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Karin und Ulrich Judick

Liebe Leser,

im NAKUK verbinden sich Natur, Kunst und Kultur der
norddeutschen Kiistenregion zu einer harmonischen
Einheit — was uns zum Namen des Hotels inspiriert
hat.

Mit diesem Nachhaltigkeitsbericht kommunizieren
wir zum ersten Mal unser Engagement und zeigen
auf, wie nachhaltig wir wirtschaften. Er wird nicht un-
ser letzter Nachhaltigkeitsbericht bleiben, sondern
ist vielmehr der Beginn einer langfristigen und tber-
priifbaren Selbstverpflichtung.

Nachhaltigkeit ist ein wesentliches Element des
NAKUK-Konzepts. Leitlinien unserer Arbeit sind unse-
re Uberzeugungen. Mit dem Bericht méchten wir un-
ser Vorgehen auf den Priifstand stellen und starker
systematisieren. Dazu gehort, dass wir uns Ziele set-
zen und uns kontinuierlich verbessern mochten.

Bestimmend fiir unsere Handlungen ist die NAKUK-Vi-
sion: ein Vorbild und eine Quelle der Inspiration fiir
unsere Gaste, Mitarbeiter und Lieferanten zu sein
und das NAKUK stdndig weiterzuentwickeln. Denn es
ist uns ein zentrales Anliegen, mit unserem Handeln
als Unternehmen einen Beitrag zur Nachhaltigkeit zu
leisten.

Wir wiinschen |hnen eine spannende Lektiire und
freuen uns lber lhr Feedback, das Sie uns gerne per
E-Mail (info@nakuk.de) zukommen lassen kénnen!

Herzliche Griifle
Familie Judick und das gesamte NAKUK-Team



NAKUK
Wer wir sind

Das NAKUK liegt an der niedersdchsischen Nordsee
und ist von einem 1,6 Hektar grofen Naturgrund-
stiick umgeben. Hier finden sich nicht nur Ruhe, Wei-
te und eine frische Brise, sondern auch Zeit und Auf-
merksamkeit fiir die Begegnung mit der Natur, mit
sich selbst und anderen Menschen.

In traumhaft ruhiger Lage vor Horumersiel, nur einige
Gehminuten von der Nordsee entfernt liegt das
NAKUK. Bewusst beherbergt der ehemalige Gulfhof
(eine norddeutsche Bauernhausform) nur 15 Zimmer,
Studios und Suiten und nimmt Gruppen bis maximal
6 Personen sowie Kinder erst ab 12 Jahren auf. Die
personliche Atmosphdre im NAKUK fordert die Ruhe
und sorgt fiir umfassende Erholung. Das NAKUK bie-
tet neun komfortable Doppel- und Einzelzimmer mit
Terrasse im Erdgeschoss und mit Marschblick in der
1. Etage, drei komfortable Suiten mit Terrasse im Erd-
geschoss und mit Marschblick in der 1. Etage sowie
zwei komfortable Studio-Doppelzimmer im Dachge-
schoss und eine Studio-Suite mit Dachterrasse im
Dachgeschoss. Die Preise pro Ubernachtung und Per-
son liegen zwischen 70 - 110 Euro und beinhalten ein
reichhaltiges Friihstiicksbuffet bei uns im Haus.
Ganzjghrig besuchen uns Géaste (liberwiegend Paare
und Einzelreisende), um die Ruhe zu geniefien, sich
wohlzufiihlen und zu entschleunigen. Sie erleben die
Faszination jeder einzelnen Jahreszeit dieses einzig-
artigen Fleckchens Erde und freuen sich im NAKUK
»hach Hause zu kommen®. Mit rund 1.700 Gdsten pro
Jahr konnten wir unsere prozentuale Belegung von

2012 - 2016, mit fast 8o %, anndhernd konstant hal-
ten. Die Anzahl der Nédchte, die ein Gast bei uns ver-
weilt, ist von durchschnittlich 3,6 Nachten in 2013 auf
3,9 in 2015 gestiegen. Mit unserem zuriickhaltenden
Service sorgen wir und unsere 10 Teammitglieder da-
fiir, dass der Aufenthalt im NAKUK fiir unsere Gaste
zu einem Quell der Erholung wird.

Unser Wellnessbereich bietet vielseitige Moglich-
keiten der Entspannung. Dort befinden sich eine Bio-
Sauna, eine finnische Sauna und eine Infrarotkabine.
AuBBerdem kodnnen verschiedene Massagen, Kosme-
tikanwendungen und Bader gebucht werden.

Die Kiiche im NAKUK bietet frische und regionale Pro-
dukte. Jeden Tag kénnen unsere Gdste mit Sorgfalt
zubereitete Speisen zum Friihstiick und Abendessen,
frische kulinarische Kostlichkeiten aus der Nord-
see-Region und am Nachmittag den hausgemachten
Kuchen geniefien.

Werte und Vision

In unserem taglichen Arbeiten und im Umgang mit
den Gasten orientieren wir uns am NAKUK-Leitbild.
Dieses basiert auf einem gemeinsamen Wertever-
standnis und der Vision fiir das Landhotel. Beides
wurde im Rahmen eines Kreativworkshops mit dem
Fiihrungskreis und Teammitgliedern erarbeitet, die
ihre Ideen und ihr Verstandnis vom NAKUK gleichbe-
rechtigt einbrachten. Die wichtigsten Werte fiir das
NAKUK sind demnach Respekt und Wertschatzung.

Respekt: Ohne Respekt kann es keine Wertschat-
zung fiireinander geben.

Respekt fiireinander ist ein zentraler Wert im NAKUK
in allen Bereichen. Sei es der Respekt vor den Ga-
sten, der Ruhe und der Erholung, der Respekt fiir je-
des einzelne Mitglied des Teams und seine individu-
ellen Bediirfnisse, oder der Respekt vor der Natur
und ihren besonderen Anforderungen.

Wertschdtzung: Das NAKUK braucht jedes seiner
Elemente gleichermafien.

Das NAKUK funktioniert wie eine gro3e Maschine, in
der alle Zahnrader ineinandergreifen. Die Mitarbei-
ter, unsere Gdste, die Lieferanten, die Natur, die Netz-
werkpartner und unsere Nachbarn — jedes Zahnrad
ist wichtig und wird wertgeschétzt. Denn nur wenn
alle Zahnrader ineinandergreifen, kann ,,die Maschi-
ne“ zum Wobhle aller funktionieren.

Vision: Das NAKUK als Vorbild. Quelle der Harmo-
nie und Inspiration.

Unseren Uberzeugungen entsprechend handeln wir.
Die Harmonie zeigt sich vor allem in unserem Ansatz,
respektvoll mit der Natur und ihren Giitern umzuge-
hen und sich nach ihr zu richten. Dabei entwickeln
wir gerne unsere eigenen Ideen fiir ein nachhaltiges
Handeln im Alltag. So kann das, was wir tun, als An-
regung und bestenfalls sogar als Vorbild fiir das Tun
anderer dienen. Wir versuchen Nachhaltigkeit im
Kleinen wie im Grofien zu leben und ganzheitlich zu
denken.

NAKUK
und sein Umfeld

Erhalten, pflegen und schiitzen: die einzigartige Um-
gebung, das Weltnaturerbe und Biospharenreservat
Wattenmeer, die Menschen, die hier leben und die
Natur erleben — sei es dauerhaft oder nur voriiberge-
hend fiir ein paar Tage oder Wochen im Jahr. So ver-
suchen wir im NAKUK in unserem tdglichen Tun un-
serer Verantwortung gerecht zu werden und im
Einklang mit der Natur zu handeln —auch zum Wohle
der Menschen. Darum sind unsere wichtigsten Stake-
holder (Anspruchsgruppen) auch vor allem die Men-
schen um uns herum und die Natur, in der wir leben.

Mitarbeiter: Sie sind die guten Seelen des Hauses.
Das gesamte NAKUK-Team ermoglicht den hohen
Standard und Service; jeder Einzelne tragt somit zum
Erfolg des Ganzen bei.

Zukiinftige Mitarbeiter: Das NAKUK-Team wachst.
Um die Zukunftsfahigkeit des Hotels zu sichern,
brauchen wir auch weiterhin neue, engagierte Mitar-
beiter, die Lust haben, das Konzept mit uns umzuset-
zen sowie mit ihrem Charakter und ihren Ideen zu
bereichern und zu ergdnzen.

Gaste: Unsere Gdste stehen im Mittelpunkt unseres
Handelns. Mit unserer Gastfreundschaft, Serviceori-
entierung und Freude mdchten wir ihnen die best-
mogliche Erholung bieten — im Einklang mit der Na-
tur.



Natur: Unsere Lage inmitten des Weltnaturerbes
Wattenmeer gibt uns eine besondere Verantwortung
fir die Region. Diese Natur mochten wir schiitzen
und erhalten.

Lieferanten: Auf der Basis unserer Uberzeugung ha-
ben wir passende Lieferanten ausgewahlt und pfle-
gen vertrauensvolle Geschaftsbeziehungen mit ih-
nen. Wir beziehen ausschlieBlich hochwertige
regionale Produkte — nach Mdglichkeit in Bio-Quali-
tat — und tragen damit dazu bei, die wirtschaftliche
Situation regionaler Partner zu festigen.

Netzwerke: Wir profitieren von unseren regionalen
Netzwerken und mdéchten sie weiter stdrken. Insbe-
sondere das Biosphdren-Partner-Konzept unterstiit-
zen wir aktiv.

Nachbarn: Gut eingebettet in den Wiardergroden in
der friesischen Gemeinde Wangerland, sind wir uns
unserer lokalen Verantwortung bewusst. Es ist unser
Anliegen, unsere Heimat und die unserer Nachbarn
durch den Hotelbetrieb nicht zu beeintrdachtigen,
sondern vielmehr zum Erhalt des Grodens beizutra-
gen.

Region: Die Region Wangerland, die friesische Hei-
matgemeinde des NAKUK, ist ein beliebtes Urlaubs-
ziel. Wir sehen uns als aktiver Gestalter dieser Regi-
on. So bringen wir uns in die Entwicklung eines
Leitbildes fiir das Wangerland ein und konzipieren
Ideen fiir eine strategische Ausrichtung der Region.

