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Jeder Gastronom, der heute in
Deutschland  Bio-Lebensmittel
oder Okolebensmittel anbietet
und diese auf seinen Speisekar-
ten oder seiner Werbung dement-
sprechend kennzeichnet, muss
am Kontrollverfahren nach der
EG-Oko-Verordnung teilnehmen.

Denn die Gaste und die Kunden
sollen sich darauf verlassen kon-
nen, dass Lebensmittel, die mit
dem Wort ,Bio” oder , 6kologisch”
beworben werden, auch tatsach-
lich biologisch oder 6kologisch
nach den einschlédgigen Vorschrif-
ten hergestellt wurden.

Aer Lutls

Als die zustandigen Behorden die
Bio-Zertifizierung im Jahr 2003 auch fiir Gastronomen zur
Pflicht machten, stieB die neue Regelung bei vielen Gastrono-
men auf groBe Skepsis. Mittlerweile erreichen den DEHOGA
immer mehr positive Riickmeldungen gastgewerblicher Unter-
nehmer, die nach einer erfolgten Zertifizierung mit Bio-Pro-
dukten gute Erfahrungen gemacht haben und das Bio-Siegel
als Giitesiegel gerne nutzen.

Derzeit gibt es 16 so genannte ,Bio-Mentoren” aus bio-zerti-
fizierten Kiichen, die mit groBer Fachkompetenz, fundiertem
Sachverstand und einem reichen Erfahrungsschatz ihren an
.Bio" interessierten Kollegen mit Rat und Tat zur Seite stehen.

Was zu tun und zu beachten ist, wenn man mit dem Einsatz
von Bio-Produkten werben will, und sei es nur die Verwendung
des Wortes ,Bio" oder ,Oko” in der Speisekarte, ist auf den
nachfolgenden Seiten kurz und anschaulich dargestellt.

Ernst Fischer
Prasident, DEHOGA Bundesverband




Um die Lesbarkeit des Textes zu erhalten, wurde auf das Nebeneinander von
mdnnlichen und weiblichen Personen- und Berufsbezeichnungen verzichtet. Eine
diskriminierende Absicht ist hiermit nicht verbunden.



,BIO” und , 0KO"

Wird ein Lebensmittel in Deutschland mit den Begriffen ,Bio”
oder ,Oko” (auch ,biologisch” oder ,&kologisch”) gekenn-
zeichnet, so ist genau definiert, wie es gemaB den Vorgaben
der EG-Oko-Verordnung zu erzeugen und zu verarbeiten ist.

Das Zubereiten von Speisen in allen gastronomischen Berei-
chen wird hierzulande ebenfalls zur Verarbeitung gezéhlt.
Folglich unterliegen auch Unternehmen der Gastronomie und
Hotellerie der Verordnung und miissen am Kontrollverfahren
nach der EG-Oko-Verordnung teilnehmen, wenn sie Bio-Pro-
dukte als solche ausloben.

Staatliche Uberwachung

In Deutschland gibt es derzeit (Februar 2007) 22 staatlich
zugelassene Oko-Kontrollstellen. Dies sind private Dienst-
leister, die im Wetthewerb stehen. Sie sind meist bundesweit
tatig und fiihren das Kontrollverfahren nach der EG-Oko-Ver-
ordnung durch.

Fiir die amtliche Zulassung einer Kontrollstelle in Deutschland
ist die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE)
zustandig. Bei der Zulassung erhilt die Oko-Kontrollstelle eine
Codenummer (DE-XXX-Oko-Kontrollstelle). Oko-Kontrollstellen
wiederum unterliegen der Uberwachung durch die zustandigen
Behdrden der Bundeslander.

