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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser, die Starkung land-
licher Raume ist mir ein zentrales agrarpoliti-
sches Anliegen. Um dieses Ziel zu erreichen,
muss die Wertschépfung in den Regionen er-
hoht werden. Ein wichtiger Ansatzpunkt hierfiir
ist die ErschlieBung von Einkommensalternati-
ven fiir Landwirte und neuen Erwerbsmoglich-
keiten fiir die landliche Bevolkerung durch re-
gionale Initiativen. Viele Regionen verfiigen
iber das notwendige Potenzial, zum Beispiel in
Form touristisch attraktiver Landschaften, einer
intakten Infrastruktur und vor allem ideenrei-
cher und tatkraftiger Menschen. Dies muss
,nur umgesetzt werden.

Das Modellvorhaben ,Regionaltypische Ver-
pflegung im naturnahen Tourismus am Beispiel der Naturfreundehduser® zeigt, was moglich
ist, wenn ,,Krdfte aus der Region — fiir die Region“ mobilisiert werden: Von der ersten Idee,
lokale Direktvermarktung und touristische Dienstleistungen stadrker zu vernetzen, bis hin zur
Umsetzung konkreterer Verpflegungskonzepte fiir die Naturfreundehduser.

Der vorliegende Leitfaden vermittelt die im Projekt gesammelten Erkenntnisse und Erfahrun-
gen. Er soll dazu beitragen, dass die Idee nicht nur bei den Naturfreundeh&usern, sondern
auch bei vielen anderen landlichen Einrichtungen, wie z. B. Jugendherbergen, Kur- und Erho-
lungshdusern oder auch bei Bildungseinrichtungen bundesweit umgesetzt wird.

Allen am Projekt Beteiligten mochte ich an dieser Stelle fiir ihren Einsatz und ihr Engagement
danken. Der Dank gilt insbesondere den Projektleitern, den Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern der Agrarverwaltungen von Baden-Wiirttemberg, den Naturfreundehdusern in der Pro-
jektregion und nicht zuletzt allen beteiligten Landfrauen und Landwirten. Danken mochte ich
aber auch den Mitgliedern des Projektbeirates, die durch ihre Fachkenntnisse und Erfahrun-
gen wesentlich zum Projekterfolg beigetragen haben.

W&/&Mﬂ,—

Renate Kiinast
Bundesministerin fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft

Vorwort

Die NaturFreunde sind der Verband fir
Nachhaltigkeit. Wir haben uns die 6kologisch
vertragliche und soziale Verbindung von
Umwelt, sanftem Tourismus, Kultur und Sport
auf die Fahnen geschrieben. Mehr als 700 Orts-
gruppen und ihre 468 Naturfreundehduser in
Deutschland tragen dazu bei, diese Idee in
praktische Angebote im Freizeitsektor umzuset-
zen. Der sinnvolle und schonende Umgang mit
der Natur gehort schon seit unserer Griindung
1895 zu den Grundprinzipien der NaturFreunde.
Viele unserer Hauser leisten einen Beitrag zum
Klimaschutz, sie sparen Energie und setzen re-
generative Energien ein. Sie bieten Natur-
erlebnisse und Umwelterfahrung, vor allem fiir
Familien und Kinder. Auch beim Verpflegungs-
angebot zeigen Naturfreundehaduser, dass ihnen der Erhalt von Kulturlandschaften, der Um-
welt- und der Tierschutz wichtige Anliegen sind. Bevorzugt werden umwelt- und verbrau-
cherfreundlich erzeugte Lebensmittel und die Zusammenarbeit mit regionalen Erzeugern.
Damit unterstiitzen wir ldandliche Strukturen, unsere Gaste wissen das zu schatzen.

Mit dem vom Bundesministerium fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft und
dem Ministerium fiir Erndhrung und L&ndlichen Raum Baden-Wirttemberg geforderten
Modellprojekt wurden Moglichkeiten aufgezeigt und erprobt, wie regionaltypische
Verpflegung und Freizeitaktivitaten in landlichen Raumen verkniipft werden k&énnen.
Modellregionen waren der mittlere Schwarzwald und der Bodensee. Es hat sich gezeigt, dass
es moglich ist, regionale Produkte auf Dauer im Angebot von Naturfreundehdusern zu plat-
zieren. Im aktuellen Verzeichnis unserer Hauser geben bereits 50 Naturfreundehduser an,
dass sie regionale Erzeugnisse anbieten, Tendenz steigend.

Wir danken den Verantwortlichen im Bundesministerium fiir Verbraucherschutz und im Mi-
nisterium fiir Erndhrung und Landlichen Raum Baden-Wiirttemberg sowie dem Amt fiir Land-
wirtschaft in Donaueschingen fiir die Forderung, die freundliche und tatkraftige Unter-
stlitzung des Projektes. Wir danken auch den beteiligten Landesverbdnden Baden und Wiirt-
temberg und den Verantwortlichen der Naturfreundehduser Neustadt, Kniebis, Bodensee
und Naturkolleg Hirzwald fiir ihr Engagement. Ohne aufgeschlossene Hausverantwortliche
ist regionale Verpflegung nicht méglich, aber der Aufwand lohnt sich. Ortliche Landwirt-
schaftsverwaltung sowie Direktvermarkter und Erzeugergemeinschaften sind uns wertvolle
Partner. In diesem Sinne: Guten Appetit und viel Freunde beim Genuss regionaler Vielfalt in
unseren Naturfreundehdusern!

lhr
Michael Miller,fMdB
Bundesvorsitzdnder der NaturFreunde



Gesunde Verpflegung

Basis von *nnaipzn-Leckeres aus der Region ISt das Modell-
vorhaben ,,Regionaltypische Verpflegung im
naturnahen Tourismus am Beispiel der
Naturfreundehduser®. Durch die Vernetzung
von Direktvermarktern, touristischen Anbie-
tern und Gasten ist es gelungen, die Akzep-
tanz und Verbreitung regionaler Produkte zu
fordern. Es sollten zusatzliche Absatzwege
erschlossen und geeignete MaRnahmen ent-
wickelt werden, um regional erzeugte Lebens-
mittel dauerhaft im Angebot von Naturfreun-
dehdusern zu platzieren. Immer mehr Gdste
legen Wert auf gesunde und schmackhafte
Erndhrung mit frischen Produkten — zu Hau-
se genauso wie bei Freunden, auf Ausfliigen
oder im Urlaub. Diese Gadste waren Zielgrup-
pe des Modellvorhabens gemeinsam mit Be-
treibern von Freizeiteinrichtungen wie den
Naturfreundehdusern. Dazu kamen Erzeuger
und Direktvermarkter in der Region als Ko-
operationspartner. Sie wurden zur verstark-
ten Zusammenarbeit ermuntert.

Mit *nbzipcn-Leckeres aus der Region wird auf den gewon-
nenen Erfahrungen aufgebaut: Naturfreunde-
hduser sind traditionell Orte der Begegnung
mit Natur und Kultur der jeweiligen Region.
Direktvermarktern kénnen sie auBerdem
eine Plattform zum Kontakt mit Gasten, zur
Information und Uberzeugungsarbeit bieten.
Beispielhaft kann aufgezeigt werden, wie
sich regionaltypische Verpflegung und Frei-
zeitaktivitaten im ldndlichen Raum verkniip-
fen lassen.

Die Vermarktung von regionalen Lebensmit-
teln in Naturfreundehdusern kommt den ein-
zelnen Regionen, ihren Bauern und Bauerin-
nen zugute. Sie sichert Einkommensmog-
lichkeiten, gerade fiir kleinere landwirt-
schaftliche Betriebe. Sie steigert aber auch
die Attraktivitdat der Naturfreundehduser,
denn ein sinnvoller und schonender Umgang
mit der Natur gehort zu den Grundprinzipien
des Verbandes. Lebensmittel aus der Region

mit regionalen Lebensmitteln

zu verwenden, hat viele Vorteile:

e kurze Transportwege,

e kontrollierbare Qualitat, artgerechte
Tierhaltung,

e attraktive Freizeitmdglichkeit.

In Naturfreundehdusern und vergleichbaren
Einrichtungen kann der Bezug interessierter
Besucherinnen und Besucher zu den Bauern
und ihren Familien gefordert werden. Die
neuen Absatzmoglichkeiten sichern Arbeits-
pldtze in der Landwirtschaft und dem Hand-
werk der jeweiligen Regionen; Traditionen,
lokale Spezialitdten, aber auch heimische
Nutztierrassen werden vor dem Aussterben
bewahrt.

Der vorliegende Leitfaden fiihrt haupt- und
ehrenamtliche Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter von Naturfreundehdusern und ande-
ren Freizeiteinrichtungen (Kinder- und Erho-
lungsheime, Jugendherbergen, Wanderhei-
me, landliche Bildungstrdager, Seminarh&u-
ser) an regionaltypische Produkte heran und
unterstiitzt sie in der Praxis. Er mdchte dazu
beitragen, die gewonnenen Erkenntnisse und
Erfahrungen zu vermitteln und helfen, die
Idee des Projekts umzusetzen. Die Natur-
Freunde wollen einen Beitrag zur Zusammen-
arbeit in den Regionen leisten. Wir wollen
Erzeuger, Vermarkter, Landwirtschaftsver-
waltung und Regionalpolitiker tiber die zu-
satzlichen Absatzmoglichkeiten informieren.
Um das Anliegen 6ffentlichkeitswirksam dar-
zustellen, wurde ein Kampagnenlogo mit
Slogan kreiert.

anbei oern

eckeres
aus der Region

Umwelt schiitzen mit Genuss

Der landliche Raum und seine Entwicklung
gewinnen wieder an Bedeutung. Eine regio-
nale Vernetzung verschiedener wirtschaft-
licher Aktivitaten — von der Direktvermark-
tung bis zum landlichen Tourismus — trégt
dazu bei, die Wertschopfung vor Ort zu er-
hohen und landwirtschaftlichen Betrieben
alternative Einkommensmaoglichkeiten zu er-
schlieBBen. Gerade in Regionen mit kleineren
Hofen ist es wichtig, das Angebot an land-
wirtschaftlichen Dienstleistungen auszubau-
en. So wird Einkommen gesichert und der
landliche Raum gestaltet.

Viele Naturfreundehduser liegen in beson-
ders reizvollen Landschaften Deutschlands.
Sie sind darauf angewiesen, diese als Erho-
lungs- und Urlaubsregionen zu erhalten. Bei
immer mehr Biirgerinnen und Biirgern setzt
sich die Meinung durch, dass unsere Kultur-
landschaft schiitzenswert ist. Allerdings ha-
ben kleinbduerliche Strukturen, wie sie in
Teilen der deutschen Landwirtschaft vorherr-
schen, auch angesichts der EU-Agrarpolitik
eine ungewisse Zukunft. Nur: wenn diese
Strukturen verloren gehen, ist der Fortbe-
stand unserer Kulturlandschaften nicht mehr
gesichert. Gerade deshalb lohnt es sich, das
Angebot landwirtschaftlicher Erzeugnisse
von den Produkten der landwirtschaftlichen
Massenproduktion abzuheben. Regionalitat
wird zum Qualitatskriterium landwirtschaft-
licher Produkte.

WIChtIg fur *nbeq:e-—Le(keres aus der Region ist die Tatsa-
che, dass sich die Essgewohnheiten in den
vergangenen Jahren verandert haben. Die
Verunsicherung durch Lebensmittelskandale
im In- und Ausland fiihrte zur kritischen Aus-
einandersetzung mit dem Thema Erndhrung
und zu einem neuen Qualitatsbewusstsein.
Starker als friiher werden Produkte nachge-
fragt, deren Erzeugung und Vermarktungs-
wege transparent erscheinen. Gdste moch-
ten wissen, woher die Lebensmittel kommen

anbeipen e

und wie sie erzeugt werden. Eine grofie
Chance fiir regionale Angebote!

Lebensmittel aus regionaler und 6kologi-
scher Erzeugung liegen im Trend. lhr Anteil
am Gesamtverbrauch nimmt zu — langsam,
aber stetig. Transparentere Herstellung gibt
den Verbraucherinnen und Verbrauchern die
Sicherheit, sich mit Qualitdt zu versorgen —
in puncto Okologie, Genuss, Geschmack und
Ndhrwert. Der in vielen Jahren gewachsenen
Akzeptanz von Fast-Food und Halbfertig-Pro-
dukten stehen erndhrungsbewusste Biirge-
rinnen und Biirger gegeniiber. Und mit ihnen
eine ganze Bewegung: ,,Slow-Food“ richtet
sich gegen anonyme, vereinheitlichte Ange-
bote der Landwirtschafts- und Ernahrungsin-
dustrie und steht fiir die Riickbesinnung auf
Lebensmittel aus heimischer, naturnaher
und/oder 6kologischer Erzeugung.

Diese Riickbesinnung wird durch regionale
Spezialitaten gefdrdert. Sie stehen fiir die
Vielfalt von Landstrichen: Kdse von Hofkédse-
reien, Streuobstsédfte von heimischen Wie-
sen, Fleisch aus artgerechter Tierhaltung,
der Jahreszeit entsprechende Gemiiseange-
bote, Brot nicht gebacken aus industriellen
Fertigmischungen, Milch, die nicht hunderte
LKW-Kilometer hinter sich hat.

Die Vermarktung von regionalen und/oder
Okologischen Lebensmitteln bietet Bauern
ein zusatzliches wirtschaftliches Standbein.
Neben dem Ab-Hof-Verkauf, der Beschickung
von Wochenmarkten, Bauernmarkten und
-laden gehort dazu auch der Absatz an die
Gastronomie. Ergo: Naturfreundehduser, die
ihre Speisekarte umstellen, werden nicht nur
viel positive Resonanz von ihren Gasten er-
fahren, sie leisten auch einen Beitrag zum
Erhalt naturnaher Kulturlandschaft.




NaturFreunde

Die NaturFreunde verstehen sich als Teil der
okologisch-sozialen Bewegung in Deutsch-
land und Europa. Deshalb setzen sie sich be-
sonders ein fiir:

e sanften Tourismus,

e die Entwicklung landlicher Regionen,

e zukunftsfahige Arbeitspladtze in der
Landwirtschaft und im ldndlichen Raum,

e bezahlbare und gesunde Lebensmittel,

e den Umbau der Landwirtschaft und die
aktive Gestaltung landlicher R&ume nach
den Prinzipien der Nachhaltigkeit,

e aktiven Klimaschutz und die Senkung
des Energieverbrauchs,

e Umwelt- und Naturschutz.

Entstanden sind die NaturFreunde 1895 in
Wien als Teil der Arbeiterbewegung. Karl
Renner, spdter Osterreichischer Bundespra-
sident, und einige Freunde wollten Arbeite-
rinnen und Arbeitern eine Perspektive geben,
sie herausholen aus ihren viel zu kleinen
Wohnungen, wollten Gemeinsinn stiften und
das Bewusstsein fiir die Natur wecken.
Erkdampft wurde unter anderem ein freies
Wegerecht in den Bergen nicht nur fiir Adel
und Biirgertum, sondern auch fiir die Arbei-
terschaft. ,,Berg frei, der Gruf} der Natur-
Freunde, erinnert daran noch heute.

1905 griindete sich als 42. im Gesamtverein
die Ortsgruppe Miinchen. 2005 werden die
deutschen NaturFreunde ihren 100. Geburts-
tag feiern. Leitbild heute ist die Nachhaltig-

und ihr Leitbild der Nachhaltigkeit

keit. Daran sind auch Landwirtschaft und
Landwirtschaftspolitik auszurichten, denn:
Natur- und Verbraucherschutz waren zu lange
nur Randthemen der Politik. Erst nach einer
Reihe von Skandalen wie der BSE-Krise
haben viele Verbraucher und Erzeuger be-
gonnen, umzudenken.

Auch die NaturFreunde wollen erreichen,
dass immer mehr Lebensmittel auf natdirli-
che Weise im Einklang mit der Natur produ-
ziert werden, dass immer mehr Verbrauche-
rinnen und Verbraucher nach solchen Ange-
boten greifen. Sie wollen eine Landwirt-
schaft starken, die den Wettbewerb {iber die
Qualitat des Produkts sucht. Die Verantwort-
lichen in Politik, Umwelt-, Verbraucher- und
Bauernverbanden, aber auch in der Wissen-
schaft sind aufgerufen, das Leitbild einer
nachhaltigen Landwirtschaft konkret auszu-
gestalten. Mit Leben fiillen miissen es Erzeu-
ger und Verbraucher selber.

Naturfreundehduser (von links nach rechts):
Naturkolleg Hirzwald, Burg Hohnstein, Elm-
stein, Riisselsheim, ‘Am Rennsteig’ Oberhof

Die Hauser
in Deutschland

In Deutschland gibt es 468 Naturfreunde-
hduser —von den Alpen bis zur Nordsee. Das
Spektrum reicht von der modernen Familien-
ferienstatte in Zinnowitz auf Usedom mit
240 Betten bis zur Selbstversorgerhiitte mit
wenigen Lagerpldtzen. Die meisten Haduser
liegen auBerhalb der Stadte, oft mitten im
Wald und oft in Landschafts- oder Natur-
schutzgebieten. Sie sind Stdtten der Begeg-
nung in Freizeit und Urlaub, Wanderstiitz-
punkte, Schullandheime, Seminarhduser,
Familienferienstadtten, Gasthauser, Tagungs-
statten und Vereinsheime, ideal fiir alle, die in
freier Natur Erholung und Entspannung su-
chen, sanften Natursport betreiben wollen
oder ungestdrte Spielplatze fiir ihre Kinder
suchen.

Das Spektrum spiegelt sich in der neuesten
Auflage des Verzeichnisses der Naturfreunde-
h&user in Deutschland wider (Naturfreunde-
Verlag Freizeit und Wandern, Berlin 2003).
166 Hduser werden voll bewirtschaftet, 74
bieten Verpflegung nach Absprache und 83
Hauser haben Selbstverpflegung. Die Hauser
der NaturFreunde sind offen auch fiir Nicht-

mitglieder. Dementsprechend weist die Sta-
tistik iiber eine Million Ubernachtungen pro
Jahr aus.

Die NaturFreunde verstehen sich als Verband
der Nachhaltigkeit, viele Hauser leisten ei-
nen Beitrag zum Klimaschutz, indem sie auf
regenerative Energien setzen, Energiespar-
potentiale nutzen und Umwelt- und Naturer-
lebnisse anbieten. Eine Vorbildfunktion kon-
nen sie jetzt auch dank eines verdnderten
Verpflegungsangebots {ibernehmen - mit
dem Ziel, Kulturlandschaften zu erhalten,
Umwelt und Tiere dank artgerechter Haltung
zu schiitzen, eine umwelt- und verbraucher-
freundliche Lebensmittelerzeugung zu un-
terstiitzen und mit regionalen Erzeugern zu-
sammenzuarbeiten. Die regionale Landwirt-
schaftsverwaltung, aber auch Erzeugerge-
meinschaften sind dabei wichtige Partner.