Wo kommen wir her,
wo wollen wir hin

Wir schreiben das Jahr 1997. Vier Menschen haben
einige Jahre die Nordsee erlebt und schadtzen gelernt,
haben Urlaube und Kurzaufenthalte hinter sich. Vol-
ler Freude haben sie den blauen Himmel, die unend-
liche Weite, die Warme der Sonne ebenso genossen,
wie den frischen Ostwind, lange Nebeltiicher iiber
dem Land und auch die kahlen Bdume im Winter. Sie
haben ihre Entscheidung getroffen: Alles soll sich
grundlegend dndern. Sie packen ihre Sachen und le-
ben ab jetzt in ihrer Wahlheimat, an der friesischen
Nordseekiiste.

Sie kommen an, leben und arbeiten — es entsteht
eine ldee, die immer mehr Raum greift, weil sie aus
dem Herzen kommt und auf dem eigenen Leben und
Erleben basiert. Wie ein Puzzle fiigt sich eins ins an-
dere und fuhlt sich rund an. Die Vision steht, Freude
und Uberzeugung sind grof.

Daneben stehen aber, ebenso stark, eigene Angste
und Zweifel und abwehrende Reaktionen aus dem
Umfeld. Die Uberzeugung, das Richtige zu tun, siegt
aber. Es wird angepackt, recherchiert, Hindernisse
werden {iberwunden. Eine Phase der Spannung,
Freude und Aufregung, des umfassenden Lernens,
auch tiber sich selbst, beginnt.

Das Alte verschwindet, Neues entsteht — jeden Tag
ein wenig mehr, Stiick flir Stiick, im Kopf ist es schon
langst fertiggestellt. Im Marz 2002 wird das Hotel er-
offnet. Das Haus ist eingerichtet und die ersten Gaste
werden begriif3t. Freude und Gespanntheit sowie die
Anstrengung der zuriickliegenden Zeit durchstrémen



das Haus. Neugierige Gaste schenken Anerkennung,
Wertschatzung und Kraft. Sie fiihlen sich wohl und
bringen ihre Begeisterung freudig zum Ausdruck.
Die Vision ist Realitdt geworden. Die Gaste erleben
nach eigener Aussage ein kleines Paradies, in das sie
gerne wiederkommen, weil sie sich wie zu Hause fiih-
len. Das NAKUK ist eingebettet in kraftvolle, gesunde
und ruhige Natur. Jede Jahreszeit ist angenehm, tiber-
raschend und faszinierend — sowohl drinnen, als
auch drauBen. Die Anstrengung des Alltags fallt beim
Eintreffen von den Gasten ab. Haus und Natur strah-
len Ruhe, Gelassenheit und eine Atmosphdre des
Wohlfiihlens und Erholens aus.

Lehmputz und Wandheizung haben sich bewdhrt,
wohlige Warme im Winter und angenehme Kiihle im
Sommer und gesundes Klima und angenehme Gerii-
che zeichnen sie aus. Okologische Putzmittel reini-
gen sanft, aber griindlich und stéren nicht das natir-
liche Gleichgewicht. Das Kochen und Backen mit
gesunden Lebensmitteln ohne Zusatzstoffe schmei-
chelt jedem Gaumen, schmackhafte Diifte stromen
durch das Haus. Genuss beim Essen und ein Wohlge-
fiihl fiir den K&rper unterstiitzen die natirliche Erho-
lung der Gaste. Es ist ganz einfach, sich zu entspan-
nen und Kraft zu tanken. Man muss es nur geschehen
lassen und genieBRen. Das Wahrnehmen der Einfach-
heit kann dann auch im Alltag helfen, sich selbst
Gutes zu tun, freudig und mit innerer Kraft jeden Tag
zu genieBBen und nicht im Hamsterrad des Alltags ge-
fangen zu bleiben.

Unsere Erfahrungen aus dem Leben und Arbeiten im
Hotelbetrieb, ebenso wie der Blick in die Gesell-
schaft, haben weiterfilhrende Ideen entstehen las-
sen. Wir sind der Uberzeugung, dass die Zukunft an-
dere Modelle undVorgehensweisendesWirtschaftens
und Lebens braucht. Verdanderungen kénnen von un-

ten angestof’en werden. Wir mdchten nicht warten
und investieren unsere Kraft und Energie, um neue
Ideen umzusetzen. Wir modchten — wie wir es seit 15
Jahren tun — unsere Vorstellungen und Uberzeugun-
gen vor Ort, auf unserer ,Insel”, in die Tat umsetzen.

Unser Gastgebertum

»Erholung suchen im Griinen, die Natur mit allen Sin-
nen wahrnehmen und genief3en — fiir viele Menschen
einer der besten Wege, zu sich selbst zu finden und
Stress abzubauen.” (aus GEO Wissen Gesundheit Nr.
4/2016).

Eigentlich ist es ganz einfach: Ausgangspunkt un-
serer Arbeit war und ist die Frage ,,Was wiinschen
sich unsere Gaste?”. Gleichzeitig folgen wir unserer
Uberzeugung und gehen achtsam mit den Ressour-
cen und der Natur um. Genau dieser Dreiklang be-
stimmt unser tdgliches Miteinander mit den Gasten.
Alle Angebote, die unsere Gaste wahrend ihres Auf-
enthalts genieen und nutzen kénnen, bieten ein-
fache und wirkungsvolle Erfahrungen, die Gesund-
heit zu fordern und zu unterstiitzen, gesunde
Nahrungsmittel zu genieBen und die Natur wahrzu-
nehmen. Wir hoffen, dass unsere Gaste viele Anre-
gungen fiir ein gesundes Leben mit nach Hause neh-
men.

Unser Angebot ist authentisch. Wir haben es selbst
erprobt, fiir gut befunden und entwickeln es fortwah-
rend weiter. Jeder Gast kann individuell fiir sich ent-
scheiden, was und wie er unsere Anregungen fiir sich
nutzen mochte.

Kleine Gesten der Hoflichkeit sind fiir uns ebenso
selbstverstandlich, wie ein zurlickhaltender, aber



aufmerksamer Service. Dabei gehen wir soweit wie
moglich auf individuelle Wiinsche (Unvertraglich-
keiten, Essensvorlieben wie beispielsweise vegan
oder glutenfrei) ein. Im NAKUK kénnen die Gaste dem
Alltagsstress und -larm entfliehen, die Seele bau-
meln lassen, um Korper und Geist zu regenerieren.
Notwendige Arbeitsabldufe im Hotelgeschehen ord-
nen wir dem {blichen Tagesablauf unserer Gaste un-
ter. Anstatt Tiiren lautstark zu knallen, werden sie
leise geschlossen. Die Flure werden gesaugt, wenn
die meisten Géaste das Haus fiir einen Ausflug verlas-
sen haben. Die schmutzige Wasche tiirmt sich nicht
in den Gangen, sondern in den dafiir vorgesehenen
Abstellrdumen. Die Ruhe der Landschaft findet sich
somit auch im Haus wieder.

Wir freuen uns sehr, dass unsere Bemiihungen auch
bei unseren Gasten positiv wahrgenommen werden.
So haben wir viele Stammgaste, die regelmaBig bei
uns Erholung suchen. Rund fiinf Prozent unserer Ga-
ste kommen sogar mehrmals im Jahr, um im NAKUK
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Wir versuchen, die Erholung unserer Gaste durch ein
angenehmes Raumklima — auch durch die atmenden
Lehmwande gefordert — und eine grofe Auswahl an
Wellnessangeboten zu unterstiitzen. Deshalb haben
wir uns bewusst gegen ein WLAN entschieden, da wir
die Belastung durch Elektrosmog moglichst gering-
halten mochten (auch die Lehmwé&nde schirmen ab)
damit es den Gasten schneller und besser gelingt,
abzuschalten.

Ein Eckpfeiler fiir die Erholung unserer Gdste ist un-
ser Recreativum. Die Auswahl unseres Wellnessan-
gebots haben wir sehr bewusst vorgenommen. So
ging es uns nicht darum, alle Anwendungen mit ins
Programm zu nehmen, die gerade ,,en vogue” sind.
Vielmehr legen wir Wert auf Bodenstandigkeit und
einfache, aber wirkungsvolle Ansatze. Somit kommt
bei uns die Schokolade nicht ins Gesicht, sondern auf
den Teller.

-
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Ressourceneinsatz,
natirliche Baustoffe,
Umgang mit
Reinigungsmitteln
und Abfall

Aus dem historischen Gulfhof mit altem Baumbe-
stand, Obst-, Gemiise- und Krautergarten, Wiesen-
und Blumenfldachen, entstand 2002 ein friesisches
Landhotel. In der Bauphase haben wir uns ganz be-
wusst fiir natiirliche Baustoffe entschieden. So sind
die Hotelzimmer mit Lehmwanden und einer Wand-
heizung ausgestattet. Ein System, das bereits die al-
ten R6mer nutzten. Der Lehm schafft ein angenehmes
Raumklima, indem er die Feuchtigkeit aufnimmt und
abgibt und zudem Geriiche schluckt. In Kombination
mit der Wandheizung wird die Luft gleichmafig er-
warmt. Im Vergleich zu einer konventionellen Hei-
zung entstehen weniger Liiftungsverluste und die
Staubbelastung wird reduziert. Auf’erdem wird das
menschliche Herz-Kreislauf-System geschont und
auch fiir Allergiker ist das Raumklima gut vertraglich.
Die langlebigen Eichenholzdielen stammen aus nach-
haltiger Forstwirtschaft in Mitteleuropa. Das formal-
dehydfreie Holz der Dielen ist chemiefrei mit natiir-
lichen Olen veredelt und daher besonders vertréglich
fir die menschliche Haut. Es unterstiitzt das gute
Raumklima und ist gleichzeitig sehr angenehm beim
Barfullaufen.

