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Zusammenfassung

Im Rahmen der durch das Sachsische Ministerium fir Energie, Klimaschutz, Umwelt und
Landwirtschaft (SMEKUL) geférderten und hier vorliegenden Arbeit wurden vorhandene Stra-
tegien, Programme und Studien zur Verflgbarkeit und dem Einsatz regionaler Biolebensmittel
in der gemeinschaftlichen AuRer-Haus-Verpflegung (AHV) analysiert und eine Befragung
sachsischer Lieferanten und Kichen / Caterer durchgefihrt.

Aus der Befragung der Klichen geht unter anderem hervor, dass das Mittagessen die am hau-
figsten genannte Verpflegungsoption ist, aber Frihstick und Zwischenmahlzeiten auch in er-
heblichem Umfang eine Rolle in der Aulder-Haus-Verpflegung spielen. Hier kdnnen insbeson-
dere Frischprodukte (Obst & Gemdise) von regionalen Direktvermarktern verwendet werden.

Verhaltnismafig gut verflgbare Bio-Lebensmittel im AuRer-Haus-Markt in Sachsen scheinen
Obst, Gemuse, Backwaren und Kartoffeln zu sein. Brot- und Backwaren werden zu einem
grofden Teil (auch konventionell) aus der Region bezogen. Um die Nachfrage auch fir andere
Produktgruppen zu steigern, kdnnte ein Schnittstellenmanagement, das regionale Anbieter mit
Klchen verknipft, hilfreich sein.

Auch zeigt sich in der Befragung deutlich, dass insbesondere die Kinder- und Schulverpfle-
gung sowie Betriebskantinen dem Thema Bio aufgeschlossen gegenliberstehen.

Um die Akzeptanz der Kunden flr regionale Bio-Produkte zu erhéhen, sollten Bildungs- und
Informationskampagnen mit Beratungsangeboten der Kiichen verknipft werden.

Eine Bio-Zertifizierung streben nicht viele der befragten Betriebe in Zukunft an, was sicherlich
mit dem zusatzlichen Aufwand und Kosten zu tun hat.

Beim Vergleich der Befragungen in Sachsen mit der Analyse vorliegender Studien und Pro-
jekte, lassen sich eine Reihe von Ubereinstimmungen bei den genannten Hindernissen und
Handlungsempfehlungen fir den vermehrten Einsatz von Bio-Lebensmitteln in der AHV fest-
stellen.

Die dabei gefundenen Hemmnisse sowie Vorschlage und Lésungsansatze fiir einen starkeren
Absatz regionaler Bio-Produkte in der sachsischen AHV kénnen in vier Handlungsfelder fiir
zukUnftige Aktivitaten kategorisiert werden:



¢ Kommunikation / Aufklarung / Bildung

Sinnvoll scheint eine beharrliche Aufklarungsarbeit zu regional erzeugten Bioprodukten. Dies
kann allgemein an alle Birger gerichtet geschehen, sollte aber fur die AHV zielgerichtet und
vernetzt mit den Kiichen / Caterern als auch deren Kunden (Schiler, Bedienstete, Arbeitneh-
mer, Lehrer) sowie deren Auftraggeber (Stadtelternrat, Schulvernetzungsstellen, Verwaltung,
Unternehmer) erfolgen. Insbesondere die Vermittlung des sozial-6kologischen Mehrwerts re-
gionaler Bio-Produkte sollte starker thematisiert werden, um auf eine héhere Akzeptanz (z.B.
bei héheren Preisen) beim Kunden hinzuwirken. Vor allem, wenn auf staatliche Subventionie-
rung der Verpflegungskosten verzichtet werden soll, ist es notwendig, in Aufklarung und Bil-
dung zu investieren, damit das Interesse an regionalen Bioprodukten sich auch im realen Kauf-
verhalten niederschlagt.

e Starkung der Lieferketten — Verarbeitung / Logistik

Hier wird immer wieder auf ein fehlendes Angebot in passender Qualitat, Verpackungsgrofie
und / oder (Vor-)Verarbeitungsgrad (durch Kiichen / Caterer) hingewiesen, respektive fehlende
Absatzwege, Verarbeitungs- und Logistikstrukturen (von Seiten der Erzeuger). Es bestehen
also Lucken in der Lieferkette, mangelnde Kenntnis tUber Erzeuger, Lieferanten oder zu wenig
Kooperation zur Bundelung und Abwicklung von Auftragen. Koordinierungsstellen fir bio-regi-
onale Wertschopfungsketten und die Foérderung tragfahiger Geschaftsmodelle kénnen hier
helfen. Beispiele wie die Dachmarke ,Unser Land® flir die Region Mlnchen stellen dies unter
Beweis. Dies im Rahmen einer Oko-Modellregion (wie z.B. in Bayern) anzusiedeln, bringt gro-
Rere Sichtbarkeit und Akzeptanz, auch bei den Konsumenten.

Aus aktuellem Anlass (die Fertigstellung der Marktstudie erfolgt zur Hochzeit der sogenannten
Corona Pandemie) soll an dieser Stelle auch auf die Wichtigkeit resilienter Lieferketten hinge-
wiesen werden. Regionale, verlassliche und transparente Lieferketten kdnnen dazu einen
wichtigen Beitrag leisten und gleichzeitig sozio-6konomische Wertschépfung bewirken.

e Beratung

Kichen / Caterer haben oft nicht die Zeit und Ressourcen ihre betrieblichen Ablaufe zu analy-
sieren und bestehende Systeme zu verandern. Kompetente Beratung von Seiten Dritter, die
individuell angepasste Konzepte zu nachhaltigen Kochsystemen, Speiseplangestaltung, Ab-
fallvermeidung, etc. entwickeln und mit Mitarbeiterschulungen und Coaching Uber eine ge-
wisse Zeit begleiten, scheint ein vielversprechender Ansatz zu sein und wurde auch schon
erfolgreich umgesetzt (z.B. Modell Kopenhagen).

¢ Rahmenbedingungen / Forderinstrumente

Europaische, deutsche und sachsische Gesetzgebung und Verwaltungsvorschriften wie auch
Forderinstrumente spielen eine bedeutsame Rolle auch in der AHV. Exemplarisch sei hier das
deutsche Okolandbaugesetz zur Umsetzung der europdischen Bio-Richtlinie genannt. Der
Aufwand und die Kosten fiir das derzeit notwendige Oko-Kontrollverfahren wird oftmals ge-
scheut, teilweise werden bereits Bioprodukte eingesetzt ohne dass dies beworben werden
kann / darf. Damit wird eine bessere Sichtbarkeit und aktive Bewerbung regionaler Bioprodukte
verhindert und ein grofRer Hebel zur Absatzsteigerung regionaler Bioprodukte nicht genutzt.
Eine Uberpriifung dieses Gesetzes erfolgt derzeit und wird in Bund-Lander-Gesprachen dis-
kutiert. Ein sachsischer Kontrollkostenzuschuss fir eine ,Umstellungszeit® kdnnte ein zusatz-
licher Anreiz fir die Kuchen / Caterer sein (Nudging).

Im Koalitionsvertrag der sachsischen Landesregierung sind verschiedene MaRnahmen und
Programme formuliert worden.



Zu deren Umsetzung wurden innerhalb des Sachsischen Ministeriums flr Energie, Klima-
schutz, Umwelt und Landwirtschaft (SMEKUL) ein neues Referat (Ref. 32) fir ,Wertschop-
fungsketten und Okolandbau“ geschaffen und es soll ein Kompetenzzentrum fiir nachhaltige
Formen der Landwirtschaft an der Landesanstalt fir Umwelt, Landwirtschaft und Geologie
(LfFULG) eingerichtet werden. Damit werden bessere Voraussetzungen geschaffen, um auch
etwas fur den Absatz von (Bio-)Regionalen Lebensmitteln in der AHV zu tun. In Abstimmung
mit anderen Ressorts kdnnen so Programme und Strategien entwickelt und umgesetzt wer-
den, wie es schon in anderen Bundeslandern der Fall ist.

Eine sachsische Ernahrungsstrategie in Abstimmung mit Akteuren der Zivilgesellschaft und
den Kommunen (Bio-Stadt Leipzig, Erndhrungsrate Leipzig und Dresden, Vereine und Ver-
bande) kann hier einen wichtigen und hilfreichen Beitrag leisten. Diese Strategie sollte in allen
Aktivitaten der hier genannten 4 Handlungsfelder Berlcksichtigung finden.

Das sachsische Vergaberecht soll nach Nachhaltigkeitskriterien Uberarbeitet werden. Dies
sollte auch in Hinblick auf Ausschreibungskriterien fir die AHV geschehen, um staatlichen
Beschaffungsstellen und Kommunen einen zukunftsfahigen Rahmen zu geben.

Wirtschaftsférderungsprogramme fir kleine und mittlere Unternehmen (KMU) sowie die Start-
Up Szene sollten auf Koharenz zu Nachhaltigkeitszielen und bio-regionalen Wertschépfungs-
ketten Uberprift und ggfs. angepasst werden.

Hintergrund

Die Agenda 2030 schafft die Grundlage daflir, weltweiten wirtschaftlichen Fortschritt im Ein-
klang mit sozialer Gerechtigkeit und im Rahmen der 6kologischen Grenzen der Erde zu ge-
stalten. Das Kernstlick der Agenda bildet ein ehrgeiziger Katalog mit 17 Zielen fir nachhaltige
Entwicklung (Sustainable Development Goals, SDGs). Die 17 SDGs berlicksichtigen erstmals
alle drei Dimensionen der Nachhaltigkeit — Soziales, Umwelt, Wirtschaft — gleichermafen. Die
Agenda 2030 gilt fur alle Staaten dieser Welt. Entwicklungslander, Schwellenlander und In-
dustriestaaten: Alle miissen ihren Beitrag leisten.

Dies schlagt sich in Nachhaltigkeitsstrategien auf Bundes-, Landes- und kommunaler Ebene
nieder, wie auch der Griindung von zivilgesellschaftlichen Initiativen (In Sachsen z.B. ,Ernah-
rungsrate mit Prasenzen in Dresden und Leipzig). Dies zeugt von einem wachsenden Inte-
resse in der Bevdlkerung am Thema Erndhrung sowie Herkunft und Qualitat der Lebensmittel
(AMI 2018). Das Thema Nachhaltigkeit gewinnt auch in der AulRer-Haus-Verpflegung (AHV)
eine wachsende Bedeutung (A'verdis 2015).

Auf Bundesebene steht u.a. die Zukunftsstrategie Okologischer Landbau des BMEL (2019)
fur die Foérderung des 6kologischen Landbaus. Politisches Ziel ist der mittelfristig zu errei-
chende Anteil von 20 % Okologisch bewirtschafteter Landwirtschaftsflache in Deutschland. In
Sachsen liegt der Flachenanteil derzeit erst bei 6,4% (SMUL 2018).

Im Handlungsfeld 3 ,Nachfragepotenziale voll ausnutzen und weiter ausbauen® verweist die
Zukunftsstrategie auf das grof3e Potential im Bereich der AuRer-Haus-Verpflegung. Der Ge-
samtumsatz des AHV-Marktes (einschliellich der Gemeinschaftsverpflegung in 6ffentlichen
Einrichtungen) liegt laut Expertenschatzung bei rund 70 Milliarden Euro. Von den 225.000
gastronomischen Betrieben in Deutschland setzen schatzungsweise nur 2-3% regelmafig Bi-
olebensmittel ein (NRW 2015). Die bundesdeutsche Zukunftsstrategie Okologischer Landbau
sieht einen mittelfristigen Wareneinsatz von mindestens 20% Bio Lebensmitteln in der Aul3er-
Haus-Verpflegung vor. Zusatzlich gibt es Konzepte zur Einfiihrung von Bio-Lebensmitteln im



Netzwerk deutscher Bio-Stadte. In Sachsen ist die Stadt Leipzig Teil dieses Netzwerks. Bei-
spiele international sind das ,House of Food Kopenhagen® und Paris. Der Berliner Senat hat
diesem Beispiel folgend das Projekt ,Kantine Zukunft lanciert.

Im Koalitionsvertrag 2019 — 2024 der sachsischen Landesregierung wurde vereinbart, regi-
onale Wirtschaftskreislaufe zu starken:

So wird im Kapitel Wirtschaft (S. 26 ff) zugesagt, ,,Regionales Wachstum* zu férdern und
insbesondere ,,Innovationsaktivititen kleiner Unternehmen* wie die Digitalisierung der Ge-
schaftsprozesse aktiv zu begleiten. Das neue Gesetz zum Vergaberecht soll das Prinzip der
Nachhaltigkeit enthalten und ein Handlungsleitfaden fir Kommunen zur Umsetzung entwickelt
werden. Ein ,,Start-up-Okosystem*“ (S. 30) als Bottom-Up-Ansatz soll unterstiitzt werden, da-
mit die Kommunen die Férderung der Gemeinschaftsaufgabe ,,Verbesserung der regionalen
Wirtschaftsstruktur® effektiver nutzen kébnnen. Auch sollen Existenzgriinder aktiv und gezielt
mit Coaching, Beratung und Netzwerken gestarkt werden.

Im Kapitel Landwirtschaft (S. 88 ff) wird eine Starkung der sachsischen Wertschopfungs-
ketten der Land- und Ernahrungswirtschaft prominent genannt. Ab 2021 sollen ein Forder-
baustein fir den Marktzugang regionaler Produzenten und eine Strategie fir den vermehrten
Einsatz regionaler (Bio-) Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung entwickelt werden so-
wie ein Kompetenzzentrum ,Nachhaltige Landwirtschaft* am LfULG entstehen.

Ziel

Derzeit liegen fiir Sachsen keine verlasslichen Daten zum Einsatz von Oko- und Regionalpro-
dukten in der Aulier-Haus-Verpflegung (AHV) vor. Es ist jedoch davon auszugehen, dass der
Anteil bisher gering ist. Weiterhin gehen sowohl das Bundesministerium fur Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) als auch das Sachsische Staatsministerium fir Energie, Klimaschutz,
Umwelt und Landwirtschaft (SMEKUL) davon aus, dass die AHV ein wichtiger Bereich zur
Starkung des Absatzes von Oko- und Regionalprodukten sein kann.

Ziel dieser Marktstudie ist es, den Ist-Zustand des Einsatzes von regionalen Bio-Produkten in
der sachsischen Gemeinschaftsverpflegung zu ermitteln und Hindernisse und Flaschenhalse
zu identifizieren. Ebenso sollen Ansatzpunkte und Handlungsempfehlungen fir eine Steige-
rung des Anteils dkologischer Erzeugnisse aus Sachsen in Einrichtungen der Auler-Haus-
Verpflegung (AHV) erarbeitet werden.

Damit soll die Marktstudie einen Beitrag zur Vorbereitung und Durchflihrung weiterer Mal3nah-
men zur Absatzférderung von sachsischen Bio-Produkten in der AHV in Sachsen leisten, damit
zukUnftig regionale Akteure der Wertschopfungsketten gestarkt, sowie der Absatz regionaler
Bio-Lebensmittel erhdht wird.

Methodisches Vorgehen

Der Bereich der AuRRer-Haus-Verpflegung differenziert sich in die beiden Bereiche Individual-
verpflegung (fur Einzelpersonen individuell zubereitete Speisen, u.a. in Restaurants, Hotels)
und Gemeinschaftsverpflegung (Speisen fir definierte Personengruppen in bestimmten Le-



benssituationen, wie in Krankenhausern, Schulen / Kitas, Kantinen). Der Fokus der vorliegen-
den Studie liegt bei der Gemeinschaftsverpflegung, da hier die gréRere Hebelwirkung und ein
gunstigeres Aufwand-Nutzen-Verhaltnis zur Zielerreichung gesehen wird.

Dazu wurden in einem ersten Schritt Akteure in der AHV in Sachsen ermittelt. Die Studie be-
schrankt sich dabei auf Kiichen im Bereich der Gemeinschafts-AHV, Caterer, sowie Lieferan-
ten. Die Verbraucher und Konsumenten wurden in dieser Studie nicht berlcksichtigt.

Im Rahmen von Interviews und Onlinebefragungen wurde versucht, die Ist-Situation, Fla-
schenhalse und Hindernisse, aber auch Lésungsansatze fir einen erhdhten Einsatz von regi-
onalen Bio-Lebensmitteln in der AHV in Sachsen zu ermitteln.

Weiterhin wurde zu Projekten und Rahmenbedingungen in Deutschland und anderen europa-
ischen Staaten zum Thema Bio in der AHV recherchiert, um weitere Handlungsempfehlungen
fur die Wertschopfungskettenakteure zusammen zu tragen.