Wo Bio drauf steht, muss auch Bio drin sein

Fiir Lebensmittel sind die Begriffe ,Bio” und ,Oko" gesetzlich
geschiitzte Begriffe. Wo sie verwendet werden, will man sicher
gehen, dass sie auch gesetzeskonform verwendet werden.
Sprich: ,Wo Bio drauf steht, muss auch Bio drin sein.” Drei
Aspekte sind in diesem Zusammenhang besonders hervorzu-
heben:

m Transparenz
m Verbraucherschutz

m Lauterer Wettbewerb



Vor drei Jahren startete in
Deutschland das staatliche
Bio-Siegel. Es ist marken-
rechtlich abgesichert und
kann von allen Erzeu-
gern, Verarbeitern und
dem Handel zur Kennzeich-
nung von Bio-Lebensmitteln
kostenlos genutzt werden, die
nach den kontrollierten Stan-
dards der EG-Oko-Verordnung produziert werden. Bis Anfang
2007 waren rund 36.000 Produkte mit dem Bio-Siegel gekenn-
zeichnet.

nach
EG-Oko-Verordring

Das Bio-Siegel auf der Speisekarte

Das Bio-Siegel kann auch von GroBkiichen und Restaurants zur
Kennzeichnung von Gerichten, Komponenten oder ganzen
Menlis verwendet werden. Natiirlich miissen die mit dem Bio-
Siegel gekennzeichneten Speisen gemaB den Regelungen der
EG-Oko-Verordnung hergestellt worden sein. Nach erfolgrei-
chem Kontrollverfahren ist ein Betrieb berechtigt, das Bio-Sie-
gel zur Kennzeichnung der anerkannten Bio-Speisen 0.d. zu ver-
wenden. Die Verwendung des Siegels hat der Betrieb der Bio-
Siegel-Informationsstelle in Bonn anzuzeigen (einseitiges Mel-
deformular, auch online unter www.bio-siegel.de). Von dort
bekommt er auch die Vorlagen fiir das Bio-Siegel oder er kann
sie direkt im Internet herunterladen.




Grundsatzlich gilt: Jedes Unternehmen der Gastronomie und
Hotellerie, das sein Bio-Angebot als solches bewirbt, muss
nach der EG-Oko-Verordnung am gemeinschaftsrechtlich vor-
gesehenen Kontrollverfahren teilnehmen. Beim Angebot von
i.d.R. verpackten, nicht weiter verarbeiteten Lebensmitteln oder
Speisen (z.B. Verkauf von Getrankeflaschen oder Schokoriegel
im Kiosk) ist klar: fiir den alleinigen ,Weiterverkauf” (Einzel-
handel) von bio-zertifizierter Ware ist keine Bio-Kontrolle erfor-
derlich.

Bio-Auslobung

Wird eine Speise, eine Komponente oder eine Zutat mit ,Bio”
(oder ,biologisch”, ,0ko", ,ékologisch”) an der Speisenaus-
gabe, auf der Speisekarte oder auf einer Tafel im Speisesaal
ausgewiesen, so ist eine Teilnahme am Kontrollverfahren erfor-
derlich.

Haufigkeit oder Menge
sind nicht ausschlaggebend

Fir die Kontrollpflicht ist weder die Hohe noch die Haufigkeit
des Bio-Einsatzes ausschlaggebend. Es spielt also weder eine
Rolle, ob ein Betrieb einzelne Zutaten, einzelne Komponenten
oder vollstandige Gerichte in Bio-Qualitat anbietet und aus-
lobt, noch ob der Bio-Anteil 5%, 25% oder 75% des gesamten
Lebensmittelumsatzes ausmacht.



Auswahl der Kontrolistelle

Wie bei anderen Dienstleistungen auch, ist es sinnvoll, sich bis
zu drei schriftliche Angebote von Kontrollstellen einzuholen.
Das ermdglicht den Vergleich der Leistung untereinander und
gibt einen ersten Eindruck iiber die Arbeitsweise der verschie-
denen Oko-Kontrollstellen. Mit der gewahlten Kontrollstelle
wird ein Kontrollvertrag abgeschlossen.

Dokumente und Unterlagen

Vor der ersten Inspektion wird fiir die Oko-Kontrollstelle eine
Betriebsbeschreibung vorbereitet. Diese besteht aus Erhe-
bungsbdgen, die durch das Unternehmen ausgefiillt werden.