“ Bestelladresse fiir das Hdauser-
verzeichnis der NaturFreunde
siehe S. 63




Zwei Regionen, vier Hauser
und viele Ideen

B28

Fur die Startphase von *anzipzn-Le(keres aus der Region

wurden Hauser mit unterschiedlichsten

Strukturen ausgewahlt, um die gewonnenen

Erkenntnisse spdter auf mdglichst viele

tibertragen zu konnen:

1. Naturfreundehduser ohne Bewirtschaf-
tung/Selbstversorgerhauser,

2. Ehrenamtlich teilbewirtschaftete Hauser
mit Verkauf von Verpflegung,

3. Naturfreundehduser mit Kiiche und Voll-
bewirtschaftung.

Schlielich fanden sich vier Modellhduser im

Schwarzwald und am Bodensee:

& Naturfreundehaus Bodensee (LV Baden)
in Radolfzell-Markelfingen, voll bewirt-
schaftet

&% Naturfreundehaus Titisee-Neustadt (LV
Baden), teilbewirtschaftet

% Naturfreundehaus Kniebis (LV Wiirt-
temberg) bei Freudenstadt, voll bewirt-
schaftet

& Naturkolleg Hirzwald (LV Wiirttemberg)
bei St. Georgen, Selbstversorgerhaus.

B294

NFH Vereinsheim Neustadt (L 32)

Schiitzenstrafie
(nahe Sprungschanze)
79822 Titisee-Neustadt

i .~ Tel. 07651/2312

A NFH Bodensee (L 51)

Radolfzeller Strafle 1

ke 78315 Radolfzell-Markelfingen
# Tel.o7732/10430

Faxo7732/13595
nfhbodensee@t-online.de

NFH Kniebis (M 54)

Naturfreundeweg 12

W 2050 Freudenstadt
| Tel.07442/3294

Fax 074 42/1236 70

" kniebis@khbgmbh.de

NFH Naturkolleg Hirzwald (M 57)
Im Hirzwald 5

o 78112 St. Georgen

Tel. 07724 /64 71

s [ax07724/9486703

naturkolleg.hirzwald@web.de

\ Interesse am Gesamtverzeichnis
der Naturfreundehduser?
Bestelladresse siehe S. 63

Fiir die Auswahl der Modellregionen wa-

ren folgende Kriterien ausschlaggebend:

e |age im badischen und im wiirttem-
bergischen Landesteil,

e Beteiligung beider Landesverbdnde
der NaturFreunde,

e Projektbiiro vor Ort, unterstiitzt von
einem Amt fiir Landwirtschaft, des-
sen Leitung und Mitarbeiter aufge-
schlossen und zur Kooperation
bereit waren,

e geeignete Strukturen in der Land-

Im Schwarzwald und am Bodensee

wirtschaft, vor allem einigermafen
gut organisierte Direktvermarkter,

e Naturfreundehduser mit engagier-
ten Verantwortlichen.

Die Regionen Schwarzwald und Boden-
see haben sich als geeignet erwiesen.
Mit dem Amt fiir Landwirtschaft in
Donaueschingen fand sich ein aufge-
schlossener Kooperationspartner, der
die Logistik und das nétige Wissen zur
Verfiigung stellte.

Trager des Projekts ist der Bundesvorstand
der NaturFreunde Deutschlands. Eng wurde
mit dem Bundesministerium fiir Verbrau-
cherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft
(BMVEL) sowie dem Ministerium fiir Erndh-
rung und Landlichen Raum Baden-Wiirttem-
berg (MLR) zusammengearbeitet, die das
Projekt gefordert und begleitet haben. Der
Bewilligungszeitraum erstreckte sich vom 1.
Mé&rz 2002 bis zum 31. August 2003 und wur-
de bis zum 31. Dezember 2003 verldngert.
Alle relevanten Fragen sind mit dem BMVEL
und dem MLR abgestimmt.

Zur Projektgruppe gehorten unter anderem
Vertreter der beteiligen Akteure, der Natur-
Freunde-Landesverbdnde Baden und Wiirt-
temberg, der ausgewdhlten Naturfreunde-
hauser, der Landwirtschaftsverwaltung und
bei Bedarf lokale Partner. Ein projektbeglei-
tender Beirat hat die Steuerung libernom-
men und bei der Umsetzung von Entschei-

dungen und Aktivitdten im politischen Um-

feld geholfen. Dieser Beirat setzte sich zu-

sammen aus Vertreterinnen und Vertretern

e des BMVEL,

e des MLR,

e des Amts fiir Landwirtschaft
Donaueschingen,

e der NaturFreunde-Landesverbdnde
Baden und Wiirttemberg,

e der Projektleitung,

e der Tourismusverbande,

e des Landfrauenverbands Siidbaden und
Wiirttemberg-Hohenzollern,

e des Naturschutzbunds NABU e. V.,

e der Arbeitsgemeinschaft
Okologischer Landbau AOL,

e des Deutscher Alpenvereins.

Angesprochen wurden aufRerdem die regio-
nalen Landwirtschaftsverbdande und Erzeu-
gergemeinschaften.




Schritt fiir Schritt

Wer seinen Gdasten auf der Speisekarte er-
folgreich Neues pradsentieren will, muss sel-
ber von dem Angebot iiberzeugt sein. Des-
halb wurden in Zusammenarbeit mit den
Verantwortlichen der vier Naturfreunde-
hduser Konzepte entwickelt und erprobt, um
regionaltypische Produkte dauerhaft zu eta-
blieren.

Der Projektzeitraum von 18 Monaten teilte
sich in vier Phasen:

Information und Einfiihrung in die Projekt-
idee, Suche nach Kooperationspartnern, Bil-
dung der Projektgruppe, Entwicklung von
Grobkonzepten, Bildung eines Projektbeira-
tes, Untersuchung der Akzeptanz, ldeen-
sammlung, Probelauf.

Auswertung des Probelaufs, Entwicklung
konkreter Vermarktungsstrategien fiir die un-
terschiedlichen Hauserstrukturen, Entwick-
lung von Vermarktungskonzepten, Qualifi-
zierung der Hausbetreiber, Workshops zur
Unterstiitzung der Kooperation, Erstellung
von Informationsmaterial.

Erprobung der regionalen Verpflegungskon-
zepte fiir die vier beteiligten Naturfreunde-
hauser, Controlling und Offentlichkeitsarbeit.

Evaluierung der Konzepte (Wirtschaftlichkeit,
Nachfrage, Akzeptanz), Prasentation und Ver-
breitung der Projektergebnisse, Erstellung
von Leitfaden und Abschlussbericht.

zum regionaltypischen Angebot

Zur Unterstiitzung des Projektes fanden ver-
schiedene Workshops statt, bei denen die
direkt und indirekt beteiligten Akteure (unter
anderen Direktvermarkter, Landfrauen, Be-
treiber der Naturfreundehduser, Verwaltung)
gemeinsam Ideen erdrterten. Im Mittelpunkt
der Arbeit stand immer das Ziel, alle Kon-
zepte so zu entwickeln, dass sie libertragbar
sind auf andere Kooperationsvorhaben im
Bereich von Direktvermarktung und Touris-
mus. Die beteiligten Naturfreundehduser
wollten eine Vorbildfunktion auch fiir andere
Freizeiteinrichtungen tibernehmen.

Eine Idee
wird geboren

Mit 17 Naturfreundehdusern wurde Kontakt
aufgenommen, um das Interesse an regiona-
ler Verpflegung zu sondieren. Auffallend:
jliingere Betreiber reagierten aufgeschlosse-
ner. In Abstimmung mit den Landesverbén-
den fand die Auswahl der vier Modellhduser
statt.

Das Projekt bekam einen Namen, dann wur-
den Informationsmaterialien erstellt und
*nbzi]!en-[é[keles aus der Region wurde auf Landeskonfe-
renzen und einem grof3en Landestreffen der
NaturFreunde im Sommer 2002 in Pforzheim
prdsentiert. Interessierte Mitglieder konnten
sich mehrfach und umfassend in der Ver-
bandszeitung ,,NaturFreundIn“ informieren.
Eine fundierte fachliche Begleitung war ge-
wahrleistet durch die Vertreter und Vertrete-
rinnen aus Praxis und Verwaltung im Pro-
jektbeirat.

Von Marz bis Oktober 2002 intensivierten
sich die Kontakte zu regionalen Anbietern —
in enger Absprache mit den Vertretern der
Naturfreundehduser und der Landwirt-
schaftsamter. Dabei bewdhrten sich folgen-
de Veranstaltungen und Aktionen:

e Erfassung moglicher regionaler
Lieferanten

e Workshops mit Direktvermarktern und
Hausverantwortlichen

e Bauernladenbesuche und Gesprache

e Tag der offenen Tir in Naturfreunde-
hdusern mit regionalen Biiffets

e Entwicklung von Informations- und Wer-
bematerial

e Information und Befragung der Gaste

e Beratung durch Landwirtschaftsamter,
Kontaktvermittlung

e Entwicklung von Konzepten fiir unter-
schiedliche Hauser.

Im ndchsten Schritt haben die Hausbetreiber

die Materialien zur Information ihrer Gaste

erhalten:

e ein Faltblatt iber regionale Verpflegung,

e ein Plakat

e Blanko-Speisekarten fiir die eigenen
regionalen Produkte

AuBerdem entwickelten einzelne Hauser ein
okologisches und naturpddagogisches Rah-
menprogramm mit Oko-Rallyes, Bauernhof-
besuchen, Natur- und Landschafts-Erlebnis-
touren.

Jedem Haus
sein Konzept

Selbstversorgerhduser und ehrenamtlich
teilbewirtschaftete Hduser: In dieser Pro-
jektphase wurden in Zusammenarbeit mit
den Lieferanten Bestell-Listen erarbeitet, die
den Géastegruppen bei der Buchung zuge-
sandt werden. Die Grundversorgung erfolgt
tiber ortliche Bauernméarkte und Bauern-
marktldden. Neben Backwaren, Brot, Wurst
und Gemiise kdnnen auch Getranke direkt
von den Produzenten bezogen werden. Fiir
kleinere und nur teilweise bewirtschaftete

Hauser ist bei der Auswahl der Lieferanten

zu beachten:

e auch kleinere Mengen konnen bestellt
werden, portionsweise Abgabe und Ver-
packung moglich (z. B. Einschweif3en in
Folie)

W/
konkreter die Herangehensweise, desto
leichter (st Skepsis zu tiberwinden: Direkt-
vermarkter mit errechneten Abnahme-
mengen konfrontieren!

Voll bewirtschaftete Hauser mit hauptamtli-
chem Personal: Je nach Region und Publikum
wurden fiir die einzelnen Hauser individuelle
Verpflegungskonzepte entwickelt. Bewahrt
hat sich die Vorgehensweise in Markelfin-
gen. Die Verantwortlichen des grofien, stark
frequentierten Naturfreundehauses Boden-
see mit offentlicher Gaststdtte haben ihre

Géaste befragt, um das Interesse an
regionalen und biologischen Le-
bensmitteln herauszufinden.
Als erste Neuerung auf der
Speisekarte wurde ein re-

gionaler Gemiiseteller mit

frischem Gemiise vom Bo-

densee angeboten.




Da in der Bodenseeregion viel Obst und
Gemiise angebaut wird, kann das Haus
einen Grofdteil der Lebensmittel aus der
Region beziehen. Bei Fleisch und Fleisch-
produkten war die Situation anders. Als
Alternative wurde iiber Fleisch und Fleisch-
produkte aus d&kologischer Tierhaltung
nachgedacht. Bio-Fleisch kostet in der Regel
allerdings 50-100 Prozent mehr als ver-
gleichbare konventionelle Produkte. Immer-
hin ergab die Gastebefragung, neben dem
grofBen Interesse an frischen Lebensmitteln,
auch, dass ein begrenzter Mehrpreis von
rund 10 bis 20 Prozent als akzeptabel emp-
funden wird.

Im Naturfreundehaus Kniebis, einem voll be-
wirtschafteten Haus, ist es dank intensiver
Suche nach geeigneten Lieferanten gelun-
gen, praktisch die gesamte Verpflegung auf
regionale und &kologische Produkte umzu-
stellen. Es zeigte sich, dass bei der Umstel-
lung auf regionale Lebensmittel ein Einstieg
mit Produkten empfehlenswert ist, die orga-
nisatorisch gut zu handhaben sind, zum
Beispiel Safte von Streuobstwiesen oder
haltbare Wiirste. Natiirlich bieten sich auch
Waren an, bei denen sich Unterschiede zu
Industrieprodukten deutlich schmecken las-
sen, wie handwerklich hergestellter Kase
von Hofkdsereien oder Bauernbrot.

Theorie
und Praxis

In der dritten Projektphase galt es, die Kon-
zepte in der Praxis zu erproben und in die Of-
fentlichkeitsarbeit einzusteigen. Folgende
Aktionen wurden geplant:

e ein Multiplikatorenseminar fiir Betreiber
von Naturfreundehdusern mit Praxis-
beispielen und Musterkalkulationen

e (Gastebefragungen in mehreren Hausern

e (Controlling

e \Vorstellung des Projektes auf
Konferenzen der Naturfreundehauser

e (ffentlichkeitsarbeit, Presseartikel

e Gffentlichkeitswirksame Mafnahmen,
wie Tag der offenen Tiir oder Familien-
wochenende zum Thema ,Erndhrung‘ mit
Besuch eines Bioland-Bauernhofes im
Schwarzwald

e Ausschreibung eines vegetarischen
Kochkurses

e Entwicklung weiterer Verpflegungskon-
zepte: Mietkoch-Service

Zum Abschluss des Projektes wurden die Er-

fahrungen zusammengetragen und ausge-
wertet, Stichworte wie Akzeptanz, Wirt-
schaftlichkeit und Nachfrage standen dabei
genauso im Mittelpunkt wie die Diskussion
der aufgetretenen Probleme und Schwierig-
keiten. Fiir Transparenz sorgte die Erstellung
eines Abschlussberichtes samt Schlussrech-
nung. Auf einer regionalen Fachtagung wur-
den die Projektergebnisse vorgestellt. Der
Plan, den vorliegenden Leitfaden aufzule-
gen, wurde umgesetzt. Die gewonnenen und
ausgewerteten Erfahrungen stehen dadurch
einem breiten Interessentenkreis zur Ver-
fligung.

Aufgetretene Schwierigkeiten

Es hat sich gezeigt, dass das Vorhaben,
regionale Produkte dauerhaft in Natur-
freundehdusern und dhnlichen Einrich-
tungen zu platzieren, mehr Zeit erfor-
dert als urspriinglich vorgesehen. Dem-
entsprechend wurde der Projektzeit-
raum um vier Monate bis zum 31. De-
zember 2003 verldngert.

Der fiir das Modellhaus Titisee-Neustadt
wichtige ortliche Bauernmarktladen
wurde wegen mangelnder Rentabilitat
leider geschlossen. Dadurch war es
miihsamer und zeitaufwendiger, die re-
gionalen Lebensmittel bei den einzelnen
Erzeugern einzukaufen. Es zeigte sich,
dass mit einer breiteren Lieferantenba-
sis Engpdsse oder Ausfalle besser aus-
geglichen werden kénnen.

Ein Workshop zur 6kologischen Verpfle-
gung von Jugendlichen und Schulklas-
sen und ein vegetarischer Kochkurs fiir
Naturfreundekéche und -kdchinnen
musste leider wegen mangelnder Betei-

ligung abgesagt werden. Daraus ist der
Schluss zu ziehen, dass es bei der Vor-
bereitung derartiger Aktionen nicht nur
wichtig ist, Inhalte und den fachlichen
Bezug in den Mittelpunkt der Arbeit zu
stellen, sondern dass die Offentlichkeits-
arbeit als gleichwertig erachtet werden
muss. Die schénsten Aktionen bleiben
sinnlos, wenn niemand weif3, dass sie
stattfinden.

Insbesondere bei Fleisch aus 6kologi-
scher Tierhaltung waren die Preise man-
chen Verantwortlichen in den Natur-
freundehdusern zu hoch. Eine mogliche
Losung besteht darin, Fleischportionen
zu verkleinern und die Rezepturen zu
verandern.

\ siehe dazu auch die Kapitel:
‘Die neuen regionalen Angebote
rechnen sich’ auf S. 29ff. und
“Swsso— auch in Zeitungen und
im Radio’, S. 36 ff.




Fachliche Tipps zur

Entwicklung regionaler Angebote

Die Voraussetzung dafiir, regionale und bio-
logische Lebensmittel erfolgreich einzufiih-
ren, ist eine positive Einstellung der Haus-
verantwortlichen, der Kiichenleitung und der
Gdste zur Umstellung des Angebotes. Geeig-
nete Lieferanten miissen erreichbar vorhan-
den sein, die neuen Speisen glaubwiirdig
vermittelt und ausreichend beworben wer-
den. Von grof3er Bedeutung fiir eine leckere
und lberzeugende Erweiterung der Speise-
karte ist nicht zuletzt die Kalkulation der
Preise samt der Akzeptanz eines begrenzten
Mehrpreises.

Wenn auf regionale Verpflegung umgestellt

wird, steht die Analyse der Situation im Haus

und die Festlegung des eigenen Bedarfs an

erster Stelle:

e Welche Lebensmittel brauchen wir?

e \Was kénnen unsere Mitarbeiter leisten?

e Was erwarten unsere Gdste?

e Welche Angebote werden bisher stark
nachgefragt (Kuchen, Vesper etc)?

AuBerdem ist es wichtig, sich mit der Umge-
bung des Hauses, mit der Konkurrenz und der
heimischen Region auseinanderzusetzen,
um eine Antwort auf die Frage zu finden, was
regionaltypisch eigentlich heifit.

Kiirbis oder
Mangold?

Viele Naturfreundehduser liegen in Land-
schaften, die durch ihre geologischen, sozio-
kulturellen, historischen und klimatischen
Bedingungen gekennzeichnet sind, durch ei-
ne fiir diese Region typische Landwirtschaft,
durch eine bestimmte Flora und Fauna. Re-
gionaltypische Merkmale, Produkte, Gerichte
und Rezepte definieren sich immer liber eine
Mischung aus diesen verschiedenen Einfluss-
faktoren.

Die oft vorkommende Anndherung der Be-
griffe ,regional”, ,,regionaltypisch“ und ,,6ko-
logisch” ist sinnvoll. Denn regional kann
nachhaltiger und tiergerechter gewirtschaf-
tet werden — mit dem Ziel: Weg von flachen-
intensiven Monokulturen hin zu kleineren An-
bauflachen, die es auch ermdglichen, fast
vergessene Nutzpflanzen zu kultivieren. Kiir-
bis, Barlauch oder Mangold erleben derzeit
eine Renaissance. Dem allgegenwartigen
Trend zu Halbfertig-Produkten, zu eintoni-
gem Fast-Food wird entgegengesteuert.
Nicht nur der regionaltypischen, sondern
auch der saisonalen Erndhrung wird zu
neuer Bedeutung verholfen.

