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Im Rahmen der hier vorliegenden Studie soll
untersucht werden, ob ein bio-regionaler Tel-
ler geeignet ist, um die Ziele der Oko-Modell-
regionen zu unterstutzen: Absatz von bio-
regionalen Lebensmitteln erhohen, Lucken in
Wertschopfungsketten aufzeigen und schlie-
Ben, Vernetzung und Zusammenarbeit von
Akteur:innen fordern. Sie hat zum Ziel, ein
umsetzbares Konzept fur einen Modellver-
such (,bio-regionaler Teller”) in den fiinf Oko-
Modellregionen in NRW zu erarbeiten, um
den Einsatz von bio-regionalen landwirt-
schaftlichen Produkten in Einrichtungen mit
Gemeinschaftsverpflegung in den Oko-Mo-
dellregionen zu erhohen sowie neue Absatz-
markte fur regionale Betriebe zu erschlieen.

Um dies zu erreichen sollen grundlegende Informationen zu den Struk-
turen sowie Hemmnissen und Motivationen fiir den Einsatz von bio-
regionalen Produkten in der Gemeinschaftsverpflegung gesammelt
und aufbereitet werden. Der Ansatz eines bio-regionalen Tellers als
operative MaBnahme soll auf seine Sinnhaftigkeit und Effektivitat fur
die Zielsetzung der Oko-Modellregionen sowie die Ubertragbarkeit auf
die Projektregionen in Nordrhein-Westfalen gepriift werden.

Es sollen motivierte Akteur:iinnen gefunden werden, die sich sowohl an
der Entwicklung als auch an der Durchfiihrung eines Modellversuchs
beteiligen.

Die Informationen, die im Rahmen der Studie erarbeitet werden, sollen
auch zur Sensibilisierung der Offentlichkeit fiir landwirtschaftliche Pro-
dukte genutzt werden. Sie werden daher im Anschluss auch Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern in aggregierter Form und datenschutz-
konform dffentlich zuganglich gemacht (liber die Websites www.omr.
de und www.oekolandbau.nrw.de).!

Liebe Leser:innen,

diese Studie versucht etwas
Besonderes — sie soll nicht
einfach nur eine gewchnliche
Studie zum Durchlesen sein.
lhr Zweck geht weiter: Sie
soll nicht nur informieren,
sondern direkt inspirieren,
loszulegen und aktiv etwas
zu verandern.

Die Autor:innen sorgten fiir
eine friihe Einbindung der
Akteur:innen in den Oko-
Modellregionen Nordrhein-
Westfalens, um diese bereits
im Prozess der Studienerstel-
lung ins Tun zu bringen, wenn
es um einen zukiinftigen bio-
regionalen Teller/ein Aktions-
gericht geht.

L

Zur Hervorhebung des
Kiichenblicks stehen in dieser
Seitenspalte immer wieder
Aussagen und Zitate mit dem
Charakter der wortlichen
Rede. Ziel ist es die Leser:in-
nen zum Perspektivwechsel
anzuregen und im Rahmen
eines Modellvorhabens fiir
den Kiichenalltag zu sensibili-
sieren.

Anmerkung 1:
Zitiert aus der Projektbe-
schreibung (siehe Anhang).

7




Die Vorgehensweise zur Erarbeitung dieser
Studie orientierte sich an der Projektbe-
schreibung (siehe Anhang). Ein wichtiges
Element war die Einbindung der OMR Regio-
nalmanager:innen und deren Koordinatorin in
den Prozess, um durch zu Beginn vereinbarte
Online Termine einen Austausch und Ruck-
kopplungen zu ermoglichen.

Neben der Unterstiitzung durch die OMR und Koordinierungsstelle
konnten deren Erfahrungen und Netzwerk genutzt werden. Dies er-
mdglichte auch einen intensivierten Austausch unter den OMR und
bietet die Chance auf eine koordinierte Vorgehensweise in einer
durchaus heterogenen Ausgangssituation, damit ein zukiinftiges
Modellvorhaben die bestmoglichen Startbedingungen hat.

Durch die OMR konnte ein Zugang zu anderen Akteur:innen (Genuss- Partizipative Vorgehens-
region Niederrhein, ,Bergisch Pur”) und direkte Gesprache erméglicht weise
werden. Dies wurde durch das eigene Netzwerk erganzt, so dass auch

mit Akteur:innen aus KolIn (Ernahrungsrat) direkt gesprochen wurde,

um ein besseres Verstandnis der Situation in Nordrhein-Westfalen ins-

gesamt und in den OMR zu bekommen. Auch wurden einige Akteur:in-

nen mit Adressen durch die OMR zur Verfiigung gestellt. Diese wurden

durch eine Internetrecherche zu einem Akteursmapping zusammenge-

flhrt als Grundlage fir die Online-Befragung. Die strukturierte Liste mit
Filterfunktionen wurde den OMR zur Verfiigung gestellt, erganzt mit

Vorschldgen wie die vorhandene Karte auf der OMR-Website weiter-

entwickelt werden konnte.

Die Konzipierung der zwei Fragebogen (je einer fiir Kiiche und Liefe-
rant:innen) wurde in enger Abstimmung mit den OMR und Koordinie-
rungsstelle erstellt. Die Online-Befragung wurde zur Erreichung der
vereinbarten Anzahl von 90 Antworten durch Telefoninterviews
erganzt.

Da zur Durchfiihrung der vereinbarten Aktivitaten und Erstellung der
Studie ein vergleichsweise kurzer Zeitraum von drei Monaten ange-
setzt war, mussten von den Autor:innen Teile der Arbeitspakete parallel
bearbeitet werden und die Konzeptentwicklung vor Ende und Auswer-
tung der Befragung von Akteur:innen in den OMR schon begonnen
werden. Dies wurde dann mit den Rlickmeldungen der Regionalmana-
ger:innen und Koordinatorin zusammengefihrt.

Um die Ubertragbarkeit des Ansatzes eines bio-regionalen Tellers fiir
die Gemeinschaftsverpflegung auf die OMR zu untersuchen, wurde die
SWOT-Analyse fir die Untersuchung ausgewahlter Best Practice Bei-
spiele (vgl. Kapitel 3) als Methode gewahlt.

Der Begriff SWOT steht fiir Strenghts (Starken), Weaknesses (Schwa- SWOT-Analyse
chen), Opportunities(Chancen) und Threats (Risiken). Die Starken und

Schwachen bezeichnet man als interne Faktoren, die Chancen und

Risiken als externe Faktoren.




Akteursmapping

Anmerkung 2:
www.omr.de/bio-karte
(02/25).

Um den Fragebogen zielgruppenorientiert in
den funf Oko-Modellregionen zu versenden,
wurde durch die Autor:innen eine Recherche
zur Akteurslandschaft durchgefihrt und in
einer Ubersicht zusammengetragen. Hierzu
konnte zum Teil auch auf bereits vorhandene
Daten aus den OMR zurlickgegriffen werden,
die jedoch in unterschiedlicher Struktur und
Aussagekraft vorlagen. Entwickelt wurde eine
deutlich umfangreichere und nach verschie-
denen Kriterien filterbare Datenbank, die von
den OMR weiter gepflegt und aktuell gehal-
ten werden sollte.

Das Mapping wurde in zwei Kategorien unterteilt: Erzeuger:innen, Ver-
arbeiter:innen, Blindler:innen und Logistik bilden die erste Kategorie, in
der zweiten sind die Kiichenbetreiber:innen und im Falle eines externen
Caterings deren Auftraggeber:innen zusammengefasst. Neben Adres-
sen mit Website, E-Mail und Telefonnummer wurden Ansprechpartner:
innen —wo moglich — mit aufgenommen. Weitere Kriterien beziehen
sich auf eine moglicherweise vorhandene Bio-Zertifizierung, Produkt-
gruppen und die geografische Lage, so dass diese der jeweiligen Oko-
Modellregion zuordenbar sind. Es wurden aber auch Akteur:innen au-
Berhalb, aber nahe der OMR mit eingearbeitet, da der Absatz regional
erzeugter Produkte aus dem landlichen Raum in die nahegelegenen
Ballungsgebiete haufig der Normalfall ist.

Als weitere Moglichkeit des Akteursmappings wurde auf Basis von
Google Maps ein Vorschlag gemacht, wie Akteur:innen mit weiteren
Kurzinformationen sichtbar gemacht werden konnen. Ein Beispiel zur
Veranschaulichung aus dem Leipziger Umland ist ein ,Produzentenra-
dar" (vgl. Kapitel 6 ,Expedition in 8 Etappen” zwischen Station 7 und 8).
Dies konnte auch als Inspiration flir die bereits vorhandene Karte der
Oko-Modellregionen in NRW genutzt werden, um dort noch mehr In-
formationen zu Akteur:innen aufzufiihren, um damit den Nutzer:innen
dieser Karte einen Mehrwert zu geben.?

Es wurden zwei Fragebogen konzipiert, um
den unterschiedlichen Perspektiven der teil-
nehmenden Akteur:innen gerecht zu werden:
einerseits Teilnehmende aus der Erzeugung,
Verarbeitung, Bundelung und aus dem Han-
del. Andererseits wurden Kichen befragt und
im Falle eines externen Caterings auch die
Vergabestellen und andere Auftraggeber:in-
nen. Ziel war es, Informationen zu den Struk-
turen, Motivationen und Hemmnissen fur den
Einsatz bzw. die Erhohung regionaler Bio-
Lebensmittel in der Gemeinschaftsgastrono-
mie zu ermitteln.

Etwa die Halfte der Teilnehmenden zeigt sich motiviert und mochte
sich an der Umsetzung eines Bio-Regio Tellers beteiligen. Die Fragebo-
gen wurden mit dem Tool MS Forms erstellt und per E-Mail mit Daten-
schutzanhang, Anschreiben und Direktverlinkung als Online-Umfragen
verschickt. Genutzt wurde der eigene Verteiler aus dem Akteursmap-
ping, sowie die Website der OMR und das Okoportal der Landwirt-
schaftskammer Nordrhein-Westfalen, so dass tiber 400 Addressat:in-
nen angeschrieben wurden. Startpunkt war der 22.01.2025, wobei zu-
satzlich durch ein Erinnerungsmailing erneut um Teilnahme geworben
wurde. Bis zum Ende der Frist am 07.02.2025 wurde eine Riicklaufquo-
te von 22,5 % bei den Online-Befragungen erzielt. Um die angestrebte
ZielgroBe von 90 Ruckmeldungen zu erreichen, wurden erganzend te-
lefonische Befragungen durchgefihrt. Hierbei wurden gezielt die Ak-
teur:innen der bisher unterreprasentierten OMR sowie Kategorien kon-
taktiert (vgl. Kapitel 4 ,Befragungsergebnisse”, ab S. 30).

Die anonymisierten Online-Fragebdgen sind als teilstandardisierte Um-
frage konzipiert, die sowohl geschlossene (Multiple-Choice-Fragen,
wenige Abfragen von Zahlenwerten sowie einige Bewertungsskala-
Fragen) als auch offene Fragen (zu Motivationen, Hiirden, Losungsvor-
schlagen und Definitionen) beinhalten. Dabei gibt es sowohl zielgrup-
penspezifische wie auch fur beide Gruppen analoge Fragestellungen.
Die Fragebogen — von den Auftraggeber:innen final abgestimmt — lie-
fern jedoch keine nach wissenschaftlichen Standards belastbaren Er-
gebnisse, sondern Einzelberichte und subjektive Erfahrungen, die nicht
verallgemeinerbar sind, da keine reprasentative Stichprobe vorliegt.
Vielmehr zeigen sie einen Trend/eine Stimmung bzgl. der Motivationen
und Barrieren zum Einsatz bio-regionaler Lebensmittel in den jeweili-
gen OMR. Weiterhin sind die meisten Werte Durchschnittsangaben, die
keinerlei Riickschliisse auf die OMR im Detail zulassen. Hierfiir ist eine
differenzierte Auswertung pro OMR notwendig.

In der grafischen Darstellung mit Erlauterungen wurden die Gemein-
samkeiten und Unterschiede bei Beantwortung der Fragen herausgear-
beitet, sowie die flir ein Modellvorhaben relevante Antworten hervor-
gehoben. Etwa die Halfte der Befragungsteilnehmer:innen erklarte ihre
Bereitschaft, aktiv an einem kiinftigen Modellvorhaben mitzuwirken.

Online-Befragung

Teilstandardisierte
Umfrage

Anekdotische Evidenz

Motivierte Akteur:innen



Die Autor:innen untersuchen und analysieren
den Ansatz eines bio-regionalen Tellers fur
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung
in den Oko-Modellregionen als wirksamen
Ansatz, um den Einsatz von regionalen land-
wirtschaftlichen Bio-Produkten zu erhohen.
Dazu wird eine Recherche zu ahnlichen Pro-
jekten und Studien, die seit 2019 durchge-
fuhrt wurden, vorgenommen. Die gewonne-
nen Erkenntnisse aus diesen abgeschlosse-
nen Vorhaben werden auf ihre Effektivitat fur
die Zielsetzung der Oko-Modellregionen so-
wie die Ubertragbarkeit auf die Projektregio-
nen in Nordrhein-Westfalen gepruft.

Im Rahmen explorativer Internetrecherchen identifizierten die Auftrag-
nehmer:innen potenzielle Best-Practice Beispiele in Deutschland, die
konzeptionell mit dem Studiengegenstand eines bio-regionalen Tellers
Ubereinstimmten. Beriicksichtigt wurden Projekte, die nach 2019 initi-
iert wurden und Uber ausreichend verfiigbare und zugangliche Infor-
mationen verfiigten. Projekte, die erst im Jahr 2024 gestartet wurden,
wurden aufgrund unzureichender Datenlage und fehlender Erkenntnis-
se von der weiteren Analyse ausgeschlossen. Von den urspriinglich
identifizierten Projekten standen zwei in keinem direkten Bezug zur
Gemeinschaftsverpflegung. Eines dieser Projekte (,Koch Kunst Fest”)
wurde dennoch in die Analyse mit einbezogen. Insgesamt wurden sie-
ben Projekte fir die vertiefte Untersuchung ausgewahlt. Im Rahmen
einer ersten Bewertung wurde dabei besonders gepriift, inwieweit die
Kichenperspektive in der Herangehensweise oder der Konzeption be-
rlcksichtigt wurde. Die Autor:innen betrachteten diese Perspektive als
zentralen Indikator dafir, ob ein Projekt nachhaltige Strukturen etablie-
ren sowie realistische, umsetzbare und Ubertragbare Erkenntnisse lie-
fern kann.

Als Methode wurde die SWOT-Analyse gewahlt. Der Begriff SWOT
steht fiir Strenghts (Starken), Weaknesses (Schwachen), Opportunities
(Chancen) und Threats (Risiken). Die Starken und Schwéchen bezeich-
net man als interne Faktoren, die Chancen und Risiken als externe Fak-
toren. Die Ergebnisse dieser SWOT-Analyse mit daraus abgeleiteten
Rickschlissen und Empfehlungen fiir das geplante Modellvorhaben in
den fiinf Oko-Modellregionen Nordrhein-Westfalens wurden auf den
folgenden Seiten zusammengefasst. Zur Veranschaulichung der Analy-
se wurden die Beispiele mit Spielkarten und darauf einer Punktevergabe
zu fiinf gewahlten Kategorien erganzt: (1) Reichweite: Anzahl teilneh-
mender Kiichen und ausgegebener Essen; (2) Skalierbarkeit: Auswei-
tung in der Region und dariiber hinaus; (3) Praxisnahe: ergibt sich aus
einem konzeptionellen Ansatz, der fiir unterschiedliche Kochsysteme
und Zielgruppen gut adaptierbar ist; (4) Ubertragbarkeit: auf die jeweili-
ge OMR; (5) Beteiligtes Netzwerk: Vielfalt u. Diversitat des beteiligten
Netzwerkes in der Lieferkette von der Erzeugung bis auf den Teller.
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REGIOWOCHE
KASSEL

"RegioWoche
./ / /P gaatsft’gg

Regio Woche Kassel
BioRegion Kassel Stadt + Land

Reichweite / Impact 0000000000
Skalierbarkeit
Praxisnihe 0000000000
Ubertragbarkeit 0000000000
Beteiligtes Netzwerk 00000 CCOO

www.bioregionkassel.de/regiowoche

Weiterflihrende Infos zum Projekt:
OMR Land Hessen
Bericht zur RegioWoche

Hessen 2021 & 2022

Die RegioWoche zeigte auf, welches Potenzial an landwirtschaftlichen und
gartnerischen Erzeugnissen in der Region Kassel steckt. Fur Bio-Betriebe ent-
standen hieraus neue Absatzmoglichkeiten, was die regionale Wertschopfung
starkt. Erste Beziehungen zu lokalen Gemeinschaftsverpflegenden und Frisch-
klichen wurden aufgebaut. Flir beteiligte Schulen und Kitas war die RegioWo-
che praxisnaher Anschauungsunterricht als Teil von BNE, um Themen wie Er-
nahrung, Landwirtschaft und Biodiversitat aufzugreifen. In der ersten Regio-
Woche wurden in 18 Kasseler Schulen, neun Kitas und mit vier lokalen Cate-
ringbetrieben ein taglich frisch zubereitetes bio-regionales Menu mit 4.000
Essen angeboten. In zweiter Auflage im Juli 2022 waren es bereits ca. taglich
7.000 Essen in Uber 80 Kitas und Schulen die von vier Cateringbetrieben und
vier Frischkuchen versorgt wurden.

