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Sehr geehrte Damen 
und Herren,

wir haben in Bayern 
eine einzigartige Form 
von bäuerlicher Land-
wirtschaft, die es uns 
ermöglicht, in einer der 
schönsten Regionen der 
Welt hochwertige Le-
bensmittel zu erzeugen. 
Die bayerische Staats-

regierung hat sich mit dem Landesprogramm 
„BioRegio Bayern 2030“ zum Ziel gesetzt, die 
Ökoanbaufläche bis zum Jahr 2030 auf 30 % 
auszudehnen.

Schon heute ist Bayern das Bundesland mit 
der größten Ökoanbaufläche, fast jeder dritte 
Bio-Betrieb in Deutschland wirtschaftet in Bay-
ern. Aber auf diesem Erfolg wollen wir uns nicht 
ausruhen. Kurze Lieferwege und die Frische der 
Produkte sind nur zwei Gründe, weswegen wir 
die regionale Ökoerzeugung unterstützen.  
 
Mit der ökologischen Erzeugung in Bayern si-
chern wir Einkommensmöglichkeiten für unsere 
kleinstrukturierten Bauernhöfe und Arbeitsplät-
ze im ländlichen Raum. Daneben profitieren wir 
alle von den Umweltvorteilen des Ökolandbaus.
 

Für Verbraucher ist es besonders wichtig zu wis-
sen, was Bio-Lebensmittel ausmacht, und wie 
sie heimisch erzeugte Bio-Lebensmittel erken-
nen. Mit dem „Bayerischen Bio-Siegel“ haben 
wir in den letzten Jahren ein Bio-Gütesiegel für 
Bayern aufgebaut, das zwei Qualitätsmerkmale 
von in Bayern erzeugten Lebensmitteln in sich 
vereint: ökologisch und regional.

Diese Broschüre will alle wichtigen Informati-
onen rund um ökologisch erzeugte Lebensmit-
tel in Bayern aus verschiedenen Blickwinkeln 
beleuchten. Sie liefert praktische Tipps für einen 
nachhaltigen Lebensmittelkonsum, und vor 
allem stärkt sie eine der wichtigsten Ressour-
cen, die wir besitzen: das Wissen über unsere 
bayerischen Lebensmittel. 

Ich wünsche Ihnen Freude beim Lesen der 
Broschüre!

Michaela Kaniber
Bayerische Staatsministerin
für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten

Vorwort
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Das Prinzip der Kreislaufwirtschaft 

Der Öko-Landbau hat zum Ziel, besonders 
ressourcenschonend und umweltverträglich zu 
wirtschaften. Mit einem ganzheitlichen Ansatz 
wird ein möglichst geschlossener Nährstoff-
kreislauf im Einklang mit der Natur angestrebt.

Ackerbau und Viehhaltung sind im Öko-Land-
bau eng miteinander verbunden. Das Futter für 
die Tiere wird zum Großteil auf den eigenen 
Flächen erzeugt. Der dabei anfallende, tierische 
Dünger wird auf die Acker- und Grünlandflä-
chen zurückgeführt. Zusätzlich werden dem 

Boden wertvolle Nährstoffe durch den Anbau 
von Leguminosen (z.B. Luzerne, Erbsen) und 
Kleegras zugeführt.

Um einen Nährstoffüberschuss der Böden zu 
vermeiden, ist die Tierzahl pro Hektar begrenzt. 
Dieser Ansatz trägt zur Schonung von Gewäs-
sern und Ökosystemen sowie zum Erhalt der 
Biodiversität bei.  

Die Erzeuger achten dabei auf natürliche 
Wechselbeziehungen der Ökosysteme und 
stimmen ihre Maßnahmen darauf ab.

Kreislaufwirtschaft

Weniger 
Umweltbelastung

Tiergerechte Haltung 
an Fläche gebundenVerbesserte Biodiversität

Bessere Produktqualität

Betriebseigene 
Futtermittel

Erhaltung der
Bodenfruchtbarkeit

Betriebseigene 
organische Dünger

P�anzenschutz 
ohne Chemie
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Daten & Fakten zum 
Öko-Landbau in Bayern
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Bayern ist mit seinen starken Branchen wie der 
Automobil-, Elektrotechnik- und Maschinen-
bauindustrie eines der wirtschaftlich stärksten 
Bundesländer in Deutschland. Trotz der dichten

Besiedlung und der starken Industrie ist der Frei-
staat eine der führenden Kernregionen der Land- 
und Ernährungswirtschaft in Europa. Die Land-
wirtschaft in Bayern erzeugt vielfältige, qualitativ 
hochwertige Lebensmittel und nachwachsende 
Rohstoffe für die energetische und stoffliche 
Verwertung.

Deutschlands wichtigstes Bio-Land

Geprägt durch abwechslungsreiche Kulturland-
schaften und bäuerlichen Familienstrukturen ist 
Bayern nicht nur das Bundesland mit der größten 
Agrarfläche, sondern auch das mit der größten 
Öko-Anbaufläche: von deutschlandweit etwa 
1,52 Mio. ha waren im Jahr 2018 über 22 % allei-
ne in Bayern bewirtschaftet, dies entspricht etwa 
340.600 ha. Mit fast 10.000 bayerischen Betrie-
ben im gleichen Jahr wirtschaftete nahezu jeder 
dritte deutsche Öko-Betrieb in Bayern, somit ist 
der Freistaat bezüglich Flächen und Betriebe der 
größte Produzent von landwirtschaftlichen Bio-Er-
zeugnissen in Deutschland gewesen.

Zusammen mit den Erzeugerbetrieben bilden die 
rund 4.500 Unternehmen der vor- und nachgela-
gerten Bereiche wie Verarbeitung, Handel oder 
Dienstleistung rund um den Öko-Landbau bzw. 
die ökologischen Lebensmittel einen starken Wirt-

Einheit Öko- 
Landbau

Landbau 
insgesamt

Öko-Anteil 
in %

Betriebe Anzahl 10.532    104.569    10,1%

Fläche in ha 365.779    3.167.297    11,5%

Pflanzenbau      

Getreide Fläche in ha 89.431    1.140.400 7,8 %

Futterbau/
Ackerfutter/DG

Fläche in ha 215.774    1.667.844 12,9 %

Hülsenfrüchte Fläche in ha 16.531    43.523 38,0 %

Hackfrüchte Fläche in ha 4.138    108.160 3,8 %

Ölsaaten Fläche in ha 1.605    87.689 1,8 %

Gemüse Fläche in ha 3.241    18.065 17,9 %

Obst Fläche in ha 1.259    7.279 17,3 %

Wein Fläche in ha 537    5.475 9,8 %

Tierhaltung        

Rinder Anzahl in 1.000 272  3.100 8,8 %

Schweine Anzahl in 1.000 50  3.014 1,7 %

Legehennen Anzahl in 1.000 633  3.006 21,1 %

Masthähnchen Anzahl in 1.000 428  4.074 10,5 %

Zahlen des bayerischen StMELF* 
zum Öko-Landbau in Bayern 2019

*Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten 
Stand: 19.09.2019; Quelle: StMELF (InVeKos, 2019/nach Daten  
LfL: Betriebe im Kontrollverfahren, 2019)
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schaftssektor, der für Landwirte, Unternehmen 
und Arbeitnehmer gleichermaßen eine nachhalti-
ge Zukunftsperspektive bietet.

BioRegio Bayern 2030

Der Anteil des Öko-Landbaus an der bayerischen 
Landwirtschaft beträgt flächenmäßig ca. 12 %, 
bei der Betriebszahl über 10 %. Die hohe und 
weiterhin steigende Nachfrage nach Bio-Produk-
ten kann momentan aus heimischer Produktion 
nicht gedeckt werden, wodurch viele Bio-Lebens-
mittel importiert werden müssen. Allerdings 
stehen die oft teureren, heimischen Ökoprodukte 
auch häufig in Konkurrenz mit günstigeren, aus-
ländischen Erzeugnissen.