Gereinigt wird im NAKUK mit natiirlichen, gering duf-
tenden Reinigungsmitteln. Neben Essig und Reini-
gern aus pflanzenbasierten und mineralischen In-
haltsstoffen werden alle Oberflachen hauptsdchlich
mit Effektiven Mikroorganismen® gereinigt. Eine
Portionierung in kleinen Flaschen unterstiitzt den
sachgerechten Einsatz und die Dosierung der Reini-
gungsmittel.

Das Gros der im Hotel anfallenden Wasche wird im
Haus gewaschen. Auf Weichspiiler und chemische
Reiniger wird komplett verzichtet. Uberwiegend wird
die Wasche auf dem NAKUK-Wascheplatz an der fri-
schen Luft getrocknet. So duftet sie nach frischer
Nordseeluft und wir sparen Energie ein.

Uns ist es wichtig, den Ressourcenverbrauch bei un-
serem taglichen Tun so gering wie moglich zu halten.
Jedoch haben wir nur bedingt Einfluss auf den Um-
gang der Gdste mit den Ressourcen im Haus. Hinwei-
se in den Zimmern zur Benutzung der Handtiicher
klaren liber den hohen Wasserverbrauch pro Hand-
tuchwechsel auf. Von 2013 bis 2015 konnte der Was-
serverbrauch von 0,264 m3 auf 0,250 m3 pro Gast und
Ubernachtung reduziert werden. Diese Reduktion
kdnnen wir nicht auf besondere Einsparmafinahmen
zuriickfiihren Es drangt sich vielmehr der Eindruck
auf, dass die Schwankungen stark mit dem individu-
ellen Verhalten der Gaste zusammenhangen.

Die hoteleigene Kldranlage nimmt die Abwdsser auf.
Das gereinigte Uberschusswasser wird in die Graft —
ein historischer und regionaltypischer Graben, der
um das Haus angelegt wird — abgefiihrt.

Die Nutzung des Wellnessbereichs und insbesondere
der Betrieb eines hauseigenen Pools sind ublicher-
weise mit einem hohen Ressourceneinsatz verbun-
den. Aufgrund unserer Hotelgrée und einem ausrei-




chenden Angebot an Schwimmbdadern in unmittel-
barer Nadhe, gibt es im NAKUK bewusst keine Pool-
landschaft.

Das NAKUK betreibt ein eigenes Blockheizkraftwerk
mit Erdgas und einer Leistung von 5,5 kW Strom und
12 kW Warme. Der Gesamtstromverbrauch konnte
von 53 kWh (in 2013) auf 47 kWh (in 2015) pro Gast
pro Nacht reduziert werden. Auch dies scheint mit
dem individuellen Stromverbrauch der Gaste zusam-
menzuhdngen.

Bei regem Hotelbetrieb wird zusatzliche Energie ins-
besondere fiir die Saunen ben6étigt, die bis zu 4 kW in
der Stunde verbrauchen. Bis einschlielich 2014
deckten wir unseren zusatzlichen Strombedarf mit
der EWE AG (norddeutscher Energieversorger) und
ab 2015 mit dem Okostrom-Mix von eprimo. Seit 2016
bezieht das NAKUK seine Energie vom Okostroman-
bieter Lichtblick, da dieser 100 % Okostrom aus deut-
scher Wasserkraft anbietet.

Eine sorgféltige Miilltrennung ist im NAKUK von An-
fang an Standard, den wir auch unseren Mitarbeitern
im Rahmen der Einarbeitung vermitteln. Die Gar-
tenabfalle werden im eigenen Kompost entsorgt und
als Dunger fur den Gemiisegarten verwendet. Der
Abfall fiir die Deponie konnte von 0,83 Liter in 2013
auf 0,66 Liter in 2015 pro Gast pro Nacht reduziert
werden. Dies fiihren wir darauf zuriick, dass unsere
Géste weniger Miill zur Entsorgung hinterlassen.

Effektive
Mikroorganismen®

Auf der Suche nach Bodenverbesserungsmog-
lichkeiten und anstelle von chemischen Diin-
gern und Pestiziden, beschaftigte sich Profes-
sor Teruo Higa schon vor 30 Jahren mit
Mikroorganismen, die uns iberall umgeben.
In dem von ihm entwickelten EM®-1 befinden
sich aerobe und anaerobe Mikroorganismen in
einer Symbiose. Mit Hilfe dieser Fliissigkeit
und verschiedenen Folgeprodukten, die man
aus EM®-1 herstellen kann, kénnen verschie-
dene Umweltbereiche positiv unterstiitzt und
gestarkt werden
(z.B. Vergdrung von organischen Abfillen).
Durch den Einsatz von EM® in den verschie-
denen Varianten wird die Umwelt nicht zusatz-
lich belastet.

Im NAKUK wird EM® als Putzmittel, Pflan-
zendiinger, zur Pflanzenerhaltung und -star-
kung eingesetzt. Bei der Diingung liegt der
Grundsatz darin die Pflanzen zu starken, so-
dass sie widerstandsfdhiger gegeniiber
Schddlingen und Krankheiten sind und Sprit-
zen nicht notwendig ist. AuBerdem bildet das
angebaute Gemiise mehr Antioxidantien als
konventionell angebautes Gemiise und ist da-
mit besser vertraglich fiir den Menschen.



Frische regionale
Kiiche

Das NAKUK steht fiir eine frische regionale Kiiche aus
der Nordsee-Region, in der so weit wie moglich
Bio-Erzeugnisse, keine Farbstoffe oder kiinstliche
Stoffe verwendet werden. Kiinstliche Zusatzstoffe
wie Emulgatoren gelangen nicht in die Speisen. So
wird Gelatine beispielsweise durch Agar Agar ersetzt
und Fonds aus Gemiiseresten selbst angesetzt. Wir
verzichten auf Fertigprodukte, Geschmacksverstar-
ker und arbeiten ohne Mikrowelle und Fritteuse. Bei
uns schmecken die Gaste die besondere Qualitat un-
serer Zutaten. Wir backen mit Weinsteinbackpulver in
Bio-Qualitat anstelle des konventionellen Backpul-
vers mit Phosphaten. Alle Lebensmittel, neben den
frischen Produkten, wie Obst, Gemiise und Fleisch,
die wir weder vom Wochenmarkt noch regional bezie-
hen kénnen, kaufen wir iberwiegend im Reformhaus
oder im Bioladen ein.

Je nach Saison kann bis zu 10 % des Lebensmittelbe-
darfs aus dem eigenen Garten bezogen werden. Das
Angebot auf der Speisekarte ist demnach stark sai-
sonal geprdgt. Auch das Brot und der Kuchen werden
im NAKUK weitgehend selbst zubereitet. Wir backen
mit alten Getreidesorten wie Emmer, Einkorn, dem
Urweizen Dinkel, Teff oder Kammut. Diese sind ge-
haltvoller und bieten héhere Ndhrwerte als der heu-

tige Weizen. Unser Bioland-Getreide beziehen wir
von der regionalen Miihle Erks in Horsten. Es wird
von Vertragslandwirten aus der Region geliefert und
in der handwerklich gefiihrten Windmiihle geschilt,
gereinigt und gemahlen. Der Dinkel wird in der ost-
friesischen Krummhorn um Greetsiel angebaut.

Auf unserer tdglich wechselnden Speisekarte finden
unsere Gdste eine Auswahl von vegetarischen und
veganen sowie Fisch- und Fleischgerichten. Unsere
frische Kiiche und die Achtung vor Lebensmitteln fiih-
ren dazu, dass die Abfalle sehr gering ausfallen. Dies
trifft unter anderem auch auf die Verarbeitung von
Fleisch zu. Im NAKUK achten wir darauf, dass das
ganze Tier zerlegt und zu wertvollen Produkten wei-
terverarbeitet wird (z.B. selbstgemachte Fleisch-
fonds). Entsprechen gewisse Verarbeitungsprozesse
nicht unserer Uberzeugung, so kommen diese Le-
bensmittel nicht auf unsere Speisekarte. So haben
wir uns bewusst dazu entschlossen, die regionalty-
pischen Krabben nicht weiter anzubieten, da sie nicht
mehr, wie in fritheren Jahren, vor Ort verarbeitet wer-
den.

Kleinverpackungen, insbesondere beim Friihstiicks-
buffet, werden vermieden — mit Ausnahme von
schnell verderblichen Lebensmittel mit wechselnder
Nachfrage wie Margarine und veganen Aufstrichen.
Damit reduzieren wir ebenfalls die Abfallmengen.
kalb. So bekommt das Fleisch natiirlich auch einen
Namen. Das Fleisch ist auch teurer als anderes
Fleisch, aber dafiir bekommt man auch die entspre-
chende Qualitat.




Interview mit
dem Adrianenhof

1. Was ist das Besondere an lhrem Fleisch?
Eine ganze Menge! Die Rasse ist schon besonders.
,»Blonde D’Aquitaine” ist eine franzdsische Fleischras-
se, die bekannt ist fiir wenig Oberflachenfett und ei-
nen héheren Anteil an intramuskuldarem Fett.

Dann ist die Haltungsform eine Besonderheit. Das
Kalb wird, anders als in der konventionellen Land-
wirtschaft, von dem Muttertier selbst grofigezogen.
Dies geschieht im Sommer auf den Deichvorlandwei-
den. Die Graser und Krduter des Biospharenreservats
Wattenmeer sind das spezielle i-Tipfelchen und ma-
chen den Geschmack so besonders.

Auch der Schlachtzeitpunkt unserer Kalber ist anders
als in der konventionellen Landwirtschaft. Die Kdlber
werden direkt geschlachtet, wenn sie von der Mutter
abgesetzt werden. Das ist fiir uns der ideale Zeit-
punkt, da sie die Muttermilch voll ausgekostet ha-
ben; sie werden nicht noch anschlieBend gemastet.

2. Woher kommt das Salzwiesenkalb?

Die Rasse unserer Salzwiesenkalber ist, wie schon
gesagt, eine franzosische Zucht. Die Zuchtbullen
kommen aber alle aus der Region Ostfriesland.

