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Die Studie avf einen QLick

Rund 15 bis 18 Millionen Menschen essen in Deutschland taglich in Kantinen. Damit ist die
Gemeinschaftsverpflegung (GV) ein wichtiger Hebel fir eine Transformation des
Erndhrungssystems. Baden-Wiurttemberg hat sich vorgenommen, den Anteil bioregionaler
Produkte in der GV bis 2030 auf 30-40 Prozent zu steigern. Es gibt bereits eine Vielzahl an
Einzelfallstudien und Best-Practice-Beispielen zu dem Thema. Doch bislang geschieht nur eine
relative langsame Umsetzung in die Breite.

Ziel des Projekts BioRegioKantine ist es, einen Uberblick (iber den bisherigen Forschungs-stand
zur Steigerung des Einsatzes bioregionaler Produkte in GV-Kichen zu gewinnen und
HandlungsmaRnahmen fir eine Transformationsstrategie zu entwickeln, die zu einer
nachhaltigeren GV flihrt. Das methodische Vorgehen in dem Projekt bestand aus drei Teilen: Bei
einer systematischen Literaturrecherche wurden 25 wissenschaftliche Artikel aus dem
europaischen Raum sowie 17 Projektberichte im deutschsprachigen Kontext ausgewahlt. Sowohl
die wissenschaftlichen Artikel als auch die Projektberichte wurden einer qualitativen Inhaltsanalyse
unterzogen. Dadurch haben wir die wichtigsten Erfolgs- und Hemmfaktoren fir den Einsatz und
Ausbau bioregionaler Produkte in der GV identifiziert und zehn Handlungsmallnahmen als
Bausteine fur eine Transformationsstrategie erarbeitet.

Zum Abgleich der ermittelten Erfolgs- und Hemmfaktoren mit den Einschatzungen aus der
Praxis wurden 15 leitfadengestitzte Interviews mit Praxisakteurinnen aus den Bereichen
Erndhrungswirtschaft, Stadtverwaltung, Bio-Musterregionen, Zivilgesellschaft und Wissenschaft
durchgefihrt. In den Interviews wurden die Akteur*innen nach ihrer Einschatzung zum Ranking der
Erfolgs- und Hemmfaktoren und ihren Perspektiven auf wesentliche Barrieren und
Handlungsstrategien fir den Einsatz bioregionaler Produkte in der GV befragt.

Im vorliegenden Projektbericht wird dargelegt, worin wesentliche Erfolgsfaktoren und
Hemmfaktoren liegen und was konkrete HandlungsmalRnahmen fir eine Transformationsstrategie
sind, um diesen Hebel zu entfalten. Die folgende Tabelle (Tab. 1) zeigt die im Projekt ermittelten

zehn Erfolgs- und Hemmfaktoren zur Steigerung des Anteils bioregionaler Produkte in der GV.

Zu den wesentlichen Erfolgsfaktoren zahlt die enge Zusammenarbeit und Vernetzung von Akt-
eurinnen entlang der Wertschépfungskette. Konkrete Zielvorgaben fiir die Etablierung
bioregionaler Produkte in der offentlichen GV tragen zur Verbindlichkeit bei, brauchen jedoch den
politischen Willen und die persoénliche Motivation von Schlisselakteurinnen (z.B.

Kulchenleitungen) fur die konkrete Umsetzung.



Hemmfaktoren Erfolgsfaktoren

Mangelnde Verfugbarkeit Vernetzung & Kooperation entlang
und Verarbeitungsstrukturen der Wertschopfungskette (17)
bioregionaler Produkte (41)

. . Politischer Wille und Motivation
Preis- und Effizienzdruck von Schlusselakteuren (13)
in den Klchen (27)

Speiseplangestaltung und
Vergabepolitik (26) neue Rezepturen (12)

Nachfrage der Tischgaste (16) Klare politische Zielvorgaben (11)

Kommunikation mit den
Tischgasten (9)

D@, \

Tabelle 1: Ubersicht Hemm- und Erfolgsfaktoren (eigene Darstellung). Die Zahlen in Klammern geben die Héufigkeit

0O00 0 o

Logistik- & Handelsstrukturen (12)

der Nennungen in der Literaturanalyse an.

Ebenso spielen eine kreative Speiseplanung und die Kommunikation mit den Tischgasten eine
entscheidende Rolle. Demgegeniber bildet die aus Kichensicht mangelnde Verflgbarkeit
vorverarbeiteter bioregionaler Produkte einen

wesentlichen Hemmfaktor. Das Vergaberecht schrankt die Moglichkeiten ein, Regionalitat als
Kriterium in Vergabeverfahren einzusetzen. Daneben stellen das haufig knappe Budget der
Kichen sowie logistische Hurden wesentliche Barrieren fir eine Ausweitung bioregionaler
Produkte in der GV dar.

Auf Basis der Literatur- und Interviewanalyse wurden zehn Steckbriefe mit
Handlungsmafinahmen zur Steigerung des Anteils bioregionaler Produkte in der GV entwickelt
und vier Handlungsfeldern zugeordnet (Abb. 1). Sie kénnen als Bausteine fir eine

Transformation der GV zu mehr Nachhaltigkeit dienen (s. Kap. 6).

Zusammenfassend zeigt das Projekt BioRegioKantine wesentliche hemmende und férdernde
Faktoren fur die Integration bioregionaler Produkte in die GV auf, basierend auf Erkenntnissen
aus Literatur und Praxis. Die Hemm- und Erfolgsfaktoren stehen miteinander in
Wechselwirkung und sind nicht isoliert, sondern als dynamische Prozesse zu betrachten. So
sind fur den Aufbau regionaler Wertschépfungsketten, um Produzent*innen, Verarbeitung und
Kantinen zu vernetzen, ganzheitliche Anséatze erforderlich, die die Bedarfe und Potenziale
einer Region in den Blick nehmen. Insgesamt braucht es ein gutes Zusammenspiel aus Top-
down-Ansatzen (z.B. politische Vorgaben) und Bottom-up-Bewegungen engagierter

Akteur*innen und Netzwerke, um tiefgreifende Transformationen in der GV voranzubringen.



Auch die Handlungsstrategien sind daher nicht als separate Mal3inahmen zu erachten, sondern
sollen wie ein Zahnrad ineinandergreifen, um einen Wandel voranzubringen (vgl. Zahnrad-
Modell in Kap. 8).
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Abbildung 1: Zehn Steckbriefe mit Bausteinen fiir eine Transformationsstrategie

flir mehr bioregionale Produkte in der GV (eigene Darstellung)
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In Deutschland essen etwa 15 bis 18 Millionen Menschen taglich in Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung (GV), also in Kitas, Schulen, Krankenhdusern und
Seniorenheimen (DGE 2024). Die GV bietet damit einen wichtigen Hebel fur die Gestaltung

nachhaltiger Ernahrungssysteme und Ausgangspunkt fir tiefgreifende Transformationen.

Kommunen kdnnen durch die hohe Kaufkraft eine Nachfragewirkung erzielen und gleichzeitig
eine Vorbildfunktion einnehmen, wenn beispielsweise in Schulmensen und Kitas auf eine
nachhaltige Ernahrung geachtet wird. Auch die im Januar 2024 herausgegebene
Ernahrungsstrategie des Bundes sieht in der GV, insbesondere an Schulen und Kitas, eine
»Schlusselrolle”, um allen Menschen in Deutschland eine gesunde und nachhaltige Ernahrung
zu ermdglichen. So empfiehlt auch der Wissenschaftliche Beirat fur Agrarpolitik, Erndhrung
und Verbraucherschutz (WBAE) in seinem Positionspapier Politik fiir eine nachhaltigere
Erndhrung als erste Handlungsempfehlung einen ,Systemwechsel in der Kita- und
Schulverpflegung“ sowie die Schaffung von fairen Erndhrungsumgebungen (WBAE 2020). Die
Landesregierung Baden-Wirttemberg hatte sich im Koalitionsvertrag von 2021
vorgenommen, den Anteil biologisch bewirtschafteter Flachen auf 30 Prozent erhdhen sowie
den Anteil biologischer Lebensmittel in der GV auf 30 Prozent zu steigern. Auch in der neuen
Fassung von der Erndhrungsstrategie wird dieses Ziel bekraftigt (MLR 2022) und mit der
Verwaltungsvorschrift Kantine (VwV Kantine) eine Verbindlichkeit fir die Landeskantinen
geschaffen (MLR 2024).

Eine ganze Reihe an Kommunen, darunter die Bio-Stadte in Baden-Wurttemberg, sowie eine
Vielzahl von Einrichtungen der GV haben sich bereits auf den Weg gemacht, den Anteil an
biologisch erzeugten und regionalen Lebensmitteln in den Speiseplanen zu erhéhen. Dies
zeigt die grolRe Bandbreite an Best-Practice-Beispielen und Projekten, die eine nachhaltige
GV foérdern. So haben sechs Bio-Musterregionen am Projekt ,Bio gemeinsam
genielRen’ teilgenommen, in dem die beteiligten Einrichtungen Coaching und Beratung flr die
Speiseplangestaltung erhalten haben. Eine Herausforderung stellt jedoch die Integration

regionaler Erzeuger*innen in Wertschépfungsketten in der GV dar; dem stehen oftmals

! hitps://www.baden-wuerttemberg.de/de/regierung/koalitionsvertrag-fuer-baden-wuerttemberg/ [Zugriff: 20.02.2025]



rechtliche und logistische Hemmnisse entgegen. Einen ersten Uberblick (iber die Vielzahl an
Projekten bietet unser Akteursmapping (s. Kap. 7).

Bei der Fllle an Einzelprojekten stellt sich zunehmend die Frage: Wie kommen wir von den
Leuchtturmprojekten in die Breite? Was sind Erfolgsfaktoren und Herausforderungen, um
forderliche Rahmenbedingungen fur eine nachhaltige Ernahrung in der GV zu schaffen? Wie
kénnen regionale Wertschépfungsketten aufgebaut werden, die lokale Produzent*innen, die
Verarbeitung und Kantinen miteinander vernetzen? Was sind Strategien fir eine

Transformation der GV? Das sind einige der wesentlichen Fragestellungen unseres Projekts.

Dabei war es unser Ziel, einen Uberblick Uber die Vielzahl beispielhafter Projekte und
Erfolgsbeispiele zu gewinnen, um davon ausgehend Erfolgsfaktoren und Hemmnisse
abzuleiten sowie Handlungsstrategien zu entwickeln. Im Sinne transformativer Forschung
war es uns ein Anliegen, am Ende nicht nur eine Reihe von Handlungsempfehlungen zu
formulieren, sondern die verschiedenen Einflussfaktoren in einem systemischen
Zusammenhang einzuordnen und davon ausgehend Triebkrafte und Ansatzpunkte auf
verschiedenen Ebenen zu identifizieren, die zu tiefgreifenden Veranderungen beitragen (Geels
2019; Loorbach et al. 2017; Schneidewind & Singer-Brodowski 2014; WBGU 2011). Dabei
haben wir einen transdisziplinaren Ansatz verfolgt, der das Wissen und die Sichtweisen von
Stakeholdern aus der Praxis einbezieht, um in einem ko-kreativen Prozess Losungsstrategien
fur gesellschaftlich relevante Probleme zu entwickeln und dieses Wissen anschlieRend wieder

an die Praxis zu transferieren (Lang et al. 2012; Scoones et al. 2020).

Transformative Forschung unterscheidet  drei Formen von  Wissen, um
Transformationsstrategien zu entwickeln. Ausgangspunkt ist es, das Systemwissen zu
ermitteln, also die Ausgangssituation und Zusammenhange des sozialdkologischen Systems
zu erfassen. Davon ausgehend werden Visionen — also das Zielwissen (,wo wollen wir hin?‘)
entwickelt, um anschlielend das Transformationswissen ,Wie kommen wir dahin?‘ zu
ergruinden — also Pfadwege fir Veranderungsprozesse im Sinne von konkreten
Umgestaltungsmadglichkeiten. Hierfur ist ein Dialog aus wissenschaftlichen und Praxiswissen
von Stakeholdern entscheidend. Dieser Dreiklang der Wissensformen bildet die Grundlage

unserer Arbeit und ist in Abbildung 2 abgebildet.
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Abbildung 2: Zusammenspiel der Wissensformen in der transformativen Forschung (Eigene Darstellung nach Schneidewind &
Singer-Brodowski 2014)

Mit diesem Bericht und den damit verbundenen Handlungsstrategien mdchten wir direkt die
Akteur*innen adressieren, die sich derzeit mit Veranderungsprozessen in der GV

beschaftigen:

Politiker*innen und Gemeinderat*innen

Verantwortliche und Mitarbeiter*innen von Verwaltung auf kommunaler und Landesebene
Regionale Erzeuger*innen und Verarbeiter*innen

Offentliche Einrichtungen mit GV-Angebot und Catering-Betriebe

Zivilgesellschaftliche Akteur*innen, die sich im Bereich nachhaltiger Ernahrung engagieren

Forschende, Studierende und Aktive der Ernahrungsberatung und Erwachsenenbildung

Ziel dieses Berichts ist es, einen systematischen Uberblick tber die derzeitige Literatur und
Projektergebnisse zu Strategien fiir eine bioregionale GV zu bieten und Transformations-
strategien fUr Veranderungsprozesse in der GV zu entwickeln. Mit den Handlungsmaflnahmen



mochten wir gleichzeitig Impulse und Anregungen fiur die Praxis bieten, wie eine Umstellung

in der GV in Baden-Wirttemberg gelingen kann.

Das Projekt BioRegioKantine wurde im Zeitraum von Februar 2024 bis April 2025 von einem
inter- und transdisziplinaren Projektteam durchgefihrt und bestand aus vier Phasen (s. Abb.
3). Die Studie wurde vom Lehrstuhl Gesellschaftliche Transformation & Landwirtschaft und
dem Zentrum Okologischer Landbau der Universitit Hohenheim sowie dem
Beratungsunternehmen Okonsult GbR erarbeitet. Gefordert wurde die Studie vom Baden-
Wirttembergischen Ministerium fur Erndhrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
(MLR).

Ablauf

Phase 1: Phase 2: Phase 3: @ Phase 4:
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© Akteursmapping @ Klinikstudie Projektberichte @ Finalisierung Endbericht
@ Schulbefragung @ Durchfiihrung @ Verbreitung Ergebnisse
empirischer
Interviews

Abbildung 3: Ubersicht des Projektablaufs (eigene Darstellung)

Die Studie verfolgt drei zentrale Forschungsfragen:

1. Was sind férderliche und hemmende Faktoren, um den Anteil biologischer, regionaler und
bioregionaler Lebensmittel in der GV in Baden-Wurttemberg zu erhéhen?

2. Wie kann der Einsatz bioregionaler Produkte in der GV zum Aufbau und zur Starkung
regionaler Wertschdpfungsketten beitragen?

3. Welche Mallnahmen und Handlungsempfehlungen lassen sich daraus fiur die Praxis
ableiten?



Zur Beantwortung dieser Forschungsfragen haben wir folgende methodische Schritte
durchgeflhrt:

Systematische Literaturrecherche und Auswertung von 25 wissenschaftlichen Artikeln, die
Erfolgs- und Hemmfaktoren fur eine bioregionale GV analysieren. Der Schwerpunkt lag auf
englischsprachigen Artikeln, die in den letzten zehn Jahren (2014-2024) in
wissenschaftlichen Fachzeitschriften im europaischen Raum erschienen sind.

Recherche und Auswertung von 17 Projektberichten, die sich mit Strategien fur mehr
bioregionale Produkte in der GV beschaftigen. Die Projektberichte wurden im
deutschsprachigen Raum ausgewahilt.

Durchfihrung von 15 leitfadengestutzten Interviews mit Expert*innen der GV aus den
Bereichen Stadtverwaltung, Wirtschaft, Forschung und Bio-Musterregionen.
Durchfihrung eines Stakeholder-Workshops am 24. Januar 2025 an der Universitat
Hohenheim zur Prasentation und Diskussion der Ergebnisse und Handlungsstrategien.
Erstellung eines Akteursmapping zur Sichtbarmachung und Vernetzung von Projekten und

Initiativen, die im Bereich nachhaltiger GV in Baden-Wurttemberg aktiv sind.

Durch die Analyse von 25 wissenschaftlichen Artikeln aus dem europaischen Raum und 17
Projektberichten konnten wir zehn zentrale Erfolgs- und Hemmfaktoren fir die Steigerung
bioregionaler Produkte in der GV identifizieren. Die Interviews mit Expert*innen der GV und
bioregionaler Wertschépfungsketten dienten dazu, die zehn Erfolgs- und Hemmfaktoren mit
den Erkenntnissen aus der Praxis abzugleichen. Erganzend haben wir weitere Studien
einbezogen, die Okonsult und der Lehrstuhl Gesellschaftliche Transformation & Landwirtschaft
im Projektzeitraum durchgefuhrt haben, darunter eine Kliniken-Befragung, eine Studie zum
aktuellen Stand des Bio-Anteils bei den Bio-Stadten sowie das Projekt forschendes Lernen
Food for Future, bei dem Studierende Befragungen zu Nachhaltigkeit in Schulmensen
durchfuhrten. Im Sinne transdisziplinarer Forschung lag unser Anliegen darin, Stakeholder in
den Prozess einzubinden, ihr Wissen einflieBen zu lassen und die Ergebnisse mit ihnen zu
diskutieren. Zu diesem Anlass luden wir am 24. Januar 2025 zu einem Stakeholder-Workshop
an die Universitat Hohenheim ein. An dieser Veranstaltung nahmen 44 Stakeholder aus
Erndhrungswirtschaft, Zivilgesellschaft, Politik, Stadtverwaltung, Wissenschaft und
Kuchenleitungen teil. Der Workshop bildete eine hervorragende Gelegenheit, um die
Ergebnisse den Akteur*innen zu prasentieren und mit ihnen dariber zu diskutieren. Dadurch
konnten wir wertvolle Impulse fir die Entwicklung der Handlungsstrategien in den

Ergebnisbericht einflieRen lassen.



Mit dem vorliegenden Bericht mdchten wir die Leser*innen dazu einladen, sich mit Strategien
fur eine Erndhrungswende in der GV auseinanderzusetzen. Das setzt als erstes die Klarung
der Frage voraus, warum tiefgreifende Veranderungen in der GV im Anblick derzeitiger
gesellschaftlicher Herausforderungen erforderlich sind und warum die Steigerung des Anteils
bioregionaler Produkte in der GV dafir einen ersten Ansatzpunkt bietet. Aus diesem Grund
prasentieren wir nach einer ersten Klarung wesentlicher Begriffe (s. Kap. 2) einige zentrale
Argumente, die Praktiker*innen darin unterstitzen sollen, den Einsatz biologischer, regionaler
und bioregionaler Produkte in ihrem Arbeitsumfeld gut begriinden zu kénnen (s. Kap. 3). Im
néchsten Schritt geben wir einen Uberblick tiber die Ausgangssituation in Baden-Wiirttemberg
hinsichtlich der Integration biologisch erzeugter und regionaler Produkte in der GV. Da es
derzeit kaum valide Daten in Bezug auf den Bio-Anteil in der GV in Deutschland/ Baden-
Warttemberg gibt, bietet das Kapitel 4 eine Anndherung in Form einer Bestandsaufnahme und
blickt in verschiedene Teilbereiche der GV (u.a. Kliniken). In Kapitel 5 werden die relevanten
Erfolgs- und Hemmfaktoren zur Steigerung des Anteils bioregionaler Produkten in der GV
erlautert. Dazu bringen wir wissenschaftliche Erkenntnisse mit den Einblicken aus der Praxis
in Dialog. In Kapitel 6 bundeln wir die in der Literatur und den Interviews identifizierten
Transformationsansatze in zehn HandlungsmaRnahmen, mit denen Akteur*innen der GV
Veranderungsprozesse in Kantinen anstof3en kdnnen. Das Akteursmapping (s. Kap. 7) bietet
einen Uberblick Gber die vielfaltige Akteurslandschaft der GV in Baden-Wirttemberg und ladt
dazu ein, Informations- und Bildungsangebote, Best-Practice-Kantinen oder mogliche
Kooperationspartner fur Projekte zu entdecken. Abschlielend fassen wir unsere Erkenntnisse
in Kapitel 8 in Form kurzer Botschaften zusammen und werfen einen vorsichtigen Blick in die
Zukunft, um weiteren Forschungs- und Handlungsbedarf im dynamischen Feld der GV zu

identifizieren.









9. Begriffsklirung

In diesem Kapitel prasentieren wir Definitionen von den zentralen Begriffen, die wir in dieser
Studie vielfach verwenden: von einer nachhaltigen Entwicklung und Erndhrung Uber
Gemeinschaftsverpflegung und die Begriffe biologisch und regional bis hin zur regionalen

Wertschopfung.

9.1 NJachhaltige Entwicklung

Nachhaltigkeit ist ein vielfach und in unterschiedlichen Kontexten verwendeter Begriff. Nach
dem Brundtland-Bericht von 1987 ist eine Entwicklung dann nachhaltig, wenn die heutige
Lebens- und Wirtschaftsweise nicht die Grundlagen aktueller und zukinftiger Generationen
beeintrachtigt (World Commission 1987). In dieser Definition stecken somit Zukunftsfragen
intergenerationeller und globaler Gerechtigkeit. AuRerdem verbindet sich der Begriff mit den
sozialen, 6konomischen und Okologischen Dimensionen von Nachhaltigkeit, die nicht als
getrennte Saulen nebeneinander gedacht, sondern miteinander verbunden betrachtet werden
sollten. Im Hinblick auf das Ernahrungssystem sind dabei unterschiedliche Handlungsebenen
(individuell, Haushalt, lokal/regional, national, global) einzubeziehen. Mit den Sustainable
Development Goals (SDGs)? haben die Vereinten Nationen 17 Ziele fiir eine globale
nachhaltige Entwicklung formuliert, um Antworten auf die globalen Herausforderungen (u.a.
Biodiversitatsverlust, Klimawandel, globale Ungleichheiten) des 21. Jahrhunderts zu finden.
Die SDGs sind zwar unverbindlich, bieten der Weltgemeinschaft jedoch einen wichtigen

normativen Orientierungsrahmen fir zentrale Zukunftsfragen unseres Planeten.

Im Begriff der Nachhaltigkeit verbinden sich die sozialen, 6konomischen und 6kologischen
Dimensionen von Erndhrung. Angesichts des begrenzten Zeitrahmens dieser Studie haben
wir uns auf die Bereiche 0©kologischer Landbau und regionale Wertschépfungsketten
fokussiert. Eine Untersuchung der sozialen Dimension von Nachhaltigkeit war im Rahmen

dieser Studie nicht mdglich und wirde eine eigene Forschungsarbeit erfordern.

2 https://sdgs.un.org/goals [Zugriff: 10.02.2025]



2.2 Nachhaltige €rndhrung

Ausgehend von diesem Nachhaltigkeitsverstandnis prasentieren wir im Folgenden drei
Ansatze fur eine nachhaltige Erndhrung.

Von Koerber et al. entwickelten 2012 sieben Grundsatze einer nachhaltigen Ernahrung (BfEO
2025):

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel (iberwiegend lakto-vegetabile Kost)
Okologisch erzeugte Lebensmittel

Regionale und saisonale Erzeugnisse

Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel

Fair gehandelte Lebensmittel

Ressourcenschonendes Haushalten

N o o b~ 0=

Genussvolle und bekdmmliche Speisen

Im Verlauf des Diskurses betonte von Koerber zudem den Aspekt der Kultur, da eine
.ernahrungskultur, die Genuss, Verantwortung und gutes Gewissen miteinander
verbindet* immer wichtiger werde (2014, S. 261).

Eine gesundheitsforderliche Eine Ernahrung, die soziale
Ernahrung, die zu einer Mindeststandards
héheren Lebenserwartung, entlang von Wert-
mehr gesunden schopfungsketten
Lebensjahren und

mehr Wohlbefinden

fur alle beitragt.

Eine Ernahrung,

die mehr Tierwohl

gewahrleistet.
unterstitzt und damit
den sich wandelnden mittel- und langfristigen
ethischen Ansprichen der Nachhaltigkeitszielen
Gesellschaft gerecht wird. Deutschlands passt.

Eine umwelt- und
klimaschiitzende
Ernahrung, die zu den

Abbildung 4: Die vier Zieldimensionen einer nachhaltigen Erndhrung (verdndert nach WBAE 2020, S. 2)
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Eine aktuellere Perspektive auf nachhaltige Erndhrung bietet die Definition des
Wissenschaftlichen  Beirats  fir  Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen
Verbraucherschutz. Der WBAE pladiert in seinem Gutachten aus dem Jahr 2020 fiir eine
integrierte Ernahrungspolitik, die sich auf vier zentrale Zieldimensionen — ,, big four” — stltzt,
die in Abbildung 4 zu sehen sind.

Um eine nachhaltigere Erndhrung zu erreichen, fordert der WBAE (2020) zum einen eine
integrierte Ernahrungspolitik. Dies bedeutet, dass Ernahrung nicht als Angelegenheit
individueller Konsumentscheidungen sondern als eigenes Politikfeld wahrgenommen und
etabliert wird. Zum anderen spricht sich der Bericht fur faire Erndhrungsumgebungen aus. Der
WBAE (2020) bezeichnet eine Erndhrungsumgebung als fair, wenn sie erstens auf unsere
menschlichen Wahrnehmungs- und Entscheidungsmoglichkeiten abgestimmt ist. Und
zweitens, wenn sie gesundheitsforderlich, sozial-, umwelt- und tierwohlvertraglich ist und damit

zur Erhaltung der Lebensgrundlagen heutiger und zukiinftig lebender Menschen beitragt.

Ein weiteres, aktuell diskutiertes Konzept flir eine nachhaltige Erndhrung ist die Planetary
Health Diet. Sie wurde von einem internationalen wissenschaftliche Expert*innenrat, der EAT-
Lancet Kommission, entwickelt und bezieht sich auf eine Ernahrungsweise, die sowohl die
Gesundheit des Menschen als auch die Gesundheit des Planeten einbezieht, also die

Planetaren Grenzen als Ausgangspunkt nimmt (Willet et al. 2019).

2.3 Gemeinschaftsverpflequng als Teil der QuBer-lavs-
\Verpflequng

Unter AuBer-Haus-Verpflegung (AHV) versteht man den Kauf und Konsum von Speisen und
Getranken sowie alle Verpflegungsformen und Lebensmittelverbrauche, die auRerhalb des
privaten Haushaltes stattfinden®. Die AHV umfasst die Bereiche der Individualgastronomie mit
Restaurants, Hotels, Imbissen (Fast-food) und Foodtrucks sowie auch das Eventcatering bei
Sport- und Kulturereignissen (z.B. Stadionverpflegung) (WBAE 2020, S. 198). Zur AHV zahit
auch die Gemeinschaftsverpflegung, die auch als Gemeinschaftsgastronomie bezeichnet
wird. Es sind die Kichen in Betrieben, Gesundheits- und Pflegeinstitutionen sowie

Bildungseinrichtungen — also all jene, die umgangssprachlich als Mensen, Kantinen oder

3 https://www.spektrum.de/lexikon/ernaehrung/ausser-haus-verpflegung/842 [Zugriff: 10.02.2025]



Cafeterias bezeichnet werden bzw. in der Fachsprache den Bereichen Business, Care und
Education zugeordnet werden.

Das von Pfefferle et. al. (2021) in einem Artikel in der Ernahrungs-Umschau vorgelegte
Schaubild (Abb. 5) zeigt anschaulich die Segmente und Lebenswelten der AHV.

AUSSER-HAUS-VERPFLEGUNG

[ GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG ] [ INDIVIDUALVERPFLEGUNG ]

I | | | !—‘—\

{Education] {Business} [ Care J { Welfare] [Weitere [SYStem' ] ['"di"idua"]
gastro- gastro-
| | | | |
4 N
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Abbildung 5: Segmente und Lebenswelten der AHV (Pfefferle et al. 2021, S. 471)

In diesem Bericht legen wir den Schwerpunkt auf die GV, insbesondere auf die Bereiche Care
und Education, d.h. andere Bereiche wie Restaurants und Stadionverpflegung sind nicht im
Fokus der Studie. Auf Betriebskantinen (business) gehen wir teilweise ein, der Fokus liegt
jedoch auf Kantinenessen in 6ffentlichen Einrichtungen Baden-Wirttembergs.

2.4 Riologische bzw,  skologische | ebensmittel

Die biologische bzw. 6kologische Produktion ist eine besonders ressourcenschonende und
umweltvertragliche Form der Landwirtschaft, die sich am Prinzip der Nachhaltigkeit ausrichtet.
Kernpunkte sind unter anderem der Verzicht auf den Einsatz von chemisch-synthetischen
Pestiziden und kinstlichen Dingemitteln sowie gentechnisch verandertem Saatgut. Bei der
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Viehwirtschaft sind bestimmte Vorgaben bzgl. Futtermittel und Haltung vorgeschrieben. Die
Anforderungen der Oko-Anbauverbande gehen noch deutlich tiber die Mindestanforderungen
des EU-Biostandards hinaus.

Bei den Begriffen zu Lebensmitteln aus 6kologischer bzw. biologischer Erzeugung beziehen
wir uns auf die in der EU-Bio-Basisverordnung VO (EU) 2018/848 festgelegte Definition. Daran
orientiert sich auch die Verwaltungsvorschrift VwV Kantine des Ministeriums Landlicher Raum
und des Finanzministeriums zum Betrieb und zum Verpflegungsangebot in Kantinen und

sonstigen Verpflegungseinrichtungen des Landes Baden-Wirttemberg (MLR 2024).

Okologische Lebensmittel bzw. Lebensmittel aus 6kologischer Erzeugung bzw. Oko-/Bio-

Produkte/Lebensmittel sind danach:

,Lebensmittel aus Okologischer Erzeugung sind Lebensmittel, die gemal3 der
Verordnung (EU) 2018/848 des Européischen Parlaments und des Rates vom 30. Mai
2018 Ulber die Okologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von
Okologischen/biologischen Erzeugnissen (..) erzeugt und verarbeitet wurden
(Okologische Lebensmittel).“ (aus VwV Kantine Punkt 1.3.1 (MLR 2024))

2.5 Regionalitdt und regionale [ebensmittel

Im Gegensatz zur rechtssicheren Definition im Bio-Bereich gibt es bis heute fur die Begriffe
der Region und der regionalen Lebensmittelerzeugung weder ein einheitliches Verstandnis

noch einheitlich anerkannte Begriffsdefinitionen* (Arens-Azevedo 2012; Hanke et al. 2023).

Den Diskussionen zur Regionalitdt im Zusammenhang mit Lebensmitteln konnen
verschiedene Regionalkonzepte zu Grunde liegen. Insofern wird auch der Begriff in
unterschiedlicher Weise verwendet (Nadler et al. 2018, S. 16).

So lasst sich eine Region abgrenzen

als geografische oder topografische Herkunftsangabe (z.B. ein maximaler Umkreis von XY

Kilometern)

4 siehe auch: https://www.bundestag.de/resource/blob/421390/fbe9c9758380c056946fbc59edb3d77b/WD-5-022-16-pdf.pdf
[Zugriff: 14.02.2025]



unter Einbeziehung funktionierender Nahversorgungsinfrastrukturen oder kultureller
Besonderheiten einer Region

oder nach politisch-administrativen Raumen (z.B. Baden-Wirttemberg)

Hanke et al. (2023) verstehen den Begriff Regionalisierung als Gegentrend zur Globalisierung

und fUhren dazu weiter aus:

,Wahrend Globalisierung fiir eine Verldngerung von Wertschépfungsketten steht,
impliziert Regionalisierung eine Verkiirzung derselben. ,Region® ist somit als
Bezugspunkt einer Entwicklungsrichtung zu verstehen, nicht als Zielzustand totaler
Regionalitat* (Hanke et al. 2023, S. 34).

Der Begriff Regionalisierung beschreibt nach ihrem Verstéandnis also einen Prozess im Sinne
einer relativen Verschiebung, dessen Ende oder Zielzustand nicht definiert wird.

Eine vertiefte Diskussion zur Schwierigkeit der Definition von Regionalitat ist nicht Thema des
vorliegenden Berichts. Im Rahmen dieser Studie verstehen wir den Begriff der Regionalitat im
Sinne der dritten, oben genannten Abgrenzungsmaglichkeit und nutzen ihn konkret bezogen
auf das Land Baden-Wirttemberg.

Ebenso hat auch die Arbeitsgruppe 5 ,Reallabore AHV* im Rahmen der Zukunftsstrategie
Landwirtschaft Baden-Wurttemberg den Begriff Regionalitat so verwendet. Ein Lebensmittel

gilt, im Kontext des Reallabores AHV

,als regional, wenn es das Qualitdtszeichen Baden-Wiirttemberg trégt. Verarbeitete
Produkte mit diesem Qualitdtszeichen enthalten in der Regel 90 Prozent der Zutaten
aus Baden-Wiirttemberg. Monoprodukte, also Lebensmittel, die lediglich aus einer
Zutat bestehen, tragen das Qualitdtszeichen, wenn sie zu 100 Prozent aus Baden-
Wiirttemberg stammen.” (Bachert & Woidasky 2024, S.5)

Wenn wir in der Studie von ,regionalen Produkten® oder ,regionalen Lebensmitteln® sprechen,
dann meinen wir hier in einem etwas weiteren Sinne Produkte, die in Baden-Wurttemberg
erzeugt wurden bzw. Lebensmittel, deren Zutaten in Baden-Wurttemberg hergestellt wurden,
ohne dass dabei zwingend Nutzer*innen des Qualitatszeichens Baden-Wurttemberg involviert

waren.



9.6 Rioregionale Produkte

Aus oben genannten Unscharfen in Bezug auf den Begriff der Regionalitat ergibt sich, dass es

auch fur den Begriff der bioregionalen Produkte keine allgemein gultige Definition gibt.

Fir diese Studie orientieren wir uns an den Qualitatskriterien fir das Bio-Zeichen Baden-

Wirttemberg:

,Das Biozeichen mit Herkunftshinweis Baden-Wi!irttemberg ist ein Qualitdtszeichen fiir
Bio-Produkte, die nach der EU-Oko-Verordnung sowie den produktspezifischen
Zusatzanforderungen in Baden-Wiirttemberg erzeugt und verarbeitet wurden.” (MBW
0.J.)°

Wenn wir hier den Begriff ,bioregionale Produkte oder Lebensmittel“ verwenden, dann meinen
wir hier in einem etwas weiteren Sinne Produkte, die in Baden-Wirttemberg 6kologisch
erzeugt wurden bzw. Lebensmittel, deren Zutaten in Baden-Wurttemberg &kologisch
hergestellt wurden, ohne dass dabei zwingend Zeichennutzer*innen des Bio-Zeichens Baden-

Wiirttemberg® mit dem Rohstoffbezug aus Baden-Wiirttemberg involviert waren.

9.1 Regionale Wertschspfung

Wertschdpfung ist ein in den Wirtschaftswissenschaften seit Langem etablierter Begriff, der
jedoch auf vielfaltige Weise interpretiert wird (Kammlott & Schiereck 2018). Auf eine
Kurzformel gebracht, ergibt sich eine Wertschépfung aus dem Produktionswert abzuglich der
eingesetzten Vorleistungen. Sowohl in der Betriebs- wie auch in der Volkswirtschaftslehre
bezieht sich der Wertschdpfungsbegriff ,traditionell auf quantitative, primar finanziell messbare
Groen des Unternehmens® (Mdller 2003, zitiert nach Schéneberger 2011, S.18).

Bei der Ermittlung einer regionalen Wertschépfung wird grundsatzlich die Summe aller in
einer bestimmten Region erfassbaren Beitrage einbezogen. Wahrend finanzielle Beitradge von

Unternehmen, beispielsweise in Form von Gewerbesteuern, relativ leicht ermittelt werden

5 https://www.gemeinschaftsmarketing-bw.de/bio-zeichen-bw/was-ist-das-bio-zeichen-2/ [Zugriff: 21.01.2025]
8 Vgl.https://bio-aus-bw.de/,Lde/Startseite/Service/Bio_Zeichen+Baden_Wuerttemberg [Zugriff: 3.10.2024]
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kdénnen, lasst sich die Bedeutung von Arbeitsplatzen vor Ort nicht so einfach bewerten. Noch
schwieriger ist es, soziale und 6kologische Werte, die vor Ort geschaffen werden, im Konzept
einer regionalen Wertschopfung greifbar zu machen. Kammlott und Schiereck konstatieren

dazu:

,Kaum noch mit quantitativen Mal3stdben zu erfassen sind hingegen Effekte wie eine
intakte Umwelt oder eine hohe Artenvielfalt, wie sie beispielsweise durch ékologische
Landwirtschaft geférdert werden® (2018, S.143).

Daraus ergibt sich, dass bei vielen Wertschopfungsanalysen auch auf qualitative Kriterien
zuruckgegriffen wird. Um die in einem umfassenden Sinne verstandene regionale
Wertschopfung bewerten zu kdénnen, mussen deshalb traditionelle Modelle der
Wirtschaftswissenschaften erweitert werden. Angesichts des wachsenden Interesses von
Verbraucher*innen an den Themen Nachhaltigkeit und Regionalitat pladieren Kammlott und
Schiereck (2018) dafur, die Methodik zur Quantifizierung regionaler Wertschépfungsbeitrage

weiterzuentwickeln.

Mit der auf dem Sustainable Performance Accounting basierenden Regionalwert-
Leistungsrechnung’ kdénnen beispielsweise Landwirtinnen oder verarbeitende Betriebe
bereits heute die sozialen, 6kologischen und regionalékonomischen Gemeinwohl-Leistungen
ihrer Betriebe differenziert erfassen und konkret in Zahlen ausdricken. Daraus lassen sich
fundierte Kennzahlen ermitteln. Allerdings sind diese bislang nicht Teil unseres
Wirtschaftssystems und werden momentan nicht zur Honorierung erbrachter Gemeinwohl-

Leistungen eingesetzt.

7 Vgl. https://www.regionalwert-leistungen.de/leistungsrechnung/ [Zugriff: 11.02.2025]
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3. Argumente fUr bioregionale

Produkte in der GV

Jede Transformation braucht einen starken Antrieb. Die dafur notwendigen Triebkrafte speisen
sich vor allem aus den Motivationen der Stakeholder und werden begunstigt durch klare
Zielsetzungen. In diesem Kapitel werfen wir deshalb einen Blick auf die faktenbasierten
Argumente, die fur den Einsatz von regionalen und/oder biologischen Produkten in der GV
sprechen. Damit mdchten wir politischen Entscheidungstrager*innen und Akteur*innen der
Praxis (z.B. in Verwaltungen, im Regionalmanagement oder Kichenleitungen) eine
Argumentationshilfe an die Hand geben, wie sie Veranderungsprozesse begrinden und ihre
Kommune oder Kantine fir mehr bioregionale Produkte begeistern kdnnen.
Erfolgsversprechend ist dabei, die Argumentation passend auf die Zielgruppen abzustimmen.
Wir haben die Argumente, die die Transformation unseres Agrar- und Erndhrungssystems
unterlegen, deshalb nach verschiedenen Ebenen strukturiert: Makro-Ebene, Meso-Ebene und
Mikro-Ebene.

Kapitel 3.1 erlautert auf der Makro-Ebene, warum die GV in globaler Perspektive ein wichtiger

Baustein der Transformation unseres Ernahrungs- und Agrarsystems sein muss.

Kapitel 3.2 nimmt auf der Meso-Ebene in den Blick, welche Potenziale eine Okologisierung
bzw. eine Regionalisierung der GV fur die Agrar- und Erndhrungswende in einer Region
haben. Ein besonderer Fokus in diesem Kapitel liegt darauf aufzuzeigen, welche
unterschiedlichen Effekte der Einsatz regionaler bzw. biologischer Produkte verspricht. Weil
Kommunen fir die Ernahrungswende im regionalen Kontext eine besondere Rolle zukommit,

gehen wir im Besonderen auf deren Perspektive ein.
Kapitel 3.3 zeigt auf der Mikro-Ebene, welche Erwartungen und Winsche die Tischgaste an

die GV stellen und welchen Mehrwert eine bioregionale Verpflegung fiir die einzelnen Kantinen
bietet.
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3.1 Makro-€bene: Globaler Blick und planetare Grenzen

Die Erde befindet sich bereits heute aul’erhalb des sicheren Handlungsraums fir die
Menschheit und der Zustand der lebenserhaltenden Erdsysteme und -prozesse verschlechtert
sich rapide. Das zeigt der erste planetare Gesundheitscheck, der 2024 unter der Leitung des
Potsdam-Instituts flr Klimafolgenforschung (PIK) von der Initiative ,Planetary Boundaries
Science” (PBScience) erstellt wurde (PIK 2024a). Aktuell hat die Menschheit bereits sechs von
neun planetaren Grenzen uberschritten, darunter etwa der Verlust an Biodiversitat (PIK
2024b). Aulerdem tragt das Agrar- und Ernahrungssystem weltweit zu 30 Prozent der
Treibhausgase bei (Crippa et al. 2021). Um diesen Problemen entgegenzuwirken, braucht es
dringend Veranderungen in unseren Agrar- und Ernahrungssystemen. Grundlage fur die dafur
notwendige Transformation ist die Agenda 2030 fur Nachhaltige Entwicklung der Vereinten
Nationen mit den 17 SDGs, die 2015 verodffentlicht wurde (BMEL 2024). Wie Johan Rockstrom,
Direktor des Stockholmer Resilience-Forschungszentrum betont, ist unser Agrar- und
Ernahrungssystem mit all diesen 17 SDGs verbunden (Stockholm Resilience Center 2016).
So haben beispielsweise auch Bereiche wie Leben im Wasser (Nr. 14) oder Frieden und
Gerechtigkeit (Nr. 16) direkte Wechselwirkungen mit dem Agrar- und Erndhrungssystem
(Speck & Heinz 2024). Ohne eine Ernahrungswende kénnen die globalen Nachhaltigkeitsziele

nicht erreicht werden (Schneidewind 2018).

Bereits 2019 hatte die EAT-Lancet-Kommission deshalb ein Konzept fir ,Healthy Diets From
Sustainable Food Systems: Food, Planet, Health* entwickelt (EAT-Lancet Commission 0.J.)®.
Ziel ist die Forderung der menschlichen Gesundheit gleichermalR3en wie des Planeten (s. Kap.
2.2). Die Autor*innen fordern eine Neuorientierung der Landwirtschaft, weg von einer
Maximierung der Ertrage hin zu einer nachhaltigen Produktion von moglichst gesunden und
hochwertigen Lebensmitteln. Zu den empfohlenen MalRnahmen flr westliche Gesellschaften
zahlen u.a. ein starkerer Verzehr von frischem Obst, Gemuse, Nussen und Hulsenfrichten
und Reduktion des Fleischanteils. Zudem fordern die Autor*innen der Planetary Health Diet
die Lebensmittelverschwendung mindestens zu halbieren. Insgesamt gibt es bei diesem
Konzept viele Uberschneidungen mit den aktuellen Qualitatsstandards der Deutschen
Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) fir die GV.°

8 Vgl. https://eatforum.org/eat-lancet-commission/eat-lancet-commission-summary-report/ [Zugriff 06.01.2025]
°Vgl. die aktuellen DGE-Qualitatsstandards fiir die Gemeinschaftsverpflegung https://www.dge.de/gemeinschaftsgastrono-
mie/dge-qualitaetsstandards/ [Zugriff 06.01.2025]
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Die planetare Gesundheit wird zur Messlatte
far innovative Angebote

Eine der funf Thesen der Expert*innen der renommierten Fachzeitschrift gvpraxis zur
Zukunft der Gemeinschaftsgastronomie lautet:

~Lebensmittel sind ein starker Hebel, um Gesundheit und Nachhaltigkeit zu optimieren.
Das Menii der Zukunft orientiert sich an der ,Planetary Health Diet®, also mehr
Pflanzliches, weniger Tierisches. Die Mal3gabe lautet: Gut fiir dich und gut fiir den
Planeten. Dabei gilt: ,Weniger ist das neue Mehr.“ Ob drei statt flinf Mendilinien oder
eine generelle Sortimentsreduzierung — beides bringt weniger Foodwaste und mehr
Qualitat auf den Teller. Gleichzeitig gilt: regional statt global. Faire Partnerschaften auf
Augenhdhe entlang der Wertschépfungskette vom Acker bis zum Teller sind wichtig. Der
Gast fordert Informationen zu Herkunft und Zubereitung ein. Unsere Wahrnehmung wird
neu definiert. Friither war ,weniger” mit Mangel und Verzicht verbunden, heute kann
Lweniger“im Sinne der Planetary Health Diet mehr Wert, mehr Wertschéatzung und mehr
Wertschépfung bedeuten. 10

3.9 Meso-€bene: Potenziale fir cine regionale Agrar- bzw,
Erndhrungswende

Gerade die GV in Offentlichen Einrichtungen kann bei den gewinschten
Transformationsprozessen einer Region eine wichtige Rolle spielen: Eine auf mehr
Nachhaltigkeit ausgerichtete Verpflegung auRer Haus kann nicht nur Veranderungen auf der

Produktionsebene bewirken, sondern gleichzeitig die Konsumierenden erreichen und damit

10 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/ausblick-wo-die-reise-der-gemeinschaftsgastronomie-hin-geht-
61677?utm_source=%2Fmeta%2Fnewsflash%2Fgvextra&utm_medium=newsletter&utm_cam-
paign=nl7148&utm_term=1e2f9dc93def3cbe9f24fd010ce88b41 [Zugriff: 17.02.2025]
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auch alle zwischengelagerten Stufen und Prozesse in der Wertschopfungskette beeinflussen.
Da der Einsatz von biologischen bzw. regionalen Produkte unterschiedliche Potenziale fiir eine

Transformation bietet, behandeln wir diese zunachst separat.

3.2.| Potenziale der Rio-GV als lebel (Ur die Agrarwende

Der 6kologische Landbau ist eine besonders nachhaltige Form der Landbewirtschaftung (s.
Kap. 2.4) (Rat fur Nachhaltige Entwicklung 2011). Insbesondere im Umwelt- und
Ressourcenschutz erbringt der Okolandbau in der Summe wichtige Leistungen, wie viele
Studien belegen (Sanders & Hess 2019; Sanders 2023; Hulsbergen et al. 2023).

Das betrifft vor allem die Bereiche:

Biodiversitat
Bodenfruchtbarkeit
Wasserschutz
Klimaanpassung
Ressourceneffizienz

Klimaschutz

Dabei sind die positiven Effekte auf die Biodiversitit, die Bodenfruchtbarkeit, den
Wasserschutz und die Klimaanpassung regional mit den Praktiken der Landbewirtschaftung
gekoppelt. Wer diese mit dem Okolandbau verbundenen Mehrwerte fiir den Umwelt- und
Ressourcenschutz in der eigenen Region nutzen méchte, muss deshalb ,bio“ mit ,regional®
kombinieren. Damit bioregionale Wertschdpfungsketten erfolgreich etabliert werden kdnnen
und auf Dauer funktionieren, muss es sich fiir die Oko-Betriebe auch wirtschaftlich rechnen.
Voraussetzung dafur ist, dass Angebot und Nachfrage in einem moglichst balancierten
Verhaltnis wachsen. Der Einsatz von Bio-Produkten in der GV wird in diesem Zusammenhang

als wichtiger Hebel zur Steigerung der Nachfrage nach Bio-Produkten angesehen.