Trennung bei der Lagerhaltung

Ganz wichtig ist die Vermeidung von Verwechslungen zwi-
schen Bio-Produkten und konventionellen Produkten. Fiir alle
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die mit den Produkten arbei-
ten, muss sichergestellt werden, dass es nicht zu Verwechslun-
gen kommt. Das bezieht sich sowohl auf alle Lager (trocken,
tiefktihl, kiihl) als auch auf die Kiichenrdume selbst. Fiir die
Trennung von Bio-Produkten und konventionellen Produkten
sind keine getrennten Lager notig. Getrennte und deutlich
gekennzeichnete Regalbereiche sind ausreichend.



Wareneingang und Warenfluss

Die Durchfiihrung einer Wareneingangspriifung ist bei Gastro-
nomie und GroBkiichen gute fachliche Praxis. Beim Einsatz von
Oko-Produkten sind nur wenige zusatzliche Anforderungen zu
beriicksichtigen:

m Lieferanten: Ein aktuell giiltiges Zertifikat einer Oko-
Kontrollstelle muss vorliegen.

m Lieferschein: Die Bio-Produkte miissen klar auf dem Liefer-
schein und der Rechnung gekennzeichnet sein.

m Etikettierung: Das angelie- B i
ferte Erzeugnis muss sei- W v
g Bloland-Betr M. 76290

nerseits eindeutig etiket- i ,
tiert sein, namlich mit W
Name und Anschrift des | e
Herstellers, einer Bezeich-
nung des Erzeugnisses mit
Bio-Hinweis (z.B. ,Bio-
Zitronen”) und der Code-Nummer der fir den Hersteller
zustandigen Kontrollstelle (DE-XXX-Oko-Kontrollstelle).

Bei Inspektionen werden die Lieferscheine/Rechnungen hin-
sichtlich ,Bio” gepriift. Arbeitet der Betrieb mit Rezepten,
elektronischem Warenwirtschaftssystem und/oder Kassensys-
teme, so dienen auch diese der Uberpriifung des Bio-Einsatzes.



Bezeichnungen iiberpriifen

Bio-Speisen, z.B. , Bio-Lasagne”, ,,Bio-Pizza Margherita®,
.Bio-Kartoffelgratin”. Ein komplettes Gericht darf nur
dann uneingeschrankt als Oko- oder Bio-Gericht bezeichnet
werden, wenn mindestens 95% der Zutaten landwirtschaft-
lichen Ursprungs aus o6kologischem Landbau stammen. Die
restlichen Zutaten diirfen nur dann aus konventioneller Erzeu-
gung stammen, wenn sie in der EU in 6kologischer Qualitat
nicht vorhanden sind. Eine Liste mit solchen Zutaten ist in der
Verordnung aufgefiihrt, fiir die Gastronomie aber praktisch
ohne Bedeutung.

Bio-Komponenten: Klassische Beilagen wie beispiels-
weise Reis, griine Bohnen, Feldsalat, aber auch
Hauptkomponenten wie z.B. Steak oder Putenbrust.
Wird eine Komponente mit ,Bio” gekennzeichnet, miissen nur
bei dieser Komponente alle Zutaten landwirtschaftlichen
Ursprungs i.d.R. zu 100% aus dem d&kologischen Landbau
stammen, also auch die Petersilie auf den Salzkartoffeln oder
die Butter auf den Nudeln.

Bio-Zutaten, (Bio-,Rohstoffe”) z.B. ,Wir verwenden
ausschlieBlich Kartoffeln aus o6kologischem Land-

bau”.




Viele Restaurants entscheiden sich fiir einen Bio-Einsatz in
Form des vollstdndigen Austausches einer konventionell
erzeugten Zutat durch eine Bio-Zutat. So kauft ein Betrieb bei-

spielsweise fiir einen bestimmten Zeitraum alle Kartoffeln in
zertifizierter Bio-Qualitat und kennzeichnet diese entspre-
chend. Andere Betriebe verwenden nur noch Bio-Rindfleisch.
Dies darf entsprechend gekennzeichnet werden.




