familienferiendorf in eglofs

Nachhaltiger Urlaub, "der Natur ein Stick naher"

Unser Konzept:

Meine Frau Susann, unser 8 jéhriger Sohn Maximilian und ich, Thomas
Hahn, haben am 01. Mai 2013 die Leitung des Feriendorfes in Eglofs
Ubernommen. Als wir im Rahmen des Bewerbungsverfahrens zum ersten
Mal im Oktober 2012 die Anlage besichtigt haben, viel uns sofort die
wunderschone Lage in herrlichster Natur, mit fantastischer Bergsicht auf.
Hier war uns sofort klar, dies muss in unsere Bewerbung mit einflieBen.
Also entwickelten wir ein Konzept, was wir im Bewerbungsgesprach dann
vorstellten.

Dies kam so gut an, dass wir sehr schnell die Zusage bekamen. Seit Mai
2013 setzen wir es wie folgt um:

Im Freigeldnde haben wir an die 20 Obstbdume und -straucher gepflanzt.
Hier haben wir teilweise Obstbaume gepflanzt, die typisch fir’s Allgau sind.
Dieses Obst wird bei uns verwendet, um unseren eigenen Obstessig
herzustellen. Auch ein eigenes Krauterbeet haben wir uns angelegt.

Im Einfahrtbereich des Feriendorfes, war die Sicht auf uns, durch Baume
(zum Teil hohe Pappeln) verstellt. Da im Sommer durch diese Pappeln
auch Schaden an Autos entstanden waren, haben wir diese im Herbst
geféllt. So sieht jetzt jeder vorbeifahrende Autofahrer unser Feriendorf. Den
freien Platz haben wir mit Holunder- und Schlehenbusche bepflanzt. Wir
haben ein 5,5ha grof3es Grundstiick, hier wollten wir auch der Natur wieder
etwas zuriick geben und nicht nur nehmen. Fachleute haben uns Rasen-
samen empfohlen, welche typisch fiir das Allgau ist. Mit wilden Krautern
und Blumen. Bei der Besichtigung stellten wir fest, dass diese Krauter und
Blumen sogar teilweise auf der Wiese noch wachsen, durch regelméaRiges
Mahen aber nicht gedeihen konnten. Wir werden ab 2014 ein Stiick Wiese
mit diesem Samen nochmals unterstiitzend ausséhen. Die Wiese wird in
Zukunft von einem Landwirt einmal im Jahr geméht, das Gras wird er an
seine Kuhe verfittern. Dazwischen kénnen sich Bienen, die uns ein Partner
auf das Gelénde stellt, genisslich daran laben. Ein Bienenvolk ist in einem
Schaukasten untergebracht, so kdnnen unsere Géste schauen, wie so ein
Bienenvolk lebt.

Mit unseren jugendlichen Gésten, haben wir Pfingsten 2013 ein Insekten-
hotel gebaut, was nun regelmagig besichtigt wird.

Seit dem Friihjahr 2014 haben wir ein selbst gebautes Storchennest auf
eines unserer Hauser gesetzt. Hier hoffen wir, in den nachsten 5 Jahren
das erste Storchenpaar begruf3en zu durfen. Zudem haben wir an ver-
schiedenen Stellen im Feriendorf, mehrere Nistmdglichkeiten fur Schwalben
und andere Vogel geschaffen.

Aus unseren Baumabfallen und Schnittabféllen haben wir begonnen, eine
Benjeshecke zu erstellen. Dies soll als nattrlicher Zaun dienen und ersetzt
so nach und nach den herkdmmlichen Zaun aus Draht. Eine Benjeshecke
funktioniert folgendermaRen: Die Schnittreste werden zusammen abgelegt,
dadurch dass dieses Material schrumpft und vertrocknet, kann man 2 bis 3
Jahre immer Material nachlegen. Hieraus soll dann wieder Pflanzenleben
entstehen, Samen werden aufgefangen, es wachsen neue Straucher.
Unterstiitzen werden wir das, indem wir nach 2 Jahren etwas Erde dazu
geben und Pflanzensamen ausstreuen. Hier entstehen auch wieder Nist-
méglichkeit fir Végel und andere Insekten und viele Uberwinterungs-
maoglichkeiten fur Igel und andere Tiere.