Seit August 2019 wird nach Annahme des Volks-
begehrens „Rettet die Bienen“ das Ziel verfolgt, 

die Ökoanbaufläche in Bayern bis zum Jahr 2030 
auf 30 % auszudehnen. Dazu wird ein Maßnah-
menpaket geschnürt, welches aufbauend auf 
dem Landesprogramm BioRegio Bayern 2020 
zusätzliche Impulse setzt. Das neue Landes-
programm BioRegio2030 besteht aus den fünf 
Säulen Beratung, Bildung, Förderung, Forschung 
und Wissenstransfer sowie Vermarktung. Das 
ehrgeizige Ziel kann nur über eine deutliche 
Nachfragesteigerung nach bayerischen Ökole-
bensmitteln erreicht werden.

Info: Nähere Informationen zum Landesprogramm BioRegio 
Bayern 2030 finden Sie auf der Internetseite des Staatsminis-
teriums für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF) 
www.stmelf.bayern.de/landwirtschaft/oekolandbau/

Die fünf Säulen 
des Landesprogramms 

BioRegio 2030

Beratung

FörderungForschung 
und Wissenstransfer

BildungVermarktung

www.stmelf.bayern.de/landwirtschaft/oekolandbau
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Die natürlichen und technischen Grundvoraus-
setzungen für den Landbau sind für ökologische 
und konventionelle Wirtschaftsweise gleich.  
Der entscheidende Unterschied liegt in den 
selbst auferlegten Beschränkungen und Lö-
sungsansätzen des Öko-Landbaus. Dabei unter-
scheiden sich folgende Bereiche:

Natürlicher Pflanzenschutz

Bio-Erzeuger versuchen vor allem durch indirekte 
Maßnahmen Krankheiten, Schädlinge und Unkräu-
ter zu regulieren. Abwechslungsreiche Fruchtfol-
gen etwa sind nicht nur wichtig zur Düngung, sie 
haben auch den Vorteil, dass sich Schädlinge und 
Krankheiten, die sich meist auf eine Pflanzenart 
spezialisiert haben, nicht dauerhaft einnisten kön-
nen. Weitere wichtige Maßnahmen zur Eindäm-
mung des Krankheits - und Unkrautbefalls sind die 
Auswahl widerstandsfähiger, standortangepasster 
Sorten und mechanische Bodenbearbeitung wie 
z.B. Hacken.  
 
Nützlingen – etwa Marienkäfern, Singvögeln oder 
Bienen – werden Lebensräume, Nahrungs- und 
Rückzugsmöglichkeiten geboten, indem Land-
schaftselemente wie z.B. Hecken oder Blühstrei-
fen geschaffen oder erhalten werden. Obwohl für 
viele Ackerkulturen die genannten vorbeugenden 
Maßnahmen meist ausreichen, müssen beim 

Anbau anspruchsvollerer Kulturen wie Kartoffeln, 
Obst, Gemüse oder Wein auch direkte Maßnah-
men zum Pflanzenschutz angewandt werden. 
Diese unterliegen im Öko-Landbau strengen 
Vorgaben. Der Einsatz chemisch-synthetischer 
Pflanzenschutzmittel ist untersagt.

Natürliche Düngung

Im Öko-Landbau sind chemisch-mineralisch 
hergestellte Düngemittel verboten, da leicht lös-
liche Mineralstoffe die Tätigkeit und das Gleich-
gewicht der Mikroorganismen im Boden stören 
und energieintensiv in der Herstellung sind. Die 
Nährstoffversorgung erfolgt über weite Frucht-
folgen mit Kleegras und Zwischenfrüchten 
sowie der Ausbringung betriebseigener Dün-
gemittel. Zusätzlich können zugekaufte, organi-
sche oder mineralische Dünger wie zum Beispiel 
Gesteinsmehle, die für den ökologischen Land-
bau zugelassen sind, eingesetzt werden.

Was kennzeichnet 
ökologischen Pflanzenbau?

6
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Förderung und Nutzung natürlicher 
Bodenprozesse
Die Förderung eines aktiven Bodenlebens ist 
ein wichtiger Aspekt im Öko-Landbau. Kleinstle-
bewesen wie Bakterien, Pilze und Regenwürmer 
kompostieren die ausgebrachte organische 
Masse zu Humus und machen damit die Nähr-
stoffe für Pflanzen verfügbar. Insbesondere 
Regenwürmer spielen im Öko-Landbau eine 
wichtige Rolle. Durch ihre Grabetätigkeit sorgen 
diese für eine Auflockerung und eine hohe Was-
seraufnahmefähigkeit der Böden sowie einen 
hohen Humusgehalt. Die oftmals praktizierte 
ganzjährige Bodenbedeckung mit Pflanzen be-
günstigt ihre Entwicklung besonders.

Verzicht auf Gentechnik

Der gesetzlich geregelte absolute Verzicht auf 
den Einsatz von Gentechnik in der Produktion 
und Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln begrün-
det sich in der Annahme, dass die Nutzung von 
Gentechnik ökologische und gesundheitliche 
Risiken für Mensch und Natur bergen könnte. 
Gentechnisch veränderte Organismen oder 
deren Produkte dürfen im Öko-Landbau nicht als 
Futtermittel, Pflanzenschutzmittel, Düngemittel, 

Bodenverbesserer, Saatgut, Mikroorganismus 
oder Tier eingesetzt werden. Auch bei der Verar-
beitung dürfen keine Rohstoffe, Bakterienkultu-
ren, Aromen, Zusatzstoffe oder technische Hilfs-
stoffe aus gentechnisch veränderten Organismen 
bestehen oder mit ihrer Hilfe hergestellt werden.

Kultur Öko-Land-
bau in ha

Landbau 
insg. in ha

Öko-Anteil 
in %

Klee/Luzerne 33.046 104.920 31,5 %

Winterweizen 21.339 470.968 4,5 %

Sommerweizen 1.285 4.464 28,8 %

Wintergerste 4.564 242.093 1,9 %

Sommergerste 7.934 101.340 7,8 %

Winterroggen 9.514 41.531 22,9 %

Sommerroggen 164 345 47,5 %

Wintertriticale 11.809 87.675 13,5 %

Sommertriticale 742 1.727 42,9 %

Hafer 9.546 25.336 37,7 %

Dinkel 10.751 31.318 34,3 %

Emmer, Einkorn 471 621 75,9 %

Mais (Körnermais) 7.948 122.703 6,5 %

Raps 157 84.493 0,2 %

Körnerleguminosen 
(Eiweißpflanzen)

16.531 43.523 38,0 %

Zuckerrüben 1.938 66.973 2,9 %

Hopfen 138 17.399 0,8 %

Kartoffeln 2.177 28.470 7,6 %

Gemüse/DK
(Spargel, Artischocke)

3.241 18.065 17,9 %

Obst 1.259 7.279 17,3 %

Wein 537 5.475 9,8 %

Zahlen des bayerischen StMELF*
zum Öko-Pflanzenbau in Bayern 2019

*Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten 
Stand: 19.09.2019; Quelle: StMELF (InVeKoS, 2019)
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Was kennzeichnet 
ökologische Tierhaltung?

Die Tierhaltung ist ein zentraler Aspekt im Nähr-
stoffkreislauf des Öko-Landbaus. Dabei ist die 
maximale Tierzahl durch die landwirtschaftliche 
Nutzfläche des einzelnen Betriebs begrenzt. Be-
sonderer Wert wird auf eine artgerechte Haltung 
der Tiere gelegt. Ihnen soll die Möglichkeit gege-
ben werden, ihren natürlichen Bedürfnissen wie 
Futteraufnahme, Körperpflege, Sozialkontakte, 
Fortbewegung und Ruhe nachzukommen.