Eine Region definiert sich hierbei nicht aus-
schlieBlich tiber die Grenzen einer Gemein-
de, einer Stadt, eines Landkreises oder tiber




einen starren Radius, sondern sie bezieht
kulturelle, traditionelle und landschaftliche
Grenzen mit ein. Die regionaltypische Kiiche,
die traditionelle Gerichte serviert oder Feier-
lichkeiten und Feste mit ihren regionalen Be-
sonderheiten zelebriert, erhalt ein Stiick Kul-
turam Leben. Verwendet werden dafiir in der
Regel saisonale Produkte. Weniger deren
Vielzahl, sondern vielmehr die Vielseitigkeit
der Zubereitung und Zusammenstellung
steht im Vordergrund.

Jedes Naturfreundehaus, jedes Haus mit
Gemeinschaftsverpflegung muss sich also
fiir seine Lage und Region eigene regionalty-
pische Grenzen stecken. Die (historisch ge-
wachsene) Gemeindegrenze kann ein erster
Anhaltspunkt sein. Folgende Fragen miissen
die Verantwortlichen beantworten:

e Was wollen wir erreichen?

e Was konnen wir leisten?

e Was wachst bei uns?

e Welche Pflanzen und Tiere sind heimisch?
e Welche Traditionen gibt es vor Ort?

e Wie werden Feiertage begangen?

e \Welche Gerichte werden warum gekocht?

Die Antworten darauf bilden die Basis fiir die
Entwicklung eigener Verpflegungskonzepte.
Klar muss dabei auch sein, dass vor dem
Hintergrund der Anspriiche von Gasten, zum
Beispiel auf der Getrankekarte, nicht alle an-

Vorteile zentraler Belieferung

1. Bestellen, beliefern, die Betreuung
der Kunden bei Nachfragen oder
Reklamationen lauft tiber eine
Person oder Firma.

2. Der Lieferant ist zustandig fiir die
Qualitatskontrolle, die Riickspra-
che mit und den Kontakt zu Er-
zeugern und Erzeugerinnen, um
gleichbleibende Qualitdt und
Frische besser zu gewdhrleisten.

3. Der Absatz grof3ere Mengen lohnt
sich fur Lieferanten eher; senkt
den Einkaufs- und damit auch den
Verkaufspreis.

gebotenen Produkte den eigenen regionalty-
pischen Kriterien entsprechen konnen. Wein-
trauben etwa werden in vergleichsweise we-
nigen Regionen Deutschlands angebaut, den-
noch ist Wein von einer Speisekarte nicht
wegzudenken.

Schritt
fiir Schritt

Ist der Rahmen abgesteckt, werden die Pla-

nungen konkret. Das folgende Vorgehen ist

auf seine Tauglichkeit in der Praxis gepriift:

e Information {iber potentielle Koopera-
tionspartner, etwa bei der Landwirt-
schaftsverwaltung

e Kontaktaufnahme mit regionalen Produ-
zenten und Lieferanten

e Kalkulation und Preisgestaltung

e Abschluss von Liefervereinbarungen

e Aufbau einer Logistik zur Belieferung

e Schulung und Qualifikation der eigenen
Mitglieder, der Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter

¢ Information der Gaste und vor allem der
regionalen Presse und Offentlichkeit.

\ Tipps und Hinweise zur Offent-
lichkeitsarbeit siehe S. 34f.

Folgende Liefervarianten sind méglich:
e Direktbezug tiber die Erzeuger
Einkauf bei Erzeugergemeinschaften
Bezug iiber regionale Frischdienste
(Lieferservice)

Bezug iiber den Lebensmitteleinzel-
und -groRhandel

Einkauf iber spezialisierte Natur-
kosthandler

Direktbezug iiber Betriebe des
Erndhrungshandwerks (Backer,
Metzger)

Einkauf, Logistik und Organisation

Um regionale Angebote optimal zu ent-
wickeln, bietet es sich an, potentielle
Anbieter und Anbieterinnen anhand
bestimmter Stichworte auf ihre Eignung
zu priifen:

e Klassifizierung nach Lieferantentyp
(Direktvermarkter, Erzeugergemein-
schaften, GroRhandler und andere)

e Absatzschwerpunkte und Sortiments-

breite priifen

Information {iber vorhandene Erfah-

rung im Umgang mit Grof3kiichen

und/oder kleineren Abnehmern

e GebindegréRen und Verpackungs-
systeme erfragen (Mehr-/Einweg)

e Verarbeitungsgrad der Produkte den
eigenen Kapazitdten in der Kiiche
und beim Personal gegeniiberstellen

e Information liber Bestellrhythmen
und dauerhafte Ansprechpartner

e Preisniveau anhand der Kalkulation
priifen

e notige Vorlaufzeit der Bestellungen
festlegen




Bes\e\\ -List

Selbst
versorgt

Im Naturkolleg Hirzwald bei St. Georgen
werden Lebensmittel aus der Region ver-
marktet. Das Haus ist ein Selbstversorger-
haus mit naturpadagogischem und &kologi-
schem Programm. Alle Gadste bekommen bei
der Reservierung eine Bestell-Liste mit dem
Lieferangebot des Unterkirnacher Bauerin-
nenladens zugesandt. Damit kdnnen sie im
voraus bduerliche regionale Spezialitdten wie
Bio-Kadse, Honig, Bauernbrot oder Schwarz-
walder Wurstspezialitdten bestellen, die dann

der R Region

\.eck“es wd \d

wahrend des Aufenthalts vom Bduerinnen-
laden geliefert werden.

Einen Lieferservice einzurichten und zu pfle-
gen lohnt sich fiir Selbstversorger-Hauser
auf jeden Fall. Den Gasten ist die Organisa-
tion ihrer Versorgung eindeutig erleichtert —
es bleibt mehr Zeit fiir Urlaub. AuBerdem las-
sen sich auf diese Weise deutlich mehr
regionale Produkte absetzen. Zusatzlich
wird die Attraktivitdt des Hauses und seines
Angebotes gesteigert.
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Fiir die Einrichtung eines Lieferservices gibt
es vor allem zwei Méglichkeiten: die Beliefe-
rung zentral von einem Lieferanten (z. B. Na-
turkost-, Hof- oder Dorfladen oder Marktbe-
schicker) oder die Belieferung direkt von
mehreren Erzeugern. Die zentrale Organisa-
tion hat fiir Selbstversorgerhauser klare Vor-
teile, fallt der Lieferant allerdings aus, wie im
Falle des Modellhauses Titisee-Neustadt, ist
die Losung der Probleme aufwéandiger.

Bei dezentraler Belieferung sollte die Be-
stellannahme (iber das Haus gesteuert wer-
den, da die Nutzer des Angebotes, sprich:
Gdste/Besucher/Gruppen, moglicherweise
schon im Vorfeld die Lust verlieren konnten,
wenn sie sich an verschiedene Lieferanten
und Erzeuger wenden miissen. Auch die Kun-
denbetreuung bei Nachfragen oder Rekla-
mationen sollte tber eine Person im Natur-
freundehaus gesteuert werden.

Direkte
Kontakte haben sich bewihrt - mit
Gisten und mit Lieferanten -, weil Probleme
vielleicht garnicht erst auftreten, wenn alle
friihzeitiy erfahren, wo's hakt.

Folgendes muss bei der Einrichtung eines

Lieferservice geklart werden :

1. Bei Naturkostldden/Hofldden/Dorfladen
oder Marktbeschickern nachfragen, wel-
che regionalen Produkte immer im An-
gebot sind.

Das Regionalregal

Neue, attraktive Angebote verdienen
besondere Aufmerksamkeit: Natur-
freundehduser ohne Bewirtschaftung
sollten ihre regionalen Produkte in
einem speziellen Regal platzieren.
Ausliegen kdnnen auch Informationen
zum Hintergrund des neuen Verpfle-
gungskonzepts, zu den Erzeugern und
Lieferanten und zur Region. Gibt es
einen zentralen Lieferanten, ist es
sinnvoll, dass der das neue Regal
auch pflegt. Wenn nicht, muss die
Bestandskontrolle, die Kontrolle der
Haltbarkeitsdaten, die Prdsentation
und der Nachschub durch Mitarbeiter
des Hauses gewdhrleistet sein.

w

. Saisonale Besonderheiten und die Pro-

duktpalette iiber das Jahr hin kldren.

. Wie kann die Zusammenarbeit mit dem

Naturfreundehaus konkret ablaufen?

. Kénnen Gaste oder Besucher Waren zu

einem vereinbarten Termin abholen ?

. Angebot mit eigenem Verpflegungskon-

zept abgleichen, Liicken priifen und
eventuell bei anderen Erzeugern nach
fehlenden Produkten fragen.

. Abschluss von Liefervereinbarungen.




Kleine
Gerichte

Viele Naturfreundehduser, die von ehren-
amtlichen Hausdiensten bewirtschaftet wer-
den, haben vor allem am Wochenende und in
Ferienzeiten gedffnet. Auf der Speisekarte
stehen hdufig geldufige Gerichte, wie Schnit-
zel mit Beilagen oder verschiedene kleinere
Speisen wie Suppen, Salate, belegte Brote.
Bendtigt werden dafiir kleinere Mengen,
Waren, die gut zu portionieren und langer
haltbar sind.

Ein gelungenes Beispiel fiir regionale Ver-
pflegung in ehrenamtlich teilbewirtschafte-
ten Hausern gibt es im Bezirk Mittlere Schwa-
bische Alb im Landkreis Reutlingen: Dort be-
teiligten sich die NaturFreunde am PLENUM-
Projekt des Landes Baden-Wiirttemberg zur
Erhaltung und Entwicklung von Natur und
Umwelt und dem Programm REGIONEN AKTIV
des BMVEL mit einem Projekt, das ebenfalls
die Vermarktung regionaler Produkte in Na-
turfreundehdusern zum Ziel hat. Im ersten
Schritt wurde das vorhandene Verpflegungs-
angebot nach folgenden Kriterien analysiert
e regionale Herkunft,
e artgerechte und umweltschonende
Produktion,
e Nutzen fiir Natur- und Umweltschutz.

Dann wurden all jene Produkte erfasst, die
Vorhandenes, das nicht den genannten Kri-
terien entsprach, ersetzen konnen (Substitu-
tionsliste). Die Waren sollten von Erzeugern
und Anbietern aus der Nahe kommen, die
Verpackungsart und Verpackungsgrofen zu

den Naturfreundehdusern und ihren Erfor-
dernissen passen. Nach Gesprdachen mit Mit-
gliedern vor Ort, mit dem Kreisobstberater,
den Unteren Naturschutzbehorden, mit dem
Landwirtschaftsamt und den Anbauverban-
den des okologischen Landbaus wurde ein
Anbieterverzeichnis aufgelegt. Viele stellten
Informationen zur Verfligung, zum Beispiel
das Biiro ,,Landschaftspflege mit Biss“ aus
Horb.

Besonders
Wichtly ist es, auch vegetari-
sche Speisen anzubieten und eine
Wahlméglichkeit fiir Schonkost und/oder
“Diabetiker 2u organisieren. Nur wenn alle
Bedlirtnisse befriedigt werden, ist diese
Form der Groappenverpflegung
ein Erfoly.

Um die Beteiligten in Kontakt zu bringen,
wurden diverse Veranstaltungen durchge-
flihrt: eine Brauereibesichtigung mit Verkds-
tigung, eine Weinprobe mit Kdse und Brot,
zweimal wurden Lammprodukte, Wurst und
Brot prdsentiert. Erzeugerinnen und Erzeuger
informierten {iber die Besonderheiten ihrer
regionalen Produkte, die sowohl aus konven-
tionellem als auch aus 6kologischem Anbau
stammten. Beispielsweise war zu erfahren,
dass auch konventioneller Apfelsaft aus
Streuobstanbau einen hohen Naturschutz-
wert besitzt.

Kochen
lassen

Es kann ein Auswahlkriterium bei der Bu-
chung durch Gruppen sein, ob selber ge-
kocht werden muss oder nicht. Ohne Zweifel
haben Gdste einen ganz anderen Spielraum
bei der Programmgestaltung, bei Seminaren,
Tagungen oder Schullandheimaufenthalten,
wenn sie sich versorgen lassen. Heimische
Wirte, vor allem die, die regionale Produkte
verarbeiten, kénnen Ansprechpartner sein
auf der Suche nach einem Koch oder einer
Kéchin. Auch Handwerkskammern vor Ort
sind die richtigen Ansprechpartner.

Notwendig fiir die erfolgreiche Planung ei-
nes Mietkochservice zu bestimmten Terminen
oder fiir bestimmte Gruppen ist eine ausrei-
chende Vorlaufzeit. AuBerdem sind die kon-
kreten Wiinsche der Gaste zu erfragen. Ge-
meinsam muss {iber Preise geredet werden.

Mégliche Varianten:

1. Alle Mahlzeiten werden abgedeckt. Das
bedeutet, die Gaste/Besucher miissen
sich hochstens Getranke selbst besorgen.

2. Nur die Hauptmabhlzeit (Mittag- oder
Abendessen) wird abgedeckt. Das bedeu-
tet, die Logistik zur teilweisen Selbstver-
sorgung muss vorhanden sein.

3. Nur zu bestimmten Zeiten im Jahr oder
tiber einen bestimmten Zeitraum wird
gekocht: in den Ferienzeiten, wie Ostern,
Pfingsten, Herbst, Weihnachten, bei sai-
sonalen Aktionen, der Apfel- oder Wein-

ernte, beim Schlachtfest, bei

speziellen Seminaren, Ta-
gungen, Aktionen ande-
rer Arbeitsgruppen.

Entweder stellen der Koch/
die Kochin eine fixe Spei-
senfolge zusammen oder den
Gdsten werden Varianten zur

Auswahl angeboten und/oder sie konnen
vorab ihre Wiinsche frei duf3ern. Hierzu mis-
sen sie aber rechtzeitig tiber das Angebot an
regionalen Produkten informiert sein. Am
besten zu organisieren ist das Angebot einer
Vorauswahl im Zusammenhang mit Bu-
chungsanfrage oder Buchung.

Mietkiche
(fiir private Feste und Einla-
dungen) sind im Trend. Im Internet fin-
den sich viele Adressen, da Mietkiche auch
bundesweit organisiert und bundes-
wett mobil sind.

Die Kosten fiir das wahlweise Angebot von
beispielsweise zwei Vor- und zwei Haupt-
speisen, einem klassischen- und einem Voll-
wertgericht und bei Vollversorgung einem
Friihstiick diirfen die Preise aber nicht zu
sehrin die Hohe treiben. Prazise Kalkulation,
vor allem klare Absprachen liber den Zeitauf-
wand, sind vonnéten. Bei der Uberpriifung
der Kapazitdten ist zum Beispiel zu beachten,
dass Friihstiick, serviert am Tisch, viel weni-
ger aufwandig sein kann als der Aufbau, die
Pflege und der Abbau eines Friihstiicksbiif-
fets. Grundsatzlich gilt: Ein Kochservice sollte
immer nur als Erganzung zum bestehenden
Angebot gesehen werden.




Voller
Service

Voll bewirtschaftete Naturfreundehduser
oder vergleichbare Ferieneinrichtungen mit
Gemeinschaftsverpflegung sind mittlere bis
grof’e gastronomische Betriebe mit haus-
wirtschaftlich geschulten Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern. Sie sind auch in der Lage,
die Schritte zur Einfiihrung des neuen Ver-
pflegungskonzepts professionell zu planen
und umzusetzen. Folgende Fragen stehenim

Vordergrund:

e Wie oft und in welcher Form werden den
Gasten regionale und 6kologische
Produkte angeboten?

e Welche Produkte sind verfligbar und sol-
len eingesetzt werden?

e Welcher Anteil am Wareneinsatz ist mog-
lich und kalkulierbar?

Gerade in voll bewirtschafteten Hausern kon-
nen regionale Produkte in vielfdltigen Va-
rianten auf den Tisch kommen — als einzelne
neue Spezialitdten, die immer nachgefragt
werden konnen, wahrend bestimmter Ak-
tionswochen, etwa nach saisonalen Zyklen,
oder weil das Angebot ganzlich umgestellt
wird. Letzteres kann auch schrittweise orga-
nisiert werden.

Das NaturFreunde-Ferienheim Kniebis bei
Freudenstadt, eines der ¥..s-.-Modellhduser,
liegt auf fast tausend Metern Hohe. Dennoch
verarbeiten und vermarkten die Verantwort-

lichen in ihrer Kiiche nur ausgewdhlte Pro-
dukte aus der Umgebung. Das Fleisch kommt
vorwiegend von Biohdfen. Unter der Uber-
schrift ,,Kleine Gerichte aus unserer Region*
gibt es Fleischkdse, Wurst, Schnitzel und
natiirlich belegte Brote mit Schwarzwalder
Schinken. Fiir Vegetarier und Vegetarierinnen
werden Kdsspatzle, Gratin aus Gemiise der
Saison und Demeter-Pellkartoffeln mit Krau-
terquark angeboten. Dazu gibt es Salat und
als Nachtisch zum Beispiel Vollkornpfannku-
chen mit hausgemachtem Apfelmus oder
Apfelkiichle mit regionalen Apfeln.

Dank des Einsatzes der Pdchter ist es gelun-
gen, regionale und hochwertige Gerichte
dauerhaft und vor allem zu fairen Preisen an-
zubieten. In voll bewirtschafteten Hausern
mit hauswirtschaftlichem Personal ist es
auch moglich, standig ein regionales Meni
anzubieten. Im Naturfreundehaus Kniebis
fand der Alt-Schwabische Mostbraten mit
Spatzle als Hauptgang grofien Anklang.

“ Die Literaturliste zum Weiter-
lesen liefert einen Uberblick
iiber informative und aktuelle
Materialien, siehe S. 59f.

Identitét
auf dem Tisch

Unsere Kulturlandschaften sind zu einem
grofRen Teil durch die jeweiligen Besonder-
heiten in der Landbewirtschaftung entstan-
den. Geradezu zwangsldufig haben sich auch
flir die Region typische Traditionen entwi-
ckelt. Verarbeitet wurden allerdings nie nur
regionale Produkte, vielmehr sind Speziali-
taten durch internationale Einfliisse im Lau-
fe der Zeit immer mehr zuriickgedrangt wor-
den. Haufig sind ja auch die alten Gasthau-
ser mit ihren traditionellen Speisekarten aus
dem Dorfbild verschwunden. Verloren geht
damit nicht nur regionale Esskultur, sondern
auch ein Stiick Identitat.

Um den Gasten beides wieder ndher zu brin-
gen, empfiehlt es sich, typische Gerichte an-
zubieten, die vollstdndig aus regionalen Pro-
dukten zusammengesetzt sind. Ein Vorhaben,
das mit dem Engagement und dem Interesse
des Kiichenpersonals eines Naturfreunde-
hauses steht und féllt. Denn wer solche Ge-
richte tatsdchlich nach traditionellen Rezep-
ten zubereitet, muss auf manchen liebge-
wordenen Zusatz, auf manches Hilfsmittel
verzichten. In alten Kochbiichern zu schmé-
kern kann eine gute Vorbereitung sein, der
Erfahrungsaustausch mit alteingesessenen
Wirten ebenso.

