Thomas Kodelpeter / Katharina Fichtner

Nachhaltige Esskultur
n bayerischen Tagungs-
und Bildungshausern

Dokumentation des Projektes
Oktober 2012 - November 2013

Umweltbildung

2. oD

=
ak
=
=
=
=
a K
]
=
[1-]
g=
o —]
=]
1]
=

Ein Beitrag zur
Weltdekade




Inhaltsiibersicht

1. Esskulturen im Wandel 3
1.1 Zur Konzeption des Projekts 3
Projekttrager, Kooperationspartner, Forderung 3
Nachhaltige Esskultur in Tagungs- und Bildungshausern 4
Nachhaltigkeitsziele 4
Zielgruppen 4
Methoden 4
Leitungs- und Beratungsteam 4
1.2 Der Weg ensteht beim Gehen 5
1.3 Themen aller Tagungshauser 6
Regional und Bio? 6
Sinn, Kosten und Nutzen der Bio-Zertifizierung 6
Checkliste der Menii- und Speisekarte 7
1.4 Instrumente des Wandels 8
Interne und externe Kommunikation 8
Nachhaltige Esskultur - eine grafische Methode zur Selbsteinschatzung 9
Preiswert, gut schmeckend, vegetarisch, regional und saisonal: ein Kochkurs mit Gilbert Bielen 11
1.5 Zwischenbilanz 13
Aus Sicht der Projektleitung 13
Aus Sicht des Beratungsteams 13
2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshauser 14
Bildungshaus LVHS St. Gunther, Niederalteich 14
Bildungs- und Erholungsstatte Langau e.V., Steingaden 15
Bistumshaus Schloss Hirschberg, Beilngries 16
Evangelische Jugendbildungsstatte, Neukirchen 17
Evangelisches Bildungs- und Tagungszentrum, Bad Alexandershad 18
Exerzitienhaus Himmelspforten der Didzese Wiirzburg KdOR, Wiirzburg 19
Jugendbildungsstatte Burg Schwaneck, Pullach 20
Jugendbildungsstatte Burg Feuerstein, Ebermannstadt 21
Jugendbildungsstatte Hindelang der JDAV, Hindelang 22
Jugendbildungsstatte Waldmiinchen der KAB & CAJ gGmbH, Waldmiinchen 23
Jugendsiedlung Hochland e.V. , Konigsdorf 24
Schloss Pfiinz - Jugendhaus der Diozese Eichstatt, Pfiinz 25
Seminarhaus Grainau, Jungbauern-, Jungbauerinnenschule e.V., Grainau 26
spektrumKIRCHE, Exerzitien- und Bildungshaus der Diozese Passau, Passau 27
Wartaweil gGmbH, Schullandheim, Bildungs-u. Begegnungsstatte, Herrsching 28
2. Presseberichte 29
Impressum und Bildverzeichnis 31



1. Esskulturen im Wandel

1.1. Zur Konzeption des Projektes

Projekttrager

Trager des Projekts Nachhaltige Esskultur in bay-
erischen Tagungs- und Bildungshauser ist die
Okologische Akademie e.V., Dietramszell/Linden.

Der Projekttrager verantwortet die Konzeption, Durch-
fithrung und Auswertung.

Das Projekt ist ein Beitrag der Kampagne ,Gscheit
essen — mit Genuss und Verantwortung” von Umwelt-
bildung.Bayern zur UN-Dekade Bildung fiir nachhaltige
Entwicklung zum Schwerpunkt Erndghrung (2012).

Kooperationspartner

Kooperationspartner des Projekttrdgers waren vier
Tagungs- und Bildungshauser aus verschiedenen
Regionen Bayerns.

Jugendbildungsstatte
Jugendherberge Naturerlebniszentrum
Kreisjugendring Miinchen-Land

82049 Pullach
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1. Esskulturen im Wandel

Nachhaltige Esskultur in Tagungs-
und Bildungshdusern

Flir Barbara Methfessel ¥ umfasst Esskultur ,alles, was
mit Essen verbunden und von den Menschen entwi-
ckelt und hergestellt wurde”. Unter einer Nachhaltigen
Esskultur in Tagungs- und Bildungshdusern verstehen
wir in Anlehnung an Eva Barldsius ?, dass

e in der Auswahl und Bewertung der Nahrungsmittel
sowie in den Regeln und Praktiken der Kiiche und
in der Zubereitung der Speisen gesundheitliche,
okologische, 6konomische und sozial-kulturelle
Aspekte der Nachhaltigkeit beriicksichtigt werden.

¢ die interne und externe Kommunikation iiber
Nachhaltige Erndhrung gepflegt und Erndhrungsbil-
dung mit Kindern, Jugendlichen und Erwachsenen
Bestandteil des Bildungsangebots werden.

e Mahlzeiten Gemeinschaft schaffende Anldsse sind.

Die Idee

Bayerische Tagungs- und Bildungshauser werden mit
ihrem Verpflegungsangebot, der Kommunikation und
BildungsmalRnahmen Trendsetter fiir eine Esskultur im
Sinne nachhaltiger Entwicklung.

Die Ziele

e Dije Haus- und Wirtschaftsleitungen werden in der
Entwicklung und Umsetzung einrichtungsspezi-
fischer Wege einer nachhaltigen Esskultur unter-
stiitzt.

e Erndhrungspraxis und Selbstverstandnis (Leitbilder,
Profile) der Tagungshauser werden in Ubereinstim-
mung gebracht.

e Die beteiligten Tagungshauser werden zu Knoten
regionaler Netzwerke.

e Die nachhaltigen Erndhrungsangebote werden
verstdrkt in die Kommunikation mit den Gasten
aufgenommen.

1) Methfessel Barbara (0.J.): Esskultur und familiale Alltagskultur,
Download unter www.familienhandbuch.de/cms/Ernaehrung.pdf
(Zugriff: 22.6.2013)

2) Barldsius, Eva (1999): Soziologie des Essens: Eine sozial- und
kulturwissenschaftliche Einfiihrung in die Erndhrungsforschung,
Weinheim

Die Zielgruppen

Von jedem Tagungs- und Bildungshaus sollte ein Team
aus HausleiterInnen, Hauswirtschafts- und Kiichenlei-
terInnen und MitarbeiterInnen aus Padagogik, Kiiche
und Service teilnehmen.

Methoden

1. Bestandsaufnahme mit Fragebogen, Experten-
gesprachen, fachlicher Beratung

2. Auftaktveranstaltungen mit Kochkurs und Starke/
Schwache-Analyse (1-tdgig) fiir die Teams aller
Hauser

3. Qualitdtszirkel-Treffen in den vier Regionen mit
allen Hausern

4. Coachings in den jeweiligen Hausern

5. prozessbegleitende Evaluation

Leitungs- und Beratungsteam

Projektleitung:

Thomas Kodelpeter, Pad. Leiter, Dipl. Hdl.

Katharina Fichtner, Dipl. Soz. Pad, Umweltpadagogin
beide Okologische Akademie e.V.

Beratungsteam:

Sonja Grundnig, Dipl. oec.-troph.

Eva-Maria Hackenberg, Dipl. oec. -troph.,
Kdchin, beide Bioland e.V., Augsburg

Gilbert Bielen, Kiichenleiter, Kinderkrankenhaus
St. Marien, Landshut
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1.2 Der Weg entsteht beim Gehen

Nachhaltigkeit in bayerischen Tagungshausern:
Umstellungsplan a la individuelle

Zutaten:

1x Betriebs-Check

1x Speisekarten-Check

1x Lieferanten-Check

1x Kalkulations-Check

1x Kommunikations-Check

n auch fiir Kochanfinger geeignet

Zubereitungszeit 12 Monate

Zubereitung:

1. Man nehme einen Betriebs-Check und mische
diesen mit allen Kochlnnen, Hauswirtschaftlerinnen,
Padagoglnnen und Hausleiterlnnen. Nach ca. vier
Stunden bei 160°C im Ofen sind die
Entscheidungsmotive fir eine Umstellung gar.

% 0

2. Die fertigen Entscheidungsmotive werden nun in
einen Topf mit dem vorbereiteten Lieferanten-Check
geworfen. Dieser muss einen Monat auf kleinster
Flamme kocheln. Die entstandene Reduktion enthalt
eine Liste der aktuellen Lebensmittelqualitdten und
Lieferanten, so wie regional mogliche Lieferanten von
Bioware. R

3. Diese Lieferantenliste wird nun klein geschnitten in
die einzelnen Lebensmittelgruppen, und mit einem
Speisekarten-Check aufgegossen. Hier muss nun
probiert werden mit welchen Lebensmitteln und
Gerichten der ,,Umstellungsplan a la individuelle”
abgeschmeckt werden kann.

»—i;; 4. Wichtig: damit am Ende keine Klumpen im
= Umstellungsplan sind, wird alles durch einen
~ Kalkulations-Check gegossen. Vorhandene Klumpen
|6st man am besten durch eine Analyse der
Mehrkosten und der Einsparpotentiale auf.

5. Fir einen guten Geschmack wird nun noch alles mit
dem Kommunikations-Check scharf angebraten. Wenn
alles richtig gemacht wurde, duftet es nun nach
Speisekartenauslobung, Gastekommunikation und Bio-
Zertifizierung. ~

Guten Appetit!

Dieses Poster entstand im Rahmen des Traineeprogramms Okolandbau der Stiftung Okologie und Landbau
und erhielt den Preis ,Goldener Spaten 2013 fiir beste Prasentation”. 5
© Eva-Maria Hackenberg, Kochin und Okotrophologin Bioland e.V., eva-maria.hackenberg@bioland.de Bioland
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1. Esskulturen im Wandel

1.3 Themen aller Tagungshauser

Regional und Bio?

Nach welchen Gesichtspunkten entscheidet die Kii-
chenleitung, worauf es bei der Bestellung der Lebens-
mittel ankommt?

Aspekte nachhaltiger Erndhrung

Regionale und 7% 79%
saisonale Produkte (1) (12)
Okologisch erzeugte 71% 14%
Lebensmittel (10) (120)

Der Stellenwert dieser Aspekte nachhaltiger Erndhrung
zog sich wie ein roter Faden durch die Auftaktveran-
staltungen und Qualitdtszirkel-Treffen. Tagungshdusern
im landlichen Raum sind die Beziige Lebensmittel

von regionalen Produzenten besonders wichtig, weil
sie sich als Teil des regionalen Wirtschaftskreislau-

Auf die Frage: ,Charakterisieren Sie bitte die Ist-Situ-
ation der Verpflegung in Ihrem Haus” erhielten wir in
der Befragung zu Beginn des Projektes zu den Aspek-
ten ,regionale und saisonale Produkte” und ,6kolo-

gisch erzeugte Lebensmittel” folgende Einschatzung:

7% 7%
(1) (1)
7% 7%
(1) (1)

fes verstehen und die Arbeitspldtze in zuliefernden
Betrieben (Bdckereien, Metzgereien, Landwirtschaft)
erhalten wollen. Zur Priifung der Bezugsquellen wurde
in Zusammenarbeit mit der LVHS Niederalteich eine
Checkliste fiir die Warengruppe ,,Backwaren und Getrei-
de” erstellt.

Erfassungsliste der Warengruppe Backwaren und Getreide

c o]

A B E F
Erfassung der Warengruppe: Backwaren & Getreide

Erfassungsliste Backwaren kurz.xls

Produkte Mengefiahr  |Berugsquelle 1) Verpackung 2) |Fairlabel 3)

Honventionell |Regionald)

[T e
cuialitit Menge Qusalitit

Brote

Klheingebiick
Feinbackwaren
Gatreide

IR IR R T

10 Anmerkungen

11 128, ericher Bicker. Supermarkt, Grofhandler, Baver, Viersand

12 2108, nicht abgepackt, abgepackt fverschweillt, Eirweg, Mehrweg, grofies Gebinde
13 358, Fairtrace

14 4)2.8. Geprifve Qualicdt Bayern - Franken, tegut, Unser Land

15 5)2.8. EU-Blc-Siegel, Bloland-Slegel, Neuland-Siegel, Demeter-Slegel, Naturland-Siegel
16

Sinn, Kosten und Nutzen der Bio-Zertifizierung

Angesichts der langjahrigen Verflechtung von Ta-
gungshausern in die regionale Wirtschaftsstruktur wird
die Skepsis dieser Hauser gegen die Sinnhaftigkeit der
Bio-Zertifizierung verstandlich. Andere Tagungsh&user
setzen in ihren Verpflegungsangeboten Bio-Lebens-
mittel ein und mochten das auch gegeniiber den

Tagungsgdsten als Qualitatsmerkmal kenntlich machen.

