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ZUSAMMENFASSUNG

Das Ernahrungssystem ist ein Haupttreiber fiir das Uberschreiten planetarer Belastungsgrenzen. Ein
zentraler Hebel fur die notwendige Transformation ist die AuRer-Haus-Verpflegung (AHV), deren Bio-
Anteil jedoch bislang lediglich im niedrigen einstelligen Prozentbereich liegt. Das Projekt ,,BioRegion
Kassel — Stadt und Land: Aufbau und Starkung bioregionaler Wertschépfungsketten vom Acker auf
den Teller” (Laufzeit: Mai 2023 bis Dezember 2025) setzte hier an.

Hauptziel war es, mittels einer Machbarkeitsanalyse die Voraussetzungen flr eine Versorgung der
Gemeinschaftsverpflegung (GV) mit 6kologischen Lebensmitteln aus der Region zu prifen und den
Bezug durch Biindelstrukturen zu vereinfachen. Das Projektteam umfasste das Institut fir Betriebs-
lehre der Agrar- und Erndhrungswirtschaft (IBAE) der Justus-Liebig-Universitat GieRen, das Zentrum
fiir Okologische Landwirtschaft und Nachhaltige Regionalentwicklung e. V. (ZOL e.V.) als Trager der
Okomodell-Region (OMR) Nordhessen sowie der Praxispartner Ganz+Gar.

Das Projekt verfolgte einen transdisziplindren Mixed-Methods-Ansatz. Zunachst wurden in einem um-
fangreichen Akteursmapping Erzeugungs- und Verarbeitungsbetriebe sowie GV-Einrichtungen in
Stadt und Landkreis Kassel identifiziert. Darauf aufbauend wurden Interviews und Akteursworkshops
durchgefiihrt, um Hemmnisse und Potentiale zu eruieren.

Im Projektverlauf wurde der Fokus der Analyse angepasst: Urspriinglich sollte die Machbarkeit eines
physischen Blindelzentrums gepriift werden. Da sich herausstellte, dass die aktuelle Nachfrage der
GV noch kein ausreichendes Fundament fir eine solche GrofRinvestition bietet, verlagerte sich der
Schwerpunkt auf den Ausbau bereits vorhandener Blindel- und Logistikstrukturen sowie die Entwick-
lung regionaler Funktionsmodelle.

Zentrale Projektergebnisse (Machbarkeit & Potential)

Die Berechnungen der Foodshed-Analyse zeigen eine hohe Eigenversorgungskapazitit bei Getreide
(415 %), Eiern (205 %), Hulsenfriichten (205 %) und Kartoffeln (114 %). Ein Defizit besteht hingegen
bei Gemuise (67 %) und Obst (22 %). Wenngleich die kalkulatorischen Werte bestimmten Beschran-
kungen unterliegen, helfen sie einzuschatzen, welche Potentiale fir bioregionale Wertschépfungsket-
ten (WSK) bestehen und bei welchen Lebensmittelgruppen ein bioregionales Angebot aufgebaut wer-
den kénnte.

Es wurden weiterhin drei praxistaugliche Funktionsmodelle zur Warenbiindelung identifiziert: Erzeu-
gungsbetriebe mit Biindelfunktion, Verarbeitungsbetriebe mit Blindelung (z.B. Schélbetriebe) und der
(Naturkost-) GroBhandel.

Weitere Ergebnisse (Detailanalysen)

Es wurden konkrete Absatz- und Beschaffungswege in der Projektregion erfasst. Ebenso werden be-
stehende Lieferbeziehungen in die GV nach Akteur*innen und Warengruppen im Bericht detailliert
aufgezeigt und beschrieben.

Am Beispiel der Kichererbse (Betriebsanalyse 1) wurde gezeigt, dass der Anbau 6konomisch attraktiv
sein kann, aber hohe Ertragsrisiken und Aufbereitungskosten birgt. Anhand des Fallbeispiels Kartoffel
(Betriebsanalyse 2) wird die mégliche Schlisselrolle, die soziale Einrichtungen als Schél- bzw. Aufbe-
reitungsbetriebe in der WSK einnehmen kénnen, deutlich.

Als Herausforderungen wurden insgesamt vor allem der Preisdruck, fehlende regionale Verarbei-
tungsinfrastrukturen (z.B. Schlachtung, Miihlen) sowie ein hoher organisatorischer Mehraufwand bei
der Beschaffung identifiziert.

Nutzen fiir Praxis und Wissenschaft

Die Ergebnisse des Projekts sind unmittelbar flr die Praxis nutzbar und wissenschaftlich anschlussfa-
hig. Es lieferte eine fundierte Datenbasis flr die Region — sowohl im Hinblick auf den Auf- und Ausbau
von bioregionalen WSK als auch fiir weitere Forschungs- und Entwicklungsarbeiten. Die identifizierten
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Funktionsmodelle bieten Akteur*innen konkrete Ansatze zur Kooperation. Eine im Projekt entstan-
dene Rezeptbroschiire zur Reststoffverwertung einer Olmiihle férdert z.B. kulinarische Innovationen.
Die Projekthomepage (www.bioregionkassel.de) dient als dauerhafte Informationsplattform.

Die Ergebnisse wurden auf wissenschaftlichen Konferenzen (z.B. WITA 2024), Treffen von Regional-
verbanden und -initiativen, Exkursionen sowie in Workshops mit Kiichenleitungen geteilt. Das Netz-
werk aus bio-zertifizierten Betrieben auf Ebene der Erzeugung, Verarbeitung und GV bildet eine wert-
volle Basis fur zukiinftige WSK in der Projektkulisse.

Eine wissenschaftliche Weiterbegleitung der Ergebnisse kann durch das neu gegriindete Innovations-
zentrum flr Agrarsystemtransformation (IAT) oder das Zentrum fiir nachhaltige Erndhrungssysteme
(ZNE) der JLU GieRen in Hessen erfolgen. Zudem bieten die Erkenntnisse eine strategische Entschei-
dungsgrundlage fiir die Kommunalpolitik (z.B. bei 6ffentlichen Ausschreibungen).

Die Machbarkeitsanalyse zeigt, dass eine Versorgung der GV mit bioregionalen Lebensmitteln grund-
satzlich moglich ist, da die landwirtschaftlichen Kapazitdten bei vielen Grundnahrungsmitteln ausrei-
chen. Der ,Flaschenhals” ist jedoch nicht die Primarproduktion, sondern die fehlende Verarbeitungs-
infrastruktur (Waschen, Schélen, Schneiden, Schlachtung) und die bisher instabile Nachfrage.

Um ein nachhaltiges Erndhrungsnetzwerk langfristig zu etablieren, miissen politische Rahmenbedin-
gungen (z.B. Bio-Quoten in Kantinen) die Nachfrage starken. Bestehende Buindelstrukturen, insbeson-
dere im NaturkostgroBhandel und bei spezialisierten Verarbeitungsbetrieben, sollten priorisiert aus-
gebaut werden. Kooperative Formen wie Einkaufsgemeinschaften oder Erzeuger-*innen-Gemein-
schaften sind ebenfalls essenziell, um Risiken zu verteilen und Logistikkosten zu senken.

Geférdert wurde das Vorhaben durch den hessischen Okoaktionsplan (2020 bis 2025). Das Projekt
leistete einen wesentlichen Beitrag zur Umsetzung der Ziele des Okoaktionsplans, indem es die Briicke
zwischen regionaler Bio-Produktion und der GV schldgt. Durch die enge Kooperation mit der damali-
gen OMR Nordhessen wurden regionale WSK gestérkt und praxistaugliche regionale Funktionsmo-
delle fir die Warenblindelung entwickelt, was die Vermarktung hessischer Bio-Produkte gezielt ver-
bessert.

Der Wissenstransfer erfolgte durch zahlreiche Workshops, Interviews und Exkursionen, die das Fach-
wissen bei Erzeuger*innen und Kiichenleitungen steigerten. Als Innovationsprojekt verband es For-
schung und Praxis durch einen transdisziplindren Ansatz und lieferte mit der Foodshed-Analyse eine
wissenschaftlich fundierte Entscheidungsgrundlage fiir die Region. Die Identifizierung neuer, klima-
resilienter Absatzméglichkeiten — etwa fiir die Kichererbse — schafft Anreize fiir den Ausbau des Oko-
landbaus und unterstltzt Betriebe bei der Umstellung auf nachhaltige Bewirtschaftungsformen.
SchlieRlich fordert eine Etablierung bioregionaler Versorgungsstrukturen den Umwelt- und Ressour-
censchutz, da 6kologische Anbaupraktiken mit kurzen Transportwegen kombiniert werden kénnen,
was die Biodiversitat fordern und Treibhausgase reduzieren kann.
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1. EINLEITUNG

Unser Erndhrungssystem, von der landwirtschaftlichen Produktion tber die Verarbeitung bis zum Kon-
sum, riickt zunehmend in den Fokus politischer Diskussionen. Auf globaler Ebene verursacht der Kon-
sum von Lebensmitteln und Getranken in Deutschland jahrlich etwa 235 Millionen Tonnen CO,-Aqui-
valente (Agora Agrar, 2026) und tragt zu 70 Prozent des Verlustes der biologischen Vielfalt an Land
bei (World Wide Fund For Nature (WWF), 2021). Nach aktuellem wissenschaftlichem Stand ist es der
Haupttreiber fiir das Uberschreiten des sicheren Bereichs bei fiinf bis sechs der neun planetaren Be-
lastungsgrenzen (Rockstrom et al., 2025; Planetary Boundaries Science, 2025). Ein zentraler Ansatz-
punkt fir die Transformation des Erndhrungssystems ist die AuRer-Haus-Verpflegung (AHV). Sie bietet
die Méglichkeit, nachhaltige Praktiken direkt an eine breite Offentlichkeit zu kommunizieren, Verin-
derungen im Konsumverhalten anzustoRen (Koerber, 2018; Schneidewind, 2018) und stellt einen ent-
scheidenden Hebel fiir die Erndhrungswende an der Schnittstelle zwischen Konsument*innen, Le-
bensmittelproduktion und Politik dar (Speck et al. 2021). Trotz des wachsenden Bewusstseins fir
nachhaltige Erndhrung bleibt der biologische Anteil aber in der AHV gering und wird lediglich auf einen
niedrigen einstelligen Prozentwert geschatzt (Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL), 2023c). Dies verdeutlicht, dass erhebliche Anstrengungen erforderlich sind, um das Potenzial
der AHV fir ein nachhaltiges Verpflegungsangebot vollstandig zu realisieren.

Auf politischer Ebene hat die Bundesregierung bereits im Jahr 2023 eine neue Ernahrungsstrategie
veroffentlicht, in der die Gemeinschaftsverpflegung (GV) einen besonderen Stellenwert einnimmt.
Ziel ist es, eine nachhaltige Verpflegungsstruktur mit steigender Nachfrage nach saisonalen Bio-Le-
bensmitteln aus der Region zu etablieren — trotz bestehender Herausforderungen wie begrenzter fi-
nanzieller Ressourcen und fehlender regionaler Verarbeitungs- und Vertriebsstrukturen (BMEL,
2024a). Auch in den Politikempfehlungen fiir eine nachhaltige Transformation der GV vom Oko-Insti-
tut e.V. (Quack & Teufel, 2020). werden als wesentliche Hemmnisse flr die angestrebte Transforma-
tion oft fehlende regionale Strukturen genannt, die eine Biindelung von Angeboten verschiedener
Erzeuger*innen und die Vorbereitung von Lebensmittel ermdglichen und dafiir sorgen kénnen, dass
Nachfrage und Angebot zusammenfinden.

Auf Bundeslandebene hat das Land Hessen im Jahr 2020 im Rahmen seiner Erndhrungsstrategie und
des Okoaktionsplans Ziele formuliert, den Anteil regionaler Bio-Produkte in der GV zu steigern und
regionale Wertschopfungsketten (WSK) zu starken (HMUKLV, 2020a). Ein praktisches Beispiel fir die
Umsetzung dieser Strategie war das Projekt RegioWoche Kassel, das von Oktober 2021 bis Juni 2022
an Kitas und Schulen der Stadt und des Landkreis Kassel stattfand (https://www.bioregionkas-
sel.de/regiowoche). Ziel des auf Initiative der ehemaligen Okomodell-Region (OMR) Nordhessen und
weiteren engagierten zivilgesellschaftlichen Organisationen durchgefiihrten Projekts war es, im Rah-
men einer Aktionswoche zu testen, ob der Mittagstisch an Kitas und Schulen in Stadt und Landkreis
Kassel mit ausschlieBlich bio-regionalen MenUs gestaltet werden kann. Wenngleich der ,,Stresstest”
zeigte, dass dies moglich ist, wurde auch ein groRer Forschungs- und Handlungsbedarf deutlich. Einer-
seits ist es fur Landwirt*innen schwer leistbar, die Anforderungen der GV (z.B. geringe Bestellmengen
und haufige Lieferungen) zu erfiillen und andererseits darf fur die GV der Bestell- und Anlieferungs-
aufwand nicht zu groR sein (Fl6rke et al., 2022). Zugleich bestand selbst fiir Akteur*innen wie den
OMR-Managerinnen Unklarheit {iber die Verfiigbarkeit und Mengen bioregionaler Produkte fiir die
Belieferung der GV, die liber kurze Zeitraume hinausgeht.

In dem von Mai 2023 bis Dezember 2025 durchgefiihrten Projekt -, BioRegion Kassel — Stadt und Land:
Aufbau und Starkung bioregionaler Wertschépfungsketten vom Acker auf den Teller” sollte daher mit
Hilfe einer Machbarkeitsanalyse herausgefunden werden, ob die Voraussetzungen fiir eine Versor-
gung der GV mit 6kologischen Lebensmitteln in der Projektkulisse gegeben sind, und wie mit Hilfe von
Blindelstrukturen regionale bzw. lokale GroRkiichen der GV den Bezug bioregionaler Lebensmitteler-
zeugnisse bzw. -produkte vereinfachen kénnen. Das durch den hessischen Okoaktionsplan geférderte
Projekt verfolgte das Ziel, ein nachhaltiges Erndhrungssystem in Stadt und Landkreis Kassel zu fordern.
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Es wurde vom Institut fir Betriebslehre der Agrar- und Erndhrungswirtschaft (IBAE, Professur Dr.
Christian Herzig) der Justus-Liebig-Universitit GieRen in Zusammenarbeit mit dem Zentrum fiir Oko-
logische Landwirtschaft und Nachhaltige Regionalentwicklung e. V. (ZOLe.V.) als Trager der damaligen
OMR Nordhessen durchgefiihrt. Es erweiterte die Erkenntnisse aus einem weiteren Projekt des IBEA
in der Projektkulisse mit Fokus auf bio-regionale Mittagsverpflegung an Kitas und Schulen der Stadt
Kassel im Zeitraum Mai 2023 bis Juni 2024 (Keller et al., 2024).

Die Projektregion bzw. Projektkulisse — Kassel Stadt und Landkreis — diente als Untersuchungsraum
zum Aufbau und zur Starkung von WSK in die GV. Dazu wurden zum einen aktuelle sowie zukiinftige
Angebote und Bedarfe fiir agrarische Bio-Lebensmittel in der Region ermittelt und durch die Intensi-
vierung der Kooperation sowie den Aufbau von Partnerschaften von WSK-Akteur*innen geférdert und
ausgebaut. Zum anderen wurden potenzielle Akteur*innen identifiziert, die fir den Aus- und Aufbau
von notwendigen Verarbeitungs-, Blindel- und Logistikstrukturen infrage kommen, um eine langfristig
wachsende und stabile regionale Erzeugung und Verarbeitung 6kologischer Lebensmittel zu ermogli-
chen und eine resiliente Region zu schaffen (Erndhrungssouveranitat). Parallel wurden Strategien und
Handlungsansétze flr eine regionale Abnahmestruktur in der AuBer-Haus-Verpflegung mit Fokus auf
die Bereiche ,Education”, ,Welfare”, ,Care” und ,Business” entwickelt, um Absatzwege fiir die stei-
gende Erzeugung von Bio-Lebensmitteln sicherzustellen und einen regionalen Wertschopfungsraum
aufzubauen.

Folgende Ergebnisse gingen aus dem Projekt hervor:
e Akteursmapping fiir Stadt und Landkreis Kassel
e Erhebung und Analyse des Selbstversorgungsgrads (SVG) in der der Projektregion
e Erfassung und Analyse der Betriebsstrukturen in der Projektregion

e Erfassung und Analyse der Absatz- und Beschaffungswege in der Projektregion, inkl. bioregio-
nale Beschaffungswege

e Analyse der Herausforderungen einer bioregionalen Beschaffung in die GV

¢ Identifizierung und Bewertung regionaler Funktionsmodelle fiir Blindelung und Logistik

e Betriebsanalysen am Beispiel Kichererbse und Kartoffel

e Analyse und Bewertung des Potenzials eines nachhaltigen Ernahrungsnetzwerks fiir die Region.

