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Hintergrund

Ahnlich wie bei der Energiewende, Verkehrswende gilt
es nun auch eine Agrarwende und eine
Ernahrungswende einzuleiten.

Dabel gilt es vor allem wieder eine nachhaltige und
regionale Ernahrungsautonomie mit einer «short-chain»
Strategie aufzubauen.

a das Konnen hierftr kaum noch vorhanden ist,
mochten wir ein Praxis orientiertes Lern-, Ausbilungs-
und Entwicklungszentrum aufbauen.



Nachhaltige Ernahrungswirtschaft
ISt:

umweltschonend

» kurze und direkte Transportwege

minimale Verpackung

geringe Lager- und Kihlkosten
iIne Abfalle

al

traditionell

wenig Burokratie, wenig Kontrolle

der Nachfrage entsprechende Produktion
Regionale Ernahrungsautonomie

kooperativ
» Kreislaufwirtschaftssystem (Mehrwert bleibt im System)

» effiziente Zusammenarbeit
» Synergien schaffen




Ist-Situation allgemein

Die frihere lokale bzw. regionale autonome
Lebensmittelwirtschaft mit vielen lokalen
diversifizierten Bauern, Verarbeitungsunternehmen
und Kleinhandlern, hat sich in den letzten 50
Jahren zu grof3en Agrarunternehmen und grof3en
ale operierende Unternehmen entwickelt.

Dies hat dazu geflhrt, dass die
ebensmittelwirtschaft heute zu 95 bis 99% von
der Agrarindustrie und globalen
Lebensmittelkonzernen beherrscht wird.




Aktuelle Situation
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Quelle: Reinhard Stransfeld, Verein Deutscher Ingenieure
(VDI)




Ist-Situation: Verbraucher

Dadurch hat sich fur die Verbraucher eine Situation
entwickelt, in der kaum noch jemand weil3:

von WO seine Lebensmittel kommen,

WER diese herstellt,

nd WIE diese hergestellt werden.

Da aber immer mehr Menschen wissen méchten: WO und
Wie ihre Lebensmittel hergestellt werden, fangen wieder
viele an ihre eigenen Lebensmittel herzustellen bzw. fangen
n sich dafiir zu interessieren.



Problemsituation

Es besteht kaum noch die Moglichkeit:
wie Lebensmittel handwerklich hergestellt werden,
ein Unternehmen selbstandig gefihrt wird,

zu erlernen.

jher erlernten selbstandige Lebensmittelhandwerker
dies im Familienbetrieb.

ort lernten sie auch, eigene Mitarbeiter auszubilden und
ein eigenes Team zu fuhren.

Hierfur gilt es, eine Alternative zu entwickeln.




Problemlosung

" Eine Lésung besteht darin, Lernzentren fiir eine regionale,
handwerkliche Ernahrungswirtschaft aufzubauen.

In den Lernzentren konnten auch angehende Selbstandige
einzelne Abteilungen, flr eine gewisse Zeit als
selbststandige/r Backer/in, Metzger/in, Kaser/in, Koch/in
oder Verkaufer/in betreiben und sich nach einer Probe- und
Lernzeit spater selbstandig machen.

gilt es Lernfelder flr den Gemuse-, Getreide-, Obst
Kartoffelanbau ftr zuklnftige Landwirte anzulegen.

So ist das Risiko gering und die angehenden Selbstandigen
onnten in Ruhe erfahren, ob sie geeignet sind, einen
Betrieb selbstandig zu betreiben oder nicht.



/lelgruppe

= Schulen, Berufsschulen

= Berufsumsteiger

Arbeitslose

= Rentner/innen

» Existenzgrinder im Haupt- oder Nebenerwerb
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liele

Basiswissen rund um die handwerkliche, regionale,
Traditionelle und nachhaltige Lebensmittelherstellung vom
Feld bis auf dem Teller, Praxis orientiert vermitteln.

Machbarkeit und Wirtschaftlichkeit testen und berechnen.

Die Attraktivitat von Maschinen unterstutzter manueller Arbeit
zeigen und fordern.

Wissen und Konnen zentralisieren, konservieren und welter
geben.

Perspektiven flr die Diversifizierung der Landwirtschaft
entwickeln und testen. 1



Vortelle

Die Vortelle des Zentrums sind:
» die praktische Ausrichtung des Zentrums ermoglicht es,
Theorie und Praxis miteinander zu verbinden.

» Mehrere Lernbereiche unter einem Dach zu vereinen,
wodurch hohe Investitionen eingespart werden konnen.

entrale Organisation, Management, Marketing fur eine
ganze Region.

Grenzuberschreitend und mehrsprachig.

» | ernmadglichkeit fur Existenzgrinder, ohne eigene
Investitionen tatigen zu mussen.



Lernbereiche

» Nachhaltige diversifizierte Landwirtschatt.
» Obst- und Gemuseanbau.

» | ebensmittelherstellung:
Weiterverarbeiten von Mehl, Fleisch, Gemuse, Kartoffeln, Fruchte...
Konservierung von Lebensmitteln.

» \/ermarktung und Marketing.

» Rentabilitatsberechnungen durchfthren.

