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Einleitung

Die viel diskutierte Globalisierung hat einen weltweiten Prozess der McDonaldisierung (RITZER
1998) beschleunigt, der zu einer Vereinheitlichung der Produkte, auch im Lebensmittelsektor,
gefiihrt hat. Der Hamburger in Kenia sieht genauso aus und schmeckt genauso wie der Hamburger
in Paris oder New York. Die McDonaldisierung folgt vier Prinzipien: Effizienz, Berechenbarkeit,
Kontrolle und Vorhersagbarkeit (vgl. KutscH 2005). Trotz der offenkundigen Attraktivitit der
McDonaldisierung, die sich in Expansion, Umsatz und Rendite derartiger Konzerne niederschligt,
gibt es gegenlidufige Entwicklungen, die sich auf ein Unbehagen gegeniiber einer absoluten Standar-
disierung und Quantifizierung griinden. Das Spezifische, das Besondere, die Qualitit scheinen ver-
loren zu gehen. Hierzu gehort auch das Regionale. Das Regionale scheint ein Gegengift zu sein
gegen die McDonaldisierung. Die Menschen wollen ihre eigene Unverwechselbarkeit gespiegelt
sehen in unverwechselbaren Produkten. Sie suchen eine Art von Heimat in dem, was sie essen. Und
diese Heimat sollte einzigartig sein. Regionalitdt wére so ein Gegenpol zu Globalisierung, genauso
wie handwerkliche Produktion zur industriellen Fertigung. Die Risikogesellschaft und neue Unsi-
cherheiten (BECK) fiihren zu einem Riickbezug auf das Nahe und Vertraute: die Region. Fiir die Ver-
braucherinnen und Verbraucher sind ,,Bio* und ,,regional“ gleichsam synonyme Begriffe, die beide
als Siegel echter, urspriinglicher, naturbelassener Produkte gelten.

Das im Weiteren skizzierte Vorhaben ist ein Beispiel dafiir, wie Regionalitét als Gegenkraft zur Glo-
balisierung konzipiert und realisiert werden kann. Es soll hiermit nicht der Illusion Nahrung gege-
ben werden, dass Globalisierung gar verhinderbar wire. Es soll nur darauf verwiesen werden, dass
es Moglichkeiten zur Gegensteuerung gibt, und zwar in der Konturierung der Region als das Nahe
und Vertraute und in der Forderung einer Esskultur, die auf der Liebe zu guten regionalen Produk-
ten griindet, einer Esskultur, die mehr Zeit bendtigt als die Zubereitung in der Mikrowelle, die ein
bisschen mehr kostet als der Erwerb von Lebensmitteln in den bekannten Discountern, die dennoch
das ,,Mehr* erbringt: Genuss im Unverwechselbaren.

Region — Lebensmittel — Verbraucher

Verdnderte Verbrauchergewohnheiten und die zunehmende globale Arbeitsteilung haben in den letz-
ten Jahrzehnten zu einem Strukturwandel des gesamten Lebensmittelsektors gefiihrt.

Besonders stark betroffen ist hierbei die erzeugende und verarbeitende Lebensmittelbranche. So geht
die Tendenz in der Landwirtschaft hin zu hoch spezialisierten Betrieben, deren Arbeitsweise durch
Monokultur geprégt ist. Dies hat zur Folge, dass zahlreiche Nutztiere und Kulturpflanzen verdringt
werden (EBERLE et al. 2004; WEINER 2005). Daneben ist der Bereich der Lebensmittelverarbeitung
von Konzentrations- und Spezialisierungsprozessen gekennzeichnet. Diese lassen sich auf den inten-
siven Wettbewerb des gesittigten Lebensmittelmarktes und dem zusitzlichen Preisdruck des Han-
dels zuriickfiihren (BUNDESVEREINIGUNG DER DEUTSCHEN ERNAHRUNGSINDUSTRIE 2007). Es kommt
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hierbei erschwerend hinzu, dass sich die Lebensmittel-Anbieterstruktur stark zugunsten der Dis-
counter veridndert hat. Aufgrund dieser Zentralisierung des Marktes kann der Handel seine Macht
gegeniiber den vorgelagerten Stufen des Erndhrungssektors ausspielen (ERDMANN 2003).

Ein Riickgang kleinerer und mittelstindischer Unternehmen, insbesondere im Lebensmittelhand-
werk, ist die Folge. Betrachtet man die Backwarenbranche, so erzielten im Jahr 2000 die umsatz-
stirksten 1,7 % der Unternehmen fast die Hélfte des gesamten Branchenumsatzes. Dieser Konzen-
trationsprozess findet vor allem auf Kosten von Handwerksbickereien statt. So ist seit den fiinfzi-
ger Jahren die Zahl der handwerklichen Betriebe von iiber 55.000 allein im alten Bundesgebiet auf
derzeit rund 16.000 im gesamten Bundesgebiet zuriickgegangen (ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN
BACKERHANDWERKS 12.08.07). Waren die Handwerksbéckereien friiher tiberwiegend Kleinbetriebe,
bestehend aus einer Backstube mit einem angeschlossenen Verkaufsraum, so sind es heute grofle
Produktionsstitten, von denen eine Vielzahl von Verkaufsstellen mit frischen Backwaren versorgt
werden konnen. Diese Entwicklung wird durch das Aufkommen der Discountbickereien, die durch
den Verkauf eines schmalen Sortiments industriell hergestellter Teiglinge und dem Selbstbedie-
nungskonzept gekennzeichnet sind, begleitet. AuBerdem kommt es in dieser Branche vermehrt zum
Einsatz von Backmischungen und Fertigmehlen fiir Brot und Brétchen, eine Veridnderung, die nicht
unwesentlich zur Geschmacksvereinheitlichung dieser Produkte beitragt.