Starke Kooperationen: Mobilisierung einer Vielzahl
an Landwirtschaftsbetrieben, sowie vorhandenen
Verarbeitungsbetrieben, interessierten Frischku-
chen und Cateringbetrieben

Partizipation von Cateringbetrieben bei der Kreati-
on der bio-regionalen Menus

Bildungsorientierung durch den Einsatz begleiten-
der Kommunikationsmaterialien wie Rezeptkarten,
Saisonkalender, Erzeuger:innenkarte, Film zur Ent-
stehung eines Gerichts

Durchfiihrungsansatz: Zuerst Ermittlung des bio-
regionalen Angebots (Sichtbarmachen der Verfiig-
barkeiten und der Verarbeitungsstufen)

Transparenz und Kommunikation der Meniis:
Anlehnung der Menus an DGE-Kriterien, Zusam-
mensetzung in erster RegioWoche aus drei bzw. in
zweiter RegioWoche aus vier vegetarischen Ge-
richten sowie jeweils einem Gericht mit Fleischan-
teil

Hinsichtlich der Verfligbarkeiten problemlose Be-
reitstellung der Mengen durch die Erzeuger:innen

Wissenschaftliche Begleitung und Evaluation des
Projektes, Erstellung eines umfassenden Ab-
schlussberichts mit damit einhergehender hohe
Transparenz bieten gute Chancen fiir Skalierung
und eine Ubertragbarkeit

Wachsendes Bewusstsein in der Gesellschaft und
damit einhergehende gesteigerte Nachfrage nach
nachhaltigen Lebensmitteln und gesunder Kita-
und Schulverpflegung zeichnet sich ab, laut Riick-
schllissen aus dem Bericht

Politischer Wille der Kommunen ist da, allein Um-
setzung seitens der Verwaltung sehr zogerlic
schleppend, laut Rickmeldungen aus dem Projekt

Anderung von Beschaffungs- und Vergaberichtlini-
en in der offentlichen Beschaffung konnen Prozess
unterstitzen

INTERNE FAKTOREN

Geringe Biindelung von Produkten

Im Akteur:innenkreis mit bisher erzeugenden und
verarbeitenden Bio-Betrieben werden Erzeuger:in-
nen ohne Bio-Zertifizierung ausgeschlossen und
somit jene Betriebe nicht mitgenommen, die ver-
antwortungvoll, nachhaltig handeln bzw. sich auf
dem Weg zur Bio-Umstellung befinden

Hoher Mehraufwand hinsichtlich der Logisitik be-
sonders fir Erzeuger:innen wahrend beider Wo-
chen, speziell durch die Kurzfristigkeit der Bestel-
lungen

EXTERNE FAKTOREN

Freiwillige Umsetzung durch Gemeinschaftsgas-
tronomie nur sehr gering (vereinzelt fir bestimmte
Produkte), da die Mehrkosten teilweise nicht wei-
tergegeben werden konnen

Kommunikation fiir Mehrkosten nachhaltiger
(bio-regionaler) Mittagsverpflegung fehlt




BIOREGIO AUSSER-HAUS TERNE FRKCTORER
B O D E N ; E E + Fokus auf ausgewahlte Gemisesorten (niedrig- = Unzureichende Organisation von vorverarbeitetem
schwelliger Ansatz), die eine gute Grundlage fur und geblindeltem Bio-Gemiise im Bodenseeraum

die Essenszubereitung in o6ffentlichen Kantinen bil-
den: Mohre, (Friih-)Kartoffel, Kiirbis und Linse

= 4 Ansatze wie bspw. eine dritte Menii-Linie werden
aus Kiichensicht angestrebt, bei der Produkte aus
Uberproduktion, mit eventuellen Preisvorteilen er-

Bi ORe i . worben werden kdnnen, verarbeitet in einer Art
3 _—— . Uberraschungs-Meni
/ \ E er— H?U S + Imagewechsel von B-Ware (im Gemiise- und Obst-
\ >
2

bereich) durch Ansatze zur Reduzierung von Le-
bensmittelverlusten, in dem bspw. Uberschuss an
Karotten/ Kiirbissen in bestimmten Monaten in
Menlplanung miteinflieBt

BioRegio AuBer-Haus
DREISEITLconsulting GmbH

4+ Werkstatten/Workshops in verschiedenen Forma-
ten zur Erforschung von Losungsansatzen, u.a. Hof
Exkursionen

+ Wissenschaftliche Begleitung des Projektes

Reichweite / Impact 0000O0OGOSO (O

www.bio-regio-ausser-haus.de/

Skalierbarkeit 00000000 O + Kiichenchef:in als Teil des Projektteams
Praxisnahe 0000000000 4+ Sichtbarmachung der Akteur:innen auf Karte in Ka-
. i O tegorien: Landwirtschaft, Verarbeitung, Kiiche,
Ubertragbarkeit 0000000000 Handel, Logistik, Forschung
- 0000 N )
HRRgxs Nuco 0000000000 =+ Realisierung einer Vernetzungs- und Handelsplatt-
form sowie eines Kommunikationsleitfadens
Baden-Wiirttemberg 02.2023-12.2024
EXTERNE FAKTOREN
Bereits wachsendes Bewusstsein fiir Bio-Lebens-
mittel in der Gesellschaft (Konsum von Bio-Le-
bensmitteln mit Anteil von um die 30 bis 40 % in
Privathaushalten laut BioRegio AuBer-Haus)
Mit allen Beteiligten der Wissens- und Wertschopfungskette wurden Instru- Bodenseeregion besitzt héchste Dichte an &kolo-
. . . . . gisch ausgerichteten Betrieben
mente, Mechanismen und Konzepte erarbeitet, die darauf zielen, mindestens
35 % regionales Bio frisch vom Acker auf den Tisch der AuBer-Haus Verpfle- In der Bodenseeregion begiinstigen die klimati-

schen Verhaltnisse den Gemiise- und Obstbau im
Allgemeinen

gung (AHV) in der Region zu bringen. Das Ziel war, erste Modellprojekte zu
realisieren, die bis Ende 2024 Impulse setzen und zum Leuchtturm werden. Die
Zielgruppe bzw. das Setting erstreckte sich auf die gesamte AHV, demnach
auch auf Gastronomiebetriebe.




REGIO WOCHE
O L D E N B l ' R G 4+ Niedrigschwelliger Ansatz im Konzept des Regio- — Mangelnde Vernetzung zwischen den Akteur:innen

Tellers/Aktionsgerichts (fiir Kiichen): Priorisierung wie den Kiichen und Landwirtschaftsbetrieben
auf Regionalitat (Umkreis von 100 km) und optio-
nal um bio (als wiinschenswert kommuniziert) und
weitere Aspekte (mdglichst geringer Einsatz von
Fertigprodukten, Fokus vegetarischer Gerichte;
tierische Produkte vorrangig ab Haltungsstufe 4)

= Fehlende Koordination und Vernetzung tber GroR-
handler:innen und Biindler:innen

4+ Menientwicklung den Kiichen Uiberlassen (kreative
Freiheit und Spielraum besonders im Hinblick auf
die eigene Gastezielgruppe)

+ Begleitende Infomaterialien tiber die Mentis und
Transparenz zu den Produkten in den Einrichtun-
gen/nach AuBen hin, auch in Form von Kurzpor-
traits der teilnehmenden Kiichen und den Rezep-
ten

Regio Woche Oldenburg

Ernahrungsrat Oldenburg

4+ Zusammenarbeit des Ernahrungsrats Oldenburg
mit der Stadt, wo ein Koordinator fiir Ernahrung
und Konsum in dortiger Klimaschutz-Stelle arbeitet

Reichweite / Impact 00000 OO0

www.ernaehrungsrat-oldenburg.de

Skalierbarkeit 000000 OO
Praxisnihe 000000000
Upertragbaricit 0000000000 EXTERNE FAKTOREN

Beteiligtes Netzwerk 0000 O OO0O0O

Fortflihrung sowie mogliche Skalierung unter der Schatzungsweise geringer Anteil von 3 % okologi-
Pramisse einer Einbindung von Praxisakteur:innen: schem Anbau im Landkreis Oldenburg, laut Riick-
Im Jahr 2024 wurden in neu angelaufenen Projek- meldungen aus dem Projekt

ten Stellen durch Praxisakteur:innen besetzt, mit

einem Koch im Projekt ,EAT” (Ernahrung AuBer-

Haus Transformieren) sowie einer Landwirtin im

Projekt "BlOlogisch"

Niedersachsen 21.-25.10.2024

Wahrend der Regio Woche fanden Gaste in den teilnehmenden Betrieben,
Kantinen und Restaurants mehr Gerichte aus regionalen Zutaten als sonst. Im
Zeitraum vom 21-25.10.2024 gab es an mindestens zwei Tagen innerhalb der
Woche mindestens ein regionales Gericht, bestehend zu mindestens 30 %
des monetaren Anteils aus regionalen Zutaten. Eine Zutat galt als regional,
wenn sie in maximal 100 km Entfernung produziert wurde. Die Herkunft

der Zutaten wurde grundsatzlich transparent vermittelt.




WERTVOLL AKTIONS-
GERICHT LEIPZIG

WERTvoll Aktionsgericht Leipzig

Stadt Leipzig / Kochanstalt /
Bio-Regio-Modellregion Leipzig-Westsachsen

Einigkeit herrscht im bestehenden Netzwerk tiber
einen moglichst unkomplizierten und niedrig-
schwelligen Start.

KEINREZEPT: Rezepte mit Gestaltungsspielraum
statt Konzepte fur Kiichen (Grundidee mit bio-
regionalem Warenkorb)

Zusatzliche Partner:in aus dem Bereich Gastrono-
mie einbezogen, die die ,Sprache der Koch:innen’
spricht; angesiedelt an der Schnittstelle zwischen
Projekttrager:in und Projektteilnehmer:innen

Kommunikationskits fiir Gaste und Social Media
Kanale sowie Offentlichkeitsarbeit durch Veran-
stalter:innen werden bereitgestellt

Verstetigung durch jahrlich wiederkehrende Aktion
Uber nun vier Jahre erhoht die Reichweite mit liber
12.000 Portionen tber 40 Einrichtungen der GV/Jahr

Reichweite / Impact . . . . . . . . O (:]
www.wertvoll.stoffstrom.org Vorauswahl passender, verfligbarer Produkte zum
Skalierbarkeit 00000000 O moglichst leichten Einstieg zur Einfiihrung regio-
naler Bio-Lebensmittel
Praxisndhe ..........
" . — Mit der Realisierung von tber 12.000 Portionen er-
Ubertragbarkeit 0000000000 folgte eine Mobilisigerung einer Vielzahl an Einrich-
P tungen in steigender Anzahl von zunachst sieben
Beteiligtes Netzwerk 0000000000 auf%ber 40 Earichtungen der GV (bei jeweils
einem Aktionstag/Jahr)
Weiterflihrende Infos zum Projekt:
Sachsen seit 2021 Leitfaden;

4. Aktionsgericht

Das bio-regionale Tellergericht basiert auf einer miteinander verbindenden

Méglichkeit der Ubertragbarkeit durch anpassba-
ren Ansatz des KEINREZEPT

Potenzial und Moglichkeit zur weiteren Skalierung

INTERNE FAKTOREN

Das Projekt baut auf ein konkretes bestehendes
Netzwerk auf; nicht immer bereits vorhanden bzw.
bendtigt Vorarbeit durch Regionalmanager:innen

Projekt stitzt sich auf Kommune als Veranstalter:in
und hat eine Partner:in mit Gastronomiehinter-
grund, was die Komplexitat und Kosten erhoht

EXTERNE FAKTOREN

Unflexible Vorgaben (wie z.B. fixe Daten) erschwe-
ren z.T. die Teilnahme; ein Losungsansatz stellte in
2024 ein vorgegebener Aktionszeitraum statt ei-
nes Aktionstages dar

Speisenidee sowie des passenden Frische-Warenkorbs mit bio-regionalen Zu-
taten und kulinarischen Gestaltungsspielraumen. Diese Flexibilitat wird je nach
Gaste-Zielgruppe durch den Ansatz des KEINREZEPT ermaoglicht. In Einrich-
tungen der Gemeinschaftsgastronomie Leipzigs (mit unterschiedlichen Ziel-
gruppen) wurden insgesamt bereits tber 12.000 Tellergerichte an den Akti-
onstagen ausgegeben. Es wurden Produkte geblindelt und von bis zu

13 Erzeugerbetrieben aus einem Umkreis von unter 50 km eingesetzt.

gegeben, bezogen auf die Anzahl teilnehmender
Einrichtungen und Catering-Betriebe sowie hin-
sichtlich dem Einsatz der Produkte

+ Leitfaden zur Ubertragbarkeit in die Regionen ist
durch das Projekt zusammen mit der Stadt Leipzig
erarbeitet worden




NAH.LAND.KUCHE
LAHN-DILL-KREIS

Nah.Land.Kiiche

FIBL / Nordrhein Westfalen /
Okomodell-Region Lahn-Dill-GieBen

Reichweite / Impact
Skalierbarkeit
Praxisndhe
Ubertragbarkeit

Beteiligtes Netzwerk

Hessen

0000000000
0000000000
0000000000
000000000C
©00000000C

\_/

07.2021-12.2023

www.lahn-dill-kreis.de/news

Weiterflihrende Infos zum Projekt:
Artikel auf Okolandbau.de

PDF zur AHV

PPT Bio-Regio in der GV

Sechs GroBklichen und acht Schulen aus dem Lahn-Dill-Kreis und dem Land-
kreis GieBen beteiligten sich. Es wurde am Aufbau von Wertschopfungsketten
von Erzeugerbetrieben zu Schulkiichen in der Region gearbeitet (2021-2023).
Thematische Schwerpunkte waren: saisonale Produkte, Anpassung der Spei-
seplane und Begleitung der Bio-Zertifizierung fur teilnehmende Kiuchen.

Fokussierte Herangehensweise mit ausgewahlten
Produkten (Dinkel, Kartoffel, Kiirbis) und Auswahl
beteiligter Catering-Betriebe

Strukturierte Herangehensweise: 1) Quantitative
Datengrundlage ermoglicht qualitative Analyse zu
Verfligbarkeiten/Licken in der Lieferkette/Qualita-
ten/Definition geeigneter Gebietskulissen, 2) Ab-
leitung von Handlungsempfehlungen zu realisti-
schen Bio-Quoten je Produkt, 3) Abgleich mit Be-
darf: Mengen und Qualitaten

Zugrunde gelegte Annahme bei Ecozept (siehe
auch Links zu weiterfiihrenden Infos): lieber 20 en-
gagierte Kantinen mit 100 % Bio als 100 Kantinen
mit 20 % Bio gut geeignet fur Leuchtturmprojekt

Das Thema der Ubertragbarkeit auf andere Regio-
nen wurde im Projektbericht in Kapitel 8 aufgegrif-
fen

Bei langerer Zeit zur Fortfiihrung des Projektes be-
steht die Moglichkeit zur Skalierung. Sowohl in Be-
zug auf Anzahl teilnehmender Betriebe & Catering,
als auch in Bezug auf Produkte.

INTERNE FAKTOREN

Ausgewahlte Gebietskulisse ist nicht sehr gro3

Auswahl der Kiichen erfolgte nicht nach Bereit-
schaft zur Mitwirkung (intrinsische Motivation)

Geringere Berlicksichtigung der Kiichensicht, z.B.
auf das Kochsystem

Zugrunde gelegte Zielvorstellung bei einem der
Projektpartner:innen: lieber 20 engagierte Kantinen
mit 100 % Bio als 100 Kantinen mit 20 % Bio weni-
ger gut geeignet fur Skalierung und Verstetigung

EXTERNE FAKTOREN

Potenziell fehlende politische & finanzielle Unter-

stutzung. Geringere Kaufkraft der Kund:innen bei

anhaltend steigenden Preisen kann zur Zurlickhal-
tung bei tendenziell hoheren Menlpreisen flihren,
wenn keine Forderung erfolgt.

Rlickmeldung aus dem Landkreis: trotz finanziel-
lem Anreiz zur Bio-Zertifizierung, keine weitere Ku-
che im Kontrollverfahren (acht Kiichenteilnehmer:
innen gesamt; eine bereits zertifiziert; zwei selbst-
kochende Schulklichen bendtigen keine Zertifizie-
rung - alle vier verbleibenden Kiichen weiterhin
ohne Zertifikat, trotz finanziellem Anreiz). Henne-
Ei-Problem: Verlasslichkeit der Belieferung (Menge
und Qualitét zur rechten Zeit) fur Kiichen vonno-
ten; Nachfrage durch Kiichen bei Erzeuger:innen
vonnadten fiir bedarfsgerechte Erzeugung.

Rickmeldung aus dem Landkreis: regional zieht
viel mehr als bio. Faktor Mensch: es hangt sehr viel
von den Initiator:iinnen und Akteur:innen ab! Je
besser die eigene Begeisterung auf Teilnehmer:in-
nen Ubertragen wird, desto erfolgreicher wird's. Ein
Wir-Gefihl herstellen ist hilfreich.




KOCH KUNST FEST
LEIPZIG

Kochkunstfest Leipzig
Kochanstalt / Blues Agency GmbH

Reichweite / Impact . . . . . . C) ID C] (:]

www.kreuzer-leipzig.de/

Skalierbarkeit 000000 0
Praxisnahe 0000000000
Ubertragbarkeit . . ’ . . O ‘:;‘ O O Q

Beteiligtes Netzwerk 0000000 O

Weiterflihrende Infos zum Projekt:

LVZ Impressionen
Kochkunstfest-Video

Sachsen 2019

Im Format eines Foodfestivals kochten 15 Koch:innen jeweils einen Gang zum
groBten Menu der Stadt mit Wege-Ebnung neuer Stadt-Land-Beziehungen.
Der Fokus lag auf Kochkunst, Klichen-Handwerk sowie bio-regionale Zutaten.
Bei dem kuratierten Gemeinschafts-Event mit multikulturellem Ansatz diverser
Ausrichtungen und Kochstile in Foodhallen-/ Marktplatz-Ambiente wurde den
Koch:innen die besondere Aufgabe gestellt: ,Stelle ein Produkt oder Produzent
in den Fokus deiner Kochkunst”. Somit sollten Blick und Wertschatzung auf
jeweils eine Hauptzutat und die Kochklinstler:innen gelegt werden. Die Veran-
staltung zahlte um die 500 Gaste.

Niedrigschwelliger Ansatz: Freiraum in kreativer
Umsetzung der Gerichte und freie Auswahl der
Produzent:innen und Produkte; erhohte die intrin-
sische Motivation der Akteur:innen bei der Um-
setzung (z.B. Einsatz von mehr als einer bio-
regionalen Zutat)

Einfache, klare Kommunikation der Motivation
getreu dem Motto ,Sieh, das Gute liegt so nah!”