Viele regionale Gerichte sind vor allem in der
gehobenen Gastronomie anzutreffen, weil
immer mehr Hauser der Frische wegen auf
kurze Versorgungswege setzen, und hdhere
Preise dort von den Gasten schneller
akzeptiert werden. Immer mehr
Sternekdche geben in Semin-

aren, aber auch in einer
Vielzahl von Kochbiichern,
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Einblicke in die Kunst, regionale Produkte le-
cker zu verarbeiten. Manches ist, umgelegt
auf die Ablaufe in einem Naturfreundehaus,
unrealistisch, anderes dagegen durchaus all-
tagstauglich.

Gearbeitet werden sollte nach dem Prinzip:
Qualitat statt Quantitdt. Angesichts der eige-
nen Kapazitaten kann es durchaus sinnvoll
sein, sich zum Start in die neue Angebots-
welt auf zwei Gerichte zu beschrdnken -
eines mit und eines ohne Fleisch. Weil neben
der Regionalitdt auch die Saisonalitdt im
Vordergrund steht, werden nur Produkte ver-
arbeitet, die typisch fiir die Jahreszeit in der
Region erhiltlich sind. Kein Spargel zu Weih-
nachten, keine Erdbeer-Bowle im Herbst.

Typische jahreszeitliche Spezialitdten sind
neue Kartoffeln, Sommergemiise, Spargel
oder Steinobst, Birnen und Apfel, aber auch
Schaf-, Ziegen- oder Lammfleisch, typische
Gerichte zu bestimmten Anldssen die Marti-
nigans oder der Weihnachtskarpfen.

\ Wann hat heimisches Obst und
Gemdiise Saison? Siehe S. 52f.




Kurze Wege -
frische Ware

Die Lieferwege regionaler Anbieter sind kurz,
die Waren frisch. Eine Zusammenarbeit mit
Verarbeitungsbetrieben und Herstellern von
Tiefkiihlkost aus regionalem Anbau kann
nicht nur bei Versorgungsengpdssen weiter-
helfen. Produkte wie Brot, Backwaren, Wurst
und Getrdnke konnen auch direkt von den
herstellenden Betrieben bezogen werden.
Eine Anpassung an die Wiinsche der Gaste
(GroBe und Gestalt der Brotchen, Art der
Wurst und ihre Abfiillmenge) ist moglich, teu-
rere Produkte kdonnen anders kombiniert
oder verarbeitet werden: Im Eintopf ist mehr
preiswertes, saisonales Gemiise und dafiir
etwas weniger Wurst als friiher, das Schnitzel
ist etwas kleiner, schmeckt aber viel inten-
siver, und der Salat ist aus jenen Sorten, die
im Angebot sind, fallt dafiir aber gré3er aus.

Reibungsverluste werden vermieden, wenn
die Verantwortlichen auf etablierte Liefer-
dienste von Frischeprodukten zuriickgreifen.
Wer nach und nach sicherer im Einkauf, in
der Kalkulation und im Angebot wird, kann
spdter auch andere Wege gehen. Die Logis-
tik vieler Frischedienste ist auf die tagliche
Belieferung ihrer Besteller ausgerichtet. Die
Anlieferung in Kiihlfahrzeugen garantiert
eine hohe Qualitat. Vor allem angesichts der
bisweilen geringen Abnahmemenge durch
Naturfreundehduser ist diese Zusammenar-
beit zu empfehlen.

Etablierte Lieferanten fiir Frischware aus bio-
logischem Anbau, wie etwa Ecofit oder oder
»Okologische Erzeugnisse in Reutlingen
werden ohnehin schon teilweise genutzt
(weitere sind unter www.oekolandbau.de zu
finden). Auch der Kontakt mit dem dkologi-
schen Grof3kiichenservice ist angelaufen
und sollte ausgebaut werden, nicht nur des
Angebots, sondern auch der Sachkunde we-
gen. In der Praxis hat sich gezeigt, dass beim
Einkauf regional erzeugter Produkte verschie-
dene Liefervarianten in vollbewirtschafteten
Hausern sehr wohl erfolgreich nebeneinan-
der existieren. Die Auswahl der passenden
Lieferstruktur richtet sich nach den Anforde-
rungen des jeweiligen Hauses, nach dessen
Spezialitdten, die Gaste seit langem kennen
und lieben, und natdirlich nach den neu ins
Repertoire aufzunehmenden Produkten.

\ www.ecofit.de

www.gemueseabo.de
www.oegs.de

Ab S. 61 finden Sie eine Zusam-
menstellung weiterer Internet-
adressen, die lhnen u. a. die
Suche nach Anbietern und
Direktvermarktern erleichtern.

Qualifizierung
und Weiterbildung

Um alle Beteiligten zu motivieren und zu
qualifizieren, gibt es verschiedene Moglich-
keiten: *nbeipzn-[&(keres avs der Region hat gezeigt, dass
Gesprdche, aber auch gezielte Seminare und
Workshops notwendig sind, um die entwickel-
ten Kooperationen zu unterstiitzen. Konkret
veranstaltet wurde unter anderem eine zur
Nachahmung empfohlene Multiplikatoren-
Fortbildung mit Berichten aus der Praxis von
Neueinsteigern und von Hauserverantwortli-
chen mit mehrjdhriger Erfahrung. Das Semi-
nar war mit etwa 20 Multiplikatoren von Na-
turfreundehdusern sehr gut besucht.

In Kooperation mit den NaturFreunden Wiirt-
temberg und der Naturfreundejugend hat im
September 2003 ein Familienwochenende
auf Burg Liebenzell im Schwarzwald stattge-
funden. Titel: Oko? Logisch! Thema: Nachhal-
tiges Erndhrungs- und Gesundheitsbewusst-
sein. Behandelt wurden Fragen der Lebens-
mittelproduktion und Gentechnik, die Chan-
cen regionaler Verpflegung in Naturfreunde-
hdusern und verschiedene Aktionen wie eine
Oko-Rallye mit Kindern, der Besuch eines
Biolandhofes, um mehr Einblick in &kologi-
sche Lebensmittelerzeugung und Vermark-
tung zu bekommen. Auch diese Veranstaltung
kann als Modellseminar dienen, zumal sie
mit 35 Teilnehmern aus der Zielgruppe junge
Familien mit Kindern sehr gut besucht war.

Ein weiteres Multiplikatorenseminar wurde
Ende November 2003 im Bezirk Reutlingen
durchgefiihrt. Hauserbetreiberinnen und
-betreiber sollten mit Fragen der gesunden
Erndhrung aus regionaler Produktion und
moglichen Verpflegungskonzepten fiir Natur-
freundehduser bekannt gemacht werden. Es
gibt aber auch noch zahlreiche andere The-
men, bei denen erheblicher Schulungsbedarf
besteht. Wichtige MaBnahmen zur Qualifika-
tion und Weiterbildung sind deshalb: Koch-
kurse fiir regionale und vegetarische Gerich-

\ Interessiert am Programm des
Multiplikatorenseminars im
Naturfreundehaus Kniebis?
Siehe S. 26.




te in Naturfreundehdusern; Fortbildungen zu
Logistik und Kalkulation, Liefervertragen,
rechtlichen Rahmenbedingungen, Marketing
oder gemeinsame Workshops mit Erzeugern
und Direktvermarktern sowie spezielle An-
gebote fiir Kinder und Jugendliche.

Rechtlicher
Rahmen

Die fiir einzelne Produkte und Produktgrup-
pen geltenden Hygienebestimmungen und
Vorschriften fiir Lebensmittel in der Bewirt-
schaftung kdonnen bei der zustandigen Stelle,
beispielsweise beim zustdndigen Regie-
rungsprasidium/Abteilung Landwirtschaft
erfragt werden. Bei voll bewirtschafteten Ein-
richtungen mit Personal (hauswirtschaftliche
Ausbildung) sind die notwendigen Kenntnis-
se durch die Berufsausbildung bereits vor-
handen. Ehrenamtliche Hausdienste miissen
sich rechtliche Grundlagen in bundes- und
landesweiten Schulungen aneignen. Dariiber
hinaus existiert inzwischen eine Vielzahl von
guten Ratgebern und Unterlagen, in denen
die Einflihrung regionaler und 6kologischer
Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung
beschrieben wird.

Die neuen regionalen Angebote

Die Lieferwege regionaler Anbieter sind kurz,
die Waren frisch, beim Direktbezug vom Er-
zeuger fallen keine Mehrkosten fiir Zwischen-
handler an. Dank solcher Einsparungen kon-
nen vor allem frische regionale Lebensmittel
aus konventionellem Anbau oft gegeniiber
der Konkurrenz aus Billigimporten bestehen.
Allerdings: Die Preise fiir landwirtschaftliche
Erzeugnisse — ob aus konventionellem oder
okologischem Landbau — unterliegen starken
Schwankungen entsprechend der Qualitat,
der regionalen Anbaubedingungen, der kli-
matischen Verhaltnisse und der Lieferwege.
Ein Preisvergleich der verschiedensten Ange-
bote ist deshalb auf jeden Fall zu empfehlen.
Die Verantwortlichen in Naturfreundehau-
sern und anderen Einrichtungen mit Gemein-
schaftsverpflegung sollten sich auch unter-
einander liber aktuelle Preise und den Bezug
preisgiinstiger Lebensmittel austauschen.

Die Kosten fiir Waren aus Okolandbau liegen
dagegen {iber jenen konventioneller Ange-

rechnen sich

Die bisherigen Erfahrungen und Ver-
gleiche zeigen:

Okologischer Landbau in der Bundesanstalt

Preisvergleich

Preise fiir 6kologisches Obst und
Gemdiise liegen 30 bis 50 Prozent
tiber den Preisen fiir Ware aus kon-
ventionellem Anbau. Wird vorwie-
gend saisonale und regionale Ware
eingesetzt, verringert sich diese
Differenz allerdings entsprechend.

Bei Milch und Milchprodukten gibt
es einen Zusammenhang zwischen
Preis und Fettgehalt des gewiinsch-
ten Produktes: je hoher der Fett-
gehalt, desto hoher der Preisunter-
schied. Im Durchschnitt liegen die
Preise fiir 6kologische Milch und
Milchprodukte etwa 40 bis 8o Pro-
zent {iber den Preisen konventio-
neller Ware.

Sehr kostenintensiv sind Fleisch
und Fleischprodukte aus 6kologi-
scher Tierhaltung. In der Regel ist
Bio-Fleisch 5o bis 100 Prozent teu-
rer als konventionelle Produkte.

Produkte aus dem Trockensorti-
ment verursachen die geringsten
Mehrkosten. Es kann mit einem
durchschnittlichen Mehrpreis von
weniger als 50 Prozent gerechnet
werden.

Quelle:

Klasse fiir die Masse.

Mehr Bio fiir die Grof3kiiche. Bio-Leitfaden.
Hrsg. Geschéftsstelle Bundesprogramm

fur Landwirtschaft und Erndhrung, BLE.
Bonn 2003




bote. Diese Unterschiede miissen sich die
Verantwortlichen in der Kiiche vor dem Ein-
satz von Bio-Produkten klarmachen, um bei
der Zubereitung der Speisen entsprechend
vorzugehen.

Preise
2u Oko-Produkten kinnen bei der
2NP Zentrale Markt- und Preis-
berichtsstelle fiir Erzeugnisse der Land-, Forst-
und Ernihrungswirtschaft GmbH, Rochus-
strafe 2, 53123 Bonn, wnw.zmp.de)
nachgefragt werden.

In der Regel helfen Preisvergleiche einzelner
Produkte oft leider nicht viel weiter. Um sai-
sonale Vorteile gewinnbringend ausnutzen
zu konnen, miissten Speisekarten haufig an-
gepasst werden, was aber vielfach aus orga-
nisatorischen Griinden nicht moglich ist. Die
zentralen Fragen in der Praxis lauten deshalb
vielmehr:

e Welcher Anteil regionaler und 6kologisch
erzeugter Produkte kann sinnvoll ersetzt
werden, ohne den Geldbeutel der Gaste
Uberzustrapazieren?

e Welcher Anteil kann eingesetzt werden,
ohne liberhdhte Personalkosten zu ver-
ursachen?

Gastebefragungen in Naturfreundeh&dusern
wie im Bodenseehaus haben ergeben, dass
eine Mehrheit bereit ist, fur frische und
hochwertigere Speisen aus regionalen Pro-
dukten einen Aufschlag von 10 bis 20 Pro-
zent in Kauf zu nehmen. Die Praxis hat ge-
zeigt: Preise, die um mehr als ein Finftel
steigen, liegen liber der Schmerzgrenze.

Es glbt aber, das hat $esen-Lederes aus der Region ge-
zeigt, verschiedene Maoglichkeiten, Mehr-
kosten zu reduzieren:

1. Speisekarten werden mehrfach im Jahr
geplant und saisonal an die Preisbedin-
gungen angepasst.

2. Die Beilagen einzelner Gdange werden
variiert, weil so verstarkt auf Sonderan-
gebote zuriickgegriffen werden kann.

3. Wenn mehrere Hauser gemeinsam ein-
kaufen, kénnen sich durch hohere Be-
stellmengen giinstigere Einkaufspreise
ergeben.

4. Der Fleischanteil pro Portion wird verrin-
gert bei entsprechender Verdanderung
des Beilagenangebotes.

5. Grundsatzlich Speisen mit kleinerem
Fleischanteil anbieten und verstarkt auf
vegetarische Rezepte zuriickgreifen.

6. Nicht nur Edelteile wie Filets oder Rost-
braten verwenden. Viele Schmorgerichte
ermoéglichen Mischkalkulationen, weil
auch preiswerteres Fleisch verwendet
wird. Die Kunst besteht darin, einfache
Gerichte attraktiv zuzubereiten und zu-
sammenzustellen.

Netzwerk Region kniipfen

Welche Kontakte zu anderen Organi-
sationen und Verbdanden kénnen
ausgebaut werden, um gemeinsame
Bestrebungen zum Nutzen der Re-
gion voran zu bringen (NABU, BUND,
Verbrauchervereinigungen)?

Gibt es ein Angebot an Forthildungen
zu den Themen Landwirtschaft, Er-
nahrung, Kulturlandschaft, Umwelt-
und Naturschutz?

Existieren weitere Naturfreunde-
hduser in der Umgebung, die {iber
Wanderwege und/oder gemeinsame
Aktionen einzubinden sind?

Sind (gemeinsame) Veranstaltungen
(Erzeugermarkt, Kunstmarkt mit
regionaler Verkdstigung) denkbar?
Hier sollte das Naturfreundehaus
und dessen Umgebung Veranstal-
tungsort sein, um es in den Blick-
punkt der Offentlichkeit zu riicken.

Konnen vorhandene Initiativen, Ar-
beitskreise oder Teilorganisationen

mit einbezogen werden, beispiels-
weise die Foto-AG der NaturFreunde
in einen Wettbewerb zum Thema:
Landwirtschaft — Kulturlandschaft in
der Region?

Besteht die Moglichkeit, gemeinsam
Produkte selbst herzustellen, anzu-
bauen oder zu sammeln (neu ange-
legter Krdutergarten, Obst von nahe-
liegenden Standorten)?

Kénnen entlang bestehender Wan-
derwege detaillierte Informationen
zur Region, regionalen Gegebenhei-
ten und/oder Erzeugern gegeben
werden (Viehweiden, Heideland-
schaft, Weinbau; Direktvermarkter,
Hoffiihrungen)?

K&nnen weitere Gastronomen und
die Anbeiter von Gemeinschaftsver-
pflegungen tiberzeugt werden, dank
eines zielgruppenorientierten Ange-
botskatalogs teilweise oder ganzlich
auf regionale Waren umzustellen?




Die nachfolgenden Preisvergleiche geben ei-
nen Anhaltspunkt zum Vergleich der Waren-
einsatzkosten bei Gerichten mit regionalen/
konventionellen und biologischen Produkten.
In der Gastronomie rechnet man den Waren-
einsatzkosten einen Zuschlag von 200 Pro-
zent hinzu, um die Kosten pro Mahlzeit zu er-
mitteln. Dieser Aufschlag beeinhaltet Perso-
nalkosten, Kosten fiir Energie, Wasser, War-

tung der Kiichengerate, Reinigung der Rdume
zur Nahrungszubereitung, Abschreibung der
Kiichengerdte sowie Zinsen fiir das einge-
setzte Kapital. Wegen der unterschiedlichen
Kostenstrukturen der Einrichtungen (ehren-
amtlich oder voll bewirtschaftet), muss der
Gemeinkostenzuschlag je nach Haus indivi-
duell berechnet werden.
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konv. konv.
SCHWEINESCHNITZEL
170g i Schnitzel 1kg i9,00-13,00 5,90 1,87 1,00
(11,00)
Zitrone Stk. 0,89 0,29 0,03 0,01
KARTOFFELSALAT
150 g : Kartoffeln 1kg :0,60-1,50:0,36—1,20; 0,09 0,06
(0,60) (0,40)
158 Tomate 1kg i2,00-2,60: 1,12 — 1,49 0,03 0,016
(2,00) (1,12)
5 % Gewiirze 0,099 0,054
Wareneinsatzkosten 2,119 1,14 86 %
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PELLKARTOFFELN
300 g i Kartoffeln*
KRAUTERQUARK
60¢g Quark
20 ml Sahne
1/4 Zwiebel
1/4 Krduter
Bund
5 % Gewiirze*
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konv.
1kg :i0,60-1,50 0,36
1kg i3,75-4,60: 1,50
1l i4,60-5,25: 1,95
1kg i1,20-1,95:0,45 0,58
(1,50) bzw.
1,00 — 1,50
(1,20)
1 Bund 0,40 0,12
Wareneinsatzkosten
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Q
konv.
0,18 0,11
0,19 0,08
0,07 0,03
0,04 0,03
0,10 0,03
0,03 0,01
0,61 0,29

107 %

*  Wenn nur die Kartoffeln aus Bio-Anbau stammen, betrdgt der Mehrpreis 0,07 €.
** Der Zuschlag von 5 % beinhaltet die Kosten fiir Salz, Pfeffer, Paprika und andere

Gewlirze, die sich mengenmafiig schlecht ausweisen lassen.




Kalkulationsbeispiel: Nudelauflauf mit Gemiise
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konv.
0,12
8og Méohren 1 kg 0,04
8og Sellerie 1 kg 0,60 — 1,00 0,08
8og Lauch 1 kg 1,20 — 2,00 0,12
(1,50)
8og Tomaten 1 kg 1,10 — 1,50 0,104
1/4 Zwiebel 1 kg 0,45 — 0,58 0,06
bzw.
1,00 — 1,50
(1,20)
100 g Kase 1 kg 12,00 1,20
125 ml Milch 11 0,55 0,069
1 Ei Stk. 0,13 0,04
Gewiirze 0,014
Wareneinsatzkosten

40,78 %

Kalkulationsbeispiel: Kartoffelgratin
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125 g : Kartoffeln | 1kg 0,045
1/4 Zwiebel 1 kg 0,45 — 0,58 0,03
bzw.
1,00 — 1,50
1/4 Zehe: Knoblauch*; Knolle 0,45 0,01
208 Dinkel- 1 kg 0,51 0,01
Vollkornmehl
25 ¢ Kase 1 kg 7,50 0,125
25 ml Milch 11 0,55 0,015
10¢g Butter 1 kg 3,56
1/2 Ei Stk.
5% Gewiirze
Wareneinsatzkosten 97,3 %

*  Eine mittlere Knolle Knoblauch enthalt etwa zehn Zehen.




anbeipen —auch

Offentlichkeitsarbeit ist nur erfolgreich, wenn
ein bestimmtes Budget dafiir vorhanden ist
und Kontakte zu (Tages-) Zeitungen sowie
den regionalen Rundfunkstationen gekniipft
oder ausgebaut werden. Genauso wie Gaste
dank eines Logos wie "r:',* die neuen An-
gebote immer wieder erkennen, finden sich
auch Journalisten besser zurecht, wenn ein-
zelne Merkmale auf dem Info-Material immer
wieder auftauchen. Ein Logo hat auch auf
Pressemitteilungen, Briefen und Einladun-
gen immer seinen Platz. Texte sind leichter
zuzuordnen, wenn ihr Schriftbild einheitlich
ist. PR-Aktionen funktionieren besser, wenn
ein Schema erkennbar wird.

