
Bio in der Außer-Haus-Verpflegung
„Zwei Welten, ein Markt? Bio und 

konventionell nebeneinander gedacht



1898 gründete Johann Roiner auf seinem Bauernhof 
die erste Molkerei – die Innstolz Käserei – in Niederbayern. 
Daraus entwickelte sich unser privat in vierter Generation 
geführtes Unternehmen mit Innstolz Frischdienst, 
Lebensmittelgroßhandel Handelshaus Rau 
und der Landwirtschaft.

Für uns ist Regionalität heute wie damals ein Gebot der Stunde. Wir schätzen eine überschaubare Herkunft genauso wie den typischen Geschmack 
und die Köstlichkeit der Heimat. Damit sichern wir erstklassige, saisonal erntefrische Qualität und schonen Ressourcen. 

Mit der Marke "besser Bio." sind wir auf biologische Käse- und Milchfrischprodukte für den Fachhandel, Gastronomie und Großverbraucher spezialisiert.

Hinter unserem Handeln und in all unseren Produkten steht höchstes Verantwortungsbewusstsein.

Bildmotiv "Markt Rotthalmünster, Alpenvorland" (Foto: Harald Spateneder)



Mittelständisches Privatunternehmen
127 Jahre Innstolz – 77 Jahre Innstolz Frischdienst

 Firmensitz: Rotthalmünster
 Vertrieb: Deggendorf / Natternberg
 250 Mitarbeiter
 33 LKW‘s – Mehrkammerfahrzeuge
 12.000 Artikel Vollsortiment –

Schwerpunkt „Frische“ mit einer Vielzahl 
an regionalen und biologischen Produkten

 3.000 Kunden: Großverbraucher, 
Gastronomie, Hotellerie, 
Lebensmittelhandwerk, 
Lebensmitteleinzelhandel / Nahversorgung













• Bioprodukte seit 1998
• Nachhaltiges Denken und Handeln 

ist Firmenphilosophie und in den 
Unternehmensleitlinien verankert. 
Diese sind Teil unserer IFS-
Zertifizierung



750 Bio-Artikel
60 Bio-Lieferanten



Regelmäßige Angebote







Lieferung der Bio-Produkte

Hotels, Restaurants, Kantinen, Kindergärten, Schulen, 
Catering-Unternehmen, Bäckereien, Metzgereien, 
Einzelhandelsgeschäfte - auch Nahversorgung

Schrittweiser Einstieg bei konventionellen Gastro- und 
Großverbraucherküchen mit Bio-Zertifizierung in den Bio-
Bereich ohne Mindestabnahmemengen bei Bio-Produkten 

Schrittweiser Einstieg bei Einzelhandelsbetrieben



Lieferung der Bio-Produkte

Teilnahme an Ausschreibungen mit Losvergabe und 
gemischtem Sortiment (bio + konventionell)

Kauf von Bio-Produkten wegen Tierwohl
Kauf von Bio-Produkten ausschließlich wegen der Qualität 

ohne weitere Auslobung



Chancen



Bio und Regionalität gewinnen immer mehr an 
Bedeutung
 Gastronomie- und Hotelgast, Verbraucher, 

Heimbewohner, Betriebscasinobesucher etc.
 Ministerratsbeschluss für Bayerische 

Staatseinrichtungen
 Vorgaben von Kommunen bei der Vergabe von 

Catering-Aufträgen bei Kindergärten und Schulen bzw. 
bei Volksfesten (Beispiel Oktoberfest)

 Höhere Wertschöpfung
 Stabilere Preise



Anforderungen
Herausforderungen



 Mindestens mittlere – in der Regel hohe Qualität (keine 
Preiseinstiegsqualität!)

 Am besten innovative Produkte
 Produkte mit Geschichte im Hintergrund (für Speisekarten bzw. 

Internetauftritt des Kunden)

 Glaubhafte Firmenphilosophie – Vertrauen!