Der Schutz der Verbraucher gegeniiber missbrauchli-

chen Verwendungen des Qualitdtsmerkmals ,Bio” oder
,0ko”, die Einhaltung eines lauteren Wettbewerbs und
eine transparenten, nachvollziehbare Wertschopfungs-

kette sind nicht nur gute Griinde fiir eine Bio-Zertifi-
zierung, sondern tragen auch zum Imagegewinn des
Hauses bei.

Der mit einer Zertifizierung verbundene Aufwand und
die Kosten verloren im Prozess ihren Schrecken, als
die Kiichenleitungen in einer Bestandsaufnahme die
bereits verwendeten Bio-Produkte auflisteten und
alle Leitungsebenem Klarheit {iber den weiteren Weg
herstellten.
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Je nach Aufwand und Umfang der zu zertifizierenden
Produkte liegen die Kosten zwischen 300 bis 800 Euro.
Eine Liste der zugelassenen Kontrollstellen findet sich
unter: www.ble.de.

Zertifizierungen sind moglich fiir einzelne Produkte,
Produktgruppen oder fiir die gesamten Lebensmittel.

Sind die Produkte, Produktgruppen oder die Gerichte
zertifiziert, ist das Tagungshaus vor den Risiken wegen
missbrauchlicher Verwendung von Bio-Produkten auf
der Speisekarte oder in Selbstdarstellungen angezeigt
werden zu kdnnen, geschiitzt.

Checkliste zur Priifung der Speisekarte

Ganz oben auf der Besprechungsagenda der hausinter-
nen Coachings stand der ,Speisekartencheck”.

Im Coaching antworteten die teilnehmenden Teams
zundchst einmal, jeder fiir sich, auf folgende Fragen:
Wenn ich an unsere Speiseplanung und Speisekarte
denke, was fallt mir dann zu folgenden Stichworten
nachhaltiger Erndhrung ein: Vegetarisch, Fair, Regio-
nal, Saisonal, Bio?

Und zur Bewertung der Antworten nutzten die Mitar-
beiter folgende Aspekte: Das passt zu uns; Das machen
wir eh schon; NoGo (das geht gar nicht); Das behalten
wir im Auge; Das greifen wir konkret auf.

Nachdem jeder Mitarbeiter den Fragebogen fiir sich
allein zunachst ausgefiillt hatte, trugen wir Stiick fiir
Stiick die verschiedenen Facetten zusammen. Auffal-
lend war, dass der ,Motor” anfangs sehr vorsichtig
in Gang kam. - ,Mehr fallt uns dazu nicht ein” - erst
als einzelne Punkte genauer unter die Lupe genom-
men wurden, kam Dynamik ins Gesprach und spru-
delten die Ideen. Bemerkenswert, ja oft hilfreich war
es, Kritik konstruktiv wahrzunehmen im Sinne einer
Verbesserung fiir alle. Folgende Punkte tauchten in den
Gesprachen immer wieder auf:

e Wer macht die Wochenplanung? Muss dies eine Per-
son alleine stemmen oder kann eine hohere Qualitat
erwachsen, wenn das ganze Team, bzw. mehrere Per-
sonen ihre Ideen in Bezug auf Speiseplangestaltung
und Einkauf einbringen?

e Wo werden die Beschliisse gefasst, in welche Rich-
tung es in der Kiiche weitergeht? Bei so manchem
Coaching wurde die Saat fiir die Themen kiinftiger
Teamsitzungen der Kiichenmitarbeiter gelegt.

® Mit den Augen der Gdste sehen lernen - wurde als
Hilfe erkannt, um Mangel zu sehen und Kritik nicht
destruktiv zu erfahren.

e Neue Versuche mit bestimmten Lebensmitteln kon-
nen dann gut gemacht werden, wenn weniger Gaste
im Haus sind und etwas Luft nach oben bleibt.

Hachhaltige Speiseiarien-Farung:

Dhas panst pu une

—

Das maschen wir eh schon

Das behalen wir im Auge

Das gredlen wir konkret an

e Versuche mit einer veranderten Erndhrung brauchen
auch eine kritische Auswertung.

e Es miissen nicht alle konventionellen Lebensmittel
sofort umgestellt werden. Oftmals gab der Speise-
karten-Check den Ausschlag, eine konkrete Pro-
duktgruppe oder eine konkrete Richtung der Erndh-
rung in Angriff zu nehmen.

e SchlieRlich wurde es immer als wichtig erkannt ,
die ,guten” Ansdtze nach-haltiger Erndhrung auch
an die Gaste zu kommunizieren - schlieBlich hebt
es nicht nur das Image des Hauses, sondern vie-
len Gasten ist es ein Anliegen, mehr zur ,Erndh-
rungs-Philosophie” des Hauses zu erfahren.

¢ Die Kiichenteams erfuhren Anerkennung und Be-
starkung. Spannungen und Konflikte lieRen sich
in einem konstruk-tiven Rahmen l6sungsorientiert
besprechen.
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1.4 Instrumente des Wandels

Interne und externe Kommunikation

Ein Kunde ist die wichtigste Person im Haus.

Er ist nicht von uns abhdngig.
Wir sind von ihm abhdngig.

Er ist nicht eine Unterbrechung unserer Arbeit.
Er ist dessen Zweck.

Er ist kein AufSenseiter unseres Geschdftes.
Er ist ein Teil von uns.

Wir tun ihm keinen Gefallen, indem wir ihm dienen.
Er tut uns einen Gefallen, indem er uns die Gelegen-
heit gibt, dies zu tun. (Verfasser unbekannt)

Neben vielen kleinen und bedeutsamen Schritten in
Richtung einer Nachhaltigen Esskultur hat sich bei den
teilnehmenden Hadusern eine Herausforderung beson-
ders herausgeschalt:

Kommunikation innerhalb des Hauses und auch zu den
Gasten ist nicht selbstverstandlich. Oftmals konnte
Klarheit gewonnen werden, dass Teambesprechungen,
Kritik, Anregungen, Mithilfe von mehreren kein Ver-
sagen signalisiert, sondern Tagungshduser wach und
entwicklungsfahig macht.

Ein guter Draht zwischen den verschiedenen Berei-
chen des Hauses ist unabdingbar, mochte eine qua-
litative Verbesserung von Dauer sein. RegelmaRige
Teambesprechungen des Kiichenpersonals, und mit
ihr eine Speisekarten- und Einkaufsplanung, sind kein
Privatvergniigen auBerhalb der Arbeitszeit, sondern
Bestandteile einer guten und auf Qualitat bedachten
Kommunikationskultur. In diese Hinsicht haben wir im
Verlauf des Projektjahres festgestellt, dass die Ent-
wicklung einer nachhaltigen Esskultur oftmals zu einer
Bereicherung fiir die Stimmung innerhalb der Teams
fiihrte.

In der Kommunikation mit den G&sten wurden ver-
schiedene Wege eingeschlagen:

die Teilnehmer an den Qualitatszirkeln beklagten oft,
wie schwierig es ist, den Gdsten, Informationen iiber
Anliegen des Hauses nahe zu bringen, da immer kiirze-
re Aufenthalte gebucht und der inhaltliche Zeitplan der
Gdste immer straffer wird. Daher haben sich pragnante
Interaktionen im Speisesaal oft als wirkungsvoller her-
aus gestellt als (nur) Plakate mit vielen Informationen
im Foyer aufzustellen.

e Hat’s geschmeckt” - diese einfache Frage vom
Kiichenteam bei der Essensausgabe stellte oft einen
guten Kontakt zu den Gdsten her, die wertgeschatzt
wurde. Kritik und Lob kamen so besser an und die
eigene Ernahrungsphilosophie liel sich auf direkte
Weise vermitteln.

® Kurze, aber plakative oder symbolische Informatio-
nen wurden am Biiffet aufgestellt.

e Mit Tischaufsteller, Flyern, allgemein zuganglichen
Mappen, Plakaten und mehr wurde auf die Hinter-
griinde der Nachhaltigen Erndhrung hingewiesen.

® Die Begriilung der Gaste und Mitteilung allgemeiner
Informationen wurde oft ergdnzt mit den Ansatzen
und Veranderungen in Bezug auf nachhaltige Erndh-
rung.

* Die Homepage wurde oftmals iiberarbeitet und Flyer
mit Informationen iiber die Lieferanten entwickelt.
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Nachhaltige Esskultur -
eine grafische Methode zur Selbsteinschdtzung

Wie erkennt man, ob in den am Projekt beteiligten
Tagungs- und Bildungshauser im Laufe des Beteili-
gungsprozesses Veranderungen in Richtung einer Nach-
haltigen Esskultur eingetreten sind oder nicht?

Neben der Evaluierung durch Dritte (Fremdevaluation)
bietet sich in partizipativen Prozessen an eine Selbst-
einschdtzung (Selbst-Evaluation) durch das Team des
Tagungshauses durchzufiihren.

Das von Thomas Kddelpeter entwickelte Instrument
des ,Grafischen Profils zur Nachhaltigen Esskultur”
integriert die von Karl v. Koerber 3) formulierten
Aspekte Nachhaltiger Erndhrung in eine acht Aspekte
abbildende Bewertungsscheibe mit jeweils drei Ent-
wicklungsstadien. Unterschieden werden die Entwick-
lungsstufen:

In jedem Aspekt wird der Entwicklungsstand des Hau-
ses von der Leitung in Abstimmung mit der Hauswirt-
schafts- und Kiichenleitung eingeschatzt. Fiir die hau-

genussvolle und
bekommliche
Speisen

gering
verarbeitete *
Lebensmittel

sinterne Diskussion iiber Starken und Schwachen sollte
jedes Teammitglied eine eigene Einschdtzung erstellen
und im Team die Profile untereinander vergleichen und
besprechen.

Die Grafik eignet sich auch zum Vergleich des Entwick-
lungstands der am Projekt beteiligten Tagungs- und
Bildungshduser.

® noch am Anfang (innerer Ring)
e auf gutem Weg (mittlerer Ring)

e voll erreicht (dulRerer Ring)

Fiir jeden Aspekte werden pro Stadium 1-3 Praktiken
angegeben, anhand derer das Team den Entwicklungs-
stand bestimmen kann. In der Grafik wird zu jedem
Aspekt ein Kreuz eingetragen. Verbindet man alle
Punkte mit geraden Strichen entsteht ein sternformi-
ges Gebilde (das Profil der Einrichtung).

