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Regionale Speisekarte: So schmeckt das Miinsterland!
Regionale Wertschopfung durch Regionalitdit, Qualitit und Transparenz

Die Aktion ,,Regionale Speisekarte:
So schmeckt das Miinsterland!*“ wird
geboren

Die Aktion ,,Regionale Speisekarte: So
schmeckt das Miinsterland!* wurde im
Jahr 2006 vom Kreis Steinfurt als ein-
jéhriges Modellprojekt ins Leben geru-
fen und ein Jahr spiter nach erfolgrei-
cher ,Pilotphase” gemeinsam mit dem
Miinsterland e. V., der Landwirtschafts-
kammer NRW und dem Deutschen
Hotel- und Gaststéttenverband e. V.
(DEHOGA) Westfalen auf das gesamte
Miinsterland, also auch auf die Kreise
Borken, Coesfeld, Warendorf und die
Stadt Miinster, ausgeweitet.

Bei dieser regionalen Initiative bieten
die teilnehmenden Gastronomiebetricbe
auf einer speziellen ,,Regionalen Spei-
sekarte* regionaltypische, aber auch neu
kreierte Gerichte an, die in ihren Haupt-
bestandteilen ausschlieBlich aus Zutaten
aus dem Miinsterland hergestellt werden.

Typische miinsterldandische Gerich-
te, die ihre Wurzeln in der bduerlichen
Kiiche vergangener Jahrhunderte haben
und deshalb oftmals sehr deftig sind, es
also ,,in sich haben®, werden an die neu-
en Bediirfnisse und Interessen der Géste
angepasst, in zahlreichen Variationen
neu interpretiert und kommen inzwi-
schen durchaus auch in der Spitzengas-
tronomie wieder auf den Tisch.

Neben der Regionalitét der Produkte
ist Transparenz ein weiteres wichtiges

Kernelement der Aktion. Die zuneh-
mende Globalisierung der Lebensmit-
telproduktion und zahlreiche Lebens-
mittelskandale stdrken den Wunsch der
Verbraucher nach Information und auch
nach regionaler Identitdt der Produkte.
Um die Herkunft der fiir die Gerichte
der,,Regionalen Speisekarte* verwende-
ten Zutaten fiir die Géste transparent zu
machen, werden deshalb auf der Riick-
seite der Speisekarte deren Lieferanten
einzeln aufgefiihrt. So kann sich jeder
Gast ein Bild davon machen, woher die
jeweiligen Zutaten stammen.

An der Initiative mitmachen kon-
nen Gastronomen und Produzenten,
die im Miinsterland ansdssig sind. Um
bereits bestehende Lieferbeziehungen
zu integrieren, diirfen auch die in ei-
nem rund 10 km breiten Pufferbereich
in den Randgebieten des Miinsterlandes
befindlichen Produzenten an der Aktion
teilnehmen.

Mit der Aktion ,,Regionale Speise-
karte sollen die Lieferbeziehungen
zwischen der Landwirtschaft bzw. den
Produktionsbetrieben und der Gastro-
nomie innerhalb der Region deutlich
gemacht, gestirkt und ausgebaut wer-
den. Dadurch werden die regionalen
Wirtschaftskreisldufe ausgeweitet und
die Wertschopfung gesteigert. Durch die
Verringerung der Transportwege trigt
die Initiative ebenfalls zum Klimaschutz
bei. Ebenso fiihrt die ,,Regionale Speise-

Miinsterlander Tottchen

Zutaten (fir 4 Personen):

Zubereitung:

schmecken.

gereicht.

700 g Kalbsschulter, 10 Pfefferkorner, 2 Nelken, 2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt,
40 g Butter, 4 Zwiebeln, Y 1 Fleischbriihe, 40 g Mehl, Essig, Zucker

Die Kalbsschulter mit zwei Zwiebeln, Pfefferkérnern,
dem Lorbeerblatt und den Nelken in kochendem Salz-
wasser aufsetzen und ca. zwei Stunden gar kochen. Das
Fleisch aus der Brithe nehmen, etwas abkiihlen lassen und
in 1-2 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln wiir-
feln, in Butter glasig schmoren und mit Mehl und dem
% 1 Fleischbrithe zu einer Mehlschwitze verrithren. Das
gewiirfelte Fleisch hinzufiigen und kurz aufkochen. Das
Tottchen scharf und sii3-sauer mit Zucker und Essig ab-

Zum Tottchen werden Brotchen oder Bauernbrot und nach
Geschmack Worcestersofle oder Senf zum Nachwiirzen