Der vorliegende Bericht gliedert sich in zehn Kapitel. Nach dieser Einleitung gibt Kapitel 2 den wissen-
schaftlichen Hintergrund wieder: Es beleuchtet nachhaltige Erndhrung und Bioregionalitat, die Rolle
der GV als Ort der Transformation sowie relevante Einflussfaktoren und Wertschopfungsstrukturen
im Ernahrungssystem. Kapitel 3 beschreibt die methodische Vorgehensweise, die einen Mixed-Me-
thods-Ansatz mit Akteursmapping, Interviews, Workshops und einer Foodshed-Analyse umfasst. Die
Ergebnisse werden in den Kapiteln 4 bis 9 dargestellt: Kapitel 4 prasentiert die Foodshed-Analyse und
den SVG der Projektregion. Kapitel 5 analysiert die Betriebsstrukturen auf Angebots- und Nachfra-
geseite, Kapitel 6 die bestehenden Absatz- und Beschaffungswege. Kapitel 7 widmet sich den Heraus-
forderungen einer bioregionalen Beschaffung und méglichen Lésungsansatzen, Kapitel 8 stellt regio-
nale Funktionsmodelle fur Bindelung und Logistik vor. Kapitel 9 vertieft die Analyse anhand von zwei
Betriebsfallstudien — zur Erzeugung von Kichererbsen und zur Verarbeitung von Kartoffeln. Kapitel 10
schlieBt den Bericht mit einem Fazit zur Machbarkeit bioregionaler Blindelstrukturen und den Poten-
zialen eines nachhaltigen Erndhrungsnetzwerks fur Stadt und Landkreis Kassel ab.
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2. HINTERGRUND

2.1 NACHHALTIGE ERNAHRUNG

2.1.1 NACHHALTIGE ERNAHRUNG UND BIOREGIONALE LEBENSMITTEL

Im Jahr 2015 verabschiedete die Generalversammlung der Vereinten Nationen die Agenda 2030, die
eine nachhaltige Transformation mit Blick auf 6kologische, 6konomische und soziale Aspekte vorsieht.
Im Zuge dessen wurden 17 Nachhaltigkeitsziele, die sogenannten Sustainable Development Goals
(SDGs), formuliert (Renner et al., 2021). Zur Halbzeit der Agenda 2030 im Jahr 2023 wurde jedoch bei
Uber 50 Prozent der festgelegten Ziele nur ein minimaler oder unzureichender Fortschritt erreicht; bei
etwa 30 Prozent kam es sogar zu einem Stillstand oder Rickschritt (United Nations (UN), 2023). Alle
SDGs sind direkt oder indirekt mit dem Ernahrungssystem verknUpft, weshalb nachhaltige Erndhrung
eine zentrale Rolle fur die nachhaltige Entwicklung spielt (Rockstrom & Sukhdev, 2016).

Die Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) und Biodiversity In-
ternational definieren nachhaltige Erndhrung als eine Erndhrung mit geringen Umweltauswirkungen,
die zur Ernahrungssicherheit und zum gesunden Leben heutiger und kiinftiger Generationen beitragt,
biologische Vielfalt schiitzt sowie 6konomisch fair und ernahrungsphysiologisch angemessen ist. Auf
europaischer Ebene wird dieser Ansatz durch den Green Deal und die Strategie ,Vom Hof auf den
Tisch" aufgegriffen, die nachhaltige Produktion und Erndhrung entlang der gesamten WSK fordern
sollen (Renner et al., 2021).

Karl von Koerber unterscheidet fiinf Dimensionen der Nachhaltigkeit in der Erndhrung — Indivi-
duum/Gesundheit, Gesellschaft, Wirtschaft, Umwelt und Kultur —, aus denen sich sieben praktische
Prinzipien ableiten: die Bevorzugung pflanzlicher und 6kologisch erzeugter Lebensmittel, der Fokus
auf regionale und saisonale Erzeugnisse, der Verzehr gering verarbeiteter Produkte, fair gehandelte
Waren, ressourcenschonendes Haushalten sowie Genuss und Bekémmlichkeit (Koerber, 0.).; Koerber
et al., 2012). Der Wissenschaftliche Beirat fiir Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz (WBAE) ergédnzt diesen Rahmen um den Begriff der nachhaltigen Entwicklung, der nicht
ein festes Ziel, sondern stetige Verbesserung meint. Daraus leitet der WBAE vier zentrale Ziele ab:
Gesundheit, Soziales, Umwelt und Tierwohl (WBAE, 2020).

Bioregionalitat ist die Verkniipfung von 6kologischer Anbauweise (,,Bio") und regionaler Herkunft der
Produkte (Deutscher Bundestag, 2021). Wahrend der Begriff ,Bio" auf internationaler und européi-
scher Ebene klar geregelt ist— maRgeblich durch die EU-Oko-Verordnung (2018/848), die Anforderun-
gen an Produktion, Verarbeitung, Kennzeichnung und Kontrolle festlegt —, existiert fiir den Begriff
,Regionalitat" keine einheitliche gesetzliche Definition (BMEL, 2023a; Deutscher Bundestag, 2016).
Bestehende Kennzeichnungssysteme versuchen diese Liicke teilweise zu schlieBen: So kénnen Pro-
dukte mit dem Siegel der ,geschitzten Ursprungsbezeichnung" ausgezeichnet werden, oder sie tra-
gen ein Regionalfenster, das voraussetzt, dass die Hauptzutat bzw. mindestens 50 Prozent der Ge-
samtzutaten aus der angegebenen Region stammen (Arens-Azevédo, 2012). Was als ,regional" gilt,
variiert erheblich — sowohl national als auch international. Auf Ladnderebene definiert etwa das hessi-
sche Siegel ,,Geprifte Qualitdt Hessen" die Region als das gesamte Bundesland Hessen, wobei die
vollstdndige WSK in Hessen stattfinden muss (MGH Gutes aus Hessen GmbH, o. J.). In Kanada hinge-
gen mussen regionale Produkte entweder aus derselben Provinz stammen oder diirfen maximal 50
Kilometer vom Erzeugungsbetrieb entfernt vermarktet werden (Enthoven & van den Broeck, 2021).
Koerber und Cartsburg (2020) definieren regionale Produkte entsprechend als solche, deren Erzeu-
gung, Verarbeitung und Vermarktung innerhalb einer bestimmten geografischen Region stattfinden.
In der Europdischen Union (EU) darf jeder Mitgliedsstaat den Begriff selbst definieren, wobei als Ori-
entierung gilt, dass Erzeugung, Verarbeitung und Handel einen Umkreis von 100 Kilometern nicht
Ubersteigen sollten (Kneafsey et al., 2013, nach Enthoven et al., 2021). Synonym fir ,regional" wird
dabei teils auch der Begriff ,lokal" verwendet (Sipple & Schanz, 2024). Fir den vorliegenden Bericht
gilt: Im Sinne des Projekts ,BioRegion Kassel Stadt und Land" wird die Region als Landkreis Kassel
einschliellich der Stadt Kassel verstanden. Die nach politisch-administrativen Kriterien festgelegte
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Projektkulisse wurde jedoch nicht starr ausgelegt, da auch in angrenzenden Landkreisen Verarbei-
tungsbetriebe fir im Landkreis Kassel erzeugte landwirtschaftliche Lebensmittel existieren.

Der Kauf regionaler Lebensmittel starkt kleine und mittlere Betriebe in Landwirtschaft, Verarbeitung
und Vermarktung, sichert Arbeitsplatze und férdert Vertrauen und Transparenz zwischen Erzeu-
ger*innen und Verbraucher*innen (Koerber & Cartsburg, 2020). Unter der Voraussetzung optimierter
Logistik kénnen kurze Transportwege zudem CO,-Emissionen reduzieren. Hauptziel sollte es sein, eine
klima- und umweltfreundliche Landwirtschaft in der Umgebung der Stddte zu erhalten und Stoffkreis-
laufe zu schliefen — vorausgesetzt, dass regionale Verarbeitungs- und Handelsstrukturen in der Lage
sind, die Nachfrage der Konsument*innen und die Anforderungen der Vertriebseinrichtungen zu er-
fallen, um regionale Produkte auch in stadtische Gebiete zu bringen.

Im Kontext der Nachhaltigkeit ist Regionalitat jedoch nur dann sinnvoll, wenn sie mit 6kologischen
Qualitdten verknipft ist (Moschitz et al., 2018). Die vier Prinzipien des 6kologischen Landbaus — Ge-
sundheit, Okologie, Gerechtigkeit und Sorgfalt — (iberschneiden sich dabei weitgehend mit den Nach-
haltigkeitsdimensionen nach Koerber (2014) und den Zielen des WBAE (2020). Bioregionalitat, ver-
standen als 6kologischer Anbau in der Region, ist damit ein zentraler Baustein nachhaltiger Erndh-
rungssysteme. Zu den Vorteilen einer gezielten Forderung des 6kologischen Landbaus zahlen dabei
neben Umwelt- und Ressourcenschutz auch ein héheres Einkommen in landlichen Regionen (Bernet
& Weidmann, 2021). Seit Oktober 2023 erméglicht zudem das Bio-AHV-Kennzeichen eine transpa-
rente Kennzeichnung des Bio-Anteils in der AuRer-Haus-Verpflegung, abgestuft in Bronze (20-49 %),
Silber (50-89 %) und Gold (90-100 %) (Bundesamt flr Landwirtschaft und Erndhrung (BLE), 2023).
Durch das Bio-AHV-Kennzeichen soll es den Verpflegungsteilnehmer*innen ermaoglicht werden, den
eingesetzten Bio-Anteil sowie Gerichte mit Bio-Zutaten schnell erkennen zu kénnen.

2.1.2 BIOREGIONALE ERNAHRUNGSSYSTEME UND VERBREITUNG VON BIOREGIONALITAT IN

DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
Um lokale Erndhrungssysteme abzubilden, haben Sipple und Schanz (2024) verschiedene Variablen
definiert, die durch Wechselwirkungen und Riickkopplungsschleifen auf den Verbreitungsgrad nach-
haltiger Ernahrungsgewohnheiten einwirken. Als zentrale Zielvariable fur die Gestaltung nachhaltiger
Erndhrungssysteme auf kommunaler Ebene gilt dabei der Verbreitungsgrad nachhaltiger Essgewohn-
heiten (Sipple & Schanz, 2024). Die drei Variablen , Angebot von Produkten flr eine nachhaltigere
Erndhrung", ,Motivation fiir eine nachhaltige Erndhrung" und , Wissen Uber eine nachhaltige Ernah-
rung" stehen in einem direkten Zusammenhang mit dieser Zielvariable. Eine anhaltend geringe oder
sinkende Nachfrage hatte hingegen eine selbstverstarkende Riickkopplung zur Folge: Die Spezialisie-
rungsbestrebungen der lokalen Erndhrungswirtschaft ndhmen ab, das Angebot nachhaltiger Produkte
schrumpfte, und der Verbreitungsgrad nachhaltiger Erndhrungsgewohnheiten ginge weiter zurtick
(Sipple & Schanz, 2024).

Aus ihrer Modellierung leiten Sipple und Schanz (2024) zwei Hebelpunkte ab: den Fokus kommunaler
Bildungspolitik auf nachhaltige Ernahrung sowie den Fokus kommunaler Wirtschaftspolitik auf nach-
haltige Erndhrung. Wahrend der erste Hebel beim Wissen und der sozialen Anerkennung fiir nachhal-
tige Erndhrung ansetzt, zielt der zweite auf die Starkung der Resilienz der lokalen nachhaltigen Erndh-
rungswirtschaft ab. Da auf kommunaler Ebene bislang vor allem der bildungspolitische Hebel genutzt
wird, misse das Instrument der kommunalen Wirtschaftspolitik gestarkt werden — insbesondere
durch die Férderung kleiner und mittlerer Unternehmen (KMU), die eine wichtige Rolle bei der Um-
setzung der Erndhrungswende spielen (Sipple, Wiek & McRae, 2024).

Fir den Landkreis Kassel konnten durch das Projekt ,,RegioWoche Kassel" bereits konkrete Defizite im
Bereich der bioregionalen Wertschopfung in der GV identifiziert werden: mangelnde Biindel- und Lie-
ferstrukturen, saisonale Schwankungen in der Lebensmittelverfigbarkeit, fehlende Verarbeitungs-
strukturen fir die Aufbereitung von Lebensmitteln fiir GroRRkiichen sowie Preisdruck durch Gberregi-
onale GroRcateringunternehmen. Dies macht den Einbezug aller Beteiligten durch Austauschtreffen
und Arbeitsgruppen notwendig (Flérke et al., 2022).
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Bisher ist die Verbreitung bioregionaler Beschaffung in der GV sehr unterschiedlich. Einer Befragung
von Nefzger et al. (2016) zufolge waren bereits vor zehn Jahren Regionalitat, Bio-Qualitdt und Saiso-
nalitat die wichtigsten Einkaufskriterien der befragten Einrichtungen — der Preis folgte erst an vierter
Stelle. Demgegeniiber steht die Praxis vieler Einrichtungen, bei denen der Preisdruck dominiert: In
einem Projekt zur Steigerung regionaler Lebensmittel in der GV wurde bereits friih die Pramisse vor-
gegeben, dass sich durch die Umstellung weder Preis noch Arbeitsaufwand merklich erhéhen diirfen
(Sachsische Landesanstalt fiur Landwirtschaft, 2005). Gleichwohl weitere Praxisbeispiele, dass eine
Steigerung des Anteils regionaler und qualitativ hochwertiger Produkte am Einkaufsvolumen maoglich
ist, wenn h6here Preise fur z.B. Fleisch durch Anpassungen an der Speiseplanarchitektur (z.B. kleinere
PortionsgroRen) und den Rezepten kompensiert werden. So konnte auf diese Weise z.B. in einer Mo-
delleinrichtung im damaligen Projekt der Sachsischen Landesanstalt fur Landwirtschaft (2005) der An-
teil regionaler Produkte am Einkaufsvolumen von 28 auf lber 50 Prozent gesteigert werden. Praxis-
beispiele wie das Kopenhagener Modell, bei dem ein Bio-Anteil aus bis zu 85 % unter verstarkter Be-
ricksichtigung von saisonal und frisch eingekauften Lebensmitteln bei gleichbleibenden Kosten er-
reicht wurde, zeigen ebenfalls, dass Kostenreduktionen durch veranderte Speiseplanung moglich sind
(Changing Food, 2025; Agger, 2017; Kgbenhavns Madhus, City of Copenhagen, 2019; ebenso Schifer,
2023). Ebenso verweist der Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft e.V. (BOLW) in seinem Bran-
chenreport darauf hin, dass ein hoherer Bio-Anteil in Kiichen typischerweise zu weniger Fleisch und
mehr Frischzutaten fiihrt — und dass diese Umstellung die Kosten niedrig halten kann (BOLW, 2023).

In Bezug auf Bio-Qualitat setzen in einer Untersuchung von Buxel und Balsing (2009), die bereits vor
finfzehn Jahren durchgefiihrt wurde, 60 Prozent der befragten GV-Einrichtungen Bio-Produkte ein.
Davon bezogen jedoch fast 60 Prozent weniger als zehn Prozent ihrer Lebensmittel in Bio-Qualitat und
nur rund 19 Prozent verfligten Uber eine Bio-Zertifizierung, obwohl etwa die Halfte der nicht zertifi-
zierten Einrichtungen Interesse daran bekundete. Am haufigsten wurden Gemdse, Obst, Salat, Kartof-
feln sowie Milch und Milchprodukte in Bio-Qualitat angeboten — Warengruppen, die somit schon seit
Langerem ein besonderes Potenzial flir den Einstieg in eine bioregionale Beschaffung aufzeigen. Neu-
ere Schitzungen wie der z.B. des BOLW (2020) oder gehen davon aus, dass der Bio-Anteil in der GV
bundesweit nach wie vor wenigen, einstelligen Prozenten liegt, was zeigt, dass sich an der grundle-
genden Herausforderung seither wenig veridndert hat. Gleichwohl signalisiert das Oko-Barometer
2022 des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL), dass vier von finf GV-Nut-
zenden grundsatzlich bereit waren, fir ein Bio-Gericht mehr zu bezahlen — ein ungenutztes Nachfra-
gepotenzial, das es zu erschlieRen gilt.

2.2 GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG ALS ORT DER TRANSFORMATION

2.2.1 AURER-HAUS-VERPFLEGUNGSMARKT UND GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Der Begriff der AHV umfasst alle Verpflegungsdienstleistungen sowie die Zubereitung von Speisen und
Getranken auRerhalb des eigenen Privathaushalts — wobei der Verzehr sowohl auRer Haus als auch in
Privathaushalten stattfinden kann (Roehl & Strassner, 2011). Nach dem Lebensmitteleinzelhandel
(LEH) ist der AHV-Markt in der deutschen Erndhrungsindustrie der zweitwichtigste Absatzkanal (Teit-
scheid et al., 2019). Im Jahr 2023 erzielte der Markt einen Gesamtumsatz von 84,54 Milliarden Euro —
ein Zuwachs von rund elf Prozent gegenliber dem Vorjahr und ein Zeichen fiir die weitgehende Erho-
lung nach den Auswirkungen der Coronapandemie (Ruickert-John & Marken, 2023).

