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Allgemeine Informationen zum Unternehmen

Firmenname: Erasmus bio fine dining

Rechtsform: Einzelunternehmen

Eigentums- und Rechtsform: Einzelunternehmen

Website: www.erasmus-karlsruhe.de

Branche: Gastronomie und Einzelhandel

Firmensitz: Karlsruhe

Gesamtanzahl der Mitarbeitenden: 12 (2020) // 8 (2021) // 8 (2022)
Vollzeitdquivalente: 9 (2020) // 7 (2021) // 7 (2022)
Saison- oder Zeitarbeitende: 0

Umsatz: 635 T (2020)// 450T (2021) // 500 T (2022)
Jahrestiberschuss: 63 T (2020) // -22T (2021) // 50T (2022)
Tochtergesellschaften / verbundene Unternehmen: keine

Berichtszeitraum: Oktober 2020 bis Oktober 2022, aufgrund zu vieler
Herausforderungen schaffte es die Verfasserin erst im Oktober 2024 den Bericht fertig
zu stellen.
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Wer wir sind und was wir machen

Mein Mann Marcello und ich, Andrea Gallotti, haben das Restaurant Erasmus 2014 in
Karlsruhe gegriindet, mit dem Ziel, Genuss und Sinn miteinander zu verbinden. Die
akademische Grundausbildung hierfiir haben wir an der University of Gastronomic
Sciences in Pollenzo, Italien, erhalten.

e  Seit 2016 ist das erasmus Deutschlands erstes fine dining Restaurant, dass
zu 100 % mit Biozutaten kocht.

*  Unseren angeschlossenen Bio-Feinkostladen haben wir im gleichen Jahr
eroffnet.

o 2020 waren wir eins von 18 Pionier-Restaurants das vom Guide Michelin
Deutschland mit dem griinen Stern ausgezeichnet wurde.

o 2021 wurden wir von der Metro und einem deutschlandweiten 6ffentlichen
voting mit dem 1. Platz fiir nachhaltige Gastronomie ausgezeichnet.

e 2023 haben uns unsere Mitarbeiterlnnen in der Busche-Studie anonym als
top Arbeitgeber Gastronomie bewertet.

Den ersten monetdr-positiven Jahresabschluss haben wir trotz Beginn der
Coronapandemie 2020 erreicht. Unser Antrieb ist die Vorstellung, ethisches
Wirtschaften umzusetzen und gleichzeitig finanziell erfolgreich zu sein.

Den Genuss unserer Gdste und vielfdltigste Wertschopfung entlang der
Lebensmittelkette sehen wir als die wichtigsten Motoren hierfir.

Wir versuchen, das Schéne mit dem Guten zu verbinden. In gelebter Gemeinschaft mit
anderen mochten wir nach Losungen suchen, die gleichzeitig Freude machen und
Genussgewohnheiten enkeltauglich verandern, bzw. erhalten.

Genuss.
Werte,

Sinn.
o M
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Das Erasmus ist ein & la carte Restaurant mit 30 Sitzplatzen. Der kleine Feinkostladen
ist eine synergetische Erganzung zum Restaurant, um nachhaltige, qualitativ
hochwertige, Produkte und die Wertschdpfungsketten dahinter zu férdern.
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Wie wir zum Gemeinwohl fanden

Ich, Andrea, las in der Oberstufe, um das Jahr 2003, das erste Mal einen Zeitungsartikel

tiber die transition town- Bewegung. Seitdem verfolge ich die Entwicklung einer neuen
Art des Wirtschaftens. Ich involvierte mich in Aktivititen mit der Regionalwert AG,
Slow Food und Slow Cities. Von da an wurde mir klar, dass diese Themen mein Leben

bestimmen wirden.

Die Entscheidung, Unternehmerin zu
werden, ist ein Jahrzehnt spater gefallen. Ich
war mittlerweile ausgebildete Kochin,
studierte Gastronomien (Gastronomic
Sciences B.Sc.) und angehende Fachkraft fiir
Landwirtschaft. Mir wurde immer klarer, wie
grofS das positive Veranderungspotential und
damit auch die Notwendigkeit war, im
Spannungsfeld Landwirtschaft-Erndhrung
aktiv zu werden. Die Liebe zu Marcello und
seine Berufung zum Kochen vermengten sich
mit meinem Tatendrang. Die Idee des
gastronomischen Unternehmens wurde
geboren und 2014 mit dem Restaurant
erasmus umgesetzt.

AGRI BIO

PIEMONTE
AGENZIA FORMATIVA B 262

ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE

che Pommerenke Andrea

1! Responsubitd da\Se pde Biv, Poewiiwte
I Beyhaifet
|

1

AGELOD, OMLLS ASSOCIATOMS PROUTTOR § COMBWATOR IICLOGIC! T BIOONAMO:

Die Griinderin nahm parallel zu lhrem Studium an
Lehrgéngen teil, um die Praxis der biologisch-
dynamische Landwirtschaft kennenzulernen.

Die Grinder im Friihjahr 2014

Als wir wahrend der Griindungsphase Anfang 2014
von einem businessangel gefragt wurden, was denn
der Zweck eines Unternehmens sei, sammelten wir
all unsere holistische Vorstellungskraft und gaben
eine nach unserem Empfinden fein austarierte
Antwort.

Die Reaktion: ,Falsch! Der Sinn eines
Unternehmens ist das Geldverdienen!”

Wir, Marcello und Andrea, wdren das Wagnis der
Ehe, der Familiengriindung und des gemeinsamen
Unternehmens nicht eingegangen, wadre unser

Wertegeriist nicht so dhnlich. Die Werte der Gemeinwohlokonomie: Menschenwiirde,
Solidaritdat und Gerechtigkeit, 6kologische Nachhaltigkeit, Transparenz und
Mitbestimmung, sind fest verankert in unserem privaten und unternehmerischen Leben.
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Daher spielten sie schon in unserem Businessplan eine maligebliche Rolle.

Seit 2014 setzen wir sie mit unseren tdglichen Entscheidungen nach grolter
Méoglichkeit mit allen Berlihrungsgruppen - Lieferantinnen, Finanzpartnerlnnen,
MitarbeiterInnen, Kundinnen und Gesellschaft - um.

Als Menschen und Unternehmer haben wir den Anspruch, aus und mit der Mitte der
Gesellschaft etwas Neues anzubieten, gangbare Wege zu finden, den aktuellen
Herausforderungen in Gesellschaft, Umwelt und Okonomie zu begegnen.

Wir wollen fiir das mutige Vortasten, das unvoreingenommene Analysieren, das
optimistische Neu-Denken, das kreative Losungssuchen stehen. Dabei mochten wir
uns auf wissenschaftliche Erkenntnisse berufen. Ausgrenzung, Abwertung, Belehrung
und Verabsolutierungen mochten wir vermeiden.

Wir missen jedoch anerkennen, dass wir seit der Grindung immer wieder an
okonomische Grenzen stollen. Der Businessangel lasst griilen. Fiir manches waren wir
vielleicht zu friih. Einige Fehler gehoren womdglich auch zum Griinden dazu.

Es bleibt aber ein dumpfer Zweifel: Die ausschlielSliche Ausrichtung auf fine dining lief8
schon viele Menschen vor uns scheitern. Nun haben wir auch noch den Anspruch, mit
teuer erarbeiteten Gemeinwohlleistungen erfolgreich zu sein. Braucht es nur eine
bessere Kommunikation unseres Mehrwertes oder haben wir uns womaoglich zu viel
vorgenommen?

Vielleicht befinden wir uns auch an einem Scheideweg. Auf der einen Seite geht es
Richtung Diversifizierung. Wir konnten neben dem fine dining und dem Feinkostladen
noch andere Zweige aufbauen. Auf der anderen Seite steht die Moglichkeit,
anzuerkennen, dass unser Schaffen eher Kunst als Wirtschaft ist, woraus die Suche
nach Mazenlnnen folgen wiirde.

Wir hoffen, dass uns dieser Bericht bei der Kldarung unserer Lage hilft.

Ich, Andrea, wiinsche mir, in diesem Prozess und in der Zeit darauf, andere
Unternehmerlnnen kennenzulernen, die unseren freudebetonten Ansatz an den zu
bewidltigenden Wandel teilen. Gerne mochte ich inspirieren und motivieren aber eben
auch Grenzen anerkennen. Es wdre mir eine grofe Freude, zu sehen, dass es
Nachfolgerlnnen einmal leichter haben, in der Gastronomie ganzheitlich-erfolgreich-
enkeltauglich zu wirtschaften.
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Testat
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Das stete Abwagen

Fiir uns selbstverstindlich, nimmt die Auswahl unserer Produkte, ob Lebensmittel
(,food”) oder Nicht-Lebensmittel (,non-food”) den GroRteil unserer Aufmerksamkeit in
Anspruch. Was sind unsere Einkaufsrichtlinien? Das ist eine sehr komplexe Frage, auf
die es keine schnelle Antwort gibt. Das stete Abwagen und das stindige
Weiterentwickeln unserer Zulieferkette werden auch in Zukunft nicht entfallen. Wir
erkennen an, dass Nachhaltigkeit durch Anpassung an neues Wissen, neue Kontakte
und neue Entdeckungen, Erfindungen und Entwicklungen bestimmt ist.

Wie wahlen wir unsere Produkte aus?

Bio ist fiir uns das Fundament fiir gastronomische Nachhaltigkeit. Es gibt keinen
anderen gesetzlich definierten und unabhdngig kontrollierten Produktstandard, der
dem Wunsch unserer Gaste nach Nachhaltigkeit besser entspricht.

Fir uns ergibt sich daraus jedoch eine weitere Frage: Ist die Nachhaltigkeit, die Bio uns
gibt, ganzheitlich? Langst bietet der Markt eine Vielfalt an Bioqualititen. Ein
Ausleseprozess ist flir uns unabdingbar.

Fir uns ist es so: Wenn Bio gepaart mit regionaler Authentizitat, nachweisbar hoherem
Tierwohl, alten Rassen und Sorten, herausragendem Geschmack und sozialem
Mehrwert auftritt, dann ist das fir uns das Hochste an gastronomischer
Produktqualitat.

Wenn also ein Produkt fir die gastronomisch Identitit einer Region steht, deren
kulturelle und soziale Seele quasi zusammenhilt, fiir Mensch und Tier eine Wohltat
darstellt, tGber die Biozertifizierung den hochstmoglichen gesetzlichen
Umweltschutzstandard garantiert und gleichzeitig eine geschmackliche Einzigartigkeit
in sich tragt.

SIaSMUS
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Dann entdecken wir eine Nachhaltigkeit, die 6kologische, soziale und kulturelle
Aspekte miteinander vereint, eine Nachhaltigkeit, die ganzheitlich ist. Das ist fiir uns
der Weg in die Zukunft: MeBBbare Nachhaltigkeit, die Spal® macht.

Das ist dann ein Bio, das wir bevorzugen, weil es genau zu unseren Bedirfnissen und
den Bediirfnissen unserer Kundinnen passt. Eben

Genuss. Werte. Sinn.

Um keine unerfiillbaren Hoffnungen zu wecken: Nicht alle unsere Zutaten entsprechen
diesem sehr hohen Standard. Doch wir sehen unsere Arbeit als einen Weg, auf dem
wir dankbar fiir alle Gefdhrtinnen, Neuzugdnge, Motivatoren und Zweiflerinnen sind.
Nach fast 10 Jahren konnen wir begliickt feststellen, dass die uns begleitende Gruppe
gewachsen ist.

Einen Schritt zuriick: Regional ist doch nachhaltig
und transparent. Braucht es bio wirklich?

Als Gastronomlnnen arbeiten wir sehr nah an und mit Menschen. Sicherheit ist fir uns
ein abstraktes Konzept, welches sich hochstens in der Retrospektive beweisen lasst.

Zu wissen, wo das Essen herkommt, heilst unter Umstdnden nichts anderes, als, zu
wissen, wo das Gift auf die Felder kommt, so dhnlich haben wir es mal Felix Prinz zu
Loéwenstein, sagen horen.

2016 ist die Bundesrepublik von der Europdischen Kommission wegen zu hoher
Nitratwerte im Grundwasser angeklagt worden. Die ungestoppte Uberdiingung als
Folge der auf den Export ausgerichtete Tierhaltung fiihrte 2018 zur Verurteilung der
Bundesrepublik vor dem Europdischen Gerichtshof. Auch das ist regionale
Landwirtschaft.

Regional fiihlt sich meist gut an, keine Frage. Es spart Transport CO2 und starkt die
lokale Wertschopfung. Nur leben wir scheinbar in einer Zeit, in der das
Urteilsvermogen (iber gute fachliche Praxis in der Landwirtschaft und grofere
agrarwissenschaftliche Zusammenhange, wie bei den meisten von uns, auch bei uns
GastronomlInnen, nicht aus dem Allgemeinwissen entsteht.

Natdrlich ist es schon und bereichernd, Landwirtinnen vor Ort kennenzulernen und
deren Produkte zu geniefRen. Auch wir nutzen diese Strategie, in der Hoffnung, dass
wir uns alle unter Freunden wohlwollend, respektvoll und ehrlich verhalten. Ob damit
jedoch automatisch einer ganzheitlichen Nachhaltigkeit gedient wird, dariiber haben
wir keine Sicherheit.
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Eine Regionalerfahrung

Als wir 2014 eroffneten, hatten wir keinesfalls eine klare Biokante. Wir glaubten, dass
die kleinen landwirtschaftlichen Betriebe, mit denen wir arbeiteten sich keine
Zertifizierung leisten konnten. Wir wollten den Nachhaltigkeitsbegriff offen, regional,
saisonal und unbiirokratisch mit Leben fiillen.

Eines Tages erfuhren wir, dass einer unserer nicht biozertifizierten Partnerhofe, den wir
mit seinen alten Tierrassen und familidren Struktur als Bilderbuchbetrieb empfanden,
seinen Tieren importiertes Soja flitterte.

Hilfe!, dachten wir, dann sind wir ja voll im Risiko, dass hier gentechnisch verdndertes
Soja gefiittert wird, was wahrscheinlich auch noch auf ehemaligen Regenwaldfldchen
angebaut wurde - zwei Aspekte, die die deutsche Bevolkerung - und damit auch unsere
Gaste -, auch aulderhalb der Slow,- und Bionische, mehrheitlich ablehnt.

Die Gedanken (iberschlugen sich. SchlieSlich warben wir mit herausragender
Nachhaltigkeit. Was, wenn dies nicht wir, sondern ein Journalist oder eine Kundin
herausgefunden hitte? Wir waren doch mit unserer landwirtschaftlichen Ausbildung
fachlich total gut vorbereitet, wie konnte uns dies entgehen?

Die Antwort war schnell gefunden: Wir liebten die direkte Beziehung zu diesem
Betrieb so sehr, dass wir uns genierten, alzuviele Fragen zu stellen, geschweige denn,
uns schriftlich abzusichern. Schlieflich hatten wir unsere Erwartungen klar
kommuniziert. Die gute Beziehung fiihlte sich so sicher an.

Aullerdem fehlte uns im Alltag schlichtweg die Zeit, allem detailliert nachzugehen,
wollten wir doch gute Gastgeber und auch noch Eltern sein, statt Fragebogen zu
verteilen und auszuwerten.

Wir waren zutiefst verunsichert.

Der Wunsch, unsere Glaubwiirdigkeit und die Sicherheit unserer Gaste zu schiitzen,
hat uns auf die Suche nach einer Lésung gehen lassen. Diese lag auf der Hand aber wir
scheuten uns von der Konsequenz: Die Biozertifizierung. Hier konnten wir die
Kontrolle der Gentechnikfreiheit und anderer Nachhaltigkeitsstandards outsourcen.
Wir konnten einen Mindeststandard fixieren, fir dessen Kontrolle der Staat
verantwortlich ist. Wir konnten uns und unsere Giste ohne zusdtzliche Arbeit
absichern. Was fir eine Erleichterung!
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Von regional-biologisch zu ganzheitlich nachhaltig

Wir kaufen also moglichst regional und natiirlich saisonal ein, das finden wir ganz
logisch.Unseren Kiichenstil bezeichnen wir in der Technologiestadt Karlsruhe
manchmal mit einem Augenzwinkern als: italienische Software auf regionaler
hardware.

Es sind aber neben der moglichst hohen Regionalitit und der ausgeprdgteren
okologischen Nachhaltigkeit, die fiir uns durch ein Biozertifikat bestétigt werden muss,
eben auch die handwerkliche und geschmackliche Einzigartigkeit eines Produktes,
oder sagen wir, die sozialen und kulturellen Aspekte der gastronomischen
Nachhaltigkeit, jene, die Menschen und Tieren ein Leben in Wiirde erméglichen-, die
uns im erasmus interessieren.

In dieser Situation ist es auch moglich, dass wir die 6kologische Belastung, die durch
die Reise aus einer ferneren Region, entsteht, in Kauf nehmen wollen, um die sozialen
und kulturellen Aspekte der gastronomischen Nachhaltigkeit zu starken.

Der gesellschaftliche Klimawandel

Uns interessiert neben den Gasen, die das Klima erhitzen eben auch der
gesellschaftliche Klimawandel.

Weil wir im Essen so viele zusammenhaltsfordernde Elemente sehen, soviel Potenzial
fur Nahe und Verbundenheit trotz raumlicher Distanz; weil wir unseren Gasten ein tief
gehendes Genusserlebnis bieten mochten; weil wir Europa als eine fasziniernd
vielfdltige Genussregion sehen; weil wir (iberzeugt sind, dass der europdische
Binnenhandel unsere innereuropdische Gemeinschaft und unseren Wohlstand starken;
aus diesen Griinden koénnen wir uns nicht vorstellen, unseren Gasten beispielsweise
Orangen vorzuenthalten, mit der Begriindung, dass diese klimaschadlich seien.

Die Herausforderung, die wir beispielsweise beim Einkauf und der Verarbeitung einer
Orange anerkennen, ist folgende: Wir missen ein Produkt finden, dass moglichst viele
Nachhaltigkeitsaspekte vereint und diese Aspekte an unsere Kundlnnen
kommunizieren. Das Transport- CO2 koénnte in der Wagschale mit dem Aufhalten des
gesellschaftlichen Klimawandels ausgeglichen, wenn nicht sogar tiberwogen werden.

SRR
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Kurz und knapp liegt unserem Ansatz folgende Frage zu Grunde: Wenn wir unser
Genussverhalten enkeltauglich gestalten mochten, schaffen wir es eher Uber die
Betonung eines linearen Einzelaspektes der Nachhaltigkeit:

Ich esse jetzt keine Orangen mehr, weil sie weit reisen miissen.
Einsparung von CO2

oder tiber eine ehrliche Abwagung aller Nachhaltigkeitsaspekte?:

Ich esse jetzt Orangen, deren Ursprung ich kenne.
Ich weil3,
dass sie ohne Ausbeutung von Natur entstehen, denn sie sind biozertifiziert.
Durch die direkte Handelsbeziehung sind sie erntefrisch und hocharomatisch
und sichern den Anbauerlnnen ein gutes Einkommen.
Ich geniel3e es,
mich mit den Anbauerinnen trotz der Entfernung verbunden zu fiihlen.
lhre Arbeit bekommt durch meinen Genuss einen Sinn.
Ich bin dankbar,
ein so weit gereistes Produkt als Besonderheit genielSen zu diirfen.
Ich bin mir bewusst,
dass der Transport CO2 Emissionen verursacht.
Die Orangen diirfen daher etwas teurer sein,
weil sie, emotional und sensorisch, etwas ganz Besonderes fiir mich sind.