ADbb. 1: Miinsterlinder Tottchen-Rezept

(Quelle: Regionale Speisekarte: So schmeckt das Miinsterland! 2008)

Geographische Kommission fiir Westfalen

Miinsterland

Regionale Speisekarte:
»So schmeckt das Miinsterland!“

GenieRen Sie in ausgewihlter Gastronomie késtliche Kreationen,
garantiert zubereitet mit Produkten aus der Region.
Weitere Informationen unter: www.so-schmeckt-das-muensterland.de
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Abb. 2: Das Corporate Design der
Aktion ,,Regionale Speisekarte
(Quelle: Regionale Speisekarte: So schmeckt
das Miinsterland! 2010, Plakat zur Aktion)

karte™ zu einem Identitéts- und Image-
gewinn des Miinsterlandes und zu einer
Einkommenssteigerung in Gastronomie
und Landwirtschaft.

Um die genannten Kernelemente
Regionalitdt, Transparenz, aber auch
die Qualitdt der Produkte zu gewihr-
leisten, wurden gemeinsam von allen
Beteiligten Kriterien erarbeitet, die der
Aktion ein klares Profil geben. So miis-
sen die Hauptbestandteile des jewei-
ligen Gerichtes wie z. B. Fleisch oder
Fisch, Gemiise, Séttigungsbeilagen und
Obst zu 100 Prozent von Produzenten
aus der Region bezogen werden. Eben-
so muss die Aktion im Gastronomiebe-
trieb flir die Géste sichtbar dargestellt
werden. In allen gastronomischen Be-
trieben soll mindestens eine regionale
Spezialitat als ,,Leitgericht™ angeboten
werden, z. B. das Miinsterldnder Tott-
chen (Abb. 1), Stippmilch oder ein
Miinsterldnder Aperitif. Die Produzen-
ten sagen zu, dass die pflanzlichen und
tierischen Erzeugnisse im Miinsterland
gewachsen und gereift sind und dort
verarbeitet wurden. Jeder Gastronom
und Produzent, der die im Kriterien-
katalog genannten Voraussetzungen
erfiillt, kann sich an der Aktion beteili-
gen. Zur Finanzierung der Aktion wird
von den Projektpartnern ein jahrlicher
Beitrag erhoben.



Speisekarte Miinsterland

Im Sommer 2010 beteiligen sich
miinsterlandweit mehr als 60 Gastro-
nomen und iiber 80 Produzenten an
der Aktion ,,Regionale Speisekarte: So
schmeckt das Miinsterland!*.

Aktivititen der Aktion: Marketing
und Offentlichkeitsarbeit als
Erfolgsfaktoren

Die Aktion ,,Regionale Speisekarte: So
schmeckt das Miinsterland!* lebt we-
sentlich von ihrem Bekanntheitsgrad.
Marketing und Offentlichkeitsarbeit
sind deshalb wichtige Erfolgsfaktoren.
Ein einheitliches Layout (Abb. 2) gibt
der Aktion dabei ein unverwechselbares
Gesicht und gewahrleistet den Wieder-
erkennungseffekt.

Auf der Internetseite ~www.so-
schmeckt-das-muensterland.de sind neben
allgemeinen Informationen zur Aktion und
aktuellen Berichterstattungen auch alle
teilnehmenden Gastronomen und Produ-
zenten aufgeflihrt und konnen iiber eine
Suchmaske gezielt ausgewahlt werden.

Ein umfangreiches Sortiment an Mar-
ketingprodukten, wie Postkarten, Flyer,
ein Rezeptheft oder Faltkarten mit allen
teilnehmenden Gastronomen, dienen
der Bewerbung der ,,Regionalen Speise-
karte*. Weiterhin veranstalten die Pro-
jekttrager regelméBig kreis- oder miin-
sterlandweite Presseaktionen, bei denen
sich die Teilnehmer — z. B. zum Start der
Spargelsaison — mit ihren Gerichten und
Produkten darstellen kdnnen (Abb. 3).

Abb. 3: Gastronomen prdisentieren
regionale Gerichte bei einer Presse-
veranstaltung (Foto: S. THIESING)

Auch Prisentationen auf Tourismus-
und Landwirtschaftsmessen wie z. B.
auf der Internationalen Griinen Woche
gehoren zur Offentlichkeitsarbeit. Ein
Newsletter informiert die Teilnehmer
zudem iiber Aktuelles und Neues.