Recherche von Akteuren der Gemeinschafts-Aulier-Haus-Verpflegung in Sach-
sen

Erfassung relevanter Lieferanten:

Ein Baustein bei der Erarbeitung der Studie war die Befragung von Lieferanten. Dazu wurde
zunachst ein Mapping durchgefiihrt, bei dem 72 relevante Betriebe erfasst wurden. Darunter
waren:

o 4 NaturkostgroBhandler: eine Erzeugergemeinschaft in Sachsen und drei GroRhand-
ler aulderhalb Sachsens (aufgrund des noch zu kleinen Marktvolumens wird die Nach-
frage derzeit Gberwiegend von Groflthandlern auRerhalb Sachsens bedient)

e 8 Verarbeiter: drei Backereien, eine Miihle, ein Brotaufstrich-Hersteller, eine Olmiihle,
ein Anbieter von Fruhstuckscerealien

¢ 14 konventionelle GroBhandler und Verarbeiter mit Bioangebot

e 54 Oko-Direktvermarkter: u.a. 5 Hofbackereien, 3 Hofmolkereien, 3 Hoffleischereien

¢ 11 Betriebe auBerhalb Sachsens, mit Schwerpunkt in angrenzenden Bundeslandern

Fir die Beantwortung der Fragen wurden Lieferanten ausgewahlt, die im Portfolio eine Belie-
ferung in Sachsen, u.a. der Gemeinschaftsverpflegung bewerben oder Direktvermarkter, die
eng mit dem Grof3handel zusammenarbeiten.

Erfassung von Kichen / Caterern in Sachsen

Neben der Erfassung relevanter Lieferanten mit Bio-Angebot fur die AHV in Sachsen wurden
in einem weiteren Schritt relevante Akteure im Bereich der Kiichen und Caterer fur die AulRer-
Haus-Verpflegung in Sachsen ermittelt. Dazu wurde eine Unterteilung in folgende Bereiche
vorgenommen:

e Kinder- und Schulverpflegung (Kindergarten, Schule, Schullandheim, Jugendher-
berge)

e Care- Bereich (Altenheime, Pflegeheime, Kurkliniken, Krankenhauser, Essen auf Ra-
dern etc.)

e Studierendenwerke

e Bundeswehr

o Betriebskantinen (Unternehmen, staatliche Einrichtung etc.)

e Justizeinrichtungen

e Sonstiges



Es wurden sowohl kleine Kiichen wie auch gro3e Cateringunternehmen und Servicegesell-
schaften erfasst, die mehrere Bereiche abdecken. Das Mapping erfasste Uber 650 Akteure
(einschlieRlich Trager und Servicegesellschaften). Damit ist die Akteurs-Landschaft jedoch
nicht vollstandig abgedeckt, weshalb auch an dieser Stelle keine vollstandige Reprasentativitat
gewahrleistet werden kann.

Erstellung von Fragebogen und Durchfuhrung der Befragungen

Befragung der Lieferanten

Die Kontaktaufnahme der Lieferanten erfolgte tber persénlichen Kontakt wahrend Fachmes-
sen im Erhebungszeitraum, so auf der ISS GUT-Messe im November 2019 in Leipzig, dem
Fachforum Regionalitat in Sachsen, der Schulverpflegungskonferenz 2019, dem Mitteldeut-
schen Biobranchentreff in Magdeburg, der Biofachmesse 2020 in Nirnberg und durch telefo-
nische Nachfrage.

Schwerpunkt der Befragungen waren u.a. die Vermarktungsstruktur, Angebot an regionaler
Bio-Ware sowie Hemmnisse, das Bioangebot weiter auszubauen.

Neben der Befragung wurde zusatzlich das Angebot der Betriebe im Internet recherchiert, um
die Angaben zu vervollstandigen.

Befragung der Kichen und Caterer

Um die Ergebnisse anonym auswerten und einheitlich skalierbar und quantifizierbar machen
zu kénnen, wurde sich im Bereich der Kiichen und Caterer fur die Methode des Online- Fra-
gebogens entschieden. Dies hat den Vorteil, dass Zeitressourcen effizienter genutzt werden
und fur die Befragten der Aufwand geringgehalten wird. Auch soll dadurch die Hemmschwelle,
an der Befragung teilzunehmen, herabgesetzt werden. Fir die Online — Befragung wurde das
Onlinebefragungs-Tool Sosci Survey verwendet. Der Fragebogen wurde per Mail mit Daten-
bogen im Anhang und Link zur Onlineumfrage an die im Vorfeld recherchierten 650 Akteure
(vgl. Kapitel Erfassung von Kichen / Caterern in Sachsen, S. 7) versendet. Eine telefonische
Kontaktaufnahme mit Bitte um Ausflllung des Fragebogens erfolgte zusatzlich bei ca. 200
Akteuren (auch Tragern und Servicegesellschaften) um die Zahl der Ricklaufer zu erhéhen.

Die Befragung der Kichen und Caterer erfolgte zwischen November 2019 und Januar 2020.
Themenschwerpunkte der Befragungen waren:

e Betriebsform und Zielgruppe der Kunden

e Verpflegungssystem

e Einsatz von Bio-Lebensmitteln / Rohwarenbezug

¢ Hemmnisse und Handlungsempfehlungen fir einen (steigenden) Einsatz bio-regiona-
ler Waren

Der vollstandige Fragebogen befindet sich im Anhang.
Folgende Kriterien wurden bei der Datenbereinigung zugrunde gelegt:

e Fragebogen weniger als 50% ausgefullt
e doppelter Datensatz

o Test-Falle

e unter 100 Sekunden Verweildauer



Ergebnisse der Befragungen (Kichen und Lieferanten)

Von den 72 erfassten Lieferanten nahmen 39 Lieferanten an einer Befragung im Rahmen der
Marktstudie teil. Bei den Kiichen und Caterern ergab sich ein Rlcklauf von ca. 10 Prozent. 68
Onlinefragebdgen von Kuchen und Caterern konnten ausgewertet werden und stellen die
Grundlage fiir das nachfolgende Kapitel.

Bei der Auswertung der Befragungen muss folgendes beachtet werden: Aufgrund der geringen
Stichprobengrofie von Kiichen / Cateringunternehmen (n=68) und Lieferanten (n= 39) sind die
erfassten Daten nicht reprasentativ fir das Land Sachsen, sondern sollen vielmehr einen
Trend darstellen, um daraus entsprechende Handlungsempfehlungen ableiten zu kénnen. Es
kann davon ausgegangen werden, dass Unternehmen und deren Mitarbeiter mit einer gewis-
sen Affinitat und positiver Grundeinstellung dem Thema ,Regionale Bioprodukte* gegentber
den Fragebogen bereitwilliger ausfillten. Nichtsdestotrotz kann aufgrund der fiir Online-Befra-
gungen Ublichen Ricklaufquote von 10% davon ausgegangen werden, dass die Ergebnisse
tatsachliche Einschatzungen und Trends widerspiegeln.

Ergebnisse der Lieferantenbefragung

Vermarktungsstruktur

Die Vermarktungsstruktur der befragten Lieferanten zeigt sich in Abbildung 1. Zu den 20 be-
fragten Oko-Direktvermarktern zahlen Gartnereien, Obsthéfe, Hoffleischereien, Hofmolke-
reien, Hofbackereien.

Von den insgesamt 39 befragten Lieferanten haben 31 ihren Firmensitz in Sachsen, 8 der
Befragten sind in angrenzenden
Bundeslandern ansassig, belie-
fern aber sachsische Kiichen und
Caterer. So arbeiten Naturkost-
handler auch in anderen Bundes-
landern zum Teil sehr eng mit
sachsischen Bio-Betrieben zu-
sammen und sind Auslieferer und
Distributor sachsischer Ware in
die AHV. Von den 39 Befragten
m Verarbeiter mit Bioanteil liefern 34 direkt an die AuRer-
Haus-Verpflegung. Einzelne Di-
= Konv. Vermarkter mit rektvermarkter sind dagegen nur
Bioangebot an den GroRRhandel angeschlos-
sen. Andere Direktvermarkter
sind klar auf den Lebensmittelein-
zelhandel in Sachsen kon-
zentriert.

Vermarktungsstruktur der Lieferanten
n=39

u OkoGroRhandel

m OkoDirektvermarkter

Abbildung 1: Vermarktungsstruktur der befragten Lieferanten

Ein Grofteil der Lieferanten (n=26; meist Direktvermarkter) beliefern eine kleine Anzahl an
Klchen. Meist sind dies nur 1 bis 10 Kichen mit kleiner BetriebsgroRe, z.B. Kindergarten.
Einige wenige beliefern, wie oben beschrieben, die Kiichen nur indirekt Giber den Gro3handel.
Da die Direktvermarkter verschiedene Vertriebswege haben, ist die Belieferung der AHV somit
nur ein kleines Standbein.
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Zwei der befragten Landwirtschaftsbetriebe mit Direktvermarktung beliefern sowohl Grof3-
handler, den Lebensmitteleinzelhandel als auch die AHV.

Elf Betriebe beliefern mehr als 100 Kiichen und sind auf diese Belieferung im Angebot spezi-
alisiert, jedoch konnte im Rahmen der Interviews von Seiten der Interviewpartner nicht zwi-
schen Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung unterschieden werden.

Angebot an regionaler Bio-Ware

Diese Ubersicht stellt
ausschlief3lich das Bio-
angebot der Lieferan-

Bio-Sortiment
n=39, Mehrfachnennungen maéglich

ten dar. Unter ,Sonsti- Sonst. EEE———

ges” fallen Trockenpro-  Molkereiprodukte —m——

dukte und Ole. Bei die- Tiefkih! — m—

ser Grafik wird nicht der Kartoffeln  n——

Vorverarbeitungsgrad SECENCI

der Produkte darge- Ol m———

stellt. Ausnahme bilden Eier m—

zwei Anbieter von ge- Gem s
schnittenem Gemise Obst I

sowie ein Anbieter von Fleisch —

Schalkartoffeln und Vollsortiment  m——

Tiefkihlgemise. 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Abbildung 2: Bio-Sortiment der befragten Lieferanten

Das Angebot deckt sich weitgehend mit den Ergebnissen der Befragung der Kiichen zur Her-
kunft und Sortiment von Bio-Lebensmitteln (vgl. S. 20).

27 der befragten Lieferanten gaben an, dass ihre Ware aus Sachsen stammt. Hierbei muss
beriicksichtigt werden, dass es sich bei der Halfte der Teilnehmer um séchsische Oko-Direkt-
vermarkter handelt, deren Ware naturgemaf aus Sachsen kommt. Bei den konventionellen
GroRhandlern lag der Bio-Anteil bei
unter 10 Prozent. Ein Viertel der Be-
fragten gab an, Bio-Ware als Rand-
produkt im Angebot zu haben. Dies
hat den Vorteil, sich am Bio-Markt
platzieren und je nach Nachfrage
wachsen zu kénnen.

Verarbeitung in Sachsen
n=39

.
g In Abbildung 3 zeigt sich, dass 32
nein von 39 befragten Lieferanten die

Produkte direkt in Sachsen weiter-
mteilweise verarbeiten. Bei 4 Lieferanten erfolgt

die Verarbeitung aulierhalb von
Sachsen und bei 3 befragten Liefe-
ranten teilweise in Sachsen und teil-
weise aulderhalb.

Abbildung 3: Verarbeitung in Sachsen Die Frage nach den in Sachsen ver-
arbeiteten Produkten zielte auf die
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Wertschdpfungsketten ab. Die Angabe ,teilweise” wurde von einem Betrieb gemacht, der so-
wohl Handler als auch Verarbeiter ist. Der GroRteil (82%) verarbeitet die regionalen Produkte
auch weitestgehend in Sachsen. Alle weiteren Nennungen stammen von Verarbeitern, die
Uberregional arbeiten, ihren Stammsitz aber au3erhalb von Sachsen haben.

Hemmnisse fur einen weiteren Ausbau des Bioangebotes bei Lieferanten

Die Lieferanten wurden auch nach Hemmnissen befragt, die ihrer Einschatzung nach den wei-
teren Ausbau an Bio-Produkten im Sortiment behindern bzw. den Einsatz von mehr Bio-Pro-
dukten in der AHV erschweren. Folgende Hindernisse wurde von Seiten der befragten Liefe-
ranten geaulert (Originalzitate):

»Klichen sind unflexibel und haben sehr hohe Anspriiche an die Qualitat.”

~Wir benétigen mehr Nachfrage, um unser Bioangebot zu erweitern. Derzeitig bieten wir nur
ausgewéhlte Produkte an, die eine ldngere Lagerdauer haben.*

,Wir arbeiten (iberregional, da regional die Nachfrage zu gering ist.”

»,Gesucht wird ein breiteres Spektrum an Fertigprodukten im Biobereich, um die Kundenwiin-
sche zu befriedigen.

»,Von unserer Technologie her kbnnen wir nicht auf gré3ere GebindegréRen setzen.*”

,Die Okokontrolle wegen einem geringen Angebot ist sehr aufwendig.

Ruckschlisse auf Handlungsempfehlungen im Bereich der Lieferstrukturen werden im Kapitel
»,Handlungsempfehlungen“ gegeben.

Ergebnisse der Kichen- / Caterer Befragung

Betriebsstruktur der befragten Kiichen / Caterer

Auf Grundlage der 68 ausgeflilliten Online-Fragebdégen waren ca. zwei Drittel der teilnehmen-
den Betriebe Kiichen, ein Drittel Cateringunternehmen. Bei einigen Fragebdgen wurde deut-
lich, dass die Abgrenzung zwischen Cateringunternehmen und Kiichen fir die Befragten nicht
eindeutig war. Dies zeigt sich beispielsweise daran, dass manche Cateringunternehmen auch
,Kliche* als Betriebsform angegeben haben. Der Ubergang der Betriebsformen ist flieRend,
da manche Kuchen auch andere Kiichen und Betriebe beliefern. Die Unterscheidung ist somit
an dieser Stelle nicht trennscharf und nicht reprasentativ. Da es sich hierbei um eine Einfach-
auswahl mit nominalem Frage-Typ handelt, war im System nur eine Antwortméglichkeit zulas-

sig.

Bei der Frage nach den Betriebsbereichen, ergab sich folgendes Bild (siehe Abbildung 4).
Bei dieser Frage sind Mehrfachnennungen vorhanden, weil insbesondere Cateringunterneh-
men haufig mehrere Betriebsbereiche beliefern. Aus diesem Grund sind, mit Ausnahme von
den Justizeinrichtungen und den Studierendenwerken, in den verschiedenen Bereichen Mehr-
fachnennungen vorhanden. Die meisten teilnehmenden Betriebe kamen demnach aus dem
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Care-Bereich sowie dem Bereich der Kinder- und Schulverpflegung und dem der Betriebskan-
tinen.

Care-Bereich: Vielen Unternehmen im Care-Bereich ist es untersagt, direkt an Umfragen teil-
zunehmen. Deshalb wurden in diesem Bereich haufig Trager kontaktiert, die ihren Sitz vorwie-
gend an Standorten auf3erhalb Sachsens haben. Der Care-Bereich umfasst Altenpflegeheime,
Kureinrichtungen und Krankenhauser.

Betriebsbereiche
n-68; Mehrfachnennung maglich

0 10 20 30 40

Care-Bereich 24
Kinder- und Schulverpflegung 36
Studierendenwerke 4
Betriebskantinen 23
Justizeinrichtungen 2

Sonstiges 8

Abbildung 4: Betriebsbereich der Kiichen und Caterer

Kinder- und Schulverpflegung: Es erfolgte eine hohe Teilnahmequote dieser Gruppe. Unter
anderem zahlen dazu Kindergarten, Schulen, Schullandheime, Jugendherbergen u.v.m. An
dieser Stelle ist keine klare Trennung vorhanden, weshalb einige Unternehmen sich u.a. im
Bereich Betriebskantinen als staatliche Einrichtung oder Sonstiges verortet haben. Beliefert
werden diese zum Teil von Cateringunternehmen, die auch andere Bereiche wie Betriebskan-
tinen und den Care- Bereich beliefern. Weiterhin gibt es einige kleinere Kiichen, die direkt vor
Ort kochen.

Studierendenwerke: Vier von vier kontaktierten Studierendenwerken haben den Online-Fra-
gebogen ausgefillt. Diese sind jeweils fir mehrere Standorte zustandig. Somit unterliegen der
Zahl der Studierendenwerke mehrere Kantinen.