Anerkennung des CO2 Verbrauchs
mit gleichzeitiger Erkenntnis des Schutzes des gesellschafltichen Kilmawandels und des 6kologischen
Mehrwertes durch die Biozertifizierung

Wir haben uns, es mag nicht liberraschen, fiir Letzteres entschieden und mochten es an
dieser Stelle auch nicht verpassen, zu betonen, dass diese Strategie flir uns wirklich nur

anwendbar ist, wenn und weil die Genusserfahrung sich von gewohnten Orangen
absetzt.

Unsere Orangen kommen von den Contadini per Passione, drei junge Leute, die wir in
unserer Unizeit kennengelernt haben.

Ein Beispiel, wie wir dieses nicht regionale und dennoch vielseitig nachhaltige Produkt
bewerben:

SRR
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Diese
Landschaft
kann man
essen!

La tradizione ¢é un’invenzione ben riuscita, (Die Tradition ist eine gut gelungenen
Erfindung), hat Massimo Montanari, Historiker und Professor an der Universitit der
Gastronomischen Wissenschaften uns gelehrt.

Die Ankunft der von uns direkt importierten sizilianischen Bioorangen ist in unseren Augen
so eine gelungene Erfindung. Die Contadini per Passione, gegriindet von Paolo Barbera,
den wir wihrend unserer Unizeit kennengelernt haben, erhalten Thr Geld direkt von uns,
einen Betrag, der leicht tiber dem Preis liegt, den wir fiir Bioorangen aus dem GrofBhandel
ausgeben wiirden.

Waussten Sie, dass Orangen am gleichen Baum zeitversetzt reifen? Die Natur beschenkt uns
durch diesen Trick monatelang mit geschmacksintensiven, saftig-siiBen Orangen.

Es wird aber oft als kosteneffizient und wirtschaftlich notwendig dargestellt, die Biume
fristgerecht und groBfldchig abzuernten. Unreife, saure, geschmacklose Orangen gelangen
so in den Handel, leider auch in den Biohandel. Warum nur verschmihen wir aus Griinden
der Kosteneffizienz dieses groBziigige Geschenk der Natur? Macht das Sinn? Kann man von
Effizienz sprechen, wenn unsere Sinnlichkeit auf diese Art verletzt wird?

Die wahren Kosten dieses Exzellenzproduktes, welche der biologische Anbau, Paolos
bewusster Verzicht auf Ausbeutung von Arbeitskriften und die selektive Ernte, mit sich
bringen, sind mit unserem Aufpreis beglichen.

Wir finden es sinnvoll, fiir mehr Geschmack, Okologie und Fairness 10 ct.je Kilo Orangen
mehr auszugeben.

SIaSMUS
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Das Foto haben wir iibrigens im Sommer 2019 aufgenommen, als wir Paolo besucht haben.
Bei einem gemeinsamen Mittagessen klagte er uns sein Leid tiber die verheerenden
sizilianischen Parallelstrukturen und wie schwierig es sei, davon dauerhaft unabhingig zu
wirtschaften. Der direkte Handel sei hierfiir existenziell.

Als echter Sizilianer wiirde Paolo sich schimen, wenn seine Orangen Thnen keine Freude
bereiten wiirden. Er wiirde uns enttduschen, wenn er nicht an seiner Haltung fiir Fairness,
Genuss und Zunkunftsfihigkeit festhalten wiirde. Unser Vertrauen in ihn ist ein hohes Gut,
das er nicht leichtfertig verspielen wiirde.

Durch die staatliche Biozertifizierung sind wir gegen Ausbeutung der Natur abgesichert.
Hinzu kommt die Entanonymisierung der Lieferkette, die Tatsache, dass eventuelle
Fehlhandlungen als eine Missachtung unserer Freundschaft gedeutet wiirden.

Der direkte Handel ist fiir uns also kein Relikt aus der Vergangenheit und kein romantisches
add-on, er ist eine gelungene Erfindung in einer sich neu sortierenden Welt.

Gastronomische Nachhaltigkeit hort bei Weitem nicht bei der Einsparung von Co2 auf.
Allein diese Pramisse scheint uns in Anbetracht der aktuellen Trends in unserem
Lebensmittelsystem schon wertvoll, betont zu werden.

Regional ist nicht automatisch ganzheitlich nachhaltig, auch nicht, leider, wenn es bio
ist. Die Biozertifizierung sichert uns gegen Ausbeutung der Natur ab aber sie steht nicht
automatisch fiir ganzheitliche gastronomische Nachhaltigkeit. Wir und unsere Gaste
finden, Essen soll Kulturgut bleiben und die Mannigfaltigkeit unserer Welt sinnlich
wahrnehmbar mitteilen.

Womit wir bei der Menschenwiirde angekommen waren.

SRR
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Menschenwiirde vs. Klimawandel?

Wir befiirchten, dass ein reines Fokussieren auf das Reduzieren von Co2-Emissionen
uns den Blick auf den anderen Klimawandel vernebelt: den sozio-kulturellen oder
gesellschaftlichen Klimawandel. Dieser bringt mindestens diese Folgen mit sich: Verlust
an kultureller Diversitdt, soziale Spannungen wegen inakzeptabler
Arbeitsbedingungen, politische Isolation, kulturelle Ausgrenzung, das psychisch
belastende Ausflihren von als sinnentleert empfunden Tatigkeiten.

Freude ist eine Superkraft!

Wir sind Uberzeugt, zuversichtlich und voller Hoffnung: Das Bewahren kultureller
Vielfalt, Toleranz und Wertschatzung kann durch den Erhalt vielfiltiger Esskulturen
geschehen. Das Erreichen globaler Gerechtigkeit kann mit globalem Handel in
Verbindung mit moderner Technologie gelingen. Alles, was mit der Herstellung und
dem Genuss von gutem Essen zusammenhdngt, verbindet, stiftet Sinn, schafft positive
Identifikationsflachen, belebt die Vielfalt, hadlt psychisch, korperlich und
gesellschaftlich gesund. Wiirde geht tiber faire Arbeitsbedingungen hinaus.

Klimaschutz im Lebensmittelsystem kann ganzheitlich gedacht werden. Sozio-
kulturelle Aspekte und Umweltauswirkungen kdnnen gleichzeitig verbessert werden.

Wandel kann und darf nicht nur, sondern er muss auch Spals machen. Das erleben wir
jeden Tag. Spals ist eine Kulturleistung. Freude ist eine Superkraft.

Beim Offnen war dieser
Parmigiano genauso alt wie
unsere Tochter. Als sie
schlief, garte die
Milch.Wahrend wir ihren
ersten Husten kontrollieren
lieRen, wurde der Kase auf
Hohlrdume abgehort. Als
wir sie an die Kita
gewohnten, wechselte der
Kaselaib den Reiferaum. Wir
wechselten Windeln und
kitzelten, die Kaser lifteten,
birsteten und wendeten.

Demut und Konzentration beim Offnen des Parmigiano-Reggiano
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Ein regionales Beispiel
fiir unsere ganzheitlich nachhaltige Lieferkette

Der Hinterbachhof ist ein Mutterkuhbetrieb in Malsch (20 Minuten Fahrt vom
Restaurant), mit dem wir im Jahr 2020 eine Kooperation gestartet haben.

Das Hinterwalder Rind ist eine alte, an die Begebenheiten vor Ort angepasste und
daher gesundheitlich robuste Rasse, dessen Bestand wir durch unsere Nachfrage
starken konnen. Ein landwirtschaftliches System mit vielen unterschiedlichen Rassen ist
widerstandsfahiger z.B. gegen Krankheiten, als ein von genetischer Einfalt gepragtes.
Der Erhalt alter Rassen bedeutet also Zukunftssicherung.

Der junge Betriebsleiter, Markus Jorger, flittert ausschlieflich eigenes Heu, bzw. die
Kihe grasen die Weiden selbst ab.

Auf Silage und weitgereistes Soja, welches im schlechtesten Fall auf ehemaligen
Regenwaldflachen angebaut wurde, wird verzichtet. Auch Getreide, welches wie die
Silage gar nicht so recht dem Verdauungstrakt des Rindes entspricht und aullerdem fiir
den oft kritisierten hohen Flachenverbrauch der Rinder verantwortlich ist, wird nicht
verfittert.

Der Auftrieb auf die Streuobstwiesen ermoglicht den Erhalt dieser Hotspots fiir
Insekten, seltene Vogel und Co. Die Weide auf diesen Flachen wird durch die Kiihe
natlirlich abgegrast, ohne Traktor, ohne Diesel und ohne Bodenverdichtung. Wiirden
die Baume gefdllt, um dort Ackerbau zu betreiben, ginge die hohe Biodiversitdt an
dieser Stelle verloren. Wiesen speichern zudem CO2 aus der Luft. Weidende Tiere
verwandeln Gras in tierisches Eiweils. Welch ein geniales Geschenk der Schopfung!

Der grolziigige Stall ist an drei Seiten offen und enorm hoch, die Tiere sind damit das
ganze Jahr draussen, was lhrem Beddrfnis entspricht.

Nochmal Tierwohl: Die Rinder diirfen ihre Horner behalten. Das geht, weil sie auch im
Stall genug Platz haben, um sich nicht aus Versehen gegenseitig zu verletzen - und weil
Markus darauf achtet, dass die Herde sich in Harmonie entwickelt. Diese Arbeit
verlangt Zeit fiir die Beobachtung, Zeit mit und bei den Tieren - und eventuell die
verantwortungsvolle Entscheidung, dass ein Tier die Herde friiher als geplant verlassen
muss.

Die Befruchtung der Kiihe findet natiirlich, durch den Bullen, statt, nicht durch den
Tierarzt. Auch das halten wir fir ein nachvollziehbares Tier-Bedurfnis.
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Die Jungtiere bleiben ganze neun Monate bei der Mutter.

Markus' dlteste Mutterkuh ist 17 Jahre alt. Vielleicht gebart sie ndchstes Jahr ihr letztes
Kalb. Und dann? Sie wird nicht geschlachtet, weil sie nicht mehr niitzlich ist, sondern
darf weiter in der Herde bleiben. Aus Dankbarkeit und Respekt.

Die Tiere sind zutraulich, neugierig und sauber. Die ausgewachsenen Rinder strahlen
eine tiefe Entspanntheit aus, die Kalber sind aufgeweckt und kontaktfreudig.

Hier haben wir also eine fir Mensch und Tier wirdevolle, klimaschonende,
flichenarme, am Tierwohl ausgerichtete, an ihre Umwelt angepasste und damit
zukunftsfahige Rinderhaltung. Auf Flachen, die gleichzeitig Biodiversitdt fordern, CO2
speichern und Streuobst liefern, findet zusatzlich die geniale Umwandlung von Gras in
tierisches Eiweils statt. Die Transportemissionen sind sehr gering. Der direkte Kontakt
ermoglicht eine Zusammenarbeit auf Augenhohe und viel beiderseitige
zwischenmenschliche Bereicherung. Uber die Jahre ist eine Freundschaft entstanden

Die Gefahr, die gesetzlich hochstmogliche 6kologische Nachhaltigkeit wegen Mangel
an Fachkenntnis nicht personlich bestitigen zu konnen, umgehen wir, indem der
Betrieb in Zukunft biozertifiziert ist und dazu noch Biolandmitglied wird.

Teil der Lieferkette ist in diesem Fall auch ein kleiner, regionaler, handwerklich
arbeitender Schlachthof und ein junger Landmetzger, der die Zerlegearbeit in unserer
Kiiche als Dienstleistung macht. Dies hat den wunderbaren Vorteil, dass unsere
Mitarbeitenden diesen normalerweise nicht sichtbaren Teil der Wertschopfungskette
miterleben dirfen. Das Fleisch, dass sie nachher verarbeiten, wird hierdurch
entanonymisiert. Die folgende Zubereitung findet achtsam und wertschitzend statt,
weil unserem Team das lebende Tier hinter dem Produkt Fleisch bewusst ist. Aullerdem
gewinnen unsere Mitarbeitenden so Einblicke in einen immer seltener handwerklich
ausgefiihrten Beruf.

Marcello Gallotti und Markus Jorger
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Wo haben wir vorher unser Rindfleisch bezogen?

Einen ganz dhnlichen Betrieb hatten wir an der Nahe. Dort werden Glanrinder, eine
andere alte Rasse, gehalten. Wir hatten also auch vorher schon einen sehr hohen
Nachhaltigkeitsstandard, was Rindfleisch betrifft. Nur sind es nun statt 150 eben 15 km
Entfernung vom Hof zum Teller. Wir haben unsere wiirdevolle, bereits enorm
nachhaltige Rindfleischlieferkette damit 6kologisch noch ein Stiick verbessern kénnen.

Fazit zu unserer Lieferkette

Ganzheitliche gastronomische Nachhaltigkeit muss also Klimaschutz, Kulturgutpflege
und globale Fairness miteinander vereinen. Anders gesagt: Die Wiirde gehort in die
Lieferkette, die moglichst klimaschonende Auswirkungen haben soll. Daher unser
Ansatz:
Bio
+mehr Tierwohl
+moglichst regional
+sozio-kulturell wertvoll
+ geschmacklich einzigartig

Labels oder auf unserer Befiirfnisse spezialisierte HindlerInnen gibt es bisher nicht. Wir
miussen also selbststindig auswahlen, uns informieren, die Lieferlogistik aufbauen, es
ist absolute Pionierarbeit. Wir pflegen Beziehungen zu einer fiir die Branche absolut
uniiblichen Vielzahl von Lieferantinnen. Ganzheitliche Nachhaltigkeit erreichen wir
also durch ein stetiges Abwagen und Neuentdecken von besseren Optionen. Wir sind
nicht perfekt in unserem Urteilsvermdgen. Nachhaltigkeit anzustreben, heif’t fiir uns,
sich immer weiterzuentwickeln.

Wir investieren bewusst ein hoheres Einkaufsbudget und viel Zeit in unsere Lieferkette.
Dies macht das Genusserlebnis fir unsere Gadste natirlich teurer. Als
Pionierunternehmen sprechen wir eine Zielgruppe an, die es sich leisten kann, einen
hoheren Beitrag zum Wandel beizusteuern. Anders kdnnen wir unsere
Wirtschaftlichkeit nicht erreichen.

Wir sehen in den Entwicklungen der letzten Jahre, dass dieser Teil der Gesellschaft mit
seiner wachsenden Nachfrage einen Kipppunkt herbeifiihren kann, ab dem es dann fir
Alle erschwinglicher wird, sich ganzheitlich-nachhaltiger zu ernahren.

Gesellschaftlich fair finden wir es nicht, dass wenige, finanziell starke Menschen
momentan einen Wandel fiir alle ermoglichen missen. Wir waren glicklicher, wenn
staatliche Steuerinstrumente mehr genutzt wiirden...aber das ist ein anderes Thema.
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Was kaufen wir ein?

An Produkten werden Lebensmittel und Betriebsmittel (Verpackung, Reinigungsmittel,
Kleidung, etc.) eingekauft. Dienstleistungen sind: Gartenpflege, Grafikdesign,
Drucksachen, Reinigung von Tischwdsche und Arbeitskleidung und die (Lohn-,)
Buchhaltung.

Alle Produkte (food und non-food) sind, wo moglich, biozertifiziert, stammen aus dem
nachstmoglichen Umfeld und werden fast ausschlieflich von Familienunternehmen
hergestellt, bzw. vertrieben. Alle Produkte, auller Gewiirzen, Schokolade und
Espressobohnen, stammen aus Europa.

Im Anhang befindet sich eine detaillierte Tabelle mit fast allen
Lebensmittelieferantinnen und Dienstleisterlnnen, sowie eine beispielhafte Speisekarte.

Wie iiberpriifen wir soziale Risiken?
Wie fordern wir Fairness?

Durch den teilweise direkten Bezug von Waren von zertifizierten Unternehmen
(Bioverbands-Zertifikate, Fairtrade etc.) und vorzugsweisen Bezug von regionalen,
kleinen und mittelstandischen (Familien-) Unternehmen fordern wir sozial resilientes
Unternehmertum und einen fairen und solidarischen Umgang aller Beteiligten
miteinander. Durch die Minimalisierung des anonymen EU-Bio- Anteils und den
ausschlieflichen Bezug in Europa, wodurch die Erflillung gewisser gesetzlicher
Mindeststandards grundsatzlich vorausgesetzt werden kann, férdern wir Solidaritat und
Gerechtigkeit in der Zulieferkette.

Auch Wartungsvertrage fir Spllmaschinen, Wasserfilteranlagen, Esprossomaschine
und Fettabscheider, den Einkauf einer Kassensoftware, sowie die Hygienekontrollen
haben wir tiber kleine regionale Betriebe abgewickelt.

Unsere Lieferantenstruktur ist bewusst aus autarken Kleinbetrieben zusammengestellt,
die moglichst wenig Lieferantinnen haben und lhre Produkte in einer
Kreislaufwirtschaft erzeugen.

Durch Mitgliedschaften in Verbanden (Bioland, Bundesverband der Nachhaltigen
Wirtschaft, Gemeinwohlokonomie, Futurewomen, Slow Food, Biospitzenkoche) und
bevorzugte Kooperation mit Unternehmen, die sich hier dhnlich engagieren, fordern
und fordern wir Solidaritat und Gerechtigkeit. Wir sind tiberzeugt: Den bevorstehenden
Wandel schaffen wir nur durch Verbundenheit und Partnerschaften, nicht durch
Konkurrenz und Abgrenzung.
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Durch direkten Austausch mit Zulieferlnnen (z.B. Naturkost Rinklin, Bauerliche
Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall und Sudfisch) und Bauern (Vinaturel,
Brunnenhof in Kiinzelsau, viele Winzer, Horst Reiser, italienische
Kleinsproduzentinnen), kénnen Probleme erkannt, auf Augenhohe besprochen und
gemeinsam gelost werden. Sollten nach ldngerer Zeit (iber ein Jahr), keine fiir beide
Seiten zufriedenstellende Losung gefunden werde, wiirden wir die Lieferbeziehung
beenden.

Wo immer moglich, besuchen wir unsere Lieferantinnen in unserem Urlaub. Wir
verkniipfen die Italienreise zum Beispiel mit Besuchen bei unseren Produzentinnen
entlang des Weges.

Wie bei der Menschenwiirde kénnen wir, auch was Gerechtigkeit und Solidaritat
entlang der Lieferkette angeht, Unstimmigkeiten nicht ganz ausschliefen. Dennoch
fihlen wir uns mit unserer Auswahl an Lieferantinnen vergleichsweise gut abgesichert.

Indem wir, wo moglich, mit genossenschaftlich organisierten Produzentinnen arbeiten,
denken wir soziale Risiken tatsachlich sicher ausschiellen zu kdnnen.