Der AHV-Markt gliedert sich grundsatzlich in drei Teilmarkte: die Individualverpflegung (IV), die GV
sowie sonstige Lebensmitteldienstleistungen (Teitscheid et al., 2018). Die verschiedenen Teilmarkte
unterscheiden sich in ihrer Arbeitsweise, der Gastestruktur und der Angebotsform. Bei der Individu-
alverpflegung werden Speisen fiir Einzelpersonen zu individuellen Zeiten zubereitet; das Angebot ist
meist konstant, wahrend die Tischgdste haufig wechseln. Den GrofRteil des AHV-Umsatzes erwirtschaf-
tet die Individualverpflegung mit 77,14 Milliarden Euro im Jahr 2023 (BVE, 2023).
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Die GV hingegen stellt Speisen und Getranke fiir spezifische Personengruppen in bestimmten Lebens-
situationen bereit. Sie ist Ublicherweise nur fiir einen bestimmten Personenkreis zuganglich, die Gas-
testruktur ist tberwiegend homogen, wahrend das Speisenangebot in der Regel taglich wechselt (Ro-
ehl & Strassner, 2011; Edringer et al., 2023). Steinel (2008, S. 17) beschreibt die GV als die ,Verpfle-
gung definierter Personengruppen in besonderen Lebenssituationen". |hr Hauptziel besteht darin,
eine bedarfsorientierte, zielgruppenspezifische und wirtschaftlich tragfahige Versorgung sicherzustel-
len, wobei die Preise oft kostendeckend und fair gestaltet werden (Gobel et al., 2018). Schatzungen
zufolge nehmen taglich rund 16 Millionen Menschen an der GV teil (Pfefferle et al., 2021).

Die GV lasst sich in vier Segmente unterteilen (Pfefferle et al., 2021), die auch im Rahmen des Projekts
BioRegion Kassel als Grundlage fir das Akteursmapping und die Foodshed-Analyse dienten:

Education umfasst die Verpflegung in Kitas, Schulen und Hochschulen. In Deutschland besuchten
2022/23 rund 8,7 Millionen Schiiler*innen eine Schule; etwa 70 Prozent der 6- bis 17-J4dhrigen wurde
dabei eine warme Mittagsmahlzeit angeboten, von der allerdings nur etwas mehr als die Halfte Ge-
brauch machten (Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung, 2026a). Seit 2004 ist an Ganztagsschu-
len ein Mittagessen verpflichtend anzubieten; die Entscheidung liber Verpflegungsform und Bewirt-
schaftungsmodell liegt beim Schultrdger, da ein verbindlicher bundesweiter Rahmen fehlt. Mit rund
64 Prozent liberwiegt die Fremdbewirtschaftung, ein Viertel der Schulen nutzt eine Kombination aus
Fremd- und Eigenbewirtschaftung (Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung, 2026a). Das am hau-
figsten eingesetzte Verpflegungssystem ist mit knapp 77 Prozent die Warmanlieferung (Cook & Hold),
gefolgt von Cook & Serve (43 Prozent) und Cook & Chill (31 Prozent) (Tecklenburg et al., 2019). Die
Hochschulgastronomie wird bundesweit von 57 Studierendenwerken getragen, die 2022 insgesamt
932 Mensen und Cafeterien betrieben und einen Gesamtumsatz von rund 285 Millionen Euro erziel-
ten. Besonders erwahnenswert sind die Anstrengungen im Bereich Nachhaltigkeit, die Erweiterung
vegetarischer und veganer Erndhrungskonzepte sowie die zunehmende Ausweisung des CO,-FulRab-
drucks der Speiseangebote an vielen Standorten. Im Bereich Schulverpflegung empfiehlt die Deutsche
Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) ihren 2020 Uberarbeiteten Qualitatsstandard als Orientierungsrah-
men, der auch Nachhaltigkeitsaspekte enthilt, jedoch keine gesetzliche Verbindlichkeit besitzt.

Business bezeichnet die Betriebs- und Personalverpflegung in Unternehmen und 6ffentlichen Institu-
tionen und ist mit rund 80 Prozent des Gesamtvolumens das bei Weitem gré3te Segment der GV (DFV,
2021). Von den 46 Millionen Erwerbstatigen in Deutschland nutzen schatzungsweise rund 9,2 Millio-
nen Personen die Betriebskantine — ein deutlicher Riickgang gegeniber rund 11,3 Millionen im Jahr
2019, was unter anderem auf die zunehmende Verlagerung ins Homeoffice zurlickzufiihren ist (Zilz &
Tomic, 2023; Edringer et al., 2023). Immer mehr Unternehmen lagern die Kantinenversorgung an ex-
terne Cateringunternehmen aus, was den grofRen Systemanbietenden zunehmend Marktanteile si-
chert. Die Top 33 Cateringunternehmen erzielten zuletzt einen Gesamtumsatz von 3,74 Milliarden
Euro; Marktflhrer ist die Compass Group mit rund 698 Millionen Euro Umsatz, gefolgt von Aramark
(654 Millionen Euro) und Apetito Catering (373 Millionen Euro) (Zilz & Reif, 2024). Die Beschaffung
erfolgt Gberwiegend Uber den spezialisierten GroBhandel wie Edeka Food Service, Transgourmet und
Lekkerland. Rund 80 Prozent der befragten Kantinen geben an, dass Nachhaltigkeit bereits eine wich-
tige Rolle spielt, vegetarische Gerichte gehoren fast Gberall zum taglichen Angebot, und 67 Prozent
verwenden taglich regionale Produkte — wenngleich das Gesamtangebot den Erwartungen an Nach-
haltigkeit insgesamt noch nicht gerecht wird (Zilz & Tomic, 2023; Edringer et al., 2023).

Care umfasst die Verpflegung in medizinischen Einrichtungen, insbesondere Krankenhdusern. Taglich
werden in deutschen Krankenhdusern rund 300.000 Patient*innen sowie Mitarbeitende und Géaste
versorgt; im Jahr 2023 lag die durchschnittliche Belegung bei 339.570 Patient*innen taglich (Statisti-
sches Bundesamt, 2023). Krankenh&user haben einen gesetzlichen Praventions- und Genesungsauf-
trag, dem die Speisenversorgung Rechnung tragen muss. Die Verpflegung umfasst in der Regel Voll-
verpflegung und muss auf eine dulRerst heterogene Zielgruppe — von gesunden Mitarbeitenden bis zu
schwerkranken Patient*innen aller Altersgruppen — zugeschnitten sein, was erhebliche Anforderun-
gen an Angebotsbreite, Hygiene und Erndhrungsphysiologie stellt (Arens-Azevédo & Lichtenberg,
2011). Einige Krankenhauskichen beliefern zuséatzlich externe Einrichtungen und fungieren damit
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auch als regionale Versorger (Deutsches Krankenhausinstitut & K&P Consulting GmbH, 2022). Die
Speisenversorgung wird zunehmend auch als strategisches Instrument im Wettbewerb um Patient*in-
nen und als Marketingfaktor eingesetzt (Eiff, 2014). Das Nachhaltigkeitspotenzial dieses Segments ist
erheblich: Eine nachhaltigere Verpflegung kann in Krankenh&usern eine gesellschaftliche Vorbildfunk-
tion einnehmen und durch die hohen Verpflegungsvolumina einen messbaren Beitrag zur Reduktion
erndhrungsbedingter Treibhausgasemissionen leisten.

Welfare bezeichnet die Langzeitverpflegung in stationdren Pflegeeinrichtungen fiir altere und pflege-
bedirftige Menschen. In Deutschland gibt es 15.380 stationare Pflegeeinrichtungen, in denen rund
700.000 Personen dauerhaft versorgt werden; hinzu kommen knapp 140.000 Menschen in Einrich-
tungen der Behindertenhilfe (Bundesministerium fiir Gesundheit, 2023). Die Einrichtungen versorgen
ihre Bewohner*innen in der Regel als Vollverpflegung, wobei 91,4 Prozent der Pflegeplatze der voll-
stationdren Pflege zuzuordnen sind. Durchschnittlich werden pro Einrichtung 62 Personen bundes-
weit versorgt (Rothgang & Miiller, 2022). Die Tragerschaft ist Uberwiegend freigemeinniitzig (53 Pro-
zent), gefolgt von privaten Tragern (43 Prozent) und 6ffentlichen Tragern (4,5 Prozent). Die drei gréR-
ten privaten Betreiber sind Korian Deutschland (228 Einrichtungen), Alloheim Senioren-Residenzen
(249 Einrichtungen) und die Victor’s Group (115 Einrichtungen) (Borchert, 2023). Das Welfare-Seg-
ment stellt besondere Anforderungen an die bioregionale Beschaffung: Saisonale Schwankungen im
Produktangebot und veranderte Konsistenzanforderungen bei bestimmten Zielgruppen begrenzen
die Flexibilitat der Speiseplangestaltung, wahrend gleichzeitig der Kostendruck hoch ist. Eine stabile,
verlassliche Lieferbeziehung zu regionalen Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben ist in diesem Seg-
ment daher besonders wertvoll.

In der Fachliteratur werden die Segmente Care und Welfare gelegentlich zusammengefasst und ge-
meinsam als ,Care" bezeichnet (Roehl & Strassner, 2011; Teitscheid et al., 2018); im Projekt BioRegion
Kassel wurde hingegen eine Unterscheidung zwischen beiden Bereichen vorgenommen.

Der Verpflegungsumfang variiert je nach Segment und wird in Voll- und Teilverpflegung unterteilt. Die
Vollverpflegung umfasst alle Mahlzeiten des Tages und findet sich vor allem im Welfare- und Care-
Bereich. Die Teilverpflegung beschrankt sich meist auf das Mittagessen, das etwa ein Drittel des tag-
lichen Energiebedarfs decken sollte, und ist charakteristisch fiir den Business- und Education-Bereich
(Dasbach, 2021; Pfefferle et al., 2021).

In den letzten Jahren haben sich sowohl Angebotsstruktur als auch Nachfrageverhalten in der GV er-
heblich verandert. Umweltaspekte sowie ethische und kulturelle Prinzipien spielen bei der Speisen-
auswabhl eine zunehmende Rolle (Pfefferle et al., 2021). Dadurch riickt die nachhaltige Transformation
der GV verstarkt in den Fokus: In der Kantine kann eine umweltfreundliche Erndhrung gut kommuni-
ziert und umgesetzt werden, wodurch auch private Koch- und Erndhrungsmuster beeinflusst werden
kdnnen (Liedtke et al., 2015; Gébel et al., 2018). Die Bevorzugung regionaler Bio-Produkte gilt dabei
als bedeutender Schritt zur Verbesserung der Klima- und Umweltbilanz in der Erndhrung (Schlatzer &
Lindenthal, 2020; Zamecnik et al., 2021).

2.2.2 BEWIRTSCHAFTUNGSFORMEN UND VERPFLEGUNGSKONZEPTE IN DER GEMEIN-

SCHAFTSVERPFLEGUNG
Die Gestaltung des Verpflegungskonzepts in einer GV-Einrichtung hangt von verschiedenen Faktoren
ab, allen voran der Kenntnis Gber die jeweilige Zielgruppe (Pfefferle et al., 2021). Das Verpflegungs-
system umfasst dabei den gesamten Prozess von der Planung und Beschaffung tiber die Speisenzube-
reitung bis hin zur Ausgabe und Entsorgung (Arens-Azevédo et al., 2023). Jedes Verpflegungskonzept
ist individuell auf die jeweilige Einrichtung zugeschnitten und weist eine hohe Variabilitdt in der Aus-
gestaltung auf. Qualitatskriterien beziehen sich dabei auf Prozessqualitat, Strukturqualitat und Ergeb-
nisqualitat (Pfefferle et al., 2021).

Bewirtschaftungsformen

Eine grundlegende Entscheidung in der GV betrifft die Wahl der Bewirtschaftungsform. Grundsatzlich
wird zwischen Eigen- und Fremdbewirtschaftung unterschieden (Arens- Azevédo et al., 2023; Steinel,
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2008). Bei der Eigenregie tibernimmt die Einrichtung den gesamten Verpflegungsprozess eigenstandig
— einschlieflich Personal und Lebensmittelbeschaffung. Bei der Fremdbewirtschaftung hingegen wird
der Verpflegungsprozess ganz oder teilweise an externe Dienstleister*innen ausgelagert (Bundeszent-
rum Kita- und Schulverpflegung, 2026b).

Innerhalb dieser beiden Grundformen haben sich verschiedene Modelle entwickelt (Steinel, 2008):
Beim Fremdmanagement wird ein externer Unternehmensmanager im Rahmen eines Management-
vertrags fiir die Leitung der Kiiche beauftragt, wahrend das Personal und die Infrastruktur bei der
Einrichtung verbleiben. Beim Catering bewirtschaftet ein Cateringunternehmen die Kiiche des Betrei-
bers vor Ort. Bei der Fernverpflegung hingegen findet die Speiseproduktion in einer entfernten Kiiche
des Dienstleisters statt; die Speisen werden warm, gekiihlt oder tiefgekihlt angeliefert. Dartber hin-
aus gibt es die Moglichkeit, eine Service-GmbH zu griinden, bei der der Betreiber —allein oder gemein-
sam mit einem Cateringunternehmen — eine juristisch eigenstindige Gesellschaft betreibt. Ebenfalls
moglich ist die Organisation als Service-Verein, der sich insbesondere in der Schul- und Kitaverpfle-
gung findet, jedoch aufgrund der starken Abhangigkeit von ehrenamtlichem Engagement weniger
langfristig ausgerichtet ist. Daneben existieren zunehmend hybride Modelle wie Kiichen-Sharing oder
die Ausgliederung der Kiiche in eine eigene GmbH (Deutsche Hotel- und Gaststattenverband e.V.
(DEHOGA), 2017).

Die Wahl der Bewirtschaftungsform beeinflusst malRgeblich die Ausstattung, den Personalbedarf, die
laufenden Betriebskosten sowie die Moglichkeiten der Speisengestaltung und Beschaffung.

Verpflegungssysteme und Kiichensysteme

Das Verpflegungssystem gliedert sich in das Kiichensystem und das Speiseproduktionsverfahren (Pfef-
ferle et al., 2021). Kiichen lassen sich je nach ihrer Ausstattung und den vor Ort durchgefihrten Ar-
beitsschritten in verschiedene Kiichensystem-Typen einteilen. In der Zubereitungskiche (auch Frisch-
kiiche) werden Speisen vollstandig selbst zubereitet — dabei kommen lberwiegend frische Produkte
sowie Produkte mit verschiedenen Convenience-Stufen zum Einsatz (Keller et al., 2024). Die Mischki-
che verflgt Gber eine angepasste Kiichenausstattung, in der neben frischen und vorverarbeiteten Le-
bensmitteln auch Tiefkiihlprodukte wie Gemise oder vorproduzierte Komponenten eingesetzt wer-
den (Keller et al., 2024). Die Aufbereitungskiiche sieht keine eigene Produktion vor, sondern ist auf
das Auftauen und Regenerieren von angelieferten, industriell hergestellten Speisen ausgerichtet. Bei
Zentralklichen mit Verteiler- oder Relaiskiichen erfolgt die Produktion zentral, wahrend die Portionie-
rung und Ausgabe dezentral stattfindet (Steinel & Kelm, 2008).

Das Speiseproduktionsverfahren beschreibt die Art der Speisezubereitung und den Umgang mit den
zubereiteten Speisen bis zur Ausgabe. Unterschieden werden folgende vier Verfahren (Pfefferle et al.,
2021; StMELF, 2023; Keller et al., 2024):

Cook & Serve: Die Speisen werden vor Ort frisch zubereitet und unmittelbar nach dem Garen ausge-
geben. Produktion und Ausgabe sind raumlich, zeitlich und thermisch miteinander gekoppelt. Dieses
Verfahren erfordert qualifiziertes Personal und eine entsprechend ausgestattete Kiiche, bietet jedoch
die groRte Flexibilitat beim Einsatz frischer und regionaler Zutaten.

Cook & Hold (Warmanlieferung): Die Zubereitung der Speisen findet bei einem Cateringbetrieb statt.
Die fertig gegarten Speisen werden im warmen Zustand portioniert, in Thermoporten oder Thermo-
phoren verpackt und an die Verpflegungseinrichtungen ausgeliefert. Dieses Verfahren bedingt eine
raumliche Entkopplung von Produktion und Ausgabe und setzt vor Ort lediglich eine Aufbereitungs-
kiiche voraus.

Cook & Chill: Die Speisen werden in einer Zentralkliche produziert, anschlieRend schnell abgekihlt
und bei 2 bis 3 °C gelagert. In gekiihltem Zustand sind die Speisen bzw. Komponenten maximal flinf
bis sieben Tage haltbar und werden an die Einrichtung geliefert, wo sie vor der Ausgabe auf mindes-
tens 70 °C regeneriert werden. Dieses Verfahren erméglicht eine zeitliche und raumliche Entkopplung
von Produktion und Ausgabe und eignet sich fiir die Belieferung mehrerer Standorte.
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Cook & Freeze: Ahnlich wie beim Cook & Chill-Verfahren werden die Speisen in einer Zentralkiiche
produziert, jedoch anschliefend schockgefroren auf -18 bis -22 °C. In diesem Zustand ist eine Lagerung
Uber mehrere Monate moglich. Die gefrorenen Speisen werden an die Verpflegungseinrichtungen ge-
liefert und dort regeneriert und ausgegeben. Dieses Verfahren bietet die groRte zeitliche Flexibilitat,
stellt jedoch héhere Anforderungen an die Lager- und Kiihlinfrastruktur.