Fütterung und Haltungssysteme 

Die Fütterung zur Gesunderhaltung und Stär-
kung der Tiere erfolgt überwiegend mit eigen-
produziertem Futter. Der Zukauf betriebsfrem-
der ökologischer Futtermittel – besonders für 
Erzeuger, die Mitglied in einem ökologischen 
Anbauverband sind – ist beschränkt. Die Gesun-
derhaltung der Tiere erfolgt im Öko-Landbau vor 

allem durch vorbeugende Maßnahmen. Neben 
streng geregelten Fütterungsvorschriften sor-
gen tiergerechte Ställe mit einem durchgängig 
größeren Platzangebot mit befestigtem Boden 
und Einstreu, Außenklimabereichen und einem 
regelmäßigen Auslauf bzw. Weidegang für eine 
zusätzliche Stärkung des Immunsystems. 
Ein weiterer Aspekt in puncto Tierwohl ist das 
Verbot von routinemäßigen Eingriffen am Tier

8

Tierart Öko-Land-
bau

Landbau 
insg.

Öko-Anteil 
in %

Milch-, Mutter-  
und Ammenkühe

126.705 1.205.874 10,5 %

Mast- und Zuchtrinder 145.326 1.894.475 7,7 %

Mastschweine 46.208 2.792.313 1,7 %

Zuchtsauen 3.776 221.224 1,7 %

Masthähnchen 428.250 4.074.306 10,5 %

Gänse 5.217 46.549 11,2 %

Enten 6.575 134.632 4,9 %

Puten 37.193 787.706 4,7 %

Legehennen 633.013 3.005.780 21,1 %

Schafe 58.348 351.096 16,6 %

Ziegen 19.083 38.449 49,6 %

Zahlen des bayerischen StMELF* 
zur Öko-Tierhaltung in Bayern 2019

*Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten 
Stand: 19.09.2019; Quelle: StMELF (InVeKoS, 2019)
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wie z.B. dem Abschleifen der Zähne oder Stutzen 
der Schnäbel, welches oftmals durchgeführt 
wird, um dem gegenseitigen Verletzen der Tiere 
vorzubeugen. Durch die Haltungsbedingungen 
des Ökolandbaus können die Tiere ihre natürli-
chen Verhaltensweisen – wie zum Beispiel die 
Gefiederpflege oder die Nahrungsaufnahme – 
ungehindert ausleben. In der direkten Krankheits-
behandlung werden natürliche Heilmethoden wie 
z.B. die Anwendung von Homöopathie bevorzugt.

Artgerechte Zuchtprogramme 

Der Öko-Landbau stellt besondere Anforderun-
gen an die Tierzucht. Die Bio-Betriebe achten 
bereits bei der Auswahl der Tierrassen auf eine 
Mehrfachnutzung (in der Regel Zweinutzung 
- bei Rindern: Fleisch- und Milchleistung; bei 

Geflügel: Lege- und Mastleistung). In der Zucht 
stehen Ziele wie langsames Wachstum, lange 
Nutzungsdauer, Robustheit und Freilandtaug-
lichkeit im Vordergrund.

Dies wirkt sich beispielsweise auf die Mastdau-
er der Tiere im Öko-Landbau aus: Die Wachs-
tumsdauer ist etwa doppelt so lange wie in der 
konventionellen Landwirtschaft. 

Info: Weiterführende Informationen zu Acker- und Pflan-
zenbau sowie Tierhaltung nach ökologischen Grundsätzen 
erhalten Sie über die Internetseiten der Bayerischen Lan-
desanstalt für Landwirtschaft (LfL) oder der Bayerischen 
Landesanstalt für Weinbau und Gartenbau (LWG). 
www.lfl.bayern.de 
www.lwg.bayern.de

Stall�äche bei 
konventioneller Haltung

zusätzliche Stall�äche 
und Auslauf bei 

ökologischer Haltung

www.lfl.bayern.de
www.lwg.bayern.de
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Was kennzeichnet 
ökologische Aquakultur? 

See- und Süßwasserfische sowie andere Meeres-
früchte sind ernährungsphysiologisch hochwer-
tige Lebensmittel. Die Deutsche Gesellschaft für 
Ernährung empfiehlt, ein- bis zweimal pro Woche 
Fisch zu essen. Viele Verbraucher gehen davon 
aus, dass der im Handel angebotene Fisch aus 
wildlebenden Beständen in Seen, Flüssen oder 
Meeren stamme. Das ist aber oft nicht richtig, ins-
besondere stagnierende Fischereierträge und die 
steigende Weltbevölkerung haben dazu geführt, 
dass jeder zweite Fisch der weltweit verzehrt 
wird, mittlerweile aus kontrollierter Aufzucht 
(Aquakultur) stammt.

Mit diesem rasanten Wachstum sind aber auch 
negative Folgen verbunden. Besonders dürftig 
sind die Qualitätsstandards oftmals bei der Pro-
duktion in Schwellenländern. Die Tiere werden 
in ausgehobenen Teichen oder in Käfigen inner-

halb bestehender Gewässer oft unter schlechten 
hygienischen Bedingungen gehalten. Durch hohe 
Besatzdichten können sich Krankheiten schnell 
verbreiten, gegen die mit Chemikalien, Antibiotika 
oder sonstigen Medikamenten vorgegangen wird. 

Aquakultur in Bayern

Bayern produziert mit über 10.000 Tonnen neben 
Baden-Württemberg (4.000 Tonnen) die höchste 
Menge an Süßwasserfischen in Deutschland. 
Erzeugt werden überwiegend forellenartige  
(z.B. Bachforelle, Regenbogenforelle und Saib-
ling) und karpfenartige (z.B. Karpfen und Schleie) 
Fische, die größtenteils regional über die Gastro-
nomie, Direkt- oder den Großhandel vermarktet 
werden. Mit diversen kulinarischen Spezialitäten, 
die die Aquakultur in Bayern hervorbringt – wie 
z.B. den fränkischen Karpfen – ist sie ein fester 
Bestandteil der bayerischen Küchentradition.

Richtlinien für ökologische  
Aquakultur
Bereits Mitte der 90er Jahre entwickelten die 
Öko-Anbauverbände Richtlinien für die ökologi-
sche Aquakultur. Formuliertes Ziel ist die kontrol-
lierte Nach- und Aufzucht von Fischen und ande-
ren Wassertieren unter ökologischen Aspekten in 

10
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naturbelassenen Gewässern. Der Anspruch für die 
Umwelt ist, möglichst geringe bzw. gar keine Be-
lastungen zu schaffen, die umliegenden Ökosys-
teme sollen nicht beeinträchtigt werden. Weitere 
zentrale Kriterien sind Haltung und Fütterung der 
Tiere. Des Weiteren gibt es bereits von Öko-An-
bauverbänden zertifizierte Wildfisch-Projekte.  
 
Die EU-Rechtsvorschriften zum Ökolandbau 
umfassen auch die Öko-Aquakultur. In Europa 
sind es vor allem Lachs, Forelle, Karpfen etc. aber 
auch Austern, die in der Öko-Aquakultur eine 
größere Bedeutung haben. Die EU-Regelungen 
erreichen nicht in allen Punkten das Niveau der 
Anbauverbände. Höchsten Ansprüchen genü-
gen daher Fische, die sowohl das EU-Bio-Sie-
gel, als auch das eines Verbands tragen. Da die 
ökologische Erzeugung in der Fischerei bisher 
eine sehr kleine Rolle spielt, ist das Angebot an 
Bio-Fisch durchaus überschaubar. Für alle, die 
mit gutem Gewissen Fisch genießen möchten, 
aber aufgrund der geringen Erzeugungsmengen 
nicht immer auf Bio-Ware zurückgreifen können, 
stellen regional erzeugte Süßwasserfische aus 
naturnaher Teichwirtschaft oder Fluss- und Seefi-
scherei eine gute Alternative dar. Hier erhält man 
kontrollierte, hochwertige Fischprodukte ohne 
lange Transportwege. Bei Meeresfisch empfiehlt 
es sich, auf Produkte aus nachhaltigem Fischfang 
zu achten.