3. Welches Futter erhalten die Kdlber?

Die Kalber erhalten tberwiegend die Muttermilch -
im Sommer das Gras der Salzwiesen, da sie den Som-
mer auf den Weiden verbringen, im Winter Heu und
Silage. Den Unterschied sieht man im Fleisch. Anders
als konventionelles Kalbsfleisch, das eher hell ist, ist
das Fleisch unserer Kadlber durch das gute Gras rosa
gefarbt.

4. Wie verkaufen Sie lhr Fleisch?

Das Fleisch verkaufen wir direkt an Endkunden, die
Gastronomie oder an Metzgereien. Aber unsere Kun-
den, egal ob Endkunde oder Gastronomie, bekom-
men nicht nur die besonderen Stiicke, sondern das
ganze Kalb —aufgeteilt in Achtel, Viertel oder Halften.
Gastronomie wie das NAKUK miissen mindestens
das halbe Kalb abnehmen.

5. Wie lange beliefern Sie das NAKUK schon?
Bestimmt schon 10-15 Jahre. So ganz genau weif ich
es auch nicht. Das Schone ist ja der persdnliche Kon-
takt zum NAKUK. Der Verkauf erfolgt nicht anonym
wie im Grofhandel und wir bekommen Feedback zu
unserem Fleisch. So ein direkter Ansprechpartner
baut natiirlich auch Vertrauen auf.

6. Wie tragen Betriebe wie das NAKUK dazu bei,
dass Haltungsformen wie das Salzwiesenkalb er-
halten bleiben?

Ganz klar durch die langjahrige Abnahme. Aber auch
Werbeaspekte spielen eine Rolle. Das NAKUK be-
nennt in seiner Speisekarte deutlich das Salzwiesen-
kalb. So bekommt das Fleisch natiirlich auch einen
Namen. Das Fleisch ist auch teurer als anderes
Fleisch, aber dafiir bekommt man auch die entspre-
chende Qualitat.

7. Waren Sie schon einmal im NAKUK?

Was ist lhr Eindruck?

Ja! Das NAKUK ist ein sehr interessantes Haus, insbe-
sondere die Innen- und AuBenarchitektur. Es ist
schon beeindruckend, was man aus einem alten Hof
machen kann. Besonders am NAKUK ist aber auch
die familidre Atmosphdre. Und natiirlich die sehr
gute Kiiche.



Naturnaher,
biologischer Anbau
im NAKUK

Auf einer Flache von 400 Quadratmetern und in zwei
Gewdchshdusern bauen wir jahrlich zahlreiches Ge-
miise und Beerenfriichte an, darunter verschiedene
Salate, Kohl, Artischocken, Bohnen, Tomaten, Gur-
ken, Zucchini, Kiirbis sowie Erdbeeren, Johannisbee-
ren, Himbeeren, Jostabeeren, Brombeeren und Sta-
chelbeeren. Ferner wachsen auf dem Grundstiick
diverse Biische mit Holunderbeeren und Sanddorn
sowie Rhabarber. Auch der Anbau einer Wassermelo-
ne ist uns bereits gegliickt! Wenn die erntereifen Arti-
schocken gerade einmal nicht Teil des NAKUK-Spei-
seplans werden, so kénnen sich Hummeln, Bienen
und Wespen iiber die wunderbaren Bliiten freuen.
Alle furr die Kiiche benétigten Krduter stehen erntebe-
reit im Gemisegarten, darunter Béarlauch, Kresse,
Salbei, Dill, Thymian, Rosmarin, Oregano, Majoran,
Zitronenmelisse, Pfefferminze und Schnittlauch. Der
Gemiisegarten ist von einer Hagebuttenhecke einge-
fasst. Die Hagebutten werden zu kdstlicher Marmela-
de und Chutney verarbeitet.

Die Anzucht von Setzlingen erfolgt versuchsweise in
einer Kooperation mit dem regionalen Blumenhand-
ler Steffens aus Schortens. Das biologische Saatgut
wird von der Kooperation Dreschflegel aus flinfzehn
Gartnerhofen bezogen, die in langjdhriger Sortenent-
wicklung Saatgutvermehrung und -ziichtung, insbe-
sondere fiir alte Gemiisesorten und Kulturpflanzen,
betreibt.

Im gesamten Garten des NAKUKs werden keine
Spritzmittel verwendet. Mit Effektiven Mikroorganis-
men® (siehe Infobox Seite 19) wird natirlich ge-
diingt. Die Grundidee ist es, die Pflanzen zu stdrken,
um Schadlinge besser abwehren zu kénnen. Zusatz-
lich werden die Pflanzen beispielsweise mit Schaf-
wolle, Kaffeesatz und Muschelkalk vor Schadlingen
geschiitzt. Der Erfolg ist von Jahr zu Jahr unterschied-
lich und die Gartner miissen ihre Kreativitat immer
wieder neu unter Beweis stellen.

Eigene Kompostierung

Ein bewusster Umgang mit Lebensmitteln endet im
NAKUK nicht beim Essen. Alles was in der Kiiche an
organischem ,,Abfall“ anfillt, wird im eigenen Kom-
post verwertet und kommt als wertvoller Humus zur
Diingung in den hauseigenen Garten. Somit wird der
natdrliche Kreislauf geschlossen und wertvolle Nahr-
stoffe gehen nicht verloren.

Alte Apfelsorten

Das NAKUK bietet einen reichhaltigen Fundus an
Uber dreizehn alten Apfelsorten auf dem Grundstiick.
Darunter finden sich Sorten wie der Jeverldander Siif3-
apfel, der rote Boskoop, der gelbe Richard oder Pan-
nemanns Tafelapfel.

Jahrlich verarbeiten wir die reichhaltige Apfelernte,
indem wir Kuchen backen, Suppen oder Chutneys
produzieren oder das NAKUK-Apfelmus fiir das Friih-
stiicksbuffet zubereiten. Rund 600 Liter Apfelsaft
werden von einer Mosterei in Klein Ostiem aus un-
seren Apfeln produziert und versorgen unsere Gaste
das ganze Jahr tiber mit Apfelsaft. Der Apfelsaft wird
ohne Zusatz von Zucker aus unserem eigenen, unge-



spritzen Obst produziert. Dabei schmeckt jeder Jahr-
gang anders — je nach Wetter (der Sonnenstunden)
im jeweiligen Jahr auf dem NAKUK-Grundstiick. Kost-
lich ist er immer!

Biodiversitat

Zierrasen findet sich auf FuBballfeldern oder in
dem einen oder anderen englischen Vorgarten, je-
doch sicherlich nicht im NAKUK. Wir bewirtschaf-
ten unser Grundstiick nach dem Motto, von der
Natur zu lernen und im Einklang mit ihr Ideen um-
zusetzen.

Der typisch friesische Kleiboden bringt besondere
Erfordernisse mit sich. Er eignet sich bestens als
Ndhrboden fiir unsere wilde Wiese — die 3.000
Quadratmeter grofle Fldache lassen wir jdhrlich
wild wachsen und greifen nicht ein. Wir unterstiit-
zen sie nur, indem wir die wilde Wiese einmal im
Jahr mahen und mulchen. Sie dankt es uns mit tol-
len Variationen — in einem Jahr dominieren Léwen-
zahn und Brennnesseln, in einem anderen Jahr
Grdser oder wilde Margeriten. Etwas kommt je-
doch immer zum Vorschein: jede Menge kleine
Tiere und Insekten. Das gesamte Grundstiick zieht
viele Tiere und Insekten an, von der Waldohreule
und Fréschen bis hin zur Entenfamilie kénnen wir
jedes Jahr neue ,,Nachbarn” entdecken.

Ziele Okologische Nachhaltigkeit

Im Bereich Okologie fassen wir fiir die kommen-
den Jahre insbesondere folgende zwei Ziele ins
Auge: Eine intensivere Regenwassernutzung und
die Belebung der Graft.

Regenwassernutzung: Wasser ist eine wertvolle
Ressource und auch im NAKUK gehen wir verant-
wortungsvoll mit ihr um. Wir méchten priifen, ob
ein ausgedienter, gereinigter Oltank in Zukunft als
Speicher fiir Regenwasser nutzbar gemacht wer-
den kann. So kénnen wir das Regenwasser effek-
tiver nutzen und den Wasserverbrauch aus kom-
munaler Versorgung reduzieren. Gleichzeitig
betreiben wir mit der Wiederverwertung ausge-
dienter Produkte ,,Upcycling®, also die Nutzbarma-
chung und Aufwertung eigentlich zur Entsorgung
vorgesehener Erzeugnisse. Das spart die Energie
und Materialien neu produzierter Produkte. Das
Regenwasser soll beispielsweise zur Bewdsserung
des Gartens genutzt werden. In einem ersten
Schritt priifen wir, inwiefern die Nutzung moglich
ist.

Zeitplan: Priifung der Machbarkeit bis Ende 2017

Belebung der Graft: Die historische Graft, die das
Gebdude des NAKUKs umschliefit, ist ein stehen-
des Gewadsser. Die Verschlammung ist daher sehr
hoch. Wir mochten die Graft auf natiirliche Weise
und mit Hilfe von Effektiven Mikroorganismen®
renaturieren. Die Graft soll geschiitzt und ihre
Funktion als natilirliches Wasserelement mit
klarem Wasser und einer reichen Artenvielfalt er-
halten werden

Zeitplan: Priifung der Machbarkeit bis Ende 2017, Umsetzung 2018







Engagement
flir die Region

Insbesondere im landlichen Raum ist die gegensei-
tige Unterstiitzung essentiell fiir das Funktionieren
der Gemeinschaft. Das NAKUK nimmt diese Verant-
wortung durch lokales Engagement und monatliche
Spenden an die DGzRS (Deutsche Gesellschaft zur
Rettung Schiffbriichiger) und die 6rtliche Kirchenge-
meinde wahr. Im DEHOGA (Deutscher Hotel- und
Gaststattenverband) sind wir selbstverstandlich Mit-
glied. Zudem ist das NAKUK Mitglied bei proRegion
Wesermarsch / Oldenburg e.V. (siehe dazu Abschnitt
Lieferantenbeziehungen) und ONNO e.V. — das ost-
friesische Netzwerk fiir Okologie - Region - Zukunft.

