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KONZEPTSTUDIE (KURZFASSUNG)
FÜR EINEN BIO-REGIONALEN TELLER 
FÜR DIE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
IN DEN FÜNF ÖKO-MODELLREGIONEN 
IN NORDRHEIN-WESTFALEN

ANGEFERTIGT FÜR
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Modellregionen Nordrhein-Westfalen (ÖMR NRW) auf 
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nahmen land- und ernährungswirtschaftlicher 
Erzeugnisse des Ministeriums für Landwirtschaft und 
Verbraucherschutz Nordrhein-Westfalen”
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JULIANE RABE
T: +49 (0)2571 949365
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Die fünf ÖMR sind in Nordrhein-Westfalen aktiv, um die Zusammenarbeit von Betrieben entlang der ge-
samten (Bio-)Wertschöpfungskette zu unterstützen. Ziel ist es durch eine verbesserte Vernetzung von der 
Landwirtschaft, über die Verarbeitung und den Handel bis hin zum Endverbraucher:in Lücken in Bio-Wert-
schöpfungsketten zu identifizieren und zu schließen sowie neue Vertriebs- und Absatzwege für die Bio-
Betriebe in den ÖMR zu erschließen. 

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

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

Ein möglicher Ansatz, um den Einsatz von bioregionalen landwirtschaftlichen Produkten zu erhöhen und 
die Öko-Modellregionen in ihrer Arbeit zu unterstützen, ist ein bioregionaler Teller mit regionaltypischen 
Produkten, der in einem bestimmten Aktionszeitraum in ausgewählten Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung angeboten wird.

Im Rahmen der Konzeptstudie wurden relevante Akteur:innen der Gemeinschaftsverpflegung in den fünf 
Regionen zu Strukturen, Hemmnissen und Motivation für den Einsatz bioregionaler landwirtschaftlicher 
Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung befragt. Zusätzlich wurden aktuelle Best Practice Beispiele 
analysiert, um ein Konzept für 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 fünf ÖMR 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, über 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 Ernährung in den Fokus zu rücken und konkrete Schritte zur Umsetzung anzustoßen.

Bei weiterem Interesse können Sie gerne den ausführlichen Projektbericht bei den fünf Öko-Modellregio-
nen in Nordrhein-Westfalen anfragen.

Viele Grüße aus Nordrhein-Westfalen

Öko-Modellregionen NRW

Liebe Leserinnen und Leser,

wir freuen uns, Ihnen die Ergebnisse der "Konzeptstudie für einen 
bioregionalen Teller für die Gemeinschaftsverpflegung in den fünf 
Öko-Modellregionen in Nordrhein-Westfalen" präsentieren zu kön-
nen. Diese Studie wurde durch den Münsterland e.V. stellvertretend 
für die fünf Öko-Modellregionen (ÖMR) in NRW in Auftrag gegeben 
und durch ein Projektkonsortium bearbeitet. 

GRUSSWORT DER 
ÖKO-MODELLREGIONEN 
NRW

1.
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BEFRAGUNGS-
ERGEBNISSE

2. Küchen und 
externes Catering

LEGENDE

Erzeuger:innen, Verarbeiter:innen, 
Bündler:innen und Lieferant:innen



Was ist Ihnen bei der Auswahl der Lebensmittel wichtig?

21

2

Was ist Ihnen bei der Auswahl der Lebensmittel wichtig?

2

Frische, Regionalität und Saisonalität 
sind bei der Auswahl der Lebensmittel für die 
befragten Küchen sehr wichtig.

Frische, Regionalität, Bio-Zertifizie-
rung und Saisonalität sind bei der Auswahl der 
Lebensmittel für den befragten Handel sehr 
wichtig. 



Wie hoch ist etwa der %-Anteil von Bio-Lebensmitteln in Ihrem Betrieb? Wieviel Prozent Ihrer Bio-Lebensmittel kommen etwa aus der Region?

23

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

Davon setzen zehn von 39 Küchen 
zwischen 10 % und 100 % der verwendeten 
Bio-Lebensmittel aus regionaler Herkunft 
ein. Das Potenzial für mehr bio-regionale 
Produkte ist vorhanden.



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

25

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

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

Von diesen 70 % Bio-Lebensmitteln
stammen die meisten aus der Region. 
95 %  der Teilnehmer:innen der Umfrage sind 
bio-zertifizierte Betriebe.
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Nutzen Sie bereits einen saisonalen Kalender mit regional verfügbaren 
(Bio-)Produkten?In welcher Form verwenden Sie Bio-Lebensmittel?

Fast die Hälfte der befragten Küchen 
verwenden Bio-Lebensmittel als Einzelzutat, 
davon 22 % jedoch nicht als Bio ausgelobt.