Profil zur Nachhaltigen Esskultur

okologisch
erzeugte
Lebensmittel

Faire
Produkte

SN

reduzierte
Fleisch- und
Wurstwaren

N\

pflanzliche
Lebensmittel

umweltvertraglich
S ¢ verpackte
Produkte

regional &
saisonal erzeugte
Lebensmittel




1. Esskulturen

im Wandel

Exemplarische Beispiele
fiir die Handlungspraktiken

Zum Aspekt: Okologisch erzeugte Lebensmittel

noch am Anfang Wir priifen, welche Lebens-
mittel wir in Bio-Qualitat

einsetzen konnen

Wir haben unseren Einkauf
tiberpriift und wissen,
welche Produkte wir

durch Lebensmittel in
Bio-Qualitat ersetzen werden

auf gutem Weg

Fiir einzelne oder mehrere
Bio-Lebensmittel wurde eine
Bio-Zertifizierung erteilt oder
in Auftrag gegeben

voll erreicht

3) Bayerisches Staatsministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten (Hrsg.)( 2011): Nachhaltige Erndhrung Essen fiir die
Zukunft. Erlduterungen zur Plakatausstellung (Konzeption: Koer-
ber); Koerber, Kv/Ménnle, T./Leitzmann, C. (2012a):

Vollwert- Erndhrung - Konzeption einer zeitgemdRen und Nach-
haltigen Erndhrung, Stuttgart; Koerber, Karl von/Hohler, Hubert
(2012b): Nachhaltig genieRen. Rezeptbuch fiir die Zukunft,
Stuttgart

10

Zum Aspekt: Genussvolle- und bekommliche Speisen

noch am Anfang Wir fragen die Zufriedenheit
der Gdste mit unserem Ange-

bot ab

Kiiche motiviert vegetarisch,
fleischreduzierte Gerichte zu
wahlen

Wir legen Wert auf lokale/
regionale Esskultur und
Vielfalt

auf gutem Weg

voll erreicht
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Preiswert, schmackhaft, vegetarisch,
regional und saisonal

Kochkurse mit Gilbert Bielen

Das Projekt Nachhaltige Esskultur wird nur erfolgreich
sein, wenn die Kiichenteams der Tagungshauser mit
Motivation einsteigen und den Prozess zu ihrer Sa-
che machen - mit dieser Einschdtzung beriet uns ein
Experte in der Konzeptionsphase. Wie das gelingen
kann? Am besten mit einem authentischen Fachmann
aus der Kiiche.

Auf dem Weg zu einer Nachhaltigen Esskultur sind
verschiedene Handlungsebenen in den Blick zu neh-
men. Ein erster Schritt bestand darin den Kiichenlei-
tungen den Umstieg mit konkretem ,Handwerkszeug”
zu erleichtern.

Es galt praktische Losungen auf folgende Fragen zu
finden: Wie finden wir passende Lieferanten? Wie
konnen Bio-Lebensmittel giinstig eingekauft werden?
Wie sieht die Kostenkalkulation eines Bio-Meniis aus?
Was muss sich im Arbeitsablauf @ndern? Wie kann die
Kiiche schmackhafte Gerichte mit frischem Gemiise aus
der Region so zubereiten, dass es fiir Gaste Genuss mit
Augenschmaus ist?

Die Kiichenleiter kochten mit Bielens Anleitung ein
Drei-Gange-Meniis aus dkologisch erzeugten, iiberwie-
gend saisonalen Lebensmitteln.

Von der Pastinakensuppe {iber gebratene Brezn-Pflan-
zerl mit Kartoffell-Gemiise-Gulasch bis zum siif’en
Brotauflauf mit Birnen und Apfeln wurden Anregungen
zu einfachen, nachhaltigen und auch preisgiinstigen
Rezepten gegeben.

0 '_

In Gilbert Bielen, Bio-Koch und Kiichenchef des Lands-
huter Kinderkrankenhauses St. Marien, hatten wir den
idealen Praktiker gefunden. Da er die Kiiche des Kinder-
krankenhauses auf den Einsatz von 100% Bio-Lebens-
mitteln umgestellt hatte, weilk er aus eigener Erfahrung,
wo die Probleme liegen und mit welchen Schritten eine
Umstellung gelingt. In den Auftaktveranstaltungen fiihrte

. B

Gilbert Bielen mit den Kiichenleitern einen Kochkurs
durch, wahrend parallel dazu die Hausleitungen ihre
Einrichtungen unter dem Aspekt nachhaltiger Esskultur
einer Starke-/Schwachen-Analyse unterzogen.

Gebratene Brezeln-Pflanzerl mit Kartoffel-Gemiisegulasch (Kreation: Gilbert Bielen)

Zutaten fiir 10 Personen Zubereitung

1,0 kg Brezeln, ohne Salz,
in Scheiben

0,21  Milch, 3,5 %

3 Eier

11 Kochsahne

0,1 kg Selleriewiirfel
0,1 kg Lauchstreifen
0,1 kg Karottenwiirfel
0,2 kg Pastinakenwiirfel
0,5 kg Kartoffelwiirfel
0,51  Gemiisebriihe

Muskatnuss, frisch gerieben
Pfeffer, weill gemahlen
Blattpetersilie, geschnitten
Zwiebeln, in Wiirfeln, Butter

1. Die Brezeln in Scheiben mit Milch,
Vollei, Muskatnuss, Pfeffer, Blattpeter-
silie und Zwiebeln gut vermengen und
10-15 Minuten ziehen und einweichen
lassen.

2. gewiirfeltes Gemiise im Topf an-
schwitzen, Kartoffelwiirfel zugeben

3. mit Gemiisebriihe aufgieRen und alles
leicht kdcheln lassen bis das Gemiise
bissfest ist

4. mit Sahne angieRen und mit Salz ,
Pfeffer, Muskat abschmecken

5. den Brezenteig in Form bringen und
in einer Pfanne von beiden Seiten
anbraten

6. auf ein Blech setzen und 12-15 min.
im Backrohr bei 160°C fertigstellen

Produkt Preis Preis
Liter/Kg | Portion
Butter 3,40 € 0,07 €
Karotten 1,71 € 0,12 €
Zwiebeln 1,71 € 0,04 €
Lauch 2,36 € 0,03 €
Kiirbis 8,23 € 0,16 €
Sellerie 1,53 € 0,02 €
Sahne 3,19 € 0,31 €
Kartoffeln 2,30 € 0,12 €
Gemiisebriihe 3,65 € 0,19 €
Brezenscheiben | 3,50 € 0,35 €
Eier 0,23 € 0,14 €
Milch 3,5% 0,98 € 0,02 €
Gewlirze 0,50 €
Summe 2,07 €
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1. Esskulturen

im Wandel

Bereits beim Kochen der Gerichte in kleinen Gruppen
kam es zu Gesprdchen Uber Lieferanten, Verarbeitung
und Kalkulation der Kosten. Das gemeinsame Mittag-
essen der gekochten Speisen erfolgte mit einer kurzen
Vorstellung der Gerichte durch die Kdche.

Die Prdsentation war ein erstes Beispiel fiir die wirk-
same Kommunikation mit den Gasten. Da in manchen
Hadusern die Essenszeiten zu unterschiedlich oder die
Gaste im Speisesaal zu viele sind, gab es zur Vorstel-
lung der Mittagsgerichte durch die Kiichenleitung
unterschiedliche Positionen.

Einige Hauser setzten den Vorschlag, die Kommunika-
tion mit den Gasten intensiver zu pflegen, sehr schnell
in ihre Praxis um. Folgen verdanderter Kommunikation
und Reaktionen der Gdste standen in den Qualitdts-
zirkeln hdufig auf der Tagesordnung.

Wahrend und nach dem Kochen gab Gilbert Bielen
Anregungen zur effektiven Umstellung zu Nachhaltiger
Erndhrung. Praxistipps, die auch im laufenden Projekt
von verschiedenen Kochteams der teilnehmenden Hau-
ser beherzigt und situativ angepasst wurden, waren:

e Beziehungen zu regionalen und / oder Biolieferan-
ten miissen sich langsam entwickeln und aufbauen.
Am Anfang ist der Aufbau fiir die Kiichenleitung mit
Mehraufwand verbunden, mit der Zeit geht diese Ar-
beit in Routine iiber.

e Wichtig fiir den Prozess ist nicht nur, den Lieferan-
ten nach Waren zu fragen, sondern auch, wenn die
Zusammenarbeit tragt, zu besprechen, welche Lebens-
mittel der Lieferant in Zukunft noch zusatzlich liefern
kann. Lieferanten erhalten Planungssicherheit und
wagen maglicherweise einen Ausbau Ihrer Produktpa-
lette. Diese Intensivierung stdrkt auch die regionale
Wertschopfung.

e Es macht Sinn, die Lieferanten von saisonalem

Obst und Gemiise nach ihren weiteren Angeboten

zu fragen. Lieferanten kdnnen daran interessiert sein,
reife Friichte, die gerade in groRer Menge vorhanden
sind, giinstiger zu liefern. Die Kiiche lernt mit der Zeit,
Angebote von groRen Mengen kurzfristig in den Wo-
chen-Speiseplan einzuarbeiten und weiterzuverarbei-
ten. So kann wertvolles Obst und Gemiise der Saison
kostengiinstig erworben werden.

e |ebensmittel sind in der Saison wesentlich preis-
werter als aufRerhalb. Mit saisonalem Einkauf kann es
gelingen hohere Kosten fiir manche Bio- und regiona-
le Lebensmittel auszugleichen.
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e Wenn hochwertige Lebensmittel teurer als konventi-
onelle sind, kann die Preisdifferenz dadurch ausgegli-
chen werden, dass sich die vermeintlichen Abfdlle von
Bio-Lebensmitteln besser verwerten lassen. Schalen
von Biokarotten, Petersilienstengel und sonstige
Gemiiseteile, die bei gespritzten konventionellen
Produkten in die Biotonne wandern, lassen sich zu
einer Suppenbriihe verarbeiten. Sind die Lebensmittel
kostbar und teurer, entwickelt die Kiiche eine Praxis,
soviel wie moglich aus den Produkten zu nutzen.
Nachhaltige Erndahrung bleibt nicht bei der optimalen
Verwertung der Rohstoffe stehen, sondern verandert
auch die Haltung und den Umgang mit den Lebensmit-
teln.

e Okologisches oder regionales Fleisch aus klein-
strukturierter Landwirtschaft und artgerechter Tier-
haltung ist teurer als konventionelles Fleisch vom
GroRhdndler. Die Kosten fiir Fleischwaren lassen sich
reduzieren, wenn beispielsweise nicht nur Fleischteile
wie Schnitzel gekauft werden -davon hat ein Schwein
nicht besonders viele-, sondern ein ganzes Tier. Dazu
braucht die Kiichenleitung Kenntnisse und Erfahrung,
wie man die anderen Teile schmackhaft verarbeiten
kann. Durch eine Reduktion der Fleischmenge pro Por-
tion lassen sich Mehrkosten hoherpreisigen Bio-Flei-
sches zum Teil einsparen. Paart sich ein reduzierter
Fleischanteil in den Gerichten mit der Ansage an die
Gaste, sich jederzeit einen ,Nachschlag” holen zu kon-
nen, erscheint das Vorgehen als bewusster, schonender
Umgang mit wertvollen Ressourcen.

Die Impulse des beratenden Bio-Kochs verfehlten ihre
Wirkung nicht. In zwei Gruppen wurde der Wunsch der
Teilnehmer umgesetzt, Gilbert Bielen als Referenten in
den Qualitdtszirkel einzuladen. Eine Gruppe beschaf-
tigte sich intensiv mit Bielens Anregungen zu kos-
ten- und zeitsparenden Arbeitsvorgangen, eine andere
erarbeitete unter seiner Anleitung weitere Gerichte mit
saisonalen und regionalen Lebensmitteln.

In den Reflexionen der Qualitdtszirkel und in den
hausinternen Coachings wurden immer wieder Erfah-
rungen besprochen, die sich aus der Umsetzung seiner
Praxistipps ergaben. Meniivorschldge mit kleineren
Fleischportionen und attraktive vegetarische Gerichte
aus nachhaltigen Lebensmitteln tauchen mittlerweile
in den Speiseplanen vieler beteiligter Tagungshauser
auf und markieren einen wahrnehmbaren Einstellungs-
wandel in der Realisierung nachhaltiger Erndhrung.



1. Esskulturen

im Wandel

1.5 Zwischenbilanz

Aus Sicht der Projektleitung

Zum Zeitpunkt der Erstellung dieser Dokumentati-

on (11, 2013) ist zwar die Forderung des Projektes
ausgelaufen, doch der Umbauprozess hat nach den
Coaching-Treffen erst richtig an Fahrt aufgenommen.
Ziel des Projektes war es, in einem partizipativen
Prozess unter Briicksichtigung der hausspezifischen
Verpflegungskonzepte und der Motivation der Mitar-
beiter, die Hauser darin zu unterstiitzen: Lebensmittel
aus regionalen, dkologischen und fairen Anbau unter
Beriicksichtigung saisonaler Aspekte schrittweise
einzufiihren und gegeniiber den Gdsten {iberzeugend
zu vermitteln.”