Aktuelle und zukiinftige
Herausforderungen
Wihrend der Einfiihrungszeit
der Aktion wurde deutlich,
dass es notwendig ist, neben
den Gastronomen und Produ-
zenten weitere Akteure in die
Initiative zu integrieren. So
werden aktuell auch regional
aktiveLebensmittel-Logistiker
und GrofBhandelsunternehmen
in die Aktion einbezogen, um
auch diese Vertriebskandle fiir
die Belieferung bzw. Versor-
gung der teilnehmenden Gas-
tronomen mit regionalen Pro-
dukten zu nutzen. Hierdurch
kann noch besser gewéhrleis-
tet werden, dass auch grof3e
Produktmengen in gleichblei-
bender Qualitdt dauerhaft zur
Verfligung stehen.

Da einige Gastronomen in
ihren Betrieben eigene spezi-
elle Corporate-Design-Kon-
zepte umsetzen, waren nicht
alle teilnehmenden Gastronomen bereit,
die einheitlichen Speisekartenvordrucke
zu verwenden. Eine weitere Aufgabe be-
stand somit fiir die Projektpartner darin,
Alternativen hierfiir zu entwickeln, die
von den Gastronomen akzeptiert werden
und gleichzeitig die Wiedererkennbar-
keit der Aktion gewéhrleisten.

Seit dem Jahr 2009 besteht nun zu-
sdtzlich zur Verwendung der Speisekar-
tenmuster (Abb. 4) die Moglichkeit, die
Gerichte der ,,Regionalen Speisekarte*
mit einem Logo in der hauseigenen
Speisekarte zu kennzeichnen und auf die
Lieferanten in einem gesonderten Infor-
mationsordner hinzuweisen.

Auf dem Weg zur Dachmarke
,»Miinsterland*

Im Miinsterland existiert ein wirt-
schaftsstruktureller Schwerpunkt in der
Lebensmittelproduktion bzw. -branche.
Ebenso besteht z. Zt. ein Trend sei-
tens der Verbraucher hin zu regionalen
Lebensmitteln. Zur Forderung dieses
sog. Wirtschaftsclusters wurde u. a. mit
Beteiligung des Miinsterland e. V. der
Verein ,,Netzwerk Miinsterland Quali-
tit e. V. gegriindet, der aktuell ein Her-
kunftssiegel ,,Miinsterland* fiir Produk-
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Hausgebackene Spargel-Kréutertarte auf frischen
Blattsalaten mit Sprossen und Krduterdressing

Blattsalate der Saison mit frischem Spargel, gerésteten
Sonnenblumenkernen und Honigvinaigrette

Miinsterldnder Tottchen mit hausgebackenem
Bauernbrat und Salatteller

Pfannkuchen mit Barlauchrahm, gekochtem Schinken,
und Spargel, dazu eine Salatbeilage

gebackener Schinken mit frischem Spargel, Sauce hollandaise
hausgemachtem Karteffelorei und Salatbeilage

Schweineschnitzel mit Schinken und frischem Spargel iiberbacken
dazy Réstkartoffeln und eine Salatbeilage

Frischer Stangenspargel mit rohem und gekochtem
hinken, Schmorkartoffeln und Sauce hollandaise

Abb. 4: Speisekartenmuster
(Quelle: http://so-schmeckt-das.muensterland.de)

So schmeckt das Miinsterland ... im Friihling!
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te aus der Region entwickelt hat. Das
neue Markenzeichen weist Verbraucher
auf ausgewihlte Erzeugnisse hin, die in
der Region mafBgeblich produziert oder
veredelt wurden.

Aufbauend auf dieser Initiative sowie
auf der Aktion ,,Regionale Speisekar-
te: So schmeckt das Minsterland!“ soll
eine Dachmarke ,,Miinsterland‘ etabliert
werden, mit der fiir das Miinsterland eine
einheitliche Identitit nach innen und
ein hoher Wiedererkennungswert nach
aullen angestrebt wird. Dadurch soll die
regionale Wertschopfung verbessert und
die Erndhrungs- aber auch die Touris-
muswirtschaft weiter gestirkt werden.

Somit trigt die Einfithrung und Nut-
zung einer Dachmarke zur Sicherung und
Schaffung von Arbeitspldtzen in der Re-
gion bei. Ebenso ermdglicht sie die Aus-
weitung der touristischen Angebote und
der Marketingaktivitdten, speziell auch
im Bereich ,,Erleben und Genief3en®.

Neben der Gewinnung weiterer Teil-
nehmer fiir die Aktion ,,Regionale Spei-
sekarte” und den genannten Herausfor-
derungen liegt daher hierin fiir die nahe
Zukunft eine wesentliche Aufgabe.
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