35 % der befragten Küchen gibt an, 
bereits einen regionalisierten Saisonkalender 
mit verfügbaren (Bio-)Produkten zu nutzen. 
Es liegt die Vermutung nahe, dass hier nur auf 
einen Saisonkalender ohne Regionalbezug 
geantwortet wurde.
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Auch die Händler:innen stimmen 
auf allen Ebenen zu, mit Bio-Lebensmitteln
aus der Region zu arbeiten.

Was sind Ihrer Meinung nach Gründe, mit regionalen Bio-Lebensmitteln zu 
handeln?

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

Nahezu alle befragten Küchen 
stimmen den unterschiedlichen Gründen zur 
Verwendung regionaler Bio-Lebensmittel zu.
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Welche Faktoren sind hinderlich für den Bezug/eine Erhöhung des Anteils an 
regionalen Bio-Lebensmitteln?

Hindernisse für den Bezug oder die 
Erhöhung des Anteils regionaler Bio-Lebens-
mittel sind für die befragten Küchen vor allem 
fehlende Kontinuität, Planbarkeit und 
Informationen sowie Verfügbarkeiten und 
Preise.

Verfügbarkeit
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Professionelles Management
Planung und Organisation der Lie-
ferungen trägt zu verlässlichen 
Liefersicherheiten bei

Finanzielle Unterstützung

Vernetzung zwischen Akteur:in-
nen der Wertschöpfungskette

Auszeichnung
Eindeutige Auszeichnung 
der Produkte zur Herkunft

Bürokratie eindämmen
Senkung bürokratischer 
Hürden für Produktion und 
Gastronomie

Bildung und Öffentlichkeitsarbeit
Verbesserung der Kundenbildung,  
Öffentlichkeitsarbeit zur Bedeu-
tung regionaler Bio-Erzeugnisse, 
Aufklärung über Umweltvorteile

Qualität und Preis
Mehr Bio-Produkte aus der Region 
durch gleichbleibende Qualitäten 
und wettbewerbsfähige Preise über 
gewohnte Strukturen

Größeres Bio-Angebot in der Region
Erweiterung des Anbaus von Bio-
Obst und Bio-Gemüse in der Region 
inkl. Verarbeitung in der Region

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

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

Als Lösung schlagen viele befragte 
Küchen Preisanpassungen vor.

“Unsere Zielgruppe der Studierenden wünscht sich Öko, 
protestiert aber bei preislichen Anpassungen.”

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

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

“Bereitschaft für Übernahme deutlich höherer Kosten bei 
Verwendung von Biolebensmitteln, zum Beispiel Fleisch. 

Ausschreibungen sind mehr und mehr auf den Preis gemünzt 
und nicht auf Qualität und Konzept.”

“mehr Kosten re-finanziert bekommen; mehr Zeit 
für die Zubereitung bekommen d.h. mehr personelle 

Kapazitäten.”

“Bezirksregierung muss dem [zu-]stimmen, dass Preise für die 
Mahlzeiten höher werden (Beschlüsse sind im zweijährigen 

Turnus); dadurch kann es möglich werden, den Anteil regionaler 
Bio-Produkte zu erhöhen.”

Die Seite der Händler:innen nennt 
folgende Themenbereiche zur Unterstützung 
regionaler Bio-Lebensmittel.
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Welche der unten genannten Punkte setzen Sie bereits um/wollen Sie in Zu-
kunft umsetzen? (Mehrfachnennungen möglich)

Die befragten Küchen stehen 
Aktionstagen und Austausch mit verschie-
denen Akteur:innen, wie Direkterzeuger:innen, 
ÖMR oder Ernährungsräten offen gegenüber. 
Zudem wird der Wunsch nach Beratungs-
angeboten und Weiterbildungen geäußert.

Woher beziehen Sie größtenteils Ihre Lebensmittel? 
(Mehrfachnennungen möglich)

In den gewählten Lebensmittel-
kategorien ist deutlich erkennbar, dass die 
Mehrheit der befragten Küchen hauptsächlich 
vom Großhandel bezieht, ebenso von regio-
nalen Handwerksbetrieben
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Wo bzw. wie werden die Lebensmittel größtenteils produziert, die Sie ver-
markten und/oder verarbeiten?Die genannten Lebensmittel beziehen wir hauptsächlich in:

Auf der Seite des Handels und der 
Erzeuger:innen zeichnet sich ein anderes Bild 
ab: ein Großteil der Lebensmittel aus den vier 
Kategorien ist bio und regional. 
Um dem Potenzial bio-regionaler Produkte in 
den Küchen zu entsprechen, sollte der Anbau 
bio-regionalen Gemüses der steigendern 
Nachfrage angepasst werden.