Im Laufe des Prozesses stellten wir ein Biindel an
Veranderungen fest:

e FEinige Hauser integrierten die nachhaltige Erndh-
rung in ihr Selbstverstandnis/Leitbild und in die
AuRendarstellung.

® Nachhaltige Erndhrungskultur wurde Bestandteil der
Kommunikation mit den Gdsten

e Regionale Lebensmittel werden verstarkt eingekauft
und in Speisekarten ausgewiesen.

e In einigen Hausern gibt es einen ,Bio-Tag”,
manchmal zusdtzlich einen ,vegetarischer Tag”.

e FEin Drittel der beteiligten Hauser plant die
Bio-Zertifizierung.

e Dije Wertschatzung und Anerkennung des Kiichen-
teams ist deutlich gestiegen.

Zu den Veranderungen trugen die Wirkungen und das
wechselseitige Verstarken verschiedener Einflussfak-
toren bei: wie die gleichberechtigte Beteiligung aller
Leitungsebenen (Hausleitung, Haus-wirtschaftsleitung
und Kiichenleitung); der kollegiale Blick, den jedes
Tagungshaus-Team hinter die ,Kulissen” der beteilig-
ten anderen Hauser werfen konnte; die Offenheit fiir
die Situation der beteiligten Hauser und ihrer Kiichen;
die Begleitung und Unterstiitzung von selbstbestimm-
ten Verdnderungsschritten; ein Verstandigungsprozess
liber Ziele und Vorgehensweisen, der sich durch Dialog
und ergebnisorientierte Offenheit auszeichnete und
sicher auch die praxisorientierte Hinwendung zu den
Herausforderungen der Kiichenleitungen mit Kochkur-
sen und einem auf die jeweiligen Herausforderungen
zugeschnittenem Coaching.
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Aus Sicht des Beratungsteams

Der GroRteil der Einrichtungen war hochmotiviert und
engagiert, seine Verpflegungsleistungen im Sinne einer
nachhaltigen Erndhrung zu erfassen und weiter zu
entwickeln. Dies war eine wichtige Grundvoraussetzung
um Schwerpunkt-Themen fiir die Teams herauszugrei-
fen und zu bearbeiten. GroRes Interesse bestand in
der Erweiterung des vegetarischen, regionalen und in
vielen Einrichtungen auch des Einsatzes von kontrol-
liert biologischen Lebensmitteln.

Als wichtige Beratungsleistung sahen wir

e die Vernetzung mit potenziellen neuen regionalen
(Bio)Lieferanten und den Einrichtungen. Hier galt es
neben der Festlegung der individuellen ,Regionalg-
renze” (z.B. 20 km, Landkreis, Bayern..) geeignete
Produkte und Lieferanten zu recherchieren und die
Lieferbedingungen abzuklaren.

e Vorbehalte gegeniiber hoheren Kosten einer nachhal-
tigen Verpflegung entgegen zu treten. Durch Praxisbei-
spiele, Abanderungen der Rezepte zum Beispiel durch
saisonales regionales Obst und Gemiise statt ganzjah-
rig verfiighares Gemiise und Kalkulationen, gelang das
sehr gut.

e Information Uber die Gaste- und Mitarbeiter-Kommu-
nikation. So wurde {iber die gesetzlich vorgeschriebe-
ne Zertifizierung nach EG-Bio-Verordnung informiert.
Vielen Betrieben war die gesetzliche Situation nicht
bekannt. Trotz der damit verbundenen Kosten stellt
diese Zertifizierung einen wichtigen Wettbewerbs- und
Profilierungsvorteil fiir Tagungshauser dar, ihr Bio-An-
gebot zu kommunizieren.

Der Grundstein fiir eine nachhaltige Esskultur wurde in
allen Einrichtungen gelegt und die schrittweise Weiter-
entwicklung der einzelnen Aspekte in den Einrichtun-
gen wird individuell erfolgen.

Fiir den Bioland Verband waren Sonja Grundnig und
Eva-Maria Hackenberg im Projekt involviert.



2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshauser

Bildungshaus LVHS St. Gunther
Hengersberger Str. 10

94557 Niederalteich
www.lvhs-niederalteich.de

1. Darstellung der Einrichtung

Das Bildungshaus Landvolkshochschule Niederalteich
e.V. wendet sich an Menschen und Gruppierungen aus
dem landlichen Raum sowie an kirchliche Gruppen. Im
Hause sind 16 Mitarbeiter/innen in Voll- und Teilzeit
beschaftigt. Pro Jahr haben wir ca. 12.000 Ubernach-
tungen und geben 13.000 Mittagessen aus.

2. Beschreibung der Veranderungen

Im Rahmen des Projekts haben wir inshesondere unse-
ren Speiseplan einer intensiven Betrachtung unterzo-
gen und einen Speisekartencheck durchgefiihrt. Unser
spezieller Blick galt dabei der Verwendung regionaler,
saisonaler, fair gehandelter und 6kologischer Lebens-
mittel. Unser Ziel ist es, auch mittags nach und nach
den Fleischanteil zu reduzieren und vermehrt krea-
tiv zubereitete vegetarische Kost anzubieten. Das
vegetarische Gericht und das Fleischgericht sollen so
prasentiert und angeboten werden, dass beides gleich
wertvoll ist und den Anspriichen einer vollwertigen
Hauptspeise entspricht. Auf diese Weise soll mehr und
mehr die Lust auf vegetarisches Essen mit regionalen
Produkten geweckt werden.

3. EinzelmaRnahmen

Im Einzelnen haben wir die beiden Warengruppen
Milchprodukte und Getreide/Backwaren genau unter
die Lupe genommen und hinsichtlich regionaler Her-
kunft und biologischer Erzeugung {berpriift. Grund-
lage fiir unsere Betrachtung war eine in den Jahren
2009/2010 durchgefiihrte Erfassung aller unserer
Lebensmittelhauptgruppen hinsichtlich der Kriterien
Herkunft, saisonaler Erzeugung, Bioqualitat und fair
gehandelter Produkte.

Wir haben beschlossen, Milch und Milchprodukte in
Bioqualitdt aus der Region zu beziehen. Dazu gibt es
eine Uberpriifung unserer Lieferanten. Ebenso wollen
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Dem Leben ﬁﬁ Bildungshaus
Richtung geben NH Landvolkshochschule
e L. GUNther

wir Mehle und Getreide ausschlieRlich in Bioqualitat
verwenden. Mit der Hauswirtschafts- und der Kii-
chenleitung ist vereinbart, dass wir schrittweise auf
regionale Bioprodukte umstellen und in absehbarer
Zeit ein regionales, saisonales, faires und Biofriihstiick
anbieten mochten.

4. Folgen und Wirkungen

Das Projekt passte bestens in unser Haus und fand
grofden Anklang, weil die Projektanliegen schon immer
im Leitbild der LVHS verankert sind. Es hat bewirkt,
wieder bewusst auf die Herkunft unserer Lebensmittel
zu achten. Es wurden fiir die weitere Optimierung klare
Ziele gesetzt und begonnen, einzelne Lebensmittel-
gruppen komplett auf biologische Produkte umzustel-
len.

Das Projekt hat - entsprechend unserem Anspruch,
dass unser Essen den Gaumen verwdhnen, den Geist
beleben und die Seele begeistern soll - dazu beigetra-
gen, unser zustdndiges Personal erneut fiir eine nach-
haltige Erndhrung zu sensibilisieren und die Qualitdt
weiterzuentwickeln. Das vermitteln wir unseren Gasten
durch unser Handeln und die besondere Qualitdt der
Verpflegung.




2. Verdanderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Bildungs- und Erholungsstatte Langau e.V
Langau 1

D-86989 Steingaden

www.langau.de

1. Darstellung der Einrichtung

Unser Haus steht fiir Gruppen mit bis zu 120 Teilneh-
mern als barrierefreies Tagungs- und Gastehaus zur
Verfiigung und bietet Raum fiir Gemeindefreizeiten,
Schullandheimaufenthalte, Konfirmandenfreizeiten,
Jugendgruppen, Seminare, Tagungen, Familienzusam-
menkiinfte und vieles mehr.

Hilfe zur Selbsthilfe ist fiir uns oberstes Ziel. Bei allen
Freizeit- und Bildungsangeboten konnen Menschen
mit und ohne Behinderung teilnehmen. Durch das
Engagement von Ehrenamtlichen in der Betreuung der
Kinder finden die Familien die ndtige Entlastung und
Erholung.

2. Beschreibung der Veranderung

e Wir versuchen, mehr Lebensmittel aus der Region
zu erhalten und erschlief3en uns neue Lieferanten.

e Wir bieten dfter vegetarische Mahlzeiten fiir alle
Gaste an.

e Wir machen kleinere Fleischportionen. Die Gaste
konnen jedoch einen Nachschlag erhalten.

e Kaffee beziehen wir aus fairem Handel.

e Ein Tag in der Woche ist in der Regel ,Fischtag”

3. Was unterstiitzte uns bei der Umsetzung?
® Die Einbeziehung der Mitarbeiter

 Der AnstoR durch die Okologische Akademie e.V.
e Die freie Konzeptentwicklung

e Dije Unterstiitzung durch die Geschaftsleitung
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4. Wirkung

Unsere Gaste reagieren sehr positiv auf die Verdande-
rungen beim Essen. Viel Lob erfdhrt das vegetarische
Gericht und die Wahlmdglichkeit zwischen vegeta-
rischem und fleischhaltigem Gericht. Viel Zuspruch
erfahrt die Frischzubereitung der Speisen.

Die Bildungs- und Erholungsstétte Langau e.V. pflegt
Kontakte zu 12 weiteren Betrieben in der Umgebung
von Oberbayern und trifft sich regelmdlig zu einem
~Runden Tisch” in einer der Betriebe zum Austausch.
Die Treffen des Qualitatszirkels werden sehr positiv be-
wertet, da man durch den Austausch mit Kolleginnen
und Kollegen viele neue Anregungen bekommen hat
und von den Erfahrungen der anderen Hauser profitie-
ren kann. Gewiinscht hatten wir uns mehr praktische
Arbeitseinheiten.




2. Verdnderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Bistumshaus Schloss Hirschberg
Hirschberg 70

92339 Beilngries
www.bistumshaus-hirschberg.de

1. Darstellung der Einrichtung

Das Bistumshaus Schloss Hirschberg ist ein Tagungs-

und Bildungshaus der Didzese Eichstatt. Es liegt hoch
tiber dem Altmiihltal in historischen Gemauern. Ziel-

gruppe sind Erwachsene. Wir haben 93 Betten.

2. Beschreibung der Veranderung

Als Tagungs- und Bildungshaus der Diozese Eichstatt
haben wir uns entschlossen, an dem Projekt ,Nachhal-
tige Esskultur” teilzunehmen. Die Auftaktveranstaltung
in Pullach untermauerte unseren bereits gefassten
Entschluss, unsere Kiiche regional, saisonal und wenn
maglich, auch biologisch umzugestalten.

Seitdem haben wir in unserem Hause viel erreicht:

e (ber 2/3 unserer neuen Lieferanten sind regionale
Handler. Unser Gemiise kommt zu fast 50% aus
okologischem Anbau. Unser Rindfleisch wird aus
Plankstetten, einem Bioland zertifiziertem Betrieb
bezogen. Schweinefleisch und Gefliigel kommen aus
der Region und werden von Bauern in der Umge-
bung an die uns beliefernde Metzgerei geliefert.

e Kaffee, Tee, und Kakao beziehen wir schon seit
Jahren ausschlieRRlich aus fairem Handel.

e Unser Angebot fiir das taglich angebotene vegeta-
rische Hauptgericht ist vollwertig, kreativ, anspre-
chend und sehr ausgewogen. Wir bemiihen uns,
unsere Gaste zu motivieren, die vegetarische Kom-
ponente einfach mal zu probieren. Wir versuchen,
im Vorfeld schon zu erfragen, wie viele Besucher
unseres Hauses gerne diese Variante probieren
mochten.

e In den letzten Wochen und Monaten hat sich unser
Kiichenteam, in enger Zusammenarbeit mit der
Hausleitung, einen interessanten Rezeptpool aufge-
baut, um die Gaste unseres Hauses jeden Tag aufs
Neue kulinarisch zu verwohnen.
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e Wir streben eine Bio-Zertifizierung an, um den
Mehrwert der von uns verwendeten Lebensmittel
und die handwerkliche Leistung unseres Kiichen-
teams unseren Gdsten qualifiziert vermitteln zu
konnen.