Im Gegensatz zum Bickerhandwerk ist das Fleischerhandwerk noch stirker mittelstandisch struktu-
riert. Dennoch sind dort dhnliche strukturelle Verdnderungen zu beobachten. Auch hier sank die
Anzahl eigenstindiger Unternehmen in den letzten Jahren rapide ab. Hinzu kommt der anhaltende
Wettbewerbs- und Kostendruck (DEUTSCHER FLEISCHERVERBAND 12.08.07).

Zusitzlich verlieren durch diese Entwicklung regionale Verarbeitungs- und Vermarktungsstrukturen
an Bedeutung. Dadurch wird der Abbau von Arbeitsplitzen in der handwerklichen Lebensmitteler-
zeugung und -verarbeitung gefordert.

Die bestiindige Abnahme von selbststindigen Handwerksbetrieben wirkt sich auferdem auf das
Angebot der Lebensmittel aus. So kommt es zum Verlust von Lebensmittelvielfalt und regionalen
Spezialititen. Vereinheitlichung und Standardisierung sind die Folge. Es entstehen Massenprodukte
ohne besondere Identitit, wobei der Verarbeitungsgrad einzelner Lebensmittel immer hoher wird
(GUPFINGER et al. 2000). Die in den Produkten enthaltenen Geschmacksverstirker und Aromastoffe
tragen zudem zum Verlust des natiirlichen Geschmackssinns bei.

Gleichzeitig lassen das Wissen iiber naturbelassene Lebensmittel beim Verbraucher sowie dessen
Kochkompetenz nach (OKO—INSTITUT 1999, zit. nach HERDE 2005). So werden Einkaufen und
Kochen zunehmend an Dritte abgegeben, was sich durch eine rapide Zunahme des AuBer-Haus-Ver-
zehrs duBert (STATISTISCHES BUNDESAMT 2006). Dies geht einher mit einer Umsatzsteigerung bei
Fertigprodukten. Mittlerweile greifen 85 % aller Deutschen aufgrund von Zeitersparnis auf Conve-
nience-Produkte zuriick (A.C. NIELSEN, zit. nach KIRIG/RUTZLER 2007).

Im Gegensatz dazu nimmt das Kochen innerhalb der letzten Jahre in der Freizeit einen neuen gesell-
schaftlichen Stellenwert ein. Die eigene Kiiche wird dabei zu einem Hobbyraum, in dem das
gemeinsame Essen und Kochen inszeniert wird (KIRIG/RUTZLER 2007). AuBerdem erfahren TV-
Kochshows zunehmende Beliebtheit. Nach neuesten Untersuchungen ist das Bediirfnis nach einer
zeitsparenden sowie schmackhaften und gesunden Erndhrung generationsiibergreifend zu beobach-
ten (ebenda). Bedingt durch Lebensmittelskandale in der Vergangenheit wurde das Vertrauen in
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Handel und Lebensmittel-Produzenten massiv erschiittert. Damit steigt die Nachfrage nach
Transparenz tiber die Produkte und ihre Herstellung und es wichst die Sehnsucht nach ,,Vertraut-
heit*, ,,Nidhe* und ,,Heimat“, was dazu fiihrt, dass die Verbraucher verstirkt regionale Produkte
nachfragen. Zudem begiinstigt das steigende Gesundheitsbewusstsein der Verbraucher den
Wunsch nach Authentizitit und Riickverfolgbarkeit der Lebensmittel. Dies ist als Reaktion auf
die Anonymisierung in der Lebensmittelindustrie und auf gentechnisch verinderte Produkte bzw.
Produkte mit gentechnisch verdnderten Inhaltsstoffen zuriickzufiihren (KirRiG/RUTZLER 2007),
eine Entwicklung, die der Biobranche in den letzten Jahren zu einem enormen Wachstum verhalf
und von der auch das Lebensmittelhandwerk profitieren konnte. Der dem Verbraucher personlich
bekannte Handwerker biirgt fiir Vertrauen. Die Regionalitit ist hierbei von wesentlicher Bedeu-
tung, denn aufgrund des Raumbezugs und der ,Immobilitit“ konnte der Handwerker eine ent-
scheidende Rolle bei einer nachhaltigen Regionalentwicklung spielen. Der Absatz ist iiberschau-
bar, meistens regional organisiert und bendétigt den direkten Kontakt zum Kunden und somit zur
Region. Viele Handwerker beziehen ihre Rohstoffe aus der unmittelbaren Umgebung und die
handwerkliche Produktion kann sich dadurch stirker am Potenzial der eigenen Region orientie-
ren. Die Produktion im Handwerk ist arbeits- und nicht kapitalkonzentriert und die beruflich qua-
lifizierte Arbeitskraft steht im Mittelpunkt (HUBER 2003). Der Handwerker hat die Moglichkeit,
in und durch seine Erzeugnisse den Charakter der Region sowie deren Kulturlandschaft zu
bewahren.

