Bioland

Griine Sterne fluir Bioland-Kilichen

Guide Michelin zeichnet erstmals zahlreiche Bioland-Gastronomiepartner aus

Mainz. Gestern hat der Guide MICHELIN erstmals in seiner Geschichte ein Pradikat fir gelebte und zertifizierte
Nachhaltigkeit in der Gastronomiebranche vergeben. Von insgesamt 18 Betrieben erhielten vier biolandzertifizierte
Gastronomiepartner einen griinen Stern.

,Dass der Guide MICHELIN das Thema Nachhaltigkeit in seine Auszeichnungen aufnimmt, setzt ein wichtiges Zeichen.
Es ist an der Zeit, dass der verantwortungsvolle und transparente Bezug von Lebensmitteln sowie der Tierwohlaspekt in
der Profikiiche weiter an Wertschatzung gewinnt”, so Sonja Grundnig, Geschaftsleiterin AuBer-Haus-Markt bei
Bioland. ,Dass vier Bioland-Gastronomiepartner nun einen griinen Stern erhalten, freut uns sehr. Unsere Betriebe
stechen dadurch heraus, dass sie Bio leben und konsequent 6kologisch zertifizierte Lebensmittel aus der Region
handwerklich verarbeiten. Durch die jahrliche Bio-Kontrolle und das Bioland-Zertifikat dokumentieren sie ihr
nachhaltiges Engagement nach auRen und bieten damit ihren Gasten einen klaren Mehrwert.”

Folgende Bioland-Gastronomiepartner haben das neue Guide-MICHELIN-Pradikat erhalten:

e Mohren, Kirchgasse 1, 88693 Deggenhausertal, Baden-Wirttemberg
e ROSE, Aichelauer Str. 6, 72534 Hayingen, Baden-Wirttemberg

e Erasmus, Nlrnberger Str. 1, 76199 Karlsruhe, Baden-Wirttemberg

e Alter Wirt, Marktplatz 1, 82031 Griinwald, Bayern

Immer mehr Menschen essen auswarts. Immer mehr Gaste fragen nachhaltige Speisen nach. Mit einem Anteil von nur
einem Prozent Bio im AuBer-Haus-Markt besteht noch viel Potential nach oben. ,Mit der Auszeichnung des Guide
MICHELIN wird den engagierten Akteuren die Wertschatzung zuteil, die sie flir ihr Engagement zum Erhalt unserer
Lebensgrundlagen verdienen. Ein schonender Umgang mit den nattirlichen Ressourcen, diese nachhaltig zu nutzen und
nicht mit Schadstoffen zu belasten, sind zentrale Ziele, die wir als Verband mit unseren Partnern teilen”, so Grundnig.

Der Griine Stern

Guide MICHELIN beschreibt die Einflihrung des neuen Pradikats wie folgt: Immer wichtiger fir die deutsche
Spitzengastronomie wird auch das Thema Nachhaltigkeit. Dies betrifft Herkunft und Transportwege der Produkte
ebenso wie die Art des Anbaus, Tierhaltung oder Verarbeitung. Mehr denn je im Fokus der Kiichenchefs sind auBerdem
Speisen, die nicht mehr nur wohlschmeckend sind, sondern auch gesund. Mit einem neuen Piktogramm tragt der
Guide MICHELIN dieser Entwicklung Rechnung. Die Tester heben damit Restaurants hervor, die ein besonders
nachhaltiges Konzept verfolgen. Das Pradikat fir eine nachhaltige Gastronomie hatte sein Debit im Guide MICHELIN
Frankreich 2020. Fiir Deutschland erscheint es zunachst auf der Website und in der Smartphone-App des Guide
MICHELIN. Insgesamt erhalten 18 Restaurants diese Auszeichnung.

,Die Auszeichnung ist ein erster guter Schritt. Wer besonderen Wert auf heimische und saisonale Bio-Gerichte legt,
sollte weiterhin insbesondere auf die Bioland-Zertifizierung der Restaurants achten. Hier erhalt man Bioland vom Acker
bis auf den Teller”, ergdnzt Grundnig.


http://www.mohren.bio
https://www.tress-gastronomie.de/bio-restaurants/rose/
https://erasmus-karlsruhe.de/
http://www.alterwirt.de

Bioland

Zum Bioland AuBBer-Haus-Markt

Bioland unterstlitzt Gastronomie- und Hotelbetriebe bei der Integration von heimischen Bio-Lebensmitteln in der
Profikliche. Indem das Angebot mit hochwertigen Speisen und Getrdanken in Bio-Qualitdt erganzt wird, gewinnen die
Partner neben neuen Kundenkreisen neue Produkte und Ideen. Diese Entwicklung unterstitzt Bioland mit seiner
langjahrigen Erfahrung und engagierten Profis sowie einem groen Netzwerk an Partner-Betrieben.
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