Realisierung eines Produkte-Radars zur Offentlich-
keitsarbeit und Sensibilisierung

Hohes MaB an Offentlichkeitsarbeit/Pressearbeit

Foodkuration durch Ubergeordnetes Event- und
Kiichenmanagement/Koordination

Zuschuss zum Wareneinsatz (Pauschale fir teil-
nehmende Akteur:innen) zur Erhdhung der Wert-
schatzung, auch zur Motivation der Teilnahme

Begleitendes Rahmenprogramm der Veranstaltung

Eingeladene Produzent:innen (kostenfreie Tickets)
intensivieren die Zusammenarbeit und das Ken-
nenlernen

Die fokussierte Kommunikation auf selbst gewahlte
wenige Produzent:innen/Landwirtschaftsbetriebe
stellte ein gutes Fundament dar fiir eine anschlie-
Bende, auf langfristig bezogene, Intensivierung
dieser Lieferbeziehungen

INTERNE FAKTOREN

Eventcharakter nicht ohne weiteres geeignet zur
Verstetigung und Skalierung

Catering mit intrinsischer Motivation notwendig

Zuschuss zum Wareneinsatz, was bei Events durch
Teilnehmer:innenbeitrag gut funktioniert, aber bei
Schulkiichen eine Forderung durch die Kommune
notwendig macht

Hoher logistischer Aufwand und Materialien (durch
kleinen Zwischengangs-/ VerkostungsgroBen)

Die zusatzliche Vor-Ort Anwesenheit der Produ-
zent:innen kann die kiinftige Zusammenarbeit in-
tensivieren, unterliegt aber gleichzeitig den Gren-
zen der Kapazitaten und zeitlichen Verfligbarkeit

Durch privatwirtschaftlichen Ansatz und sehr ge-
ringer pauschaler Fordersumme (durch Wifo)
schwierig zu verstetigen

Einbezug von Produzent:innen aus verantwor-
tungsvoller Landwirtschaft (auch ohne Bio-Zertifi-
zierung)

EXTERNE FAKTOREN

Finanzierung ohne Forderung kaum tragbar auf-
grund der hohen und gestiegenen Kosten fiir Infra-
struktur, Organisation, Saalmiete, Service versus
marktiblicher Festival-Preis




SCHULER:INNEN FIRMA
/GENOSSENSCHAFTEN

Schillerschule Oberhausen
www.schillerschule-oberhausen.de

Schule am Palmengarten Leipzig

%}EI Schiilerfirma betreibt Schulkiosk
=
g

Schiler:iinnen-Genossenschaft in NRW
www.schuelergeno.de

PDF zum Projekt
PDF 2011-2014

Schuler:innen werden Einblicke in wirtschaftliche Zusammenhange eroffnet,
Selbststandigkeit, Teamfahigkeit, Verantwortungsbewusstsein und Konfliktfa-
higkeit vermittelt und eine Vorbereitung auf das Berufsleben ermoglicht. In ih-
rer ,Firma’ sollen Schuler:iinnen genossenschaftliches und nachhaltiges Wirt-
schaften erleben und Genossenschaften in ihrer Region kennen lernen. Das
Konzept beruht auf Nachhaltigkeit und umfasst drei Dimensionen: okologi-
sche, okonomische und soziale Nachhaltigkeit.

Die Schiiler:innen Genossenschaft Oberhausen organisiert einmal pro Woche
die Mittagsverpflegung. Es wird auf dem Wochenmarkt und in umliegenden
Supermarkten eingekauft ohne einen bewussten Schwerpunkt auf Bio-Qualitat
und Herkunft zu setzen. Das Essen ist vegetarisch und es gibt nur ein Menu zur
Auswahl. Es werden pro Tag ca. 160 Essen ausgegeben. Im Schulergarten wer-
den auch Krauter, Gurken und Tomaten angebaut, die fur das Mittagessen mit
verwendet werden. Die Schulergenossenschaft nimmt auch Cateringauftrage
an fur Veranstaltungen auBerhalb der Schule.

Wichtig fur die Zukunft ist es der Schulergenossenschaft, weiter aktiv den Ein-
kauf auf dem Wochenmarkt durch Schiiler:innen vornehmen zu lassen und es
besteht das Interesse, auch einen personlichen Kontakt mit Landwirt:innen in
der Region zu haben.

4+ Konzept ist fiir Schulen zur Kompetenzentwick-

lung von Schiiler:iinnen geeignet in allen drei Di-
mensionen der Nachhaltigkeit. Damit sind hohe
Synergieeffekte fiir eine bio-regionale Schulver-
pflegung moglich, wenn die Genossenschaft diese
mit organisiert oder Partner ist.

Geeignet flr Projektarbeit und Modellvorhaben,
insbesondere in Berufsfachschulen fur Ernahrungs-
wirtschaft und Landwirtschaft.

4 Hohe Praxis- und Handlungsorientierung

Gute Andockmdglichkeiten fiir Modellvorhaben
der OMR an bestehende Schiilergenossenschaf-
ten; damit geeignet fiir Leuchtturmvorhaben, die
mittel- und langfristig zu Nachahmer:innen fiihren
konnen

Rechtliche Rahmenbedingungen kdnnen Aktivita-
ten im Rahmen der Schulverpflegung behindern
(Hygienevorschriften). Bei Schillerschule Oberhau-
sen durch Hygieneschulung fir alle Schiiler:innen
bereits gelost.

INTERNE FAKTOREN

Lange Vorbereitungszeit und hoher zeitlicher Auf-
wand in der Griindungsphase (bis sechs Monate),
wenn noch keine Schiilergenossenschaft besteht

Ungeeignet fur jungere Kinder (unter 12) und Kitas

Ublicherweise wird eine Partnergenossenschaft
bendtigt, was ein weiterer limitierender Faktor sein
konnte

EXTERNE FAKTOREN

Fehlende Bereitschaft der Schule (Lehrer:innen)
und potentieller Partnergenossenschaft, eine
Schiler:iinnengenossenschaft auf den Weg zu brin-
gen und zu begleiten




Langfristig anlegen

Sichtbarmachung
von Verfligbarkeiten

Individuelle Betrachtung

Einfach mal machen.

ERSTE RUCKSCHLUSSE UND ANALYSERESULTATE

Typischerweise werden bei den meisten Projekten bereits bekannte
Akteur:innen, die aus den verschiedensten Griinden motiviert sind, fir
eine Mitarbeit gewonnen. Es wird also fir die Konzeptionierung eines
Modellvorhabens in Nordrhein-Westfalen wichtig sein, von vornherein
Klarheit zu haben, ob dieses Projekt eine fur sich stehende und in sich
abgeschlossene MaBnahme sein soll oder darliber hinaus durch Folge-
projekte Uber mehrere Jahre eine nachhaltige Wirkung im Sinne der
Ziele auf EU-, Bundes- und Landesebene anstoBen konnen soll.

Entsprechend der Konzeptionierung wird sich das auch auf den nach-
haltigen Gebrauch bio-regionaler Zutaten Uber ein geplantes Modell-
vorhaben hinaus entwickeln oder eben nicht, z.B. mit betriebseigenen
regelmaBigen Aktionsgerichten.

Dies bedeutet folgende Anreize und Aktivitaten mit ins Konzept aufzu-
nehmen, die es auch (noch) weniger motivierten und nicht bio-zertifi-
zierten Akteur:innen leichter macht, sich zu beteiligen. Ansonsten be-
steht durchaus die Gefahr, dass nach Beendigung eines Modellvorha-
bens wenig Wirkung bleibt.

ANALYSERESULTATE IM UBERBLICK ZUR PLANUNG EINES
MODELLVORHABENS

— Eine vorgelagerte Datenerhebung zu Angebot und Verfiigbarkeit mit
Potenzialanalyse als Grundlage eines Vorhabens ist empfehlenswert
zur Planung und Zielerreichung eines Modellvorhabens.

— Es sollten jeweilige Kontexte bei der Planung berticksichtigt werden:
regionale Aspekte mit Standortbedingungen und Auswirkungen auf
Produktauswahl; Vorlieben und Spezialitaten; Zielgruppen (Schiler:
innen, Werkskantinen, ...).

— Ratsam ist es, sich an vorhandene Strukturen und Partner:innen an-
zubinden, die motiviert sind fir ein Modellvorhaben (Leuchtturm).

—.Conducive Environment”: forderliche Rahmenbedingungen/Umge-
bungen sollten nutzbar gemacht werden, z.B. durch die Einbindung
von Schiiler:iinnengenossenschaften: und von bestehenden Forderp-
rogramme zur Erhohung der Reichweite bzw. Starkung der eigenen
Ressourcen. Weiterhin hilft es, zusatzliche Forderungen bei Kommu-
nen/im Bundesland anzuregen (z.B. In Form von Zuschiissen/Kos-
teniibernahmen bei der Bio-Zertifizierung).

— Der Anfang sollte niedrigschwellig und unkompliziert sein mit der
Bereitschaft zu lernen und zu wachsen, getreu dem Motto: ,Einfach
mal machen.” In der Regel ist das attraktiver flr mogliche Partner:in-
nen im Vergleich zu komplexen Anséatzen (wie zum Beispiel ein
100 % Bio-Mendi).

— Es ist hilfreich, sich auf einzelne ausgewahlte Gemusesorten zu fo-
kussieren (nach Datenerhebung zur Verfligbarkeit!), denn das kann
wiederum in Kiichen saisonal gut umgesetzt werden.

— Es lohnt sich, die intrinsische Motivation der Klichenpartner:innen zu
nutzen, welche sich Gber Genuss, das kreative Kochhandwerk, eine
hohe Lebensmittel-Qualitat und die Natdrlichkeit der Produkte defi-
niert.

— Die Vor- und Nachteile vereinzelt eingesetzter regionaler Bio-Zuta-
ten zu einem Komplettmeni aus Bio-Zutaten gilt es genau abzu-
wagen. Niedrigschwelligkeit mit Skalierungspotenzial vs. Leuchtturm
mit eventuell hoherer Sichtbarkeit

— Das Zurverfiigungstellen von Begleitmaterialien und Offentlichkeit-
sarbeit ist sinnvoll, um die Nachfrage zu stimulieren

— Durch die Nutzung einer Mendilinie kann es zu einem Imagewandel
von B-Ware und Uberraschungsware kommen (Zucchini-Schwem-
me, Mohren, Kartoffeln mit Ernteschaden, etc.)

— Fur die Kommunikation nach AuBen ist es ratsam, die Betriebe/Klic-
hen in den Fokus des Projektes zu stellen und gleichzeitig die eigene
Institution (z.B. OMR) in der Rolle der ,Ermdglicher:innen’ starker in
den Hintergrund zu rlicken.

UNTERSTUTZUNG DER ZIELE DER OKO-MODELLREGIONEN

— Eine enge Anbindung an bestehende Akteur:innen und Initiativen
schaffen Synergien und helfen beim Start eines neuen Vorhabens.
Dabei kann eine neutraler Partner:in (Kommune, Landkreis, Verband)
eine wichtiger Brlickenbauer:in sein.

— Ein niedrigschwelliger Ansatz fiir teilnehmende Kiichen mit wenigen
bio-regionalen Zutaten ist realistisch und kann in Folgejahren ausge-
baut werden.

— Den Kiichen Spielraume lassen in Hinblick auf die Speisenplanung
fiir deren jeweilige Zielgruppe motiviert die Koch:innen und kommt
bei den Kund:innen gut an.

Gute fachliche Kenntnisse der Regionalmanager:innen insbesondere
zur Kiichenpraxis erleichtert Vieles. Eine Person aus der Praxis als
Mittler fir ein Modellvorhaben einzubeziehen, kann eine gute Alter-
native sein.

— Mit einem erweiterten Akteur:innenkreis als strategische Herange-
hensweise besteht die Chance, mittel- bis langfristig die Zusamme-
narbeit aller Akteur:innen der Lieferkette zu starken und damit die
Ziele der OMR zu unterstiitzen.

Liebe zum Kochen

Niedrigschwellig mit
groBem Hebel

GruB aus der Region

Klichen als Stars

,Fir die Stadt Leipzig ist

das WERTvoll-Aktionsgericht
jedes Jahr ein Reallabor, in
dem wir wdhrend der Umset-
zung gemeinsam mit unse-
ren Partnern wertvolle Er-
kenntnisse {iber die Moglich-
keiten und Herausforderun-
gen beim Aufbau direkter
Wertschopfungsketten in der
Gemeinschaftsverpflegung
gewinnen. Gleichzeitig
entstehen dabei langfristige
Kooperationen zwischen den
teilnehmenden Unterneh-
men. Durch die im Vorfeld
stattfindenden Feldbesuche
wird zudem das branchen-
iibergreifende Verstdndnis
fiir die Arbeit der jeweils
anderen Beteiligten
gestarkt.”

Heiko Rosenthal
(Umweltbirgermeister der

Stadt Leipzig)
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LEGENDE

Kichen und
externes Catering

Erzeuger:innen, Verarbeiter:innen,
Biindler:innen und Lieferant:innen




w Ein GrofBteil der Antworten kamen aus
der groBten Oko-Modellregion im Miinsterland.

o)

Bergisches Kreis Minden- Miinster-
RheinLand Hoxter Liibbecke land

Sonstige* Sonstige

In welcher Region befindet sich der Sitz Ihres Unternehmens?
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- Auch bei den Befragten der
Produktion und des Handels kamen die
meisten Antworten aus der gréBten OMR im
Miinsterland.

Bergisches Kreis Minden- Miinster- Nieder-
RheinLand Hoxter Liibbecke land rhein

Sonstige Sonstige

In welcher Region befindet sich der Sitz lhres Unternehmens?
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- 75 % der Befragten leiten einen Land- - 33 % der Befragten liefern bislang
wirtschaftsbetrieb mit Direktvermarktung oder noch nicht an Einrichtungen der Gemein-
ein Unternehmen in der Verarbeitung. schaftsverpflegung. In diesem Bereich liegt

Landwirtschaftsbetrieb
mit Direktvermarktung
(mit Bio-Zertifizierung)

Verarbeiter
(z.B. Fleischereien,
Backereien, Molkereien)

GroBhandel
(mit Bio-Zertifizierung)

Naturkosthandel
(100 % Bio)

Landwirtschaftsbetrieb
mit Direktvermarktung

Frischdienst oder
Gemiisehandler

(mit Bio-Zertifizierung)
mit Vorverarbeitung

In welchem Bereich sind Sie tatig? (Mehrfachnennungen)

Potenzial, regionale Lieferpartner:innen in zu-
kiinftige gemeinsame Initiativen einzubezie-
hen.

Bisher beliefern wir noch
keine Einrichtung der
Gemeinschaftsverpflegung

Unternehmen
(z.B. Betriebs- und
Werkskantinen)

Bildung
(z.B. KiTas, Schulen,
Studierendenwerke)

Pflege
(z.B. Klinik-, Heim- und
Anstaltsverpflegung)

Verwaltung
(z.B. Rathauskantine)

Welche Einrichtungen der GV beliefern Sie bzw. fur welche Unternehmen
verarbeiten Sie Lebensmittel?



@ Die Mehrheit der 40 freien Antworten
aus den Kiichen verbindet ‘Regionalitdt’ mit
einem Umkreis von etwa 100 km.

Geografische Distanzen
10 km, 50 km, 100 km, 150 km

Transparenz und Vertrauen
Kontakt zu lokalen Erzeuger:innen

Unterstiitzung der
lokalen Wirtschaft

Qualitat und Frische
durch kurze Transportwege

Saisonalitat
Anpassung der Speisen an die Jahreszeiten,
GroBere Vielfalt und Abwechslung

Unternehmenskultur
Regionalitat ist fest verwurzelt

Umweltfreundlichkeit
weniger CO2-AusstoB u. Energieverbrauch

Was verstehen Sie unter ,Regionalitat’ im Kontext |hrer Tatigkeit?

- Auch auf der Seite der abgegebenen
Stimmen des Handels wird von den Befragten
hdufig eine Distanz von 50 bis 100 km mit
‘Regionalitdt’ assoziiert.

Geografische Distanzen
3 km, 50 km, 100 km, 150 km

Forderung der regionalen

Gemeinschaft

durch direkten Kontakt und Au-
Produkte und Verarbeitung stausch mit regionalen Produzen-
Verarbeitung und Bezug von Produkten tiinnen, Unterstutzung der Region
aus der Region und Menschen vor Ort

Lieferketten und Logistik

Kurze Lieferketten in Relation zum Produkt,
kurze und effiziente Transporte,
Auslieferung innerhalb 100 km Radius

“Local Eater” als eigenes Label des Unternehmens

mit Kriterienkatalog

zur Forderung strengerer Standards in Bezug auf Herkunft
und Qualitat der Lebensmittel

Herausforderungen

Mangel an professionellen Biobetrieben in der Region;
fehlende Sachkenntnis der regionalen Erzeuger:innen,
Preis, Liefersicherheit und Qualitat als Hauptkriterien

Was bedeutet fur Sie ,Regionalitat’ im Rahmen |hrer Tatigkeit?



w Ein GroBteil der teilgenommenen w Am hdufigsten kostet ein Mittagessen
Kiichen kocht frisch. durchschnittlich 5 € im Verkauf.

o=
€

1 5 € Haufigste Nennung

Hochster Preis

1,90¢

Niedrigster Preis

Frischkuche 37 % Warmanlieferung 24%
@ Mischkiiche 27 % ® Sonstiges 10 %
@ Regenerierkiiche

Was kosten bei Ihnen ein Mittagessen im Verkauf im Durchschnitt
Mit welchem Kochsystem arbeiten Sie? (€ pro Einzelteller/Meni)?



w 24 der teilgenommenen Kiic

geben an, téglich mehr als 501 Mittagessen
auszugeben - Potenzial fiir ein Aktionsgericht

mit Skalierbarkeit ist vorhanden.