Zusammenfassend wird deutlich, dass einerseits der Riickgang handwerklich arbeitender Lebens-
mittelbetriebe unaufhaltsam fortschreitet, andererseits jedoch beim Verbraucher immer mehr der
Wunsch nach ,,natiirlichen* Lebensmitteln wichst, von denen er weill, wo und wie sie hergestellt
werden, ein Bediirfnis, welches gerade durch das traditionelle Lebensmittelhandwerk aus der Regi-
on befriedigt werden konnte.

Handwerkliche Lebensmittelerzeuger und -verarbeiter aus der Rhon

Eine Moglichkeit, dem Wunsch des Verbrauchers nach Transparenz und Regionalitit im Lebensmit-
telsektor gerecht zu werden, besteht in der Portritierung der Akteure.

Drei Studentinnen des Fachbereichs Oecotrophologie der Hochschule Fulda haben sich diesem The-
ma zugewandt. Sie sind innerhalb ihrer Diplomarbeit der Frage nachgegangen, ob und inwiefern
handwerkliche Strukturen im Bereich der Lebensmittelherstellung im ndheren Umfeld existieren.
Weiterhin war von Interesse, welche Personlichkeit, Motivation und welches Selbstverstandnis sich
hinter der Person des handwerklichen Lebensmittelverarbeiters verbergen. Aufgrund der Ndhe zum
Studienort und der glinstigen Ausgangsbedingungen und der vorherrschenden Strukturen wurde als
Untersuchungsregion die Rhon ausgewihlt. Die Region Rhon verfiigt durch die Anerkennung als
UNESCO-Biosphirenreservat iiber Rahmenbedingungen, welche die Forderung einer 6kologischen
und nachhaltigen Lebensmittelerzeugung und -verarbeitung unterstiitzen. Dabei sind handwerkliche
Betriebe der Lebensmittelbranche bedeutende Partner des Biosphérenreservats bei der Herstellung
regionaler Produkte, und sie sind gleichzeitig Imagetréger fiir die gesamte Region.

Exemplarisch anhand der Modellregion Rhon haben die Studentinnen die Lebensmittelerzeuger und
-verarbeiter erfasst, welche noch handwerkliche und regionstypische Lebensmittel herstellen. Aus
der Urliste wurde eine Auswahl von 19 Akteuren getroffen. Diese Auswahl erfolgte anhand von
eigens dafiir aufgestellten Qualitétskriterien, die im Folgenden aufgefiihrt sind:
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Qualitéitskriterien fiir die Auswahl:

Die Produkte sind regionalen Ursprungs und stammen somit aus der Rhon.

Von der Herstellung bis zur Vermarktung werden moglichst regionale Wirtschaftskreisldufe
eingehalten.

Die Produkte werden handwerklich hergestellt.
Die Rohstoffe stammen weitestgehend aus dkologischer Erzeugung.

Die Lebensmittel werden ohne den Einsatz von gentechnisch veridnderten Organismen herge-
stellt.

Der Umgang mit Mitarbeitern und Lieferanten ist fair.

Der Handwerker identifiziert sich mit seinem Produkt und steht voll und ganz hinter seiner
Arbeit.

Die Lebensmittel miissen gut schmecken.

Neben den Qualitétskriterien wurde bei der Auswahl darauf geachtet, dass eine Variabilitit der
Lebensmittel gewihrleistet werden konnte, um die Lebensmittelvielfalt der Rhon aufzuzeigen. So
wurden die Lebensmittelerzeuger bereits in der Urliste in folgende Produktgruppen eingeteilt:

Getreideprodukte
Gemiise und Kartoffeln
Obsterzeugnisse
Milchprodukte

Fleisch- und Wurstwaren
Fisch

Honig

alkoholische Getrinke

Dartiber hinaus sollten die Leitprodukte der Rhon, wie das Rhonschaf oder die Rhoner Bachforelle,
die Rhoner Apfelprodukte oder der Rhoner Weideochse nicht fehlen. Denn diese Lebensmittel sind
Imagetriger der Region. AuSerdem war ein Anspruch der Auswahl, Personen aus allen drei am Bio-
sphirenreservat beteiligten Lindern (Hessen, Bayern und Thiiringen) zu befragen.

Von den ausgewihlten Akteuren wurden Informationen mittels teilstandardisierter, leitfadengestiitz-
ter Interviews gesammelt.