Die befragten Küchen geben an, ihre 
Lebensmittel in den vier ausgewählten 
Kategorien vorrangig konventionell und 
regional zu beziehen. 
Daraus ergeben sich Potenziale für mehr bio-
regionale Produkte aus diesen vier Kategorien; 
insbesondere für Gemüse.

kein Bezug konventionell & regional konventionell konventionell & regional konventionell 
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Wie groß ist der Anteil von regionalen Bio-Produkten im Detail?Wie groß ist der geschätzte Anteil von regionalen Bio-Produkten?

Vor allem Kartoffeln beziehen die 
befragten Küchen regional und bio, gefolgt 
von Eiern. Gemüse sowie Fleisch- und 
Wurstwaren in regional und bio sind hingegen 
kaum vertreten.

Im Sortiment der Lieferant:innen sind 
bio-regionale Lebensmittel in der Reihenfolge 
Eier, Kartoffeln, Fleisch- und Wurstwaren und 
zuletzt Gemüse vertreten.
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EXPEDITION IN 
8 ETAPPEN

HIER
STARTEN

Um den Weg hin zu einem 
Bio-Regio Teller/Aktionsgericht 
zu veranschaulichen, soll hier 
das Bild einer Expedition in
8 Etappen gewählt werden.

3.
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2
Langfristigkeit & Verstetigung
Der bio-regionale Teller/das Aktionsgericht basiert auf dem Ziel der Langfristigkeit und Verstetigung. Daher 
sollte mit Beginn der Vorbereitungen verinnerlicht werden, dass aus dem Aktionsgericht eine dauerhafte 
Veränderung in den Lieferketten und der Gemeinschaftsgastronomie folgen soll. 
Durch sich wiederholende Aktionen in einem längeren Zeitraum, wird sowohl über Regionaltypisches 
informiert, als auch die Nachfrage angeregt, Lieferwege werden geebnet. Zunächst werden Ansätze 
übernommen, daraus entstehen dann langfristig Ansätze zu wiederkehrenden eigenen Aktionen oder ein 
eigener Aktionskalender, der bei der künftigen Menü- und Speiseplanung berücksichtigt werden kann. Es ist 
das Ziel, dass Ideen und Konzepte durch wiederkehrende Aktionen stets weiterentwickelt werden.

Blick über den Tellerrand 
Hierfür ist es notwendig, sich in die verschiedenen Sichtweisen der 
beteiligten Akteur:innen hineinzuversetzen, beispielweise in die 
Perspektive der Küchen. Dazu gehört u.a. ein Verständnis für die 
Gesamtheit der Anforderungen, Rahmenbedingungen und 
Dringlichkeiten in den Küchen zu entwickeln. Dafür geeignete 
Formate sind: „Anpacker-Ansatz“; „Speed-Dating-Event“ (siehe 
Etappe 3.)

Kochsysteme und Küchenwirklichkeiten
Unterschiedliche Küchentypen, mit 
verschiedenen Portionszahlen erfordern dazu 
passende Kalkulationen. Hilfreich ist eine 
"Rückwärtskalkulation“: Was kostet ein Gericht?
Welche Abgaben, fixe und variable Kosten fallen 
an? Neben der Anzahl der täglichen Portionen gilt 
es, die im Jahr verfügbaren Tage mitzudenken 
(Kitas & Schulen sind wegen Ferienzeiten nicht 
voll ausgelastet).

Zeitpunkt & Zeitrahmen 
Eine Orientierung an Erntezeiten und saisonalen Verfügbarkeiten ist bei der Terminfindung zu empfehlen. Hierbei sollten 
auch Schulferienzeiten berücksichtigt werden.
Die Wahl eines Zeitraums, z.B. eine Aktionswoche, kann hilfreich sein, die Angebotsseite zu entzerren und erlaubt den 
Küchen zugleich Flexibilität bei der Integration in das eigene/vorhandene Speiseplan-Muster, z.B. Mittwoch = Eintopf-
Tag. Die Kopplung an ein übergeordnetes Thema/Eventformat sollte auch mitbedacht werden, z.B. Tag der nachhaltigen 
Gastronomie, Erntedankfest etc.

Strukturen & Angebot kennen
Gute Kenntnisse der vorhandenen Lieferstrukturen für Küchen & Ca-
tering sind eine weitere wichtige Grundlage für die Planung eines 
Aktionsgerichts/einer Aktionswoche. Weiterhin sind Informationen 
zum bio-regionalen Angebot der für die Gemeinschaftsgastronomie 
relevanten Zutaten einzuholen.

Bio-regionaler Warenkorb
Über den bio-regionalen Warenkorb und nach dem 
Prinzip ‚Alles kann, nix muss’ vorgehen; Arbeiten 
nach dem Warenkorb-Prinzip ist Köch:innen aus der 
Ausbildung und von Prüfungen bekannt.

