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Bio-Hotels zu
grinden. Foto: oh

SZ: Was ist fiir den Verbraucher der Un-
terschied, ob er ein Bio-Hotel oder ein an-
deres wdhlt?

Gruber: Faktisch ist der Unterschied
gering, emotional ist er unglaublich groB.
Bio bedeutet bei uns ausschlieBlich die
Kiche und die Kosmetik. Beim Essen
sind wir absolut kompromisslos, es darf
nur Bio-Ware auf den Tisch kommen. Die
einzige Ausnahme ist die Bar. Géngige
Spirituosen wie beispielsweise Campari
sind weiterhin im Angebot.

SZ: Und was ist der emotionale Unter-
schied?

Gruber: Die Mitarbeiter miissen bereit
sein, sich auf Bio umzustellen. Es gibt
Hauser, da kommen 70 oder 80 Prozent
des Essens aus Kiibeln oder Dosen. So ein
Betrieb wird mehr Probleme bei der Um-
stellung haben als eine Kiiche, die schon
immer frisch gekocht hat. Sie brauchen
viel Enthusiasmus fiir die Umstellung
und einen Chef, der dahintersteht. Es
gibt in ganz Europa etwa 80 Hiuser, die
zu 100 Prozent eine Bio-Kiiche haben.
Bioin der Gastronomie ist nicht viel hau-
figer als ein Lottotreffer.

SZ: AufSer den Biolebensmitteln gibt es
also keine Vorschriften in Ihrem Verein?

Gruber: Nein, wir haben keine Stan-
dards und haben es auch in vier Anliau-
fen nicht geschafft, solche Standards zu
entwickeln. Was nutzt es auch zu sagen,
die Hauser miissen alle Vollholzmébel
haben, wenn diese dann aus fragwiirdi-
ger Produktion stammen. Wir kénnen
eher auf eine Art Ehrenkodex zuriick-
greifen. Wir haben zwei lingere Treffen
aller Beteiligten im Jahr. Da findet ein re-
ger Austausch statt und es gibt ein gro-
Bes Know-how zu Themen wie Baudkolo-
gie, Elektrosmogreduktion oder alterna-
tive Heizenergie. Ich muss es gar nicht
regeln.

SZ: Was muss man fir Kriterien erfiil-
len, wenn man Mitglied im Verein wer-
den mdéchte?

Fruher waren es eher Menschen mit Aller-
gien und Nahrungsunvertriglichkeiten,
diein solche Hotels kamen. Die gibt es im-
mer noch, aber die andere Gruppe ist
neu. Aullerdem reisen 20 Prozent der Be-
sucher mit der Bahn an und der Anteil
der Alleinreisenden ist mit 20 Prozent be-
sonders hoch. Und unsere Klientel ist ur-
ban. Es gibt auch Hauser, die haben nach
wie vor 60 bis 70 Prozent konventionelle
Gaste.

SZ: Welches sind die grofiten Probleme
bei der Umstellung auf ein Bio-Hotel?
_ Gruber: Es gibt bei Golfhotels mehr
Ahnlichkeiten -als bei unseren Hotels.
Wir haben 63 sehr unterschiedliche Hiu-
ser. So konnen auch die Probleme sehr un-
terschiedlich ausfallen. Bei dem einen ist
es, weil er denregionalen, aber konventio-
nell produzierenden Winzer auslisten
muss, bei dem anderen ist es blod, weil
der Kiichenchef am besten Fleisch zube-
reiten kann, in einem Bio-Hotel aber we-
niger Fleisch nachgefragt wird.

SZ: Wann lehnen Sie Hotels ab?

Gruber: Wenn wir merken, dass je-
mand mit dem Pradikat Bio nur kommer-
zielle Interessen verfolgt. Da braucht er
auf einem Markt, der hochgradig auf Ver-
trauen basiert, gar nicht erst anzutreten.
Es kam auch schon vor, dass sich Giste
beschwert haben, weil jemand meinte,
tricksen zu miissen. Aber die Gaste ha-
ben den Unterschied zwischen konventio-
nellem und Bio-Putenfleisch und den Ge-
schmack von Kéfigeiern erkannt. Da gibt
es keine Diskussion. Wir mussten in den
zehn Jahren zwei Betriebe deswegen aus-
schliefien.

SZ: Wie iiberpriifen Sie, ob die ange-
schlossenen Hotels sich an die Bio-Re-
geln in der Kiiche halten?

Gruber: Die Biokontrollkommission,
eine staatliche Einrichtung, kommt ein-
mal angekiindigt und priift einen ganzen
Tag lang alle Unterlagen. Und ein- bis
zweimal werden unangekiindigt Stich-
proben gemacht, um die Lagerbestinde
zu kontrollieren.
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