Auch in regionalen Gremien engagieren wir uns fir
eine Entwicklung und Gestaltung unserer Region. So
beteiligen wir uns beispielsweise an der Erstellung
eines Leithildes fiir das Wangerland in den Arbeits-
gruppen zu den Themen ,,Sport & Gesundheit” sowie
»Wirtschaft & Marketing”. Der Leitbildprozess Wan-
gerland dient dazu, ein touristisches Entwicklungs-
konzept fiir die Region zu erstellen. Es soll herausge-
arbeitet werden, wofiir das Wangerland steht und
auch in Zukunft stehen soll. Das Konzept bietet Ori-
entierung fiir die AuBendarstellung der Region sowie
die Umsetzung konkreter Projekte und ist somit rich-
tungsweisend fiir die Zukunft des Wangerlands.

Das NAKUK setzt sich zudem fiir eine dkologische
Landwirtschaft in der Region ein. In den vergangenen

Jahren haben wir daher Informationen zum Thema Ef-
fektive Mikroorganismen® und Okolandwirtschaft
an Landwirte und Nachbarn verteilt, weil wir der
Uberzeugung sind, dass es zur Losung der vielfl-
tigen Zielkonflikte in der Landwirtschaft neue Kon-
zepte braucht und ein Austausch zwischen den Ak-
teuren der erste Schritt sein kann. Als aktiver
regionaler Gestalter streben wir zudem an, tber die
Aufklarung hinaus zu gehen und die Produktion regi-
onaltypischer Lebensmittel zu fordern. Hierzu sind
wir bereits mit vielen Akteuren in der Region im Ge-
sprach.

Als Partner des UNESCO-Biosphdrenreservats Wat-
tenmeer engagiert sich das NAKUK fiir den Erhalt der
Natur- und Kulturlandschaften des Wattenmeer-
raums. Wir mochten unseren Gasten, wie den Mitar-
beitern, diese eindrucksvolle Landschaft mit all sei-
nen Vorziigen als Urlaubs- und Erholungsgebiet
nahebringen. Darum setzen wir uns fiir den Erhalt
dieses einzigartigen Weltnaturerbes ein.

Im Vergaberat der Biosphdre-Partner beraten wir ge-
meinsam im Gremium {iber die Neuaufnahme von
Mitgliedern.

Uberregional engagiert sich das NAKUK im TWSC (Tri-
lateral Wadden Sea Cooperation). In der trilateralen
Zusammenarbeit von Deutschland, Danemark und
den Niederlanden gilt der Grundsatz ,,s0 weit wie
moglich ein natirliches und sich selbst erhaltendes
Okosystem zu erreichen, in dem natiirliche Prozesse
ungestort ablaufen kénnen.” Dabei soll auch die Si-
cherheit der hier lebenden Menschen (Kiistenschutz)
gewahrleistet, sowie der partnerschaftliche Dialog
mit allen Nutzer- und Interessengruppen aufrechter-
halten und intensiviert werden.

Biosphdren-
Partnerschaft

Seit dem 13. September 2011 ist das NAKUK ausge-
zeichnet als Biosphdrenreservats-Partner des Natio-
nalparks und UNESCO-Biosphdrenreservates Nieder-
sachsisches Wattenmeer. Als Biosphdrenreservats-
Partner fiihlen wir uns den einzigartigen Natur- und
Kulturlandschaften des Wattenmeerraums verbun-
den und verpflichtet.

Wir unterstiitzen deren Schutz und Entwicklung, in-
dem wir hochwertige Produkte aus der Region anbie-
ten sowie umweltfreundlich und nachhaltig wirt-
schaften. Unseren Gasten mochten wir unsere
einmalige Landschaft ndherbringen.

Das Niedersachsische Wattenmeer wurde 1992 im
Rahmen des UNESCO-Programms ,,Man and Bio-
sphere“ (MAB) als UNESCO-Biospharenreservat an-
erkannt. Damit ist es eines von 16 Biosphdrenreser-
vaten in Deutschland und 553 weltweit.
UNESCO-Biosphéarenreservate sind Gebiete, in de-
nen beispielhaft innovative Ansdtze nachhaltiger Ent-
wicklung erprobt und realisiert werden. Sie reprasen-
tieren nicht nur einzigartige Naturlandschaften,
sondern auch durch menschliche Nutzung gepragte
Kulturlandschaften. Als ,,Modellregionen fiir nach-
haltige Entwicklung“ gewinnen sie weltweit an Be-
deutung. Das Biosphdrenreservat Niedersachsisches
Wattenmeer umfasst derzeit mit einer groBen Kern-
und Pflegezone das Gebiet des gleichnamigen Natio-
nalparks. Dort steht der Schutz der Natur im Vorder-

grund. Angrenzend an den Nationalpark soll in
Zusammenarbeit mit den Kommunen die Entwick-
lungszone des Biosphdrenreservates entstehen, um
beispielhaft zukunftsfahige Lebens- und Kulturrdu-
me fiir die nachfolgenden Generationen zu sichern
und zu entwickeln. Dieser Anspruch soll unter ande-
rem durch den Aufbau eines Partnernetzwerks mit
touristischen  Leistungstragern, Bildungseinrich-
tungen und weiteren regionalen Akteuren langfristig
erfiillt werden.

Partner

Biosphiirenreservat
Niedersichsisches ®
Wattenmeer



Wertschdtzung der
Arbeit und unserer
Mitarbeiter

Die Arbeit im NAKUK ist leicht und Freude bringend
—sie kann als Teil des Lebens gesehen werden, weil
im NAKUK das Einbringen der eigenen Fahigkeiten
moglich ist und die eigene Verantwortung gelebt
werden kann. In unserem Team arbeiten wir auf einer
gemeinsamen Basis mit klaren Standards und Ablau-
fen, die im Rahmen der Einarbeitung ausfiihrlich ver-
mittelt werden. Denn aus unserer Sicht kann nie-
mand Anforderungen erfiillen, wenn diese nicht auch
nachvollziehbar und zu durchdringen sind. Wir als
Arbeitgeber mochten eine gute Balance schaffen: Ei-
nerseits bieten wir unseren Mitarbeitern ein ab-
wechslungsreiches und angemessenes Anforde-
rungsprofil, welches den Fahigkeiten jedes Einzelnen
entspricht, andererseits erwarten wir von ihnen Ver-
lasslichkeit und Qualitat bei der Erfiillung ihrer Auf-
gaben.

Wertschatzung, Eigenverantwortung und Selbstrefle-
xion bewirken, dass das Gesamtwerk NAKUK erfolg-
reich ist, da jedes Element wertgeschatzt wird und
mitwirkt.

Durch flache Hierarchien herrscht zwischen uns und
unseren Mitarbeitern ein familidares Klima. Eine of-
fene Feedback- und Fehlerkultur sorgt dafiir, dass
Probleme schnell angesprochen und geklart werden
kdonnen. Die Mitarbeiter sind liberwiegend bereichs-
tibergreifend aktiv und nicht nur in einem Tatigkeits-
bereich zustandig, alle arbeiten Hand in Hand. So
kommt es regelmaBig vor, dass in Stofizeiten auch

die Hotelleitung und die Direktionsassistentin die
Betten abziehen. Denn die Fiihrungskréafte sind von
Anfang an Teil des Miteinanders und arbeiten im
Team zielgerichtet fiir den gemeinsamen Erfolg. Im
NAKUK wird Teamarbeit gelebt und das spiiren auch
die Gdste. Unsere Wertschatzung zeigen wir auch
durch kleine Gesten: So ist es fiir uns selbstverstand-
lich, dass jeder Mitarbeiter zum Geburtstag ein Ge-
schenk erhélt. Auch Jubilden wiirdigen wir.

Wir haben beispielsweise in einem Jahr jedem Mitar-
beiter einen Baum geschenkt —ausgesucht nach dem
keltischen Baumhoroskop. Den Mitarbeitern stand
es frei, fiir ihn einen Standort auf dem NAKUK-Grund-
stiick zu finden und dort ,,Wurzeln zu schlagen” oder
ihn im eigenen Garten zu platzieren.

Zentrale Elemente, die unsere Gaste wahrend ihres
Urlaubs geniefRen kdnnen — regionales und frisches
Essen, okologisch vertragliche Baustoffe, Leben in
der Natur — mochten wir auch unseren Teammitglie-
dern nahebringen und erlebbar machen. Wie kdnnen
sie die einzigartigen Rahmenbedingungen an der
Nordsee auch fiir ihre Gesundheit nutzen? Hierzu un-
terbreiten wir Angebote, die jedes Teammitglied fiir
sich in Anspruch nehmen kann. So bestarken wir z.B.
unsere Mitarbeiter dabei, das natiirliche Umfeld des
NAKUK-Grundstiicks zu nutzen. So kdnnen sie im
Rahmen ihrer Arbeitszeit kleine Spaziergange unter-
nehmen, um sich zu entspannen (Breathwalk) oder
die ersten zehn Minuten des Arbeitstages nutzen, um
das naturbelassene Grundstiick auf sich wirken zu
lassen und Kraft daraus zu ziehen.

Die Ausbildung unserer Mitarbeiter liegt uns beson-
ders am Herzen, denn eine qualitativ hochwertige
Ausbildung ist die Grundlage fiir das weitere beruf-
liche Fortkommen. Wir bilden seit 2005 in den Ausbil-
dungsberufen Hotel- und Restaurantfachkraft und



Koch aus. Unseren Auszubildenden widmen wir be-
sondere Aufmerksamkeit und intensive Lernein-
heiten. Wir legen grof’en Wert darauf, dass sie jeden
Bereich des Hotels kennenlernen und von uns eng
betreut werden. Jahrlich stehen bis zu drei Ausbil-
dungsplatze zur Verfiigung. Leider konnten wir bis-
lang aufgrund fehlender Bewerbungen jeweils nur
einen Ausbildungsplatz pro Jahr vergeben. Auch hier
engagieren wir uns und haben die Beziehungen zu
den Schulen in der Region intensiviert, mit dem Ziel,
Auszubildende auf unseren Betrieb aufmerksam zu
machen.