Der Interviewleitfaden beinhaltete Fragen zu folgenden Themen:
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Produktspezifikation

Verhiltnis zum Produkt

Betriebsgrofie und -struktur

Geschichte des Betriebes, evtl. familidre Tradition
Selbstverstandnis

Verstindnis von Handwerk
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* Unterschied des Betriebs zur industriellen Lebensmittelproduktion
e Zukunftschancen fiir eine Produktion jenseits der Lebensmittelindustrie
* Produktionsweise und Technologie, Tradition, Innovation

* Rohstoffe (Qualititsanspruch, Herkunft, Umgang mit Tieren, Umgang mit Lieferanten, regio-
naler Bezug)

e Mitarbeiter (Umgang, Ausbildung, Fort- und Weiterbildung, Férderung)

e Marketing (Erfahrungen, Stellenwert, Unterstiitzung von staatlicher Seite oder Bio-Verbinden,
Praxis)

¢ Externe Kommunikation (Kundenkontakt, Umgang mit Lieferanten, Bezug zur Region, Netz-
werke)

* Nachhaltigkeit (soziales Engagement, Sicherheit der Arbeitspldtze der Mitarbeiter, Energie-
quellen, Beitrag zum Umweltschutz, Verpackungsmaterial)

e Vermarktung der Produkte
e Wahrung von handwerklichem Wissen und Fertigkeiten

e Esskultur

Die Lebensmittelerzeuger bzw. -verarbeiter wurden personlich in ihren Produktionsstitten inter-
viewt, wobei das Interview auf Tonband aufgezeichnet wurde. Zusitzlich zum Interview fand eine
Betriebsbesichtigung statt. Im Anschluss an die Interviews folgte die Datenauswertung. Die als
Audioaufnahme vorliegenden Gesprichsereignisse wurden dazu teiltranskribiert und kategorisiert.
Diese Daten dienten der Erstellung von Betriebsportrits.

Das Koch- und Lesebuch ,,Genusswerk — Lebensmittel mit Charakter aus der Rhon

Um die gewonnen Informationen dem Endverbraucher zuginglich zu machen und diesen fiir die
Thematik einer nachhaltigen Erndhrungskultur zu sensibilisieren sowie die Wertschétzung fiir hand-
werklich hergestellte Lebensmittel zu steigern, wurde parallel zur Untersuchung ein Konzept fiir ein
Koch- und Lesebuch entwickelt, in dem die gesammelten Daten verbrauchergerecht in Form von 18
Betriebsportrits einflossen. Durch die Kombination aus Koch- und Lesebuch werden einerseits Hin-
tergrundinformationen zum Hersteller, zur Produktionsweise und dem Produkt geliefert, anderer-
seits fordert es aufgrund der Rezepte eine aktive Auseinandersetzung mit den Lebensmitteln. Bei den
Rezepten, in denen die vorgestellten Lebensmittel Verwendung finden, handelt es sich teilweise um
rhontypische Gerichte, welche die portritieren Personen fiir ihr Produkt zur Verfiigung gestellt
haben. Die Betriebe wurden je nach Art des erzeugten Lebensmittels im Buch nach Produktgruppen
geordnet. So finden sich dort Vertreter fiir die Erzeugung von Getreideprodukten, Gemiise und Kar-
toffeln, Obsterzeugnisse, Milchprodukte, Fleisch- und Wurstwaren, Fisch, Honig sowie alkoholische
Getrianke wieder. Die Bezugsadressen am Ende des Buches ermoglichen dem Leser, die Lebensmit-
tel vor Ort zu erwerben.

Die Portriits der Produzentinnen und Produzenten

Nachfolgend sind exemplarisch drei Lebensmittelverarbeiter-Portréts aus dem Koch- und Lesebuch
aufgefiihrt. Dabei handelt es sich um Marion Neumeister von der Hofgemeinschaft Ronshausen als
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Vertreterin der Kategorie ,,Milchprodukte®, Ludwig Leist von der Sonnenmetzgerei Leist in Hilders
als Vertreter der Kategorie ,,Fleisch- und Wurstwaren* sowie Xaver und Tobias Weydringer von der
Rother Briu als Vertreter der Kategorie ,,Alkoholische Getrinke*.

Marion Neumeister: ,,Man schiitzt nur das, was man kennt!“

1972 Pestizidriickstinde in Butter und Gemiise, 1976: Salmonellen auf Tiefkiihlhdhnchen, 1979:
Rattengift in Milch, 1980: Wachstumssteigernde Hormone im Kalbfleisch, ... und immer wieder die
entsetzlichen Bilder gequdlter Tiere aus Mastbetrieben in den Medien.

Marion Neumeister war zu dieser Zeit gerade Anfang 20. Sie hatte mehrere gescheiterte Versuche,
Vegetarierin zu werden, hinter sich gebracht, als ihr Appetit nach ,,sauberem Fleisch* sie dazu ver-
anlasste, den damaligen Job als Industriekauffrau an den Nagel zu hdngen. Sie wollte ,,anders
leben und dabei wieder mit Genuss und gutem Gewissen essen konnen. ,,Das geht nur, wenn man es
selber macht!“, so ihre Devise. Deshalb beschloss sie, in einer Hofgemeinschaft ihrem Leben einen
neuen Sinn zu geben.

