Naturgemal leben

Den Urlaub
mit Bio geniefen

Viele nennen sich
Biohotel, ohne die
Karten auf den
Tisch zu legen.

Der Verband der
BioHotels hat
erstmals Standards
festgelegt, bei de-
nen die Kiiche im
Mittelpunkt steht.
Ein Familien-
betrieb im Bayeri-
schen Wald hat die
Nase ganz vorn.

bwohl der Pausnhof
mitten in St. Oswald
steht, muss man ihn

suchen, denn das 50-Betten-
Hotel protzt nicht. Den ein-
zigen Wegweiser hat der
Schneepflug im Winter um-
gefahren, erziihlt Chefin
Sahine Simmet lachend. Und
auf die Frage, warum das
Haus auf der Gemeindetafel
mit den Pensionen nicht zu h N e
finden sei, antwortet sie: Der Pausnhof in dem alten Klosterort St. Oswald
Wir sind ein Geheimtipp!” ist Biohotel und Arche-Hof zugleich (o0.).
Lacht wieder und fiigt hin- Matur pur und 300 Kilometer Wanderweg
z11: ,Nein ehrlich, das haben beginnen vor der Haustiire.
wir einfach verschlafen.”

Die Landwirtschaft ist immer

schon da gewesen auf dem
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Pausnhol. Erst spéter kamen
die Géste dazu. Das war Ende
der &60er Jahre, als nebenan
der Nationalpark erdffnet
wurde, Der Vater hat ge-
ahnt, dass es mit der Land-
wirtschaft im Bayerischen
Wald nicht mehr recht berg-
aufl geht”, erinnert sich Hans
Simmet, und so bauten die
Eltern die ersten Gistezim-
mer aus. Sechs Mark kostete
die Ubernachtung mit Friih-
stilck und die beiden Zimmer
mit Bad fiir acht Mark lieBen
sich kaum vermieten. Ein
paar Jahre spiiter waren die
Zimmer ohne Bad nicht
mehr gefragt und die Giste
wollten Verpflegung.

Da ging es dann wieder

los mit dem Anbauen,
Umbauen, Renovieren und
Umstrukturieren auf dem
Pausnhof und das wird wohl
nie zu Ende sein. Aber
vielleicht ist es gerade die
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Mischung aus Bewegung
und Bewahren, die das heu-
tige Biohotel so anziehend
macht,

Steiniger Weg

Steinig und arbeitsreich war
der Weg zum Erfolg dennoch.
Denn als Hans und Sabine
Simmet vor acht Jahren eine
Familie griindeten, da war
ihnen auch klar, dass sie
Hotel und Familie nicht aus-
einanderhalten kénnten.
~Wir verbringen so viel Zeit
im Betrieb und unsere Kin-
der wachsen hier auf - da
muss das Umfeld stimmen.”
Das Ziel: .Giste, die zu uns
passen”, und keine Bindung
mehr an grofie Veranstalter.
Fiir Sabine Simmet war klar:
Es muss in Richtung Bio
gehen. .Ich hab schon als
Lehrling im Bioladen ein-
gekauft und vollwertig ge-

Familie Simmet: Sabine, Hans,
Katharina und Johanna (o. li.);
unter der begriinten

Pergola ist gut speisen (o0.);
Sauna am Pausnhof (li.);

kochi, erzihlt die gelernte
Reisekauffrau. .Aber ich
hatte keine Ahnung, wie
man ein Bio-Hotel auf die
Beine stellt. Das umzusetzen
hat Jahre gedauert.”

Erst kauften die Simmets
regionale Produkte ein bei
den Bavern rundum: Milch,
Butter, Eier, Schmalz und
Gemiise. Als sie damit wer-
ben konnten, suchten sie
nach Biohauern in der Re-
gion. Im Rotral fand man
einen grofien Oko-Landwirt,
die Milchprodukte kommen
aus dem Miihlviertel, der re-
gionale GroBhindler Okoring
liefert wischentlich Nudeln,
Reis und andere Trocken-
produkte, dazu Seife, Spiil-
und Waschmittel.