101-200 25-100 201-500 501-1000 1001 - 2000

Wieviele Mittagsmahlzeiten geben Sie im Schnitt taglich aus?

hen

Mehr als 2000

w 32 % der befragten Kiichen verteilen
die eben genannten Mittagsmahlzeiten auf
mehr als zehn Einrichtungen. Die Verteilung
insgesamt fdllt jedoch ziemlich ausgewogen
aus. Beziiglich gemeinsamer Aktionen zeigt
sich, dass mit einem flexiblen Konzept unter-
schiedliche Kiichen angesprochen werden kon-
nen.

324 el

Mehr als 10 Einrichtungen

29

1Einrichtung 6 - 10 Einrichtungen

Auf wie viele Einrichtungen/Ausgabestellen verteilen sich die Mahlzeiten?



w Frische, Regionalitdt und Saisonalitcit - Frische, Regionalitdt, Bio-Zertifizie-

sind bei der Auswahl der Lebensmittel fiir die rung und Saisonalitdt sind bei der Auswahl der
teilgenommenen Kiichen sehr wichtig. Lebensmittel fiir den befragten Handel sehr
wichtig.
Regionalitat Regionalitat
Saisonalitat Saisonalitat

Frische

Frische

Bio-Zertifizierung Bio-Zertifizierung
Vorverarbeitung 1: Fresh Cut Vorverarbeitung 1: Fresh Cut
Vorverarbeitung 2: Fertigkomponente Vorverarbeitung 2: Fertigkomponente
| |
. vollig unwichtig . eher unwichtig . eher wichtig . sehr wichtig . vollig unwichtig . eher unwichtig . eher wichtig . sehr wichtig

Was ist Ihnen bei der Auswahl der Lebensmittel wichtig? Was ist Ihnen bei der Auswahl der Lebensmittel wichtig?



@ 39 von 4l der Kiichen verwenden w Davon setzen zehn von 39 Kiichen
Bio-Lebensmittel; die Mehrheit davon mit zwischen 10 % und 100 % der verwendeten
einem Anteil bis zu 30 %. Bio-Lebensmittel aus regionaler Herkunft

unter1%

2-10%

11-30%

31-70%

71-100 %

Wir arbeiten
nicht mit
Bio-Lebensmitteln

Wie hoch ist etwa der %-Anteil von Bio-Lebensmitteln in Ihrem Betrieb?

ein. Das Potenzial fiir mehr bio-regionale
Produkte ist vorhanden.

unter 1%
2-10%
11-30%
31-70%

71-100 %

Wir arbeiten
nicht mit
Bio-Lebensmitteln

Wieviel Prozent lhrer Bio-Lebensmittel kommen etwa aus der Region?



unter 1%

2-10%

11-30%

31-70%

71-100 %

Wir bieten keine
Bio-Lebensmitteln
an

Welchen geldwerten Anteil an lhrem Angebot machen
Bio-Lebensmittel aus?

- Die Mehrheit der Befragten aus
Produktion und Handel gaben an, einen tiber
70 %igen Anteil an Bio-Lebensmitteln in
Ihrem Angebot zu haben.

- Von diesen 70 % Bio-Lebensmitteln
stammen die meisten aus der Region.

95 % der Teilnehmer:innen der Umfrage sind
bio-zertifizierte Betriebe.

unter 1%
2-10%
11-30%
31-70%

71-100 %

Wir bieten keine
Bio-Lebensmitteln
an

Darin enthalten: Wie groB ist der geldwerte Anteil regionaler Lebensmittel in
Ihrem Bio-Sortiment?



w Fast die Hdlfte der teilgenommenen
Kiichen verwenden Bio-Lebensmittel als
Einzelzutat, davon 22 % jedoch nicht als Bio
ausgelobt.

8

an Aktionstagen

48+

als Einzelzutat

22 %

nicht als Bio
ausgelobt

0
im?o—Mfr)\u 1 5 %

verwenden
regional Bio

In welcher Form verwenden Sie Bio-Lebensmittel?

w 35 % der befragten Kiichen gibt an,
bereits einen regionalisierten Saisonkalender
mit verfiigbaren (Bio-)Produkten zu nutzen.
Es liegt die Vermutung nahe, dass hier nur auf
einen Saisonkalender ohne Regionalbezug
geantwortet wurde.

23%

nicht bekannt, aber
groBes Interesse

Nutzen Sie bereits einen saisonalen Kalender mit regional verfugbaren
(Bio-)Produkten?



- Auch die Handler:innen stimmen
auf allen Ebenen zu, mit Bio-Lebensmitteln
aus der Region zu arbeiten.

w Nahezu alle teilgenommenen Kiichen
stimmen den unterschiedlichen Griinden zur
Verwendung regionaler Bio-Lebensmittel zu.

100 %

Was sind Ihrer Meinung nach Grinde, mit regionalen Bio-Lebensmitteln zu ar-

beiten?

. stimme gar nicht zu

Unterstiitzung der regionalen Wirtschaft

Artgerechte Tierhaltung (ab Haltungstufe V)

Qualitatssicherung durch Gko-Kontrollstellen

Als Alleinstellungsmerkmal (zur Gastekommunikation)

0% 100 %

Umweltschutz (Wasser und Boden)

Klimaschutz

Forderung der Artenvielfalt

Geschmack und Frische

. stimme eher nicht zu

. stimme zu

. stimme voll & ganz zu

100 % 0% 100 %

Geschmack

Unterstiitzung der regionalen Wirtschaft

Artgerechte Tierhaltung (ab Haltungstufe V)

Umweltschutz (Wasser und Boden)

Klimaschutz

Forderung der Artenvielfalt

Qualitatssicherung durch Oko-Kontrollstellen

. stimme gar nicht zu

Was sind Ihrer Meinung nach Griinde, mit regionalen Bio-Lebensmitteln zu

handeln?

Als Alleinstellungsmerkmal (zur Gastekommunikation)

‘ stimme eher nicht zu

und Frische

. stimme zu

. stimme voll & ganz zu



w Hindernisse fiir den Bezug oder die
Erh6hung des Anteils regionaler Bio-Lebens-
mittel sind fiir die befragten Kiichen vor allem
fehlende Kontinuitdt, Planbarkeit und
Informationen sowie Verfligbarkeiten und
Preise.

Welche Faktoren sind hinderlich fur den Bezug/eine Erhohung des Anteils an
regionalen Bio-Lebensmitteln?

100 %

. stimme gar nicht zu

0%

Verfiig

barkeit

Einkaufspreise fiir Bio-Produkte

Fehlende Information

durch Lieferant:innen

Schwankende Qualitat

Ungeeignete Rahmenbedingungen (polit./wirtschaftl./burokrat.)

Unpassende Lieferant:innen-Struktur, Kontinuitat und Planbarkeit

Unpassendes Sortiment

Fehlende (Vor-

)Verarbeitung

Fehlende/geringe Kundenakzeptanz

. stimme eher nicht zu

. stimme zu

100 %

. stimme voll & ganz zu



w Als Losung schlagen viele Befragte
Kiichen Preisanpassungen vor.

“Preissteigerungen bei Kinder und
Jugendverpflegung. Essen muss was wert sein.”

“Unsere Zielgruppe der Studierenden wiinscht sich Oko,
protestiert aber bei preislichen Anpassungen.”

“Leider scheitert es vor allem auch am Preis, wenn es
um ‘Kleine regionale’ Wertschépfung geht.”

“Bereitschaft fiir Ubernahme deutlich hdherer Kosten bei
Verwendung von Biolebensmitteln, zum Beispiel Fleisch.
Ausschreibungen sind mehr und mehr auf den Preis gemiinzt
und nicht auf Qualitdt und Konzept.”

“mehr Kosten re-finanziert bekommen; mehr Zeit
fiir die Zubereitung bekommen d.h. mehr personelle
Kapazitdten.”

“Bezirksregierung muss dem [zu-]stimmen, dass Preise fiir die
Mahlzeiten hoher werden (Beschliisse sind im zweijdhrigen
Turnus); dadurch kann es moglich werden, den Anteil regionaler
Bio-Produkte zu erhéhen.”

Wie kann es |hrer Meinung nach gelingen, regionale Bio-Lebensmittel zu
beziehen bzw. deren Anteil in Ihrer Einrichtung zu erhohen?

- Die Seite der Handler:innen nennt
folgende Themenbereiche zur Unterstiitzung
regionaler Bio-Lebensmittel.

Vernetzung zwischen Akteur:in-
nen der Wertschopfungskette
Professionelles Management
Planung und Organisation der Lie-
ferungen tragt zu verlasslichen
Liefersicherheiten bei

Biirokratie eindammen
Senkung buirokratischer
Hurden flr Produktion und
Gastronomie

Bildung und Offentlichkeitsarbeit
Verbesserung der Kundenbildung,
Offentlichkeitsarbeit zur Bedeu-
tung regionaler Bio-Erzeugnisse,
Aufklarung uber Umweltvorteile

GroBeres Bio-Angebot in der Region
Erweiterung des Anbaus von Bio-

Finanzielle Unterstiitzung Obst und Bio-Gemuise in der Region
inkl. Verarbeitung in der Region

Qualitat und Preis

Mehr Bio-Produkte aus der Region

durch gleichbleibende Qualitaten

und wettbewerbsfahige Preise uber Auszeichnung

gewohnte Strukturen Eindeutige Auszeichnung
der Produkte zur Herkunft

Wias ist aus Ihrer Sicht notwendig/hilfreich, um den Einsatz von regionalen
Bio-Lebensmitteln zu unterstiitzen bzw. zu erleichtern?



w Die teilgenommenen Kiichen stehen
Aktionstagen und Austausch mit verschie-
denen Akteur:innen, wie Direkterzeuger:innen,
OMR oder Erndihrungsréten offen gegentiber.
Zudem wird der Wunsch nach Beratungs-
angeboten und Weiterbildungen geduBert.

0% 100 %

Bio-Zertifizierung

Aktions-/Thementag

Weitere Beratungsangebote/Weiterbildungen

Kooperationen/Austausch mit Direkterzeugern,
OMR, Ernahrungsraten o.a.

. vorhanden ‘ in konkreter Planung . wird angestrebt . noch nicht geplant kein Interesse

Welche der unten genannten Punkte setzen Sie bereits um/wollen Sie in Zu-
kunft umsetzen? (Mehrfachnennungen maglich)

w In den gewdhlten Lebensmittel-
kategorien ist deutlich erkennbar, dass die
Mehrheit der befragten Kiichen hauptsdchlich
vom GroBBhandel bezieht, ebenso von regio-
nalen Handwerksbetrieben

100 % 0% 100 %

Ei

er

ise

Gemii

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren
|

. Kein Bezug . GroBhandler . Einzelhandler

. Naturkosthandler . Direktvermarkter ‘ Regionale Handwerksbetriebe

Woher beziehen Sie groBtenteils lhre Lebensmittel?
(Mehrfachnennungen maglich)



w Die befragten Kiichen gaben an, ihre - Auf der Seite des Handels und der

Lebensmittel in den vier ausgewdihlten Erzeuger:innen zeichnet sich ein anderes Bild
Kategorien vorrangig konventionell und ab: ein GroBteil der Lebensmittel aus den vier
regional zu beziehen. Kategorien ist bio und regional.

Daraus ergeben sich Potenziale fiir mehr bio- Um dem Potenzial bio-regionaler Produkte in
regionale Produkte aus diesen vier Kategorien; den Kiichen zu entsprechen, sollte der Anbau
insbesondere fiir Gemiise. bio-regionalen Gemiises der steigendern

Nachfrage angepasst werden.

0% 100 % 0% 100 %

Eier

Gemiise

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren

. kein Bezug . bio & regional . bio . konventionell & regional ‘ konventionell

Die genannten Lebensmittel beziehen wir hauptsachlich in:

Eier

Gemiise

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren

nicht im B o B q g .
Sortiment . bio & regional ‘ bio . konventionell & regional . konventionell

Wo bzw. wie werden die Lebensmittel groBtenteils produziert, die Sie ver-
markten und/oder verarbeiten?



w Vor allem Kartoffeln beziehen die
teilgenommenen Kiichen regional und bio,
gefolgt von Eiern. Gemiise sowie Fleisch- und
Wurstwaren in regional und bio sind hingegen
kaum vertreten.

0% 100 %

Eier

Gemiise

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren

. kein Bezug 0-1% . 2-10% . 11-30% . 31-50% . 51-70% 71-100%

Wie groB ist der geschatzte Anteil von regionalen Bio-Produkten?

- Im Sortiment der Lieferant:innen sind
bio-regionale Lebensmittel in der Reihenfolge
Eier, Kartoffeln, Fleisch- und Wurstwaren und
zuletzt Gemiise vertreten.

0% 100 %

Eier

Gemiise

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren

. kein Bezug 0-1% . 2-10% . 11-30% . 31-50% . 51-70% 71-100%

Wie groRB ist der Anteil von regionalen Bio-Produkten im Detail?



KO N Z E PT Im Rahmen der Studie wird ein Konzept fur
. einen Modellversuch entwickelt. Dafiir wer-
den Erkenntnisse aus der Recherche, der
E N TWI C K LU N G Analyse von Best Practice Beispielen und der
Befragung von Lieferant:innen und Kiichen
der OMR in NRW genutzt. Ziel ist es, das wei-
tere Vorgehen und die Umsetzung zu planen.
Im Folgenden werden die wichtigsten Punkte

beschrieben, die fur eine erfolgreiche Umset-
zung beachtet werden mussen.

Grundannahme der Autor:innen dieser Konzeptstudie fiir ein Modell- Uber den Tellerrand hinaus:
vorhaben ist, dass entscheidend fur die Akzeptanz bei den Zielgruppen Aktionsgerichte wie ein bio-
ein attraktives, schmackhaftes Essen ist. Diese Annahme wurde auch regionaler Teller kdnnen zei-
durch die Antworten in der Befragung bestatigt (vgl. Seite 46/47). Als gen, wie die Vision einer zeit-
Zielgruppen sollen hier neben den Koch:innen vor allem deren Kund:in- gemdBen Gemeinschaftsgas-
nen genannt werden. Die regionalen Erzeuger:innen sind eine weitere tronomie mit einem hohen
Zielgruppe, die von einem zusatzlichen Absatzweg profitiert. Landwirt- Anteil an 6kologisch erzeug-
schaftsbetriebe, die sich schon auf den Weg zu einer nachhaltigeren ten Zutaten aus der Region
Wirtschaftsweise gemacht haben, konnen fiir den okologischen Land- realisiert werden kann, sie
bau motiviert und auf diesem Weg begleitet werden. ebnen neue Wege der Be-
schaffung und bieten einen
Haufig stehen die Klichen unter einem hohen Druck, Ablaufe in den leichten Einstieg in nachhalti-
Kiichen zu optimieren und Kosten beim Einkauf so gering wie moglich gere, geschmackuolle Ver-
zu halten. Auch wird es zunehmend herausfordernd, qualifiziertes Per- pflegung fiir Viele, auch im
sonal zu finden. Dennoch kann fur die Zielgruppe der Koch:innen und Sinne einer Sensibilisierung
Kiichenleitungen angenommen werden, dass weiterhin ein hohes MaR fiir qualitdtsbewusstes
an Motivation und Kreativitat vorhanden ist, schmackhaftes und ge- Kochen.

sundes Essen fiir ihre Kund:innen auf die Tische zu bringen.

Daran ankntipfen sollten eine begleitende Kommunikation und Bewer- Begleitende Kommunikati-
bung eines Bio-Regio Teller durch die Oko-Modellregionen und gege- on und Bewerbung der
benenfalls weitere eingebundene Partner:innen, wie z.B. Kommunen, Aktion

Regionalvermarktungsorganisationen und Verbande.

' Ebenso von groBer Bedeutung wird eine interessante Erzahlung zur

Herkunft der eingesetzten Zutaten sein. Voraussetzung fiir einen Er-
folg ist dabei die Qualitat und Frische der Produkte.

Die Zielgruppe der Koch:innen lasst sich so leichter motivieren und in-
spirieren, wird kreative Rezepturen (mit-)entwickeln als Partner:in auf
Augenhohe und damit den Genuss fur die Zielgruppe der Endkund:in-
nen sicherstellen. Dies ist wichtig flir eine Erhohung der Nachfrage
(Pull-Effekt) und damit eine Verstetigung des Modellvorhabens.
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Geschichten und Gesich-
ter als Kommunikations-
strategie

OMR als Ermoglicher:innen

Die Grafik verdeutlicht, dass
die Kiichen die Balance
zwischen Genuss, Mach-
barem, Verfigbarkeit und
Nachhaltigkeit innerhalb des
gegebenen Rahmen suchen —
Bio und Regionalitt sind in
Bezug auf diese Balance
einzelne Zutaten im Pott. Die
Vorauswahl preiswerter und
bereits verflighbarer Produkte,
das Herausstellen/die
Neuinterpretation lokaler
Besonderheiten wird durch
neue Rezeptideen gestiitzt.

Abbildung 1:
Aktions-POTT (2025),
Thomas Marbach u. Luise
Bohme.

Transparente Kommunikation dieser zuvor genannten Elemente eines
Bio-Regio-Tellers ist eine notwendige Zutat fiir das Gelingen. Ge-
schichten und Gesichter sollten das Gerlst dieser Kommunikations-
strategie sein. Dabei konnen auch andere, nicht Uber eine Bio-Zertifi-
zierung abgebildete Aspekte der Nachhaltigkeit in der Ernahrung the-
matisiert werden.

Hier soll auf die gesellschaftlichen und okonomischen Aspekte hinge-
wiesen werden, die durch eine Starkung regionaler Wertschopfungs-
ketten positiv beeinflusst werden konnen und auch einen Beitrag zur
Ernahrungssicherung leisten konnen. Aber auch Bindekrafte des gesell-
schaftlichen Miteinanders werden durch ein Kennenlernen und verbes-
sertes Wissen Uber die regionalen Akteur:innen gestarkt.

Hilfreich in der AuBenkommunikation ist es, wenn die Initiator:innen
(die Oko-Modellregionen) im Hintergrund bleiben und die Akteur:innen
prominent in den Vordergrund riicken. Dies fordert die Eigenverant-
wortung und motiviert zur Teilnahme an weiteren Aktionen bis hin zu
selbststandigem Handeln. So entsteht ein struktureller Wandel in Lie-
ferketten und Kiichen.