Offentliche Veranstaltungen zu aktuellen
Themen rund um gesunde Erndhrung kén-
nen die neuen Angebote auf der Speisekarte
vor allem in der Startphase begleiten. Natiir-
lich sind zu Vortragen, etwa {iber gentech-
nisch veranderte Lebensmittel, auch die ort-
lichen Medien rechtzeitig einzuladen. Wenn
nicht ohnehin bekannt, empfiehlt es sich,
herauszufinden, wer fiir die Thematik zu-
standig ist.

Pressemitteilungen
oder Ankiindigungen sind kwrz und
prazise zu formulieren. Am besten funktioniert
Ofentlichkeitsarbeit diber einen oder meh-
rere feststehende Kontakte.

Spezielle Aktionen gehéren in den Veran-
staltungskalender der (Tages-) Zeitungen.
Lokalredaktionen k&énnen in dieser Frage
weiterhelfen. Es gibt aber auch noch andere
Méglichkeiten, die Offentlichkeit fiir das
neue Verpflegungskonzept zu interessieren
und eventuell sogar Nachahmer zu finden:
Motivierte Lehrerinnen und Lehrer an den
Schulen der Region freuen sich sicher tiber
einen Kontakt. Da bundesweit immer haufi-

in Zeitungen und im Radio

Infos fiir die Géste

Fiir die neuen regionalen Produkte auf
der Speisekarte muss man nicht nur
werben, sondern Gaste kénnen die Um-
stellung besser mitvollziehen, wenn sie
ausreichend informiert werden Gber:

e die einzelnen Erzeuger und Produk-
te, die im Haus angeboten werden,

e das Motto *ﬂbziﬁan-[é(keres aus der Region,

e gesunde Erndhrung mit Produkten
der Region,

e die Entstehung der jeweiligen Kul-
turlandschaft,

e zusdtzliche Aktionen wie saisonale
Wochenmeniis, Schlemmerwande-
rungen oder die gemeinsame Her-
stellung von Apfelsaft.

ger ein Mittagstisch fiir Schiiler und Schiile-
rinnen angeboten wird, kénnten Hauser ein
vollig neues Aufgabenfeld bekommen. Mit
zeitlich begrenzten Aktionen in neuen Ganz-
tagsschulen sind ebenfalls viele Interessen-
ten zu erreichen. Auch in diesem Fall ist es
sinnvoll, Zeitungen der Region oder die ortli-
chen Radios einzubinden.

Wer das neue Angebot auf der Speisekarte
entweder bei der Einfiihrung oder dauerhaft
mit Aktionen begleitet, muss dafiir sorgen,
dass die Information dariiber sofort wieder-
erkennbar ist: Plakate zum Beispiel als Blick-
fang im Eingangsbereich haben ihren immer
gleichen Platz. Schiefertafeln kénnen einge-
setzt werden; die Speisen oder Mitteilungen
darauf sollten immer im gleichen Schriftbild
erscheinen.

SchlieBen sich mehrere Naturfreundehduser
und/oder Einrichtungen in der Region zu ei-
ner gemeinsamen Darstellung ihrer Informa-

tionen zusammen, steigert das ebenfalls den
Wiedererkennungswert. Broschiiren zur je-
weiligen Kulturlandschaft gibt es auch bei
Naturschutzbehdrden oder Landwirtschafts-
amtern. Alles Wissenswerte kann auBerdem
mit Eigenarbeit, mit Bildern, Zeichnungen
oder alten regionalen Rezepten kombiniert
werden. Ausgerichtet auf die ndhere Umge-
bung des Naturfreundehauses, konnen inte-
ressante Landschaftsabschnitte und Wan-
derwege beschrieben werden. Ideal ist es,
wenn solch ein Weg zu einem oder mehreren
Bauernhofen fiihrt, deren Produkte neu im
Haus angeboten werden.

Informationen liber Erzeugerinnen und Erzeu-
ger wie ihre Produkte auf der Speisekarte
fordern die Transparenz und das Verstandnis
fuir die Anliegen der kleinbduerlichen Land-
wirtschaft und illustrieren die Beweggriinde
fiir die Umstellung. Bei relativ gleichbleiben-
den, zentral arbeitenden Lieferanten bietet
sich eine grundsatzliche Information an. So
halten viele Direktvermarkter eigene Bro-
schiiren und Flugblatter bereit, die zum Bei-
spiel auf den Tischen ausgelegt werden kon-
nen. Wechseln die Speisen auf der Karte im-

anbeipen

mer wieder, ist es sinnvoll, die Erzeuger im
Zusammenhang mit den einzelnen Angebo-
ten zu nennen, zum Beispiel Rostbraten aus
Bio-Fleisch vom XY-Hof in Z.

Bel
dllen Aktionen und besonderen
Angeboten die Information der Medien
nicht vergessen! Dabei kann ¢s durchaus sinn-
voll sein, auch einmal eine Kleine Anzeige zu
schalten. Die rechnet sich auf jeden Fall,
wenn dadurch der Zuspruch entspre-
chend gestejgert wird.

Spezielle Aktionen wie Schlemmerwanderun-
gen, Lamm-Wochen oder Kochabende sollten
grundsatzlich mit Informationen tiber die Re-
gion und ihre Produkte verbunden werden.
Das ist am einfachsten, wenn bestimmte Info-
Materialen immer in ausreichender Auflage
vorhanden sind. Rechtzeitig fiir Nachschub
und Aktualisierung sorgen!




Mit regionalen Kostlichkeiten

selbst bedient

Wirkungsvoll ist ein reichhaltiges Biiffet mit
regionalen Lebensmitteln. Auswarts zu friih-
stlicken oder zu brunchen erfreut sich immer
groBerer Beliebtheit. In der Vorbereitung
muss allerdings bedacht werden, dass der
Zeitaufwand fiir Zusammenstellung und
Aufbau nicht unerheblich ist und dass trotz
Selbstbedienung grundsatzlich Betreuerin-
nen oder Betreuer notig sind, die leere Plat-
ten austauschen, Brot schneiden, Saucen
auffiillen, die einfach dafiir sorgen, dass das
Biiffet appetitlich bleibt.

Ein solches Biffet muss vielfdltig zusam-

mengestellt sein, um die ganze Palette an
Lebensmitteln aufzuzeigen. Wurst, Schinken,

cher Béuerinnen\ade

Rohkost, Butter, Kdse oder Salat sind genau
mit Herkunft und Namen der Produzenten zu
bezeichnen. Dank solcher Transparenz kdn-
nen Gaste fiir die neuen Angebote sensibili-
siert und begeistert werden.

Eine Anregung gibt das ,Biiffet aus dem
Schwarzwald“, das der Unterkirnacher Bau-
erinnenladen fiir *nbai]:ew-Le(keres aus der Region ZUSAM-
mengestellt hat. Vorbereitungszeit: je nach
Anlieferung der Ware 1,5 — 3 Stunden mit zwei
Personen; im Vorfeld muss unbedingt geklart
werden, ob Schinken oder Braten zu schnei-
den sind. Betreuung des Biiffets: je nach
Dauer der Aktion zwei oder mehr Stunden
mit zwei Personen. Bei der Kalkulation des
Preises muss auch an die Zeit gedacht wer-
den, die zum Aufrdumen nétig ist.

Planung
ist alles

e (Geeigneten Termin festlegen: zum Bei-
spiel am Tag der offenen Tiir, zur Einfiih-
rung der ersten neuen regionalen Ange-
bote, als Sommerfest, zu Ferienbeginn
etc.

e Priifen, ob sich eine regelméaBige Einfiih-
rung lohnt: jeden Sonntag, saisonal zu
Beginn jeder Jahreszeit oder auch jeden
ersten Freitag im Monat, um das Wochen-

Das Auge isst mit

Information tber Erzeuger und Herkunft
der regionalen Angebote ist wichtig. Die
entsprechende  Prdsentation  der
Speisen ist es auch. Denn das Auge isst
bekanntlich mit. Im Vorfeld ist abzukla-
ren, ob bestimmte Lebensmittel schon
auf Platten oder in Schiisseln angerich-
tet geliefert werden. Ein Blickfang ist
es, die Rohkost zum Beispiel auf einem
Spiegel zu drapieren.

Biifett und Esstische sollten einheitlich
dekoriert sein. Abgestimmt auf die
Jahreszeit, die Region oder das Motto
des Tages. Weniger ist hdufig mehr...

zumal es die Verantwortlichen bei
einem Biiffet nicht in der Hand haben,
wieviele Gaste sich an den einen oder
anderen Tisch setzen. Die gemeinsame
Vorbereitung am Vorabend kann ein
schoner geselliger Auftakt zur
Veranstaltung sein. Bei regelmafiigen
Biiffets ist dafiir zu sorgen, dass es
Wiedererkennungseffekte gibt, zum
Beispiel bunte Servietten in den immer
gleichen Farben, die immer gleiche
Anordnung der Prdsentationstische
oder Infos tber die Waren und ihre
Erzeuger an immer gleichen Platzen.

ende auf eine besondere Art und Weise
einzulduten.

Umfang des Biiffets liberlegen: Je nach
Art der Aktion (fur geladene Géste, tber
Anmeldung, oder offen fiir alle Besuche-
rinnen und Besucher), muss mit einer
unterschiedlichen Anzahl von Portionen
gerechnet werden. Von zentraler Bedeu-
tung fiir die Planung ist, welche Produkte
tiberhaupt in welchen Mengen zur Ver-
fligung stehen. Liegen diese Informatio-
nen vor, sind der eigenen Kreativitat
keine Grenzen gesetzt.

Enge Riicksprache mit den Erzeugern,
Direktvermarktern und Lieferanten vor
Ort ist notig. Wenn im Vorfeld ausfiihrli-
che Gesprache gefiihrt werden, kénnen
Lieferanten planen, um auf eventuell
grof’ere Mengen am Aktionstag vorberei-
tet zu sein. Mogliche Rabatte erfragen,
die eigenen Bestdnde an Geschirr prii-
fen, eventuell bestimmte Platten oder
Schiisseln bei den Lieferanten ausleihen.

e Bevor endgiiltig bestellt wird, Biffet zu-

sammenstellen: Entweder einen Schwer-
punkt auf bestimmte regionale Produkte
legen, die saisonale Ausrichtung in den
Vordergrund stellen oder die Umstellung
auf die neuen regionalen Angebote, die
ab sofort auf der Speisekarte zu finden
sein werden.




e Jetzt die Mengen festlegen, Vereinbarun-
gen Uber Liefertermin und Lieferung tref-
fen. Feste Vereinbarungen verhindern
bose Uberraschungen. Den Auftrag klar
absprechen und bestatigen lassen,
nochmalige Riicksprache ein oder zwei
Tage vor der Veranstaltung ist sinnvoll.

e Besonders wichtig ist es, dass man bei
der Planung einer offenen Veranstaltung
schon im Vorfeld Informationen bei Na-
turfreundehdusern mit Biiffet-Erfahrung
einholt. Wer die hat, wissen die Bundes-
geschéftsstelle und die Landesverbadnde.

Regionale Biiffets sind sicher ein toller Erfolg,
wenn sie zusammen mit anderen Initiativen,
mit Arbeitsgruppen innerhalb der Natur-
Freunde-Ortsgruppen, mit anderen Vereinen
in der Region und natiirlich mit Erzeugern,
Direktvermarktern und Lieferanten veran-

staltet werden. Die Landfrauen zum Beispiel
sind beste Ratgeberinnen. In jedem Fall ist
der personelle Aufwand einer solchen Aktion
nicht zu unterschéatzen. Ein Regionales Biif-
fet muss nicht zwingend im Naturfreunde-
haus durchgefiihrt werden. Ein Bauernhof in
unmittelbarer Umgebung, der auch einer der
neuen Lieferanten ist, kann ein schones
Ambiente bieten und - in wetterstabilen
Zeiten — auch der eigene Garten.

Inm
Zusammenhang mit einem regionalen
Biiffet kinnen auch Waren wie Wurstdosen,
Marmeladen oder heimische Sifte zwm Kauf
und als Mithringsel angeboten
werden.

Es ist nur auf den ersten Blick einfach,
ein Biiffet richtig anzuordnen. In dieser
Phase der Vorbereitung kommen alle
Beteiligten, vor allem auch die, die die
Betreung tibernehmen werden, an ei-
nen Tisch. Der Raum, in dem das Biiffet
stehen wird, muss genau gepriift wer-
den: Wie sind die Prdsentationstische
anzuordnen, wo sitzen die Gdste, wo
sind Aus- und Eingénge, wie ist die Zu-
lieferung aus der Kiiche zu gewahrleis-
ten? Eine Skizze kann weiterhelfen, vor
allem auch, wenn das Biiffet dann tat-
sdchlich aufgebaut wird.

Beliebte Fehler fiihren zu Gegenver-
kehr, Staus und Unmut unter den Gas-
ten. Wer nicht dafiir sorgt, dass jeder

Geschirr, Besteck und Servietten

mit einem Teller ans Biiffet treten kann,
hat Zentrales falsch gemacht. Besteck
und Servietten dagegen kdnnen auch
mitgenommen werden, wenn die Teller
bereits beladen sind. Zu {berlegen ist
auch, ob Besteck, Servietten und Glaser
nicht ohnehin besser eingedeckt werden
und nur der Nachschub am Biiffet zu ho-
len ist. Zu kldren ist unbedingt, wie das
gebrauchte Geschirr, aber auch volle
Aschenbecher oder nicht mehr benutzte
Gléser dorthin kommen, wo sie hinge-
horen. Wenn eine Rundum-Selbstbedie-
nung geplant ist, muss durch Infos (et-
wa durch Plakate) eindeutig sein, wohin
die abgegessenen Teller gestellt wer-
den missen. Darauf achten, dass dieser
Platz auf keinen Fall zu klein ist!

Wandernd
schlemmen

Tun sich mehrere ausreichend weit vonein-
ander entfernte Naturfreundehduser zusam-
men, kdnnen regionale Biiffets auch in
Schlemmerwanderungen eingebaut werden.
Die einen sind dann fiirs Friihstiick zustan-
dig, die nachsten fiirs Mittagessen, zum Bei-
spiel vom Biiffet, im dritten Haus gibts Kaffee
und Kuchen, im vierten ein Vesper mit neuen
regionalen Angeboten. Eine der Stationen
kann auch einer jener landwirtschaftlichen
Betriebe sein, dessen Produkte sich auf den
verdanderten Speisekarten wiederfinden.

So kdnnte eine Schlemmerwanderung ge-

plant werden: In der Vorbereitung ist wichtig,

dass sich die beteiligten Hauser tiber Route

und Zeitaufwand einigen. Nur so kann ein

verbindliches Angebot bis hin zu An- und Ab-

fahrtszeiten des OPNV vorgelegt werden.

Auch die Verantwortlichkeiten miissen klar

geregelt werden, denn wenn die Wanderung

mit An- und Abfahrt geplant ist, muss es je-

manden geben, der zum rechtzeitigen Auf-

bruch drangt.

1. Station: Friihstiick mit Sekt- und
Apfelsaft von Streuobstwiesen

2. Station: Mittagessen vom Biiffet mit sai-
sonalem Gemiise und Salat

3. Station: Kaffee, Tee und Kuchen

4. Station: ziinftige Vesper/Jause mit Saft,
Most, Bier oder Wein zum Ausklang

Ein Koch
kommt

Aktionstage sind besonders geeignet, um
einem breiten Publikum zu zeigen, was und
wer hinter welchen regionalen Produkten
steckt und warum Naturfreundehduser oder
vergleichbare Einrichtungen mit Gemein-
schaftsverpflegung iberhaupt auf die Idee
gekommen sind, auf regionale Verpflegung
umzustellen. Auch hier gibt es verschiedene
Formen der Gestaltung. Nicht vergessen:
Medien informieren!

e Marktplatz der Moglichkeiten: auf dem
Geldnde des Naturfreundehauses pra-
sentieren sich alle neuen Partner mit ih-
ren Produkten an Standen. Die Ware, zum
Beispiel Wurst in Dosen, Kartoffeln, Mar-
meladen oder Honig, kann auch verkauft
werden. Im Stehen findet eine Verkostung
statt oder es ist an bereitgestellten Ti-
schen und Banken fiir Bewirtung gesorgt.

e Tag der offenen Tiir zeitgleich: Im Natur-
freundehaus, aber auch bei den neuen
Lieferanten, die in der Ndhe liegen, fin-
den zeitgleich Aktionstage statt. Die ver-
schiedenen Orte sind durch ausgeschil-
derte Wege miteinander verbunden. Sind
die Entfernungen zu grof3, kénnte ein Zu-
bringerdienst mit Kutschen, Schleppern
und Anhédngern eingerichtet werden. Der
Aufwand muss allerdings im angemesse-
nen Verhaltnis zum Nutzen stehen.

e Regionales Schaukochen im Haus: Ein
bekannter Koch, eine Kdchin kommt und
verarbeitet regionale Produkte, die von




jenen Erzeugern stammen, die auch das
Haus beliefern. Die wiederum werden ein-
gebunden, indem sie wahrend des Schau-
kochens {iber ihre Produkte und ihr Un-
ternehmen informieren. Natiirlich gibt’s
auch Kostproben. Die Veranstaltung ist
fiir eine kleinere Anzahl Gaste/Multipli-
katoren gedacht. So kdnnten Biirgermeis-
ter und Mittelstdndler am Ort, Verbands-
vorsitzende, Schuldirektoren und auch
die Pfarrer eingeladen werden. Auch in
diesem Fall gilt: Medien informieren.

e Schaukdsen, Schauwursten, Schauba-

cken: Diese Art der Veranstaltung kann
beim Erzeuger oder mit grélerem Auf-
wand (weil die geeigneten Maschinen
erst hertransportiert werden miissen)
im Naturfreundehaus durchgefiihrt wer-
den. Das Publikum schaut zu, furr Kinder
konnte eine Mitmach-Aktion stattfinden.
Parallel gibt’s Informationen und Verkos-
tungen.

