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Essen wie Gott in Frankreich. Dazu missen Sie nicht die Koffer packen. Edle regionale Kiiche
gibt es auf der Schwdbischen Alb - jetzt sogar mit Brief und Siegel. Qualitatszertifizierte Bio-
~_sphdrenhotels bieten perfekten Service und setzen neue Standards.
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as  Biosphirengebiet
Schwibische Alb ist
reich an wilden Hang-
schluchtwildern, romantischen
Tilern und markanten Felsen.
Die Anerkennung durch das
UNESCO-Label im Jahr 2009
verlieh der Szenerie einen gewal-
tigen Schub. Der Gedanke des
nachhaltigen Wirtschaftens in
grandioser Natur und die Chan-
cen fiir den Tourismus hat seit-
her viele Menschen mobilisiert.
Wochenende fiir Wochenende
pilgern naturverbundene Besu-
cher aufs Dach der Alb. Trotz-
dem schrumpften die Ubernach-
tungszahlen beispielsweise in der
Kurstadt Bad Urach im vergange-
nen Jahr um 4,8 Prozent, die Zahl
der Ankiinfte um 9,6 Prozent.
Landesweit gingen diese Zahlen
um 2,6 und 2,8 Prozent zuriick.
Da kommen Eigeninitiativen
aus der Privatwirtschaft gerade
recht. Biosphirenhotels und Bio-
sphirenwirte heifit das im No-
vember 2009 ins Leben gerufene
Projekt von elf engagierten Hote-
liers und zehn Gastronomen. Ei-
ner von ihnen heifit Gerhard
Klose. Ganz nach der Devise
,Nicht jammern, wenn’s nicht so
luft”, setzt der Chef des Stausee-
Hotel Glems vor den Toren Met-
zingens (Bild links) auf die Ge-
meinschaft mit seinen Kollegen.
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Leinen los: Die eingespielte Schiffsmannschaft der Biosphdrenhote-
liers und -wirte segelt in den Untiefen des Tourismus hart am Wind.

Mit gezieltem und gemeinsamen
Marketing soll das Projekt die
Schwibische Alb als attraktives
Urlaubsziel herausheben. Dabei
hat die Initiative der Stadt Miin-
singen, der Geschiftsstelle des
Biosphirengebiets, der Kontakt-
stelle fiir Umwelt und Entwick-
lung aus Stuttgart sowie der Ho-
teliers und Gastronomen vor al-
lem junge Familien im Auge.
,Wir haben eine Botschaft, kon-
kretisiert Peter Schmid, ebenfalls
Biosphirenhotelier aus Bad Ur-
ach. Er méchte die Menschen fiir
guten Geschmack sensibilisieren.

Biosphiirenhote]s: Betriebe werden EMAS-zertifiziert

ersich als offizieller Partner des Biosphdrengebietes positionieren

will, braucht das Biosphdren-Partnerlogo. Dieses Praidikat geht an
jene Betriebe, die hohe Qualitétsstandards bieten. Neben Regionallitéit
und Service gehort das Umweltmanagement dazu. EMAS, das europdi-
sche Umwelt-Audit-System dient den Unternehmen als Instrument, ihre Um-
weltleistung zu verbessem. Es wurde 1993 von den Europdischen Ge-
meinschaften entwickelt. Um das Umweltmanagementsystem einzufihren,
werden zundchst bei der Bestandsaufnahme die Daten eines Unterneh-
mens wie Ressourcen- und Energieverbrduche, Emission und Abfdlle er-
fasst. Ein Projektteam erarbeitet anschlieBend Umweltziele und etabliert
MaBnahmen zur Ressourceneinsparung. Ein externer Umweltgutachter
kontrolliert dann, ob die MaBnahmen mit den Anforderungen der EMAS-
Verordnung tbereinstimmen. Nachdem der Betrieb das Siegel erhalten
hat, wird er weiterhin durch regelmdaBige Umweltbetriebsprifungen be-
wertet und dazu angeregt, weitere Verbesserungen umzusetzen.

,Wir richten uns nach Qualitits-
kriterien, die kontrolliert werden.
Wir sind umweltzertifiziert und
haben Biosphirenkiiche, zihlt
der Chef des Graf Eberhard Ho-
tels auf. Die Kriterien fuflen auf
drei Siulen: Regionalitit, Service-
qualitit und Umweltmanagement.
Wer in der Liga der Biosphiren-
hotels mitspielen will, muss all
diese Anforderungen erfiillen.