Viele Bio-Produkte sind Rohprodukte und für eine 
Frischeküche ausgelegt

Verstärkter Einsatz von Convenience-Produkten in 
Großverbraucherküchen und Gastronomie
Gründe: 
• Personalmangel und Mangel an Fachkräften
• Exakte Kalibrierung wg. Nachvollziehbarkeit der 

Wareneinsatzkosten
• Flexiblerer Einsatz
• Meist längere Haltbarkeit – z. B. bei Tiefkühlkost 



Benötigte Artikel

• Fertig geschnittene und geputzte Salate
• Geschälte und vorgegarte Kartoffelprodukte
• Portioniertes Fleisch
• Pasteurisierte Eiprodukte (Voll-Ei, Eigelb, Eiweiß, Rührei, 

geschälte Eier in Salzlake oder vakuumverpackt)



Der Fachgroßhändler -
Bindeglied zwischen 
Erzeuger und Kunde



Benötigte Artikel

• Fachgroßhändler Innstolz kauft beim Erzeuger / 
Hersteller

• Nimmt die Ware auf Lager
• Verkauft, liefert und stellt die Rechnung



Beispiel: Innstolz Frischdienst

Hygienekonzept – mind. HACCP

Fachgerechte Anlieferung bei Innstolz 
in Deggendorf

unter bestimmten Voraussetzungen
ist auch Abholung möglich.

Chargenrückverfolgbarkeit

Fachgerecht verpackte
und gekennzeichnete Ware



Bezeichnung des Lebensmittels
Liste der Zutaten 

(einschließlich etwaiger Zusatzstoffe)
Informationen über Allergene 
Menge bestimmter Zutaten
Mindesthaltbarkeitsdatum

/Verwendung bis … (Datum)



Ursprungsland, falls aus Gründen der Klarheit für die 
Verbraucher erforderlich 
(Beispiel: Produkte, die auf ihrer Verpackung 
Länderflaggen oder bekannte Sehenswürdigkeiten 
abbilden) 

Name und Anschrift des in der EU niedergelassenen 
Lebensmittelunternehmens oder des Einführers



 Nettomenge 
gegebenenfalls besondere Anweisungen für Aufbewahrung 
und/oder Anweisungen für die Verwendung 
gegebenenfalls Gebrauchsanleitung

 Alkoholgehalt bei Getränken (falls höher als 1,2 %)
 Nährwertdeklaration



Was bietet Innstolz 
als Großhandelspartner?





 Auslieferung über das gesamte 
Innstolz Vertriebsgebiet



 Qualifiziertes Verkaufs- und Beratungsteam 
(auch in Zusammenarbeit mit dem Hersteller)

 Professionelles Marketing für Produkte und Konzepte 



IFF 2024
Innstolz Frischdienst Fachmesse 
Deggendorf

Gast+Küche Passau

Gast+Küche Passau





 keine Lieferantenerweiterung

Bündelung der Bestellung

Bündelung der Anlieferung (Einhaltung der Anlieferzeiten)

 1- mehrmals wöchentliche fachgerechte Anlieferung in 2-

Kammer-LKW‘s (+ und – Kühlung)

Gebündelte Rechnungsbearbeitung

Gebündelte Zertifizierung 

Nationale Listungen über TIFA PRO FRISCH (nationale 

einheitliche Rechnungsstellung)



 Abrechnung über Einkaufsgesellschaften

 wenn gefordert Lieferschein- und Rechnungsübertragung über 
EDV-Schnittstellen

 Integrierung der Artikel in Rezeptprogrammen

 Beteiligung an (öffentlichen) Ausschreibungen und 
Sortimentsabfragen (Integrierung in Warenkörben)

 Bestellung über Web-Portale möglich (Innstolz Web-Portal, 
 etc.)



Vernetzung mit Heimatagenturen und Ökomodelregionen



Fragen, Anliegen, Ideen?





Herzlichen Dank