Im Projekt Bio-regionale Mittagsverpflegung an Kitas und Schulen der Stadt Kassel wurden die oben
genannten Verpflegungssysteme weiter nach den Kriterien ,Bio-Regionalitat”, ,Erndhrungsphysiolo-
gische Qualitat”, ,,Umwelteinfluss”, , Kiichenausstattung”, ,Kosten” sowie ,Personalaufwand“ vergli-
chen und bewertet (Keller et al, 2024). Ziel des Kooperationsprojekts zwischen der Justus-Liebig-Uni-
versitdt GieBen und der Stadt Kassel war die Entwicklung eines ganzheitlichen Konzeptes zur Férde-
rung nachhaltiger Erndhrungsstrukturen (pflanzlicher und bio-regional erzeugter Lebensmittel) in der
Mittagsverpflegung an Kasseler Schulen und Kitas. Die darin ermittelten Daten bildeten eine Aus-
gangsbasis fir die weitere Analyse des Education-Bereichs im BioRegion Kassel-Projekt.

Das Ausgabesystem ist Teil des Verpflegungssystems und beschreibt, wie die fertig zubereiteten Spei-
sen an die Verpflegungsteilnehmer*innen gelangen. Grundsatzlich lassen sich verschiedene Formen
unterscheiden: das Schopfsystem, bei dem die Speisen direkt im Speiseraum aus einem Warmewagen
portioniert werden; das Buffet, bei dem die Gaste sich selbststdndig bedienen; vorportionierte Teller,
die zentral zusammengestellt werden; sowie eine familiendhnliche Situation, bei der Schisseln und
Platten auf den Tischen bereitgestellt werden (Volkert et al., 2016; DGE, o.J.). Die Wahl des Ausgabe-
systems beeinflusst sowohl die Erlebnisqualitat der Verpflegung als auch den Personalbedarf und die
Moglichkeiten der Portionierung.

2.3 EINFLUSSFAKTOREN BEI DER INTEGRATION VON NACHHALTIGKEIT UND REGIONALEN BIO-
PRODUKTEN IN DIE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

2.3.1 KERNPROZESSE IN DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Die Kernprozesse in der GV umfassen die Speiseplanung, die Beschaffung, die Produktion, die Ausgabe
sowie die Entsorgung bzw. Abfallvermeidung (Teitscheid et al., 2021). Die Speiseplanung stellt dabei
einen der wichtigsten Prozesse dar, da sie die nachfolgenden Kernprozesse beeinflusst und die Grund-
lage fur die Mengen- und Produktionsplanung bildet. Um die Speiseplanung nachhaltiger zu gestalten,
kann entweder der bestehende Speiseplan optimiert oder ein neuer entwickelt werden — abhangig
von betrieblichen Rahmenbedingungen wie der Kiicheninfrastruktur sowie externen Faktoren wie der
Saisonalitat. Das Angebot vegetarischer und veganer Gerichte bietet dabei in allen Nachhaltigkeitsdi-
mensionen Vorteile gegeniber tierischen Produkten (Teitscheid et al., 2021).

Bei der Beschaffung werden die eingesetzten Produkte festgelegt und Rohstoffe in der richtigen
Menge und Qualitat bezogen. Um Nachhaltigkeitsanforderungen zu erfiillen und gleichzeitig dem Kos-
tendruck gerecht zu werden, ist eine integrierte Beschaffungsstrategie erforderlich. Kostensteigerun-
gen durch hoherwertige Lebensmittel kdnnen durch Anpassungen in anderen Kernprozessen — etwa
einen reduzierten Einsatz tierischer Lebensmittel in der Speiseplanung — ausgeglichen werden. Lang-
fristige Liefervertrage mit festgelegten Abnahmemengen kénnen zudem Kosten senken (Teitscheid et
al., 2021).

Die Produktion umfasst neben der eigentlichen Zubereitung auch weitere technische und organisato-
rische Teilprozesse wie Kiihlung und Reinigung. Im Sinne der Nachhaltigkeit sind vor allem Energie-
verbrauch, Infrastruktur, Produktionsplanung und das Verhalten der Mitarbeitenden relevant. Die
Ausgabe stellt eine wichtige Schnittstelle zu den Géasten dar: Hier konnen Informationen zur Herkunft
und Qualitdt der Speisen kommuniziert und nachhaltige Erndhrungsweisen durch Kennzeichnungen
oder Informationsmaterialien geférdert werden. Ziel der Entsorgung ist es, Abfalle entlang der gesam-
ten Prozesskette systematisch zu reduzieren, da Abfallvermeidung die effektivste MaRnahme zur Re-
duktion von Lebensmittelabféllen darstellt und gleichzeitig Kosten spart (Teitscheid et al., 2021). Digi-
tale Losungen wie Warenwirtschaftssoftware kénnen dabei helfen, verschiedene Kernprozesse effizi-
enter und nachhaltiger zu gestalten (Niewiadomsky, 2024).
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2.3.2 INTERNE EINFLUSSFAKTOREN
Der Einsatz regionaler Bio-Produkte in der GV wird von verschiedenen internen Faktoren beeinflusst,
die je nach Einrichtung als Starken oder Schwachen wirken kénnen.

Kosten und Preisgestaltung: Héhere Einkaufspreise fir regionale Bio-Produkte stellen den am haufigs-
ten genannter hemmender Faktor dar. Der begrenzte Kostenrahmen pro Mahlzeit macht den Einsatz
von Bio-Lebensmitteln oft schwierig (Quack & Teufel, 2020). Gleichzeitig zeigen Praxisbeispiele, dass
eine Steigerung des Bio-Anteils auch ohne signifikante Mehrkosten méglich ist, wenn das Speisenan-
gebot entsprechend angepasst wird — etwa durch einen héheren Anteil vegetarischer Gerichte, den
verstarkten Einsatz saisonaler Produkte und die gezielte Auswahl von Produkten mit geringen Preis-
unterschieden zur konventionellen Alternative (BLE, 2022; Haack & Haring, 2020). Subventionen
durch Tragerinstitutionen oder offentliche Forderprogramme kénnen zusatzlichen Spielraum fiir die
Beschaffung regionaler Bio-Produkte schaffen (Edringer et al., 2023).

Beschaffungsstrukturen: Viele GV-Einrichtungen bevorzugen die Zusammenarbeit mit einer begrenz-
ten Anzahl von Lieferant*innen, um ganzjahrig ein breites Sortiment anbieten zu konnen. Der GroR-
handel wird dabei bevorzugt, da er vereinfachte Logistik, reduzierten Bestellaufwand und eine breite
Produktvielfalt zu vergleichsweisen niedrigen Preisen bietet (Feenstra et al., 2011; Roehl & Strassner,
2011). Obwohl der Naturkostgrofhandel und auch der konventionelle GroRhandel zunehmend Bio-
Produkte anbieten, fehlt haufig der regionale Bezug. Die WSK fiir regionale Bio-Lebensmittel sind bis-
her nicht ausreichend ausgebaut (Schafer et al., 2023). Beziehen GroRkiichen ihre Waren von mehre-
ren regionalen Anbieter*innen, missen diese individuell auf Lebensmittelsicherheit und Hygienestan-
dards gepriift werden — ein erheblicher Mehraufwand im Vergleich zur zentralisierten Priifung durch
den GroRRhandel (Haack & Haring, 2020).

Mengen- und Verfiigbarkeit regionaler Bio-Lebensmittel: Produkte missen in der GV in bestimmter
Menge, im passenden Verarbeitungsgrad und ganzjahrig zuverlassig verfiigbar sein. Kleine regionale
Betriebe sind haufig weder auf die benétigten Mengen noch auf den erforderlichen Vorverarbeitungs-
grad ausgerichtet (Zilz & Tomic, 2023). Es fehlen regionale Biindelungs- und Logistikstrukturen, die
Angebot und Nachfrage zusammenbringen. Fiir viele Kiichenleitungen mangelt es zudem an konkre-
ten Informationen darlber, welche Bio-Produkte wann und in welcher Menge regional verfligbar sind
(Stierrand & Hoffmann, 2022).

Verarbeitungsgrad: In der GV ist eine zunehmende Tendenz zum Einsatz vorverarbeiteter Produkte
zu beobachten, da Produktionsabldufe in GroRkiichen oft auf hohere Convenience-Grade ausgelegt
sind. Der niedrige Verarbeitungsgrad regionaler Frischprodukte gilt daher als Hemmnis (Haack & Ha-
ring, 2020). Der Aufbau geeigneter regionaler Verarbeitungsstrukturen ist deshalb ein zentraler Bau-
stein flr eine nachhaltigere Beschaffung.

Personal und Motivation: Der Fachkriftemangel in der GV ist ein strukturelles Problem: Uber 50 Pro-
zent der Stellen werden von Hilfskraften besetzt, was zu sinkenden Kompetenzen in der Zubereitung
frischer Lebensmittel fiihrt (Gobel et al., 2018; Steinel & Miiller, 2006). Gleichzeitig gilt die intrinsische
Motivation von Kiichen- und Betriebsleitungen als einer der entscheidenden Erfolgsfaktoren fiir die
Umstellung auf regionale Bio-Produkte. Ein engagiertes, informiertes Team und die Unterstltzung
durch die Leitungsebene sind wesentliche Voraussetzungen fir eine erfolgreiche Integration (Schafer
et al., 2023; Edringer et al., 2023).

2.3.3 EXTERNE EINFLUSSFAKTOREN
Nachfrage: Das Bewusstsein fiir nachhaltige Erndhrung wichst in der Bevélkerung. Laut Oko-Barome-
ter 2022 bevorzugen etwa 23 Prozent der Tischgaste Gerichte, die vollstandig oder teilweise aus Bio-
Lebensmitteln bestehen (BMEL, 2023). Regionalitdt wird dabei haufig als mindestens ebenso wichtig
bewertet wie biologischer Anbau. Allerdings libertragt sich das gestiegene Bewusstsein nicht immer
in eine entsprechende Zahlungsbereitschaft (Steinmeier, 2019).
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Politische und rechtliche Rahmenbedingungen: Auf Bundes- und Landerebene gewinnt die GV als er-
nahrungspolitischer Gestaltungsbereich zunehmend an Bedeutung. Die im September 2023 einge-
fuhrte Bio-AHV-Verordnung (Bio-AHVV) schafft einen bundesweit einheitlichen Rechtsrahmen fir die
Kennzeichnung und Zertifizierung von Bio-Lebensmitteln in der AHV (Stengel et al., 2024). In Bundes-
landern mit politischen MaRnahmen zur Férderung von Bio in der GV ist der Bio-Anteil nachweislich
héher als in anderen Regionen (Edringer et al., 2023).

Initiativen auf Bundes-, Landes- und kommunaler Ebene: Zahlreiche Initiativen unterstitzen die In-
tegration regionaler Bio-Produkte in die GV. Auf Bundesebene bietet etwa die BOL-Initiative ,BioBi-
tte" Vernetzung und Beratung fir Betriebsleitungen. In Hessen fordern das Netzwerk ,,100 KlimaKan-
tinen" sowie das Programm ,,Zu Tisch: Kantine wird nachhaltig!" (HMLU/FiBL) die Umstellung auf kli-
mafreundlichere Verpflegungsangebote. Praxisnahe Forschungs- und Entwicklungsprojekte haben
sich dabei als besonders wirksam erwiesen, um neue Lieferbeziehungen aufzubauen und anfangliche
Barrieren zu Uberwinden (Schéfer et al., 2023).

2.4 WERTSCHOPFUNGSKETTEN UND -RAUME IM ERNAHRUNGSSYSTEM

2.4.1 WERTSCHOPFUNGSKETTEN IM ERNAHRUNGSSYSTEM UND DER GEMEINSCHAFTS-
VERPFLEGUNG

Der Begriff der Wertschopfungskette (WSK) bezeichnet im Erndhrungskontext die Gesamtheit aller
Verarbeitungs- und Vermarktungsstufen, die ein Lebensmittel von der Erzeugung bis zum Endkonsum
durchlduft. Die FAO (2014) definiert eine WSK im Erndhrungssystem als die gesamte Bandbreite an
landwirtschaftlichen Betrieben und Unternehmen sowie deren aufeinander abgestimmten Wert-
schopfungsaktivitaten, die erforderlich sind, um ein landwirtschaftliches Rohprodukt von der Erzeu-
gung Uber Verarbeitung und Vermarktung bis zu den Endverbrauchenden zu bringen. Dabei umfasst
die WSK nicht nur den physischen Warenfluss, sondern auch den Austausch von Informationen, Fi-
nanzmitteln und Wissen zwischen den beteiligten Akteur*innen. In der heutigen wissenschaftlichen
und wirtschaftlichen Praxis hat sich dieses Verstandnis weiterentwickelt: WSK werden zunehmend
weniger als rein lineare Abfolge von Stufen verstanden, sondern als komplexe Netzwerke, in denen
Fragen der Nachhaltigkeit und sozialen Verantwortung entlang der gesamten Kette adressiert werden
(FAO, 2014).

Nesheim et al. (2015) betonen in ihrem Rahmenwerk zur Bewertung von Erndhrungssystemen, dass
Veranderungen in einem Segment des Erndhrungssystems haufig Konsequenzen haben, die Gber den
urspriinglich adressierten Bereich hinausgehen. Systemische Ansatze sind daher erforderlich, die so-
ziale, 6konomische, 6kologische und institutionelle Faktoren gleichermalRen bericksichtigen. Die
Komplexitat des Ernahrungssystems zeigt sich unter anderem in miteinander verflochtenen Markten
auf globaler, regionaler, nationaler und lokaler Ebene sowie in der Vielfalt politischer Eingriffe und der
unterschiedlichen Bediirfnisse und Werte aller beteiligten Akteur*innen (Nesheim et al., 2015).

Die WSK des Ernahrungssystems ldsst sich in folgende Stufen gliedern, die eng miteinander verzahnt
sind und in einer komplexen Wechselwirkung stehen (Schrode et al., 2019; FAO, 2014):

Vorleistungen umfassen alle Glter und Dienstleistungen, die in die landwirtschaftliche Produktion
und weitere Stufen einflieRen — darunter Saatgut, Diingemittel, Energie, Maschinen und Beratungs-
leistungen.

Landwirtschaftliche Erzeugung bezeichnet die Primarproduktion pflanzlicher und tierischer Lebens-
mittel. Sie bildet die Grundlage der gesamten Kette und ist in Deutschland von einer starken Speziali-
sierung, Industrialisierung und zunehmendem Preisdruck gepragt (Schrode et al., 2019).

Verarbeitung umfasst alle Schritte der Weiterverarbeitung landwirtschaftlicher Erzeugnisse zu ver-
kaufsfahigen Lebensmitteln — von der einfachen Reinigung und Abpackung bis hin zur industriellen
Herstellung komplexer Lebensmittelprodukte.
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Logistik und Handel schlieRen Transport, Lagerung, GroRhandel und Einzelhandel ein. Sie stellen die
Verbindung zwischen Erzeugung, Verarbeitung und Endkonsum her. Politische Regulierungen, Markt-
preise und Praferenzen von Konsument*innen sind dabei nur einige der Faktoren, die auf diese Stufe
einwirken (Schrode et al., 2019).

Endkonsum bezeichnet den Erwerb und Verzehr von Lebensmitteln durch Haushalte oder Einrichtun-
gen der AuBer-Haus-Verpflegung. Die GV nimmt hier eine besondere Rolle ein, da sie taglich eine
grofRe Anzahl von Menschen versorgt und durch ihre Beschaffungsentscheidungen erheblichen Ein-
fluss auf vorgelagerte Stufen der WSK austiben kann.

Entsorgung, Verwertung und Recycling schlieBen in einem modernen Verstandnis den Kreislauf: Le-
bensmittelabfaille entstehen auf jeder Stufe der Kette und sollten systematisch reduziert, verwertet
oder in Produktionsprozesse zuriickgefihrt werden. In einer konsequenten Kreislaufwirtschaft wer-
den organische Reststoffe etwa zu Kompost oder Bioenergie verarbeitet und flieBen so wieder in die
landwirtschaftliche Produktion ein. Diese Stufe unterstreicht, dass nachhaltige WSK kein lineares
Ende-zu-Ende-Modell sind, sondern zirkuldre Systeme anstreben (HLPE, 2014).