Die Versorgung der Gastro-
nomie mit Oko-Produkten sei
noch im Aufbau, erzdhlt
Sabine Simmet, doch vieles
habe sich inzwischen getan.
+Heute gibt es Milchproduk-
te im Fiinf-Liter-Eimer;

vor ein paar Jahren konnte
man Bio-5ahne nur im 200-
Gramm-Becher kaufen - da
blieb mehr Mill als Inhalt.*
Lange Zeit sind die Simmets
dann zweigleisig gefahren,

haben Bioprodukte verwen-
det, ohne dies in den Vor-
dergrund zu stellen, und
Hans Simmet, der gelernter
Koch ist, begriindete den Ruf
der guten Kiiche auf dem
Fausnhof.

Mehr und mehr individuelle
Géste kamen und waren an-
getan von dem freundlichen
Familienbetrieb, in dem die
Tiere auf der Weide hinterm
Hof grasten, wo man auf
Allergiker eingestellt war
und unter vegetarischer
Kiiche anderes verstand als
Pfannkuchen und Gemiise-
pflanzer] aus der Tiefkiihl-
truhe,

Da wollte es das Ehepaar
Simmet genau wissen: Mit
dem Oko-Anbauverband
Biokreis, dem der landwirt-
schaftliche Betrieh seit 1998
angehdrt, erarbeitete man
Richtlinien fiir die Gastro-
nomie, die nahezu hundert
Prozent Binzutaten in der
Kiiche fordern. 2002 war der
Pausnhof ein zertifiziertes
Biohotel, Manche Pensionen
hatten sich bis dahin Bio
genannt, ohne die Karten
auf den Tisch zu legen, die
Simmets taten es.

Umweltzeichen in Gold

Langst ziert den Pausnhof
das Bayerische Umwelfzei-
chen in Gold fiir Miilltren-
nung, wassersparende
Installationen, Wirmerlick-
gewinnung und dkologische
Putzmittel; die Gastezimmer
stattete man mit Vollhole-
mobeln aus und der Schrei-
ner fertigte Kirschholztische
fiir das Restaurant und den
Frihstiicksraum an.

40 Quadratmeter Solaran-
lage auf dem Dach ersetzen
ein Drittel des Heizdls und
vor einem Jahr haben die
Simmets noch einmal ange-
baut, um ihren Gésten eine
grofle Sauna bieten zu kin-
nen. Auf Wunsch gibt es



Biohotels - stark
im Verbund

Yom Stadthotel Gber das Schloss
am See bis zur Wellnessoase
reicht die Bandbreite jener

20 Hiuser, die im Verbund der
BioHotels zusammengeschlossen
sind. Neben den Pionieren aus
Osterreich sind vier deutsche
Hauser mit dabei; eine Auswei-
tung nach Italien, Slowenien
und in die Schweiz steht an.

Die Erfolgsgeschichte begann
2001: Vermittelt durch den
Oko-Anbauverband BIO ERNTE
AUSTRIA trafen sich dsterreichi-
sche Hoteliers und hoben den
Verein der BioHotels aus der
Taufe, ,Es ging damals nicht
mehr um Beratung”, erzahlt Ko-
ordinator Ludwig Gruber, .denn
die Stammgdste hatten sie
schon erzogen. Auch mit 100
Prozent Bio hatte keiner Proble-
me - was fehlte, war ein schiiis-

auch Massagen und Natur-
kosmetik-Behandlungen.
2003 schloss sich der Pausn-
hof dem Verbund der Bio-
Hotels an - fiir ein gemein-
sames Marketing und den
lange ersehnten Austausch
mit Gleichgesinnten.