Wir bauen auf langfristige Lieferbeziehungen. Manchmal dauert es ein wenig, bis sich
diese eingespielt haben. Aus diesem Grund vermeiden wir haufiges Wechseln.

Die Beziehung, Verldsslichkeit und das gemeinsame Gestalten eines resilienten
Lebensmittelsystems stehen fiir uns im Vordergrund.

Auf jeden Fall basiert unser Unternehmen auf Zufriedenheit unserer Lieferantinnen.

Was den Bezug in Italien angeht, wo soziale Risiken teilweise nicht ausgeschlossen
werden konnen, haben wir sichere Quellen ausfindig gemacht. Das hierfiir nétige
Urteilsvermogen bitten wir jemandem, der Mitten in Rom die ersten 30 Jahre seines
Lebens verbracht hat und dann entschieden hat, dass dieses Land ihm keine
Zukunftsperspektive bietet, zuzusprechen.

Weiterhin wiirden wir Lieferantinnen sofort auslisten, wenn wir erfihren, dass Sie
unser wiirdeférdendes Beschaffungsmanagement nicht unterstiitzten.
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Welche Zertifikate konnen uns hierbei helfen?

Wo die Kontrolle schwierig und das Risiko besonders hoch ist, zum Beispiel bei
Gewiirzen und Tee, verlassen wir uns auf fairtrade Siegel, bzw. eigene vergleichbare
oder sogar hoherwertigere firmeninterne Zertifizierungen (Sonnentor).

Die grofe Mehrheit unserer bereits 6kologisch zertifizierten Produkte entsprechen
zudem den die ganzheitliche Nachhaltigkeit noch mehr férdernden Richtlinien der
Bioanbauverbdande (Bioland, Demeter, Naturland, Ecovin, Biodyvin,...) und
unterstiitzen dadurch eine faire, partizipative und solidarische Lieferkette.

Im Weinbereich sei noch die vorbildliche Respekt-Biodyn Initiative genannt, deren
Winzer wir bevorzugen.

Unsere Garnelen (https://www.rossodimazara.eu/en), sowie unsere handgetauchten
Jakobsmuscheln sind friends of the sea zertifiziert, was soziale Risiken minimiert.

Identifikation und Sinnstiftung sind fiir uns wichtige Garanten fiir Wirde in der
Lieferkette, daher arbeiten wir gerne mit Produkten aus geschiitzen
Ursprungsbezeichnugen, Slow Food Arche Passagieren und Slow Food Presidi (siehe
Seite 74).

handgetauchte Norwegische Jakobsmuscheln Franzosische Bio-Miesmuscheln
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Versprechen

Wir bestdtigen, dass die Menschenwdirde in unserer Zulieferkette bei den wesentlichen
Lieferantinnen nicht verletzt wird.

Konkrete Beispiele
fiir Solidaritat und Gerechtigkeit in unserer Zulieferkette

Mit unserem Grofhandler Naturkost Rinklin stehen wir (iber das beiderseitige
Engagement im Bioland Verarbeitung und Handel e.V im regen Austausch. Harald
Rinklin ist hier Vorstand. Andrea Gallotti ist stellvertretende Sprecherin fir die
Gastronomie.

Mitten in der Coronapandemie ist eine unserer Kiihltheken im Feinkostladen kaputt
gegangen. Rinklin hat uns die Neuanschaffung zinsfrei vorfinanziert, wir konnten die
Riickzahlung auf 12 Raten verteilen.

Unser Weinhdndler Vinaturel beschaftigt bewusst Gefliichtete in seinem Lager, was
biirokratisch ein enormer Mehraufwand ist aber laut eigener Aussage
zwischenmenschlich bereichernd, sowohl fiir die Stammbelegschaft als auch die zu
integrierenden Mitarbeitenden.

Im Feld Solidaritit und
Gerechtigkeit sehen wir
auch das Thema Tierwohl.
Bioland, unser
Partnerverband ist mit der
2013 eingefihrten
Tierwohlkontrolle als Pionier
zu loben. Unser Fleisch und
die meisten tierischen
Produkte sind bevorzugt von
Bioland oder von Demeter

zertifiziert.

Marcello zu Besuch bei Rudolf Blhler, unser Lieferant flr
biodynamisches Eichelschwein
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Bei Demeterbetrieben, wie auch EU-Bio-Betrieben (vorwiegend Italien) haben wir
selbst im Blick, die besonders tierwohlengagierten Betriebe herauszusuchen.

Seit 2018 sind wir von der
Schweisfurth Stiftung mit der
,Tierschutz auf dem Teller-
Kochmiitze” ausgezeichnet.
Besonders gelobt hat die Jury unser
vegetarisches Angebot, die
Ganztierverarbeitung und den
ausschlieBlichen Einkauf von
Fleisch aus extensiver Haltung. Alle
drei sind fiir uns wichtige Elemente

} " einer auf Gerechtigkeit basierenden

Georg Schweisfurth, Elke und Horst Reiser, Marcello Gallotti Lieferkette
bei der Verleihung der ,Tierschutz-Kochmitze”

Eine Motivation, in den Lockdownzeiten nicht die Fiie hochzulegen, war das
Bewusstsein, dass unsere Nachfrage flir unsere Lieferantinnen wichtig ist. Wir haben
uns Abholgerichte, Genusskorbe fiirs homeoffice, Picknickpakete und selbst
zuzubereitende Firmenweihnachtsfeier-Menis ausgedacht, um unsere Lieferketten am
Leben zu halten.

Als es in Folge der Ukrainekrise in Italien zu explodierenden Stromkosten kam, haben
viele unserer Lieferantinnen die Preise erhhen missen. Finanzielle Unterstiitzung
seitens der Politik, wie wir sie in Deutschland erhalten haben, gab es in Italien nicht.
Wir haben die hcheren Kosten mitgetragen, ohne uns von den Lieferbeziehungen
abzuwenden.

Wir haben in der Pandemie 16 Tsd. Euro in vier sehr stabile Sonnenschirme von der
Firma May fiir unsere Gartenterrasse investiert und damit die lokale Wirtschaft
gefordert. Die Schirme sind mit selbst produzierter Sonnenenergie, bzw. eingekaufter
Energie aus Wasserkraft der Illwerke vkw hergestellt.
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Ziele und nachste Schritte

Unser Anspruch an Verbandsbio ist es, dass soziale Fragen zu Gehdltern und
Arbeitsbedingungen, zur Grundvoraussetzung zum Beitritt hinzukommen. Hierfiir zu
werben, ist ein anspruchsvoller Prozess, dem sich Andrea bei jeder Gelegenheit in
Netzwerktreffen stellt.

Als eine unserer ndchsten Investitionen mochten wir gerne auch unsere
Terrassenbestuhlung erneuern. Unsere Gaste sitzen bereits auf FSC - zertifziertem Holz.
Unsere nachste Ausstattung soll zudem in Deutschland hergestellt sein und damit die
Wertschdpfung in unserem Land mit hohen sozialen Standards starken.

Was unseren Mobilfunkanbieter angeht, mochten wir Kontakt mit Wetell (GWO-
bilanziert) aufnehmen.

Versprechen

Wir bestdtigen, dass Solidaritdt und Gerechtigkeit in unserer Zulieferkette nicht verletzt
sowie die Marktmacht bei den Lieferantinnen nicht ausgenutzt wird.

Wir flihren grundsatzliche keine Preisverhandlungen mit unseren Lieferanten und
Lebensmittelverarbeiterinnen. Erstens erlaubt uns unsere Relevanz dies nicht und
zweitens vertrauen wir unseren Partnerlnnen, was eine faire Preisgestaltung angeht.

Auch sehr hohe Preise geben wir an unsere Kundinnen weiter, ohne uns zu fragen, ob
diese Preise marktkonform waren. Was fiir uns zahlt, ist der Nutzwert der Produkte.
Dieser liegt unserer Meinung nach (iber den realen Preisen. Dieses Selbstbewusstsein
versuchen wir bestmoglich in der Ansprache unserer Kundinnen zu nutzen.

Durch die Wahl von mittelstindischen, familiengefiihrten Unternehmen ist eine
Ausnutzung von Marktmacht entlang der Lieferkette zumindest unwahrscheinlich.

Was genau heil’t 6kologisch bei uns?

Tiere verarbeiten wir grundsdtzlich ganz. Hierdurch wird Transport Co2 gespart,
welches iblicher Weise durch den Export einzelner Fleischteile entsteht.

Dienstleitungen, wie die Reinigung der Tischwdsche, werden regional gesucht, um
Transportwege kurz zu halten.

Strom und Gas werden als Okostrom und Okogas, beides klimaneutral, von den
Stadtwerken Karlsruhe bezogen.
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In unserem Garten, hinter dem Restaurant, und auf unserer Dachterrasse haben wir
einen Schwerpunkt auf bienenfreundliche Bepflanzung gesetzt. In unserem Garten halt
ein befreundeter Imker zwei Bienenvolker.

Das Papier fiir den Drucker und die Speisekarten ist 6kologisch und recycelt.

Der Raumduft, den wir auf den Gastetoiletten verwenden ist demeterzertifiziert und
stammt von Taoasis (gemeinwohlbilanziert, EK Volumen 2022 rund €300).

Fir die neue gewerbliche Spiilmaschine haben wir ein 6kologisches Reinigunsmittel
gefunden, somit sind nun alle unsere Reinigungsmittel dkologisch zertifiziert. Diese
kaufen wir hauptsachlich tGber Rinklin von der Firma Sonett (Details siehe Tabelle im
Anhang).

Einige Krauter, teilweise auch Tomaten und
Zucchinbliiten, stammen aus eigenem Anbau
auf unserer Dachterrasse.

Durch die Bevorzugung alter
standortangepasster Rassen und
Sorten stirken wir die Biodiversitdt
und damit die Widerstandsfahigkeit
unserer Landwirtschaft gegeniber
bedrohlichen &duReren Faktoren, wie
Dirren, Krankheiten und anderen
okologischen Ungleichgewichten.

Samenfeste runde Zucchini (Pro Specie Rara)

Unsere Tischwdsche kommt von Rivolta Carmigniani, ist 100 by OEKO Tex, sowie STeP
by OEKO-Tex- zertifiziert. Die Tischwasche besteht aus Leinen und Baumwolle und

wird in Italien produziert, wo Umweltauflagen hoch sind.

Was Fisch angeht, konzentrieren wir uns auf Fische, deren Bestande reichlich grof3
sind. Unsere Kundlnnen konnten wir so mit vielen neuen Genusserfahrungen
Uberraschen. Wir greifen, wann immer méglich, auf das MSC Zertifikat, sowie EU-Bio-
Zertifizierung (Acquakultur) zuriick.
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Unsere Garnelen (https://www.rossodimazara.eu/en) sind und als turtle free und
plastic free ausgezeichnet.

iy i

L

Geschenk einer vielfach talentieren Mitarbeiterin

Uber die Angebotsgestaltung im Restaurant vermindern wir unsere Co2 Emissionion
durch die Reduzierung von Fleisch, als Produkt von klimagasemitierenden Nutztieren,
bzw. durch ein attraktives alternatives vegetarisches Angebot.

Bei unseren landwirtschaftlichen Partnerbetrieben geschieht Co2 Einsparung tiber das
Ersetzen von zugekauften Betriebsmitteln wie Pflanzenschutzmitteln, Diinger und
Futter, als Folgen der Starkung der betriebsinternen Kreislaufwirtschaft. CO2 wird auch
gespart Uber die reduzierte Bodenbearbeitung, welche die Bindung von Co2 im Boden
fordert.

Auch die Diversitat in der Fruchtfolge, bei Verbandszertifiziertem Bio gegeben, welche
eine gesunde Bodenstruktur und Nahrstoffverfligharkeit fiir die Pflanzen fordert, ist ein
okologisches Einkaufskriterium. Hierdurch wird Diingemittel eingespart, welches unter
Umstdnden den Nitratgehalt des Grundwassers anhebt. Ein sozialer Nebeneffekt ist die
wirtschaftliche Starkung und Forderung der finanziellen Unabhdngigkeit unserer
Landwirtinnen, die dadurch entsteht, dass die Abhdngigkeit von einer Ernte und deren
schwankendem Marktwert aufgebrochen wird.

Die Einsparung von bendtigter Anbaufldche ist ein weiteres ©kologisches
Einkaufskriterium. Es geht um die von den Bio-Anbauverbianden gestarkte
flachengebundene Tierhaltung, also die Abl6sung von zugekauftem Futter durch selbst
angebautem und vor allem von den Tieren selbst geerntetem Futter. Dadurch entfallen
neben den Co2 Emissionen auch externalisierter Ressourcenverbrauch (Flache in
anderen Gegenden, die fiir den Futteranbau benétigt wird).
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Auch dies hat wiederum selbstverstandlich positive soziale Folgen, denn die
,freigewordene” Flache kann dann fiir den Anbau der vor Ort benétigten Lebensmittel
verwendet werden.

Der Wasserschutz ist ein weiteres 6kologisches Einkaufskriterium. Uber die Abldse von
mineralischen Diingern durch organische Diinger, durch die Biozertifizierung gegeben,
und die Forderung einer gesunden Bodenstruktur, dem Schutz der Bodenorganismen
und der verminderten Uberdiingung wird die wichtige Ressource Wasser fiir zukiinftige
Generationen bewahrt.

Wie werden nun die 6kologisch relevanten Bodenorganismen durch unseren Einkauf
geschiitzt? Es geht um die Forderung einer gesunden Struktur des Bodens, welche
durch den Verzicht auf mineralischen Diinger, eine vielfdltige Fruchtfolge, (beides
durch Verbandszertifizierung gegeben), das Befahren mit leichteren Traktoren (iiblich in
von uns bevorzugten kleineren Betrieben), die Ersetzung des Pfligens durch eine
reduzierte Bodenbearbeitung, die Mulchung und die Einsaat von Dauerbegriinung
erreicht wird.

Ein 6kologisch,- wie auch soziales -Thema ist die Ziichtung von Nutztierrassen fiir den
Okolandbau. Durch den Kauf unserer Eier unterstiitzen wir mit einem Cent je Ei die
okologische Tierzucht gemeinniitzige GmbH. Gerade im Gefliigelbereich ist es nach
unserer Erfahrung nicht damit getan, die Bruderhdhne mit aufzuziehen, da der
Genusswert dieser Tiere schlichtweg zu gering ist, um vermarktungsfihig zu sein. Es
braucht also mehr Forschung und Ziichtung fiir Zweinutzungsrassen, die wir gerne
unterstitzen.

Als abschlielendes Okologisches Einkaufskriterium mochten wir benennen, dass wir
selbst Zusatzstoffe nicht verwenden und diese in unserem Einkauf deutlich
minimieren, auch auf in der Verbands-Bio-zertifizierung zugelassene Zusatzstoffe
bezogen, weil Zusatzstoffe Co2-intensiv und zentralisiert (Transport-Co2) hergestellt
werden.

Offensichtlich handelt es sich hier um ein System, in dem viele Punkte vielféltig und
nicht linear miteinander verbunden sind.

Fakt ist, dass der 6kologische Landbau all diese Themen voranbringt. Wir versuchen
unter den Okologischen Landwirtinnen nun jene zu suchen, die sich auf lhren
Betrieben besonders engagiert fiir die Umsetzung mdglichst vieler Vernetzungen
einsetzen.
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Okostrom und Okogas, bringt das was?

Nach langer Ablehnung, insbesondere des Themas “Okogas”, ist bei den Stadtwerken
Karlsruhe im April 2021 der Wechsel zu Okostrom und Okogas beantragt worden.
Warum sind wir berhaupt noch bei den Stadtwerken? Klar, in unserem Businessplan
haben wir 2013 Uberzeugt vertreten, dass wir mit Naturstrom zusammenarbeiten
wollen. Bei der Unternehmensgriindung mit Sdugling konnte dieser Wechsel jedoch
nicht gleich erste Prioritit sein. Wir begannen zudem zu zweifeln, ob es nicht
sinnvoller wdre, bei den bestehenden Energieversorgern durch eine andere Nachfrage
die Energiewende zu beschleunigen. Die Stadtwerke Karlsruhe wurden aullerdem zu
einem wichtigen Kunden fiir uns. Wiirde Naturstrom dies jemals werden? Das Agieren
auf lokaler Ebene bringt doch vielleicht eher die wertvollen Kurzschliisse? Der fehlende
Mut, die Mehrausgaben fiir Okostrom und Okogas verkraften zu kénnen und die
Zweifel an deren Wirksamkeit in Richtung ganzheitlich nachhaltiger
Energiebeschaffung (insbesondere beim Thema Biogas aus daflir angebautem
Monokulturmais) hatte uns bisher von diesem Schritt abgehalten.

Nach langem Abwadgen, haben wir uns jedoch entschieden, diesen Schritt zu gehen
und stehen nun bei jeder Gelegenheit dafiir Rede und Antwort. (weiterfiihrende Infos:
www.stadtwerke-karlsruhe.de)

Was machen wir 6kologischer als andere?

Der Anteil an biologisch zertifizierten gastronomischen Unternehmen in Deutschland
ist noch verschwindend gering, circa 2%. Da eine Zertifizierung auch nur auf einzelne
Komponenten bezogen sein kann, zum Beispiel: “Wir verwenden nur Bioeier.”, ist der
Anteil an gastronomischen Unternehmen, die 100% biozertifizierte Zutaten
verwenden, nochmal geringer. Wir zahlen also, was den 6kologisch nachhaltigen
Einkauf angeht, zu den absoluten Pionieren in Deutschland.

Hinzu kommt, dass wir, im Unterschied zu anderen potenziellen 100%- Bio
Unternehmen auf eigene Standards achten, die auch bei dem im Vergleich zu den EU-
Bio-Richtlinien hoheren Verbandsbiostandards noch einmal eine Auswahl der Betriebe
erfordert, um Rassen,- und Sortenvielfalt, Fruchtvielfalt, handwerkliche/zusatzstoffarme
Verarbeitung und andere bereits erwdhnte Aspekte zu fordern.

Als innovativ betrachten wir, dass wir seit 2016 offensiv damit werben, in Deutschland
das erste bio-fine-dining Restaurant zu sein und damit aktiv dazu beitragen, dass bio
tber die Verbindung mit Exzellenz in die Mitte der Gesellschaft vorriickt.
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vegetarische und rein pflanzliche Gerichte
aus unserer Kiiche
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Das Denken in Systemen

Durch das Studium der Gastronomischen Wissenschaften ist uns ein guter Grundstein
gelegt, um die 0©kologischen, sozialen und kulturellen Schwachen unseres
Lebensmittelsystems zu kennen und Wege zu nutzen, um diese zu umgehen.

Wir betrachten unser Lebensmittelsystem holistisch. Die Stirke eines Systems
gegenlber einer linearen Verbindung sehen wir darin, dass es immer einen alternativen
Weg gibt. Dieser mag erstmal kompliziert erscheinen — und unter Berticksichtigung nur
eines Faktors von vielen auch nicht zielflihrend - aber mit Blick auf das ganze System
halten wir diese alternativen Wege fiir systemrelevant. Eine Inanspruchnahme dieser
“Umwege” starkt die Struktur des Systems und schiitz es vor einem potentiellen
Zusammenbruch.