Ziel der Aktionen ist es immer, die neuen
Speisen auf der Karte, aber auch die Idee,
die hinter dem Umstellungskonzept steckt,
zu prdsentieren. Mittelbar kdnnen aber auch
andere Themen angesprochen werden, die in
direkter Verbindung mit der Regionalisierung
des Angebotes stehen, zum Beispiel der Wan-
del in der Landwirtschaft, der 6kologische
Landbau, der Erhalt von Kulturlandschaften,
gesunde Erndhrung, Umweltschutz oder die
Region als solche. Materialien gibt es bei
Landwirtschaftsamtern, Naturschutzbehor-
den, Bio-Anbauverbdnden, Landratsamtern,
Rathdusern oder Tourismusverbanden.

Je mehr Gruppen an einer Aktion beteiligt
sind, desto detaillierter muss die Planung
laufen. Um den Uberblick nicht zu verlieren,
ist es am besten, wenn die Faden in einer
Hand zusammenlaufen. Ein Ansprechpartner,
eine Ansprechpartnerin ist immer auf dem
letzten Stand der Dinge und kann allen Aus-
kunft geben.

Besonders
gut geeignet sind Wanderausstellun-
gen, die auch noch einjge Zeit nach den Ak-
tionstagen stehen bleiben und auch von ande-
ren verwendet werden knnen.

Offentliche Veranstaltungen miissen auch
offentlich gemacht werden. Geeignete Mog-
lichkeiten sind Inserate in Fach- und Ver-
bandszeitschriften wie der ,NaturFreundIn*
und deren regionalen Beiheftern, in Zeit-
schriften von Bio-Anbauverbénden, in den Or-
ganen der Bauernverbdnde, in regionalen Ta-
geszeitungen, in Amts- und Wochenblattern,
durch Plakate, Flyer, Infobroschiiren. Die Kon-
takte zu den o6rtlichen Medien nutzen! Eine
Berichterstattung zu organisieren, ist viel-
fach einfacher als man denkt. Damit die An-
kiindigungen ihr Ziel nicht verfehlen, sollte
ausreichend Zeitvorlauf eingeplant werden.
Aktionen kdnnen in regionalen Terminvor-
schauen schon zwei oder drei Monate vorher
bekannt gemacht werden. Wer die Kosten
gering halten will, kann sich auf die Suche
nach drtlichen und regionalen Sponsoren ma-
chen. Die Auswahlkriterien dafiir miissen zu-
sammenpassen mit den Zielen der Aktionen.

Die Erfahrungen und Ergebnisse des Modell-
projektes ,,Regionaltypische Verpflegung im
naturnahen Tourismus am Beispiel der Na-
turfreundehaduser” zeigen, dass es moglich
ist, regional erzeugte Lebensmittel dauer-
haft in vielfdltigen Einrichtungen im landli-
chen Raum zu platzieren, und dass dieses
Angebot von Besuchern und Gdsten ge-
schatzt und angenommen wird. Eines soll
nicht verschwiegen werden: Es ist nicht im-
mer einfach, ein Konzept durchzusetzen,
auch wenn es reiflich tiberlegt und detailliert
geplant ist. Die Verantwortlichen in den ein-
zelnen Hausern, vor allem aber auch die
haupt- und ehrenamtliche Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, miissen Schwung und oft
auch zusatzliches Engagement mitbringen.
Ohne die nétige Aufgeschlossenheit ist eine
Umstellung auf regionale Verpflegung kaum
moglich, weil es dann kaum gelingen wird,
die Gaste und Besucher von der neuen Spei-
sekarte, und nicht zuletzt von den (hdheren)
Preisen zu {iberzeugen. Die Erfahrungen zei-
gen aber, dass sich der Aufwand lohnt, dass
die ortliche Landwirtschaftsverwaltung und
Erzeugergemeinschaften wertvolle Partner
im Sinne einer regionalen Vernetzung sind.
Jeder einzelne kann so zum Erhalt unserer
Kulturlandschaften beitragen.

Regional und umweltvertraglich erzeugte Le-
bensmittel miissen bessere Marktchancen
erhalten. Naturfreundehduser und vergleich-
bare Einrichtungen sind ein neuer Absatz-
markt. Wenn wir weniger, dafiir aber artge-
recht erzeugtes Fleisch essen, schiitzen wir
Umwelt und Klima. Gutes Essen zu genie-
Ben, gehort ganz entscheidend zur Lebens-
qualitdt. Gut heift aber nicht nur gut schme-
cken, gut heif3t auch, dass die Qualitat
stimmt. Deshalb muss unsere Nahrung nicht
gegen die Natur, sondern im Einklang mit
der Natur erzeugt werden.

Deshalb ist es besonders erfreulich, dass
die Erfahrungen von e -Lederes aus der kegion DEreits
in weiteren Naturfreundehdusern Anklang
finden: In ganz Deutschland geben mehr als
5o Hduser an, dass sie regionaltypische
Verpflegung anbieten. Es miissen mehr wer-
den! Der vorliegende Leitfaden mochte dazu
einen zentralen Beitrag leisten.

Voo /@,L.L&

Peter Strobel,
Projektleitung




Wer auf regionaltypische Verpflegung um-
stellen will, kann aus einer ganzen Palette
von Angeboten wahlen. Regionale Erzeuge-
rinnen und Erzeuger produzieren Brot,
Wurst, Aufstriche, Milch, Kése, Safte, Bier,
Wein oder Spirituosen. Es gibt Getreide, Eier,
Fleisch, Obst und Gemiise. Es empfiehlt sich
— nicht zuletzt der Preisgestaltung wegen —,
saisonale Unterschiede zu beriicksichtigen.

Die folgende Zusammenstellung informiert
Uiber verschiedene Waren. lhr Einsatz hangt
auch davon ab, wie Naturfreundehduser
oder andere Einrichtungen mit Gemein-
schaftsverpflegung mit Personal ausgestat-
tet sind, wie die Kapazitdten in der Kiiche
sind und welche Spezialitdaten die Gadste bis-
her besonders hadufig nachgefragt haben.
Ohne direkten Kontakt zu den regionalen
Erzeugern und Lieferanten lassen sich aller-
dings keine Konzepte zur Umstellung der
Verpflegung erarbeiten. Alle Akteure miissen
in die Planung mit einbezogen sein.

Dank der Einfiihrung eines bundesweit ein-
heitlichen Bio-Siegels ist die Auswahl einfa-
cher geworden. Landwirtschaftliche Erzeug-
nisse und Lebensmittel, die als Oko-Pro-
dukte gekennzeichnet sind, miissen die Re-
gelungen der EG-Okoverordnung einhalten.
Die Richtlinien der deutschen Anbauverban-
de wie zum Beispiel Bioland, Demeter oder
Naturland, sind in verschiedenen Details
strenger als die Regelungen der EG-Okover-
ordnung. Sinnvoll ist es auch, sich iber
regionale oder von den einzelnen Bun-
deslandern aufgelegte Giitezeichen zu infor-
mieren und vor allem zu {berpriifen, ob de-
ren Richtlinien den eigenen Kriterien ent-
sprechen.

Von A wie Apfel
bis W wie Wein

Ein aus der Tiefe der Erde gewonnenes Pro-
dukt. Natiirliches Mineralwasser wird pur
und fiir Mischgetranke verwendet (Apfel-
oder Weinschorle). Das Produkt ist ganzjah-
rig in gleicher Qualitat erhaltlich, kann tber
ein bewdhrtes Pfandsystem bezogen wer-
den und stellt hinsichtlich Haltbarkeit kein
Problem dar. Anders, als viele glauben, gibt
es erhebliche Geschmacksunterschiede. Es
lohnt sich, die Aufstellung der Inhaltsstoffe
genau zu lesen. Immer beliebter ist wenig
sprudelndes oder ganz stilles Wasser, wobei
letzteres — vor allem in Gegenden mit gutem
Leitungswasser — auch sehr preiswert ganz-
lich ersetzt werden kann.

Bezug: Mineralwasser in den unterschiedli-
chen Darreichungsformen kann bei den lo-
kalen Handlern und Getrankemarkten bezo-
gen werden. Soweit moéglich, regionale Ab-
fiiller bevorzugen! Eventuell als Alternative
ein besonders gutes zweites Mineralwasser
anbieten.

Inm
Fachhandlel fiir Gastronomie

werden Wassersprudler fiir den Daver-

gebrauch angeboten. Vor allem in voll bewirt-
schafteten Hiusern und bei guter regionaler Was-

serqualitit kann sich eine Anschaffung rasch

amortisieren, zumal viele Mischgetrinke

besser schimecken.

Im regionalen Angebot sind eine Reihe
schmackhafter Erfrischungsgetranke aus
heimischen Obstsorten wie Birne, Kirsche,
Johannisbeere und Traubensaft. Es gibt auch
Gemiisesdfte, beispielsweise aus Karotten,




Roter Beete und Tomaten. Sie stellen eine
Alternative zu den kiinstlichen, meist tber-
zuckerten Erfrischungsgetranken dar, mis-
sen allerdings genau kalkuliert werden, weil
die Preise hdufig relativ hoch sind. Gerne
werden sie deshalb auch mit Mineralwasser,
gesprudeltem oder reinem Leitungswasser
gemischt. Dabei ist zu beachten, dass Koh-
lensdure als Geschmacksverstarker wirkt,
weshalb nur Séafte von wirklich guter Quali-
tdat gespritzt werden sollten. Immer beliebter
werden auch Wildsadfte oder -sirupe aus
Holunder und Holunderbliite, Sanddorn,
Schwarzdorn oder Schlehe. Bei Biosaften ist
sichergestellt, dass das Produkt ohne raffi-
nierten Wei3zucker nachgesiiit wurde. Da-
rauf achten, ob es sich um Saft mit hundert
Prozent Fruchtgehalt oder um Nektar bzw.
Fruchtsaftgetranke handelt, die allerdings
auch mit Honig versetzt sein kénnen.

Bezug: Nach Moglichkeit direkt bei Keltereien
vor Ort kaufen. Ein breites Sortiment bieten
auch Naturkostsupermarkte und -laden, Re-
formhauser oder der Naturkostgrof3handel.

Jeden Tag einen Apfel

Wussten Sie, das Streuobstapfelsaft in
der Regel aus einer extensiven Bewirt-
schaftungsweise kommt? Es gibt Kom-
munen, die ihre Wiesen geteilt in Par-
zellen verpachten. Die Pachter sam-
meln die Apfel, bringen sie zur ortli-
chen Kelterei und bekommen entspre-
chend der Liefermenge Apfelsaft von
Streuobstwiesen. Billigapfelsafte wer-
den dagegen aus Konzentrat herge-
stellt, das haufig weite Wege hinter
sich hat. Zum Kreis der Lieferanten
zahlt inzwischen auch China. In einem
Glas heimischen Apfelsaft stecken da-
gegen die Inhaltsstoffe von vier bis
sechs Apfeln — Gesundheit pur nach
dem Sprichwort: An apple a day keeps
the doctor away.

Apfelsaft und Apfelwein sind klassische re-
gionale Produkte. Streuobstwiesen und
Streuobstbdume sind im gesamten Bundes-
gebiet zu finden und stellen auch heutzuta-
ge noch eine verbreitete extensive Form der
Landbewirtschaftung dar — trotz des massi-
ven Flachenriickgangs in den vergangenen
Jahrzehnten.

Gart Apfelsaft, wird daraus Apfelwein. Je
nach Region werden unterschiedliche
Sorten verwendet, auch eine Viel-
zahl alter Apfelsorten. Inzwischen
sind auch sortenreine Produkte im
Angebot. Traditionell gibt es in man-
chen Regionen auch die Kombination
mit anderen Friichten wie Trauben oder
Quitten. Fiir das in Siiddeutschland als Most
bezeichnete Getrank werden Birnen und
Apfel gemeinsam gekeltert.

Bezug: Informationen dariiber, wo die Pro-
dukte zu kaufen sind, haben Landwirtschafts-
dmter, Anbauverbdnde des Okologischen
Landbaus, die Kreisobstfachberater in den
Landratsdamtern oder die Unteren Natur-
schutzbehdrden. Auch Apfelsaft wird iber-
wiegend in Mehrwegsystemen geliefert.

Stellen
Sie mit Kindern selbst Apfelsatt her: Vom
Sammeln bis zuwm Genuss des frisch gepres-
sten Saftes.

Bier hat in Deutschland einen sehr hohen
Stellenwert. Nach dem Reinheitsgebot, das
seit 1561 nahezu unverdndert gilt, diirfen
zum Brauen von Bier nur Wasser, Malz Hop-
fen und Hefe verwendet werden. Als unter-
gdrige Biere kommen in Deutschland
besonders Pils, Export und Lager in den
Handel. Als obergdrige Biere finden wir das
immer beliebtere Weizen- oder Weif3bier,
aber auch Alt und Kélsch. Der Unterschied
zwischen diesen Bierarten liegt in der ver-
wendeten Hefe.

Die Fiille an Bier-Sorten, vor allem aber an
Biermarken (in Deutschland gibt es ca. 5 000)
leitet sich aus der Vielzahl der Brauereien,
aber auch aus regionalen und saisonalen
Gegebenheiten ab. So finden wir vom siid-
deutschen Fasnetsbier tiber Maibock bis hin
zu Weihnachtsbier ein groes Spektrum, das

jahreszeitlich unterschiedlich verflighar ist.
Nahezu (berall in Deutschland finden sich
regionale Brauereien, die es lohnt zu unter-
stiitzen.

Bezug: Zu bevorzugen ist Bier aus der Re-
gion. Einige Brauereien arbeiten auch mit
Rohstoffen aus integriertem Anbau. Bier wird
in der Regel vom Getrankehandel oder den
Brauereien angeliefert. Hier hat sich ein be-
wdhrtes Pfandsystem etabliert. Je nach Men-
ge oder auch bei Festen kann es sinnvoll sein,
Bier in wiederverwendbaren Fdssern zu be-
ziehen, zumal die Angabe ‘Bier vom Fass’ auf
der Getrankekarte als Qualitdtsmerkmal gilt.

Kaum ein anderes Getrank wird in so unter-
schiedlicher Qualitdt und damit auch zu so
unterschiedlichen Preisen angeboten wie
Wein. Und wie bei kaum einem anderen Ge-
trank lohnt es sich, Informationen tber An-
baugebiete, Rebsorten, Winzer und Vermark-
tungswege einzuholen, vor allem fiir jene,
die nicht in einer Weinregion leben. Das In-
ternet bietet eine Vielzahl von Details, aber
auch ortliche Handler helfen in der Regel
weiter.

Jede Region hat ihr Anbauklima, hat unter-
schiedliche Béden und Anbaumethoden und
ihre Rebensorten. Eine grofe Rolle spielen




auch Reifegrad, Verarbeitung und Lagerung.
Bei einer Umstellung des Angebots auf
regionale oder sogar 6kologisch produzierte
Weine lohnt es sich, den eigenen Bedarf und
den Anspruch der Gaste genau zu priifen. Es
kann zum Beispiel bei besonderen Gelegen-
heiten wie einem Sommerfest durchaus an-
gebracht sein, WeiBwein oder Rosé aus
Zehnliterschlduchen zu zapfen. Ein mittel-
bis hochpreisiger Rotwein eines besonderen
Jahrgangs ware dagegen fehl am Platze. Oh-
ne Sachverstand ldsst sich eine am Gast
orientierte, gut kalkulierte Weinkarte nicht
zusammenstellen! Wichtig ist es auch, die ei-
genen Lagerkapazitdaten zu priifen. Wer kei-
nen Weinkeller hat, kann auch keine grofie-
ren Weinvorrdte anlegen. Ebenso wichtig ist
es, fur die richtige Temperatur zu sorgen.

Wird’s
im Kiihlschrank mal zu eng, Weitwein
oder Rosé eher mit einigen separat servieréen
Eiswiirfeln reichen als zu warm.

Wein mit Mineralwasser zu mischen, war
lange Zeit verpdnt, weil minderwertige
Weine mit kohlensdurehaltigem Wasser kein
schmackhaftes Mixgetrank ergeben — die
Kohlensdure verstarkt schlechte Aromen.
Wer Qualitdatsweine verwendet, kann aus
einer Schorle eine jahreszeitliche Spezia-
litdt machen: Im Sommer wird wenig kiihler
Weiflwein mit viel kihlem Wasser
gespritzt, im Winter viel Wein mit wenig
Wasser.

Bezug: In Weinregionen ist es nahelie-
gend, sich mit Direktvermarktern tber
Abnahmemengen und Preise zu ver-
standigen. Viele Weingiiter liefern
mehrmals im Jahr in der ganzen
Bundesrepublik. Es ist sinnvoll, zu kla-

Weinproben
oder Weinwanderungen mit
ernsthafter Information verbinden. Vor
dllem Verkostungen sind in Verruf gekommen,

weil es haufig mehr wn Quantitit statt Qualitit

gegangen ist. Inzwischen bicten viele Anbau-
regionen dber auch einzelne Winzer interes-
sante, lehr- und abwechslungsreiche
Programme an.

ren, ob das Leergut mitgenommen wird oder
nicht. Wo eine direkte Liefermdglichkeit
nicht besteht, kann auf das Internet zuriick-
gegriffen werden. Auerdem gibt es ortliche
Handler, die sich tiber Dauerkundschaft freu-
en. Auch in diesem Fall muss offen und fair
tiber machbare Preise geredet werden.

lf

'

Je nach Region und Kultur haben sich ver-
schiedene Spirituosenspezialitdten ein-
schlieBlich Likore entwickelt. Deren Produk-
tion kann einen Beitrag zum Erhalt von
Streuobstwiesen, Heckenriegeln und weite-
ren Kulturlandschaftselementen leisten. Im-
mer haufiger werden sortenreine Brande an-
geboten. Verwendet werden dann zum Bei-
spiel nicht einfach Apfel, sondern nur Apfel
einer einzigen Sorte, die hdufig auch sofort
am Geruch zu erkennen ist.

Bezug: Direktvermarktende Landwirte bie-
ten sich als regionale Lieferanten an. Zum
Schwarzwald gehort das Kirschwasser, zu
vielen Weinanbaugebieten der Tresterbrand
— die mitteleuropdische Form des Grappa -,
zum Miinsterland der Korn und ein Wacholder.

Um ein tragfahiges Konzept zur Umstellung
des Kaffee- und Teeangebotes auszuarbeiten,
muss die Nachfrage geklart werden. Welche
Teesorten sind besonders gefragt? Wann wird
Kaffee bestellt, zum Friihstiick, nur zum Ku-
chen, auch nach dem Essen? Hauser mit Es-
presso-Maschinen miissen auf die Einzelpro-
duktion von Portionen eingestellt sein, Hau-
ser mit Kaffeeautomaten darauf achten, dass
nicht zu viel auf einmal produziert wird und
die Gaste dann abgestandenen Kaffee ser-
viert bekommen. Ahnliches gilt fiir Tee, wo-
bei Griintee librigens nicht mit kochendem,

sondern mit héchstens 75 °C heiRem Wasser
zubereitet werden sollte, sonst wird er bitter.
Bei Espresso, Kaffee, bei Griintee und den
vielen Schwarzteesorten sollte auf Produkte
aus fairem Handel zuriickgegriffen werden.