Bioregionale und kurze WSK — die im Mittelpunkt des Projekts BioRegion Kassel stehen — bieten ge-
geniber globalisierten Strukturen wesentliche Vorteile: Sie starken regionale Wirtschaftskreislaufe
und kénnen die Transparenz entlang der Kette erhohen, lokale Erzeuger*innen férdern und durch
kirzere Transportwege zur Reduktion von Treibhausgasemissionen beitragen (Claeys et al., 2021;
Mengoni et al., 2025). Gleichzeitig erfordern sie den Aufbau geeigneter Biindelungs-, Logistik- und
Verarbeitungsstrukturen, die eine zuverldssige Versorgung der GV sicherstellen.

Verstandnis von WSK

Bioregionale WSK werden in diesem Bericht verstanden als ein Netzwerk 6kologisch wirtschaftender
Akteur*innen in einer Region, die gemeinsam eine ressourcenschonendere, sozialgerechtere und ge-
siindere Nahrungsmittelversorgung unterstitzen (Claeys et al., 2021). Sie zeichnen sich durch physi-
sche, geografische, organisatorische und soziale Ndhe aus (Malak-Rawlikowska et al., 2019; Mengoni
et al., 2025) und verfolgen das Ziel, Lebensmittelproduktion und -konsum wieder ndher zusammen-
zubringen — sowohl rdumlich als auch auf persénlich-sozialer Ebene (Claeys et al., 2021; Mengoni et
al., 2025). Durch die rdaumliche Begrenzung der WSK und die daraus resultierende Nahe der Betriebe
werden lokale Produzierende gestarkt und regionale Wertschopfungsraume geférdert.

Die einzelnen Stufen stehen aber nicht nur untereinander in Wechselwirkung, sondern auch mit ihrer
Okologischen, sozialen und institutionellen Umwelt (Schrode et al., 2019). Die systemische Vernetzung
des Wertschopfungsraums bzw. der Akteur*innen bioregionaler WSK mit dem politischen und wirt-
schaftlichen Umfeld spielt dabei eine groRRe Rolle.

2.4.2 POLITISCHE UND WIRTSCHAFTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

Politische Strategien und Programme

Den Ubergeordneten Rahmen fiir die Férderung bioregionaler WSK bildet auf europédischer Ebene die
Farm-to-Fork-Strategie der EU, die als Teil des Green Deal lokale und landliche Regionen fordert und
offentliche Einrichtungen als Vorbilder einer nachhaltigen Beschaffung etablieren soll (Europdische
Kommission, 2020).

Auf nationaler Ebene verfolgt Deutschland das Ziel, den Anteil des Okolandbaus bis 2030 auf 30 Pro-
zent zu erhéhen sowie regionale WSK zu fordern (BMEL, 2024). Zur Umsetzung hat das BMEL die Bio-
Strategie 2030 erarbeitet, die sechs Handlungsfelder mit insgesamt 30 MaRnahmen umfasst und alle
Stufen der WSK — von den Betriebsmittelmarkten Gber die Erzeugung, die Verarbeitung und den Han-
del bis zur Ernahrung — in den Blick nimmt (BMEL, 2024).

Fir den Aufbau bioregionaler WSK sind das Handlungsfeld 3 ,Verarbeitung und Handel" sowie das
Handlungsfeld 4 ,Erndhrung und Gesellschaft" besonders relevant. Handlungsfeld 3 zielt darauf ab,
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Verarbeitung und Handel mit Bio-Lebensmitteln zu starken, und umfasst MaRnahmen, die unmittel-
bar auf den Aufbau regionaler WSK-Strukturen ausgerichtet sind: MaBnahme 11 , Wertschopfungs-
ketten durch Management und Vernetzung befordern" férdert den Auf- und Ausbau von Verarbei-
tungs- und Vermarktungsketten fiir 6kologisch erzeugte Produkte sowie die Qualifizierung von WSK-
Manager*innen. MaRnahme 13 zielt darauf ab, Férderprogramme fiir kleine und mittelstandische Un-
ternehmen der Bio-WSK nutzbar zu machen. MalRnahme 14 , Auf- und Ausbau regionaler und 6kolo-
gischer Verarbeitungs- und Vermarktungskapazitaten unterstitzen" adressiert explizit den Aufbau re-
gionaler Logistik-, Verarbeitungs- und Vermarktungsstrukturen als zentrale Voraussetzung fir die Aus-
weitung des Okolandbaus (BMEL, 2024).

Handlungsfeld 4 ,,Erndhrung und Gesellschaft" verfolgt das Ziel, die Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln
zu starken, und enthalt mehrere MaBnahmen mit direktem WSK-Bezug. MalRnahme 16 , Anteil von
Bio-Lebensmitteln in Kantinen der Bundesverwaltung und in anderen &ffentlichen Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung erhohen" sieht vor, den Bio-Anteil in Bundeskantinen bis 2030 auf mindes-
tens 30 Prozent zu steigern, und hat damit Vorbildfunktion fiir die 6ffentliche GV insgesamt. MaR-
nahme 17 ,Unternehmen der AuRer-Haus-Verpflegung den Einsatz von Bio-Lebensmitteln erleich-
tern" unterstiitzt AHV-Betriebe finanziell bei Beratung und Zertifizierung und férdert Gber den Mo-
dellregionen-Wettbewerb ,Erndhrungswende in der Region" explizit den Auf- und Ausbau regionaler
Bio-WSK. MalRnahme 18 starkt die Beratungsstrukturen flir umstellungsinteressierte AHV-Unterneh-
men, und MaRnahme 19 ,,Bildung zu Erzeugung und Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln entlang der
Wertschopfungskette verstarken" setzt beim Wissenstransfer entlang der gesamten WSK an. Die
Breite dieser MaRnahmen verdeutlicht, dass der Aufbau bioregionaler WSK als zentrales Instrument
der nationalen Bio-Politik verstanden wird (BMEL, 2024).

Auf der Ebene der einzelnen Bundeslander setzen Okoaktionsplidne spezifische, regionale Ziele zur
Forderung biologischer Landwirtschaft (z.B. Hessisches Ministerium fir Umwelt, Klimaschutz, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz (HMUKLV), 2020b). In Hessen wurden bereits 2020 im Rahmen der
Hessischen Ernahrungsstrategie sowie des Okoaktionsplans Ziele formuliert, um den Anteil 8kologisch
bewirtschafteter Flachen auf 25 Prozent bis 2025 auszuweiten und regionale WSK fiir biologisch er-
zeugte Produkte zu starken (HMUKLV, 2020a; 2020b). Dabei werden ausdriicklich auch 6kologische
Lebensmittel in der AHV gefordert. Erganzend bietet das Land Hessen tiber das Programm ,,Zu Tisch:
Kantine wird nachhaltig!" konkrete Beratungsangebote fiir Kantinen und GroRkiichen, und das Netz-
werk ,,100 KlimaKantinen" unterstitzt den Erfahrungsaustausch zwischen GV-Einrichtungen. Fir die
Untersuchungsregion des Projekts BioRegion Kassel war zudem die OMR Nordhessen als regionale
Akteurin von Bedeutung. Das neu gegriindete Innovationszentrum fiir Agrarsystemtransformation
(IAT) kann den Aufbau bioregionaler WSK in Zukunft wissenschaftlich begleiten.

Die offentliche GV hat eine zentrale Rolle bei der Umsetzung dieser Nachhaltigkeitsstrategien inne.
Uber Einrichtungen wie Schulen, Kindergérten, Krankenhiuser oder Kantinen éffentlicher Trager kén-
nen diese als Nachfragende bedeutende Impulse fir den Ausbau bioregionaler WSK setzen, sodass
die o6ffentliche Beschaffung als Steuerelement eingesetzt werden kann (vgl. Hennchen & Schifer,
2025). Dies wird auch auf Bundesebene ausdriicklich anerkannt: MaBnahme 16 der Erndhrungsstra-
tegie (siehe oben) adressiert dieses Potenzial explizit, indem sie die 6ffentliche Beschaffung als Steu-
erungsinstrument fiir den Aufbau regionaler und bioregionaler WSK nutzen will. Uber Ausschrei-
bungskriterien und Qualitatsstandards konnen 6ffentliche Einrichtungen gezielt Nachfrage flr biore-
gionale Produkte erzeugen und damit Erzeugungs- und Verarbeitungsbetriebe in der Region langfristig
starken.

Marktstruktur und wirtschaftliche Dynamiken

Um die wirtschaftlichen Rahmenbedingungen und Marktmechanismen, welche bioregionale WSK be-
einflussen, einordnen zu konnen, miissen einige Aspekte von der Beschaffung bis zur Preisgestaltung
betrachtet werden. Zunachst spielt die GréRe und wirtschaftliche Relevanz der GV eine entscheidende
Rolle. Dabei muss zwischen 6ffentlichen und privaten Anbieter*innen unterschieden werden, wie
etwa stadtische Schulen im Vergleich zu Unternehmenskantinen (Hennchen & Schafer, 2025). Ebenso
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muss die Bedeutung dieser Einrichtungen als Absatzmarkt fur die landwirtschaftlichen und verarbei-
tenden Betriebe bericksichtigt werden.

Ein erheblicher Teil der GV wird in Deutschland von Gberregional bzw. international agierenden Cate-
ringunternehmen und Systemanbietenden versorgt, die auf hoch standardisierte Produktions-, Logis-
tik- und Einkaufssysteme zuriickgreifen (ArbeitGestalten Beratungsgesellschaft mbH, 2017). Aus den
hohen Umsatzen und dem Marktanteil folgt eine erhebliche Marktmacht. Kleinere Produzent*innen
haben haufig das Problem, keine ausreichenden Mengen an diese groBen Unternehmen liefern zu
konnen (Monopolkommission, 2025). Auch profitieren groBe Akteur*innen durch Preisvorteile von
Skalierungseffekten durch Mengenbiindelung, was die Wettbewerbsfahigkeit kleinerer regionaler Be-
triebe einschrankt. AuBerdem stehen die diversen Einrichtungen der GV unter enormem Kostendruck,
was dazu fuhrt, dass Qualitdt und Regionalitat hdufig nur nachrangig bewertet werden (Pfefferle et
al., 2021). Dies spiegelt sich in einer Wettbewerbsdynamik wider, in der Ausschreibungen meist auf
den niedrigsten Preis ausgelegt sind und Nachhaltigkeitskriterien wie Bio oder Regional nur begrenzt
Berlicksichtigung finden.

Daraus ergeben sich erhebliche Herausforderungen flr bioregionale Betriebe und den Aufbau von
bioregionalen WSK zur Starkung des Erndhrungssystems. Vor diesem Hintergrund wurde das Projekt
,BioRegion Kassel — Stadt und Land: Aufbau und Starkung bioregionaler Wertschépfungsketten vom
Acker auf den Teller” in der nordhessischen Projektkulisse durchgefiihrt, mit dem erklarten Ziel, ein
nachhaltiges Erndhrungsnetzwerk in Stadt und Landkreis Kassel zu starken.

2.5 DAS PROJEKT ,,BIOREGION KASSEL STADT + LAND“

Das Projekt verfolgte primar das Ziel, den Absatz landwirtschaftlicher Erzeugnisse in der Projektkulisse
der Stadt und des Landkreises Kassel zu fordern, indem es Akteur*innen entlang von WSK agrarischer
Lebensmittel in der Region miteinander vernetzt, bereits bestehende bioregionale Kooperationen
starkt bzw. ausbaut und neue Moglichkeiten der Zusammenarbeit schafft. Die Projektregion diente
somit als Wertschépfungsraum, in dem bioregionale WSK gestarkt und aufgebaut wurden. Dazu wur-
den zum einen aktuelle sowie zukinftige Angebote und Bedarfe fiir agrarische Bio-Lebensmittel in der
Region ermittelt und durch die Intensivierung der Kooperation und dem Aufbau von Partnerschaften
von WSK-Akteur*innen gefordert und ausgebaut — zur Forcierung einer bioregionalen Versorgung mit
gesunden Lebensmitteln in Stadt und Landkreis Kassel. Zum anderen wurde untersucht, welche Bln-
del- und Logistikstrukturen helfen konnen, um eine stabile und steigende regionale Erzeugung und
Verarbeitung 6kologischer Lebensmittel zu ermoglichen, mit dem Ziel, den SVG der Region mit lokal
erzeugten, okologischen Lebensmitteln zu erhéhen. Parallel wurden Strategien und Handlungsansatze
flr eine regionale Abnahmestruktur in der GV entwickelt, um Absatzwege fiir die steigende Erzeugung
von Bio-Lebensmitteln sicherzustellen und einen regionalen Wertschopfungsraum aufzubauen. Dies
erfolgte unter Bezugnahme auf Projektergebnisse, die in anderen, vorherigen und parallellaufenden
Projekten in der Zielregion, ermittelt wurden. Der Fokus im Absatzmarkt lag auf der GV, zum einen in
Kitas und Schulen, da hier sowohl auf den Ergebnissen eines vorherigen Projekts ,RegioWoche”
(Florke et al., 2022) als auch eines parallellaufenden Projekts zur bioregionalen Mittagsverpflegung in
Kitas und Schulen der Stadt Kassel (Keller et al. 2024) aufgebaut werden konnte. Zum anderen wurden
die Abnahmewege und Vermarktungsstrukturen von agrarischen Biolebensmitteln durch die Einbin-
dung von Akteur*innen weiterer GV-Einrichtungen analysiert und in den Blick genommen. Hierbei
erfolgte eine Abstimmung mit einem weiteren parallellaufenden Vorhaben zur Férderung von Bioge-
mise in der GV, das Nordhessen als eine von zwei Pilotregionen untersucht hat (Wember et al., 2025).
Basierend auf der im Projekt entwickelten Machbarkeitsanalyse und der Zusammenarbeit mit den
WSK-Akteur*innen wurden MaBnahmen zur Marktstrukturverbesserung und -férderung formuliert
und angestofRRen.

Das Projekt verfolgte insgesamt einen transdisziplindren Ansatz, der forschende Elemente eng mit den
oben beschriebenen Praxiszielen verbunden hat. Im Projekt wurden die moglichen Biindel- und Lo-
gistiklosungen in enger Zusammenarbeit mit den Praxisakteur*innen identifiziert und entwickelt, und
regionale Funktionsmodelle gemeinsam erarbeitet und aufgestellt. Dazu wurde das aktuell verfligbare
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Versorgungsangebot und die Moglichkeiten zur Ausweitung der Erzeugung und Verarbeitung be-
stimmt und mit den aktuellen Bedarfen in der BioRegion Kassel verglichen. Mit Hilfe von Entwicklungs-
szenarien und einer Machbarkeitsanalyse sollte urspriinglich die Entwicklung eines oder mehrerer
Blindel- und Logistikzentren vorbereitet werden. Jedoch anderte sich der Fokus im Projektverlauf weg
von der Machbarkeit eines physischen Biindelzentrums, als sich herausstellte, dass die aktuelle Nach-
frage nach bioregionalen Lebensmitteln noch nicht ausreichend Bedarf fir einen Aufbau und eine
langfristige Unterhaltung eines Blindelzentrums generiert. Stattdessen richtete sich der Fokus auf den
Aus- bzw. Umbau von bereits vorhandenen Bindel- und Logistikstrukturen, indem Vernetzung und
neue Kooperationen entlang der WSK und die Einschatzung des Abnahmepotenzials bzw. forderlicher
Bedingungen in der Region forciert werden. Als Losungsalternativen bietet die Machbarkeitsanalyse
als Ergebnis regionale Funktionsmodelle an, deren Funktionalitat bzw. Vorteile, Heraus- und Anforde-
rungen sowie Potenzial bewertet und beschrieben werden. Sie wurden in Zusammenarbeit mit regio-
nalen WSK-Akteur*innen entwickelt und basieren sowohl auf den Erkenntnissen der Untersuchung
von Betriebsstrukturen, Absatz- und Beschaffungswegen sowie den damit verbundenen Herausforde-
rungen und Schlisselfaktoren als auch der Foodshed-Analyse, mit der das tatsachliche Versorgungs-
potenzial der regionalen 6kologischen Landwirtschaft fir die GV systematisch eingeschatzt wurde und
die Angebotsseite und die bestehenden Warenstrome in den Blick genommen wurden. Erganzend
wurden aus der Perspektive eines landwirtschaftlichen Betriebs, eines Verarbeitungsbetriebs und ei-
nes Cateringbetriebes in zwei WSK Betriebsanalysen durchgefiihrt, um besser zu verstehen, welche
betrieblichen Auswirkungen eine Teilnahme an einer bioregionalen WSK haben kann. In der Gesamt-
schau ergeben sich Schlussfolgerungen fiir die Machbarkeit bioregionaler Biindelstrukturen, die die
Erzeugungs-, Handels-, Logistik- und Beschaffungsprozesse betreffen, bestehende bioregionale WKS
mitbericksichtigen und sowohl neue Ideen als auch existierende Ansatze fiir die Starkung eines regi-
onalen und nachhaltigen Erndhrungsnetzwerks hervorheben, die entweder durch die Akteur*innen
selbst in Eigenregie weiterverfolgt oder in Anschlussprojekten aufgegriffen werden konnen.