Betriebskantinen: Haufig beliefern Caterer verschiedene Betriebsbereiche. Aus diesem Grund
handelt es sich bei den Betriebskantinen um eine sehr heterogene Zielgruppe.

Justizeinrichtungen: Diese waren schwer erreichbar. Erst nach telefonischer Kontaktaufnahme
erfolgte die Teilnahme von zwei Justizeinrichtungen, davon hat eine angegeben, dass sie
keine Auler-Haus-Verpflegung anbieten. Es lasst sich somit schlussfolgern, dass vermutlich
der Terminus ,Aulier-Haus-Verpflegung“ irrefihrend ist und missverstanden werden kann.

Bundeswehr: Bei der Bundeswehr wird die Verpflegung in Sachsen durch das Zentrale Ver-
pflegungslager in Berlin koordiniert. Obwohl eine telefonische Kontaktaufnahme zu verschie-
denen Verantwortlichen im Bereich der Heeresverpflegung erfolgte, konnte keine Teilnahme
der Bundeswehr an der Befragung erzielt werden. Aus diesem Grund fehlen der Studie leider
Angaben in diesem Bereich.

Sonstiges: In diese Kategorie fallen u.a. Herbergen und Begleitetes Wohnen flir Suchtkranke,
Tagungshauser, Seminarzentrumen, Beratungs- und Fortbildungseinrichtungen, Kochschule
fur Kinder.
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Anzahl ausgegebener Portionen pro Tag
n=65
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Anzahl ausgegebener Hauptmahizeiten

Abbildung 5: Anzahl ausgegebener Portionen pro Tag

Neben den Betriebsbereichen
wurde auch die BetriebsgroRe
erfasst. Anhand der Grafiken (
Abbildung 5) wird deultlich,
dass der GroRteil der befragten
Kldchen und Unternehmen zwi-
schen 25 und 500 Mahlzeiten
am Tag ausgibt." Diese werden
in der Studie als ,kleine und
mittlere Kiichen* zusammenge-
fasst. Nur 29 der an der Befra-
gung teilgenommenen Kiichen
wurden als ,Grof3e Kiichen® mit
mehr als 500 ausgegebenen
Essen am Tag definiert.

In Bezug auf das verwendete Verpflegungssystem wurden folgende Angaben gemacht:

39 % der Befragten gaben
an, eine ,Kiche vor Ort"
zu haben. Diese Kichen
kochen vor Ort und belie-
fern in der Regel keine
weiteren Kichen bzw. Be-
triebe. Die anderen Ver-
pflegungssysteme wie
,Cook and Chill“, ,Warm-
haltesystem®, ,Tiefklhlki-
che mit Regenerierung”
variieren zwischen 13 und
20 %. Sonstiges wurde
von acht Kichen ange-
kreuzt und mit Nennungen
wie ,Ausgabekiche® und
,Cook and Hold“ unterlegt.

Verpflegungssystem
n=68; Mehrfachnennung maoglich

Abbildung 6: Verpflegungssystem

m Kiche vor Ort
Cook and Chill

m \Warmhaltesystem

m TiefkUhlkiiche mit

Regenerierung

m Sonstiges

Grundsatzlich ist festzuhalten, dass es sich hierbei nur um ein Abbild der befragten Betriebe
und nicht um reprasentative Daten fir das Land Sachsen handelt.

GrolRe Betriebe (Uber 500 ausgegebene Essen / Tag) verwenden verschiedene Verpfle-
gungssysteme zu ahnlich grolden Anteilen. Dies ist darauf zurlickzuflihren, dass es sich hier-
bei vorwiegend um Cateringunternehmen handelt, die ihre Mahlzeiten an Ausgabestellen

ausliefern.

Bei kleinen Betrieben gibt es vorwiegend Kiichen vor Ort (57 Prozent), da diese weniger
Mahlzeiten ausliefern, sondern vorwiegend fur den eigenen Betrieb kochen. Die restlichen

Verpflegungssysteme sind mit gleichen Anteilen vertreten.

T Zur Auswertung wurden nur Nennungen mit mind. 10 Portionen Tag beriicksichtigt.
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Damit wird deutlich, dass kleine und mittlere Betriebe mehrheitlich vor Ort kochen und damit
bessere Mdglichkeiten haben, frisch und ohne (zu) lange Warmhaltezeiten zu kochen. Ein
Kochsystem, das am besten zu bio-regionalen Produkten direkt vom Erzeuger passt.

Dies spiegelt sich auch in der Anzahl der belieferten Kiichen wider. Knapp die Halfte der
Befragten (n=32) beliefert keine weitere Kliche, sondern kocht ausschlieRlich vor Ort. Der
Maximalwert liegt bei 84 belieferten Kichen. Dabei handelt es sich um ein groRes

Cateringunternehmen.

Anhand dieser Grafik
wird deutlich, dass alle
Verpflegungsoptionen
in der Gemeinschafts-
Verpflegung relevant
sind. Auch wenn die Mit-
tagsverpflegung in eini-
gen Betrieben im Fokus
steht (z.B. bei der Kin-
der- und Schulverpfle-
gung), sind die anderen
Verpflegungsoptionen

80
70
60
50
40
30
20
10

bei der Betrachtung der .‘v\\\'&* &

Lebensmittelauswahl & §?’g

und MenUplanung mit FS
)

einzubeziehen. Die Kan-
tinenbesucher*innen

konnen dabei durch-

schnittlich zwischen

etwa drei Hauptgerichten am Tag wahlen.

Abbildung 7: Verpflegungsoptionen

Verpflegungsoptionen
n=68, Mehrfachnennung maoglich

Besonderheiten der befragten Kiichen (nach eigener Einschatzung)

Nach eigener Auskunft stehen Qualitat und Frische der eingesetzten Ware (27 Nennungen)
bei allen Betrieben an erster Stelle und zeichnen diese besonders aus. Vielfalt (6 Nennungen),

keine Zusatzstoffe
kindergerechtes Essen

vegetarisch Vielfalt

Handwerkskiliche schmackhaft

diatetische Beratung reg i O n al

glutenfrei Kommunikation
Buffet Mitmachkiche o unikatio

6kologisch Flexibilitat a“ergenfrei
o gesund

I I‘I SC h e biologisch
séachsisch . selbstschalen
ot K;’"‘F:_e‘?“z saisonal
ow-Food Zertifiziert vegan  jnternational
Naturprodukte  Handarbeit Siegel
spezifische Diaten ohne Konservierungsstc'Jffe
kochen "wie Mutti" a@bwechslungsreich
kreativitit Kundenorientiert

Kundenzufriedenheit

Familienbetrieb

eigener Gemiiseanbau
n=55

Abbildung 8: Schlagwortwolke: Was zeichnet Ihre Kiiche besonders aus?

Regionalitat (18 Nennun-
gen), Saisonalitat (6 Nen-
nungen), die Berticksichti-
gung von Allergenen (6
Nennungen) und eine fle-
xible  Ausrichtung auf
Kundenwinsche (9 Nen-
nungen) sind laut Anga-
ben der Befragten wich-
tige Merkmale der teilneh-
menden Kichen. Die
Haufigkeit der Nennung
von Schlagworten wird
durch die GroRe in neben-
stehender  Schlagwort-
wolke veranschaulicht.
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Die folgenden kursiv gedruckten Angaben sind Zitate der Teilnehmenden, die dem Fragebo-
gen entnommen wurden.

Care-Bereich:

»Frischekiiche mit wenig Zusatzstoffen, Regionaler Essenstag, alle 2 Monat saisonale Anpas-
sung, Deutschlandweit gliltig, WhatsApp-Gruppe der Klichenleiter, hinterlegte Rezepte,
Néahwertberechnung®

Kinder- und Schulverpflequng:

Im Bereich der Kinder- und Schulverpflegung werden andere Nachhaltigkeitskriterien, wie ein
geringerer Fleischkonsum oder eigener Gemuseanbau, haufiger berticksichtigt. Weiterhin wird
darauf geachtet weniger Convenience Produkte zu verwenden.

,Wir bereiten alle Speisen frisch und in handwerklicher Fertigung zu. Ungeféhr 80 % der ins-
gesamt verwendeten Lebensmittel sind biologisch angebaut oder verarbeitet. Wir verwenden
keine vorgefertigten Produkte, ausgenommen sind Tomatenkonserven, Apfelmus, Hefeklé3e
und Semmelknédel. Wir versuchen, einen méglichst hohen Anteil regional angebauter bzw.
erzeugter Lebensmittel zu verwenden. Auf unserem Speiseplan steht einmal in der Woche ein
Fleisch- oder Fischgericht. Alle anderen Speisen sind vegetarisch. Wir achten auf eine spar-
same Verwendung von Zucker und Salz. Unsere Desserts (Fruchtjoghurt, Pudding, Quark-
speisen) werden selbst hergestellt. Wir verwenden eine breite Palette an Gewdirzen. Auf un-
serem Speiseplan stehen sowohl klassische Gerichte als auch Gerichte der Vollwertkiiche und
internationale Speisen.*”

,Wir bereiten unseren 380 Schiilern ein Friihstiicksbuffet, 3 verschiedene Mittagessen incl.
Salatbuffet und einen Vespersnack aus saisonalen und regionalen Zutaten zu. Wir verzichten
weitestgehend auf Zusatzstoffe.”

Es zeigt sich auRerdem, dass Kindern und Eltern ein verstarktes Mitspracherecht eingerdumt
wird. So wird in einem Betrieb das Erndhrungskonzept im Verein durch Elternvertreter erar-
beitet und die Kinder in die tagliche Essenszubereitung einbezogen. Durch ein Mitentschei-
dungsrecht und die Betreuung von Ganztagsangeboten (GTAs) an zwei Einrichtungen ver-
sucht ein weiterer Caterer die Kund*innenwinsche direkt in die Planung einzubeziehen.

,An 4 Tagen in der Woche begleiten uns 6 Schiiler in ihrem Praxisunterricht bei unserem Ar-
beitsablauf.”

Es fallen relativ haufig Schlagworte wie ,vegetarisch® (Veggi-Day), handwerkliche Zubereitung
und aktives Mitspracherecht von Schiler*innen und Kindern. Diese werden zum Beispiel durch
eigenen Gemuseanbau direkt einbezogen und fur Ernahrungsthemen sensibilisiert:

»Kindergartenkliche mit konsequenter Regional/Bio-Ausrichtung. Eigener Gemliseanbau, Ko-
operationen mit Kindergérten hinsichtlich Feldbesuch & Kochen in der Restaurant-Kiiche.
Slow-Food zertifiziert & farm-to-table Konzeption.*“

Betriebskantinen: sehr kundenorientiert, Frische, Qualitat stehen im Vordergrund. Kunden
kénnen z.T. am Buffet ihr Menu selbst zusammenstellen

Verwendung von regionalen Bio-Produkten

In der Befragung hat sich gezeigt, dass 68% der Befragten, laut eigenen Angaben, biologische
Lebensmittel bei ihrer Speisenzubereitung verwenden. Hier ist zu vermuten, dass durch die
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Umfrage eher solche
Verwendung von Bio-Produkten Betriebe errelchjc wer-
n=68, Mehrfachnennung méglich den konnten, die be-
reits sensibel oder of-
fen fur die Verwendung
bioregionaler Lebens-
mittel in der AHV sind.
Weiterhin werden bei
ca. der Halfte dieser
Betriebe  verwendete
Bio-Produkte nicht aus-
gelobt, und bei einem
Flnftel dieser Betriebe
werden Bioprodukte
nur an Aktionstagen
m Kein Bio als Bio-Menu (dh unregelma[yg)
als Bio-Komponente m an Aktionstagen eingesetzt,

m Ja, aber nicht ausgelobt . . .
Somit zeigt sich, dass

Abbildung 9: Verwendung von Bio-Produkten zwar einige Betriebe,

laut eigener Angabe,

teilweise zu biologisch erzeugten Lebensmitteln greifen, diese aber nur punktuell im Sortiment

haben und auch groRtenteils nicht ausloben (dirfen).? Nur knapp ein Finftel der insgesamt

Befragten verwenden also vermutlich regelmafig Bio-Produkte als Bio-Komponente oder Bio-
Mena.

Bei dieser Frage gab es weiterhin die Mdglichkeit, den prozentualen Anteil von Bio-Pro-
dukten am Gesamtsortiment anzugeben. Von den 45 Kichen, die insgesamt angegeben
haben, Bio-Produkte (gelegentlich) zu verwenden, haben 13 einen prozentualen Anteil von
Bio am Gesamtsortiment angegeben. Die geringe Teilnahmequote bei dieser Angabe lasst
sich darauf zuriickfihren, dass eine genaue Zahl fir die Betriebe, gerade wenn sie ihren Bio-
Anteil nicht ausloben und nur sehr selten Bio-Produkte (wie an Aktionstagen) einsetzten,
schwer zu ermitteln sein kénnte. Insgesamt haben 6 Betriebe angegeben, Uber die Halfte ih-
rer Waren aus biologischer Herkunft zu beziehen, aber nur 5 der Befragten verfligen tUber
eine Biozertifizierung!

Tabelle 1: Prozentualer Anteil von jahrlich eingesetzten Bio-Produkten

unter 10% 10-30% 50%-60% 80%-95%
2 5 3 3

Die Kiichen mit Bio-Zertifizierung stammten aus den Bereichen der Kinder- und Schulver-
pflegung, Care-Bereich, Studierendenwerke. Es handelte sich bei allen um grofRe Betriebe?.
Moglicherweise ist es, aufgrund des logistischen und finanziellen Aufwands (rdumlich ge-
trennte Lagerung von Lebensmitteln, gestellte Anforderungen fir Biozertifizierung), fur kleinere
Betriebe schwieriger eine Biozertifizierung umzusetzen. Die Kosten der jahrlichen Bio-Kon-
trolle kdnnten fiir diese somit eine grolkere Hemmschwelle darstellen.

2 Da sich diese Angaben auf den Zeitraum von mindestens einem Jahr beziehen, unterliegen sie groReren Schwan-
kungen. Wenn beispielsweise Bio-Lebensmittel in Aktionswochen oder punktuell als Komponenten verwendet wur-
den, kann dies bereits einige Monate zuriickliegen und nicht den aktuellen und kontinuierlichen Einsatz von Bio-
Lebensmitteln im Betrieb abbilden.

3 iber 870 ausgegebene Essen pro Tag /(Kiiche / Caterer)
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Im Anhang sind detaillierte Profile der 5 bio-zertifizierten Kiichen zu finden.

Ein Betrieb hat laut eigener Angabe die Biozertifizierung aufgegeben und setzt nun ausschlief3-
lich nicht-ausgelobte Bioprodukte ein. Es handelt sich hierbei um einen kleinen bis mittelgro-
3en Betrieb (ca. 300 ausgegebene Essen am Tag) aus den Bereichen Kinder- und Schulver-
pflegung / Betriebskantine. Als Grlinde fir die Einstellung der Biozertifizierung werden der
Preisdruck, die Oko-Kontrolle, das regionale Angebote, Logistik / Bestellvorgang und Lieferan-
tenstruktur genannt. Kein Hemmnis stellten allerdings Lagerung und Kiichenmanagement so-
wie die Mitarbeiterakzeptanz dar.

,Die Biozertifizierung wurde aufgegeben, da der MIX aus BIO und konventionell durch die OKO
Kontrolle kaum zu realisieren ist!! Schade eigentlich.*”

»Ich wiinsche mir: Mein Team leistet jeden Tag tolle Arbeit, wir arbeiten mit frischen Produkten
und entwickeln immer wieder neue Rezepturen ABER nur wenige Menschen sind bereit, den
Preis dafiir zu zahlen. Ein BIO Meni fir 3,00 € - soll das die Realitdt und Wertschétzung
abbilden?? Ich wiirde mir Zuschiisse fiir die Betriebe wiinschen, die noch wirkliche Handarbeit
in der Kiiche leisten!!”

Betrachtet man die Angaben der zertifizierten Klichen genau, stellt sich heraus, dass das Bio-
Angebot hier vorwiegend als Zusatzangebot und nicht als wichtiges Kriterium flr die Lebens-
mittelauswahl verstanden wird. Daraus lasst sich ableiten, dass Bio flir Betriebe mit geringem
Bio-Anteil mdglicherweise nur eine Erweiterung des Angebotsspektrums darstellt, um auf
diese Weise mehr Kunden erreichen zu kénnen.

Die Kundenakzeptanz wird einmal als sehr gut und zweimal als gut bewertet, zwei Betriebe
schatzen diese neutral ein. Bei drei Betrieben wurde Bio unter anderem auf Wunsch der Kon-
sument*innen eingefihrt.

