Anfangs beldchelt — heute eine Musterabtei: Plankstetten

Wie in einer
bayerischen
Benediktinerabtei
Schopfung geschiitzt
und warum die
Klosterkiiche auch
von Feinschmeckern
geriihmt wird.
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Von Fr. Andreas Schmidt OSB D ie
Biomonche aus dem Ok

Es begann vor 20 Jahren

Bewahrung der Schopfung - fiir ein
Kloster ist das ein naheliegender Grund,
Okolandbau zu betreiben und die eige-
ne Urproduktion in Landwirtschaft und
Gartenbau sowie in der Klosterkiiche
auf Bio umzustellen. Die Benediktine-
rabtei Plankstetten begann damit vor
rund 20 Jahren. Konsequent geht sie
den Weg bis heute. Sie hat damit eine
Vorreiterrolle in kirchlichen Einrichtun-
gen libernommen. Erfolgsfaktoren fiir
das Biokonzept sind der Aufbau klos-
terinterner und regionaler Wirtschafts-
kreislaufe, langfristige regionale Part-
nerschaften, eine klare Positionierung
der Klosterleitung und Mitarbeiter, die
hinter Bio stehen. Besucher des Klos-
ters finden in der seit 2005 zu 100 Pro-
zent bio-zertifizierten Klosterschenke
bodenstindige Gerichte. Die meisten

Bio-Lebensmittel stammen aus eigenem
Anbau und eigener Verarbeitung sowie
von umliegenden Bio-Betrieben.

»Leben aus dem Ursprung“

Im Verlauf der letzten Jahre haben wir
Ménche entdeckt, dass - neben der Ver-
mittlung von Orientierung und christli-
chen Werten im Bildungshaus St. Gre-
gor - Fragen des Umweltschutzes, der
Erndhrung und der Energieversorgung
nicht auffer Acht gelassen werden kon-
nen. Denn gerade das sind Wert- und
Sinnfragen. , Leben aus dem Ursprung®
ist unser Motto - und die Antwort auf
diese Fragen. Das verlangt ganzheitli-
ches Denken und Handeln. Ziel ist: im
Einklang mit Gottes Schopfung leben.
Die kiosterliche Gemeinschaft von
Plankstetten versucht im Rahmen ihrer
Moglichkeiten und durch ihre regionale
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Ausrichtung, Losungsansdtze dafiir zu
entwickeln, in die Tat umzusetzen und
auf verschiedenen Ebenen zu kommu-
nizieren.

Spirituelle Motivation fiir uns ist der
Schoépfungsauftrag aus dem Buch Ge-
nesis der Bibel, in dem Gott dem Men-
schen den Garten Eden zum Bebauen,
Pflegen und Bewahren iibergeben hat.
Zum anderen preisen wir Ménche fiinf-
mal tiglich den Schépfer durch das Sin-
gen der Psalmen aus dem Alten Testa-
ment wihrend unserer Gebetszeiten.
Das nimmt uns in die Pflicht und in die
Verantwortung zu umweltgerechtem
Handeln.

Bio, frisch, regional
Nach Bioland-Richtlinien werden in

der Landwirtschaft, in der Gdartne-
rei und der Imkerei Getreide, Gemiise




und Honig erzeugt. Die Klostermetz-
gerei schlachtet die Rinder, Schwei-
ne und Schafe der eigenen Betriebe
und verarbeitet sie zu &kologischen
Fleisch- und Wurstwaren weiter. Mit
dem Biogetreide werden in der Klos-
terbdckerei Klosterbrot und -backwa-
ren hergestellt. Das eigene Obst und
Gemiise wird erntefrisch verarbeitet,
blanchiert und schockgefrostet und in
zwei grofien Tiefkiihlrdumen bis zum
Gebrauch konserviert. Apfel werden
auf Vorrat zu Apfelmus fiir Nachtische
verarbeitet, Rote Beete zu Salat in Gl4-
sern fiir das Salatbuffet im Winter ein-
geweckt. So ist es mdglich, ganzjdhrig
auf den Zukauf von Siid- und Zitrus-
friichten komplett zu verzichten. Auch
wird wahrend des ganzen Jahres kein
Gemiise vom Ausland auersaisonal ge-
Kauft. Zwar gibt es im Kloster Plankstetten
nicht das ganze Jahr alle Gemiise- und
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Die Schopfung bewahren — gesiinder leben im Alltag

In der Klosterbackerei musste erst

wieder gelernt werden, Brot- und Backwaren

ohne Fertigmischungen auf

Natursauerteigbasis zu backen.

Obstsorten, aber es gibt immer eigenes
Gemiise und Obst, sowohl im Sommer
als auch im Winter.