Im Nationalpark

Vom Balkon schweift der
Blick iiber die sanften Hohen-
zlige des Bayerischen Wal-
des mit dem Gipfel des Brot-
jacklriegel. Die achtjihrige
Katharina ist geschiftig da-
bei, das Kriutergiirtchen vor
dem Haus zu gieflen. Die
jiingere Johanna - noch im
Schlafanzug - dreht Pirouet-
ten durch den Garten und
um die Schwester herum. In
der guten Stube lassen sich
die Giiste das Frithstiick
schmecken: hausgemachte
Wurst und Marmelade, Eier
vom Hof und Frischkormbrei
nach Dr. Bruker. ,Den diirften

siges, kontrollierbares Konzept.”
Und so sieht es aus: Unter dem
Dach der BioHotels gehirt jeder
Mitglieds-Betrich einem Oko-
Anbauverband (BIO ERNTE AUS-
TRIA, Bioland) an und wird von
einer EU-5telle kontrolliert.

100 Prozent Bio-Lebensmittel
stehen im Zentrum der Richt-
linien, mit wenigen Ausnahmen,
wie wildgesammelten Kriutern.

wir nicht mehr weglassen”,
sagt Senior-Chefin Marianne
Simmet. .Es gibt Giste, die
exira deswegen kommen.”
Ob Frischkornbrei oder
Hausmacherwurst - jeder
findet hier die passende
Grundlage fiir ausgedehnte
Wanderungen durch den
Nationalpark, der mit

300 Kilometer Wanderwegen
und Loipen vor der Haustiire
beginnt. Zu Fufl erkunden
kann man das Klosterfilz,
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LFlr viele Hoteliers sind wir
damit jenseits von gut und
bise”, amisiert sich Ludwig
Gruber. ,Doch unsere Mitglieder
brauchen keine Ausnahmen
mehr.” Bei Bio-Getrinken gibt's
ein Mindestangebot, Konventio-
nelles ist noch erlaubt, denn
hier kitnnen die Giste wihlen,
So leicht sich die Bio-Kiiche auf
einen Nenner bringen l&sst, so

ein Hochmoor wie aus dem
Bilderbuch, mit botanischen
Rarititen wie Sonnentau
und Knabenkraut, plitschern-
den Wasserldufen und bun-
ten Blumenwiesen. Weiter
entfernte Ziele im National-
park lassen sich mit umwelt-
freundlichen Erdgasbussen
ansteuern.

Zuriick aus dem Kosterfilz,
schmecken MilchkafTee und
Guglhupf unter der weinum-
rankten Pergola vorziiglich.

schwierig ist es, einheitliche
Kriterien fiir Baubiologie,
Wellness und die Qualitit des
Umfeldes zu finden. ,Um
Schlimmes zu verhindern, ver-
langen wir von den Mitgliedern
ein Umweltzeichen®, sagt Gru-
ber. ,An der Objektivierung der
restlichen Kriterien arbeiten
wir." Derweil kdnnen sich die
Géste in einem schinen Katalog
informieren, in dem jedes der
20 BioHotels vorgestellt ist.

TELS

® |nfos Osterreich: Bio-Hotels
Tel. 00 43 (0)1/4 09 78 26
urloub@ biohotels.info

@ Infos Deutschiand: BUND-
Reisen, Tel. 0912 3(9 99 57-10
service @ biohotels.info

www. biohotels.info

Hans Simmet arbeitet noch
auf dem Feld, gleich hinter
dem Hiihnerstall, denn die
Kartoffeln miissen unbedingt
in die Erde, Katharina und
Johanna helfen eifrig mit,
aullerdem Schorsch aus
Polen und Benedikte aus

Katharina und Johanna giefien
das Krautergartchen am Haus.
Die Landwirtschaft: Biobetrieb
mit bedrohten Haustierrassen.
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Frankreich, beide Landwirt-
schafts-Praktikanten. Mit
deren Unterstiitzung wollen
die Simmets in diesem Jahr
auch Gemiise fiir die Hotel-
kilche anbauen.

Gleich hinter dem Kartoffel-
acker grasen 25 Waldschafe
mit thren Limmern und eine
Herde Pinzgauer Kiihe mit
einem Stier friedlich auf
der Weide, 20 Schwabisch
Hiillische Schweine dosen
im Stall oder zeigen den
Zaungasten, was ein echter
Schweinsgalopp ist.