Die Koordination {ibernimmt
eine am 7. Juli frisch gegriindete
GmbH. Diese Schaltzentrale aus
neun Beirdten und einem Marke-
tingausschuss leitet Birgit Rieber,
Marketingfachfrau und Biersom-
meliere der Speidel’s BrauManu-
faktur in Hohenstein. Hier plant
das Team beispielsweise gemein-
same Messeauftritte oder entwi-
ckelt die neue Homepage.

,50 wie das gesamte Projekt
erst wachsen muss, ist vor allem
das Qualititskriterium Umwelt-
management ein Entwicklungs-
prozess,  beschreibt  Peter
Schmid. Um fiir die Umwelt zu
sensibilisieren, miisse das Thema
Nachhaltigkeit in die Képfe der
Mitarbeiter und Chefs. Deshalb
werden die Angestellten der Be-
triebe geschult, alle sechs bis acht
Wochen, insgesamt 12-mal. Die-

Klar Schiff: Fast wie an der Re-
ling eines Luxusdampfers fhlt
sich der Gast auf der Terrasse
des Stausee Hotel Glems. Sein
Blick schweift nicht Uber Oze-
ane, sondern Uber das von Ur-
meeren gestaltete Albgestein.

Mit Volldampf: Freude an der
Arbeit und engagierter Service
eines jeden Mitarbeiters sind
der Schlussel zum Erfolg. Es ge-
nigt nicht, die Winsche des
Gastes zu ahnen, man muss sie
kennen und selbst gelebt ha-
ben (Bild unten).

se einjihrige Fortbildung fiihrt
die Stuttgarter Projekt- und Bera-
tungsorganisation ,Kontaktstelle
fiir Umwelt und Entwicklung®
(KATE) durch. Ebenso leistet KA-
TE Hilfestellung bei der Umwelt-
priiffung. Bei dieser Untersu-
chung ermitteln die Unterneh-
men zunichst den Ist-Zustand
der Abliufe innerhalb ihres Hau-
ses. Wie hoch ist der Energie-
und Wasserverbrauch, wo beste-
hen Einsparméglichkeiten? ,An-
schlieBend stecken wir uns Ziele
fiir Verbesserungen, die dann
nach drei Jahren Einspielzeit kon-
trolliert werden®, erkliart Klose
den Umstellungsprozess in den
Betrieben. Am Ende dieser Schu-
lung steht die Zertifizierung
durch EMAS [Eco management
and Audit Scheme). Dieses Ge-
meinschaftssystem ist ein von der
Europiischen Gemeinschaft ent-
wickeltes Instrument fiir Unter-
nehmen, die ihre Umweltleistun-
gen verbessern wollen [siche Kas-
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ten Seite 33). Alle drei Jahre {iber-
priifen unabhingige Umweltgut-
achter, ob die erarbeiteten Pro-
gramme eingehalten werden.
Gutes Teamwork sichert den
Erfolg der Umweltschutzmaf-
nahmen. ,Meine beiden Mitar-
beiter aus Kiiche und Service
bringen nach den Schulungster-
minen ihr erworbenes Wissen in
der Mitarbeiterbesprechung ein®,
erklirt Klose. , Wir analysieren die
Vorgaben: Welche Mafinahmen
haben wir schon umgesetzt und
machen wir das auch richtigl So
wird auch der Kollege aus Bad
Urach kritisch simtliche Abliufe
im Betrieb hinterfragen. Das fingt
beim Einkauf von Spiilmittel an
— ist es biologisch abbaubar? Die
Auflenbeleuchtung — ist
sie in diesem Umfang no-
tig? Und hort bei der
Schulung der Zimmer-
frauen in Bezug auf die
Wirmeregulierung  der
Riume noch lange nicht
auf. ,Es ist wichtig, dass
die Mitarbeiter wissen,
warum sie sparen. Wo
kommt Energie her, wie
gehe ich damit um®, er-
ldutert Schmid, wie sich
das Thema Nachhaltig-
keit im laufenden Ge-
schiftsbetrieb festigen soll.
Nachhaltig ist schon alleine
wegen der Transportwege das
zweite Qualtititskriterium, die
Regionalitit. Dieser Punkt legt
nicht nur die Gebietsgrenze fiir
die Teilnahme fest. Er garantiert
den Gisten vielmehr Speisen,
deren Zutaten allesamt aus dem
Biosphirengebiet stammen. ,Bei
uns auf der Alb gibt es qualitativ

mGenuss & Lebensstil

hochwertige Produkte. Hier kén-
nen die Besucher authentisch, re-
gional und mit viel Genuss spei-
sen®, betont die Geschiftsfiihre-
rin der Biosphirenhotels und
Biosphirenwirte GmbH. ,Vor 30
Jahren noch fuhr man zum gut
Essen ins Remstal und zum viel
Essen auf die Alb®, schmunzelt
Rieber. Den heutigen Qualitits-
anspruch an den kulinarischen
Part will sie im Grofiraum Stutt-
gart und weit dariiber hinaus be-
kannt machen. ,Wir werden je-
doch nicht die gesamte Speise-
karte auf den Kopf stellen, erliu-
tert Schmid die Umsetzung in
seiner Kiiche. ,Wir bieten zwei
bis drei Gerichte mit Zutaten
komplett aus dem Biosphérenge-