Die folgenden Aus-

EinfGhrung von Bio-Lebensmittel im Unternehmen sagen beziehen sich

n=42

nur auf Betriebe, die
7 angaben, Bio-Pro-
6 dukte zu verwenden.
S Dies erklart die ge-
%’5 ringere Teilnehmer-
= zahl. Der Einsatz

o 4 : .
z von biologischen Le-
g 3 bensmitteln in der
= AHV ist ein recht jun-
N 2 ges Phanomen. Die
<, meisten der Befrag-
ten Klchen / Caterer
0 nahmen Bio-Produk-
1990 1995 2000 2005 2010 2015 2020  te zwischen 2010
Einfihrungsjahr von Bio Lebensmitteln und 2020 in ihr Ver-

pflegungskonzept
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Grunde fur den Einsatz von Bio-Lebensmitteln
n=46, Mehrfachnennung mdglich

Wounsch der
Konsument*innen

mVorgabe des
Auftraggebers

eigene Initiative

(Firmenleitung,

Klchenleitung ...)
m Sonstiges

/

Der Einsatz von Bio-
Lebensmitteln erfolgt
bei 58 % der gesamten
Antworten (n=46) auf
Eigeninitiative. Dies
koénnte vorwiegend auf
solche Unternehmen
zurlckzufiihren  sein,
die autonom in der Wa-
renbestellung und Me-
nderstellung und nicht

von weiteren Auftrag-
gebern oder Tragern
abhangig sind. Gerade
gréRere Unternehmen
nehmen haufig an Aus-
schreibungen teil und sind somit an das Vergaberecht gebunden. Dies bezieht sich zum Bei-
spiel auf Studierendenwerke, hier ist der Auftraggeber das entsprechende Land. 2 von 3 Stu-
dierendenwerken gaben an, dass Bio-Produkte auf Verlangen des Auftraggebers im Speise-
angebot Verwendung finden. Es ist anzunehmen, dass der Anteil dieser Betriebe in dieser
Umfrage Uberreprasentiert ist, da diese Betriebe auch mehr intrinsisches Interesse haben, an
Umfragen wie dieser teilzunehmen.

Abbildung 11: Griinde fur den Einsatz von Bio-Lebensmitteln

Weiterhin spielt auch der Wunsch von Konsument*innen mit 24 % die zweitwichtigste Rolle.
Bei Studierendenwerken und im Bereich der Kinder- und Schulverpflegung wurde der Wunsch
von Konsument*innen mit jeweils 20 % angegeben und nimmt damit eine groRRere Rolle ein
als im Care-Bereich (13 %). Es kdnnte an dieser Stelle die Hypothese aufgestellt werden, dass
insbesondere in Altenheimen das Interesse bzw. die Akzeptanz fir Bioprodukte und alternative
Ernahrungskonzepte von Kundenseite geringer ist bzw. diese moglicherweise auch weniger
in die Speisenauswahl eingebunden sind. Im Bereich der Betriebskantinen wurde der Wunsch
der Konsument*innen sogar mit 30 % angeben.

Auch bei diesen Daten ist zu beachten, dass sie nicht reprasentativ flir das Land Sachsen
sind.

Die teilnehmenden Kiichen wurden nach der Kundenakzeptanz fiir das Bio-Angebot ge-
fragt. Sie schatzen die Kundenakzeptanz vorwiegend positiv ein. Dies ist auch darauf zurlck-
zufiihren, dass sich die Angaben nur auf Betriebe beziehen, die Bio in ihrem Angebot haben
(Filterfrage). Die héchste Kundenakzeptanz zeigt sich im Bereich der Studierendenwerke, ge-
folgt von der Kinder- und Schulverpflegung*.

Nur 2 an der Umfrage teilnehmende Unternehmen gaben eine schlechte Kundenakzeptanz
an.

Hierbei handelt es sich um eine Kiiche im Care-Bereich, in der an die 180 Hauptmahlzeiten
am Tag ausgegeben werden. Laut eigener Aussage zeichnet sich diese durch die Verwendung
regionaler Produkte, kurze Reaktionszeiten und abwechslungsreiches Angebot aus. 2017 bot
die Kiche ,Bio" testweise an Aktionstagen an. Dieses Angebot wurde von den Bewohner*in-
nen wenig bis gar nicht angenommen. Nach der Testphase wurde der Einsatz von nicht- aus-

4 Bei dieser Frage handelt es sich aufgrund der Rangfolge von sehr gut bis sehr schlecht um eine ordinal skalierte
Einfachauswanhl. Hier lasst sich die Tendenz zur Mitte nicht ausschlielfen. Weiterhin ist unklar, inwiefern die Firmen-
bzw. Klchenleitung (o.a. ausflillende Person) in direktem Kontakt zu den Kund*innen steht bzw. deren Feedback
erhalt.
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gelobten Bio-Lebensmitteln nicht mehr erhéht. Grofle Hemmnisse werden von Seiten des Be-
triebes in den Logistikstrukturen gesehen: ein fehlendes regionales Angebot, Komplikationen
im Bestellvorgang, die Lieferantenstruktur und die fehlende Kundenakzeptanz werden als
Hemmfaktoren genannt. Unterstitzende MalRnahmen sollten die Kundenakzeptanz erhéhen
und die Logistikstrukturen starken. Dazu kénnten Abfallmessungen, regionale Beratungsan-
gebote und zur Verfligung gestelltes Aktionsmaterial helfen.

Das zweite Unternehmen, welche eine schlechte Kundenakzeptanz flir Bio-Produkte angibt,
ist ein Cateringunternehmen welches Betriebskantinen und Einrichtungen im Care-Bereich
und Kinder- und Schulverpflegung beliefert. Das Unternehmen bietet je nach Zielgruppe zu
etwa 3% Bio-Produkte an. Da vorwiegend offentliche Einrichtungen mit vertraglichen
Festlegungen versorgt werden, besteht eine Abhangigkeit vom Kundenspektrum und den
vorliegenden Ausschreibungskriterien. Sehr starke Hemmnisse beim Einsatz von Bio-
Lebensmitteln liegen bei der Biozertifizierung, dem regionalen Angebot, dem Lagerungs- und
Kichenmanagement sowie dem Preis vor. Das Cateringunternehmen bietet u.a. ein vegan-
vegetarisches Angebot an und bezieht Brot- und Backwaren, Obst, Gemise und Kartoffeln
teilweise aus der Region. Neben der Abhangigkeit vom Kundenspektrum wird auch die
Logistikstruktur von regionalen Lieferanten als Hemmnis gesehen. Das Unternehmen fordert
angepasste Ausschreibungskriterien und starkere Logistikstrukturen, um diesen Hemmnissen
zu begegnen. Regionale Beratungsangebote sowie eine Bilanzierung der Rezepturen und die
Darstellung dieser auf der Speisekarte werden als gewlinschte Unterstiitzung angegeben.

Auf die Frage, wie wichtig den Unternehmen bestimmte Kriterien wie Regionalitat, Bio-Pro-
dukte, Frische etc. bei der Auswahl Ihrer Lebensmittel waren, ergab sich folgendes Bild (vgl.
Abbildung 12).

Jedes Kriterium konnte auf einer Skala zwischen sehr wichtig und véllig unwichtig bewertet
werden.

Bei Frage 5 Einflusskriterien bei der Lebenmittelauswahl
(WaS zeichnet n=68, Mehrfachnennung maglich
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deutlich. 51 von 68 Betrieben haben Frische als sehr wichtiges Kriterium angegeben, gefolgt
von 49 Nennungen fur Qualitat und 43 Angaben fur den Preis. Auch Regionalitat und Saiso-
nalitat sind wichtige Auswahlkriterien. Somit deckt sich auch diese Aussage mit der Schlag-
wortwolke (Abbildung 8). Weniger relevant bei der Lebensmittelauswahl scheinen die Verwen-
dung von Produkten aus biologischer Erzeugung und Fairem Handel zu sein. Unter der Rubrik
Sonstiges (nicht in der Grafik aufgefiihrt) wurden weiterhin folgende Auswahlkriterien genannt:

Abbildung 12: Einflusskriterien der Lebensmittelauswahl
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Zuverlassigkeit, Tiergerechte Haltung, Flexibler Lieferant, Bezug zum Lebensmittel, Ge-
schmack (der Primérerzeugnisse / Grundprodukte), Anzahl der Portionen, Liefersicherheit,
Werbung, Naturbelassen und nicht vorverarbeitet

Die 13 Befragten, die das Kriterium ,Bio* wichtig finden, kommen aus den folgenden Berei-
chen: Kinder- und Schulverpflegung (8), Betriebskantinen (6), Sonstiges (4), Care- Bereich (3).
Dies starkt die Annahme, dass in diesen Zielgruppen die Sensibilitat flr einen verstarkten
Bioeinsatz in der Gemeinschaftsverpflegung héher sein kénnte. Verglichen mit den anderen
Gruppen scheint der Vorverarbeitungsgrad von Lebensmitteln im Bereich der Betriebskantinen
(5) und der Kinder- und Schulverpflegung (11) eher unwichtig zu sein. Dies spricht abermals
fur die oben aufgestellte Hypothese, dass diese Bereiche eher zuganglich flr einen verstarkten
Einsatz von unverarbeiteten bio-regionalen Lebensmitteln sein kdnnten.

Der Uberwiegend (sehr) geringe Einsatz von regionalen (Bio-)Lebensmitteln in der AHV wird
auch anhand der nachsten Grafik deutlich. Der GroRBteil der verwendeten Lebensmittel wird
konventionell bezogen. Die Aussage, dass 68 % der Kiichen bzw. Betriebe biologische Le-
bensmittel in lhrem Speisenangebot haben, bestatigt sich an dieser Stelle nicht. So haben
einige Kiichen, die laut eigener Angabe biologische Lebensmittel verwenden, hier keine Aus-
sage getroffen.

Qualitat und Herkunft der verwendeten Lebensmittel
n=68, Mehrfachnennung maglich

120
100
80 .
- [
-« njn III.l_I
40
1 b1 il I |
0
X A - X &
3 A
& <& TP LT E T
\.cb- ‘{\Q} Q{g’ \00 ¥ )
QO o @0 Q)Q NS
D \lib{\ (\A e\"oo
&
m konventionell Okologisch mregional

Abbildung 13: Qualitat und Herkunft der verwendeten Lebensmittelgruppen

Vergleicht man diese Ergebnisse mit denen der Befragung von Lieferanten wird deutlich, dass
(Brot- und Backwaren ausgenommen) die bezogenen Lebensmittelgruppen mit dem angebo-
tenen Bio-Sortiment Ubereinstimmen. Besonders oft verwendete Bio-Lebensmittel im regiona-
len Aul3er-Haus-Markt in Sachsen scheinen Obst, Gemiise, Backwaren und Kartoffeln zu
sein. Es ist davon auszugehen, dass Brot- und Backwaren aufgrund des Preises weniger in
Bio-Qualitat bezogen werden. Diese Produktkategorie wird allerdings zu grof3em Teil (81 %)
aus der Region bezogen, was wiederum dem Angebot der Lieferanten entspricht.

Eier werden etwa zur Halfte konventionell oder regional bezogen. Obst wird zu Gber 76 % auch
aus der Region bezogen und 23,5 % verwenden Obst ebenso aus biologischem Anbau. Auch
Gemulse kommt bei 72 % der Teilnehmenden aus der Region, bei 29 % aus dkologischem
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Anbau und bei 43 % aus konventionellem Anbau. Bei Gemuse und Obst sind aufgrund der
saisonalen Schwankungen Mehrfachnennungen wahrscheinlich. Auch Kartoffeln werden zu
einem hohen prozentualen Anteil von 71 % der Teilnehmenden aus der Region bezogen. Ge-
nauso kommt ein hoher Anteil von Fleisch- und Wurstwaren u.a. aus der Region. Gerade in
dieser Kategorie kommt es jedoch zu einigen Mehrfachnennungen und somit kommen bei der
Halfte der Befragten die Fleisch- und Wurstwaren auch aus dem konventionellen Handel.

Bei der Betrachtung der Angaben zu Herkunft und Qualitat der verschiedenen Lebensmittel-
gruppen in Hinblick auf die unterschiedlichen Bereiche zeigt sich, dass im Care-Bereich am
wenigsten Bio- und Regionale Produkte Verwendung finden. Im Bereich der Kinder- und
Schulverpflegung hingegen ist der grofdte prozentuale Anteil an biologischen und regionalen
Lebensmitteln zu finden.

Lieferantenauswahl

Fir die meisten Befragten war die Verlasslichkeit (58), gefolgt von Verfiigbarkeit (52) und
Qualitat (51) das wichtigste Kriterium bei der Lieferantenauswahl. Bei dem Kriterium ,raumli-
che Nahe“ wer-

Einflusskriterien bei der Lieferantenauswahl den die Angaben
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Abbildung 14: Kriterien bei der Lieferantenauswahl bei der Lieferan-
tenauswahl zu

spielen.

Bei dieser Frage gab es ein offenes Eingabefeld. Folgende Angaben wurden gemacht und als
sehr wichtig bewertet):

1

LLieferant muss mehrere Artikel im Sortiment haben®, ,Vergaberecht*, ,Preis*”

Anhand der folgenden Grafik wird deutlich, dass dreiviertel der Befragten ihre Ware aus dem
konventionellen Handel beziehen. Insgesamt beziehen 40% der Kichen ihre Produkte vom
konventionellen GroRhandel. Nur 24% von den 66 Teilnehmenden beziehen Lebensmittel aus
dem Naturkosthandel bzw. der Okologischen Direktvermarktung. Diese Angaben stimmen
wiederum mit der Herkunft der verschiedenen Lebensmittelgruppen Uberein.
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Bezugsort der verwendeten Lebensmittel
n=66, Mehrfachnennung maglich
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Abbildung 15: Bezugsort der verwendeten Lebensmittel

Folgende Angaben wurden von den befragten Unternehmen als freie Nennung zum Bezugsort
der Lebensmittel hinzugeflgt: ,,Bdcker und Obst vor Ort*, ,Bécker, Fleischer im Umkreis von

20 km*, ,Fleischereien und Friihgemiisezentrum Kaditz®, ,Hofléden*, ,bei der Gértnerei ne-
benan”

Im Vergleich mit der Befragung der Lieferanten zur Vermarktungsstruktur (Abbildung 1) ergibt
sich ein unterschiedliches Bild. 51 % der befragten Lieferanten sind Oko-Direktvermarkter aber
nur 30 % der befragten Kiichen kaufen direkt vom Erzeuger (12 % Bio & 18 % konventionell,
Abbildung 15). Dies hat mit der Auswahl bei beiden Gruppen zu tun. Da 6kologisch wirtschaf-
tende Betriebe haufig den Weg der Direktvermarktung gehen, heifldt das aber auch, dass flr
den Absatz in Kiichen noch ein grolRes Potential liegt, vorausgesetzt die Qualitat, Liefermen-
gen, Zuverlassigkeit und ggfs. (Vor-)Verarbeitungsgrad werden gewahrleistet.

Aktivitaten hinsichtlich Nachhaltigkeit

Jedes genannte Nachhaltigkeitskriterium konnte auf einer Skala zwischen ,vorhanden“ und
.kein Interesse” bewertet werden. Dabei konnte jede Kategorie nur mit einem Bewertungskri-
terium versehen werden. Nichtantworten waren moglich.

Am meisten werden bereits ein veganes und vegetarisches Angebot sowie ein Abfallmanage-
ment umgesetzt (Abbildung 16). Dies konnte u.a. mit der medialen Prasenz dieser Themen
sowie mit Kundenwiinschen zu tun haben. Wenig bis kein Interesse besteht bei den Befragten
an einer Biozertifizierung und an einer Nachhaltigkeits-Zertifizierung. Nur 17 % aller Befragten
(n=67) haben uUberhaupt Interesse an einer Biozertifizierung. Die restlichen 83% haben ent-
weder wenig bis kein Interesse oder haben auf die Frage nicht geantwortet. Wie auch schon
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in vorherigen Fragestellungen wird auch hier deutlich, dass die Biozertifizierung flr Betriebe
ein grolRes Hemmnis darstellt. Dies kann, wie sich spater an den Hemmnissen zeigt, durch
den damit verbundenen organisatorischen und finanziellen Aufwand begriindet sein.