Potenzieller Nachfrage-Impuls aus der GV (Ur eine Rio-Umstellung

Doch wie grol} ist der Nachfrageimpuls, den die 6ffentliche GV rein rechnerisch fir eine Bio-
Umstellung oder Steigerung des Bio-Flachenanteils leisten kann? Kénnen dadurch quantitativ

relevante Mengen nachgefragt werden?
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Wissenschaftler*innen der Hochschule Reutlingen und der Hochschule fir Forstwirtschaft
Rottenburg haben im Rahmen des Forschungsprojekts OkoTrans dazu eine Potenzialanalyse
fur die 6ffentliche AHV in Baden-Wrttemberg durchgefiihrt (Hakenberg & Scheerer 2023). Fur
vier Produktgruppen wurde errechnet, welche verzehrfahigen Mengen in diesen Einrichtungen
pro Jahr benétigt werden, wenn die Kiichen die genannten Lebensmittel zu 30 Prozent auf Bio
umstellen und wenn sie diese Lebensmittel zu 100 Prozent in Bio-Qualitdt einsetzen.
Durchgefihrt wurden diese Berechnungen fur Getreide, Kartoffeln, Gemuse und
Hulsenfrichte. Zugrunde gelegt wurden dabei die Speiseplan-Empfehlungen der DGE. Auf
Basis der durchschnittlichen Ertrége und Verluste bei der Ernte sowie bei der Sortierung und
Verarbeitung hat das Forschungsteam die theoretisch notwendige zuséatzliche Oko-
Anbauflache errechnet, wenn diese Nachfrage-Steigerung aus heimischen Quellen bedient
werden wirde. Die nachfolgende Tabelle (Tab. 2) zeigt den Mehrbedarf an 6kologisch

bewirtschafteter Flache durch Bio-Umstellung in 6ffentlichen Kantinen.

Okologische Prozentuale Steigerung der aktuellen Bio-Flache
Anbauflache bei einem Wareneinsatz von
BW

30% Bio-Produkte 100% Bio-Produkte

Getreide 35.526 ha 3% 9%
Kartoffeln 737 ha 14% 47%
Gemduse 2.020 ha 18% 61%
Hulsenfrichte 5.440 ha 10% 33%

Tabelle 2: Mehrbedarf an Oko-Fléche durch Bio-Umstellung in 6ffentlichen Kantinen (eigene Darstellung basierend auf Hakenberg
& Scheerer 2023)

Beispielhafte Erlauterung: Wird der Bio-Anteil in 6ffentlichen Kiichen in Baden-Wurttemberg
auf 30 Prozent erhoht, miisste die Oko-Ackerflache fur Kartoffeln im Stidwesten um 14 Prozent
steigen, wenn die Nachfrage aus Baden-Wurttemberg bedient wird. Wenn alle 6ffentlichen
Kiichen nur noch Bio-Kartoffeln einsetzen, missen die bereits vorhandenen Oko-Flachen fiir
Kartoffeln um 47 Prozent wachsen, um diesen Bedarf decken zu kénnen.

Die Wissenschaftlersinnen des Forschungsprojekts OkoTrans halten 30 Prozent Bio in der
offentlichen GV flr ein realistisches Szenario fur dieses Jahrzehnt. Dies koénnte — bei
Kartoffeln, GemUlse und Hulsenfrichten mit jeweils 14 Prozent, 18 Prozent und 10 Prozent —
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zu quantitativ relevanten Steigerungen der 6kologischen Anbauflache flihren (Hakenberg &
Scheerer 2023, S. 6).

Bei der Umstellung von Fleisch- und Milchprodukten ware gerade bei Bio-Betrieben mit hohen
Anteilen an bewirtschaftetem Grinland sogar noch von einem hdéheren Einfluss auf die
Steigerung der 6kologischen Gesamtflache auszugehen (Hakenberg & Scheerer 2023, S. 7).
Dagegen folgern die Autor*innen der Studie EVA BIOBW 2030, dass der Nachfrageeffekt
selbst bei einem 100-Prozent-Bio-Szenario nur in Teilbereichen mengenmafig ins Gewicht
fallen wird (Gider et al. 2021, S. 129). Der quantitative Effekt sei also ,beschrankt” (ebd.).

Da die Berechnungen beider Studien auf einer Fille von Annahmen beruhen, die wir hier nicht
im Einzelnen darstellen und vergleichen konnen, lasst sich das im Rahmen dieses Berichts
nicht naher kommentieren. Beide Quellen kommen jedoch zu dem Schluss, dass der starke
Einsatz von Bio-Produkten in der GV zu qualitativen Effekten fihren kann. Diese sind im

Einzelnen:

Impulse fir den Aufbau bzw. die Starkung von regionalen Verarbeitungs- und
Logistikstrukturen
Regionale  Verarbeitungsbetriebe  (Milchverarbeitung, Backereien, Metzgereien,

Teigwarenhersteller, Gemuseverarbeitung) konnen flr die GV vermarkten.

Hinzu kommt, dass die Umstellung von offentlichen Kuchen auch als Vorbild fur private

Einrichtungen dienen kann, was diesen Effekt verstarken wirde.

3.9.9 Potenziale einer Regionalisierung der Erndhrungssysteme

Sowohl in der Politik als auch bei Konsument*innen ist die Regionalisierung unserer
Ernahrungssysteme ein vielfach gedulerter Wunsch. So gaben 77 Prozent der Befragten im
Ernahrungsreport 2024 an, beim Einkauf auf regionale Herkunft zu achten (Forsa 2024, S.
15f.). Dabei zeigte sich, dass es zwischen einzelnen Produkten grof3e Unterschiede gibt. Diese
unterschiedlichen Praferenzen sollten auch beim Aufbau bioregionaler Wertschépfungsketten
mit in Betracht gezogen werden. Die folgende Tabelle (Tab. 3) zeigt fir einige exemplarische
Produkte die Bedeutung der regionalen Herkunft als Auswahlkriterium beim Einkauf aus Sicht

der Konsument*innen.
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Der Wunsch nach regionaler Herkunft auf Seiten der Verbraucher*innen und Tischgaste lasst
sich also klar belegen. Aber welche Effekte hat die Regionalisierung unseres
Erndhrungssystems und lassen sich diese auch evidenzbasiert belegen?

Anteil der Befragten, fiir die die regionale Herkunft

der Produkte in Bezug auf ihren Wohnort ein (sehr)
wichtiges Auswahlkriterium darstellt.

Eier 84%
Frisches Obst und Gemuse 84%
Brot- und Backwaren 80%
Fleisch- und Wurstwaren 73%
Milch, Milcherzeugnisse 66%

Tabelle 3: Bedeutung der regionalen Herkunft aus Sicht der Konsument*innen bezogen auf den Wohnort als Auswahlkriterium
beim Einkauf (eigene Darstellung der Produkte, basierend auf Forsa 2024, S. 19)

Im Rahmen einer Studie fur das Umweltbundesamt haben Hanke et al. (2023) literaturbasiert
die Nachhaltigkeitspotenziale einer Regionalisierung unseres Erndhrungssystems untersucht,
die mdglichen Wirkungen auf ihre Plausibilitat Gberprift und ihre Effektstarke abgeschatzt. Die
potenziellen Effekte wurden in vier Bereiche gruppiert: Okologie, Okonomie, Soziales und
Resilienz. Die Wissenschaftler*innen kommen zu dem Ergebnis,

,dass die &kologischen Effekte einer Regionalisierung von Erndhrungssystemen
weniger evident sind, als der &ffentliche, nicht-wissenschaftliche Diskurs vermuten
lieBe” (Hanke et al. 2023, S. 47).

Insbesondere das bislang am Weitesten verbreitete Argument, eine Regionalisierung
vermeide CO2-Emissionen, sei ,in seiner Effekistarke begrenzt und somit wenig
schlagkraftig“ (ebd., S. 47). Positive Effekte einer Regionalisierung sehen Hanke et al. (2023)
vor allem in den Bereichen Soziales und Resilienz. Unter sozialen Effekten verstehen die
Autor*innen Wirkungen, die jenseits ©okonomischer Aspekte mit dem menschlichen
Zusammenleben und Wohlbefinden verbunden sind. Solche positiven sozialen Effekte seien
in der Literatur ,relativ unstrittig“ (ebd., S. 54f.). Nach ihrer Analyse wurde vielfach beschrieben,
dass

25



,eine engere Beziehung zwischen Konsument*innen und Produzent*innen das
Versténdnis fiir die Leistung und Néte der Erzeuger*innen erhoht, Wertschétzung
schafft und Solidaritat fordert” (ebd., S. 54f.).

Nach Hanke et al. (2023) werden in der Literatur fast ausschlie8lich positive Effekte einer
Regionalisierung auf die Resilienz'" von Erndhrungssystemen beschrieben, was allerdings
nicht mit dem Streben nach Autarkie verwechselt werden sollte.

Im Bereich der Okonomie stellen die Autor*innen einen Trade-off-Effekt fest:

Wahrend Verbraucher*innen mit hbheren Preisen zu rechnen haben — zumindest
sofern regionale Produkte nicht geférdert bzw. deren Zusatznutzen nicht entschadigt
wird — profitieren Bauer*innen und Verarbeiter*innen von diesen héheren Preisen und

einer grél3eren Wertschépfungstiefe® (ebd. S. 31).

Hinzu kamen positive Beschaftigungseffekte, sowohl in der Lebensmittelerzeugung und -
verarbeitung als auch durch nachgelagerte Effekte wie eine gréfiere touristische Attraktivitat —
Erhalt von Kulturlandschaften — und eine Wertschépfung, die mit kleinbauerlichen Strukturen
einhergeht. Auch Kammlott und Schiereck (2018, S. 159) betonen, dass regionale
Wertschdpfungsketten erhebliche Beitrdge zur Starkung regionaler Kreislaufwirtschaften

leisten, Arbeitsplatze erhalten oder schaffen und die Lebensqualitat vor Ort verbessern.

Fazit

Auch wenn sich die Effekte einer Regionalisierung nicht einfach in Euro, Hektar oder der
Anzahl von Arbeitsplatzen messen lassen und im Einzelfall von vielen Faktoren abhangen,
gibt es viele Hinweise daflr, dass die Regionalisierung von Wertschépfungsketten Chancen
fur die sozial-6kologische Transformation des Erndhrungssystems bietet. Allerdings sollte eine
regionale Ausrichtung von Wertschdpfungsketten mit weiteren Kriterien verknupft werden,
damit sie ihre gewlinschte volle transformative Wirkkraft entfalten kann. Solche Kombinations-

Bedingungen kénnen beispielsweise die Foérderung einer pflanzenbasierten Ernahrung, der

" Nach Hanke et al. (2023) sind neben der Stabilitéat (absorptive capacity) auch die Lernfahigkeit (adaptive capacity)
und die Transformationsfahigkeit (transformative capacity) von Belang fur die Resilienz eines Systems und seiner
Komponenten.
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verstarkte Einsatz von Bio-Produkten oder die Verknlpfung von Regionalitat mit Saisonalitat
bilden.

3.2.3 Kommunen als Impulsgeber fir nachhaltige Erndhrungssysteme

Kommunen haben eine entscheidende Rolle auf dem Weg zu einer Transformation des
Ernahrungssystems. Sie kénnen als Wirtschaftsférderer gute Bedingungen fir Betriebe einer
nachhaltigen Erndhrungswirtschaft vor Ort schaffen. Zudem kénnen sie selbst als
Okonomische Akteure aktiv werden, indem sie bei der Vergabe qualitative Standards fir eine
nachhaltige GV setzen oder direkt wirtschaftlich tatig sind, beispielsweise in einem

kommunalen Eigenbetrieb.

Durch bioregionale Speiseangebote in Einrichtungen der GV lassen sich Zielgruppen ganz
unterschiedlicher Altersstufen erreichen und gleichzeitig relevante Nachfrageimpulse fir Bio-
Produkte generieren. Denn Kommunen koénnen in den eigenbewirtschafteten Kichen oder
uber Vergabeverfahren fir Verpflegungsdienstleistungen das Angebot in der GV ihres
Verantwortungsbereichs beeinflussen. Wie dies gelingt, zeigen die Beispiele aus den Bio-
Stadten (Greiner 2024c), aber auch aus anderen Kommunen (Greiner 2024a).

In der wissenschaftlichen Literatur wird an vielen Stellen die Rolle der 6ffentlichen GV und der
Kommunen als Hebel fur die Transformation nachhaltiger Erndhrungssysteme betont (u.a.
Quack & Teufel 2020; Schanz et al. 2020; Speck et al. 2022; Stein et al. 2022).

Damit Stadte, Gemeinden und Landkreise in ihren politischen Beschlissen klare Zielvorgaben
formulieren kénnen, die dann als Grundlage fir eine effektive Umsetzung dienen, missen sie
diese Zielsetzungen angesichts begrenzter personeller und finanzieller Ressourcen sowie

vielfaltiger anderer Aufgaben auch gut begriinden (s. Steckbrief Nr. 1).

Das Netzwerk der Bio-Stadte in Deutschland nennt in seinem neuen, komplett Gberarbeiteten
Leitfaden drei zentrale Argumente fur mehr Bio in Kommunen (Béhm et al. 2025). Essen ist
erstens eine wichtige Versorgungs- und Sozialleistung der Kommunen als Arbeitgeber.
Demnach winschen sich die Mitarbeitenden beim Mittagessen zunehmend regionale Bio-
Produkte. Zweitens hat der Einsatz von bioregionalen Lebensmitteln in der 6ffentlichen GV
eine wichtige Signalwirkung zur Starkung regionaler Wertschépfungsketten. Drittens soll

gerade bei oOffentlichen Tragern das Essen nicht nur gut schmecken und bezahlbar sein,
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sondern auch ,gesundheitsférderlich und umweltfreundlich® hergestellt werden sowie mit

einem ,wirtschaftlichen Nutzen fir Kommunen und die Region® verbunden sein (ebd., S. 9).

Das Projekt KERNIG'? beschéftigte sich mit der Rolle von Kommunen fiir eine nachhaltige
Ernahrungswende (Schanz et al. 2020). Als erster Schritt ist es laut den Autor*innen wichtig,
dass Kommunen Erndhrung tberhaupt als kommunalpolitisches Thema erkennen. Lange Zeit
wurde dies als ,private Angelegenheit* wahrgenommen, in die sich staatliche Akteur*innen
nicht einmischen sollten (ebd., S. 8). Ernahrung ist jedoch ,ein Querschnittsthema, das eine
Vielzahl von kommunalpolitischen Feldern miteinander verbindet“ (ebd., S. 8), darunter die
offentliche Gesundheit, Transport/ Verkehr, Tourismus oder auch Umwelt und
Flachennutzung. Das Projekt KERNIG beschreibt die Gestaltungsraume von Kommunen, um
das ,kommunale Erndhrungssystem® zu transformieren (ebd., S. 8). In einem Folgeprojekt
haben David Sipple und Arnim Wiek (2023) konkret die Instrumente identifiziert und
ausgefihrt, die Kommunen zur Forderung einer nachhaltigen Ernahrungswirtschaft zur
Verfugung stehen. Dazu zahlen regulatorische Instrumente der Flachennutzung wie auch die
Gestaltung der Vergaben im Bereich der AHV oder die Entwicklung einer Erndhrungsstrategie

auf stadtischer Ebene wie beim Beispiel Kdln (ebd.).

12 vgl. https://www.dstgb.de/publikationen/dokumentationen/nr-153-kommunen-gestalten-ernaehrung/ [Zugriff: 03.02.2025]
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Ausschreibungspraxis zur Schulverpflegung
in der Biostadt Freiburg

Die Stadt Freiburg im Breisgau ist als Tragerin von 65 Schulen dafir zustandig, an jedem
Schultag die Versorgung mit durchschnittlich 2.000 Mittagessen sicherzustellen. Dabei werden
nach einem Gemeinderatsbeschluss seit Herbst 2023 eine ganze Reihe von Qualitatskriterien
in Richtung Nachhaltigkeit umgesetzt (Interview mit Kerstin Siebenmorgen am 02.12.2024,
zitiert nach Greiner 2025).

Kernpunkte dieser Anforderungen sind:

+ DGE-Qualitatsstandards

* Bio-Anteil: mindestens 30 Prozent gemessen am monetaren Wareneinsatz

» Bio-Fokus auf Sattigungsbeilagen, Obst und Gemise

+ Bei Obst und Gemuse: Berucksichtigung von saisonalem Angebot

» Verzicht auf Flugwaren

+ Verwendung fair gehandelte Lebensmittel bei Kaffee, Tee, Schokolade und Reis sowie bei
Zucker aus Nicht-EU-Landern

» Eier und Ei-Produkte stammen aus Betrieben mit Freilandhaltung bzw. Bio-Betrieben

+ Seefisch kommt aus bestandserhaltender Fischerei, Nachweis durch das Gltezeichen
MSC oder das ASC-Zeichen

DarlUber hinaus wurden Aspekte der Ernahrungsbildung in das Anforderungsprofil der
Ausschreibung integriert. Jedes Catering-Unternehmen muss die Schulen, die es beliefert, mit
20 Stunden pro Schule und Schuljahr bei der Ernahrungsbildung unterstitzen. Dazu mussen die
Catering-Unternehmen konkrete Lieferanten benennen, die im Rahmen eines Halbtages- oder
Tagesausfluges von Schulgruppen besucht werden kénnen. Die Kinder sollen so erfahren,
woher die Lebensmittel auf dem Teller der Schulmensa kommen und wie regionale
Wertschopfungsketten  funktionieren. Diese  Verknupfung der Beschaffung einer
Verpflegungsdienstleistung mit der Ernahrungsbildung vor Ort bedeutet nicht, dass sich nur
regionale Catering-Unternehmen an Ausschreibungen beteiligen konnen. Denn auch Catering-
Unternehmen aus anderen Bundeslandern kénnen sich fur solch einen Auftrag bewerben, wenn
sie eine entsprechende Kooperation mit landwirtschaftlichen Betrieben in der Region vorweisen
kénnen. Aber aktuell stammen alle drei Catering-Unternehmen fir die Verpflegung der
stadtischen Schulen aus dem Raum Freiburg.
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3.3 Mikro-Ebene: Relevanz von bio" und regional” fur
Tischgdste und Kantinen

Was winschen sich die Tischgaste im Hinblick auf bioregionale Produkte im
Verpflegungsangebot und welche Relevanz hat das Thema flr die GV? Hier fassen wir einige

Einblicke zu diesen Fragen zusammen.

Winsche der Tischgaste

Bei einer reprasentativen Umfrage im Auftrag der Verbraucherzentrale Bundesverband (2024)
gaben 75 Prozent der Befragten an, dass ihnen die Herkunft der Speisen und Getranke wichtig
ist, Uber der Halfte der Befragten (58 Prozent) ist die Bio-Qualitat der Speisen und Getranke
wichtig (jeweils Mehrfachnennungen méglich). Zu dieser Reihenfolge der Bewertung kommt
auch der Ernahrungsreport 2024 (Forsa 2024, S.76). Demnach legen 60 Prozent der befragten
Personen (alter als 14 Jahre) bei Speisen auller Haus Wert auf die Herkunft, Regionalitat und
Saisonalitat der Lebensmittel. Dass in Gerichten Bio-Lebensmittel verarbeitet werden, ist fur
41 Prozent der Befragten ein ausschlaggebender Aspekt. Demnach sind den Menschen
Regionalitdt und Herkunft beim AHV-Konsum etwas wichtiger als die Bio-Qualitat. Die
Ergebnisse der bundesweiten Umfrage zeigen auch: Fir 99 Prozent der Befragten ist der
Geschmack wichtig und fur 64 Prozent der Preis. Fur die Verpflegungs-Verantwortlichen in der
Gemeinschaftsgastronomie bedeutet das: An erster Stelle muss es den Tischgasten

schmecken und es muss bezahlbar sein. Danach folgen die Aspekte der Regionalitat und Bio.

Relevanz (Ur Kantinen

Kichen der GV kdénnen mit dem Einsatz von biologischen und regionalen Produkten
Verantwortung fur eine nachhaltige Entwicklung tbernehmen, indem sie ihren Tischgasten ein
nachhaltiges Speiseangebot bieten und dieses Engagement auch intern und extern

kommunizieren, wie etwa in den folgenden Bereichen:
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Kitas und Schulen demonstrieren ihre Verantwortung fiir zukiinftige Generationen
Einrichtungen des Gesundheitssektors zeigen damit, dass sie den “One Health”13-

Gedanken auch in ihren Kiichen umsetzen.

Im Gegensatz zu Restaurants oder Betriebskantinen macht sich bei 6ffentlichen GV-Kichen
die Profilierung mit bioregionalen Produkten nur selten wirtschaftlich bezahlt." In den meisten
Segmenten der GV, wie etwa im Care-Bereich, kdnnen héhere Kosten nur sehr bedingt an die
Tischgaste weitergegeben werden. Das Budget ist bereits durch den Trager definiert.

Wie eine Studie zu der Perspektive von Kuchenpersonal auf Umstellung in AHV-Kichen zeigt,
hat fur die Mitarbeitenden der Faktor Gesundheit eine hdhere Prioritat als Nachhaltigkeit. In
jedem Fall spielen die intrinsische Motivation und ein férderliches Arbeitsumfeld
entscheidende Rollen fur den Umstellungsprozess (vgl. Reinders et al. 2024).

Insgesamt sehen Branchenexpert*innen in der GV einen wichtigen Treiber fir die

Ernahrungswende:'®

Zoars

Wie wird die Zukunft der Gemeinschafts-
gastronomie aussehen?

Expert*innen der renommierten Fachzeitschrift gvpraxis formulierten im Dezember 2024 fiinf
Thesen zur Zukunft der Gemeinschaftsgastronomie. Laut ihrer ersten These sehen sie eine
steigende gesellschaftliche Bedeutung der Gemeinschaftsgastronomie:

,Sie ist Vorreiter und Treiber der Erndhrungswende. Aullerdem politischer Schliissel fiir
Ernéhrungsbildung, mehr Gesundheit, Nachhaltigkeit, soziale Chancengleichheit und Teilhabe
sowie Gemeinschaftsgefiihl. Mit dem demografischen Wandel wéchst der Stellenwert des
Marktes. Die Gemeinschaftsgastronomie ist fiir alle Altersstufen wichtig und systemrelevant.“'®

3 Vgl. https://www.bmbf.de/DE/Forschung/Gesundheit/MedizinischeForschung/OneHealth/onehealth_node.html [Zugriff
11.10.2025]

4 Vgl. Landkreis Emmendingen bezuschusst Bio-Mehrkosten im Kreiskrankenhaus https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-
praxis/ausser-haus-verpflegung/einstieg-in-die-bio-kueche/pflegeeinrichtungen/bio-lebensmittel-in-der-seniorenverpflegung/
[Zugriff: 11.10.2025]
Shttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/ausblick-wo-die-reise-der-gemeinschaftsgastronomie-hin-geht-
61677?utm_source=%2Fmeta%2Fnewsflash%2Fgvextra&utm_medium=newsletter&utm_campaign=nl7148&utm_term=1e2f9dc
93def3cbe9f24fd010ce88b41 [Zugriff: 17.10.2025]
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4. Qioregionale G/ in Raden-
Wirttemberq

In Deutschland ist der AuRer-Haus-Markt mit einem Umsatz von 84,5 Milliarden Euro im Jahr
2023 der zweitwichtigste Wirtschaftssektor im Lebensmittelbereich (Marktforschungsinstitut
Circana, zitiert nach Funk 2025, S. 26f.). Laut Daten des Marktforschungsinstituts Circana

essen jahrlich rund 11 Milliarden Menschen in Einrichtungen der AHV.

In diesem Kapitel werfen wir einen genaueren Blick auf die bioregionale GV in Baden-
Wirttemberg. Wir starten dazu mit einer Bestandserhebung zur Anzahl der Essen in der
offentlichen GV im Sudwesten (4.1.). Da umfassende Daten zur Bio-AHV bzw. zur Bio-GV
fehlen, gehen wir in Kapitel 4.2 auf vier (teilweise eigene) Untersuchungen naher ein, die in

verschiedenen Teil-Bereichen zur GV aktuelle Informationen liefern:

(4.2.1) Bioregionale Produkte in landeseigenen Kantinen

(4.2.2) Bioregionale Produkte in der Klinik-Verpflegung (Fallbeispiele)

(4.2.3) Bio-Anteile in Kitas und Schulen der baden-wirttembergischen Bio-Stadte
(

4.2.4) Relevanz von Bio und Regio in Schulkantinen in Baden-Wirttemberg
In Kapitel 4.3. skizzieren wir kurz die wichtigsten MaRnahmen und Projekte zur Steigerung

bioregionaler Produkte in der GV in Baden-Wirttemberg und werfen in Kapitel 4.4 einen Blick

uber den Tellerrand auf Erfahrungen in anderen Landern.
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4 .| Anzahl der €ssen in verschiedenen Typen der GV in Raden-
Wirttemberg

Im Rahmen des Forschungsprojekts OkoTrans der Hochschulen Reutlingen und Rottenburg
wurde die Anzahl der Mittagessen in der 6ffentlichen GV in Baden-Wirttemberg auf Basis
vorhandener Daten berechnet (Scheerer 2023). Die nachfolgende Tabelle (Tab. 4) zeigt die
mengenmalige Relevanz verschiedener Typen von Einrichtungen. Danach haben innerhalb
der offentlichen GV die Einrichtungen aus dem Bereich Education (Kitas, Schulen und
Hochschulen) rein quantitativ die hchste Relevanz.

_

Ganztagesschulen (Primar- und Sekundarstufe) 61.991.965
Kindertagesstatten 35.332.730
Offentlicher Dienst 31.340.725
Krankenhauser (3 Essen am Tag) 13.572.525
Hochschulen 12.946.185
JVA (3 Essen am Tag) 2.161.895
Reha (3 Essen am Tag) 1.424.960
Altenpflege 1.195.740
Summe 159.966.725

Tabelle 4: Anzahl der Essen in 6ffentlichen Einrichtungen in Baden-Wiirttemberg pro Jahr (eigene Darstellung auf Basis von
Scheerer 2023)

Laut David Sipple von der Universitat Freiburg (Interview N°14) bestehen momentan ,grof3e
Forschungsliicken“ im Hinblick auf die Erfassung der GV in Baden-Wirttemberg. So gibt es
keine Daten zur Anzahl der Betriebe, die es insgesamt im Bereich der GV gibt und wie viele
den Bereichen Care, Business und Education zugeordnet werden kénnen. Ebenso fehlen
Daten zu der Anzahl an Kuchen, die selbst kochen oder ausliefern. Hierzu besteht insgesamt
momentan groRer Forschungsbedarf.
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4 9 Rio-AHV-Markt in Devtschland und in Raden-
Wirttemberg — (Aberblick und Schlaglichter auf
einzelne Rereiche

Weder auf Bundes- noch auf Landesebene existieren bislang belastbare Daten zum Einsatz
von Bio-Produkten in der AHV bzw. im Teilbereich der GV. An diesem 2021 in der Produktions-
und Marktpotenzialstudie EVA-BioBW 2030 (Gider et al. 2021) gezogenen Befund hat sich in
den letzten Jahren nichts verandert. Gider et al. (2021) zitieren in ihrem Bericht eine altere
Schatzung von Rainer Roehl, der den Bio-Anteil im AHV-Markt mit ,maximal 1,3
Prozent” angegeben hat. Diese Zahl wird auch im Bericht des Strategiedialog Landwirtschaft
genannt (StaMi 2024a). Doch diese altere Zahl sollte nach Einschatzung von Rainer Roehl
nicht weiter verwendet werden, neuere Daten existieren nicht.'® Das gilt sowohl fiir die Anzahl
von Betrieben mit Bio-Zertifikat (Kennzeichnung oder Auszeichnung) als auch fur die
GroRenordnung zum Bio-Einkaufswert in der AHV insgesamt oder fir einzelne Branchen. Es
fehlen also fundierte Daten zum Bio-AHV-Markt in Deutschland. Das gilt auch fir Baden-

Wirttemberg.

Obwonhl die Starkung des Bio-AHV-Marktes sowohl fiir den Bund (Bio-Strategie 2030)"" wie
auch fur das Land Baden-Wirttemberg ein wichtiges Ziel darstellt, um die Nachfrage nach
regionalen Bio-Produkten bei Speisen auler Haus zu férdern, gibt es bisher kein System, das
geeignet ware, um zu messen, wie sich der Bio-AHV-Markt entwickelt und ob die gesetzten
Ziele erreicht werden. Es gehort deshalb mit zur Beschreibung der Ausgangssituation, dass
die mangelnde Datenlage zum Bio-Einsatz in der AHV bzw. im Teilbereich der GV die
zielgenaue Ausgestaltung von Mallnahmen zur Foérderung des Einsatzes bioregionaler
Produkte erschwert. Es besteht also Handlungsbedarf, den Anteil biologischer Produkte in der
AHV bzw. GV systematisch zu erfassen und dafur ein kontinuierliches Monitoring zu

etablieren.

Aufgrund der unbefriedigenden Datenlage koénnen wir hier nur Schlaglichter auf vier

ausgewahlte Bereiche werfen, zu denen uns Informationen vorliegen.

8 Notizen aus Gesprach mit Rainer Roehl, Agentur a’verdis, am 07.10.2024.
7 Die Bio-Strategie des Bundes hat zum Ziel, den Anteil 6kologisch bewirtschafteter Flachen bis 2030 auf 30 Prozent zu
erhdéhen und den Bio-Anteil in den Kantinen ebenfalls auf 30 Prozent zu erhéhen (BMEL 2023).
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4.9.| Rioregionale Produkte in Landeseigenen Kantinen

Mit der VwV Kantine hat sich das Land Baden-Wiurttemberg ambitionierte Ziele gesetzt: Der
Anteil an dkologischen, nachhaltigen Lebensmitteln in Kantinen des Landes soll bis 2030 auf
40 Prozent gesteigert werden, der Anteil an nachhaltigen Lebensmitteln auf 75 Prozent (VwV
Kantine, Punkt 2.1.1). Nachhaltige Lebensmittel im Sinne der Verwaltungsvorschrift sind
.Lebensmittel mit nachhaltigen, transparenten und nachvollziehbaren Lieferketten® (VwV

Kantine, Punkt 1.3.2). Als nachhaltige Lebensmittel gelten solche Lebensmittel,

»die gemal den Anforderungen des Qualitdtszeichens Baden-Wiirttemberg (QZBW)
oder Biozeichens Baden-Wiirttemberg (BIOZBW) zettifiziert oder einem gleichwertigen
Standard einschliel3lich entsprechender Aufbauorganisation und Qualitatssicherung

nachweisbar erzeugt und verarbeitet wurden“ (MLR 2024).

Diese Regelungen gelten grundséatzlich fur alle Verpflegungseinrichtungen des Landes, die
vornehmlich warme und kalte Speisen anbieten und zumindest auch der Versorgung der beim

Land beschaftigten Personen dienen, insbesondere fir Kantinen und Cafeterien.

Im Rahmen des EIP-Projekts ,35% Bio-Regio AuRer-Haus* (Laufzeit 2023/2024) initiierte das
Institut fur Landwirtschaftliche Betriebslehre der Universitdt Hohenheim eine Marktanalyse
zum Angebot von regional erzeugten Bio-Produkten in der landeseigenen GV. Anhand einer
Online-Befragung sollte der Status Quo von Bio in den Verpflegungskonzepten, der
Warenbeschaffung und Menlzubereitung der landeseigenen Kantinen und Mensen erfasst
werden (Bahrs et al. 2024). Die Befragung richtete sich an landeseigene, staatliche und
offentliche Einrichtungen der GV in Baden-Wurttemberg und wurde im Zeitraum vom
August/September 2023 online durchgefiihrt. Von 123 eingeladenen Kantinen und Mensen
(Cafeterias, Bistros, Imbisse etc. wurden nicht bertcksichtigt) haben 37 den Fragebogen
beantwortet (Rulcklaufquote: 30 Prozent). Die Ergebnisse zur Online-Umfrage in 37

landeseigenen Kantinen werden in Abbildung 6 dargestellt.
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2 Bio-Anteil der teilnehmenden Kantinen heute: 11 %
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Durchschnittliche Zahl an ausgegebenen Hauptmahlzeiten der Landeskantinen pro Tag
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Abbildung 6: Bio-Anteile heute und in fiinf Jahren am Gesamtwareneinsatz der teilnehmenden Kantinen (eigene Darstellung

nach Bahrs et al. 2024, S. 7)

Die Ergebnisse zeigen ein heterogenes Bild der Situation in den landeseigenen Kantinen. Die
Bio-Anteile schwanken zwischen 0 und 50 Prozent und stehen in keinem Zusammenhang zur
KantinengréRe, das heit den Anzahlen der ausgegebenen Hauptmahlzeiten. Im Durchschnitt
liegt der monetéare Bio-Anteil am Gesamtwareneinsatz in den teilnehmenden Kantinen bei 11
Prozent. Gleichzeitig zeigten die Kantinen laut Autor*innen der Studie im Durchschnitt ein gro-
Res Interesse an einer Ausweitung des Bio-Anteils. Sie gaben an, in funf Jahren einen Bio-
Anteil von durchschnittlich 19 Prozent erreichen zu wollen. Wichtige Faktoren flr eine erfolg-
reiche Umsetzung sind nach Angaben der Kantinen: Die Planbarkeit bzw. garantierte Verfug-
barkeit bestimmter Mengen in Bio-Qualitat zu einem bestimmten Zeitpunkt und ein Verstandnis

fur die Preise von Bio-Lebensmitteln von der Kundschaft und dem Kiichenpersonal.
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4.9.9 Rioregionale Produkte in Klinik-Kichen: Fallbeispiele aus Raden-
Wirttemberq

Im Rahmen der vorliegenden Studie wurden Verpflegungs-Verantwortliche aus funf Klinik-
Kiichen befragt, die 2019 am baden-wiirttembergischen Modellprojekt'® ,Gutes Essen in der

Klinik* teilgenommen und damals eine Bio-Zertifizierung erreicht hatten:'

Universitatsklinikum Dienstleistungsorganisation GmbH (UDO) am Universitatsklinikum
Tubingen (K1)

Evangelisches Diakoniekrankenhaus Freiburg (K2)

Klinikum Esslingen / WISAG Catering GmbH & Co. KG (K3)

Zentrum fur Psychiatrie Weissenau (K4)

Hegau-Bodensee-Klinikum Singen / HBH-Service GmbH (K5)

Ziel der Umfrage war es, Informationen dartber zu erhalten, wie sich die Verpflegungssituation
rund finf Jahre nach dem Modellprojekt weiterentwickelt hat, insbesondere in Bezug auf den
regionalen Einkauf und die Bio-Qualitdt der Lebensmittel. Zudem baten wir die
Interviewpartner*innen um ihre Einschatzungen zu Hemm- und Erfolgsfaktoren fir den Aufbau

von (bio-)regionalen Wertschopfungsketten.

€Ergebnisse und Diskussion

Folgende Tabelle (Tab. 5) gibt einen Uberblick iber die aktuelle Situation und Entwicklung in

den befragten Kliniken.

Der geringe Stichprobenumfang erlaubt keine quantitativen Aussagen. Aus den Ergebnissen
der finf Fallbeispiele konnen jedoch drei mogliche Szenarien abgeleitet werden, die — nach

unserer Beobachtung — in der Praxis vorkommen bzw. von Relevanz sind:

8 Weitere Infos zum Modellprojekt: Gutes Essen in der Klinik: https:/landeszentrum-bw.de/,Lde/Startseite/vernetzen/Kliniken-
Projekt [Zugriff: 11.02.2025], s. auch Ergebnisbericht: Gutes Essen in der Reha und in der Klinik (Holste et al. 2021).

9 1m Jahr 2019 hatte Andreas Greiner zusammen mit Bertold Kohm (gastronomischer Leiter der Servicegesellschaft Nordbaden)
im Auftrag des Landeszentrums fir Erndhrung BW im Rahmen des Modellprojekts Gruppen-Coachings fir Kiichen-
Verantwortliche aus funf Kliniken in Baden-Wirttemberg durchgefiihrt und dabei Daten zur Ausgangslage in den Kiichen erhoben
(eigene Dokumentation erstellt am 10.09.2019). [Zugriff: 11.02.2025]



Biozertifiziert A Regio-Anteil Tendenz Bio-Anteil Tendenz

Regio Bio
K1 v 30 % = 2-3% =
K2 v 45 % ?20 25 % Ve
K3 v 10 % = 5% =
K4 v ? nein 3 % Gemuse —
und Nudeln (%
nicht bekannt)

K5 Nicht mehr biozertifiziert!

Tabelle 5: Einsatz von regionalen und biologischen Produkten in der Verpflegung der befragten Kliniken (eigene Darstellung)

® Szenario 1: Stagnation

In zwei Klinik-Kichen (K1, K3) stagniert der Bio-Anteil auf einem niedrig einstelligen
Prozent-Niveau und auch der Anteil regionaler Lebensmittel konnte in den letzten funf
Jahren nicht erhdht werden. K4 konnte den Bio-Anteil nach eigenen Angaben leicht
steigern, dieser liegt aber mutmallich im einstelligen Bereich. Bio-Gemise kommt von
einer eigenen Bioland-Gartnerei, was einen Sonderfall darstellt. Zudem wurden im Fall von
K4 Trockensortiment-Produkte tber einen zentralen Einkauf bezogen und nicht Gber die
Kichenleitung vor Ort. Deshalb war der befragten Person auch der Bio-Anteil dieser
Produkte nicht bekannt. Diese drei Kiichen machen beim Einkauf von biologischen und
regionalen Produkten im Rahmen knapper Budgets das, was unter gegebenen
Voraussetzungen moglich ist. Ohne Veranderungen bei den Rahmenbedingungen
erscheinen hier Steigerungen kaum umsetzbar: ,Wir sind gefangen im System der
Krankenhausfinanzierung®, brachte es einer der Befragten auf den Punkt (Interview K1).

® Szenario 2: (leichte) Steigerung
Eine Klinik-Kiiche (K2) konnte den Bio-Anteil auf 25 Prozent steigern. Der Anteil regionaler
Produkte liegt bei rund 45 Prozent. Dieser Kiche ist es gelungen, (bio-)regionale
Wertschopfungsketten aufzubauen. Neben gewissen finanziellen Spielraumen braucht es
dazu eine motivierte Klchenleitung und ein forderliches Lieferanten-Umfeld und den
nétigen langen Atem, insbesondere fir den Aufbau bioregionaler Wertschépfungsketten.
Der Kuchenleiter der Klinik K2 berichtete, dass Lieferanten (seit Beginn der Bio-

Umstellung) in der Region ihr Bio-Sortiment ausgebaut haben. Beispielsweise ist jetzt bei

20 Diese Frage kann nicht eindeutig beantwortet werden, da bei K2 teilweise konventionelle Produkte der Region durch Bio-
Produkte aus der Region ersetzt wurden.



einer regionalen Molkerei die Bio-Vollmilch in einem 10-Liter-Eimer verfugbar. Trotz dieser
positiven Entwicklungen rdumt der Kiichenleiter ein: ,Bei 25 bis 30 Prozent Bio-Anteil wird
es sich einpendeln, viel mehr werden wir nicht erreichen. Weil es einfach dann auch teurer
wird“ (K2).

Szenario 3: Aufgabe der Bio-Zertifizierung

Der Verpflegungsdienstleister einer Klinik (K5) hat die im Modellprojekt erreichte Bio-
Zertifizierung aufgrund von Kostendruck und Personaleinsparungen inzwischen wieder
aufgegeben. Die letzte Bio-Kontrolle hat im Januar 2023 stattgefunden. Als Griinde fir den

Ausstieg wurden im Interview genannt:

,Wir hatten hier eine Umstellung in der Kiiche. Es ging um Personaleinsparung und
Kosteneinsparung. Wir mussten auf High-Convenience-Produkte umstellen, von Cook
& Serve wurde auf Kaltportionierung umgestellt. Damit war Bio nicht mehr vereinbar.
Wir konnten nicht mehr gewdéhrleisten, dass wir die Produkte in Bio-Qualitét
bekommen. Zum Beispiel verwenden wir jetzt vorgekochte Nudeln, nicht alle Sorten

werden liber die Bioschiene abgedeckt.” (Interview K5)

Trotzdem setzt die Kuche in kleinem Umfang (unter finf Prozent nach Warenwert) noch
Bio-Produkte ein — ohne sie jedoch auszuloben.

Insgesamt steht die Verpflegung in Krankenhausern unter einem enormen, weiter
zunehmenden Kostendruck. Die wirtschaftliche Situation der Krankenhduser in
Deutschland sei so dramatisch wie nie, urteilt die Deutsche Krankenhausgesellschaft Ende
Dezember 2024. Nach einer jahrlich durchgefihrten Reprasentativbefragung unter den
Allgemeinkrankenhdusern in Deutschland gehen 79 Prozent der Hauser fur das Jahr 2024
von einem negativen Jahresergebnis aus. Zwei Drittel erwarten fur 2025, dass sich ihre

wirtschaftliche Situation weiter verschlechtert.?'

21 Dieses Zahlen sind Ergebnisse des Krankenhaus-Barometers 2024 des Deutschen Krankenhausinstituts, einer jahrlich
durchgefiihrten Reprasentativbefragung unter den Allgemeinkrankenhdusern in Deutschland. Zitiert nach einer Pressemeldung
der Deutschen Krankenhausgesellschaft vom 27. Dezember 2024:
https://www.dkgev.de/dkg/presse/details/wirtschaftliche-lage-der-krankenhaeuser-erreicht-historischen-tiefpunkt/ [Zugriff
08.01.2025]
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fFazit aus der Klinik-Um¢rage

Bestimmend fir die Mdglichkeiten von Kliniken, in ihrem Verpflegungsangebot Bio-Produkte
bzw. bioregionale Produkte einzusetzen, ist die schwierige wirtschaftliche Lage vieler
Krankenhduser. Das System der Krankenhausfinanzierung und in Folge der knapp
bemessenen Budgets fur die Verpflegung setzt den Verantwortlichen in den Klinik-Kichen
enge Grenzen.?? Vor diesem Hintergrund fassen wir hier die zentralen Ergebnisse der Umfrage

in einem Uberblick zusammen:

Zeit und Fachkraftemangel spielen in den Klinik-Kiichen eine grof3e Rolle und begrenzten
den Spielraum fur Veranderungen in den letzten funf Jahren.

Dort, wo der Einkauf Uber zentrale Strukturen von Verpflegungsdienstleistern mit
unterschiedlichen Standorten organisiert wird, besteht ein Spannungsverhaltnis: Uber eine
Zentralisierung des Einkaufs lassen sich héhere Mengen und damit mutmalflich bessere
Preise erzielen. Auf der anderen Seite kdnnen regionale und kleinere Lieferanten hier nicht
mithalten, weil sie die Mengen nicht liefern und/oder ihre Waren nicht so preisglinstig
anbieten kénnen. Daher wird der zentrale Einkauf als ,strukturelles Hemmnis® beschrieben
(Interview K4).

Wenn Kliniken Bio-Produkte einfiihren, schafft das — im Normalfall — keine unmittelbaren
Vorteile fur sie. Weder erhalten die Klinik-Kiichen damit ein héheres Budget, noch wahlen
Menschen deshalb die Klinik aus. Damit ist eine wesentliche Anreizstruktur im Falle von
Kliniken nicht vorhanden, um Uberhaupt Bio einzusetzen.

Probleme bei der Verfligbarkeit von Bio-Produkten bzw. der Verlasslichkeit von
Lieferungen wurden in der Umfrage immer wieder genannt. Allerdings gibt es auch
Beispiele, wie durch den Impuls aus dem Einkauf der Kliniken regionale
Wertschdpfungsketten aufgebaut werden konnten (s. Anhang A5).

Zudem zeigen Erfahrungsberichte (s.o.), dass sich der Handel bzw. verarbeitende Betriebe
in ihrem Angebot auf die Nachfrage aus der GV mit ihren speziellen Anforderungen (u.a.
groRe GebindegréRen, Beschaffung regionaler Waren) einstellen kénnen® — auch wenn

das manchmal viel Zeit und Gesprache erfordert.

Eine Darstellung der Erfolgs- und Hemmfaktoren fur den Einsatz bioregionaler Produkte in

Kliniken mit Zitaten aus Sicht der Kiichenleitungen befindet sich im Anhang A5.

22 Der durchschnittliche Lebensmitteleinsatz fiir einen Bekdstigungstag lag nach einer ,Reprasentativerhebung von Deutsches
Krankenhausinstitut und K&P Consulting GmbH" im Jahr 2019 bei 5,32 Euro, siehe: https://www.kup-consult.de/magazin/6-
care-studie/ [Zugriff: 21.02.2025]

2 Wir besorgen das, was geht. Wir haben bei jedem Artikel den Lieferanten hinterlegt und ein gutes Netz an Erzeugern, die in
der jeweiligen Region anséssig sind” (Interview K5).



4.9.3 Rio-Anteile in Kitas und Schulen der baden-wirttemberg, Rio-Stadte

Die 31 Mitglieder des deutschen Netzwerkes der Bio-Stadte gehdren zu den Schrittmachern
bei der Einfuhrung von Bio-Produkten in der AHV. Drei dieser Stadte liegen in Baden-
Wirttemberg: Freiburg i. Br., Heidelberg und Karlsruhe. Anfang 2024 wurde in einer
bundesweiten Umfrage®* erhoben, welche Bio-Anteile in den stadtischen Schulen und Kitas
der Bio-Stadte jeweils angestrebt bzw. umgesetzt werden. Nachfolgende Tabelle (Tab. 6) zeigt
die Ergebnisse aus den drei baden-wiirttembergischen Bio-Stadten.?®

Angestrebte Erreichte Anmerkungen
Bio-Anteile Bio-Anteile

Stadt Freiburg i. Br.

Kitas 30% 30% Seit 2023/24; eine weitere Erhdhung
auf 40% ist mittelfristig angedacht

Schulen 30% 30% Seit 2023/24; eine weitere Erhdhung
auf 40% ist mittelfristig angedacht

Stadt Heidelberg

Kitas mind. 50% 50% 50%  Bio-Anteil  seit 1.6.2022
umgesetzt (im Sinne der Ziele des
Klimaschutzaktionsplans 2019)

50% - Biozertifizierte Lebensmittel sind fester
Bestandteil der Speiseplane an den
offentlichen Schulen; der genaue
Anteil 1&sst sich jedoch nicht beziffern

Stadt Karlsruhe?®

Kitas u. 20% mind. 20%  viele Kitas haben bis zu 80/90% Bio-

Schulerhorte Anteil

Schulen 25% (alte  30-75% Ziel bis 2024/25: 40%. In den
Vertrage) Zuschlagskriterien gibt es Bonus-

Punkte fir hohere Bio-Anteile

Tabelle 6: Bio-Anteile in der Schul- und Kita-Verpflequng der Bio-Stadte in Baden-Wiirttemberg (eigene Darstellung, Stand
Februar 2024)

2 Umfrage von A. Greiner & W. Ebert, Daten teilweise veréffentlicht in (Greiner 2024c): https://www.oekolandbau.de/bio-fuer-die-
region/bio-staedte/neue-zahlen-aus-den-biostaedten/ [Zugriff: 11.02.2025]

2 Anmerkung zur Validitat der Daten: Nicht einmal innerhalb des Netzwerkes der Bio-Stédte gibt es eine einheitliche Methode,
die Bio-Anteile zu erfassen. Die vorliegenden Daten sind deshalb mit einer gewissen Vorsicht zu lesen.