3. Wirkung

Insgesamt konnen wir sagen, dass sich unser Selbst-
verstandnis sehr zu Gunsten der vegetarischen, also
nachhaltigen Erndhrung gewandelt hat. Die ,Beilage”
hat sich zu einem selbstbewussten und kulinari-

schen Erlebnis in unserem Hause entwickelt und wird
von den Gdsten gerne angenommen. Wir sind stetig
bemiiht, unsere Angebote weiter auszubauen und den
Anteil der regionalen Lieferanten auf nahe 100% zu
erhohen. Das positive Feedback ermutigt und bestatigt
diese Entwicklung hin zu einer Nachhaltigen Esskultur.

Tofubillchen mit roten Linsen auf Gemiisebett



2. Verdnderungsprozesse

aus Sicht der Tagungshaduser

Evangelische Jugendbildungsstatte
Neukirchen

Am Hag 13

96486 Lautertal
www.jubi-neukirchen.de

1. Darstellung der Einrichtung

Die Evangelische Jugendbildungsstatte liegt im struk-
turschwachen in Nordbayern. Sie ist sowohl Bildungs-
zentrum als auch Begegnungsstdtte. Wir verfiigen iiber
82 Betten in 2-4 Bettzimmern und einigen Einzelzim-
mern. Sechs Teilzeitkrdfte bereiten in der Kiiche im
Schichtdienst ca. 13.000 Essen pro Jahr zu. Von der
Bundeszentrale fiir gesundheitliche Aufklarung wurden
wir mit dem Giitesiegel ,Gut drauf” ausgezeichnet.

2. Beschreibung der Veranderung

Mit der Teilnahme erhoffen wir uns eine qualitative
Weiterentwicklung und Unterstiitzung in unserer Pra-
xis, Jugendliche fiir gesunde Lebensmittel zu begeis-
tern. Ziel unseres Verpflegungskonzepts ist es frische
und gesunde Lebensmittel auf den Tisch zu bringen
und den Spagat zwischen Gewohntem, den Erndh-
rungsvorstellungen unserer jugendlichen Gaste, und
Gesundem, unserem Anspruch, zu bewaltigen.

3. Was uns gelungen ist

Mit neuen Rezepten bereichern wir unseren Speise-
plan, sodass wir mit einem hoheren Gemiiseanteil den
Fleischanteil bei den Mahlzeiten senken konnten. So
wurde ein fleischfreier Tag, der Veggie-Tag, eingefiihrt.
Unsere ,Hdhnchen-Gemiise-Pfanne” besteht nur noch
zu einem 1/3 Drittel aus Fleisch und zu 2/3 Drit-

tel aus Gemiise. Vorher war dieses Verhdltnis genau
umgekehrt. Bei den Abendessen wird weniger Wurst
aufgelegt, dafiir mehr Rohkost, Salate, Krauterquark
und vegetarische Snacks. Stolz sind wir auf die klare
und ansprechende Prasentation unseres Erndhrungs-
konzepts auf zwei gut sichtbaren Plakaten.
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4. Erfolge und positive Reaktionen

Die positiven Reaktionen unserer Gaste auf das verdn-
derte Speisenangebot zeigen uns, wir sind auf einem
guten Weg! Eier, Brot, Honig, teilweise Fleisch- und
Wurstwaren, Gemiise und Kase beziehen wir von regio-
nalen Anbietern.

5. Grenzen

Einige Lebensmittel sind jedoch in groReren Mengen
in der Region nicht erhaltlich. Die Auswahl saisonaler
Produkte wird haufiger unseren Anspriichen nicht ge-
recht und erfiillt nicht die Erwartungen unserer Gaste.
Das Putzen und Zubereiten frischen Gemiises ist nur
mit einem deutlich hdheren Personaleinsatz maoglich,
was uns das eine oder andere Mal iiber vorgegebene
Arbeitszeiten hinaus belastet.

+

EVANGELISCHE

JUGENDBILDUNGSSTATTE

Wir bringen Lebensmittel auf den Tisch!

Gemeinsam essen stdrkt Leib und Seele. Daher legen wir in unserer Jugendbildungsstdtte
besonderen Wert auf ein gesundes und ausgewogenes Essen — regional und saisonal.
Seit vielen Jahren unterstiitzen wir Firmen und Erzeuger aus der Region.

Das spart Transportwege und bietet uns die gewohnte Frische und Qualitat.

Flr uns selbstverstindlich, dass taglich frisch gekocht und Zutaten wie Obst, Salat, Gemiise
und Vollkornprodukte verarbeitet werden.

Am Fleischfreien Veggie-Tag servieren wir unseren Gésten vielféltige und schmackhafte
vegetarische Gerichle.

Auch auf Erndhrungsunvertriglichkeiten stellt sich unser Personal ein

und bietet den Gdsten vertrdgliche Alternativen.

Wir machen bewusst den Spagat zwischen ,Gewohnten” und , Gesundem”.

Gut, wenn sich beides Erifft!




2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Evangelisches Bildungs-
und Tagungszentrum
Alexandersbad

95680 Bad Alexandersbad
www.ebz-alexandersbad.de

1. Darstellung der Einrichtung

Das ebz Alexandersbad verfiigt {iber 120 Betten. In der
Kiiche arbeiten neben 2 Vollzeitkraften noch 2 Teil-
zeitkrafte sowie eine Person auf 400 € Basis. Pro Jahr
werden um die 17.000 Essen zubereitet.

Durch die Einfiihrung des kirchlichen Umweltmanage-
mentsystems ,Der Griine Gockel” sind wir fiir Umwelt-
fragen sensibilisiert und haben uns der Bewegung
bio - regional - fair angeschlossen.

2. Beschreibung der Veranderung

Im Speisesaal informiert ein Aufsteller iiber unse-

re Lieferanten. Generell wird darauf geachtet, mehr
Bio-Produkte einzukaufen. Aus diesem Grund gibt es
auch einen neuen Lieferanten. Unsere Speiseplange-
staltung hat sich folgendermalien verandert:

e 1x pro Woche gibt es fiir alle Gaste ein vegetari-
sches Gericht.

e Es wird generell mehr Gemiise und Salat angeboten.
e Es gibt kleinere Fleischportionen.

e Freitag ist Fischtag.

3.

Das Interesse unserer Gaste an der Herkunft der verar-
beiteten Lebensmittel steigt. Viel Lob gibt es fiir das
abwechslungsreiche Angebot an Salaten und Gemiise.

Folgen und Reaktionen

Frischkiiche ist jedoch auch teurer und fiir das Put-
zen und Zubereiten des Gemiises ist ein hoherer
Personaleinsatz notig. Diese Umstdnde bringen die
Kiiche manchmal an die Grenze der Machbarkeit.
Hinzu kommt, dass nicht jeder Gast bereit ist, mehr
zu bezahlen und es manchmal am Verstandnis fiir den
vegetarischen Tag mangelt.

4. Herausforderungen: Menge und Preis

Die Eier kommen aus Freilandhaltung, der Honig aus
einer Imkerei in der Nachbarschaft. Beide Produkte
sind nicht bio-zertifiziert. Wurst- und Fleischwaren
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werden ebenfalls regional erzeugt, je nach Angebot
handelt es sich dabei um Wurst- und Fleischwaren in
Bio-Qualitdt. Beim Gemiise werden saisonale, regionale
und zum Teil auch bio-zertifizierte Angebot beriick-
sichtigt. Milch und Milchprodukte werden teilweise re-
gional bezogen und je nach Angebot auch Produkte in
Bio-Qualitdt. Da die Versorgung mit einer ausreichen-
den Menge an biologischen und gleichzeitig regionalen
Produkten nicht immer gegeben ist, ist die Kiiche auf
den Zukauf konventioneller Ware angewiesen.

5. Allgemeines

Seit einigen Jahren finden die Jahrestagungen des
Vegetarierbundes Deutschland (VEBU) in Alexan-
dershad statt. Die besonders hohen Anspriiche an
eine rein biologische und vegane Erndhrung konnten
wir zur vollsten Zufriedenheit des Vegetarierbundes
erfiillen.

Die Treffen des Qualitatszirkels wurden sehr positiv
bewertet, da wir durch den Austausch viele neue Anre-
gungen bekamen und von den Erfahrungen der anderen
Hauser profitierten.



2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Exerzitienhaus Himmelspforten
der Diozese Wiirzburg KdOR
Mainaustr. 42

97082 Wiirzburg
www.himmelspforten.net

1. Darstellung der Einrichtung

Das Exerzitienhaus Himmelspforten verfiigt {iber 64
Einzelzimmer und 17 Zweibettzimmer.

In der Kiiche arbeiten neben drei Vollzeitkraften
eine Teilzeitbeschaftigte und zwei Auszubildende.
Pro Jahr werden ca. 21.000 Essen zubereitet.

2. Beschreibung der , Ist Situation”

Seit ungefahr 5 Jahren verfolgt die Hausleitung das
Ziel ,Gottes Schopfung zu bewahren® Im November
2012 bot die Teilnahme am Projekt Nachhaltige Esskul-
tur in bayerischen Tagungs- und Bildungshausern die
Mdglichkeit, das Ziel zu konkretisieren.

3. Beschreibung der Veranderung

Die Mitwirkung im Projekt ,Nachhaltige Esskultur in
bayerischen Tagungs- und Bildungshausern” sehen wir
als eine gute Gelegenheit unser Ziel, Gottes Schépfung
zu bewahren, mit geeigneten MalRnahmen in der Ver-
pflegung unserer Gaste konkretisieren. Entscheidend
wurden dabei zwei Fragen:

e Wie kdnnen wir unser Hauskonzept dem Gast naher
bringen und vermitteln?

e Wie konnen wir uns weiterhin verbessern?

Seit Mitte dieses Jahrs gestalten wir Hausprospekt und
Homepage neu.

Im Eingangsbhereich des Speisesaals wollen wir unseren
Gasten auf einer neuen Wandgestaltung das Thema
Nachhaltige Erndhrung (biologisch, regional, saisonal,
qualitativ hochwertig und frisch) ndherbringen. Fiir
2014 ist ein Erzeugertag der Lieferanten, der
~GenieRerMarkt”, geplant.
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Exerzitisnhaus der Didzese Wirzburg

HimmelsI
pforten

4. Folgen und Wirkungen

Das Interesse unserer Gaste mehr {iber die Herkunft
der verarbeiteten Lebensmittel zu erfahren, ist deut-
lich gestiegen. Viel Lob erhalt das reichhaltige Salat-
buffet und die Vielfalt des vegetarischen Essens.

Da biologische Lebensmittel teurer als konventionelle
Lebensmittel sind, werden wir zum 1.1.2014 die Preise
erhohen und mit dem Hinweis auf Bio-Lebensmittel
werben. Ausgehend vom Coaching wurde beschlossen,
sich produktbezogen Bio-Zertifizieren zu lassen.

5. Allgemeines

Seit der Umstellung haben wir einen positiven Wandel
bei unseren bisherigen Gasten bemerkt und neue Gaste
hinzugewonnen. Der Prozess regte auch das Engage-
ment unserer Mitarbeiter an.

Im Erfahrungsaustausch mit den anderen Hausern fiel
auf, dass jedes Haus fiir sich den optimalen Losungs-
weg finden muss.