Unternehmungen hinsichtlich Nachhatligkeit
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Abbildung 16: Aktivitdten der befragten Unternehmen hinsichtlich Nachhaltigkeit

In dem offenen Eingabefeld ,Sonstiges” wurden weitere Kriterien genannt, die den Befragten
sehr wichtig hinsichtlich Nachhaltigkeit erscheinen. Diese sind:

»,Verpackungsmanagement®, ,Standard nach DGE*,,Gesundheitsmanagement*

»,Ganzheitliche Betrachtung der Lebensmittelerzeugung- und Verarbeitung (Fokus auf Spei-
sen-Qualitat, Nachhaltigkeit und gesunde Ernéhrung)”

71

»,Qualitdtsmanagement®, ,Gutes Haushalten®, ,QM Zertifizierung*

»~Schalen von Kartoffeln werden verfiittert, Schalen von Gemliise werden gewaschen und zu
Gemdisebriihe verarbeitet, ansonsten arbeiten wir mit der Mlilltrennung, Speisereste werden
liber Refood entsorgt”

Abermals zeigt sich in diesen Nennungen ein verstarkter Fokus auf Qualitat und Preis. Auch
gesundheitliche Aspekte sowie ein ressourcenschonender Umgang mit den Lebensmitteln
spielen eine Rolle.

Um Nachhaltigkeitsziele im Unternehmen starker zu berucksichtigen wunschten sich die Be-
fragten folgende unterstiitzende MalRnahmen: es wurden vorwiegend regionale Beratungs-
angebote gewiinscht, gefolgt von zur Verfliigung gestelltem Aktionsmaterial.
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Zum Thema Fortbildungen wurden von den Befragten folgende weiterflihrende Malihahmen
gewlnscht:

Wiinsche zur Erreichung von Nachhaltigkeitszielen

~Angebote fir S 7

Mitarbeiter UND
Eltern®, ,vegetari-

sche Kochkurse” Aktionsmaterial -
LSAufklarung / z.B. onale Berat bot
regionale Beratungsangebote |

Bauernhoffahr- J gsang
ten / Produktbe-
zug zwischen Fortbildungen  |EEEEEG_—
Produzenten und
Kliichen].” Abfallmessungen [N
Sowie:

o . Bilanzierung und Optimierung _
»~Minimierung bu-
fen /Ar_fforderun' Abbildung 17: Winsche zur Erreichung von Nachhaltigkeitszielen
gen/ Hiirden,

Netzwerke/ Zu-
sammenschluss gleichgesinnter Praktiker/ Caterer (Lobby)*, ,Einfligen in die VwV GefVerpfl

1

und Bereitstellung entsprechender Mittel”, ,Kostenumlage®, ,,Preissenkung*

Anregungen der befragten Kichen / Caterer fir einen starkeren Einsatz von Bio-Pro-
dukten in der AHV

Hemmnisse:

Bei der Frage nach den Hemmnissen waren 9 Antwortmdglichkeiten vorgegeben. Jedes vor-
gegebene Kriterium konnte auf einer Skala zwischen ,sehr stark” und ,gar keine“ bewertet
werden. Dabei konnte jede Kategorie nur mit einem Bewertungskriterium versehen werden.

Anhand der (Abbildung 18) zeigt sich deutlich, dass der Preis von den meisten Befragten
(n=53) als sehr grofies Hindernis fir den Einsatz von Bio-Lebensmitten gesehen wird. Die
Biozertifizierung wurde von 26 der Befragten als sehr starkes oder starkes Hindernis angege-
ben.

Ebenso stellen die Verfligbarkeit regionaler Bio-Ware, das Angebot, die Lieferantenstruktur
bzw. die Logistik einen nennenswerten Hinderungsgrund dar.

Die Mitarbeiter- und Kundenakzeptanz gegenuber Bio scheint vorwiegend gut zu sein.

Dieses Ergebnis wird noch deutlicher bei der offenen Texteingabe zur Frage nach spezifischen
Hemmnissen.

Preis:

,Bei der Kita- und Schulverpflequng wurden die Biogerichte in den Ausschreibungen immer
aus preislichen Griinden abgewéhlit. Die Eltern wollen schon Bio und 6kologisch, aber kosten
soll es nichts. Hier ist die Politik gefragt. Wére das Essen in Kindereinrichtungen und Schulen
zu 100 % geférdert, wiirde nur noch die Qualitdt des Essens, der Zubereitung etc. in Aus-
schreibungen relevant sein.” (Cateringunternehmen Betriebskantine, Kinder- und Schulver-
pflegung, Care- Bereich)



25

Hemmnisse beim Einstatz von Bio-Lebensmitteln
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Abbildung 18: Hemmnisse beim Einsatz von Bio-Lebensmitteln

LDer Preis ist fiir mich die einzige Hemmschwelle, man wird unattraktiv bei zu hohem Preis*
(Cateringunternehmen Betriebskantine).

Kundenakzeptanz:

,Die Géste sind sich bewusst, dass biologisch hergestellte Speisen nachhaltiger sind. Jedoch
fehlt die Bereitschaft, den héheren Preis zu zahlen. Mit biologischen/6kologischen Lebensmit-
teln ist es kaum maéglich, die schlechten Essgewohnheiten (viel Fleisch, Fastfood, Nudeln) der
Géste abzudecken. Fehlende Lebensmittel, die saisonal nicht im Sortiment sind, werden vom
Kunden gefordert und somit muss ganzjéhrig ein Angebot gestellt werden, das nicht mit
bio/bkol. Produkten gedeckt wird. Regionale Bio-Anbieter sind ganzjéhrig verfiigbar. Biozerti-
fizierungen sind nicht méglich, da Lager in der Gemeinschaftsverpflegung zu klein sind, um
konventionelle und biologische Lebensmittel getrennt zu lagern.” (Cateringunternehmen Be-
triebskantine, Care- Bereich, fordert eine ,Marketingstrategie: Kunde muss den héheren
Preis zahlen wollen®).

LAbhdngigkeit vom Kundenspektrum - wir versorgen vor allem offentliche Einrichtungen mit
vertraglichen Festlegungen® (Cateringunternehmen, Care-Bereich, Kinder- und Schulverpfle-
gung, Betriebskantinen).

»Preis/ Leistung wird von Kunden NICHT akzeptiert!” (Kiiche, Bereich Betriebskantine)

= Preiswertschatzung und Preise werden mehrfach als Hemmnis erwahnt.
= Die Kundenakzeptanz sinkt bei zu hohem Preis!
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Regionales Angebot:

,Leider keine regionalen Angebote fiir Gruppenversorgung.”

»In unserer Region (30 km Radius) wenig Anbieter!”

»Saisonale Angebote (im Regionalkontext --> "saure Gurkenzeit")”

»In unserer Region oder Liefergebiet wurden noch keine diesbeziiglichen Anfragen gestellt”

sLogistikstruktur/ Zertifizierungsstruktur von regionalen Lieferanten unbefriedigend” (Care-Be-
reich, Kinder- und Schulverpflegung, Betriebskantinen Cateringunternehmen)

»Regionale Bioprodukte sind in jeder Ausschreibung gefordert. Setzt man sie dann ein und
werden sie nicht fast verschenkt, dann werden sie in der Regel auch schlecht verkauft. Beson-
ders problematisch habe ich das in Behérdenkantinen empfunden.” (Cateringunternehmen
v.a. Care-Bereich)

Qualitat:

L,Wir sind der Meinung, dass durch den Einsatz von Bioprodukten kein merklicher qualitativer
Vorteil entsteht.” (Cateringunternehmen im Bereich Kinder- und Schulverpflegung, zeichnet
sich laut eigener Beschreibung durch eine ,hohe Qualitadt der Speisen aus®, bendtigt keine
weitere Unterstitzung, verwendet keine Bio-Produkte, kein Interesse an Biozertifizierung,
Nachhaltigkeitszertifizierung, sieht starke Hemmnisse beim Preis und der Logistik / Bestellvor-

gang)

Weitere Hemmnisse:

1

»Eignung flir Gemeinschaftsverpflequng®, ,Einhaltung der Wareneinsatzvorgabe*

,Bio ist nicht nétig, gute Regionalitét reicht véllig aus.”

Handlungsempfehlungen

Die grofte Unterstlitzung ware laut der Angaben der Befragten, ein ermaRigter Mehrwertsteu-
ersatz in der Gemeinschaftsverpflegung. Dies entspricht der Datenlage, laut derer das grofite
Hindernis zur Einfllhrung von bioregionalen Lebensmitteln der Preis sei. Dieser ist ebenfalls
hinsichtlich der Kundenakzeptanz ein starkes Einflusskriterium, wie sich auch in den qualitati-
ven Angaben in der Kategorie ,Sonstiges” zeigt:

,Cateringbetriebe nach Ausschreibung nicht allein lassen = beratend/ begleitende Experten
bzw. Vermittler (richtungsweisend)”

»~Marketingstrategie: Kunde muss den héheren Preis zahlen wollen.*
Lregionale Lieferanten®, ,Kostenstruktur - wir derzeit vom Kostentrdger nicht finanziert”
,PREISE SENKEN*

,Bio ist nicht das Allheilmittell!! Im Vordergrund sollte stehen, dass Kiichen und Cateringbe-
triebe wieder beginnen, die einzelnen Komponenten auf den Teller ihrer Kunden frisch herzu-
stellen und nicht zu den faulen Fertigkomponenten zu greifen. Das wére ein erster Schritt.”

,Den Eltern im Kindergarten vermitteln, dass Bio-Qualitat nicht fiir 2,40 € pro Mittagessen zu
haben ist.”

,Die Institutionen miissen bereit sein, mehr Geld auszugeben.”
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Erforderliche MaRnahmen
n=66

ErmaRigter Mehrwertsteuersatz in der GV

Regionalmarke einfiihren

Logistikstrukturen starken

Kundenakzeptanz erhéhen

Ausschreibungskriterien anpassen
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Abbildung 19: Erforderliche Malinahmen um den Einsatz von Bio-Produkten in der AHV zu erhéhen

Einschrankend muss hier allerdings gesagt werden, dass eine generelle Reduktion des Mehr-
wertsteuersatzes keinen Effekt hinsichtlich eines vermehrten Einsatzes von regionalen Bio-
Lebensmitteln hatte.

Aus den genannten Angaben lassen sich folgende Wiinsche flir Handlungsempfehlungen ab-
leiten:

e mehr Zuschisse in der GV, um Betrieben zu erméglichen, mit Bioprodukten dem Preis-
druck standzuhalten;

¢ eine hohere Kundenakzeptanz auch bei héherpreisigen Gerichten (Aufklarungs- und
Bildungsarbeit z.B. in Schulen und Kindergarten);

e ein groReres bio-regionales Angebot, das auch fir die Gemeinschaftsverpflegung aus-
reichend ist und

e eine direkte Zusammenarbeit mit den Produzenten.

Hier sind weitere Zitate zu ,Winschen und Anmerkungen fir zuklnftige Handlungsempfeh-
lungen® aufgelistet:

»Ich wiinsche mir: Mein Team leistet jeden Tag tolle Arbeit, wir arbeiten mit frischen Produkten
und entwickeln immer wieder neue Rezepturen ABER nur wenige Menschen sind bereit, den
Preis dafiir zu zahlen. Ein BIO Mendii fiir 3,00€ - soll das die Realitdt und Wertschétzung ab-
bilden?? Ich wiirde mir Zuschlisse fiir die Betriebe wiinschen, die noch wirkliche Handarbeit
in der Kliche leisten!!”

,Uns sind ganz konkret Preisgrenzen gesetzt:
Im Pflegebereich pro Bewohner und Tag komplett incl. Getrdnke 4,50 €.

In der Mittagsversorgung Kindergérten aktueller Portionspreis 2,20 € (Akzeptanz der Eltern fiir
héhere Preise fehlt fast villig).“
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,Wir miissen vermehrt in die Ausbildung investieren. Die Geschmacksschulung der Menschen
muss verbessert werden und Saisonalitdt muss wieder gelebt werden.”

»Wir wiirden uns wiinschen, dass es im Umkreis von Dresden mehr Produzenten (Landwirte,
Verarbeiter) von Bio-Lebensmitteln gibt. Die produzierten Mengen sollten so grof3 sein, dass
sie auch flir die Gemeinschaftsverpflegung eingesetzt werden kénnen. Denkbar ist hier auch
die unmittelbare Zusammenarbeit, in dem zum Beispiel die Speisepldne auf das Angebot aus-
gerichtet werden. AuBBerdem wiinschen wir uns mehr Aufkldarung und Bildungsarbeit in den
Schulen und Kindergérten, vor allem auch fiir die Pddagogen und Pddagoginnen, damit das
Wissen den Anbau und die Zubereitung von Lebensmitteln und damit die Wertschétzung fiir
gesundes, nachhaltiges Essen wieder steigt.“

Handlungsempfehlungen

Anhand der Befragungen zeigt sich, dass der Groldteil der Lebensmittel, die in der AHV ver-
wendet werden, konventionell bezogen wird, am meisten vom konventionellen Gro3handel.
Zwar geben 68% der Befragten an, auch Bio-Produkte einzusetzen, aber der Grolteil setzt
diese nur sporadisch (z.B. in Aktionstagen) ein. Deshalb lassen sich aus der Umfrage keine
geldwerten oder mengenmafligen Prozentsatze im Speiseplan ableiten. Da nur wenige der
befragten Kiichen / Caterer bio-zertifiziert sind, muss davon ausgegangen werden, dass oft-
mals Bio-Produkte ohne Auslobung als solche zum Einsatz kommen bzw. eine Auslobung
(z.B. an Aktionstagen) stattfindet ohne dass die Betriebe deswegen ins Kontrollverfahren ge-
hen, obwohl sie dies nach derzeit geltendem deutschen Recht missten.

Weiterhin wird deutlich, dass die Okokontrolle bzw. Biozertifizierung sowohl fiir die Kiichen als
auch fur die Lieferanten bei geringem Angebot bzw. Nachfrage ein Hindernis darstellen.

VerhaltnismaRig oft eingesetzte Bio-Lebensmittel im AuRer-Haus-Markt in Sachsen scheinen
Obst, Gemuse, Backwaren und Kartoffeln zu sein. Brot- und Backwaren werden zu einem
grofRen Teil (auch konventionell) aus der Region bezogen. Eier, Milch und Molkereiprodukte
sowie Fleisch und Wurstwaren werden zwar oft regional, aber tGiberwiegend konventionell be-
zogen.

Um die Nachfrage auch fiir andere Produktgruppen zu steigern, kénnte ein Schnittstellenma-
nagement, das regionale Anbieter mit Kiichen verknipft, hilfreich sein. Dazu missen Passfa-
higkeit und Verzahnung zwischen der GréRRe der Kiichen und der Lieferanten garantiert sein.
So hat beispielsweise eine Kindergartenkiiche andere Anforderungen (z.B. an Liefermengen)
als ein Studierendenwerk.

Zur Minimierung von preislichen Differenzen zwischen der Verwendung von konventionellen
und 6kologischen Produkten kénnten verstarkte Beratungs- und Schulungsangebote fiir Ki-
chen hinsichtlich der Optimierung des Speisenangebots und Lebensmittelauswahl hilfreich
sein. Ein verstarkter Einsatz von saisonalen Angeboten und die Verwendung von kleineren
Fleischportionen kénnten hier beispielsweise richtungsweisend sein. Auch eine Verschlan-
kung der Anzahl taglicher Menus (Wahlessen) von jetzt im Durchschnitt 2,85 auf nahe 2 hatte
da einen positiven Kosteneffekt.

Dazu zahlen auch Beratungsangebote, die sich an die Kund*innen der Kiichen richten. In der
Onlineumfrage wurde deutlich, dass auch die Kundenakzeptanz hinsichtlich der Mehrkosten
von Bioprodukten und des Einsatzes von Produkten aufierhalb der Saison eine Rolle spielen
(s. S. 18). In einigen Betrieben wurden Bioprodukte verstarkt auf Wunsch von Kund*innen
eingesetzt. Somit sollten auch Kantinenbesucher*innen in Aufklarungsarbeit und Schulungen
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einbezogen werden. Als ermutigendes Best-Practise-Beispiel sei hier an die aufgefiihrten Bei-
spiele aus der Kinder- und Schulverpflegung verwiesen (S. 15). Ein Caterer lasst Elternvertre-
ter an der Erarbeitung eines Ernahrungskonzeptes mitwirken, ein weiterer nimmt an Ganz-
tagsangeboten der Schule zu Ernahrungsthemen aktiv teil. Eine Verzahnung der Bildungsan-
gebote in Schulen mit Speiseplangestaltung bis hin zu regionalen Lieferanten und Erzeugern
scheint ein wirksamer Ansatz zur Veranderung hin zu mehr regionalen Bio-Produkten zu sein.