Grundsatzlich streben wir an, unsere Auszubilden-
den bei Eignung und auf eigenen Wunsch zu iber-
nehmen.

Mitarbeitergewinnung

Dass sich die Mitarbeitergewinnung als problema-
tisch herausstellen konnte, haben wir in der Konzep-
terstellung des NAKUKs nicht erwartet. Unserer per-
sonlichen Uberzeugung entsprechend war und ist es
ein Geschenk, in dieser Region leben und arbeiten zu
konnen.

So suchen wir nach Menschen fiir unser Team, die ei-
nen sicheren, langjahrigen Arbeitsplatz schatzen und
gerne in einem angenehmen Arbeitsklima fiir ein ge-
meinsames Ziel aktiv sind.

Unsere ,Arbeitsfamilie” besteht aus Menschen, die
langjdhrig oder erst seit einiger Zeit engagiert sind
und in ihrer authentischen Art mitarbeiten. Sie sehen
ihre Arbeit als wichtigen Bestandteil ihres Lebens
und gestalten ihren Arbeitsalltag eigenverantwort-
lich. Sie haben keinen ,,Job“ gesucht, sondern eine
Aufgabe, bei der sie tagtdglich ihre persénliche Uber-
zeugung leben und ihre Leidenschaft aktiv einbrin-

gen konnen. Dies entspricht auch unserer Philoso-
phie. Aus diesem Grund ist die Arbeit leicht und keine
Last. Die Teammitglieder leben das Gastgebertum
und sorgen in ihrem Bereich umfassend und selbst-
verstandlich fiir das Wohl unserer Gaste. Das ist fiir
jeden Gast erkennbar und kommt als positives Feed-
back kraftbringend zu uns zuriick.

Jedoch haben auch Menschen unseren Weg gekreuzt,
die das Arbeiten im NAKUK ,,nur“ als Job angesehen
haben und unsere Philosophie nicht teilten. Sie
brachten ,Stolpersteine” in das System, indem sie
unsere Standards und unsere Form des Miteinanders
nicht umsetzen konnten oder wollten.

Von aufien betrachtet scheint das Leben und Arbei-
ten fiir sie in unserer Region unattraktiv und langwei-
lig zu sein. Das erinnert uns immer wieder an die Re-
aktionen unserer Familie und unserer Freunde, als
wir unseren Umzug planten. ,,Da ist doch nichts“ war
bei allen der Kernsatz. Daran dnderten auch unsere
Erzahlungen nichts.

Das fiihrte uns zu der Erkenntnis, dass nur, wer das
Leben und Arbeiten hier erlebt, seinen Standpunkt
andern, seine Sichtweise erweitern und es als Berei-
cherung erleben kann. Aus diesem Grund entstand
z.B. unser Ansatz des Downshiftings (der Ansatz wird
im weiteren Text noch ndher erldutert).

Unsere Natur, die Ruhe und die natiirliche Freiheit in
der Weite schenken uns tagtaglich innere Ruhe, Kraft
und Wohlbefinden. Jeder Grofistadtmensch, der als
Gast zu uns kommt, bringt dieses Erleben schon nach
kurzer Zeit zum Ausdruck.

Auch Konzerte, Ausstellungen und andere kulturelle
Angebote kénnen in unserer Region genutzt werden.
Wege von 30 bis 60 Minuten kdnnten auch auf dem
Land als normal angesehen werden, denn in grof3en
Stadten liegen die Angebote meist ebenfalls nicht



unmittelbar vor der Haustiir. Dann offenbart sich in
der vermeintlichen Einschrankung auf dem Land auf
einmal eine gute Angebotspalette.

15 Jahre, die wir im NAKUK aktiv sind, sind in allen
Bereichen gepragt von Verdnderung und Fortent-
wicklung. Es gab und gibt Konstanten, wie z.B. unser
Gastgebertum, den Schutz und Erhalt der Natur etc.
Zum Leben gehoren aber auch Verdnderung und Ler-
nen. Das gilt fiir jeden von uns und beeinflusst das
NAKUK. Fiir unser Team beinhaltet das, dass wir in
den letzten Jahren den Prozess der ,Arbeitsfamilie
gestartet haben. Wir sind dabei, diesen Ansatz im-
mer weitreichender zu etablieren. Begonnen haben
wir den Betrieb als Familie mit unserem Team. Nun
wollen wir immer weiter zuriicktreten und das Ge-
schehen in unserem Haus von kompetenten, enga-
gierten Teammitgliedern als ,,Arbeitsfamilie“ gestal-
ten und ausfiillen lassen.

Diejenigen, die schon da sind, machen das sehr gut.
Sie brauchen aber noch weitere Menschen, die mit
ihnen gemeinsam das Geschehen organisieren und
tragen.

Gehaltspolitik und
alternative Arbeitszeitmodelle

Wir begreifen unsere Mitarbeiter als wertvolle Res-
source und Teil des Hotels: Und das wollen wir ihnen
auch zeigen. Zum einen durch faire Bezahlung, zum
anderen durch Mitgestaltung ihrer Arbeitsbedin-
gungen. Wir gehen bei der Gestaltung der Arbeit so-
wohl beim Einsatzbereich, als auch bei den Arbeits-
zeiten, auf unsere Mitarbeiter ein und erarbeiten mit
ihnen zusammen einen passenden Arbeitsplan. Wir
bieten Vollzeit-, wie auch Teilzeitstellen an. Der Grof3-
teil unserer Mitarbeiter ist in Vollzeit angestellt. Alle

unsere Mitarbeiter werden nach Tarifvertrag bezahlt.
Wie sonst in der Hotellerie tiblich, gibt es im NAKUK
keine Saisonarbeitskrafte. Wir bieten nur Ganzjah-
resarbeitspldatze an, was wir als wichtigen Teil un-
serer sozialen Verantwortung ansehen. Nach einer
Befristung im ersten Jahr, geht der Arbeitsvertrag au-
tomatisch in einen unbefristeten Arbeitsvertrag iiber.
Wir bieten insgesamt 10 — 12 Arbeitspldtze in un-
serem Hotel an. Die Fluktuation ist seit der Griindung
des NAKUK recht hoch, da wir die Erfahrung gemacht
haben, dass vielfach in der Branche eher Saisonar-
beitsplatze gesucht werden. Gleichzeitig haben wir
Teammitglieder, die uns bereits seit vielen Jahren be-
gleiten.

Als vergleichbar kleiner Hotelbetrieb arbeiten unsere
Mitarbeiter in unterschiedlichen Bereichen. Zudem
fordert dies das Verstandnis zwischen bspw. Kiichen-
und Servicepersonal. AuBBerdem bekommen unsere
Mitarbeiter durch solch einen Perspektivenwechsel
einen anderen Blick auf den Hotelbetrieb im Ganzen.
Auf Teildienst versuchen wir weitestgehend in un-
serem Hotelbetrieb zu verzichten. Dies ist insbeson-
dere im Gastgewerbe nicht selbstverstdndlich. Die
Arbeit im Teildienst oder die geteilte Arbeitszeit er-
schweren die Vereinbarkeit von Beruf und Familie um
ein Vielfaches. Im NAKUK kommt es nur maximal ein
bis zweimal im Monat vor, dass ein Teildienst eingep-
lant werden muss. Dies ist insbesondere bei Krank-
heitsfallen aufgrund unseres kleinen Teams manch-
mal erforderlich.

Ein Angebot fiir Externe, Erfahrungen mit alterna-
tiven Arbeitsmodellen zu sammeln, ist das
NAKUK-Downshifting. Downshifting bezeichnet im
Kern die Verringerung der Arbeitszeit mit dem Ziel,
ein selbstbestimmtes, erfiilltes Leben zu fiihren.
Dabei stellen wir den Rahmen fiir Regeneration und

Austausch in Form von Kost und Logis. Gleichzeitig
bringt sich jeder Downshifting-Gast gemaf seinen
Fahigkeiten ein. Ein Marketing-Manager, der plotz-
lich Marmelade einkocht, ein Landschaftsarchitekt,
der Ideen fiir den Garten entwickelt oder ein IT-Ent-
wickler, der beim Umbau mithilft — die Moglichkeiten,
sich im Hotelbetrieb einzubringen, sind zahlreich und
bieten die Chance, etwas Einzigartiges zu erleben
und aus dem gewohnten Arbeitsumfeld auszubre-
chen. Die genaue Tatigkeit wird natiirlich mit uns vor-
ab besprochen. Dabei greifen wir die individuellen
Vorstellungen und Ideen auf und versuchen, sie zu
ermdglichen. Willkommen ist jeder, der ein Interesse
daran hat, durch Erleben Neues zu lernen. Als beson-
deres Extra kann man bei uns dazulernen, wie ein Ho-
telbetrieb 6kologisch gestaltet werden kann.

Wir freuen uns, dass wir 2016 bereits zwei Downshif-
terin unserem Hause begriiBen durften. Das Konzept
hat sich als Erfolg fiir beide Seiten herausgestellt und
wir sind davon iiberzeugt, dass in den kommenden
Jahren mehr Menschen von diesem einmaligen Ange-
bot Gebrauch machen werden.

Erfahrungsbericht Downshifting

»Allerdings geht es bei diesem Aufenthalt nicht pri-
mar um das Hochlegen grof3stddtischer Beine, son-
dern um eine Premiere: Ich darf der erste Gast sein,
der das Downshifting-Angebot des Friesischen Land-
hotels NAKUK, in unmittelbarer Nahe zum Weltna-
turerbe Friesisches Wattenmeer, in Anspruch nimmt.
Hinter dem Wort Downshifting versteckt sich ein sehr
einfaches, fast schon intuitives Konzept. Den Aufent-
halt im Hamsterrad zu minimieren und sich endlich
mal anderen Dingen, als dem gewohnten Umfeld in-
klusive zehrendem Job zu widmen. Dabei geht es

nicht darum, Geld zu verdienen, sondern die Krawat-
te zu lockern, das Handy moglichst weit weg zu legen
und sich in einem neuen Bereich zu versuchen, um
anschlieend mit neuer Motivation und frischen
Ideen in den Alltag zuriickzukehren.

