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Bio-Produkte liegen im Trend. Doch in der Gastronomie und in der Hotellerie hat
sich »Bio« noch nicht grofflachig durchgesetzt. Welche Motive verfolgen jene
»Bioniere«, die schon heute voll auf Bio setzen?

Text von Doris Maier

w, i Bio-Segmente im osterreichischen Lebensmit-
% telhandel werden laufend ausgebaut, Bio-Proditk-
Jl te schiefien wie Pilze aus dem Boden, und im

L—=s’ Export verkaufen sich Bio-Waren aus Osterreich |
wie die warmen Semmeln. Hinter diesem Trend steht auch

die Uberzeugung vieler Konsumenten und Produzenten, dass
nur eine Landwirtschaft, die im Einklang mit der Natur
arbeitet, auch tatsichlich zukunftsfihig ist. Das Bundesland
Salzburg ist so etwas wie die Keim_zeflc des dsterreichischen
Bio-Booms. Hier wird fast die Hilfte der landwirtschaftlich
genutzten Fliche biologisch-dynamisch bewirtschaftet, das
ist im européischen Vergleich ein absoluter Rekordwert. Am
nichsten kommen Salzburg die Bundeslinder Niederoster-
reich und Vorarlberg.

Doch wie sehr das Thema Bio im Handel auch boomt, in
der Gastronomie und Hotellerie spiélt das Thema noch eine
uatergeordnete Rolle. Manche Gastronomen sinid skeptisch
beziiglich der Lieferbarkeit-von Bio-Produlten und bestellen
sie erst gar nicht. Andere riicken lieber die regionale Herkunft
ihrer Produlcte in den Vordergrund. Die Zahl jener Betriebe,
die einzelne Bio-Produkte verwenden und auch als solche auf
der Speisekarte ausweisen, ist dennoch im Wachsen. Dach
jerie Betiiebe, die-ausschliefilich Bio-Produkté verwenden urd
auch seélbst biozestifiziert sind, die muss man noch mit der
Lupe suchen.

Bio-Musterbetrieb von Daniell Porsche

Finervon ihnen ist Neogastronom Danicll Porsche, der seit zwei
Jahrén den nSchiitzenwirt« in §t. Jakob béi Thuirn, siidlich von
Salzburg pelegen, fithrt. Direke neben dem Dorf-Weiher liegt
dieser Musterbétrieb wie aus dem Bilderbuch mit einer ganz
besonderen Philosophie. Der Antroposoph Daniell Porsche
aus der bekannten Untemehmerdynastie kaufte das bestehen-

de Gasthaus und realisierte hier ein soziales Gesamtkonzept,
bestehend aus einem Gasthaus, einem Kulturzentrum mit
Veranstaltungssaal und einer Privatschule fiir entwicklungs-
verzogerte Kinder. Mit dieser Schule verbunden wurde der
ehemalige Gasthof, der renoviert und am 1. Dezember 2005
als Bio-Gasthof wieder erdffnet wurde. Daniell Porsche: oFiir
mich ist biologisch-dynamisch ein ganz wichtiger Aspekt in
meinern Leben, schon seit Jahrzehnten, eigentlich seit meiner
Kindheit.«

Das Besondere am »Schiitzenwirt« ist nicht nur seine
Traumlage iiber dem Salzachtal, auch das soziale Bemiihen sei-
nes Besitzers und Betreibers Daniell Porsche macht dieses
Gasthaus einzigartig. Die ingstlichen Stimmen der Einheimi-
schen (Bitte lasst uns unser Wirtshaus!y hat Porsche sehr
wohl respektiert: »Ich wollte gar kein Restaurant nur fiir die
obere Liga. Ich méchte hier einen Treffpunkt fiir alle, fiit Jung
und Al, fiir Einheimische und Zugereisteq, schmunzelt der
sympathische Wirt, »aber natiirlich haben mir am Anfang vie-
le Skeptiker den Vogel gezeigt.«

Zu Porsches Unternehmensphilosophie gehtrt auch, den
Gasthof sicben Tage in der Woche offen zu halten: »Was
natiirlich auch von der Brigade her schwierig ist, An manchen
Tagen sind wir *.réﬂig ausgebucht und missen Leute weg-
schicken. An anderen Tagen kimpfen wir um jeden Gasti Der
Besuch sei unberechenbar (nicht fur wetterabhingig), und es
gebe nicht immer Vorreservierungen, an denen man sich ori-
entieren kénnte. Aus all diesen Griinden sei es gar nicht mdg-

' Yich, mit diesem Betrieb viel Geld zu machen. Aber das ist auch

gar nicht Daniell Porsches Ziel. Vielmehr gehe es ihm dacum,
wdie Bio-Gastronomie zu fordern, zu unterstiitzen, was in
Osterreich wichst, und kleine landwirtschaftlichie Betricbe
wind regionale Landwirte zu fordern.« Besonders wichtig sci
jhm das Preis-Leistungs-Verhaltnis: »Bio dacf nicht jmmer
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dreimal so viel kosten, Und wir miissen auch weg vom Vorur-
teil, Bio sei geschmackdoser Korndlfrafil Bio kénne durchaus
fantastisch aussehen und ebenso schmecken.

