giu ist in weiten Teilen
lindlich géprigt. Zahlreiche Dorfer und
- Wei echseln sich mit land- und
forstwirtschaftlichen Betriebsflichen ab
und bilden so eine fiir Einheimische
und Giste reizvolle Kulturlandschaft.
Wie in anderen lindlichen Regionen
auch, sind viele Einrichtungen, die
Leben in ein Dorf bringen — die Kirche,
die Schule, der kleine Einkaufsladen
oder das Gasthaus - oftmals stark in
ihrem Bestand gefihrdet oder wurden
bereits aufgegeben. Es ist deshalb eine
der zentralen Aufgaben der Regionalent-
wicklung, diese Einrichtungen zu unter-
stittzen und somit zu verhindern, dass
die vielen kleinen Orte des Lindlichen
Allgius zu reinen Schlafstidten fiir die
umliegenden Zentren werden.
Die Kooperation LandZunge wurde ins
Leben gerufen, um hierzu einen Beitrag
zu leisten und die lindliche Gastrono-
mie zu unterstiitzten. Die Land- und
Dorfgasthéfe ... sind die Seele jedes
Dorfes. Ohne sie verddet die Lindliche
Region®, schreibt Dr. Rudi Holzberger,
der geistige Urheber und Initiator der
Aktion auf der Internetseite www.land-
zunge.info.

Der Pakt fiir

den guten Geschmack

Begonnen hatte alles im wiirttembergi-
schen Oberschwaben. Dort wurde die
Kooperation aus der Taufe gehoben und
in den ersten Jahren ihres Bestehens
erprobt, mit welcher Struktur regionale
Produkte in lindlicher Gastronomie zu
einer tragfihigen Regionalmarke ausge-
baut werden kénnen.

Die Erfolge waren vielversprechend
und die kulturelle und geografische Ver-
bindung zum benachbarten Allgiu so
eng, dass die LandZunge, mit Hilfe eines
Kooperationsprojekts ~ der  LAGen
Impuls Westallgiu 10+ e.V., Regional-
entwicklung Altusried-Oberallgiu
sowie Kneipplandm' Unterallgiiu, auf
weite Teile des Allgius ausgeweitet
wurde.

Starke Partner und eine
gemeinsame Philosophie

Das Erfolgsrezept liegt in der freiwilli-
gen Kooperation von Produzenten, Ver-
arbeitern, Logistikern und den Wirten.
Eine gemeinsame Philosophie verbindet
alle — das Bekenntnis zu regional erzeug-
ten Produkten. Typische Allgiuer Pro-
duktgruppen sind Kiseerzeugnisse und

Rindfleisch und fiir diese gibt es klare
Vorgaben hinsichtlich regionaler Her-
kunft und den Erzeugungsbedingungen.
Alle LandZunge-Wirte miissen sich zur
Einhaltung folgender Kriterien ver-
pflichten:

= Das Rohprodukt der angebotenen
LandZunge-Speisen muss nachweisbar
aus der allgiu-schwiibischen Region
(100 km um die Stadt Kempten) stam-
men, dort verarbeitet worden sein und
eine zusitzliche Wertschopfung (tiber
Marktnotierung) fiir die heimische
Landwirtschaft bringen.

« Alle Rind- und Kalbfleischgerichte
miissen aus regionalen Markenpro-
grammen stammen oder einen direk-
ten Bezug zur regionalen Landwirt-
schaft haben.

» Die Speisenkarte muss mindestens 4
Kisegerichte (bei LandZunge Dplus,
sonst nur 3) ausweisen, deren Kise in
allgiu-schwibischen Kisereien und
Sennereien hergestellt wurde.

+ Das gastronomische Angebot beinhal-
tet mindestens:



- ein Bier aus einer allgiu-schwibi-
schen Brauerei

— ein regionales Mineralwasser und

- einen Apfelsaft aus allgiu-schwibi-
schen Streuobstbhestinden

Organisatorischer Kern der Kooperation
ist die LandZunge GDbR. Die Mitglieder
sind Ansprechpartner fiir die Wirte,
arbeiten permanent an der Optimierung
der Warenfliisse und initiieren offent-
lichkeitswirksame Aktionen. Und was
besonders wichtig ist — sie sorgen dafiir,
dass das neu entwickelte Kontrollsys-
tem angewandt wird und die Koopera-
tion somit ihre hohe Qualitit behilt.

Ausweitung ins

bayerische Allgdu

Der Schwerpunkt der Aktivititen im
Rahmen des LEADER+-Projekts lag darin,
neue Mitglieder zu finden, die bereit
sind, daverhaft nach den vorgegebenen
Kriterien zu wirtschaften. Nach kurzer
Zeit konnten iiber 30 Betricbe gewon-
nen werden, so dass nun insgesamt
tber 70 LandZunge-Gisthofe mit von
der Partie sind. Hierbei wurde vor allem
Wert darauf gelegt, dass die Qualitit des
Angebots stimmt und nicht, dass mog-
lichst viele Betriebe mitmachen, also
»Klasse vor Masse“.