Méglicherweise ergibt sich auch eine Zu-
sammenarbeit mit einer Kaffeerdsterei in der
Region. Regionale Aspekte treten beim An-
gebot von Friichte- und Krautertees in den
Vordergrund. Als Spezialitat kénnen auch ei-
gene Mischungen angeboten werden. Bevor
die neuen Heif3getrdnke ihren Platz auf der
Karte finden, ist auBerdem zu klaren, ob auf
Teebeutel zuriickgegriffen werden kann und

Bieten
Sie Wanderern den Service an, ihre
Thermoskanne mit Tée zu befiillen - in der
kalten Tahreszeit heil, im Sommer frisch
gekiinlt.

soll. Unbestritten ldsst sich Tee dank Tee-
beuteln einfacher zubereiten.

Bezug: Naturkostldden und viele Reform-
hduser fiihren ein breites Sortiment. Auch im
Internet finden sich eine Vielzahl von Liefer-
adressen.




In voll bewirtschafteten Hausern selbst zu
backen ist —auf3er bei besonderen Anldssen
— nur angebracht, wenn es Gruppen oder ei-
ne gréBBere Zahl von Gasten gibt. In Selbst-
versorgerhdusern kdonnen Gaste Uber die
Moglichkeit, Mehl oder Backmischungen von
regionalen Lieferanten zu bekommen, schon
bei der Buchungsanfrage informiert werden.
Bei Backmischungen auf die Angebote von
Biobetrieben zuriickgreifen! So ist gewahr-
leistet, dass keine kiinstlichen Zusatzstoffe
verwendet werden. Auch manche Landwirte
und Miihlen vor Ort bieten frisch gemahle-
nes Getreide in unterschiedlichen Ausmah-
lungen an.

Bezug: Bei Landwirten, Miihlen und in Na-
turkostladen.

Wirtschattlich
interessant kann die Anschatfung einer

hauseigenen Getreidequetsche sein. So gibt es auch

bei grofeer Nachfrage immer ausreichend
frische Getreideflocken.

Im Laufe der vergangenen hundert Jahre hat
sich die Bezeichnung Musli eingebiirgert fir
Mischungen aus Vollgetreide (geschrotet
oder auch in Flockenform), aus frischen
und/oder Trockenfriichten sowie Nissen

oder anderen Zutaten je nach Geschmack.
Muslis erfreuen sich steigender Beliebtheit,
da sie sich vielfdltig selber mischen lassen.
Sie konnen hervorragend in regionale
(Friihstiicks-) Biffets integriert werden.

Bezug: Bei Landwirten, Miihlen und Natur-
kostladen, die vielfach auch fertige Mischun-
gen in ihrem Angebot haben, welche aber
individuell verfeinert und kombiniert werden
konnen.

Seit unsere Vorfahren mit dem Ackerbau
begonnen haben, ist Getreide eines unserer
wichtigsten Nahrungsmittel. Deutschland ist
—im Gegensatz beispielsweise zu Frankreich
oder Italien —international bekannt fiir seine
Vielzahl von Brotsorten. Zumindest einige
davon kénnten ihren Stammplatz auch in
dem neuen regionalen Angebot in Natur-
freundehdusern oder anderen Einrichtungen
mit Gemeinschaftsverpflegung finden. Auf

Dinkel & Griinkern

Wussten Sie, dass Dinkel, ein friiher
weit verbreitetes Getreide, dank des
Oko-Landbaus eine Renaissance er-
lebt? Dinkel ermdglicht gute Ertrdge
ohne Einsatz von Kunstdiinger. Er hat
mehr gesundheitsfordernde Inhalts-
stoffe als die meisten Weizenarten.
Griinkern ist das unreif geerntete, teils
auch heute noch auf Holzfeuern
gedarrte Dinkelkorn und eignet sich
als Reisersatz. Eine Spezialitat auf der
neuen Karte kdnnte ein regionales
Griinkern-Risotto sein.

Wie
war’s, im Ralmen einer
Ferienaktion ein Backhaus zu bauen?
Fichlicher Rat vor Ort ist sicher einfach zu
finden. Der Ban, vor allem aber die regelmifigen

Buicktage machen das Naturfreundehaus zur regio-

nalen DPrehscheibe. Ein gelungenes Beispiel ist
das Backhaus des Naturfreundehauses in
Bad Emstal (Infos unter
Tél. 05624/ 6975)

vielen (Bio-) Hofen wird auch wieder selber
gebacken. Es bietet sich an, eine kalkulier-
bare Mischung zu finden zwischen Weizen-/
Roggen-Brot und Mehrkornspezialitdten
oder Brot aus traditionsreichen alten Mehl-
sorten wie Dinkel.

Bezug: Bei direktvermarktenden Landwirten
mit Backhaus, in Backereien vor Ort, vor
allem mit Bio-Angebot, in Naturkostladen
und auf Wochenmarkten. Absprachen mit
Lieferantinnen und Lieferanten iber Mengen
und Preise sind fiir beide Seiten von Vorteil.

Zu den beliebtesten Angeboten in Natur-
freundehdusern gehort der traditionelle Ku-
chen am Sonntagnachmittag. Viele Rezepte
lassen sich ohne Probleme von der Verwen-
dung herkdmmlicher Zutaten auf regionale-
und Bioprodukte umstellen. Méglicherweise
ist auch die Zusammenarbeit mit drtlichen
(Bio-) Backereien sinnvoll; die einzelnen Por-
tionen miissen allerdings vor dem Abschluss
von Liefervertrdgen genau durchkalkuliert
werden. Wer Fertigbackmischungen verwen-
det, sollte auf industrielle Zusatze vollig ver-
zichten.

Da gerade in teilbewirtschafteten Hausern
auf die ehrenamtliche Mitarbeit zuriickge-
griffen wird, bietet es sich an, das neue Kon-
zept im Rahmen eines oder mehrerer Back-
tage zu diskutieren und vor allem zu erpro-
ben. Gerade geiibte Hausfrauen und -méanner
haben sicherlich keinerlei Schwierigkeiten,
siie Kostlichkeiten auch aus verdanderten
Zutaten, wie zum Beispiel Vollkornmehl, zu
backen. Umfassende Informationen tiber
Lieferanten, Direktvermarkter und Preise
sollten vorliegen.

Viele
Kuchen lassen sich auch mit Honig svifsen.
Honig aus der Region spiegelt die Vielfalt wider: Von
Akazien- tiber Bliiten- bis zu Heide- und Waldhonig.
Auch viele Teesorten lassen sich statt mit
Zucker mit Honig siifen.



Eine grofRe Rolle in unserer Erndhrung spielt
Milch. Der Verbrauch nimmt Jahr fiir Jahr zu.
Aufgrund ihrer biochemischen Zusam-
mensetzung ist sie allerdings leicht verderb-
lich. Wer keine Moglichkeit hat, sie tagtdg-
lich frisch vom Bauern zu beziehen, muss
deshalb auf bearbeitete Milch zuriickgrei-
fen. Zur Vermeidung von Krankheiten und
zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es
daher grundsatzlich notwendig, die Milch
molkereimaBig zu be- oder verarbeiten.
Infolge der heutigen Einkaufsmacht des
Lebensmittelhandels werden molkereien
und damit auch die Milchbauern permanent
unter Erlosdruck gesetzt. Viele Milchbauern
miissen um ihre Existenz flirchten, weil sie
nicht kostendeckend produzieren. Milch vor
Ort direkt zu beziehen, bringt den Hofen
eine zusatzliche Einkommensquelle.

www.aktion-biomilch.de

Bezug: Bei Bauernhtfen mit Ab-Hof-Verkauf
(Adressen bei den Landwirtschaftsamtern
und den Bio-Anbauverbdnden), in Natur-
kostladen und auf Wochenmarkten.

Produkte aus Milch gibt es in Hiille und
Fulle, deshalb fallt Orientierung und Aus-
wahl nicht immer leicht: Butter, Quark, Top-
fen, Buttermilch, Dickmilch, Sahne, Créme
Fraiche, Joghurt, Frischkdse. Gerade im K&-
seangebot spiegelt sich die Tradition einer
Region wieder. Viele Sorten sind unverwech-
selbar und bereichern jede Speisekarte.

www.kaesestrasse-sh.de
www.allesbiokaese.de

Bezug: Bei Bauernhdfen mit eigener Kaserei
(Adressen bei Landwirtschaftsamtern und
Bio-Anbauverb&dnden), Direktvermarktern, in
Naturkostladen und auf Wochenmarkten.

Eier aus artgerechter Tierhaltung sind allen
anderen, unabhdngig vom Mehrpreis, vorzu-
ziehen. Wer seine Eier iiber den Handel
bezieht, erkennt die Art der Produktion auf
jedem einzelnen Ei: Die Ziffer o steht fiir Bio-
Eier. Seriose Direktvermarkter sind {ibrigens
auch an Mengenschwankungen zu erken-
nen, denn gliickliche Hiihner legen keines-
wegs immer so viele Eier, wie gerade
gebraucht werden.

Bezug: Bei Oko-Betrieben und Naturkost-
ldaden

Fleischeinkauf ist Vertrauenssache. Deshalb
sollte nur Fleisch verwendet werden, das von
Héndlern stammt, die detailliert tiber ihre
Bezugsquellen Auskunft geben kénnen. Wer
direkt ab Hof kauft, sollte mit Landwirten
zusammenarbeiten, die ihre Tiere nach 6ko-
logischen Standards halten. Daneben sind
auch Rasse, Alter, Geschlecht und Schlacht-
gewicht Qualitatskriterien. Die hd&chsten
Anforderungen sind dann erfiillt, wenn die
Tiere auch schonend geschlachtet werden.
Langst ist wissenschaftlich bewiesen, dass
zum Beispiel der mit Stress verbundene
Adrenalinaussto3 dazu fuihrt, dass Fleisch-
portionen bei der Zubereitung schrumpfen.

Die Geschmackseigenschaften von Fleisch
werden auch durch sorgféltige Lagerung und
natiirlich durch die Art der Zubereitung be-
einflusst. Saftig, zart und schmackhaft sind
die Stichworte, die viele Gaste mit guter
Qualitat verbinden. Angesichts der Preisun-
terschiede wird das Kapitel Fleisch in jedem
Konzept zum Angebot regionaler Produkte
eine zentrale Stellung einnehmen. Es emp-
fiehlt sich, den Kontakt und das Fachwissen
anderer abzufragen, die bereits Speisen mit
Bio-Fleisch im Angebot haben. Bauern und
Bduerinnen, aber auch Metzger kdnnen
ebenfalls wichtige Ansprechpartner sein,
wenn es darum geht, zu verniinftigen Mehr-
preisen neue und andere Fleischrezepte ins
Kiichenrepertoire aufzunehmen.

Bezug: Bauernhofe mit artgerechter Tierhal-
tung, Bio-Betriebe (Adressen bekommt man
bei Landwirtschaftsamtern und Bio-Anbau-

verbianden), Naturkostldaden, Wochenmaérkte.
S

Wurst erfreut sich in Deutschland ungebro-
chener Beliebtheit. Dabei steht eine grofie
Vielfalt an regionalen Produkten zur Aus-
wahl. Wer auf traditionelle europdische Spe-
zialidten wie ungarische Salami oder italieni-
sche Mortadella nicht verzichten will, sollte
kldren, warum sich diese auf der Karte fin-
den. Im Ubrigen ist Wurst von Erzeugern vor
Ort vorzuziehen. Bei Bioprodukten wird auch
auf Pokelsalz und chemische Farb- oder
Konservierungsstoffe verzichtet.

Engagierte Bavern und Biuerinnen
freuen sich, wenn sich Konswmenten fiir ihre
Arbeit interessieren. Machen Sie sich selbst ein Bild von
der Tlerhaltung. Planen Sie einen Banernhofbesuch im
Ralmen eines Aktionstages. Wanderwege entlang von
Koppeln und Weiden schaffen einen Bezug zum
Produkt, das im Naturfreundehaus neu
angeboten wird.

Bezug: Bei Bauernhofen mit eigener Schlach-
tung und Verarbeitung (Adressen bei den
Landwirtschaftsamtern und den Bio-Anbau-
verbidnden), in Naturkostldden, auf Wochen-
markten. Informationen auch im Internet,
zum Beispiel unter www.bioland.de (Metz-
geradressen, sortiert nach Postleitzahl)




Obst
Gemiise
Konventioneller und &kologischer Obstan-

bau bieten das ganze Jahr hindurch ein viel- Keine anderen Nahrungsmittel enthalten der-

Statt Siifbigkeiten als Zwischen- filtiges Angebot. Lagerobst wie Apfel oder art viele lebenswichtige Vitamine, Spurenele-
mahlzeit jedem Gast einen Apfel schenken ~ geern- Birnen ausgenommen, handelt es sich aller- mente, Mineral- und Ballaststoffe wie Gemii-
tet in Streuobstgirten vor Ort. Es gibt auch dlie dings um eine leicht verderbliche Ware. Die se. Wie bei Obst gilt, von lagerfahiger Ware
Méglichkeit, Bawnpatenschaften fiir den hauseigenen Produkte sind am giinstigsten einzukaufen, : abgesehen: Angebote sind dann besonders
Bedarf zu tibernehmen. Oder wie wir’s, wenn auf wenn sie Saison haben. Obst eignet sich zum . . gut und preiswert, wenn sie Saison haben.
aem Gelinde des Hauses Obsthinme Frischverzehr, etwa als Salat, fiir siiRe Ge- SAISON FUR HEIMISCHES GEMUSE*
’ ’ k
gepflanzt werden? richte wie Zwetschgenknddel oder Kuchen, * Hauptangebots- R . s.q‘" s e
und es kann zu Saft, Kompott oder Mus ver- zeitfir Freiland- & & &N e 5:? g 8 §‘$Ie§
arbeitet werden. anbau S TLELSSES STLE
B koh
Bezug: Bei Direktvermarktern, auf Wochen- Ul ol
markten, in Naturkostldden. Brokkoli
SAISON FUR HEIMISCHES OBST Bohnen griin
S . S Chicoree
< & 5SS E
SENXTn v HASEHN Erbsen griin
SO SIS
T ISTITITIRIRNWOINR
. Feldsalat
Apfel .
Griinkohl
Birnen
Gurken
Brombeeren .
Kohlrabi
Erdbeeren L
Kiirbis
Heidelbeeren
Lauch
Himbeeren manche Sorten ganzjahrig
Holunderbeeren Mangold
: Maohren
Johannisbeeren Lagerware ganzjahrig
Siif3kirschen Radieschen
Sauerkirschen Rosenkohl
Pflaumen Rote Beete
Rhabarber Rotkohl
Stachelbeeren Spargel
Zwetschgen Spinat
WeiBkohl
Wirsing

Zwiebeln




Kartoffeln

Eignen sich aufgrund ihrer guten Lagereigen-
schaften zur grof3eren Bevorratung.

e Festkochende Sorten behalten auf Grund
des geringen Starkegehaltes beim Ko-
chen ihre Form. Geeignet fiir: Pellkartof-
feln, Salate, Gratin, Salzkartoffeln, Brat-
kartoffeln
Emma, Linda, Sieglinde

e Vorwiegend festkochende Sorten behal-
ten trotz des hohen Starkegehaltes ihre
Form und sind am vielseitigsten verwend-
bar. Geeignet fiir: Pellkartoffeln, Salzkar-
toffeln, Aufldufe, Eintopfe, Kartoffel-
puffer
Granula, Velox

Kaufen
Sie Kartoffeln nur in Jute- oder
Raschelsicken, nicht in Folienverpackungen, sie
konnen sonst schnell verderben. Achten Sie darauf,
dass Kartoffeln zur Lagerung schalenfest, unbeschidlgt,
nicht ergriint, trocken und sauber sind. Frosteinwirkung
unbedingt vermeiden, da sich sonst Stirke in Zucker
wnwandelt. "Die optimale Lagertemperatur liegt bei
vier bis sechs Grad Celsius. Der Lagerraun
muss dunkel und trocken sein.

Mehligkochende Sorten haben durch
ihren hoheren Starkegehalt einen eher
trockenen Charakter. Geeignet fiir: Ein-
topfe, Suppen, Kartoffelpuffer, Piiree,
Klo6B3e, Siif3speisen, Kuchen
Ackersegen, Aula, Karlena

Sehr frithe Sorten werden teilweise
sogar unter Folie angebaut, damit sie
bereits ab Mai/Anfang Juni auf den Tisch
kommen kdnnen. Sie sind ein echter
Genuss und wegen ihrer zarten Schale
zum Schélen zu schade.

Frithe Sorten kommen ab Juli bis Mitte
August in den Handel.

Mittelfriihe Sorten werden ab Mitte/Ende
August geerntet. Viele hochgeschatzte
Sorten zdhlen zu dieser Gruppe.

Edzell Blue, Odenwadlder Blaue

Spéte Sorten eignen sich besonders gut
zum Einkellern. Geerntet werden sie ab
September bis Oktober.

Ackersegen, Emma, Reichskanzler,
Roseval

Rezepte

Gemiisebratlinge & Kartoffelgratin

Rezept fiir 8-10 Personen

4—-5 mittelgroBBe Kartoffeln
4—5 Mdohren

4-5 Zucchini

4—5 Lauchstangen

6 EL Mehl

5 Eier

Salz, Pfeffer, Petersilie

1,25 kg Kartoffeln
3/4 1 sliBe Sahne
3/4 | saure Sahne

1/8 | Milch

Salz, schwarzer Pfeffer,
Muskatnuss, Butter

geriebenen Emmentaler
nach Geschmack

Ein vegetarisches Gericht, das auch fiir Ovo-lacto-
Vegetarier geeignet ist. Die Zutaten konnen immer auf
Vorrat gehalten werden, da auer Milch nur gut haltbare
Lebensmittel verwendet werden.

Zubereitung der Bratlinge:
Die geschalten Kartoffeln, M6hren, und Zucchini fein
raspeln. Mit den Handen moglichst viel Fliissigkeit aus
dem geriebenen Gemiise pressen. Den Lauch in mog-
lichst diinne Halbringe schneiden. Gemiise und
gehackte Petersilie in eine Schiissel geben. Mehl da-
riilber stauben, mit den Eiern vermischen.
Aus diesem Teig etwa 20 flache Bratlinge von 7 cm
Durchmesser formen. In einer Pfanne ausreichend Ol
erhitzen und die Bratlinge bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite ca. 4—6 Minuten lang braten, bis sie goldgelb
und knusprig sind. Eventuell Hitze rechtzeitig etwas
reduzieren, um sie ldnger und damit weicher braten zu
konnen. Fertige Bratlinge auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und im Backofen warm halten.

Zubereitung des Kartoffelgratins:

Die gewaschenen und geschdlten Kartoffeln in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Eine Auflauf-
form mit hohem Rand mit Butter oder Ol ausstreichen
und die Kartoffelscheiben dachziegelartig hinein-
schichten.

Sahne und Milch mischen, mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen und iiber die Kartoffeln geben. Die
Auflaufform schwenken, damit moglichst alle Kartof-
feln bedeckt werden. Diinne Butterflocken darauf ver-
teilen.

Im Ofen bei 200° C ca. 1 Stunde lang backen. Kurz vor
Ende der Backzeit mit geriebenem Emmentaler grati-
nieren. Das Gratin ist fertig, wenn die Kartoffeln die
Fliissigkeit aufgenommen haben und weich sind.




