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GRUSSWORT DER
OKO-MODELLREGIONEN
NRW

Liebe Leserinnen und Leser,

wir freuen uns, Ihnen die Ergebnisse der "Konzeptstudie fur einen
bioregionalen Teller fur die Gemeinschaftsverpflegung in den funf
Oko-Modellregionen in Nordrhein-Westfalen" prasentieren zu kon-
nen. Diese Studie wurde durch den Munsterland e.V. stellvertretend
fur die funf Oko-Modellregionen (OMR) in NRW in Auftrag gegeben
und durch ein Projektkonsortium bearbeitet.

Die fiinf OMR sind in Nordrhein-Westfalen aktiv, um die Zusammenarbeit von Betrieben entlang der ge-
samten (Bio-)Wertschopfungskette zu unterstiitzen. Ziel ist es durch eine verbesserte Vernetzung von der
Landwirtschaft, Uber die Verarbeitung und den Handel bis hin zum Endverbraucher:in Licken in Bio-Wert-
schopfungsketten zu identifizieren und zu schlieBen sowie neue Vertriebs- und Absatzwege flr die Bio-
Betriebe in den OMR zu erschlieBen.

Die Gemeinschaftsverpflegung spielt dabei eine zentrale Rolle, da taglich etwa 16 Millionen Menschen in
Deutschland in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebskantinen, Bildungs- oder Pflege-
einrichtungen essen. Auch die Bundesregierung hat in ihrer Ernahrungsstrategie das Ziel formuliert, den
Zugang zu gesunden und nachhaltigen Lebensmitteln (mdglichst regional und 6kologisch) zu erleichtern.

Derzeit liegen in Nordrhein-Westfalen keine verlasslichen Daten zum Einsatz von Bio- und Regionalproduk-
ten in der Gemeinschaftsverpflegung vor. Es ist jedoch davon auszugehen, dass der Anteil bisher gering
ist.

Ein moglicher Ansatz, um den Einsatz von bioregionalen landwirtschaftlichen Produkten zu erhohen und
die Oko-Modellregionen in ihrer Arbeit zu unterstiitzen, ist ein bioregionaler Teller mit regionaltypischen
Produkten, der in einem bestimmten Aktionszeitraum in ausgewahlten Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung angeboten wird.

Im Rahmen der Konzeptstudie wurden relevante Akteur:innen der Gemeinschaftsverpflegung in den funf
Regionen zu Strukturen, Hemmnissen und Motivation flr den Einsatz bioregionaler landwirtschaftlicher
Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung befragt. Zusatzlich wurden aktuelle Best Practice Beispiele
analysiert, um ein Konzept fur einen Modellversuch zu erarbeiten.

Die vorliegende Kurzversion der Konzeptstudie zeigt die Ergebnisse der Umfrage, die interessante exem-
plarische Einblicke in die Landschaft der Gemeinschaftsverpflegung der fiinf OMR in NRW bietet. Die
wichtigsten Erkenntnisse und Empfehlungen der Studie werden in einer Expedition in acht Etappen darge-
stellt, die den Weg eines solchen Aktionsgericht von der Planung, uber die Organisation bis hin zur Umset-
zung und Auswertung zeigt.

Wir freuen uns, dass die Ergebnisse dieser Konzeptstudie dazu beitragen, die Bedeutung einer bioregiona-
len Ernahrung in den Fokus zu rucken und konkrete Schritte zur Umsetzung anzustof3en.

Bei weiterem Interesse kdnnen Sie gerne den ausfiihrlichen Projektbericht bei den fiinf Oko-Modellregio-
nen in Nordrhein-Westfalen anfragen.

Viele GruB3e aus Nordrhein-Westfalen

Oko-Modellregionen NRW



LEGENDE

Kichen und
externes Catering

Erzeuger:innen, Verarbeiter:innen,
Bundler:innen und Lieferant:innen




»

Frische, Regionalitdt und Saisonalitdt - Frische, Regionalitdt, Bio-Zertifizie-

sind bei der Auswahl der Lebensmittel fiir die rung und Saisonalitdt sind bei der Auswahl der
befragten Kiichen sehr wichtig. Lebensmittel fiir den befragten Handel sehr
wichtig.
100 % 0% 100 % 100 % 0% 100 %
Regionalitat Regionalitat
Saisonalitat Saisonalitat
Frische Frische

Bio-Zertifizierung Bio-Zertifizierung
Vorverarbeitung 1: Fresh Cut Vorverarbeitung 1: Fresh Cut
Vorverarbeitung 2: Fertigkomponente Vorverarbeitung 2: Fertigkomponente
I I
‘ 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?



