Dass kostliche Speisen und gesun-

de Eméahrung keinen Widerspruch
bedeuten mlissen, davon ist ist clas
Hotelierspaar Margit und Otto
Wandl seit eh und je tiberzeugt.
So erkfrt sich auch dler Ehigeiz von
(Kiichen-IChef Otto, seine Gaste
nicht nur mit hoher Kochkunst zu
venvohnen. Vielmehr setzt er auf
eine frische, regionale und saiso-
nale Ktiche, die zu 100 Prozent
biologisch ist Deshalb hat sich die
Familie Wandl auch entschlossen,
mit ihrem Leutascherhof der Grup-
pe der BIO-Hotels beizutreten.

Woher kam der Anstofs, auf Bio
umzusteigen und wie sind Sie an
die Umstellung herangegangen?
Margit Wandl: Da es immer
schwieriger wird, Grundprodukte
in wirklich guter Qualitit zu bekom-
men und unsere Stirke schon
immer unsere gute Kiiche ist, war
es fiir uns nur eine logische Konse-
quenz, zu 100-Prozent auf kontrol-
liert biologische Qualitdt umzustei-
gen, Wir arbeiten schon lange mit
den landwirtschaftlichen Betrieben
aus der Region zusammen.

Welche Bio-Produkte kommen in
Threr Kiiche zum Einsatz?

M. W.: Wir verwenden ausschlief3-
lich kontrollierte Bio-Produkte —
bis hin zu den Gewiirzen. Wildfang
von Fischen und Wildsammlung
von Pilzen und Beeren werden auf
der Speisekarte extra deklariert. Die
Umstellungsphase war vor allem
flir meinen Mann Otto, Chef'in der
Kiiche. mit einem erheblichen Auf-
wand verbunden, der sich im End-
effekt allerdings sehr gelohnt hat.

Ist Bio im Einkauf teurer als
Konventionelles und wie gehen Sie
mit der Preisdifferenz um?

M. W.: Bio ist in jedem Fall teurer,
was sich natiitlich irgendwo im
Preis niederschlagen muss. Aber
wenn man es versteht, geschickt
7u kalkulieren und mit viel Kreati-
vitiit bei der Zusammenstellung der
Speisenkomponenten agiert — bei-
spielsweise mehr saisonales Gemti-

,»Bio heiBt Leben* flir die Hote-
liersfamilie Wandl: (Klichen-)Chef
Otto Wandl verwendet aus-
schlieBlich kontrollierte Bio-Pro-
dukte  (Bilder: Leutascherhof)

se serviert —, dann ist das Ergebnis
fiir die Géste und fiir den Betrieb
ein sehr zufriedenstellendes.

Ist die Lagerhaltung von Bio-Pro-
dukten im Vergleich zu konventio-
nellen Prodikten problematisch?
M. W.: Es bedarf einer sorgfiltige-
ren Lagerhaltung, da aufgrund der
kiirzeren Haltbarkeiten eine schnel-
lere Umwiilzung als bei konventio-
nellen Produkten stattfindet. Eine
durchdachte Logistik ist daher unbe-
dingte Voraussetzung, um mit Bio
nachhaltig erfolgreich zu sein.

Verlangen Bio-Produkte nach einer
besonderen kiichentechnischen Ver-
arbeitung?
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M. W.: Kochen mit Bio stellt das
Grundprodukt und dessen Eigen-
geschmack in den Vordergrund. Bio
schmeckt einfach intensiver und
besser — Mehl, Schokolade, Vanil-
lesauce, egal was, der Genuss wird
neu definiert, und das schmeckt der
Gast natiirlich. Biologisch essen
bedeutet auch, sich inhaltsreicher
zu ernihren und folglich mengen-
mibBig weniger zu sich zu nehmen.
Man kann sagen, dass man pro Tag
um eine Mahlzeit weniger isst.”

Wie bringen Sie IThrem Team das
Thema ,,Bio* nahe?

M. W.: Mitarbeiter von Bio Austria
halten Fachvortrdge bei uns, unse-
re Mitarbeiter bekommen Fachlite-
ratur zu lesen und als Geschenke
gibt es Biokochbiicher. Seit sich
unsere Familie und unser Mitarbei-
ter 100 Prozent biologisch ernih-
ren, haben wir kaum noch Kranken-
stinde zu verzeichnen.

Wie schwierig bzw. einfach ist es
fiir Sie, kontinuierlich mit Bio-
Produkten versorgt zu werden?

M. W.: Wenn man die richtigen Lie-
ferpartner gefunden hat, ist es rela-
tiv einfach und unkompliziert. Was
wir regional nicht bekommen kon-
nen, bezichen wir vom Biohof Ach-
leitner. Es freut uns sehr, dass auch
unser Ortlicher Bicker Bio-Brot und
Bio-Gebiick herstellt. Bei Gemiise
und Obst setzen wir neben Bio auch
auf'Nachhaltigkeit. Erdbeeren gibt
es bei uns im Winter nicht.

Wie setzen Sie ,, Bio" in Marketing
und Werbung ein?

M. W.: Durch unsere Mitgliedschaft
bei den BIO-Hotels, via Direct-Mai-
lings, auf Messen
und in Kooperation
mit Bio-Fachzeit-
schriften.

Wie kommt Bio bei
den Gdisten an?

M. W.: Anfangs
herrschte — vor allem
bei unseren Stamm-
géisten — viel Skepsis.
Dass Biokiiche nicht
Korndlkost bedeutet,
haben sie allerdings
sehr rasch festge-
stellt. 90 Prozent unserer Géste wol-
len sich auch nach dem Urlaub
zuhause biologisch erndhren.
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Was raten Sie Betrieben, die auf
Bio umstellen mochten?

M. W.: Es bedarf vor allem einer
inneren Uberzeugung. Sehr viel
Engagement ist die Voraussetzung,
um Bio wirklich zu leben.

Wiirden Sie den Umstieg auf Bio
noch einmal machen?
M. W.: Ja, auf alle Félle. Die Bio-
Motivation in unserem Haus ist eine
ganz tolle, weil es im Bio-Bereich
mittlerweile schon sehr viele Mog-
lichkeiten gibt, so viele, dass ich
mir, was unsere Region betrifft, ein
..Leutascher Biotal* durchaus sehr
gut vorstellen kénnte und auch wiin-
schen wiirde.
Beim Leutascherhof-Biofest —
vom 29. Mai bis 1. Juni 2009 —
haben Interessierte die Moglich-
keit, in den Genuss der Kost-
proben von Bio-Produzenten und
Bio-Lieferanten zu kommen.
www.leutascherhof.at



