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Kein Lift, kein Kiihlraum, kein Kompromiss: Bio-Genuss am Eisenstein

Wer auf der Julius-Seitner-Hutte am Eisenstein einkehren will, muss sich
das Mittagessen verdienen: Rund 45 Minuten geht es zu Ful3 bergauf, ohne
Stral3e und ohne Sessellift. Dafiir wartet oben eine Bio- und Slow-Food-
zertifizierte Kiiche, die jeden SchweilRtropfen in Genuss verwandelt. Ein
Ansatz der fast an den Protagonisten des fantastischen Kinofilms
Fitzcarraldo erinnert...
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HALTUNG AUF 1.300 METERN

Huttenwirt Bernhard Schwarz setzt bei der Verpflegung konsequent auf Bio, und seit Kurzem tragt sein Refugium auch das
Slow-Food-Zertifikat. Seine Motivation formuliert er klar: "Ich wollte immer Menschen mit gutem Essen gliicklich machen.

Mit Lebensmitteln, die ohne Zerstérung unserer Welt entstehen und bei denen Tiere unter verniinftigen Bedingungen leben
kénnen." Beim Einkauf fragt er sich stets, wo und unter welchen Bedingungen die Ware produziert wird und wie dafiir das
Okosystem genutzt wird. Bio ist fur ihn deutlich mehr als ein Trend, namlich eine notwendige Konsequenz. Anfangs zeigte
sich das vorwiegend heimische Publikum preissensibel, doch der Geschmack Uiberzeugte: "Unser Angebot mit

Geschmack, Qualitat und Haltung hat dann doch sehr viele Giberzeugt, obwohl wir sicher teurer sind als ein Gasthaus im
Tal." Heute hat der kulinarische Geheimtipp mit dsterreichisch-sudtirolerischer Kiiche eine treue Fangemeinde. Wandergaste
kehren ein, und auch Geburtstage oder Familienfeste mit Ubernachtung werden gerne hier gefeiert.

VOM BAUERNHOF ZUM GIPFELTELLER: LOGISTIK MIT MUSKELKRAFT

Eine Bio-Hiitte ohne Stral3e verlangt Organisationstalent. Schwarz kauft wann immer méglich bei Bio-Bauern aus der
Gegend ein, auch das Bio-Fleisch stammt von einem Schlachtbetrieb in der Umgebung. Weitere Produkte kommen unter
anderem uber den Bio-GroRhandler Bersta. Die Ubergabe erfolgt im Tal, hinauf geht es mit dem Lasten-E-Bike, im Winter im
Rucksack. Selbst die Stammgaste packen mit an: "Sie bringen uns immer wieder Kleinigkeiten vom Gélsentaler
Bauerhofladen in St. Veit an der Goélsen mit zur Hutte", erklart Schwarz. Dass Bio Mehraufwand bedeutet, ist fur ihn klar,
"aber auch eine Frage der Verantwortung, gegeniber der Natur, den Tieren und den nachsten Generationen". Hannes

Zottl, Geschéftsfiihrer von Bersta und Mit-Initiator der ARGE NabhttirlichBIO, sieht in der Hitte ein Musterbeispiel: "Wenn die
Logistik fiir Bio-Lebensmittel auf einer Hitte in 1.300 Metern Hdhe ohne Stral3e und Lift und ohne Kithiraum mdéglich ist, dann
kann dieses Konzept wohl an jedem Platz in Osterreich erfolgreich umgesetzt werden." Und er erganzt: "Bio ist ein Werte-
und Zukunftsthema, bei dem es um Qualitat, Nachhaltigkeit und Genuss geht."

UBER DIE ARGE NAHTURLICHBIO

Die ARGE NahturlichBIO vereint drei Bio-Pioniere aus dem Muhl- und Waldviertel: die Biobauerliche Vermarktung, Sonnberg
Biofleisch und den BerSta Biogro3handel. Ihr Ziel sind mehr Bio-Lebensmittel regionaler, bauerlicher Herkunft in der
Osterreichischen Gastronomie, und zwar "von der Weide bis auf den Teller". Gedacht ist das Angebot fur Kiichen mit
Haltung. Das Projekt wird von Bund, Landern und der Europaischen Union unterstutzt.

(kiz)

ARGE NahturlichBI {https://nahtuerlichbio.at}

Bio am Berg — geht das? {https://nahtuerlichbio.at/bio-am-berg-geht-das/}
Logistik am Limit {https://nahtuerlichbio.at/logistik-am-limit/}
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