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Präsentation des Leitfadens

am 12.8.2025 auf der Allgäuer Festwoche



Landwirtschaft Gastronomie Außerhaus Verpflegung
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Johannes Egger
Ziegenhof Egger in Kempten 

Vogelsang

• Initiiert von 
Lfl, Bioland und ÖMR OA-KE

• Drei Lieferbetriebe mit ähnlicher 
Philosophie

• Kurze Wege, direkter Kontakt zur Gastro

• Gastronomie profitiert von Werbung

Ziegenfleischvermarktung im Allgäu



Jörg Simon
Jugendherberge Oberstdorf 

BIO-Verpflegung in den bayrischen 

Jugendherbergen: Geht das? 

RegioNAHlität echt ehrlich essen

Forum für (bio)regionale Lebensmittel

• 38204 Übernachtungen 2024

• 38582 Übernachtungen (bis Dezember 2025)

• 34,90€ - 40,90€ ÜF 7,90€ ME/LP  11,90€ AE  2024

• 35,90€ - 41,90€ ÜF 7,90€ ME/LP  12,90€ AE  2025

https://www.oekolandbau.de/bio-zertifizierung/bio-zertifizierung-in-der-ahv/leitfaden-umsetzung-der-bio-ausser-haus-verpflegung-verordnung/regeln-fuer-die-auszeichnung-des-bio-anteils/


Der Weg zu mindestens 20% BIO-Warenwert nach BIO AHV

• Verpflichtung Produkte konsequent in BIO-Qualität einzukaufen

• Individuelle Anpassung des BIO-Sortiments in den Häusern

• Was ist der Herbergsleitung wichtig in BIO-Qualität?

• Was kann die Küche leisten?

• Was ist möglich? PREIS!

• Was erwarten die Gäste in BIO-Qualität? Erwarten sie so 

etwas?

• Welche individuellen (verlässlichen) Bezugsquellen bietet 

mein direktes Umfeld?

→ Bäcker, Metzger, BIO-Bauern. usw.



• Hauptlieferant konventionell Chefs Culinar
• Großes Sortiment an konventionellen Produkten

• BIO-Sortiment

• Weitere Lieferanten 
• EPOS-Biopartner 

• Transgourmet

• Ökoring

• CF Gastro

• Lokale Anbieter

• Entscheidend ist nicht „nur“ der Preis, sondern 

auch die Zuverlässigkeit
Keine Akzeptanz bei Mitarbeitern und Gästen, wenn die 

Zuverlässigkeit der Belieferung nicht sicher gestellt ist

Lieferanten – Jugendherbergen sind Mitglied in der EKO



unser Weg zu BIO 

• Sommer 2023 Entschluss zur Umstellung 

100%

• Beginn Lieferantensuche (Bäcker, 

Obst/Gemüse…)

• Gespräche mit Chefs Culinar, EPOS, 

Transgourmet

• 2024 Umstellung Einkauf, Frühstück, 

Speiseplan und Produktion

• ist ein laufender Prozess 



Markt der regionalen Lebensmittel



DEZENTRALE KÜCHEN SIND DAS GEHEIMNIS

5 dezentrale Küchen rund um München

70 Mitarbeiter

Täglich ca. 5000 Essen frisch gekocht

www.biospeiseplan.dewww.ilcielo.de08.10.2025 www.ilcielo.de



Ehrenamtliches Kochen an der Klimaschule
Hildegardis-Gymnasium Kempten
Gudrun Schöner | 8. Oktober 2025



H I L D E G A R D I S - G Y M N A S I U M

Kulinarische Meisterleistungen durch Eltern und 
Großeltern

~ 100 Ehrenamtliche in 16 Kochgruppen 

Gesamtes Menü (Hauptspeise, Salat/Gemüse, 
Nachspeise) zum Preis von 3,50 Euro 

Täglich zwischen 100 und 140 bestellte Essen 

Gerichte zu 80% rein vegetarisch, Zutaten zu 65% 
bio/regional 



H I L D E G A R D I S - G Y M N A S I U M

RegioNAHlität

Bestellung der Mehrheit der Produkte bei Allgäuer Bio-Großhändler – ergänzt durch 
Einkäufe bei regionalen Fachgeschäften vor Ort

Zutaten möglichst regional (ausdrücklicher Wunsch beim Großhändler nach regionalen 
Produkten)

Insgesamt hoher Bioanteil (z.B.: Gemüse, Teigwaren, Reis, Milchprodukte, Linsen, Mehl, 
Öle und Gewürze immer Bio)

Ergänzung des Angebots durch nicht-regionale Zutaten, vor allem im Winter



„Zusammenkommen ist ein Beginn, 
Zusammenbleiben ein Fortschritt, 

Zusammenarbeiten ein Erfolg!“ 
(Henry Ford)

Vielen Dank 