% |In der Stadt Karlsruhe werden Bio-Anteile bezogen auf das Gewicht bzw. dass Volumen berechnet.
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Die Ergebnisse zeigen: In engagierten Kommunen mit klaren Zielen konnen Bio-Produkte in
der Schul- und Kita-Verpflegung erfolgreich eingefihrt werden. Bio-Mindestanteile und
Zuschlagskriterien bei der Vergabe von Verpflegungsleistungen (wie etwa in Karlsruhe) sind
dafur wichtige Hebel. Allerdings ist die Situation auch innerhalb der Bio-Stadte sehr heterogen

— das zeigt der Blick auf ganz Deutschland (Greiner 2024c).

Die drei Bio-Stadte sind sicherlich Vorreiter bei der Steigerung des Bio-Anteils in der GV in
Baden-Waurttemberg. Ausdrticklich sei an dieser Stelle jedoch betont, dass nicht nur in den
Bio-Stadten, sondern auch in anderen Kommunen Baden-Wirttembergs erfolgreich Bio-
Produkte in der GV eingeflhrt wurden, wie beispielsweise in der Kita-Verpflegung der
Landeshauptstadt Stuttgart (Interview N°6). Im April 2021 fasste der Kreistag im Landkreis
Ravensburg einen Beschluss, um den Anteil 6kologischer Lebensmittel an Einrichtungen, fir
die der Kreis zustandig ist, bis 2030 auf 50 Prozent zu erhéhen.?” Die Stadt Schwabisch Hall
hat Anfang 2024 einen Beschluss gefasst, bei Ausschreibungen zur Schulverpflegung einen
Bio-Anteil von zunachst 10 Prozent zu fordern und dann auf 20 Prozent erhéhen (Stadt
Schwabisch Hall 2024). Insgesamt sind uns jedoch keine umfassenden und systematisch
durchgefihrten Studien zum Stand und der Umsetzung von solchen Beschlissen bekannt. Es
besteht daher Forschungsbedarf, das Engagement auch von kleineren und landlichen
Kommunen aufzudecken, die sich fur hdhere Bio-Anteile engagieren bzw. die Situation

insgesamt zu erfassen.

4 9.4 Relevanz von Rio und Regio in der Schulverpflegung Raden-
Wirttembergs

Ahnlich wie bei den Kliniken und den Ausschreibungen der Kommunen gibt es auch zu den
Schulmensen Baden-Wirttembergs keine umfassende Studie zur Relevanz von
Nachhaltigkeit bei der Menuplanung bzw. dem aktuellen Stand bioregionaler Zutaten. Gerade
im Schulbereich besteht jedoch ein grof3es Potential, junge Tischgaste schon im frihen Alter
fr eine nachhaltige Erndhrungsweise zu begeistern und regionale Produkte schmackhaft zu
machen. Uber begleitende Bildungsangebote und padagogische MaRnahmen wie Schulgérten
oder Moglichkeiten zum Mitkochen kénnten Kinder und Jugendliche schon frihzeitig fir die
Herkunft von Lebensmitteln sensibilisiert werden. Dieses Potential wird momentan nur sehr
punktuell in Form einzelner lokaler Projekte umgesetzt. Gerade mit dem Ausbau des

Ganztagesbetreuungsangebots an Grundschulen stehen Kommunen und Schulleitungen vor

27 Notizen aus Gesprach mit Katharina Eckel, Regionalmanagerin der BMR Ravensburg, am 29.06.2023.
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der Herausforderung, nicht nur Betreuungsangebote, sondern auch Mittagsverpflegung zur
Verfugung zu stellen. Diese neuen Rahmenbedingungen bedeuten hohe Investitionen, bieten
jedoch die Mdoglichkeit, das Mensaessen und Bildung zu nachhaltiger Erndhrung besser zu
zusammenzudenken und zu verzahnen. Dem stehen jedoch unterschiedliche
Verantwortungsbereiche beim Land und in den Kommunen gegenuber.

Aufgrund der begrenzten Datenlage zum Einsatz nachhaltiger Lebensmittel in der
Schulverpflegung in Baden-Wirttemberg kénnen wir an dieser Stelle nur Einblicke in zwei

Studien geben.

Quantitative Befragung von Schiler'innen 2u Winschen an Nachhaltigkeit
und Qualitdt in der Schulverpflequng in TUbingen

Was wiinschen sich Schuler*innen fir das tagliche Mensagericht? Welche Rolle spielt fur sie
Nachhaltigkeit? Diese Fragen standen im Vordergrund einer Studie, die die Hochschule
Rottenburg (Fachbereich Agrarwirtschaft, Prof. Dr. Jens Poetsch) 2021 in Kooperation mit dem
Ernahrungsrat Region Tubingen-Rottenburg e.V. durchgefiihrt hat. Anlass war die anstehende
Ausschreibung fir das Mensaessen an den Tubinger Schulen. Im Rahmen der Studie wurden
rund 1.000 Schuler*innen aller Altersstufen befragt. Die Umfrage wurde anonym und online
uber die professionelle Plattform SoSci Survey zur Verfugung gestellt. Die Verteilung der Links
zur Online-Teilnahme erfolgte Uber die Schulleitungen und Elternbeirate der stadtischen
Schulen?®. Die Befragung lieferte 983 Datenséatze, die sich relativ gleichmaRig auf die
unterschiedlichen Altersstufen (Klasse 1-12) verteilen.?

Auf die Frage, ,welche Dinge sind dir am wichtigsten beim Schulessen?” stand der
Geschmack bei den Befragten an vorderster Stelle. An zweiter Stelle stand fur zwei Drittel der
Schiler*innen bereits der Aspekt ,Nachhaltigkeit/ Umweltschutz®. Bei einer Folgefrage zum
Ranking von konkreten Nachhaltigkeitsaspekten wurde von den knapp 1.000 Befragten
Tierschutz 360mal und Klimaschutz 308mal an erster Stelle genannt. In Bezug auf den Bio-
Anteil im Essen wiinschte sich eine Mehrheit einen deutlich hdheren Anteil als zum damaligen
Zeitpunkt (10 Prozent im Jahr 2021). So sprachen sich 77 Prozent der Schiler*innen fur eine
Steigerung des Bio-Anteils auf 50 Prozent oder 100 Prozent bis 2025 aus. 86 Prozent der
Schiler*innen waren der Meinung, dass es genligen wirde, dreimal pro Woche oder seltener

Fleisch anzubieten. Daraus lasst sich schlieRen, dass ein insgesamt reduziertes

2 Dije Stadtverwaltung Tiibingen beteiligte sich leider nicht an der Verbreitung der Umfrage, was sicherlich zu einer gréReren
Teilnehmendenzahl und damit héheren Reprasentativitat der Umfrage gefuhrt hatte. Ebenso wenig wurden die Ergebnisse von
der Stadtverwaltung im Ausschreibungsprozess berucksichtigt.

2 Alle hier aufgefiihrten Daten basieren auf dem Ergebnisbericht: Poetsch, J. (2021). Ergebnisse: Befragung zu Wiinschen an
Nachhaltigkeit und Qualitat der Schulverpflegung in Tibingen. HS Rottenburg (unveréffentlicht).



Fleischangebot akzeptiert wird, um die Kosten bei hoheren Bio-Anteilen niedrig zu halten. Die
Umfrage zeigte zudem ein Interesse von Seiten der Schiler*innen an Bildungsangeboten im
Bereich nachhaltiger Ernahrung. Ein interessantes Ergebnis ist zudem, dass diejenigen
Schulkiichen, die als Frischekliiche von einem Forderverein betrieben werden, auf die

hochsten Zufriedenheitswerte bei den Schuiler*innen stoRRen.

Food for Future — Projekt forschendes Lernen zu nachhaltiger Schulerndhrung

Im Rahmen eines Projekts ,forschendes Lernens" an der Universitat Hohenheim befragten
Studierende Kuchenleitungen, Lehrkrafte, Schiler*innen und ehrenamtlich tatige Eltern zu
ihren Vorstellungen und Visionen im Hinblick auf eine nachhaltige Schulerndhrung. An dem
inter- und transdisziplindren Projekt “Food for Future — nachhaltige Erndhrung in der
Schulmensa?!“, welches Teil des Hohenheimer Programms ,Humboldt Reloaded™° bildet,
nahmen finf Studierende verschiedener Fachrichtungen sowie neun Schulen mit
Frischekiichen in Baden-Wirttemberg teil.*' Die Studie leistet einen Einblick zum aktuellen
Stand, wie Kriterien von Nachhaltigkeit in Schulmensen umgesetzt werden und worin die
Akteur*innen Herausforderungen und Potentiale sehen. Befragt wurden insgesamt 210
Schiler*innen, 17 Lehrkrafte, 16 Kiichenkrafte und 26 sog. ,Kocheltern®.

Die Ergebnisse gliedern sich entlang der drei Dimensionen der Nachhaltigkeit sowie
offenen Fragen zu Visionen, Herausforderungen und Handlungsempfehlungen fir eine

nachhaltige Schulmensa.

Okologische Dimension: Von den befragten Mensen gaben knapp 86 Prozent an, Pro-
dukte aus biologischer Herkunft einzusetzen, darunter vor allem Obst, Gemuse, Nudeln,
Fleisch und Milchprodukte. Auflerdem arbeiten alle befragten Mensen mit regionalen Lie-
feranten, wie beispielsweise Metzgereien und Gemusehandlern, zusammen und unterstut-
zen so regionale Familienbetriebe. Auch die Schiler*innen wurden zu diesem Thema be-
fragt. 45 Prozent von ihnen ist es wichtig, dass Lebensmittel aus der Region stammen,
jedoch fast genauso viele wussten keine Meinung dazu abzugeben. Laut dem Kiichenper-
sonal wird auch auf Saisonalitat bei der Speiseplangestaltung geachtet. Die Verwendung
von saisonalen Lebensmitteln scheint eine relevantere Rolle zu spielen, denn fir etwas
mehr als 70 Prozent der Kinder und Jugendlichen ist dies wichtig oder sehr wichtig. Laut

der Auswertung spielt fur die meisten Schiler*innen Fleisch weiterhin eine wichtige Rolle,

30 Humboldt Reloaded ist ein Programm fir forschendes Lernen, welches es Studierenden im Grundstudium ermdglicht,
praxisnahe Forschung zu betreiben: https://humboldt-reloaded.uni-hohenheim.de/ [Zugriff: 05.02.2025]
31 Impressionen von den vor-Ort-Einsétzen: https://sta.uni-hohenheim.de/food-for-future [Zugriff: 05.02.2025]
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denn uber die Halfe mdchte nicht auf Fleischgerichte verzichten, jedoch bevorzugen im-
merhin 25 Prozent die |dee einer vegetarischen Ernahrung.

Soziale Dimension: In Bezug auf die Zuganglichkeit der Speisen zeigte sich, dass 80
Prozent Schiiler*innen die Preise in inrer Mensa als angemessen bewerten®. Auf die Fra-
gen bezuglich der kulturellen Diversitat der Speisen ergab sich, dass sich fast die Halfte
der Schiler*innen (46 Prozent) mehr Speisen unterschiedlicher kultureller Herkunft wiin-
schen. Dies fordert die Sensibilisierung der Schiler*innen bereits im friihen Alter fiir Essen
aus verschiedenen kulturellen Hintergrinden. Ein Beispiel aus der Praxis war die ,EM-
Woche*, in der taglich ein Gericht aus einem anderen europaischen Land angeboten
wurde, passend zur FuBball-Europameisterschaft.

Okonomische Dimension: Von den Studierenden wurde die Lebensmittelverschwen-
dung als wesentliche Einsparmdglichkeit aufgedeckt. Dies wiirde jedoch ein konsequentes
Messen von Lebensmittelresten voraussetzen. Wie die Umfrage zeigte, wird jedoch nur an
37 Prozent der teilnehmenden Schulen (berhaupt das Ausmall an Lebensmittelver-

schwendung gemessen, in den anderen Fallen gibt es keine Daten.

Die Ergebnisse zeigen, dass Frischekichen hohen Handlungsspielraum haben, um
Lebensmittel aus der Region zu beziehen und saisonal einzusetzen. Auch biologische
Produkte wurden an fast allen Schulen verwendet. Laut der Umfrage sind diese Frischekiichen
auch bei den Tischgasten beliebt. Die hohe Akzeptanz der Schuler*innen fir das Mensaessen
erklart sich auch damit, dass in vielen Fallen die Schiler*innen in Aktivitaten wie Vorbereiten,
Tischdecken, Aufraumen und Mensagestaltung selbst eingebunden sind. Ein Beispiel dafir ist
die Schiller-Schule in Minsingen mit dem Konzept ,Schiler kochen fir Schiler”, welche die

Studierenden ebenfalls im Rahmen der Studie besuchten.®

32 Der Durchschnittspreis der Mensa in der Studie lag bei 3,36 Euro. Dieser im Durchschnitt sehr niedrige Preis lasst sich aus der
ehrenamtlichen Mithilfe der Eltern erklaren, wodurch Kosten eingespart werden.
33 Der komplette Bericht befindet sich hier zum Download: https://sta.uni-hohenheim.de/abschlussbericht [Zugriff: 14.02.2025]
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4 3 Ziele und MaBnahmen (Ur mehr bioregionale Produkte
in der GV

4.3.1 Ziele

Die Landesregierung hat sich mit der Verabschiedung des Biodiversitatsstarkungsgesetzes
zum Ziel gesetzt, den Anteil des Okolandbaus im Land bis zum Jahr 2030 auf 30 bis 40 Prozent
zu erhéhen®. Auch im Rahmen der neuen Fassung der Erndhrungsstrategie wird das Ziel
insbesondere durch eine Erhohung des regionalen Bio-Anteils in Landeskantinen und Mensen
gefordert (MLR 2022). Erkenntnisse aus Modellprojekten des Landeszentrums fir Erndhrung
kdénnen hier unterstiitzen und sollen tGber dauerhafte Beratungsstrukturen verfiigbar sein. Dem
Ausbau entsprechender Wertschépfungsketten fir bioregionale Ware in der GV kommt dabei
eine Schlusselrolle zu: Lokale Kreislaufsysteme kénnen entstehen und Transportwege werden
verkurzt. Zusammengenommen sind diese Faktoren ein Beitrag zu krisenfesten und

resilienten Ernahrungssystemen.

Die Schlusselrolle der GV wurde auch im Gesellschaftsvertrag fur die Zukunft der
Landwirtschaft und biologischen Vielfalt festgehalten. In dem von der Landesregierung mit 50
beteiligten Akteur*innen ausgearbeiteten Gesellschaftsvertrag fir die Zukunft der

Landwirtschaft und der biologischen Vielfalt in Baden-Wurttemberg heift es:

,Die AuBer-Haus-Verpflequng spielt eine entscheidende Rolle bei der Absatzférderung
regionaler und 6kologischer Produkte. In Kantinen, Mensen und Restaurants sollen
bioregionale Produkte daher vermehrt Eingang in die Speiseplédne finden. Die
Landesregierung hat bereits reagiert und schreibt in den eigenen Kantinen den Einsatz
von 75 Prozent regionalen und 40 Prozent bioregionalen Lebensmitteln bis 2030

vor.“ (Staatsministerium Baden-Wirttemberg 2024b)

34 https://mir.baden-wuerttemberg.de/de/unsere-themen/biodiversitaet-und-landnutzung/biodiversitaetsgesetz/ [Zugriff:
11.02.2025]
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4 3.9 Projekte und Magnahmen

Seit gut 20 Jahren gibt es in Baden-Wirttemberg Informations- und Beratungsangebote, die
am Thema Nachhaltigkeit interessierte GV-Kuichen nutzen kdénnen. Die ersten Beratungen und
Projektwochen fir mehr ,bio, regional, saisonal und fair gehandelte Produkte® in Grol3kiichen
fanden Anfang der 2000-er Jahre im Rahmen der MaRnahmen ,Projekt Mahlzeit“ von Brot flr
die Welt auch hier in Baden-Wirttemberg statt (Greiner 2000). Mit Einrichtung der an der DGE-
BW angesiedelten Vernetzungsstelle fur Kita- und Schulverpflegung im Jahr 2008 folgte eine
Reihe von Projekten bzw. Veranstaltungsformaten, in denen immer wieder auch das Thema
Bio aufgegriffen wurde. In den letzten 15 Jahren wurden vor allem durch Aktivitdten des
Landes die Beratungs- und Informationsangebote fir eine nachhaltige GV nochmals deutlich
erweitert. Im Folgenden bieten wir einen Uberblick tiber die MalRnahmen der Landesregierung
zur Erhéhung des Bio-Anteils in der GV. Die Auswahl hier soll nur die Breite der Projekte

widerspiegeln und will keinen vollstandigen Uberblick geben.

Rildungs- und Reratungsangebote des Landes Baden-Wirttemberqg

Mit der Grindung des Landezentrums fiir Erndhrung (LErn BW) im Jahr 2019 hat das Land
eine neue Plattform fir alle Fragen der Ernahrungsinformation und -bildung sowie der GV
geschaffen. Ziel ist es, Akteur*innen aus allen Lebenswelten der GV bei der Etablierung eines
gesundheitsfordernden und nachhaltigen Verpflegungsangebots zu unterstitzen. Dazu bietet
das LErn BW umfangreiche Informations- und Schulungsangebote und fiihrt Modellprojekte
durch. Darlber hinaus kann jede GV-Einrichtung in Baden-Wirttemberg beim Landeszentrum
einmal jahrlich eine kostenlose Basisberatung mit einem gewlnschten Schwerpunktthema

beantragen®®.

Mit ,,Bio in der Gemeinschaftsverpflegung in Bio-Musterregionen“ startete das MLR
Baden-Wirttemberg 2021 ein Projekt fur Einrichtungen der GV in sechs Bio-Musterregionen.
Ziel des Projektes war es, durch Coachings und Workshops den Einsatz von Bio-Lebensmittel
(mdglichst aus der Region) auf mindestens 30 Prozent zu steigern. Am Ende des Projekts
(Dezember 2023) hatten 32 GV-Kuchen das Projekt erfolgreich abgeschlossen und konnten

eine DGE- und Bio-Zertifizierung vorweisen.

35 https://landeszentrum-bw.de/,Lde/startseite/vernetzen/beratungsangebot-fuer-die-gemeinschaftsverpflegung [Zugriff:
13.01.2025]
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Mit dem Projekt ,Nachhaltige Schulverpflegung mit kommunalem Konzept‘ mdchte das
LErn BW Kommunen bei der Entwicklung eines Verpflegungskonzepts fir Schulen
unterstiitzen und Fortbildungsangebote zur Verfiigung stellen®. Der Fokus liegt dabei auf
einer gesundheitsfordernden, nachhaltigen und genussvollen Schulverpflegung, u.a. die
Umsetzung der Empfehlungen der DGE, der Einsatz von biologisch erzeugten und regionalen
Lebensmitteln sowie Abfallvermeidung. Im Rahmen von Coaching-Gesprachen mit den
einzelnen Kommunen werden gemeinsam mit den Ortlichen Akteur*innen der
Schulverpflegung Ziele festgelegt, realisierbare MalRnahmen entwickelt und die Ergebnisse

festgehalten.

Riozeichen QW

Das Biozeichen mit Herkunftshinweis Baden-Wiurttemberg ist ein Qualitatszeichen fir Bio-
Produkte, die nach der EU-Oko-Verordnung sowie den produktspezifischen
Zusatzanforderungen in Baden-Wirttemberg erzeugt und verarbeitet wurden. Zeichennutzer
sind Verarbeitungs- und Vermarktungsbetriebe oder landwirtschaftliche Direktvermarkter, die
das Biozeichen Baden-Wurttemberg zur Auszeichnung gegenuber ihrer Kundschaft nutzen.
Damit hat das Land ein Instrument geschaffen, das Bio-Qualitdt mit einer klaren
Herkunftsangabe fir Produkte aus Baden-Wirttemberg verbindet. Es kann nicht nur im
Marketing sondern beispielsweise auch in Vergabeverfahren fur Verpflegungsdienstleistungen
eingesetzt werden (mit dem Zusatz ,oder gleichwertig®, vgl. Steckbrief Nr. 2). Auch in der
neuen VwV Kantine wird auf das Biozeichen BW (neben dem Qualitatszeichen BW) als

rechtssichere Definition einer Herkunftsangabe Bezug genommen.

Verwaltungsvorschrift Kantine 2094 Raden-Wirttemberg

Mit der VwV Kantine hat das Land Baden-Wiurttemberg eine Verwaltungsvorschrift fur
Kantinen des Landes erlassen, die nicht nur Vorgaben fir das Erreichen verbindlicher
(regionaler) Bio-Quoten enthalt (s. Kap. 4.2.1), sondern die Kantinen auch finanziell unterstutzt

(MLR 2024). Die finanzielle Unterstutzung fur die Landeskantinen bei der Umsetzung ist bisher

% https://landeszentrum-bw.de/,Lde/startseite/vernetzen/nachhaltige-schulverpflegung-kommunales-konzept [Zugriff:

13.01.2025]
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ein Novum in Deutschland. Die folgende Tabelle (Tab. 7) zeigt den finanziellen Ausgleich pro
Mittagessen mit Bio-Anteil fur 2024/2025:

(monetérer) Bio-Anteil pro Mittagessen *)

20 % 0,75 €
30 % 0,88 €
40 % 1,00 €

Qualitats-Bonus
+ 0,06 €/ Essen bei 5 % Qualitatszeichen BW oder Biozeichen BW
Aufwandspauschale fiir bio

+ 600 €/Jahr bei Vorlage des Bio-Zertifikats nach der Bio-AHVV

Tabelle 7: Finanzieller Ausgleich fiir die Umsetzung der Vorgaben der VwV Kantine 2024/2025 (Eigene Darstellung basierend auf
Weisser 2024, S. 14)

*) ggf. zuziiglich Umsatzsteuer

Die uber 40 Kantinen in der Verantwortung des Landes mussen bis 2030 stufenweise
mindestens 40 Prozent bioregionale Lebensmittel einsetzen.*” Der Anteil an nachhaltigen
Lebensmitteln soll in diesem Zeitraum bis 75 Prozent steigen. Damit sind laut Punkt 1.3.2 der
VwV Kantine Lebensmittel mit nachhaltigen, transparenten und nachvollziehbaren
Lieferketten gemeint (s. auch Kap. 2.6). Die Landeskantinen erhalten dazu Unterstitzung
durch ein Begleitprogramm mit Workshops, Seminaren und individuellen Vor-Ort-Beratungen.
Die Marketinggesellschaft BW berat bei der Beschaffung regionaler Bio-Produkte.

Weitere mit Bundesmitteln finanzierte Projekte in Raden-Wirttemberg
(Auswahl)

Das Feld der Projekte mit Fokus auf den Einsatz von Bio-Produkten in der GV bzw. den Aufbau
bioregionaler Wertschopfungsketten hat sich gerade in den letzten zehn Jahren sehr
dynamisch entwickelt. Fur interessierte Personen aus Kuchen, Verwaltungen oder der
Wirtschaft gibt es jetzt viel mehr Angebote, sich zu informieren oder zu engagieren. Das ist ein

37 Gemessen am monetaren Warenwert, in Anlehnung an den MafRstab der neuen Bio-AHV-Verordnung.
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Vorteil, macht es aber gleichzeitig auch schwieriger, sich zu orientieren und Doppelstrukturen
zu vermeiden. Da das Feld an Initiativen und Projekte fir eine nachhaltige GV sehr dynamisch
ist und hier nicht abschlieRend dargestellt werden kann, haben wir uns zu einem
Akteursmapping entschlossen, um der Vielfalt an Projekten Rechnung zu tragen und deren

Vernetzung zu férdern (s. Kap. 7).

Exemplarisch stellen wir an dieser Stelle einige wichtige Projekte und Initiativen kurz vor:

KANNtine — GV gestaltet Erndhrungswende am Siudlicher Oberrhein

Das vom Ernahrungsrat Freiburg koordinierte Projekt ,KANNtine“®® (Laufzeit 01.12.2024 bis
31.05.2027) hat das Hauptziel, die Ernahrungswende in der Modellregion Stdlicher Oberrhein
voranzutreiben. Dazu mochte das Projekt das Angebot und die Nachfrage regionaler,
biologischer Lebensmittel in der GV starken. Verbundpartner*innen sind: der Badische
Landwirtschaftliche Hauptverband eV, Humboldt-Professur  flr nachhaltige
Ernahrungswirtschaft (Universitat Freiburg) und die nearbuy GmbH. Das Projekt ist einer der
Gewinner im Modellregionen-Wettbewerb und wird geférdert mit Mitteln des

Bundesministeriums fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL).

KA.Wert: Bio-Wertschopfungsketten in Karlsruhe

Ziel des Uber das Bundesprogramm Okologischer Landbau (BOL) geférderten Projekts®
(Laufzeit 01.10.2022 bis 30.09.2025) ist der Aufbau und die Intensivierung der Kooperation
zwischen landwirtschaftlichen Bio-Betrieben bzw. umstellungsinteressierten Betrieben,
Verarbeitungsunternehmen, dem Einzelhandel sowie der AHV im Kreis Karlsruhe. Zu den
Mafnahmen zahlen Informationsangebote, Weiter- und Fortbildungen zur Bio-Zertifizierung,
zum Einsatz von Hulsenfrichten, zu Nachhaltigkeitskriterien und zur Starkung von

Kooperationskompetenzen*’.

BioBitte-Veranstaltungen

Im Zeitraum von 2020 bis 2023 fanden in Baden-Wrttemberg 13 Veranstaltungen im Rahmen
von BioBitte statt. Die vom BMEL ins Leben gerufene bundesweite Initiative will alle
Akteur*innen vor Ort durch Initialveranstaltungen, Vernetzungsworkshops, Dialogforen und

weiteren Veranstaltungsformaten darin unterstiitzen, den Anteil an Bio-Lebensmitteln in der

38 vgl. https://www.ernaehrungswende-in-der-region.de/projekte/kanntine. [Zugriff: 07.02.2025]

39 vgl. https://www.bundesprogramm.de/aktuelles/gefoerderte-projekte-aufbau-von-bio-wertschoepfungsketten/kawert [Zugriff:
23.01.2025]

40 siehe auch: https://www.oekolandbau.de/bio-fuer-die-region/aufbau-von-wertschoepfungsketten/kawert-bio-
wertschoepfungsketten-in-karlsruhe/ [Zugriff 23.01.2025]
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AHV zu erhéhen. Seit 2025 werden auch in Baden-Wurttemberg wieder neue Veranstaltungen

in dieser Reihe angeboten.*'

RIBE-AHV und RIZERt-AHV: Férderméglichkeiten im Rahmen des BOL

Uber die RIBE-AHV kénnen GroRkiichen Férdermdglichkeiten im Rahmen des BOL fir eine
Beratung in Anspruch nehmen, wenn sie mit Bio in ihren Kuchen starten oder erreichte Bio-
Anteile steigern moéchten. Uber die RIZERT-AHV kdénnen GroRkiichen unter bestimmten
Bedingungen eine finanzielle Férderung der Ausgaben fir die Bio-Zertifizierung erhalten.
Aufgrund der vorlaufigen Haushaltsfuhrung des Bundes kénnen bei beiden Férderrichtlinien
aktuell (Stand April 2025) keine Antrage bewilligt werden-AHV*? .

Bio kann jeder-Workshops

Die Bio kann jeder-Workshops*® sind Teil des BOL, initiiert vom BMEL. Von 2004 bis April
2024 konnten sich interessiere Personen aus Schul- und Kita-Kiichen sowie Catering-
Unternehmen regelmaRig auch in Baden-Wirttemberg tber den Einsatz von Bio-Produkten

informieren und austauschen. Eine Fortfihrung ist angedacht.

41 Aktuelle Veranstaltungen werden hier veréffentlicht:  https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-praxis/ausser-haus-
verpflegung/bildung-und-beratung/die-initiative-biobitte/aktuelles/#c130218 [Zugriff 23.01.2025]

42 Richtlinie zur Férderung der Beratung von Unternehmen der AuRer-Haus-Verpflegung zum vermehrten Einsatz von Produkten
des O©kologischen Landbaus, s. auch: https://www.bundesprogramm.de/foerderung/foerderung-der-beratung-von-ahv-
unternehmen [Zugriff: 21.02.2025] und Richtlinie zur Forderung der Ausgaben zur Bio-Zertifizierung s. auch:
https://www.bundesprogramm.de/foerderung/foerderung-der-ausgaben-zur-bio-zertifizierung-von-unternehmen-der-ausser-
haus-verpflegung [Zugriff 8.04.2025]

4 vgl. https://www.oekolandbau.de/bildung/oeko-landbau-in-der-aus-und-weiterbildung/fortbildung-und-weiterbildung/boel-
seminarprogramm/bio-kann-jeder/ [Zugriff 14.02.2025]



4 4 Rlick Uber den Tellerrand

4 4 | Osterreich

In Osterreich haben Gastronomie und GV nach Angaben des Agrarmarkt Austria Marketing
(2024) inzwischen einen Anteil von rund 8 Prozent am Bio-Markt. Datengrundlage flr diese
mit etwas Vorsicht zu lesende Schatzung sind die Umsatze des Gastronomiegrof3handels im
Jahr 2023. Bereits mit dem 2021 beschlossenen Aktionsplan ,Nachhaltige
Beschaffung” (naBe)* hat sich die Republik Osterreich bei der Beschaffung von Lebensmitteln
in Einrichtungen des Bundes ambitionierte Ziele gesetzt: Demnach sollten bis 2023 bereits 25
Prozent der Lebensmittel in Bio-Qualitat eingekauft werden. Bis 2025 soll dieser Bio-Anteil auf
30 Prozent steigen, bis 2030 auf 55 Prozent. Der naBe-Aktionsplan verpflichtet zwar formal
nur die Einrichtungen des Bundes, aber einige Bundeslander Ubernehmen diese Regeln.
Allerdings zeigte sich durch eine parlamentarische Anfrage im Jahr 2024, dass zwischen

diesen Zielen und der Umsetzung noch Licken bestehen (Greiner 2024b).

4 4 9 Erankreich

In Frankreich wachst seit vielen Jahren der Bio-AHV-Markt und die Daten zur
Marktentwicklung werden regelmafig von L Agence Bio gesammelt und verdffentlicht. Aktuell
werden in Frankreich rund 9 Prozent der Ausgaben fir Bio-Lebensmittel aul’er Haus ("hors
domicile") getéatigt, schatzt die Agentur in ihrem Uberblicksbericht zum Biomarkt ,Les Chiffres
du BIO — Panorama 2023“ (L"agence Bio 2024).

Zwar gab es wahrend der Pandemie in der AHV einen deutlichen Einbruch bei den Umsatzen.
Aber im Jahr 2023 wurde mit 786 Millionen Euro Bio-Umsatz der bisherige Hochststand
erreicht. Dabei entfallen rund 484 Millionen Euro auf die GV und etwa 302 Millionen Euro auf
die Individualgastronomie (ebd.). Eine wichtige Rolle fir den Gber die Jahre kontinuierlichen
Anstieg spielen staatliche Vorgaben: Bereits 2010 wurden mit dem ,Plan national pour
l'alimentation® die Foérderung regionaler Produkte in der offentlichen und privaten AHV
festgelegt. 2012 setzte Frankreich das Ziel von 20 Prozent Bio in der AHV verbindlich fest. Mit

dem nationalen Gesetz EGalim aus dem Jahr 2018 legte die franzdsische Regierung fest,

4 Vg, https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/ [Zugriff 24.11.2024]
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dass alle Kantinen in offentlicher Hand zu 50 Prozent Produkte mit Qualitatskriterien
verwenden, davon missen 20 Prozent Bio sein. Zu den Qualitatskriterien zahlt die
Verwendung regionaler Labels (u.a. geschitzte geographische Herkunft, kontrollierte
Herkunft). Das ermdglicht den Kantinen, Produkte von lokalen Erzeuger*innen zu beziehen
(Sanz Sanz et al. 2022, S. 5-6). Neben der Vorgabe fiir den Bio-Anteil sind alle Kantinen dazu
verpflichtet, regelmallig Messungen von Lebensmittelverschwendung durchzufihren und
entsprechende MalRnahmen zu ergreifen. Bisher erreichen nicht alle Schulen, Kitas, Kliniken
und andere Kantinen diese Ziele. Seit dem 1. Januar 2024 gilt die 20-Prozent-Marke auch fur
die private GV. Das durfte nochmals dazu beitragen, den Bio-Anteil auf den Tellern der

Kantinen in Frankreich zu erhohen.

Gerade fur den Schulbereich ist eine Besonderheit im franzdsischen System, dass die
Schulverpflegung weitestgehend in kommunaler Hand liegt und nicht extern vergeben wird. 60
Prozent der Schulessen werden in kommunalen Eigenbetrieben gekocht, d.h. es handelt sich
um stadtische Betriebe in direkter o6ffentlicher Verwaltung, die der Kontrolle eines
Gemeinderats unterstehen (Ministére de I'’Agriculture et de la Souveraineté Alimentaire 2023).
Bei den kommunalen Eigenbetrieben sind Kdch*innen fest angestellt und bereiten die Speisen
fur die stadtischen Schulen frisch zu. Das Format des kommunalen Eigenbetriebs erméglicht
es, direkte Kooperationen mit lokalen Erzeuger*innen bzw. Erzeugergemeinschaften
aufzubauen, die die Kantinen beliefern (Hoinle & Parot 2025). Das Beispiel Avignon zeigt, dass
die Umstellung von einer externen Vergabe auf einen Eigenbetrieb sogar 6konomische
Vorteile mit sich brachte, da Kosten an Kommission und Gebuhren wegfielen, die vorher an
das private Catering-Unternehmen gingen*. In Frankreich erméglicht es die virtuelle Plattform
Agrilocal den Kantinenbetrieben, auf einfache Weise direkt regionale Anbieter fur saisonale

Produkte (vornehmlich Obst und Gemise) zu finden.*

4.4.3 Ttalien

Italien sticht im Bereich von Bio in der GV aufgrund mehrerer Aspekte hervor. Zum einen ist
Italien das Ursprungsland der Slowfood-Bewegung, die sich fur den Erhalt des
Lebensmittelhandwerks und alter Sorten einsetzt. Auch das Netzwerk der Bio-Stadte hat

seinen Ursprung in Italien, wo die ersten ,Citta del Bio* gegriindet wurden. 2016 wurde das

45 The decision to place school catering under municipal control eliminated fees and commissions charged by the food services
and facilities company and enabled the total cost of meals to be reduced from 2.4 to 2 million euros, 60% funded by the city.”
(Sanz Sanz et al. 2022, S. 6).

46 Vgl. https://www.agrilocal.fr/ [Zugriff: 21.02.2025]
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europaweite Netzwerk ,Organic City Network' initiiert.*” Eine weitere Besonderheit in Italien
sind die ,Biodistretti“. Die Biodistretti sind Zusammenschliisse verschiedener Akteur*innen
einer Region (u.a. Landwirt*innen, Blrger*innen, Tourismusagenturen, Verwaltung), die sich
fur eine nachhaltige Ressourcennutzung und Regionalentwicklung einsetzen (Basile & Cuoco
2013, S. 2). Ziele der Biodistretti sind unter anderem die Férderung von biologischem,
kleinbauerlichem Landbau, der Erhalt von Kulturlandschaften sowie die Starkung des
Lebensmittelhandwerks und des sanften Tourismus. Dabei arbeiten die Biodistretti aktiv daran,
kleinbauerliche Betriebe mit GV-Klichen zu vernetzen und férdern so den Aufbau bioregionaler
Wertschdpfungsketten. Das zeigt etwa das Beispiel Cilento in Slditalien, wo Schulmensen

von biologischen Betrieben der Region versorgt werden (Kraljevic & Zanasi 2023).

In Italien wurde 2008 ein Nationaler Plan zur Umsetzung des Green Public Procurement der
EU festgelegt. AnschlieBend wurden 2011 verbindliche Mindest-Umweltkriterien fir die
Jristorazione collettiva“ (6ffentliche GV) festgelegt. Zu den Basiskriterien zahlt u.a. ein Bio-
Anteil sowie die Verwendung der Siegel geographischer Herkunft, wie IGP (Geschitzte
Geographische Herkunft), DOP (Geschutzte Ursprungsbezeichnung) und STG (Garantiert
traditionelle Spezialitat) flr verschiedene Produktkategorien (Filippini et al. 2018, S.110).
Insgesamt zielen die Mindest-Umweltkriterien darauf ab, eine frische, gesunde Erndhrung und
lokale Essenstraditionen zu fordern. Die italienische Gesetzgebung betont dabei den engen
Zusammenhang zwischen lokaler Essenskultur und Schulverpflegung, auch jenseits der
Europaischen Norm der Nicht-Diskriminierung (Kraljevic & Zanasi 2023, S. 3). So gilt Italien
europaweit als ein hervorstechendes Beispiel dafiir, wie biologisches und qualitatives Essen
in der Schulverpflegung zum Einsatz kommt und sich auch Kommunen fiir bioregionales

Essen engagieren und darin investieren.

23 Prozent der Schulmensen beziehen 70 Prozent ihrer Primarprodukte aus biologischer
Herkunft, 5 Prozent der Schulmensen in Italien haben komplett auf Bio umgestellt (Filippini
2018, S. 110). Ein Beispiel hierfur ist Cesena. Die Stadt mit rund 90.000 Einwohner*innen,
unweit des beliebten Tourismusortes Cesenatico, hat bereits im Jahr 1986 als italienweit erste
Kommune die Schulverpflegung komplett auf Bio umgestellt. Rund 18 von der Kommune fest
angestellte Kéch*innen bereiten jeden Tag etwa 4.000 Mahlzeiten frisch zu: ,Unsere Politik ist,
dass wir jeden Tag frisch kochen und sehr nah an der Zeit des Mittagessens®, so Clio Barasi
von der Stadtverwaltung Cesena®®. Ein weiterer Grundsatz ist, dass keine verarbeiteten
Lebensmittel verwendet werden, auch die Gemusebrihe wird selbst zubereitet. Die

Speiseplanung besteht zu 80 bis 90 Prozent aus Bio-Lebensmitteln, so kommt beispielsweise

47 Vgl. https://lwww_cittadelbio.it/rete-europea-organic-cities-network/ [Zugriff: 02.10.2024]
“8 Interview mit Clio Barasi, Stadtverwaltung, und vor-Ort-Besuch in Cesena, B. Hoinle am 18.06.2024
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Brot von einer lokalen Biobackerei. Der Preis fur jedes Mittagessen betragt 4,80 Euro, wobei
in Italien mit einem einkommensabhangigen Modell gearbeitet wird. Haben Familien ein
niedrigeres Einkommen, gleicht die Kommune den Differenzbetrag aus. In manchen Fallen
tragt die Kommune auch die kompletten Kosten. Die Eltern kénnen sich in einer Kantinen-
Kommission einbringen, wodurch ein regelmafliger Austausch zwischen Eltern, Kiiche und

Schulleitung besteht.
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5. Erfolgs- und llemmfaktoren
fUr bioregionale Produkte in
der GV

- Ergebnisse avs Literatur und Praxis -

In den letzten zehn Jahren hat das wissenschaftliche Interesse an Nachhaltigkeit in der GV
deutlich zugenommen. Eine Vielzahl an Studien im europaischen Raum beschaftigt sich mit
der Frage, wie die Verpflegung in offentlichen Einrichtungen nachhaltiger gestaltet werden
kann. Ebenso sind in den vergangenen Jahren auch im deutschsprachigen Raum immer mehr
Praxisprojekte zur Forderung von bioregionalen Produkten in der GV durchgefiihrt worden,

deren Evaluationsberichte interessante Einblicke in Erfolgsfaktoren bieten.

Im Rahmen des Projektes BioRegioKantine bestand das Ziel darin, das vorhandene Wissen
zu regionalen und/oder Bio-Produkten zusammenzutragen, um relevante Erfolgs- und

Hemmfaktoren fir deren Einsatz in der GV zu identifizieren.

Unser methodisches Vorgehen bestand aus drei Bausteinen (s. Abb. 7):

® Systematische Literaturanalyse wissenschaftlicher Artikel;
@ Auswertung von Projektberichten;

@ Empirischen Interviews mit Praxisakteur*innen aus dem Bereich der &ffentl. GV.

Ziel dieses Vorgehens war es, einen Uberblick Uber die Vielzahl an Studien und
Projektberichten zu gewinnen, die Relevanz der am haufigsten genannten Erfolgsfaktoren und
Hemmnisse quantitativ zu erfassen und die Ergebnisse mit der Perspektive von

Praxisakteur*innen als ,reality check” abzugleichen.
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METHODISCHES VORGEHEN

Literaturanalyse Auswertung 15 Interviews mit
wiss. Artikel Projektberichte Stakeholdern
Scopus-Recherche - Analyse von 17 - Akteure: Kommunen, Bio-

Projektberichten Musterregionen,

Analyse von 25 peer- Wirtschaft, Wissenschaft,

reviewed Journal-Artikel + Deutschsprachiger Kontext Kantinen, Ernahrungsrate
Europaischer Kontext Leitfadengestitze
2014-2024 Interviews
(. _/ \ )
» Qualitative Datenanalyse (MaxQDA) » Einschatzung zu Ergebnissen
» Ermittlung von 10 Erfolgs- und Hemmfaktoren aus Praxisperspektive
» Erarbeitung von 10 Handlungsstrategien (,reality check”)

Abbildung 7: Methodisches Vorgehen im Uberblick (eigene Darstellung)

Als ersten Schritt haben wir eine systematische Literaturrecherche wissenschaftlicher Artikel
(a) durchgefihrt, die von Expert*innen begutachtet (peer-reviewed) worden sind. Dazu haben
wir hauptsachlich mit der Datenbank Scopus gearbeitet. Die Literaturrecherche fand zwischen
Februar und April 2024 statt. Die Suchanfragen wurde in vier Bldcke unterteilt, die Begriffe und
Synonyme fir GV, Bio-Produkte, regionale Produkte und Wertschdpfungsketten enthielten.
Dabei grenzten wir die Suche auf Artikel ein, die in den letzten zehn Jahren im europaischen
Raum erschienen sind (2014-2024). Die Recherche ergab insgesamt 1.592 Artikel aus
begutachteten Fachzeitschriften. AnschlieRend wurden die Artikel anhand von Titeln,
Schlisselwoértern und Zusammenfassungen uberprift und solche ausgeschlossen, die sich
nicht mit 6ffentlicher GV befassen (z.B. Restaurants, Betriebskantinen). Aus der Vielzahl an
Studien wurden 25 Artikel fir eine vertiefte Analyse ausgewahit.

Fir die Projektberichte (b) wurde eine ahnliche Recherche Uber herkdmmliche
Suchmaschinen durchgefuhrt. Insgesamt wurden 17 Projektberichte aufgrund von Relevanz
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und Aktualitat fur die Analyse ausgewahlt. Im nachsten Schritt wurden die 25 Artikel und 17
Projektberichte im Zuge einer qualitativen Inhaltsanalyse mit der Software MAXQDA
ausgewertet, um die wichtigsten Hemm- und Erfolgsfaktoren fur den Einsatz und Ausbau
bioregionaler Produkte in der GV zu identifizieren. Im Anschluss an die Inhaltsanalyse wurden
mit Hilfe eines quantitativen Auswertungsinstruments die am haufigsten genannten Faktoren

ermittelt.

Die Haufigkeiten geben an, wie oft bestimmte Themen in den analysierten Texten vorkommen,
ohne jedoch direkt auf eine hdhere oder geringere Relevanz dieser Faktoren hinzudeuten. Es
ist daher wichtig zu beachten, dass die Haufigkeit einer Nennung allein nicht automatisch auf
eine hohere Relevanz oder Prioritat eines Faktors in der Praxis schlieen lasst. Dennoch bietet
die Haufigkeitsanalyse eine gute Grundlage, um die am haufigsten genannten Hemm- und

Erfolgsfaktoren zu identifizieren, die in der weiteren Ausfuihrung néher betrachtet werden.

(c) Zum Abgleich der ermittelten Erfolgs- und Hemmfaktoren mit den Einschatzungen aus der
Praxis fuhrten wir im Zeitraum von August bis Dezember 2024 insgesamt 15 leitfadengestitzte
Interviews durch: mit Praxisakteur*innen aus den Bereichen Erndhrungswirtschaft (z.B.
Catering-Betriebe), Stadtverwaltung, Bio-Musterregionen (BMR), Zivilgesellschaft (u.a.
Ernahrungsrate) und anwendungsorientierter Wissenschaft (s. Anhang 3). In den Interviews
fragten wir die Akteur*innen nach ihrer Einschatzung zum Ranking der Erfolgs- und
Hemmfaktoren und ihren Perspektiven auf wesentliche Barrieren und Handlungsstrategien fur
den Einsatz bioregionaler Produkte in der GV. Dadurch kamen einige neue Aspekte hinzu,
wahrend andere relativiert werden konnten. Ebenso stellten wir auf dem Stakeholder-
Workshop am 24.01.2025 die Erfolgs- und Hemmfaktoren zur Diskussion und konnten

dadurch ein Feedback zum Ranking erhalten.
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5.| Zusammengassung der frfolgs- und lemm(aktoren

Aus der Literaturanalyse und den Interviews haben wir zehn Erfolgs- und Hemmfaktoren
ermittelt. Zu den wesentlichen Erfolgsfaktoren zahlt die enge Zusammenarbeit und Vernetzung
von Akteur*innen entlang der Wertschépfungskette. Konkrete Zielvorgaben fiir die Etablierung
bioregionaler Produkte in der 6ffentlichen GV tragen zur Verbindlichkeit bei, brauchen jedoch
den politischen Willen und die personliche Motivation von Schlisselakteur*innen (z.B.
Kuchenleitungen) fur die konkrete Umsetzung. Ebenso spielen eine kreative Speiseplanung
und die Kommunikation mit den Tischgasten eine entscheidende Rolle. Demgegeniber bildet
die aus Kichensicht mangelnde Verfligbarkeit vorverarbeiteter bioregionaler Produkte einen
wesentlichen Hemmfaktor. Das Vergaberecht schrankt die Moglichkeiten ein, Regionalitat als
Kriterium in Vergabeverfahren einzusetzen. Daneben stellen das haufig knappe Budget der
Kichen sowie logistische Hurden wesentliche Barrieren fir eine Ausweitung bioregionaler
Produkte in der GV dar. In den nachfolgenden Ubersichtstabellen (Abb. 8 & 9) werden die
wichtigsten Hemm- und Erfolgsfaktoren fur den Einsatz bioregionaler Produkte in der GV und
die Haufigkeiten ihrer Nennungen in der Literaturanalyse zusammengefasst. Daran

anschlielend werden die einzelnen Faktoren ausflhrlich beschrieben und dargestellt.
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Erfolgsfaktoren

Kommunikation mit den Tischgasten

Klare politische Zielvorgaben 1

Speiseplangestaltung & neue Rezepturen 1

Politischer Wille und Motivation
von Schlisselaktueren

Vernetzung & Kooperation entlang WSK

i

Anzahl der Nennungen in der Literatur @ 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Abbildung 8 Ubersicht Erfolgsfaktoren (eigene Darstellung)

Hemmfaktoren

Logistik- u. Handelsstrukturen
Nachfrage der Tischgaste

Preis- und Effizienzdruck i.d. Kichen

mangelnde Verfugbarkeit
W Vorverarbeitungsstrukturen m

Anzahl der Nennungen in der Literatur @ 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Abbildung 9: Ubersicht Hemmfaktoren (eigene Darstellung)

65



Hemmfaktoren Nennungen

Aus Kichensicht braucht es bioregionale Produkte in ausreichender und verlasslicher
Menge. Die mangelnde Verfugbarkeit, gerade vorverarbeiteter bioregionaler Produkte,
wurde in den Artikeln und Projektberichten haufig als Hemmfaktor genannt. Dahinter stehen
fehlende Vorverarbeitungsstrukturen in den jeweiligen Regionen sowie die Schwierigkeit
von bioregionalen Produzent*innen, in den erforderlichen GebindegrofRen und
Bestellmengen liefern zu kénnen.