»

unter 1%

2-10%

1M1-30%

31-70 %

71-100 %

Wir arbeiten
nicht mit
Bio-Lebensmitteln

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

39 von 41 der Kiichen verwenden
Bio-Lebensmittel; die Mehrheit davon mit
einem Anteil bis zu 30 %.

W Davon setzen zehn von 39 Kichen
zwischen 10 % und 100 % der verwendeten
Bio-Lebensmittel aus regionaler Herkunft
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?



- Die Mehrheit der Befragten aus - Von diesen 70 % Bio-Lebensmitteln

Produktion und Handel geben an, einen tiber stammen die meisten aus der Region.
70 %igen Anteil an Bio-Lebensmitteln in 95 % der Teilnehmer:innen der Umfrage sind
[hrem Angebot zu haben. bio-zertifizierte Betriebe.

unter 1% unter 1%

2-10%

1M1-30%

31-70 %

71-100 %

Wir bieten keine
Bio-Lebensmitteln
an

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

2-10%

1M1-30%

31-70 %

71-100 %

Wir bieten keine
Bio-Lebensmitteln
an

Darin enthalten: Wie grof3 ist der geldwerte Anteil regionaler Lebensmittel in
Ihrem Bio-Sortiment?




Y Fast die Hdalfte der befragten Kiichen
verwenden Bio-Lebensmittel als Einzelzutat,
davon 22 % jedoch nicht als Bio ausgelobt.

8%

an Aktionstagen

48

als Einzelzutat

22 %

nicht als Bio
ausgelobt

8 %
im Bio-Menu 1 5 %

verwenden
regional Bio

In welcher Form verwenden Sie Bio-Lebensmittel?

@ 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
grof3es Interesse

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



7 Nahezu alle befragten Kiichen - Auch die Handler:innen stimmen

stimmen den unterschiedlichen Griinden zur auf allen Ebenen zu, mit Bio-Lebensmitteln
Verwendung regionaler Bio-Lebensmittel zu. aus der Region zu arbeiten.
100 % 0% 100 % 100 % 0% 100 %

I i
Unterstiitzung der regionalen Wirtschaft Unterstiitzung der regionalen Wirtschaft
I |
Artgerechte Tierhaltung (ab Haltungstufe V) Artgerechte Tierhaltung (ab Haltungstufe V)
|
Umweltschutz (Wasser und Boden) Umweltschutz (Wasser und Boden)
A |
Klimaschutz Klimaschutz
A 1/ I
Forderung der Artenvielfalt Forderung der Artenvielfalt
A | I
Qualitatssicherung durch Oko-Kontrolistellen Qualitatssicherung durch Oko-Kontrolistellen
. ql [
Geschmack und Frische Geschmack und Frische
I ({f 1
Als Alleinstellungsmerkmal (zur Gastekommunikation) Als Alleinstellungsmerkmal (zur Gastekommunikation)

. stimme gar nicht zu . stimme eher nicht zu . stimme zu . stimme voll & ganz zu . stimme gar nicht zu . stimme eher nicht zu . stimme zu . stimme voll & ganz zu

Was sind Ihrer Meinung nach Grunde, mit regionalen Bio-Lebensmitteln zu ar- Was sind Ihrer Meinung nach Grunde, mit regionalen Bio-Lebensmitteln zu
beiten? handeln?



7 Hindernisse fiir den Bezug oder die
Erh6ohung des Anteils regionaler Bio-Lebens-
mittel sind fir die befragten Kiichen vor allem
fehlende Kontinuitdt, Planbarkeit und
Informationen sowie Verfliigbarkeiten und
Preise.