Vor unserer Zeit wurde der alte Heizoltank umgebaut, um das Regen-
wasser zu sammeln, damit kdnnen die Pflanzen gegossen werden. Auf den
Héausern befinden sich Solarzellen, die teilweise das Wasser erwarmen und
teilweise von einer Gesellschaft zur Stromerzeugung genutzt werden. Wenn
diese dann eine Mindestwattzahl erreicht haben, wird der Strom dem
Feriendorf zur Verfigung gestellt. Der restliche Strom wird durch Wasser-
kraft produziert.

In naher Zukunft soll dies auch alles durch Hinweisschilder im Feriendorf
erklart werden. Die neue Richtung geht auch in der Verpflegung und im
Programm fir die Géste weiter. Auch zur Dorfgemeinschaft haben wir uns
geoffnet. Auch mit der Kirchengemeinde haben wir uns zusammengetan,
wir haben sie eingeladen, den Familiengottesdienst im Sommer 2014 bei
uns und mit uns im Feriendorf zu feiern, was gerne angenommen wurde.

Ich denke, wir bieten unseren Gasten nachhaltigen Tourismus an, der nach
ersten Erfahrungen auch gerne genutzt wird.
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Unsere Verpflegung:

Nicht nur beim Backer haben wir versucht, auf regionale Einkaufsmdglich-
keiten und Produkte zurtickzugreifen. Die meisten Getranke, die wir
anbieten, kommen aus einem Umkreis von maximal 100 km zu uns. Die
Fruchtséfte stellt ein Lieferant im Allgéu in einer Interessengemeinschaft
selbst her. Soweit méglich mit Friichten aus der Region, ja sogar Streu-
obstwiesen. Beim Wein sind wir umgestiegen auf Wirttemberger aus
Kressbronn am Bodensee, genauso beim Tee. Bei Produkten bei denen es
uns nicht moglich ist, wie Kakao oder Kaffee, da sind wir auf fair gehandelt
umgestiegen. Bei Fertigprodukten, auf die wir nicht ganz verzichten kénnen,
suchen wir auch die Regionalitat und sie mussen so wenig Zusatzstoffe
oder Geschmacksverstarker wie moglich enthalten. Zudem sind wir der
Vitalzunge beigetreten. Die Vitalzunge ist gesund GenieRen mit dem
Besten aus der Region

Die Aktion VitalZunge hat ein klares Ziel: In den GrofRkiichen von Allgéau-
Oberschwaben sollen mehr Produkte aus der Region eingesetzt werden —
Produkte hoher Qualitat. So bekennen sich auch die GroR3kiichen zur
Region. Ihr taglicher Bedarf ist enorm, ihre Nachfrage stérkt daher die
bauerliche Landwirtschaft, die Erzeuger und Verarbeiter der Region. Die
Aktion VitalZunge ist aus dem Projekt LandZunge heraus gewachsen und
mit diesem Modellprojekt eng verschwistert.

Beim Fruhstiick kaufen wir keinen Fruchtjoghurt, denn diesen machen wir
selbst. Hier verwenden wir deutlich weniger Zucker, Zimt, meistens
tiefgefrorene Frichte, die in der Regel nach der Ernte gleich eingefroren
werden und somit einen hohen Anteil an Vitaminen haben. Beim Musli,
haben wir die meisten Zuckerbomben weggelassen und dafir eine
Getreidequéatsche gekauft. Hier holen wir das Korn von einer benachbarten
Mdihle und die Géste kdnnen sich den Hafer, den Weizen und den Roggen
selbst mahlen. Dazu den Friichtejoghurt und frisches Obst und der Tag
beginnt gesund. Bei den Brotchen, sind wir umgestiegen auf einen
regionalen Béacker und keine tiefgefrorenen Teiglinge mehr. Meine Frau
stellt Konfiture selbst her. Hier lassen wir unsere Kreativitét freien Lauf. Es
gibt zum Beispiel; Erdbeere mit Minze und Chili, oder Mango mit Basilikum.