Heidelamm-Topf Zwiebelkuchen

Rezept fiir 8-10 Personen  Ein typisches Gericht aus der Liineburger Heide. Es kann Rezept fiir 8—10 Personen  Zwiebelkuchen ist eine klassische (Zwischen-) Mahlzeit
sowohl mit Lamm- als auch mit Zickleinfleisch zubereitet aus Silidwestdeutschland und typisch fiir die Herbstzeit
werden. zur Apfelernte und Weinlese. Zum deftigen Zwiebelkuchen

2 kg Lammfleisch
von Hals oder Schulter

1kg frische griine Bohnen
1kg festkochende Kartoffeln
200 g Rducherspeck

2 Zwiebeln

4 Tomaten

1/2 | WeiBwein

1-1,5 | Gemiisebriihe

Salz, schwarzer Pfeffer,
getrockneter Barlauch,
Bohnenkraut

Zubereitung

Lammfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.
Grobes Fett entfernen.

Bohnen dritteln und Kartoffeln wiirfeln. Speck und
Zwiebeln fein hacken. Tomaten enthduten und wiir-
feln.

Speck und Zwiebeln kurz in etwas Fett andiinsten. Mit
Weifwein abloschen. Das Fleisch, die Bohnen und
Kartoffeln untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Bar-
lauch wiirzen. Soviel Briihe dazugeben, dass alles
bedeckt ist. Das Bohnenkraut obenauf legen.
Garzeit ca. 1 1/2 Stunden bei mittlerer Hitze.

Kurz vor Ende der Garzeit die Tomatenwiirfel zugeben.af\\

300 g Mehl
80 g Butter
1/2 TL Salz
4—5 EL Eiswasser

1 TL Weinessig

600—700 g Zwiebeln

100 g gekochter Schinken
oder durchwachsener Speck

30 g Butter

175 g Créme Fraiche
2 Eier

Salz, Pfeffer, Kimmel

Semmelbrosel

gibt’s den Neuen Siien, einen frisch gepressten Trauben-
most.

Zubereitung:

Aus Mehl, kalter Butter, Salz, Eiswasser und Essig
einen Mirbteig herstellen. Ca. 1/2 Stunde kalt stellen.
Die Zwiebeln schélen, halbieren und in Scheiben
schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen und die
Zwiebeln bissfest diinsten. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer, Salz und Kiimmel wiirzen. Die Zwiebeln etwas
abkiihlen lassen. Den gekochten Schinken oder Speck
in diinne Streifen schneiden und kurz mitdiinsten.
Inzwischen den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen. Die Springform fetten und mit dem Teig
auslegen. Dabei einen kleinen Rand formen. Mit einer
Gabel mehrmals einstechen, eine sehr diinne Schicht
Semmelbrosel darauf streuen und die Zwiebeln auf
dem Teig verteilen. Aus Créme Fraiche, den Eiern,
Pfeffer und Salz eine Sauce bereiten. Uber die
Zwiebeln geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 200° C ca. 35—40 Min. auf
mittlerer Schiene backen. Warm servieren!




Zum Weiterlesen

Wer zusdtzliche Informationen sucht, findet sie in
einer Vielzahl von Biichern und Publikationen zum
Thema gesunde Erndhrung, aber auch zu Fragen der
Kalkulation oder zur speziellen Problematik in Grof3-
kiichen. Zusammengestellt ist eine Auswabhl, die kei-
nen Anspruch auf Vollstdndigkeit erhebt.

Akademie in aller Munde. Ein Blick in die Kiiche der
Evangelischen Akademie Bad Boll.

Hess, Ingrid u. Jobst Kraus

Protokolldienst der Ev. Akademie Bad Boll

Bad Boll 1994

ISSN 01170 5970

BlOlogisch geniefien! In groBen Kiichen. Wege zum
erfolgreichen Einsatz von biologischen Lebensmitteln
mit vielen Beispielen aus der dsterreichischen
Kiichenpraxis.

Hg. v. ,die Umweltberatung®,

Verband Osterreichischer Umweltberatungsstellen
Wien: Eigenverlag, 2000

Bezug: ,die Umweltberatung®,

Speisinger Str. 19, A-1130 Wien, Osterreich

Tel.: 0043/(0)1/8048467, Fax: 803323232
oesterreich@umweltberatung.at
www.umweltberatung.at

Bioprodukte in der Schweizer Gastronomiebranche:
Vermarktung als Herausforderung fiir organisatori-
sches Lernen.

Maier, Simone

Ziirich: vdf Hochschulverlag AG an der ETH, 2002
ISBN 3 72812836 8

Bundesministerium fiir Verbraucherschutz, Erndhrung
und Landwirtschaft BMVEL (Hg.): div. Broschiiren und
Verdéffentlichungen zu den Themen Erndhrung, Land-
wirtschaft, Umwelt und Verbraucher

Bezug: BMVEL, Postfach 30 11 63, 53191 Bonn

Tel.: 01 80/522-19 96, Fax: 522-1997
www.verbraucherministerium.de

Das Salz in der GV-Suppe. Aktionen fiir die Gemein-
schaftsverpflegung. aid Special, Heft 3772.
Strassner, Carola, Rainer Roehl u. Anja Erhart
Bonn: aid infodienst, 2003

ISBN 3-8308-0354-0

Bezug: aid-Vertrieb DVG

Birkenmaarstr. 8, 53340 Meckenheim

Tel.: 02225/926-146, Fax: 926-176
bestellung@aid.de

Die Einfiihrung 6kologischer Lebensmittel in Grof3-
kiichen und Restaurants (Video).
Meyer-Bartholdt, Ingo, Katharina Scharnefsky u.
Wolfgang Medicus

Stuttgart: Matthaes Verlag, 2001

ISBN 3 87516 710 4

Erfolgreicher Einsatz 6kologisch erzeugter Lebens-
mittel in Gemeinschaftsverpflegung und Gastro-
nomie. Handbuchreihe Okologische Qualitit in der
Praxis, Band 1.

Hermanowski, Robert, Rainer Roehl u. Monika
Schreiber

Stuttgart: Matthaes Verlag, 1997

ISBN 3 87516 686 8

epfeltranc und birenmost. Geschichte und Traditionen
um Obstbau und Mostherstellung rund um den
Bodensee.

Prasser-Schiéfer, Birgit u. Glinther Schafer

Bezug: Streuobst-Materialversand

c/o Naturpddagogischer Buchversand
Hochwiesenweg 40, 73733 Esslingen

Tel.: 0711/ 31080-84, Fax: 31080-96
www.streuobst.de

Mit Anleitung und Tipps zur Mostbereitung.

Gemeinschaftsverpflegung auf Oko-Kurs
(Tagungsdokumentation Fach-Forum im Rahmen der
»anuga spezial®, Oktober 2001, veranstaltet von den
Verbraucherzentralen).

Hg. v. Verbraucherzentrale Bayern e. V.

Bezug: Verbraucherzentrale Bayern e. V.
Mozartstrasse 9, 80336 Miinchen

Tel.: 089/539870, Fax: 537553
www.verbraucherzentrale-bayern.de

Im Trend mit 6kologisch und regional erzeugten Le-
bensmitteln. Umsetzungshilfen fiir Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie. aid Special, Heft 3715.
Roehl, Reiner

Bonn: aid infodienst, 2001

ISBN 3 8308 0184 X

Klasse fiir die Masse. Mehr Bio in der Grof3kiiche. Bio-
Leitfaden.

Konzeption, Text, Fotos: Okologischer GroBkiichen-
Service OGS, Galvanistr. 28, 60486 Frankfurt am Main
Tel.: 069/97781914

oegs@oegs.de

www.oegs.de

Hg. v. Geschiftsstelle Bundesprogramm 6kologischer




Landbau in der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung, BLE

Bonn, 2003

Bezug: bestellung-oekolandbau@ble.de

Krankenhduser auf Oko-Kurs: Eine Information fiir die
Kiichenleitungen und Verwaltungsleitungen in Kran-
kenhdusern.
Hg v. Ministerium fiir Umwelt und Naturschutz, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz des Landes
Nordrhein-Westfalen MUNLV
Disseldorf 2002

MUNLYV, 40190 Disseldorf
Tel.: 0211/ 45 66-6 66, Fax: 45 66-3 88
infoservice@munlv.de

Okolebensmittel in Kindergérten und Schulen:
Informationen fiir Eltern, Lehrerinnen und Lehrer,
Erzieherinnen und Erzieher.
Hg. v. MUNLV
Diisseldorf 2002

MUNLV (s.o0.)

Oko-Lebensmittel in Mensen. Leitfaden fiir einen
erfolgreichen Einsatz von 6kologisch erzeugten
Lebensmitteln in Mensen.

Hermanowski, Robert u. Rainer Roehl

Bonn 1996

Bezug: Deutsches Studentenwerk

Weberstrasse 55, 53113 Bonn
www.studentenwerke.de

Oko in der Mittagspause: Erfolgreicher Einsatz 6kolo-

gischer Lebensmittel in der Gemeinschaftsverpflegung.

Schriftenreihe Okomarkt, Bd 3.

Laberenz, Helmut, Christiane Theophile u. Christel
Reimer

Aachen: Shaker Verlag, 2001

ISBN 3 8265 92417

Nachhaltiger Konsum. Auf dem Weg zur gesellschaft-
lichen Verankerung.

Hg. v. Gerhard Scherhorn u. Christoph Weber
Miinchen: 6kom-Verlag, 2002

ISBN 3 928244 85 X

Das Buch zeigt, wie nachhaltiger Konsum aussehen
konnte und welche 6kologischen, 6konomischen und
sozialen Aspekte dabei eine Rolle spielen.

Natur auf dem Teller. Okologisch erzeugte Produkte in
der GroBkiiche. SOL-Sonderausgabe Nr. 44.

Hg. v. AGOL & SOL

Holm: Deukalion Verlag, 1996

ISBN 3 926104 44 9

Praktische Broschdire fiir Kiichenleitungen, Erzeuger
und Mitarbeiter

Regionale Originalrezepte. 100 Lieblingsrezepte aus
der Landkiiche.

Diehl, Gisa

Frankfurt: DLG Verlagsgesellschaft, 1997

ISBN 3 7690 0556 2

Regionalprodukte in GroBkiichen — so geht’s!
Regional Post, Heft 4/2001.

Hg. v. DVL Deutscher Verband fiir Landschaftspflege
e.V., NABU Naturschutzbund Deutschland e. V.
Ansbach 2001

ISSN 1439 5479

Regionalmarketing.

Hausladen, Helmut u. Martin Heil

Bonn: aid, 2001

ISBN 3 8308 0099 1

Vermarktung von Agrarprodukten aus der Region fiir
die Region. Erfahrungen und Information.

Regionalvermarktung vom Landwirt zum Verbraucher.
Hg. v. Kuratorium fiir Technik und Bauwesen in der
Landwirtschaft e. V. KTBL-Arbeitspapiere, Band 224
Minster: Landwirtschaftsverlag, 1996

ISBN 37843 1929 7

Vermarktungsstrategien zwischen regionalen
Produkten, Landwirten und der regionaltypischen
Landschaft.

Schritt fiir Schritt zu einer 6kologischen Kost.
Hohmuth, Ulrike

In: Fiirsorge und Aufsicht in Kindergarten und
Kindertagesstdtten. Ratgeber Sicherheit.

3. Ergdnzungslieferung

Stuttgart: Dr. Josef Raabe Verlags GmbH, 2001
ISBN 3 8183 0407 6

Slow-Food — Genieen mit Verstand.
Petrini, Carlo

Zirich: Rotpunkt-Verlag, 2003

ISBN 3-85869-263-8

NaturFreunde Deutschlands e.V.
Bundesgeschaftsstelle

Warschauer Str. 58 a, 10243 Berlin

Tel.: 030/ 2977 32-60, Fax: 29 77 32-80
info@naturfreunde.de
www.naturfreunde.de

Bundesministerium fiir Verbraucherschutz,
Erndhrung, Landwirtschaft

Rochusstr. 1, 53123 Bonn

Tel.: 0228/529-3887, -39 72, Fax: 529-4393
internet@bmvel.bund.de
www.verbraucherministerium.de

Ministerium fiir Ernahrung und Landlichen Raum
Baden-Wiirttemberg

Kernerplatz 10, 70182 Stuttgart

Tel.: 0711/126-0, Fax: 126-2255
poststelle@mlr.bwl.de
www.mlr.baden-wuerttemberg.de

Amt fir Landwirtschaft, Landschafts- und
Bodenkultur Donaueschingen

Irmastr. 3, 78166 Donaueschingen

Tel.: 0771/808-279, Fax: 808-330
poststelle@allbds.bwl.de

AID Infodienst

Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft
Friedrich-Ebert-Str. 3, 53177 Bonn

Tel.: 0228/8499-0, Fax: 8499-177
aid@aid.de

www.aid.de

Brot fiir die Welt, Kampagne ,,Mahlzeit“
Franziska Krisch c/o FAKT
Géansheidestr. 43, 70184 Stuttgart

Tel.: 0711/ 21095-25, Fax: 21095-55
mabhlzeit@fakt-consult.de
www.projekt-mahlzeit.de

Deutscher Bauernverband
Reinhardstr. 18, 10117 Berlin

Tel.: 030/31904-0, Fax: 319 04-431
presse@bauernverband.de
www.bauernverband.de

Adressen

Bioland Bundesverband

Kaiserstr. 18, 55116 Mainz

Tel. 06131/23979-0, Fax: 239 79-27
info@bioland.de

www.bioland.de

Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft
BOLW e. V.

MarienstraBe 19—-20, 10117 Berlin

Tel.: 030/28482-300, Fax: 28482-309
info@boelw.de

www.boelw.de

CMA Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen
Agrarwirtschaft mbH

Koblenzer Str. 148, 53177 Bonn

Tel.: 0228/847-0, Fax: 847-202

info@cma.de

www.cma.de

DGE Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.
Godesberger Allee 18, 53175 Bonn

Tel.: 0228/377-6600, Fax: 377-68 00
dge@dge.de

www.dge.de

Demeter Bundesverband
Brandschneise 1, 64295 Darmstadt
Tel.: 06155 /8469-0, Fax: 84 69-11
inffo@demeter.de

www.demeter.de

Ecovin Bundesverband

Wormser Str. 162, 55276 Oppenheim
Tel.: 06133 /1640, Fax: 16 09
info@ecovin.org

www.ecovin.de

Fordergemeinschaft ,,Einkaufen auf dem Bauernhof®,
c/o Deutscher Bauernverband e. V.

Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn

Tel.: 0228/8198-269, Fax: 8198-2 05
www.Einkaufen-auf-dem-Bauernhof.com

Landschaftspflege mit Biss

Frank Lamprecht

Schrambergerstr. 59, 78727 Beffendorf
Tel.: 07423 /957811, Fax: 957811
lamprecht.f@t-online.de
www.landschaftspflege-mit-biss.de

Naturland Bundesverband
Kleinhaderner Weg 1, 82166 Grafelfing
Tel.: 089/898082-0, Fax: 89 80 82-90
Naturland@naturland.de
www.naturland.de



NaVoSch Naturorientierte Vorsorge und
Schadstoffberatung

Heike-Solweig Bleuel

Friedrich-Dannenmann-Str. 16/1, 72070 Tiibingen
Tel.: 07071/51799

info@navosch.de

www.navosch.de

Bundesverband Naturkost Naturwaren, Herstellung
und Handel e. V.

Ebertplatz 1, 50668 Koln

Tel.: 0221/139756-44, Fax: 397 56-40
BNN.Einzelhandel@n-bnn.de

www.n-bnn.de

NABU Bundesfachausschuss Streuobst
Am Stadtfeld 23, 06636 Laucha

Tel.: 03462/21176, Fax: 21176
nabuunstruttal@aol.com
www.streuobst.de

OGS - Okologischer GroBkiichen Service
Galvanistr. 28, 60486 Frankfurt am Main
Tel.: 069/977819-0, Fax: 97 7819-19
oegs@oegs.de

www.oegs.de

Slow Food Deutschland e. V.
Geiststr. 81, 48151 Miinster

Tel.: 0251/7933-68, Fax: 7933-66
www.slow-food.de

UGB Verband fiir unabhangige Gesundheitsberatung
e. V. Deutschland

Geschiftsstelle Gielen

Sandusweg 3, 35435 Wettenberg/GieBen

Tel.: 06 41/80896-0, Fax: 808 96-50

info@ugb.de

www.ugb.de

Deutscher Brauer-Bund e. V.
Annaberger StraBe 28, 53175 Bonn
Tel.: 0228/95906-0, Fax: 959 06-17
info@brauer-bund.de
www.deutsches-bier.net

Deutscher Weinfonds
Gutenbergplatz 3-5, 55116 Mainz
Tel.: 06131/2829-0, Fax: 28 29-20
info@dwi-dwf.de
www.deutscheweine.de

Weitere Informationen im Internet
Siegel & Priifzeichen:

www.bio-siegel.de

www.allesoeko.net

Verbdnde der dkologischen Landwirtschaft
mit eigener Internetseite

www.demeter.de
Demeter Bund e. V. (gegr. 1924)

www.bioland.de
Bioland e. V. (gegr. 1971)

www.naturland.de
Naturland — Verband fiir naturgeméafien Landbau e. V.
(gegr. 1982)

www.bonnet.de/ANOG
ANOG e. V. (gegr. 1962)

www.ecovin.de
ECOVIN Bundesverband Okologischer Weinbau e. V.
(gegr. 1985)

www.gaea.de
Giae. V. (gegr. 1989)

www.biopark.de
Biopark e. V. (gegr. 1991)

Einkaufsfiihrer
Portale zu Anbietern und Direktvermarktern

www.gutes-vom-bauernhof.de
Internetportal des BMVEL

www.oeko-markt.de
Plattform fiir 6kologische und naturverbundene
Unternehmen

www.alleshio.de
Bio-Einkaufsfiihrer

www.oeko-fair.de

Portal der Verbraucher Initiative e. V. in Zusammen-
arbeit mit der Deutschen Gesellschaft fiir Technische
Zusammenarbeit gtz

www.oekotopp.de
griine Suchmaschine rund ums Einkaufen

Anbau, Bauernhofe, Anbauverbéande:
www.biohoefe.de
Links zu Biohofen und Anbauverbdnden

www.oekotest.de
Rubrik ‘Bio-Produkte’ mit Adressen von Biohofen

www.bauernhof.net
Westféalisch-Lippischer Landwirtschaftsverband
informiert rund ums Thema Landwirtschaft

www.bioc.info

Verzeichnis kontrollierter Unternehmen des Okologi-

schen Landbaus
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Sonstige Links:

www.oekolandbau.de
Informationsportal des BMVEL

www.bundesprogramm-oekolandbau.de
Seite des BMVEL zum Bundesprogramm Okologischer
Landbau

www.verbraucherzentrale.de
gemeinsame Seite aller Landesverbraucherzentralen
in Deutschland

www.streuobst.de
Seite des NABU zum Thema Streuobst

http://europa.eu.int/comm/agriculture/
qual/organic/index_de.htm
EU-Informationen zum 6kologischen Landbau

www.soel.de
Stiftung Okologie und Landbau
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