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

(0037 0%

Verfiig
Fehlende Information

Fehlende/geringe

barkeit

Einkaufspreise fiir Bio-Produkte

durch Lieferant:innen

Schwankende Qualitat

Fehlende (Vor-

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

Unpassende Lieferant:innen-Struktur, Kontinuitat und Planbarkeit

Unpassendes Sortiment

)Verarbeitung

Kundenakzeptanz
I

100 %

. stimme gar nicht zu . stimme eher nicht zu . stimme zu . stimme voll & ganz zu



7 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 héherer Kosten bei
Verwendung von Biolebensmitteln, zum Beispiel Fleisch.
Ausschreibungen sind mehr und mehr auf den Preis gemiinzt
und nicht auf Qualitét 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
Mabhlzeiten héher werden (Beschliisse sind im zweijdhrigen
Turnus); dadurch kann es moglich werden, den Anteil regionaler
Bio-Produkte zu erhéhen.”

Wie kann es lhrer 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.

Professionelles Management
Planung und Organisation der Lie-
ferungen tragt zu verlasslichen
Liefersicherheiten bei

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

Finanzielle Unterstiitzung

Qualitat und Preis

Mehr Bio-Produkte aus der Region
durch gleichbleibende Qualitaten
und wettbewerbsfahige Preise uber
gewohnte Strukturen

Vernetzung zwischen Akteur:in-
nen der Wertschopfungskette

Blirokratie eindammen
Senkung burokratischer
Hurden fur Produktion und
Gastronomie

Groferes Bio-Angebot in der Region
Erweiterung des Anbaus von Bio-
Obst und Bio-Gemuse in der Region
inkl. Verarbeitung in der Region

Auszeichnung
Eindeutige Auszeichnung
der Produkte zur Herkunft

Was ist aus lhrer Sicht notwendig/hilfreich, um den Einsatz von regionalen
Bio-Lebensmitteln zu unterstutzen bzw. zu erleichtern?



7 Die befragten Kiichen stehen
Aktionstagen und Austausch mit verschie-
denen Akteur:innen, wie Direkterzeuger:innen,
OMR oder Erndhrungsrdten offen gegentiber.
Zudem wird der Wunsch nach Beratungs-
angeboten und Weiterbildungen gedulert.

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)

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

100 % 0% 100 %

Ei

er

tise

Gem

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren
|

. Kein Bezug . GroBhandler ‘ Einzelhandler

‘ Naturkosthandler . Direktvermarkter . Regionale Handwerksbetriebe

Woher beziehen Sie groBtenteils Ihre Lebensmittel?
(Mehrfachnennungen moglich)



Y Die befragten Kiichen geben an, ihre - Auf der Seite des Handels und der
Lebensmittel in den vier ausgewcdhlten 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.

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 . . . . . .
Sortiment . bio & regional . bio ‘ konventionell & regional . konventionell

Wo bzw. wie werden die Lebensmittel gro3tenteils produziert, die Sie ver-
markten und/oder verarbeiten?



»

Vor allem Kartoffeln

beziehen die

befragten Kiichen regional und bio, gefolgt
von Eiern. Gemiise sowie Fleisch- und

Wurstwaren in regional und b
kaum vertreten.

0%

Eier

Gemiise

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren

io sind hingegen

100 %

@ keinBezug 0-1% @ 2-10% @ n-30% @ 3-50%x @ 51-70% 71-100%

Wie grof3 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 Gemuse vertreten.

0%

Eier

Gemilise

Kartoffeln

Fleisch- und Wurstwaren

@ keinBezug 0-1% @ 2-10% @ n-30% @ 3-50% @ 51-70%

Wie grof3 ist der Anteil von regionalen Bio-Produkten im Detail?

100 %

71-100%



EXPEDITION IN
38 ETAPPEN

3.




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 klinftigen 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

Ul.aer.den bio—regionglen Wal\renkorb und naCh dem Gute Kenntnisse der vorhandenen Lieferstrukturen fur Kiichen & Ca-
Prinzip ,Alles kann, nix muss v.orge'hen;. Arbeiten tering sind eine weitere wichtige Grundlage fir die Planung eines
nach dem Warenkorb-Prinzip ist Koch:innen aus der Aktionsgerichts/einer Aktionswoche. Weiterhin sind Informationen
Ausbildung und von Prufungen bekannt. zum bio-regionalen Angebot der fiir die Gemeinschaftsgastronomie

relevanten Zutaten einzuholen.