Empfehlungen zum Zusammenstellen 
eines bio-regionalen Warenkorbs

•  Fokus auf verfügbare Primärzutaten aus der Öko-Modellregion sowie unter 100 km, 
bevorzugt bio (weniger Verschiedenes ist oftmals mehr)

•  Fokus auf regional ansässige handwerksnahe Verarbeitungsbetriebe legen, z.B. Ge-
müsehändler:innen mit Fresh Cut, Bäckereien, Fleischereien, Manufakturen

•  Produkte mit möglichst geringem Preisunterschied zu in den Küchen bereits vor-
handenen und vergleichbaren Zutaten wählen

•  Produkte mit Bio-Küchenvorteilen herausstellen, z.B. ungeschält verwendbare Früh-
kartoffel kleiner Kalibrierung, da Einsparung von Aufwand und Schälverlusten

•  Von industriell hochverarbeiteten Lebensmitteln wird ausdrücklich abgeraten

Angebots- und Nachfrageseite
Sowohl Angebots- wie auch Nachfrage-
seite im Blick haben und mit passenden 
Aktivitäten moderieren und stärken.

ZIEL UND ZWECK
FESTLEGEN

RECHERCHE UND
VORBEREITUNG

1
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Kennenlern-Eventformat Speed-Dating
Ein Format, organisiert zur für Ideensammlung als Austausch zwischen Projektverantwortlichen, Küchenleitungen 
und Erzeuger:innen/Bündler:innen/Vorverarbeiter:innen. Das Event sollte Spaß vermitteln und alle Beteiligten an 
einen Tisch bringen, im übertragenen wie im Wort-Sinn. Das bedeutet, dass neben einer Kleinigkeit zum Essen und 
Trinken die sich gegenübersitzendenTeilnehmer:innen an einer Tafel, vielleicht bei Kerzenschein jeweils für max. 
zehn Minuten austauschen zum Projektgegenstand, ihres Arbeitsumfeldes und dazu passender Ideen zum 
Aktionsgericht.

3

4

Für unterschiedliche Küchensysteme
passend & verbindend

•  Bereitstellung einer Speisen-/ Menüidee passend in Zeit/Saison und 
Ort/Region

•  Take it easy, einfach Umsetzbares, leicht verständliche Sprache, das 
Besondere betonend, Qualität auf dem Teller an erster Stelle

•  Menü- und Zutatenwahl passend zum jeweiligen Kochsystem: Betriebe 
mit Frisch- und/oder Mischküche vs. cook & hold mit oftmals langen 
Warmhaltezeiten, was insbesondere für Gemüse und anderer hitze-
empfindlicher Zutaten auf dem Teller nicht zuträglich ist

•  Thematisch passend zu einer Aktion/Aktivität der jeweiligen Öko-
Modellregion, z.B. ‚lokaltypische Akzente’ oder Geschichte der Region

•  Das Besondere im Einfachen finden, 
a) nach saisonal verfügbaren Produkten
b) nach Relevanz des Produktes „in der Tellermitte“ 
c) nach überliefertem oder neu interpretiertem regionaltypischen Geri-
cht

•  Kombination aus ein bis zwei Hauptzutaten (z.B. Ei; oder Kartoffel & 
Quark als ‚schwer trennbares’ Duo; oder Gemüse in der Tellermitte) und 
bis zu fünf weiteren bio-regionalen ‚Kann’-Zutaten

Schrittweise Maßnahmen vs. 
„Zuviel des Guten“

•  Küchen sollen mit einem niedrigschwelligen 
Ansatz unterstützt werden, der an ihre aktu-
ellen Fähigkeiten und Gegebenheiten an-
knüpft. Die nachfolgenden Punkte sind Bei-
spiele:

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

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

•  Einzelzutaten in verschiedenen Gerichten 
verwenden, z.B. Möhren sowohl im Gemüse-
salat als auch als Teil des Eintopfgemüses

•  Regional gut verfügbare Produkte wählen 
und dabei Berücksichtigung der Erntezeit 
und des Preisdeltas zum bisher eingesetzten 
‚Vergleichsprodukt‘, Grad des Küchenauf-
wandes und der Möglichkeiten: Es werden 
regional reichlich verfügbare Produkte aus-
gewählt, unter Berücksichtigung der Ernte-
zeit, des Preisunterschieds zu bisherigen Al-
ternativen, des Aufwands in der Küche und 
der vorhandenen Ressourcen

Zeitgemäße Menüentwicklung

•  An Zielgruppen angepasste Lieblingsge-
richte & Klassiker

•  Das Besondere im Natürlichen heraus-
stellen

•  Kreative Neuheiten aus aller Welt und 
auch Klassiker neu interpretieren

•  Regionale Besonderheiten oder Speziali-
täten als Akzente, z.B. westfälischer Ak-
zent mit Pumpernickelmantel oder -pa-
nade

•  Saisonales Gemüse wie Rosenkohl oder 
Pastinaken als Herz des Gerichts ‚in der 
Tellermitte’ oder eine Kombination der 
Ansätze

Vor- und Nachteile 
der Küchengröße 
berücksichtigen
Kleinere und mittlere Küc-
hen-Einheiten ermöglichen 
i.d.R. ein höheres Maß an Fle-
xibilität bei neuen Gerichten, 
der handwerklichen Umsetz-
barkeit und den Möglichkeit-
en, z.B. eigene Schälung in 
der Küche. Großküchen sind 
häufig unflexibler, auch we-
gen der Vorgaben ihrer Ware-
nwirtschaftssysteme mit 
starren Vorgaben zu Einkauf 
und Rezepturen.

