essbares fichtelgebirge

oder: “genussvoll ins Gras beifden”

Ausgangslage

Die Region "Fichtelgebirge" liegt im Nordosten des Bundeslandes Bayern, an der Grenze zu
Tschechien und Sachsen. Als erste westdeutsche Tourismusregion an der Transit-Autobahn A 9
entwickelte es sich zum Hausgebirge der West-Berliner. Nach der Wiedervereinigung riss nicht nur
dieser Touristenstrom naturgeméf ab. Ehemals touristische Leitbetriebe und dadurch
Qualitétsbetten und -gaststétten verfallen. Ein iiber lange Jahre kaum ausgebautes Stralennetz und
ein noch immer unterentwickeltes 6ffentliches Verkehrssystem behindern zusétzlich die
Wiederbelebung des Tourismus.

Die Identifikation der Bevolkerung mit ihrer Region ldsst immer mehr nach. Die hochste
Abwanderungsquote in ganz Bayern ist die logische Folge.

Industriell nutzbaren Naturressourcen haben in der Vergangenheit entscheidend dazu beigetragen,
dass dieser Raum industrialisiert worden ist. Durch die Subventionsverschiebung und
Globalisierung infolge der Offnung des ,,Ostblocks* bricht auch die Industrie im Fichtelgebirge
immer mehr ein Die ehemals hervorragende Gewerbe- und Handelsstruktur verfallt. Mangelhafte
Sortimentstiefe schrecken sowohl Einheimische wie auch Touristen. Gebietsspezifische Angebote
im Handel und im Tourismus sind auf Grund fehlender Vernetzung zum Scheitern verurteilt.
Ausgeprigt milde Winter lieBen in den letzten Jahren die Bedeutung des Fichtelgebirges als
Wintersportgebiet in Vergessenheit geraten.

Die Stédrken der Region liegen in ihrer imposanten intakten Natur-und Kulturlandschaft. Diese ist
neben den Festspielen in Bayreuth und Wunsiedel die Grundlage fiir die Belebung des Tourismus in
der Region. Fiir den Fremdenverkehr sind auch die historische Bausubstanz und das Porzellan und
Glas aus der Region von Bedeutung.




Ziele des Projekts ,,essbares fichtelgebirge®*

Landschaft und Natur als Basis fiir Gastronomie und Tourismus erschlieffen, von
vorhandenen Strukturen und Netzwerken im Naturpark ,,Fichtelgebirge* profitieren,
Erlebbarkeit und Erschmeckbarkeit des Landschaftsraums stirken. Kriuterwirte der fiinf
Fichtelgebirgs-Landkreise als Schwerpunkt fiir den naturnahen und gesundheitsbewussten
Tourismus qualifizieren. Ehemalige Zielgruppen zuriickgewinnen, neue Zielgruppen
erschlieen, Verbesserung der Qualitit von Gastronomie und Hotellerie.

-Schaffung von regionalspezifischer Qualitits-Gastronomie

Die Tourismusentwicklung der Region leidet an einem Mangel an regionalspezifischer
Qualitdtsgastronomie. Zusammenschluss und intensive Schulung von Kéchen und Hoteliers
soll die liberregionale Bekanntheit der Region stirken. Gesundheitsbewusstes regionales
Essen als Zugpferd fiir die ganze Region. Dieses Projekt soll eine Grundlage fiir
Tourismusprojekte und die Vermarktung von regionalen Produkten werden. Innovative
Aktionen wie der geplante Ausbau eines Krauterweges durchs Fichtelgebirge und die
Entstehung von Kréauterdorfern und -gérten in der Region, sowie bestens ausgebildete
Krauterpddagogen sind bereits eine bedeutende Basis fiir das Projekt.

-,essbares fichtelgebirge* natiirlich wild genieflen

Wildwachsende Krauter und Bliiten die auf den verschiedenen Boden des Fichtelgebirges
ein groR3e Arten- und Geschmacksvielfalt hervorbringen stellen eine besondere Spezialitét
dar und werden zum regionalen Markenzeichen. Rund fiinfzehn Wirte der Region werden
iber einen Zeitraum von sechs Jahren zum , Krauterwirt* ausgebildet. Durch diese
Qualifizierung soll eine deutliche Qualititssteigerung erreicht werden. Regionale Produkte,
mit dem Schwerpunkt ,,Wildkriuter* sollen auf der Speisekarte gesunde Erndhrung und
innovative Geschmackserlebnisse garantieren. Schulungen der Gastronomen durch
Fachirzte, Biologen, Koche, und Foodstylisten bieten gesunde, geschmackvolle und optisch
ansprechende Gerichte.