2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Jugendbildungsstatte Burg Schwaneck
Burgweg 4 - 6

82049 Pullach i. Isartal
www.burgschwaneck.de

1. Darstellung der Einrichtung

Die Burg Schwaneck liegt am Isarhochufer in Pullach
und ist eine staatlich geforderte Jugendbildungsstat-
te, Umweltstation und Jugendherberge. Die Angebote
richten sich in erster Linie an Kinder und Jugendliche
sowie an Haupt- und Ehrenamtliche in der Jugendar-
beit. Trager ist der Kreisjugendring Miinchen-Land. Pro
Jahr zihlt die Burg Schwaneck rund 29.000 Ubernach-
tungen. In der Kiiche arbeiten sechs Personen.

2. Beschreibung der Veranderung

Die Teilnahme am Projekt fiihrte im Haus zu einem
nachhaltigen Wandel in der Einstellung des Kiichen-
teams. Verschiedene Aspekte wirken zusammen: Zum
einen werden heute viel weniger Convenience-Produkte
verwendet als friiher. Die Menge an eingesetztem Obst
und Gemise haben wir deutlich erhdht. Auch achten
wir darauf, Fleischportionen kleiner zu halten als
friiher. Ein wichtiger Schritt war auch die Steigerung
des Anteils an Oko-Lebensmitteln. Betrug er vor dem
Prozess rund 10%, so konnten wir den Anteil bis heute
auf rund 50% erhohen. Diese Umstellung schldgt sich
auch im Wochenspeiseplan nieder: Dienstags bieten
wir nach dem Motto ,regional und saisonal” ein Mit-
tagessen in moglichst hoher Bio-Qualitdt an; Donners-
tag wird mittags ausschlieRlich vegetarisch gekocht.

3. Umsetzung

Unter Leitung des Kiichenchefs hat unser Kiichenteam
die Ziele gemeinsam besprochen und festgelegt. Im
zweiten Schritt wurden mit unseren Lieferanten abge-
klart, ob wir {iber unsere bisherige Belieferung hinaus
Produkte in Bio-Qualitdt oder aus regionalem Anbau
beziehen konnen. Tatsdchlich ist dies bei einigen
Produkten moglich. In einer anschlieRenden Testphase
haben wir die Reaktion und Riickmeldung der Gaste
auf die Verdanderung in unserem Riickmeldebogen er-
fragt und ausgewertet. Ein grofRes Plus unseres Hauses
ist auRerdem die personliche Ausgabe der Hauptspeise,
so dass ein Feedback auch unmittelbar erfolgen kann.
Im nachsten Schritt ist geplant, die Philosophie der
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Kiiche auf der Webseite der Burg Schwaneck zu kom-
munizieren und fiir die Gaste transparent zu machen.

4, Fordernde und hemmende Faktoren

Sehr forderlich war, dass das gesamte Kiichenteam
hinter dem Projekt steht und die Ziele aus eigener
Bereitschaft unterstiitzt. Weil Bio-Produkte zum Teil
deutlich teurer als konventionelle Lebensmittel sind,
muss dies in der Gesamtkalkulation beriicksichtigt
werden. AuBerdem diirfen Bio-Produkte nur getrennt
von konventionellen Produkten gelagert werden, was
einen logistischen Mehraufwand bedeutet. Da nicht
immer alle Produkte in Bio-Qualitdt iiber unseren
bisherigen Lieferanten verfiighar oder nur auf Vorbe-
stellung erhaltlich sind, miissen wir langfristig nach
Alternativen suchen. Und man sollte nicht vergessen:
viele Gaste erwarten es nach wie vor, zumindest zum
Friihstiick Wurstwaren zu bekommen. Daher haben wir
den vegetarischen Tag aktuell nur auf das Mittagessen
beschrankt.

5. Wirkungen und Folgen

Der Bewusstseinswandel in der Kiiche steht im Ein-

klang mit der gesamten, auf Nachhaltigkeit ausge-
richteten Philosophie der Burg Schwaneck. Die Ande-
rungen werden sowohl von den Mitarbeitern als auch
von den Gasten sehr positiv aufgenommen. Allerdings
sehen wir unseren Prozess lange nicht als abgeschlos-
sen. Wir haben uns auf eine Reise gemacht, bei der es
sicherlich noch einige Hiirden zu meistern gilt.




2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Jugendhaus Burg Feuerstein
Burg Feuerstein 2

91320 Ebermannstadt
www.burg-feuerstein.de

1. Darstellung der Einrichtung

Das Jugendhaus Burg Feuerstein ist die zentrale Ju-
gendbildungsstétte der Erzdiozese Bamberg, liegt im
Herzen der Frankischen Schweiz und betreibt bereits
seit 1946 Jugendbildungsarbeit. Es verfiigt iiber 186
Betten, jahrlich werden bis zu 32.000 Ubernachtungen
und etwa 40.000 Verpflegungstage gezahlt.

Zum Jugendhaus gehdren 150 ha Nutzfliche, Acker
und Walder die von der jugendhauseigenen Land- und
Forstwirtschaft verwaltet und bearbeitet werden.

Zahlreiche Zertifizierungen (,EMAS”, ,Gut Drauf”,
»Bundesforum Kinder- und Jugendreisen” sowie die
~Dachmarke bayerische Bildungsstatten” zeigen unser
Bemiihen um eine nachhaltige Entwicklung des Bil-
dungs- und Wirtschaftsbetriebes.

2. Beschreibung der Veranderung

Mit der Teilnahme am Projekt ,Nachhaltige Esskultur”
verfolgen wir eine konsequente Weiterentwicklung
unseres Nachhaltigkeitskonzeptes fiir die Bereiche
Lebensmittelbeschaffung, Verpflegung und Bildungs-
arbeit. Durch die ,Gut Drauf”-Rezertifizierung sind vor
allem Bewegqung, Entspannung und Erndhrung in den
Fokus nachhaltiger Bildungs- und Erndhrungskonzepte
geriickt. Dabei wurde immer wieder festgestellt, dass
AnstoRe zur Weiterentwicklung einerseits durch kolle-
gialen Aus-tausch und Beratung erfolgen, andererseits
durch Vorreiter- und Vorbildfunktion anderer beteilig-
ter Einrichtungen im Projekt.

21

3. Herausforderung I

Durch die Mitarbeit der Hausleitung, Hauswirtschaft
und Pddagogik konnte die eigene Entwicklung unter
dem Aspekt der Nachhaltigkeit {iberdacht werden.
Erste Einsicht: die erarbeiteten Konzepte und Bemii-
hungen zeigen, dass wir seit vielen Jahren auf dem
richtigen Weg sind. In der Reflexion kristallisierte sich
das Potential und die Fragen fiir eine Weiterentwick-
lung heraus: Wie miissen Bio-Lebensmittel in unseren
Selbstdarstellungen ausgewiesen werden und welche
rechtlichen Voraussetzungen (EG-Bio-Zertifizierung)
gilt es zu beriicksichtigen? Wie miissen wir unsere
Informationsmaterialien tiberarbeiten?

4. Herausforderung II

Wir versuchen auf ,Pizza, Pasta, Pommes” eingestellte
Jugendliche fiir neue, nachhaltig hergestellte Gerichte,
fiir eine ,Esskultur” zu begeistern. Wie das geht? Lie-
bevoll hergestellte Gerichte in gemeinsamen Mahlzei-
ten mit Genuss und einer Kultur des Essens.

Kiichenkrautern



2. Verdnderungsprozesse

aus Sicht der Tagungshaduser

Jugendbildungsstatte
Hindelang der JDAV
Jochstr. 50

87541 Bad Hindelang
www.jubi-hindelang.de

1. Darstellung der Einrichtung

Die Jugendbildungsstdtte Hindelang der JDAV verfiigt
tiber 103 Betten. Durch unsere giinstige geographische
Lage am Alpenrand liegt unser Schwerpunkt in alpi-
ner Ausbildung und Erlebnispadagogik. Schulklassen,
Jugendgruppen, Auszubildende, Familien und Multip-
likatoren finden bei uns einen idealen Ausgangsort fiir
alle Unternehmungen im Gebirge sowie interessanten
Freizeitmoglichkeiten.

2. Beschreibung der Veranderung

e Unser Kiosk wurde komplett auf fair gehandelte

Produkte umgestellt.

Wir beziehen nun verstarkt saisonal erzeugte Le-
bensmittel aus der Region, unter anderem

Fleisch und gerducherte Wurstwaren vom ortlichen
Metzger

Obst und Gemiise von der Insel Reichenau /
Bodensee. - In unserer unmittelbaren Umgebung
ist Gemiiseanbau durch die Alpenlage nicht még-
lich.

Eier kommen von einem regionalen Biolandhof.

Brot- und Backwaren vom ortlichen Backer, Auf-
backwaren wurden ganz abgeschafft.
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Jugendbildungsstatte Hindelang

® FEine besondere Beziehung ist zu unserem neuen
Kaselieferanten entstanden. Nach ldngerem
Suchen - mit nicht nur erfreulichen Erfahrungen -
beziehen wir nun Alpkdse vom Mitterhaus, einem
Familienbetrieb im Retterschwanger Tal / Allgau.
Kdse vom GroRBhandel beziehen wir nun nicht mehr.
Der Alpkase vom Mitterhaus kann auch von unseren
Gasten bei uns gekauft werden. Wir unterstiitzen
damit einen regionalen Vermarkter und fordern
so die Erhaltung der Berg- und Kulturlandschaft,
verringern Transportkosten und damit auch den
SchadstoffausstoR.

3. Was unterstiitzte uns bei der Umsetzung?

Wir sind Partner der DAV-Kampagne ,So schmecken
die Berge” und sehen Nachhaltigkeit als einen unserer
Bildungsauftrage. Unsere intakte Netzwerkarbeit mit
regionalen Organisationen (Natur und Kultur, Direkt-
vermarktung der Bauern, Alpweidegenossenschaften,
personliche Kontakte von Mitarbeitern, sowie der
Okologischen Akademie e.V.) waren sehr hilfreich. Das
Angebot an hochwertigen Lebensmitteln aus der Re-
gion - v.a. Milchprodukte und Wurstwaren aus kleinen
bauerlichen Strukturen und Almen - erleichterte die
Suche nach Lieferanten vor Ort.

4. Wirkung

Der Kasedirektbezug von dieser Alpe ist keine Einzel-
aktion der Jugendbildungsstatte. Sie passt gut zu un-
seren Standbeinen alpine Erlebnispadagogik und dko-
logisches Lernen in den Bergen (Bildungsthemen u.a.
Verdnderung des Landschaftshildes, Umweltbaustellen
auf Alpflachen). Die Verdnderung beim Essen, speziell
das Kdseangebot, wird von unseren Gdsten sehr gerne
angenommen und wertgeschdtzt. Mitarbeiter und
Gaste der Jugendbildungsstatte haben die Alpe auch
schon mehrfach besucht. Jedoch erhdhte sich auch der
Arbeitsaufwand fiir die Mitarbeiter durch Lieferanten-
suche und Umstieg auf viele kleine Lieferanten.



2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Jugendbildungsstatte Waldmiinchen
der KAB und CAJ gGmbH

SchloRhof 1

93449 Waldmiinchen
www.jugendbildungsstaette.org

1. Darstellung der Einrichtung

Die Jugendbildungsstatte Waldmiinchen liegt in der
Oberpfalz direkt an der Grenze zur Tschechischen Re-
publik. Sie verfiigt iber mehr als 160 Betten und

50 Mitarbeiter. In der Kiiche arbeiten dabei 12 Per-
sonen. Pro Jahr werden 30.000 Teilnehmertage ge-
zahlt und 110.000 Essen (Friihstiick, Mittagessen und
Abendessen) in Biiffet-Form zubereitet.

Die Anerkennung als Umweltstation durch das baye-
rische Staatsministerium fiir Umwelt und Gesundheit
regte an sich verstarkt mit dem Thema nachhaltige
Erndhrung zu beschaftigen, so dass sich die Teilnah-
me am Projekt ,,Nachhaltige Esskultur in bayerischen
Tagungs- und Bildungshdusern” sehr gut in unser
Konzept integrierte.