TEAM & PARTNER:INNEN 
FESTLEGEN

KONZEPTE STATT REZEPTE
– KEINREZEPT

Teilnehmende 
Akteur:innen auswählen
Frische- oder Mischküchen bieten 
den größten Erfolgsgaranten für 
Flexibilität und hohe Qualität bei 
der Umsetzung, insbesondere 
durch kurze Warmhaltezeiten, die 
Frische, Geschmack und Nähr-
stoffe der bio-regionalen Zutaten 
bewahren. Besonders geeignet 
sind Einrichtungen wie Betriebs-
kantinen oder öffentliche Einrich-
tungen ab 100 zu versorgenden 
Gästen sowie Kantinen, in denen 
das Essen teilweise oder ganz 
vom Unternehmen oder durch öf-
fentliche Gelder mitfinanziert 
wird. Bereits zertifizierte Bio-Be-
triebe aller Kochsysteme sind 
ebenfalls sehr gut geeignet, da 
sie in aller Regel großes Interesse 
für das Thema mitbringen.

Foodkurator 
Eine Foodkurator:in ist eine Person, die sich darauf spezi-
alisiert, kulinarische Konzepte, Trends und Produkte  aus-
zuwählen, zu präsentieren und zu vermitteln. In der Ge-
meinschaftsverpflegung könnte eine Foodkurator:in (1) 
Trends identifizieren: Aktuelle Entwicklungen wie Bio-
Regionalität, Nachhaltigkeit oder gesunde Ernährung 
aufgreifen. (2) Menüs gestalten: Attraktive Rezepte für 
bio-regionale Aktionsgerichte entwickeln, die Ge-
schmack, Qualität und Zielgruppenanforderungen mit-
einander verbinden. (3) Lieferant:innen vernetzen: Wa-
renkörbe ermitteln, regionale Bio-Produzent:innen mit 
Küchen vernetzen, (4) Geschichten erzählen: Die Her-
kunft, Bedeutung oder Geschichten der Zutaten kommu-
nizieren, um Bewusstsein und Akzeptanz zu fördern. Eine 
Foodkurator:in verbindet idealerweise Kreativität, kulina-
risches Wissen und strategisches Denken, um die Ver-
pflegung innovativ und ansprechend zu gestalten.

Kennenlern-Eventformat Anpackeransatz
zum besseren Verständnis aller beteiligten Akteur:innen, 
organisiert durch die Regionalmanager:innen:

•  Gegenstand der Methode ist das Kennenlernen der Mitarbeiter:in-
nen und der Betriebsabläufe sowie die Unterstützung der Küchen 
bei alltäglichen Aufgaben, was einen unverfälschten Einblick in die 
Arbeit der Catering-Betriebe ermöglichen und damit die Weichen 
für eine gesteigerte Akzeptanz von Maßnahmen stellen soll

•  Perspektivwechsel zum Zuhören tieferen Verständnisses mit der 
Möglichkeit gemeinsamen Kochens wird ermöglicht

•  Im Rahmen einer Mitarbeit und Aufenthalt im Praxisalltag sind tie-
fergehende Einblicke in Konzept, die Rahmenbedingungen und 
Möglichkeiten der besuchten Küche möglich

•  Mitwirken auf Augenhöhe/Kennenlernen auf kollegialer Ebene ver-
stärkt Vertrauen, gegenseitigen Respekt und Sympathie

•  Mittel zum Zweck, um ein kollegiales Miteinander zu schaffen, das 
gegenseitige Verständnis der Arbeitsrealitäten zu fördern und dar-
aus abgeleitet eine Status-Quo-Analyse vorzunehmen
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Öffentlichkeitsarbeit für die 
betriebs-/ kantineneigenen 
Medienkanäle 

•  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 Küchen zur Verfügung stellen 
(vgl. Bericht Abb. 12, Seite 88)

•  Wahl-Textblöcke zu verschiedenen Themen zur 
Verfügung stellen: bio-regionale Storys, Hinter-
grundinfos zu Produzent:innen etc. und den 
Küchen-/ Kantinenleiter:innen überlassen, wel-
che davon als besonders geeignet in ihrem 
Kontext bzw. für ihre Zielgruppe sind

•  Ansprechende Beispielfotos des Gerichts 
sowie der Zutaten zur Verfügung stellen