Was ist unser Anliegen? Vor allem dies:
gesunde, handwerklich hochwerti-
ge und schmackhafte Biolebensmittel
herzustellen und zu vermarkten. Der
Gesundheitsaspekt spielt bei den Ver-
brauchern eine immer gréfere Rolle,
da Allergien auf Lebensmittelzusatz-
stoffe etc. zunehmen. Fiir die klGster-
lichen Betriebe war es nicht einfach,
Lebensmittel ohne chemische Zusatz-
stoffe zu produzieren und haltbar zu
machen. Es dauerte fast 10 Jahre bis
es gelang, Wurstwaren ohne Nitratps-
kelsalz herzustellen oder auf den Zu-
satz von kiinstlichem Phosphat bei der
Wurstproduktion zu verzichten. In der
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Klosterbédckerei musste erst wieder ge-
lernt werden, Brot- und Backwaren
ohne Fertigmischungen auf Natursau-
erteigbasis zu backen.

Die Koche mussten wieder
kochen lernen

Von grundlegender Bedeutung war die
Umstellung der Klosterkiiche: weg von
der Verwendung von Fertigprodukten
und wieder hin zu einer Kiiche, in der
gesunde Speisen wieder frisch zuberei-
tet werden. 1994 wurde mit der Um-
stellung der Landwirtschaft auf dkolo-
gischen Landbau auch die Ausrichtung
der Klosterkiiche (ca. 100 Essen pro
Tag) gedndert. In einem Zeitraum von
etwa 10 Jahren wurde die Kiiche auf die
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Hier gelten Biorichtlinien

Der Verbraucher muss wieder lernen,

mehr Geld fiir gutes Essen

auszugeben und nicht nach billigen

minderwertigen Schndppchen zu greifen.

ausschliefiliche Verwendung von ¢kolo-
gisch zertifizierten Lebensmitteln um-
gestellt. Prioritdt hat dabei der Einsatz
der eigenen klosterlichen Biolebensmit-
tel aus Metzgerei, Backerei, Gdrtnerei
und Landwirtschaft (= ca. 75 %). Die
restlichen Speisenzutaten, etwa Eier
oder Kise, werden von den Klichenmit-
arbeitern - soweit wie irgend moglich
- direkt von Biobauern aus der Regi-
on eingekauft. Dadurch ist die Herkunft
und Herstellungsweise der eingesetzten
Lebensmittel bekannt. Auch Kaffee und
Tee aus Ubersee werden iibrigens nach
den Grundsétzen des fairen Handels in
Bioqualitét eingekauft.

Bis unsere Kiiche von ,,Slowfood” und
,Feinschmecker* gelobt wurde hat es
etwas gedauert. Die Kéche des Klosters
mussten erst wieder lernen, Soften und
Grundsuppen selber anzusetzen; Pom-

mes frites, Kroketten, Kartoffelknodel
etc. wieder selbst herzustellen und ge-
sunde, qualitativ hochwertige, regio-
nale und saisonale Biogerichte zu ser-
vieren. Heute ist die gute Klosterkiiche
von Plankstetten {iberregional bekannt.
Dazu beigetragen haben auch die mo-
natlichen Kochkurse, in denen 5-Géan-
ge-Meniis unter Anleitung des Kiichen-
meisters zubereitet werden.

Ein Schwerpunkt in der Bioerzeu-
gung und -verarbeitung ist der Anbau
der alten Urgetreidesorten Dinkel und
Emmer. In der Klosterbdckerei wird da-
raus kostliches und gesundes Dinkel-
und Emmervollkornbrot gebacken. Die
Koche verwenden das Urgetreide filir
Suppeneinlagen oder z. B. in der Zu-
bereitung von Dinkelgemiisepuffern.
Auch das Bier profitiert: Im nahege-
legenen Riedenburger Brauhaus wird
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Fotos: Andreas Schmidt, Kloster Plankstetten

heute aus dem Urgetreide Plankstette-
ner Dinkelbier und Riedenburger Em-
merbier gebraut.

Gegen Verbraucherschndppchen

Um die notwendigerweise héheren Prei-
se fiir Biolebensmittel zu kompensieren
wird der Einsatz von kostbarem Fleisch
reduziert: Es gibt im Kloster Plankstet-
ten daher an drei Wochentagen vege-
tarisches Essen. Weil Gesundheit und
die Qualitat der erzeugten Biolebens-
mittel im Vordergrund stehen, kdmpfen
wir Ménche auch darum, beim deut-
schen Verbraucher eine Bewusstseins-
dnderung zu bewirken, damit sich die-
ser zunehmend fiir gute und gesunde
Lebensmittel fiir fairen und gerechten
Preis entscheidet. Denn den bendtigen
die Landwirte und das Nahrungshand-
werk, um in der Region gesunde und
qualitdtvolle Lebensmittel herstellen zu
konnen. Der Verbraucher muss wieder
lernen, mehr Geld fiir gutes Essen aus-
zugeben und nicht nach billigen min-
derwertigen Schndppchen zu greifen.