Verantwortlich fir das Projekt war das Institut fiir Betriebslehre der Agrar- und Erndhrungswirtschaft
der JLU GieBen unter der wissenschaftlichen Leitung in Person von Prof. Dr. Christian Herzig und der
Projektkoordinatorin Martina Keller. Hauptmitarbeitende im Projektteam der JLU GieRen waren
Maike Bruse und Nils Tolle, der selbst einen Betrieb (Hof Tolle) in der Projektkulisse betreibt. Das
Team der JLU GieRen wurde ergédnzt um die Projektassistentinnen Lena Biining, Lara Herrlich und Ka-
tharina Nutz, die zudem Abschlussarbeiten als Teil ihres Masterprogramms , Nachhaltige Erndhrungs-
wirtschaft” erstellt haben, die die Forschungsarbeiten unterstitzten.

In den Themenfeldern Auf- und Ausbau von bioregionalen WSK im Bereich der landwirtschaftlichen
Erzeugung, Verarbeitung und Bindelung bis zur Abnahme in der GV fand eine enge Zusammenarbeit
mit dem ZOL e.V. statt. Als Triger der bis Ende 2025 existierenden OMR Nordhessen und in Person
von Frau Silke Flérke, damalige OMR-Managerin, beteiligte sich die Kooperationspartnerin an der Ko-
ordination des BioRegion Kassel-Projekts, der Vernetzungsarbeit mit den Erzeuger*innen und Verar-
beiter*innen zum Aufbau bioregionaler WSK in der Projektkulisse, der Erfassung relevanter Daten fiir
die Biindel- und Logistikstrukturen sowie der Identifikation und dem Zusammenbringen der beteilig-
ten Akteur*innen.

Die Durchfliihrung des Projekts, insbesondere im Bereich der GV, wurde von Stefanie Ross, Ganz+Gar,
als Projektmitglied durchgédngig unterstitzt. Als Kéchin an einer Schule (Freie Schule) in der Projekt-
kulisse und ausgebildet zu den DGE-Standards hat sie malRgeblich Formate zur Vernetzung und Sensi-
bilisierung unterschiedlicher Akteursgruppen im Erndhrungsnetzwerk (z.B. Koch*innen, Cateringbe-
triebe, Ausgabepersonal) entwickelt und durchgefiihrt. Fir den Wissenstransfer ist hieraus auch eine
Rezeptbroschiire zur Nutzung eines Reststoffes von einem regionalen Verarbeitungsbetrieb fir kuli-
narische Innovationen und zum Aufbau einer regionalen WSK hervorgegangen. Kernaktivitdten bilde-
ten Praxisworkshops zu Themen wie pflanzenbasierte Fleischalternativen und klimafreundliche Ge-
richte oder Nutzung von Reststoffen aus der Lebensmittelproduktion fiir innovative Gerichte sowie
Exkursionen zu landwirtschaftlichen und verarbeitenden Betrieben in der Projektkulisse.
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Weitere MaRnahmen zu Vernetzung, Wissenstransfer und Offentlichkeitsarbeit wie z.B. Prisentatio-
nen des Projekts auf wissenschaftlichen Konferenzen oder Veranstaltungen in der Praxis und bei Ver-
banden wurden im Team vorgenommen. Eine Dokumentation aller Projekttatigkeiten und -ergebnisse
ist auf der Projektwebsite von BioRegion Kassel zu finden: www.bioregionkassel.de

Das Projekt wurde von der Stadt und dem Landkreis Kassel auf Verwaltungsebene unterstiitzt,
wodurch eine vertrauensvolle Zusammenarbeit zur gemeinsamen Gestaltung einer nachhaltigen, bi-
oregionalen, klimafreundlichen und gesundheitsférdernden GV moglich gemacht wurde. Ebenso
konnten die bereits in anderen Projekten (insbesondere ,,RegioWoche” und ,,Bioregionale Mittagsver-
pflegung”) aufgebauten engen Kooperationen mit Akteur*innen aus der Verwaltung und mit den Be-
trieben aus der Erzeugung, Verarbeitung und Verpflegung fortgefiihrt, vertieft und um neue Kontakte
erweitert werden — zur weiteren Etablierung eines nachhaltigen Ernahrungsnetzwerk in Kassel Stadt
und Land.
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3. VORGEHENSWEISE

3.1 MIXED-METHOD ANSATZ

Das Forschungsdesign kombiniert qualitative und quantitative Erhebungsmethoden (Mixed-Methods-
Ansatz), um die Machbarkeit eines nachhaltigen Erndhrungsnetzwerks in Stadt und Landkreis Kassel
zu untersuchen. Dieser Ansatz ermoglicht es, strukturelle Zusammenhange wie z.B. Liefermengen und
Preise oder Betriebsstrukturen und Beschaffungswege gemeinsam mit sozialen Dynamiken wie der
Motivation von Akteur*innen oder wahrgenommenen Hemmnissen zu erfassen. Wahrend quantita-
tive Daten Auskunft darliber geben, wie viel und wie haufig, erklaren qualitative Daten das Warum
und Wie — zusammen entsteht so ein vollstandigeres Bild. Die Daten- und Methodentriangulation er-
hoht angesichts der Komplexitat des Untersuchungsfeldes zudem die Aussagekraft der Befunde.

Den Ausgangspunkt fiir die Problemdefinition bildeten die Erkenntnisse aus dem Vorgangerprojekt
RegioWoche: Biindel- und Logistikstrukturen sind fir den Aufbau und die Starkung bioregionaler WSL
von zentraler Bedeutung — zugleich fehlte ein vollstandiges Bild von Angebot und Nachfrage im Be-
reich bioregionaler Lebensmittel in der GV der Projektregion. Zunachst wurde daher ein Akteursmap-
ping durchgefiihrt (Kapitel 3.2), um relevante Betriebe auf den unterschiedlichen Stufen der WSK zu
identifizieren. Mithilfe von Interviews und Workshops wurden Betriebsstrukturen auf der Angebots-
und Nachfrageseite erfasst, Absatz- und Beschaffungswege identifiziert sowie Perspektiven auf Blin-
del- und Logistikstrukturen und weitere Losungsansatze zur Bewaltigung der Herausforderungen ei-
ner bioregionalen Beschaffung fiir die GV in Stadt und Landkreis Kassel erhoben (Kapitel 3.3). Parallel
dazu wurde damit begonnen, Versorgungsstrukturen und Essenszahlen in der Projektregion zu ermit-
teln (Kapitel 3.4). Im Rahmen einer Foodshed-Analyse (u. a. Schreiber et al., 2021) wurden Bedarfs-
und Angebotsmengen miteinander verglichen, um den SVG mit bioregionalen Lebensmitteln in der
GV zu bestimmen (Kapitel 3.5). In zwei Fallstudien (Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieb) wurde tie-
fergehender untersucht, wie sich der Auf- und Ausbau von bioregionalen WSK aus betrieblicher Per-
spektive 6konomisch und organisatorisch darstellt (Kapitel 3.6).

Die methodische Herangehensweise liefert insgesamt einen Uberblick tiber den aktuellen Zustand des
Erndhrungssystems in der Projektkulisse und zeigt Potenziale fiir dessen weitere Entwicklung auf. Das
Forschungsdesign wurde in einem Workshop reflektiert und diskutiert, der auf der Wissenschaftsta-
gung Okologischer Landbau (WITA) in GieRen in 2024 vom Projektteam organisiert wurde und den
Titel ,Methoden zur Analyse von Erndhrungssystemen: Kapazitaten, Akteure und Netzwerke” (Demes
et al., 2024) trug. Insgesamt ermoglichte das partizipative Forschungs- und Entwicklungsdesign, Biin-
delungs- und Logistiklosungen nicht nur zu identifizieren, sondern gemeinsam mit den Akteur*innen
erste Umsetzungsmodelle zu bewerten, mitzugestalten und weiterzuentwickeln. Es wurden insge-
samt 59 Interviews und personliche Gesprache sowie drei Akteursworkshops in 2024 und 2025 durch-
gefiihrt, um die Machbarkeit von Biindel- und Logistikstrukturen zu erodieren und mogliche funktio-
nierende Modelle fiir die Region abzuleiten.

Der Vernetzung aller Akteur*innen entlang der WSK und Sensibilisierung von Akteur*innen fir die

Moglichkeiten und Anforderungen von WSK fiir eine bioregionale GV dienten auch fiinf Fortbildungs-
workshops und drei Exkursionen, die im Projektzeitraum durchgefihrt wurden.

3.2 MAPPING VON AKTEUR*INNEN

3.2.1 BESCHREIBUNG DES AKTEURSMAPPINGS
Das Akteursmapping identifizierte relevante Akteursgruppen bzw. Akteur*innen und ihre Rolle im re-
gionalen Erndhrungssystem. Die dabei zusammengetragenen Kontaktinformationen dienen sowohl
der Praxis als auch der Forschung — konkret fiir folgende Zwecke:

o  Akteursworkshops und Netzwerkaufbau

e  Fortbildungsveranstaltungen und Exkursionen



26  IBAE Bericht | Dezember 2025

e  Datengewinnung (personliche und telefonische Befragungen, Zahlen und Statistiken)
e Informationsrecherche (z.B. bei Amtern, Projekten und Initiativen sowie Vernetzungsstel-
len)

Entlang der WSK wurden Akteur*innen identifiziert, die Lebensmittel erzeugen, verarbeiten, handeln,
liefern oder abnehmen. Sie alle spielen eine aktive Rolle bei der moglichen Umsetzung von neuen
bzw. erweiterten Biindelstrukturen und Erreichung eines nachhaltigeren Ernahrungsnetzwerks:

e  Erzeugungsbetriebe

e  Verarbeitungsbetriebe

e  Handel und Logistik

e  Verpflegungsbetriebe

Dariiber hinaus wurden Akteur*innen erfasst, die neue Blindelstrukturen und ein nachhaltigeres Er-
nahrungsnetzwerk durch unterschiedliche Aktivitdten unterstiitzen konnen:

e Trdgereinrichtungen, die Verpflegung in Eigen- oder Fremdregie organisieren, sowie weitere
an der Verpflegungsorganisation beteiligte Akteur*innen wie Fordervereine, Elternbeirate,
Schilermitverwaltungen und Essende

e Offentliche Institutionen wie Verwaltungen und Gremien mit Einfluss auf das regionale Er-
nahrungssystem (z.B. Umweltausschuss der Stadt Kassel, Amt fur Schule und Bildung, Amt
flr Kindertagesbetreuung)

e Politik und kommunalpolitische Verantwortungstréger, darunter das Dezernat V — Jugend,
Gesundheit, Bildung und Chancengleichheit der Stadt Kassel sowie das Dezernat Ill — Um-
welt und Klimaschutz des Landkreises Kassel

e  Wirtschaftliche Akteur*innen, die ein nachhaltiges Erndhrungssystem langfristig fordern
kdnnen, wie Regionalmanagement und Wirtschaftsférderung Kassel

® Informationstrdger wie Initiativen und Projekte (wie in anderen Stadten z.B. Food Hub
Leipzig, Haus der Kost Mlinchen oder Kopos) sowie Vernetzungsstellen (z.B. Schulverpfle-
gung der Verbraucherzentrale, Seniorenerndhrung der DGE)

e Zivilgesellschaftliche Akteur*innen wie der Erndhrungsrat Kassel und die Initiative Essbare
Stadt Kassel

3.2.2 VORGEHENSWEISE
Die Daten wurden liberwiegend durch Internet- und Netzwerkrecherchen sowie durch Kenntnisse aus
Vorgangerprojekten zusammengetragen und in einer Excel-Tabelle kategorisiert.

Landwirtschaftliche Betriebe

Far die Identifizierung von biozertifizierten landwirtschaftlichen Betrieben wurde zunachst auf den
der OMR in der Projektkulisse bekannten Betrieben aufgebaut und eine ergdnzende Internetrecher-
che durchgefiihrt. Weiterhin wurde Uber das Portal bioC (www.bioc.info) nach biozertifizierten Be-
trieben in der Projektregion gesucht. Da dort keine Telefon- und E-Mail-Kontakte aufgefiihrt sind,
wurden diese anschliefend Uber weitere Quellen recherchiert, etwa die Plattform regional-opti-
mal.de oder die Broschiire Regionale Entdeckungen im Landkreis Kassel (Landkreis Kassel, 2022).

Verpflegungsbetriebe

Ein Teil der Verpflegungsbetriebe — insbesondere aus dem Bereich Schulverpflegung — war bereits aus
dem Vorgangerprojekt RegioWoche oder dem parallellaufenden Projekt Bioregionale Mittagsverpfle-
gung an Kitas und Schulen der Stadt Kassel bekannt. Weitere Betriebe wurden tiber eine E-Mail-Um-
frage unter den Kindertagesstatten aller Tragerschaften in Stadt und Landkreis ermittelt. Verpfle-
gungsbetriebe und Kiichenverantwortliche aus Senioreneinrichtungen, Krankenhausern und Be-
triebskantinen wurden tiber aufwendige Internetrecherchen identifiziert. Die Verpflegungsorganisa-
tion in den Segmenten ,,Care" und ,,Business" weist eine hohe Dynamik auf; Anfragen bei der Indust-
rie- und Handelskammer sowie der DEHOGA ergaben, dass keine vollstandigen Aufstellungen regio-
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naler GV-Betriebe vorliegen. Uber die Recherche bei Trigern von Einrichtungen und Kantinen konnten
die jeweiligen Verpflegungsstrukturen sowie die kiichen- bzw. bestellverantwortlichen Personen und
Betriebe ermittelt werden.

Essenszahlen und Trdgerstrukturen
Die Identifikation der Tragerstrukturen war Voraussetzung fiir die Abschatzung der Essenszahlen in
folgenden Bereichen:

e  Kitas im Stadtgebiet Kassel und im Landkreis

e  Schulen im Stadtgebiet Kassel und im Landkreis

e  Senior*inneneinrichtungen

e  Betriebskantinen

e  Krankenhduser

Flr Schulen und Kitas standen teilweise Informationen aus der Verwaltung von Stadt und Landkreis
als Ausgangsbasis zur Verfligung; vollstandige Daten lagen jedoch nur fiir die staatlichen Schulen im
Stadtgebiet Kassel vor. Kitas in freier Tragerschaft stellten im Stadtgebiet eine besondere Herausfor-
derung dar. Im Landkreis wurden alle elf Stadte und 17 Gemeinden angeschrieben und nach der Ver-
pflegungsorganisation in den kommunalen Kitas befragt; dasselbe galt fiir alle weiteren Trager (Kir-
chen, freie Wohlfahrt, Elterninitiativen u. a.). Die Erhebung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandig-
keit: Eine Stadt lehnte z.B. eine Antwort ohne Angabe von Griinden ab, und in einzelnen Fallen musste
die Suche nach zustandigen Ansprechpersonen aus Kapazitatsgriinden abgebrochen werden.

3.3 INTERVIEWS UND WORKSHOPS

Es wurden Interviews mit Erzeugungsbetrieben, Verarbeitungsbetrieben, Akteur*innen aus Handel-
und Logistik sowie GV-Betrieben gefiihrt. Neben der Informationsbeschaffung Giber Beschaffungs- und
Entscheidungsstrukturen diente die Befragung dazu, Interesse an bioregionalen Bliindelstrukturen bei
den Betrieben zu erfassen bzw. zu wecken und die Handlungsrationalitdten zu erfassen.

Die Dokumentation der Interviews erfolgte als ein zusammenfassendes Protokoll (Mayring, 2023). Die
Interviews mit den Landwirtschafts- und Verpflegungsbetrieben wurden zusatzlich mit der Analy-
sesoftware MaxQDA kategorienbasiert ausgewertet.

Erzeugungsbetriebe

Fir eine erste Datenerhebung wurden zunachst durch den Fachdienst Landschaftspflege des Land-
kreis Kassel alle Betriebe, die zufolge dem Hessisches Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz (HMUKLV) (2025) HALM-Foérdermittel (Hessisches Programm fir
Agrarumwelt- und Landschaftspflege-MaRnahmen) beantragt hatten, kontaktiert und zur Teilnahme
an einer Online-Befragung mittels der Befragungssoftware Limesurvey eingeladen. Demnach sind in
der Projektregion 107 6kologisch wirtschaftende Erzeugungsbetriebe anséssig, im Voll- (VE) und Ne-
benerwerb (NE). Insgesamt fillten nur vier Betriebe die Online-Umfrage aus, drei davon vollstandig
(zwei Betriebe im NE, ein Betrieb im VE), ein Betrieb brach die Umfrage ab.