2. Beschreibung der Veranderung

Seit Projektbeginn lag der Fokus noch starker auf der
Herkunft der Lebensmittel. Eine Bestandsaufnahme
ergab, dass bereits viele Produkte von regionalen
Lieferanten bezogen wurden. Zusatzlich wurde das
Angebot an vegetarischem Essen aufgewertet. Neben
neu kreierten Speisen wird das vegetarische Angebot
nun auch im Speiseplan erwadhnt und allen Gasten zur
Verfligung gestellt - auch ohne vorherige Anmeldung.
Um die Gaste noch weiter fiir regionalen Anbau zu
sensibilisieren, ist im Innenhof eine Krauterspirale
entstanden.

3. Weitere Umsetzungsschritte

In Zukunft sollen unsere Gaste noch mehr auf unser
Speise-Angebot hingewiesen werden. Wir wollen sie
liber die Herkunft unserer Lebensmittel informieren -
sowohl personlich bei der BegriiRung im Speisesaal als
auch schriftlich anhand von Informationstafeln und
Schildern auf den Tischen.

Das vegetarische Essen soll weiterhin durch neue, an-
sprechende Gerichte aufgewertet werden, so dass der
Fleischanteil merklich sinkt.

4. Was unterstiitzt uns bei der Umsetzung?

Die Unterstiitzung kommt aufgrund der eigenen Mo-
tivation, durch die Anerkennung als Umweltstation,
alle unsere Gaste auf das Thema ,nachhaltige Ernah-
rung” aufmerksam zu machen. Foderlich ist auch das
steigende Interesse der Gadste an der Herkunft unserer
Lebensmittel. Hinzu kommen die vielfaltigen Anregun-
gen durch das Projekt ,Nachhaltige Esskultur”, weil wir
dadurch aufmerksamer wurden und Veranderungspo-
tenzial besser erkennen konnten.

5. Wirkungen

Wir stellen fest, dass immer mehr Gaste bei dem The-
ma ,Erndhrung” sensibler werden. Allerdings handelt
es sich dabei hauptsdchlich um dltere Jugendliche
oder Erwachsene. Der GrofRteil der Jugendlichen ist fiir
Bio-Produkte und Gemiise nach wie vor nicht so aufge-
schlossen, was eine weitere Reduktion des Fleischan-
teils erschwert. Die Aufwertung unseres vegetarischen
Angebots wird allerdings von allen Seiten sehr positiv
wahrgenommen.




2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Jugendsiedlung Hochland
Rothmiihle 1

82549 Konigsdorf
www.jugendsiedlung-hochland.de

1. Darstellung der Einrichtung

Unsere Einrichtung umfasst die Jugendbildungsstatte,
Blockhduser, ein Sommerhiittendorf, Zeltlager und eine
Umweltstation. Die Kiiche versorgt unsere zumeist ju-
gendlichen Gaste mit drei abwechslungsreichen Mahl-
zeiten nach dem Motto: regional, gesund & saisonal.
Pro Jahr haben wir 55.000 Gaste.

2. Beschreibung der Veranderung

Die Ergebnisse und Erkenntnisse wahrend des Projek-
tes haben zu qualitativen Weiterentwicklungen in der
Ju-gendbildungsstatte gefiihrt:

e Wir bieten an 2 - 3 Tagen ein komplett vegetari-
sches Mittagsessen an.

e Der Fleischkonsum wurde reduziert. Es wird auf klei-
nere Portionen Wert gelegt, die Gaste kdnnen sich
gegebenenfalls nachholen.

e Seit Sommer 2013 beziehen wir unser Rindfleisch
ausschlieBlich aus dem nahegelegenen Biolandbe-
trieb in Mooseurach. Die Tiere werden direkt am
Hof, ohne Stress geschlachtet. Die Verwendung von
Schweinefleisch wird auf ein Minimum reduziert.

e Die Hauswirtschaft bevorzugt regionale Einkaufe
mit kurzen Lieferwegen und erstellt saisonale Spei-
seplane.

e Zusammen mit ausgebildeten Krauterpadagoginnen
wurden eigene Teesorten gemischt, die es in drei
Variationen zum Friihstiick und zum Abendessen
gibt.

e Im Rahmen eines Personalwechsels wurde eine Stel-
le in der Hauswirtschaft bewusst mit einer jungen
Hauswirtschafterin besetzt, die eine Zusatzausbil-
dung als Erlebnisbduerin hat.

e Fiir Gastegruppen, die bei uns ,Selbstversorgung”
buchen, wurden die Lebensmittelpakete ,Tischlein
deck dich” geschaffen: die Gaste erhalten regionale
Lebensmittel mit passenden Kochrezepten.
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Kanigsdor

e Wir legen Wert auf eine umfassende Information
unserer Gaste iiber die Herkunft der Lebensmittel
und entwickeln zunehmend eigene Rezepte und Ge-
richte, die wir unter dem Namen KonigsART anbie-
ten.

e FEinsatz und Verkauf von fair gehandelten Produkten
ist schon seit langerem unser Grundsatz.

3. Die Herausforderung

Anfangs stellte uns der Spagat zwischen Versor-
gungssicherheit und hoheren Kosten vor grol3e Her-
ausforderungen. Dies konnte so geldst werden, dass
wir anstelle von vorportionierten Fleischlieferungen
komplette Tiere bestellen und im Ganzen abnehmen.
Von unserer Kiichenmannschaft wird das Rindfleisch
portioniert und fiir verschiedenste Gerichte verwendet.
Frischkiiche ist im Einkauf oft teuer und erfordert fiir
die Zubereitung einen héheren Personaleinsatz. Diese
Umstdnde bringen die Kiiche - gerade in der Hochsai-
son und bei beson-deren Anldssen - manchmal an die
Grenze der Belastbarkeit. Hier gilt es, kreative und
weiterfiihrende Losungen zu entwickeln. Zur Starkung
der Kiiche wurde ein zusatzlicher Ausbildungsplatz fiir
einen Koch geschaffen und ist seit September 2013
besetzt.

4. Wirkung

Jedem Gast, und jedem Mitarbeiter, ist klar, dass er
selbst einen Beitrag zu einer gesunden Ernahrung
leisten kann. Die Jugendbildungsstdtte Konigsdorf
zeigt den jugendlichen Gasten einen Weg, wie man
sich gesund, regional und saisonal erndhren kann! Die
Riickmeldungen sind durchweg positiv!



2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Jugendhaus der Diozese Eichstatt
Schloss Pfiinz

Waltinger Str. 3

85137 Pfiinz
www.jugendhaus-pfuenz.de

1. Darstellung der Einrichtung

Die faire, okologische und regionale Beschaffung von
Lebensmittel war ein wichtiger Bestandteil bei der
Einfiihrung des Umweltmanagementsystems 2001 und
der Zertifizierung nach EMAS im Jahr 2003.

Okologische Aspekte nehmen bei der Wahl von Ta-
gungshduser einen immer wichtiger werdenden Stel-
lenwert ein. ,Wert-volles-Essen” wird immer haufiger,
vor allem von erwachsenen Gdsten erwartet, die ohne
schlechtes Gewissen Speisen einnehmen mochten. Die
Lebensmittel sollen in akzeptabler Art und Weise her-
gestellt, regional und klimavertraglich beschafft, sowie
zu fairen Preisen eingekauft werden.

2. Nachhaltige Esskultur in unserem Haus

~Nachhaltigkeit in der Esskultur” im Jahr 2013 ist fiir
unsere Einrichtung eine stimmige Weiterentwicklung
des im Jahr 2001 begonnenen Weges. Nach dem in
den vergangenen Jahren der faire, 6kologische, und
regionale Anteil des Lebensmitteleinkaufes bei liber
90 % stabilisiert werden konnte, geht es nun darum
das Speiseangebot unter Verwendung von frischen und
gesunden Lebensmittel zu verandern und attraktiv zu
prasentieren.

3. Beschreibung der Veranderung

Das Projekt ,Nachhaltiges Essen” konnte der Hauslei-
tung und den Mitarbeitern neue Ideen und Denkansto-
Re geben. Die Anregungen wurden in unserem Haus
besprochen, diskutiert, iibernommen, in gednderter
Form iibernommen oder wieder verworfen.

Unterstiitzt durch kritisches Nach- und Hinterfragen
der Referenten des Projektes konnten erste Veran-
derungen bei der Speiseplanerstellung durchgefiihrt,
neue Rezepte getestet und zur Umsetzung vorbereitet
werden.

Nach Abschluss wird auf unserer Internetseite unter
~Hmm - das schmeckt” iiber das Projekt berichtet und
auf die Veranderungen hingewiesen.
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4. Was unterstiitzt uns in der Umsetzung ?

Die Erkenntnis, dass wir, die Hausleitung und Mit-
arbeiter/innen, vor Jahren engagiert den richtigen
Wege eingeschlagen haben, motiviert uns auch kiinftig
unsere Arbeit kreativ, phantasievoll und nachhaltig zu
gestalten.

5. Auswirkungen

Fiir die Gdste ist die Nachhaltige Erndhrung ein wei-
teres Kriterium sich fiir einen Aufenthalt in unserem
Haus zu entscheiden.

Flir die Mitarbeiterinnen bedeutet die Teilnahme an
dem Projekt Motivation auch in Zukunft kreativ und
phantasievoll das Speiseangebot fiir die Gaste zu ge-
stalten, zu erweitern.

Fiir die Einrichtung / Hausleitung

»Nachhaltiges Essen” ist ein wichtiger Aspekt bei der
Weiterentwicklung des Hauses. Faires, dkologisches,
regionales Handeln ist Bestandteil der Philosophie des
Hauses und griindet auf dem Schopfungsgedanken des
Tragers.




2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Seminarhaus Grainau
Jungbauernschule e.V.
Alpspitzstr. 6

82491 Grainau
www.seminarhaus-grainau.de

1. Darstellung der Einrichtung

Das Seminarhaus Grainau liegt am FuBe der Zugspitze.
Jungbauernschule e.V. ist der gemeinniitzige Trager-
verein des Hauses. Eine Zielgruppe ist unter anderem
die Landbevolkerung mit landwirtschaftlichem Hinter-
grund. Das Haus ist auch Tagungs- und Seminarort fiir
externe Gruppen und Organisationen. Zusammen mit
der Villa Wetterstein verfiigt das Haus {iber 120 Gaste-
betten. In der hauseigenen Kiiche werden die Gaste in
Biiffetform versorgt.

2. Beschreibung der Veranderung

e Im Team diskutierten wir die 7 Aspekte der Nach-
haltigen Erndhrung in Hinblick auf unsere hauseigene
Verpflegung. Auch der Vorstand des Trdagervereins
wurde einbezogen. Im Speisesaal befindet sich nun
auf jedem Tisch ein neu gestalteter Aufsteller mit
Informationen zu unseren Erndhrungsgrundlagen und
Lieferanten.

e FEine Besonderheit ist, dass ein Teil unserer Semin-
arteilnehmer aus der Landwirtschaft kommt und viele
langjahrige, personliche Beziehungen zum Seminar-
haus bestehen. So kommt es, dass nun ein Teil der
Produkte von ,unseren Landwirten”, meist Direktver-
marktern, bezogen wird.

e AuRerdem haben wir unser vegetarisches Gericht
weiterentwickelt, das den Gasten tdglich am Buffet
zur freien Auswahl steht. Hier wird nun noch mehr

Wert auf eine frische und schmackhafte Zubereitung
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gelegt, so dass es immer eine attraktivere Alternative
zum Fleischgericht gibt. Sehr hilfreich war dabei eine
Schulung fiir das Kiichenteam zum Thema ,vegetari-
sche Gerichte”.

e Ein spezieller Fokus auf das Thema Erndhrung wird
bei der Nutzung des Holzbackofens durch Gruppen ge-
setzt. Die Gadste konnen ihre eigene Pizza mit den vom
Seminarhaus gestellten Lebensmitteln zubereiten. Es
finden regelmdRig Seminare rund um den Holzbackofen
statt, wie z.B. ,Pizza, Brot und Kase”.