Preis- und Effizienzdruck in den Kiichen 27

Die offentliche GV ist durch begrenzte Budgets fur die Kichen, Personalmangel,
Inflationsdynamik und Just-in-time-Logistik unter starken Effizienzdruck geraten, wodurch
die Einfuhrung und Ausweitung regionaler Bio-Produkte erheblich erschwert wird.

Vergabepolitik 26

Die Richtlinie 2014/24/EU fur die Offentliche Auftragsvergabe schrankt den Einsatz
regionaler Produkte stark ein. Auflerdem bestehen rechtliche Unsicherheiten beim
Verwaltungspersonal, Nachhaltigkeitskriterien in Ausschreibungen zu integrieren.

Nachfrage der Tischgaste 16

Die Versorgung der GV mit bioregionalen Lebensmitteln wird beeintrachtigt, wenn das
Interesse der Gaste gering ist oder eine Weitergabe von Mehrkosten an Tischgaste nicht
moglich ist (Kliniken, Pflegeheime etc.). In vielen Artikeln werden tradierte
Erndhrungsgewohnheiten (z.B. in Bezug auf Fleischgerichte) als hemmender Faktor
genannt.

Logistik- und Handelsstrukturen 12

Logistische Herausforderungen stellen ein Hemmnis dar, die sich in der geringen
Reprasentanz bioregionaler Produkte im GroBhandel abzeichnet. Ein wesentlicher Grund
dafir sind fehlende Bindelung von Liefer- und Absatzstrukturen, wodurch gerade kleinere
regionale Betriebe Schwierigkeiten haben, ins Sortiment des Grof3handels aufgenommen
zu werden.
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Erfolgsfaktoren Nennungen

Entscheidend fur die Integration bioregionaler Produkte in die GV ist eine starke Kooperation
entlang der Wertschopfungskette. Die Vernetzung sollte einerseits in horizontaler Form
erfolgen, also zwischen Akteur*innen auf der gleichen Stufe der Wertschopfungskette, etwa
durch den Erfahrungsaustausch zwischen Kichen. Auf der anderen Seite braucht es
vertikale Vernetzungen, also zwischen Akteur*innen auf verschiedenen Stufen der
Wertschopfungskette, u.a. durch den gezielten Aufbau von regionalen
Wertschdpfungsketten. In diesem Zusammenhang gibt es einige erfolgreiche Beispiele der
Kooperation von Akteur*innen zum Aufbau gemeinsamer Absatzwege.

Politischer Wille und Motivation von Schliisselakteur*innen 13

Politische Unterstitzung zur Férderung von bioregionalen Lebensmitteln in der GV ist eine
wesentliche Ressource auf dem Weg zur Einflihrung und tatséchlichen Umsetzung von
mehr Nachhaltigkeit in der GV. Dabei spielt die personliche Motivation von
Schlisselakteur*innen in der Kommunalpolitik oder Kichenleitungen eine wesentliche
Rolle.

Speiseplangestaltung und neue Rezepturen 12

Durch eine kreative Umgestaltung des Speiseplans auf mehr pflanzliche Gerichte und eine
Reduktion des Fleischanteils konnen die Kichen den monetaren Wareneinsatz reduzieren
und Spielrdume flir den Einsatz bioregionaler Produkte gewinnen. Damit kommen Kichen
dem gesellschaftlichen Trend nach Gesundheit, Tierwohl und Regionalitat entgegen. Dies
erfordert jedoch eine starkere Verankerung von Nachhaltigkeitsaspekten in der
Kochausbildung und entsprechende Rahmenbedingungen in den Kuchen, die den
Handlungsspielraum flr eine kreative Umgestaltung von Speiseplanen erlauben.

Klare politische Zielvorgaben 11

Klare und verbindliche politische Zielsetzungen definieren Leitplanken fir die Umstellung
auf mehr bioregionale Produkte in der 6ffentlichen GV, erhéhen die Legitimation und férdern
damit die Akzeptanz der Umstellungsprozesse. Fur die praktische Umsetzung mit konkreten
Mafnahmen ist darauf zu achten, dass die Ziele klar und verbindlich festgelegt werden,
entsprechendes Budget bereitgestellt und die Erreichung der Ziele durch Monitoring-
MaRnahmen Gberpruft wird.

Kommunikation mit den Tischgasten 9

Es reicht nicht, den Menuplan umzustellen. Die Verdnderungen sollten auch an die
Tischgaste kommuniziert werden. Der Kommunikation mit den Tischgasten wird in der
Literatur eine zunehmende Relevanz beigemessen. Informationen tber die Herkunft und die
Vorteile bioregionaler Produkte sollten mit geeigneten, zielgruppengerechten Formaten an
die Tischgaste vermittelt werden. Kreative MalRnahmen des Storytellings, Visualisierung und
social media sowie Nudging erfahren in diesem Bereich wachsende Bedeutung.
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5.2 Hemmeaktoren

Im Folgenden werden die Hemmfaktoren vorgestellt und dabei die Erkenntnisse aus Literatur

und den Expert*inneninterviews in Dialog gebracht.

5.2.1 Mangelnde \erfiugbarkeit und \Jorverarbeitungsstrukturen
bioregionaler Produkte

Die mangelnde Verfugbarkeit bioregionaler Produkte ist eines der haufigsten, in der Literatur
genannten Hemmnisse. Als limitierende Faktoren fur die Verfligbarkeit bioregionaler Produkte
fur offentliche Grofl3kiichen werden vor allem a) GebindegréRen und Bestellmengen und b)
fehlende Strukturen der Vorverarbeitung genannt. AulRerdem bildet die geringe
Reprasentation regionaler Bio-Produkte im Sortiment des GroRhandels einen wesentlichen

Erklarungsfaktor, worauf in Kap. 5.2.5. (Handel- und Logistikstrukturen) eingegangen wird.

a) GebindegroRen und Bestellmengen

Nicht nur in Stddeutschland, auch in vielen anderen europaischen Landern zeigt sich, dass
das lokale Angebot an Bio-Lebensmitteln oft nicht der Nachfrage der GroRRkiichen entspricht
(Bachert & Woidasky 2024; Risku-Norja & Lges 2017). Grof3kichen sind auf
Lieferzuverlassigkeit von oftmals gro3en Warenmengen und einer breiten Produktpalette
angewiesen (Kraljevic & Zanasi 2023; Risku-Norja & Lges 2017). In vielen Regionen gibt es
Bio-Bauernhéfe und lokale Lebensmittellieferanten, doch nur wenige davon kénnen
konsistente Lieferketten zu nachgefragten Warenmengen und einem fir die GroRkuchen
wirtschaftlichen Preis anbieten (Kretschmer & Dehm 2021).

Ein Problem sind GebindegréRen, die nicht auf die Bedurfnisse der GV angepasst sind. In
einem fur seine Milchproduktion bekanntem Bundesland wie Bayern zeigte eine Studie aus
dem Jahr 2016, dass zwar ausreichend Bio-Milchprodukte produziert wurden, aber die
GroRkiichen keine geeigneten Lieferunternehmen fir Bio-Molkereiprodukte fanden. Das
Nadel6hr waren in diesem Fall die GebindegroRen (Nefzger et al. 2016). In dem speziellen
Bereich von regionalen Bio-Molkereiprodukten hat sich der Markt inzwischen weiterentwickelt,
so auch in Baden-Wdrttemberg; doch weiterhin stellen die Anforderungen an Gebindegréfien

und Mindestabnahme flir regionale Biobetriebe eine Herausforderung dar.
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b) Fehlende Strukturen der Vorverarbeitung

Ein zentraler hemmender Faktor ist das in vielen Regionen mangelnde Angebot an
vorverarbeiteten Bio-Lebensmitteln. Grofl3kiichen sind fur ihren Betrieb jedoch auf geschalte,
vorgeschnittene und teilweise vorgegarte Produkte (z.B. Karottensticks, geschélte und
gewaschene Kartoffeln etc.) angewiesen. Ein entscheidender Faktor dafir sind fehlende
Vorverarbeitungsstrukturen, die z.B. das Gemuse fir GroRRkichen aufbereiten (Braun et al.
2018; Hoinle & Klosterkamp 2023; Kujala et al. 2021; Lassen et al. 2023; Risku-Norja & Lges
2017).

Die Problematik wird beispielsweise an folgender Quelle aus dem Bereich Schulverpflegung

in Brandenburg verdeutlicht:

LA constraining factor is the lack of incentives for the use of locally produced
organicfood in the procurement gquidelines, combined with a very limited budget for
sourcing. Also, there are no pre-processing facilities in the region, while work
organization in school catering services depends heavily on pre-processed food.”
(Braun et al. 2018, S. 1)

Das Zitat zeigt logistische und finanzielle Hemmfaktoren auf sowie die Problematik der
fehlenden Vorverarbeitungsstrukturen. In der von der DHBW Heilbronn durchgefihrten Studie
.Fresh-Cut® gaben 65 Prozent der befragten GV-Einrichtungen an, dass sie bereits
geschnittene Obst- und Gemuse-Produkte (,Fresh-Cut®) verwenden, bislang kommen davon
aber nur 8 Prozent aus bio-regionalem Anbau (Fruitnet Media International 2024). Das Fehlen
gerade kleiner und mittelstandischer Betriebe (KMU) in diesem Bereich wird im Interview mit
der Universitat Freiburg auch als ,strukturelle Schwache in Schllisselpositionen“ bezeichnet
(Interview N°14). GroRkuichen der GV brauchen oftmals bereits einen Convenience-Grad von
mindestens 2. Dies unterstreicht das Zitat der Stuttgarter Kita-Verpflegung, die 7.000 Essen

am Tag zubereitet:

,In der GV werden aufgrund des allgegenwértigen Fachkrdftemangels vorbereitete
Lebensmittel bendtigt. Aus meiner Sicht ist die Verfligbarkeit eben dieser Produkte die
grolite Herausforderung. Es ist derzeit nicht méglich, z.B. 6.000 Bio-Héhnchensteaks

in einer Kalibrierung von 60 g oder 80 g. zu bekommen.” (Interview N°6)
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Das Thema der Verfugbarkeit wird in den Interviews und auf dem Stakeholder-Workshop mit
den Praxisakteur*innen sehr kontrovers diskutiert. Von Seiten der Erzeugerverbande und dem
Handel wird betont, dass die Produkte durchaus auf dem Markt verfigbar waren, wenn es
genugend Nachfrage aus der GV gabe. Daraus folgt, dass das Argument der Verfugbarkeit
hinsichtlich der erforderlichen Bestellmengen, Wirtschaftlichkeit und Vorverarbeitungsgrad
genauer betrachtet werden muss. Es ergeben sich zudem Unterschiede je nach
Produktgruppe und Region (bzw. dem jeweiligen Verstandnis von Regionalitat). Dennoch

resumiert die Regionalmanagerin einer BMR:

LKritisch fiir die Verfligbarkeit sind tatséchlich die vorverarbeiteten Produkte.” (Interview
N°9)

5.9.9 Preisdruck und €ffizienz in den Kichen

Eines der grof3ten Hindernisse fiir eine Umstellung auf mehr Bio-Regio sind die hdheren Preise
von Bio-Lebensmitteln im Vergleich zu konventionellen Lebensmitteln (Bachert & Woidasky
2024; Bahrs et al. 2024). Wie mehrere europaische Studien zeigen, ist die 6ffentliche GV mit
knapp kalkulierten Budgets und der Einsparung von Arbeitskraften in einen Effizienzdruck
geraten, der die Einfuhrung von bioregionalen Produkten aus Kostengrinden erheblich
erschwert (Filippini et al. 2018; Risku-Norja & Lges 2017; Schafer & Haack 2023; Schleiffer et
al. 2022; Simén-Rojo et al. 2022). Gerade in den GroRkichen der 6ffentlichen GV, wie etwa
in Kliniken und Seniorenheimen, gibt es einen sehr engen Kostenrahmen pro Essen, der in
den letzten Jahren trotz Inflationsdynamik kaum angehoben wurde (s. Kap. 4.2.2.). Dadurch

ist der Handlungsspielraum fur den Einsatz bioregionaler Produkte stark begrenzt.

Bei regionalen Bio-Produkten verscharft sich die Preisfrage, da aufgrund des Kostendrucks
viele Kiichen auf importierte Bio-Produkte zurtickgreifen, die teilweise glnstiger sind als lokal
produzierte (Aleksejeva 2022; Braun et al. 2018). Somit kann es vorkommen, dass regionale
Bioware trotz Verflgbarkeit nicht zum Einsatz kommt (Nefzger et al. 2016). Die
Preissensibilitat verstarkt sich zudem durch die Anforderung o6ffentlicher Einrichtungen, ab
einer bestimmten Auftragshohe europaweit auszuschreiben (Kraljevic & Zanasi 2023;

Scheerer et al. 2024).*° Zusatzlicher Kostendruck kann auch durch einen hoheren

49 Siehe auch Wegweiser zur Vergabe von Verpflegungsleistungen - Qualitatsstandards verankern (KErn 2022):
https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/shop/flyer/dateien/221024_vergabe_auflage3_6.pdf [Zugriff: 12.02.2025]
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Arbeitsaufwand fur das Kiichenpersonal beim Einsatz bioregionaler Produkte entstehen, wenn
etwa frische Produkte verwendet werden, die mehr Arbeitsschritte erfordern (Kretschmer &
Dehm 2021). Gleichzeitig verursacht die Verwendung hoch verarbeiteter Lebensmittel
(Convenience-Produkte) héhere Kosten beim Einkauf. Andererseits wird der Reduktion von
Lebensmittelabfallen ein Einsparpotential zugerechnet (Lassen et al. 2023).

In allen Interviews wird den knappen Budgets und wirtschaftlichen Faktoren eine hohe
Relevanz zugeschrieben. So unterstreicht beispielsweise eine Interviewte das Problem der

Budgetierung fur die Verpflegung:

,Die Budgets fiir die Verpflegung in Kliniken und Pflegeheimen sind héufig gering.
Wenn Verpflegung im System so wenig budgetiert wird, begrenzt das die

Méglichkeiten.” (Interview N°3)

Die Interviewten weisen dabei immer wieder auf die schwierigen Rahmenbedingungen in den
GV-Kuchen hin, wie z.B. eine hohe Personalfluktuation und Personalmangel, welche den Zeit-
und Effizienzdruck zusatzlich erhdhen. Das geringe Budget wird auch in einem
Zusammenhang mit fehlendem politischem Willen gesehen, in diesen Bereich mehr zu
investieren. Im Gegenzug betont eine Expertin, dass ein ausreichendes Budget fiur

Veranderungsprozesse entscheidend sei:

L,Ein gewisser Spielraum finanzieller Art ist auf jeden Fall auch ein
Erfolgsfaktor.” (Interview N°12)

Mehrere Interviewten kritisieren, dass sich viele Empfehlungen darauf reduzieren, den
Fleischanteil zu reduzieren, um die Kosten flur Veranderungsprozesse neutral zu halten. So
sei es auch eine politische Frage, ob Transformationsprozesse in der GV Uberhaupt gewollt
sind und dafiir entsprechende Rahmenbedingungen — u.a. ein ausreichendes Budget —

gesetzt werden, die den Kuchen eine Umstellung erleichtern.
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5.9.3 Vergabepolitik

Die Vergabe von Catering-Dienstleistungen ist in europaischen Landern durch das EU-Recht
(Richtlinie 2014/24/EU) geregelt. Im Sinne der Wettbewerbsfreiheit werden &ffentliche
Dienstleistungen ab einem bestimmten Schwellenwert europaweit ausgeschrieben, auch im
Ernahrungsbereich. Dies erschwert den Marktzugang fiir lokale Anbieter. Gleichzeitig fordert
die EU-Politik mit den Leitlinien des Green Public Procurement den Einsatz nachhaltiger
Produkte in der GV (European Commission 0.J.). Diese Mdglichkeiten werden jedoch von den
ausschreibenden Einrichtungen oder Kommunen nicht immer voll genutzt. Aus diesem Grund
ist es wichtig, an dieser Stelle zwischen Vergaberecht und Vergabepraxis sowie zwischen bio-
und regionalen®® Produkten zu unterscheiden. Im Wesentlichen lassen sich zwei Hirden
identifizieren: a) Rechtliche Aspekte bei der (Nicht-)Integration von Regionalitat in
Ausschreibungen sowie b) Unsicherheiten bei den Gestaltungsmadglichkeiten im Rahmen des

Vergaberechts.

a) Rechtliche Aspekte bei der (Nicht-)Integration von Regionalitat in Ausschreibungen

Im Uberblick der europaischen Artikel wird das Vergaberecht von vielen Autor*innen als
hemmend fur den Einsatz regionaler Produkte in der GV beschrieben (u.a. Kraljevic & Zanasi

2023; Risku-Norja & Lges 2017). So schreiben zwei finnische Forscher*innen:

“Food purchases are constrained by law on public procurement and careful design of
tenders is required, if organic and local food suppliers will have a chance to be chosen.”
(Risku-Norja & Lges 2017, S. 112).

Auch Kraljevic und Zanasi betonen ,legislative boundaries”, wenn 6ffentliche Einrichtungen
Lebensmittel von lokalen Produzent*innen beziehen wollen (2023, S. 3). Gleichwohl verweisen
sie darauf, dass verschiedene Lander den EU-Rechtsrahmen unterschiedlich nutzen, um etwa

im Rahmen der ,Farm-to-Fork Strategie“ regionale Wertschépfungsketten zu férdern.®

%0 An dieser Stelle gilt es zu berticksichtigen, dass Regionalitét an sich kein Qualitatskriterium ist, sondern mit qualitativen
Anforderungen verbunden werden sollte. In den hier erwahnten Artikeln wird Regionalitdt im Zusammenhang mit der
Einbeziehung kleiner- und mittelstandischer Erzeugerbetriebe in die GV diskutiert.

5! In dem genannten Artikel erlautern Kraljevic und Zanasi, dass die italienische Gesetzgebung bei der Schulverpflegung den
Zusammenhang von Essen und lokaler Kultur hervorhebt und ,territorial rootedness of the school meal service® Gber das EU-
Prinzip der Nicht-Diskriminierung stellt (2023, S. 3).



Das Gebot der Nicht-Diskriminierung und des freien Wettbewerbs bei EU-weiten
Ausschreibungen erschwert den Marktzugang fir kleinere regionale Erzeuger- und

Verarbeiterbetriebe und KMU, die preislich nicht mithalten kdnnen:

» The whole tender process is about competition (...) and the competition is distorted for
the small and medium-sized enterprises, since right now they don’t have the possibility

of keeping up with the bigger players.” (Schafer & Haack 2023, S. 6)

Obwohl regionale Herkunft nicht als Ausschreibungskriterium genutzt werden kann, werden in
den verschiedenen europaischen Artikeln Umweg-Strategien beschrieben, um Regionalitat zu
fordern, indem etwa Saisonalitat, Frische und kurze Lieferwege als Kriterium verwendet
werden oder das Vergabevolumen in kleinere Lose aufgeteilt wird, so dass kleinere lokale
Betriebe mithalten kdnnen (Martin et al. 2022; Risku-Norja & Lees 2017).

Auch in den Interviews wird es als ,Herausforderung“ erlebt, das Thema Regionalitat im
Vergabeverfahren zu berlcksichtigen (Interview N°10). So betont ein Betriebsleiter von einem

Stuttgarter Catering-Unternehmen:

,Das Thema Vergabe ist schon lange ein Thema, das wir auch in Richtung Politik schon
Ofters adressiert haben. Das ist ein Thema, bei dem sich eigentlich jede Kommune, mit
der wir in Kontakt sind, wiinschen wiirde, dass man dort mehr Flexibilitat flir regionale

Produkte rein bekommt.” (Interview N°11)

Hier wiinschen sich Kommunen auf der einen Seite ,Anderungen im Vergaberecht, da sich
Auftraggeber durch Forderungen nach bioregionalen Produkten in Schwierigkeiten bringen
kénnten“ (Interview N°13). Andererseits braucht es oftmals noch mehr Wissen zum Einsatz
von Qualitatskriterien im Ausschreibungsprozess, denn das Vergaberecht bietet oft mehr

Méoglichkeiten als allgemeinhin angenommen, worauf im Folgenden eingegangen wird.

b) Unsicherheiten bei den Gestaltungsmaoglichkeiten im Rahmen des Vergaberechts

Das Green Public Procurement bietet Instrumente zur Férderung von Nachhaltigkeit in der GV.

Diese werden jedoch oftmals nicht wahrgenommen, wie Schéafer und Haack beschreiben:
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,With Green Public Procurement, the EU has created a voluntary tool which allows
public authorities to demand more sustainable goods and services. However,
especially when it comes to the procurement of food and catering services, public
authorities rarely include any “green” criteria in public tenders (...). One reason is that
sustainability criteria are seen as difficult to implement correctly, and contracting

authorities fear the legal uncertainty.” (Schafer und Haack 2023, S. 5)

Nach wie vor ist der Preis ein zentrales Kriterium bei Offentlichen Vergaben, d.h. im
Allgemeinen erhalt das preislich gunstigste Angebot den Zuschlag. Zunehmend werden jedoch
auch Qualitatskriterien genutzt, wie ein bestimmter Mindest-Anteil biologisch erzeugter
Produkte oder Kriterien wie der CO,-Impact der Speisen. Die Anwendung solcher Kriterien
erfordert jedoch einen hohen zeitlichen und birokratischen Aufwand in der Recherche und im

juristischen Abgleich, so dass viele Kommunen davor zuriickschrecken:

,One key challenge was the interpretation of EU regulations on procurement contracts.
Practical implementation meant preparing tenders to meet EU requirements whilst
adapting strategies to local and cultural contexts and calibrating demand and supply of
food ingredients.” (Smith et al. 2015, S. 254)

Gleichzeitig befiirchten Kommunen, keine Anbieter zu finden, wenn die Qualitatskriterien zu
hoch angesetzt werden. So ist gerade die Kita- und Schulverpflegung ein wenig profitables
Geschaftsfeld und es gibt immer weniger Catering-Betriebe in diesem Bereich. Das flhrt bis
hin zum ,Marktversagen“, wenn Uberhaupt keine Catering-Unternehmen auf eine

Ausschreibung gefunden werden (Interview N°14).

Die Integration von bioregionalen Kriterien erfordert daher fachliches Knowhow im
Vergaberecht und oftmals zusatzliche Bemihungen wie Markterkundungen im Vorfeld.
Gleichzeitig betont eine Interviewpartnerin, dass die Vergabe aber auch zum Erfolgsfaktor

werden kann, also eine

Lwichtige Stellschraube® bildet, ,um mehr Bio in die GV zu bringen. Allerdings bedeutet
das einen gewissen Aufwand fiir die Vergabestellen in den Amtern. Das kénnte zum

Hemmnis werden.” (Interview N°7)
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Wie die Beispiele zeigen, spielt die Ausgestaltung der Ausschreibung und der Wissenstransfer
(z.B. Austausch von Muster-Ausschreibungen) eine mafigebliche Rolle — worauf wir bei den

HandlungsmafRnahmen weiter eingehen werden (s. Steckbrief Nr. 2).

5.9.4 Nachfrage der Tischgaste

Die Nachfrage der Tischgaste ist ein wichtiger Faktor bei der Umstellung auf bioregionale
Gerichte. Die Beschaffung von bioregionalen Zutaten in GV-Einrichtungen wird beeintrachtigt,
wenn das Interesse der Gaste daran gering ist und sie bzw. die dahinterstehende Einrichtung
nicht die Mdglichkeit oder den Willen hat, die ggf. anfallenden Mehrkosten zu tragen (Kujala
et al. 2021).

Wie bereits in Kap. 3.3. erldutert wurde, zeigen aktuelle Daten der Bundesverbraucherzentrale
und des Ernahrungsreports 2024, dass bei Tischgasten der Geschmack an vorderster Stelle
steht. Die Regionalitdt von Lebensmitteln hat fur Tischgaste eine hohere Prioritat als die

biologische Erzeugung, die jedoch immerhin fir etwa die Halfte wichtig sind.

In der Literatur werden verschiedene Schwierigkeiten in Bezug auf eine Umstellung des
Speiseplans diskutiert, die mit der — vermuteten oder tatsdchlichen — Nachfrage der Tischgaste
zusammenhangen. So schreibt etwa Beste (2019), dass es ein noch zu geringes Interesse
von Kund*innen fir die Einfihrung von Bio-Lebensmitteln in der GV gibt. Ebenso zeigen sich
Schwierigkeiten bei der Einfihrung einer starker pflanzenbasierten Ernahrung, die haufig mit
einem Mangel an Informationen Uber deren gesundheitlichen Vorteile zusammenhangen. So
werden Fleischgerichte beispielsweise besonders in der Kita- und Schulverpflegung von
Elternseite gefordert (Haack & Haring 2020). Hinderlich wirkt sich hier die Schwerfalligkeit bei
der Anderung von Ernahrungsgewohnheiten aus (Simon-Rojo et al. 2022). So schreiben auch
Graga et al. in einer Studie zu Schulessen in Portugal, dass eine der wesentlichen Barrieren
fur nachhaltige Transformationen in ,fleischzentrierten Vorstellungen einer richtigen
Mahlzeit“*? liegen, die oftmals kulturell sehr tief verwurzelt sind (2022, S.331). Dennoch lasst
sich fur den deutschen Kontext feststellen, dass das Interesse an vegetarischer und veganer

Ernahrung in den letzten Jahren zunimmt (Lopez et al. 2020; Quack & Teufel 2020).
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Die Interviewaussagen bestatigen diese Trends, lassen jedoch keine eindeutige
Positionierung zu, ob es sich bei der Nachfrage der Tischgaste tatsachlich um einen
Hemmfaktor handelt: Zum einen betont ein Interviewter, dass Bio fir viele ,immer noch ein
Kampfbegriff* ist, der ideologisch aufgeladen ist (Interview N°15). Gegenderte Statussymbole,
vor allem in Bezug auf den Proteingehalt von Fleisch, fiihren gerade bei mannlichen
Jugendlichen zu Skepsis gegenuber vegetarischen oder veganen Gerichten (vgl. Diskussion
Stakeholder-Workshop). Zum anderen gibt es positive Beispiele wie etwa beim
Studierendenwerk Freiburg, wo eine Umstellung auf Bio-Gerichte trotz héherer Preise nicht zu
einer geringeren Nachfrage gefuhrt hat (Interview N°14). Aus Sicht eines Catering-Betriebs
spielt Regionalitat eine starkere Rolle als Bio, gerade auch bei Betriebskantinen (Interview
N°11). In jedem Fall gibt es aus Sicht der Expert*innen zu der Nachfrage von Tischgasten

keine eindeutige Datenlage:

sIlch denke, dass hier die Datengrundlage fehlt. [...] Es gibt vor allem Umfragen, in
denen Personen sagen, was sie tun wirden. Das ist mit Vorsicht zu geniel3en. Was die

Leute sagen und was sie tun, das sind zwei unterschiedliche Dinge.” (Interview N°12)

5.2.5 Logistik- und landelsstrukturen

Eine wesentliche Herausforderung bei der Integration von mehr bioregionalen Produkten in
die GV besteht in den gegebenen Logistik- und Handelsstrukturen im GV-Bereich. Die
Schwierigkeiten zeigen sich insbesondere in der a) mangelnde Reprasentanz bioregionaler

Produkte im GroRhandel und der b) fehlenden Blndelung von Liefer- und Absatzstrukturen.

a) Mangelnde Reprasentanz bioregionaler Produkte im GroRhandel

Das Angebot bioregionaler Ware ist haufig unabhangig von der tatsachlichen Produktion
eingeschrankt, da regionale Bio-Produkte selten im Grof3handel gelistet sind. Die mangelnde
Reprasentanz kann damit erklart werden, dass der Marktzugang fir lokale Bio-
Produzent*innen zum GroRhandel erschwert ist, da sie die bendtigten Mengen und Qualitaten
oft nicht kontinuierlich bieten kénnen (Braun et al. 2018; Filippini et al. 2018; s. Kap. 5.2.1).

Beispielsweise haben viele GroRkiichen heutzutage nur geringe Lagerkapazitaten, weswegen
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sie auf eine punktgenaue Lieferung der Waren angewiesen sind. Daher beziehen die meisten

Kichenleitungen ihre Ware vom GroRhandel (Haack & Haring 2020).

Direkte Lieferbeziehungen zu kleineren Produzenten*innen gelten als unzuverlassiger und als
Mehraufwand (Braun et al. 2018). Die Akquise neuer Bio-Lieferanten und Etablierung
vertrauensbasierter Lieferbeziehungen erfordert viel Zeit, was im Kichenalltag aufgrund
begrenzter zeitlicher und personeller Ressourcen oft nicht zu leisten ist (Florke 2022; Haack
& Haring 2020; Kummer et al. 2022; Scheerer et al. 2024). Ebenso wirkt sich der Preis auf die
Auswahl der Lieferanten aus, da lokal produzierte Produkte aufgrund der kleineren

Produktionsstrukturen meist teurer sind (Hauschildt & Schulze-Ehlers 2014).

Auf der anderen Seite deuten die Aussagen zweier Interviewpartner deutet darauf hin, dass
sich der Grof3handel zunehmend darauf einstellt, auch regionale Produkte sichtbar ins
Sortiment aufzunehmen: ,Auf das Bundesland bezogen, ist der Bezug von regionaler Ware
tiber den Bio-Gro3handel méglich* (Interview N° 5). Ebenso betont ein weiterer Vertreter aus
dem Bereich Handel: ,Wir erweitern die Auswahl an regionalen Lebensmitteln

stetig.” (Interview N° 7)

b) Fehlende Biindelung der Liefer- und Absatzstrukturen

Wie in Kap. 5.2.1 beschrieben, wird aus Kichensicht oftmals eine  fehlende
Verfugbarkeit' bioregionaler Waren als Hemmfaktor angegeben. Oftmals sind die Produkte
tatsachlich vorhanden — was fehlt sind regionalen Buindelungsstrukturen mit eigenem Lager
und Logistik, die die Angebote mehrerer kleinerer Bio-Erzeugerinnen zusammenbringen und
einen koordinierten Warenfluss von den Erzeugerbetrieben zu den Gro3kiichen ermdglichen
(Florke et al. 2022; Haack & Haring 2020; Quack & Teufel 2020).

Bei der Bundelung von Absatzstrukturen ist zu berlcksichtigen, dass etablierte
Lieferbeziehungen stark auf Vertrauen und langjahriger Zusammenarbeit basieren (Martin et
al. 2022; Scheerer et al. 2024). In der OkoTrans-Studie wird in Bezug auf Baden-Wiirttemberg
betont, dass vor allem die Zwischenhandler eine einflussreiche Position zwischen
Erzeuger*innen und Kichen in der bestehenden Wertschdpfungskette einnehmen. Die
Informationen Uber die Herkunft der Ware, ebenso wie die Bereitstellung von
Produktinformationen bei verarbeiteten Produkten, liegt in der Hand der Zwischenhandler
(Scheerer et al. 2024). In der Praxis zeigt sich jedoch oftmals eine mangelnde Transparenz

uber die Herkunft der Waren bei der Bindelung und Verteilung der Rohprodukte zur
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Verarbeitung und zu den Kantinen (ebd.). Lieferbeziehungen, die auf Vertrauen und
Verlasslichkeit beruhen, sind daher essenziell. Dies ist beim Aufbau neuer
Wertschdpfungsketten, die Produktion und GV zusammenbringen mdchten, unbedingt zu
berlcksichtigen. Der Aufbau von Vertrauen und Transparenz erfordert viel Zeit,

Kommunikationsarbeit und personelle Ressourcen.

In den Interviews wurden Handels- und Logistikstrukturen als wesentlicher Hemmfaktor
hervorgehoben. Die kritische Rolle des Grof3handels wurde dabei ebenfalls unterstrichen. So
haben die meisten Kichenteams ,einfach nicht die Zeit, immer zum Erzeuger zu
fahren® (Interview N°12). Gleichzeitig besteht wiederum die Problematik, dass regionale
Lieferanten im GroRhandel nicht gelistet sind, da Regionalitat (im Gegensatz zu Bio) nicht eine
gesetzliche Kategorie darstellt (Interview N°12). Eine Umstellung auf neue Lieferanten
bedeutet fur Kiichen einen immensen Aufwand, so eine Expertin: ,Kiichen wollen am liebsten
nicht viele einzelne Lieferanten, sondern der Einkauf sollte mdglichst gebindelt
erfolgen” (Interview N°7). So lasst sich festhalten, dass der Bezug bioregionaler Produkte fur

die Kuchen einfach und unkompliziert sein muss (Interview N°3).

Wie ein Experte aus dem Bereich Handel erlautert, besteht die gréRte Herausforderung im
Spannungsverhaltnis von Kosten und Logistik. Wahrend aus seiner Sicht bei Bio die Kosten
ein Hemmnis darstellen, liege bei Regionalitét die Herausforderung in der Logistik — vor allem
darin, wie ,Klichen die regionale Ware in einer einfachen und fiir ihn gut zugénglichen Weise
beziehen“ kdénnen (Interview N°8). Er sieht daher den GroRBhandel als ,Erfolgsfaktor, um

gemeinsam an Lésungen zu arbeiten.” (Interview N°8)

Dies zeigt, dass ein Schlussel fur Transformationen im GV-Bereich darin liegt, Hemmfaktoren

in Erfolgsfaktoren zu verwandeln. Auf diese mdchten wir im Folgenden eingehen.
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5.3 Erfolgsfaktoren

Als Antwort auf die Hemmfaktoren stellen wir in Folgendem die Erfolgsfaktoren in der

Reihenfolge des Rankings vor.

5.3.| Vernetzung und Kooperation entlang der Wertschépfungskette

Als Erfolgsfaktor wird in der wissenschaftlichen Literatur am haufigsten die Vernetzung von
Akteur*innen entlang der Wertschopfungskette genannt. Die Vernetzung von
Produzent*innen, verarbeitenden Betrieben bis hin zu den Kantinen ist eine wesentliche
Voraussetzung, um regionale Wertschopfungsketten aufzubauen. Dabei spielt sowohl die
horizontale Vernetzung zwischen den Akteur*innen auf einer Stufe der Wertschopfungskette
(z.B. den Kichenleitungen) als auch die vertikale Vernetzung zwischen den verschiedenen
Stufen eine maligebliche Rolle (Aleksejeva 2022; Cruz et al. 2023; Filippini et al. 2018; Hoinle
& Klosterkamp; Kraljevic & Zanasi 2023; Lassen et al. 2023; Martin et al. 2022; Perignon et al.
2023; Quack & Teufel 2020; Risku-Norja & Laes 2017; Sanz Sanz et al. 2022; Schafer & Haack
2023; Spyridon & Mikkelsen 2018).

Die Vernetzung kann dabei unterschiedliche Formen annehmen und reicht von a) dem
Erfahrungsaustausch unter Einrichtungen mit eigener Kiche Uber b) den gezielten Aufbau
regionaler Netzwerke bis hin zu c) der Kooperationen verschiedener Akteur*innen zum Aufbau

regionaler Wertschopfungsketten und Absatzwege.

a) Horizontale Vernetzung: Austausch von Kiichenleitungen

Die horizontale Vernetzung und der Austausch von Best-Practice Erfahrungen ist ein wichtiger
Baustein zur Transformation der GV. In der Literatur wird haufig auf Beispiele eingegangen,
die eine eigene Kuche betreiben, d.h. es findet ein Austausch unter den Kuchenleitungen
dieser Einrichtungen statt (Haack & Haring 2020; Martin et al. 2022; Schmidt 2019). Ein
gegenseitiger Austausch zur Speiseplangestaltung, Ausschreibungen, Einkauf bei regionalen
Lieferanten etc. schafft einen Mehrwert fur umstellende Kichen, da hier Fragen auf
Augenhdhe gestellt und Lésungsansatze diskutiert werden kénnen (Haack & Haring 2020;

Schmidt 2019). Eine Befragung von Kichenleitungen in Deutschland, die schon einen hohen
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Bio-Anteil von mehr als 50 Prozent in ihren Kichen erzielt haben, zeigt, dass die
Kuchenleitungen durch den Austausch von konkreten Beispielen und Losungsansatzen in die
Lage versetzt werden, ihrem Kichenteam Uberzeugend zu vermitteln, dass eine Umstellung

auf bioregionale Zutaten gelingen kann (Schmidt 2019).

b) Stakeholder-Netzwerke und gemeinsame Vermarktungsstrategien

Der Aufbau eines Netzwerkes aus verschiedenen Akteur*innen (Politik, Verwaltung, Catering,
Verarbeitung, Erzeuger*innen und Lieferanten) férdert die Umsetzung der politischen Ziele fir
mehr bioregionale Produkte in den Kantinen (Florke et al. 2022; Quack & Teufel 2020). Fur
die Transformation in der 6ffentlichen GV ist es entscheidend, dass es geeignete Formate gibt,
die unterschiedliche Akteur*innen an einen Tisch bringen. Dadurch kénnen die Beteiligten die
gegenseitigen Bedarfe, Problemstellungen (z.B. in Bezug auf Lieferanforderungen,
Speiseplane) und Perspektiven der anderen Akteur*innen besser kennenlernen und daraus

gemeinsame Loésungsstrategien entwickeln (Quack & Teufel 2020).

Regelmallige  Netzwerktreffen, an denen unterschiedliche Akteur*innen  der
Wertschdpfungskette teilnehmen, werden in der Praxis schon genutzt, zum Beispiel zur
Strukturierung lokaler Lieferketten. Beispielsweise trifft sich im franzdsischen Montpellier im
Rahmen des stadtischen Programms “Ma Cantine Autrement” regelmaflig eine Multi-
Stakeholder-Gruppe zum Thema lokale Absatzmarkte. Bei diesen Treffen werden u.a. die
Ausschreibungsprozesse diskutiert und damit die Méglichkeit fur lokale Landwirt*innen erhoht,

an offentlichen Ausschreibungen teilzunehmen (Perignon et al. 2023).

Ein ndheres Beispiel sind regionale Zusammenschlisse zur gemeinsamen Vermarktung, wie
etwa der GrasRind-Verein in der Bodensee-Region, dem 22 Mitglieder aus
landwirtschaftlichen Betrieben und Abnehmer wie die Stiftung KBZO®® angehdren. Fiir die
gemeinsame Vermarktung hat der Verein nun eine eigene Stelle zum
Wertschdpfungskettenmanagement  eingerichtet. Denn  Vernetzung hat  auch

Koordinationsbedarf:

,Ein wichtiger Erfolgsfaktor ist, dass sich Angebot und Nachfrage parallel entwickeln.
Wir nehmen nur in dem Mal3e neue landwirtschaftliche Betriebe in den Verein auf, wie

die Vermarktung nachwéchst.” (Interview N°2)

53 Die KBZO ist eine private Stiftung, die mehrere sonderpadagogische Einrichtungen und Betreuung von Menschen mit Kérper-
und Mehrfachbehinderungen betreut und vor Ort eigene Mensen betreibt, s. auch: https://www.kbzo.de [Zugriff: 24.02.2025]



c) Vertikale Netzwerke entlang der Wertschopfungskette

Der Aufbau von Kooperationen entlang der Wertschopfungskette ist zentral, um bioregionale
Produkte aus der Landwirtschaft in die Kantinen zu bringen. Oftmals haben regionale
Produzent*innen Schwierigkeiten darin, in der GV einen Absatz fir ihre Produkte zu finden,
wahrend Kantinen die mangelnde Verfligbarkeit bioregionaler Produkte als Hemmnis
wahrnehmen. Beide Akteursgruppen zusammenzubringen und damit neue Absatzwege
aufzubauen, ist ein Schlussel fir eine Transformation in der GV. Dabei spielt die Einbindung
von Verarbeitern in die vertikale Vernetzung eine essenzielle Rolle (s. Kap. 5.2.1).

Die Kooperationen kdnnen dabei unterschiedliche Formate annehmen:

Zusammenschlusse kleinerer landwirtschaftlicher Betriebe im Sinne von ,Food
Hubs“ ermdglichen es, gemeinsam Handels- und Logistikstrukturen zu nutzen und grof3ere
Mengen bioregionaler Waren zu bundeln (Aleksejeva 2022). Auch Kretschmer und Dehm
sehen Potential in Food Hubs, um Erzeuger*innen von zeitaufwandigen Marketing-Tatigkeiten
zu entlasten, Vorverarbeitungsschritte zu bindeln und dadurch den Zugang zum GV-Markt zu
verschaffen (2021, S. 3).

Ein anderes Beispiel sind Zusammenschlisse zum Aufbau gemeinsamer
(Vor-)Verarbeitungsstrukturen, die zu einer Bindelung von Lieferwegen beitragen. Einige
kommunale Eigenbetriebe sind hier schon beispielhafte Wege gegangen: So haben sich in
Kiuruvesi, Finnland, kommunale Kichen und verarbeitende Betriebe zusammengeschlossen,
um Produkte und Rezepte speziell fir den kommunalen Catering-Sektor zu entwickeln und
den Bedarf aufeinander abzustimmen (Risku-Norja & Lges 2017). Im danischen Aarhus
arbeitet die Stadtverwaltung eng mit Lebensmittellieferanten zusammen, um klimafreundliche
Produkte speziell fur die GV zu entwickeln. Hier wurden Projekte mit Unternehmen initiiert, um
Linsen und Quinoa lokal anzubauen oder bestimmte Iokale Produkte wie ,Micro
Greens* (Kresse, Gourmet-Pilze und fermentierte Produkte) einzufiihren (Lassen et al. 2023,
S. 8).

Ein international beachtliches Beispiel sind die Biodistretti in Italien (s. Kap. 4.4). In den
Biodistretti tauschen sich kleinbauerliche Bio-Betriebe, Kantinen und Stadtverwaltungen in
Foren aus, um Strategien fur eine nachhaltige Regionalentwicklung zu entwickeln, u.a. auch
zum Aufbau von regionalen Wertschépfungsketten mit der GV. Wie eine Studie am Beispiel
Cilento zeigt, lagen dabei die Erfolgsfaktoren in der ,sozialen Nahe“ und ,direkten

Beziehungen“ zwischen Erzeuger*innen und GV-Einrichtungen. Dies reduziert laut den
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Autor*innen die Transaktionskosten (Uberwachungs- und Priifungskosten der Lieferanten)

und fuhrt zu mehr Transparenz und gegenseitigem Vertrauen in den Lieferbeziehungen:

,In particular, the social proximity typical of the SFSCs established in the Biodistrict was
reported to be the most positively influential feature. As a result, the specific context in
which SFSC [Short Food Supply Chains] operate seemed to reduce the negative
influence of information asymmetry on supply chain performances.” (Kraljevic & Zanasi
2023, S. 12)

Eine ahnliche Beobachtung wird auch in den BMR Baden-Wurttembergs gemacht:

,ES kommt entscheidend darauf an, potenzielle Lieferbetriebe mit den Kiichen
zusammenzubringen, also Angebot und Nachfrage zu vernetzen. Die Akteure miissen
erst einmal wissen, was es (iberhaupt gibt in der Region und was man daraus machen

kann.“ (Interview N°9)

Dazu werden derzeit bereits verschiedene Vernetzungsveranstaltungen angeboten, wie u.a.
,Kuchentalent trifft Produzentenpower® (Interview N°9). Als hilfreich werden auch
Exkursionsangebote zu Erzeuger- oder Verarbeiterbetrieben beschrieben (Interview N°7).
Auch Ernahrungsrate engagieren sich im Bereich der Kooperation entlang der
Wertschopfungskette. So hat der Freiburger Erndhrungsrat das Konzept Kantinengesprache
entwickelt, um Bioregio-Produzent*innen und verarbeitende Betriebe mit Kuchenleitungen

zusammenzubringen (Interview N°14).

Einschrankend muss hinzugefuigt werden, dass sich in den Interviews auch gezeigt hat, dass

Vernetzung allein nicht ausreichend ist:

,Generell bei Fragen der Transformation von Erndhrung auf einer lokalen, regionalen
Ebene, in Kommunen — da habe ich aus meiner Erfahrung das Geflihl, dass politischer
Wille das A und O ist. Da kann ich noch so viel vernetzen und kooperieren — wenn ich
die GV im Kontext einer Kommune veréndern will, dann brauche ich diesen politischen
Willen.” (Interview N°14)
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5.3.9 Politischer Wille und Motivation von Schlisselakteur’innen

Politischer Wille und die persénliche Motivation von Schlisselakteurinnen wie politischen
Entscheidungstrager*innen und Kuchenleitungen wurden in der Literatur am zweithaufigsten
als Erfolgsfaktoren genannt. In den Interviews wurde dieser Faktor sogar als entscheidender
erachtet: ,Der politische Wille muss die Leitplanken setzen. Dann verédndert sich alles

drumherum.” (Interview N°10)

a) Motivation politischer Entscheidungstrager*innen

Politische Unterstitzung und Engagement zur Férderung bioregionaler Produkte werden in
der Literatur als grundlegende Ressource auf dem Weg zu einer nachhaltigeren Erndhrung in
der GV genannt (Filippini et al. 2018; Risku-Norja & Lges 2017; Smith et al. 2015).

Wie hierbei Top-down-Ansatze mit Bottom-up-Bewegungen zusammenwirken kénnen, zeigt
eine danische Studie zu Governance-Strategien im Bereich der 6&ffentlichen
Lebensmittelbeschaffung. Die Autor*innen heben hervor, dass Umstellungsprojekte in der
ersten Phase am erfolgreichsten sind, wenn sie von der libergeordneten Ebene vorgegeben
und anschlieBend mit Bottom-up-Strategien verknupft werden. Der Erfolg von hohen Bio-
Anteilen in der GV in Danemark geht zum einen darauf zuriick, dass es kontinuierlich politische
Unterstitzung gab und eine Finanzierung bereitgestellt wurde. Zum anderem lag der Fokus
darauf, Mitarbeitende der Kiichen und Akteur*innen der Lieferkette aktiv einzubeziehen. Laut
den Autor*innen wurde hier viel in die Aus- und Weiterbildung des handwerklichen Kénnens
und einer Bewusstseinsbildung fur Bio-Lebensmittel investiert, um die Motivation dieser
Akteur*innen zu erhéhen (Spyridon & Mikkelsen 2018).