Nachhaltiger Fischfang

Als Reaktion auf den Rückgang der weltweiten 
Fischbestände durch Überfischung wurde 1997 
der Marine Stewardship Council (MSC) gegrün-
det. Der MSC ist eine unabhängige, gemein-
nützige Organisation, die sich weltweit für eine 

nachhaltige und verantwortungsvolle Fischerei 
einsetzt. Ziel ist die langfristige Sicherung der 
Fischbestände und einer gesunden Meeresum-
welt, damit auch in Zukunft das Lebensmittel 
Fisch ausreichend zur Verfügung steht. Umweltge-
rechtes Fischereimanagement wird vom MSC mit 
einem blauen Logo ausgezeichnet. Hierzu wird 

geprüft, ob eine Fischerei nach dem MSC-Stan-
dard, einer international anerkannten Sammlung 
von Umweltprinzipien, arbeitet. Diese Prinzipien 
beinhalten den Zustand der Fischbestände, die 
Auswirkungen der Fischerei auf die maritime Um-
welt und die Managementsysteme der Fischerei. 

Ähnliche Ziele wie der MSC für die Meeresfi-
scherei verfolgt der 2010 gegründete Aquacul-
ture Stewardship Council (ASC) im Bereich der 
Aquakultur.

Info: Hilfreiche Tipps zu nachhaltigem Fischkonsum bzw. 
zur richtigen Wahl beim Fischeinkauf bieten die Fischrat-
geber des World Wide Fund for Nature (WWF) oder von 
Greenpeace. 
https://fischratgeber.wwf.de 
www.greenpeace.de/fischratgeber

https://fischratgeber.wwf.de
www.greenpeace.de/fischratgeber
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Was machen 
Bio-Verarbeiter anders?

Mittlerweile gibt es in Deutschland auch immer 
mehr weiterverarbeitete Produkte - beispielswei-
se Wurst, Nudeln, Backwaren oder Fertigproduk-
te - in Bio-Qualität zu kaufen. Für diese veredel-
ten Produkte gibt es ebenfalls genaue Richtlinien, 
die die ökologische Weiterverarbeitung regeln.

EG-Öko-Verordnung

Bei der Verarbeitung der ökologisch erzeug-
ten Rohwaren zu hochwertigen Bio-Lebens-
mitteln gelten anspruchsvolle Standards. Die 
EG-Öko-Verordnung sichert die Produktionsket-
te vom Anbau bis zum Einzelhandel. 

Die EG-Öko-Verordnung schreibt vor, dass alle 
verarbeiteten Bio-Lebensmittel aus ökologisch 
erzeugten Zutaten landwirtschaftlichen Ur-
sprungs bestehen müssen. Diese müssen bis 

zum Rohprodukt zurück verfolgbar sein. Die 
Verwendung von Zusatz- oder Hilfsstoffen für 
den Verarbeitungsprozess ist in Art und Anwen-
dungszweck detailliert reglementiert. Allge-
mein sollen Bio-Lebensmittel so natürlich wie 
möglich sein. Es dürfen nur natürliche Aromen 
und Aromaextrakte verwendet werden. Sie 
sollen nicht zur Schönung von minderwertigen 
Qualitäten eingesetzt werden.

Richtlinien von Öko-Anbauverbänden 
und Unternehmen der Bio-Branche

In verschiedenen Punkten gehen die Richtlinien 
der Bio-Anbauverbände und die der Unterneh-
men sogar weit über gesetzliche Standards hin-
aus. Ein Konzept zu Verarbeitungsgrundsätzen 
ist die sogenannte „schonende“ Verarbeitung. 
Diese Begrifflichkeit kommt aus der Anfangs-
phase des Öko-Landbaus, als Bio-Lebensmittel 
eng mit einer gesundheitsorientierten Vollwer-
ternährung verknüpft waren. Diese Prinzipien 
prägen die Bio-Verarbeitung noch heute. Be-
trachtet man den Begriff „schonend“ genauer, 
dann sind mit der schonenden Verarbeitung 
der Produkte geringe Qualitätsverluste durch 
Denaturierung sowie die Schonung der Umwelt 
und der Menschen gemeint.
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Vorbildfunktion für eine nachhaltige 
Lebensmittelverarbeitung

Zusätzlich zu den Vorgaben der EU-Öko-Ver-
ordnung wirtschaften viele verarbeitende 
Unternehmen nach den Richtlinien der Öko-An-
bauverbände, welche im Vergleich ein teils 
noch höheres Qualitätsniveau der Bio-Produkte 
vorgeben.

Darüber hinaus sind in manchen Verarbeitungs-
betrieben Umweltmanagementsysteme etab-
liert. Prinzipien zu sozialem Handeln wie bei-
spielsweise gute Arbeitsbedingungen oder faire 
Handelsbeziehungen setzen bisher nur einzelne 
Akteure um, exakte Richtlinien zu dieser Thema-
tik befinden sich momentan in der Diskussion 
und Entwicklungsphase.

Konzepte der ökologischen Lebensmittelverarbeitung

Ökologische
Rohstoffe

Zerti�zierte
Produktionskette

Vermeidung von
Zusatzstoffen

Schonende Verarbeitung,
Frische

Gesunde und
natürliche Ernährung

Umweltfreundliche
Verarbeitung und Transport

Sozial verantwortlich,
gerechter Handel, regional

Prinzipien in der Diskussion und Entwicklung
werden von einzelnen Akteuren umgesetzt

Allgemein geteilte Prinzipien
Privatrechtlich geregelt
Richtlinien von Anbauverbänden 
und Bio-Unternehmen

Grundlegende Prinzipien
Staatlich geregelt
Regelung in EU-Öko-Verordnung
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Sind Bio-Lebensmittel 
besser?

Bezogen auf die gesetzliche Qualität müssen 
Bio-Produkte genau wie konventionelle Erzeug-
nisse die allgemein geltenden Vorschriften des 
Lebensmittel- und Futtermittelrechts erfüllen 
und werden im Rahmen der dort vorgesehenen 
Kontrollmechanismen überprüft. Für herkömm-
liche Lebensmittel und solche aus ökologischer 
Erzeugung gelten die gleichen gesetzlich zulässi-
gen Höchstmengen für Nitrat- und Pestizidrück-
stände oder Schwermetallbelastungen. Ökolo-
gisch produziertes Obst und Gemüse schneidet 
in sogenannten Öko-Monitorings verschiedener 
Bundesländer jedoch seit Jahren sowohl hin-
sichtlich der Häufigkeit von Rückstandsbefunden 
als auch der Rückstandsgehalte deutlich besser 
als konventionell erzeugte Ware ab. Öko-Er-
zeuger werden zudem von den unabhängigen 
Kontrollstellen auf Einhaltung der gesetzlichen 
EU-Öko- und Verbandsvorgaben hin geprüft. 

Verarbeitungsqualität

Bei empfindlichen Personen kann es vorkom-
men, dass sie auf bestimmte Zusatzstoffe mit 
allergieähnlichen Symptomen reagieren. Durch 
die Verwendung von Bio-Lebensmitteln kann 
dieses Risiko gesenkt werden, da gemäß den 
EU-Rechtsvorschriften für den Öko-Landbau 
nur eine sehr begrenzte Anzahl von Zutaten, 

Zusatzstoffen und Verarbeitungshilfsstoffen für 
Bio-Produkte zulässig ist. Die Richtlinien der 
Anbauverbände schränken den Einsatz solcher 
Stoffe zudem zusätzlich ein. 