Die Kartoffeln sind in der
Erde - jetzt giinnt sich auch
Hans Simmet einen Kaffee
und hat Zeit fiir einen
Plausch. Fragt man den
36jihrigen, ob er sich als
Koch, Hotelier oder Land-
wirt fiihlt, antwortet er:
LAlle drei. Wenn's irgendwo
zwickt, bin ich da.” Sein
Herz hinge aber an der
Landwirtschaft. Dennoch hat
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er den Betrieh vor zehn
Jahren kurzzeitig an den
Magel gehingt, die Rinder
weggegeben und die Weiden
verpachtet. ,Es war ein
Kurzschluss, ich bhin mit
Hotel und Landwirtschaft, so
wie es damals war, nicht
mehr zurecht gekommen."
50 schnell wie Hans Simmet
aufhdrte, fing er ein Jahr
spater wieder an — mit Wald-
schafen, einer regionalen
und vom Aussterben be-
drohten Rasse. Jetzt wollte
man mit der Landwirtschaft

Die Kartoffeln miissen in die
Erde. Hilfe erhilt Hans Simmet
von den Tochtern und zwei
Landwirtschafts-Praktikanten.

die Speisckarte versorgen.
Der Pausnhof wurde Arche-
Hof der Gesellschafi zur Er-
haltung alter und bedrohter
Haustierrassen. Es sollte
eine runde Sache sein,

Den Schafen folgten Rinder,
Schweine, Hiithner, Hasen,
Ziegen und Génse. Wir
haben vieles ausprobiert, bis
wir eine Richtung fanden, bei
der wir mit der Arbeit zurecht
gekommen sind®, erinnert
sich Hans Simmet. .Auch
die Ginse hitten gut gepasst,
doch die mussten wir weg-
geben, weil wir sonst die
Fiichse im Wald mitgefiittert
hitten.”

Okologie und edles Ambiente

Bio schmeckt! Andreas Schwabe
weill das und will davon auch
seine Gaste im Schlossgut
Oberombach dberzeugen. Das
Hotel und Seminarzentrum in
idyllischer Alleinlage liber dem
Starnberger See bietet nicht
nur hochwertige Oko-Kiiche,
sondern kann mit 80 verschie-
denen Bioweinen aufwarten,
Sein Besitzer kennt die Bran-
che von Anfang an: Zwischen
1981 und 1991 war er im Bio-
Einzel- und GroBhandel titig;
in Miinchen und Berlin besal
er mehrere Maturkostladen,
einen Vollwert-lmbiss und

ein vegetarisches Restaurant.
1991 verkaufte der gelernte
Heilpraktiker die Geschéfte
und verwirklichte mit Ober-
ambach seinen Traum. Als Na-
turkbstler der ersten Stunde
kannte Schwabe die Strukturen.
Dennoch waren die Anfinge
1997 nicht leicht: Jch bin
Vegetarier und habe Oberam-
bach als vegetarisches Haus
eroffnet. Wire ich dabei ge-
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blieben, wiirde es das Hotel
heute nicht mehr geben.”

Gut, dass es nicht dazu gekom-
men ist. Neben den Gasten,

die vor den Toren Minchens
Urlaub machen, tagen in dem
BioHotel auch grofie Firmen
wie Siemens, Allionz und BAMKW
gerne, Die kommen nicht we-
gen des Oko-Essens, aber bei
uns kriegen sie es eben, und
viele gehen begeistert.”

Das Haus mit 38 Zimmern hat
der Schlossherr nach dkologi-
schen Gesichtspunkten reno-
viert. Es gibt gedlte Holzfullbda-
den, cine Hackschnitzelheizung,
die Toilette wird mit Regenwas-
ser versorgt. Abgeschirmte
Elektroleitungen und eine
Metzfreischaltung sorgen fiir
ruhigen Schilaf, dafiir miissen
die (Giste auf eine Minibar im
Zimmer verzichten. Ein kleiner
Wellness-Bereich |ddt zu Sauna,
Massagen sowie Dr.-Hauschka-
Naturkosmetik-Behandlungen
ein und statt Pool gibt es einen
Schwimmteich.
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