Eine jahrlich wiederholbare Auftaktveranstaltung fiir alle Interessierten
der Wertschopfungskette kann und sollte hier den Ton setzen, Begeis-
terung fir das gemeinsame Vorhaben wecken und Gesprachsformate
zur ldeen- und Faktensammlung anbieten, die echte Teilhabe ermogli-
chen (vgl. Seite 82).

Entsprechend dem Wunsch nach struktureller und dauerhafter Veran-
derung ist es wichtig, sich mit einem ,langen Atem’ an die Umsetzung
zu machen. Prozessorientiert Erfahrungen sammeln und daraus fir das

nachste Mal lernen ist die beste Voraussetzung fir nachhaltigen Erfolg.

VERFUGBARVEIT

Abb. 1

Abb. 2

KONTEXT: UBER DEN TELLERRAND HINAUS

Der ,Mentiteller der nachhaltigen Ernahrung” bildet die Grundlage: Fri-
sche & Geschmack, Koch- und Lebensmittelkultur sind durch den Tel-
ler symbolisiert, wahrend die darauf liegenden Komponenten die in
Wechselwirkung stehenden Aspekte der Nachhaltigkeit widerspiegeln
— vereinfacht gesagt: ohne Teller, keine Komponenten. Dies sollte auch
die Grundlage fiir ein zukiinftiges Modellvorhaben sein.

OKONOMIE

Die Wirtschaftlichkeit der Kliche muss gegeben bleiben; Mehrauf-
wande musen in Bezug auf die Anzahl der taglich ausgegebenen Por-
tionen im Rahmen bleiben; Starkung der regionalen Wertschopfung
und Wirtschaftskreislaufe durch direkte Lieferbeziehungen; Nutzung
vorhandener Bezugswege der Klichen mit Biindelung und Transport;
Erhchung der Gastezufriedenheit mittels attraktiver Gerichte sichert
Gastebindung und damit die betriebliche Auslastung.

OKOLOGIE

Kurze Wege vom Feld zum Teller (als Orientierung unter 100 km); Tier-
wohlaspekte; Okologisch erzeugte Produkte; Reduzierte Lebensmittel-
verluste z.B. durch Verwendung in der Schale, Verwendung/Verwer-
tung von B-Ware, Altbrot, Unterstlitzung bei der Ganztierverwertung;
Basis sind unverarbeitete, pflanzliche Rohstoffe, Fisch, Fleisch und Mil-
chprodukte als wertvolle Erganzungen; Geslinderes Verhaltnis zum
Fleischkonsum im Sinne guter Qualitat (und nicht hoch verarbeitet)
wird umsetzbar durch anteiliges Ersetzen bzw. ,Strecken’ mit Hiilsenf-
richten.

SOZIALES UND GESUNDHEIT

Bezahlbares, Gesundheit forderndes Essen in hoher Qualitat, zugang-
lich fir alle Gesellschaftsschichten; Zielgruppengerechte, moglichst
ausgewogene Kost (ohne industriell hoch verarbeiteten Produkte);
Transparenz und Vertrauen hinsichtlich der Produkte; Forderung von
Gemeinschaft und Tischkultur, Starkung des Wohlbefindens.

Abbildung 2:

Mendu-Teller zur nachhaltigen
Ernahrung (2025), Thomas
Marbach u. Luise Bohme.

Was bedeutet Koch- und
Lebensmittelkultur?

* Ganzheitliche Betrachtung
der Lebensmittelerzeugung,
Verarbeitung bis zum Ver-
zehr/Genuss

* Blick tiber den Tellerrand
hinaus

» Organische Grenzen der
Machbarkeit (Frische und
gute Kiichenarbeit bauen auf
einem Fundament aus Erfah-
rungen und den Mdglichkei-
ten innerhalb gegebener Rah-
menbedingungen auf)

» Siegel ersetzen nicht das
Salz in der Suppe (auch wenn
Kontrolle gut und sinnvoll)

* Erndhrungskultur der realen
Bedarfe des Menschen ,,Du
bist, was du isst.

* Erndhrung ist stets im Wan-
del
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* Kdche bevorzugen natiirli-
che und frische Zutaten und
haben Freude an guten
Lebensmitteln.

» Kéche mdchten gerne gut
kochen und lieben gute
Lebensmittel aus der Region,
Koche wissen: Das Gute,
Saubere und Echte liegt ganz
nah.

* Koche sind Allroundtalente
und oft Meister der Improvi-
sation.

* Koche lieben Anerkennung
und Wertschdtzung

(z.B. durch Besuche inkl. Mit-
tagessen der Regionalmana-
ger:innen.

- ,Kdche kdonnen kochen!” —
sofern ihnen Raum und Mog-
lichkeiten gegeben werden.

Mehr Frische und saisonale Zutaten zusammen mit kreativen Konzep-
ten konnen die Akzeptanz bei Koch:innen und Kund:innen steigern. Ini-
tiativen wie die Vernetzung mit regionalen Erzeuger:innen, Aktionen
oder Pilotprojekte zeigen Ansatze, wie Gemeinschaftsgastronomie
wieder starker zur Lebens- und Genusskultur beitragen kann.

Der Bio-Regio Teller zielt auf ein ausgewogenes, schmackhaftes Erleb-
nis ab, das anpassungsfahig an die jeweiligen Kilichenbedurfnisse ist
und deren Zielgruppe anspricht — sei es durch bekannte regionale Aro-
men (Griinkohl, gerdsteter Pumpernickel fiir Westfalen) oder kindgere-
chte Elemente (siiBe Mohren, Apfel). Gleichzeitig bleibt es kosten-
guinstig und umsetzbar, um Klichen nicht zu Uberfordern.

Aus Sicht der Autor:innen gibt es zwei wichtige Aspekte bezliglich der
Bio-Auslobung, die berlcksichtigt werden sollten:

— Das ,Gesamtkunstwerk” des Aktionsgerichts — Eine originelle Ge-
schichte und Gesichter der Produzent:innen erzielen in der Regel
mehr Aufmerksamkeit und damit mehr Wirkung. Nur wenige Kiic-
henchef:innen waren zufrieden damit, bei Aktionen und Verander-
ungen nur den Bio-Anteil zu erhohen;

— Teilnehmende Kiichen, die noch nicht im Bio-Kontrollverfahren sind,
konnen Bio-Produkte nicht als solche ausloben und bewerben. Damit
entsteht die Herausforderung, dass bei vorgegebenen Ausgabeprei-
sen kein okonomischer Mehrwert erzielt werden kann.

Stand jetzt ist eine Bio-Auslobung von Produkten auch in der AuBer-
Haus-Verpflegung kontrollpflichtig. Damit wird es schwierig, diese Pro-
dukte zu bewerben, wenn eine Kiiche (noch) nicht bereit ist, ins Bio-
Kontrollverfahren einzusteigen und die damit verbundenen Kosten und
Dokumentationspflichten zu tragen.

Folgende Falle und Maoglichkeiten konnen in einem Modellvorhaben
eine Rolle spielen:

1. Die teilnehmende Kiiche ist nicht bio-zertifiziert. Regionale Bio-Pro-
dukte werden nur als regional herausgestellt und beworben, even-
tuell mit einem vorhandenen Regionallabel versehen (z.B. Marketing-
wappen des Landkreises).

2. Schulen und Kindertagesstatten, die ausschlieBlich fir sich selbst
kochen und dies nur vor Ort und mit eigenem Personal tun, missen
nicht in das Bio-Kontrollverfahren.

3. Teilnehmende Kiichen sind interessiert, ins Bio-Kontrollverfahren zu
gehen und mochten dies im Rahmen einer Event-Zertifizierung te-
sten.

4. Die Kiiche geht vollumfanglich und dauerhaft ins Bio-Kontrollver-
fahren oder ist bereits bio-zertifiziert.

BEl VORHANDENER BIO-ZERTIFIZIERUNG KONNEN ZWEI
UNTERSCHIEDLICHE ANSATZE FUR EINEN BIO-REGIO
TELLER PASSEND SEIN:

—Option 1:
Teilweise Verwendung von Bio-Zutaten in einer Kiiche, die zertifi-
ziert ist, aber nur einzelne Zutaten aus okologischer Erzeugung und
Verarbeitung verwendet.

— Option 2:
Eine zertifizierte Kliche verwendet ausschlieBlich Bio-Produkte, also
zu 100 %. Dies ist sicherlich in den fiinf Oko-Modellregionen eher die
Ausnahme, bietet aber die Moglichkeit, dann nicht nur einzelnen Zu-
taten aus bio-regionaler Herkunft einzusetzen, sondern ein Menli zu
konzipieren, das komplett aus Bio-Komponenten besteht. In diesem
Falle wird die Kommunikationsstrategie trotzdem auf ein attraktives
Gericht und die aus der Region stammenden Produkte fokussieren.
Also auch hier geht es wieder darum, griffige Geschichten zu erzah-
len und die dazugehdrigen Gesichter zu prasentieren.

Bei einer Bio-Auslobung auf Menliplanen oder anderen Kanalen ist fur
Kiichen darauf zu achten, dass sie das deutsche Bio-Siegel (sechs-
eckig) verwenden und nicht das EU Bio-Logo!

AUSGESTALTUNG EINES KONZEPTES

Der eingangs benannten Grundannahmen der Frische, Qualitat, Gesch-
mack und Gesundheit folgend, sollte ein niedrigschwelliges Angebot
mit der Moglichkeit zur Weiterentwicklung entsprechend der jeweili-
gen Gegebenheiten und Zielgruppen gemacht werden. Zu den Ziel-
gruppen gehoren neben Kindern und Jugendlichen auch Berufstatige
und Senior:innen. Je nach beruflicher Tatigkeit, Lebensphase oder an-
deren Bedurfnissen gibt es wichtige Unterschiede, die bei der Auswahl
und Zubereitung von bio-regionalen Tellern beriicksichtigt werden
muissen. Die Ansprache dieser verschiedenen Zielgruppen erfordert
daher eine genaue Kenntnis ihrer Bedurfnisse und Essgewohnheiten.
Hinweise zur Ausgestaltung eines Modellvorhabens geben hier auch
die Antworten der Kiichen als auch der Akteur:innen der ganzen Liefer-
kette aus der Befragung, sowohl was die Erhohung des Anteils bio-
regionaler Produkte angeht, als auch die Hindernisse, die es auszu-
raumen gilt (vgl. Seite 52-55).
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Abbildung 3a & 3b:
.Konzepte statt Rezepte” —
Beispiel zur Umsetzung eines
Bio-Regio Tellers in den fiinf
OMR NRW auf dem Konzept
KEINREZEPT, Screenshot
(02/25).

Zur Veranschaulichung eines KEINREZEPT-
Ansatzes (vgl. Seite 21) kann auf Basis einer
einheitlichen Grundlage im gleichem Aktions-
zeitraum auf regionale Besonderheiten mit
Anpassungen eingegangen werden. Das
nachfolgende KEINREZEPT: ,Himmel & Bete"
als ,Hof & Heimat-Teller" zeigt die individuell
angepasste Version fur die OMR Munsterland.

KEINREZEPT fiir einen frei wihlbaren Tag
innerhalb der Aktionswoche vom 22. bis 26. September 2025 fir einen

7 ionsgeric
HOF & -Teller Wirterond

Herbst 2025

Himmel & Bete
mit (gerdsteter) Pumpernickelerde

aus dem
Frische-WARENKORB

« Kartoffeln Hauptzutaten
gewaschen oder geschilt, ggf. mehlig kochende Sorte (bio-regional)
> Schulze-Buschhoff, Jorg Schulze-Buschhoff, 0251 9277 858 77 oder
> Hof Lohmann, geschalte Ware, Georg Schwake, 02581 92894210 oder
- via Miinsterland-Knolle, bio-Nachfrage generieren (Testlauf?) 02581 7828 292

* Bete Rot oder Bunt
> Schulze-Buschhoff, Jarg Schulze-Buschhoff, 0251 9277 858 77 oder
> Girtnerei XY, Bauer YZ, 0175 0000000

e Apfel z.B. Klarapfel neue Ernte
- Familie Schulze Buschhoff, 0251 927785877
> Hof XY, Herr YZ. 0251 0000000000

e« Pumpernickel-Erde/ Crunch alles kann, nix muss
> 2B. Bickerei Cibaria Milnster, Frau Bickerin, 0251 67547

®  Schwarzwurst/ Blutwurst am Stiick weitere Optionen
> Hof Schulze Nahrup, Georg Schulze Nahrup, 02504 9812632
> Hof Keil Reken, Hainer Keil, 02864 1855

e Schichtkase fir Krauterdip oder Fassbutter
handwerklich hergestellt, kiloweise
> Auenhof, Birgit Schulte Bisping, 02504 8752
> oder Quark von Molkerei Sabbecke, 02565 93030

Diese Zutaten konnen direkt beim Erzeuger (mit Zugang auf ein gréReres
Sortiment und oft mit Preisvorteil) oder gebtindelt bezogen werden.

Weiterfiihrende Infos zu kiichenrelevanten Produkten (unter 100km) sowie deren Erzeugern
sind im REGIONALISIERTEN SAISONKALENDER oder im Produzenten-Radar zu finden.

Abb. 3a

Das KEINREZEPT: Himmel & Bete

Es kann beliebig und nach den Méglichkeiten der Gaste-
Zielgruppe bzw. dem Koch- & Ausgabesystem und/ oder
eigener Kochkunst angepasst oder interpretiert werden.

Kartoffel/ Stampfkartoffel
Jung, dynamisch, goldgelb, mehligkochend aus dem Gebiet
xy des Miinsterlandes. Als ,Smashed Potato" oder Rosti, aus
dem Wiaffeleisen oder klassisches Kartoffelpiiree mit der
wiirzigen Bete in der Tellermitte.

Bete & Apfel - Ihre Interpretation, 2.8,

>01_ila ignon: geschmort mit insauce,
karamellisierter Butter-Apfel und Senfblatt/ Asia-Salat

> 02_ Ofenbete-Wedges: auf Salzbett gebacken
(in der Bio-Schale), mit Apfel-Chutney oder Krauter-Dip

> 03_ aktiviert-knackig: Rote-Bete-Apfel Salat. als Gemi i oder Carpaccio  Beispielfoto: ,H+B"
(mit Ringel- oder gelbe Bete?), ,root to leaf* mit Verwertung junger Bltter?, Zitronette,
gerdstete Kerne, Niisse/ Nuss- oder kalt gepresstes Kerndl

Topping zB.

o Pumpernickel-Erde
zerbroselt mit Butter in der Pfanne oder im Ofen gerdstet
o Friihlauch, weiBe Zwi e/ Espuma/ Mus, Réstzwiebel-Kartoffelstampf, ..

Hirtenkase-Stiick mit Pumpernickelrinde/ Ummantelung gebackenen (optional)
Blutwurst (Scheibe) oder Hof-Bratwurst vom Duroc
(optional, bspw. als Zusatzkomponente mit Aufpreis?)

Die regionalen Zutaten Biindelung/ Vorberarbeiter
kénnen gebiindelt z.T. vorverarbeitet (geschalt/ ,fresh cut" Gemiise) tiber folgende
Partner/ Gemiisehandler bezogen werden. Bitte vorbestellen bis 10. August 2025

Maans +fresh cut Frau Gemiisegliick, 02381 0000000 Monss ©
efhi +fresh cut Ralf Histermann, 0251 71553 anss

skullus 100% bio Jorg Schulze Buschhoff, 0251 927785877 (I ANTITIN Vo
Naturkosthandel_02 100% bio Herr Naturmann, 0176 00000000 ﬁ Dkullus

e

Ansprechpartner_Kiiche Ansprechpartner_OMR Miinsterland  In Kooperation:

KEINREZEPT & Warenkorb Offentlichkeitsarbeit & Vernetzung
Thomas Marbach, 0176 57823613 Rebekka Hinckers &
marbach@kochanstalt.de Juliane Rabe, 0172 7795296 . | " II
rabe@muensteriand.com MUNSTERLAND. DAS GUTE LEBEN.
SMODELL
KEINREZEPT_Himmel+Bete_Ansatz | ANSTALT fiir Koch- und Lebensmittelkuitur | :e= REGION %%/
MUNSTERLAND

L4Frische macht glticklich® -
frisch gekochte und liebevolle
Gerichte erhchen die
Zufriedenheitsrate der Géste
und bringen Lob, was das
Potenzial hat, die Motivation
der Kiichenmitarbeiterinnen
und -mitarbeiter zu steigern.

Die Kunst des Kochens be-
steht darin, mit natirlichen
Zutaten, Geschick, Kreativitt
kostliche, ansprechende
Gerichte zu schaffen, die nicht
nur schmecken, sondern auch
Freude bereiten.

Sie umfasst:

Perfektes Timing:

Essen punktlich, warm und
,auf den Punkt’ servieren,
besonders in GroBkiichen.

Geschmack und Balance:
Harmonische Kombination
von Aromen, Texturen und
Zutaten.

Qualitdt und Frische:
Hochwertige, saisonale Zuta-
ten verwenden, um Gesund-
heit und Genuss zu fordern.

Hygiene und Technik:
Saubere, sichere und effizien-
te Arbeitsweisen, um Qualitdt
zu gewdhrleisten.

Kreativitdt und Kultur:
Traditionelle oder innovative
Rezepte, die die kulinarische
Identitdt und die Zielgruppe re-
spektieren. Gute Organisation
ergdnzt diese Kunst, um grof3e
Mengen bei gleichbleibend ho-
hem Standard zu bewdiltigen.
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Bedarfsgerechte Portionen
und Gerichte

Ernahrungsgesundheit im
Fokus: Frische und wenig
verarbeitete Zutaten

Deutsche Gesellschaft fir
Ernahrung fiihrt die SIGA-
Klassifizierung ein

Anmerkung 3:

Vgl. www.dge.de/fileadmin/
dok/wissenschaft/
ernaehrungsberichte/15eb/
15-DGE-EB-
Vorveroeffentlichung-
Kapitel8.pdf (02/25).