Umfang und Inhalt der Kontrolle sind durch die EG-Oko-Ver-
ordnung festgeschrieben. Bei der Erstkontrolle, d.h. nach Ver-
tragsabschluB, wird die Betriebsbeschreibung vervollstandigt
sowie eine Inspektion durch einen Mitarbeiter der Kontrollstelle
durchgefiihrt. Fiir Gastronomie und Hotellerie erfolgen die
jahrlichen Folgeinspektionen dann in der Regel unangekiin-
digt. Dabei wird auf folgende kritische Punkte besonders
geachtet:

m Stimmen die Ausgangsdaten noch?

= Werden die Bio-Produkte auf den Lieferscheinen korrekt
gekennzeichnet?

m Wird die Bio-Ware getrennt von konventioneller Ware gela-
gert, z.B. in getrennten Regalbereichen?

m Wird das Bio-Angebot korrekt ausgelobt? Mit anderen Wor-
ten: Ist da, wo Bio drauf steht, auch wirklich Bio drin?

Nach durchgefiihrter Kontrolle wird ein Inspektionsprotokoll
erstellt, das von dem Inspekteur und dem Verantwortlichen des
Betriebs unterschrieben wird. Von der Kontrollstelle wird ein
Kontrollbericht erstellt. Bei erfolgreichem Kontrollverfahren
erhalt der Betrieb ein Bio-Zertifikat, mit dem er gegeniiber sei-
nen Gasten werben kann.




Die Kosten

Bis Anfang 2007 haben einzelne Restaurants und GroBkiichen
je nach GroBe, Unternehmensstruktur und Art des Bio-Einsat-
zes zwischen 150 Euro und 600 Euro fiir das Kontrollverfahren
inkl. Bio-Zertifikat bezahlt. Das Zertifikat hat ein Jahr Giiltig-
keit.

Die Kosten der Kontrolle muss der iiberpriifte Betrieb tragen. In
der Regel werden die Kosten nach Aufwand berechnet, d.h. je
besser sich ein Betrieb auf die Inspektion vorbereitet, desto
schneller ist das Verfahren durchlaufen und desto weniger
kostet die Kontrolle.

Mehrere Outlets

Unternehmen der Systemgastronomie oder auch Hotelketten
verfiigen zum Teil Gber mehrere Hundert Betriebsstatten bzw.
Outlets. Die Unternehmen entscheiden haufig zentral, ob und
in welcher Form Bio-Produkte eingesetzt und ausgelobt wer-
den. Auch der Einkauf wird in diesen Unternehmen teilweise
zentral gesteuert. Je nach Unternehmensstruktur und Gesell-
schaftsform werden die Inspektionen durch die Oko-Kontroll-
stelle in der Zentrale und nur stichprobenartig in den einzelnen
Betriebsstatten durchgefiihrt.



Erfolgreich werben

Qualifiziertes Personal, das sicher auf die Vorziige der Bio-
Produkte hinweisen kann, sorgt fiir Glaubwiirdigkeit bei den
Kunden.

Informationen

Uber die von der CMA geférderte Kampagne , Bio. Mir zuliebe”
(www.bio-mirzuliebe.de) sind Hilfestellungen fiir den Einsatz
von ,BIO" in Gastronomie und GroBkiichen erhaltlich. Auch
das zentrale Internetportal www.oekolandbau.de des vom Ver-
braucherschutzministerium aufgelegten Bundesprogramms
Okologischer Landbau hélt zahlreiche Informationen vor allem
in der Rubrik fir GroBverbraucher bereit.




Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Baden-Wiirttemberg e.V.
AugustenstraBe 6 - 70178 Stuttgart

Fon 0711/6 19 88-0 - Fax 0711/61 64 44

info@dehogabw.de - www.dehogabw.de

Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband e.V. (BHG)
TirkenstraBe 7 - 80333 Miinchen

Fon - 089/28 76 0-0 - Fax 089/28 76 0-111

info@bhg-online.de - www.bhg-online.de

Hotel- und Gaststattenverband Berlin e.V.
Mehringdamm 48 - 10961 Berlin

Fon 030/31 80 48-0 - Fax 030/31 80 48-28
info@hoga-berlin.com - www.hoga-berlin.com

Hotel- und Gaststadttenverband Brandenburg e.V.
Zum Jagenstein 3 - 14478 Potsdam

Fon 0331/86 23 68 - Fax 0331/86 23 81
info@hoga-brandenburg.de - www.hoga-brandenburg.de

DEHOGA Bremen, Deutscher Hotel- und Gaststattenverband,
Landesverband Bremen e.V.