Heute, iiber 30 Jahre spditer, hat die 53-Jdhrige zwar ihren Wohnort, aber nicht ihre Lebensform
gewechselt. Zusammen mit dem Diplompddagogen Helmut Schonberger und der Geologin Anna
Leonard wohnt und arbeitet sie auf ihrem gemeinsamen Biolandhof in Ronshausen.

»In den 80er Jahren von Frankfurt am Main nach Fulda zu kommen, das war schon ein Kultur-
schock*, erinnert sich Marion an die Anfangszeit zuriick, als Ronshausen noch Zonenrandgebiet
und nicht die Mitte Deutschlands war. Mittlerweile fiihlt sie sich aber in der Region heimisch und
kann ihrem Verlangen, ,,mit viel Lachen und guter Laune zu arbeiten“, nachgehen. Denn neben den
20 Hiihnern, 26 Rhonschafen, 3 Pferden, 3 Schwei-
nen, 2 Katzen und Hofhund Hekla, die alle versorgt
werden wollen, warten hier tiglich 16 bezaubernde
deutsche Edelziegen darauf, gemolken zu werden.
Aus deren Milch stellt Marion von April bis Dezem-
ber ihren Rohmilchkdse her.

Als sie damit anfing, war sie noch sehr blaudugig und
idealistisch, wie sie uns erzdhlt. Denn sie hatte von
Ziegenhaltung genauso wenig Ahnung wie von Kdse-
herstellung. Aber sie bewies Durchhaltevermogen. So
Juhr sie fiir das bendtigte Ziegenlab, welches in
Deutschland damals nicht in kleinen Mengen erhdlt-
lich war, sogar bis nach Frankreich. Nach einigen
Kisekursen und dem Wiilzen unzdhliger Rezeptbii-
cher gibt es heute Lebensmittel auf dem Hof, die
schmackhafter nicht sein konnten. Ob als Frischkdse,
Schnittkdse, halb Gereiftem mit verschiedenen Krdu-
tern oder dem alten ,,Caprino*, jede Sorte ist ein Ori-
ginal, jeder einzelne Kdse auch. ,,Gerade das schditze
ich an meinem Kdise, denn dies unterscheidet die
Abb. 1: Marion Neumeister. handwerkliche von der industriellen Produktion.*
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Der Handwerkerin reicht die blofle Handarbeit in ihrem grofien Garten und der Kdserei nicht aus.
Sie mochte sich auch geistig betdtigen und bezeichnet sich deshalb auch manchmal als Kopfarbei-
terin. Erfiillung erfihrt sie durch ihr Engagement bei Greenpeace und der Gesellschaft zur Erhal-
tung alter Haustierrassen oder wdhrend den Hoffiihrungen. Denn als Schulbauernhof bieten die drei
Bewohner der Gemeinschaft individuelle landwirtschaftliche Besichtigungen fiir Kinder und
Erwachsene an. Hierbei hat Marion die Moglichkeit, einem besonderen Anspruch gerecht zu wer-
den: ,,Mir ist es wichtig, anderen die Naturkreisldufe zu erkldren, denn man schiitzt nur das, was
man kennt.” Anhand der von Helmut gebauten Komposttoilette im Garten gelingt es ihr besonders
gut, vor allem Kinder fiir das Thema zu sensibilisieren. Wenn es diesen so gut auf ihrem Hof gefallt,
dass sie wiederkommen wollen, um zu helfen, fiihlt sie sich bestdrkt in dem, was sie tut und der Art,
wie sie lebt. Dann ist sie ihrem Wunsch, dass die Menschen das Essen mehr zu schétzen wissen, ein
Stiick ndher gekommen. Und was man schdtzt, das schiitzt man.

Ludwig Leist — ,,Lebensmittel voller Energie und Leben!*

Wenn das Lebensmittel nicht blof} ein Mittel zum Sattwerden ist, weil es mehr beinhaltet als Eiweif3,
Fett und Kohlenhydrate; wenn der Hersteller den Rohstoff und das Endprodukt mit seinen Hdnden
beriihrt, ja seine Energie und sein Herzblut mit hineinfliefSen ldsst; wenn das Lebensmittel noch
Leben enthdlt, dann ist das Handwerk. Handwerk, wie Ludwig Leist, Metzgermeister in vierter
Generation, es definiert und ausiibt.

In seiner Sonnenmetzgerei in Hilders lebt er dieses Prinzip. Keines der Produkte findet den Weg zum
Konsumenten, wenn nicht er oder einer seiner beiden Sohne, der eine selbst Metzgermeister, der
andere gelernter Koch, an der Fleischertheke oder im eigenen Landgasthof , die Hand im Spiel
hatte.

Da versteht es sich von selbst, dass nahezu 100 % der angebotenen Wurstwaren auch in der eige-
nen Wurstkiiche hergestellt werden, in der heutigen Zeit keine Selbstverstdndlichkeit mehr.

Und das Sortiment ist grof3: neben traditioneller Rhoner ,,Hausmacher* gibt es ausgewdhlte Spe-
zialititen, etwa den Landschinken, der von besonders schweren Schweinen stammt und den der
Meister 18 Monate im Keller reifen ldsst, oder Innovationen wie Leberwurst mit Bitterschokolade.
Selbst Klassiker wie naturgereifte Fleischwurst oder gepokelte Schweinebdckchen kann man bei
Familie Leist noch erwerben.