Produktqualität

Die artgemäßen Mastzunahmen der in der Tier-
haltung eingesetzten, langsam wachsenden Ras-
sen wirken sich positiv auf den Eignungs- und 
den Genusswert des Fleisches aus, tendenziell 
wird ein besseres Safthaltevermögen und ein 
geringerer Bratverlust bei der Zubereitung be-
wirkt. Sowohl Fleisch als auch Milch aus ökolo-
gischer Erzeugung weisen eine gute ernährungs-
physiologische Qualität auf, da sie aufgrund des 
höheren Grün- bzw. Weidefutteranteils und des 
geringeren Kraftfuttereinsatzes tendenziell hö-
here Gehalte an Omega-3-Fettsäuren enthalten.  
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Bio-Milch weist darüber hinaus auch einen höhe-
ren Anteil an konjugierter Linolsäure (CLA) auf. 
Die Qualität von Lebensmitteln hängt maßgeb-
lich von schonenden Anbau- und Verarbeitungs-
verfahren ab. Rassen- bzw. Sortenwahl, Standort, 
Wetter, Transport- und Lagerungsbedingungen 
sind weitere ausschlaggebende Faktoren.

Prozessqualität

Die Qualität ökologisch erzeugter Lebensmittel 
geht jedoch über die üblichen mess- und quan-
tifizierbaren, wertgebenden Produktmerkmale 
wie Aussehen, Farbe, Form und Inhaltsstoffe 
hinaus. In Ergänzung zur reinen Betrachtung von 
Produktkriterien wird besonders auf die Prozess
qualität, also etwa die Schonung natürlicher 
Ökosysteme und Ressourcen im gesamten Her-
stellungs- und Verarbeitungsprozess Wert gelegt. 

Daher kommt die ökologische Landwirtschaft auf 
indirektem Wege der Gesundheit aller zugute.

Gesunde Ernährung hängt vom  
Ernährungsstil ab

Gesunde Ernährung bedeutet vor allem eine aus-
gewogene Ernährung. Dazu gehört beispielswei-
se viel Obst und Gemüse zu essen, den Konsum 
von tierischen Fetten, Fleisch und Wurst auf ein 
vernünftiges Maß zu beschränken und Vollkorn-
produkte zu bevorzugen. Anstelle von Fertigpro-
dukten sollten frisch zubereitete Speisen verzehrt 
und zuckerhaltige Produkte stark zurückhaltend 
genossen werden. Durch die Auseinanderset-
zung mit der Bio-Produktqualität beim Einkauf 
haben Bio-Käufer oft ein gesundheitsbewusste-
res Ernährungsverhalten.

Lebensmittelqualität

Gesetzliche Qualität
Gesetze und Verordnungen

Verarbeitungsqualität:
Bio-Produkte 
nur gemäß 

EU-Öko-Verordnung

Prozessqualität:
Ressourcenverbrauch 

(z.B. Energie, Phosphor)
Bodenfunktionen
Wasserqualität
Eutrophierung
Versauerung

Emissionen und Treibhauseffekt
Tierschutz und Tierhaltung
Arten und Biotopvielfalt

Landschaftsbild
Genusswert 

Aussehen (Farbe und Form)
Geruch, Geschmack, Aroma, 

KonsistenzErnährungs-physiologische Qualität:
 Nährstoffe, Vitamine, Mineralstoffe, essenzielle Fett- und 

Aminosäuren, Freiheit von Rückständen etc.

Eignungswert
Koch-, Brat-, Backeigenschaften 
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Info: „Biologisch“ und „ökologisch“ sind Begriffe, deren 
Verwendung nach der EU-Öko-Verordnung strengen 
Vorgaben unterliegt. Sie dürfen nur genutzt werden, 
wenn die Anforderungen der Rechtsvorschriften erfüllt 
sind, d.h. wenn die Erzeugung, die Verarbeitung und der 
Hersteller entsprechend kontrolliert wurden.

EU-Bio-Siegel

Seit dem 1. Juli 2012 ist das EU-Bio-Siegel 
verbindlich für alle vorverpackten, ökologisch 
erzeugten Lebensmittel zu verwenden, die in 
einem EU-Mitgliedsstaat hergestellt werden und 
die Normen der EU-Rechtsvorschriften für den 
Öko-Landbau erfüllen. Darüber hinaus müssen 
alle Bio-Produkte die Codenummer der zustän-
digen Öko-Kontrollstelle sowie eine allgemeine 

Herkunftsangabe der Zutaten tragen. Das Siegel 
garantiert die Einhaltung von Basisbedingun-
gen, die ein Bio-Produzent erfüllen muss, also 
eine Erzeugung gemäß den Rechtsvorschriften 
der EG-Öko-Verordnung (Verordnung EG Nr. 
834/2007 und Durchführungsvorschriften). Ga-
rantiert werden somit unter anderem:

�� Max. 5 % konventionell erzeugte Bestandteile 
bei verarbeiteten Produkten
�� Einhaltung von Fruchtfolgen
�� Festgelegte Mindeststall- und -freiflächen in der 

Tierhaltung bzw. Besatzdichten bei Aquakultur
�� Verzicht auf Geschmacksverstärker, künstli-

che Aromen und künstliche Farbstoffe
�� Nur Einsatz von vorgegebenen Zusatz- und 

Hilfsstoffen
�� Kein Einsatz chemisch-synthetischer Pflan-

zenschutzmittel und chemisch-mineralischer 
Düngemittel
�� Ausschluss von gentechnisch veränderten  

Organismen in der gesamten Produktions- 
und Verarbeitungskette
�� Verbot der Behandlung von Lebensmitteln 

mit ionisierenden Strahlen
�� Verbot der Ausbringung von Klärschlamm zu 

Düngezwecken

Kennzeichnung 
von Bio-Produkten

16

DE
1

- -
3

XXX
2

ÖKO

EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

EU-Bio-Siegel

Allgemeine Herkunfts-
angabe der Zutaten 
(auch einzelnes Land als 
Angabe möglich)

Kontrollnummer 
der Öko-Kontrollstelle
1. Länderkürzel
(DE für Deutschland)
2. Hinweis auf Öko-Erzeugung
(Je nach Land verschieden)
3. Dreistellige Codenummer
der jeweiligen Kontrollstelle
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Deutsches Bio-Siegel

Um dem Verbraucher den Überblick der unter-
schiedlichen Öko-Kennzeichen zu erleichtern, 
wurde 2001 das staatlich anerkannte deutsche 
Bio-Siegel ins Leben gerufen. Das nationale 
Bio-Siegel garantiert die Einhaltung derselben 
Standards wie das EU-Siegel und kann auch 
nach dessen Einführung weiterhin als markenge-
schütztes Zeichen unverändert für die Kennzeich-
nung von Bio-Lebensmitteln verwendet werden.

Verbandssiegel

Die Markenzeichen der Öko-Anbauverbände sind 
keine Hersteller- oder Handelsmarken, sie dürfen 
ausschließlich von den Mitgliedern des jeweili-
gen Öko-Anbauverbandes genutzt werden.  

In Deutschland gibt es eine Reihe von Anbauver-
bänden, die jeweils eigene Richtlinien für Erzeu-
gung und Verarbeitung von Öko-Lebensmitteln 
festsetzen – diese Richtlinien gab es schon lange 
vor der EU-Öko-Verordnung und sie gehen teil-
weise weit über den gesetzlichen Mindeststan-
dard hinaus. So werden beispielsweise bezüglich 
der erlaubten Düngemenge, dem maximalen 
Tierbesatz und bei Futtermitteln und Zusatzstof-
fen noch strengere Standards festgelegt.

Auch ist es nach den EU-Rechtsvorschriften für 
den Öko-Landbau unter bestimmten Umständen 
möglich, einen Betrieb nur teilweise auf ökolo-
gischen Landbau umzustellen, während die Ver-
bände immer eine Umstellung für den gesamten 
Betrieb vorschreiben.

In Bayern sind vier Öko-Anbauverbände ansäs-
sig: Biokreis, Bioland, Demeter und Naturland.