Dies bedeutet, dass ein Weg, der heute der Beste erscheint, morgen schon von einem
neuen Weg ersetzt werden kann. Das hdngt damit zusammen, dass sich das System
und alle seine Beteiligten stetig weiterentwickeln — deren Wissen ebenso. Informieren,
Beobachten und Netzwerken sind fiir uns die drei konkreten Evaluierungstools fiir
Risiken aller Art und Voraussetzung unserer konsequenten Umsetzung des nachhaltigen
Einkaufs.

Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir keine Produkte oder Dienstleistungen zukaufen, die in der
Lieferkette mit besonders hohen schadlichen Umweltauswirkungen einhergehen.
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Wie wir Transparenz und Mitentscheidung
in unserer Lieferkette fordern

Wir sind zusatzlich zur EU-Biozertifierung noch Partner von Bioland. Im Anbauverband
Bioland versammeln sich Landwirtlnnen, Verarbeiter, Handlerinnen, Gastronomen und
Verbandsmitarbeiterinnen, um gemeinsam zu planen und zu handeln.

Wir nehmen an Veranstaltungen teil, zu denen alle Mitglieder der Zulieferkette aktiv
eingeladen werden. Auf diesen Veranstaltungen werden Bedurfnisse aller angesprochen
und gangbare Wege gefunden.

Zum Beispiel fand im Oktober 2020 eine von Bioland organisierte eintdgige Tagung
zum Thema “Handel in der Gastronomie” in Augsburg statt, an dem Gastronominnen,
Handlerlnnen und Bioland-Mitarbeitende teilnahmen. Die verschiedenen
Teilnehmerlnnen der Wertschopfungskette haben lhre Bedirfnisse, Hiirden,
Problematiken, Verbesserungspotenziale beschrieben und sich ausgetauscht, wie die
Zukunft gemeinsam verbessert werden kann.

Sofern Projekte bekannt sind wie zum Beispiel die Uplander Bauernmolkerei, deren
Unternehmen einzigartig fiir Partizipation entlang der Lieferkette steht, werden diese
bevorzugt eingekauft. Ebenso bevorzugen wir, wo moglich, die Zusammenarbeit mit
als Kooperativen organisierten Unternehmen.

Mit Frank John, einem Winzer in Neustadt/Pfalz haben wir seit 2020 eine exklusive
Sektkooperation. Die Mengen bestimmt der Jahrgangsertrag. Den Preis der Winzer.

Ziele

Wir mochten das Thema Transparenz und den partizipativen Umgang mit
Mitarbeitenden in den Bioverbdnden immer wieder ansprechen und uns dafir
einzusetzen, dass flr deren Einhaltung Beweismechanismen etabliert werden.

Digitaler Austausch mit Emilio Foradori,
Weingut Foradori (GWO-bilanziert)
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Ethische Haltung im Umgang mit Geldmitteln

Einleitend mochten wir erwdhnen, dass die wirtschaftlichen Aspekte der Nachhaltigkeit
unsere grofte Herausforderung darstellen. Im sechsten Jahr nach Offnung haben wir
das erste Mal einen Uberschufl erwirtschaftet. Dann kamen drei von der Pandemie
gepragte Jahre. In dieser Zeit ist bei uns, wie anderen gastronomischen Betrieben,
enormer Schaden entstanden, auch wenn sich dies nicht unmittelbar in der BWA
wiederspiegelte.

Mit welchem Geld sind wir gestartet?

Unsere Eigenmittel setzen sich aus Ersparnissen, Erbschaften und Privatdarlehen von
Familienmitgliedern zusammen. Zu Beginn der Coronapandemie haben wir unsere
Gaste gezielt gebeten, Gber den Erwerb von Gutscheinen in uns zu investieren. Das
Thema Crowdfunding haben wir bisher abgelehnt. Warum? Wir wollten stets unter
normalen Bedingungen Erfolg haben, auch wirtschaftlich.

Dass dieser Anspruch sehr hoch ist, haben wir (iber die Jahre gelernt. Mittlerweile
wadren wir offen fiir alternative Finanzierungsarten, haben aber noch nichts Konkretes
geplant.

Unsere Eigenkapitalquote (Eigenkapital : Gesamtkapital x 100) entsprach bei der
Griindung im Jahr 2014 21 %.

Der durchschnittliche Eigenkapitalanteil von mittelstindischen Unternehmen von
10-49 Mittarbeitern lag 2019 bei 31,5%. In Unternehmen von weniger als 10
Mitarbeitern lag der Anteil bei 22,2 %.

https://de.statista.com/statistik/daten/studie/150148/umfrage/durchschnittliche-
eigenkapitalquote-im-deutschen-mittelstand/
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Mit viel Elan und aus der Uberzeugung kommend, hier einen Partner zu haben, der
unser Potenzial erkennt, haben wir uns 2013 mit unserem Businessplan an die GLS-
Bank gewendet. Die Enttduschung war dementsprechend grol%, als wir die Nachricht
erhielten, unser Eigenkapital wiirde fiir eine Finanzierung nicht ausreichen. Weiter
folgte leider nichts, kein Gesprachsangebot, kein Versuch, eine Losung zu suchen, uns
vielleicht mit erfahrenen Unternehmerlnnen in Kontakt zu bringen. In der
Nachbetrachtung haben wir, auf den Businessplan bezogen, vieles anders gemacht.
Zwischen Theorie und Praxis sind viele noch uniberwindliche Hiirden sichtbar
geworden. Wir konnen uns gut vorstellen, dass unser Businessplan naiv und
unrealistisch wirkte. Andererseits: Vielleicht ist es auch ein iibliches Geschehen bei
einer Griindung, dass sich Vieles einfacher vorgestellt wird, weil ansonsten die nétige
Antriebskraft fehlte? Trotz unserer Enttduschung ist unsere Sympathie fiir Ethikbanken
grof8. Von unserer Seite stiinde einer Zusammenarbeit nichts im Wege.

Dass keine Bank gerne Gastronomieprojekte finanziert, haben wir mittlerweile gelernt.
Nur muss nach unserem Verstandnis die notige gesellschaftliche Transformation in allen
wirtschaftlichen Bereichen stattfinden und dementsprechend missen auch Ideen in
risikobehafteten Branchen finanziert werden kénnen. Vielleicht bieten ja gerade diese
ein besonders hohes Potenzial an Schlagkraft fiir Veranderung? Warum wir es nicht
geschafft haben, innerhalb der kleinen GLS-Communitiy vernetzt zu werden, um von
den bereits etablierten Unternehmen, die teilweise bereits seit mehreren Generationen
fir einen Wandel unserer Wirtschaft stehen, eine Art “Entwicklungsferment” zu
erhalten? Waren wir einfach zu frith? Hatten wir Pech mit den Ansprechpartnerlnnen?
Haben wir zu wenig Energie ins Netzwerken gesteckt?

Jedenfalls hat die Sparkasse Karlsruhe-Ettlingen uns den Kredit (aber auch kein
Netzwerk) gegeben. Dieser Kredit ist Ende 2023 abbezahlt.

Nachfinanzierung

Fehler in den Anfangsjahren und die Coronalockdowns haben uns im Friihjahr 2021
eine wirtschaftliche Notsituation aufgezeigt. Wir wendeten uns mit einem
Kreditwunsch an unsere Hausbank. Diese stellte eine unzureichende
Kapitaldienstfihigkeit fest. Den notigen Kredit in Hohe von 100 T Euro bewilligte uns
die Volksbank Karlsruhe. Er [duft bis Sommer 2032.

Wie nachhaltig sind unsere Banken?

Auf dem Fairfinanceguide wird die Sparkasse mit 64 % im gelben Bereich bewertet.

Die Volksbank ist dort Uber ihr Spitzeninstitut, die DZ Bank Gruppe, mit 42 %
bewertet.
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Fremdfinanzierung
aufgeschliisselt nach Finanzierungsart
Angaben in Tsd. EUR und in % vom Fremdkapital

41 T Sparkasse Karlsruhe Griindungsfinanzierung (Stand September 2021) 28 %

9 T Sparkasse Karlsruhe Biirgschaft fiir Mietsicherheit. 3 %
Seit Ende 2021: 100 T Volksbank Karlsruhe 68 %
Ziele

Wir arbeiten mit viel Kraft daran, dass uns die Zukunft, auch in Verbindung mit der
Gemeinwohl6konomiebewegung finanziell stabil werden ldsst. Wir engagieren uns fiir
andere politische Rahmenbedingungen, die Unternehmen wie uns die Investition ins
Gemeinwohl erleichtern.

Ziel unseres Unternehmens ist es, ohne Neuverschuldung alle anfallenden Kosten zu
decken.

Unsere Ausgaben sind ,Einkommen” der Lieferantinnen, Mitarbeiterlnnen und der
Gesellschaft. Sofern ein Mitteltberschuld vorhanden ware, wirde dieser fiir das
Weiterbestehen und die Weiterentwicklung des Unternehmens und die Bildung von
Risikorticklagen verwendent

Handeln wir vorbildlich?

Ist es eine ethisch korrekte Haltung, alles, was man selbst besitzt, in eine
Unternehmensidee zu stecken, das Risiko einzugehen, alles zu verlieren? Wir haben
uber die Jahre rund 300 Tsd. Euro aus Erbschaften und privaten Darlehen in unser
Unternehmen investiert. Ware es ethisch korrekter gewesen, von diesem Geld ein Haus
zu finanzieren, das unsere Kinder erben konnten? Handeln wir vorbildlich? Wir sind
zwiegespalten.

Versprechen

Wir bestdtigen, dass die Verteilung von Geldmitteln trotz stabiler Gewinnlage fair
erfolgen wiirde.
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Sanierungsbedarf

Unsere Ausstattung mit Kiihlaggregaten ist kritisch zu hinterfragen. Sie sind sehr alt,
sehr laut und geben sehr viel Warme ab, was auf eine nicht effiziente Funktionsweise
schliefen [dsst. Um einen Eindruck tber unseren aktuellen Energieverbrauch und die
Rentabilitdt einiger Neuanschaffungen zu bekommen und auch um das Thema
“Energieneutralitit/energiepositives Wirtschaften” besser zu verstehen, haben wir im
Frithjahr 2021 einen check von der Regionalen Kompetenzstelle Energieeffizienz
Mittlerer Oberrhein (KEFF) genutzt. Es war ein sehr aufschlussreicher Termin. Details
folgen weiter unten.

Fiir den Austausch der Gerdte wiirde jedoch Kapital in Hohe von 30 T Euro bendétigt,
welches momentan noch nicht erwirtschaftet wurde.

Finanzierung sozial-okologischer Projekte

Unser Unternehmen ist ein sozial-okologisches Projekt. Jeder Euro, der bisher investiert
wurde, fordert die Transformation zu einer sozial-6kologisch nachhaltigen
Gesellschaft.

Trotz nicht vorhandener Mittel haben wir uns aus sozialer Uberzeugung und mit dem
Elan eines wirklich gut beginnenden 6. Jahres im spaten Friihjahr 2020 mit 4900 € an
einem neuen Auto fir den CVJM Karlsruhe beteiligt. Unternehmerisch war dies ein
leichtfertiger Fehler, wie sich spadter herausstellte. Wir hatten die Entwicklung der
Pandemie falsch eingeschatzt.

Porsche fiir den Klimaschutz verschenkt

Vollig gaga finden wir, dass wir einen Porsche fiir den Klimasschutz verschenkt haben:
Jeder weil$, dass der Transport von Mineralwasser das Klima belastet.

Weil wir darauf aufmerksam machen mochten, dass dieser Transport bei
Vorhandensein erstklassigen Leitungswassers, wie wir es in Karlsruhe haben, vollig
ungerechtfertigt ist, bieten wir Leitungswasser gratis an und laden unsere Gaste ein,
eine freiwillige Spende an "Viva con agua", einen Verein, der Brunnen in Regionen
baut, wo Menschen keinen Zugang zu sauberem Trinkwasser haben, zu hinterlassen.
Wir haben in unserem Restaurant bisher (Stand September 2019) rund 35 Tausend
mal einen Menschen verwohnt. Nehmen wir an, jeder dieser Gaste hdtte nur eine
halbe Flasche Wasser (Einzelpreis € 7) getrunken und bezahlt. Wir hdtten 122 500
Euro Umsatz machen kénnen.Den Wert eines Sportwagens. Neu.
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Versprechen

Wir bestdtigen, dass unser Geschdftsmodell nicht auf o©kologisch bedenklichen
Ressourcen aufbaut. Es ist tiber die Forschung zum 6kologischen Landbau belegbar,
dass unser Unternehmen Ressourcen wie gesunden Boden, reines Wasser und saubere
Luft sogar aufbaut, bzw. regeneriert.

Eingentumsbeteiligung und Mitentscheidung

Das erasmus ist ein Einzelunternehmen. Die Eigentiimerin haftet mit ihrem
Privatvermogen.

Es findet keine finanzielle Mitentscheidung und keine Eigentumsbeteiligung statt. Es
wadre flir unsere Mitarbeiterlnnen auch nicht interessant, diesen Schritt zu gehen, da
sie in der momentanen wirtschaftlichen Lage des Unternehmens als Angestellte
finanziell besser dastehen und besser abgesichert sind, als dies als Beteiligte der Fall
wadre.

Sobald es die Mdoglichkeit gibt, dies attraktiv darzustellen, ist die Form einer
Beteiligung angestrebt.

Versprechen

Wir bestitigen, dass keine feindlichen Ubernahmen erfolgt sind.
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Unternehmenskultur

Wir sind ein kleines Familienunternehmen, in dem familiar miteinander umgegangen
wird. Nun ist diese Umgangsform nur vermeintlich einfach. Uber die Jahre mussten wir
lernen, uns selbst als Menschen und Unternehmerlnnen zu schiitzen und dennoch
offen zu bleiben und Vertrauen zu schenken. Wir lernen immer noch taglich, besser,
klarer und unmissverstindlicher zu kommunizieren und zu handeln und diese
Instrumente auch bei unseren Mitarbeiterlnnen attraktiv zu machen.

Wir treffen uns zweimal jdhrlich als Team zum gemeinsamen Essen. Mal dirfen die
Auszubildenden sich ausprobieren. Dann bereiten wir mit einer japanischen
Mitarbeiterin zusammen Sushi zu. Wir gehen gemeinsam eine Pizza essen oder
besuchen ein Sternerestaurant.

Wiirde hat fir uns auch etwas mit Sinnstiftung zu tun.
Durch unsere 6kologische Ausrichtung, den regionalen
Bezug, das Bewahren traditioneller Rezepte und
Arbeitsschritte, teilweise auch lokaltypischer GargefilSe,
die Verarbeitung ganzer Tiere und die teilweise
personliche Belieferung von unseren Landwirtinnen,
sind unserer Mitarbeitenden Teil eines warmenden
Ganzes. Sie erleben unsere Werte jeden Tag. Sie sind

Die traditionelle Pastaherstellung B
zu erlernen, stiftet Sinn. Zeugen wunderschoner Lebensphasen und

herausfordender Momente.

Bei uns gibt es keine Masken aber einen Sauerteig, dessen Wohnort (Behaltnis) von
unserem team liebevoll mit wechselnden Gesichtern bemalt wird.

Wir arbeiten in einem Gebdude, dessen fiir Bewirtung nutzbare Fliche im Sommer
mehr als doppelt so grofl ist wie im Winter. Der Wunsch, dieses Potenzial voll
auszuschopfen, hat uns in den letzten Jahren immer wieder in die Lage versetzt, mit
studentischen Aushilfen zu arbeiten, da Fachkrifte, die zu uns passen, sehr schwer zu
finden waren.
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Im Berichtszeitraum fand diesbeziiglich ein Umdenken statt. Wir werden zukdiinftig mit
einem festen team von 6 Mitarbeiterlnnen arbeiten. Die personellen Schwankungen,
die das Arbeiten mit Stundentlnnen mit sich bringt, hat unser team stets sehr viel
Energie gekostet. Diese wurde nicht durch einen entsprechenden Mehrwert, den die
Aushilfen bringen sollten, ausgeglichen.

Einmal am Tag isst das team gemeinsam - im Sitzen und in Ruhe.

Bei der Busche Studie 2023 wurden wir anonym von unseren Mitarbeitenden durch
tberdurchschnittliche Bewertungen in allen relevanten Kategorien als ,Top
Arbeitsgeber” im Gastgewerbe ausgezeichnet. (https://www.busche-studie.de)

Gesundheitsférderung und Arbeitsschutz

Die Inhaberin versucht mit gutem Beispiel voran zu gehen, indem Sie regelmafig Sport
macht und davon auch im Team berichtet. Einer unserer Mitarbeiter ist Gibergewichtig
und trank wahrend seiner Arbeitszeit ausschlieSlich Cola statt Wasser. Wir haben ihm
vorgeschlagen, auf aromatisiertes Wasser umzusteigen und die Vorteile dieses Wechsels
far ihn immer wieder thematisiert. Mittlerweile trinkt der Mitarbeiter wahrend der
Arbeitszeit normales Mineralwasser.
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Fir den Arbeitsschutz bieten wir allen Mitarbeitenden die Anschaffung von geeigneten
Schuhen und Berufsbekleidung an, mit teilweiser Kosteniibernahme. Dazu sind wir
nicht verpflichtet.

Wir essen vor jeder Schicht gemeinsam ein von uns frisch zubereitetes Essen, mit der
gleichen hohen Produktqualitit, mit der wir auch fiir unsere Gaste kochen. Die
Verpflegung ist kostenlos.

Diversitat

Es gibt keine Betriebsvereinbarung oder Mallnahmen, jedoch Offenheit gegeniber
jeder gesellschaftlichen Gruppe. In 2020 waren wir 10 Mitarbeiter aus 6 Nationen.
Davon waren 6 weiblich und 4 mannlich. Unsere Ehe selbst ist International, unsere
Kinder wachsen zweisprachig auf. Wir beschéftigen einen Mitarbeiter mit geistiger
Schwerbehinderung. Verpflichtet sind wir dazu nicht. Das ist im gastronomischen
Berufsalltag eines Kleinstbetriebes alles andere als leicht. Die Familie der Person
signalisiert uns jedoch, dass unsere Entscheidung gut und sinnvoll ist und dass wir bitte
daran festhalten sollen. Auf unser Drdangen hin begleitet uns im Prozess des
Méglichmachens dieser Arbeitsbeziehung ein Sozialarbeiter. Mittlerweile hat sich die
Beziehung gefestigt und es hat sich ein gutes Gleichgewicht eingestellt. Wir sind sehr
stolz, das geschafft zu haben.

Unsere breit gefacherte Alterstruktur (63, 48, 43, 40, 37, 35, 34, 29, 22, 19 Jahre im
Jahr 2020) schenkt uns verschiedene Blickwinkel und eine gute Mischung aus
Innovation und Bodenstandigkeit.

Auch in Bezug auf Religion und sexuelle Orientierung sind wir stets ein diversifiziertes
Unternehmen gewesen.