Eine in Avignon, Frankreich, durchgeflihrte Studie verdeutlicht die hohe Relevanz der
persoénlichen Motivation von Beschaffungsmanager*innen in der kommunalen Verwaltung. Die
personliche Motivation sei wichtig, um Hindernisse bei der Vorbereitung, Vergabe und
Verwaltung nachhaltiger Lebensmittelbeschaffungen zu Uberwinden. Sanz Sanz et al. (2022)
resUmieren, dass der politische Wille zwar eine starke Triebkraft sei, aber die Umsetzung von
der personlichen Motivation der einzelnen Akteur*innen in den Stadtverwaltungen und

Kuchenleitungen abhangt.
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In den Interviews wird besonders die Rolle von Kommunen hervorgehoben, die nachhaltige
Erndhrung in ihre politischen Zielsetzungen integrieren und glinstige Rahmenbedingungen
schaffen kénnen. Entscheidend wird dabei die Rolle und personliche Motivation von
Oberburgermeister*innen in kleinen und mittelgroBen Stadten oder Dezernatsleitungen in
groReren Stadten erachtet (Interview N°14). Idealerweise sollte sich der politische Wille in
einem Gemeinderatsbeschluss mit konkreten MaRnahmen und einer Finanzierung
niederschlagen (s. Kap. 5.3.4). Zum anderen kdnnen Kommunen selbst als Vorbild wirken. So

sehen es zwei stadtische Mitarbeiter*innen in Minchen:

,Wir als Stadt sollten mit positivem Beispiel vorangehen. Wenn man mit Beispielen

vorangeht, ist der Transformationsprozess auch im Umland méglich.” (Interview N°10)

Wichtig ist jedoch, dass die zur Verfiigung stehenden Handlungsspielrdume auch bespielt
werden, so eine Stimme aus dem Handel: ,Die Entscheidungstrdger in Kommunen und

Klichen sollten ihre Entscheidungsspielrdume nutzen.” (Interview N°5)

b) Motivation von Kiichenleitungen

Fir eine erfolgreiche Umsetzung spielt die Motivation der Mitarbeitenden in den 6ffentlichen
Kuchen, insbesondere der Kichenleitungen, eine besondere Rolle (Hoinle & Klosterkamp
2023; Martin et al. 2022; Reinders et al. 2024; Sanz Sanz et al. 2022). Kichenleitungen
mussen den anfanglichen Mehraufwand einer Umstellung auf sich nehmen und auch in der
Lage sein, ihr Kichenteam bei der Umstellung mitzunehmen und zu motivieren (Schéfer et al.
2023b). Viele Autor*innen weisen darauf hin, dass eine geeignete Form der Vermittiung der
Veranderungsmaflnahmen an das Kichenteam von hoher Relevanz ist, um Frustration beim
Aufkommen erster Schwierigkeiten vorbeugen und so die Motivation und Unterstiutzung der
Umstellung bei der Kichenmitarbeitenden zu erhalten. Empfehlenswert ist es laut Schmidt
(2019), mit kleinen erfolgsversprechenden Handlungsschritten anzufangen.** Ebenso zeigt
eine in Danemark durchgefihrte Studie zur Motivation von Kichenmitarbeitenden in der
Umsetzung gesunder und nachhaltiger Erndhrungsgewohnheiten, dass sich das
Kichenpersonal gegen den Einsatz nachhaltigerer Praktiken in der GV ausspricht, wenn es

davon nicht vollstandig Uberzeugt ist und dies ihrer Meinung nach der Zufriedenheit der Gaste

54 siehe auch: https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-praxis/ausser-haus-verpflegung/einstieg-in-die-bio-
kueche/transformationsprozesse-bei-der-umstellung/ [Zugriff: 06.02.2025]
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entgegensteht. Motiviertes Kuchenpersonal ist daher entscheidend fir die erfolgreiche
Umsetzung nachhaltiger Lebensmittel in der GV (Reinders et al. 2024).
In den Interviews wird der Richtungsweisung und Motivation der Kuchenleitung bzw.

Einrichtungsleitung ebenfalls eine hohe Relevanz beigemessen:

,ES muss klare Vorgaben geben von der Leitungsebene. Die Leitungsebene muss den
Kurs vorgeben und die Verantwortung tbernehmen. Sie hilft den Kiichen bei der
Umsetzung. Dazu gehért auch, dass man den finanziellen Rahmen fiir die Beschaffung

der Lebensmittel bereitstellt. Das ganze Team muss mitmachen.” (Interview N°3)

5.3.3 Speiseplangestaltung und neve Rezepturen

In der europaischen Literatur wird den Transformationsprozessen innerhalb der Kiichen eine
groRe Bedeutung zugeschrieben. Viele Autor*innen betonen die Notwendigkeit fur
Fortbildungen und Qualifizierungsmaf3nahmen fiir eine innovative Speiseplangestaltung, die

auf mehr Frische, Saisonalitat und pflanzenbetonte Gerichte setzt:

, The transformation can only succeed if employees in the out-of-home catering sector
are able to prepare tasty, creative and nutritionally complete low-meat or plant-based
meals. Good staff training is a key factor for the desired transformation.” (Lopez et al.
2020, S.12)

Das Kichenpersonal mitzunehmen, wird dabei als Schllissel zur Transformation erachtet. So
sehen auch Graga et al. in einer Studie zu Transformationsprozessen in der Schulverpflegung
in Portugal ,food literacy* (Erndhrungsbildung) und Kiichentrainings als ,critical enabler of
change® (2022, S.330). Veranderungen in der Speiseplanung und in den Rezepturen sind

demnach entscheidende Faktoren fur mehr Nachhaltigkeit in der GV.

Als Hemmnis bei der Umstellung zu mehr bioregionalen Produkten in den Kuchen werden
haufig die héheren Preise fur Bio-Produkte genannt (s. Kap. 5.2.2.). Um die hdheren Kosten
fur bioregionale Produkte auszugleichen, wird in der Praxis bereits vielfach auf eine

Umgestaltung des Speiseplans mit mehr pflanzenbasierten Gerichten gesetzt (Haack & Haring
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2020; Risku-Norja & Lees 2017; Simén-Rojo et al. 2022). Entscheidend ist dabei,
Fleischkomponenten nicht einfach durch teure pflanzliche Ersatzprodukte auszutauschen. Ziel
musse sein, vollwertige, vegetarische Gerichte zu kreieren, die fur die Tischgaste ansprechend
und attraktiv sind; dazu bedarf es innovative Rezepte und Zubereitungen (Graca et al. 2022;
Haack & Haring 2020; Hoinle & Klosterkamp 2023; Risku-Norja & Lges 2017). Ansatzpunkte
daftr sind: kleinere Fleischportionen, haufiger vegetarische oder vegane Gerichte,
Verwendung saisonaler Lebensmittel und wenig verarbeiteter Produkte. Insbesondere frische,
saisonale Bio-Produkte sind haufig regional verfugbar und liegen in einem &hnlichen
Preissegment wie konventionell angebaute Produkte (Beste 2019; Haack & Haring 2020). Die
Herausforderung besteht jedoch darin, gerade in der Herbst- und Wintersaison attraktive und
schmackhafte Speisen zuzubereiten (z.B. Kohlgerichte), die auch bei jungen Tischgasten gut
ankommen (Hoinle & Klosterkamp 2023). Besonders forderlich ist eine mdglichst offene und
flexible Gestaltung des Speiseplans, um auf Lieferengpasse oder saisonale Uberschiisse
reagieren zu kénnen (Martin et al. 2022; Schmidt 2019). Zur Reduzierung des Fleischanteils
weisen mehrere Autor*innen daraufhin, dass Hulsenfriichte als pflanzliche Proteinquelle auf
kreative Weise auch in der Kita- und Schulverpflegung eingesetzt werden kénnen und
empfehlen die mediterrane und arabische Kiiche, die dazu viele Inspirationen bietet®® (Hoinle
& Klosterkamp 2023, Magrini et al. 2021). Die Zusammenarbeit mit Erndhrungsberater*innen
wird dabei als hilfreich erachtet, um zielgruppengerechte Gerichte zuzubereiten (Lopez et al.
2020; Martin et al. 2022; Perignon et al. 2023).

Um die Potenziale einer offenen und flexiblen Menulplanung erfolgreich nutzen zu kénnen, ist
es einerseits notwendig, die Kompetenzen des Kichenpersonals im Umgang mit frischen,
saisonalen Lebensmitteln und der Zubereitung vegetarischer oder veganer Gerichte zu
schulen. Dabei wird betont, dass einzelne Fortbildungen nicht ausreichen, sondern ein
kontinuierlicher Lernprozess dahinter stehen sollte, bei dem die Kiichenangestellten aktiv von

der Leitung einbezogen werden (Schafer et al. 2023b; s. Kap. 5.3.2.).

Auf der anderen Seite betonen mehrere Autor*innen, dass dem Kichenteam nur sehr enge
Handlungsspielraume fir tatsachliche Transformationsprozesse offenstehen. Einen
entscheidenden Faktor stellen dabei die Arbeitsbedingungen fir das Kiichenpersonal dar
(Hoinle & Klosterkamp 2023, S.11). So weisen auch Schéafer und Haack (2023) darauf hin,
dass im Bereich der GV in den letzten Jahren vielen Einsparungs- und Outsourcing-
MaRnahmen getroffen wurden. In der Folge wurde Personal eingespart, Arbeitsschritte

ausgelagert und durch den hoheren Einsatz von Convenience-Produkten immer mehr

% siehe auch Wegweiser von KErn (2018): https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/201785/index.php [Zugriff: 24.02.2025]
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Kichenhilfskrafte nur noch auf flexibler und temporarer Basis eingesetzt (ebd., S.2). Auch in
den Interviews wird immer wieder auf die Probleme des Zeit- und Personalmangels sowie der
hohe Personalfluktuation im GV-Bereich hingewiesen (Interviews N°1; N°3; N°6; N°9).
Dahinter stehen eine niedrige Bezahlung und oftmals stressreiche Arbeitsablaufe (Mahlzeiten
mussen punktgenau fertig sein), die Berufe im Kochhandwerk gerade fir Auszubildende als
eher unattraktiv erscheinen lassen. Eine Regionalmanagerin einer BMR brachte es so auf den
Punkt:

,Klrzlich haben zwei angefragte Kiichen abgesagt, beim Modellprojekt des Landes
mitzumachen: Personal- und Zeitmangel in den Kiichen waren die entscheidenden

Griinde dafiir.” (Interview N°1)

Gleichzeitig wird in den Interviews relativiert, dass die Qualifikation des Kuchenpersonals der

hemmende Faktor fur eine Umstellung sei:

,Oft wird genannt, dass die Klichenteams mehr Knowhow und Begeisterung brauchen.
Das ist aus meiner Sicht liberbewertet. (...) Personen, die sich entscheiden, Koch oder
Kéchin zu lernen, die machen das, weil sie einen gewissen Enthusiasmus mitbringen.
Entweder der geht lber die Jahre verloren oder sie kbnnen ihn aufgrund der
Rahmenbedingungen nicht ausleben. Es greift also zu kurz, den Schwarzen Peter den

Kiichen zuzuschieben.” (Interview N°12)

Dieses Zitat zeigt deutlich, dass ein Transformationsprozess in den Kuchen und in der
Menuplanung der Kiichen auf einer hohen Motivation der dort arbeitenden Menschen beruhen.
Eine Verbesserung der Arbeits- und Rahmenbedingungen ist dafiir ausschlaggebend (s.
Steckbrief Nr. 9).

5.3.4 Klare politische Zielvorgaben

Der politische Wille (s. Kap. 5.3.2) wurde als entscheidend erachtet, um
Transformationsprozesse in der GV initiieren zu kdnnen. Wie mehrere Autor*innen betonen,
kommt es stark darauf an, dass der politische Wille in moglichst konkrete Zielvorgaben
festschrieben wird. Das heil3t, es braucht einen politischen Beschuss, aus dem ein
verbindlicher Zeitplan mit konkreten MaRnahmen hervorgeht (Lassen et al. 2023; Lindstrom et

al. 2022; Smith et al. 2015). Ebenso sollten die Beschlisse ein bestimmtes Budget und

88



Monitoring-Instanzen beinhalten, die das tatsachliche Erreichen der Ziele Uberprufen (Quack
& Teufel 2020).

Eine Studie aus Danemark zeigt die Notwendigkeit auf, Mindeststandards fur offentliche
Kantinen auf EU-Ebene einzufiihren (Lassen et al. 2023). Die Ergebnisse der Studie geben
an, dass das Fehlen von eindeutigen Zielen als Hindernis fir die Verbesserung der

nachhaltigen Beschaffung wahrgenommen wird:

,We have no requirements for the environmental sustainability and no policy to
adhereto, so | cannot make demands that cost money and that the council has not
approved”. (Lassen 2023, S.6)

Dieses Zitat eines Beschaffungsbeauftragten lasst sich sehr gut auf andere Regionen
ubertragen. Die Studie verweist demgegenuber auf das Manifest der EU Food Policy Coalition
zur nachhaltigen 6ffentlichen Beschaffung®®, in dem eine Festlegung nachhaltiger Standards

fur offentliche Kantinen in der gesamten EU gefordert wird.

Die politischen Zielvorgaben kdnnen auf unterschiedlichen Ebenen angesiedelt sein, von der
EU, nationalen bis zur kommunalen Handlungsebene. Ein Vorreiter ist beispielsweise
Frankreich. Dort schreibt das EGalim-Gesetz vor, dass 50 Prozent der in der 6ffentlichen und
privaten GV eingesetzten Lebensmittel bestimmten Qualitatskriterien entsprechen mussen,
davon 20 Prozent Bio-Qualitat (s. Kap. 4.4). Diese Vorgabe sendet somit wichtige Impulse an
die Branche, sich starker auf Bio auszurichten. Interessant ist in diesem Zusammenhang eine
vergleichende Studie zu Schweden und Danemark. Darin analysiert Daugbjerg (2023) die
unterschiedlichen Governance-Ansatze, wie nationale Programme zur Erhéhung des Bio-
Anteils in der GV auf die lokale Ebene Ubertragen werden. Beide Lander waren mit
unterschiedlichen Strategien zur Férderung des Bio-Anteils in der GV erfolgreich.>” Ein
weiteres Beispiel ist das Land Berlin, wo mit der schrittweisen Erhéhung des Bio-Anteils in der
Grundschulverpflegung von 15 auf 50 Prozent als Zielmarke der Bio-Anteil tatsachlich

erfolgreich gesteigert werden konnte (Schafer & Haack 2023).

% siehe auch: https://cityfood-program.org/documents/manifesto-establishing-minimum-standards-public-canteens-across-eu

[Zugriff: 24.02.2025]

57 So hat Schweden die nationale Ziel-Richtlinie zwar gesetzt, Uberlie® aber den lokalen Akteurinnen relativ viel
Handlungsspielraum, um geeignete, Kontext angepasste Mallnahmen zu entwickeln und umzusetzen (z.B. Einbeziehung privater
Akteur*innen durch Public-Private-Partnerships). Das Monitoring der Ziele wurde von einem externen Akteur, einer Nicht-
Regierungsorganisation, tbernommen (Daugbjerg 2023, S. 276).



In der Literatur wird dabei die Rolle lokaler politischer Akteur*innen betont, um erfolgreich

Vorgaben fir einen héheren Bio-Anteil einzubringen:

LIncreased organic consumption in public catering is primarily a political decision. Its
adoption requires determined will, and the local policymakers are in a key position to
decide, whether organic food should be favoured.” (Risku Norja & Loes 2017, S. 111)

Auf Ebene der Kommunen ist ein Gemeinderatsbeschluss entscheidend, um verbindliche
Zielmarken fur einen héheren Bio-Anteil in der GV festzulegen (Hoinle & Klosterkamp 2023).
Dabei ist es besonders forderlich, wenn Strategien nachhaltiger Ernahrung mit weiteren
kommunalpolitischen Themen verknupft werden, um die Akzeptanz der Ziele zu erhéhen
(Kummer et al. 2022; Schanz et al. 2020). Das Beispiel Regensburg zeigt, wie ein
Stadtratsbeschluss den Ausgangspunkt fir mafgebliche Veranderungsprozesse bildete.
Dabei wurde ein Bio-Anteil von 30 Prozent fur alle 70 stadtischen Einrichtungen festgelegt.
Laut Einschatzung der Koordinatorin fir die Bio-Stadt Regensburg hat dieser Beschluss ,einen
Impuls von aulen gesetzt” (Interview N°9). Zudem wurden finanzielle Mittel fir Bioregio-
Coachings und die Kostenibernahme fir die Bio-Zertifizierung bereitgestellt, was den
Umstellungsprozess fiur die Kichen attraktiver machte (Interview N°9). Auch die
Mitarbeiter“innen der Stadt Miinchen betonen, dass es nicht reiche auf die Dynamiken des
Marktes zu vertrauen, denn: ,Zumindest am Anfang macht es der Markt nicht alleine. Daher
muss die Politik Leitplanken setzen“ (Interview N°10). Aus ihrer Sicht sollten die Ziele durchaus
ambitioniert sein: ,Wenn ich die Latte nicht einigermallen hoch setze, bekommen die
Verdnderungen keinen transformativen Charakter.” (Interview N°10)

Auf der anderen Seite wurde auf dem Stakeholder-Workshop diskutiert, dass hohe Zielmarken
zu einer Uberforderung der Akteur*innen fiihren kénnen. Ebenso kénne es demotivierend
wirken, wenn den hohen Zielen keine Taten folgen (vgl. Diskussion Stakeholder-Workshop).
In jedem Fall sei es wichtig, dass aus Bottom-up-Richtung die Umsetzung der Ziele tatsachlich

eingefordert bzw. vorangetrieben wird:

,Wenn es in Politik bzw. Verwaltung Beschliisse fiir mehr Bio in der 6ffentlichen GV
gibt, dann sollten die Erfolge bzw. die Umsetzungsschritte auch klar eingefordert
werden. Beschliisse alleine reichen nicht, entscheidend ist der Grad der

Umsetzung.” (Interview N°1)
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5.3.5 Kommunikation mit den Tischgasten

Fir die Initiierung von Veranderungsprozessen in den Kantinen missen auch die Tischgaste
einbezogen werden. Dieser Faktor wird in der aktuelleren Literatur zunehmend diskutiert und
auch von den Interviewpartner*innen angesprochen. Eine Untersuchung von Fallbeispielen
aus der bundesweiten GV mit hohem Bio-Anteil zeigte, dass fur die Tischgaste weniger die
Hohe des Bio-Anteils im Vordergrund steht, vielmehr ist es ihnen wichtig, ein schmackhaftes
Essen zu angemessenen Preisen zu erhalten (Schmidt 2019). Die Studie zeigt, dass die
Herausforderung folglich vor allem darin liegt, nicht nur durch Geschmack und Qualitat,
sondern auch durch geeignete Formate der Kommunikation Tischgaste fur nachhaltige

Gerichte zu begeistern und deren Relevanz zu verdeutlichen.

Die Akzeptanz und Auswahl nachhaltiger Gerichte kénnen durch eine gut aufbereitete
Vermittlung gesteigert werden. Dazu braucht es geeignete Formate der Kommunikation, die
transparent und visuell ansprechend aufzeigen, woher die Produkte kommen, wer sie
produziert hat und warum eine Umstellung zu mehr bioregionalen Produkten wichtig ist. Bei
den Informationen Uber die Herkunft der Produkte oder zu Nachhaltigkeitszielen ist eine
zielgruppengerechte und -dosierte Informationsweitergabe wichtig, um eine Uberforderung der
Tischgaste zu vermeiden (Schmidt 2019). Relevante Informationen zur Herkunft, z.B. Uber
Labels oder Zertifizierungen, sollten leicht zuganglich gemacht werden (Muster et al. 2021).
Weitere erfolgreiche Formate sind Verkostungen und Kochworkshops (Kummer et al. 2022;
Schmidt 2019). In der Literatur wird auch darauf hingewiesen, dass die Einbeziehung der
Tischgaste, z.B. bei der Speiseplanung, sehr forderlich ist (Muster et al. 2021; Schmidt 2019).
Insbesondere im schulischen Kontext bietet die Beteiligung der Schiler*innen eine Chance fur
eine héhere Akzeptanz von nachhaltigen Speisen und hat zudem padagogisches Potenzial im
Sinne der Bildung fir eine nachhaltige Ernahrung (Haack & Haring 2020; Hoinle & Klosterkamp
2023).

Neuere Studien beschaftigen sich in diesem Zusammenhang mit Ansatzen des Nudging (s.
Steckbrief Nr. 10). Nudges sind MalRnahmen, mit denen das Verhalten von Menschen
beeinflusst werden kann, ohne dass Optionen ausgeschlossen werden oder wirtschaftliche
Anreize gesetzt werden. Nudging bedeutet also, die Erndhrungsumgebung so zu gestalten,
dass Entscheidungen in eine gunstigere, d.h. nachhaltigere Richtung leichter fallen.
Beispielsweise konnen Tischgaste unbewusst zu einem nachhaltigeren Verhalten
,angeschubst’ werden, indem etwa das nachhaltigere Gericht als Menu 1 im Speiseplan

erscheint. Ebenso spielt auch die Wortwahl bei der Beschreibung der Gerichte eine Rolle, ob
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diese gewahlt werden oder nicht. Im Rahmen des Verbundforschungsprojektes KERNiG
wurde untersucht, wie die Bezeichnung der Speisen die Menlwahl beeinflusst. Es zeigte sich,
dass Wortbeschreibungen wie ,schmackhaft®, ,hausgemacht® oder ,lecker haufiger gewanhlt
wurden als Gerichte, die mit ,nachhaltig“ oder ,gesund” beschrieben wurden (Schanz et al.
2020). Daher wird empfohlen, auf eine Kommunikation ,mit erhobenem Zeigefinger® zu
verzichten (Beste 2019, S. 13).

In den Interviews wird der Kommunikation mit den Tischgasten ebenso Zukunftspotential

zugesprochen, so der Leiter eines Stuttgarter Catering-Unternehmens:

,Einen grolBen Schllissel sehe ich in der Kommunikation zum Tischgast. Ich muss ihm
Ja auch erkldren, warum landet das jetzt auf dem Teller? Oder: Muss ich vielleicht auch
den Schiilerinnen und Schiilern und Kindergartenkindern erkldren: Warum gibt es jetzt

nicht fiinfmal in der Woche Fleisch?” (Interview N°11)

Fir ihn stellt sich jedoch auch die Frage, wer fur die MalRnahmen der Kommunikation
verantwortlich ist. Ebenso wurde auch im Stakeholder-Workshop kritisch diskutiert, wer fir die
MaRnahmen der Kommunikation die finanzielle  Mittel bereitstellt.  Andere
Interviewpartnerinnen betonen, dass zukunftig visuelle Interventionen und Social Media eine
grolRere Rolle spielen werden, gerade um junge Tischgaste flr bioregionale Gerichte zu

begeistern (Interview N°14; N°15). Darauf wird im Steckbrief Nr. 10 genauer eingegangen.
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Hemmnisse und €rfolgsfaktoren hiangen zusammenl

Die hemmenden und férdernden Faktoren sind nicht isoliert zu betrachten. Der hemmende
Faktor der mangelnden Verfugbarkeit bioregionaler Lebensmittel steht beispielsweise in
direktem Zusammenhang mit Logistik- und Handelsstrukturen sowie der fehlenden Biindelung
von Absatzwegen. Strategien fir eine héhere Verfligbarkeit bioregionaler Produkte lassen sich
wiederum mit dem Erfolgsfaktor der Vernetzung und Kooperation entlang der
Wertschdpfungskette erzielen. Ebenso wirkt sich der Preisdruck, dem die Kiichen unterliegen,
auf die Mdglichkeit aus, das Potential regionaler Erzeugnisse voll zu nutzen, da die knappen
Budgets keine hoheren Einkaufspreise fir bioregionale Waren erlauben. Fir das Hemmnis
der knappen Budgets von Grofl3kiichen braucht es klare Zielvorgaben und den politischen
Willen von Schlusselakteur*innen, eine Transformation der GV in Richtung mehr
Nachhaltigkeit voranzubringen und entsprechende Rahmenbedingungen zu schaffen. Damit
zeigt sich, dass die verschiedenen Faktoren, die die Integration bioregionaler Produkte in die
GV fordern oder hemmen, gleichzeitig bearbeitet werden missen. Da im Erndhrungssystem
viele Stellschrauben miteinander verknipft sind, missen auch die Lésungsansatze systemisch

angegangen werden.
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6. Qausteine fUr cine
TranS(ormabionSSbrabegie:
MaBnahmen fUr mehr bioregionale
Produkte in der GV

Vor dem Hintergrund der Ausgangslage (s. Kap. 4) und auf Basis der in der Literaturrecherche
sowie den Interviews identifizierten Hemm- und Erfolgsfaktoren (s. Kap. 5) haben wir zehn
Steckbriefe mit MalRnahmenvorschlagen fir mehr bioregionale Produkte in der GV entwickelt
und vier Handlungsfeldern zugeordnet. Diese Steckbriefe kdnnen als Bausteine fir eine
Transformationsstrategie angesehen werden, die wir in den nach folgenden Kapiteln

skizzieren.

Unser Schwerpunkt liegt dabei auf den regulatorischen Instrumenten und MaRnahmen zur
Vernetzung entlang der Wertschdpfungskette, da sich bei der Analyse der Erfolgsfaktoren
diese Handlungsfelder als am relevantesten herausgestellt haben. Wichtig war uns dabei, die
MaRnahmen nicht nur aufzulisten, sondern in einen Kontext zu stellen: Welchen Nutzen
versprechen diese MaRnahmen? Welche konkreten Beispiele gibt es dazu bereits? Wie ist der
Stand der Umsetzung in Baden-Wurttemberg? Welche konkreten Empfehlungen lassen sich

daraus ableiten?

Beim Stakeholder-Workshop am 24. Januar 2025 an der Universitat Hohenheim wurden diese
Steckbriefe kurz vorgestellt und in Kleingruppen diskutiert. Zum Workshop waren auswahlte
Multiplikator*innen fur den Aufbau bioregionaler Wertschdpfungsketten und im Bereich der GV
tatige Schlusselakteur*innen aus Baden-Wurttemberg und Bayern eingeladen. Im Sinne einer
transformativen Forschung haben wir deren Feedbacks und Statements in die Erarbeitung der
Steckbriefe aufgenommen und konnten diese damit inhaltlich weiterentwickeln. Auch jetzt sind
die Steckbriefe nicht als finales Ergebnis zu verstehen, sondern als Diskussionsbeitrag in

einem sich dynamisch verandernden Handlungsfeld.
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Abbildung 10 zeigt die Ubersicht (ber die Steckbriefe in den vier zugehérigen

Handlungsfeldern, die im Folgenden naher erlautert werden.
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Abbildung 10: Zehn Steckbriefe mit MalRnahmenvorschldgen als Bausteine fiir eine V \

Transformationsstrategie fiir mehr bioregionale Produkte in der GV (eigene Darstellung)



Steckbrief Nr. |- Klare politische Zielvorgaben

Auf einen Blick

Verbindliche politische Zielvorgaben tragen dazu bei, den Anteil an bioregionalen
Lebensmitteln in der oOffentlichen GV zu steigern. Durch Gesetze, Verordnungen oder
Beschlusse kdnnen konkrete Anforderungen fir die Beschaffung von bioregionalen Produkten
in der GV festgelegt werden. Diese kénnen auf nationaler, Landes- oder kommunaler Ebene
eingesetzt werden und haben durch ihren normativen Charakter eine starke Wirkung. Sie sind
effizienter als freiwillige Vorgaben, da Akteur*innen (z.B. Catering-Unternehmen) ihr Angebot

darauf hin ausrichten mussen.

Weitere regulatorische Ansatzpunkte bestehen in der Verpachtung kommunaler Flachen an

agrarokologisch wirtschaftende Betriebe sowie der Férderung von Exnovationen (s.u.).

Regrindung, Ziele und Nutzen

Um die Transformation hin zu einer nachhaltigen GV zu férdern, sind sowohl politischer Wille
als auch entsprechende Entscheidungen auf Bundes- und Landesebene sowie auf
kommunaler Ebene erforderlich. Ein  wichtiger Ansatzpunkt sind rechtliche
Rahmenbedingungen und politische Beschllsse, die klare Zielrichtungen vorgeben (s. Kap.

5.3.4). So betont ein Interviewpartner:

,Wenn etwas nicht politisch beschlossen wird, dann wird es auch nicht passieren. Es
wird auch nicht der Klimawandel reduziert oder [...] man macht sich da keine Gedanken

dazu, wenn es nicht politisch beschlossen wird.” (Interview N°6)

Wie beim Erfolgsfaktor Nr. 2 (s. Kap. 5.3.2) beschrieben, spielt im Vorfeld die persdnliche
Motivation von Schlisselakteur*innen — wie zum Beispiel von lokalen politischen
Entscheidungstrager*innen — eine zentrale Rolle, um ambitionierte Ziele zu setzen und im
Gemeinderat BeschlUsse fir einen hdheren Einsatz von Bio-Lebensmitteln zu erwirken. Dies

unterstreicht folgende Beobachtung aus dem Projektbericht KERNIG:
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,Eine der wichtigsten Ressourcen auf dem Weg zu einem nachhaltigen kommunalen
Ernédhrungssystem ist zuerst der politische Wille. Ein fiir Kommunen so neues Thema
wie nachhaltige Erndhrung braucht die Riickendeckung der Verwaltungsspitze, also
der (Ober-)Biirgermeister*innen, sowie der Gemeinderéte. Sie miissen das Thema auf
die politische Agenda setzen und es auch in einen strategischen Zusammenhang mit

anderen, stadtpolitisch relevanten Themen stellen.” (Schanz et al. 2020, S. 25)

Ernahrung sollte also in Verbindung mit anderen kommunalpolitischen Themen auf die Agenda

gesetzt werden, um entsprechenden Rickhalt zu sichern.

Dabei ist es sinnvoll, auch die mittlere Verwaltungsebene zwischen Land und Kommunen
einzubinden, also die Regierungsprasidien zu adressieren, damit diese regional aktiv werden.
Ebenso wird empfohlen, engagierte Akteur*innen aus Zivilgesellschaft und Praxis zu beteiligen
(Muster et al. 2021). Quack und Teufel (2020) empfehlen eine gemeinsame Vision zu
entwickeln, die gemeinsame Ziele enthalt und dabei Richtungssicherheit fur die
Transformation schafft. In der Folge beteiligen sich lokale Akteur*innen mit ihren Ressourcen

dann starker an der Umsetzung. Dabei betonen die Autorinnen:

,Wichtig ist, dass konkrete Ziele und Zwischenziele — was soll bis wann erreicht werden
— festgelegt werden. Ziele miissen transparent sein und die Zielerreichung muss
regelmangiqg Uuberpriift werden. So kann sichergestellt werden, dass bei Bedarf
nachjustiert werden kann. Nicht zuletzt mlissen diese Ziele dann aber auch in konkrete

Malnahmen (ibersetzt und umgesetzt werden.“ (Quack & Teufel 2020, S.17)

Die Formulierung von Zwischenzielen und deren Uberpriifung ist demnach wichtig, um
Transformationsprozesse  voranzubringen. Dazu ist entsprechender Druck von

zivilgesellschaftlicher Seite essenziell, um die Umsetzung der Ziele einzufordern.

Beispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

Wie in Kapitel 5.3.2 beschrieben, kdnnen politische Zielvorgaben als Erfolgsfaktor wirken. Sie
kénnen auf unterschiedlichen Handlungsebenen eingesetzt werden, wie folgende Beispiele

veranschaulichen:
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EU-Ebene: Bestrebungen flr ein Lieferkettengesetz auf EU-Ebene, das Mindeststandards
fur Umweltschutz und Schutz von Menschenrechten entlang der gesamten Lieferkette
sichert®®.

Nationale Ebene: Das EGalim-Gesetz in Frankreich verpflichtet 6ffentliche
Kantinenbetriebe auf 20 Prozent Bio-Anteil (s. Kap. 4.4).

Bundesland: Die VwV Kantine verpflichtet landeseigene Kantinen in Baden-Wdrttemberg,
den Anteil an biologischen Lebensmitten zu erhéhen und die regionale Wertschépfung
durch verbindlich festgelegte Quoten zu férdern. Bis 2030 sollen 75 Prozent der
Lebensmittel aus nachhaltigen Lieferketten stammen (s. Kap. 4.3).

Kommunale Ebene: Sinnvoll ist ein Gemeinderatsbeschluss mit klaren Zielvorgaben, der
mit einem Budget, MalRnahmen und Verantwortlichkeiten ausgestaltet ist. Es braucht ein
Monitoring, ob die Ziele (und Teilschritte) tatsachlich erreicht wurden. Beispiele dazu bietet
die Studie zu den Bio-Stadten (s. Kap. 4.2.3.). Bei kommunalen Beschlissen fir die
Erhéhung des Bio-Anteils in der GV hat es sich bewahrt, einen Mindestprozentanteil
vorzugeben, der aus 6kologischer Erzeugung stammen muss. Zusatzlich kdnnen Uber ein
Wertungsschema Bonus-Punkte fir Prozentsatze vergeben werden, die Uber diesen

Mindestanteil hinausgehen (Beste 2019).

Die Vorgaben und Malnahmen schaffen Klarheit und Verbindlichkeit fir die beteiligten
Akteur*innen. Dadurch kann sich der Markt auf die gesetzten Leitplanken hin ausrichten und
die Vorgaben kdnnen schon in der Anbauplanung in der Landwirtschaft, bei Bestellungen von
GV-Kichen oder beim Aufbau von Lieferbeziehungen berlcksichtigt werden. Die
entsprechenden Nachfrageeffekte sind somit ein wichtiges SchllUsselelement fur die
Transformation hin zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem. Dies unterstreicht etwa das

Beispiel Freiburg:

,In Freiburg verlangt der Gemeinderat, dass alle kommunalen Kitas zu 100 Prozent
vegetarisch beliefert werden und die haben auch den Bioanteil auf 30 Prozent
angehoben. Ein Caterer braucht sich also (berhaupt nicht bewerben, um eine Kita zu
bedienen oder zu betreiben, wenn er nicht 100 Prozent vegetarisch macht und 30
Prozent Bio. Wenn der Gesetzgeber das nicht vorgibt, wenn der nicht die Schrauben

anzieht, dann hat man unten kein Interesse.” (Interview N°6)

58 Vgl. https://www.csr-in-deutschland.de/DE/Wirtschaft-Menschenrechte/Europal/Lieferketten-Gesetzesinitiative-in-der-
EU/lieferketten-gesetzesinitiative-der-eu-art.html [Zugriff: 10.02.2025]



Weitere requlatorische MaBnahmen

a) Exnovationen

"Das Problem ist nicht der Mangel an Ideen, sondern dass wir an alten Ideen so
n59

hartnéckig festhalten.

Fiar nachhaltige Transformationsprozesse sind nicht nur Innovationen, sondern auch
Exnovationen notwendig, um etablierte, nicht-nachhaltige Strukturen zu Uberwinden.
Exnovation beschreibt den gezielten Ausstieg aus nicht-nachhaltigen Technologien,
Produkten und Praktiken, um Platz fir nachhaltigere Alternativen zu schaffen. In der AHV
werden Exnovationen zunehmend als Schlisselstrategie erkannt, um umweltbelastende
Praktiken zu reduzieren und nachhaltige Ernahrungsweisen zu férdern. Dies bedeutet
beispielsweise eine Reduktion des Fleischkonsums zugunsten von pflanzlichen Alternativen.
Ebenso zahlt zu Exnovationen der Ausstieg aus nicht-nachhaltigen Praktiken der
Landwirtschaft. Fir die GV impliziert dies den Einsatz von regionalen und biologischen
Lebensmitteln. Eine aktive Gestaltung des Ausstiegsprozesses ist essenziell, um bestehende
Barrieren zu Uberwinden. Dies erfordert klare politische Ziele und unterstiitzende Mallnahmen

wie zeitliche Vorgaben und finanzielle Anreize (Quack & Teufel 2020, S. 25).

b) Verpachtung von landwirtschaftlichen Flachen in kommunaler Hand

Viele Kommunen besitzen landwirtschaftliche Flachen. Diese sollten mit der Auflage einer
agrardkologischen Bewirtschaftung oder unter Bericksichtigung von Nachhaltigkeitskriterien
verpachtet werden. Mit solchen Vorgaben kénnen Kommunen gezielt zur Steigerung des Bio-
Anteils in der GV beitragen (Sipple & Wiek 2023). In Greifswald hat sich ein umweltgerechtes
und gemeinwohlorientiertes Pachtverfahren durchgesetzt, bei dem Biodiversitdt und das
Gemeinwohl als Kriterien fur die Vergabe der Pacht gelten. Fur die von der Stadt verpachteten
4.700 Hektar Landwirtschaftsflaiche gibt es einen festen Pachtpreis der sich am
Landesdurchschnitt orientiert. Die Vergabe an kiinftige Pachter*innen erfolgt Gber 6kologische
und soziale Kriterien. Bio-Betriebe oder extensive Weidenwirtschaft werden bevorzugt,

genauso wie biodiversitatsfordernde und ortsanséssige Betriebe.®°

%% Ranga Yogeshwar in der Keynote-Ansprache zur Eréffnung der Biofach-Messe 2025 am 11.02.2025.
80 vgl.https://www.aktion-agrar.de/land-initiative-5-unser-land-schafft-wandel/ [Zugriff: 16.02.2025]
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c) Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

Auf dem Stakeholder-Workshop am 24. Januar 2025 wurden regulatorische Instrumente sehr
kontrovers diskutiert. Zum einen erachteten Teilnehmende klare Zielvorgaben als sehr wichtig.
Andererseits wurde beflrchtet, dass sie ,einem aber auf die Fii3e fallen, wenn sie zu hoch
hédngen. Ebenso wurde kritisch gefragt, ,wer oder was reguliert werden soll?".
Handlungsbedarf wurde hier mehr bei den grofieren Unternehmen gesehen, wahrend kleinere
Betriebe damit unter existenziellen Druck geraten. Die Teilnehmenden stellten auch die
Grundsatzfrage: Ist das Thema Ernahrung eigentlich Teil der kommunalen Daseinsvorsorge?
Dabei wurde auf die Bayrische Verfassung verwiesen, in der die Orientierung am Gemeinwohl
explizit benannt wird.®" Letztlich betonten die Teilnehmenden, dass es sowohl geeignete

Rahmenbedingungen als auch motivierte Leute brauche, um Veranderungen voranzubringen.

Emprehlungen

Umsetzung fur das Land: Wir empfehlen, die Umsetzung der VwV Kantine systematisch
zu evaluieren, um so bei Bedarf Verbesserungen in der Umsetzung vornehmen zu kénnen.
Umsetzung fir Kommunen: Durch Gemeinderatsbeschlisse koénnen verbindliche
Zielvorgaben und finanzielle Unterstitzung festgelegt werden, die den Einsatz von

bioregionalen Produkten férdern.

Nitzliche Tipps und weitere [nformationen

Gesetzestext EGalim (Nationalgesetz #Egalim1 fir Landwirtschaft und Erndhrung:
https://agriculture.gouv.fr/egalim-1-ce-que-contient-la-loi-agriculture-et-alimentation

Initiative Fairpachten (NABU): https://www.fairpachten.org/

51vgl. Art 151 in der Verfassung des Freistaates Bayern: https://www.gesetze-bayern.de/Content/Document/BayVerf-151?hl=true
[Zugriff: 24.02.2025]
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Steckbrief Nr, 9: Rio und Regionalitdt in \Jergabeverfahren
fur die GV

Auf einen Blick

Die offentliche GV ist ein kontinuierlicher und mengenmallig wichtiger Abnehmer fir
Lebensmittel in der jeweiligen Region. Uber Vergabeverfahren kdnnen Trager von
Einrichtungen der GV den Einsatz biologischer Produkte in den Verpflegungsangeboten von

Kitas, Schulen und anderen Einrichtungen in der Breite fordern.

Regrindung, Ziele und Nutzen

Das Vergaberecht bietet 6ffentlichen Auftraggebern verschiedene Mdglichkeiten, Aspekte der
Nachhaltigkeit in Beschaffungsvorhaben fiir Verpflegungsdienstleistungen zu verankern. Uber
die Leistungsbeschreibung lassen sich Bio-Mindestanteile definieren und damit normativ
einfordern. Eine andere Moglichkeit besteht darin, den Bio-Anteil als Zuschlagskriterium zu
wahlen und dafir ein Wertungsschema anzugeben. Dann wird das Angebot von Catering-
Unternehmen, die mehr Bio einsetzen, hoher bewertet. Ein wichtiges Detail: Wenn ein
bietendes Catering-Unternehmen eine Mindestanforderung nicht erfiillen kann, wird es vom
Verfahren ausgeschlossen. Wenn Bio als Zuschlagskriterium definiert wird, werden Catering-
Unternehmen, die das nicht erflllen, nicht ausgeschlossen, sondern nur schlechter bewertet.
Das kann fur Vergabestellen ein wichtiger Aspekt sein, wenn beispielsweise eine
Markterkundung noch kein klares Bild ergibt.

Beim Thema Regionalitat setzt das Vergaberecht jedoch enge Grenzen (vgl. Kap. 5.2.3):
Bei Uberschreiten der EU-Schwellenwerte fiir die Vergabe o6ffentlicher Ausschreibungen®?
dirfen die Anforderungen bestimmte Anbieter keinesfalls diskriminierend wirken und dem
Gedanken eines freien EU-weiten Wettbewerbs widersprechen. Ein Gutachten zum Thema
,Bio-Regionalitdt in der GV-Verankerung im Vergabeverfahren® der Wissenschaftlichen

Dienste des Deutschen Bundestages kommt zu dem Fazit®:

62 EU-Schwellenwerte fiir die Vergabe: https://dtvp.de/info-center/aktuelles/eu-schwellenwerte-fuer-die-vergabe-von-
oeffentlichen-ausschreibungen-2024/ [Zugriff: 12.02.2025]
8 https://www.bundestag.de/resource/blob/852838/3a01bfb5f0c3dc8f42f564€9079f1742/WD-7-064-21-pdf-data.pdf  [Zugriff:

12.02.2025]
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L,Setzt man den Begriff der ‘Bio-Regionalitat” in der Gemeinschaftsverpflegung mit
erhbhter materieller Produktqualitat und Umweltschutzférderung gleich, erscheint eine
Aufnahme dieses Merkmals in der Leistungsbeschreibung bei EU-weiten
Ausschreibungen unter dem Gesichtspunkt der Qualitat als auch unter
umweltbezogenen Aspekten grundsétzlich méglich. Insbesondere vor dem Hintergrund
des vergaberechtlichen Gleichbehandlungsgebotes kbnnte sich jedoch ein zu

pauschales Abstellen auf die regionale Herkunft als problematisch erweisen.” (2021,

S.15).

In der Vergabepraxis wird nach Moglichkeiten gesucht, die rechtssicher den formalen

Vorgaben entsprechen und zumindest die Wahrscheinlichkeiten fur die Verwendung

regionaler Lebensmittel erhéhen. Folgende Tabelle (vgl. Tab. 8) gibt dazu einen Uberblick,

ersetzt aber keine Rechtsberatung bei der Ausgestaltung der Vergabeunterlagen.

Geografische
Vorgaben fir die
Lieferanten

Forderung nach
Produkten mit
Regionalfenster

Forderung nach
einem regionalen
Bio-Zeichen, wie
beispielsweise dem
Bio-Zeichen BW

Forderung nach
maximalen
Warmhaltezeiten

Forderung nach
Saisonalitat der
verwendeten
Produkte

Regionales
Sourcing

,Die Lieferanten miissen aus dem
Landkreis A / dem Bundesland B / aus
einem Umkreis von XY km stammten”

,Die verwendeten Produkte missen mit

dem Regionalfenster (...) versehen sein®

Ohne den Zusatz ,oder gleichwertig®

Mit dem Zusatz ,oder gleichwertig*

Nur bei Warmhaltesystemen mdglich,
z.B.: ,Warmhaltezeit maximal 120 min

“

Als Zuschlagskriterium mit naher
erlautertem BewertungsmaRstab (inkl.
regional erstellten Saisonkalender)

Vorgabe einer maximalen Entfernung
zwischen Herkunft der Lebensmittel und
dem Catering-Unternehmen.

Diskriminierend im Sinne
des Wettbewerbsrechts

Diskriminierend da nicht
mit Qualitats-aspekten
verbunden

Diskriminierend im Sinne
des Wettbewerbsrechts

Moglich, da kein
Ausschluss

Lebensmittelhygiene als
qualitativer Aspekt

Nicht diskriminierend

Keine Diskriminierung, da
auch Caterer aus anderen
Regionen bieten kdnnen

v zuldssig * unzuléssig

Tabelle 8: Ansatzpunkte zur Verankerung der Regionalitét in Vergabeverfahren (eigene Darstellung)®*

% Die Tabelle basiert auf folgenden Quellen: Gutachten der Wissenschaftlichen Dienste des Deutschen Bundestages 2021;
https://buergerbeteiligung.sachsen.de/portal/smul/beteiligung/themen/1037845 Online-Arbeitshilfe fir Vergabestellen des
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Reispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

Viele Erfahrungen mit der Verankerung von Bio als Kriterium in Vergabeverfahren haben
beispielsweise die Bio-Stadte in Baden-Wirttemberg gesammelt (s. auch Kap. 4.2.3).° Die
Stadt Heidelberg hat mit einem Bio-Mindestanteil von 50 Prozent in der Schul- und Kita-
Verpflegung einen Standard gesetzt, der dem neuen Bio-AHV-Logo in Silber entspricht. Die
Stadt Karlsruhe macht gute Erfahrungen damit, den Bio-Mindestanteil mit einem
Zuschlagskriterium fiir héhere Bio-Anteile zu kombinieren.®® Die Stadt Freiburg hat ein
bundesweit beachtetes Modell entwickelt, bei dem die Verwaltung die Ernahrungsbildung an
Schulen in das Vergabeverfahren integriert (s.u.). Andere Beispiele zeigen, wie Kommunen
auch niederschwellig bei diesem Thema einsteigen kénnen. So fordert die Stadt Schwabisch
Hall fir die Verpflegung in stadtischen Schulen einen Bio-Anteil von 20 Prozent, der aber erst
18 Monate nach Beginn der Vertragslaufzeit erreicht werden muss (Stadt Schwabisch Hall
2024). Das Beispiel der Vergabepraxis Freiburg ist bundesweit Vorreiter und zeigt, wie Wege
zur Forderung von Regionalitdt und Saisonalitdt mit Erndhrungsbildung verbunden werden

kénnen (vgl. Zoom-in in Kap. 3.2.3).

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

In den Arbeitsgruppen auf dem Stakeholder-Workshop wurde betont, dass die Kommunen
rechtssichere Vorlagen brauchen, damit sie Bio und Regionalitat besser in Vergabeverfahren
verankern kénnen. Gewilnscht wurden gut aufbereitete Beispiele, ,an denen man sich
orientieren kann“ sowie Fahrplane zur Vorgehensweise. Zudem wurde darauf hingewiesen,
dass eine Markterkundung im Vorfeld eine wichtige Voraussetzung fir eine gute
Ausschreibung ist. Ebenso sei es sinnvoll, Muster-Ausschreibungen auszutauschen oder zur
Verfugung zu stellen, gerade auch fir den Umgang mit dem Thema Regionalitat sind Muster-

Vorlagen hilfreich.

Sachsischen Staatsministerium fir Umwelt und Landwirtschaft [Zugriff 19.02.2025] und Personl. Information Rechtsanwalt André
Siedenberg (17.10.2024)

8 Vvgl. Greiner (2024c)

% Nachhaltige Schulspeiseversorgung in Karlsruhe: https://www.kompass-nachhaltigkeit.de/lkommunaler-kompass/baden-
wuerttemberg/lebensmittel/schulmahlzeiten#181028 [Zugriff: 12.02.2025]



Emprehlungen

Wenn Aspekte der Nachhaltigkeit sachgerecht in Vergabeverfahren verankert werden,
verspricht dies eine hohe Wirksamkeit. Erfolgsversprechend ist einerseits, ambitionierte Ziele
zu setzen und andererseits in der Praxis realisierbare Anforderungen zu definieren. Eine
fundierte Recherche der Ausgangslage und Markterkundungsgesprache mit Caterern im
Vorfeld von Vergabeverfahren haben sich dafir bewahrt. Je nach Héhe der Essenszahlen
kann bereits eine kleine Steigerung der Anteile bioregionaler Produkte in der Ausschreibung

eine grof3e Hebelwirkung entfalten.