Die Wurst und das Fleisch kommt von einem Handler aus der Region, der
dieses selbst herstellt und auch Mitglied in der Vitalzunge ist. Der Kase
kommt zum gréf3ten Teil von einem Kéasehersteller aus Isny, der nattrlich
auch Mitglied in der Vitalzunge ist. Unsere Gaste kdnnen hier bei der
Herstellung auch zusehen.

Beim warmen Essen, bekommen wir unsere Produkte auch meistens von
regionalen Lieferanten. Die Kartoffeln zum Beispiel, bekommen wir von
einem Landwirt, der die Kartoffeln schélt und unbehandelt ohne Zusatz-
stoffe liefert. Gemuse beziehen wir uberwiegend frisch oder auch tief-
gefroren. Um Gemuse auch fir Kinder interessanter zu machen, kochen wir
hier auch anders. Wir verwenden viele Krauter, sehr oft Ingwer und auch
diverse Friichte. So machen wir zum Beispiel Kohlrabi mit Cranberry,
Sauerkraut mit Pfefferminze oder Vanille und Chili, Blattspinat mit Kokos-
milch, Bohnen mit Birnen und uns fallt bestimmt noch einiges mehr ein. Bei
unseren Gasten kommt dies sehr gut an. Wir gehen mit unseren Lebens-
mittel auch sorgféltig und respektvoll um. Gerade beim Fleisch, das war mal
ein lebendes Tier. Wir kaufen hier regional ein und achten beim Garen
auch, dass es jetzt nicht nochmals tot gebraten wird. Beim Braten
versuchen wir durch niedrig garen bei 80 —90 °C schonend das Fleisch zu
garen, dadurch bleibt es saftig und die Krauter und die Aromen kénnen in
das Fleisch Gbergehen.

Was meine Frau und mich freut, ist, dass die Mitarbeiter, diese Neuerungen
aufsaugen, und gerne mit machen. Sie sind interessiert, haben Ideen und
testen zuhause Rezepte und bringen das Ergebnis mit und wir versuchen
dann gemeinsam, dies bei uns in der Kiiche umzusetzen.

Naturlich geht unsere Kreativitat weiter, meine Frau stellt Zucker- und
Salzgemische her, z.B.

Zucker ,Weif3zucker, Rohrzucker, Chili und Schokoladenstiicke*
Verwendung moglich in StiBspeisen, Salate oder Kaffee

Salz ,grobes Meersalz mit frischen Barlauch* Verwendung in Sof3en und
Suppen

Unsere Programme:

Auch in unseren Programmen spiegelt sich die Nachhaltigkeit. Im letzten
Jahr haben wir mit den Jugendlichen ein Insektenhotel gebaut. Dies wird
heute von unseren Gasten regelmaRig bestaunt. Meine Frau hat mit
unseren Gasten Obst Essig hergestellt.

Mit der Késekiche in Isny, haben wir einen Partner gefunden, der uns
unterstiitzt. Unsere Gaste kdnnen dort bei der Kaseherstellung zusehen
und den Kase probieren. Mit unserem Getrankelieferant, der gleichzeitig
Fruchtsafthersteller ist, haben wir mit unseren Gasten zusammen Apfelsaft
gepresst und getrunken.

Im Nachbarort Gottradshofen ist eine Schmiede mit einem alten Schmied,
der auch schon mehrere Jahre in Rente ist. Wenn man in diese Schmiede
rein kommt, erinnert es an ein Geschichtsbuch in dem die industrielle
Revolution behandelt wird. Hier wird unseren Gasten gezeigt, wie
Schmiedehammer und andere Maschinen mit Treibriemen durch eigene
Wasserkraft angetrieben werden und wie damit heute noch gearbeitet wird.
Zur Nachhaltigkeit, gehort bei uns auch Brauchtum aus der Region zu
zeigen. So haben wir im Sommer mit d"Syrgelsteiner aus Eglofs einen
einheimischen Trachtenverein, der fir unsere Gaste auftritt.