Fir Mitarbeitende die sich im Ramadan befinden kochen wir auch mal individuell
zeitlich passend ein Abendessen. Dass Sie lhre Schichten in diesem Zeitraum
reduzieren dirfen, ist fur uns auch selbstverstandlich.

Durchschnittliche Betriebszugehorigkeit

2020: 28 Monate
2021: 42 Monate

2022: 49 Monate
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Weiterbildungen und Entwicklungsmaoglichkeiten

Ich, Andrea, habe ab Frihjahr 2020 zum Erlernen guter (Selbst-) Fihrung und
Kommunikation an einem achtmonatigen MBSR- Coaching fiir Fiihrungskrafte
teilgenommen. Auch bei unseren Mitarbeiterinnen moéchten wir diese Fahigkeiten
gerne starken. Wir denken an MafBnahmen, die als team durchgefiihrt werden. Dafiir
braucht es aber erstmal sprachliche Forderung bei einigen Mitarbeitenden, um die
gemeinsame Kurssprache Deutsch fiir alle zu ermoglichen.

Hierfir haben wir zwei Mitarbeiterinnen einen Deutschkurs zum Erreichen des
Sprachlevels B1 finanziert. Die Sprachkurse wurden im Spatsommer 2021 erfolgreich
abgeschlossen. Der ndchste Schritt ist nun das Finden eines passenden, finanzierbaren,
Kommunikationstrainings.

Wir haben stets kommuniziert, jegliche Form
von Weiterbildung zu unterstiitzen.

Weiterbildungen, die der Entwicklung der
Personlichkeit dienen, sind im
Gaststattengewebe noch uniblich. Gleichzeitig
ist es uns ein Anliegen, dass unsere Werte und
Haltung auch von unseren Mitarbeiterinnen
nachvollzogen wird. 2020 haben wir erstmals 2

Mitarbeiterlnnen fir jeweils 1 Tag zur
| * { biologischen Landwirtschaft schulen lassen.

Strahlende Bioexpertinnen

Fir zwei unserer Auszubildenden haben wir Praktika bei befreundeten Kochen in
Italien organisert, flr das wir sie im dritten Ausbildungsjahr bezahlt freistellen.

Ein anderer Auszubildender hat, bezahlt freigestellt, bei unseren niederldndischen
Fischerfreunden das Sammeln wilder Wattaustern kennengelernt und das Filettieren
von Fisch perfektioniert.

Einer langjdhrigen Mitarbeiterin haben wir ein Praktikum in einer Karlsruher Patiserie
organisiert, fiir das wir sie bezahlt freigestellt haben.

Nach unserer Einschdtzung ist dieses Engagement nicht selbstverstandlich in
vergleichbaren gastronomischen Betrieben.
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Krankenquote

Wir hatten 2020 insgesamt 76 Krankentage, gemeldet von vier Mitarbeiterlnnen, drei
davon studentische Aushilfen. 14 Kranktage beziehen sich auf eine
Blinddarmentziindung einer langwierigen Mitarbeiterin.

Es gab keine Betriebsunfille, aufSer ein paar kleiner Schnitte.

Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir keine Strukturen, Verhaltensweisen oder Teilaspekte erfiillen,
die menschenunwiirdige Arbeitsbedingungen unterstiitzen.

Arbeitsvertrage

Wir halten uns an die Tarifvertrage, mit dem mittelfristigen Ziel, Ubertariflich zu
bezahlen. Dieser Prozess benétigt Zeit. Als Kleinbetrieb sind wir nicht verpflichtet, uns
an den Tarifvertrag zu halten. Ublicher Weise wird in der Gastronomie der Bruttolohn
mit steuerfreien Zuschlagen moglichst niedrig gehalten. Diese Form der
Lohnoptimierung nutzen auch wir. Die Erhohung des Bruttolohnes musste also
schrittweise erfolgen. Fiir die Zeit nach dem letzten Corona-Lockdown (ab Juni 2021)
wurde den Mitarbeiterinnen eine Gehaltserhohung ermdglicht, die, je nach Person, die
Anpassung an den Tarifvertrag abgeschlossen hat. Einige Mitarbeitende wurden bereits
vorher tbertariflich bezahlt.

Wir schliellen alle unsere Arbeitsvertrage schriftlich und unbefristet ab.
Schon seit 2015 bieten wir allen Mitarbeitenden vermogenswirksame Leistungen an.
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Dieses Angebot wird von 4 Mitarbeitenden von neun genutzt (Stand Dezember 2022).
Wir zahlen steuerfreie Zuschlage an 7 von neun Mitarbeitenden und Auszubildenden,
was deren Nettoverdienst erhoht (Stand Dezember 2022)

Die bewusst lange Probezeit von sechs Monaten ermoglicht es beiden Parteien, sich
gut kennenzulernen und erlaubt es uns, das Wagnis eines unbefristeten Vertrages
einzugehen.

Selbstorganisierter Verdienst

Im Juni 2021, zum ,Restart” nach dem langen Coronalockdown wurden in
Einzelgesprachen mit unseren Mitarbeitenden viele Gehalter hochgesetzt. Grundlage
hierflr war der Gehaltstarifvertrag, in dem sich alle Mitarbeiterinnen auf Basis der
Dauer ihrer Betriebszugehorigkeit und ihrer Fahigkeiten selbst eingestuft haben.

Die meisten unserer Mitarbeitenden sind Quereinsteiger. Die Einordnung im
Tarifvertrag den Mitarbeitenden zu Uberlassen, steigert, so hoffen wir, deren
Selbstbestimmung und Selbstwert.

Was auch selbstorganisiert passiert, ist die Verteilung des Trinkgeldes. Alle bekommen
ihren Teil anhand der tatsachlich gearbeiteten Schichten.

Jahrlich werden Gehaltsgesprache gefiihrt.

Es gibt keine umsatzabhidngige Bezahlung. Alle Mitarbeitenden werden mit Festlohn
bezahlt. Alle sind sozialversicherungspflichtig angestellt.

Selbstorganisierte Arbeitszeit

Die Dienstplane werden von den Mitarbeiterinnen selbst erstellt. Die Absprache
funktioniert hier gut. Bedirfnissen, auch das Wochenende betreffend, wird
nachgegangen und Ausgeglichenheit stellt sich im direkten Gesprach ein. Sonntag und
Montag, sowie die meisten Feiertage sind Ruhetage.

In der Vergangenheit (bis Marz 2020, also dem ersten Corona-lockdown) war Teildienst
(10-14 Uhr und 18-22 Uhr) bei uns Standard. Dieser ist sehr zehrend und schwer mit
einer Partnerschaft und sozialem Leben vereinbar. In der Zukunft soll es anders
organisiert sein. Diesen Plan haben wir mit dem gesamten team im lockdown erstellt:
Wir haben zukiinftig nur noch Abends geoffnet (Di-Sa). Die Schicht beginnt fiir alle um
14 Uhr. Pause ist von 17:45 Uhr bis 18:30 Uhr. Arbeitszeitende ist zwischen 22 und 00
Uhr, je nach Auslastung. Zusdtzlich ist Donnerstag und Freitag Mittags geoffnet. Eine
Person arbeitet an diesen Tagen zusatzlich zu Marcello ab 10 Uhr und macht an dem
Tag um 17:45 Uhr Feierabend, mit einer Mittagspause von 11:15 Uhr bis 11:45 Uhr.

Teilzeitmodelle haben wir immer angeboten. Dieses Angebot wird momentan von 5
Mitarbeitenden von neun (Stand Dezember 2022) genutzt.
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Uberstunden

Arbeitsstunden inklusive Uberstunden werden von den Arbeitnehmerlnnen tiglich in
einem Stundenzettel vermerkt und am Ende des Monats von der Inhaberin in eine
Lohnbuchhaltungssoftware iibertragen. Jede einzelne Uberstunde wird abgefeiert oder
ausgezahlt. Dies ist in der fine dining Gastronomie duBerst ungewohnlich.
Arbeitslasten werden unter Absprache verteilt, damit auf individuelle Bediirfnisse, wie
private Termine, Riicksicht genommen werden kann.

Die Anzahl an Uberstunden war in der Vergangenheit (vor Corona), je nach
MitarbeiterIn, teilweise sehr hoch. Zum Teil hat dies kulturelle Griinde: Wenn jemand
bereits 10 Jahre ohne Anrechnung der Uberstunden gearbeitet hat, hat es sich fiir uns
als Arbeitgeber als unheimlich schwer herausgestellt, am Rhythmus und der
Arbeitsstruktur dieses Mitarbeitenden etwas zu dndern. Meistens hatten wir von den
Mitarbeiterinnen, die sich als nicht zu uns passend herausgestellt haben, mehr
Eigenverantwortung erwartet, als diese bereit waren zu leisten.

Uberstunden sind in der Gastronomie ein unumgingliches Mittel um Arbeitsspitzen zu
bewidltigen. Im lockdown ist in uns Ideen gereift, wie wir unsere Speisekarte besser
strukturieren konnen, um die Uberstunden dennoch zu verringern. Der Plan ist
aufgegangen: FEs fallen seitdem deutlich weniger Uberstunden an, wir schaffen es
besser, Arbeitslasten gleichmafiger zu verteilen.

Hochst,- und Mindestverdienst ohne steuerfreie Zuschliage
Stand Dezember 2022

€ 2816,00 - € 2028,00

Unsere Auszubildenden erhalten das Gehalt nach Tarifvertrag plus die Auszahlung
tatsichlich berechneter steuerfreier Zuschlige mit Héochstsatz, plus die Ubernahme
der Unterkunftskosten wéhrend des Berufsschulunterrichtes in Blockform.

Das Einstiegsgehalt fiir unsere Aushilfen im Servicebereich lag schon vor der
Einfihrung des Mindestlohnes bei 12 Euro. Im Vertrag ist eine Erhéhung auf 13 Euro
nach der Probezeit verankert. Steuerfreie Zuschlige mit Hochstsatz werden dazu
gezahlt.

Am Trinkgeld werden alle beteiligt.Bei allen Mitarbeitenden beteiligen wir uns auf
Wunsch an der Berufsbekleidung (Schuhe, Kochjacken, Kochhosen, Serviceblusen).

Von Mitarbeitenden, die aus anderen Betrieben in der Gegend zu uns gewechselt sind
und aus unserer eigenen Berufserfahrung, wissen wir, dass die Kombination aus Gehalt,
Arbeitszeit und Arbeitsklima bei uns auflergewohnlich ist.
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Versprechen

Wir bestétigen, dass unsere Mitarbeitenden nicht durch ungerechte Arbeitsvertrage
einseitig belastet oder ausgebeutet werden.

Verpflegung

Wir legen den Lebensmitteln und Getranken am Arbeitsplatz (gemeinsames Essen in
der Arbeitspause, manchmal geselliges Beisammensein nach dem Abendservice) die
gleichen Werte zugrunde, wie dem Essen und den Getrdnken fiir unsere Gaste. Unsere
Verpflegung ist 100 % 0©kologisch und saisonal, mit einem starken regionalen
Schwerpunkt und mindestens 75 % fleischlos, gerne auch pflanzlich. Tierische
Produkte stammen aus extensiver Haltung (Weidehaltung). Das Wasser ist bei uns
klimaneutrales Karlsruher Leitungswasser, wahlweise gesprudelt. Espresso kommt aus
der hochwertigen Siebtragermaschine.

Okologisch auch hinter der Biihne

Im Service nutzen wir Riickseiten von alten Speisekarten fiir Notizen. Wir haben ein
strenges Miilltrennsystem, dessen Einhaltung wir auch kontrollieren.

Der Weg zur Arbeit

Da wir uns im Stadtgebiet befinden, nutzen 40 % der Mitarbeitenden das Fahrrad.
Einen eigenen Fahrradstander haben wir dafiir eingerichtet.

Offentliche Verkehrsmittel nutzen ebenfalls 40 %. Letzteres fordern wir durch einen
steuerfreien Fahrtkostenzuschul® in Hohe des Monatstickets. 10 % der Mitarbeitenden
kommen zu Fuls. 10 % fahren Auto.

Wir als Inhaber haben uns im Frithjahr 2022 entschieden, dass unser ndchstes
Firmenleasing elektrisch oder hybrid sein sollte. Lieferschwierigkeiten und eine
Preisexplosion haben dann zu der Entscheidung geflihrt, dass wir nicht mehr leasen,
also keinen eigenen PKW (privat oder geschdftlich) mehr nutzen, sondern komplett auf
Stadtmobil, Bahn und OPNV zuriickgreifen.
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Happy Birthday

Wir wahlen auch unsere MitarbeiterInnengeschenke fiir Geburtstage moglichst
okologisch aus. Zum Beispiel erhdlt eine langjahrige Mitarbeiterin von uns stets einen
Gutschein fir ein Biohotel ihrer Wahl.

Versprechen

Wir bestdtigen, dass in unserem Unternehmen weder Verschwendung von Ressourcen
gefordert noch undkologisches Verhalten geduldet wird.

Transparenz gegeniiber unseren Mitarbeitenden

Wir haben den Tarifvertrag und den Lohn- und Gehaltstarifvertrag fiir alle zuganglich
ausgelegt. Unsere Umsatzzahlen teilen wir momentan noch nicht aktiv. Sollten wir
hierzu gefragt werden, wiirden wir uns Zeit nehmen, dieses Thema zu erldutern. Wir
sprechen aber haufig an, wo wir generell wirtschaftlich stehen, warum wir bestimmte
unternehmerische Entscheidungen Uber Anschaffungen, zusatzliche Caterings oder
erginzende SchlieR,- und Offnungstage, treffen.

Wir beantworten alle Fragen ehrlich und umfassend und gehen oft aktiv auf unsere
Mitarbeitenden zu, um unsere Entscheidungsprozesse nachvollziehbar zu machen.

Wir machen nach fast jedem Service ein feedback. Vor komplizierten Tagen treffen wir
uns auch auf ein Teamgesprach vor Arbeitsbeginn. Unsere Mitarbeiterlnnen wissen,
dass Sie uns mit allem ansprechen kénnen.

SRR

Genuss.Werte. Sinn. RESTAURANT 44 von 77



Gemeinwohlbericht Kompaktbilanz 2020-2022

Wie treffen wir Entscheidungen?

Wir sind fir alle Beitrdge und Ideen offen, Mitarbeitende kénnen Anliegen personlich
mit uns besprechen. Wenn ein Anliegen vorliegt, ist es unser Anspruch, die Wiinsche
umzusetzen, bzw. einen Weg dorthin aufzuzeigen.

Wir nehmen zum Beispiel Ideen fiir neue Gerichte auf und entwickeln sie mit unseren
Mitarbeiterlnnen weiter.

Wenn wir Bewerberlnnen auf offene Stellen bei uns probearbeiten lassen, fragen wir

auch unsere MitarbeiterInnen nach ihrem Eindruck.

Im zweiten Coronalockdown haben wir mit dem gesamten team an einem groflen
Tisch Ideen gesammelt, was wir als Abholgerichte und in unserem Laden anbieten
konnten.

Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir einen Betriebsrat nicht verhindern wiirden.
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Wie kommen wir zu unseren Kundinnen?

Die fiir uns erfolgreichste Gewinnung neuer Kundlnnen lauft Gber direkte Empfehlung.
Wenn auch langsam, ist dies fiir uns der Weg, um einen Kundenstamm zu etablieren,
der wirklich sucht, was wir bieten.

Die Betreuung der Stammkunden findet vor allem vor Ort, im direkten Kontakt, statt.
Ergdnzend versenden wir e-mail-Newsletter. Bis Ende 2021 waren wir auch auf
Instagram sehr rege. Weil wir unsere knappe Zeit aber lieber in direkte Beziehungen
-zu unseren Kundinnen, Mitarbeitenden, Kolleglnnen, Lieferantinnen, Freundinnen und
Kindern - investieren mochten, haben wir von Instagram Abstand genommen. Wir
mochten dieses Marketinginstrument gerne in professionelle Hinde geben.

In regionalen Kulturmagazinen und der ortlichen Tageszeitung schalten wir dartber
hinaus regelmdfig Anzeigen. Zusammen mit Eintrdgen (Fotos) in Gastrofiihrern und
Werbepostkarten investieren wir so circa 4 T Euro pro Jahr. Bezogen auf unseren
Jahresumsatz ist das weniger als 1 % und damit 3 % weniger als brancheniblich.

Unsere KundInnen stehen im Mittelpunkt

Wir fragen uns haufig, was wir als Gaste denn gerne erleben wollten und entwickeln
daraus Ziele.

Zum Beispiel haben wir uns entschieden, unsere Gutscheine mit einem unbegrenzten
Einlosezeitraum zu verkaufen. Es kommt immer wieder vor, dass alte Gutscheine bei
unseren Kundlnnen auftauchen, zum Beispiel nach einem Umzug. Die Freude unserer
Kundinnen, dariber, dass der Gutschein nicht verfallen ist, ist dann immer grol.
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Bei der Planung von Veranstaltungen werden wir manchmal nach Komplettangeboten
gefragt, die Getrdnke schon beinhalten. Wir mochten uns, im Sinne unserer
Kundinnen, nicht durch einen hohen Komplettpreis absichern, dies erkldaren wir und
erfahren immer Dankbarkeit fiir unsere kundinnenorientierte Entscheidung.

Fir uns selbstverstandlich, enthalten unsere
Triffelgerichte ausschlieBlich echten Triiffel, keine
Triiffelaromen,- Ole oder Essenzen.

Wir glauben, dass es langfristig einen stabilen Umsatz
ermoglicht, unseren Gasten mit Ehrlichkeit, Grolzligigkeit
und von Mensch zu Mensch zu begegnen und weit mehr
als sehr gute Geschmackserlebnisse zu bieten.

Wir kriegen immer wieder von unseren Gasten gespiegelt, dass die Heterogeneitét
unserer Kundschaft als angenehm empfunden wird. Diese hat unbestreitbar ihre
Grenzen aber sie kommt sicher dadurch zu Stande, dass wir uns bemtihen, alle Gaste
gleich zu behandeln, von der geschaftsessenden DAX-Vorstindin bis zum
geburtstagfeiernden Studenten. Wir lieben die Diversitdt unserer Kundinnen, ohne die
unsere Arbeit viel zu langweilig ware.

Wir bieten bewusst ein Menii mit Fisch und Fleisch und eines vegetarisch, wahlweise
vegan, an. Denn wir wiinschen uns, dass Familien oder Paare mit unterschiedlichen
Genussvorstellungen bei uns eine sehr gute Zeit haben kénnen.

Unsere KundInnen sind HeldInnen!

Wir arbeiten und leben in dem vollen Bewusstsein, dass unser Angebot dennoch nicht
fir alle Menschen zugdnglich ist. Wir leiten hieraus jedoch keinen Handlungsbedarf
ab. Unser Ziel ist es, aullergewohnliche Genussmomente zu schaffen, die neben der
tblichen personlichen Bereicherung einen Mehrwert fiir die Lebewesen entlang der
Entstehungskette des Genussmoments schaffen. Wir ermoglichen es damit unseren
Kundinnen zu Heldlnnen zu werden.

SRR

Genuss.Werte. Sinn. RESTAURANT 47 von 77



Gemeinwohlbericht Kompaktbilanz 2020-2022

Wir schaffen es nur gemeinsam!