•  Ressourcenschonende Kommunikation mit-
denken: statt gedruckter Info-Flyer zur Aktion 
besser mit digitalen Bilderrahmen arbeiten. Die-
ser zeigt während 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 fördert die Identifikation 
mit der Region

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

•  Weiterführende Erläuterungen hierzu im Kapitel 
„Öffentlichkeitsarbeit – Authentisch und liebe-
voll“, (vgl. Bericht, Seite 77)

Öffentlichkeitsarbeit der Öko-
Modellregionen – vorbereitendes 
Feldevent
Einladung der Küchen 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 Küche und 
Landwirtschaft findet einige Wochen vor dem 
Aktionszeitraum statt.
Auf die Praxispartner:innen orientierte Presse-
arbeit der Öko-Modellregionen, d.h.
die eigene Organisation wird nur dezent ge-
nannt, d.h. primär den Betrieben bzw. der Regi-
on ein Forum bieten, während die eigene Orga-
nisation in den Hintergrund tritt und nur dezent 
genannt wird.

Anreize/Auszeichnungen
Incentives und Give Aways können 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 könnte es geben. Beispiele für ein Dan-
keschön zur Wertschätzung und eine für 
Großküchen geeignete Belohnung: WERTvoll-
Zertifikat für das Küchenteam, "Reicher Pilz-
ritter"-Trophäe, "Geschmacksträger" zur Öle-
Präsentation an Speisenausgabe (vgl. Bericht 
Abb. 6, 10, 14; Seite 88)

REISEBEGLEITUNG
– ERFOLGSFAKTOREN

FÜR GUTES WETTER SORGEN
– ÖFFENTLICHKEITSARBEIT

Offenheit & Ehrlichkeit
Erwartungsmanagement muss in den Küchen 
realistisch betrieben werden: offener und 
ehrlicher Umgang der Produzent:innen und 
Lieferant:innen mit Qualitäten oder auch 
Quantitäten (z.B. wetterbedingte Ausfälle); 
Botschaft vermitteln: „Bei bio-regional kann das 
auch mal passieren“.

Gelingfaktor Küchenblick
•  Verständnis für unterschiedliche Gäste- u. Zielgruppen orientierte Vorge-

hensweise der Küchen ist essentiell für die Akzeptanz und den Erfolg

•  Konzepte statt Rezepte sind für Köch:innen attraktiv, da deren Kreativität 
und aktive Beteiligung gefragt werden, was die Chancen auf wiederholte 
Teilnahme erhöht

•  Hilfreich ist eine Ansprechperson mit Fachkompetenz in der Öko-Modellre-
gion, die die Sprache der Küche spricht

Strategien
Folgende Punkte für den Tag des Aktionsgerichtes in den Küchen anregen: 1) die Menülinien 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 
(großen Stücken) Roter Bete“ und „Bete Bourguignon“); 3) die Preise niedrig halten durch smarte Gerichte/Pro-
dukte aus der Saison/möglichst geringen Verarbeitungsaufwand/Vorteile von Bio nutzend, indem ggf. mit Schale 
mitverwendet wird (Bsp.: Ofengemüse oder junge Frühkartoffeln als „Unpellkartoffeln“); 4) „Zuschuss zum Waren-
einsatz“ über Förderung oder aus Projektmitteln ermöglichen, um den erhöhten Anfangsaufwand der Küchen ab-
zupuffern (auch als Mittel der Wertschätzung 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 Küchen, wenn nicht 
schon gegeben.

Auf langfristigen Erfolg & Zusammenarbeit setzen 
•  Küchen einen Vertrauensvorschuss geben; dazu zählt: keine Bio-Zerti-

fizierung voraussetzen; Kontrollprozesse während – nicht vor – der Akti-
onszeit ansprechen

•  Das Aktionsgericht für Köch:innen attraktiv gestalten mit natürlichen 
und hochwertigen Produkten

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

5

6
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Regionalisierter Saisonkalender
Die Erfahrungen und Informationen aus dem Modellvorhaben 
können genutzt werden, um einen regionalisierten Saisonka-
lender als Planungstool, Anzeiger kurzfristiger Verfügbarkei-
ten mit Logistikpartner:innen durch die ÖMR zur Verfügung 
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). 