Denn es ist so, dass Regeneration nicht unbedingt
nur durch das Ausharren an exotischen Stranden
oder dem Erklimmen schneebedeckter Gipfel gelingt.
Es gibt auch Aktivitdten, die, ohne Stress ausgefiihrt,
eine entspannende Wirkung haben, auch wenn sie
offiziell als Arbeit gelten. Unkraut jaten, Gemiise
schnippeln oder meditatives Bierzapfen waren nur
einige Beispiele dafiir. Aber vor allem die Ndhe zur
Natur, die geografische Distanz zum Alltag konnen
Wunder wirken und die Synapsen neu verkniipfen.”
Erfahrungsbericht von Rebecca Giirnth, Downshifterin im Feb. 2016

Ziele Soziale Nachhaltigkeit

In dem Bereich Soziales fassen wir fiir die kommen-
den Jahre besonders drei Ziele ins Auge: Wir mochten
Kooperationsmoglichkeiten mit Hotelfachschulen
und anderen Kooperationspartnern (Netzwerke fiir
Hotellerie und Nachhaltigkeit) priifen und initiieren,
fortschrittliche Ansdtze fiir Arbeitnehmer entwickeln
und eine starkere Vorbildfunktion fiir das Thema
Nachhaltigkeit in der Hotellerie einnehmen.

Kooperationsmoglichkeiten:

Uns ist es wichtig, unsere Mitarbeiter selbst anzuler-
nen und ihnen eine hochwertige Ausbildung im
NAKUK zu bieten. Um uns als attraktiver Arbeitgeber
besser zu positionieren und sichtbarer zu werden,
mochten wir mit Schulen und Netzwerkpartnern vor
Ort stdrker zusammenarbeiten.

Zeitplan: Erste Gesprache zu moglichen Kooperationen 2018



Fortschrittliche Ansatze fiir Arbeitnehmer:

Wir bieten schon jetzt branchenuniibliche Ganzjah-
resarbeitspldtze und alternative Arbeitszeitmodelle
an. Bereits eingefiihrte mitarbeiterfreundliche Ar-
beitszeitmodelle wollen wir weiter ausdehnen und
parallel neue Formen ausprobieren. Gleichzeitig
mochten wir uns starker fiir die Gesunderhaltung un-
serer Mitarbeiter einsetzen und ihnen praktische
Tipps an die Hand geben, mit denen sie etwas fiir ihre
Gesundheit tun kénnen. Dies wollen wir gemeinsam
mit unseren Mitarbeitern tun.

Zeitplan: Entwicklung erster Ideen bis Ende 2017

Stédrkere Vorbildfunktion:

Mit diesem Nachhaltigkeitsbericht biindeln wir zum
ersten Mal unser Engagement. Wir méchten zeigen,
dass auch im Kleinen viel moéglich ist und es sich
lohnt, fiir die eigene Uberzeugung zu kdmpfen. Wir
mochten ein Vorbild sein — fiir unsere Géaste, unsere
Mitarbeiter aber auch alle weiteren Akteure in un-
serem Netzwerk. Den Nachhaltigkeitsbericht werden
wir iber verschiedene Kandle verbreiten und freuen
uns, zu diesem Thema in einen starkeren Austausch
vor Ort zu kommen.

Zeitplan: 2017/2018

Gastestimmen |

»Man fihlt sich herzlich und warm willkommen. An-
gefangen von den Eheleuten Judick tiber D6rthe und
Sara, Miezi und den Kater bis hin zum K&duzchen im
Baumwipfel. Alle vermitteln ein Gefiihl, wie man es
heute nur noch selten findet - Ich bin willkommen.”

»Gastfreundschaft im NAKUK heif3t, als Gast zu kom-
men und als Freund zu gehen.”

Mitarbeiterstimmen

LwArbeiten im NAKUK bedeutet fiir mich: liebe Arbeits-
kollegen, immer nette Gaste, ein angenehmes Ar-
beitsklima und insgesamt ein sympathisches Umfeld
zu haben. Und natiirlich die Philosophie — denn das
selbst ,,leben®“ macht das Arbeiten sehr einfach.“

»Auf der Arbeit und bei der Arbeit selbst entspannen
konnen — wer kann schon sagen, dass das moglich
ist! Im NAKUK ist es nicht nur das angenehme Arbei-
ten und das Betreuen der sehr netten und dankbaren
Gaste, sondern auch das gute Klima im Team. Eigene
Ideen kénnen mit eingebracht werden, in anderen
Bereichen auszuhelfen ist selbstverstandlich und die
Gesprédche {iber das Arbeitsfeld hinaus sorgen insge-
samt fiir eine familidre Atmosphdre!*






Wirtschaftlichkeit
und Qualitat

Nachhaltigkeit und eine hohe Qualitdt stehen bei uns
an erster Stelle. Erst nachrangig betrachten wir Fak-
toren wie die Kosten. Lebensmittel werden — sofern
moglich und entsprechend unserer Qualitatsansprii-
che — regional bezogen und lokale Produzenten in
der Beschaffung bevorzugt. Dies ist zwar vielfach mit
hoheren Kosten verbunden, entspricht aber dem ho-
hen Standard des NAKUK.

Unsere Umsatz- und Ergebnisentwicklung hat sich
seit der Griindung des NAKUK stetig positiv entwi-
ckelt. So konnten wir unsere Umsatzerlése von 2013
auf 2014 um 18 % steigern. Dies hatte mafigeblich
mit gestiegenen Kapazitdaten durch den Zubau von
drei weiteren Zimmern zu tun. Auch im Folgejahr (von
2014 auf 2015) konnten wir den Umsatz noch einmal
um 4 % steigern und bis 2016 sogar um 9 %.

Die Umsdtze pro Gast pro Tag sind in den vergange-
nen Jahren nahezu konstant geblieben, so lag der
Umsatz pro Gast in 2013 bei 129,11 Euro und 2015 bei
131 Euro.

Nachhaltig zu handeln bedeutet fiir uns Erneuerung
statt Stillstand. So war es auch im Falle unserer Zim-
merausstattung. Nach 10 Jahren dachten wir, es sei
an der Zeit, das Mobiliar in den Hotelzimmern aus-
zutauschen. Wir wollten unseren Gasten etwas Neues
bieten — frischen Wind ins NAKUK bringen. Die Sitz-
mobel in den Zimmern waren aber noch in bestem
Zustand und deshalb wollten wir sie natiirlich nicht
entsorgen. Aber was sollten wir mit ihnen machen?

Nach einigen Uberlegungen kam uns die perfekte
Idee: Wir gestalten unsere ,,Galerie“ in der Tenne um,
den grofziigigen Aufenthaltsbereich im Eingang des
Hotels, und platzieren die Mobel dort. Gleichzeitig
investieren und renovieren wir jedes Jahr (z.B. Aus-
besserungen in jedem Zimmer, Anbauten), um das
gesamte Haus fit fiir die Zukunft zu machen. So ha-
ben wir 2013 mit dem Zubau von drei weiteren Hotel-
zimmern 15 % unseres Umsatzes investiert, 2014 ha-
ben wir Instandsetzungen in einem Rahmen von 2 %
des Umsatzes und 2015 etwa 4 % des Umsatzes in-
vestiert. Bei diesen Investitionen waren wir nicht auf
Fremdkapital angewiesen. Mit dem Anbau an der Ho-
telkiiche in 2015 kdnnen wir unseren Mitarbeitern
nun einen angemessenen Aufenthalts- und Pausen-
raum bieten. Dies sind nur einige von vielen Beispie-
len, wie wir nachhaltiges Handeln, Fortschritt und
Erneuerung miteinander vereinbaren.

Enge regionale
Lieferanten-
beziehungen

Kurze Lieferwege und der persénliche Kontakt zu un-
seren Lieferanten liegen uns am Herzen. Daher wer-
den unsere Produkte in der Regel selbst oder direkt
vom Erzeuger oder regionalen Markten bezogen.
Jede Woche besuchen wir den Markt in Jever und da-
bei insbesondere einen lokalen Obst- und Gemiise-
handel. Vor Ort wahlen wir die besten Produkte per-
sonlich aus. Durch diesen direkten Kontakt kennen
wir die Herkunft der Lebensmittel genau, ebenso die

Produzenten. So bauen wir eine langfristige Vertrau-
ensbasis auf. Die Handler kennen das NAKUK und
unsere Bediirfnisse, und wir wissen die guten regio-
nalen Produkte zu schatzen.

Natiirlich informieren wir uns auch {iber die Hal-
tungsbedingungen der zu Fleisch verarbeiteten Tiere.
So wird das Marschwiesenrind und das Wiesenlamm
von einem Bauern im ostfriesischen Rechtsupweg,
das Bunte Bentheimer Landschwein und das Salz-
wiesenkalb aus Nemergrode bezogen. Zudem be-
schafft das NAKUK seine weiteren Fleischprodukte
von proRegion Wesermarsch / Oldenburg e.V. Der
Verein hat das Ziel, im Sinne einer nachhaltigen Regi-
onalentwicklung, die Vermarktung der regionalen
und nach besonderen Richtlinien erzeugten landwirt-
schaftlichen Qualitatsprodukten zu foérdern. Natir-
lich wird im NAKUK auch regionaltypisch gerne Fisch
gegessen. Dieser wird frisch aus Bremerhaven ange-
liefert. Ganz bewusst beschranken wir uns auf Sor-
ten aus der Nordsee und dem Atlantik, um Lieferwe-
ge zu reduzieren sowie Frische und Qualitat zu
sichern. Die Liste der Lieferanten ldsst sich weiter
fortfiihren: von der Schwerter Senfmiihle, einem Pil-

sumer Ziegenkdse, dem Lausitzer Leindl, dem Getrei-
de von einer regionalen Miihle, bis hin zum Honig des
benachbarten Imkers.