Kontrollmechanismus

Aber keine Kriterien ohne Kontrolle,
und so wurde von den Mitgliedern
selbst ein praktikabler Kontrollmecha-
nismus erarbeitet. Dies zeigt die hohe
Eigenverantwortung der Partner — wohl
einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren!

Die Erarbeitung des Kontrollmecha-
nismus war Voraussetzung fiir das LEA-
DER+-Forderprojekt. Die finanzielle
Unterstiitzung  dieses Teils erfolgte
durch das baden-wiirttembergische Lan-
desprogramm Plenum und ist ein scho-
nes Beispiel dafiir, dass Zusammenarbeit
auch tiiber die Bundesland-Grenzen hin-
weg funktionieren kann und dass man
auch schwierige Themen zu einem
Erfolg fithren kann, wenn alle an einem
Strang ziehen.

Im Projekt sind Kosten in Hohe von
60.000 € entstanden. Die Forderung

durch LEADER+ betrug 30.000 €, von
denen je 10.000 € die drei beteiligten
LAGen eingebracht haben. Der Eigenan-
teil wurde durch Sponsorenmittel regio-
nal agierender Unternehmen aufge-
bracht. Alle Details der Zusammenarbeit
wurden im Rahmen von Partnerschafts-
vereinbarungen  festgehalten.  Nach
recht umfangreichen Vorbereitungen
betrug die reine Laufzeit des Projekts
lediglich ca. 1 Jahr. Es wurde im Dezem-
ber 2005 abgeschlossen.

Die LandZunge lebt

Teil des Konzepts ist ein offensives Mar-
keting. Alle LandZunge-Betriebe sind
mit einem speziellen Logo gekennzeich-
net. Dies gilt auch fiir die LandZunge-
Gerichte auf den Speisenkarten. Zudem
werden immer wieder Aktionstage oder
-wochen organisiert. Zentrales Instru-
ment des Marketings ist das LandZunge
Magazin, das — zweimal jihrlich — Mit-
gliedsbetricbe mit deren Philosophie
ausfiihrlich darstellt, auf Aktionen hin-
weist und mit stimmungsvollen Bildern
Lust auf die LandZunge macht.

Als niichster Schritt erfolgt die Auswei-
tung auf das bisher noch kaum vertrete-
ne Ostallgiu. Die Akquise kann hierbei
bereits auf einfachere Art und Weise
durchgefithrt werden, denn inzwischen
treten interessierte Betriebe auch selb-
stindig an die Zunge GbR heran und
beantragen die Mitgliedschaft. Die kriti-
sche Masse scheint erreicht — ganz im
Sinne einer erfolgreichen Anschubfinan-
zierung durch LEADER+.

Ausblick

Aufgrund des durchschlagenden Erfol-
ges der Aktion ,LandZunge® wurde vom
ALF Kempten fiir die rund 200 bewirt-
schafteten Allgiuer Alpen (Almen) das
Projekt ,AlpZunge® initiiert, nachdem
der Anteil regionaler Lebensmittel bei
deren gesamten Verkostigung abgenom-
men hat. Der Verein ,Regio Allgiu“ plant
daher, moglichst viele bewirtschaftete
Alpen dazu zu gewinnen, verstirkt
regionale Produkte anzubieten.

An dem Projekt ,Allgiuer AlpZunge*
sollen etwa 50 Alpen teilnehmen und
den Bezug ihrer Ware nach aufen hin

dokumentieren. Damit wird die Glaub-
wiirdigkeit der Bewirtschafter gestirkt
und fiir die Produkte der Erzeuger
geworben. Oberstes Ziel des Projektes
~AlpZunge*® ist die Steigerung der Wert-
schopfung fiir die Erzeuger der lokalen
Lebensmittel. Vom Milcherzeuger, tiber
die Sennerei bis zum Alpbetreiber sollen
alle Mitglieder an der Verwendung
regionaler Produkte profitieren.
W

Land {U18C

normaton

Kooperationsprojekt LAG Impuls Westall-
giiv 10+ e.V. (federfihrend) /LAG Regio-
nalentwicklung Altusried-Oberallgiiv e.V.
/LAG Kneippland® Unterallgtiv
Stadtplaiz 1

88161 Lindenberg

Schwerpunkte: Lebensqualitiit, Lokale
Erzeugnisse und Dienstleistungen

http:/ /lag-westallgueu-schs.le-on.org
http://lag-altusried-schs.le-on.org/
http:/ /www.geva-altusried.de

http:/ /lag-unterallgaeu-schs.le-on.org/
http:/ /www.unterallgoeu-aktiv.de