Wir verurteilen niemanden fiir den eigenen Konsum. Manchmal denken wir, dass
bestimmte Konsummuster Ausdruck einer Epoche sind, die nun schlichtweg zu Ende
geht. Es ware nicht der erste Epochenwechsel der Menschheit. Dann erkennen wir in
starken Vorlieben einfach Arbeitsauftrage. Ist es nicht unsere Aufgabe, als Dienstleister
Angebote zu machen, die auf Bediirfnisse eingehen? Fragen wir als Dienstleister denn
genug nach, was denn das wahre Bediirfnis ist oder meinen wir dies zu kennen und
reagieren mit altbewdhrten Angeboten?

Wir arbeiten und leben in der Uberzeugung, dass wir mit Zusammenhalt, Empathie
und Nachsicht am weitesten kommen. Ausgrenzung, Herabsetzung und
Schuldzuweisungen lehnen wir ab.

Versprechen

Wir bestatigen, keine unethischen Werbemalinahmen durchzufiihren.

Mit wem kooperieren wir?

Wir kooperieren mit Unternehmen die in der Wertschopfungskette vor oder nach dem
Restaurant angesiedelt sind, also landwirtschaftliche Betriebe,
lebensmittelverarbeitende Betriebe und Handelsbetriebe. Ebenso kooperieren wir mit
Verbanden und Vereinen. Ob bereits grolle Werteschnittmengen bestehen, ist dabei
immer hdufiger zweitrangig, denn uns interessiert ja der gemeinsam zu bewadltigende
Wandel.

Mit anderen Restaurants kooperieren wir innerhalb der Slow Food chefs alliance,
innerhalb der Vereinigung Bio Spitzenkdche und innerhalb der Fachgruppe
Gastronomie im Bioland Anbauverband, deren stellvertretende Sprecherin Andrea ist,
sowie auf lokaler Ebene, wenn es z.B. um das Feiern der italienischen
Gastronomielkultur oder einen mit einer Kultbar zusammen organisierten
Cocktailabend geht. Auch eine Azubikooperation haben wir schon ausprobiert, in der
die Ausbildungszeit wechselnd in drei sehr unterschiedlichen Betrieben absolviert
wird, um die Vielschichtigkeit des Kochberufes erlebbar zu machen.
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Wir sind tberdurchschnittlich viel in Netzwerken innerhalb und aufSerhalb unserer
Branche engagiert, die die Transformation unserer Wirtschaft voran bringen. Innerhalb
der Branche geben wir gerne Erfahrungen weiter.

Uber die Marketingabteilung der Stadt Karlsruhe erreichen uns immer wieder Anfragen
von BloggerInnen, die wir nutzen, um Menschen flr unsere Themen zu begeistern.

Zickensommer

2021 haben wir mit anderen Gastronomlnnen
an einem vom Bioanbauverband Demeter
organisiertem Forschungsprojekt zum Thema
Zickleinfleisch teilgenommen. Die stetig
wachsende Nachfrage an Ziegenkdse in
Deutschland sollte zukinftig mit einer
hoheren Nachfrage an Zickleinfleich
einhergehen, um den Kreislaufgedanken der
okologischen Lebensmittelwirtschaft in Praxis
zu verwandeln. Landwirtinnen und Koéchinnen
wurden in Kontakt gebracht, um Bedurfnisse
abzuklaren. Es wurden Zickleinfleischgerichte
zubereitet und den Gasten angeboten. Folgend
fand ein Auswertungstreffen statt. Ziel war die
Klarung der Fragen, was vermarktungsfihiges

Zickleinfleich mitbringen muss, welche
Rezepte funktionieren konnten, wie die
besondere Zutat den Kundinnen angepriesen
werden konnte. Seitdem ist das Zicklein bei
vielen unserer Kundinnen eine beliebte Zutat.

Dreierlei vom biodynamischen Zicklein

Wir haben es geschafft, Genussverhalten zukunftsfahiger zu machen.

Wir zaubern den Geist aus der Flasche

Unsere sizilianischen Orangen missen wir palettenweise bestellen. Da in kurzer Zeit
keine Tonne Orangen ber unsere Ladentheke geht, kooperieren wir mit Axel Hubach,
einem vielfach pramiertem Brenner in Bad Diirkheim, um den Geist unserer
Spitzenorangen in der Flasche einzufangen. Wir haben so einen Orangengeist kreiert,
der genuss-qualitativ und nachhaltigkeits-qualitativ seines gleichen sucht.
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Keine Angst vor den GrolRen

2021 war Andrea Jury Mitglied fiir den Metro Preis fiir nachhaltige Gastronomie. Hier
fand ein reger, branchenibergreifender Austausch, auflerhalb der Bio-/Slow Food-
Welt, tber nachhaltige gastronomische Praxis statt. Hierbei hat Andrea auch einen
Zugang zum DEHOGA gefunden, den sie zukiinftig gerne ausbauen mochten.

Ebenso sind wir seit Friihjahr 2023 Mitglied bei Greentable, einer branchenweiten,
regen Initiative.

Fiir Karlsruhe

In Karlsruhe ist Andrea Mitglied im Nachhaltigkeitsrat der Karlsruhe Tourismus
GmbH. Ziel und Praxis ist die Beratung und Uberwachung der Stadt auf dem Weg zur
Tour Cert Zertifizierung und der positive Wandel der lokalen Tourismusbranche.

Kulturgut Wein

Mit Winzerlnnen organisieren wir Weinabende oder auch Weinbergsbesichtigungen,
um unseren Kundlnnen oder Bloggerlnnen die Einzigartigkeit des jeweiligen Betriebes
erlebbar zu machen.
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Immer im Einsatz

Auf (online-) Veranstaltungen und Podcasts referiert Andrea zu Anldssen wie dem
Weltfrauentag, dem Tag der nachhaltigen Gastronomie oder bei Messen, Uber die
Biozertifizierung, best-practice Beispiele fiir nachhaltige Gastronomie, das Recht auf
Wabhlfreiheit beziiglich Gentechnik in Lebensmitteln, Frauen in der Gastronomie,
Mitarbeiterlnnenbindung und Kundinnenansprache.

Ebenso ist Andrea, im Winter 2021/22 in das Netzwerk der Futurewomen
aufgenommen worden.

Im Bundesverband fiir Nachhaltige Wirtschaft ist das erasmus schon Mitglied seit
einer Zeit, in der der BNW noch ,Unternehmensgriin” hiel$. Beide Netzwerke zielen
auf die branchentiibergreifende Verbindung mit Gleichgesinnten ab.

2022 haben wir zwei Mal kostenlos vor Rotary-, bzw. Lionsclubs die Vorteile
dargestellt, die eine nachhaltige Gastronomie fiir uns und alle anderen Beteiligten mit
sich bringt.

International vernetzt

Bereits zum zweiten Mal haben wir 2022 an dem italienischen Projekt tempi di
ricupero teilgenommen. Der ehemalige Rektor unserer Universitdt (University of
Gastronomic Sciences) ladt global Kéchlnnen ein, in einer Woche im Jahr Gerichte zu
kreiieren, die aus Zutaten bestehen, die in der gdngigen Praxis nicht genussvoll
verwertet werden. Es geht hier vor allem um Innereien und ungewohnliche
Pflanzenteile. Die Idee ist, dei Konzepte ,nose to tail” und ,root to leaf” zu stirken,
krummes Gemiuse hiibsch in Szene zu setzen, aus vermeintlichen Resten, bzw.
minderwertigen Zutaten groRartiges zu kreieren.

Die grolRen Kleinen

Ein Imker stellt in unserem Garten am Restaurant seine Bienen unter.

Eine benachbarte Kita und die Grundschule im Viertel haben dies bereits zum Anlass
genommen, mit den Kindern einen Bienentag zu organisieren. Auf die Theorie in den
Einrichtungen folgte ein aufschlussreiches Treffen mit dem Imker und seinen Tieren bei
uns im Garten.

Ebenfalls mit der Kita haben wir eine Weihnachtsbackerei organisiert.

Mit der Stiphtung Christoph Sonntag haben wir bereits zwei Mal in Ettlingen mit einer
7. Klasse unseren Rinderbetrieb besucht und danach gemeinsam in der Schulkiiche
ein Mittagessen ,unter Anleitung des Spitzenkoches” zubereitet.

SRR

Genuss.Werte. Sinn. RESTAURANT 51 von 77



Gemeinwohlbericht Kompaktbilanz 2020-2022

Make Weidehaltung great again

Im Herbst 2021 haben wir im Kontext der ,Oko-Aktionswochen Baden Wiirttemberg”
mit Dr. Anita Idel und unserem Rinderhalter Markus Jorger ein gemeinsames
Kundenevent zum Thema ,klimaschonende Rinderhaltung” auf dem Hinterbachhof
organisiert. Der Zuspruch war sehr gut. Der Wissenstransfer und das
Bauernhoferlebnis fiir alle Teilnehmerlnnen eine grol’e Bereicherung. Unser Ziel, dass
die Teilnehmerlnnen zwischen extensiver Weidehaltung und intensiver Rindermast in
der Klimabewertung zu differenzieren lernen, haben wir erreicht.
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Soulwater

Wir servieren unser Leitungswasser aus schonen soulbottles, welche wir als erstes
Unternehmen an die Karlsruherlnnen verkauft haben. Viele Menschen konnten wir so
anregen, privat auf Wasser in Plastikflaschen zu verzichten. Die Soulbottles werden in
Deutschland aus Glas (80% Altglas), Edelstahl, Porzellan, Naturkautschuk (fair rubber
zertifiziert) in Handarbeit und klimaneutralisert, in Zusammenarbeit mit
internationalen Designerlnnen hergestellt. (Vertiefung liber Schritte der
Nachhaltigkeitsmaximierung in den letzten Jahren: siehe soulbottles.de)

Beteiligung unseres teams an der social media Kampagne von ,,Viva con agua“
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Viele Wege, ein Ziel

In all diese Aktivitdten investieren wir schiatzungsweise 6 Stunden pro Woche. Ziel
dieser Kooperationen ist es, die o©kologische und handwerklich arbeitende
Lebensmittelbranche zu starken und auszubauen, fiir hohere Branchenstandards zu
werben, sich unter Fachkolleglnnen zu vernetzen und zu unterstiitzen und
Mitblrgerlnnen fiir eine bewusste und zukunftsfihige Erndhrung zu begeistern.

Ohne Radikalismen

Wir sind tberzeugt, dass wir den Wandel der Branche nur hinbekommen, wenn wir
zusammenhalten. Wir mochten, dass alle mit an Bord kommen.

Witziger Weise waren wir beide mit 15 eher radikal unterwegs. Heute entscheiden wir
uns bewusst gegen Radikalitat (regional, vegan, italienisch). Wir setzen uns stattdessen
fiir Vielfalt ein, auch was die gangbaren Wege zu mehr gastronomischer Nachhaltigkeit
angeht, denn die Bedingungen vor Ort sind immer unterschiedlich und Nachhaltigkeit
sehen wir nicht als Ankommen, sondern als sich-auf-den-Weg-machen.

Versprechen

Wir bestdatigen, dass wir auf schadigendes, diskreditierendes Verhalten gegeniiber
Mitunternehmen komplett verzichten.

Wir brauchen keine Zusatzstoffe

Viele Konsistenzen, die Besucherlnnen von fine dining Restaurants gewohnt sind,
werden nur méglich durch die Verwendung von Zusatzstoffen.

Wir sind uns sicher, dass die gleichen GeniefBerlnnen beim Lebensmitteleinkauf darauf
achten, moglichst wenig dieser Stoffe zu sich zu nehmen, sich also Uber die
Zutatenliste im Supermarkt informieren. Im Unterschied zur Lebensmittelindustrie ist
die Verwendung von Texturverdnderern, Aromen, Geschmacksverstarkern und
Emulgatoren in der gehobenen Gastronomie nicht reguliert. Eine Transparenzpflicht
besteht zwar, wird aber nicht kontrolliert.

Wir nutzen Zeit, Wissen, Kreativitit und Hingabe, um ohne diese Hilfsstoffe ein
begeisterndes Ergebnis zu erreichen.
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Wir sind konsistent
= sich moglichst weit in natiirliche Kreislaufe einfiigend

Wir richten unser Angebot bewusst nicht an bestimmten Zutaten aus und nehmen
damit Umsatzeinbullen in Kauf. Hierzu zahlt zum Beispiel das Rinderfilet. Das Gesetz
der Natur sorgt fiir 200 Kg Rind am Rinderfilet, dessen Wertschatzung wir uns mit sehr
viel Freude annehmen. Alle Kundlnnen, die flir unseren Ansatz offen sind, sind
nachhaltig begeistert von unseren Kreationen. Es ist uns aber bewusst, dass wir durch
unsere Ausrichtung viele potenzielle fine- dining-KundInnen noch nicht erreichen.

Die Ganztierverarbeitung wiirde ohne selbstgemachte Fertiggerichte, die wir tiber den
Laden verkaufen, nicht funktionieren. Unsere Kundinnen diirfen sich regelmaRig tber
das wahrscheinlich beste ragt alle Bolognese der Stadt, Zuppa di pesce, Kutteln nach
Fiorentiner Art, Toskanisches Wildschweinragu, Sizilianische Caponata und vieles mehr
freuen. Als Verpackungssystem haben wir uns fiir das traditionsreiche Weckglas
entschieden. Unsere Kundlnnen bringen die leeren Glédser gerne gesplilt zuriick,
wodurch wir sie wiederbefiillen knnen.

Das hochmoderne, durch Warmertickkopplung sehr energieeffiziente Weckgglaswerk
befindet sich in Bonn. Glas ist aufgrund der nahezu unbegrenzt verfiigbaren Rohstoffe,
die es fir seine Herstellung benotigt und aufgrund der unendlichen und vollstandigen
Wiederverschmelzbarkeit unvergleichbar nachhaltig. 2023 hat Weck Insolvenz
angemeldet und ist von der Aurelius Gruppe aufgekauft worden. Wir hoffen, das mit
der angekiindigten strategischen Neuausrichtung unter der jungen Geschafstfiihrerin
Dr. Joyce Gesing die Kommunikation der Nachhaltigkeitsaspekte dieses uns immer
wieder begeisternden Traditionsproduktes ausgebaut wird.

Denn das Haltbarmachen als Methode der Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung und als potentielle Superkraft zum Bewahren
traditioneller Rezepte; die Verpackung von Conveniencegerichten, wenn man sie so
nennen will, in Glas; die ausschlieRliche Produktion in Deutschland; all das finden wir
ziemlich faszinierend und stark und wiirdig in den sozialen Medien und auf der
homepage des Unternehmens besser erleben zu diirfen.
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Wir sind effizient
= Verhiltnis von Nutzen zu negativen 6kologischen Auswirkungen
moglichst hoch

Auf die Steigerung unserer Energieeffizienz im Berichtzeitraum sind wir sehr stolz
(siehe E3).

Wir haben unseren gasbetriebenen Pastakocher im Berichtszeitrsaum abgeschafft. Er
hat sich im Vergleich zum Topf mit Wasser auf dem Gasherd als energetisch weniger
effizient herausgestellt.

In eine energie-effiziente und wassersparende Spiilmaschine haben wir im
Berichtszeitraum 15 T Euro, in einen hocheffizienten Ofen 10 T Euro investiert.

Wir sind suffizient
= negative 6kologische Auswirkungen reduzierend

Immer wieder positiv von unseren Kundinnen bewertet wird unser vegetarisch/
pflanzliches Angebot. Dass wir hier kein Angebot ,ohne etwas” anbieten, sondern die
vegetarisch/pflanzlich Geniefenden bei uns aus dem vollen Schoépfen diirfen, ist
scheinbar immer noch etwas Besonderes im fine dining Bereich.

In unserer Gesellschaft inflationdr gedaufSerten Vorsatzen (,lieber weniger Fleisch und
dafiir besseres”, ,lieber ofter pflanzlich”, ,Lieber weniger essen gehen und dafir
hochwertiger”) begegnen wir mit sehr attraktiven Angeboten. Unsere Kundlnnen
mussen nicht auf die Politik warten, sie konnen selbst aktiv werden.

Wir schaffen es also, Suffizienz anzubieten, die nicht als diese wahrgenommen wird.
Darauf sind wir ziemlich stolz und wir sehen hier, in dem Instrument des Genusses, der
Freude und dem Zugewandtsein eine Superkraft fiir die nétige Transformation unseres
Lebensmittelsystems.

Wir haben die Aluminium-Paraffin-Teelichter auf den Tischen durch aufladbare LED-
Lampen ersetzt. Somit sparen wir je Abend 14 Einmal-Teelichter, aufs Jahr gerechnet,
rund 3200 Stiick.

Uns werden fast alle Waren in Mehrwegkisten geliefert.
Auch die Espressobohnen von Tostino lassen wir uns jetzt in Mehrwegkanistern liefern,
statt in dickwandigen Plastikverpackungen.
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Wir sind maRvoll

Auch wenn dies auf den ersten Blick nicht unserem unternehmerischen Interesse zu
entsprechen scheint, pladieren wir fiir: ,Lieber weniger essen gehen und dafir
hochwertiger.”

Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir unverhdltnismafige 6kologische Auswirkungen nicht bewusst
in kauf nehmen.

Unsere KundlInnen inspirieren uns

Wir holen taglich Feedback bei unseren Kundinnen im Restaurant, bzw. Feinkostladen
ein.

Onlinebewertungen sind weit verbreitet und werden auch von unseren Kundinnen
stark genutzt. Wir nehmen auch hier Anregungen entgegen.

In unseren Newslettern rufen wir immer wieder zu feedback, auf, z.B. als wir nach
einer langeren Pause unseren Feinkostladen wiedererdffnet haben und die Kundinnen
nach Thren Wiinschen fiir das Sortiment gefragt haben.

Der Kontakt zum Hinterwilder Hof, unserem Rinderhalter ist tGber einen Kunden
entstanden.

Eine Kundin im Feinkostladen kauft immer mit ihren eigenen Gefdllen ein, was uns
veranlasst hat, diese Mdglichkeit des unverpackten Einkaufs im Newsletter und auf
unserer homepage explizit zu bewerben.

