbei-
tern, Wissenschaft und Praxis.
www.kern.bayern.de

Initiative ,,BioBitte*

Die Initiative ,BioBitte“ ist Teil des Bun-
desprogramms Okologischer Landbau
und verfolgt das Ziel, den Einsatz von
Bio-Lebensmitteln in der offentlichen
AuBer-Haus-Verpflegung zu erhohen.
Sierichtet sich insbesondere an Kommu-
nen, Schulen, Kitas, Krankenh&user, Se-
niorenheime, Mensen sowie Caterer und
Kiichen im offentlichen Auftrag.

Zur Unterstiitzung bietet ,BioBitte“ pra-
xisnahe Leitfaden zur Bio-Zertifizierung,
Hilfestellungen fiir Ausschreibungen
und Vergaben, Praxisbeispiele erfolgrei-
cher Einrichtungen sowie Informations-
und Schulungsangebote. Dariiber hin-
aus fordert die Initiative den Austausch
zwischen den Akteuren und unterstiitzt
die Kommunikation von Bio-Angeboten.
Auch fiir Gastronomiebetriebe liefert
»BioBitte“ wertvolle Impulse zu Themen
wie regionale Beschaffung, nachhaltige
Verpflegungskonzepte und dem wirt-
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schaftlichen Einsatz von Bio-Produkten.
Weitere Informationen:
www.bio-bitte.info

Ecozept

Ecozept ist ein auf nachhaltige Erndh-
rungssysteme und die Aufler-Haus-Ver-
pflegung spezialisiertes Beratungsun-
ternehmen. Im Mittelpunkt steht die
Unterstiitzung von Gastronomiebetrie-
ben, Gemeinschaftsverpflegung, Kom-
munen und Lieferanten beim Aufbau
regionaler und &kologischer Wert-
schopfungsketten.

Fiir Gastronomen bietet Ecozept eine
verbandsiibergreifende Beratung zur
Beschaffung von Bio-Lebensmitteln,
zum Aufbau regionaler Lieferanten-
strukturen sowie zur wirtschaftlichen
Integration von Bio-Produkten in den
Kiichenalltag. Dartiber hinaus unter-
stlitzt das Unternehmen bei Fragen der
Logistik, der Vernetzung mit Erzeugern
und GroBhéndlern sowie bei der Ent-
wicklung nachhaltiger Verpflegungs-
konzepte.

Ein besonderer Schwerpunkt liegt auf
der Forderung regionaler Bio-Wert-
schopfungsketten. Mit Formaten wie
~Kiiche trifft Region“ bringt Ecozept
Kiichenverantwortliche, Erzeuger, Ver-
arbeiter und Lieferanten zusammen und
schafft so die Grundlage fiir neue Ge-
schiftsbeziehungen. Dariiber hinaus
engagiert sich das Unternehmen in zahl-
reichen Projekten zur Stirkung von Bio
und Regionalitédt in der AuBer-Haus-Ver-
pflegung und begleitet Kommunen so-
wie offentliche Einrichtungen bei der
Umsetzung entsprechender Strategien.
www.ecozept.com/de

Dehoga Bayern

Der Dehoga Bayern unterstiitzt Gastro-
nomiebetriebe bei den vielfaltigen Her-
ausforderungen einer nachhaltigen Be-
triebsfithrung und informiert seine
Mitglieder iiber aktuelle Entwicklungen
im Bereich Bio, Regionalitdt und Auf3er-
Haus-Verpflegung. Im Mittelpunkt ste-
hen dabei die Vermittlung von Fachin-
formationen, die Unterstiitzung bei
rechtlichen Fragestellungen sowie der
Zugang zu einem breiten Netzwerk aus
Branchenpartnern und Experten.

Im Bereich Bio informiert der Verband
iiber die Anforderungen der Bio-Zerti-
fizierung und der Bio-AuBer-Haus-
Verpflegungs-Verordnung (Bio-AHVV),
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weist auf Schu-
lungs- und Bera-
tungsangebote
hin und unter-
stiitzt Betriebe bei
der Orientierung
im wachsenden
Markt nachhalti-
ger Lebensmittel.
Dariiber hinaus
vermittelt der
Verband Kontak-
te zu relevanten
Partnern und in-
formiert tiber
Fordermoglich-
keiten, Veranstal-
tungen und Best-Practice-Beispiele aus
der Branche.

www.dehoga-bayern.de

Regionale Beratungs-
programme

Neben den bayernweiten Angeboten en-
gagieren sich auch zahlreiche Stddte,
Landkreise und Gemeinden fiir mehr Bio
in der AHV. Beispielsweise Miinchen mit
dem ,Haus der Kost®, die Projektstelle
Okologisch Essen des Bund Naturschutz
Bayern e. V. fiir den Gro3raum Miinchen,
Regensburg mit dem Projekt ,,Ganz gro-
Be Kiiche! Regional. Bio. Regensburg®
und Augsburg mit der Initiative , Biostadt
Augsburg®. In Niirnberg setzt die ,,Bio-
metropole Nirnberg® gemeinsam mit
der Oko-Modellregion Niirnberg, Niirn-

berger Land und Roth auf den Ausbau
regionaler Bio-Wertschopfungsketten.
Mit Projekten wie ,,GeRTi“ und dem Netz-
werkformat , Kiiche trifft Franken® wer-
den Kiichen, Caterer und Lieferanten ge-
zielt miteinander vernetzt.

Bio-GroBhandler

Einige GroBhéndler iibernehmen die
Rolle des ,Umsetzungsberaters®, das
heift, sie sind nicht nur bei der tatsédch-
lichen Warenbeschaffung an der Seite
der Gastronomie, sondern beraten auch
bei der Umstellung und Zertifizierung.
Epos Bio Partner Siid:
www.bio-partner.de

Okoring: www.oekoring.com
Transgourmet (Natura):
www.transgourmet.de

Forderung und Erste Hilfe

Wer den Bio-Anteil in seinem Betrieb er-
hohen mochte, kann auf Unterstiitzung
des Bundesprogramms Okologischer
Landbau zuriickgreifen. Uber die RIBE-
AHV werden Beratungen und Schulun-
gen zu Themen wie Beschaffung, Zerti-
fizierung, Speiseplanungund Kalkulation
gefordert. Die Forderung deckt bis zu
80% der Beratungskosten ab und hilft
Gastronomiebetrieben, den Umstieg auf
mehr Bio professionell und wirtschaft-
lich umzusetzen.

www.bundesprogramm.de/foerderung

Die Unterstiitzungslandschaft fiir mehr
Bio in der AuBer-Haus-Verpflegung ist
vielfiltig. Unsere Ubersicht erhebt daher
keinen Anspruch auf Vollstindigkeit,

sondern mochte erste Orientierung bie-
ten. Wer sich ndher mit dem Thema
beschéftigen mochte, findet in Anna
Feldmeier, Beraterin fiir das Bayerische
Bio-Siegel bei der Landesvereinigung fiir
den okologischen Landbau in Bayern
e.V. (LVO), sowie Michael Bhm, Projekt-
leiter beim Beratungs- und Forschungs-
unternehmen Ecozept, zwei erfahrene
Ansprechpartner, die Betriebe bei den
ersten Schritten begleiten und fiir ein un-
verbindliches Informationsgesprach zur
Verfligung stehen.

Kontakt:

Anna Feldmeier: 089 / 4423190-15,
anna.feldmeier@lvoe.de

Michael Bohm: 08161 / 148215,
boehm@ecozept.com
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