Hinter dem Schiitting 8 - 28195 Bremen

Fon 0421/3 35 90-0 - Fax 0421/32 44 73

info@dehoga-bremen.de - www.dehoga-bremen.de

DEHOGA Hamburg, Hotel- und Gaststattenverband Hamburg e.V.
HallerstraBe 22 - 20146 Hamburg

Fon 040/41 34 30-6 - Fax 040/41 34 30-88

info@dehoga-hamburg.de - www.dehoga-hamburg.de

Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Hessen e.V.
Auguste-Viktoria-StraBe 6 - 65185 Wieshaden

Fon 0611/9 92 01-0 - Fax 0611/9 92 01-22
info@dehoga-hessen.de - www.dehoga-hessen.de

Deutscher Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Lippe e.V.
LeopoldstraBe 38 - 32756 Detmold

Fon 05231/2 24 33 - Fax 05231/3 92 75

dehoga-lippe@t-online.de - www.dehogalippe.de

DEHOGA Mecklenburg-Vorpommern, Deutscher Hotel- und
Gaststattenverband, Landesverband Mecklenburg-Vorpommern e.V.
Griine StraBe 12 - 19055 Schwerin

Fon 0385/5 92 55-0 - Fax 0385/5 92 55-20

info@dehoga-mv.de - www.dehoga-mv.de



DEHOGA Landesverband Niedersachsen e.V.

YorckstraBe 3 - 30161 Hannover

Fon 0511/33 70 6-0 - Fax 0511/33 70 6-29
landesverband@dehoga-niedersachsen.de - www.dehoga-niedersachsen.de

DEHOGA Gastgewerbe NRW,

Hotel- und Gaststattenverband Nordrhein-Westfalen e.V.
LiesegangstraBe 22 - 40211 Diisseldorf

Fon 0211/1 78 71-0 - Fax 0211/1 78 71-29
info@dehoga-gastgewerbe-nrw.de - www.dehoga-gastgewerbe-nrw.de

DEHOGA Rheinland-Pfalz, Landesverband

Hotel- und Gaststattengewerbe Rheinland-Pfalz e.V.
Karl-Weiser-StraBe 1 - 55131 Mainz

Fon 06131/8 01 54-09 - Fax 06131/8 01 54-10
info@dehoga-rlp.de - www.dehoga-rlp.de

DEHOGA Saarland, Hotel- und Gaststattenverband Saarland e.V.
FeldmannstraBe 26 - 66119 Saarbriicken

Fon 0681/5 54 93 - Fax 0681/5 23 26

info@dehogasaar.de - www.@dehogasaar.de

DEHOGA Sachsen e.V. (Hotel- und Gaststattenverband Sachsen)
Tharandter StraBe 5 - 01159 Dresden

Fon 0351/4 28 98 10 - Fax 0351/4 28 98 28

info@dehoga-sachsen.de - www.dehoga-sachsen.de

DEHOGA Sachsen-Anhalt e.V.

KantstraBe 3 - 39104 Magdeburg

Fon 0391/5 61 71 93 - Fax 0391/5 61 71 94
magdeburg@dehoga-sachsen-anhalt.de - www.dehoga-sachsen-anhalt.de

Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Schleswig-Holstein e.V.
Hamburger Chaussee 349 - 24113 Kiel

Fon 0431/65 18 66 - Fax 0431/65 18 68

info@dehoga-sh.de - www.dehoga-sh.de

DEHOGA Thiiringen e.V.

FutterstraBe 14 - 99084 Erfurt

Fon 0361/5 90 78-0 - Fax 0361/5 90 78-10
info@dehoga-thueringen.de - www.dehoga-thueringen.de
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