Das Besondere an der Metzgerei ist jedoch, dass dort,
neben Schweinen aus der Region, ausschlieflich Rind-
fleisch heimischer Weideochsen, also kastrierter mdnnli-
cher Rinder, verarbeitet und verkauft wird. Durch die Hor-
monumstellung wachsen sie deutlich langsamer als Bullen
heran und diirfen somit zwei Sommer iiber auf Rhoner
Weiden grasen, ehe sie geschlachtet werden. Fiir das
Fleisch der Tiere, die von kleinen, iiberwiegend okologisch
arbeitenden, landwirtschaftlichen Betrieben stammen,
zahlt Ludwig Leist faire Preise und gewdhrt Abnahmega-
rantien. Die ist fiir ihn eine Selbstverstdndlichkeit, denn es
ist von hervorragender Qualitdt und das beste Fleisch, Abb. 2: Landschinken.  Abb. 3: Rinderbraten.
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was er sich vorstellen kann: ,, Weil die Tiere langsa-
mer wachsen, ist das Fleisch einfach krdiftiger und
. .'..,,! fester in der Stabilitdt. Es hat mehr Volumen, mehr
' Energie und die intensive Marmorierung sorgt fiir
il Wohlgeschmack, Zartheit und Saftigkeit!

;“*j*- HP

Ludwig Leists enge Bindung zu seiner Heimat macht

1 j : N T sich nicht blof in der Auswahl der Rohstoffe und
=1 M~ i = ‘ dem Speisenangebot in seinem Restaurant bemerk-
' \\ ' 4 bar: ,,Ich mochte aus dieser Region, die iiber Jahr-

# A hunderte das Armenhaus Deutschlands war, etwas

machen.* Und er ist nicht untdtig. Neben dem Rho-
ner Weideochsen-Projekt, welches das Biosphdren-
reservat, mit ihm als Hauptinitiator, vorangetrie-
ben hat, kiimmert er sich vor allem um den Nach-
wuchs und die Zukunft des Lebensmittelhandwerks.
, Wenn wir keine guten Auszubildenden haben,
haben wir in fiinf Jahren keine guten Gesellen und
spdter keine guten Ausbilder mehr!*“ Deshalb hat
er auch als Obermeister der Fleischerinnung den
Abb. 4: Ludwig Leist. Ausbildungsverbund ,,Rhoner Lebensmittel* mit
ins Leben gerufen.

Da bedarf es keiner Erkldrung, dass auch seine Sohne die bestmoglichste Ausbildung genieflen durf-
ten. Bjorn, 29, heute Kiichenchef des Landgasthofs, hat seine Kochlehre im Hotel Bareiss im
Schwarzwald, eines der besten Hduser Deutschlands, gemacht und sein jiingster Sohn Bastian ver-
brachte einen Teil der Ausbildung in der Warmfleisch-Metzgerei der Hermannsdorfer Landwerkstdit-
ten bei Miinchen. Der 25-Jdhrige wird eines Tages die Verantwortung in der Sonnenmetzgerei iiber-
nehmen und den Betrieb nach den Qualitditsanspriichen seines Vaters weiterfiihren, traditionell und
doch innovativ, handwerklich und transparent.

Dann wird er seine Handwerkskunst Lehrlingen und zukiinftigen Meistern nahe bringen, damit es
auch weiterhin Lebensmittel gibt, die mehr sind als Mittel zum Sattwerden, Lebensmittel mit einem
eigenen Charakter, voller Energie und Leben.

Xaver und Tobias Weydringer — Der Tradition verpflichtet, dem Fortschritt offen
Tradition und Fortschritt. Oder treffender: Biigelverschlussflasche trifft auf Edelstahltank.

Ort des Geschehens ist ein iiberschaubares Geldnde, auf dem sich bei unserer Ankunft zwei Kessel-
bauer ihre Brotzeitpause mit einem frischen Urtrunk versiifien.

Der Grund fiir ihr Werken ist der Bau des neuen Sudhauses, welches voll automatisiert, eben dem
neuesten Stand der Technik angepasst wird. Anstelle der alten Kupferkessel finden dort zwei Behdl-
ter aus Edelstahl ihren Platz. ,, Dies spart enorm viel Energie ein und entlastet die Umwelt“, erkldrt
uns Tobias Weydringer, Bierbraumeister und technischer Geschdiftsfiithrer der Rother Brdu, jener
kleinen Familienbrauerei, die ihren Namen einem Dorf zu verdanken hat, das inmitten ,,des Landes
der offenen Fernen“ liegt.
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Dieser Standort ist ein Grund fiir die hohe Qualitdit der Biere, die dort gebraut werden.

Denn den Hauptbestandteil bildet das Wasser direkt aus dem Biosphdrenreservat Rhon. Kein Wun-
der, weshalb die ,,Rother Briu*“ jedes Jahr mit DLG-Prdmierungen ausgezeichnet wird.