Das Mittagessen ist bei den Befragten Klichen und Caterern die am haufigsten genannte Ver-
pflegungsoption, aber Fruhstick und Zwischenmahlzeiten spielen ebenso in erheblichem Um-
fang eine Rolle in der Aulier-Haus-Verpflegung. Hier kdnnen insbesondere Frischprodukte
(Obst & Gemise) von regionalen Direktvermarktern verwendet werden. In der Kinder-und
Schulverpflegung kénnen Aktions-Tage oder —~Wochen mit saisonalem Angebot und passen-
den BildungsmalRnahmen mit Eltern- und Padagogen gemeinsam mit den Kichenbetreibern
umgesetzt werden.

Auch zeigt sich in der Befragung deutlich, dass insbesondere die Kinder- und Schulverpfle-
gung sowie Betriebskantinen dem Thema Bio aufgeschlossen gegeniiberstehen. Generell
werden bei Klichen, die nicht vorverarbeitetes Obst und Gemuise verwenden konnen, beson-
ders gute Chancen gesehen, regionale Bio-Produkte von Direktvermarktern in die Speisepla-
nung aufzunehmen.

Bezlglich der Rahmenbedingungen wird die Bio-Zertifizierung als Hemmschuh erlebt und der
Wunsch nach Férderung geaulert.

Bei Analyse und Vergleich der in Sachsen durchgeflihrten Befragung mit anderen Projekten,
staatlichen Programmen und Studien ergeben sich flir Handlungsempfehlungen deutliche Ge-
meinsamkeiten.

Zur besseren Einordnung der Relevanz fir staatliche und private Akteure sollen sie in 4 Hand-
lungsfelder kategorisiert werden.

Handlungsfelder fiir Aktivitidten:

*  Kommunikation /Aufkldrung / Bildung

Als Hemmnis fur einen vermehrten Einsatz bio-regionaler Lebensmittel wird in verschiedenen
Studien auf eine zu geringe aktive Gastenachfrage verwiesen (Netzwerk deutscher Biostadte,
2017; FibL 2016; Hertling 2014). Bisher ist ein eher geringes Bio-Angebot gegeben — beim
Konsumenten ist Aufgeschlossenheit dafiir vorhanden, das sich noch nicht im tatsachlichen
Kaufverhalten wiederfindet. Ein GroBteil der durch das Okobarometer Befragten (1004 Perso-
nen gesamt) ist gegentiber Bio-Gerichten aufgeschlossen und wiirde auch einen Mehrpreis
bis € 2,00 daflr bezahlen, wobei die Zahlungsbereitschaft bei aktuellen Kantinennutzer/innen
mit einer angegebenen Spanne von € 1,00 — 1,50 geringer ausfallt (BMEL 2017).

Wie sich auch bei der Befragung der sachsischen Kiichen zeigt, ist das Thema bio-regionaler
Produkte in der AHV von untergeordneter Bedeutung und wird in der Offentlichkeit von ande-
ren Themen wie regional, fair, Tierwohl und Klimaschutz Gberlagert, was sich auch in Studien
so wiederfindet.

Durch entsprechende Verbraucheraufklarung, Bildungsmalinahmen und Veranstaltungen
zum Thema Bio-Regional kann hier positiv eingewirkt werden. Dies wird auch in verschiede-
nen untersuchten Studien und weiteren Publikationen deutlich (SOL, FlbL 2020; Fibl, EcoZept
2019; Greiner 2019; Hertling 2014).
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Eine Kommunikationsstrategie kdnnte auch zur Etablierung einer Regionalmarke weiterentwi-
ckelt werden, die durch entsprechende Offentlichkeitsarbeit eingefiihrt und beworben wird. Al-
lerdings kann dies nur dann empfohlen werden, wenn dem ein Geschaftsmodell zu Grunde
liegt und die unten weiter ausgefiihrten Handlungsfelder mit bearbeitet werden. Ein blolRes
Uberstiilpen einer Marke mit Logo wird keinen nachhaltigen Wert entwickeln kdnnen! Eine
Regionalmarke kann nur dann glaubwurdig am Markt platziert werden, wenn klare und Uber-
prifbare Kriterien und Definitionen zu Grunde liegen und der Konsument eine Geschichte und
Gesichter damit in Verbindung bringen kann (z.B. ,Unser Land“ im GrofRraum Miinchen).

Eine fehlende Transparenz zur Herkunft der Bio-Lebensmittel stellt ein weiteres Hemmnis dar
(FibL 2016). Entsprechend mussen geeignete MalRnahmen in der Kommunikation und Auslo-
bung von bio-regionalen Produkten, insbesondere bei verarbeiteten Mischprodukten, entwi-
ckelt und umgesetzt werden.

Auf Ebene der Bundeslander sollten Angebote der Vernetzungsstellen fur Kita- und Schulver-
pflegung (Handlungsleitfaden, Checklisten zur Beschaffung, Musterausschreibungen, Quali-
tatsmanagement, Netzwerkstreffen) bekannter gemacht werden (BMEL 2018).

Informationen zu bio-regionalen Produkten, nachhaltigen Lieferketten und zeitgeméaRe Spei-
seplangestaltung sollten als fester Bestandteil in die Lehrplane von berufsbildenden Schulen
und Fachakademien fur Hauswirtschaft aufgenommen werden (FibL 2016).

» Starkung der Lieferketten — Verarbeitung / Logistik

Beim Einsatz von regionalen Bio-Produkten wird auf den in aller Regel h6heren Beschaffungs-
aufwand verwiesen (Netzwerk deutscher Biostadte 2017). Ein genannter Ansatz zur Besse-
rung dieses Hemmnisses ist die Beratung der Kichen (siehe auch nachster Punkt) bei der
Beschaffung von Bio-Lebensmitteln (FibL 2018). Aber auch die Férderung der Vernetzung
zwischen Gemeinschaftsverpflegern und Bio-Direktvermarktern sollte aktiv unterstitzt wer-
den, damit nicht nur Angebot und Nachfrage zusammenfinden, sondern auch miteinander Fra-
gen der Qualitat, Gebindegrofie, Vorverarbeitungsgrad, etc. besprochen werden kénnen. Hier
unterstitzt die Initiative des Bundes ,BioBitte: Mehr bio in 6ffentlichen Kiichen* (BLE 2020).
Plattformen (z.B. Plattform www.wirt-sucht-bauer.de) kénnten auch eine gewisse Rolle spie-
len, reichen aber sicher nicht aus, da ebenso wie bei der Etablierung einer Regionalmarke ein
unternehmerischer Ansatz mit Auftragsabwicklung und Logistikstrukturen zwingend dazu ge-
horen.

Haufiger genannt werden fehlende Lieferstrukturen. Die AHV bendtigt ein marktgerechtes An-
gebot in Form von vorverarbeiteten Produkten wie z.B. geschélten Kartoffeln oder vorgegarte
Produkte, aber auch Waschen und Schneiden von Karotten und Salaten (SOL, FibL, 2020).
Bemangelt werden wenig grofldverbrauchertauglich verarbeitete Produkte und Gebinde bei den
Lieferanten (FibL 2016). Auch bei einer Expertenumfrage bei Bio-GroRhandlern (Patrick Teu-
ber, Vertrieb Gastronomie und GV bei Rinklin Naturkost GmbH) wird deutlich, dass ein konti-
nuierlicher Ausbau der Groligebinde, der auch fir die Unverpackt-Laden attraktiv ist, fir die
Gemeinschaftsverpflegung von grof3er Bedeutung ist (Greiner 2019).

Dieser Mangel beim Warenangebot und den Anbietern plus der fehlende Verarbeitungsgrad
bio-regionaler Ware (FibL 2016), also Licken in den Lieferketten, muss als wesentlicher
Hemmschuh einer Steigerung des regionalen Bio-Anteils auch in Sachsen benannt und ver-
bessert werden!

Das Zitat von Alexander Seyboth (Naturkost Erfurt) ,Da braucht es professionelle Verarbeiter
als Ebene zwischen Produzenten und Handel. Hier klaffen in Ostdeutschland noch haufig
Wunsch und Wirklichkeit auseinander” (Greiner A., 2019) unterstreicht dies eindrticklich.



31

Eine Handlungsempfehlung dazu ist die staatliche Férderung (Investitionsférderung, Start-Up
Forderung) von regionaler Verarbeitung und Vermarktung sowie Blindelungsstrukturen, z.B.
Erzeugergemeinschaften in Okomodellregionen in Bayern und Bio-Musterregionen in Baden-
Wiirttemberg (SOL, FibL, 2020). Aber auch eine Unterstiitzung bei der Optimierung von
Okowertschépfungsketten durch die Bereitstellung finanzieller Ressourcen fiir Koordinierung
und Beratung der jeweiligen Akteure (,Wertschépfungskettenmanagement®) zur Minimierung
von Wachstumsbremsen in Verarbeitung und Vermarktung sind sehr willkommen (Fibl,
EcoZept, 2019). Nur bei Einbeziehung aller Akteure der Lieferketten kann eine Erh6hung des
regionalen und biologischen Produktangebots erreicht werden. Dies schlie3t Handler und Lo-
gistiker mit ein (FibL 2018).

* Beratung Kiichen

Ein haufig genanntes Hemmnis ist der hohere Preis fiir Bio-Produkte (Netzwerk deutscher
Biostadte 2017; FibL 2016; Hertling 2014). Dies spiegelt sich auch in den Ergebnissen der
Kuchenbefragung wider (vgl. S. 25). Dies ist nattrlich auch Thema in der Verbraucheraufkla-
rung und allgemein fiir die Offentlichkeitsarbeit. Durch eine intensive und auf Dauer angelegte
Beratung / Coaching der Kiichen (wie z.B. in Kopenhagen und Berlin), den Entscheidungs-
tragern und Ausflihrenden sowie Mitarbeiterschulungen kénnen hier Kosten eingespart wer-
den. Auch kann eine Steigerung des Bio-Anteils auf 30 Prozent in einer Grof3kiiche ohne we-
sentlich héhere Kosten erreicht werden, wenn die Fleischportionen um 2 bis 3 Dekagramm
verkleinert werden und Gemuse und Obst nach der saisonalen Verflugbarkeit bei der Speise-
plangestaltung Berilcksichtigung finden. (Holler 2001). Laut einer Untersuchung fihrt ein 20
Prozent Bioanteil — entsprechend den Nachhaltigkeitszielen der Bundesregierung — zu einer
nur geringen Preissteigerung im einstelligen Cent-Bereich pro Mahlzeit. (BMEL 2018). Bei ho-
heren Bio-Anteilen, wie in Kopenhagen geschehen und flir Berlin anvisiert, spielen innerbe-
triebliche Optimierungen, frische und saisonale Kiiche, Abfallvermeidung, Menlplangestal-
tung aber auch Skaleneffekte (groRRere Betriebe bzw. gebilindelter Einkauf und Belieferung)
eine wichtige Rolle, solange die Konsumenten nicht bereit sind, héhere Preise zu bezahlen.
Um hohere Preise durchsetzen zu kdénnen, bedarf es noch mehr Informations- und Aufkla-
rungsarbeit beim Konsumenten sowie geeigneter Forderung fur 6konomisch schwacher auf-
gestellte Bevdlkerungsteile. Ein ganzlich und fir Alle kostenfreies Schulessen, wie in Berlin
umgesetzt, durfte einer groReren Wertschatzung und Bereitschaft, angemessene Preise fir
Lebensmittel und AHV zu zahlen, jedoch zuwiderlaufen.

*  Rahmenbedingungen / Forderinstrumente

Der Staat soll eine Vorbildwirkung haben / wahrnehmen (SOL, FIbL 2020; Netzwerk deut-
scher Biostadte 2017). Dieses kann in landeseigenen Einrichtungen und Betrieben durch Fest-
legung von Mindestanteilen bio-regionaler Produkte umgesetzt werden und beschrankt sich
nicht nur auf Einrichtungen der AulRer-Haus-Verpflegung. So wurde z.B. die Staatsbrauerei in
Baden-Wirttemberg zu einem Mindestanteil von 30% Oko-Braugerste verpflichtet. Bei Neu-
Ausschreibungen fir Dienstleister und Betriebe der AuRer-Haus-Verpflegung kdnnen hier das
Land und die Kommunen fiir einen vermehrten Einsatz von regionalen Bio-Produkten durch
entsprechende Vorgaben sorgen.

Die derzeitige Umsetzung der Bio-Zertifizierung in der AHV in Deutschland wird teilweise als
unklar, unflexibel und aufwandig eingeschatzt (SOL, FibL 2020; Niessen et al. 2011; Schlatzer
et al. 2017). Zwar wird eine Bio-Zertifizierung Uberwiegend als hilfreich fir das Ansehen, Ver-
trauen und Image der Betriebe gesehen, aber sehr wenige haben es. Etwa 40% der Betriebe
streben keine Zertifizierung an, obwohl in 60% der befragten Betriebe Bio-Produkte eingesetzt
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werden, da die Zertifizierung mit Kosten und Aufwand verbunden ist (Buxel, Balsing 2009).
Dies deckt sich in etwa mit dem Ergebnis unserer Befragung in Sachsen, bei der 35 % der
Kuchen kein Interesse an einer Bio-Zertifizierung aufern. Gleichwohl haben 68 % der Befrag-
ten schon einmal Bio-Produkte verwendet, wenn auch nur punktuell.

Hier ist Aufklarungsarbeit und Beratung fiir Kiichen nétig (SOL, FibL, 2020).

Eine Anpassung des deutschen Okolandbaugesetzes (OLG) wird derzeit im Rahmen einer
durch das BOLN geférderten Studie untersucht und Vorschlage dazu erarbeitet.

Auch kénnte Uberlegt werden, umstellungswilligen Betrieben der AHV diesen Schritt mit einer
zeitlich begrenzten Forderung zu erleichtern.

Das Netzwerk deutscher Biostadte hat die folgenden notwendigen Schritte in Politik und
Verwaltung im Jahr 2017 formuliert. Diese sollten in einem zyklischen Prozess (Plan — Do —
Check —Act) angelegt sein, ,der sich von der Planung Uber die Durchflihrung, die Erfolgskon-
trolle und schliel3lich die Ableitung von Schlussfolgerungen fiir zukinftige Beschaffungsvor-
gange immer wiederholt* (S. 34 ff)):

» Zunachst sollte eine grindliche Bestandsaufnahme erfolgen. ,Wo und in welchem Rah-
men werden bereits bio-regionale Produkte eingesetzt? Geschieht dies systematisch
oder lediglich punktuell? Wer ist fiir die Beschaffung zustandig? Wer muss in Hinblick
auf Anderungen im Beschaffungsvorgang einbezogen und informiert werden? Wie und
wann mussen diese Informationen flieRen?“ (S. 34 ff)

» Es sollten klare Zielvorgaben formuliert werden mit einer Zeitachse statt ,schwammi-
ger‘ Formulierungen.

» Die Zustandigkeiten missen benannt werden sowie ausreichende personelle und fi-
nanzielle Ressourcen bereitgestellt werden. Eine Mithnahme aller relevanten Beteiligten
ist essentiell.

» Leitfaden, Produktwegweiser und Handlungsempfehlungen mussen erarbeitet und an-
geboten werden (z.B. Musterausschreibungen). Weitere Informationen sind ber fol-
genden Link verflgbar: www.nachhaltige-Beschaffung.info

> Eine Uberpriifung der Ziele (Erfolgskontrolle) mit Hilfe geeigneter Kennzahlen ist not-
wendig.