Anmerkung 4:
Vgl. dieser Bericht, Seite 83
Konzepte statt Rezepte”

Altere Menschen beispielsweise bevorzugen haufig kleinere Portionen
oder auf ihre speziellen gesundheitlichen Bedurfnisse abgestimmte
Gerichte. Bio-regionale Teller konnten hier weiche Kost oder leicht ver-
dauliche Mahlzeiten wie Eintopfe oder mild gewiirzte Gerichte umfas-
sen. Fur Berufspendler:innen und Biiroangestellte ist haufig eine sch-
nelle und ausgewogene Mahlzeit wichtig. Salate, Suppen oder gesunde
Lunch-Bowls sind oft gefragt. Der Fokus liegt hier starker auf einem
schnellen Service und nahrhaften Gerichten. Bei der Gruppe der Hera-
nwachsenden sollte auf deren besonderen Bedarf an essentiellen Ei-
weiB3en, Fetten, Vitaminen und Mineralstoffen Riicksicht genommen
werden.

Fur einen bio-regionalen Teller wirden je nach Verflugbarkeit eine oder
zwei saisonale Hauptzutaten eingesetzt sowie mit weiteren ,Alles kann,
nix muss’-Zutaten erganzt werden.

Fiir die oben genannte Option 2 (vgl. Seite 67), das Bio-Komplett-Me-
ni, sind dann alle Zutaten bio und eine zu definierende Anzahl davon
bio-regional.

Einigkeit zwischen allen teilnehmenden Akteur:innen bei einem sol-
chen Modellvorhaben sollte herrschen in Bezug auf die Verwendung
von weiteren frischen, nicht oder nur wenig (vor-)verarbeiteten Zuta-
ten. Industriell hochverarbeitete Lebensmittel in der Gemeinschafts-
gastronomie haben mehrere Nachteile. Sie enthalten oft hohe Mengen
an Zucker, Salz und ungesunden Fetten, was zu gesundheitlichen Pro-
blemen wie Ubergewicht und Herz-Kreislauf-Erkrankungen fiihren
kann. Zudem verlieren sie wahrend der Verarbeitung wichtige Nahr-
stoffe und enthalten oft klinstliche Zusatzstoffe, die langfristig ge-
sundheitsschadlich sein konnen. Die Verwendung solcher Produkte re-
duziert die Vielfalt an frischen und regionalen Zutaten und beeintrach-
tigt das Geschmackserlebnis sowie das ,Gesamtkunstwerk’ eines bio-
regonalen Tellers.

Um diesen Konsens herzustellen, konnte es hilfreich sein, sich auf ei-
nen Standard flir gute handwerkliche Praxis zu einigen. Dazu gibt es
Hilfestellungen, die auch Uber die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung
(DGE)3 publiziert werden.

Das von der DGE als erstes fiir GroBklichen taugliches System in Be-
zug auf industriell verarbeitetes Essen ist die SIGA-Klassifizierung?, die
2018 eingeflihrt wurde und auf Grundlage neu differenzierter Verar-
beitungsstufen die Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit an-
gemessen bericksichtigt. Bei Verwendung von frischen, saisonalen
Zutaten aus bio-regionaler Herkunft kann diesen Zielen damit sehr gut
Rechnung getragen werden und die Bereitschaft seitens der Klichen
erhohen, an einem Modellvorhaben teilzunehmen.

Als Beispiel sei hier das KEINREZEPT des Aktionsgerichtes aus dem
WERTvoll Projekt genannt:#

— Niedrigschwellig anfangen geht vor,
— Charmante Konzepte statt starre Rezepte,
— ldentifikation realer Verfligbarkeiten,

— Finden von Besonderheiten (histor., kultur., geograf., saisonal)

OFFENTLICHKEITSARBEIT
— AUTHENTISCH UND LIEBEVOLL

Anknilpfend an die zuvor genannten MaBBnahmen zur begleitenden
Kommunikation und Bewerbung einer Aktion, werden im Folgenden
weitere Schritte der Offentlichkeitsarbeit durch die Manager:innen der
jeweiligen OMR genannt, die die Kiichen diesbeziiglich bestmdglich
entlasten sollen.

Grundlage ist eine griindliche Zielgruppen- und Kontextanalyse, auf
die alle weiteren Schritte abgestimmt werden. Insgesamt sind 3 Ziele
gesetzt: 1) Informieren (Information der Kundschaft); 2) Transparenz
herstellen (zum Produkt und den Menschen dahinter); 3) Potenzieren
(die Aktion soll gerne geteilt werden).

Der gestalterische Rahmen sollte einheitlich gesetzt werden, d.h. das
Design rund um gedruckte und digitale Gestaltungen sollte OMR {iber-
greifend konsistent sowie liebevoll angelegt sein, z.B. mit Gestaltungs-
vorlagen (Plakat, Flyer, Video), die allen OMR vorliegen (z.B. vgl. Abb.
10).

Die Inhalte hingegen folgen einer authentischen Asthetik. Sie fungie-
ren als ‘Fenster’ in die unterschiedlichen Geschichten der Produkte,
Zutaten und Menschen dahinter.

Empfohlen werden kleine Video-Kurzportraits der partizipierenden Ak-
teur:innen, die sich selbst filmen und vorab definierte Fragen beant-
worten, z.B. WER sind sie?; WAS produzieren sie?; WARUM ist bio-re-
gio gut?, Warum ist diese Aktion gut? Alternativ oder erganzend sind
Fotografien denkbar, die mit Texten erganzt werden.

Gezeigt werden diese Kurzportraits auf einer Landingpage der OMR. In
groBeren Betriebskantinen und Mensen konnten die Videos im gesetz-
ten Rahmen beispielsweise auf vorhandenen Screens oder digitalen
Bilderrahmen wahrend der Essensausgabe laufen. Per QR-Code lieBen
sich die Videos auf Plakaten und Flyern ebenso verlinken.

Mit einem Gewinnspiel, z.B. mit dem Gewinn eines Hofrundgangs/einer
Verkostung/einem Mitmach-Erlebnis (z.B. Bauernhof-Aktivitaten wie
K&se machen) kénnte man die Essensgéste anregen, sich selbst mit
ihrem Gericht abzubilden und auf dem OMR-Instagram-Kanal per Has-
htag zu posten. Dieser Instagram-Feed ist dann auf der Landingpage
ebenso integriert.

Empfohlen wird zudem ein sinnvolles und regionalspezifisches Mer-
chandise, das die Gaste gerne mit nach Hause nehmen und dort mit
anderen teilen.

Verantwortungsbereich
der OMR

Informieren, Transparenz
herstellen, Potenzieren

Konsistenter und liebevol-
ler gestalterischer Rahmen

Authentische Asthetik:
Stories und Menschen

Video-Kurzportraits

OMR Landingpage

Gewinnspiel und sinnvolles
Merchandise
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ZIEL UND ZWECK RECHERCHE UND
FESTLEGEN VORBEREITUNG

Langfristigkeit & Verstetigung

Der bio-regionale Teller/das Aktionsgericht basiert auf dem Ziel der Langfristigkeit und Verstetigung. Daher Angebots- und Nachfrageseite
sollte mit Beginn der Vorbereitungen verinnerlicht werden, dass aus dem Aktionsgericht eine dauerhafte
Veranderung in den Lieferketten und der Gemeinschaftsgastronomie folgen soll.

Durch sich wiederholende Aktionen in einem langeren Zeitraum, wird sowohl Uber Regionaltypisches
informiert, als auch die Nachfrage angeregt, Lieferwege werden geebnet. Zunachst werden Ansatze
Ubernommen, daraus entstehen dann langfristig Ansatze zu wiederkehrenden eigenen Aktionen oder ein
eigener Aktionskalender, der bei der kiinftigen Menu- und Speiseplanung berlcksichtigt werden kann. Es ist
das Ziel, dass Ideen und Konzepte durch wiederkehrende Aktionen stets weiterentwickelt werden.

Sowohl Angebots- wie auch Nachfrage-
seite im Blick haben und mit passenden
Aktivitaten moderieren und starken.

Bio-regionaler Warenkorb Strukturen & Angebot kennen

Uber den bio-regionalen Wa)renkorb und nach dem Gute Kenntnisse der vorhandenen Lieferstrukturen fiir Kiichen & Ca-
Prinzip ,Alles kann, nix muss v'orge‘hen;' Arbeiten tering sind eine weitere wichtige Grundlage fiir die Planung eines
nach dem Warenkorb-Prinzip ist Koch:innen aus der Aktionsgerichts/einer Aktionswoche. Weiterhin sind Informationen
Ausbildung und von Priifungen bekannt. zum bio-regionalen Angebot der fiir die Gemeinschaftsgastronomie

relevanten Zutaten einzuholen.

Blick liber den Tellerrand

Hierfiir ist es notwendig, sich in die verschiedenen Sichtweisen der
beteiligten Akteur:innen hineinzuversetzen, beispielweise in die
Perspektive der Klichen. Dazu gehort u.a. ein Verstandnis fiir die

Gesamtheit der Anforderungen, Rahmenbedingungen und Kochsysteme und Kiichenwirklichkeiten

Dringlichkeiten in den Kiichen zu entwickeln. Dafiir geeignete Unterschiedliche Kiichentypen, mit
Formate sind: ,Anpacker-Ansatz”; ,Speed-Dating-Event” (sieche verschiedenen Portionszahlen erfordern dazu
Etappe 3.) passende Kalkulationen. Hilfreich ist eine

"Rickwartskalkulation”: Was kostet ein Gericht?
Welche Abgaben, fixe und variable Kosten fallen
an? Neben der Anzahl der taglichen Portionen gilt
es, die im Jahr verfugbaren Tage mitzudenken
(Kitas & Schulen sind wegen Ferienzeiten nicht
voll ausgelastet).

Empfehlungen zum Zusammenstellen
eines bio-regionalen Warenkorbs

- Fokus auf verfiigbare Primarzutaten aus der Oko-Modellregion sowie unter 100 km,
bevorzugt bio (weniger Verschiedenes ist oftmals mehr)

= Fokus auf regional ansassige handwerksnahe Verarbeitungsbetriebe legen, z.B. Ge-
musehandler:iinnen mit Fresh Cut, Backereien, Fleischereien, Manufakturen

»  Produkte mit moglichst geringem Preisunterschied zu in den Kiichen bereits vor-

Zeitpunkt & Zeitrahmen handenen und vergleichbaren Zutaten wahlen
Eine Orientierung an Erntezeiten und saisonalen Verfligbarkeiten ist bei der Terminfindung zu empfehlen. Hierbei sollten - Produkte mit Bio-Kiichenvorteilen herausstellen, z.B. ungeschilt verwendbare Friih-
auch Schulferienzeiten berticksichtigt werden. kartoffel kleiner Kalibrierung, da Einsparung von Aufwand und Schalverlusten

Die Wahl eines Zeitraums, z.B. eine Aktionswoche, kann hilfreich sein, die Angebotsseite zu entzerren und erlaubt den
Kiichen zugleich Flexibilitat bei der Integration in das eigene/vorhandene Speiseplan-Muster, z.B. Mittwoch = Eintopf-
Tag. Die Kopplung an ein tbergeordnetes Thema/Eventformat sollte auch mitbedacht werden, z.B. Tag der nachhaltigen
Gastronomie, Erntedankfest etc.

= Von industriell hochverarbeiteten Lebensmitteln wird ausdriicklich abgeraten

75



TEAM & PARTNER:INNEN
FESTLEGEN

Teilnehmende
Akteur:innen auswahlen

Frische- oder Mischkiichen bieten
den groBten Erfolgsgaranten fuir
Flexibilitat und hohe Qualitat bei
der Umsetzung, insbesondere
durch kurze Warmhaltezeiten, die
Frische, Geschmack und Nahr-
stoffe der bio-regionalen Zutaten
bewahren. Besonders geeignet
sind Einrichtungen wie Betriebs-
kantinen oder 6ffentliche Einrich-
tungen ab 100 zu versorgenden
Gasten sowie Kantinen, in denen
das Essen teilweise oder ganz
vom Unternehmen oder durch 6f-
fentliche Gelder mitfinanziert
wird. Bereits zertifizierte Bio-Be-
triebe aller Kochsysteme sind
ebenfalls sehr gut geeignet, da
sie in aller Regel groBes Interesse
flir das Thema mitbringen.

Kennenlern-Eventformat Speed-Dating

Ein Format, organisiert zur fiir Ideensammlung als Austausch zwischen Projektverantwortlichen, Kiichenleitungen
und Erzeuger:innen/Blindler:innen/Vorverarbeiter:innen. Das Event sollte SpaB vermitteln und alle Beteiligten an
einen Tisch bringen, im libertragenen wie im Wort-Sinn. Das bedeutet, dass neben einer Kleinigkeit zum Essen und

Kennenlern-Eventformat Anpackeransatz

zum besseren Verstandnis aller beteiligten Akteur:innen,
organisiert durch die Regionalmanager:innen:

» Gegenstand der Methode ist das Kennenlernen der Mitarbeiter:in-
nen und der Betriebsablaufe sowie die Unterstiitzung der Kiichen
bei alltaglichen Aufgaben, was einen unverfalschten Einblick in die
Arbeit der Catering-Betriebe ermdglichen und damit die Weichen
flir eine gesteigerte Akzeptanz von MaBnahmen stellen soll

« Perspektivwechsel zum Zuhoren tieferen Verstandnisses mit der
Maglichkeit gemeinsamen Kochens wird ermaoglicht

= Im Rahmen einer Mitarbeit und Aufenthalt im Praxisalltag sind tie-
fergehende Einblicke in Konzept, die Rahmenbedingungen und
Moglichkeiten der besuchten Kiiche maglich

« Mitwirken auf Augenhohe/Kennenlernen auf kollegialer Ebene ver-
starkt Vertrauen, gegenseitigen Respekt und Sympathie

= Mittel zum Zweck, um ein kollegiales Miteinander zu schaffen, das
gegenseitige Verstandnis der Arbeitsrealitaten zu fordern und dar-
aus abgeleitet eine Status-Quo-Analyse vorzunehmen

Foodkurator

Eine Foodkurator:in ist eine Person, die sich darauf spezi-
alisiert, kulinarische Konzepte, Trends und Produkte aus-
zuwahlen, zu prasentieren und zu vermitteln. In der Ge-
meinschaftsverpflegung konnte eine Foodkurator:in (1)
Trends identifizieren: Aktuelle Entwicklungen wie Bio-
Regionalitat, Nachhaltigkeit oder gesunde Erndhrung
aufgreifen. (2) Menus gestalten: Attraktive Rezepte flr

KONZEPTE STATT REZEPTE
— KEINREZEPT

ZeitgemaBe Meniientwicklung

An Zielgruppen angepasste Lieblingsge-
richte & Klassiker

Das Besondere im Natirlichen heraus-
stellen

Kreative Neuheiten aus aller Welt und
auch Klassiker neu interpretieren

Regionale Besonderheiten oder Speziali-
taten als Akzente, z.B. westfalischer Ak-
zent mit Pumpernickelmantel oder -pa-
nade

Saisonales Gemise wie Rosenkohl oder
Pastinaken als Herz des Gerichts ,in der
Tellermitte’ oder eine Kombination der
Anséatze

Schrittweise MaBnahmen vs.
.~Zuviel des Guten”

Kichen sollen mit einem niedrigschwelligen
Ansatz unterstiitzt werden, der an ihre aktu-
ellen Fahigkeiten und Gegebenheiten an-
knupft. Die nachfolgenden Punkte sind Bei-
spiele:

Fokus auf ein relevantes Produkt, in den Mit-
telpunkt der kulinarischen Gestaltung stel-
len: Ein ausgewahltes Produkt wird zum
Kern der Mentiplanung, um gezielt Aufmerk-
samkeit und Kreativitat darauf zu lenken.

Komponentenweise (nicht 100 %) als formu-
liertes Ziel, als guten Anfang, z.B. als Beilage

Einzelzutaten in verschiedenen Gerichten
verwenden, z.B. Mohren sowohl im Gemlse-
salat als auch als Teil des Eintopfgemuses

Regional gut verfiigbare Produkte wahlen
und dabei Beriicksichtigung der Erntezeit
und des Preisdeltas zum bisher eingesetzten
Vergleichsprodukt’, Grad des Klichenauf-
wandes und der Moglichkeiten: Es werden
regional reichlich verfligbare Produkte aus-
gewahlt, unter Berticksichtigung der Ernte-
zeit, des Preisunterschieds zu bisherigen Al-
ternativen, des Aufwands in der Kiiche und
der vorhandenen Ressourcen

bio-regionale Aktionsgerichte entwickeln, die Ge-
schmack, Qualitat und Zielgruppenanforderungen mit-
einander verbinden. (3) Lieferant:innen vernetzen: Wa- . . . . . .
renkdrbe ermitteln, regionale Bio-Produzent:innen mit . Bereltstgllung einer Speisen-/ Menliidee passend in Zeit/Saison und
Kiichen vernetzen, (4) Geschichten erzahlen: Die Her- Ort/Region

kunft, Bedeutung oder Geschichten der Zutaten kommu- » Take it easy, einfach Umsetzbares, leicht verstandliche Sprache, das
nizieren, um Bewusstsein und Akzeptanz zu fordern. Eine Besondere betonend, Qualitat auf dem Teller an erster Stelle
Foodkurator:in verbindet idealerweise Kreativitat, kulina-
risches Wissen und strategisches Denken, um die Ver-
pflegung innovativ und ansprechend zu gestalten.

Fiir unterschiedliche Kiichensysteme
passend & verbindend

= Meni- und Zutatenwahl passend zum jeweiligen Kochsystem: Betriebe
mit Frisch- und/oder Mischkiiche vs. cook & hold mit oftmals langen
Warmbhaltezeiten, was insbesondere fiir Gemtise und anderer hitze-
empfindlicher Zutaten auf dem Teller nicht zutraglich ist

« Thematisch passend zu einer Aktion/Aktivitat der jeweiligen Oko-
Modellregion, z.B. lokaltypische Akzente' oder Geschichte der Region

» Das Besondere im Einfachen finden,
a) nach saisonal verfligbaren Produkten
b) nach Relevanz des Produktes ,in der Tellermitte”
c) nach berliefertem oder neu interpretiertem regionaltypischen Geri-
cht

Trinken die sich gegentibersitzendenTeilnehmer:innen an einer Tafel, vielleicht bei Kerzenschein jeweils fiir max. «  Kombination aus ein bis zwei Hauptzutaten (z.B. Ei; oder Kartoffel &

zehn Minuten austauschen zum Projektgegenstand, ihres Arbeitsumfeldes und dazu passender Ideen zum

Aktionsgericht.