Blick tliber den Tellerrand

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

Gesamtheit der Anforderungen, Rahmenbedingungen und Kochsysteme und Kiichenwirklichkeiten
Dringlichkeiten in den Kuchen zu entwickeln. Dafur geeignete Unterschiedliche Kiichentypen, mit

Formate sind: ,Anpacker-Ansatz”; ,Speed-Dating-Event” (siche versEeaen Bar fanee [lam crtarm e @A
Etappe 3) passende Kalkulationen. Hilfreich ist eine

"Ruckwartskalkulation”: 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:innen 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. ungeschalt verwendbare Friih-
auch Schulferienzeiten beriicksichtigt 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 libergeordnetes Thema/Eventformat sollte auch mitbedacht werden, z.B. Tag der nachhaltigen
Gastronomie, Erntedankfest etc.

» Von industriell hochverarbeiteten Lebensmitteln wird ausdricklich abgeraten

43



TEAM & PARTNER:INNEN
FESTLEGEN

Teilnehmende
Akteur:innen auswahlen

Frische- oder Mischkuchen bieten
den groBten Erfolgsgaranten fur
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 offentliche Einrich-
tungen ab 100 zu versorgenden
Gasten sowie Kantinen, in denen
das Essen teilweise oder ganz
vom Unternehmen oder durch of-
fentliche Gelder mitfinanziert
wird. Bereits zertifizierte Bio-Be-
triebe aller Kochsysteme sind
ebenfalls sehr gut geeignet, da
sie in aller Regel groBes Interesse
fur das Thema mitbringen.

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 Unterstlitzung der Klichen
bei alltaglichen Aufgaben, was einen unverfalschten Einblick in die
Arbeit der Catering-Betriebe ermoglichen und damit die Weichen
fur eine gesteigerte Akzeptanz von MaBnahmen stellen soll

» Perspektivwechsel zum Zuhoren tieferen Verstandnisses mit der
Moglichkeit gemeinsamen Kochens wird ermaoglicht

» Im Rahmen einer Mitarbeit und Aufenthalt im Praxisalltag sind tie-
fergehende Einblicke in Konzept, die Rahmenbedingungen und
Maoglichkeiten der besuchten Kliiche moglich

« 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 Ernahrung
aufgreifen. (2) Menus gestalten: Attraktive Rezepte fir
bio-regionale Aktionsgerichte entwickeln, die Ge-
schmack, Qualitat und Zielgruppenanforderungen mit-
einander verbinden. (3) Lieferant:innen vernetzen: Wa-
renkorbe ermitteln, regionale Bio-Produzent:innen mit
Klichen vernetzen, (4) Geschichten erzahlen: Die Her-
kunft, Bedeutung oder Geschichten der Zutaten kommu-
nizieren, um Bewusstsein und Akzeptanz zu fordern. Eine
Foodkurator:in verbindet idealerweise Kreativitat, kulina-
risches Wissen und strategisches Denken, um die Ver-
pflegung innovativ und ansprechend zu gestalten.

Kennenlern-Eventformat Speed-Dating

Ein Format, organisiert zur fur Ideensammlung als Austausch zwischen Projektverantwortlichen, Kichenleitungen
und Erzeuger:innen/Bundler:innen/Vorverarbeiter:innen. Das Event sollte SpaB vermitteln und alle Beteiligten an
einen Tisch bringen, im Ubertragenen wie im Wort-Sinn. Das bedeutet, dass neben einer Kleinigkeit zum Essen und
Trinken die sich gegenubersitzendenTeilnehmer:innen an einer Tafel, vielleicht bei Kerzenschein jeweils fur max.
zehn Minuten austauschen zum Projektgegenstand, ihres Arbeitsumfeldes und dazu passender Ideen zum

Aktionsgericht.