Aufgrund des geringen Riicklaufs erfolgte eine Befragung in Form von Interviews auf den Betrieben.
Wegen der Vielzahl der Betriebe wurde hierbei anhand des erstellten Akteursmappings eine Auswabhl
der fiir das Projekt relevanten Betriebe vorgenommen. Auswahlkriterien waren die Erzeugung von flr
die Humanernihrung relevanter Produkte, die Erwerbsform sowie Weiterflihrung des Betriebs/Nach-
folge. Betriebe, die z.B Ackerbau fiir die Biogaserzeugung betreiben, ihren Betrieb in Zukunft alters-
bedingt nicht weiterfiihren oder Reiterhéfe wurden nicht weiter betrachtet. Mit 21 Betrieben aus den
Bereichen Ackerbau und Tierhaltung wurde ein personliches Interview vor Ort geplant. 18 Interviews
konnten durchgefiihrt werden. 3 Interviews fanden aufgrund von Terminverschiebungen und Uner-
reichbarkeiten nicht statt. Mit 12 weiteren Betrieben, zwei davon im VE, 10 im NE, wurden telefoni-
sche Kurzinterviews gefiihrt. Insgesamt konnten somit anhand der Online-Umfrage, der persénlichen
Interviews auf den Betrieben und den telefonischen Kurzinterviews 33 Betriebe befragt werden.
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Verarbeitende Betriebe

Im Zuge des Akteursmapping wurden fir verarbeitende Betriebe die folgenden Bereiche und Anzahl
an Betrieben identifiziert:

e  Miuhlen und Backereien (4 in der Projektregion, 3 in angrenzenden LKs, an der Grenze zu
Nordhessen)

e  Fleischverarbeitende Betriebe, (2 in der Projektregion, 1 in angrenzendem LK)

e  Wasch- und Schalbetriebe (0 in der Projektregion, 3 in angrenzenden LKs, 2 an der Grenze
zu Nordhessen)

e  Sonstige Betriebe, z.B. Molkereien, Séfte, Aufstriche, Fleischalternativen (2 in der Projektre-
gion, 3 in angrenzenden LKs)

Mit finf Betrieben (1 Mihle, 3 Wasch-/Schiélbetriebe, 1 Fleischalternativen) fanden Interviews statt.
Biindelung, Handel und Logistik

Der Bereich Biindelung, Handel und Logistik gestaltet sich fir die Projektregion als vielfaltig und wird
von unterschiedlichen Akteur*innen bespielt. Neben deutschlandweit agierenden Grossisten wie z.B.
Chefs Culinar, Transgourmet, Metro, SB-Union und dem Service-Bund, gibt es in Stadt und Landkreis
Kassel sowie angrenzenden Landkreisen folgende Akteur*innen:

e T.Meissner Frucht-Handels-Gesellschaft (Blindelung, Handel und Logistik)

e Naturkost Elkershausen (Biindelung, Handel und Logistik)

e  Engemann Bio eG (Bundelung, Handel und Logistik)

e  Hephata Diakonie (Verarbeitung, Biindelung, Handel und Logistik)

e Lebenshilfe-Werk Kreis Waldeck Frankenberg e.V. — Hofgut Rocklinghausen (Verarbeitung,

Blndelung, Handel, Logistik)

e  Markthalle Werra-MeiRRner (Biindelung, Handel und Logistik)
Interviews wurden mit vier Betrieben in diesem Bereich gefiihrt. Dariber hinaus fand ein Gesprach
mit einem deutschlandweit agierenden GroRRhandelsunternehmen statt, der ein Bio-Vollsortiment
Uber ein regionales Lieferant*innen-Netzwerk anbietet. Eine Interviewanfrage mit T. Meissner wurde
aufgrund eines nicht vorhandenen Sortiments an regionalen Bio-Lebensmitteln abgelehnt. Uberregi-
onale Grossisten waren von der Befragung ausgeschlossen.

Gemeinschaftsverpflegung

Fir die GV wurde im Rahmen des Akteursmappings zwischen den Bereichen der GV (,Education”,
,Care”, ,Welfare”, ,Business”) und den unterschiedlichen Bewirtschaftungsformen (Fremd- und Ei-
genregie) unterschieden. Insgesamt wurden 14 leitfadengestiitzte Interviews mit Betriebsleitungen,
Caterer*innen und Kéch*innen aus den folgenden Bereichen gefiihrt:

e ,Education” und ,Welfare” (Schulen, Kitas, Senior*innen-Einrichtungen)

e  Betriebskantinen in Kassel, schwerpunktmafRig mit Involvement der 6ffentlichen Hand

e  Betriebskantinen in Bewirtschaftung durch tberregionale GrofRcateringunternehmen
Des Weiteren wurden sechs Infogesprache mit Kiichenleitungen gefiihrt und ausgewertet. AuRerdem
wurde der Status Quo und das Potenzial fiir eine bioregionale Verpflegung von stationaren Senior*in-
nen-Einrichtungen in der Projektregion anhand einer Online-Umfrage erhoben (insgesamt 9 Einrich-
tungen).

3.4 ERHEBUNG DER VERSORGUNGSSTRUKTUREN UND ESSENZAHLEN IN DER PROJEKTREGION

Im Rahmen des Akteursmappings wurde damit begonnen, die Anzahl der taglichen Essen in den GV-
Einrichtungen abzuschatzen. Allerdings war dies nicht im vollen Umfang moglich. Die Zahlen gaben
dem Projektteam daher zunachst erste Hinweise auf Anzahl von Essen pro Tag bzw. Personen oder
Versorgungspldtzen in der Region. In der Foodshed-Analyse wurden bei der Berechnung des bendétig-
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ten Produktbedarfs weitere Sekundardatenquellen berticksichtigt (s. Kapitel 3.5 und 4.2). Die im Fol-
genden vorgestellten Zahlen beruhen teilweise auf Sekundardaten. Bei den kommunalen Kitas und
der Betriebsverpflegung wurden Primardaten im Rahmen der Interviews, einer E-Mailabfrage und ver-
einzelt auch durch Telefonate erhoben.

Stadtische Schulen

30.495 Schilerinnen und Schiiler (SuS) gesamt
./.12.149 abzuglich SuS an 7 beruflichen Schulen
=18.346 SuS an 26 Grundschulen, 7 Gesamtschulen, 6 Gymnasien, 5 Forderschulen, 1 Mittel-

stufenschule und 1 Realschule
Schulen in Tragerschaft der Stadt Kassel

7.272 Essen pro Tag = 5.243 Schulessen plus 2.028 Hortessen (alle Schultypen)
bei insgesamt 30.495 SuS entspricht das ca. 24% der SuS

Ohne Berufsschulen (7 berufliche Schulen mit 12.149 SuS ohne Mittagsverpflegung): 18.346 SuS
->knapp 40 % der SuS

7 Gesamtschulen mit 4.646 SuS -> 1.692 Schulessen + 90 Hortessen = 1.782 Essen (38 % der SuS)
25 Grundschulen mit 6.704 SuS -> 2.544 Schulessen + 1817 Hortessen = 4.361 Essen (65 % der SuS)
Schulen im Landkreis Kassel

Laut Auskunft des Landkreis Kassel (Stand 10.05.2024) ist dieser Schultrager von insgesamt 72 Schulen
mit 74 Schulstandorten (2 Berufsschulen, 14 Gesamtschulen, 3 Gymnasien, 4 Férderschulen und 49
Grundschulen) — wobei zusatzlich noch eine Grundstufe an einer Gesamtschule angesiedelt ist.

Laut einer Pressemitteilung des Landkreises Kassel vom 19.03.2024 arbeiten 14 von 49 eigenstandigen
Grundschulen im Landkreis ganztagig.

Es liegen keine Daten lber Essenszahlen, sowie iber Angebote anderer Trager, wie z.B. Kommunen
oder des Arbeiter-Samariter-Bunds vor. Fir die Foodshed-Analyse wurde von der Gesamtzahl der
Grundschiler*innen ausgegangen (s. Kapitel 4).

Weiterfiihrende Schulen
1.883 Essen an 14 Gesamtschulen

+ 601 Essen an Forderschulen (Baunsbergschule in Baunatal-Altenbauna, Briider-Grimm-
Schule und Kathe-Kollwitz-Schule in Hofgeismar) Berufsschulen, sowie dem Lichten-
berg-Gymnasium und der Herderschule

=2.484 Essen gesamt

Von einem Gymnasium wurden seitens des Landkreises keine Essenszahlen tUbermittelt. Die Schule
arbeitet im Profil 2.

In Niestetal, Vellmar, Wolfhagen und Zierenberg gibt es Mensen, die von Service-Vereinen betrieben
werden, da Schulen keine Wirtschaftsbetriebe betreiben diirfen.

Schulen anderer Trager in Stadt und Landkreis

Freie Schule, Jean-Paul Schule, Freie Waldorfschule, Forderschule Lauterbad, Georg-Blichner Forder-
schule, Montessori-Schule, Engelsburg Gymnasium, Johann Hinrich Wichern Realschule, SIS Swiss In-
ternational School (Staatliches Schulamt fiir den Landkreis und die Stadt Kassel, 2022). Fir diese Schu-
len konnten im Rahmen des Projekts keine Essenzahlen erhoben werden.
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Kitas im Stadtgebiet Kassel

Am 01.01.2024 wurden knapp 11.200 Kinder in Einrichtungen in Kassel betreut (inkl. Kinder aus dem
Landkreis).

Tabelle 1: Kitas und Hort im Stadtgebiet Kassel

u3 Kiga Hort Gesamt
Stadt Kassel 337 2.510 2.087 4.934
freie Trager 1.152 3.638 1.159 5.949
Zwischensumme 1.489 6.148 3.246 10.883
Betriebskitas 156 154 0 310
Zwischensumme (Einrichtungen) 1.645 6.302 3.246 11.193

Im Stadtgebiet Kassel gibt es 48 freie Trager, davon haben 32 jeweils nur eine Einrichtung. Zwei Trager
haben lber 10 Einrichtungen. Das sind der Evangelische Stadtkirchenkreis, dessen 17 Einrichtungen
(1.357 Platze / 959 Essen) von diversen Cateringbetrieben beliefert werden und die ,,Kleinen Stromer”
mit 16 Einrichtungen, darunter zwei Horte, die alle von einem Bio-Cateringbetrieb beliefert werden.

Zu den Ubrigen 14 Tragern mit zwei bis zehn Einrichtungen zahlt auch der Caritas-Verband mit acht
katholischen Kitas. Ein weiterer groRer Trager ist die Impuls Soziales Management GmbH mit acht
Einrichtungen und eigenem Kiichenbetrieb (insgesamt 500 Essen).

Kitas im Landkreis

Bei den Kitas kommunaler und freier Trager im Landkreis Kassel werden aktuell mindestens 2.696
Essen und 6.906 Platze aufgefiihrt, allerdings mit Datenliicken, da wir von einigen Gemeinden auch
auf Nachfrage keine Daten bekommen haben.

Kommunale Kitas in Niestetal (Gemeindezentralkiiche), Vellmar (sechs Kiichen) und Baunatal (acht
Kuchen) werden frisch bekocht. Baunatal: 1.297 Platze, Niestetal 469 Essen (514 Platze), Vellmar 492
Essen (638 Platze).

Im Landkreis werden einige Kitas von lokalen Cateringbetrieben aus Kassel beliefert (Biond, Kids Kit-
chen, Kita Express, IssWas, KinderKiiche). Nur im Landkreis aktiv sind als lokale Verpflegungsbetriebe
zusatzlich Stefanie Well Shrewald (ca. 800 Essen), Stilbruch, Hofgeismar (ca. 600-650 Essen), Fein-
werk Hofgeismar, K6kers Catering Warburg und Quellenhof Hoxter (Sitz in NRW).

Universitat Kassel — Studierendenwerk

Die Universitat Kassel zdhlte im Wintersemester 2024/25 insgesamt 21.352 Studierende. Davon ver-
pflegt das Studierendenwerk Kassel taglich etwa ein Viertel (4.200-5.500 Essende je nach Quelle) in
den unterschiedlichen Gastronomien an den Standorten Kassel und Witzenhausen.

Betriebskantinen

Flr Betriebskantinen liegen keine flaichendeckenden statistischen Erhebungen zu Anzahl der Einrich-
tungen sowie den taglich servierten Mahlzeiten vor. Anhand von Internetrecherchen und anschlie-
Benden Interviews mit ausgewahlten Betriebsrestaurants, konnten Strukturen und einige Essenzahlen
ermittelt werden. Die Recherche ergab, dass im Jahr 2019 56 Betriebskantinen in der Stadt Kassel
betrieben wurden (Meyer, 2019). In unserer Untersuchung wurden die Betriebskantinen, die dem 6f-
fentlichen Vergaberecht unterliegen, weitestgehend ausgeschlossen, da diese an das Wettbewerbs-
recht gebunden sind und den Regelungen fiir den Einkauf von Gitern und Dienstleistungen durch die
offentliche Hand folgen (KeRN, 2022). Neben Unternehmen, die eine Personalkantine in Fremdregie
fuhren, wurde eine 6ffentliche Kantine ausgewahlt, die in Eigenregie betrieben wird und zum Teil Ca-
tering anbietet. AuRerdem wurde ein Cateringunternehmen fir die Betriebsverpflegung interviewt,
das mehrere Personalkantinen, ein Bistro und die Rathauskantine eigenstandig flihrt. Die Rathauskan-
tine ist zwar an das 6ffentliche Vergaberecht gebunden, da diese im Cateringunternehmen jedoch nur
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einen Unternehmenszweig darstellt und das Cateringunternehmen ein relevanter Akteur*in in der
Stadt Kassel ist, wurde es trotzdem berlcksichtigt. Teilweise erfolgt die Verpflegung lGber regional
ansassige Cateringunternehmen, die iber einen Produktionsstandort verfiigen und weitere Standorte
mitbeliefern.

Fir die Foodshed-Analyse wurde das Studierendenwerk in die Betriebskantinen mit dem Durchschnitt
von 5.000 Essen hinzugezahlt und separat von Schule und Kita berechnet. Die durchgefiihrten Inter-
views im Projekt bilden insgesamt in Summe Uber 7.500 Essen pro Tag ab, wobei auch hier die tat-
sachliche Zahl héher (vermutlich doppelt so hoch, s. Meyer, 2019) liegt.

Senioreneinrichtungen

Durch die Heimaufsicht konnten folgende Zahlen ermittelt werden (Stand 15.11.2024):

Tabelle 2: Anzahl der Senioreneinrichtungen und Platze in Kassel

Stadt-/ Landkreis Anzahl Einrichtungen Anzahl Pldtze
Kassel 25 1825
Landkreis Kassel 48 3435

Kontakt konnte durch Interviews und Workshops zur einer Senioreneinrichtung mit 19 Kichen, die
insgesamt ca. 300-400 Essen zubereiten, einem Seniorenstift mit ca. 100 Essen und einer kirchlichen
Senioreneinrichtung mit ca. 150 Essen, sowie einem internationalen Bildungs- und Sozialwerk mit
zentraler Einkaufsverwaltung hergestellt werden. Letzteres kocht an einem Standort ca. 200 Essen,
sowie an drei weiteren Standorten im Landkreis.

Ein kirchlicher Gesundheitskonzern mit einer Diakonie in Kassel betreibt eine GroRkiiche und ein Lo-
gistikzentrum in Obertshausen. Weitere Wohn- und Pflegeinrichtungen im Landkreis Kassel werden
von einem Eigenbetrieb aus Siidhessen beliefert.

Zur Vorbereitung einer Befragung wurden 45 Senioreneinrichtungen Uber eine Internetrecherche
identifiziert und angeschrieben. Von den 45 Einrichtungen beantworteten (nach mehrmaligen Nach-
fragen) insgesamt neun den hierzu erstellten Fragebogen (online und telefonisch). Dabei gaben zwei
Einrichtungen an, Bio-Produkte einzusetzen. Vier Einrichtungen verwenden regionale Lebensmittel.
Weitere 19 beantwortete Fragebdgen konnten im Rahmen einer telefonischen Non-Responder-Um-
frage gewonnen werden, allerdings in stark gekiirzter Form. Die 28 Einrichtungen verfiigten insgesamt
Uber 2.663 Platze, davon 1.199 in der Stadt Kassel (Stand 27.06.2024). Die Auskunftsbereitschaft war
insgesamt gering. Als ein gréRerer Trager von Senioreneinrichtungen bezieht eine gemeinnitzige Ge-
sellschaft in der Altenhilfe ihre Mahlzeiten von einer Betriebsgastronomie und Heimversorgung und
einem Uberregionalen GroBcateringunternehmen, hat allerdings auch Einrichtungen mit eigener Ku-
che.

Krankenhauser

Trager des Klinikum Kassel (1.140 Betten) ist die Gesundheit Nordhessen Holding. Nach Angaben auf
der Homepage liefert eine Tochtergesellschaft ca. 5.000 Essen/Tag fiir konzerneigene Standorte in
Nordhessen. Die Vitos Service ggmbH betreibt am Standort der Orthopadischen Klinik in Kassel (und
weiteren 6 Standorten in Hessen) Verteilerkiichen. Dort wird Essen von einer siiddeutschen Firma und
an die Kasseler Vitos-Standorte verteilt (cook & chill). Vitos ist eine 100%ige Tochter des Landeswohl-
fahrtsverbandes (LWV). Marien- und Elisabethkrankenhaus werden von der Vinzenz-Gruppe, Fulda
betrieben (ca. 480 Betten). Die Helios-Kliniken (vormalig Deutsches Rotes Kreuz) werden vom Stand-
ort Kaufungen beliefert (ca. 219 Betten).