Wie auch im nachsten Kapitel naher ausgefiinrt, werden Okomodellregionen zur Entwicklung
regionaler Lieferketten und dem verstarkten Einsatz bio-regionaler Produkte als sehr hilfreich
erlebt. Eine verstarkte Zusammenarbeit hierzu zwischen Land und interessierten Kommunen,
aber auch Akteuren der Zivilgesellschaft und Wirtschaft ist dazu vonnéten und sollte deshalb
befoérdert werden.
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Beispielhafte Konzepte zur Forderung des Einsatzes regionaler
Bio-Produkte in der AHV

Exemplarisch sollen 3 Beispiele aus Bayern, Baden-Wurttemberg und Berlin ndher vorgestellt
werden sowie Strategien anderer europaischer Lander, um moégliche Ansatzpunkte und staat-
liche Programme anschaulich zu machen:

National

Bayern:

Die bayerische Landesregierung hat 2012 das Landesprogramm "BioRegio Bayern 2020 auf
den Weg gebracht. Sie unterstutzt damit die Erzeugung von Bio-Produkten in Bayern mit dem
Ziel, die Produktion von Bio-Produkten bis zum Jahr 2020 zu verdoppeln und setzt unter an-
derem folgende Impulse in Richtung Gemeinschaftsverpflegung (StMELF 2017):

- Entwicklung von Leitlinien fir die Betriebsgastronomie, die Schul-, Kita- und Senioren-
verpflegung

- 8 Fachzentren fur Erndhrung und Gemeinschaftsverpflegung bieten Tagungen, Work-
shops und Coachings zu diesen Leitlinien an

- Informationskampagne fiir Verpflegungsverantwortliche tber ein gesundes und nach-
haltiges Verpflegungsangebot

- Finanzielle Unterstiitzung von Oko-Modellregionen, diese bieten zuséatzlich Koch-
workshops mit BioRegio-Coachings an, und dienen der Vernetzung zwischen Erzeu-
gerinnen und Erzeuger und GroRverbraucherinnen und -verbraucher

- Schaffung einer Projektstelle fur bio-regionale Erndhrung am Kompetenzzentrum fur
Ernahrung in Kulmbach

- Organisation jahrlicher "Bio-Foren" flr GroRRklichen, die einen hdéheren Anteil ékolo-
gisch erzeugter Lebensmittel einsetzen méchten

- Internetplattform "Wirt sucht Bauer"

Im neuen Landesprogramm ,BioRegio 2030“ soll der Anteil der 6kologisch bewirtschafteten
Flache in Bayern bis zum Jahr 2030 auf 30 Prozent steigen. Das neue Landesprogramm baut
auf dem erfolgreichen Landesprogramm ,BioRegio Bayern 2020“ auf, legt nun aber den
Schwerpunkt vor allem auf die konstante Weiterentwicklung des Markts und eine deutliche
Steigerung von Nachfrage und Absatz heimischer Oko-Produkte. Im Bereich der AuBer-Haus-
Verpflegung setzt das neue Landesprogramm auf folgende Schwerpunkte:

« Als zentrale Pioniermérkte fiir die Verwendung von Oko-Produkten aus Bayern werden
die staatlichen Kantinen dienen. Dort wird ein Anteil von 50 Prozent an regionalen und
Bio-Lebensmitteln angestrebt. AuRerdem soll auch die sonstige AulRer-Haus-Verpfle-
gung kinftig verstarkt auf Bio setzen.

o Die Okomodellregionen werden ausgebaut und weitere regionale Initiativen unter-
stutzt. So soll das Engagement aller Beteiligten und das Bewusstsein der Blirger in den
einzelnen Regionen fiir die Oko-Produktion geférdert werden.

o Das Bayerische Biosiegel soll noch starker auf dem Markt etabliert und beim Verbrau-
cher bekannt gemacht werden. An ihm erkennt der Verbraucher schnell und verlasslich
Oko-Produkte mit garantiert bayerischer Herkunft.

o Die erfolgreichen Bio-Erlebnistage sollen auch kiinftig der Bevolkerung den Mehrwert
der Oko-Lebensmittel naherbringen.

« Der 6kologische Landbau sowie die Verarbeitung von Oko-Lebensmitteln soll in allen
Bereichen der schulischen und beruflichen Ausbildung — in den sogenannten Griinen
Berufen ebenso wie im Lebensmittelhandwerk und der ganzen Ernahrungsbranche —
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fest etabliert werden. Damit soll der heranwachsenden Generation das notwendige
Wissen Uber die Oko-Produktion vermittelt werden. (Bayerische Staatskanzlei 2019)

Baden-Wiirttemberg:

Baden-Wirttemberg hat eine landesweite Erndhrungsstrategie entwickelt. Schwerpunktthe-
men der Strategie liegen im Bereich der Ernahrungsbildung, der Au3er-Haus-Verpflegung und
der Férderung von regionalen Wertschopfungsketten.

Die Forderung einer gesunden und nachhaltigen Erndhrung wird damit zu einer Aufgabe der
ganzen Landesregierung. Sie soll sowohl in der Bildungs- und Wirtschaftspolitik sowie in
der Familien-, Umwelt- und Sozialpolitik ausreichend Beachtung finden. Nur Gber die Ver-
ankerung als Querschnittsthema in allen tangierten Politikfeldern kann eine Verbesserung
der Erndhrungssituation der Menschen in Baden-Wirttemberg erreicht werden (MLR, 2017).

Das Ministerium fir Landlichen Raum und Verbraucherschutz fungiert als zentrale Koordinie-
rungsstelle seit November 2017. Zur Unterstlitzung wurde an der Landesanstalt fir Entwick-
lung der Landwirtschaft und landlichen Raume (LEL) ein ,,Landeszentrum fiir Ernahrung“
eingerichtet. Das Landeszentrum fir Erndhrung als zentrale MaRnahme der Ernahrungsstra-
tegie wurde im Frihjahr 2019 offiziell erdffnet. Es begleitet unter anderem Modellprojekte zur
Verbesserung der Gemeinschaftsverpflegung in Hochschulmensen, Kliniken und éffentlichen
Kantinen. ,In den letzten zwei Jahren ist schon viel erreicht worden. Unsere Landeskantinen
sind Vorbild flr unser Verstandnis von gutem Essen mit frischen, regionalen, ausgewogenen
Speisen®, sagte der Minister flr Landlichen Raum und Verbraucherschutz, Peter Hauk MdL
(MLR, 2020).

~Weitere Schwerpunkte liegen in den Bereichen Seniorenernahrung und Essensangebote in
Pflegeheimen sowie der Zertifizierung von ernahrungsbewussten Kitas und der Qualifizierung
von Kitafachkraften im Bereich Ernahrungsbildung. In den Bio-Musterregionen des Landes
soll in Leuchtturmprojekten der Anteil von regionalen Bio-Lebensmitteln in der Gemein-
schaftsverpflegung deutlich erhéht werden. Aktuell findet die Veranstaltungsreihe ,Schaufens-
ter Ernahrungsbildung’ in verschiedenen Regionen Baden-Waurttembergs statt, bei der sich
alle interessierten, gesellschaftlichen Akteure im Bereich Ernahrung vernetzen und Koopera-
tionen ausloten kénnen.“ (MLR, 2020).

Die weitere Umsetzung der Ernahrungsstrategie im Doppelhaushalt 2020/2021 wurde mit zu-
satzlichen drei Millionen Euro bewilligt.

Berlin

Berlin als Stadtstaat im Vergleich zu Flachenlandern hat eine andere Struktur und Entschei-
dungsebenen z.B. fir die Schulen in stadtischer Tragerschaft. Damit ist das hier aufgefiihrte
sehr ambitionierte Programm im Bereich der AHV nicht eins zu eins auf das Land Sachsen
Ubertragbar, wie auch das Kopenhagener Modell mit 90 % Bio-Anteil in 6ffentlichen Kantinen.
Gleichwohl kénnen Elemente beider Modelle als Anregung zur Konzeptionierung eines Lan-
desprogramms in Sachsen dienen.

Kern- und Ausgangspunkt in Berlin ist eine Erndhrungsstrategie mit Malnahmen zur Ver-
besserung des regionalen Bio-Wareneinsatz in der AHV (Berliner Senat, 2019). Als Zielvorga-
ben sind 50 % Bio in der Grundschulverpflegung bis 2021 formuliert. Die Ernahrungsstra-
tegie umfasst insgesamt 8 Themenschwerpunkte. Kernziel der Erndhrungsstrategie ist die
Qualitatsverbesserung der Gemeinschaftsverpflegung.
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Uber das Berliner Ausschreibungs- und Vergabegesetz (BerlAVG) werden verbindliche Rege-
lungen zu sozialen und 6kologischen Kriterien an Auftragnehmer gestellt (BerlAVG, § 7).

Nachhaltigkeitskriterien tber die gesamte Lieferkette werden von einem Expertengremium er-
arbeitet und ebenfalls in die Beschaffungsanforderungen einflielien wie Empfehlungen zur Ab-
fallvermeidung und Recycling von Speiseresten.

Der Aufbau einer ,Kantine Zukunft Berlin“ ist ein wesentlicher Baustein der Ernahrungsstrate-
gie.

Ein Konzept zur intensiven Begleitung der Kantinen wurde erarbeitet und in einer Ausschrei-
bung zur ,Kantine Zukunft Berlin“ auf den Weg gebracht. Das Konzept ahnelt dem Kopenha-
gener Modell und startet mit 5 Beispielbetrieben. Als erstes erfolgt eine Bestandsaufnahme in
den Kichen, darauf aufbauend wird eine individuelle Konzeptentwicklung erarbeitet. Die Um-
setzung beinhaltet einen Schulungsblock und weiterfiihrende Betreuung Gber ein halbes Jahr.
Auch soll ein Verfahren zur Etablierung von transparenten Qualitatsstandards nach danischem
Modell (Bio Cuisine Logo in Gold, Silber und Bronze, je nach Bioanteil) entwickelt und einge-
fuhrt werden und der Bioanteil in den Grundschulen schrittweise auf 50 % angehoben werden.
Begleitet wird dies auch mit einer Aufklarungskampagne fir die Konsumenten (Kantine Zu-
kunft, 2020).

International

Danemark

Politik und Gesellschaft haben eine Verdoppelung des Anteils 6kologisch bewirtschafteter Fla-
che von 2007 bis 2020 erreicht. Der Staat hat eine Quote von 60 Prozent Bioprodukten in
offentlichen Kiichen und eine Anzahl von 6000 bio-zertifizierten Kiichen bis zum Jahr 2020
festgelegt. Von staatlicher Seite wurde ein umfangreiches finanzielles Budget zur Verfliigung
gestellt: Fir verschiedenste Werbematerialien, Umstellungsberatungen, Schulungen und fir
die Entwicklung eines eigenen gastronomischen Biosiegels in Gold, Silber und Bronze. Die
Ziele, MalRnahmenpakete und das zur Verfliigung stehende Budget sind im staatlichen Akti-
onsplan zum 6kologischen Landbau klar definiert (Kramer, Roehl 2018).

Frankreich

Bereits im Jahr 2008 hat die franzdsische Regierung das Ziel formuliert, in 6ffentlichen Kanti-
nen einen Bio-Anteil von 20 Prozent erreichen zu wollen. Im April 2018 beschloss die Natio-
nalversammlung, dass in der Offentlichen Gemeinschaftsverpflegung bis zum Jahr 2022 min-
destens 20 Prozent Biolebensmittel eingesetzt werden mussen. Der franzésische Senat hat
dies Ende Juni 2018 mit Gberwaltigender Mehrheit bestatigt (BLE 2019).

Aktuell liegt der Bio-Anteil bei den etwa elf Millionen Mittagessen in der Gemeinschaftsverpfle-
gung bei rund 2,9 Prozent (FNAB). Vor allem Schulmensen sind Vorreiter, fast acht von zehn
Schulen verwenden Biolebensmittel.

Es gibt 4 Merkmale fir die besondere Situation des Bio-Einsatzes im AHV in Frankreich:

1. Hohere Wertschatzung des Essens: Allgemein hat das Thema sowohl in der Bevol-
kerung als auch in Politik und Verwaltung einen héheren Stellenwert als in Deutsch-
land.
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2. Klare Zielsetzung der Politik: Sowohl auf nationaler Ebene wie auch in vielen Kom-
munen wurden in den letzten Jahren konkrete Ziele fir den Okolandbau und den Ein-
satz von Bioprodukten in der Gemeinschaftsverpflegung definiert.

3. Zentrale Entscheidungswege in der Kommunalpolitik: In der franzdsischen Ver-
waltung gibt es klare und direktive Zustandigkeiten und Entscheidungsstrukturen fir
die 6ffentliche Gemeinschaftsverpflegung.

4. Ein Okoverband biindelt die Aktivititen: Mit der FNAB gibt es in Frankreich einen
starken und zentralen Akteur, der sich landesweit nicht nur fiir den Okolandbau son-
dern auch fir den Einsatz von Bioprodukten in der AuRRer-Haus-Verpflegung stark
macht (BLE 2019)

Osterreich (Burgenland)

Im dsterreichischen Burgenland wurde ein 12 Punkte Plan ,Bioland Burgenland“ der burgen-
landischen Landesregierung erarbeite. Dieser enthalt u.a. Malnahmen zur Erhéhung der Bio-
Anbauflache im Land. Um den heimischen Bio-Bauern neue Absatzmarkte zu sichern, gibt es
auch verstarkt MalRnahmen im AHV Bereich. So soll in Landes- und landesnahen Kiichen und
Buffets der Bioanteil sukzessive erhoht werden: 2021 soll er bei 50 Prozent, 2024 bei 100
Prozent liegen. Auch in Kindergarten und Landesschulen soll die Bio-Quote bis 2021 auf 50
Prozent und bis 2024 auf 100 Prozent gesteigert werden. In Volksschulen soll es eine ,Bio-
Stunde® pro Monat geben, um das Ernahrungs- und Umweltbewusstsein zu férdern.

In Nord-, Mittel- und Stidburgenland werden je eine Bio-Modellregion eingerichtet.

FiBL, das Forschungsinstitut fir biologischen Landbau, wird ab Juni 2019 alle MaRnahmen
wissenschaftlich begleiten. Eine Machbarkeitsstudie zu 100 % Bio im Burgenland soll neue
Wege aufzeigen. (Land Burgenland 2020).

Fazit

Im Vergleich der Recherche zu Projekten und Studien mit der Befragung von Kiichen in Sach-
sen lassen sich also einige Uberschneidungen bei Hemmnissen und Handlungsempfehlungen
feststellen. Diese kdnnen in vier Handlungsfelder, wie in den Handlungsempfehlungen ausge-
fuhrt, kategorisiert werden:

*  Kommunikation /Aufkldrung / Bildung

« Starkung der Lieferketten — Verarbeitung / Logistik
* Beratung Kiichen

* Rahmenbedingungen / Forderinstrumente

Wichtig dabei ist, diese zusammen zu denken und kohéarente und ressortibergreifende Stra-
tegien und Programme zu entwickeln.

Deutlich wird aber auch, dass aufierhalb Sachsens bereits gute Erfahrungen mit verschiede-
nen Anséatzen wie Okomodellregionen, BeratungsmaRnahmen und begleitender Kommunika-
tions- und Vernetzungsaktivitdten gemacht werden. Auch die Bereitschaft und daflr notwen-
dige Kaufkraft der Konsumenten, héhere Preise flr hoherwertige Produkte zu bezahlen, ist
anderswo etwas starker ausgepragt. Im nationalen Vergleich ist die Bio-Anbauflache in Sach-
sen (und damit verbunden das Angebot und die Vielfalt) noch unter dem bundesdeutschen
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Durchschnitt und es bestehen noch Liicken in den Lieferketten fir die AHV. Dies ist ein typi-
sches Henne-Ei-Problem: solange keine gréRere Nachfrage nach (vor-)verarbeiteten regiona-
len (Bio-)Produkten besteht, ist die Bereitschaft hier zu investieren nicht stark ausgepragt, was
wiederum einer regionalen Verfligbarkeit, Ausweitung und der Attraktivitdt des Angebots ent-
gegenwirkt.

Die sachsische Landesregierung hat in ihrem Koalitionsvertrag konkrete Zielvereinbarungen
formuliert, um durch FérdermalRnahmen zur Besserung dieses Problems beizutragen. Wie im
Kapitel ,Hintergrund“ (S. 5) ausgefuhrt, soll ein neues Vergabegesetz verabschiedet werden,
das auch Nachhaltigkeitskriterien berticksichtigt und Land als auch Kommunen hilft, ihre Be-
schaffung neu auszurichten. Verschiedene Forderprogramme fiir kleine und mittlere Unter-
nehmen sollen Anreize zur Investition in neue Geschaftsmodelle und Digitalisierung bestehen-
der setzen. Regionale und nachhaltige Wertschdépfungsketten und der Oko-Landbau sollen
auch durch die Schaffung des neuen Referates ,regionale Wertschépfung und Okolandbau®
am SMEKUL aktiv gestarkt werden.

Eine sachsische Ernahrungsstrategie in Abstimmung mit Akteuren der Zivilgesellschaft und
den Kommunen (Bio-Stadt Leipzig, Ernahrungsrate Leipzig und Dresden, Vereine und Ver-
bande) kann hier einen wichtigen und hilfreichen Beitrag leisten. Diese Strategie sollte dann
auch in allen Aktivitdten der oben genannten Handlungsfelder einflie3en.