-Das ,,Wildkriuterland“ Fichtelgebirge

Viele brachliegende Wiesen mit verschiedensten Wildkrautern, Teichwirte die neben den
gingigen auch wieder vergessene Speisefische anbieten, Rot- Reh- und Schwarzwild aus
heimischen Jagden, Landwirte, die sich auf den Anbau traditioneller Gemiisesorten
spezialisiert haben und die Weiterverarbeitung der Produkte zu regionalen Spezialititen
bilden die Basis fiir das neue Image der Tourismusregion ,,essbares fichtelgebirge®, die sich
als landkreistibergreifende Region darstellt. Einheitliche Qualitdtsmerkmale fiir
Gastronomen und Lieferanten werden erarbeitet und bieten ein vielféltiges und hochwertiges
Angebot an regional spezifischen Spezialititen an.



-Wilde Kiichenparty und Leistungsstarke Gastronomie

Die Koche und Lieferanten des Zusammenschlusses ,,essbares fichtelgebirge sorgen mit
dem Projekt "wilde Kiichenparty", einem Kochevent in Kiichen der teilnehmenden
Gastronomen fiir die Belebung der Kontakte zwischen Kochen, Lieferanten und Kunden.
Zusitzlich soll durch den Zusammenschluss eine leistungsfahige Gastronomie fiir
Grof3veranstaltungen geschaffen werden.

-Gesundheitsoase ,,essbares fichtelgebirge*

Wildkrauter und natiirliche Produkte der Region stellen die Grundlage fiir den Autbau einer
Gesundheitsregion dar. Die Gastronomen werden in entsprechenden Seminaren geschult um
ein kompaktes Angebot zur gesunden Erndhrung im "essbaren fichtelgebirge" auszuarbeiten.
Die vorhandenen Angebote im Bereich des Ausgleichssports runden das Angebot ab. Hotels
konnen zu Themenhotels im Bereich Gesundheit umgenutz werden und so neue
Arbeitsplétze schaffen. Zusitzlich sind Wertschdpfung und Nachhaltigkeit durch Nutzung
der eigenen Ressourcen garantiert.

-Kultur und Tradition: Fichtelgebirge erleben

Die Kombination der Krauterkiiche mit dem grof8en Dichter Jean Paul und Porzellan und
Glas aus der Region sollen die regionale Identitét starken und ein neues Image der Region
bei Géasten und Besuchern entstehen lassen. Kurzweilige Kultur-Meniis mit Vortrégen tiber
Jean Pauls Essgewohnheiten, die eng mit der Region verkniipft sind runden das Projekt ab.
Edles Porzellan und Glas aus der Region bilden den entsprechenden Rahmen fiir die

Esskreationen.
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Zielgruppen des Projekts

-gesundheits- und qualitidtsbewusste Menschen

-Einheimische Giste mit regionaler Bindung

-Stammgéste die etwas Neues kennen lernen wollen

-kochbegeisterte Menschen und Feinschmecker

-Schulkinder und Familien mit Kindern (Erlebnispddagogische Angebote)
-Fachpublikum (Allgemeindrzte, Koche, Heilpraktiker)

-Allergiker oder chronisch Kranke

-Menschen aus Ballungszentren

-auslidndische Géste

Profitieren sollen nicht nur die Giiste, sondern auch die einheimische Bevolkerung.



Triiger

Bund der Selbstindigen ,,Hohes Fichtelgebirge*

Beschreibung des neuen Angebots

Angebote im Rahmen des Projekts

-Aufbau einer Seminar-Reihe mit qualifizierten Referenten

-Ausbildung der Gastronomen zum zertifizierten WILD-KRAUTER-WIRT

-Speisekarten mit Schwerpunkt ,,Wildkrduter* in allen beteiligten Hausern

-Pflanze des Monats in Absprache mit der Naturpark -Info Fichtelgebirge pragt Speisekarten und
Aktionen

-Wiedererkennungswert (Corporate Identity) durch einheitliches Auftreten

-Kiichenparties mit regionalen und saisonalen Schwerpunkt-Themen sollen zunéchst die
Kooperation der Koche fordern und Journalisten informieren, danach sollen sie zum
Erlebnisangebot fiir Giste werden

-Kriuterfithrungen, Vortrige und Kochkurse fiir Fachleute (Koche, Arzte, Heilpraktiker,...),
interessierte Géste, Schulklassen

-jahrliche Broschiire mit Terminen, Angeboten, Rezepten, Partnerangabe und Informationen

-Wild-Kriuter-Kiichen-Fiihrer (Faltkarte) durchs Fichtelgebirge

-Kochwettbewerbe an Berufsschulen, Schulen und auch fiir Laien

-Kochbuch und Kalender ,,essbares fichtelgebirge® mit Impressionen der Region und Rezepten

-Vernetzung von Gastronomie, Produzenten und touristischen Angeboten

-Werbemittel wie Wirtshausschilder, Porzellanteller mit Logo, einheitliche Speisekarten-Vordrucke,
Roll Ups, Wildkrauter-Memorie-Spiel fiir Kinder, Autoaufkleber,...