Vor allem richtet sich das NAKUK nach dem Grund-
satz, qualitativ hochwertige Produkte aus der Region
zu fordern und den Gésten die Schéatze dieser beson-
deren Region nahe zu bringen. Dariiber hinaus moch-
ten wir hochwertige lokale Produktion und regionale
Wirtschaft nachhaltig unterstiitzen. Dies zeigt sich
auch im Recreativum. Mit der Kosmetikmarke La mer
haben wir eine Marke gefunden, die den Anspriichen
unseres Hauses entspricht. Das Unternehmen ist mit
Sitz in Cuxhaven nur 9o Minuten von uns entfernt
und bietet durch seinen kurzen Lieferweg einen idea-
len regionalen Bezug. La mer hatte die einmalige
Idee, die positiven Eigenschaften des Meeresschlicks
fiir Kosmetik nutzbar zu machen. Die kostbaren Mee-
resschlick-Extrakte werden in unmittelbarer Nahe,
aus dem Meeresschlick des Niedersdchsischen Wat-
tenmeers gewonnen. Der aufbereitete Meeresschlick
wirkt sich positiv auf das Hautbild aus und ldsst sie
wieder strahlen.



1. Was ist das besondere an La mer?

Wir bei La mer sind Spezialisten im Bereich hochwer-
tiger Meereskosmetik. Wir bieten unseren Kunden
ein kompaktes Sortiment an hochvertraglichen Haut-
pflegeserien auf der Grundlage unseres einzigartigen
und patentierten Wirkstoffs Meeresschlick-Extrakt.
Unser Name steht fiir Tradition, Qualitat und Kompe-
tenz.

2. Woher bezieht das Unternehmen die Inhalts-
stoffe? Auf was achtet La mer dabei?

Unseren Meeresschlick-Extrakt stellen wir im eige-
nen Haus nach einem speziell von uns dafiir entwi-
ckelten Verfahren her. Zusatzlich verwenden wir ein
breites Portfolio an unterschiedlichen Inhaltsstoffen,
welche wir bei darauf spezialisierten Rohstoffherstel-
lern beziehen. Besonders wichtig sind uns dabei die
gleichbleibend hohe Qualitat der Rohstoffe und die
Zuverldssigkeit unserer Partner.

3. La mer liegt es sehr am Herzen nachhaltig zu
wirtschaften, natur- und umweltbewusst zu han-
deln. Warum spielt Nachhaltigkeit in ihrem Unter-
nehmen eine so wichtige Rolle?

Die La mer Cosmetics AG hat ihren Ursprung und Fir-
mensitz in Cuxhaven inmitten des Naturschutzge-
biets Niedersdchsisches Wattenmeer und fiihlt sich
dieser Region und deren auBergewdhnlicher Natur-
landschaft eng verbunden, die zahlreichen Tier- und
Pflanzenarten ein zu Hause bietet. Zudem sind wir
das einzige Unternehmen, welches die Genehmigung
hat, Meeresschlick aus eben diesem Naturschutzge-

biet zu entnehmen. Es ist uns natiirlich sehr wichtig,
einen Beitrag zu leisten, um dieses Schutzgebiet zu
fordern. Daher unterstiitzen wir den Ausbau und Er-
halt der Salzwiesen im Naturschutzgebiet, welche
besonders fiir die zahlreichen Zugvogel in der Region
eine bedeutende Rolle spielen.

4. Alle Produkte von La mer sind ,,Made in Germa-
ny“ und werden gemdfs GMP-Standard (Good Ma-
nufacturing Practice) hergestellt. Kénnen Sie uns
genauer erldutern, was dieser Standard beinhal-
tet und warum Sie sich dafiir entschieden haben?
Zwei ganz starke Argumente fiir die Einhaltung der
sich aus GMP ergebenden Vorgaben sind: Verbrau-
chersicherheit und Mitarbeitersicherheit.

In der geltenden Kosmetikverordnung ist vorge-
schrieben, dass Kosmetikhersteller sich an den
GMP-Standard halten miissen. Dies hat einen guten
Grund und sollte neben den gesetzlichen Vorgaben
selbstverstandlich sein. GMP umfasst insbesondere
Vorgaben zu Produktions- und Personalhygiene und
soll das Kosmetikprodukt vor der Kontamination mit
Fremdstoffen oder Verunreinigungen wahrend der
Herstellung schiitzen. Kosmetika sind unsere tag-
lichen Alltagsbegleiter und werden von jedem in un-
terschiedlichem Ausmaf} genutzt. Dabei ist es natiir-
lich besonders wichtig, dass der Verbraucher sich
darauf verlassen kann, ein hygienisches Produkt zu
verwenden.

Zudem ergibt sich aus der Einhaltung und Umset-
zung der GMP-Vorgaben ein sauberes und sicheres
Arbeitsumfeld fiir die Mitarbeiter des Unternehmens.

5. Warum ist fiir Sie der Standort Deutschland
und die Produktion ‘Made in Germany’ wichtig?
Auch zu dieser Frage gibt es zwei Stichworte, die mir
als erstes in den Sinn kommen: Teamwork und Quali-
tat.

Indem wir unsere Produktionskette unter einem Dach
am Standort in Cuxhaven haben, konnen unsere Mit-
arbeiter auf direktem Weg miteinander kommunizie-
ren. Dies macht uns besonders effektiv bei der Opti-
mierung unserer Abldufe und ermdglicht es uns,
durchgehend sinnvolle und praxisorientierte Pro-
zesse gemeinsam mit unseren Mitarbeitern zu ge-

stalten. Die durchgangige Produktion am Standort
Cuxhaven bringt zudem mit sich, dass wir einen un-
mittelbaren Einfluss auf die Qualitdt unserer Pro-
dukte haben und diese von Anfang bis Ende, oder
vom einzelnen Rohstoff bis zum fertigen Produkt,
priifen, steuern und optimieren kénnen.

6. Wurden ihre Produkte an Tieren getestet?

Wir bei La mer haben seit unserem Bestehen nie Tier-
versuche in Auftrag gegeben oder selbst durchge-
fiihrt und werden dies auch in Zukunft nicht tun.



Ziele Wirtschaftliche Nachhaltigkeit

Uber die Jahre hat sich das NAKUK schrittweise wei-
terentwickelt. Unser Vorgehen wurde im Wesent-
lichen von unserer Intuition und persénlichen Uber-
zeugung bestimmt. Konkrete Richtlinien oder
Grundsdtze haben wir bislang nicht verschriftlicht.
Um unserem wachsenden Team Rechnung zu tragen
und unsere Grundsatze festzuhalten, méchten wir im
Bereich Okonomie Lieferantenrichtlinien entwickeln,
die unser Handeln bestimmen.

Lieferantenrichtlinien: Wonach wahlt das NAKUK
seine Lieferanten aus? Wie definieren wir fiir uns Re-
gionalitdat? Welche Richtlinien fiir Lieferanten erge-
ben sich daraus? Diesen Fragen mdchten wir nachge-
hen, um das Lieferantenmanagement strategischer
anzugehen. In einem ersten Schritt sollen alle bishe-
rigen Lieferanten erfasst und entlang von Nachhaltig-
keitskriterien gepriift werden. In einer Ubersicht er-
fassen wir alle Produkte und Dienstleistungen,
Standorte und Zertifikate der Lieferanten. Aus der
Tabelle wird ersichtlich, welche Lieferanten regional
produzieren und liefern und welche Lieferanten mit
welchen Zertifikaten arbeiten. Auf Basis dieser Liefe-
ranteniibersicht ermitteln wir das Verbesserungs-
potenzial.

Zeitplan: Erstellung einer Lieferantentibersicht bis Mitte 2018

Gastestimmen Il

... WO der Wind Geschichten erzahlt ... haben wir eine
wundervolle Woche erleben diirfen, erfiillt von ganz
viel Warme, Freundlichkeit, netten Gesten, Freude fir
den Gaumen und stets einem offenen Ohr. Hier im
Norden an der Kiiste steht ein Haus, NAKUK genannt,
in das jeder gerne HEIM kommt ... seid gewiss, wir
auch.“

,»In der Hektik des Alltags eine Auszeit nehmen. Bei
Ihnen kann man mit allen Sinnen genief}en.

,»Das ist unser NAKUK
N - Natirlich
A - Aufmerksam
K - Kultiviert
U - Uniibertroffen
K - Kulinarisch
Und wir kaufen ein ‘G’ fiir GroBartig!“

,Wir fuhren an des Meeressaume, um Luft zu holen
und fanden einen Traum, ein Paradies... Noch nie sind
wir so verwdhnt worden. Vielen Dank!*



Entwicklung ausgewahlter Kennzahlen
zwischen 2013 und 2015

Neben den bereits im Text erwdahnten Kennzahlen,
fiihren wir hier zentrale Werte aus den Jahren 2013,
2014 und 2015 an. Ziel des nachsten Nachhaltigkeits-

berichts soll es sein, weitere Werte entlang der drei
Dimensionen der Nachhaltigkeit zu erheben und hier
darzustellen.

Kategorie Indikator Jahr
2013 2014 2015

Allgemeiner Teil Anzahl der Hotelzimmer 12 15 15
Allgemeiner Teil Anzahl der Gaste pro Jahr 1437 1650 1681
Allgemeiner Teil Anzahl der Ndchte pro Gast 3,6 3,8 3,9
Allgemeiner Teil Belegung (in %) 79,75 76,38 79,66
Allgemeiner Teil Riickkehrerquote (Anteil der Gaste, 4,97 4,77 4,82

die im gleichen Jahr wiederkamen)

(in 0/0)
Okologische Energieverbrauch pro Gastenacht 53 41 47
Dimension (in kWh)
Okologische Wasserverbrauch pro Gastenacht 0,264 0,212 0,250
Dimension (inms3)
Okologische Abfall fiir Deponie pro Gdstenacht 0,83 0,69 0,66
Dimension (in Liter)
Soziale Dimension Anzahl der Beschéftigten 9 Frauen g9 Frauen 8 Frauen

nach Geschlecht 1 Mann 1 Mann 2 Manner
Okonomische Umsatz pro Gdstenacht (in EUR) 129,11 127 131
Dimension
Okonomische Anteil des reinvestierten Umsatzes 15 2 4
Dimension (in %)
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