KONZEPTE STATT REZEPTE
— KEINREZEPT

ZeitgemaBe Meniientwicklung

e An Zielgruppen angepasste Lieblingsge-
richte & Klassiker

» Das Besondere im Nattrlichen 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 Gemlse wie Rosenkohl oder
Pastinaken als Herz des Gerichts ,in der
Tellermitte’ oder eine Kombination der
Ansatze

Fiir unterschiedliche Kiichensysteme
passend & verbindend

« Bereitstellung einer Speisen-/ Menliidee passend in Zeit/Saison und

Ort/Region

Schrittweise MaBnahmen vs.
LZuviel des Guten”

Kichen sollen mit einem niedrigschwelligen
Ansatz unterstutzt 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 ausgewanhltes Produkt wird zum
Kern der Menuplanung, 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 Gemiise-
salat als auch als Teil des Eintopfgemuses

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

- Take it easy, einfach Umsetzbares, leicht verstandliche Sprache, das
Besondere betonend, Qualitat auf dem Teller an erster Stelle

» Menu- und Zutatenwahl passend zum jeweiligen Kochsystem: Betriebe
mit Frisch- und/oder Mischkiiche vs. cook & hold mit oftmals langen
Warmbhaltezeiten, was insbesondere fiir Gemuse 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 verfiigbaren Produkten
b) nach Relevanz des Produktes ,in der Tellermitte”
¢) nach Uberliefertem oder neu interpretiertem regionaltypischen Geri-
cht

» Kombination aus ein bis zwei Hauptzutaten (z.B. Ei; oder Kartoffel &
Quiark als ,schwer trennbares’ Duo; oder Gemiise in der Tellermitte) und
bis zu funf weiteren bio-regionalen ,Kann'-Zutaten

Vor- und Nachteile
der Kiichengrof3e
berlicksichtigen

Kleinere und mittlere Kiic-
hen-Einheiten ermoglichen
i.d.R. ein hoheres MaRB an Fle-
xibilitat bei neuen Gerichten,
der handwerklichen Umsetz-
barkeit und den Moglichkeit-
en, z.B. eigene Schalung in
der Kuche. GroBkuchen 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 fir unterschiedliche Gaste- u. Zielgruppen orientierte Vorge-
hensweise der Kiichen ist essentiell fir die Akzeptanz und den Erfolg

- Konzepte statt Rezepte sind flr Kéch: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 naturlichen
und hochwertigen Produkten

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

Offenheit & Ehrlichkeit

Erwartungsmanagement muss in den Kiuichen
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 fiir 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/moglichst geringen Verarbeitungsaufwand/Vorteile von Bio nutzend, indem ggf. mit Schale
mitverwendet wird (Bsp.: Ofengemuse 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.

FUR 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 Klichen zur Verfuigung stellen
(vgl. Bericht Abb. 12, Seite 88)

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

Ansprechende Beispielfotos des Gerichts
sowie der Zutaten zur Verfugung 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 konnen, ,Push-to-Pull’
(sinnvolles Merchandise)

Weiterfuihrende Erlauterungen hierzu im Kapitel
,Offentlichkeitsarbeit — Authentisch und liebe-
voll”, (vgl. Bericht, 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 C)ko—ModeIIregionen, 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 fur ein Dan-
keschon zur Wertschatzung und eine fur
GroBkuchen geeignete Belohnung: WERTvoll-
Zertifikat fur das Kichenteam, "Reicher Pilz-
ritter"-Trophae, "Geschmackstrager" zur Ole-
Prasentation an Speisenausgabe (vgl. Bericht
Abb. 6, 10, 14; Seite 88)
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HOHEPUNKT DER REISE

— DURCHFUHRUNG

Option 1: Landesweite Aktionstage

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

Zusatzlich 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 fur 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 Kuchen Unterstutzung in Form echter Mitar-
beit anbieten mit anpacken z.B. bei Ausgabe und unterstutzend
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 unterstiitzen 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
ubergeordnetes Thema fiir
einen Bio-Regio Teller

zur Steigerung und Sichtbarmachung
von bio-regionalen Zutaten Uber sozio/

kulturelle Netzwerke und Kooperations-
partner:innen

» Koch Kunst Fest (vgl. Bericht Kapitel 3)
- Okofeldtage — Genussmeile
+ Katholikentag Munster (Picknickformat)

NACH DEM SPIEL IST VOR DEM SPIEL
— REVIEW UND ANPASSUNG

Regionalisierter Saisonkalender

Die Erfahrungen und Informationen aus dem Modellvorhaben
konnen genutzt werden, um einen regionalisierten Saisonka-
lender als Planungstool, Anzeiger kurzfristiger Verfugbarkei-
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. Abbildung
rechts und www.foodhub-leipzig.de/saisonkalender).