-Website www.essbares-fichtelgebirge.de



Umsetzung

-etablieren der Dachmarke ,,essbares fichtelgebirge® fiir die Region

-Corporate Identity fiir alle teilnehmenden Betriebe und Produzenten

-Qualitétssiegel fiir individuelle, gesunde und regionale Kiichenleistung

—Qualititsstandard fiir Lieferanten/Produzenten

-fiir Géste nachvollziehbare Qualitit

-Kundenbindung durch Qualitdt und einheitliches Auftreten

-gebiindelte gesunde Produkte der Region sorgen fiir emotionale Aufwertung des
Fichtelgebirges

-,,essbares fichtelgebirge®* als Garant flir Lebensmittel aus dem Fichtelgebirge

-Marketing- und Vertrieb, Werbung

-Flyer, Faltkarte, Werbemittel, Roll Ups
-Auftritte bei Messen, Journalisten-Reisen
-gemeinschaftliche Annoncen in wichtigen Journalen und Zeitungen

-Aufbau einer Seminar-Reihe ,,essbares fichtelgebirge®*

-Praxisorientierte Seminar-Reihe mit Ausbildung zum zertifizierten Wild-Krauter-Wirt
-weiterbildende Seminare zu Themen wie Foodstyling, Personalmotivation,

-Kurse mit erfolgreichen Wildkrauterkdchen, Schulungen durch Biologen und Mediziner
-vorgegebene Qualititskriterien werden erarbeitet und iiberpriift

-Seminarangebote fiir Profis und Laien

-Wildkréauter-Lehrgarten und Produktionsgarten

-transportable Schau- und Produktionskiiche fiir gemeinsame externe Auftritte

-Qualifizierung der Gastronomen durch die IHK fiir Oberfranken

-Vereinigung aller teilnehmenden Gastronomen

-Ideenaustausch und Lieferantenempfehlungen

-starke Auflenwirkung

-grofBerer Wirkungskreis durch landkreisiibergreifende Standorte
-Moglichkeit der Annahme von GroBauftragen

-einheitliches Auftreten fiir die Region bei Messen, etc.

Bereits geleistete konzeptionelle Vorarbeit

Motivation von Kochen durch Wildkrauter-Exkursionen mit Karin Holleis.

Kochvorfiihrungen mit anschlieBender Verkostung der Gerichte des ,,essbaren fichtelgebirges*
im Hotel Schonblick.

Kartellrechtlicher Schutz der Marke ,,essbares fichtelgebirge™ und Einleiten der Beantragung des
Schutzes der Marke ,,Wild-Krauter-Wirt*.

Voranzeigen und Presseberichte iiber die bevorstehende Vereinigung in diversen Zeitungen und
Journalen. (Franken kulinarisch, Outdoor-Magazin, Franken-Journal, Tageszeitungen)



Potentielle Partner

-Landwirtschaftsministerium Cluster Ernédhrung
-IHK fiir Oberfranken
-Handwerkskammer
-AELF mit IG der frankischen Krauterpidagogen
-Bayrische Staatsforsten
-Landesfischereiverband
-Landwirte, Teichwirte, Jager, Imker, Géartner (Kriuter- und Bliitenproduzenten)
-Direktvermarkter (z.B. IG Bayreuther Direktvermarkter)
-Bayrischer Hotel- und Gaststéttenverband, Verein der Koche Deutschlands
-Porzellanindustrie, Glasindustrie,
-Gewiirzindustrie, Brauereien, Mineralwasser, Metzger und Béacker
-Arzte, Heilpraktiker, Apotheken
-GroBmaérkte mit regionaler Theke (EDEKA)
-Kréutergirten, Krauterdorfer,
-Fichtelgebirgsverein, Nordic Park,
-Fremdenverkehrsdmter, TI-Fichtelgebirge
-Landespflege, Bund Naturschutz
-Gemeinden und Kommunen des Fichtelgebirges,
-externe Kriuter-Regionen wie Aischgrung, Allgiu, Toelzer Land
-LAGs der gesamten Region Fichtelgebirge
( LK Bayreuth, Wunsiedel, Tirschenreuth, Hof, Kulmbach)
-Genussregion Oberfranken
-Erlebnisregion Ochsenkopf
-Berufschulen, Schulen, Volkshochschulen

Organisation

Der Bund der Selbsténdigen beschlieBt und berit alle notwendigen MafBlnahmen zur Férderung des
Projektes ,,essbares fichtelgebirge*.