Umsetzung fir Kommunen

Im Prinzip konnen alle Kommunen die Moglichkeiten im Vergaberecht nutzen, um mehr
Nachhaltigkeit in Ausschreibungen zu verankern. Die individuelle Ausgestaltung der
Anforderungen ermoglicht es, Einstiegsquoten fir Bio an die jeweiligen Verhaltnisse
anzupassen oder mit Bio als Zuschlagskriterium zu prufen, was der Markt bietet (vgl.

Karlsruhe). Dies sollte noch mehr in der Breite umgesetzt werden.

Umsetzung fiir das Land

Das Vergaberecht wie auch die Méglichkeiten der Vergabepraxis sind fir die Kommunen, vor
allem fur kleinere, ohne zentrale Vergabestellen, nicht selten eine Herausforderung. Der neue
Leitfaden des Netzwerks der Bio-Stadtenetzwerke bietet Kommunen einen ,Fahrplan fiir das
Vergabeverfahren® mit Formulierungsvorschlagen, um Kriterien von Bio, Saisonalitat und
fairen Handel gezielt in Ausschreibungen férdern zu kdnnen (Béhm et al. 2025). Wir empfehlen
deshalb, den Bekanntheitsgrad bestehender Leitfaden und Vorlagen zu erhéhen und den

Austausch der Vergabestellen mit Beispielen guter Praxis noch weiter zu verbessern.
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Nutzliche Tipps und weitere [nformationen

Im Rahmen der VwV Kantine wurde ein Beschaffungsleitfaden erstellt. Er dient
Vergabestellen als umfassende Arbeitshilfe, um verstarkt regionale und bio-regionale
Lebensmittel in Ausschreibungen einzubinden.
https://mlIr.baden-wuerttemberg.de/fileadmin/redaktion/m-

mir/intern/dateien/PDFs/Essen_und_Trinken/Leitfaden_nachhaltige Beschaffung.pdf

Neuer Biostadte-Leitfaden ,Mehr Bio in Kommunen®“ (Béhm et al. 2025):
https://www.biostaedte.de/aktuelles/14-neuer-leitfaden-mehr-bio-in-kommunen
Online-Tool zur Erstellung von Leistungsbeschreibungen in Sachsen:
https://buergerbeteiligung.sachsen.de/portal/smul/beteiligung/themen/1037845
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Steckbrief Nr. 3: Férderung von frischekichen und

kommunalen figenbetriche

Auf einen Blick

Frischeklichen und kommunale Eigenbetriebe haben im Vergleich mit der externen Vergabe
von Verpflegungsdienstleistungen ein hoheres Potential, um auf eine nachhaltige
Menuplanung umzustellen. Dies betrifft sowohl einen héheren Bio-Anteil als auch direkte
Kooperationen mit lokalen Erzeuger*innen zum Aufbau regionaler Wertschopfungsketten.
Gerade der kommunale Eigenbetrieb bietet weitere 6konomische und soziale Vorteile: Die
Okonomischen Kosten pro Essen sind geringer, da der Service nicht extern ausgeschrieben
werden muss und damit die Mehrwertsteuer fir Dienstleistungen (19 Prozent) entfallt.
Kichenkrafte sind Uber Tarifvertrdge des o6ffentlichen Dienstes angestellt und haben ein

gesichertes Beschaftigungsverhaltnis.

In Deutschland sind kommunale Eigenbetriebe bislang eher die Ausnahmen (wie bspw. in
Géttingen, Darmstadt, Stuttgart). In Frankreich werden 60 Prozent der Mahlzeiten in der
Schulverpflegung von kommunalen Eigenbetrieben zubereitet. Die Betriebe unterliegen der

Kontrolle des jeweiligen Gemeinderats oder eines inter-kommunalen Rates (s. Kap. 4.4).

Regrindung, Ziele und Nutzen

Im Bereich der Schulverpflegung lasst sich beobachten, dass es fur Kommunen in vielen
Regionen immer schwieriger wird, bei 6ffentlichen Ausschreibungen Gberhaupt Angebote von
Catering-Betrieben zu bekommen® (s. Kap. 5.2.3). Viele Kommunen befiirchten, kein
Catering-Unternehmen zu finden, wenn die Qualitatsanforderungen, z.B. in Bezug auf Bio,
sehr hoch gesetzt werden. David Sipple bezeichnet im Interview dieses Phanomen als
,Marktversagen“ (Interview N°14). Er prognostiziert, dass dies zuklnftig noch haufiger
auftreten koénnte, da die Betriebszahlen im ernahrungswirtschaftlichen Bereich, insbesondere
bei den KMU, stark zuriickgehen. Dies kdnnte fur die Kommunen zukinftig zu einem

ernsthaften Problem der kommunalen Daseinsvorsorge flihren:

57 Dies geht aus mehreren Interviewaussagen hervor, u.a. Interview Biostadt Augsburg am 22.06.2023.
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,Wenn es ein sogenanntes Marktversagen gibt, dass die Ausschreibungskriterien von
keinem der anbietenden Caterer effiillt werden kénnen, dann ist der Moment
gekommen, wo eine Kommune (iberlegen muss: Koche ich nicht einfacher selber? Bei
den bestehenden Beispielen ist es héufig so, dass die aus einem ,Windows of
Opportunity* entstanden sind, vor allem bei kleineren Stédten. Da gab es
beispielsweise die Produktionskiiche schon aus irgendwelchen Griinden in der
Mehrzweckhalle, die fiir Vereinszwecke nicht mehr genutzt und dann umgestellt wurde
(...). Am Ende stellt sich die Versorgungsfrage, also dass Ernéhrung ganz klar eine
kommunale Daseinsvorsorge wird fiir die Kommunen, dass GV zur Verfligung gestellt

werden muss.“ (Interview N°14)

Bislang sind es also gewisse Mdglichkeitsfenster, warum sich Kommunen entschlossen
haben, einen kommunalen Eigenbetrieb einzurichten. So gab es beispielsweise in der
Landeshauptstadt Stuttgart in den 2000er Jahren eine solche Méglichkeit, als das System der
dezentralen Stltzpunktkichen fur die Kita-Verpflegung in den Stadtteilen durch einen
zentralisierten kommunalen Eigenbetrieb abgel6st wurde. Auch wenn ein Eigenbetrieb mit
erheblichen Investitionskosten verbunden ist, ergeben sich fir die Kommunen einige

okonomische und administrative Vorteile:

,Ein kommunaler Betrieb lasst sich im weitesten Sinne mit gemeinschaftsgetragenen
Unternehmensformen vergleichen — etwa mit einer Genossenschaft oder einer
gGmbH. Denn ein kommunaler Eigenbetrieb muss in der Regel keine Gewinne
erwirtschaften, sondern soll den jeweiligen &ffentlichen Auftrag erfiillen und dabei
idealerweise kostendeckend arbeiten. Gerade in Bereichen wie der Schulverpflegung,
wo viele Kommunen ohnehin mit Zuschiissen arbeiten, ergibt sich hier ein grof3es
Potenzial. Gleichzeitig greifen bei Eigenbetrieben mdglicherweise auch andere
Ausschreibungslogiken — also nicht unbedingt die klassische Vergabe der gesamten
Verpflegungsleistung an einen externen Anbieter (iber lange Zeitrdume, sondern eher
interne oder gestufte Lésungen, die auch mehr Flexibilitét fliir Nachhaltigkeits- und

Gesundheitskriterien in der Beschaffung erméglichen. (Interview N°14)

Diese Beobachtungen werden auch durch wissenschaftliche Studien unterstrichen. So
veranschaulichen Schleiffer et al. (2022) am Beispiel Zirich, dass eine koordinierte
Beschaffungsstrategie in  einem  zentralisierten  System  Potential bietet, um
Nachhaltigkeitsziele umzusetzen. In der Stadt Zirich werden in 165 stadtischen
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Versorgungsbetrieben pro Jahr rund 8 Millionen MenlUs zubereitet. In der stadtischen
Ernahrungsstrategie wurden spezifische Ziele und MaRnahmen flr diese Betriebe definiert,
insbesondere Nachhaltigkeitsstandards fir den Lebensmitteleinkauf, so ist ein Anteil von 50
Prozent nachhaltiger Lebensmittel bis 2026 geplant. In diesem Zusammenhang betont Filippini
et al. (2018) die wichtige Rolle des gesellschaftlichen Drucks von Stakeholdern, um hohe

Qualitatskriterien einzufordern.

Die Studien unterstreichen somit, dass kommunale Eigenbetriebe und Frischeklichen mehr
Handlungsspielraume haben, um auf Nachhaltigkeit umzustellen und bioregionale Produkte

einzusetzen. Keller et al. (2024) belegen dies in einer Studie zur Mittagsverpflegung in Kassel:

,In der Frisch- und Mischkiiche ist der Einsatz von regionalen und biologischen
Produkten (wenn diese in ausreichender Menge am Markt verfligbar sind) am
einfachsten mdéglich, da eigenstandig lber die Beschaffung entschieden werden kann
und nicht die Abhéngigkeit zu einem Cateringunternehmen besteht.” (Keller et al. 2024,
S. 13)

Das bedeutet nicht, dass eine Frischekiuche automatisch eine bioregionale Verpflegung
garantiert, sie bietet aber den Kichenleitungen weitaus mehr Moglichkeiten,
Umstellungsprozesse zu initiieren. So zeigen auch die Studien zur Schulverpflegung (s. Kap.
4.2.4), dass Frischekichen hoheres Potential bieten, mit lokalen Erzeuger*innen bzw.
Erzeugerverbdnden zusammenzuarbeiten, regional zu beziehen und biologische Produkte
einzusetzen. Auch in Bezug auf die soziale Dimension von Nachhaltigkeit kénnen
padagogische Mallnahmen (z.B. Schiler-kochen-fur-Schiler an Schillerschule Minsingen)
gezielter geférdert und die regionale Vernetzung zwischen verschiedenen Stakeholdern

gestarkt werden, so die Regionalmanagerin einer BMR:

LFrischeklichen sollten vor allem fiir die Schul- und Kita-Verpflegung wieder stérker in
den Fokus genommen werden.” (..) ,Sie schaffen auch eine grél3ere

Wahrscheinlichkeit, dass Dialog und Beteiligung stattfinden.” (Interview N°9)



Reispiele

Qualita e Servizi bei Florenz

Die Stadt Florenz ist fiir ihre architektonischen Meisterwerke berihmt. Dass jedoch unweit der
touristischen Metropole auch in der Schulverpflegung meisterhaft gearbeitet wird, ist weniger

bekannt. Der kommunale Eigenbetrieb ,Qualita e Servizi“®®

ist in Calenzano angesiedelt.
Sechs (bald sieben) Kommunen sind an dem kommunalen Eigenbetrieb (azienda pubblica)
beteiligt. In dem Betrieb werden taglich 10.000 Essen produziert und damit Kitas und Schulen,
z.T. auch Seniorenheime, in der Region versorgt. Die Mahlzeiten werden entweder in der
Zentrale in Calenzano produziert und ausgeliefert oder Uber das angestellte Personal in den
Schulkichen vor Ort frisch gekocht. Insgesamt sind 270 Personen angestellt, neben
Kdéch*innen auch padagogische Fachkrafte, die Bildungsangebote fiir Kitas und Schulen zu
nachhaltiger Ernahrung — begleitend zum Menlangebot — entwickeln. Der Leiter von Qualita
e Servizi, Filippo Fossati, schatzt den Bio-Anteil auf 52 Prozent.®® Er engagiert sich stark in
der Vernetzung mit lokalen Erzeuger*innen zum Aufbau eigener Wertschépfungsketten.
Derzeit kommen etwa 80 bis 90 Prozent der Zutaten aus der Toskana. Fir den Bezug von
Milchprodukten hat er eine Kooperation mit Milchviehbetrieben und einer Molkerei aufgebaut,
um Mozzarella, Joghurt und Kase direkt aus der Region zu beziehen. Der Preis fir ein
Schulessen liegt bei 5,80 Euro. Ahnlich wie im Fall von Cesena (s. Kap. 4.4.) gibt es auch hier
ein einkommensabhangiges Modell, bei dem Familien mit hohem Einkommen den Vollpreis
zahlen und Geringverdienende einen Anteil, von dem die Kommune den Rest bezuschusst.
Fossati schatzt, dass in der Toskana ein Drittel der Kommunen die Schulverpflegung tber
einen kommunalen Eigenbetrieb organisieren. Qualita e Servizi ist auf Expansionskurs: Bald

sollen auch die stadtischen Schulen von Florenz von dem Eigenbetrieb versorgt werden.

Frischekiiche Holzkirchen

Die Frischekiiche Holzkirchen™ ist ein gemeinsames kommunales Unternenmen des Markt
Holzkirchen und des Landkreis Miesbach. Taglich werden von dort 13 Kinderbetreuungs- und
Bildungseinrichtungen in Holzkirchen und umliegenden Landkreisen versorgt. In dem Betrieb

wird taglich frisch gekocht und ausgeliefert. Der Betrieb steht unter der Aufsicht eines

88 Vgl. https://qualitaeservizi.com/ [Zugriff: 08.02.2025]
69 Notizen aus Gesprach bei vor-Ort-Besuch, B. Hoinle am 14.06.2024.
70 vgl. https://lwww.frischekueche-holzkirchen.de/ueber-uns [Zugriff: 08.02.2025]
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Verwaltungsrats, der sich zu gleichen Teilen aus Mitgliedern des Kreistages und des

Gemeinderats zusammensetzt und dem Burgermeister der Gemeinde Holzkirchen untersteht.

Gottingen

Die Stadt in Niedersachsen gilt als eines der ersten Beispiele, bei denen sich die Kommune
bereits 2007 dazu entschlossen hat, einen kommunalen Eigenbetrieb fur die Schulverpflegung
einzurichten. Taglich werden in Géttingen von 90 Mitarbeitenden 6.000 Mittagsmahlzeiten
produziert. Ein besonderes Engagement wird auf den Aufbau regionaler Lieferbeziehungen
gelegt, wie Kartoffeln oder regionales Getreide fur die Gottinger Schulbrétchen. Der Bio-Anteil
wird auf 20 Prozent geschatzt, ist jedoch nicht zertifiziert. Anja Kichermann betont die Vorteile
des Eigenbetriebs folgendermalien: ,Wenn man es selbst in der Hand hat, kann man mehr

steuern. "

Darmstadt

Der kommunale Eigenbetrieb in Darmstadt ging 2016/2017 aus dem stadtischen
Entsorgungsbetrieben EAD hervor. Im Jahr 2020 traf die Kommune im Gemeinderat die
Entscheidung, den Bio-Anteil in den Eigenbetrieben auf 50 Prozent zu erhéhen. Der aktuelle

Stand wurde zum Zeitpunkt des Interviews auf 25,6 Prozent geschéatzt.”

Das Essensangebot
ist komplett vegetarisch. Die Kommune bezuschusst jedes Essen mit 50 Cent. Neben fairer
Entlohnung kooperiert der EAD auch mit Werkstatten mit Inklusionsbedarf. In Darmstadt
arbeitet die Biostadt eng mit der umliegenden Oko-Modellregion zusammen, um méglichst
viele Produkte aus der Region zu beziehen, wobei auch hier fehlende Verarbeitungsstrukturen

eine Herausforderung darstellen.

" Prasentation bei vor-Ort-Besuch am 09.10.2023
72 Notizen aus Interview mit Karin Liibbe, Bio-Stadt Darmstadt am 28.06.2023
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Stand der Umsetzung in Baden-Wirttemberg

KSZE Stuttgart

In Stuttgart werden alle stadtischen Kitas von einem kommunalen Eigenbetrieb bekocht. Der
KSZE bereitet taglich 7.500 Speisen fur Kinder in 150 Tageseinrichtungen zu. Der Bio-Anteil
belauft sich auf Uber 50 Prozent, den regionalen Anteil schatzt Kiichenleitung Gerd Danner
auf Uber 50 Prozent (Interview N°6). Das Beispiel des KSZE zeigt, dass es durch den
kommunalen Eigenbetrieb mdglich ist, bioregionale Wertschépfungsketten aufzubauen, weil
dadurch quantitativ relevante Nachfrageimpulse gesetzt werden. Die Knopfle und Spatzle
erhalt die KSZE in Bio-Qualitat von einem regionalen Anbieter, der nur fir die KSZE-Kuichen
Spatzle und Knopfle in Bio-Qualitat liefert. Die bei Kindern tberaus beliebte Pizza kommt von
einem Betrieb aus Hambrucken, der fur die KSZE auf 100 Prozent Bio umgestellt hat. Bei zwei

Tonnen Pizza lohne sich fir den Betrieb durchaus die Umstellung, so Danner (Interview N°6).

Schonau - eine Frischekiiche in kommunaler Hand

In der Mensa des Gymnasium Schénau im Schwarzwald wird taglich frisch gekocht. Die drei
Kdchinnen sind von der Stadt Schonau angestellt, die Betreiber der Mensa ist. Auch die
Schiler*innen selbst sind involviert: So helfen die Schiler*innen der 9. Klasse bei der

Essensausgabe, bei der Dekoration des Raums und beim Abspulen mit.

Es gibt fur Baden-Wirttemberg keine genauen Daten zur Anzahl an Frischeklchen, dem
Modell externer Anlieferung oder kommunalen Eigenbetrieben. Hier besteht eine erhebliche
Forschungsliicke fur den Bereich der GV. Da es in Baden-Wirttemberg bislang wenig
Beispiele zu kommunalen Eigenbetrieben gibt, sieht Sipple dringenden Forschungsbedarf
darin, die langfristigen 6konomischen Vorteile und Kosten gegeneinander aufzurechnen, um
damit Kommunen eine bessere Entscheidungsgrundlage fiir eine Umstellung zu ermdglichen
(Interview N°14). Dabei waren auch die Versorgungssicherheit und die sozialen Aspekte mit

in Betracht zu ziehen.
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Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

Die Teilnehmenden erachten die internationalen Beispiele, vor allem aus der Schweiz, fiir sehr
aufschlussreich. Es zeigt sich, dass der Schlussel fir den Aufbau kommunaler Eigenbetriebe
einzelne, sehr motivierte Personen ist. Es gab groRes Interesse, aus erfolgreichen

Umstellungsprozessen einer Rekommunalisierung, wie etwa in Darmstadt (s.0.), zu lernen.

Emprehlungen

Es braucht mehr Studien zu den Erfahrungen aus erfolgreichen Umstellungsprozessen
von kommunalen Eigenbetrieben (s. auch Sanz Sanz et al. 2022) und entsprechende
Beratungsangebote

Foérderung von Frischekichen im Zuge der Einrichtung des Ganztagesangebots an
Grundschulen (s. Steckbrief Nr. 10)

Nitzliche Tipps und weitere [nformationen

https://www.regionalbewegung.de/regiokueche
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Steckbrief Nr, 4: Institutionalisierung von
Koordinationsstellen 2ur \Jernetzung

Auf einen Blick

Die Vernetzung der regionalen Akteur*innen ist ein zentraler Erfolgsfaktor fir den Aufbau von
bioregionalen Wertschopfungsketten. Da diese Prozesse nur mit langfristigem Ansatz
erfolgversprechend sind, reichen befristete Projekte dafir nicht aus. Es bedarf einer
dauerhaften Finanzierung von Service- und Beratungsstellen in den Regionen, damit
Personen Uber langere Zeitrdume ohne Unterbrechungen solche Vernetzungsaufgaben

verfolgen kénnen.
Regrindung, Ziele und Nutzen

,ES ist nach wie vor wichtig, Veranstaltungen durchzufiihren, wo sich die Akteure der

verschiedenen Bereiche treffen, austauschen, vernetzen kénnen.” (Interview N°4)

Die herausragende Rolle der Vernetzung wurde in mehreren Interviews unterstrichen (s. auch
Kap. 5.3.1). Das betrifft sowohl den Erfahrungsaustausch zwischen GV-Kichen (horizontale
Vernetzung) wie auch die Vernetzung zwischen Akteur*innen auf verschiedenen Stufen der
Wertschdpfungskette (vertikale Vernetzung). So betont die Regionalmanagerin Honold, wie
wichtig es sei, Akteur*innen der Wertschopfungskette untereinander zu vernetzen und

aufzuzeigen, was es in der Region schon alles gibt (Interview N°9).

Bisher sind Koordinierungsstellen zum Aufbau von regionalen Bio-Wertschépfungsketten
meist projektbasiert angelegt und somit in ihrer Laufzeit begrenzt. Das Zusammenbringen der
verschiedenen Akteur*innen zum Aufbau neuer Absatz- und Logistikstrukturen in der Region
fur Bio-Produkte, insbesondere fir die GV, und die Unterstiitzung hinsichtlich Beratung und
Kompetenzaufbau in Themenfeldern wie Bio-Zertifizierung oder 6ffentliche Beschaffung ist
eines der Kernarbeitsthemen dieser Positionen (Schafer et al. 2023a; Schafer & Haack 2023;
Schafer et al. 2023b). Vernetzung und der Aufbau von Kooperationen entlang der
Wertschdpfungsketten bendtigen jedoch Zeit und Vertrauensaufbau (Schramek et al. 2023).
Langfristige Strukturen bringen fir die Vernetzung deshalb wertvolle Vorteile: Auf der Basis

von vertrauensvollen und tragfahigen Beziehungen kann eine langfristige Zusammenarbeit
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entstehen oder zumindest ein kontinuierlicher Wissens- und Erfahrungsaustausch etabliert
werden. Eine digitale Plattform kann solche persénlichen Kontakte und Beziehungen nicht
ersetzen, bekraftigt die Regionalmanagerin Kihnert auf Basis der Erfahrungen in der BMR
Freiburg mit der digitalen Plattform nearbuy’.

Im Projekt ,GanzTierStark® in Berlin-Brandenburg haben sich beispielsweise so genannte
.Kitchentalks“ bewahrt, in denen sich Kichenleitungen zu ihren Erfahrungen bei der
Umstellung auf Bio-Weiderind austauschen konnten (Schafer et al. 2023a). Der Kontakt
zwischen den Kiichen ist aber nicht nur wichtig fur den Erfahrungsaustausch, sondern er kann
auch dazu beitragen, dass durch eine Bindelung der Nachfrage fir den Handel bzw. die
verarbeitenden Betriebe relevante Schwellenwerte erreicht werden. Die Regionalmanagerin
einer BMR bilanziert: ,Wenn zum Beispiel genligend Einrichtungen GroRgebinde wollen, bietet
der Handel das an. Dafiir braucht es die relevanten Mengen® (Interview N°3). Auch der

Geschéaftsfuhrer einer Bio-Erzeugergemeinschaft sieht das ahnlich:

,Wenn der Preis keine so groBe Rolle spielen wiirde, kbénnten auch
Wertschépfungsketten mit kleinen Mengen funktionieren. Aber, um dem grol3en
Preisdruck Stand zu halten, miissen von Anfang an relevante Mengen erreicht

werden.” (Interview N°4)

Mitarbeitenden-Fluktuation oder das Wegbrechen der ,Vernetzungsstelle’ bei Projektende
fuhrt jedoch zu Umbrichen mit Informations- und Kontaktverlusten. So entstehen hohe
Transaktionskosten durch die Neu-Einarbeitung, Ubergabe und Neuorientierung sowie
,Projektiberdruss® bei den Akteur*innen in der Region (Schramek et al. 2023, S.120f.). Mit
langfristigen Strukturen und entfristeten Personalstellen wird dagegen ein Arbeitsumfeld
geschaffen, dass den Mitarbeitenden eine berufliche Perspektive und
Entwicklungsmaoglichkeiten bietet. Mitarbeitende, die Uber langere Zeitraume hinweg in der
gleichen Position tatig sind, kénnen Kontakte und Netzwerke aufbauen und ihre Expertise

stetig weiterentwickeln.

3 siehe: https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/betriebsmanagement/einkauf/digitaler-marktplatz-in-suedbaden-
eine-zwischenbilanz/ [Zugriff: 14.02.2025]
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Reispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

Bio-Musterregionen (BMR)

Im Jahr 2018/2019 starteten die ersten neun BMR, um die regionale Vernetzung der Bio-
Akteur*innen zu starken; mittlerweile gibt es 14 BMR in Baden-Wurttemberg. Ein zentrales Ziel
der BMR ist es, den Okologischen Landbau anhand regionaler Wertschépfung mit Bio-
Lebensmitteln von der Erzeugung uber die Verarbeitung bis hin zur Vermarktung und AHV in
den Regionen zu férdern. Dabei kommt der Vernetzung der Akteur*innen entlang der
Wertschdpfungskette eine zentrale Rolle zu. Die BMR werden zunachst fur drei Jahre
gefordert. Sie haben die Méglichkeit, nach Vorlage einer Zwischenbilanz und Prasentation vor

dem Entscheidungsgremium, den Férderzeitraum um bis zu neun Jahre zu verlangern.

Schramek et al. (2023) kommen in ihrem Evaluationsbericht zum Biodiversitatsstarkungs-
gesetz in Bezug auf die Vernetzung von Akteur*innen entlang der Wertschépfungskette zu

folgendem Fazit:

,ES sind zahlreiche gute Aktivitdten in den Bio-Musterregionen zur Vernetzung von
Akteuren entlang der Wertschépfungskette erfolgt” (2023, S. 91).

Auch nach unseren Beobachtungen sowie den Statements aus den Interviews™ leistet das
Regionalmanagement der BMR einen wertvollen Beitrag zur Vernetzung und Aufbau von
Wertschdpfungsketten. Die im Jahr 2018 ausgewahlten neun Regionen haben die Zusage fur
die 2. Verlangerung bereits erhalten, so dass die Forderlaufzeit insgesamt bis zu 9 Jahren
betragen kann. Doch selbst wenn zunachst befristete Stellen nach einer Projektlaufzeit
verlangert werden, sind solche temporaren Beschaftigungsverhaltnisse fir die angestellten
Personen weniger attraktiv. Unbefristete Stellen kdnnten dagegen zu mehr Vertrauen bei den
Beschéaftigten sowie den regionalen Akteur*innen fuhren (Schramek et al. 2023).

Doch selbst wenn zunachst befristete Stellen nach einer Projektlaufzeit verlangert werden,
sind solche temporaren Beschaftigungsverhaltnisse fur die angestellten Personen weniger
attraktiv. Unbefristete Stellen kénnten zu mehr Vertrauen bei den Beschaftigten sowie den

regionalen Akteur*innen fihren (Schramek et al. 2023).

"4 Vgl. ,Wichtig fiir den Erfolg war und ist die Rolle der Bio-Musterregionen.” (Interview N°2 in Bezug auf das Projekt GrasRind in
den BMR Bodensee und Ravensburg)



Neben dem Regionalmanagement in den BMR gibt es noch eine Reihe andere Projekte und
Initiativen im Sudwesten, die sich im Rahmen von Projektlaufzeiten fir den Aufbau von

bioregionalen Wertschopfungsketten engagieren. Zwei Beispiele:

Erndhrungsrite

Erndhrungsrate leisten auf kommunaler Ebene wertvolle Arbeit, um verschiedene
Akteur*innen des Ernadhrungssystems zwischen Stadt und Land miteinander zu vernetzen. So
betreibt der Erndhrungsrat Stuttgart das Projekt "Bohnentag", bei dem Kantinen mit Iandlichen
Erzeuger*innen von Hulsenfrichten zusammengebracht werden und an Aktionstagen Gber die
Herstellerbetriebe informiert wird (Interview N°15).

Aber auch Ernahrungsrate brauchen eine langfristige Perspektive, um als kommunale
ernahrungspolitische Plattform zu wirken und Akteur*innen entlang regionaler
Wertschdpfungsketten zu vernetzen. Die im Jahr 2023 vom MLR ausgerufene Forderlinie
,Lokale Ernahrungsinitiativen - Aufbau und Weiterentwicklung von Ernahrungsnetzwerken in
Stadt und Land“ wurde nach Dezember 2024 nicht weiter verlangert. Eine Fortfihrung, die den
strukturellen Aufbau von neu sich griindenden Erndhrungsraten und Ausbau des Netzwerks

der Ernahrungsrate Baden-Wurttembergs unterstutzt, ware winschenswert.

KA.Wert, Karlsruher WERTschépfung - BOL-Projekt

Mit dem Projekt KA.Wert (Laufzeit: 01.10.2022 bis 30.09.2025) wird der Aufbau von Bio-
Wertschdpfungsketten fur Hilsenfrichte, Gemise und Kartoffeln fir die Biostadt Karlsruhe

t.”> Das Ziel ist die Erhdhung des Bio-Anteils von diesen Produkten aus der Region

angestreb
in der Gastronomie, im Lebensmitteleinzelhandel und der GV. Die Kooperation und
Vernetzung von Akteurtinnen entlang der Wertschopfungskette wird von einer
Wertschépfungsketten-Managerin -~ seit  Oktober 2022  verfolgt’®.  Sie  organisiert
Veranstaltungen, Exkursionen und Arbeitskreise zur Vernetzung, um die Akteur*innen der
Region Karlsruhe zusammenzubringen. Bislang wurden zahlreiche
Vernetzungsveranstaltungen organisiert, wie zuletzt das erste ,Forum BIORegio Karlsruhe®,
bei denen verschiedenste Akteur*innen aus den Bereichen Gastronomie, GV und Erzeugung

zusammengebracht wurden (BOL 2024). In der bisherigen Projektlaufzeit konnten neben

5 Vgl. https://kulturkueche-karlsruhe.de/ka-wert/ [Zugriff 12.01.2025]
6 Siehe Interview mit Sandra Schmidt: https://www.oekolandbau.de/bio-fuer-die-region/aufbau-von-
wertschoepfungsketten/kawert-bio-wertschoepfungsketten-in-karlsruhe/ [Zugriff 23.01.2025]



Vernetzung und Kooperationsaufbau auch Pilotprojekte initiiert werden, wie der erste lokale

Lupinenkaffee aus der Region Karlsruhe.

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

Empfohlen wurde beim Abschlussworkshop, dass es ein langfristiges Wertschdpfungsketten-
Management in den Regionen brauche. Diskutiert wurde jedoch die Frage, wie die
Institutionalisierung konkret aussehen kann und auf welcher Ebene das stattfinden soll: Ist dies
eine kommunale Aufgabe? oder Landesebene? Hingewiesen wurde auf das Beispiel

Schweden, wo Kommunen das Thema Erndhrungssicherung tbernehmen.

Empfehlungen mit Rezug 2v Raden-Wirttemberq

Die eingefuhrten Stellen zum Regionalmanagement in den BMR sollten nach unserer
Einschatzung institutionell verankert werden, um angefangene Prozesse weiterentwickeln
und verstetigen zu kénnen.”’

Wir halten es fur sinnvoll, die in den BMR gesammelten Erfahrungen in Bezug auf die
Modelle und Vorgehensweisen systematisch zu evaluieren. Sinnvoll ware, dazu auch die
Erfahrungen aus den Oko-Modellregionen anderer Bundeslander mit einzubeziehen.
Manche Erndhrungsrate in Baden-Wurttemberg haben schon hauptamtliche Stellen (vgl.
Stuttgart, Freiburg), an anderen Orten wird viel Arbeit im Ehrenamt bzw. mit kurzfristigen
Projektgeldern geleistet. Insgesamt ware die Institutionalisierung von Stellen sinnvoll, weil
dies eine langfristige Perspektive schafft, um die Vernetzungsarbeit zum Aufbau regionaler

Wertschopfungsketten zu leisten.

7 So empfehlen auch Schramek et al. (2023) im Evaluationsbericht zum Biodiversitatsstarkungsgesetz in Bezug auf die
Vernetzung von Akteur*innen entlang der Wertschopfungskette: ,Weitere Aktivitdten zur Vernetzung bzw. der Ausbau und
Verstetigung dieser sind anzustreben® (2023, S. 91).



Nutzliche Tipps und weitere [nformationen

©® Die Bio-Musterregionen in Baden-Wirttemberg:

https://biomusterregionen-bw.de/,Lde/Startseite#

® Schafer et al. (2023a). Mehr Bio und regional in Berlin-Brandenburger Kantinen —
Herausforderungen und politische Handlungsempfehlungen. Policy Paper ,Politische
Handlungsempfehlungen®: https://ganztierstark.de/videos-und-veroeffentlichungen

© Okolandbau-Portal: Bio als Teil einer kommunalen Nachhaltigkeitsstrategie:
https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-praxis/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-
beratung/die-initiative-biobitte/info-materialien/die-rolle-der-politik-und-verwaltung-fuer-

mehr-bio/

©® Bundesweites Netzwerk der Ernahrungsrate: www.ernaehrungsraete.org

https://biomusterregionen-bw.de/,Lde/Startseite#
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Steckbrief Nr. 5: Optimierung der Logistik- und
RUndelungsstrukturen

Auf einen Blick

Effiziente Logistik- und Bundelungsstrukturen sind ein zentraler Erfolgsfaktor fur den Aufbau
bioregionaler Wertschépfungsketten. Das kann auf verschiedenen Ebenen erreicht werden:
Uber den GroRhandel, tiber (Vor-)verarbeitungsbetriebe, tiber Biindelungsinfrastrukturen wie
auf dem Freiburger GroBmarkt oder direkt aus der Landwirtschaft oder dem Gemuseanbau.

Die potentielle Rolle digitaler Plattformen wird in einem eigenen Steckbrief (Nr. 6) beschrieben.

Regrindung, Ziele und Nutzen

Die Beschaffung in der GV ist gepragt von zentralen und fur die Kundschaft meist
intransparenten Strukturen, so dass oft nicht nachvollziehbar ist, woher die Lebensmittel
stammen. Hakenberg und Scheerer (2023) konstatieren im Abschlussbericht des

Forschungsprojekts OkoTrans:

,GroBhandelsstrukturen orchestrieren globale, vielschichtige und komplexe
Lieferkettenstrukturen, die einerseits die Nachverfolgbarkeit von Produkten

erschweren und andererseits kleine regionale Produzenten ignorieren” (2023, S.12).

Insbesondere kleinere, biologisch wirtschaftende Betriebe sind haufig schlecht an die
Strukturen der GV-Beschaffung angebunden (Kretschmer & Dehm, 2021, S. 3). Verschiedene
Ansatzpunkte kommen in Frage, um das bioregionale Angebot besser in die Beschaffung der

GV zu integrieren:

Gro3handler kdnnen mehr Produkte regionaler (Bio-)Anbieter ins Sortiment aufnehmen
und das fur die Kiichen besser sichtbar machen.
Betriebe der Verarbeitung bzw. Vorverarbeitung kénnen die Aufgabe GUbernehmen, das

Angebot regionaler Bio-Betriebe zu bundeln.

123



Physische Infrastrukturen wie auf dem Grolmarkt in Freiburg kénnen jenseits von
Mindestbestellmengen Handelsbeziehungen zwischen kleinen Betrieben und der AHV

ermaoglichen.

Reispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

GroBhandel mit bioregionalem Sortiment

Nach unserer Beobachtung entstehen in den letzten Jahren Beispiele dafir, dass sich der
GroRhandel darum bemunht, verstarkt bioregionale Produkte in sein Sortiment aufzunehmen.
So bestatigt uns ein auf die AHV spezialisierter Bio-Gro3handler, dass eine auf das
Bundesland bezogene Beschaffung regionaler Waren tber den Bio-GroRhandel mdglich sei
(Interview N°5). Ein anderer, bundesweit tatiger Grossist hat im Frihjahr 2024 deutschlandweit
ein neues Sortiment regionaler Produkte eingefuhrt und daflr eine eigene Marke geschaffen
(Interview N°7). Der Marketing-Leiter fur die Eigenmarke rdumt ein, dass bei regionalen
Produkten ,die logistische Herausforderung gréBer ist* (ebd.). Am Thema Regionalitat
interessierte Kund*innen kénnen bei diesem GroRhandler Uber die regionale Eigenmarke
Produkte von Lieferanten erhalten, die maximal 100 Kilometer vom eigenen Standort entfernt
liegen. Allerdings muss eine bestimmte Nachfragemenge vorhanden sein, damit ein regionaler

Lieferant ins Sortiment aufgenommen wird.

Wenn (regionale) GroRRhandlern mit bioregionalen Erzeugergemeinschaften kooperieren,
ergeben sich neue Perspektiven. Beispielsweise hat ein regionaler Obst- und
Gemusegrof3handler in Stuttgart nach den Bohnentag-Aktionen des Ernahrungsrates Stuttgart
im Herbst 2024 Linsen und Bohnen von der Bio-Erzeugergemeinschaft rebio dauerhaft in das

eigene Sortiment genommen und beliefert damit nun auch andere GV-GroRkiichen.”

Betriebe der (Vor-)verarbeitung als Biindler und Kooperationen im Vertrieb

Regionale Betriebe der Verarbeitung und Vorverarbeitung kénnen als Bundler fur regionale

Produkte fungieren: ,Wir brauchen in der Region Betriebe, die drei Funktionen (ibernehmen:

8 Notizen aus Gesprach mit Maria Cefalu, Vertrieb Staiger GmbH, am 28.01.2025
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die Verarbeitung, die Bilindelung und die Vermarktung®, so der Geschéaftsfihrer eines
Schlacht- und Zerlegebetriebs (Interview N°2). Der Geschaftsfuhrer der Kornkreis
Erzeugergemeinschaft empfiehlt, wenn mdglich den Vertrieb zu blindeln und an bereits
bestehende Strukturen ,anzudocken® (Interview N°4). Er nennt dafiir ein konkretes Beispiel.
So hat die Erzeugergemeinschaft mit Sitz in Giengen an der Brenz in den letzten Jahren mit
der Lauteracher Alb-Feld-Friichte GmbH eine Vertriebskooperation aufgebaut. ,Sie vertreiben
ein Teilsortiment unserer Produkte an die Gastronomie“ (Interview N°4). Auch auf der Logistik-

Ebene kdnnen Kooperationen zu mehr Effizienz und einer Verringerung der Kosten fuhren.

GroBmarkt Freiburg

Mit dem Modellprojekt ,Wir biindeln bio* sollten auf dem GroRmarktgelande der Stadt Freiburg
im Rahmen des Projekt KOPOS™ kleinere Produzent*innen sowie Kund*innen der AHV
angesprochen werden, fur die die Mindestabnahmemengen des GroRhandels eine zu groflRe
Hirde darstellen. Die vorlaufige Bilanz zum Modellprojekt fallt nach Angaben der
Initiator*innen gemischt aus®: Auf der einen Seite konnte das anderthalb Jahre dauernde
Projekt konkrete Warenstrome zwischen zehn regionalen Produzent*innen und 27 AHV-
Betrieben realisieren (Rogga 2025); zudem konnten personliche Beziehungen zwischen den
Akteur*innen entlang der Wertschopfungskette aufgebaut werden. Auf der anderen Seite
konstatiert Sebastian Rogga vom Leibniz-Zentrum fiir Agrarlandschaftsforschung (ZALF e.V.)
und Projektkoordinator im KOPOS-Team, ,fehlte die notwendige Zeit, um in den
Wertschépfungsnetzen hinreichend Vertrauen und verlédssliche Planungshorizonte — die fir

Landwirt*innen von hoher Bedeutung sind — aufzubauen.“®’

Direktbezug aus Landwirtschaft und Gemiiseanbau

Der direkte Einkauf bei landwirtschaftlichen oder Gemilseanbaubetrieben ist grundsatzlich
eine Option fur die GV. Allerdings hemmt hier der zeitliche Aufwand fir die Kichen und flr die
Logistik mussen Lésungen gefunden werden. Es gibt dennoch Erfolgsbeispiele: So bezieht
der Koch der seit 2024 biozertifizierten Jugendherberge in Murrhardt Salate, Gemlse und

Rindfleisch von einem nahegelegenen Bioland-Betrieb in Murrhardt-Steinberg.®? Es sind oft

8 Vgl. https://lwww.kopos-projekt.de/de/info [Zugriff 20.01.2025]

80 5. Uberblick: zum Projektabschluss: https://www.kopos-projekt.de/de/veranstaltung/kopos-projekt-zieht-bilanz-im-
handlungsfeld-kurze-wertschoepfungsketten [Zugriff: 12.02.2025]

81 Notizen aus Gesprach mit Sebastan Rogga, wissenschaftlicher Mitarbeiter im Leibniz-Zentrum fiir Agrarlandschaftsforschung
(ZALF e.V.), am 20.01.2025.

82 Notizen aus Gesprach mit Jonas Kachel, Koch der Jugendherberge in Murrhardt, am 03.07.2024.
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Menschen mit hoher intrinsischer Motivation, die solche Ldsungen suchen. Damit solche
Kooperationen gelingen, missen beide Seiten Verstandnis fur die Situation und Bedurfnisse
der jeweils anderen Seite aufbringen und damit flexibel umgehen. Der personliche Kontakt und

Austausch sind dabei entscheidend.

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

Auf dem Stakeholder-Workshop war man sich einig, dass diese Frage ausgehend von den
GV-Kuchen und ihren Anforderungen gedacht werden misse. Jede Art von Plattform misse
die richtige Form von Informationen aus Sicht der GV bieten. Der GroRhandel sowie auf
Regionen spezialisierte Grof3handler bzw. Frischedienste kdnnten hier eine ,zentrale Rolle*
ubernehmen. Die Vernetzung von Kiichen zur Bindelung der Nachfrage wurde ebenfalls als

vielversprechender Losungsansatz angesehen.

Emprehlungen

Gro3handler kdnnen das bioregionale Angebot verbessern, indem sie (mehr) Lebensmittel
von kleinen Produzent*innen vor Ort ins Sortiment aufnehmen und sichtbar machen. Die
Fokussierung auf ein einzelnes Produkt oder Produktgruppen erleichtert es, schneller
relevante Mengen zu erreichen. Das beglnstigt den Aufbau von bioregionalen
Wertschopfungsketten.

Regionale Betriebe kdénnen neben der Verarbeitung bzw. der Vorverarbeitung eine
Bundelungsfunktion fiir kleinere landwirtschaftliche Betriebe tGbernehmen. Hier kénnen
auch aus dem konventionellen Bereich stammenden Betriebe angesprochen und ggf.
dafiir gewonnen werden, eine Bio-Linie aufzubauen.

Einen LoOsungsansatz fir die Bundelung von Absatzmengen und Aufbau von
Lieferstrukturen  bilden  Abnahmevereinbarungen. Damit  kdnnen langfristige
Partnerschaften zwischen Erzeuger*innen, Verarbeitung, Handel und Kund*innen der GV
aufgebaut werden.®®

Welche Potenziale physische Marktplatze fir den (Wieder-)Aufbau bioregionaler

Wertschdpfungsketten haben, Iasst sich aus den vorliegenden Daten nicht abschlief3end

8 vgl. Prasentation Rainer Pausch, am 11.02.2025 auf der Bio-AHV-Tagung in Niirnberg.
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beurteilen. Die Entwicklungen am Freiburger GroRmarkt kénnen dazu mehr Erkenntnisse
liefern und sollten weiter evaluiert werden.®*

Die Schlusselfaktoren aller Modelle sind Vernetzung und Kooperation. Fur das Gelingen
spielen personliche Kontakte und Beziehungen eine zentrale Rolle. Dafiir braucht es
engagierte Menschen, Plattformen und Ressourcen.

Regionale Netzwerke bringen mehr Transparenz und Vertrauen in die Beschaffung von
Kantinen. Diese Pluspunkte sollten auch gegenuber den Tischgasten starker kommuniziert

werden.

Nitzliche Tipps und weitere [nformationen

Bericht zur Regio-Woche Kassel mit Handlungsempfehlungen: https://www.uni-
giessen.de/de/fbz/fb09/institute/ibae/bealprojekte/bioregion-ks; Siehe auch:
https://www.bioregionkassel.de/

https://www.grossmarkt-freiburg.de/

84 Der Abschlussbericht im KOPOS-Projekt ,Wir biindeln bio* ist im Laufe des Jahres 2025 zu erwarten.
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Steckbrief Nr, 6: Potentiale digitaler Werkzeuge zur
Reschaffung bioregionaler Produkte

Auf einen Blick

Digitale Werkzeuge sollen dabei helfen, das Angebot bioregionaler Waren besser sichtbar zu
machen, B2B-Kontakte zu férdern, die Logistik zu optimieren und so bioregionale
Wertschopfungsketten weiterzuentwickeln. Dazu gibt es in Baden-Wurttemberg bereits
verschiedene Ansatze und Projekte. Es zeigt sich allerdings: Noch besteht eine grofle
Herausforderung darin, diese digitalen Werkzeuge weiterzuentwickeln, mehr Beteiligte und
Nutzungsdynamik zu gewinnen und Modelle zu finden, die auch wirtschaftlich tragbar sind. Die
Erfahrungen in diesem Bereich sollten deshalb weiter beobachtet und systematisch
ausgewertet werden, um die Potenziale besser einschatzen zu kénnen. Es besteht also

weiterhin Forschungsbedarf zu diesem Thema.

Regrindung, Ziele und Nutzen

Anbieter von Bio-Produkten fragen danach, welche Waren in welchen Mengen von den GV-
Kuachen in einer Region gewlnscht sind. Umgekehrt wollen die Kiche wissen, welche
bioregionalen Produkte die Lieferanten anbieten. Digitale Werkzeuge kdénnen potentiell dazu
beitragen, dieses Henne-Ei-Problem zu I6sen, indem sie Angebot und Nachfrage vernetzen

und Warenstrome durch Bundelung effizienter machen.

Beispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

Wir stellen beispielhaft drei Ansatze vor:
Digitale Plattform nearbuy in der Region Freiburg

Im Februar 2023 starteten die BMR Freiburg und der Badische Landwirtschaftliche

Hauptverband eine Pilotphase fir einen digitalen Marktplatz in Zusammenarbeit mit der
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Initiative nearbuy®. Das digitale Werkzeug soll die bioregionale Beschaffung auf mehreren
Ebenen voranbringen: Angebote und Bedarfe in einer Region sichtbar machen, kurzfristige
Uberschiisse schnell kommunizieren und ein Matching mit der Nachfrage herstellen,
Dienstleistungen fur die Logistik und Bulndelung anbieten sowie konkrete
Handelsbeziehungen anstofken.® In der BMR Freiburg testen aktuell rund 65 erzeugende und
verarbeitende Betriebe, 30 gro3e und kleine Kichen in Kitas, Schulen, Unternehmen und
Gastronomie sowie acht bundelnde und liefernde Betriebe die digitale Plattform. Die
bisherigen Erfahrungen fasst Tasmin Taskale vom Badischen Landwirtschaftlichen

Hauptverband (BLHV) so zusammen:

,Die vergangenen Monate haben gezeigt, dass die Verbindung aus
Vernetzungsveranstaltungen in Kombination mit der digitalen Plattform einen Beitrag
leisten kann, um unserem Ziel ,mehr regionale Produkte in Kichen und
Kantinen‘ ndherzukommen. Trotzdem gibt es noch viel zu tun, insbesondere die

Logistik und Biindelung stellt die Betriebe vor groRe Herausforderungen.”®’

Die digitale Plattform soll deshalb nicht nur entlang der Wertschépfungskette vernetzen,
sondern auch horizontal die Kontaktaufnahme und die Zusammenarbeit unter GV-Kiichen
fordern und dazu beitragen, Angebot und Nachfrage zu blndeln. Perspektivisch soll das

digitale Werkzeug auf Mittelbaden und Karlsruhe ausgedehnt werden.