HÖHEPUNKT DER REISE
– DURCHFÜHRUNG

NACH DEM SPIEL IST VOR DEM SPIEL
– REVIEW UND ANPASSUNG

Option 1: Landesweite Aktionstage
•  Grundkonstrukt siehe Hof & Heimat Teller 

(vgl. Bericht Abb. 3a & 3b Seite 68, 69) 

•  Zusätzlich eine Besonderheit/individuelle 
Komponente einer Öko-Modellregion su-
chen und anbieten, diese jedoch nicht er-
zwingen

•  Aktionszeiträume zeitversetzt in verschie-
denen Öko-Modellregionen in NRW mit 
entsprechender Öffentlichkeitsarbeit/Kam-
pagnen planen

Option 2: Eventformate als 
übergeordnetes Thema für 
einen Bio-Regio Teller
zur Steigerung und Sichtbarmachung 
von bio-regionalen Zutaten über sozio/
kulturelle Netzwerke und Kooperations-
partner:innen

•  Koch Kunst Fest (vgl. Bericht Kapitel 3)

•  Ökofeldtage – Genussmeile 

•  Katholikentag Münster (Picknickformat)

Gelingverstärker als Begleitmaßnahmen 
während der Aktion

•  Empfehlung: den Gästen mehr Zeit für 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 Küchen Unterstützung in Form echter Mitar-
beit anbieten mit anpacken z.B. bei Ausgabe und unterstützend 
bei direkter Gästekommunikation durch Akteur:innen der Öko-
Modellregion oder dem weiteren Umfeld)

•  Begleitende Öffentlichkeitsarbeit durch Anbindung des Bio-Re-
gio Tellers an die Kommunen, die dies unterstützen 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)

Produkte-Radar
Ein Produkte-Radar ist eine einfach dargestellte 
Datenbasis der jeweiligen ÖMR mit Auswahl be-
sonders gut geeigneter/relevanter Produkte un-
ter Berücksichtigung der Verfügbarkeiten, Preis-
delta und Großkücheneignung. Eine solche Über-
sicht erleichtert den Küchen den Einkauf bio-re-
gionaler Produkte und ist insbesondere für Fol-
geaktionen sehr hilfreich (vgl. Abbildung unten).

AUF
ZUR

NÄCHSTEN
RUNDE

http://www.foodhub-leipzig.de/saisonkalender
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Küchenblick:
Die Gemeinschaftsgastrono-
mie sieht sich mit einem 
wachsenden Bedarf an Mahl-
zeiten sowie Herausforderun-
gen wie Skalierung, Preis-
druck und Nachfrage-
schwankungen konfrontiert. 
Die Qualität des Essens – 
frisch gekocht und gesund – 
hängt von der zu kochenden 
Schlagzahl, den Wegen und 
Möglichkeiten der Küche, den 
verfügbaren Budgets und der 
Zielgruppe ab. 
Der gesamte Sektor befindet 
sich in einem Spannungsfeld 
aus wirtschaftlichen Zwän-
gen, gesellschaftlichen Er-
wartungen und operativen 
Grenzen der Machbarbeit.
Die Chance besteht in einer 
qualitätsvollen, frischeren 
Küche und einem Umdenken 
in Köpfen und Töpfen.

Das Interesse an mehr bio-regionalen Produkten in der Wertschöp-
fungskette von regionalen Erzeuger:innen ist bei Verarbeiter:innen, 
Handel und den Küchen vorhanden. In der im Rahmen der Studie 
durchgeführten Befragung von Handel und Verarbeitung wird von ei-
ner Mehrheit der Antwortenden ein ungefährer Radius von 100 km für 
den Begriff ‚Regionalität’ angegeben, bei den Küchen ist dieser Radius 
oftmals größer oder bezieht sich auf ganz NRW. 
Von den fünf ÖMR sollte dies weiter konkretisiert werden in Abhängig-
keit jeweiliger Gegebenheiten und könnte z.B. den Radius um die teil-
nehmenden Küchen/Ausgabestellen meinen statt einer fixen Gebiets-
kulisse.

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

Regionalität, Frische und Saisonalität spielen für die befragten Küchen 
eine große Rolle. Dies ergibt auch die Untersuchung anderer Projekt-
beispiele der letzten Jahre. Küchenleitungen können aus den sichtbar 
und verfügbar gemachten Zutaten schmackhafte Menüs entwickeln 
und sollten durch geeignete Konzepte statt vorgegebener Rezepte zur 
Mitwirkung motiviert werden. Diese Flexibilität ist auch wichtig, wenn 
für ein Aktionsgericht mit unterschiedlichen Zielgruppen der Küchen 
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 Küche unterschiedliche Anforderungen erfüllen 
müssen. 

FAZIT Das Wichtigste zuerst: Ein Modellvorhaben zu 
einem Bio-Regio Teller in den Öko-Modellre-
gionen Nordrhein-Westfalens zur Steigerung 
des Absatzes von bio-regionalen Lebensmit-
teln und für mehr Qualität auf den Tellern ist 
machbar! Küchen und Catering in den fünf 
ÖMR wie auch den benachbarten Metropolre-
gionen können mit Aktionstagen gut umge-
hen und haben großes Interesse an einer 
Kooperation mit ihrer Region, das geht auch 
aus der Befragung hervor.