Organisation des Betriebs

-Halbtagskraft
-Kassenverwaltung, Antrdge
-Organisation der Besprechungen
-Organisation der Veranstaltungen
-Vergabe von Auftrigen, Organisation der Seminare
-Koordination der Werbung und Werbemitteln,
-Koordination von Gastronomen und Lieferanten,
-laufende Besprechungen (saisonal)
-Akquisition von Produzenten und Lieferanten
-Abnahme der Priifung zum Krauterwirt (evtl. durch die IHK)
-externe Priifungskommission ,,Krauterwirt” und ,,essbares fichtelgebirge*



Seminarreihe: Ausbildung zum zertifizierten Wild-Kriuter-Wirt
Auf Wunsch vieler Kollegen starten wir mit den Seminaren bereits um 8:30 Uhr nicht wie
urspriinglich bekannt gegeben um 10:00 Uhr

> Dienstag, 27. April 2010
Beginn: 8.30 Uhr Hotel Schonblick

Praktische Kriuterkunde I — Wildkriuter an ihren Standorten finden und bestimmen

Thema: Wildkrauter an Ort und Stelle finden und bestimmen
Referentin: Karin Holleis, Kriuter-Pidagogin

> Mittwoch, 28. April 2010
Beginn: 8:30 Uhr, Hotel Schonblick

Essbare Wildpflanzen - Kenntnis und Verwendung

Thema: Wildkrauter sicher bestimmen und verwenden; gesetzliche Grundlagen
Referent: Dipl. Ing. Steffen Guido Fleischhauer, FH Weihenstephan, Buchautor

> Montag, 10. Mai 2010
(Zeit und Ort werden noch bekannt gegeben)

Praktische Kriauterkunde Il — Wildkriuter-Praxis

Thema: Wildkrauter an Ort und Stelle finden und bestimmen
Referentin:  Karin Holleis, Kriuter-Pidagogin

> Montag, 21. Juni 2010
(Zeit und Ort werden noch bekannt gegeben)

Innovatives Kochen mit Wildkriutern

Thema: 6-Génge ,,essbares fichtelgebirge®*
Referent: Jean-Marie Dumaine, Kochbuchautor und der Wildpflanzenkoch-
Deutschlands*

> Dienstag, 22. Juni 2010
(Zeit und Ort werden noch bekannt gegeben)

Konservieren von Wildpflanzen

Thema: Wildpflanzen schonend fiir Winter und/oder Verkauf konservieren
Referent: Jean-Marie Dumaine, Kochbuchautor und der Wildpflanzenkoch-
Deutschlands*

> Donnerstag, 24. Juni 2010
(Termin steht noch nicht 100 %, weitere Informationen in Kiirze)
Grofle Auftaktveranstaltung mit Prominenz und Presse
Verleihung der Zertifikate durch die IHK-Lernen GmbH Bayreuth
Vorstellen aller Beteiligten Wild-Krauter-Wirte (Presse, TV)


http://www.holleis-balance.de/
http://www.vieux-sinzig.de/
http://www.vieux-sinzig.de/
http://www.holleis-balance.de/
http://www.essbare-wildpflanzen.de/essbare-wildpflanzen-25aa.html
http://www.fichtelgebirge-erleben.de/fileadmin/bilder/pdf/gesetzliche_Grundlagen.pdf

Weitere geplante Seminare in Zusammenarbeit mit der IHK-Lern-GmbH

Personal-Coaching und Marketing
Thema: Qualitdtsmanagement und motivierter Umgang mit der ,,wilden* Speisekarte
Referentin:  Franziska Schumacher, College Hollfeld

Thema: Ausarbeiten einer kreativen Speisekarte und Homepagegestaltung
Referentin:  Dipl. Des. Beate Roth, Designerin und Foodstylistin

Biologisch-, rechtliche Grundlagen

Thema: Der richtige Umgang mit Wildkréutern

Referent: Dr. Dirk Holterman, Buchautor

Prisentation und Dekoration von Wildkriautern

Thema: AuBergewohnliche Prasentation von Wildkrautern
Referentin:  Dipl. Des. Beate Roth, Designerin und Foodstylistin
Regionale Produkte beziehen und verarbeiten

Thema:Traditionelle heimische Fische und Wildbret einkaufen und verarbeiten
Referent: Alfred Stier, Vizeprisident Landesfischereiverband
Referent: Klaus Schmidt, Referent Bayrischer Jagdverband

Thema: Alte und traditionelle regionale Gemiisesorten
Referentin:  Theresia Kunz

Workshop: Wild-Kriuter-Wirte und Direktvermarkter — effektive Zusammenarbeit

Vorstellen und verarbeiten von regionalen Erzeugnissen, heimische Produzenten (Direktvermarkter)

Bei entsprechender Nachfrage wird 2011 ein weiterer Wild-Kréuter-Wirt Zertifizierungskurs (nicht
mit 0ffentlichen Mitteln gefordert) fiir ,,Neu-Einsteiger angeboten.