RegioBioMatch

Im Rahmen der technischen Machbarkeitsstudie RegioBioMatch des Ferdinand-Steinbeis-
Instituts wurde ein vorwettbewerblicher, plattformbasierter Dienst entwickelt, der es
Grol3kiichen und Kantinen ermdglicht, Bio-Menus auf Basis regionaler Verfugbarkeit zu
erstellen (Neff et al. 2024). Dazu wurde ein Prototyp entwickelt, der zwei Datenbanken logisch
miteinander verknUpft: Die erste enthalt Informationen zu verfligbaren Bio-Erzeugnissen von
regionalen Produzenten, die zweite umfasst Rezepte und Mentplane der GV-Kiichen (ebd.).
RegioBioMatch®® bietet damit einen technischen Ldsungsansatz dafiir, Meniivorschlage auf
Basis verfugbarer Zutaten bereitzustellen und die Kiichen beim Einkauf zu unterstitzen. In der

Studie betonen die Autor*innen, dass die im Projekt beteiligten GV-Kichen den Prototypen

8 https://www.freiburg.nearbuy-food.de/ [Zugriff: 12.02.2025]

8 Prasentation von Andrea Kithnert (BMR Freiburg) und Tasmin Taskale (BLHV) beim RegioForum ,Kiiche und Region direkt
und digital vernetzt* am 29.02.2024 in Freiburg.

87 siehe Pressebericht: https://biomusterregionen-bw.de/,Lde/19266269/?LISTPAGE=5844364 [Zugriff: 12.02.2025]

8 vgl. https://regiobiomatch.de/ [Zugriff: 12.02.2025]

130



effektiv fur die Menuplanung einsetzen konnten, ,wobei besonders die Integration kleiner
Erzeuger positiv bewertet wurde® (ebd., S. Ill). Die Studie empfiehlt eine Weiterentwicklung
des Prototyps mit einem starkeren Fokus auf die Nutzerfreundlichkeit und Automatisierung

von Prozessen, etwa bei der Bio-Zertifizierung und CO2-Bewertung (ebd. S.23).
Digitale Plattform Lokora im Raum Niirtingen/Stuttgart

Das 2022 im Kontext der Hochschule fur Wirtschaft und Umwelt Ndirtingen-Geislingen
gegrindete Start-up Unternehmen Lokora will mit seiner digitalen Plattform
Individualgastronomie, Kantinen und den regionalen Lebensmitteleinzelhandel direkt mit
landwirtschaftlichen Betrieben verbinden und damit Wertschdpfungsketten verklrzen. Lokora
versteht sich als Fullservice-Dienstleister und kimmert sich nicht nur um das Matching von
Betrieben aus dem Grofiraum Stuttgart, sondern auch um Vertrieb und Logistik. Auch wenn
die Regionalitdt im Fokus der Grindungsidee stand, so machen bioregionale Produkte
inzwischen einen hoéheren Anteil aus als konventionell-regionale Lebensmittel.®
Perspektivisch versucht sich die Plattform vor allem mit ihrer Starke fir eine sehr kleinteilige
und direkte Vernetzung von Angebot und Nachfrage sowie den Logistik- und

Vertriebsdienstleistungen auf dem Markt zu profilieren.

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

Auf dem Stakeholder-Workshop wurden die Potenziale der digitalen Plattformen kontrovers
diskutiert. ,Die Plattformen werden geférdert, aber sie laufen nicht., war ein Statement auf
dem Workshop. Nach Einschatzung von Teilnehmenden fehlt bisher ein wirtschaftlich
tragfahiges Betreibermodell. Daran schloss sich die Frage an, was in diesem Kontext die Rolle
der offentlichen Hand sei und welche Aufgaben den Wirtschaftsbeteiligten zukommen, damit
solche Angebote nachhaltig und wirtschaftlich tragféhig funktionieren kdnnen Zudem wurde
aus dem Kreis der Kleingruppe betont, dass es Teilbereiche gibt, in denen in letzter Zeit ein
gutes Angebot entstanden ist, wie beispielsweise bei neuen Fresh-Cut-Angeboten. Diese
miissten jetzt gut ausgelastet werden, denn ,ein Uberangebot wére fiir bestehende Anbieter
nicht hilfreich, sondern schédlich“. Andere argumentierten, dass es nétig sei, die Sichtbarkeit
der vorhandenen (digitalen) Plattformen weiter zu verbessern. Insgesamt zeigte der
Workshop, dass es verschiedene Perspektiven und Einschatzungen zu den moglichen

Potenzialen digitaler Werkzeuge gibt.

89 Notizen aus Gesprach mit Finn Seidel, Co-Founder und Geschéftsfiihrer der Lokora GmbH, am 15.01.2025.
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Emprehlungen

In den letzten drei Jahren ist im Stidwesten das Interesse an der Entwicklung und Umsetzung
digitaler Plattformen mit Bezug zur GV deutlich gewachsen. Diese Ansatze zeigen erste
Erfolge, machen aber auch machen aber auch deutlich, dass sich die Potenziale der digitalen
Werkzeuge nicht abschlieRend bewerten lassen. Wir empfehlen deshalb, diese Entwicklungen
weiter im Blick zu behalten und die in verschiedenen Projekten gemachten Erfahrungen zu

evaluieren. Herausforderungen bestehen unter anderem in folgenden Bereichen:

Damit sich digitale Hilfsmittel erfolgreich etablieren kdnnen, muissen sie technisch immer
weiterentwickelt werden. Beispielsweise ware es zielfiihrend, Schnittstellen zu ERP- und
Warenwirtschaftssystemen®  einzurichten und sie zu einem Tool fir das
Wertschdpfungsketten-Management weiter zu entwickeln.

Digitale Plattformen kénnen nie den personlichen Kontakt ersetzen. Eine Vernetzung mit
anderen Aktivitaten bzw. Projekten zur Regionalisierung unseres Agar- und
Erndhrungssystems ist daher sinnvoll. Fir die analoge Vernetzungsarbeit und damit
verbundene Offentlichkeitsarbeit und Kommunikation braucht es somit weiterhin
Strukturen und Ressourcen®'.

Eine Vernetzung mit anderen Aktivitaten bzw. Projekten zur Regionalisierung unseres
Agar- und Erndhrungssystems ist sinnvoll.

Es stellt sich die Frage nach der mittelfristigen Perspektive der heute meist in regionalen
Clustern angelegten Plattformen. Dafir braucht es Mdglichkeiten zum Austausch von
Erfahrungen, zur Vernetzung und zur Klarung der weiteren Vorgehensweisen, um
Schnittstellen anzulegen bzw. den Aufbau von Doppelstrukturen zu vermeiden.

Ungeklart ist zudem die Frage eines tragfahigen Finanzierungsmodells. Ein interessantes
Beispiel bietet hier die Plattform agrilocal in Frankreich, wo von staatlicher Seite aus ein
virtueller Marktplatz zur Vernetzung von regionalen Erzeuger*innen und AHV-Abnehmern

bereit gestellt wird (s. Kap. 4.4).

% Ein Warenwirtschaftssystem konzentriert sich auf die Warenwirtschaft und deren Lagerhaltung. Eine ERP-Software will alle
Ressourcen (Waren, Personal, Kapital) effizienter einsetzen.

91 Die Plattform kann und soll personliche Beziehungen nicht ersetzen", betont Andrea Kuhner, Regionalmanagerin der BMR
Freiburg. "Am sinnvollsten ist eine Kombination aus beidem." Zitiert nach https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-
verpflegung/betriebsmanagement/einkauf/digitaler-marktplatz-in-suedbaden-eine-zwischenbilanz/ [Zugriff 15.01.2025]



Nutzliche Tipps und weitere [nformationen

Digitale Plattform nearbuy fur die Region Freiburg: https://www.freiburg.nearbuy-food.de/
Machbarkeitsstudie RegioBioMatch: https://regiobiomatch.de/

Lokora-Plattform: https://www.lokora.de

Hybrider Foodhub Leipzig: https://foodhub-leipzig.de

Agrilocal: https://www.agrilocal.fr/
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Steckbrief Nr, 3: Férderung von KMWU 2um Qufbav von
Strukturen der \Jorverarbeitung

Auf einen Blick

Fir den Aufbau bioregionaler Wertschopfungsketten besteht dringender Bedarf an
vorverarbeitenden Strukturen, die ein wichtiges Bindeglied zwischen lokalen Erzeuger*innen
und Kantinen der GV bilden. Sowohl in der Literaturanalyse als auch in den Interviews wurde
die mangelnde Verflgbarkeit bioregionaler Lebensmittel in einer gewlnschten
Vorverarbeitungsqualitat als wesentlicher Hemmfaktor benannt (s. Kap. 5.2.1). Um dieser
strukturellen Schwache zu begegnen und Wertschépfungsketten in der Region aufzubauen,
bedarf es einer Férderung von KMU und Start-ups, die sich im Bereich der Vorverarbeitung
von bioregionalen Produkten fir den GV-Betrieb engagieren. Das Thema sollte auch starker

in der Wirtschaftsférderung von Kommunen verankert werden.

Regrindung, Ziele und Nutzen

Die Dringlichkeit dieser Handlungsmallnahme zeigt folgendes Zitat einer Stuttgarter

Kuchenleitung:

L Wir brauchen die Verarbeiter. Die Verarbeiter miissen meiner Ansicht nach eine
Foérderung kriegen, dass sie da Lust drauf kriegen, das zu machen. Also wenn die
Politik das wirklich will, von ganzem Herzen, dann miissen sie die Zwischenhéndler

férdern, die das herstellen.” (Interview N°6)

Die fehlenden Vorverarbeitungsstrukturen und KMU in diesem Bereich werden von Experten
als ,strukturelle Schwachen“ bezeichnet — die Vorverarbeitung sei eine ,Schlisselposition” in
der Wertschdpfungskette (Interview N°14). Dahinter steht der Umstand, dass in Baden-
Wirttemberg der Bereich der Lebensmittelverarbeitung einen strukturellen Niedergang
erfahren hat. Immer weniger Mihlen verarbeiten regionales Getreide, ebenso gibt es immer

weniger Molkereien und regionale Schlachthéfe. Die Kichen der GV bendétigen die Produkte
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jedoch schon in vorverarbeiteter Form, also etwa die Kartoffeln schon geschalt oder Karotten

gestiftelt fir Gemuse-Sticks.

Vor diesem Hintergrund sind politische MaRRnahmen und finanzielle Férderprogramme
erforderlich, um diesen Teil der Erndhrungswirtschaft zu starken, der Uber lange Zeit
vernachlassigt wurde. Im Sinne der Resilienz einer Region und in Anbetracht unsicherer
globaler Lieferbeziehungen in Krisenzeiten (vgl. Covid, Ukraine-Krieg) muss es ein politisches
Anliegen sein, verstarkt auf regionale Wertschopfungsketten zu setzen. Damit sind zudem
Beschéaftigungspotentiale und Arbeitsplatze, v.a. im landlichen Raum, verbunden. Gerade fur
junge Unternehmen und Start-ups kdnnen sich innovative Nischen ergeben, um Produkte aus
regionalen Zutaten zu entwickeln, die im Bereich der GV nachgefragt werden. Dies zeigt u.a.

das Beispiel Avignon (s.u.).

Reispiele

Die Stadt Avignon in Sudfrankreich vollzog im Jahr 2014 die Umstellung von einem privaten
Catering-Betrieb zu einem kommunalen Eigenbetrieb, nachdem es aus Elternkreisen
zunehmend Beschwerden Uber die Qualitat des Schulessens gab. Das Schulessen wurde zum
Wahlkampfthema und die neue Bulrgermeisterin stellte die Schulverpflegung wieder unter
kommunale Kontrolle. Im Zuge der Umstellung wurde eine neue Kichenleitung und
Kichenkrafte fur die Zentralkliche von Avignon eingestellt, die statt Anlieferung auf frische
Zutaten setzten: ,a cooker is not a warmer-up“ (Sanz Sanz et al. 2022, S. 7). Wie eine
Fallstudie zeigt, hat die Umstellung auf einen zentralen kommunalen Kichenbetrieb Anreize
fur Start-ups und KMU erzeugt, sich in der Vorverarbeitung frischer Produkte fir die GV zu
betatigen. So wurden neue Partnerschaften aufgebaut, unter anderem mit Betrieben wie
,Local en Bocal“ und ,Les jardins de Soléne®, die sich auf die Vorverarbeitung von frischem
Obst und Gemuse aus der Region spezialisierten (ebd., S. 10). Das Beispiel zeigt, dass es fur
KMU durchaus attraktiv sein kann, in diesen Bereich zu investieren, wenn stabile

Nachfrageperspektiven bestehen oder direkte Kooperationen aufgebaut werden.

In Basel startete 2017 das Projekt "Genuss aus Stadt und Land” (GSL)% zur Férderung von
Schlisselbetrieben im Bereich der Erndhrungswirtschaft. Ziel war es, Licken in der lokalen
Wertschdpfungskette zu schliefsen und Verarbeitungsstrukturen zu starken. Im Fokus standen

dabei vor allem Kasereien, Schlachthéfe und getreideverarbeitende Betriebe. Das Projekt

92 Vgl. https://www.ausstadtundland.ch/verein-gsl [Zugriff: 08.02.2025]
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beinhaltete eine finanzielle Férderung, die durch Bund und Kantone getragen war und auf die
sich Initiativen bewerben konnten, die regionale Kooperation in bestimmten Produktlinien
aufbauen wollten. Aus dem Projekt ist inzwischen ein Verein entstanden, dem rund 30
Mitgliedsbetriebe der regionalen Erndhrungswirtschaft aus den Kantonen Basel-Stadt und
Basel-Land angehoéren. Laut Sipple und Wiek liegen die Herausforderungen fir die
Entwicklung des Projekts u.a. im hohen Management- und Koordinationsaufwand und in einer
Zurlckhaltung bzw. dem Widerstand, als Kommune wirtschaftlich tatig zu werden (2023, S.
18f.). Lésungsansatze bestanden darin, auf die Schlisselfunktion dieser Betriebe fir die
kommunale Daseinsvorsorge 6ffentlich hinzuweisen und multiplikative Betriebe zu entwickeln,
die eine Signalwirkung entfalten. Mit der Vereinsgrindung wurde das Projekt auf eine
dauerhafte Basis gestellt, die Forderlinie zum Aufbau regionaler Kooperationen lauft weiter.
Forderinstrumente wie diese mit einer Ko-Finanzierung aus Stadt und Land kénnen auch fir
Baden-Wirttemberg interessant sein, um Anreize zur gezielten Foérderung von

Vorverarbeitungsstrukturen und Aufbau regionaler Wertschdpfungsketten zu setzen.

Umsetzung in Raden-Wirttemberqg

Im Rahmen des EIP-Projekts Fresh-Cut Cluster wurden Grof3kiichen in Baden-Wirttemberg
zum Einsatz von Fresh-Cut Produkten befragt (s. Kap. 5.2.1). Dabei stellte sich heraus, dass
insgesamt 65 Prozent der befragten Grofl3kiichen Fresh-Cut Produkte zur Zubereitung von
Gerichten verwenden. Nur etwa 27 Prozent der befragten Kiichen verfligen selbst Uber die
Ressourcen zur Vorverarbeitung von Frischeprodukten, 8 Prozent verwenden Uberwiegend
konservierte Gemuse und Obst-Produkte — vor allem in Tiefkihlqualitadt. Nach Einschatzung
von Kathrin Friedrichs, Wissenschaftliche Mitarbeiterin im Projekt Fresh-Cut Cluster an der
Dualen Hochschule Baden-Wiurttemberg, ist das Angebot konventioneller Vorverarbeiter in
Baden-Wiirttemberg ,schon ganz gut“®*. So kommen bereits 38 Prozent der vorverarbeiteten
Produkte aus der Region, aber nur 8 Prozent sind bioregional: ,Das Nadelohr ist vor allem das

Bio-Angebot in der Region®, so Friedrichs.

Die Studie verdeutlicht, dass quantitativ relevante Nachfrage-Impulse nach bioregionalen
Fresh-Cut Produkten aus der GV wichtig sind, um Veranderungen in diesem Bereich

voranzubringen. Verbindliche Absprachen zwischen den Kichen und Vorverarbeitern kdnnen

% siehe Interview mit Kathrin Friederichs (DHBW): https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-praxis/ausser-haus-

verpflegung/kuechenmanagement/speiseplanung/fresh-cut-produkte-in-der-gemeinschaftsverpflegung/ [Zugriff: 13.02.2025]
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dabei helfen, das bisher haufig zu beobachtende ,Henne-Ei-Problem‘ zu I6sen. Auf diese
Weise konnen auch bisher konventionell arbeitende Fresh-Cut Betriebe dafiir gewonnen

werden, eine Bio-Linie aufzubauen.

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

Beim Stakeholder-Workshop wurde die Rolle von Start-ups skeptisch betrachtet, da sie als
eher volatil und ggf. unzuverlassig gelten. Die Empfehlung der Teilnehmenden lag darin,
bestehende Strukturen zu starken. Es wurde betont, dass fiir den Aufbau neuer Kooperationen
und fur die Umstellung auf Bio ,hohes Vertrauen auf beiden Seiten“ — also verlassliche
Lieferbeziehungen unerlasslich sind. Es sollte auf langfristige Geschéaftsbeziehungen aber

Flexibilitat bei den Produkten gesetzt werden.

Emprehlungen

Im Ergebnisbericht des Strategiedialog Landwirtschaft (Arbeitsgruppe 5) wurde das Thema
der fehlenden Verarbeitungsstrukturen ebenfalls in den Fokus genommen. Als konkrete
Mafnahmen fir den Bereich der GV wird folgendes empfohlen (Bachert & Woidasky 2024):

Aufbau von regionalen Wertschopfungsketten durch den Abschluss langfristiger Vertrage
mit Erzeuger*innen und Verarbeitung, um stabile Lieferbeziehungen zu etablieren. Zudem
wird die Bildung von Blindelungsstrukturen empfohlen.

Etablierung eines direkten Austauschs zwischen Erzeuger*innen, Verarbeitung, Bindlern
und der AHV. Forderlich ist die direkte Zusammenarbeit von AHV-Einrichtungen mit

Verarbeitungsbetrieben wie Schneide- oder Waschbetrieben.

Zu diesen Vorschlagen erganzen wir:

Kooperationsvereinbarungen zwischen Grof3kiichen und Anbietern bioregionaler Produkte
Neben der Vermittlung von Angebot und Nachfrage konnen dort gezielte
Investitionsférdermalinahmen sinnvoll sein, wo fir KMU eine Hurde darin besteht, die

Kosten fur den Aufbau von Vorverarbeitungsstrukturen (in einer Anfangsphase) alleine zu
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stemmen. Der Geschéftsfuhrer der Fairfleisch GmbH in Radolfzell bestéatigte im Interview:
,Die Unterstiitzung des Landes fiir kleine Schlachtbetriebe war ein gutes
Programm.” (Interview N°2)

©® Das Thema der Starkung der regionalen Ernahrungswirtschaft sollte im Sinne der Resilienz
von Regionen eine starkere Priorisierung in der kommunalen Wirtschaftsférderung

erhalten (s. auch Interview N°15).

Nitzliche Tipps und weitere [nformationen

© Forderwegweiser des MLR: https://foerderung.landwirtschaft-
bw.de/,Lde/Startseite/Foerderwegweiser

@ Foérderung von Entwicklungs- und MarketingmalRnahmen durch das Land Baden-
Wirttemberg: https://www.gemeinschaftsmarketing-bw.de/mbw-
marketinggesellschaft/foerderwegweiser-bw/

©® Uberblick tiber FérdermalRnahmen des Bundes zum Aufbau regionaler
Wertschopfungsketten, u.a. BOL, RiWert und RiGe: hitps://www.oekolandbau.de/bio-
fuer-die-region/foerderung-und-vernetzung/wie-foerdert-der-bund-den-aufbau-von-bio-

wertschoepfungsketten/
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Steckbrief Nr, 8: Fortbildungen und Coachings zv
nachhaltiger GV

Auf einen Blick

Die Transformation in der GV wird von den Menschen umgesetzt, die dort arbeiten. Es ist
deshalb ein wichtiger Erfolgsfaktor, ihnen Moéglichkeiten der Weiterbildung und des peer-to-
peer-Austausches bzw. zur Vernetzung mit allen Akteur*innen der Wertschopfungskette
anzubieten. Beratungsprogramme fir Leitungen und Mitarbeitende der GV koénnen dabei

helfen, Transformationsprozesse in den Kiichen anzustof3en und erfolgreich umzusetzen.

Regrindung, Ziele und Nutzen

Ob eine nachhaltige Gestaltung der GV gelingt, hangt auch davon ab, wie diese Ziele von den
Kuchenkraften und -leitungen akzeptiert und umgesetzt werden (Reinders et al. 2024). Das
von den Kuchenkraften selbst wahrgenommene Vermégen — in Bezug auf ihr Wissen und ihre
Fahigkeiten — zur erfolgreichen Umsetzung spielt dabei eine wichtige Rolle und sollte gestarkt
werden. Unterschiedliche Formate kommen dabei in Frage: (Koch-)Workshops, teaminterne
Fortbildungen zu Bio-Produkten, Besuche von Best Practice-Beispielen (Schulmensen, Kita-
Kichen etc.) oder Exkursionen zu Bio-Betrieben u.v.m. (Haack 2020; Schafer & Haack 2023;
Schéfer et al. 2023a). Durch langerfristig angelegte Beratungsprozesse kénnen Speiseplane

und Rezepturen sowie Kiichenprozesse im Sinne der Nachhaltigkeit optimiert werden.

Reispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

Seit gut 20 Jahren gibt es in Baden-Wuirttemberg Fortbildungs- und zunehmend auch
Beratungsangebote, die interessierte GV-Kichen nutzen kdnnen. Eine Auswahl aktueller
Projekte und MalRnahmen wird in Kapitel 4.3.2 kurz beschrieben. Insgesamt hat sich das
Angebot zur Weiterbildung und Beratung fir Verantwortliche in GroRkichen in den letzten

Jahren deutlich verbessert. Schwieriger zu beantworten ist die Frage nach der Wirksamkeit
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solcher Informations- und Beratungsangebote. Uns sind dazu keine projektibergreifenden,
wissenschaftlich fundierten Untersuchungen bekannt. Vor diesem Hintergrund werfen wir
einen kurzen Blick auf die Evaluation einzelner Projekte, um daraus Hinweise auf die

Wirksamkeit solcher MaRnahmen zu erhalten.

Fazit aus dem Projekt ,,Bio in der Gemeinschaftsverpflegung“

Das vom MLR geférderte und in Kooperation mit BMR durchgefuihrte Projekt (vgl. 4.2.3.) kann
als ein erfolgreiches Beispiel einer Beratung von GV-Kichen auf dem Weg zu mehr
Nachhaltigkeit angesehen werden (Egger et al. 2024). Das Folgeprojekt ,Bio gemeinsam
genielRen“ startete im Frahjahr 2024 und lauft aktuell.

Erfahrungen aus dem Projekt Bio kann jeder

Bei einer 2023 durchgefiihrten Umfrage unter Personen, die zuvor an einem Bio kann jeder-
Workshop* teilgenommen hatten, berichteten 51 Prozent der Befragten von einer positiven
Veranderung in ihren Einrichtungen: Entweder wurden biologische Lebensmittel neu
eingefihrt oder bereits erreichte Bio-Anteile erhéht (BLE 2023).*° Die Antworten aus der

bundesweiten Umfrage zeigen:

27 Prozent der Teilnehmenden hatten vor dem Besuch eines Bio kann jeder-Workshops
noch keine Bio-Produkte eingesetzt. Die Halfte davon hat nach eigenen Angaben danach
angefangen, biologische Lebensmittel zu verwenden (ebd. S.9).

67 Prozent der Teilnehmenden hatten bereits Bio-Produkte im Einsatz. Mehr als die Halfte

von ihnen (55 Prozent) gab an, seither den Bio-Anteil erhéht zu haben (ebd. S.9).

Der Besuch eines einzelnen Workshops kann sicher nicht als der einzige Grund fur diese
positiven Wirkungen angesehen werden, zumal 28 Prozent bzw. 44 Prozent der Befragten
angaben, noch weitere Veranstaltungen bzw. Informationsmaterialien zum Thema Bio besucht

bzw. genutzt zu haben (ebd. S.9).

9 Vgl. https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-praxis/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/bio-kann-jeder/ [Zugriff
13.02.2025]
% n = 373, Ricklaufquote 12 Prozent.
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Doch insgesamt kommt der Evaluationsbericht zu dem Schluss,

,dass die MalBnhahme ,Bio kann jeder’ einen relevanten Einfluss auf die Teilnehmenden
und deren Einrichtungen hatte und somit dazu beitrégt, mehr Bio in den Einrichtungen

der Zielgruppen zu etablieren.” (ebd. S.9).

Evaluation der Kantinen-Werkstatt

Mit dem sechs- bis zwdlf Monate dauernden Beratungsprogramm ,Kantinen-Werkstatt® im
Rahmen der Kantine Zukunft Berlin soll der Anteil biologisch erzeugter, pflanzlicher und vor
Ort frisch verarbeiteter Produkte in Kantinen deutlich und nachhaltig erhéht werden. Eine
unabhangig durchgeflihrte Evaluation in stichprobenartig ausgewahlten Kantinen belegt die
Wirkung dieser Beratung (Schmidt evaluation 2023). In den 13 Kitas der Stichprobe konnte
der Bio-Anteil von durchschnittlich 13 Prozent zu Beginn auf 81 Prozent am Ende gesteigert
und noch 6 bis 12 Monate spater auf diesem Niveau gehalten werden (ebd., S. 15).

Bei den zwei Betriebskantinen in der Stichprobe konnte der Bio-Anteil durch die Beratung
von durchschnittlich 5 Prozent zu Beginn auf 41 Prozent erhdht werden. Allerdings sank er ein
halbes bis ein Jahr nach der Beratung moderat auf 35 Prozent ab (ebd., S. 16). Die
Erfahrungen aus diesem Projekt zeigen eindricklich, welche Transformationsprozesse in der
GV durch ein Beratungsprogramm moglich sind, wenn Leitungen und Kuchenmitarbeitende
motiviert an einem Strang ziehen. Gleichzeitig macht der Bericht deutlich, dass es zwischen
verschiedenen GV-Einrichtungen groRe Unterschiede gibt. In seinem Fazit empfiehlt der
Bericht, stets im Blick zu behalten, ,dass die Transformation bei den Kiichenleitungen und in
den Klchenteams nicht zu unverhaltnismaRig hohen Anforderungen fuhrt* (ebd. S. 18). Denn
Veranderungen in den Kichen hatten zu Beginn haufig ablehnende Reaktionen zur Folge, die

sich im Laufe der Zeit jedoch relativeren.

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

,ES braucht Schulungen in der Kiiche, die begeistern: der Funke muss (liberspringen®, war
eines der Statements aus dem Kleingruppen im Abschlussworkshop. Die Beratung der Kiiche
musse aus der Kichenpraxis heraus erfolgen und Uber erfahrende Praktikerinnen. Es
brauche langfristige Beratungsangebote bzw. Begleitung der Kiichen, also nicht nur einmalige,

sondern wiederkehrende und begleitende Angebote. Diskutiert wurde die Frage: ,Wie
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erreichen wir unbekannte Kantinen?“ Ein Vorschlag war dazu: ,Pinzette vor GieBkanne®, d.h.
es wurde empfohlen, vor allem motivierte Kiichen bzw. Betriebe zu identifizieren und

anzusprechen. Zudem wurde die Vernetzung unter Berater*innen empfohlen.

Emprehlungen

Angebote zur Fortbildung und Beratung von GV-Kichen sollten auch weiterhin einen wichtigen
Baustein in einer Strategie fir mehr bioregionale Produkte in GroRklichen darstellen. Dabei
kann auf bisherige Erfahrungen aufgebaut werden. Ergebnisse bereits durchgeflihrter Projekte
demonstrieren die Bedeutung solcher Angebote, auch wenn sich die Wirkungen im Einzelfall

nicht einfach bewerten lassen.

Bei Coachings hat es sich bewahrt, Zielvorgaben ambitioniert aber mit Augenmalf? im Hinblick
auf die Zielgruppe und ihre Situation zu formulieren. Bei Fortbildungen und Workshops sollte
der Fokus nicht in erster Linie nur auf Wissensvermittlung gelegt werden; sondern auch der
Austausch von Erfahrungen ist ein wichtiger Erfolgsfaktor fur die Integration bioregionaler
Lebensmittel (Haack & Haring 2020; Martin et al. 2022; Schmidt 2019). ,Die Weitergabe von
Wissen und Erfahrungen funktioniert am besten zwischen Personen mit &hnlichem
Hintergrund®, fassen beispielsweise Schafer et al. (2023a, S. 2) ihre Erfahrungen aus dem

Projekt GanzTierStark zusammen.

Die Vernetzung von Akteur*innen aus unterschiedlichen Stufen der Wertschépfungskette ist
ein bedeutsames Ziel bei Veranstaltungen mit heterogenen Gruppen, betont der
Geschaftsfuhrer der Kornkreis Erzeugergemeinschaft GmbH (Interview N°4), vgl. Steckbrief
Nr. 4. Insgesamt hangt der Erfolg von Fortbildungen und Workshops (nach eigenen
Erfahrungen und Beobachtungen) stark davon ab, wie der Ablauf und die Inhalte auf die
Interessen und Wuinsche der Zielgruppe abgestimmt sind. Diese gut zu kennen und im
Austausch mit den Zielgruppen die passenden Formate und Inhalte zu entwickeln, ist deshalb

ein wichtiger Faktor fur den Erfolg von Veranstaltungen.
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Nutzliche Tipps und weitere [nformationen

® LErn BW - Landeszentrum fiir Ernahrung Baden-Wirttemberg:
https://lern-bw.de/Startseite

® Termine in den Bio-Musterregionen:
https://biomusterregionen-bw.de/,Lde/Startseite/Termine

® Bildung und Beratung auf Oekolandbau.de: https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-

praxis/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/beratung
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Steckbrief Nr, 9: Nachwuchsfsrderung und Kuchen als
Ausbildungs- und QArbeitsort attraktiver machen

Auf einen Blick

Die Gastronomie ist eine personalintensive Branche und stark auf engagierte Arbeits- und
Fachkrafte angewiesen. Derzeit besteht ein genereller Personalmangel in Grof3kichen,
einschliellich Kéch*innen, Kichenhilfen oder Grof3kiichenleiterinnen. Es wird zunehmend
schwieriger, junge Menschen fiir Berufe im Kochhandwerk zu gewinnen, so dass sie sich zu
einer Ausbildung entscheiden. Verschiedene Faktoren, wie etwa Arbeitszeiten oder die
allgemeine Attraktivitdt des Arbeitsumfeldes ,Kiche® sind jedoch von entscheidender
Bedeutung fur die Motivation zu diesem Berufsfeld. Es braucht moderne
Ausbildungskonzepte, attraktive Arbeitsbedingungen und eine héhere Wertschatzung des

Berufs.

Regrindung, Ziele und Nutzen

Nachhaltigkeit in der Ausbildung

Um die Zukunft der Gastronomiebranche zu sichern ist es entscheidend, die Attraktivitat des
Berufsbildes zu steigern und die Ausbildungsqualitat zu verbessern. Auflerdem sollten durch
gezielte Imagekampagnen und die Aufwertung des Berufsbildes mehr junge Menschen flr
eine Ausbildung in der Kiche gewonnen werden. Junges Kichenpersonal sollte in der
Ausbildung umfassend in nachhaltigen Praktiken (z.B. Abfallvermeidung) geschult werden, um
den Anforderungen der modernen Gastronomie gerecht zu werden. Hierbei gilt es
anzumerken, dass die 2022 Uberarbeitete Ausbildungsverordnung verstarkt Nachhaltigkeits-
und Umweltaspekte integriert, um eine zeitgemafRe und umfassende Ausbildung zu

gewabhrleisten®.

% Siehe auch: https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-praxis/ausser-haus-verpflegung/bildung-und-beratung/mehr-
nachhaltigkeit-im-kochhandwerk/ [Zugriff: 13.02.2025]



Arbeitsbedingungen und Wertschatzung

Laut Hoinle und Klosterkamp (2023) besteht eine Wissensllcke uber die Arbeitsbedingungen
in privaten Catering-Unternehmen. Eine der befragten Personen berichtete, dass der
Lebensmittelsektor in den letzten Jahrzehnten zunehmend 6konomisiert und externalisiert
wurde, was negative Folgen fir die Arbeitsbedingungen hatte und was sich wiederum auch

auf die Qualitat der Schulverpflegung auswirkte. Auch Chandler et al. bestatigen dies:

, The outsourcing of catering contracts and removal of functioning school kitchens has
had a significant impact on the skKills level of the jobs available. Whereas previously
schools required trained cooks to prepare and serve school meals, the roles now
available tend more towards assembling food which has been prepared elsewhere.

This has a negative impact both on pay and levels of job satisfaction.” (2015, S. 19)

Damit der Beruf in der Kliche wieder mehr sinnstiftend wirkt und Freude bereitet, braucht es
eine bessere Anerkennung und Wertschatzung der Arbeit der Kichenmitarbeiter*innen,

ebenso wie Handlungsspielraume fir Kreativitat und Innovationen:

,People should like to work there. (..) The workers should have space for creativity and

for trying out new recipes.” (Hoinle & Klosterkamp 2023, S. 7)

Ziel sollte es sein, eine stabile Arbeitsumgebung fir qualifizierte Fachkrafte zu schaffen und
ihre kontinuierliche Weiterbildung sicherzustellen. Faire Bezahlung und tarifliche Standards
sind essenziell, um das Berufsfeld insgesamt aufzuwerten. Langfristige
Beschéaftigungsperspektiven, beispielsweise in Form von langerfristigen Vertragslaufzeiten
oder Festanstellungen, steigern die Attraktivitdt und férdern die Mitarbeiterbindung (Florke et
al. 2022). Darlber hinaus mussen die Arbeitsbedingungen so gestaltet werden, dass der Beruf

langfristig attraktiv bleibt und auf die Zukunft ausgerichtet wird:

,Was man sicherlich auch angehen miisste sind die Bedingungen in den Klichen
insgesamt. Ich denke da an Hitzeereignisse, die zunehmen werden in Zukunft, die dann
vielleicht sogar die Versorgung insgesamt (wenn wir an Studierendenwerke oder
Schulverpflegung denken) gefahrden, weil ab 35 Grad niemand mehr arbeiten darf,

von der Arbeitssicherheit her. Das heil3t auch hier miissen wir sicherlich Resilienz-
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Themen bearbeiten, wenn wir sonst in Zukunft bei Hitze-Ereignissen mehr Ausfélle in
der GV haben kénnten. Das heil3t, es braucht ganzheitliche Konzepte, die mboglichst

viele Kreisldufe nutzen, gerade auch bei Energiethemen.” (Interview N°14)

Fortbildung und Qualifizierung

Um das Kuchenpersonal auf die aktuellen Anforderungen vorzubereiten und
Qualifikationslicken zu schlieRen, sollten Weiterbildungen und Beratungen zu aktuellen
Themen angeboten werden. Diese konnen die Koéch*innen dabei unterstitzen, ihre
Fachkenntnisse und Arbeitsprozesse an neue Qualitatsanforderungen (z.B. im
Nachhaltigkeitsbereich) anzupassen. Der gezielte Kompetenzaufbau ist dabei entscheidend,
um die langfristige Perspektive der Fachkrafte zu sichern (Schmidt 2019; Simo6n-Rojo et al.
2022). Auch Haack und Haring (2020, S.42) halten in ihnrem Abschlussbericht fest, dass viele
Kéch*innen in den befragten Einrichtungen keine klassische Kochausbildung haben und zu

Beginn ihrer Tatigkeit in der Kiiche ,mit Unsicherheit zu kampfen* haben:

,Eine der befragten Kéch*innen sagte aus, dass sie sich selbst belesen hétte, auf was

sie alles achten muss, wenn sie fiir Kinder kocht.“ (2020, S. 42)

AuRerdem wird die Atftraktivitdt des Berufs gesteigert, wenn das Kichenpersonal die
Méoglichkeit hat, die eigenen Fahigkeiten zu erweitern und immer auf dem neuesten Stand zu
sein (ebd.). Um die Motivation des Personals zu erhéhen schlagen Reinders et al. einen
groReren Handlungsspielraum bei der Zubereitung der Speisen vor sowie ,die Nutzung der
Kenntnisse des Personals bei der Entwicklung neuer Rezepte und die Vergutung von Aus-
und Weiterbildungsmaflnahmen® (2024, S.7).

Reispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

Kantine Zukunft in Berlin

Die Kantine Zukunft gestaltet seit 2019 die Transformation der Berliner GV. Wichtiger
Bestandteil der nachhaltigen Umstellung der GV ist, dass den Berufsgruppen in den Kiichen

wieder mehr Wertschatzung entgegengebracht wird. Das Projekt mochte die Menschen in den
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Kidchen motivieren und inspirieren. Unter anderem wird im Rahmen des Projektes eine
,Kantinen-Werkstatt” angeboten. Hier werden Kantinen beraten und geschult, damit sie den
Anforderungen einer nachhaltigen und gesunden Erndhrung entsprechen und ihren Gasten
ein Uberzeugendes Angebot anbieten kénnen.

Die Kampagne ,Wir kochen fir Berlin“ (2021) machte Akteur*innen aus den Grof3kiichen
sichtbarer. Auf GroRplakaten in der gesamten Stadt Berlin berichteten Kiichenmitarbeitende

stellvertretend (ber ihre Arbeit.?”

Ausbildungsprojekt VIETHOGA in Sachsen-Anhalt

Durch den demografischen Wandel wird die Arbeitskraftesicherung in Deutschland
zunehmend schwieriger. Der Deutsche Hotel- und Gaststattenverband (2023) sieht die
internationale Fachkraftegewinnung als bedeutende Mal3nahme fiir den zukinftigen Erfolg der
Branche. So bietet z.B. das internationale Ausbildungsprojekt VIETHOGA® ein Konzept zur
Starkung und Weiterentwicklung der dualen Berufsausbildung im Gastgewerbe. Der DEHOGA
Sachsen-Anhalt unterstiitzt feste Kooperationen mit Partnern in Deutschland und Vietnam und
bietet viethamesischen Auszubildenden die Mdglichkeit, unter fairen und transparenten

Bedingungen eine Ausbildung in Deutschland zu absolvieren.

Praxisorientierte Ausbildung: EVA Heidenheim gGmbH

Das berufliche Ausbildungszentrum der EVA Heidenheim bietet eine theoriereduzierte
Berufsausbildung im Bereich der Gastronomie fur sozial benachteiligte oder
lernbeeintrachtigte junge Menschen an, die sich stark an den praktischen Anforderungen des

Berufs orientiert.

Die Ausbildung findet in einer bio-zertifizierten Kucheneinrichtung statt, wodurch die
Auszubildenden nicht nur praxisnahe Kenntnisse im gastronomischen Bereich erwerben,
sondern auch mit nachhaltigen Arbeitsprozessen und bio-zertifizierten Lebensmitteln vertraut
gemacht werden. Die Ausbildung richtet sich an Zielgruppen, die in anderen
Ausbildungssystemen oft benachteiligt sind und ermdglicht ihnen eine erfolgreiche Integration

in den Arbeitsmarkt.®®

97 Vgl. https://kantine-zukunft.de/ueber-das-projekt/ [Zugriff: 13.02.2025]
% Vgl. https://viethoga.de/#projekt [Zugriff: 13.02.2025]
9 Vgl. http://eva-heidenheim.com/ [Zugriff: 13.02.2025]
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Die seit August 2022 gultige Neuausrichtung der Ausbildungsverordnung im Kochhandwerk
stellt auch fur Baden-Wurttemberg eine zukunftsorientierte Grundlage dar, um Nachhaltigkeit
und Umweltschutz in die Ausbildung zu integrieren und soll damit vermehrt junge Menschen
fur den Beruf begeistern. Mit ihnen sollen die Betriebe bei ihren Auszubildenden

entscheidende Kompetenzen fur die Herausforderungen in der aktuellen Arbeitswelt férdern.

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

In dem Stakeholder-Workshop wurde betont, dass Handwerksberufe (u.a. Koch) nicht genug
wertgeschatzt werden und dass der Stolz des Handwerks und der Kéch*innen in den letzten
Jahren stark abgenommen habe. Es wurde zudem hervorgehoben, dass der

Fachkraftemangel im Handwerk starkere Beachtung finden sollte.

Emprehlungen

Es besteht dringender Bedarf an mehr politischer und gesellschaftlicher Anerkennung des
Kochhandwerks. Dies erfordert Programme zur Verbesserung der Bezahlung,
Arbeitsbedingungen und Ausbildung von Kichenfachkraften. Die Anerkennung der Berufe im
Kochhandwerk sollten gestarkt und Programme geférdert werden, die die Ausbildung durch
praxisnahe Kochhandwerksvermittlung attraktiver machen. Moéglichkeiten zum Quereinstieg
mit entsprechendem Qualifizierungsangebot sollten starker publik gemacht und geférdert
werden, um den Berufseinstieg auch fur Interessierte verschiedener Altersgruppen interessant
zu machen.

In einem ersten Schritt kdnnen verbesserte Informationen zu Weiterbildungsangeboten
helfen, um eine Qualifizierung des Kichenpersonals fur aktuelle Themen wie Nachhaltigkeit
zu gewahrleisten. Fortbildungen sollten auch als unterstitzende MalRnahme verstanden
werden, um Bedenken gegenlber dem Umstellungsprozess zu Bio abzubauen. Gleichzeitig
ist es erforderlich, die Zeit- und Kapazitatsengpasse der Mitarbeitenden zu bericksichtigen.
Die Einfuhrung frischer und nachhaltiger Lebensmitteloptionen erfordert mitunter zusatzlichen
Aufwand, wie das Schneiden von Obst und Gemdse. In solchen Fallen kdnnen Lieferanten

Lésungen anbieten, wie etwa Fresh-cut Gemuse (Reinders et al. 2024).
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Nutzliche Tipps und weitere [nformationen

© Praxishilfe zur Fachkraftesicherung Arbeitgeberattraktivitat im Gastgewerbe:
https://www.dehoga-rlp.de/branchenthemen/weitere-branchenthemen/gute-gastgeber-
gute-arbeitgeber/

® Lebensmittelhochschule Hohenlohe: https://biomusterregionen-bw.de/,Lde/Startseite/Bio-

Musterregion+Hohenlohe/Lebensmittelschule
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Steckbrief Nr, |0: Erndhrungsumgebungen nachhaltiq
gestalten und Nudging

Auf einen Blick

Fir eine Transformation in den Kiichen spielen die Gestaltung von Erndhrungsumgebungen
und Strategien des Nudging eine zunehmende Rolle, um Tischgaste fir neue und nachhaltige
Gerichte zu begeistern. Kreative und innovative Formate, die Social Media und Storytelling
verbinden, sind hier gefragt, um die Geschichte hinter einem Produkt sichtbar zu machen. Im
Kita- und Schulbereich sollten ganzheitliche Bildungsansatze verfolgt werden, bei denen die
Gestaltung der Mensen und MenUplanung einhergeht mit Themen zu nachhaltiger Erndhrung

im Unterricht.

Regrindung, Ziele und Nutzen

Der WBAE (2020) spricht sich in dem Positionspapier fur eine nachhaltigere Ernahrungspolitik

fur eine Gestaltung von ,fairen Erndhrungsumgebungen® aus (s. Kap. 2). Damit ist gemeint,

,Solche Faktoren in den heute vorherrschenden Ernédhrungsumgebungen, die eine
nachhaltigere Erndhrung erschweren (z. B. groBe Portionsgré3en, hohe

Werbeausgaben flir ungesunde Lebensmittel,) zu reduzieren® (2020, S. I).

Gleichermalien sollten MaRnahmen getroffen werden, um mehr gesundheitsférdernde,
sozial-, umwelt- und tierwohlvertragliche Wahlmoglichkeiten zu bieten, das Erkennen
nachhaltigerer Varianten leichter zu machen und einen einfacheren Zugang zu Informationen
zu ermoglichen. Als eine zentrale Handlungsmallnahme empfiehlt der WBAE einen
Systemwechsel in der Kita- und Schulverpflegung®, der explizit auch die

Ernahrungsumgebung einbezieht. Darin wird Folgendes vorgeschlagen (2020, S. 659f.):

die Schaffung von angemessenen Raumlichkeiten, Ausstattungen und Essenszeiten, die

Kommensalitat (soziales Miteinander beim Essen) férdern
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die Regulierung kompetitiver Verpflegungsangebote (private Cafeterias, Kioske und
Verkaufsautomaten)

Qualitative Starkung handlungsorientierter Ernahrungsbildung

Dass die Raumlichkeiten einer Mensa fur eine Erndhrungswende in der GV eine wesentliche
Rolle spielen, war auch eines der Ergebnisse einer Studie von Hoinle und Klosterkamp (2023),
bei der u.a. Schiler*innen uber ihre Vision fir ein nachhaltige Schulessen befragt wurden.
Viele der Schiler*innen wiinschen sich eine angenehme, dekorative Raumgestaltung und
mochten nicht an langen Tafeln, sondern mit ihren ,peers‘ (Freundeskreis) zusammensitzen
(2023, S. 8). Allerdings wurde die Mensagestaltung lange Jahre sehr funktional gehandhabt,
ahnlich ,wie eine Heizung“ (2023, S. 23). Im Zuge des Ausbaus der gebundenen
Ganztagesschule im Grundschulbereich gibt es Foérderprogramme des Bundes, die
Kommunen und Schulen dafir nutzen kénnten (Interview N°14). Essenziell ist dabei, das
gemeinsame Mittagessen, gerade an Grundschulen, als Teil des Bildungsauftrags zu

verstehen und entsprechenden Stellenwert einzuraumen. So restimiert der WBAE:

,Mensen sollten Orte sein, zu denen Kinder und Jugendliche nicht hin miissen, weil es
keine Alternativen gibt, sondern zu denen sie gerne hingehen méchten. Nur so kbnnen
Wertschétzung filir Lebensmittel und nachhaltigere Verhaltensweisen langfristig
verankert werden.” (2020, S. 659)

Die Kommunikation mit den Tischgasten wurde als finfter Erfolgsfaktor in dieser Studie
identifziert. Auch Ansatze des Nudging spielen in diesem Zusammenhang in der
wissenschaftlichen Debatte eine immer starkere Rolle (s. Kap. 5.3.5). So beschaftigt sich
beispielsweise eine Studie an der HAW Hamburg mit Nudging im stationaren Bereich der
Seniorenpflege, um altere Menschen mit gezielt eingesetzten ,Anschubsern‘ zu gesundem und
vollwertigem Essen zu animieren (Pfannes 2024). Nudging bedeutet, Erndhrungsumgebungen
so zu gestalten, dass den Tischgasten die Entscheidung fir die nachhaltigere Variante leichter

)100

fallt. Im Allgemeinen wird zwischen drei Formen von Nudges (Langen 2024)™" unterschieden:

Kognitive Nudges: Info-Plakate, Labels, Angaben zum CO2-Fuf3abdruck
Emotionsbezogene Nudges: Hintergrundfarbe der Speisekarte, Farbe der Teller,
ansprechende Dekoration (z.B. bei frischem Obst), Beschreibungen der Gerichte, die

affektiv-emotionale Erwartungen beeinflussen

190 v/gl. auch: https://idw-online.de/de/news840957 [Zugriff: 13.02.2025]
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Handlungsbezogene Nudges: Reihenfolge in der Meniilinie (z.B. nachhaltiges Gericht als

Menu 1), Platzierung an prominenter Stelle auf der Speisekarte

Welche Nudges am effektivsten sind und gut miteinander kombiniert werden kénnen, hangt
vom jeweiligen Kontext und der Zielgruppe ab. In der NAHGAST-II-Studie wurden
verschiedene Nudge-Interventionen miteinander verglichen; dabei stellte sich heraus, dass die
Positionierung im vorderen Bereich der Thekenausgabe zu den effektivsten zahlt (Langen et
al. 2022).

