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Rainer Roehl, a‘verdis, Münster

Mehr Profil mit Bio
Marktüberblick Herausforderungen Erfolgsbeispiele

Teil 1

Der Bio-Außer-Haus-Markt

in Deutschland 2011
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Kindertageseinrichtung

Ganztagsschule
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Ausbildung

Studium
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Arbeitsplatz

Krankenhaus
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Seniorenheim

Restaurant
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Familienrestaurant

Hotel
Maritim Pro Arte
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Volksfest & Event

Unterwegs
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Bio-Systemgastronomie

Bio Coffee-Shop
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237,86 Mrd. € insgesamt
70 Mrd. €   Essen außer Haus 30 %

5,85 Mrd. Bio-Umsatz insgesamt
300 Mio. €   Außer-Haus-Markt 5 %

Umsätze AHV / Bio in Deutschland (2010)

Immer mehr Küchen mit Bio-Zertifikat

Wie viele Küchen haben das Bio-Zertifikat?
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Mehr Betriebe ohne Bio-Zertifikat

Quelle: Prof. Dr. Holger Buxel, Professur für Dienstleistungs- und Produktmarketing, Fachhochschule Münster, 2009  

19%

39%

42%
Ja, wir besitzen
bereits ein Bio-
Zertifikat

Ja, aber wir besitzen
noch kein Bio-
Zertifikat

Nein

n = 74

Bio-Auslobung ohne Zertifikat
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Teil 2

Erfolg mit Bio!?

Machen Sie gute Erfahrungen mit Bio?

Quelle: Prof. Dr. Holger Buxel, Professur für Dienstleistungs- und Produktmarketing, Fachhochschule Münster, 2009  
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Schlechte Erfahrungen …

Zu hoher Preis und schlechte 
Verfügbarkeit: Das Angebot (…) 
einmal in der Woche biologisch zu 
essen, stößt auf wenig Resonanz.

Gute Erfahrungen …
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1. Was sind die Vorteile von Bio?
2. Warum Bio in meiner Einrichtung?
3. Welches Bio-Konzept passt zu uns? 
4. Welche Bio-Lieferanten sind geeignet?
5. Wie kompensiere ich die höheren Bio-Preise?
6. Wie kommuniziere ich mein Bio-Angebot?
7. Wie setze ich die Bio-Zertifizierung um?

Die 7 Kernfragen für jede Küche

Gesundheit
Geschmack
Umwelt

Quelle: www.boelw.de

1. Was sind die Vorteile von Bio?
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„Kein Lebensmittel hat höhere Gehalte an nützlichen 
Inhaltsstoffen, essenziellen Aminosäuren und Vitaminen 
als biologische Lebensmittel.“

„Die beste Methode, die Aufnahme potenziell gefährliche 
Pestizide zu verringern, ist die Aufnahme ökologisch 
angebauter Lebensmittel.“

In GB erlaubte Health Claims für Bio-Produkte. 
Quelle: Soil Association, London 2006

Bio – das Beste für die Gesundheit.

1. Weil die Gäste es wollen.

2. Weil der Auftraggeber es will.

3. Weil die Küche es will.

2. Warum Bio in meinem Betrieb?
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1. Wie(viel) Bio?
2. Bio in allen Speisen?
3. Bio oder Bioplus?

3. Welches Bio-Konzept passt zu uns?

Einzelne Rohstoffe / Zutaten nur noch BIO
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Bio-Speisen und/oder Bio-Komponenten

Alles BIO
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1. Welches Bio-Konzept setze ich um?

2. Bio-Spezialisten, Gastro-Spezialisten 
oder Bio-Gastro-Spezialisten?

3. Bio – egal woher?

4. Welche Bio-Lieferanten sind geeignet?

Transparenz und Regionalität
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1. Wie viel teurer ist Bio? 

2. Mehrpreise weitergeben?

3. Wie viel Bio ist machbar?

5. Wie kompensiere ich die höheren Preise?
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1. Offensiv oder zurückhaltend?

2. Information oder Emotion?

3. Kritische Gästefragen?

6. Wie kommuniziere ich mein Bio-Angebot?

Offensiv oder zurückhaltend?
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Bedenken Sie ...

Bio in GV und Gastronomie

ist immer ein Zusatznutzen!

1. Wie stelle ich sicher, dass Bio drin ist 
wo Bio drauf steht? 

2. Wie hoch ist der organisatorische
und finanzielle Aufwand?

3. Wie kann ich das Bio-Zertifikat nutzen?

7. Wie setze ich die Bio-Zertifizierung um?
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Speisenausgabe

Speisenkarte

Allgemeine Hinweise

Bio-Kennzeichnung = Bio-Kontrollpflicht

Erweiterung HACCP-Konzept

Abhängig von Betriebsgröße, Anzahl 
Betriebsstätten und Bio-Konzept

Etwa 300,- bis 800,- Euro pro Jahr

Wie hoch ist Aufwand für ein Bio-Zertifikat?
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Teil 3

Worauf es in der

Zukunft ankommt.

Beschaffung

Qualität

Herkunft

Das muss besser werden (sagen Bio-Küchen)

1. Logistik & Qualität optimieren
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2. Wertschätzung für Bio fördern

Gäste Bio ist gut.

Küche Bio ist einfach.

Unternehmen Bio stärkt Image.

Bio steht im Wettbewerb der Wertschätzung
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Regionalität an erster Stelle

Wichtigkeit von Nachhaltigkeitskriterien beim Lebensmitteleinkauf
in Betriebsrestaurants, Anteil "sehr wichtig" (in %)

57

44
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Regionale Produkte

Fisch aus nachhaltigem Fischfang

Fair gehandelte Produkte

Bio-Lebensmittel

Produkte mit niedriger CO2-bilanz

Quelle: Internorga, Hamburg Messe & Kongress GmbH, 2011

wirtschaftlich

attraktiv gesund

ökologischgerecht

a‘verdis ®

3. Bio in ein Nachhaltigkeitskonzept integrieren
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HiPP Werk Georg HiPP OHG

Studentenwerk Oldenburg
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Wackelpeter Catering, Hamburg

Evangelische Akademie Bad Boll
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Heiligenfeld GmbH

Rainer Roehl
a‘verdis – Roehl & Dr. Strassner GbR
Mendelstraße 11
48149 Münster
Tel. 0251 / 980-1220
Fax 0251 / 980-1229
rainer.roehl@a-verdis.com
www.a-verdis.com

Mehr Informationen ?