Dariiber hinaus stammen aufier dem Hopfen auch die restlichen Zutaten aus der Region, denn das
Gersten- und Weizenmalz werden von der ndchstgelegenen Mdlzerei bezogen. Dementsprechend
kennen die Weydringers sogar einige der Getreidebauern, die ihre Rohstoffe produzieren. ,,Der per-
sonliche Kontakt ist fiir uns das grofite Vertrauenssiegel, was wir bekommen kdnnen!“, betont
Xaver Weydringer, Diplom-Betriebswirt und kaufmdnnischer Geschdftsfiihrer der Brauerei, die seit
1872 im Besitz seiner Familie ist.

Der personliche Kontakt zu den Kunden war es auch, der 1989 dazu fiihrte, ein Experiment zu
wagen, dessen Resultat heute die Brauerei auszeichnet. ,,In Miinchen war damals das ,,Tollwood
Festival*“. Der fiir die Verkostigung Zustdindige wollte ein Bio-Bier, was bis dato nur von zwei
Brauereien in Deutschland produziert wurde*, erzdhlt uns Xaver. So entstand auf Kundenwunsch
das erste okologische Bier der Rother Brdu, der ,, Oko-Urtrunk“. Mittlerweile hat sich das Sortiment
stark erweitert. Neben dem bewdhrten Urtrunk gibt es nun auch Ur-Weizen und Ur-Pils in Bio-Qua-
litiit. Besondere Beliebtheit erfdhrt iiberdies das ,, Oko Bier & Apfel*, die Rother Antwort auf ,,Rad-
ler, unfiltriert, naturtriib und passend zur Region mit Rhoner Apfelsaft versetzt. Dass es schmeckt,
beweist die Nachfrage. Die Oko-Serie wird mittlerweile sogar in Russland angeboten.

Verantwortlich fiir diesen enormen und berechtigten Erfolg waren bis zum Jahr 2007 noch die Brii-
der Fritz und Georg Weydringer. Aber trotz Fiihrungswechsel hat sich an der Philosophie der Rot-
her Brdu nichts gedndert, denn man mochte auch in Zukunft konzernunabhdngig bleiben und braut
deshalb nun in fiinfter Generation nach bestem Wissen und Gewissen. Einziger Unterschied: Anstel-
le der beiden stehen nun deren Sohne Tobias und Xaver ihren Mann.

Abb. 5: Tobias Weydringer.

Abb. 6: Xaver Weydringer.
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Um die Brauerei nach den Grundsdtzen ihrer Viiter und Grofiviiter weiterzufiihren, werden hier trotz
modernster Apparatur, noch die Werte traditioneller bayrischer Braukunst bewahrt. Dies ist mog-
lich durch die Uberschaubarkeit des Betriebes und den Einbezug der Mitarbeiter in den Prozess.
Das Ergebnis: Biere mit einem individuellen Geschmack.

Oder in den Worten von Xaver ausgedriickt: ,,So zu brauen, damit das Bier einen Charakter hat!*“
Dieser entfaltet sich eben am besten in einer Flasche mit altbewdhrtem Biigelverschluss!

Genusswerk als Produktkommunikation

Die drei Portris veranschaulichen, was gute regionale Produkte ausmacht. In ihnen steckt das Herz-
blut ihrer Produzentinnen und Produzenten. Sie stellen nicht Kise, Wurst oder Bier her, sondern
thren Kise, ihre Wurst, ihr Bier. Die Konsumentinnen und Konsumenten schmecken dieses ,,ihr®.
Die Produkte werden so zu Kommunikationsmedien zwischen Erzeugern und Verbrauchern.
Lebensmittel sind dann nicht mehr blo Energietriger, sondern sie sind Elemente einer Interaktion.
Lebensmittel erzihlen eine Geschichte iiber ihre Produzenten und iiber ihre Region, die die Konsu-
menten im Akt des Essens aufnehmen.

Die Portrits haben einen einheitlichen Aufbau. Im einleitenden Teil wird auf das zentrale Thema des
Portrits hingefiihrt und am Schluss wird dieses wieder aufgegriffen. Einleitung und Schluss umrah-
men den Hauptteil. Dieser wird aus Sachinformationen zum Lebensmittelerzeuger und
-verarbeiter und dessen Produkt gebildet. Die Wortwahl ist dabei an den Charakter der Lebensmit-
telerzeuger und -verarbeiter angepasst. Stilistisch wird im Portrét eine Mischform aus Nominal-Stil
und Adjektiven angewendet. Ein wichtiges Element stellen die Zitate der Handwerker dar, die im
Portrit eingebaut sind. Ziel des Textes ist es, neben den Sachinformationen, auch Atmosphire zu
transportieren und Emotionen beim Leser hervorzurufen.