Zunehmend spielen auch Interventionen mit Social Media und Storytelling eine starkere
Rolle im GV-Bereich:

,Wie die individuelle Essensentscheidung in der GV beeinflusst werden kann, ist
inzwischen sehr gut erforscht. Es hat sich herausgestellt, dass eine verbesserte
Rezeptgestaltung und eine emotional vermittelte Information (z.B. Storytelling) als
favorisierte Interventionsmethode bei Konsumierenden und GV-Stakeholdern erachtet
werden.” (Lopez et al. 2020, S. 9).

Feedback aus dem Stakeholder-Workshop

Beim Stakeholder-Workshop wurde die Rolle der Ernahrungsumgebungen ebenfalls als sehr
relevant eingeschatzt. So sollte ,das Essenserlebnis gerade bei jungen Zielgruppen im
Vordergrund stehen, damit der Besuch einer Mensa zum ,angenehmen und schmackhaften
Aufenthalt* wird. Auf der anderen Seite gibt es nach wie vor viele Beispiele von ,Negativ-
Nudging“, wenn etwa in stationaren Einrichtungen das vegetarische Gericht extra abbestellt
werden muss, weil das Fleischgericht als allgemeiner Standard zahlt. Potential sahen die
Teilnehmenden auch in der Rolle von Influencer in Social Media oder Aktionstagen (z.B.
Promi-Besuch in der Kantine), die Rollenbilder (z.B. fir vegane Gerichte) bieten kdnnten.
Jedoch stellten Teilnehmende auch kritisch die Frage, wie man von einzelnen Aktionstagen
hin zur Anderung von Alltagsgewohnheiten komme. Betont wurde, dass es darauf ankomme,
zielgruppengerechte Bildungsformate zu entwickeln, die ansprechend flr die jeweilige soziale
Gruppe bzw. Einrichtung sind. Von Relevanz seien in diesem Zusammenhang regelmafige
Feedbackschleifen zwischen Kiche und Tischgasten. Besonderes Potential haben dabei
partizipative Ansatze, in denen Schilerinnen selbst aktiv in der Zubereitung oder

Menuplanung beteiligt werden.
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Zudem wurde darauf hingewiesen, dass die Organisation von Bildungsangeboten einen
nicht zu unterschatzenden Koordinationsaufwand mit sich bringe, um Lehrkrafte damit zu
erreichen. Ebenso stellt die — oft kurzfristige — Finanzierung der Bildungsprojekte eine
Herausforderung dar. Laut den Teilnehmenden fehlt ein Uberblick Uber die Vielzahl an
Foérderprogrammen und Akteur*innen im Bereich nachhaltiger Erndhrungsbildung. Als
Handlungsempfehlung diskutierten die Teilnehmenden, dass es wichtig sei, alle Akteur*innen
(v.a. Kuchenkrafte, padagogisches Personal in der Schulkindbetreuung) in den Prozess
einzubeziehen. Hervorgehoben wurde die Rolle von Multiplikator*innen, die Inhalte

nachhaltiger GV transportieren: ,Wir brauchen Menschen, die Leidenschaft einpflanzen!*

Reispiele/ Stand der Umsetzung in Raden-Wirttemberg

Nach unserer Beobachtung gibt es bereits jetzt eine Vielzahl vielversprechender Projekte im
Bereich nachhaltiger Ernahrungsbildung an Kindergarten und Schulen, die sowohl von
zivilgesellschaftlichen Organisationen als auch von weiteren Tragern angeboten werden.

102

Beispiele hierfir sind Lernort Bauernhof'®', Streuobstwiesen-Projekte'®?, Angebote im Bereich

193 Workshopangebote zur Hiilsenfriichte-Vielfalt'® sowie

fairer Handel und Globalem Lernen
konsumkritische Stadtrundgange'® oder Schulgartenprojekte'®. Diese Einzelprojekte sind
wichtig und tragen sicherlich zur Bewusstseinsbildung bei. Es fehlt jedoch eine systematische
Betrachtung, wie nachhaltige Ernahrung als ganzheitlicher Bildungsansatz sowohl im
Unterricht als auch in der Mensa- und Menugestaltung verankert werden kann. Hierflr
mussten mehrere Politikfelder auf Landesebene und kommunaler Ebene (Bildungspolitik,
Soziale Arbeit, Schulverpflegung) an einem Strang ziehen. Ebenso brauchte es mehr
Spielrdume im Lehrplan, um den Besuch aul3erschulischer Lernorte (z.B. Bauernhdéfe) in den
Unterricht zu integrieren. Der Beitrag zivilgesellschaftlicher Akteur*innen, die Angebote zur
Bildung fur nachhaltige Erndhrung teilweise im Ehrenamt anbieten, sollte starker honoriert

werden.

101 vgl. https://www.lob-bw.de/ [Zugriff: 07.02.2025]

102 y/gl. https://streuobst-paedagogen.de/ [Zugriff: 07.02.2025]

103 Vgl https://www.deab.de/themen/globales-lernen-bne/ [Zugriff: 07.02.2025]

104 v/gl. https://ernaehrungsrat-tuebingen.de/arbeitsgruppen/projekt-huelsenfruechte-vielfalt/ [Zugriff: 07.02.2025]
195 Vgl. https://www.weltbewusst.org/stadtrundgang/ [Zugriff: 07.02.2025]

196 \/gl. https://www.acker.co/ [Zugriff: 07.02.2025]
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Emprehlungen

Ganzheitliche Bildungsansatze im Schulbereich: Die Transformation auf den Tellern sollte
mit Inhalten zu nachhaltiger Erndhrung im Unterricht begleitet und Mdglichkeiten fur
auBerschulische Lernorte systematischer integriert werden (z.B. Ausschreibungskriterien
in Freiburg, siehe zoom-in in Kap. 3.2.3).

Erndahrungsumgebungen und ansprechende Gestaltung der Rdumlichkeiten: Investitionen
in nachhaltige Ernahrungsumgebungen und Mensagestaltung sollten eine hohere
politische Prioritdt bekommen (vgl. Empfehlungen WBAE 2020).

Interventionen mit Social Media und Storytelling: Kreative Ansatze mit digitalen und
visuellen Interventionen sind gefragt, um die Geschichte hinter einem Produkt erlebbar zu
machen, z.B. Woher kommt das Filderkraut? Welcher Betrieb macht den Kase flr die
Pizza? Ziel sollte es sein, die Wertschatzung fir Lebensmittel der Region und Relevanz

biologischer Erzeugung zielgruppengerecht zu vermitteln.

Nitzliche Tipps und weitere [nformationen

Faire Kita, Projekt des EPiZ Reutlingen: https://www.epiz.de/de/projekte/kita-
weltbewusst-2030/

Auferschulische Bildungsorte zu Nachhaltiger Entwicklung in Baden-Wirttemberg:
https://www.bne-kompass.de/

Studie zu Nudging-Methoden des KERN (Kompetenzzentrum fir Erndhrung Bayern):
https://www.kern.bayern.de/wissenschaft/268061/index.php

Nudging fir mehr Bio auf dem Teller: https://www.oekolandbau.de/bio-in-der-
praxis/ausser-haus-verpflegung/kuechenmanagement/kommunikation/nudging-fuer-

mehr-bio-auf-dem-teller/
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1. Qkteursmapping: Projekte und
[nitiativen nachhaltiger GV in
Raden-Wirttemberq

Klassische Karten dienen als Instrumente zur Verortung im Gelande. Ublicherweise werden in
der Legende relevante Orientierungsmarken festgelegt, wie Stral3en, Flisse oder Stadte. In
partizipativen Kartenprojekten geht es hingegen darum, gemeinsam das lokale Wissen
zusammenzutragen, um Orten und Akteur®innen mehr Sichtbarkeit zu geben, die
ublicherweise weniger Aufmerksamkeit erfahren, fir bestimmte Kontexte aber von hoher
Relevanz sind (Orangotango 2012; Schweizer et al. 2022). Genau darum geht es in diesem
Mapping-Projekt.

Das Mapping-Projekt im Projekt Bioregio-Kantine hat zum Ziel, eine erste Orientierung in
der sehr dynamische Akteurslandschaft der GV in Baden-Wurttemberg zu bieten und zu einer
Sichtbarkeit und Vernetzung der Akteur*innen beizutragen, die sich fir eine nachhaltige GV
einsetzen (siehe Abb. 11). Die virtuelle Plattform wurde auf Basis von Openstreetmap mit der
freien Software umap erstellt und ist unter folgendem Link oder durch Scannen des QR-Codes

zu finden:

https://lumap.openstreetmap.de/de/map/akteure-gemeinschaftsverpflegung-baden-wurttemberg_63203#6/49.433/3.999

Die virtuelle Karte kann auf vielfaltige Weise eingesetzt werden: Kichen, die an einer
Umstellung interessiert sind, konnen Best-Practice-Kantinen oder Beratungs- und
Bildungsangebote finden. Studierende kdnnen Forschungsprojekte zum Thema nachhaltiger
GV oder Mdglichkeiten fir ein Praktikum in diesem Bereich entdecken (z.B. bei einem
Erndhrungsrat); Interessierte finden Beispiele fur engagierte Kommunen oder Landkreise, die

bereits einen hohen Bio-Anteil in ihrer GV aufweisen. Nicht zuletzt zeigen die Beispiele fur
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Wertschdpfungskettenaufbau und Vernetzung, dass sich das Feld nachhaltiger GV dynamisch
weiterentwickelt. Damit kann die Karte zum Aufbau neuer Kooperationen und Projekte genutzt
werden — ganz im Sinne des ersten Erfolgsfaktors: Vernetzung entlang der
Wertschdpfungskette (s. Kap. 5.3.1).

Die Karte erhebt dabei keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und wird niemals komplett
abgeschlossen sein: die Akteurslandschaft im Bereich der GV in Baden-Wirttemberg
verandert sich dafur viel zu schnell, gerade in den letzten Jahren sind immer mehr neue
Akteur*innen und Projekte dazu kommen. Die Mapping-Plattform ist somit eine wachsende
Karte, die davon lebt, dass Akteur*innen sie nutzen, den Link teilen und weitere Projekte zum
Einzeichnen vorschlagen.

Entsprechend unserer Kriterien im Projekt haben wir uns auf Akteur*innen fokussiert, die mit
einem hohen Anteil biologisch hergestellter Produkte und regionaler Erzeugnisse in der GV
arbeiten, dazu forschen oder Bildungsangebote bereitstellen. Die Plattform dient dabei nicht
der Wirtschaftsforderung oder dem Marketing fur einzelne Betriebe — vielmehr bietet sie
Méglichkeiten, Informations- und Bildungsangebote und mdgliche Kooperationspartner*innen
in bestimmten Regionen zu finden. Sie kann den Ausgangspunkt fir neue Projekte und
Netzwerke im Bereich der GV bieten und bei Workshops und Veranstaltungen ebenso

eingesetzt werden wie bei Fortbildungen und Schulungen.

Fir einen besseren Uberblick haben wir die Karte in sechs thematische Kategorien unterteilt,
die jeweils farblich voneinander unterschieden sind. Die Kategorien kdnnen mit dem Augen-
Symbol auf der Plattform sichtbar gemacht bzw. verdeckt werden, so dass immer genau die
Kategorien erscheinen, die gerade gesucht werden. Eine kurze Beschreibung bietet eine
Erlauterung, was die Akteur*innen im Bereich bioregionaler, biologischer und regionaler GV

besonders auszeichnet.
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Abbildung 11: Kartenausschnitt der Mappingplattform Akteure Nachhaltiger Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Wiirttemberg. '®
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Folgende sind die sechs Akteursgruppen, die auf der Mapping-Plattform verortet sind:

Engagierte Stadte und Landkreise
Best-Practice-Kantinen
Wertschdpfungsketten-Aufbau
Vernetzungsakteure

Bildungs- und Beratungsangebote

Forschung bzw. Forschungsprojekte

Wenn aus lhrer Sicht hier ein Projekt fehlt, dann schreiben Sie uns gerne eine E-Mail:

bioregiokantine@uni-hohenheim.de
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8. Fazit

,Eine umfassende Transformation des Erndhrungssystems ist sinnvoll, sie ist méglich

und sie sollte umgehend begonnen werden.” (WBAE 2020: 11)

Wie das Zitat des Wissenschaftlichen Beirats flr Agrarpolitik, Erndhrung und
Verbraucherschutz besagt, ist eine Transformation des Ernahrungssystems dringend an der
Zeit. Die GV bietet hierfur einen entscheidenden Hebel. Wir haben in dieser Studie 10
Erfolgsfaktoren und Hemmfaktoren identifiziert und Transformationsstrategien in Form

konkreter Handlungsmafinahmen entwickelt, um diesen Hebel zu entfalten.

Die Argumente fur ,Bio“ und ,Regio“ in diesem Kontext haben wir in Kapitel 3 ausfuhrlich
dargelegt. Insbesondere wurde herausgearbeitet, dass Bio-Produkte und regionale
Einkaufsstrukturen unterschiedliche Mehrwerte adressieren, die sich nicht ausschlie3en. Dies
ist fur die strategische Planung und die Kommunikation ein zentraler Punkt: Der Einsatz
regionaler Produkte ist nicht ,die halbe Strecke® und Bio nicht das ,Sahnehaubchen® auf dem
Weg zu mehr Nachhaltigkeit in der GV. Beide Aspekte erganzen sich gegenseitig und entfalten
nur zusammen die erwinschten 6kologischen sowie sozio-6konomischen Effekte fir eine
Transformation unseres Erndhrungssystems. Im Hinblick auf politische Prioritdtensetzungen
gilt es, diese unterschiedlichen Potenziale und gleichzeitig die Multifunktionalitat von Bio und
Regio im Hinblick auf den Nutzen fur eine Region deutlich herauszuarbeiten und zu

kommunizieren.
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8.1. RUckblick auf die Forschungsfragen

Im Hinblick auf die in der Einleitung genannten Forschungsfragen kénnen wir Folgendes

bilanzieren:

Forschungsfrage |- Was sind férderliche und hemmende faktoren, um den
Anteil biologischer, regionaler und bioregionaler Lebensmittel in der GV in
Raden-Wirttemberg 2v erhshen?

Auf Basis wissenschaftlicher Literatur und Praxis-Einblicke haben wir in Kapitel 5 wesentliche
Erfolgs- und Hemmfaktoren zusammengetragen. Entscheidend kommt es nun darauf an,
Erfolgs- und Hemmfaktoren miteinander in Beziehung zu setzen im Hinblick auf tiefgreifende
Veranderungen im GV-Sektor. Die Erfolgs- und Hemmfaktoren sind daher nicht als separate
Kategorien zu betrachten — sie bedingen sich gegenseitig. Ein Hemmfaktor (geringes Budget
fur die Kuchen) kann Uberwunden werden, wenn mit engagiertem politischem Willen auf
kommunaler Ebene MalRnahmen beschlossen und dafur ausreichend Ressourcen
bereitgestellt werden. Ebenso kann die fehlende Verfugbarkeit bioregionaler Produkte mit
Investitionen in die Verarbeitungsstrukturen und einer besseren vertikalen Vernetzung von
Akteur*innen zum Aufbau neuer Wertschopfungsketten begegnet werden. Politische
Vorgaben verbleiben ein Papiertiger, wenn nicht engagierte Akteur*innen auf lokaler Ebene
an deren Umsetzung arbeiten oder aus der Zivilgesellschaft konkrete Schritte eingefordert

werden.

Am Stakeholder-Workshop haben 44 Stakeholder ein Voting Uber die Erfolgs- und
Hemmfaktoren abgegeben. Wie das Bild (Abb. 12) zeigt, wurden bei dieser Veranstaltung die
Hemmfaktoren fehlende Verfigbarkeit und Verarbeitungsstrukturen fir bioregionale Produkte
sowie der Preisdruck, den Klichen unterliegen, als am relevantesten bewertet. Gleichermalen
stimmten viele der Teilnehmenden darin Uberein, dass Erfolgsfaktoren in einer verstarkten
Kooperation entlang der Wertschopfungskette liegen sowie im politischen Willen und der

Motivation von Schlusselakteuren, Veranderungen in der GV beherzt anzugehen.

|64



3. SCHLUSSEL- UND HEMMFAKTOREN FUR MEHR BIO-
REGIO IN DER GV

Schliisselfaktoren
Fehlende Verfligbarkeit und Verarbeitungsstrukturen Vernetzung und Kooperation entlang der WSK (17)
| | @) ‘
|
‘1 | Preisdruck in den Kiichen (27) Politischer Wille und Motivation (13)

|

Vergabepolitik (26) Menuplan und neue Rezepturen (10)

Naéhfrage der Tischgaste (16) - Klare Zielvorgaben (11)

17 ngi;tik— und Handelsstrukﬂ:lren B Kommunikation mit den Tischgasten (9)

Abbildung 12: Voting liber die Relevanz der Erfolgs- und Hemmfaktoren beim Stakeholder-Workshop am 24.01.2025 an der
Universitdt Hohenheim (Foto: Greiner)

Forschungsgrage 9: Wie kann der €insatz bioregionaler Produkte in der GV
zum Qufbav und 2ur Stdrkung regionaler Wertschépfungsketten beitragen?

Far den Aufbau von Wertschopfungsketten in die GV sind ganzheitliche Strategien
erforderlich, die Regionen als Gesamtes in den Blick nehmen und konkret die Potentiale und
Bedarfe verschiedener Akteur*innen zusammenbringen. Dazu konnten wir in der Studie einige
treffende Beispiele ermitteln, u.a. im Kontext des Fresh-Cut Projekts, der BMR oder dem
Engagement der Bio-Stadt und Okomodellregion Regensburg zum Aufbau eigener
Wertschopfungsketten flr geschalte Bio-Kartoffeln. Viele Interviewpartnerinnen sehen
gerade im Aufbau von Vorverarbeitungsstrukturen eine Schlisselstelle und fordern, diese
politisch und wirtschaftlich mehr zu starken. Die Strategien zum Wertschopfungskettenaufbau
hangen in jedem Fall von den Bedingungen und Akteur*innen vor Ort ab. Hierfir braucht es
mehr Transformationswissen, um Veranderungen langwirkend zu initiieren. Die Steckbriefe

Nr. 4 und Nr. 5 geben daflr einige Anhaltspunkte.
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Forschungsfrage 3: Welche Magnahmen und andlungsempfehlungen Lassen
sich daraus (Ur die Praxis ableiten?

Dazu haben wir auf der Basis der Erkenntnisse aus der Literatur und Praxis 10
Handlungsstrategien entwickelt. Die 10 Handlungsstrategien sind unterteilt in (a)
Regulatorische und finanzielle Instrumente; (b) MafRnahmen zur Kooperation entlang der
Wertschdpfungskette; (c) MalRnahmen zur Transformation in den Kiichen und (d) Malinahmen
der Bildung und Kommunikation. Die Handlungsstrategien knlpfen direkt an Praxisbeispiele
an und zeigen den Stand der Umsetzung in Baden-Wirttemberg an. Fir die Zukunft kommt
es nun darauf, diese Handlungsstrategien mit einer breiten Akteursbeteiligung umzusetzen

und forschend zu begleiten.

Im Folgenden stellen wir nun typisierend drei strategische Ansatze vor, die als Kompass
dienen kénnen, um Transformationsprozesse in der GV voranzubringen. Bei diesen, mit
Bildern symbolisierten Strategien, geht es nicht darum, Wirklichkeit moglichst realistisch
abzubilden, sondern Transformationswissen zu entwickeln (vgl. Schneidewind & Singer-
Brodowski 2014). Die illustrierten strategischen Ansatze sollen dabei helfen, fur die eigene
Situation und Ziele passende Handlungsstrategien zu entwerfen. Sie sind deshalb eher als

Werkzeuge zu verstehen, die kontextabhangig angepasst und eingesetzt werden sollten.
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8.9. Drei strategische Ansdtze zur Transformation

Basierend auf den Ergebnissen der Studie und Erfahrungen aus der Praxis schlagen wir drei

mogliche Wege zur Transformation vor (s. Tab. 9).

Bezug

Zugang

Ambitions-

niveau

Transforma-

tionspotential

Skalierbarkeit

Schlissel-

faktoren

Der pragmatische
Ansatz fiir einzelne

Kiichen

Einzelne Kiichen

niederschwellig,

kurzfristig

Ziele und Aufwand

begrenzt

Keine/ kaum

Transformation

In der Breite skalierbar,

jedoch geringe Effekte

Motivation, Information,

Impulse

Ganzheitliche

Strategien fiir

einzelne Kiichen

Einzelbetrieb und
Lieferanten

anspruchsvoll,

mittelfristig

Ziele ambitioniert,
gewisser Aufwand
(Beratung, Motivation,

Teambuilding..)

Transformation der

Kiche

Leuchttirme, in der
Breite mit gewissem
Aufwand skalierbar

Coaching, Vernetzung,

temporare Investitionen

in Prozesse und

Personen

Integrale Strategien fiir
ganze Wertschopfungs-
ketten in der Region

Region, Wertschopfungs-

ketten, Kommunen

sehr anspruchsvaoll,

langfristig

Hohe Motivation,
gemeinsame Ziele,
Koordination, dauerhafte

Ressourcen

Transformation des

Ernahrungssystems

braucht regionenspezifische
Ldsungen und eine
moglichst institutionalisierte

Koordination

Koordination, Vernetzung,
Mehrebenen-Ansatz,

Investitionen in Strukturen

Tabelle 9: Drei Wege zur Transformation: Pragmatischer, ganzheitlicher und integraler Ansatz (eigene Erarbeitung)
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Der pragmatische Ansat2z

Abbildung 13: Kleine, einzelne Schritte erleichtern den
Einstieg — aber flihren nicht automatisch zur
Transformation in den Kiichen (lllustration Joanna
Greiner)

— e

Der pragmatische Ansatz besteht darin, erstmal einzelne Produkte in Bio-Qualitat einzukaufen
und gegen vorhandene konventionelle auszutauschen. Dieser ist bei vielen Verantwortlichen
in den Kuchen beliebt: Die Hohe der Stufen und die Geschwindigkeit des Fortschreitens
kdénnen passend zu den Voraussetzungen und Ressourcen vor Ort angepasst werden (vgl.
Abb. 13). Die Hurden erscheinen niedrig und die Umsetzung kurzfristig machbar. Viele
Kampagnen und Initiativen setzen auf diese Strategie, weil sie eine hohe Akzeptanz verspricht
und sich deshalb leichter verbreiten Iasst. Der Haken: Dieser Weg legt jedoch nahe, das
,obusiness as usual“ fortzusetzen und fuhrt nicht automatisch zur Transformation in den
Kuchen. Der mit dem pragmatischen Weg erreichbare Grad der Veranderungen ist deshalb
oft limitiert und reicht — mutmaglich — nicht aus, um die politisch gewtinschten Bio-Anteile in
der GV und in regionalen Anbau-Flachen zu erreichen. Dieser Ansatz kann deshalb nur ein
Baustein einer Gesamtstrategie sein; aber um héher gesteckte Ziele zu erreichen, reicht er

nicht aus.
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Ganzheitliche Strategien (Ur einzelne Kuchen

1007

Abbildung 14: Die Transformation in Kiichen
braucht einen starken Willen und gelingt
besser mit Unterstiitzung und guten
Rahmenbedingungen. Wer stellt die Leiter zur
Verfligung? (lllustration Joanna Greiner)

Auf den ersten Blick erscheint der Weg zu hohen Anteilen bioregionaler Produkte in der GV
nur die Verlangerung einer ,Schritt-fir-Schritt-Strategie“ zu sein. Die Transformation der
Kichen bedeutet jedoch mehr als lediglich die Substitution von Produkten: Dieser
konsequentere Weg erfordert einen ganzheitlichen Ansatz und eine andere innere Haltung.
Hohe Bio-Anteile, der Einsatz von mehr pflanzlichen, regionalen und vor Ort frisch zubereiteten
Produkte sowie die Vermeidung von Lebensmittelresten lassen sich am besten Uber gut
ausgestattete Beratungsprogramme erreichen, die GV-Kuchen auf diesem Weg Uber eine
gewisse Zeit begleiten. Erfahrungen wie aus der Kantine Zukunft Berlin belegen die
Wirksamkeit solcher MafRnahmen (vgl. Steckbrief Nr. 8). Ambitionierte Ziele werden als
Herausforderung verstanden und zwingen zu einem ganzheitlichen Ansatz der Transformation
in den Kuchen. Am Anfang kdnnen dabei durchaus Schwierigkeiten auftreten, z.B. beim
Aufbau von Lieferantenstrukturen oder der Optimierung von Speiseplanen und Rezepturen.
Denn Transformation ist kein Selbstlaufer. Aber Erfahrungen zeigen, dass die Transformation

in den Kuchen gelingt, wenn (mindestens) drei zentrale Voraussetzungen erfullt sind:

1. Die Strategie basiert auf einer hohen intrinsischen Motivation der Verantwortlichen in den
Kichenteams und ihren Leitungen. Motivation — nicht primar Information! — ist das
Fundament, auf dem sich ein erfolgversprechender Prozess aufsetzen Iasst.

Wertschatzung fur die Menschen, die das tragen, fordert die Prozesse.

2. Zielfuhrend ist es, die Kiichen auf ihrem Weg durch ein Coaching zu unterstitzen — im Bild

symbolisiert durch eine Leiter (vgl. Abb. 14). Das braucht Zeit und Ressourcen. Auch wenn
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es gelingt, bestimmte Bio-Anteile innerhalb des bestehenden Verpflegungs-Budgets zu

erreichen — es muss in Personen und Prozesse investiert werden.

3. Damit die Kiichen motiviert ihren Weg verfolgen, ist es wichtig, eine gute Balance zwischen
ambitionierten aber gleichzeitig realistischen Zielen zu finden. Dafur gibt es kein

Patenzrezept!

Das bedeutet: Best-Practice-Beispiele lassen sich nur bedingt auf andere GV-Kichen
Ubertragen, wenn dort andere Voraussetzungen vorliegen. Auch durch Appelle an Kiichen und
wohlgemeinte Beratungsangebote lassen sich Best-Practices nicht beliebig skalieren. So sehr
Leuchtturme auch hell strahlen mogen — sie bringen nicht automatisch eine ganze Region zum
Leuchten. Wenn die nétigen Rahmenbedingungen fehlen, die GV-Kuchen nicht selbst erfillen
kdnnen, ist es schwierig, bioregionale Wertschépfungsketten aufzubauen. Erfolgversprechend
sind deshalb systemische Losungen, die auf mehreren Ebenen ansetzen. Sie gehen uber die
Beratung und Unterstutzung einzelner Kichen hinaus und adressieren gleichzeitig (!) die

strukturellen Hemmfaktoren im System.
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Integrale Strategie zur Transformation des regionalen Erndhrungssystems
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Abbildung 15: Das Zahnradmodell fasst die entscheidenden Faktoren fiir einen integralen Ansatz zur Transformation des
Erndhrungssystems zusammen (eigene Erarbeitung nach Greiner 2024c)

Das Zahnradmodell (Greiner 2024c) verdeutlicht die erforderlichen Faktoren fir die
Transformation des Erndhrungssystems. Es will anschaulich machen, wie verschiedene
Handlungsfelder beim Aufbau bioregionaler Wertschdpfungsketten ineinandergreifen und sich
gegenseitig beeinflussen. Jede Bewegung an einem Rad hat Einfluss auf das ganze System.
Wenn nur ein Radchen fehlt oder blockiert ist, stockt das ganze Getriebe. Das System
funktioniert, wenn sich zu einem bestimmten Zeitpunkt alle Rader drehen. Bei dieser im Bild
symbolisierten Mechanik ist keine Schritt-fur-Schritt-Strategie zielfuUhrend (s. Abb. 15).

Im Idealfall des Modells zieht das erste Rad links die Bewegung der anderen Rader nach sich:
Die Zielsetzung in politischen Gremien (z.B. im Gemeinderat, vgl. Steckbrief Nr. 1) liefert der
Verwaltung den Auftrag und die Rickendeckung, in Vergabeverfahren fir
Verpflegungsdienstleistungen Kriterien der Nachhaltigkeit zu verankern (vgl. Steckbrief Nr. 2).
Mafgeblich entscheiden dann die Kiichenverantwortlichen dariber, wie diese Ziele umgesetzt
werden. Beratungs- bzw. Coaching-Programme helfen den Kichen dabei,
Transformationsprozesse erfolgreich umzusetzen und entsprechend an Tischgaste zu

kommunizieren (vgl. Steckbriefe Nr. 8 und Nr. 10). Damit die Beschaffung bioregionaler
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Produkte gelingt, ist die GV darauf angewiesen, dass Bio-Produkte in der gewilinschten
Menge, Qualitat und Verlasslichkeit moglichst aus der Region verfugbar sind (Steckbriefe Nr.
5, Nr. 6 und Nr. 7). Aus dem konventionellen Bereich sind es die Grol3kiichen gewohnt, bei
einem oder wenigen Lieferanten moglichst alle Produkte zu beziehen. Dieser Wunsch nach
einer effizienten Beschaffung steht jedoch haufig in einem Spannungsverhaltnis zum Wunsch
nach mehr Bio aus der Region mit eher kleinteiligen Beschaffungsstrukturen. Fir dieses
Dilemma gibt es nicht die eine perfekte Antwort — vielmehr missen in der Praxis immer wieder
spezifische Lésungsansatze gefunden werden, zum Beispiel indem GroRBhandler ihr
regionales Bio-Sortiment transparenter machen (vgl. Steckbrief Nr. 5) oder in manchen
Regionen entstehen digitale Plattformen mit dem Anspruch, damit die regionale Logistik zu
optimieren (vgl. Steckbrief Nr. 6). Personen bzw. Institutionen wie das Regionalmanagement,
die hier eine vernetzende und koordinierende Funktion einnehmen, erfillen dabei eine zentrale
Vermittlerrolle (vgl. Steckbrief Nr. 4). Festzuhalten bleibt am Ende: Die Kichen kénnen den
Aufbau der regionalen Wertschopfungsketten nicht alleine leisten. Dies ist eine
Gemeinschaftsaufgabe in den jeweiligen Regionen. Vernetzung und Kooperation sowie ein
klarer politischer Wille sind die Schlusselfaktoren fir den Erfolg. Dafiir braucht es auch

entsprechende forderlichen Rahmenbedingungen, wie u.a. ein ausreichendes Budget.

Daran anknlpfend stellen sich weiterfihrende Fragen: Wie lasst sich das Gesamtgefiige so
anstofRen, dass das ganze System ins Rollen kommt? Wie lassen sich — jenseits oder
ausgehend von den politischen Vorgaben — Marktkrafte mobilisieren? Denn am Ende muss
der Markt bioregionale Wertschépfungsketten tragen. Aber Politik und Zivilgesellschaft knnen
dabei helfen, Anfangshirden zu Uberwinden und die notwendige Vernetzungsarbeit zu leisten.
Doch welches Mischungsverhaltnis aus Politk und Markt ist erforderlich, um das
Zahnradmodell in dynamische Bewegung zu versetzen? Fir dieses Fragen gibt es keine
pauschalen Antworten. Sie missen immer wieder in konstruktiven Prozessen vor Ort gefunden

und Lésungen gemeinsam entwickelt werden.
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8.3 Weitere forschungsbedarfe

Unsere Studie soll einen Beitrag dazu leisten zu verstehen, welche Faktoren den Einsatz
bioregionaler Produkte in der GV férdern bzw. hemmen und welche Mallnahmen den Aufbau
bzw. die Starkung von Wertschdpfungsketten in der Region begunstigen. Unsere Analyen
zeigen auch, dass es flr das Verstandnis der Dynamik von Veranderungsprozessen zur

nachhaltigen GV noch mehr Transformationswissen braucht.

So gibt es nach aktuellem Stand keine Erfassung der GV-Betriebe in Baden-Wirttemberg
unterteilt nach den Sektoren ,care’, ,education’, ,business‘ und auch keine fundierten Daten
zum Bio-AHV-Markt. Doch nur mit solchen Informationen Iasst sich feststellen und bewerten,
ob und in welchem Umfang Veranderungen in diesem Bereich stattfinden. Die Auflistung und
Beschreibung von Best-Practices ist dafur nur ein schwacher Indikator. Insgesamt mangelt es
an Studien, die Umstellungsprozesse auf Bio und den Aufbau bioregionaler
Wertschdpfungsketten langfristig forschend begleiten oder retrospektiv Prozesse und ihre
Ergebnisse auswerten, um auf dieser Basis geeignete Strategien zu identifizieren. Ebenso
bedarf es weiterer Studien zu der Relevanz von digitalen Plattformen: Welchen Beitrag kénnen
sie leisten? Wie missen diese ausgestaltet sein, um tatsachlich als Vernetzer zwischen
Erzeuger*innen, Verarbeitung und Kantinen zu wirken? Auch im Hinblick auf das in dieser
Studie als relevant identifizierte Modell der kommunalen Eigenbetriebe ergibt sich weiterer
Forschungsbedarf hinsichtlich der 6konomischen Bilanz zwischen kurzfristigen Investitionen
und langfristigen Rentabilitat, auch im Hinblick auf soziobkonomische Effekte im Sinne einer

ganzheitlichen Betrachtung einer nachhaltigen Entwicklung in den Regionen.
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Es gibt in Baden-Wurttemberg nach unserem Eindruck bereits viele engagierte GV-Klchen
und Marktakteurinnen in den Bereichen Handel, Verarbeitung und Landwirtschaft sowie
zahlreiche Projekte und Initiativen, die sich fur mehr bioregionale Produkte in der AHV
einsetzen. Auch von Landesseite wurden dafur forderliche Strukturen (z.B. die Bio-
Musterregionen) geschaffen, rechtliche Rahmenbedingungen (u.a. VwV Kantine) beschlossen
und Projekte angeschoben. Trotzdem ist die Dynamik im Bio-AHV-Markt derzeit eher
verhalten. Viele Interviewpartner*innen wiesen darauf hin, dass die Zeiten gerade schwierig
sind fur Veranderungen im GV-Bereich. Inflationsdynamiken, zunehmend knappe Kassen in
den Kommunen sowie Personal- und Zeitmangel werden als starke Barrieren fur
Veranderungen wahrgenommen. Gleichzeitig verdeutlichen die fortschreitende Klimakrise und
der dramatische Verlust an Biodiversitat den Handlungsbedarf zur Transformation unseres
Erndhrungssystems. Drohende globale Handelskrisen zeigen ganz konkret die Volatilitat von
Markten und die Abhangigkeiten von globalen Lieferketten auf. Damit wird die Relevanz
regionaler Wertschopfungsketten und deren Resilienz bzw. Anpassungsfahigkeit an lokale
Bedarfe zunehmend deutlicher. Die Transformation des GV-Sektors kann somit als eine
Investition in eine resilientere Zukunft betrachtet werden. Wichtig ist aus unserer Sicht, die
multiplen Krisen als Weckruf zu verstehen, die notwendigen Transformationen zeitnah
anzugehen — nicht nur in Form von Leuchtturmprojekten, sondern entlang einer umfassenden
Strategie, die landliche wie stadtische Raume in Baden-Wirttemberg einbezieht. Ein bisschen
Zahnrad-Modell ankurbeln funktioniert nicht. Es lauft nur, wenn alle Rader funktionieren.
Kampagnen, Marketing und Bildung sind wichtige Schmiermittel, aber sie ersetzen keine
Zahnrader. Den Aufbau solcher Strukturen macht der Markt nicht allein — auch wenn er sie am
Ende tragen muss. Es braucht daftr den Willen und das Engagement aller Akteur*innen im
System. Die 6kologischen und sozio6konomischen Potenziale einer bioregionalen GV liefern

dafir hervorragende Argumente und verdienen mehr Beachtung im 6ffentlichen Diskurs.
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Anhang A9: (Abersicht Projekthberichte
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Haus-Verpflegung, Strategiedialog Landwirtschaft.

Woidasky, J.
02 | Bahrs, E,, Ergebnisse zur Online-Umfrage ,Regional erzeugte Bio- 2024
Eichhorn. M Lebensmittel in der landeseigenen Auler-Haus-
Y Verpflegung Baden-Wiirttembergs®.
Geisinger, A. &
Wendt, J-F.
03 | Beste, A. Mehr Bio fir Bayern! Gemeinschaftsverpflegung als 2019
Absatzmotor fiir Bio-Lebensmittel aus Bayern.
04 Chandler, C., Sustainable Public Procurement of School Catering 2015
Franklin, A., Services: A good practice report.
Ochoa, A. &
Clement, S.
05  Florke, S., Regiowoche Kassel: Praxistest fiir eine bioregionale 2022
Kita- und Schulverpflegung in Stadt und Landkreis
Keller, M., .
Kassel — Herausforderungen, Potenziale und
Ross, S. & Handlungsempfehlungen.
Herzig, C.
06 Haack, M., & Konzepterstellung zur Férderung des Einsatzes von 2020
Haring. A biozertifizierten und vorzugsweise regionalen
g: A Agrarprodukten fiir Schul- und Kindertagesstattenessen
im Landkreis Barnim.
07 | Hanke, G., Regionalisierung von Erndhrungssystemen: 2023

Einschatzung von Nachhaltigkeitspotenzialen und
Darstellung politischer Handlungsansatze Teilbericht
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Ernahrungssystems (STErn)“.

von Mering, F. &

08 Kummer, S., Zukunft Bio 2030: Umsetzung von ausgewahlten 2022
. MafRnahmen zur Starkung der biologischen
Fi¢ala, A., ) L -
Landwirtschaft in Osterreich.
Petrasek, R.,

Bartel-Kratochvil, R.,
Klingbacher, E.,
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Anhang A3: (Abersicht Interview-Partner’innen

Im Herbst 2024 wurden im Rahmen des Projekts ,BioRegioKantine* mit folgenden Personen

Leitfragen basierte Interviews durchgefihrt:

D

08.08.2024

10

11

12

BMR Ravensburg, Landratsamt
Ravensburg

Fairfleisch GmbH

BMR Freiburg, Sitz: Landw.
Bildungszentrum Hochburg

Kornkreis Erzeugergemeinschaft
GmbH

EPOS Bio Partner Stid GmbH,
Regionalstandort Kornwestheim

Jugendamt Stuttgart, Dienststelle
~Essensversorgung, Hauswirtschaft
und Fachdienst fir Ernahrung®

Oko-Modellregion
Stadt.Land.Regensburg u. Biostadt
Regensburg

Transgourmet Deutschland GmbH &
Co OHG

BMR Biospharengebiet Schwabische
Albe.V.

Landeshauptstadt Miinchen, Ref. f.
Klima und Umweltschutz, SG
Nachhaltige Ernahrung

Stollsteimer GmbH (Catering-Betrieb)

Bayerisches Staatsministerium fur
Ernahrung, Landwirtschaft, Forsten
und Tourismus

Katharina Ecke, Regionalmanagement

Matthias Minister, Geschaftsflihrer und
Inhaber

Andrea Kiuhner, Regionalmanagement

Wolfgang Wenzel, Geschéftsfihrer

Holger Jungclaussen, Regionalleitung
Baden-Wurttemberg

Gerd Danner, Dienststellenleitung/
Kichenleitung Kommunaler
Eigenbetrieb

Elke Oelkers, OMR-Managerin, zudem
im Umweltamt fiir die Biostadt
Regensburg zustandig

Jannik Weif3, Leitung Eigenmarken
Marketing

Maike Honold, Regionalmanagement

Silke Brugger (Leitung SG) und Daniele
Schmid (SG und Biostadt)

Tobias Kunze, Geschaftsleitung

Dr. Christine Wenzl,
Netzwerkkoordinatorin fiir das
Bayerische Bio-Siegel, Absatzforderung
(2021-2024)

13.08.2024
15.08.2024
16.08.2024
06.09.2024

17.09.2024

19.09.2024

02.10.2024
07.10.2024

14.10.2024

15.10.2024

17.10.2024
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13 | Biostadt Karlsruhe, Schul- und zwei Personen (anonymisiert), die fir 22.10.2024

Sportamt die Schulverpflegung zustandig sind

14  Universitat Freiburg, Humboldt Dr. David Sipple, 12.11.2024
Professur fir Nachhaltige Forschungsgruppenleiter
Ernahrungswirtschaft

15 | Erndhrungsrat StadtRegion Stuttgart | Uli Ostarhild, Geschéaftsfihrung 21.11.2024
eV.

Im Text werden Zitate aus den Interviews mit diesen Nummern codiert.
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Anhang AY: Leitfaden (Ur Gesprache im Forschungsprojekt
BioRegio-Kantine"

Name, Vorname:
Organisation:
Funktion/Téatigkeit:

Einsbieq

Kénnen Sie bitte kurz etwas zu sich und Ihrer Tatigkeit / Ihren Aufgaben sagen?

Seit wann sind Sie in diesem Bereich tatig?
Schliusselfaktoren und Prozesse

Was sind aus lhrer Sicht die starksten Barrieren fir den Einsatz von (mehr) biologischen
und regionalen Produkten in der Gemeinschaftsverpflegung (GV)?

Was sind bzw. waren die Erfolgsfaktoren dafiir?

Wir haben im Rahmen unserer Literaturanalyse wissenschaftlicher Artikel ein Ranking von
dort genannten Foérderfaktoren und Hemmnissen erstellt (das Ergebnis zeigen wir beim
Interview). Wie kommentieren Sie das?

Wie kann der Einsatz bio-regionaler Produkte in der GV Ihre Meinung nach gelingen und

zum Aufbau bioregionaler WSK beitragen?
Akteure, MaBnahmen und Strategien

Welche Akteure sind entscheidend fiur die Férderung von (mehr) biologischen und
regionalen Produkten in der GV?

Welchen konkreten MaBnahmen braucht es, um mehr bioregionale Produkte in die GV
zu bringen?

Welche Strategien und politischen MaRnahmen sind dafur nétig?

Welche Akteure missten dafur was tun?

Wie sieht fur Sie die AuBer-Haus-Verpflegung der Zukunft aus? Was ware lhre

wilnschenswerte Vision?
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Anhang A5: €rfolgs- und Hemmeaktoren in der

Klinikverpflequng (Zitate)

Im Rahmen dieser Studie wurden Verpflegungsverantwortliche aus funf baden-

wirttembergischen Kliniken gefragt, welche Faktoren den Einsatz von regionalen und

biologischen Produkten hemmen bzw. férdern'®. Im Folgenden haben wir die wichtigsten

Aussagen in Clustern zusammengefasst. Wortliche Zitate aus den Interviews sind in der

Tabelle kursiv gesetzt.

Hemmeaktoren
Mehrkosten fiir Bio- ]
Produkte bzw. .
geringe Budgets fur .
Verpflegung
Verfugbarkeit der =
Bio-Waren .

Kein Budget fiir mehr bio oder mehr regio

Klinik-Kiiche kann nicht die Preise fiir Bio erhéhen

Wir sind gefangen im System der Krankenhausfinanzierung
Das Problem ist der monetire Faktor. Der st
ausschlaggebend

Fir den Einsatz dieser Lebensmittel [gibt es] kein
zusatzliches Budget

Kartoffeln in Bio-Qualitat sind am Preis gescheitert

Grol3er Kostendruck

Vorverarbeitete Bio-Produkte aus der Region seien fast nicht

zu bezahlen*

Hauptproblem ist die Beschaffung

Problem ist die konstante Verflugbarkeit

Verlassliche Lieferung von Bio-Produkten

Nicht alle gewunschten Produkte (,vorgekochte Nudeln®) in
Bio-Qualitat erhaltlich.

Umstellung auf High-End-Convenience-Produkte

Bisher keine regionalen Bio-Lieferanten

Meiner Meinung nach hat man die Strukturen vor Jahren
zerstort. Die Strukturen muissen erst wieder aufgebaut

werden

07 Mehr dazu in Kapitel 5.2.2
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Zentraler Einkauf

Kein
Wettbewerbsvorteil
durch Bio

Zeit- und

Fachkraftemangel

Mangelnde
Unterstlitzung durch

Leitung

Wenn Klinikktichen Uber eine zentrale Stelle einkaufen, haben
kleine Lieferanten nicht die erforderlichen Mengen und kénnen
auch bei der Preisgestaltung nicht konkurrieren.
Vorgegebene Lieferantenliste schrankt Spielraum ein [bei
Verpflegungsdiensteistern]

Lieferantenliste (...) schrankt Kooperation mit regionalen
Lieferanten ein. Die Entscheidung liegt hier bei der Zentrale.
Zentraler Einkauf (als strukturelles Problem)

Der Zentrale Einkauf hat gleichzeitig Vor- und Nachteile. Das

System hemmt den Einkauf bei regionalen Lieferenten

Wir haben keinen Wettbewerbsvorteil, wenn wir regionale

Bio-Produkte anbieten

Ein wichtiger Grund daflr [sinng. ein Hemmfaktor] ist der
Personalmangel. Fachkraftemangel ist ein chronisches
Problem. Und selbst wenn einmal neue Kréfte eingestellt
werden, missen sie erst eingearbeitet werden.

Grundsatzlich kénnte man sich auch bemihen, regionale
Lieferanten im zentralen Einkauf listen zu lassen. Aber das
scheitert am Zeitproblem.

Es erfordert im Vorfeld Aufwand fur die Recherche, das
Vergleichen von Preisen und Kalkulieren. Dafiir fehlt aktuell
die Zeit.

Ich kann gar nicht so viel frische Waren regional verarbeiten,

wie ich gerne wollte, weil ich das Personal nicht habe.

Mangelnde Unterstlitzung durch die Geschaftsleitung

198



Erfolgsfaktoren

Ausreichendes
Budget

Verfligbarkeit der
Bio-Waren /

Verlasslichkeit der

Belieferung

Mehr Freiheiten beim
Einkauf

Unterstlitzung durch

Leitung

Ausreichendes Budget fir die Verpflegung

Ein hoheres Budget fur die Verpflegung. Hier waren eine
Anderung der Krankenhausfinanzierung notwendig.

K4 kann Mehrpreisen far Bio-Produkt Uber

Mischkalkulationen abfedern.

Es braucht (...) auch die Lieferanten und die Erzeuger, die
da mitspielen, und die sich trauen, das anzubieten. Da
braucht es ein Zusammenspiel, das muss wachsen.

Wir haben die Erfahrung gemacht, dass z.B. bei einem
Gro3handler Dbestellte Bio-Ware kommentarlos durch
Ersatzprodukte ausgetauscht wurde [war kein Bio-
GroRRhandler]

Zudem musste wir eine hohere Verlasslichkeit haben, dass
wir bestellte Bio-Produkte tatsachlich auch geliefert
bekommen.

Man will es wieder kleinteilig, aber die Strukturen sind
eigentlich nicht vorhanden. Die Strukturen miissen erst

wieder aufgebaut werden.

Mehr Spielraum bei der Auswahl der Lieferanten und
Produkte.
Der zentrale Einkauf hat gleichzeitig Vor- und Nachteile. Das
System hemmt den Einkauf bei regionalen Lieferanten. Um
das zu ermdglichen, brauchte es mehr Freiheiten beim
Einkauf.

Es brauchte nochmals einen klaren Beschluss von der

Geschiftsfihrung, dass Bio gewinscht ist.
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