Quark als ,schwer trennbares’ Duo; oder Gemiise in der Tellermitte) und
bis zu flnf weiteren bio-regionalen ,Kann'-Zutaten

Vor- und Nachteile
der KiichengroBe
beriicksichtigen

Kleinere und mittlere Kiic-
hen-Einheiten ermdglichen
i.d.R. ein hoheres MaB an Fle-
xibilitat bei neuen Gerichten,
der handwerklichen Umsetz-
barkeit und den Moglichkeit-
en, z.B. eigene Schalung in
der Kiiche. GroBkiichen sind
haufig unflexibler, auch we-
gen der Vorgaben ihrer Ware-
nwirtschaftssysteme mit
starren Vorgaben zu Einkauf
und Rezepturen.
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REISEBEGLEITUNG
— ERFOLGSFAKTOREN

Gelingfaktor Kiichenblick

= Verstandnis fur unterschiedliche Géaste- u. Zielgruppen orientierte Vorge-
hensweise der Kiichen ist essentiell fir die Akzeptanz und den Erfolg

» Konzepte statt Rezepte sind fir Koch:innen attraktiv, da deren Kreativitat
und aktive Beteiligung gefragt werden, was die Chancen auf wiederholte
Teilnahme erhéht

- Hilfreich ist eine Ansprechperson mit Fachkompetenz in der Oko-Modellre-
gion, die die Sprache der Kiiche spricht

Auf langfristigen Erfolg & Zusammenarbeit setzen

« Kichen einen Vertrauensvorschuss geben; dazu zahlt: keine Bio-Zerti-
fizierung voraussetzen; Kontrollprozesse wahrend — nicht vor — der Akti-
onszeit ansprechen

- Das Aktionsgericht fiir Kdch:innen attraktiv gestalten mit nattirlichen
und hochwertigen Produkten

= Grenze des Machbaren in den Betrieben beachten,
da diese unterschiedlich sind

Offenheit & Ehrlichkeit

Erwartungsmanagement muss in den Kiichen
realistisch betrieben werden: offener und
ehrlicher Umgang der Produzent:innen und
Lieferant:innen mit Qualitaten oder auch
Quantitaten (z.B. wetterbedingte Ausfalle);
Botschaft vermitteln: ,Bei bio-regional kann das
auch mal passieren”.

Strategien

Folgende Punkte fur den Tag des Aktionsgerichtes in den Kiichen anregen: 1) die Mendilinien verschlanken, z.B. nur
ein Aktionsgericht und ein zweites als Alternativangebot; optionale Zusatzkomponenten mit Aufpreis anbieten; 2)
teureres Bio-Weidefleisch mit weiterer Zutat anreichern; zeitgleich ein bekanntes Gericht als preiswertere vege-
tarische Alternative mit bio-regionalen Produkten anbieten und umbenennen (z.B. ,Weiderind Bourguignon mit
(groBen Stiicken) Roter Bete" und ,Bete Bourguignon”); 3) die Preise niedrig halten durch smarte Gerichte/Pro-
dukte aus der Saison/mdglichst geringen Verarbeitungsaufwand/Vorteile von Bio nutzend, indem ggf. mit Schale
mitverwendet wird (Bsp.: Ofengemitise oder junge Friihkartoffeln als ,Unpellkartoffeln”); 4) ,Zuschuss zum Waren-
einsatz” Uber Forderung oder aus Projektmitteln ermoglichen, um den erhohten Anfangsaufwand der Kiichen ab-
zupuffern (auch als Mittel der Wertschatzung zu verstehen); als ausreichend wird hierbei ein ,symbolischer Be-
trag’ gesehen, bspw. 0,50 € bis 1€ je ausgegebener Portion mit Auszahlung im Nachhinein gegen Nachweis der
ausgegebenen Portionen, damit verbundene Botschaft: ,Wir haben verstanden, dass Wareneinsatz und Aufwand
nur bedingt steigen kann®; 5) Finanzielle Anreize durch Zuschuss zur Erstkontrolle Bio der Kiichen, wenn nicht
schon gegeben.

FQ_R GUTES WETTER SORGEN
— OFFENTLICHKEITSARBEIT

Offentlichkeitsarbeit fiir die
betriebs-/ kantineneigenen
Medienkanale

Fokus auf ,saubere Produkte’ oder gesundheitli-
che Mehrwerte legen (z.B. gesunde Fette) und/
oder regionaler Bezug auf Standortbesonder-
heiten (z.B. aus dem Naturschutzgebiet, Was-
serschutzgebiet etc.)

Karte zum Ankreuzen verwendeter Produkte
und Betriebe den Kiichen zur Verfligung stellen
(vgl. Abb. 12, Seite 88)

Wahl-Textblocke zu verschiedenen Themen zur
Verfligung stellen: bio-regionale Storys, Hinter-
grundinfos zu Produzent:innen etc. und den
Kiichen-/ Kantinenleiter:innen lberlassen, wel-
che davon als besonders geeignet in ihrem
Kontext bzw. fir ihre Zielgruppe sind

Ansprechende Beispielfotos des Gerichts
sowie der Zutaten zur Verfligung stellen

Ressourcenschonende Kommunikation mit-
denken: statt gedruckter Info-Flyer zur Aktion
besser mit digitalen Bilderrahmen arbeiten. Die-
ser zeigt wahrend der Aktion Storys & Hinter-
grundinformationen zu den Produkten/Zuta-
ten/Erzeuger:innen der Region (woher stam-
men die Lebensmittel, wer hat sie erzeugt bzw.
verarbeitet usw.) Dies fordert die Identifikation
mit der Region

Es ist den Multiplikator:innen (z.B. Kommunen,
Verbande) etwas an die Hand zu geben, was sie
wiederum weitergeben kdnnen, ,Push-to-Pull’
(sinnvolles Merchandise)

Weiterflihrende Erlauterungen hierzu im Kapitel
Offentlichkeitsarbeit — Authentisch und liebe-
voll”, Seite 77

Offentlichkeitsarbeit der Oko-
Modellregionen — vorbereitendes
Feldevent

Einladung der Kiichen auf ein vorbereitendes
Feldevent. Dieses dient auch zum Kennenler-
nen der Akteur:innen, weiterhin teilnehmenden
Kolleg:innen und Produzent:innen. Dieser wei-
tere Perspektivwechsel zwischen Kiiche und
Landwirtschaft findet einige Wochen vor dem
Aktionszeitraum statt.

Auf die Praxispartner:innen orientierte Presse-
arbeit der Oko-Modellregionen, d.h.

die eigene Organisation wird nur dezent ge-
nannt, d.h. primar den Betrieben bzw. der Regi-
on ein Forum bieten, wahrend die eigene Orga-
nisation in den Hintergrund tritt und nur dezent
genannt wird.

Anreize/Auszeichnungen

Incentives und Give Aways konnen angelehnt
an eingesetzte Produkte aus dem Warenkorb
konzipiert werden. Je mehr bio-regionale Pro-
dukte im Aktionsgericht Verwendung fanden,
desto mehr Bonus/Zuschuss zum Warenein-
satz konnte es geben. Beispiele fir ein Dan-
keschon zur Wertschatzung und eine fir
GroBklichen geeignete Belohnung: WERTvoll-
Zertifikat fiir das Kiichenteam, "Reicher Pilz-
ritter'-Trophae, "Geschmackstrager" zur Ole-
Prasentation an Speisenausgabe (vgl. Abb. 6,
10, 14; Seite 88)
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HC)HEPUN!{T DER REISE
— DURCHFUHRUNG

Option 1: Landesweite Aktionstage

«  Grundkonstrukt siehe Hof & Heimat Teller
(vgl. Abb. 3a & 3b Seite 68, 69)

« Zusétzlich eine Besonderheit/individuelle
Komponente einer Oko-Modellregion su-
chen und anbieten, diese jedoch nicht er-
zwingen

» Aktionszeitraume zeitversetzt in verschie-
denen Oko-Modellregionen in NRW mit
entsprechender Offentlichkeitsarbeit/Kam-
pagnen planen

Gelingverstarker als BegleitmaBnahmen
wahrend der Aktion

- Empfehlung: den Gasten mehr Zeit fiir die Mittagspause anbie-
ten

= In Firmen: bspw. einen ,Personen-Rahmen’ setzen im Format
von ,meet & eat”

= Abteilungen und/oder Hierarchien werden zum Mittagessen
neu gemischt

« Am Aktionstag oder zur Vorbereitung handwerklich aufwendi-
gerer Speisen den Kiichen Unterstiitzung in Form echter Mitar-
beit anbieten mit anpacken z.B. bei Ausgabe und unterstiitzend
bei direkter Gastekommunikation durch Akteur:innen der Oko-
Modellregion oder dem weiteren Umfeld)

- Begleitende Offentlichkeitsarbeit durch Anbindung des Bio-Re-
gio Tellers an die Kommunen, die dies unterstitzen und mit be-
werben (z.B. Schulen, Tourismus)

- Einbettung in Kontext mit Anbindung an Kommunen anstreben,
wenn passend (vgl. WERTvolles Aktionsgericht in Zusammenar-
beit mit der Stadt Leipzig)

Option 2: Eventformate als
libergeordnetes Thema fiir
einen Bio-Regio Teller

zur Steigerung und Sichtbarmachung
von bio-regionalen Zutaten Uber sozio/
kulturelle Netzwerke und Kooperations-
partner:iinnen

Koch Kunst Fest (vgl. Kapitel 3)
Okofeldtage — Genussmeile

Katholikentag Minster (Picknickformat)

NACH DEM SPIEL IST VOR DEM SPIEL
— REVIEW UND ANPASSUNG

Regionalisierter Saisonkalender

Frische Kalender Leipzig

Die Erfahrungen und Informationen aus dem Modellvorhaben
kdnnen genutzt werden, um einen regionalisierten Saisonka-
lender als Planungstool, Anzeiger kurzfristiger Verfligbarkei-
ten mit Logistikpartner:innen durch die OMR zur Verfiigung
zu stellen.

Vergleiche hierzu auch den regionalisierten Saisonkalender
des Projekts ,NEUE WEGE" in und um Leipzig (vgl. Abb. 5
und www.foodhub-leipzig.de/saisonkalender).

Produkte-Radar Abb. 5

Ein Produkte-Radar ist eine einfach dargestellte
Datenbasis der jeweiligen OMR mit Auswahl be-
sonders gut geeigneter/relevanter Produkte un-
ter Berlicksichtigung der Verfligbarkeiten, Preis-
delta und GroBkiicheneignung. Eine solche Uber-
sicht erleichtert den Kiichen den Einkauf bio-re-
gionaler Produkte und ist insbesondere fir Fol-
geaktionen sehr hilfreich.

Mot cha
[

Abb. 4

Abbildung 4: Produkte-Radar mit
Auflistung von Betrieben und mit
groBkuchenrelevanten Produkt- logisitkbezogenen Informationen,
informationen, Screenshot (2025), Screenshot (2025), www.foodhub-
Kochanstalt. leipzig.de.

Abbildung 5: regionalisierter
Saisonkalender mit produkt- und
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ARBEITSPLAN
— BEISPIEL

ARBEITSPLAN
AKTIONSGERICHT

Bendtigte Arbeitstage JAHR
1 2 8 4 5
Regional- Expert:in g);?:;l::h% .
manager:in | Kiichenblick Keitsarbeit MARZ APRIL MAI JUNI JULI

Phase 1: Vorbereitung

DEZEMBER JANUAR

12

FEBRUAR

Meilensteine
/Deliverables

1.1. Planung, Akquise der Projektpartner:innen,
Recherche und Konzeptentwicklung

1.2. "Klichen Speed-Dating": Landwirtschaft und
Kiiche gemeinsam an einem gedeckten Tisch

1.3. Probekochen durch Rezeptentwickler:in,
Zusatzkomponenten auswahlen, Varianten &
'Kommunikationsbaukasten' entwickeln

1.4. Optional: "Anpackeransatz" (evtl. mehrere und
mit begleitender Offentlichkeitsarbeit)

Phase 2: Umsetzung

2.1. Abstimmung & Moderation der Termine, Mengen,
etc. zwischen Rezeptentwickler:in, Produzent:in,
Biindler:in und Kiichen vor eigentlicher Aktion

2.2. Vorbereitendes Feldevent (halber Tag, Zeitpunkt
abhangig von Erntezeitraum der Zutaten) fiir Kdch:
innen und Blindler:iinnen mit der Hauptzutat im Fokus;
begleitende Offentlichkeitsarbeit

2.3. Durchflihrung Aktionsgericht

Phase 3: Auswertung

3.1. Wertschatzung/Dankeschon fiir Teilnehmer:innen
mit individuellem Feedback zum Aktionsgericht
(z.B.: OMR geht zum Essen in die Kantine)

3.2. Auswertung der Aktion: Anzahl der
teilnehmenden Kiichen & Ausgabestellen,
ausgegebene Essen nach Kochsystem; Mengen der
bio-regionalen Zutaten
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Friihzeitiger Beginn der
Planungs- u. Recherchearbeit
mit einem Planungs-Tool, mit
dem wahrend des gesamten
Projektverlaufs gearbeitet
wird.

Probekochen zum Kennenler-
nen, zur Menu-Entwicklung
und Konzipierung einer be-
gleitenden Kommunikations-
strategie, vgl. Speed-Dating:
www.gvpraxis.food-service.
de (02/25).

Umsetzungsphase mit einem
Feldevent vorbereiten

ERLAUTERUNG DER ETAPPEN

Wie in obiger Arbeitsplanung bereits benannt, empfehlen wir in der
Vorbereitung (Phase 1), Durchfiihrung (Phase 2) und Auswertung (Pha-
se 3) der MaBnahme verschiedene Methoden und Formate, um wichti-
ge Informationen, Ideen und Daten zu sammeln, die fir einen Erfolg
und eine nachhaltige Wirkung des Modellvorhabens als sehr hilfreich
erachtet werden.

Ein frihzeitiger Beginn der Planungs- und Recherchearbeit ist wichtig,
da erfahrungsgemaB mehr Zeit zum Gelingen eines erfolgreichen Akti-
onsgerichtes beitragt. Das Instrument hierfir ist ein Planungsdoku-
ment wie oben vorgeschlagen mit definierten Zeitraumen (Meilenstei-
ne) und personeller Aufgabenverteilung inkl. voraussichtlichem Zeit-
budget und Definierung der Leistungen fir einzelnen Aktivitaten. Hier-
zu gehort auch die Akquisearbeit, um insbesondere Klichenleiter:innen
fir die MaBnahme zu gewinnen. Dieser erste Arbeitsschritt ist andau-
ernd bis zur eigentlichen Umsetzung zu verstehen, wird es doch si-
cherlich einen dynamischen Verlauf nehmen und laufende Uberprii-
fung und ein Nachjustieren notwendig machen.

Ein Probekochen des vereinbarten Aktionsgerichtes inklusive mogli-
cher Varianten durch die beauftragte Fachkraft sollte ebenso friihzei-
tig durchgeflhrt werden, um gentigend Zeit fir die Entwicklung eines
fir teilnehmende Kiichen wie Konsument:innen attraktiven Menus zu
ermoglichen sowie die begleitende Kommunikation zu entwickeln.

Das Format des hier Speed-Dating genannten Austausches zwischen
Projektverantwortlichen, Kiichenleitungen und Erzeuger:innen/Biind-
ler:innen/Vorverarbeiter:innen sollte SpaB vermitteln und alle Beteilig-
ten an einen Tisch bringen, im Ubertragenen wie im Wort-Sinn. Das be-
deutet, dass neben einer Kleinigkeit zum Essen und Trinken die sich
gegenlbersitzenden Teilnehmer:innen an einer Tafel jeweils fur max.
zehn Minuten austauschen zum Projektgegenstand, ihres Arbeitsum-
feldes und dazu passender Ideen zum Aktionsgericht.

Optional wird ein dem Leipziger Modell des Anpackeransatzes ent-
sprechendes Format empfohlen, insbesondere wenn bei den Projekt-
verantwortlichen ein tieferes Verstandnis der Klichensituation noch
nicht gegeben sein sollte. Bei Bedarf und Interesse seitens weiterer
Akteur:innen in der Lieferkette kann dieses Konzept auch auf diese
Zielgruppe ausgedehnt werden oder auch in einer weiteren Kiiche wie-
derholt werden.

Fiir die Umsetzung (Phase 2) wird ein vorbereitendes Feldevent vorge-
schlagen. Dieses sollte auf maximal einen halben Tag und nach der
Hauptarbeitszeit der Koch:innen gelegt werden, um eine Teilnahme
wahrscheinlich zu machen. Neben den Koch:innen sollten als weitere
Zielgruppe Biindler:innen/Vorverarbeiter:innen mit eingeladen werden,
um diesen die Erzeuger:innen der Hauptzutat(en) eines Aktionsgerich-
tes in lhrem Arbeitsumfeld vorzustellen und das Netzwerk zu starken.
Gerne darf dabei auch mit Hand angelegt werden, z.B. Ernten von Ge-
muse. Dieses Format starkt nicht nur die gegenseitige Wahrnehmung
und Wertschatzung, wie auch der Anpackeransatz, es ist auch sehr gut
geeignet, um damit begleitende Offentlichkeitsarbeit und Streuung
liber Social Media Kanile und auf den Webprasenzen der Oko-Modell-
regionen damit zu verbinden.

Die durch die OMR beauftragte Person zur Umsetzung eines Aktions-
gerichts muss ab den drei vor dem eigentlichen Termin liegenden Mo-
naten flexibel erreichbar sein, um eine Abstimmung der bendtigten
Mengen termingerecht an die Klichen zu gewahrleisten. Da je nach Zu-
tat(-en) auch witterungsbedingte Abweichungen sowie unerwartete
Ereignisse jederzeit den gewahlten und verabredeten Ablauf durchein-
anderwirbeln konnen, tragen Flexibilitat und Einsatzfreude zum Gelin-
gen eines erfolgreichen Aktionsgerichtes bei.