Teil einer solchen Ernahrungsstrategie kénnte ein Konzept zur Beratung von Kiichen, Mitar-
beiterschulungen und damit verbunden eine Aufklarungskampagne flir Konsumenten und Mit-
arbeiter in Klichen, Verwaltung und Bildungsbereich sein.

Ein weiteres Beispiel flr ein Hemmnis, das sowohl in der Befragung in Sachsen als auch in
ausgewerteten Studien genannt wird, ist das derzeit notwendige Bio-Kontrollverfahren und der
damit verbundene Aufwand, der viele Betriebe davon abhalt, eine Bio-Zertifizierung anzustre-
ben. Eine Uberarbeitung des deutschen Okolandbaugesetzes zur Zertifizierung von Betrieben
der Gemeinschaftsverpflegung ist im Gesprach und Vereinfachungen sowie Kosteneinsparun-
gen fur die Betriebe waren auf jeden Fall hilfreich, damit mehr Betriebe ins Bio-Kontrollverfah-
ren gehen und ihre Bio-Speisen ausloben. Da ein Bio-Zertifikat und damit verbundene Bewer-
bung die Betriebe und ihr Angebot attraktiver machen dirfte, kann davon ausgegangen wer-
den, dass ein mit weniger Aufwand verbundenes Kontrollverfahren helfen wird, die Einflihrung
und den Absatz regionaler Bioprodukte zu starken.

Generelle Pramisse aller MalRnahmen sollte sein, Strategien und Programme ressortibergrei-
fend abgestimmt Uber einen langeren Zeitraum und ausreichend finanziert anzulegen. Regio-
nale und lokale Akteure der privaten Wirtschaft (Erzeuger, Verarbeiter, Handler, Kiichen / Ca-
terer) und Zivilgesellschaft (Bio-Anbauverbande, Vereine, Ernahrungsrate) sollten durch einen
Bottom-Up-Ansatz einbezogen, vernetzt und unterstitzt werden. Bestehende digitale Plattfor-
men in Sachsen kdnnen genutzt und ggfs. neue entwickelt werden, sofern sie ein konkretes
Geschaftsmodell mit Bestellung, Logistik und Rechnungsabwicklung anbieten und von den
marktwirtschaftlichen Akteuren (mit-)betrieben werden.

Die Schaffung von Oko-Modell-Regionen (Bayern) bzw. Bio-Musterregionen (BaWii) wiirde
einen wichtigen Beitrag leisten zur Schaffung eines grofReren Angebots, verbesserter Liefer-
ketten und besserer Bekanntheit und Akzeptanz regionaler Bioprodukte auch in der AHV.

Auf der Grundlage der vorher genannten MalRnahmen und einer erfolgreichen Umsetzung
koénnte auch eine Regionalmarke mit einer breit angelegten Werbekampagne als Dachmarke
eingeflihrt werden, die eine positive Geschichte gesunder, regional erzeugter Lebensmittel
erzahlen kann.
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Angesichts der drangenden Zukunftsfragen, die durch den Klimawandel, Tierhaltung, Gewas-
ser- und Bodenbelastungen, aber auch durch soziale und 6konomische Verwerfungen nach
Antworten in allen Lebensbereichen verlangen, kann (und muss) auch der gréf3er werdenden
Aufmerksamkeit und Bedeutung, die die Gemeinschaftsverpflegung in der Offentlichkeit be-
kommt, Rechnung getragen werden, indem zukunftsfahige Losungsansatze unterstutzt und
erfolgversprechende Geschaftsmodelle ermoéglicht werden.
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Anhang

Verwendeter Online-Fragebogen zur Befragung sachsischer Kiichen und Cate-
rer im Rahmen der vorliegenden Studie

Sehr geehrte Betriebsleiter*innen, sehr geehrte Kiichenleiter*innen,

im Auftrag des Sachsischen Staatsministeriums fir Umwelt und Landwirtschaft wird durch NAHhaft e.V. und EkoConnect e.V. eine Studie
zur Nachhaltigkeit in der Sachsischen Gemeinschaftsverpflegung durchgefiihrt.

Dazu bitten wir Sie, sich kurz Zeit zu nehmen, um den vorliegenden Fragebogen auszufiillen. Die Befragung ist anonym und |hre Daten
werden vertraulich und ausschlieRlich fir wissenschaftliche Zwecke verwendet.

Vielen Dank fiir Ihre Mithilfe.

Zunachst bitten wir Sie, uns einige Angaben tiber die Struktur lhres Betriebes/ lhrer Kiiche zu machen.

Bitte geben Sie uns zu Beginn eine kurze Auskunft iiber die Struktur ihres Betriebes/ ihrer Kiiche.

lhre Betriebsform:

(") Cateringunternehmen

() Kiiche

1. In welchem Bereich sind Sie tatig?

Mehrfachnennungen moéglich
|:| Carebereich (Altenheim, Krankenhaus, Essen auf Radern, Kliniken, etc.)
[] Kinder- und Schulverpflegung (Kindergarten, Schule, Selbstkochende Einrichtung, Schullandheim, Jugendherberge)
[] Studierendenwerk
[] Bundeswehr
|:| Betriebskantinen (Unternehmen, staatliche Einrichtung, etc.)
[ ] Justizeinrichtung

Sonstiges

m |

2. Welches Verpflegungssystem verwenden Sie?

(") Kiiche vor Ort
(") Cook and Chill
(7) Warmhaltesystem

(") Tiefkiihlkiiche mit Regenerierung

(") Sonstiges
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3. Wie viele Kiichen/ Betriebe beliefern Sie regelmaRig?

Falls Sie keine Betriebe beliefern antworten Sie mit ,,0.

Wir beliefern | Kiichen/ Betriebe.

4. Wodurch zeichnet sich Ihrer Meinung nach Ihr Betrieb/ Ihre Kiiche besonders aus?

5. Welche Verpflegungsoptionen bieten Sie an?

Mehrfachnennungen moglich
[] Frihstiick

[] Mittagsmahlzeit

[] zwischenverpflegung
[] Abendessen

6. Wie viele Mahlzeiten werden gegenwartig in lhrer Kiiche pro Tag ausgegeben?

ca. I:] Hauptmabhlzeiten

7. Zwischen wie vielen verschiedenen Hauptgerichten konnen die Kantinen-Besucher*innen wahlen?

zwischen : Hauptmahlzeiten am Tag

8. Verwenden Sie gegenwartig Bio-Lebensmittel in lhrer Kiiche?

Mehrfachnennungen maéglich

[[] als Bio-Menii

[] als Bio-komponente

[] an Aktionstagen

[] ja, aber nicht ausgelobt
] ja, zu ... % (Wareneinsatz/ Jahr)

l

[] nein
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Nun mdchten wir Sie bitten, uns einen Einblick in die Vielfalt der Lebensmittel zu geben, die Sie in lhrer Kiiche verarbeiten.

9. Was ist lhnen bei der Auswabhl Ihrer Lebensmittel besonders wichtig?

Sehr Eher Eher vollig

wichtig wichtig  teils/teils unwichtig unwichtig

O
O
O
O
O

Regionalitat

Saisonalitat

Bio

Fairer Handel

Qualitat

Frische

Preis

Vorverarbeitungsgrad

O[O[OC O[O [O]|O|O
O[O|O0|0[O OO |0
O[O0 |100 0|0 |0
O|[O|O[O[O[O|O|O
O[O0 |0[O0 OO |0

Sonstiges |

10. In welcher Qualitat und woher beziehen Sie lhre Lebensmittel?

Mehrfachnennungen maglich konventionell oSkologisch regional

Brot- und Backwaren

]
O]
]

Teigwaren

Eier

Mehl/ Getreide

Reis

Obst

Gemiise

Kartoffeln

Kartoffelerzeugnisse (Pommes, Plree etc.)

Molkereiprodukte

Convenienceprodukte

Fleisch- und Wurstwaren

Sojaprodukte

Ole/ Fette

O0|0(o(o|gojo(o|jg|oio|g|d|od
o(g|g|o{g(g|g|o(bo|g|ooio| g
og|g|ojgo(g|g|o(oig|ooo| g

Gewdirze
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Im Folgenden interessieren wir uns fiir Ihre Unternehmungen hinsichtlich Nachhaltigkeit.

11. Welche der unten genannten Punkte setzen Sie bereits um und/oder welche konnten Sie sich vorstellen in Zukunft umzusetzen?

in konkreter

vorhanden Planung wird angestrebt  noch nicht geplant  kein Interesse
Nachhaltigkeitsmanagement O ) O ) O

Nachhaltigkeitszertifizierung

Biozertifizierung

Veganes und vegetarisches Angebot

Abfallmanagement

Sonstiges

O[O |[O|O |0
O 0|00 |0
O[O |[O|O |0
O 0|00 |0
OO |O|O |0

12. Wo sehen Sie Hemmnisse bei der Einbeziehung von Bio-Lebensmitteln?

eher

sehr stark stark mittel weniger  gar keine

regionale Angebote O O O O O

Logistik/ Bestellvorgang

Lieferantenstruktur

Lagerung und Kiichenmanagement

Preis

Qualitat

Kundenakzeptanz

Mitarbeiterakzeptanz

Biozertifizierung

O[O0 |0 |0 |0 |[O|0 |0
O[0O|0O|0|O0|0O|0O |0 |0
O[O0 |0|O0|0O|0O|0 |0
O[0O|0O|0 |0 |00 |0 |0
O[0O|O|0|O0|0O|O|0 |0

Sonstige [

13. Haben Sie Anmerkungen zu spezifischen Hemmnissen?
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14. Was sollte getan werden, damit regionale Bioprodukte verstarkt in der AuRer-Haus-Verpflegung eingesetzt werden?

Mehrfachnennungen moglich
[] Ausschreibungskriterien anpassen
[] Kundenakzeptanz erhéhen durch Aktionen (Aufklarungskampagnen, WerbemaRBnahmen)
|:| Logistikstrukturen starken
[] Regionalmarke einfiihren
[] ErméRigter Mehrwertsteuersatz in der GV

Sonstiges

0|

15. Welche Art der Unterstiitzung zum Thema Nachhaltigkeit wiirde Ihnen (weiter) helfen?

Mehrfachnennungen méglich
|:] Bilanzierung der Rezepturen und Darstellung der Ergebnisse auf der Speisekarte
[] Abfallmessungen

Fortbildungen (vegetarische Kochkurse, Siegelkunde etc.)

0|

|:| regionale Beratungsangebote

[] zur Verfiigung gestelltes Aktionsmaterial

Sonstige

0|

Um lhre Lieferkette besser zu verstehen und daraus entsprechend Handlungsempfehlungen ableiten zu kénnen, interessiert uns
nun die Lieferantenstruktur Ihres Betriebes bzw. Ihrer Einrichtung.

16. Was ist Ihnen bei der Auswahl von Lieferanten besonders wichtig?

sehr wichtig wichtig neutral eher unwichtig gar nicht wichtig

Verfiigbarkeit O O O O

O

Verlasslichkeit (bzgl. Kontinuitat, Lieferzeitpunkt)

GebindegroRen

Qualitat

Raumliche Ndhe

Preise

Sonstige

O[O0|O|O|O
O[0O|0O 0|0 |0
O [O0|0O|O|O
O (O|O|O|O
O[0|O|0O|0|O0
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17. Woher beziehen Sie Ihre Lebensmittel?

Mehrfachnennungen maglich
[] konventioneller GroRhandler
[] konventioneller Direktvermarkter
[] konventioneller Einzelhandel
[] NaturkostgroBhandel
[] Naturkosteinzelhandel
[] 6kologischer Direktvermarkter

Sonstiges

0

Hier ist Platz fiir Ihre Wiinsche und Anmerkungen

Vielen Dank, dass Sie bis zu dieser Stelle ausgefiillt haben.

18. Haben Sie weitere Wiinsche oder Anmerkungen fiir zukiinftige Handlungsempfehlungen im Bereich der AuBer-Haus-

Verpflegung?

Um eventuelle Riickfragen und personliche Gesprache zu ermaglichen wére eine Angabe Ihrer Kontaktdaten sehr hilfreich.

19. Ihre Kontaktdaten fiir eventuelle Riickfragen.

Diese Angaben werden nicht im Datensatz gespeichert und dienen uns ausschlieRlich zu den o.g. Zwecken.

Die Angaben zu Name und Telefonnummer sind freiwillig. Sollten Sie an dieser Stelle keine Angabe tatigen wollen, fligen Sie bitte ,,000“

ein.

E-Mail-Adresse: |

Name und
Funktion der [
Ansprechperson

Telefonnummer [

|:] Ich interessiere mich fiir die Ergebnisse dieser Studie und hatte gerne eine Zusammenfassung per E-Mail.
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Angaben zu funf bio-zertifizierten Klichen

Im Folgenden sind wesentliche Kennzahlen, die im Rahmen des Fragebogens erhoben wur-
den, stichpunktartig fur die 5 biozertifizierten Klichen, welche an der Umfrage teilgenommen
haben, zusammengefasst.

1: Cateringunternehmen im Bereich Kinder- und Schulverpflegung

Angebot / Selbstbeschreibung: Frische Handwerkskiiche mit veganem und vegetarischem
Angebot, 2000 Essen am Tag

Verpflegungssystem: Cook and Chill, Kiiche vor Ort, beliefert 19 Kiichen

Bio seit 2004 mit 80% Wareneinsatz im Jahr, eingefiihrt auf Wunsch der Konsument*innen
und auf Initiative der Kiichen- bzw. Firmenleitung

Kundenakzeptanz fiir Bio: gut
Regionalitat und Bio: sehr wichtig
Saisonalitat: wichtig

Verwendete Lebensmittel: Brot/Backwaren, Teigwaren, Eier, Mehl/ Getreide, Reis, Obst, Ge-
mise, Kartoffeln, Molkereiprodukte, Fleisch- und Wurstwaren, Sojaprodukte, Ole/Fette, Ge-
wirze

2: Kiiche eines Studierendenwerks

Angebot / Selbstbeschreibung: Frische, vegan, vegetarisch, biologisch, regional; 18000 Es-
sen am Tag, 7 eigene kleine Mensen

Verpflegungssystem: Cook and Chill, Tiefkihlkiiche mit Regenerierung, Warmhaltesystem

Bio seit 1995 mit 2,5% Wareneinsatz im Jahr, eingefiihrt auf Wunsch der Konsument*innen
und Initiative der Kiichen- bzw. Firmenleitung

Regionalitat und Saisonalitat: wichtig

Verwendete Lebensmittel: keine Angabe

3: Kiiche eines Studierendenwerks

Angebot / Selbstbeschreibung: Vielfalt und vegan / vegetarisches Angebot, 3000 Essen am
Tag, 3 belieferte Kiichen/ Betriebe

Verpflegungssystem: Kiche vor Ort, Cook & Chill, Tiefktihlkiiche mit Regenerierung, Warm-
haltesystem

Bio seit 2011 als Bio- Mend, eingefiihrt auf Wunsch von Konsument*innen
Kundenakzeptanz fiir Bio: neutral

Regionalitat, Saisonalitat, Bio: Wichtigkeit: neutral
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Verwendete Lebensmittel: Brot/Backwaren, Teigwaren, Gemluse, Kartoffeln, Molkereipro-
dukte, Sojaprodukte

4: Cateringunternehmen Care-Bereich

Angebot / Selbstbeschreibung: Frische, Vielfalt und vegan/ vegetarisches Angebot, 870 Es-
sen am Tag, 10 belieferte Kiichen/ Betriebe

Verpflegungssystem: Kiiche vor Ort

Kundenakzeptanz fiir Bio: neutral

Bio seit 2010 als Bio-Komponente, eingefiihrt auf Initiative der Firmen- bzw. Kichenleitung
Regionalitat und Bio: Wichtigkeit: neutral

Saisonalitat: sehr wichtig

Verwendete Lebensmittel: keine Angabe

5: Cateringunternehmen Care-Bereich, Kinder- und Schulverpflegung

Angebot / Selbstbeschreibung: Frische, Saisonalitat, Handwerkskiche, vegan/ vegetari-
sches Angebot, 15000 Essen am Tag, 84 belieferte Kiichen/ Betriebe

Verpflegungssystem: Kiiche vor Ort, Cook & Chill, Tiefkthlkliche mit Regenerierung, Warm-
haltesystem

Bio seit 2010 als Bio-Komponente und an Aktionstagen, zu 22 % Wareneinsatz im Jahr, ein-
gefuhrt auf Initiative der Firmen- bzw. Kuichenleitung

Kundenakzeptanz fiir Bio: gut
Regionalitat: sehr wichtig
Saisonalitat: wichtig

Bio:Wichtigkeit: neutral