»/Aufbau einer Genossenschatft.

Kochateliers, Projektwochen und Workshops mit regionale
Produkte und Produkten aus der Natur.




Anbaufelder

Kartoffelfeld Getreidefeld (Roggen)

Gemiusefeld




Feldarbeiten mit Kleinmaschinen




o Anzucht von Gemusepflanzen




In der Kiiche wird gelernt, wie Konserven,
Fertiggerichte, Nudeln... mit den Produkten
von den Feldern hergestellt werden. Auch
lernen die Teilnehmer das kochen der
Speisen flr das Restaurant und den
Cateringservice.



Restaurant und Cateringservice

Im Restaurant und mit dem Cateringservice wird die
traditionelle Zubereitung von Speisen mit ausschliel3lich
lokalen Produkten und diese zu servieren gelernt.




BAckerei

In der Backerei wird gelernt, wie
Brot, Waffeln, Pizza... mit Mehl aus
der direkten Umgebung hergestellt
wird.




Metzgerel

In der Metzgerei wird gelernt, das Fleisch
von Rindern, Schweinen und Schafen zu
zerlegen und weiterzuverarbeiten.

Die Metzgerei bietet auch die Mdglichkeit,
eine Produktpalette in Zusammenarbeit mit
lokalen Metzgern aufzubauen.




Michverarbeitung
g v,” ' _ In der Milchverarbeitungsktiche

wird gelernt, wie Milch zu Quark,
Butter und Kase weiterverarbeitet

werden kann.




Geflugelschlachterel

In der Gefligelschlachterei besteht die
Mdoglichkeit, den Prozess des
Schlachtens von Geflugel zu erlernen.



Im Geschaft, auf Marktstdnden und durch andere Verkaufsmoglichkeiten lernen die
Lernenden, die hergestellten Produkte direkt zu vermarkten.

Dies ist sehr wichtig, denn der direkte Verkauf bedingt Kenntnisse uber jedes Produkt und
funktioniert ganz anders als der klassische Verkauf von Massenwaren.



Animationen fur Schulen

das Animationsprogramms dient dazu, Jugendlichen ab 13 Jahre,
®» die Vielfalt des Lebensmittelhandwerks vorzustellen,

®» ein Bewusstsein fur saisonale und lokale Lebensmitteln entwickeln,

auf de

in der Kiiche in der Backstube beim Einkochen

m Gemiuisefeld




Organisation von
Veranstaltungen

Unter Einbeziehung des Aul3enbereichs
konnen Veranstaltungen jeder Art
durchgefuhrt werden, wie zum Beispiel:
regelmafiige Markte mit regionalen
Produkten, Flohmarkte...

Lernen wie Veranstaltungen organisiert
werden ist Ubergreifend und kann auf
andere Bereiche wie zum Bsp.
Kulturevents Ubertragen werden.




Andere mogliche Lernbereiche

Saftpressen,

* Herstellung von Jungpflanzen,

e rauchern und trocknen von Lebensmitteln,
Bier brauen,

Kerel,

Geflugelbrut,

Kompostieren
Krauter und Pilze sammeln und verarbeiten

Verarbeitung von Wolle: waschen, spinnen, stricken,
filzen...



Ausbildung fUr angehende
Selbstandige

Friher sammelten Selbstandige insbesondere im
Lebensmittelbereich ihre Erfahrungen im Familienbetrieb.
Dies ist heute kaum noch maoglich.

Nun konnten angehende Selbstandige die einzelnen
Abtellungen des Zentrums flr eine gewisse Zeit als
selbstandige Backer, Metzger, Kaser, Kdche... betreiben
und sich erst spater selbstandig machen.

0 ist das Risiko gering und die angehenden
elbstandigen kdonnten in Ruhe Erfahrungen sammeln,
um zu sehen ob sie geeignet sind, einen Betrieb
selbstandig zu betreiben oder nicht.
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Rentabilitatsbberechnung
Beispiel: Kurbis

| | o

Auf einer Flachen von 200gm wurden Uber 300 Frichte geerntet.

Bei einem Durchschnittsgewicht von 2Kg und einem Marktwert von 2€ bis 3€ pro kg liegt die
Rentabilitat zwischen 3€ und 4,5€ pro gm.

Gemessen am Arbeitsaufwand ist der Ertrag schon betrachtlich und kénnte bei einer
Professionalisierung bis zu 100% gesteigert werden.




29 Gastehaus

Fur mehrtagige Lernprogramme besteht die Moéglichkeit, in unserem Gastehaus, 800 Meter vom
Lernzentrum entfernt zu Ubernachten.

Siehe www.villa-chavet.be




Zur Zeit suchen wir noch Partner um eine VoG - eV zu grinden.
30 Bei Interesse melden Sie sich bitte bei uns.
Fur weitere Informationen stehen wir jederzeit zu Ihrer Verfligung.

Die Initiatoren Christine und Rudolf Chavet
Adresse Lernzentrum: Aussenbornerweg 3 - 4770 AMEL - SCHOPPEN
BlUroadresse: Rottstrasse 21, 4730 RAEREN
Tel.: 00 32 87 851629
Rudolf.chavet@proregio.be