Transparenz gegeniiber unseren Kundinnen

Informationen beziglich der Wertschopfungskette, der 0Okologisch relevanten
Informationen und der Inhaltsstoffe sind auf den Etiketten der Produkte im
Feinkostladen und in der Speisekarte des Restaurants, sowie auf der homepage, auf
themenspezifischen Postkarten, in Zeitungsartikeln, auf Vortragen und in Anzeigen
angegeben und werden gerne miindlich oder per e-mail ergénzt.
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Im Juni 2021 haben wir
unseren KundInnen zum
restart nach dem
lockdown unsere
wirtschaftliche
Auswertung zum Ende
2020 offenbart. Mit
Ubergabe der Rechnung
gaben wir folgende
Aufstellung an unsere
Kundlnnen weiter:

100 € Menupreis, netto
-35 € Personalkosten
-30 € Warenkosten

-25 € andere Kosten

bleiben 10 € fir die Rickzahlung privater
Darlehen und das eigene Leben. Von den 10 €
waren 6,40 staatliche Hilfen. Da dies nur eine
Momentaufnahme darstellt, weder die negativ
abgeschlossenen Vorjahre, noch die zum
Dezember 2020 offenen Forderungen abbildet,
mochten wir lhnen mitteilen: Wir haben sicher
viele Erfolge in den letzten Jahren verbuchen
konnen. Fiir unseren wirtschaftlichen Erfolg diirfen
wir uns aber gemeinsam noch ein bischen mehr
anstrengen. Willkommen zurtick! ;-)

Versprechen

Wir bestdtigen, dass unsere Produkte keine Schadstoffe enthalten, die Kundlnnen und
Umwelt belasten und dass keine schadlichen Nebenwirkungen bei der zweckgemalen

Verwendung unserer Produkte entstehen.
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Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Lebenserhaltung, Gesundheit und Wohlbefinden

Wir bieten besondere Genussmomente, die im Einklang mit Natur und Gesellschaft
(ent-)stehen. Naturlich braucht niemand ein Gourmetessen, um zu tUberleben. Auf der
anderen Seite liegen zahlreiche wissenschaftliche Belege vor, dass der Mensch
Schonheit, Mufle und Genuss braucht, um ein gutes, wiirdevolles und gesundes Leben
zu fihren.

Bei uns wird der Gesundheitsgedanke automatisch auf die Umwelt der GenielRenden
mitgedacht.

Durch den Verzicht auf Zusatzstoffe, die Nutzung von 100 % o6kologischen Zutaten, -
voller Sekundarstoffe und frei von Pestiziden und Massentierhaltung - sowie das
Mitservieren von sinnstiftenden Geschichten hinter den Zutaten, steigern wir das
Wohlbefinden unserer Géste.

Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Schutz und Sicherheit

Wir sind, was Lebensmittelunvertriglichkeiten und Erndhrungsvorlieben angeht,
ungwohnlich anpassungsbereit. Es liegt wahrscheinlich an unserer Italienischen
Gastgeberseele: Wir mochten, dass sich ALLE bei uns wohlfiihlen, egal wie kompliziert
Ihre Erndhrungswiinsche die Abldufe fiir uns werden lassen.

Aufgrund unserer Grofle wdren wir nicht dazu verpflichtet aber wir haben ein
Unternehmen engagiert, dass uns vierteljahrig auf Hygienerisiken scannt. Die
Lebensmittelliberwachungsbehorde der Stadt Karlsruhe vergibt uns jedes Jahr den
,Hygiene Smiley”.

Es macht uns gliickselig, wenn sich unsere Gaste Liebe schenken. Ob dabei Teller,
Partnerlnnen oder Geschlechterrollen getauscht werden, ist uns vollig gleich.
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Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Zuneigung und Liebe

Wir sind unseren Gasten, Lieferantinnen und Mitarbeitenden gegeniiber stets zugeneigt
und sensibel fiir ihre Bediirfnisse. Unsere Liebe gilt der Schopfung, mit all ihren
manchmal verriickten, anstrengenden, herzerreilenden, verbindenden, uneinigen,
iberwdltigend schonen Formen des Seins. An dieser Liebe versuchen wir unsere
KundIinnen teilnehmen zu lassen. Wir setzen uns fiir den Erhalt des Schonen ein,
indem wir es unseren Kundlnnen auf eine tiefgehende Art darbieten.

Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Verstindnis und Einfiihlung

Wir sind Uberzeugt, dass alle, wirklich alle Menschen die gleichen Bedirfnisse
verbindet. Hier setzen wir an, indem wir Angebote zur Befriedigung dieser
menschlichen Bediirfnisse machen. Wir grenzen niemanden aus. Wir verstehen
Menschen, die ein gutes Essen mit einem Stiick Fleisch verbinden. Wir verurtreilen dies
nicht, sondern sehen darin einen Arbeitsauftrag, dieses Genussbediirfnis zukunftsfihig
zu erfillen.

Seit 2019 zaubern wir den Gasten, die uns mit Hunden besuchen (was nicht in jedem
fine dining Restaurant moglich ist), ein extra Ldcheln aufs Gesicht, wenn wir lhnen ein
Kénigshappen-Leckerli zur Begriilung schenken. So genieflen auch die
Vierbeinerlnnen bei uns ein genussintensives, in Deutschland und aus deutschen
Zutaten hergestelltes Bioerlebnis.

Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Teilnahme und Geborgenheit

Unser Unternehmen ist Teil einer Wertschopfungskette. Unsere Mitarbeitenden und
Gaste dirfen tiber unsere Kommunikation und unsere Haltung Teile dieser werden, was
Gefiihle von Geborgenheit und Teilnahme entstehen lassen kann. Wir nisten uns nicht
in einer radikalen Ecke ein, auch wenn dies wahrscheinlich finanziell sinnvoll ware,
konnten wir dadurch doch unser Marktsegment ideal definieren. Wir glauben an die
verbindende Kraft des Essens. Unser Angebot soll Familien Genuss ermoglichen, die
heterogene Vorlieben haben diirfen. Wir mochten Essen als ideale Projektionsflachen
einer blihenden Zukunftsvision ins Spiel bringen.
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Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Mufle und Erholung

Wir stehen fiir Genussmomente die Tragen.

Seit 2021 bieten wir in Kooperation mit unserer Stadtteilpfarrerin jdhrlich ein
vegetarisches ,Dinner in Stille” im Rahmen der Karlsruher Woche der Stille an.

Wie wir das Schone mit dem Guten gleichberechtigt verbinden konnen, ist die
Kernfrage unseres unternehmerischen Handelns.

Was wir immer wieder im Kundinnenfeedback erfahren ,ist die Wertschdtzung unserer
natlrlich gelebten italienischen Entschleunigung.

Wir bieten bewusst kein schnelles businesslunch an, weil unsere Speisen Zeit und
Wertschatzung verdienen und wir unseren Kundinnen einen hingebungsvollen Genuss
wiinschen.

Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
kreativem Schaffen

Die Ganztierverarbeitung fordert eine Menge Kreativitat von uns und unserem Team. Es
ist sehr herausfordernd, Fleisch von nicht gemasteten, sich viel bewegenden Tieren zart
auf den Teller zu bringen. Dieses Thema ist bisher vollig unterbelichtet in der
Fachliteratur unserer Branche, was wir wirklich bedauern. Der ,Erdbeerjoghurt-mit-
echten-Erdbeeren-der-nicht-nach-Erdbeeren-schmeckt-Effekt” betrifft auch die
allgemeine Zartheitserwartung von Fleisch. Wir haben in unserer Kiiche eine wirklich
innovative Mischung aus Technologie und Zubereitungsart etabliert, die nun exzellent
funktioniert. Der Weg dahin war lang und forderte viel Experimentierwillen und eine
dicke Haut unseres Teams gegentiiber unverblimter Gastekritik.

Neben unserem Team sind irgendwie auch unsere KundInnen kreativ, wenn sie sich auf
unser teilweise sehr ungewohnliches Angebot einlassen. Wir sind zusammen auf der
Suche nach einem zukunftsfahigen, spallmaximierenden Lebensmittelsystem. Wir
kdnnen es nur gemeinsam finden.

Fur die Aufwertung unseres Ambientes haben wir, nach unseren Moglichkeiten, lokale
KiinstlerInnen involviert. Unsere Kundlnnen sind durch uns teilweise auf diese noch
unbekannten Kreativen aufmerksam geworden und haben sie tatkrdftig unterstitz.
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Pavel Miguel beim Montieren seiner Kunst.

Wir haben uns nicht ohne Grund fir ein Bauhausdenkmal entschieden, um unser
Unternehmen zu griinden.

Wie Walter Gropius und seine Wegbegleiter weg von der industriellen Fertigung
kunsthandwerklich entwickelter Formen, hin zur Herausbildung einer zeitgemalien
Formensprache kommen wollte, beschéftigen wir uns heute mit dem Sinn und Zweck
einer zeitgemdlRen Gastronomie.

Wir lehnen Lebensmittel ab, die industriell gefertigt aber an traditionelle
(vorindustrielle) Lebensmittel erinnern sollen.

ZeitgemdBe Gastronomie bedeutet fiir uns: Die Wertung von gesundheitlichen,
sozialen, energetischen und sensorischen Aspekten des Essens als gleichwertige Teile
der gastronomischen Asthetik anzuerkennen.

Wie im Neuen Bauen, steht die Sozialverantwortung in unserem Unternehmen im
Mittelpunkt.
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Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Identitit und Sinn

Wir bieten zahlreiche sinnstiftende Elemente, sowohl unseren Mitarbeitende, als auch
unseren Lieferantinnen und unseren Kundlinnen. Der Mensch definiert sich Giber sein
essen und wird Uber sein Essen definiert, das war schon immer so. Aus diesem Grund
unterstiitzen wir durch unseren Einkauf die ldee der Slow Food Arche des
Geschmackes und der Slow Food Presidi. Dies sind lokaltypische Lebensmittel, also
Sorten, Produkte und Rezepte, deren historische Verankerung, traditionelle Herstellung,
geschmackliche Einzigartigkeit und lokale Wertschopfung von Slow Food dokumentiert
und beworben wird. Beispiele sind hier: Bamberger Hornla Kartoffeln, Pistacchio di
Bronte, Moscato di Sarancena, Parmigiano von vacca bianca Modenese Kiihen,
Hinterwdlder Rind, Schwabisch-Hallisches Landschwein, Nduja di Spilinga.

Unser Ziel ist es, friedvolle Wege aufzuzeigen, positive Identifikationsflichen zu bieten,
beziehungsstirkende Konsumalternativen zu liefern, menschenverbindende Angebote
zu machen. Wir suchen stetig nach mehr Sinn, auch wenn wir uns bewusst sind, dass
wir nie alles durchblicken werden konnen.

Wir erfiillen das Bediirfnis unserer Kundinnen nach
Freiheit und Autonomie

Niemand wird bei uns ausgeschlossen oder diskriminiert. Wir leben eine inklusive,
internationale und auf Vielfalt aufbauende Unternehmenskultur.

Das Thema Kommunikation sehen wir auch im Bereich der Freiheit. Ist es nicht so, dass
wir als Konsumentlnnen tiglich weitreichende Entscheidungen treffen, die aus uns
erfolgreich vermittelten Botschaften resultieren?

Wir scheuen uns nicht vor komplexen Essensthemen und versuchen immer wieder
differenziert an Erndhrungsaspekte heranzutreten.

Wir verurteilen nicht und stehen fiir Wandel durch und mit Freude.

Indem wir Wissen und Informationen mitservieren, ermoglichen wir miindigere
Entscheidungen. Wir hiiten uns vor Vereinfachungen und verabsolutierenden Aussagen.
Wir bieten einen neuen fine-dining-Genuss, der auch zukiinftigen Generationen
Freiheit und Wiirde ermoglicht.
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Fleisch und Geist

Die Verarbeitung eines Tieres in unserem Restaurant gehért
zu der verantwortungsvollsten Aufgabe, die wir uns vorstellen
kénnen. Warum? Evolutionsgeschichtlich betrachtet eman-
zipieren wir Menschen uns fortschreitend von der Natur.
Dic Tiere hingegen sind immer noch viel stirker mit ihr verbun-
den. Thre Eingespieltheit auf die Stoffwechselkreisliufe von
»Mutter Erde« hinterlisst fruchtbare Béden. Thr Fett und ihr
Fleisch hat uns in vergangenen Zeiten karge Wintermonate
tiberstehen lassen, und ihr Dasein als Herdentier schiitzt heute
noch Feld, Flur und Wasserwege vor Verbuschung und erhiilt
eine fiir uns Menschen wertvolle Kulturlandschaft.

LADEN

Wir Menschen haben die Tiere aus ihrer Wildheit in Haus-
und Nutztierrassen domestiziert. Dadurch haben wir eine
elterliche Verantwortung tibernommen — eine Verantwortung,
die wir mit Herz und Verstand zu tragen haben. Wenn wir Thnen
also Fleisch servieren, zeigen wir gerne das tierische daran.
Ein respektvoller Umgang ist oberstes Gebot, nichts wird weg-
geworfen, alles wird verwertet. Wir recherchieren stetig in der
Kulturgeschichte des Essens nach historischen Rezepten und
Methoden, um dieser Aufgabe umfassender begegnen zu kénnen.

Fiir unsere Fleischgerichte kaufen wir nicht einzelne Premium-
stiicke wie Filets oder Riicken, sondern verarbeiten grund-
sitzlich komplette Tiere. Wir kaufen von Bauern, die sich der
Erhaltung aussterbender Nutztier-Rassen verschrieben haben,
wie etwa das alte pfilzische Glanrind von unserem demeter-
Bauern Herrn Simon.

RESTAURANT

Nirnberger Strafie 1
76199 Karlsruhe
t+49721-40242391

@ (a S m U S www.erasmus-karlsruhe.de

RESTAURANT & LADEN e,
Bioland

Klimaneutral auf 100 % Recycling-Papier gedruckt

Wilde Natur
Tartufo bianco d’Alba

Wie kann es sein, dass ein klumpiger Fruchtkérper einer
Schlauchpilzspezies im Stande ist das gastronomische Wesen
ciner ganzen Region Italiens zu verkérpern? Wir versuchen es
mal mit einer Anniiherung:

Pilze gehoren zu den iltesten Lebewesen auf der Erde. Viele
von ihnen, so auch der weife Alba-Triiffel,
eine Symbiose mit den Biumen in ihrem natiirlichen Umfeld,
dem Okosystem Wald. In der besonderen Balance dieser
Lebenspartnerschaft findet ein respektvoller Nihrstoffaustausch
statt. Versuche durch Methoden der Zucht an weile Triiffel

zu gelangen sind bisher gescheitert.

xistieren durch

Noch dazu ist er nicht leicht zu finden. Der weibe Triiffel aus
unserer alten Heimat, der Region Alba im Piemont, will mit viel
Miihe und Erfahrung behutsam gesammelt werden. Zu finden
ist er nur im Herbst/Winter. Die Ausbildung der unterirdischen
Fruchtkérper beginnt im Sommer und dauert bis zur Genuss-
reife im November.

Die Entdeckung des Triiffels fiir die piemontesische Kiiche ist
cine groBe Kulturleistung. Selten gelingt es die Distanz zwischen
Natur und Gast so radikal zu verkiirzen wie mit einem Teller
gebutterter Pasta und ein paar gehobelten Spinen dieses
Waunderwerks der wilden Natur.

Von November bis Dezember kinnen Sie bei uns
echten Tartufo bianco d’Alba geniefien.

Den Triiffel fiir Zuhause bekommen Sie in
unserem Laden nebenan.

Nirnberger StraBe 1
76199 Karlsruhe
t+49721-40242391

www.erasmus-karlsruhe.de e (a S m U S

Wiruntersttzen
=
fieB
Bioland

RESTAURANT & LADEN
4
Klimaneutral auf 100 % Recycling-Papier gedruckt

Vor- und Ruckseiten von (Werbe-) Postkarten
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Fiir das Recht auf Genuss

Wir lehnen gutes Essen als Statussymbol ab. Vielmehr setzen wir uns fir ein Recht auf
Genuss fir alle ein.

https:/www.slowfood.de/w/files/magazin 2014/interview petrini _seite 74 76.pdf

Wir erkennen aber auch an, dass nicht alle mit einem ,einfachen Leben” zufrieden
sind.

Qualitat hat lhren Preis, insbesondere, wenn sie sich fiir diverse Zielgruppen, nicht nur
die zahlende, entfalten soll. Dass sich viele Menschen unsere Genussmomente nicht
leisten kdnnen, ist uns klar. Interessanter ist fiir uns aber die Frage, wie viele Menschen
sich einen Genussmoment nach unserer Art tatsachlich leisten konnen und vielleicht -
als Konsequenz auf die Erfahrung bei uns oder dhnlich arbeitenden Kolleglnnen - auf
andere Angebote verzichten wiirden.

Fiir mutige Kommunkation

_ Wir sind so mutig, zwei der bekanntesten
I we=s Biomarken Deutschlands (Bioland und
———haaal .

Sonett) mit der bekanntesten

vt '::C:ﬂm gastronomischen Luxusmarke visuell zu
g verkniipfen. Hierdurch haben wir einen
neuen konzeptuellen Moglichkeitsraum

geschaffen, der sich real entfalten, also zu

Bioland

,‘ verandertem Konsumverhalten fihren kann.

Wir sind visiondre Pioniere in der Gastronomiebranche. Die Aufmerksamkeit, die uns
durch die Bewertungen in den Gastroflihrern zukommt, nutzen wir fir die
Mitgestaltung einer guten Zukunft fir alle.
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Fiir das personliche Wachstum aller Menschen
und die Gesundheit unseres Planeten

Der Gesundheit der Menschen und der Welt dienen wir durch die 100%-ige
Verwendung von biozertifizierten Produkten, mit regionalem Schwerpunkt und die
Abwesenheit von Zusatzstoffen.

Den personlichen Wachstum ermoglichen wir unseren Kundlnnen und
Mitarbeitenden, indem wir Ihnen ermdglichen, wieder in Kontakt mit LEBENS-Mitteln
zu treten, sich der Stoffe und allem Nichtmateriellem, die sie lhren Korpern zufthren,
bzw. anderen Menschen zufihren, voll bewusst zu werden.

Auf offentlichen Veranstaltungen, wie
der Slow Food Messe geben wir auf
Kochbiihnen Hobby-Kéchinnen die
Chance mit und von uns etwas zu
lernen. Auch auf der Kochbiihne der
Offerta Karlsruhe findet Uber live-
Kochevents ein Wissenstransfer von
uns zu den Zuschauerlnnen statt.

In die Erstellung dieses Berichtes waren zu Beginn vier Sutttgarter Oberstufenschiiler
des Geschwister Scholl Gymnasiums (Frederick Ferencs, Sebastian Roessle, Jakob
Ebinger, Tobias Daeubler) im Rahmen des ,Umweltprofis von Morgen“- Projektes des
Bundesverbands fiir nachhaltige Wirtschaft involviert.

Fiir die 17 Ziele fiir nachhaltige Entwicklung

Unser komplettes Unternehmen ist auf die Erreichung der von den Vereinten Nationen
definierten 17 Ziele fir nachhaltige Entwicklung ausgerichtet. Im Anhang befindet sich
unser Beitrag ,17 Ziele fir nachhaltige Entwicklung - Zukunftsfahige Gastronomie”.
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Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir keine menschenunwiirdigen Produkte oder Dienstleistungen
produzieren oder verkaufen.

Sozialleistungen und Fordergelder

Alle Angestellten sind sozialversicherungspflichtig angestellt, es gibt keine geringfiigig
Beschéftigten oder (Schein-) Selbststandige.

Wir haben im Berichtszeitraum Coronahilfen und Forderungen von Dehoga-
Beratungsleistungen erhalten.

Das integrative Beschaftigungsverhiltnis wird finanziell unterstitzt.

Freiwillige Beitrage an Verbande und Vereine

Wir zahlen Beitrdge an Netzwerke, in denen wir uns zum Teil zusdtzlich noch
ehrenamtlich engagieren:

- BNW und GWO jeweils ca. 300 €/Jahr.
- Bioland 900 €/)ahr,

- Biozertifizierung ca 500 €,

- Slow Food ca 200 €/Jahr,

- SEND - Netzwerk circa 100 €/Jahr,

-  DEHOGA 360 €/Jahr.