Das Koch- und Lesebuch kann eine neue Art der Produktkommunikation darstellen und durch die
Portritierung der Akteure dem Bediirfnis des Verbrauchers nach Transparenz und Regionalitét
gerecht werden. Es informiert den Verbraucher iiber das regionale Lebensmittelhandwerk und ver-
deutlicht dabei vor allem die Individualitdt und Vielfalt der regional angebotenen Lebensmittel. Des
Weiteren werden soziale, kulturelle und 6konomische Einfliisse der Lebensmittelherstellung anhand
der ausgewihlten Betriebe verdeutlicht. Dabei werden die Stufen der Wertschopfungskette bei der
Herstellung einzelner Lebensmittel aufgezeigt. Nicht zuletzt kann das Koch- und Lesebuch durch
die Vorstellung regionstypischer Rezepte die Rhon auf dsthetische Weise dem Verbraucher sinnlich
erfahrbar machen. Dariiber hinaus erfiillt es den Zweck eines Marketinginstruments fiir die Modell-
region. Es kann weiterhin zur Vernetzung der Lebensmittel-Handwerker untereinander beitragen
und somit den Erhalt von Fertigkeiten und Wissen, das Partizipieren an gemeinsamen Absatzkané-
len (z.B. Rhonhofe-Direktvermarktung) sowie den Erhalt traditioneller Herstellungsverfahren und
der daraus entstandenen Produkte férdern. Neben der Vernetzung der vorgestellten Akteure unterein-
ander, kann durch das Projekt auch die Vernetzung der Hochschule Fulda mit der Region Rhon
gefordert werden. Dem Buchprojekt konnen sich weitere wissenschaftlich begleitete Projekte
anschlieBen.

Das Koch- und Lesebuch ,,Genusswerk — Lebensmittel mit Charakter aus der Rhon“ erschien im
November 2007 im Eigenverlag (Genusswerk-Verlag). Die erste Auflage wurde innerhalb weniger
Wochen verkauft. Eine zweite Auflage iiber einen externen Verlag ist in Planung.

56 Beitriige RN 5/2008



Burkhard Ahlert / Eva-Maria Esslinger / Christoph Klotter / Nadine Miiller / Katrin Wunderlich, ,,Genusswerk* —
Lebensmittelerzeugung und -verarbeitung in der Rhon

AuBerdem besteht die Idee, das Buchkonzept auf andere Regionen, beispielsweise andere Biosphi-
renreservate, zu tibertragen.

Literatur

BUNDESVEREINIGUNG DER DEUTSCHEN ERNAHRUNGSINDUSTRIE: Die Ernidhrungsindustrie im Uber-
blick 2007, Foliensatz, http://www.bve-online.de/markt_und_statistik/tabellen_grafiken/strukturdaten/
foliensatz_2007 .pdf

DEUTSCHER FLEISCHERVERBAND: Brancheninfo, http://www.fleischerhandwerk.de/brancheninfo,
Stand: 12.08.2007

EBERLE, U./ U. R. FrRITSCHE / D. HAYN / C. EMPACHER / U. SIMSHAUSER / R. REHAAG / F. WASKOW
2004: Erndhrungs-Wende, Umwelt-Erndhrung-Gesundheit, Beschreibung der Dynamiken eines
gesellschaftlichen Handlungsfeldes, Okoforum, Diskussionspapier Nr. 1, Freiburg/Hamburg/Darm-
stadt/Frankfurt/Heidelberg/Koln,

http://www.ioew.de/home/downloaddateien/DPE_Wende.2004 .pdf, Stand: 10.12.2007

ERDMANN, L. / S. SOHR / S. BEHRENDT / R. KREIBICH 2003: Nachhaltigkeit und Erndhrung,
Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung, Berlin, Werkstattbericht Nr. 57,
http://www.izt.de/fileadmin/downloads/pdf/IZT_WB57_Nachhaltigkeit_Ernaehrung.pdf

GUPFINGER, H. / G. MRAZ / K. WERNER 2000: Prost Mahlzeit: Essen und Trinken mit gutem Gewis-
sen, Wien/Miinchen

HERDE, A. 2005: Kriterien fiir eine nachhaltige Erndhrung auf Konsumentenebene, Technische Uni-
versitidt Berlin, Zentrum Technik und Gesellschaft, Diskussionspapier Nr. 20, http://www.ztg.tu-ber-
lin.de/pdf/Nr_20_Herde.pdf

HUBER, T. 2003: Zukunft des Handwerks — Innovative Konzepte fiir eine traditionelle Branche,
Zukunftsinstitut, Kelkheim

KIRIG, A. / H. RUTZLER 2007: Food Styles — Die wichtigsten Thesen, Trends und Typologien fiir die
Genuss-Mairkte, Zukunftsinstitut, Kelkheim

RITZER, George 1998: Die McDonaldisierung der Gesellschaft, Frankfurt/M.

STATISTISCHES BUNDESAMT 2006: Leben in Deutschland/Haushalte, Familien und Gesundheit —
Ergebnisse des Mikrozensus 2005, Wiesbadenhttp://www.destatis.de/jetspeed/portal/cms/Sites/
destatis/Internet/DE/Presse/pk/2006/Mikrozensus/Pressebroschuere property=file.pdf

WEINER, S. 2005: Die Slow Food Fibel. Slow Food, 0.V.

ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKERHANDWERKS: Marktsituation, http://www.baeckerhand-
werk.de/index.php?id=30, Stand: 12.08.2007

Beitriige RN 5/2008 57




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