Im Programm haben sie Schuhbladdeln, Glockenmusik, Trachtentanz,
Alphornblasen und Goislschnalzen. Das Programm dauert knapp zwei
Stunden, wir bieten dazu einen zunftigen Grillabend, wo wir schéne
Zusatzeinnahmen haben und die Géaste unheimlich viel SpaR.

Im Winter hatten wir typische Allgauer Stubenmusik, die friiher in den
Familien praktiziert wurde. Wichtig ist uns auch, den Zusammenschlu3 mit
den Bewohnern von Eglofs zu schaffen. Hier haben wir die Kirchenge-
meinde eingeladen, bei uns im Feriendorf den jéhrlichen Familiengottes-
dienst auszurichten, was dankbar angenommen wurde. Auch einen Tag der
offenen Tire haben wir im November veranstaltet, mit Flohmarkt, auf dem
man Produkte die noch zu gebrauchen waren verkaufen konnte und nicht
weg werfen musste. Zu guter Letzt, arbeiten wir in Eglofs, in Zusammen-
arbeit mit Frau Crone von der Caritas und der Universitét in Ulm, ein
Konzept zum Kinderschutz fur die drei Ferienddrfer aus. Es steht unter dem
Thema ,Kultur der Achtsamkeit, wir haben das Thema um den Umgang
miteinander und Mobbing ausgeweitet. Im Januar hatten wir hierzu
Vertreter von Gésten, Berufsschulen, Kollegen und diverse Betreuer und
Schiler mit eingeladen. Ende Mai wird das Konzept vor den Kollegen der
Ferienddrfer vorgestellt und wir werden es voraussichtlich Ende des Jahres
2014 abschliel3en. Unsere bisherigen Ideen und Vorgehensweisen wurden
von verschiedenen Seiten sehr gelobt. Dies alles haben wir im letzten Jahr
zum groRten Teil neu umgesetzt. Auch unsere Gaste durften sich daran
beteiligen. Wir haben im letzten Jahr unsere Gaste gebeten, einen Slogan
zu der neuen Richtung zu suchen. Einen Slogan der zu uns passt und das
wesentliche aussagt. Uber 50 Vorschlage gingen dazu in der Sommer-
belegung ein. Der Slogan, ,der Natur ein Stiick nédher* gewann den 1. Preis.

Fur 2014 hatten wir jetzt Anfang Mai die Praktikanten und Kinder- und
Jugendbetreuer zu einem Lehrgang hier. Nach dem Kennenlernen wurden
die Schuler erst einmal in das Konzept Kultur der Achtsamkeit eingewiesen.
Danach hatten die Teilnehmer die Mdéglichkeit, die Punkte zu erweitern, was
sie auch taten. Im Anschluss wurde das Thema fiir 2014 ,Nachhaltigkeit*
vorgestellt und erklért. Von nun an ging es fir die Ferienteams in Gruppen-
arbeit an die Programmgestaltung.

So soll in einer Freizeit ein BarfuBpark aufgebaut werden. Eine Gruppe
mochte einmal aufzeichnen wie viel Mill in einer 14 tagigen Familienfreizeit
produziert wird und wie die Mulltrennung von statten geht. Ein anderes
Team mochte sich um Beschilderung zu den Sehenswiirdigkeiten wie dem
Storchennest, dem Insektenhotel und Ahnlichen kiimmern. Ein weiteres
Team plant eine Mulltrennung fir den Haupteingangsbereich zu gestalten.
Als Programmpunkt kommt eine kleine Brauerei dazu, wo man sieht und
erklart bekommt, wie man Bier herstellt. Eine ortliche Glasblaserei ist
ebenso im Programm und unser neuer Brotbackofen erst recht. Hier wurde
mit unserem Backer am 20.5.14 der Ofen eingeweiht und ausgiebig
getestet. Somit konnen wir ab Pfingsten mit unseren Gasten selbst Brot
backen.
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