Info: Die einzelnen Verbandsrichtlinien und genauere Infor-
mationen zu den jeweiligen Unterschieden zur EU-Öko-Ver-
ordnung finden Sie auf den Internetseiten der Verbände. 
www.biokreis.de/richtlinien.php 
www.bioland.de/ueber-uns/richtlinien 
www.demeter.de/unterschied-von-bio-zu-demeter 
www.naturland.de/naturland/richtlinien.html

www.biokreis.de/richtlinien.php
www.bioland.de/ueber-uns/richtlinien
www.demeter.de/unterschied-von-bio-zu-demeter
www.naturland.de/naturland/richtlinien.html
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In Bayern tätige Verbände

Stand: 31.12.2018; Quelle: Internetpräsenz der Verbände bzw. der LVÖ

Gründungsjahr, -ort 1982, Gräfelfing bei München 1971, Mainz 1979, Passau 1928, Brandenburg

Beschreibung Eine der weltweit größten  
Zertifizierungsorganisationen
für Öko-Produkte

Verband für
organisch-biologischen 
Anbau

Erzeugerverband  
mit Schwerpunkt  
Süddeutschland

Einziger Verband für
biologisch-dynamischen 
Anbau, weltweit tätig

Mitglieder (Bayern) 2.627 Erzeugerbetriebe 2.594 Erzeugerbetriebe 955 Erzeugerbetriebe 454 Erzeugerbetriebe

Partner Etwa 700 zertifizerte  
Verarbeiter

Über 1.000 Partner aus 
Herstellung und Handel

Über 100  
Verarbeiterbetriebe

330 Vertragspartner  
in Herstellung und  
Verarbeitung

Bewirtschaftete  
Fläche (ha) in Bayern

106.701 111.779 35.463 16.959

(Bio-) Futterzukauf Max. 50 %
(Pflanzenfresser 40 %)

Max. 50 % 
(Wiederkäuer 40 %)

Max. 50 % 
(Wiederkäuer 40 %)

Max. 50 %

Erlaubte/verbotene 
Zusatzstoffe
(EU-Öko-VO erlaubt 53,  
konventionelle 
Herstellung ca. 320)

Grundsätzlich unzulässig,  
aber produktspezifische 
Positivlisten

Nach produktspezifischen 
Positivlisten festgelegt

Nach produktspezifischen 
Richtlinien festgelegt

Nach produktspezifischen 
Richtlinen festgelegt

Besonderheiten � Seit 2005 definierte 
Sozialrichtlinien  
bei Erzeugung und  
Verarbeitung 

� Seit 1996 Richtlinien für 
ökologische Aquakultur

� Alle Mitgliedsbauern  
können demokratisch  
über zukünftige  
Anbaumethoden  
mitabstimmen

� Größter ökologisch  
wirtschaftender  
Anbauverband  
Deutschlands

� Züchtung von Saatgut 
auf dem eigenen Hof

� Basisdemokratische 
Struktur 

� Eigenes  
„Regional+Fair“-Siegel, 
dass überwiegenden 
Rohstoffbezug bei 
Verarbeitung aus 200 km 
Umkreis vorschreibt

� Basiert auf anthroposo-
phischen Grundsätzen 
von Rudolf Steiner 

� Biologisch-dynamische 
Saatgutzüchtung auf 
eigenem Hof

�  Tierhaltung obligato-
risch, Kühe größtenteils 
behornt 

� Internationale Bio-Marke
� Kontrolle der Standards 

schon seit Gründung 

Internetpräsenz www.naturland.de www.bioland.de www.biokreis.de www.demeter.de

www.naturland.de
www.bioland.de
www.biokreis.de
www.demeter.de


Wie und von wem wird die 
Bio-Qualität kontrolliert?

Bundesanstalt 
für Landwirtschaft und Ernährung 

Kontrollstellen

Öko-Kennzeichnung

Einhaltung der Vorschriften 
und Anforderungen

 Erzeuger
 Verarbeiter
 Hersteller
 Importeure
 Vermarkter der 
 Agrarerzeugnisse, 
 Futtermittel, Lebensmittel

Zuständige Behörde des 
Bundeslandes

(in Bayern Landesanstalt 
für Landwirtschaft)

 Übertragung von 
 Kontrollaufgaben auf 
 Kontrollstellen

Zulassung

Überwachung

Ggf. zusätzliche 
Kontrollen

Die Bundesanstalt für Landwirt-
schaft und Ernährung (BLE) erteilt 
die Zulassung für Öko-Kontrollstel-
len, ebenso wie die Genehmigungen 
für Import und Vermarktung von 
Öko-Erzeugnissen aus Drittländern 
außerhalb der EU. Die zuständige Be-
hörde des jeweiligen Bundeslandes 
überwacht die Arbeit der Kontroll-
stellen. Somit stellt der Öko-Landbau 
heute den wohl am strengsten kont-
rollierten Lebensmittelsektor dar.

Die Einheitlichkeit der Anforderun-
gen garantiert auf der einen Seite 
dem Verbraucher Transparenz bei 
Herstellung und Verarbeitung, auf 
der anderen Seite den Herstellern 
einen breiten Marktzugang.

Was passiert bei Mängeln?

Bei der Kontrolle festgestellte Män-
gel werden in einem Kontrollbericht erfasst und 
müssen innerhalb einer bestimmten Frist besei-
tigt werden. Bei Verstößen gegen die Öko-Vor-
schriften dürfen die beanstandeten Produkte 
nicht mehr als „Bio“ vermarktet werden, bei 
groben Verstößen wird die Behörde verständigt, 

welche ein Vermarktungsverbot für den ge-
samten Betrieb anordnen kann. Zudem können 
Geldbußen verhängt werden. Schwerwiegende 
Verstöße, wie eine gezielte Umdeklaration von 
konventionellen Lebensmitteln können gar mit 
Freiheitsstrafen geahndet werden.

19
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Das Bayerische Bio-Siegel
bio + regional = optimal

Das Bayerische Bio-Siegel, das 2015 eingeführt 
wurde, bietet den Verbrauchern eine verlässli-
che Orientierungshilfe beim Einkauf. Bei den 
Bio-Qualitätsstandards geht das bayerische Sie-
gel noch weiter als das EU-Siegel: nur Produkte, 
die nach höheren biologischen Produktionskri-
terien (auf Basis der bayerischen Anbauverbän-
de) erzeugt wurden, dürfen es tragen. Darüber 
hinaus müssen die Erzeugnisse lückenlos von 
der Erzeugung über die Verarbeitung bis zur La-
dentheke einer regionalen Herkunft (z. B. Bayern) 
zugeordnet werden können. Diese Verknüpfung 
von hoher Bio-Qualität und nachvollziehbarer 
Herkunft bietet keines der anderen Siegel. Über-
prüft wird die Umsetzung der Anforderungen 
im Rahmen der jährlichen Öko-Kontrollen in den 
Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben anhand 
zusätzlicher, genehmigter Checklisten durch 
die gleichen zugelassenen Kontrollstellen, die 
bereits die Einhaltung der EU-Öko-Verordnung 
kontrollieren.

Systemkontrolle

Um die Neutralität und Objektivität der 
Programmorganisation und der Kontrollen zu 
gewährleisten, werden die Lizenznehmer, die 
für die Zeichenvergabe zuständig sind, und die 
Zertifizierungsstellen von der Bayerischen Lan-

desanstalt für Landwirtschaft (LfL) als neutrale 
staatliche Behörde überwacht. Die Systemkon-
trolle fungiert darüber hinaus als unabhängige 
Anlaufstelle für Hinweise und Beschwerden.

Vorteile

Immer mehr Menschen schätzen hochwertige 
Bio-Lebensmittel aus der Heimat. Sie unterstüt-
zen damit 

�� kurze Lieferwege,
�� regionale Wirtschaftskreisläufe,
�� unsere heimische Kultur- und Landwirtschaft.