Produkte-Radar

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

Frische Kalender Leipzig

aisonkalender
es, fii

mit Wegeweisern zeigt, was w:
ir den GroBkiichenblick mit geeigns

Frisches
iptel (Fostjahr)
Beete

Blattsalate

MAR APR MAI JUN
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Es fehlt ein regionales
Produkt?


http://www.foodhub-leipzig.de/saisonkalender

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! Kiichen 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 Kiuchen vorhanden. In der im Rahmen der Studie
durchgefuhrten Befragung von Handel und Verarbeitung wird von ei-
ner Mehrheit der Antwortenden ein ungefahrer Radius von 100 km fur
den Begriff ,Regionalitat’ angegeben, bei den Kuchen 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 Klichen 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 unterstutzende und verstarkende Rolle in einem Modellvorhaben
spielen und sollten deshalb mit einbezogen werden. Insbesondere vor
Ort ansassige Gemusehandler konnen in einem Modellvorhaben als
Bundelungsort und ,Mitfahrgelegenheit’, ggf. auch zur Vorverarbeitung
genutzt werden. Kommunen und Landkreise konnen unterstutzen,
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 grof3e Rolle. Dies ergibt auch die Untersuchung anderer Projekt-
beispiele der letzten Jahre. Klichenleitungen 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
fUr ein Aktionsgericht mit unterschiedlichen Zielgruppen der Klichen
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 Klche unterschiedliche Anforderungen erfillen
mussen.

Kichenblick:

Die Gemeinschaftsgastrono-
mie sieht sich mit einem
wachsenden Bedarf an Mahl-
zeiten sowie Herausforderun-
gen wie Skalierung, Preis-
druck und Nachfrage-
schwankungen konfrontiert.
Die Qualitdt des Essens —
frisch gekocht und gesund -
hdngt von der zu kochenden
Schlagzahl, den Wegen und
Maoglichkeiten 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
qualitGtsvollen, 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 fur
GroBkuchen geeigneten, saisonal und regional verfugbaren 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 Schlussel zu
einer okonomisch nachhaltigen Gemeinschaftsgastronomie. Menus mit
Zusatzkomponenten gegen Aufpreis konnen hier ein weiteres Element
zur Ertragssteigerung oder Kompensation von hoheren Einkaufsprei-
sen sein. Bei den Kund:innen kann dies zu einer bewussteren Auswahl
fUhren und fur die Kiichen kann es ein Einstieg in einen ansprechenden
pflanzlich basierten Speisenplan sein. Zusammen mit verschlankten
Mendulinien wahrend eines Aktionszeitraums konnen so Mehrkosten fur
Aufwande und Zutaten gerechtfertigt werden.

Eine okonomisch tragfahige Speisenplanung ist Voraussetzung, um
aus einem Aktionsgericht Uber 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 Durchfihrung eines Modellvorhabens Turen off-
nen helfen, flr gegenseitiges besseres Verstehen sorgen und eine be-
ratende Funktion fur Kichenpersonal, Regionalmanager:innen wie auch
Tragerorganisationen ausuben. Dies ist insbesondere dann relevant,
wenn Uber einen langeren Zeitraum aus einem Pilotprojekt eine groBe-
re Zahl von Kuchen fur 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 fur die Durchfihrung 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 Klichen 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 Verfugbarkeiten aus Sicht der Klichen
uber einen regionalisierten Saisonkalender sollte vorab zusammen mit
allen Beteiligten erarbeitet werden. Dieses Instrument sollte die Ver-

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

Da Bio-Produkte in den Kichen nur mit einer Bio-Zertifizierung als sol-
che ausgelobt und beworben werden durfen, 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.

Ruckmeldungen aus untersuchten Projekten gehen in die Richtung,
dass Mehrkosten in den Kichen zwar eine Hirde 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 fir die Klichen einen vergleichbaren Doku-
mentationsaufwand zur Folge. Lediglich die Vor-Ort-Kontrolle kann
durch eine Stichprobenkontrolle ersetzt werden und damit Aufwand
und Kosten sparen helfen. Eine beratende Begleitung zur Zertifizierung
fur interessierte Klichen wird auch durch Bio-Anbauverbande angebo-
ten, finanzielle Anreize aus Bundesmitteln (Ri-Zert) konnen bei Verflig-
barkeit helfen, diesen Schritt zu gehen.

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