3. Was unterstiitzte uns bei der Umsetzung?

Die regelmdRigen Treffen im Qualitatszirkel ,Nachhal-
tige Esskultur” bestarkten, motivierten und qualifizier-
ten das Team im weiteren Vorgehen. Insgesamt ist die
Motivation zur Umsetzung einer Nachhaltigen Esskul-
tur gewachsen. Die Mdglichkeit, sich ohne Zwang auf
die eigenen Stdrken zu spezialisieren, war dabei sehr
forderlich.

4. Wirkung

Bei den Gasten haben frische und bekdmmliche Spei-
sen einen hohen Stellenwert und werden entsprechend
positiv riickgemeldet. Die Tischaufsteller werden mit
Interesse wahrgenommen. Besonders gerne testen die
Gaste die ,Schmankerl” der Direktvermarkter aus der
Landwirtschaft. Das Kiichenteam ist durch die Koch-
schulung auch als Team gestarkt worden.




2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

spectrumKIRCHE

Exerzitien- und Bildungshaus auf Mariahilf
Schardinger Str. 6

94032 Passau

www.spectrumkirche.de

1. Darstellung der Einrichtung

Das Exerzitienhaus spektrumKIRCHE der Didzese
Passau verfiigt liber 46 Einzel- und 21 Doppelzimmer.
Pro Jahr werden ca. 13.000 Mittagessen gereicht, die
von 2 Vollzeitkdchen, einer Vollzeitkiichenhilfe sowie
zwei Teilzeitkraften, die auch in der Hauswirtschaft
tatig sind, produziert werden.

Unser Leitbild steht unter dem Leitwort: ,Offen fiir
Gott und die Menschen”, Im Sinne einer offen dialog-
bereiten Kirche greifen wir die Bediirfnisse heutiger
LGottsucher” auf, suchen die Zeichen der Zeit zu er-
kennen und diese im Licht des Evangeliums zu deuten.

2. Beschreibung der Veranderung

Zur Bewahrung der Schopfung tragen wir mit einer
Reihe von MalRnahmen bei:

Solar- und Photovoltaikanlage

® eine Grauwasseranlage

e Umstieg auf Erdgasheizung

e \ersorgung mit regionalen Lebensmitteln

Die Teilnahme am Projekt ,Nachhaltige Esskultur in
bayerischen Tagungs- und Bildungshausern” passt zu
unserem Selbstverstandnis und Fragen gesunder Erndh-
rung sind Bestandteil unseres Bildungsangebots.

Jeden Tag kdnnen unsere Gaste zwischen einer
Fleischspeise und einem vegetarischen Gericht wahlen.

Soweit wie mdglich und regional auch angeboten,
werden Lebensmittel aus der Region eingekauft.
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Exerzitien- und Bildungshaus auf Mariahilf

Der Erfahrungsaustausch mit den anderen Tagungs-
hdusern hat uns bestdrkt, den regionalen Einkauf noch
engagierter voran zu bringen.

Auf Fertigprodukte haben wir in unserer Kiiche weitge-
hend verzichtet.

Wir arbeiten daran, noch mehr Bio-Lebensmittel als
bisher einzukaufen.

3. Herausforderung

Die groRte Herausforderung fiir eine schrittweise Ein-
fiihrung einer nachhaltigen Erndhrung liegt fiir uns in
der Aufgabe zu allererst die Kiiche am Laufen zu hal-
ten und dabei das ,Kriterium der Qualitdt” (Leitbild)
in den taglichen Verpflegungsangeboten gegeniiber
unseren Gdsten zu verwirklichen.



2. Veranderungsprozesse aus Sicht der Tagungshduser

Wartaweil gGmbH
Wartaweil 45
82211 Herrsching
www.wartaweil.de

1. Darstellung der Einrichtung

Das vollkommen barrierefreie Schullandheim Wartaweil
liegt inmitten eines 2,7 ha groRen Gartens direkt am
Ammersee mit hauseigenem Steg. Wir verstehen uns
als Ort der Begegnung fiir Schulklassen aus Forder-
und Regelschulen und bieten die Mdglichkeit, im ge-
meinsamen Schullandheimalltag ganz zwanglos innere
Barrieren abzubauen. Unser Haupthaus besteht aus
drei ,Hausern” sowie einem Gemeinschaftshaus, die
alle durch eine Spange verbunden sind. Von unserem
Speisesaal aus schauen Sie durch die grof3e Fenster-
front direkt auf den Ammersee. Unser AuRengeldnde
birgt unter anderem einen Naturerlebnispark .

2. Beschreibung der Veranderung

e Wir kaufen verstarkt regionale Lebensmittel ein:
Fleisch und Wurst, Kdse und Molkereiprodukte in
den Fachgeschaften der Region. Obst und Gemiise
vom Herrschinger Wochenmarkt verarbeiten wir
frisch und werten dadurch unseren Speiseplan auf.

® Wir machen einmal pro Woche einen ,Biotag”,
einmal pro Woche einen vegetarischen Tag fiir alle
Gaste.

o (ber die frische Zubereitung von Speisen, wie
selbstgemachter Frischkase, Friichtejoghurt - die bei
uns schon Tradition haben, informieren wir unsere
Gaste nun per Schilder und durch direkte Anspra-
che.

e Bei der Zusammenstellung des Speiseplanes achten
wir nun noch mehr auf Abwechslung, Attraktivitat
fiir Vegetarier und eine ansprechendere Gestaltung.

e Die Prinzipien der Nachhaltigen Erndahrung werden
auch auf unserer Internetseite prasentiert.

3. Was unterstiitzte uns bei der Umsetzung?

Das Interesse unserer Mitarbeiter das Gelernte anzu-

wenden unterstiitzte die Umsetzung. Die Kiichenmit-

arbeiter bringen dariiber hinaus eigene Ideen ein und
setzen sie selbstandig um.
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4. Wirkung

Wir beherbergen in unserem Haus Gastegruppen mit
unterschiedlichsten Bediirfnissen: schwerst mehrfach-
behinderte Kinder, Jugendliche und Erwachsene ver-
bringen ihre Ferien bei uns, Regelschulklassen ihren
Schullandheimaufenthalt, Erwachsenengruppen halten
Seminare und Tagungen ab. Entsprechend verschie-
den sind die Riickmeldungen. Bei Erwachsenen ist die
Resonanz auf die Veranderungen durchweg positiv.

Die meisten unserer Gdste sind aber Schiiler zwischen
8 bis 18 Jahren. Bei dieser Zielgruppe ist es manchmal
problematisch, da ,unnachhaltige” Standardgerichte
bei Kindern sehr beliebt und ihre Geschmacker oft
darauf eingestellt sind. Wir versuchen, durch eine an-
sprechende optische Gestaltung der Speisen und durch
die direkte Kommunikation mit den Kindern die Hiirde,
auch ,Unbeliebtes” oder ,Ungewohntes” zu versuchen,
niedrig zu halten. Die Gruppenleiter informieren wir zu
Beginn ihres Aufenthaltes iiber unsere Erndhrungsprin-
zipien und erfahren meist groRe Unterstiitzung. Leider
wird die Moglichkeit, mit der Verpflegung auch Inhalte
zu transportieren, durch die Tendenz zu immer kiirze-
ren Aufenthalten, sowie durch die inhaltliche Verdich-
tung der Aufenthalte, erschwert. So bleibt uns nur die
Kommunikation iiber die Speisen selbst.
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Fiir ,,nachhaltige

Esskultur

zertifiziert

Bistumshéuser ausgezeichnet

Pfiinz/Hirschberg (pde) Die
Bildungshduser der Didzese
Eichstitt, Schloss Hirschberg
und Schloss Pfiinz, wurden fiir
die ,Einfithrung einer nach-
haltigen Esskultur in Ta-
gungshdusern“ ausgezeichnet.
Die Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter der jeweiligen Hau-
ser erhielten dazu die von Um-
weltminister Marcel Huber und
Landwirtschaftsminister ~ Hel-
mut Brunner unterzeichneten
Zertifikate.

Das vom Umweltministeri-
um geforderte Projekt der Oko-
logischen Akademie e.V. Lin-
den war ein Beitrag zur Kam-

Garmisch-Partenkichen & Region

pagne von »umweltbil-
dung.bayern im Rahmen der
UN-Dekade Bildung fiir nach-
haltige Entwicklung mit dem
Schwerpunkt Erndhrung.

In den insgesamt 15 am Pro-
jekt beteiligten Tagungshdu-
sern werden pro Jahr rund
400 000 Géste mit zirka 1,2 Mil-
lionen gesunden Essen aus fair
gehandelten Zutaten versorgt.

Die Lebensmittel in beiden
Héusern kommen {iberwie-
gend aus regionalem und 6ko-
logischem Anbau und sind ein
wertvoller Beitrag fiir eine
nachhaltige regionale Wert-
schopfung.

Die Mitarbeiter von Schloss Pfiinz und Schloss Hirschberg nahmen von Katharina Fichtner (links) und Tho-
mas Kddelpeter (3. von rechts) die Auszeichnungen entgegen: Karin Lender, Lisa Strobl, Anja B6hm, Jo-
sef Bohm, Maria Tilgner, Emma Glasner, Ulrike Betz und Verwalter Andreas Prommersberger.  Foto: pde

Freitag

Auszeichnung
fiirs Seminarhaus

Zu einem besonderen Termin
waren Martina Pfeitfer,
Christian Stréfenreuther,
Dirk Martens und Simone
Deubel vom Seminarhaus
Grainau eingeladen. Auf der
Burg Schwaneck bei Pullach
bekam das Team der Jung-
bauernschule - gemeinsam
mit 14 andenen Organisatio-
nen - ein Zertifikat dber-
reicht, das von Bayerns Um-
weltminister Dr. Marcel Hu-
ber und Landwirtschattsmi-
nister Helmut Brunner unter-
zeichnet ist. Bekommen hat-
ten die Grainauer es fir die
Einfihrung einer .nachhalti-
ge Esskuttur® in ihrem Semi-
narhaus, Dabei geht es um
gesunde, regionale oder fair
hergastelite Nahrung. s
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Nachhaltige Esskultur auf der Burg Schwaneck

Auszeichnung durch das bayerische Umweltministerium

Das Kiichenteam der Burg Schwaneck wurde heute im
Rahmen des Projektes ,,Nachhaltige Esskultur in bayeri-
schen Tagungs- und Bildungshédusern® vom bayerischen
Umweltministerium ausgezeichnet. Ziel des Projektes war es,
insgesamt 15 bayerische Tagungs- und Bildungshéuser dabei
zu unterstiitzen, Lebensmittel aus regionalem, 6kologischem
und fairem Anbau einzufiihren.

Dem Team der Burg Schwaneck ist es als Ergebnis des
Projektes gelungen, einen nachhaltigen Wandel der Einstel-
lung in der Kiiche zu bewirken. So wurde zum Beispiel der
Fleischanteil in der Kiiche stark reduziert und gleichzeitig
der Anteil pflanzlicher Lebensmittel erhoht. Im wochent-
lichen Speiseplan gibt es nun einen ,vegetarischen Tag“ als
auch einen Tag nach dem Motto ,,Regional und Saisonal® in
moglichst hoher Bio-Qualitét. Die Anderungen werden dabei
sowohl von den Mitarbeitern als auch von den Gésten sehr
positiv aufgenommen.

Der rund einjéhrige Prozess ,,Nachhaltige Esskultur in
bayerischen Tagungs- und Bildungshédusern® wurde von
einem Beratungsteam unter der Leitung der Okologischen
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Akademie e.V. begleitet und durch das Bayerische Staatsmi-
nisterium fiir Umwelt und Verbraucherschutz als Beitrag
von Umweltbildung.Bayern zur UN-Dekade ,,Bildung fiir
nachhaltige Entwicklung® geférdert.

Auf dem Foto (v.l.n.r.): Andreas Bedacht, Burg Schwaneck,
Thomas Kodelpeter, (")kologische Akademie e.V., Katha-
rina Eimansberger, Burg Schwaneck, Katharina Fichtner,
(")kologische Akademie e.V., Hans Bock, Burg Schwaneck,
Angelika Reiter-Niissle, Bayerisches Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, Claudia Stein,
Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt und Verbrau-
cherschutz
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