Dariiber hinaus sind wir Mitglied in der IHK und steuern Sachspenden fir karitative
Projekte bei, zum Beispiel bei der Aktion ,Weihnachtstiite- Freude Schenken” vom
Diakonischen Werk. An ehrenamtlicher Arbeitszeit werden etwa 6 Stunden pro Woche
investiert.
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Fiir sauberes Trinkwasser fiir alle

Fir ,viva con agua” (GWO-bilanziert) sammeln wir von unseren Gisten Spenden fir

das Leitungswasser, dass sie bei uns gratis serviert bekommen. Im Berichtszeitraum

konnten wir 1620 € Uiberweisen.

Fiir Verkniipfung von Theorie und Praxis

Wir haben unser Wissen und unsere Erfahrung in den letzten Jahren mit Universititen
geteilt, die sich mit folgenden Themen beschaftigt haben:

- Die mogliche Auswirkung des griinen Michelin Sternes auf die Gastronomie

- Die Umsetzung der Ganztierverarbeitung

- Die Bedeutung von Nachhaltigkeit im Tourismus

- Die Vermarktung von Zickleinfleisch

Der Eigennutzen besteht flir uns darin, dass wir ein sinnerfilltes Arbeiten genielSen

konnen, in dem Wissen, uns in den gesellschaftlichen Wandel positiv einzubringen.

Fiir die italienische Genusskultur

Die ltalienische Kiiche wird in Deutschland oftmals als minderwertiger als die
franzosische angesehen. Wir sehen in der italienischen Kiiche ein riesiges Potential, um

die Herausforderungen der Zukunft unserer Erndhrung zu bewadltigen. Die italienische

Kiche ist zum Beispiel reich an sehr genussintensiven Rezepten, in denen

Hulsenfrlichtevielfalt

Hiilsenfriichte und Gemiise im
Mittelpunkt stehen. Statt Butter wird fast
im ganzen Land Olivendl verwendet. Die
Gerichte bestehen selten aus teuren
Luxuszutaten. Es ist die Kreativitit, die
investierte Zeit, das Wissen und die
Hingabe, die der italienischen Kiiche ihre
Vielfalt bescheren, alles Zutaten, die
grundsatzlich nicht teuer sind, das Leben
eines jeden Menschen aber mit Erfiillung
versiifsen.
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Daher sind wir stolz, von 50 top ltaly, einem
Projekt um den Gastro-Journalisten Luciano
Pignataro, als eines der 50 besten
italienischen Restaurants weltweit
ausgezeichnet zu sein (Platz 35 im Jahr 2022).

Fiir Steuerfairness und positiven Lobbyismus

Wir hoffen, durch den Einkauf bei kleinen bis mittelgrollen Firmen, die lhren Sitz
moglichst regional, in Deutschland, mindestens in der EU und nicht innerhalb von
Steueroasen haben, einen Beitrag zu leisten.

Bei Lieferantinnen in Italien vertrauen wir auf ein intrinsisches Gespiir, welches
jemandem, der Mitten in Rom die ersten 30 Jahre seines Lebens verbracht hat und
dann entschieden hat, dass dieses Land ihm keine Zukunftsperspektive bietet,
zugesprochen werden darf.

Die von uns abgefiihrte Lohnsteuer betrug im Jahr 2022 € 10400. An gesetzlichen
Sozialbeitragen haben wir € 55700 gezahlt.

Dumpinglohne, Schwarzarbeit und Scheinselbststandigkeit lehnen wir ab. Wir sind
Uiberzeugt, dass es ein nicht-funktionierendes System ist, dass Menschen zwingt, diese
Methoden anzuwenden. Daher verurteilen wir niemanden, dullern aber klar die
Befiirchtung, dass unsere Branche so keine gute Zukunft haben kann. Wir glauben
daran, dass wir dieses System fiir uns alle gemeinsam verbessern kdnnen.

Wir investieren Zeit und Geld in ,positives lobbying”, weil wir an die Macht und
Méoglichkeiten der Wirtschaft glauben.
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Fiir Eigeninitiative

Im ersten lockdown standen wir vor der Entscheidung: Ruhen wir und (er-)warten, dass
der Staat uns helfen wird oder bemiihen wir uns, einen Beitrag zu leisten, um diese
harte Zeit gemeinsam mit unseren Kundinnen, Mitarbeitenden und Lieferantinnen zu
bewdltigen? Wir haben uns flir Letzteres entschieden, indem wir uns als team
Abholgerichte haben einfallen lassen, um unsere Gaste weiter gliicklich zu machen
und ,den Ball am Laufen zu halten”, in vollem Bewusstsein, dass schliel3lich auch
unsere Umsatzsteuer dazu beitragt, diese Krise zu bewaltigen.

Fiir ein grabenfreihes Miteinander

Wir bewegen uns bewusst in unterschiedlichen Netzwerken, auch auferhalb der
Biowelt, weil wir tberzeugt sind, dass wir als Gastronmiebranche nur gemeinsam
weiter kommen.

Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir keinerlei Praktiken betreiben, die der illegitimen
Steuervermeidung dienen oder die den erwirtschafteten Unternehmensgewinn bewusst
einer korrekten Besteuerung und damit dem Gemeinwohl entziehen.

Weiterhin bestatigen wir, dass wir keine korruptionsfordernden Praktiken betreiben und
dass samtliche Lobbying-Aktivitdten offengelegt wurden
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Unser 6kologischer FulRabdruck

Wir kochen mit einem Gasherd und einem sehr effizienten Convektomat-Ofen.
Speisereste und verbrauchtes Speised| werden von der Firma ReFood verwertet.

Die Verschwendung von wertvollen und teueren Lebensmitteln ist unser starkes
unternehmerisches Interesse und findet daher nicht statt. Unser Feinkostladen und
unser Restaurant stehen diesbezliglich in einer sehr sinnvollen Synergie.

Fir Speisekarten und unser leider noch nicht sehr digitales Biiro verbrauchen wir 12 kg
Papier pro Jahr.

Die Mobilitatsbelastung lag durch das Firmenleasing eines Opel Astra, bis Ende 2022,
danach sind wir auf einen Stadtmobil Kleinwagen umgestiegen, bei:

- 40 Tsd. Jahreskilometer

- Verbrauch 7,3 1/100 km = 2920 Liter Benzin = 7 t CO2 (bei 2,4 kg CO2 je |
Benzin).

Seit 2021 sammeln wir die Korken unserer Weinflaschen und spenden Sie iber die
ortliche Gemeinde fiir das Projekt ,Korken fiir Kork”. Dadurch wird die Arbeit der
Hanauerland Werkstdtten unterstiitz und die Korken als Demmplatten recycelt.

Seit Friihjahr 2021 beziehen wir iiber die Stadtwerke Karlsruhe Okostrom und Okogas
aus Wasserkraft und Naturgas, wessen Emissionen ausgeglichen werden. Beides wird
daher als klimaneutral ausgewiesen.

Der Fettabscheider (noch Originalbestand anno 1928) wurde auf unser Anregen 2022
vom Vermieter ersetzt.
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Im Frihjahr 2021 haben wir von der Regionalen Kompetenzstelle Energieeffizienz
Mittlerer Oberrhein (KEFF) einen Energie-check machen lassen. Unsere
Gesamtemissionen anhand unseres Gas- und Stromverbrauches von Mai 2018 bis Mai
2019 wurden auf 67 T CO2 ermittelt. Wir haben den dlteren Zeitraum gewahlt, weil
das Folgejahr von den lockdowns unrealistisch beeinflusst gewesen ware. Mitlerweile
liegt eine coronafreie Abrechnung vor, mit der wir die alten Verbrduche hiermit
vergleichen.

Die einzelnen Emittenten und der Vergleich mit 2022

2018/2019 2022/2023 Verdnderung  Verdnderung abzigl
Umsatzverdnderung
Erdgas (Heizung) 76815 kwH 58152 kwH -25% -5%
Erdgas (Gasherd) 47466 kwH 18227 kwH -62% -42%
Strom (Restaurant) 71553 kwH 47467 kwH -34% -9%
Strom (Feinkostladen) 6976 kwH 7185 kwH +2%
Strom (private Wohnung) 1 976 kwH 1148 kwH -42%
Wasser 874 m3 637 m3 -28% -3%

Wodurch kamen die starken Veranderungen zustande? Vor Corona hatten wir sechs
Abende und fiinf Mittage (11 Servicezeiten) pro Woche gedffnet. Nach Corona sind es
finf Abende und zwei Mittage (7 Servicezeiten), was eine Reduzierung der
Servicezeiten von 37% entspricht. Dariiber hinaus haben wir unsere Mitarbeitenden
sensibilisiert, zum Beispiel nicht alle Flammen des Gasherdes bei Servicebeginn bereits
angeziindet zu haben.

Interessant ist die Betrachtung, wenn wir die Umsatzveranderung von -20 % von 2019
auf 2022 fiir eine erwartete Energieersparnis von -20 % heranziehen. Bezogen auf den
Umsatz sind wir 2022 energiesparender unterwegs, sehr deutlich beim Kochen
(-42%).
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Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir nicht gegen Umweltauflagen verstoRen bzw. die Umwelt nicht
unangemessen belasten.

Keine Angst vor Diskurs

Als wir gerade erdffnet hatten, posteten wir auf Facebook ein Foto von einem
Hauptgang, in dem wir Tauben mit Krallen servierten. Dies war eine bewusste
Entscheidung, um unsere Gaste auf den tierischen, lebenden Ursprung dieses
klassischen Elements der Gourmetkiiche hinzuweisen.

Wir fiihlen uns manchmal wie Briickenbauer, mit Verstindnis fiir Angste vor
Veranderung; mit Verstindnis fir Angste vor Stillstand; mit Ideen fiir realistische
Schritte, um diese verschiedenen Angste annehmend kleiner werden zu lassen.

Gastbeitrag fiir eine bessere Zukunft

,Der grofse Restaurant & Hotelguide” bot mir, Andrea, 2021 an, ein Vorwort fiir den
etablierten Fihrer zu schreiben. Ich erkannte eine Chance, Transparenz und
gesellschaftliche Mitentscheidung in unserer Branche zu stimulieren und habe
folgenden Text verfasst (Anmerkung: Der Text stammt aus einer Zeit, in der ich noch
nicht auf geschlechtergerechte Sprache geachtet habe).

Verehrte GenieBerlnnen,

Haben auch Sie in Zeiten allerlei gastronomischer Nachhaltigkeitsbestrebungen den
Uberblick verloren?

Erstmal die gute Nachricht: Sie konnen in den kommenden Jahren mit der Wahl
Thres Restaurants einen entscheidenden Beitrag iiber die Entwicklung der deutschen
Gastronomie leisten.

Die Branche befindet sich, wie die gesamte Gesellschaft, in einem tiefgreifenden
Wandel und Sie als Gast entscheiden durch IThre Restaurantwahl iiber nicht weniger
als die Zukunft unseres Erndhrungssystems.
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Denn wo, wie und was IThr Koch einkauft, verindert wo, wie und was der Landwirt
anbaut, bzw. ziichtet. Alles ist miteinander verbunden. Alles hat ein Ziel: Sie als
Gast gliicklich zu machen. Vollkommen. Den Bauch und den Kopf.

Das Erlebnis in unseren Hiusern soll einen bleibenden Eindruck bei lhnen
hinterlassen. Um Sie dreht sich unsere volle Aufmerksamkeit. Sobald Sie uns
signalisieren, dass Ihnen Nachhaltigkeit wichtig ist, sind wir als Gastgeber und
Dienstleister aufgefordert, Thnen diese zu garantieren. Aber Achtung! Ohne
EinbuBen auf der Genubseite.

Nun fragen Sie sich natiirlich wie die Nachhaltigkeit, die ja zweifelsohne Jeder
prinzipiell erstrebenswert findet, in die Kiichen und von dort zu Thnen auf den
Teller kommt. Wie konnen Sie echtes Nachhaltigkeitsbestreben erkennen?

Sicher werden Sie schon viele Ansitze erlebt haben: Weniger Fleisch, vegane
Gerichte, regionale Zutaten, Ingredienzen aus 6kologischem Anbau,...

Vielleicht hort die mégliche gastronomische Nachhaltigkeit aber auch nicht bei den
Zutaten auf. Wer sagt denn, dass sie nicht auch im Umgang mit den Mitarbeitern,
bei deren Bezahlung und beim Erhalt gastronomischen Kulturgutes wirken kann?
Wem soll die gesteigerte Nachhaltigkeit denn eigentlich dienen? Thnen als Gast?
Uns als Gastgebern? Der Umwelt? Der Gesellschaft? Dem Weltfrieden?

Vielleicht ist es ja auch moglich, alle miteinander zu bedienen?

Sie als Gast diirfen fragen und wir als Gastgeber sind Thnen eine ehrliche Antwort
schuldig.

Neben allem Nachhaltigkeitsbestreben diirfen wir nie Ihren Genuss aus den Augen
verlieren. Das Eine soll das andere bedingen, nicht ersetzen.

Gemeinsam werden wir so die morgige EB - und GenuBkultur gestalten.
Bitte bleiben Sie kritisch, offen und sinnlich!

Andrea Gallotti

Versprechen

Wir bestdtigen, dass wir keine falschen Informationen lber unser Unternehmen oder
gesellschaftliche Phdanomene verbreiten.
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Ausblick

Kurzfristige Ziele

Wir missen dringend Wege finden, unsere wirtschaftliche Nachhaltigkeit auszubauen.
Im Raum steht der zukiinftige Verkauf von Wasser statt des weiteren Angebots von
gratis Wasser. Wir lieben die Idee weiterhin, miissen aber vielleicht anerkennen, dass
uns das Festhalten an ihr unsere Existenz kostet.

Wir mochten diesen Bericht in die Welt tragen und fiir das Nachahmen mancher
Aspekte werben.

Wir mochten gerne mehr Unternehmen in unserer Branche anregen, sich mit den
Fragestellungen der Nachhaltigkeit auseinander zu setzen und in der jeweils
individuellen Situation nach gangbaren Wegen zu suchen

Langfristige Ziele

Das Potential der Gastronomie, die notige gesellschaftliche Transformation mit Freude,
Genuss und grofSer Wirkung voranzubringen, ist nach unserer Einschiatzung enorm.
Immer mehr Menschen essen immer ofter auller Haus. Wohnungen werden ohne
eigene Kichen konzipiert. So leid uns diese Entwicklung tut, missen wir sie doch
anerkennen und die Chancen erkennen.

Wir mochten uns dafiir einsetzten, dass sich folgendes, auch aufRerhalb der Branche,
herumspricht: Gutes Essen flir andere Menschen ganzheitlich nachhaltig zu planen,
zuzubereiten und zu servieren, die dankbare Entspannung des Gegeniibers dabei zu
erleben, ist eine wunderschone, erfiillende Tatigkeit mit Adrenalin,- und Liebeskick.

Die tragende Rolle der Gastronomie fiir die Transformation der Gesellschaft gehort
erkannt und genutzt, auch von der Politik. Hierfiir méchten wir uns einsetzen.
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EU

Konformitdat: Offenlegung von nicht-finanziellen

Informationen (Eu COM 2013/207)

Im Mai 2014 stimmte der Ministerrat der EU einer Richtlinie zu, die noch in nationales
Recht umzusetzen ist. Die offenzulegenden Informationen (obligatorisch ab 500
Mitarbeitenden) sind

Beschreibung des Geschéftsmodells. Was ist der Zweck des Unternehmens,
womit wird Nutzen gestiftet fir Kunden, wodurch werden Gewinne
erwirtschaftet.

Welche Politiken verfolgt das Unternehmen, um die Einhaltung der gebotenen
Sorgfalt in Umwelt-, Sozial- und Arbeitnehmerbelangen, zur Achtung der
Menschenrechte und zur Bekampfung von Korruption zu gewdhrleisten?

Was sind die primdren Risiken der Geschéftsprozesse in diesen Bereichen?

Was sind die primdren Risiken der Geschaftsbeziehungen, Produkte und
Dienstleistungen in diesen Bereichen?

Wie werden diese Risiken gehandhabt? Mit welchen Ergebnissen?

Offenlegung relevanter nicht-finanzieller Leistungsindikatoren

Der Gemeinwohl-Bericht kann zur nichtfinanziellen Berichterstattung gemals EU-
Richtlinie verwendet werden. Es ist Verantwortung des Unternehmens sicherzustellen,

dass der Gemeinwohlbericht in der entsprechenden Tiefe und mit allen nationalen

Erfordernissen der Umsetzung der Richtlinie erstellt wird.

In Osterreich gilt das ,Nachhaltigkeits- und Diversititsverbesserungsgesetz
(NaDiVeG)”, in Deutschland das ,CSR-Richtlinien-Umsetzungsgesetz (CSR-RUG)".
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Wer war bei der Erstellung des GWO-Berichtes involviert?

Zu Beginn waren Uber den Zeitraum eines Dreivierteljahres vier Sutttgarter
Oberstufenschiiler des Geschwister Scholl Gymnasiums (Frederick Ferencs, Sebastian
Roessle, Jakob Ebinger, Tobias Daeubler) im Rahmen des ,Umweltprofis von Morgen*-
Projektes des Bundesverbands flir nachhaltige Wirtschaft involviert. Wir konnten den
Bericht jedoch zusammen bei Weitem nicht abschlielen, da zu viele Fragen offen
waren und zu viele Daten zeitintensiv herbeigeholt werden mussten.

Widhrend des Schiilerprojektes und auch in drei (online) Terminen danach, hat Ulrike
Haussler, GWO-Auditorin, unsere Fragen beantwortet.

Wie viele Personen-Arbeitsstunden wurden dafiir aufgewendet?

Die Griinderin hat in die Erstellung dieses Berichtes ungezahlte Stunden investiert.
Nach eigener Einschdatzung stecken zusatzlich sehr viel Herzblut und Pioniergeist in
diesen Zeilen.

Wie wurde der Bericht intern kommuniziert?

Wir haben unseren Mitarbeitenden immer mal wieder etwas erzahlt. Wir freuen uns
nun darauf, die fertige Bilanz bald verschenken zu diirfen, insbesondere an unsere
Auszubildenden. Auch mit unseren KundIinnen, Mitunternehmen und Lieferantinnen
mochten wir diesen Bericht teilen.

Wir wiinschen uns, dass die Akteuere der Gemeinwohl6konomie durch gezieltes
Finanzieren untereinander und gegenseitiges Fordern zu einem attraktiven
Erfolgsmodell werden. Wir moéchten, dass es Unternehmerlnnen wie wir zukiinftig
leichter haben, ihre guten Ideen umzusetzen. Wir wiinschen unserer Branche eine
kommende Zeit, in der sich faires, Freude bringendes, sinnstiftendes Verhalten lohnt
und daher erstrebenswert ist. Wir wiinschen uns Akzeptanz fiir multiple Wege und
Vorsicht gegeniiber verabsolutierenden Aussagen. Wir mochten um Bereitschaft
wer