4.
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Von den untersuchten Beispielen lässt sich ableiten, dass ein niedrig-
schwelliger Ansatz mit zunächst wenigen, aber besonders gut für 
Großküchen geeigneten, saisonal und regional verfügbaren Hauptzuta-
ten als Einstieg sehr gut funktioniert.

Über neue Erzeugerbetriebe und deren Produkte aus der Nachbar-
schaft lassen sich Geschichten erzählen, ein Umdenken in den Köpfen 
und Töpfen kann angestoßen werden, auch zu weiteren Themen wie 
Ernährungsgesundheit, Abfallvermeidung etc.

Dies alles kann gästewirksam kommuniziert werden und erhöht zusam-
men mit dem schmackhaften Essen die Chance auf steigende Nach-
frage. Insbesondere bei vorgegebenem Abgabepreis oder engem 
Preiskorridor sind höhere sowie stabile Gästezahlen der Schlüssel zu 
einer ökonomisch nachhaltigen Gemeinschaftsgastronomie. Menüs mit 
Zusatzkomponenten gegen Aufpreis können hier ein weiteres Element 
zur Ertragssteigerung oder Kompensation von höheren Einkaufsprei-
sen sein. Bei den Kund:innen kann dies zu einer bewussteren Auswahl 
führen und für die Küchen kann es ein Einstieg in einen ansprechenden 
pflanzlich basierten Speisenplan sein. Zusammen mit verschlankten 
Menülinien während eines Aktionszeitraums können so Mehrkosten für 
Aufwände und Zutaten gerechtfertigt werden. 

Eine ökonomisch tragfähige Speisenplanung ist Voraussetzung, um 
aus einem Aktionsgericht über einen Zeitraum von mehreren Jahren 
strukturelle Veränderungen mit höherem Absatz bio-regionaler Pro-
dukte in der Gemeinschaftsgastronomie herbei zu führen. 

Um diesen langfristigen Pull-Effekt auf der Nachfrageseite in der Ge-
meinschaftsgastronomie zu erzielen, kommt den Regionalmanager:in-
nen der ÖMR eine wichtige Rolle zu. Fachliche Kompetenz, um auf Au-
genhöhe mit Küchenpersonal sprechen zu können, 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 können, empfiehlt sich die Hinzuziehung einer Fachkraft mit prak-
tischem Erfahrungshintergrund in der Gastronomie. Diese Person kann 
in Vorbereitung und Durchführung eines Modellvorhabens Türen öff-
nen helfen, für gegenseitiges besseres Verstehen sorgen und eine be-
ratende Funktion für Küchenpersonal, Regionalmanager:innen wie auch 
Trägerorganisationen ausüben. Dies ist insbesondere dann relevant, 
wenn über einen längeren Zeitraum aus einem Pilotprojekt eine größe-
re Zahl von Küchen für eine Mitwirkung gewonnen werden sollen. 

Eine hohe intrinsische Motivation zur Erreichung der Ziele ist bei den 
Regionalmanager:innen sicherlich gegeben. Es sollte allerdings nicht 
unterschätzt werden, dass für die Durchführung eines Modellvorha-
bens eine Phase mit höherem Zeiteinsatz und großer Flexibilität in der 
Erreichbarkeit vonnöten sein wird, um auf alle unweigerlich aufkom-
menden Fragen und Probleme wie wetterbedingte Verzögerungen 
oder Ausfälle seitens der Produzent:innen oder besonderen Anforde-
rungen der Küchen gerecht zu werden. Vernetzungsveranstaltungen 
zum gegenseitigen Kennenlernen und Austausch sollten in der Vorbe-
reitungsphase durch die ÖMR angeboten werden. Eine gute Vorberei-
tung mit Datenerhebung zu Verfügbarkeiten aus Sicht der Küchen 
über einen regionalisierten Saisonkalender sollte vorab zusammen mit 
allen Beteiligten erarbeitet werden. Dieses Instrument sollte die Ver-

fügbarkeit geeigneter Produkte von regionalen Bio-Produzent:innen 
nach Möglichkeit mit der vorhandenen Lieferstruktur der Küchen ver-
binden. Ein konkretes Beispiel aus dem „Neue Wege“ Projekt für die 
Region Leipzig liegt vor und kann auch auf weitere Regionen übertra-
gen werden.

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

Rückmeldungen aus untersuchten Projekten gehen in die Richtung, 
dass Mehrkosten in den Küchen zwar eine Hürde sind, jedoch nicht so 
sehr, wie der administrative Mehraufwand.
Eine vereinfachte Bio-Eventzertifizierung könnte als Testlauf zur Bio-
Zertifizierung innerhalb eines Modellvorhabens in Betracht gezogen 
werden, hat aber dennoch für die Küchen 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 
für interessierte Küchen wird auch durch Bio-Anbauverbände angebo-
ten, finanzielle Anreize aus Bundesmitteln (Ri-Zert) können bei Verfüg-
barkeit helfen, diesen Schritt zu gehen.

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