20

bio + regional = optimal!
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Qualitätsanforderungen

�� Gesamtbetriebsumstellung  
zwingend erforderlich  

�� Mindestens 20 % Leguminosenanteil  
(z.B. Klee) in der Fruchtfolge 

�� Stärkere Einschränkungen beim  
Futterzukauf und Düngemitteleinsatz  

�� Höherer Grünfutteranteil im Grundfutter  

�� Niedrigere Tierbesatz-Obergrenzen  

�� Keine Verwendung von organischem  
Dünger aus konventioneller Erzeugung 

Herkunftsanforderungen

�� alle Rohstoffe müssen aus der auf dem Sie-
gel angegebenen Region stammen 

�� alle Erzeugungs- und Verarbeitungsschritte 
müssen lückenlos in der angegebenen  
Region erfolgen

Weitere Informationen: www.biosiegel.bayern

www.biosiegel.bayern
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Bio-Kost in der 
Außer-Haus-Verpflegung

Restaurants, Wirtshäuser oder Biergärten sind 
stets beliebte Ausflugsziele, doch die Au-
ßer-Haus-Verpflegung umfasst viele weitere 
Facetten: in Betriebsrestaurants, in Kranken-
häusern und Senioreneinrichtungen, in Kinder-
tageseinrichtungen, Schulen und Hochschulen 
– täglich werden in Bayern hunderttausende 
Menschen über eine Einrichtung der Gemein-
schaftsverpflegung versorgt.

Abwechslungsreicher könnte die Klientel also 
kaum sein, schließlich nutzen Menschen aller 
Altersgruppen und aus unterschiedlichen Le-
bensbereichen die Angebote der Gastronomie 
und Gemeinschaftsverpflegung. Auch in diesem 
Bereich steigt die Nachfrage nach Bio-Angebo-
ten deutlich an. Daraus ergibt sich jedoch die 
Frage, wie es um Kontrolle und Verlässlichkeit 
bei Bio-Auslobungen in der Gastronomie be-
stellt ist.

Kontrollierte Bio-Qualität

Da Restaurants, Kantinen etc. als verarbeitende 
Betriebe der EU-Öko-Verordnung unterliegen, 
müssen sie sich im Sinne des Verbraucher-
schutzes und des lauteren Wettbewerbs bio-zer-
tifizieren lassen. Die Bio-Auslobung kann sich 
auf ganze Menüs oder auch nur auf einzelne 
Bio-Komponenten (z. B. Bio-Petersilienkartoffeln) 

oder Zutaten erstrecken. Eine solche Teilzertifizie-
rung ist möglich. Anhand der Überprüfung der 
Warenströme und Rezepturen wird durch jährlich 
stattfindende, angemeldete und unangemeldete 
Kontrollen die korrekte Auslobung sichergestellt.

Bio-Zertifizierung lohnt sich

Für Gastronomen ergeben sich durch eine (Teil-) 
Zertifizierung als Bio-Küche zunächst Heraus-
forderungen hinsichtlich Verfügbarkeit, Verar-
beitung und höherer Preise. Aufgrund dieses 
vermeintlich hohen Aufwandes schrecken 
manche zunächst vor einer Bio-Zertifizierung 
zurück und können daher ihre Produkte nicht als 
Bio-Ware ausloben. Um Aufklärungsarbeit zu 

leisten, Hilfestellung zu bieten und den Wirten, 
Küchenleitern oder Trägern diese Ängste zu 
nehmen, bieten u. a. die Fachzentren Ernährung/

22
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Gemeinschaftsverpflegung und das Kompetenz-
zentrum für Ernährung (KErn) ein breites Maß-
nahmenangebot zur Unterstützung an.
 
Im Auftrag des Staatsministeriums für Ernäh-
rung, Landwirtschaft und Forsten konzipiert das 
KErn verschiedene Hilfsmaterialien für interes-
sierte Küchenchefs und Verantwortliche in der 
Außer-Haus-Verpflegung. 

Für Einrichtungen der Betriebsgastronomie, für 
Kitas und Schulen sowie für Senioreneinrich-
tungen wurden Bayerische Leitlinien entwickelt. 
Hierbei stehen nicht zuletzt die Themen Gesund-
heit, Ökologie, Regionalität und Wertschätzung 
im Fokus. Mit dem Wegweiser „Vergabe von 
Verpflegungsleistungen - Qualitätsstandards ver-
ankern“ stehen praxisorientierte Formulierungs-
hilfen für öffentliche Träger zur Verankerung 
von Qualitätskriterien in der Ausschreibung von 
Verpflegungsleistungen zur Verfügung. 

Die acht bayerischen Fachzentren Ernährung/Ge-
meinschaftsverpflegung setzen u. a. diese Materi-
alien in die Praxis um und bieten von Workshops 
über Coachings bis hin zu Fachtagungen ein 
umfangreiches Maßnahmenpaket für alle Berei-
che der Gemeinschaftsverpflegung an.

Weitere Informationen: 
www.ernaehrung.bayern.de  
www.schulverpflegung.bayern.de 
www.wirt-sucht-bauer.de 
www.regio-verpflegung.bayern 
 
Die verschiedenen Leitlinien sowie den Vergabe- 
Wegweiser finden Sie unter:  
www.bestellen.bayern.de

 

Regionale Lieferantensuche  
leichtgemacht
Beim biologischen Leitgedanken spielt auch der 
saisonale und regionale Warenbezug eine große 
Rolle. Um den teils hohen Herausforderungen 
beim Aufbau eines regionalen Lieferantennetz-
werkes entgegenzutreten, haben sich die Plattfor-
men „Wirt sucht Bauer“ und „RegioVerpflegung“ 
zum Ziel gesetzt, die Akteure der regionalen 
Wertschöpfungsketten zusammenzubringen.
„Wirt sucht Bauer“ richtet sich dabei gezielt an 
die Gastronomen, um diese mit (Bio-) Lebensmit-
tel-Erzeugern und Verarbeitern aus der Region 
zu vernetzen. Die Plattform „RegioVerpflegung“ 
spricht die Einrichtungen der Gemeinschaftsver-
pflegung an und integriert zusätzlich den Handel 
als Bindeglied in die Datenbank.

Auf den Online-Plattformen können sich inter-
essierte Akteure entlang der Produktions- und 
Verarbeitungskette kostenlos registrieren und 
miteinander in Kontakt treten. Mit Hilfe detail-
lierter Suchfunktionen finden Gastronomen und 
Großküchen landwirtschaftliche Produzenten in 
Ihrer Nähe, umgekehrt können die Erzeuger in-
teressierten Abnehmern ihre Produkte schmack-
haft machen. Die Online-Plattformen sind somit 
ein Treffpunkt im Netz für alle, die sich für die 
regionale Erzeugung und Verwendung von Le-
bensmitteln stark machen, egal ob Gastronom, 
Gemeinschaftsverpfleger, Landwirt, Verarbeiter, 
Winzer, Bäcker, Metzger, Jäger oder Händler 
regionaler Produkte.

www.ernaehrung.bayern.de
www.schulverpflegung.bayern.de
www.wirt-sucht-bauer.de
www.regio-verpflegung.bayern
www.bestellen.bayern.de
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Wie und woher kann man bio-
regionale Lebensmittel beziehen? 

Wer weiter denkt, kauft näher ein

Bio-regionale Lebensmittel sind auf Wochen-
märkten und mittlerweile auch in immer mehr 
Supermarktregalen zu finden. Zu einem Erlebnis 
für die ganze Familie wird der Einkauf aber im-
mer noch im Hofladen, direkt beim Bauern oder 
Gärtner. Viele Bio-Erzeuger bieten eine Auswahl 
von Rohprodukten an, andere betreiben große 
Hofläden mit einem breiten Angebot an Rohwa-
re und verarbeiteten Produkten – z. B. von der 
Kartoffel bis zur Käsespezialität.