Fiir Porsche, ibrigers ausgebildeter Musiktherapeut, be-
deutet Bio weit mehr, als nur keinen Kunstdiinger zu verwen-
den. »Bio reicht in viele Bereiche hinein, es geht auch um spi-
ricuelle -'Di'mgung, um kosmische Einfliisse und so weiter.« Mit
den Briidern Brandstitter aus Elsbethen hat Porsche von Be-
ginn an zwei engagierte Mitstréitér gefunden. Erwin Brandstit-
ter ist Kiichenchefund A/foss Brandstatter Geschiftsfilhrer der
Gastronomie. Erwin Brandstitter war zuvor schon in promi-
nenten Kiichen titig, so etwa bei Reinhard Gger im Wiener
Restaurant »Korsos, im »Schloss Fuschl« oder auch in der
»Plainlinde« in Salzburg. Kiichenchef Frwin Brandstitter de-
finiert seine Kochphilosophie folgendermafien: »Wir kochen
mit Lebensmitteln und nicht mit Nahrungsmitteln.« Klingt so
einfach wie logisch und schiigt sich in verlockend leichten
Kreationen in der Speisekarte nieder: Frithlingskriuterrisorto
(>mit gesammelten‘Blumen und Kriutern von der Wieseq), mit
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ALOIS UND ERWIN BRANDSTATTER (0.)
Der Semmelier (1i.) und der Kiichenchef des
»Schltzenwirts« sorgen filr eine frische
salsonale Kiiche mit toller Welnbegleitung
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Frithlingskriutern gefiillte Kartoffelknddel, pochierter Hecht
auf Kartoffelrgsti und Zitronensalat, Petersilienschaumsuppe
mit gebackenem Kalbskopf, geschmorter Lammschlagel, ge-
bratenc Brust und Keule vom Huhn, Dinkel-Kamut-Buchteln
mit frischen Erdbeeren und Mascarpone-Eis. Die Getréinke-
karte ist mit 8sterreichischen Bio-Weinen, Tee-Spezialititen,
Bio-Siiften und Bio-Bieren bestiickt.

Natiirlich sei die Bi&Zert‘g@gjenﬂlg eines Betriebes eine
sufierst aufwendige und zeitraubende Angelegenheit, so Por-
sche riickblickend. Bei den Kontrollen werden von den zustén-
digen Stellen simdliche Rechnungen und Lieferscheine iiber-
priift, nicht selten auch mehrmals im Jahr, dern alle Produk-
te dller Lieferanten miissen biozertifiziert sein. In den Wald
zu gehen und dort Birlauch zu pfliickenund zu verkochen ist
mit den strengen Regeln nicht vereinbar, Auch das Studium
der»Produktionsrichtlinien fiir die biologische Landwirtschaft
in Osterreich« (von BIO AUSTRIA) esfordert Zeit. Diese
Richtlinien umfassen roo Druclseiten, vom Koentrollwesen
bis zu den Verpackungen. Bio-Fan Porsche nimmt den Auf-
wand jedoch gerne auf sich: »Ich wiirde es heute genau so wie-
der machen. Das ist einfach eine Frage der Einstellung.«

Daberers Vorreiterrolie vor 30 Jahren

Um einen weiteren Vorzeigebetrieb handelt es sich beim »Bio-
hotel Daberer« in St. Daniel in Kirnten. Es liegt nicht an den
Durchgéfigsrouten, eher versteckt im Griinen. Rundherum
wachsen botanische Rarititen wie Paradieslilie, Tiirkenbund
und Wulfenia, Nur 60 Schritte sind cs vom eleganten Vier-
sternehans bis-zor urigen Waldsauna, wo das Holz im Ofen
knistert. Statt Beries¢lungsmusik erténen hier Vogelgezwit-
scher und andere Melodien der Natur. '

Lange bevor der Zeitgeist auf das Thema Bio gestofien
ist, namlich schon vor 30 Jahren, wurde »Dabererq als Bio-
und auch Nichtraucherhotel gefithrt. Die Bio-Zertifizierung
erfolgte 2003, Rund 8o Prozent der Lebensmittel kommen
derzeit aus biologischem Anbiu, Natiirlich sei ein Bio-Voll-
betrieb ein gewisser Aufwand, so Marianne Daberer: »Man
muss von allen Lieferanten regelmiBig alle Zertifikate ein-
holen, zudem fallen Kosten an. Bei der Aufnahme in das
Kontrollsystem ist eine einmalige Gebiihr von € 80,~ zu ent-
richten, dazu eine weitere Gebiihr von € 298, fiir mindes-
tens eine Kontrolle pro Jahr.« Der Marketing-Vorteil durch
die Zertifizierung macht jedoch nach Uberzeugung von Ma-
rianne Daberer den Aufwand mehr als wete.

Der nachSiiden orientierte lingliche Bau besteht grofiteils
aus heimischen Holzern und Glas, von viel Sonnenlicht durch-
flutet, und die Ausstattung ist in warmen Farben gehalten.
#Wir versichen, miglichst viel Natur ins Haus hereinzuholen.
1n den Stuben duftet es nach Holz, Kriutern und Broty, erldu-
tert Marianna Daberer, die in ihrém Familienbetrieb fiir Ma-
nagement und Verwaltung verantwortlich ist; das Konzept.
Zusammen mit ihren Eltern filhren Marianne Daberer undihr
Bruder, Diplom-Sommelier Christian Daberer; Food-8-Beve-
rage-Manager des Hauses, den Restaurant-und Hotelbetrieb,
der sich bereits seit 8o Jahren in Familienbesitz befindet.
Kiichenchef Walter Schmitz koche schon seit 15 Jahren in die-
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