Dasselbe gilt auch fiir den eigentlichen Termin des Aktionsgerichts. Ob
dies als ein Tag oder innerhalb einer Woche bzw. Uber einen gewissen
Zeitraum versetzt stattfindet, sollte in der jeweiligen Region mit den
Akteur:innen besprochen und abgestimmt werden. Wie fiir die Option 1
eines Modellvorhabens ausgefihrt, kann die zeitliche Verteilung lber
einen Zeitraum genutzt werden, um ein thematisch gleiches Vorhaben
in verschiedenen Regionen Uber einen gewissen Zeitraum umzusetzen
und damit mehr Aufmerksamkeit generieren. Es kann aber auch sinn-
voll sein, aus Griinden der verfligbaren Mengen und um die Vorverar-
beitung und Logistik zu gewahrleisten, das Aktionsgericht fur teilneh-
mende Kiichen auf mehrere Tage zu verteilen. Dies hat auch den Vor-
teil, dass die Kiichen mehr Flexibilitat erhalten, das Aktionsgericht am
flir sie am besten passenden Wochentag anzubieten. Dass der Zeit-
raum fur die MaBnahme in Abhangigkeit saisonaler Aspekte der jeweili-
gen Region gewahlt werden muss, wird hier als selbstverstandlich vor-
ausgesetzt.

Wichtig fir ein gutes Gelingen mit nachhaltiger Wirkung des Aktions-
gerichts ist die Anbindung bzw. Einbettung in andere Aktivitaten. Die-
se kdnnen innerhalb der Oko-Modellregion und von dieser initiiert, aber
auch durch andere Akteur:innen wie Krankenkassen (Gesundheitsfo-
kus) und/oder Bildungstrager (Erndhrungs- und Nachhaltigkeitsbil-
dung) durchgefiihrt werden. Ebenso kdnnen landes- und bundesweite
Programme und Aktionstage als Rahmen mit genutzt werden. Mogli-
che Synergien sollten, wenn in den zeitlichen und thematischen Rah-
men passend, genutzt werden, insbesondere bei knappen eigenen
Ressourcen.

Fir die Phase 3 des Modellvorhabens empfehlen wir individuelle Feed-
backrunden der Regionalmanager:innen mit den Beteiligten. Diese soll-
ten auch dazu genutzt werden, um ein Zeichen der Wertschatzung
und Anerkennung zu setzen, indem kleine Geschenke mit hohem Erin-
nerungswert an die Aktion Uberreicht werden und ggfs. ein passendes
Format in Form eines gemeinsamen Essens vor Ort zu organisieren.
Dabei kdnnen auch Bild- und Videobeitrage aus der begleitenden Of-
fentlichkeitsarbeit als Untermalung gezeigt und weiteres Material fiir
die Medienarbeit gesammelt werden.

Die wahrend der Feedbackrunden gesammelten Daten und Informatio-
nen mussen dann in einer Auswertung zusammengetragen und analy-
siert werden, um daraus wichtige Lernerfahrungen fiir zukiinftige Pro-
jekte abzuleiten. Neben den Mengen verwendeter bio-regionaler Zuta-
ten und Anzahl ausgegebener Essen mit Anzahl der Klichen und Aus-
gabestellen, sollten insbesondere qualitative Informationen zum Ablauf
und Verbesserungswiinsche und Vorschlage fiir die Zukunft gesam-
melt und untersucht werden.

Beauftragung einer Person
zur Umsetzung des Aktions-

gerichts

Aktion als Tagesevent oder
Uber einen bestimmten Zeit-

raum

Anbindung & Einbettung zur
Nutzung von Synergien

Feedbackrunden

Auswertung
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FORSCHUNGSFRAGEN FUR ALLE OKO-MODELLREGIONEN

— Konnen bio-zertifizierte Produkte, die gegenwartig konventionell
vermarktet werden, in der Gemeinschaftsverpflegung mit Mehrwert
abgesetzt werden?

— Was kann Kiichen dazu bewegen, sich bio-zertifizieren zu lassen,
wenn finanzielle Anreize nicht ausreichen und ein hoherer Verkauf-
spreis fur die ausgegebenen Mahlzeiten nicht moglich ist?

— Ex-Ante-Untersuchung: Welche weiteren Pull-Faktoren im Kontext
und den jeweiligen Rahmenbedingungen konnen der Zielerreichung
dienlich sein?

— Ex-Post-Untersuchung: Welche internen Faktoren eines bio-regio-
nalen Tellers waren hilfreich zur Erhohung des bio-regionalen Absa-
tzes in den Oko-Modellregionen Nordrhein-Westfalens?

PUNKTE, DIE IN DEN OKO-MODELLREGIONEN INTERN
DISKUTIERT WERDEN KONNEN

Bisher gibt es noch keine geregelte Definition fiir den Begriff ,Regio-
nal

Als Anhaltspunkt fiir die Oko-Modellregionen in Nordrhein-Westfalen
ergibt sich aus der Befragung ein Umkreis von ca. 100 km, der aber fle-
xibel gehandhabt werden kann bei zu begriindenden Ausnahmen. Da-
bei sollte der Umkreis moglichst zur jeweiligen Verarbeitungs-/ Abga-
bestelle als Bezugspunkt definiert werden.

Kann fiir das Aktionsgericht mindestens eine Grund- bzw. Hauptzutat
sowohl in der Erzeugung als auch der (Vor-)Verarbeitung aus der Regi-
on im definierten Umkreis stammen?
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Abb. 10

Abbildung 6: "Geschmackstrager" als
Gastekommunikations-Tool und Prasent an beteiligte
Klchen zur Ole-Prasentation an Speisenausgabe
(2024), Thomas Marbach.

Abbildung 7: Kiichenteams auf Feldevent Kéche-
Safari 2024, Sarah Himburg-Moreau.

Abbildung 8: Umsetzungsvorschlag eines
Aktionsgerichts ,Himmel & Bete” mit Akzenten der
OMR Miinsterland (2025), Kochanstalt.

Abb. 11

Abbildung 9: Kiichenchef beim Mitanpacken bei der
Ernte auf Feldevent Koche-Safari 2024, Sarah
Himburg-Moreau.

Abbildung 10: Uberreichung von WERTvoll-Zertifikat
und "Reicher Pilzritter"-Trophae zur Wertschatzung
des Kiichenteams (2024), Kochanstalt.

Abbildung 11: Speed-Dating - Kiiche und
Landwirtschaft (2024), Sarah Himburg-Moreau.

Abb. 8

Wertvolles Aktionsgericht 2024

Wir machen mit!

Das sind unsere teilnehmenden Erzeugerbetriebe
Beir diesjafvy % .

© Teiinehmende Betriebsrestaurants und Kantinen: Stadtisches Altenpflegeheim
(SAH) Naunhofer Strafe, Betriebsrestaurant Porsche, Betriebskantine BMW, Dussmann, Stu-
dentenwerk Leipzig (5 Mensen), Kantine der Stadt Leipzig im Neuen Rathaus, Kirow-Kaniine,
Leipziger Messe der Fairgourmet, AWO Markkleeberg, Aramark Eilenburg

Abb. 12

Abbildung 12: Karte mit Erzeugerbetrieben als
Aushang in den Kantinen (2024), WERTvoll-
Projektteam.

Abbildung 13: Gastekommunikation zum
Aktionsgericht als Aushang in den Kantinen (2024),
WERTvoll-Projektteam.

Abbildung 14: WERTvoll-Zertifikat zur Auszeichnug

und Motivation des Kiichenteams (2023), WERTvoll-
Projektteam.
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Das Wichtigste zuerst: Ein Modellvorhaben zu
einem Bio-Regio Teller in den Oko-Modellre-
gionen Nordrhein-Westfalens zur Steigerung
des Absatzes von bio-regionalen Lebensmit-
teln und fur mehr Qualitat auf den Tellern ist
machbar! Klichen und Catering in den funf
OMR wie auch den benachbarten Metropolre-
gionen konnen mit Aktionstagen gut umge-
hen und haben groBes Interesse an einer
Kooperation mit ihrer Region, das geht auch
aus der Befragung hervor.

Das Interesse an mehr bio-regionalen Produkten in der Wertschop-
fungskette von regionalen Erzeuger:innen ist bei Verarbeiter:innen,
Handel und den Kiichen vorhanden. In der im Rahmen der Studie
durchgefiihrten Befragung von Handel und Verarbeitung wird von ei-
ner Mehrheit der Antwortenden ein ungefahrer Radius von 100 km fir
den Begriff ,Regionalitat’ angegeben, bei den Kiichen ist dieser Radius
oftmals groBer oder bezieht sich auf ganz NRW.

Von den fiinf OMR sollte dies weiter konkretisiert werden in Abhangig-
keit jeweiliger Gegebenheiten und konnte z.B. den Radius um die teil-
nehmenden Kiichen/Ausgabestellen meinen statt einer fixen Gebiets-
kulisse.

Im Rahmen eines Aktionstages konnen neue Lieferbeziehungen mit re-
gionalen Erzeuger:innen ausprobiert und in der Folge etabliert werden.
Dabei sollten bestehende Lieferant:innen der Kiichen genutzt werden,
um regionale Bio-Produzent:innen mit ins Boot zu holen. Im Handel so-
wie bei Regionalverbanden gibt es Akteur:innen, die das Thema regio-
naler Produkte bereits auf ihre Agenda gesetzt haben. Diese konnen
eine unterstitzende und verstarkende Rolle in einem Modellvorhaben
spielen und sollten deshalb mit einbezogen werden. Insbesondere vor
Ort ansassige Gemusehandler konnen in einem Modellvorhaben als
Blindelungsort und ,Mitfahrgelegenheit’, ggf. auch zur Vorverarbeitung
genutzt werden. Kommunen und Landkreise konnen unterstiitzen,
wenn diese z.B. als Trager der Schulen eigene Initiativen zur Verbesse-
rung einer nachhaltigen und gesunden Schulverpflegung auf den Weg
bringen. In der Vorbereitung auf Aktionen missen Angebot und Nach-
frage in den Blick genommen und moderiert werden.

Regionalitat, Frische und Saisonalitat spielen fir die befragten Kiichen
eine groBe Rolle. Dies ergibt auch die Untersuchung anderer Projekt-
beispiele der letzten Jahre. Kiichenleitungen konnen aus den sichtbar
und verflgbar gemachten Zutaten schmackhafte Menus entwickeln
und sollten durch geeignete Konzepte statt vorgegebener Rezepte zur
Mitwirkung motiviert werden. Diese Flexibilitat ist auch wichtig, wenn
flir ein Aktionsgericht mit unterschiedlichen Zielgruppen der Kiichen
zusammengearbeitet werden soll, da Kinder und Senioren oder Indus-
triearbeiter:innen sehr unterschiedliche Erwartungen an die Speisen
haben und bio-regionale Zutaten je nach Kochsystem und Rahmen-
bedingungen der Kiiche unterschiedliche Anforderungen erfiillen
missen.

Kiichenblick:

Die Gemeinschaftsgastrono-
mie sieht sich mit einem
wachsenden Bedarf an Mahl-
zeiten sowie Herausforderun-
gen wie Skalierung, Preis-
druck und Nachfrage-
schwankungen konfrontiert.
Die Quualitdt des Essens -
frisch gekocht und gesund -
hdngt von der zu kochenden
Schlagzahl, den Wegen und
Mdglichkeiten der Kiiche, den
verfiigbaren Budgets und der
Zielgruppe ab.

Der gesamte Sektor befindet
sich in einem Spannungsfeld
aus wirtschaftlichen Zwdn-
gen, gesellschaftlichen Er-
wartungen und operativen
Grenzen der Machbarbeit.
Die Chance besteht in einer
qualitdtsvollen, frischeren
Kiiche und einem Umdenken
in Kopfen und Topfen.
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Von den untersuchten Beispielen lasst sich ableiten, dass ein niedrig-
schwelliger Ansatz mit zunachst wenigen, aber besonders gut fiir
GroBkichen geeigneten, saisonal und regional verfligbaren Hauptzuta-
ten als Einstieg sehr gut funktioniert.

Uber neue Erzeugerbetriebe und deren Produkte aus der Nachbar-
schaft lassen sich Geschichten erzahlen, ein Umdenken in den Kopfen
und Topfen kann angestoBen werden, auch zu weiteren Themen wie
Ernahrungsgesundheit, Abfallvermeidung etc.

Dies alles kann gastewirksam kommuniziert werden und erhoht zusam-
men mit dem schmackhaften Essen die Chance auf steigende Nach-
frage. Insbesondere bei vorgegebenem Abgabepreis oder engem
Preiskorridor sind hohere sowie stabile Gastezahlen der Schllssel zu
einer okonomisch nachhaltigen Gemeinschaftsgastronomie. Menus mit
Zusatzkomponenten gegen Aufpreis konnen hier ein weiteres Element
zur Ertragsteigerung oder Kompensation von hoheren Einkaufspreisen
sein. Bei den Kund:innen kann dies zu einer bewussteren Auswahl fiih-
ren und fur die Kiichen kann es ein Einstieg in einen ansprechenden
pflanzlich basierten Speisenplan sein. Zusammen mit verschlankten
Meniilinien wahrend eines Aktionszeitraums konnen so Mehrkosten fir
Aufwande und Zutaten gerechtfertigt werden.

Eine ckonomisch tragfahige Speisenplanung ist Voraussetzung, um
aus einem Aktionsgericht lber einen Zeitraum von mehreren Jahren
strukturelle Veranderungen mit hoherem Absatz bio-regionaler Pro-
dukte in der Gemeinschaftsgastronomie herbei zu fuhren.

Um diesen langfristigen Pull-Effekt auf der Nachfrageseite in der Ge-
meinschaftsgastronomie zu erzielen, kommt den Regionalmanager:in-
nen der OMR eine wichtige Rolle zu. Fachliche Kompetenz, um auf Au-
genhohe mit Klichenpersonal sprechen zu konnen, ist dabei ein weite-
rer wichtiger Aspekt gerade zu Beginn eines Modellvorhabens. Sollte
diese nicht vorhanden sein und auch nicht im Vorfeld angeeignet wer-
den konnen, empfiehlt sich die Hinzuziehung einer Fachkraft mit prak-
tischem Erfahrungshintergrund in der Gastronomie. Diese Person kann
in Vorbereitung und Durchflihrung eines Modellvorhabens Tiren off-
nen helfen, flr gegenseitiges besseres Verstehen sorgen und eine be-
ratende Funktion fiir Klichenpersonal, Regionalmanager:innen wie auch
Tragerorganisationen austiben. Dies ist insbesondere dann relevant,
wenn Uber einen langeren Zeitraum aus einem Pilotprojekt eine groBe-
re Zahl von Kiichen fir eine Mitwirkung gewonnen werden sollen.

Eine hohe intrinsische Motivation zur Erreichung der Ziele ist bei den
Regionalmanager:innen sicherlich gegeben. Es sollte allerdings nicht
unterschatzt werden, dass fir die Durchfiihrung eines Modellvorha-
bens eine Phase mit hoherem Zeiteinsatz und groBer Flexibilitat in der
Erreichbarkeit vonnoten sein wird, um auf alle unweigerlich aufkom-
menden Fragen und Probleme wie wetterbedingte Verzogerungen
oder Ausfalle seitens der Produzent:innen oder besonderen Anforde-
rungen der Kiichen gerecht zu werden. Vernetzungsveranstaltungen
zum gegenseitigen Kennenlernen und Austausch sollten in der Vorbe-
reitungsphase durch die OMR angeboten werden. Eine gute Vorberei-
tung mit Datenerhebung zu Verfligbarkeiten aus Sicht der Kiichen
Uber einen regionalisierten Saisonkalender sollte vorab zusammen mit
allen Beteiligten erarbeitet werden. Dieses Instrument sollte die Ver-

fligbarkeit geeigneter Produkte von regionalen Bio-Produzent:innen
nach Moglichkeit mit der vorhandenen Lieferstruktur der Kiichen ver-
binden. Ein konkretes Beispiel aus dem ,Neue Wege” Projekt fur die
Region Leipzig liegt vor und kann auch auf weitere Regionen ubertra-
gen werden.

Da Bio-Produkte in den Kiichen nur mit einer Bio-Zertifizierung als sol-
che ausgelobt und beworben werden dirfen, sollte eine Auslobung mit
Kennzeichnung der regionalen Herkunft, ggfs. mit vorhandenen Ak-
teur:innen, in Betracht gezogen werden, wenn die Klichen noch nicht
bereit sind, den Mehraufwand und zusatzliche Kosten fur das Kontroll-
verfahren zu Ubernehmen. Dies konnte mit dem schon genannten Ra-
dius von ca. 100 km um die Ausgabestellen erfolgen.

Rickmeldungen aus untersuchten Projekten gehen in die Richtung,
dass Mehrkosten in den Kiichen zwar eine Hurde sind, jedoch nicht so
sehr, wie der administrative Mehraufwand.

Eine vereinfachte Bio-Eventzertifizierung konnte als Testlauf zur Bio-
Zertifizierung innerhalb eines Modellvorhabens in Betracht gezogen
werden, hat aber dennoch fiir die Klichen einen vergleichbaren Doku-
mentationsaufwand zur Folge. Lediglich die VVor-Ort-Kontrolle kann
durch eine Stichprobenkontrolle ersetzt werden und damit Aufwand
und Kosten sparen helfen. Eine beratende Begleitung zur Zertifizierung
fir interessierte Klichen wird auch durch Bio-Anbauverbande angebo-
ten, finanzielle Anreize aus Bundesmitteln (Ri-Zert) kdnnen bei Verflig-
barkeit helfen, diesen Schritt zu gehen.

Ein Modellvorhaben Bio-Regio Teller, das auf nachhaltige Wirkung an-
gelegt ist, hat also Expeditionscharakter und bendtigt neben einer gu-
ten Ausstattung einen langen Atem.
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