Immer mehr Direktvermarkter liefern auch so-
genannte Bio-Kisten direkt zum Endverbraucher 
nach Hause.

Regionale Bio-Erzeugergemeinschaf-
ten und Bio-Regionalinitiativen 

In den letzten Jahren haben sich in Bayern zahl-
reiche regionale Bio-Erzeugergemeinschaften, 
Bio-Regionalinitiativen und Vermarktungsgenos-
senschaften gebildet. Zu ihren Mitgliedern zählen 
neben Erzeugern auch oftmals Akteure aus der 
Regionalentwicklung, Naturschutz, Gastrono-
mie, Tourismus, Verwaltung, Politik, Handwerk, 
Kirchen und anderen Wirtschaftsbereichen.

Ziel solcher Initiativen ist, die Wertschätzung 
des Verbrauchers für regionale Produkte zu 
verbessern und somit die Wertschöpfung für die 
Region zu erhöhen. Weitere zentrale Anliegen 
sind die Erhaltung der Kulturlandschaft oder die 
Bewahrung regionaler Spezialitäten, Obst- und 
Gemüsesorten oder Tierrassen.

Bio-Anbieter im Netz finden

Bio-Einkaufsführer Bayern
 
Eine sehr hilfreiche Möglichkeit zum Finden von 
Bio-Anbietern in Bayern ist die Website „Bio-Ein-
kaufsführer Bayern“ des Landesverbandes für 
den ökologischen Landbau in Bayern e.V. (LVÖ). 
Egal ob Erzeuger, Bio-Läden, Wochenmärkte, 
Ernährungshandwerker, Caterer, Lieferservices 
oder Restaurants: mit wenigen Klicks lässt sich 
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genau der richtige Ansprechpartner in der Re-
gion finden. Dank verschiedener Filter kann die 
Suche z.B. nach Art des Anbieters, Produktgrup-
pe oder Entfernung spezialisiert werden, um ein 
optimales Suchergebnis zu gewährleisten. 

Regionales Bayern
 
Das Online-Portal „Regionales Bayern“ der bay-
erischen Landesanstalt für Landwirtschaft (LfL) 
stellt ein ähnliches Angebot dar, hier finden sich 
sowohl konventionell als auch ökologisch wirt-
schaftende bayerische Regionalinitiativen und 
landwirtschaftliche Erzeuger. Die Suche lässt sich 
durch diverse Auswahlkriterien genau auf die je-
weiligen Bedürfnisse und Interessen abstimmen. 
Durch ein einfaches Häkchen kann auch hier 
speziell nach Bio-Betrieben gesucht werden.
Unter dem Motto „Komm hin, wo’s herkommt!“ 
präsentiert „Regionales Bayern“ Anbieter und 
Regionalinitiativen gleichermaßen. Außerdem 
kann man sich über den Veranstaltungskalender 
über Hoffeste, Informationsveranstaltungen oder 
Tage der offenen Tür informieren.

Bio-regionale Lebensmittel  
im Einzelhandel und in der  
Gastronomie

Bio-Produkte aus regionaler Erzeugung haben 
längst ihren Weg in die meisten Supermarktre-
gale gefunden. Inmitten der riesigen Angebots-
vielfalt fällt es aber bisweilen schwer, bio-re-
gionale Lebensmittel auf einen Blick auch als 
solche zu erkennen. 

 

Abhilfe schafft hier das Bayerische Bio-Siegel: 
Seit 2015 kennzeichnet das Siegel Bio-Produkte, 
die in einer definierten Region (z.B. Bayern) er-

zeugt und verarbeitet wurden und erleichtert es 
dem Verbraucher somit, heimische Lebensmittel 
in Bio-Qualität direkt zu erkennen. Im Kapitel 
„Das Bayerische Bio-Siegel - bio + regional = 
optimal“ auf Seite 20 dieser Broschüre werden 
nähere Informationen gegeben und das neue 
Zeichen genauer vorgestellt.

Weitere Informationen:  
www.bio-einkaufsfuehrer-bayern.de 
www.regionales-bayern.de 
www.biosiegel.bayern

www.bio-einkaufsfuehrer-bayern.de
www.regionales-bayern.de
www.biosiegel.bayern
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Viele (Groß-)Verbraucher nennen Mehrkosten als 
Grund, weshalb Sie auf den Konsum von biolo-
gisch erzeugten Lebensmitteln verzichten.  
Auch wenn Bio-Lebensmittel zwar im Schnitt teu-
rer sind, müssen sie das nicht immer sein.

Einige Gründe für höhere Preise  
bei Bio-Lebensmitteln:

�� Der Öko-Landbau setzt andere (oftmals 
alte) Pflanzensorten und Tierrassen ein und 
erzielt damit geringere Erträge und ein lang-
sameres Wachstum der Tiere 

�� Der Verzicht auf mineralische Stickstoffdün-
gung und chemisch-synthetische Pflanzen-
schutzmittel bewirkt niedrigere Erträge 

�� Da Unkraut und Schädlinge mechanisch be-
kämpft werden, steigen Arbeitsaufwand und 
folglich die Lohn- und Produktionskosten 

�� In Bio-Ställen haben Tiere mehr Platz und 
Auslauffläche, deshalb müssen Bio-Erzeu-
ger größere Ställe bauen und unterhalten, 
was zu höheren Kosten pro Tier führt 

�� Die Verarbeitung von Bio-Produkten ist auf-
wändiger, da nur natürliche Zutaten erlaubt 
sind und keine Hilfsstoffe eingesetzt werden 
dürfen, die dem Ausgleich qualitativer Schwä-
chen dienen (Geschmacksverstärker, künstli-
che Farbstoffe und Aromen) 

�� Aufgrund der geringeren gehandelten Men-
gen sind die Kosten bei Erfassung, Verarbei-
tung, Vermarktung und Vertrieb höher 

�� Die Zertifizierung und die regelmäßigen Kon-
trollen nach der EU-Öko-Verordnung sind mit 
Kosten verbunden

Ausgaben stark vom Konsum  
abhängig 

Eine Untersuchung des Statistischen Bundes-
amts kommt bei einem warenkorbbasierten Ver-
gleich zu dem Ergebnis, dass der Umstieg auf 
Öko-Produkte, bei gleichzeitigem Verzicht auf 
die Markenfixierung, nur mit geringen Preisauf-
schlägen verbunden ist. 

Insgesamt sind (Mehr-) Ausgaben für eine Ernäh-
rung mit ökologisch erzeugten Lebensmitteln also 
vor allem vom persönlichen Konsumstil abhängig.

Der (Mehr-)Wert von 
Bio-Lebensmitteln 
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Tipps für ressourcen- und 
umweltschonenden 			 
Lebensmittelkonsum: 

�� Kaufen Sie Saisongemüse aus der Region und 
weniger Gemüseprodukte aus dem beheizten 
Gewächshaus. 
 
�� Achten Sie auf ausgewogene Ernährung aus 

pflanzlichen Lebensmitteln und bewussten 
Fleischgenuss. 
 
�� Kaufen Sie frische und gering verarbeitete 

Ware; nehmen Sie lieber gekühlte, statt tiefge-
frorene Produkte. 

�� Vermeiden Sie Lebensmittelabfälle und redu-
zieren Sie den Energieverbrauch im Haushalt 
und beim Einkaufen. 

�� Achten Sie auf die Produktionsbedingungen 
der Lebensmittel. 
 
�� Präferieren Sie bei Fisch heimische Arten und/

oder nachhaltig erzeugte Ware. 

�� Bevorzugen Sie umweltverträglich verpackte 
Produkte. 

�� Bevorzugen Sie ökologische Lebensmittel aus 
der Region. 

�� Fragen Sie auch in der Gastronomie nach regi-
onalen und ökologischen Speisen.
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