Qualitét garantiert: Biosphéren-Hotel

biet an. Die dann aber gut und
ehrlich.” So kredenzt er seinen
Gisten beispielsweise gefiilltes
Amaranth-Kriuterflidle mit fei-
nem Pilzragout aus Ehestetten,
tiberbacken mit Bio-Albkise. Die
regionale Kiiche, das Flair der
Riume und der gehobene Servi-
ce solle den Gisten ein Stiick
Heimat vermitteln, Ehtlichkeit
und Geborgenheit, beweist der

Regionale Kiiche mit Spezialititen von Forelle, Lamm, Wild und Albschneck

Flair Hotel Gasthof Hirsch
Familien Kloker und Steinhardt, Wannenweg 2
72534 Hayingen-Indelhausen P
Tel. 07386/9778-0; Fax -99
Email: info@hirsch-indelhausen.de
www.hirsch-indelhausen.de

Landgasthof mit 2 Gastehdusern, Felsenterrasse, Lindenterrasse
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s wer-
den, wie hier das Graf Eberhard in Bad
Urach, gehobene Umweltnormen bieten.

Hotelier Fiirsorge um das Wohl
seiner Giste.

Das dritte Qualititskriterium
fiir ein zertifiziertes Biosphiren-
hotel unterstreicht das Wohlfiihl-
ambiente: Es legt eine herausra-
gende Service-Qualitit fest. ,Soll-
te mal kein Zimmer mehr frei
sein, schicke ich den Urlauber
nicht einfach weg’, gibt Klose ein
Beispiel aus seinem Familienbe-
trieb. Er vermittelt die Besucher
an das Hotel Schwan in Metzin-
gen. ,So halte ich die Touristen
im Kreis. Wir miissen daran ar-
beiten, dass die Leute linger blei-
ben und ein Gefiihl fir die
Schonheit der Alb entwickeln®,
beschreibt der Unternehmer sei-
ne Intentionen und fiigt hinzu:
,Diese Zusammenarbeit
war frither undenkbar.
Jeder machte seins. Die
Entwicklung innerhalb
der 34 Jahre, in denen er
sein Hotel mit seinen
zwei Briidern, 30 Mitar-
beitern und 13 Auszu-
bildenden betreibt, ist ra-
sant, die Anspriiche der
Besucher gestiegen. Des-
halb zihlt Klose zum
Service auch, den Urlau-
bern bei der Planung
von Unternehmungen
behilflich zu sein und Tagungs-
gisten technische Ausstattung
wie Konferenzschaltung, WLAN
oder Beamer zu bieten.

Die Biosphirengastgeber sind
auf dem besten Wege die Schwi-
bische Alb zu einem Qualitits-
namen zu machen. ,Die Land-
schaft hat das Pridikat schon er-
halten, wir wollen das in unsere
Betriebe weitertragen®, bringt Rie-
ber die Philosophie auf den
Punkt. ,Die Giiste werden spiiren,
dass die Biosphirenhotels der
Natur verbunden sind*, bekriftigt
Graf Eberhard-Chef die vielver-
sprechende Partnerschaft mit
dem Biosphérengebiet.

Guten Appetit

Gasthof & Gistehaus

A

Familie Vitus Frey
Am Mihiweg 20 - 72534 Hayingen-Anhausen
07386-327, -518 Fax -1413
info@adler-anhausen.de
www.adler-anhausen.de

Familie Schenzle
72525 Miinsingen-Hundersingen
Tel. 07383/389, Fax: 07383/94192

VIER
JAHRESZEITEN

Genieflen Sie natUrliche Speisen,
frisch zubereitet aus Produkten
unserer Region ohne Zusatz von
Konservierungsstoffe
und Glutamaten

Fur Feste jeder Art
bieten wir die passende
AtmoSphare
far 10 bis | 30 Personen

Reservieren Sie unter:
Bad Urach,
Tel. 07 125/9434-0
info@flairhotel-vierjahreszeiten.de

Flair Hotel Vier Jahreszeiten
Stuttgarter Str.5
72574 Bad Urach