Gesamtfazit

Die ersten Erhebungen ergaben zwar vielfaltige Hinweise auf relevante Akteur*innen in den GV-Be-
reichen Education, Care, Welfare und Business in der Projektkulisse. Weder die Telefonanfragen noch
die schriftlichen Umfragen ermdglichten es jedoch, ein vollstdndiges Bedarfsbild zu zeichnen. Um die
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Nachfrage in der GV anhand von Essenszahlen zu ermitteln, wurde daher fiir die Foodshed-Analyse
Uberwiegend auf weitere Sekundarquellen zuriickgegriffen, die fir die Quantifizierung hilfreich war.
Die Interviews und Befragungen waren hilfreich, um sowohl die Versorgungstrukturen mehr im Detail
zu verstehen als auch in den tiefergehenden Gesprachen Betriebsstrukturen, Absatz- und Beschaf-
fungswege und bestehende Herausforderungen in der bioregionalen Beschaffung in der GV zu identi-
fizieren und eine Basis fur die Entwicklung von Losungsansatzen zu schaffen.

3.5 BESTIMMUNG DES SELBSTVERSORGUNGSGRADS — FOODSHED-ANALYSE

Die Foodshed-Analyse ist eine wissenschaftliche Methode zur Untersuchung regionaler und Gberregi-
onaler Erndhrungssysteme. lhre Ergebnisse erméglichen ein besseres Verstandnis des Ernahrungs-
netzwerks und bilden eine Ausgangsbasis fiir die Gestaltung von WSK in der Projektkulisse. Je nach
Zielsetzung kénnen verschiedene Varianten zum Einsatz kommen; zu den gangigsten zdhlen Kapazi-
tats-, Fluss- und Hybrid-Ansatze (Schreiber et al., 2021).

Bei der Kapazitatsanalyse wird die Angebotsseite — die landwirtschaftliche Primarproduktion — der
Nachfrageseite, d. h. dem Lebensmittelbedarf einer definierten Konsumgruppe, gegeniibergestellt.
Auf Basis der landwirtschaftlichen Flache einer definierten geografischen Region wird berechnet, wel-
che Lebensmittelmengen diese Region produzieren kann; auf der Nachfrageseite wird der Bedarf er-
mittelt, etwa anhand der Einwohnerzahl. Ziel ist es, Selbstversorgungspotenziale aufzuzeigen und Ent-
scheidungsgrundlagen fir die Gestaltung regionaler Ernahrungssysteme zu liefern. Eine Einschran-
kung reiner Kapazitdtsanalysen besteht jedoch darin, dass sie keine Informationen tber die bestehen-
den Strukturen des untersuchten Ernahrungssystems liefern. So konnte eine Region beispielsweise
einen theoretisch hohen SVG bei Kartoffeln aufweisen — wenn diese jedoch Giberwiegend in langfris-
tigen Liefervertragen mit einem Kartoffelchips-Hersteller gebunden sind, stehen sie der regionalen
Versorgung nicht unmittelbar zur Verfligung. Um solche Zusammenhdnge zu untersuchen, werden
Flussanalysen eingesetzt, die die tatsdchlichen Strome von Lebensmitteln erforschen. Typische Frage-
stellungen sind etwa: ,Wohin werden die erzeugten Lebensmittel verkauft?" oder ,, Woher stammen
die konsumierten Lebensmittel?".

Hybrid-Ansatze kombinieren beide Varianten. lhr Vorteil liegt darin, dass die in der Kapazitatsanalyse
identifizierten Potenziale durch die Erkenntnisse der Flussanalyse besser eingeordnet werden konnen
—was sowohl fir die Weiterentwicklung des Ernahrungssystems in der Praxis als auch fur die beteilig-
ten Akteur*innen eine fundiertere Entscheidungsgrundlage schafft.

Fir das Projekt BioRegion wurde der hybride Ansatz gewahlt, um zu untersuchen, in welchem Umfang
die 6kologische Landwirtschaft in der Projektregion zur Versorgung der regionalen GV beitragen kann.
Der systematische Vergleich von bestehendem Angebot und potenzieller Nachfrage macht Selbstver-
sorgungspotenziale sichtbar und zeigt Uberschiisse oder Defizite nach Lebensmittelgruppen auf — Bei-
des liefert Ansatzpunkte fiir den Auf- und Ausbau bioregionaler WSK. Die Foodshed-Analyse bildet
damit eine strategische Entscheidungsgrundlage fiir Politik, Verwaltung und Praxisakteur*innen, im
Hinblick auf die Transformation der GV hin zu mehr Regionalitat, Bio-Qualitat und Nachhaltigkeit.

3.5.1 DATENHERKUNFT

Landwirtschaftliche Produktion

Die Grundlage der Foodshed-Analyse im Projekt BioRegion Kassel bildete eine Kapazitatsanalyse auf
Basis von Sekundardaten sowohl der Angebots- als auch der Nachfrageseite. Auf der Angebotsseite
stammen die Daten zur landwirtschaftlichen Nutzflache und den angebauten Kulturen Gberwiegend
aus dem Integrierten Verwaltungs- und Kontrollsystem (InVeKoS). Sie wurden durch durchschnittliche
Bio-Ertragswerte aus der Fachliteratur ergdnzt und mit den Ergebnissen der Erzeuger*innen-Inter-
views in der Projektregion abgeglichen. Die InVeKoS-Daten zur Flachennutzung im Jahr 2023 wurden
der Justus-Liebig-Universitat Giefen vom Hessischen Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz, Landwirt-
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schaft und Verbraucherschutz (HMLU) in Form auf Landkreisebene aggregierter Daten (Landkreis Kas-
sel, Stadt Kassel) zur Verfligung gestellt. Fur die Berechnung der tierischen Produktion wurden Tier-
zahlen auf Landkreisebene aus statistischen Erhebungen herangezogen, liberwiegend vom Hessi-
schen Statistischen Landesamt.

Tabelle 3: Ubersicht Prozess Foodshed-Analyse zur Berechnung des Selbstversorgungsgrads

Berechnung 1. Pflanzliche Produktion

Angebotsseite a. Sekundardaten zur 6kologisch genutzten landwirtschaftli-
(Landwirtschaftliche chen Flache, unterschieden nach Kulturarten [ha/Jahr/Kultur]
Produktion) b. Kulturartenspezifische Durchschnittsertrage im dkologischen

Landbau [t/ha]
c. Ergebnis: produzierte pflanzliche Rohware [t/Jahr/Kultur]
2. Tierische Produktion
a. Sekundardaten zur 6kologischen Tierhaltung [Tierzah-
len/Jahr]
b. Durchschnittliche, tierartspezifische Leistungsindikatoren im
6kologischen Landbau (z.B. Legeleistung [Eier/Jahr/Huhn])
c. Ergebnis: produzierte Rohware an tierischen Lebensmitteln
[t/)ahr]
3. Weitere Faktoren:
a. Einberechnung Lebensmittel- und Verarbeitungsverluste ent-
lang der Wertschopfungskette

b. Ergebnis: verfligbare Speiseware pro Lebensmittelgruppe

[t/)ahr]
Berechnung 1. Erhebung Essenszahlen pro GV-Bereich auf Basis von Sekundar-
Nachfrageseite und Primardaten
(GV-Einrichtungen) 2. Erstellung Theoretical Diet Model auf Basis der DGE-Empfehlun-

gen, aufgeteilt in Lebensmittelgruppen und GV-Bereiche

3. Ergebnis: Bendtigte Speiseware pro Lebensmittelgruppe [t/Jahr]

Berechnung Selbstver- | 1. Bildung Quotient aus verfligbarer Speiseware (Produktion) und
sorgungsgrad (SVG) benotigter Speiseware (Nachfrage)
2. Ergebnis: SVG pro Lebensmittelgruppe

3.5.2 ESSENSZAHLEN FUR DIE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG IN DER PROJEKTREGION
Auf der Nachfrageseite wurden Essenszahlen fiir Einrichtungen der GV recherchiert oder berechnet.
Als Grundlage dienten verschiedene statistische Quellen zu GV-Einrichtungen der Region sowie Aus-
kiinfte der kommunalen Statistikstelle der Stadt Kassel. Fiir Einrichtungen, zu denen keine unmittel-
baren Essenszahlen vorlagen, wurden — wie im Folgenden beschrieben — Ndherungswerte aus ande-
ren Daten abgeleitet, etwa die Anzahl der Betten und die Auslastungsrate fiir Krankenhauser. Erganzt
wurden diese Sekundéardaten durch Primardaten aus den Interviews mit GV-Einrichtungen.

Fir den Bereich der Kindertagesstatten (Kitas) wurde auf die Statistik des Jahres 2023 zuriickgegriffen,
die sowohl den Landkreis als auch die Stadt Kassel abdeckt (Regionaldatenbank Deutschland, 2025b).
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Die Essenszahlen fiir den Schulbereich wurden nach Bildungsstufen differenziert: Fiir die Primarstufe
wurden die Schiiler*innenzahlen aus den Kategorien Vorschulbereich und Grundschule gemaR3 der
Statistik 2023 addiert (Regionaldatenbank Deutschland, 2025a). Die Schiiler*innenzahlen der Sekun-
darstufe wurden berechnet, indem von der Gesamtzahl der Schuler*innen die Schulformen Vorschule,
Grundschule, Freie Waldorfschule, Sonder- und Férderschule sowie Abendschule und Kolleg abgezo-
gen wurden. Flr Freie Waldorfschulen sowie Sonder- und Férderschulen wurde dabei eine gleichma-
RBige Verteilung der Altersklassen angenommen.

Im Krankenhausbereich dienten die Daten des Versorgungsatlas 2022 fiir das Versorgungsgebiet Kas-
sel als Grundlage (Hessen Agentur, 2024). Die Zahl der belegten Betten wurde als Ndherungswert fiir
die Vollverpflegung herangezogen. Flr den Landkreis Kassel ergibt sich bei 931 verfiigbaren Betten
und einer Auslastung von 70,3 % eine durchschnittliche Belegung von rund 655 Betten. In der kreis-
freien Stadt Kassel betragt die durchschnittliche Belegung bei 2.568 verfligbaren Betten und einer
Auslastung von 69,7 % rund 1.790 Betten. Die kalkulatorische Verpflegungszahl ergibt sich jeweils aus
der Multiplikation der belegten Betten mit der Anzahl der Verpflegungstage.

Bei Betriebskantinen bildeten qualitative Interviewdaten die zentrale Informationsquelle zur Abschat-
zung der Essenszahlen, da keine flachendeckenden statistischen Erhebungen vorlagen. D.h. es wurde
von einer Anzahl in Hohe von 7.585 Essen pro Tag ausgegangen (einschl. Studierendenwerk). Ein-
schrankend ist dabei zu beriicksichtigen, dass eine Vollerhebung nicht mdglich war und die tatsachli-
chen Essenszahlen in Betriebskantinen daher hoher liegen dirften (wahrscheinlich doppelt so hoch)
als die fiir die Kalkulation genutzten Werte.

Far Senioreneinrichtungen wurden die Daten der Heimaufsicht (Stand: 15. November 2024) herange-
zogen (Hessisches Amt fir Versorgung und Soziales Kassel, 2024). Demnach bestehen in der Stadt
Kassel 25 Einrichtungen mit insgesamt 1.825 Platzen, im Landkreis Kassel 48 Einrichtungen mit 3.435
Platzen. Auch hier wurden die vorhandenen Platze als Berechnungsgrundlage fiir den Lebensmittel-
bedarf herangezogen.

Da keine exakten Informationen zu den tatsachlichen Verbrauchsmengen der verschiedenen Lebens-
mittelgruppen in den Kiichen vorlagen, wurde ein Theoretical Diet Model entwickelt (Schreiber et al.,
2021). Ein solches Modell legt nicht den tatsadchlichen Konsum, sondern beispielsweise Erndhrungs-
empfehlungen als Grundlage der Foodshed-Kalkulation zugrunde. Das flr die Projektregion entwi-
ckelte Modell basiert auf den Qualitatsstandards und Musterspeisepldanen der DGE, die als Leitlinien
fr Einrichtungen der GV dienen. Darin wird aufgeschlisselt, welche Anteile die einzelnen Lebensmit-
telgruppen an den Speisen der verschiedenen GV-Bereiche — Kitas, Schulen, Krankenhduser usw. —
haben sollten. Auf die Modellentwicklung wird in Kapitel 4.2 naher eingegangen.

Auf Basis des Modells und der Essenszahlen der GV-Einrichtungen konnten die bendétigten Mengen je
Lebensmittelkategorie ermittelt werden. Die Gegenuberstellung von Erzeugung und Bedarf erméog-
licht es, die Kapazitat der regionalen Bio-Landwirtschaft zur Belieferung der GV in der Projektregion —
aufgeschliisselt nach Lebensmittelkategorien — abzuleiten.

3.5.3 WEITERE FAKTOREN

Verluste entlang der WSK wurden ebenfalls in die Berechnung einbezogen. Hierfliir wurden Lebens-
mittelverlustkoeffizienten sowie Konversionsfaktoren der Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO, 2011) herangezogen (s.a. Zasada et al., 2019). Die beriicksichtigten Verluststu-
fen umfassen ,Landwirtschaftliche Produktion", ,Nachernteverluste", ,Aufbereitung und Verpa-
ckung" sowie ,Transport" und ,Konsum". Der Konversionsfaktor gibt dabei an, welcher Anteil des er-
zeugten Produkts fiir den menschlichen Verzehr geeignet ist. Flr die Foodshed-Analyse wurden die
Stufen ,Transport" und ,Konsum" ausgeklammert: Bei , Transport" wird davon ausgegangen, dass die
regionalen, kurzen Transportwege diese Verluste minimieren. Die Stufe ,Konsum" blieb unbertck-
sichtigt, da die Akteur*innen der WSK keinen Einfluss auf Verluste auf der Ebene der Endverbrauchen-
den haben — etwa das Wegwerfen von Speiseresten.
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Die Kapazitatsanalyse wurde erganzt um Interviews auf verschiedenen Ebenen der WSK. Hier wurden
u.a. bestehende Handelsstrukturen von Landwirt*innen und GV-Einrichtungen (,Flisse”) untersucht
sowie weitere Informationen liber das bestehende regionale Erndhrungssystem gesammelt. Diese In-
formationen waren besonders hilfreich fir die Interpretation und Einordnung der Ergebnisse der ka-
pazitiven Foodshed-Analyse der Projektkulisse.

3.6 BETRIEBSANALYSEN

Mithilfe von zwei Betriebsanalysen wurden die betriebswirtschaftlichen Auswirkungen sowie die
Hemmnisse und Chancen untersucht, die sich fur Betriebe im Kontext einer neuen oder erweiterten
bioregionalen WSK ergeben konnen. Die Betrachtung wirtschaftlicher Tatigkeiten und Wirkungen er-
folgte auf Betriebsebene anhand vertiefender Analysen entlang betriebswirtschaftlicher Aspekte (u.
a. Mengenveranderungen, Preisbildung, Produktentwicklung und -modifikation, Diversifizierung), or-
ganisatorischer Abldufe (u. a. im Hinblick auf Anforderungen an Biindelungs- und Logistikstrukturen
sowie Kooperationsformen) und sozialer Interaktion (im Rahmen der Vernetzungsarbeit und des ko-
operativen Wirtschaftens als mitgestaltender Akteur im regionalen Wertschopfungsraum). Die Ana-
lyse bezieht sich auf die Stufen Erzeugung, Verarbeitung und GV. Zur detaillierten Untersuchung
wurde die Fallstudienmethode (Yin, 2018) gewahlt, die der Kontextabhangigkeit der Analyse und dem
ausgepragten Praxisbezug des Projekts besonders Rechnung tragt und sich insbesondere fiir die Un-
tersuchung von Prozessen und Entscheidungszusammenhangen eignet. Zudem ermaoglicht sie die sys-
tematische Zusammenfiihrung verschiedener Datenquellen, was die Validitat der Ergebnisse erhéht.

3.6.1 FALLSTUDIENANSATZ
Es wurden zwei separate Betriebsfalle auf den Wertschopfungsstufen Erzeugung und Verarbeitung
untersucht, die in einem vergleichbaren Kontext verortet sind — dem Aufbau und der Starkung biore-
gionaler WSK in der Region Nordhessen. Erganzend wurden Gesprache mit einem Bio-Cateringbetrieb
im Bereich der GV gefiihrt, der als potenzieller Abnehmer beider Produkte der Fallstudien in Betracht
kommt. Damit konnten alle drei relevanten Stufen der WSK abgedeckt werden.

Die beiden Félle erganzen sich im Hinblick auf das Gbergeordnete Projektziel auf mehreren Ebenen:
Sie reprasentieren zwei zentrale Stufen der WSK (Erzeugung und Verarbeitung), zwei regional ange-
baute und fiir die GV relevante Lebensmittel (Kartoffel und Kichererbse) sowie zwei unterschiedliche
Wege der WSK-Entwicklung (Neuaufbau und Ausbau bestehender Strukturen). Die Auswahl der Be-
triebe ergab sich aus der Zusammenarbeit mit den Praxispartner*innen im Projekt sowie der Bereit-
schaft der beteiligten Betriebe zur Teilnahme und zur Bereitstellung betrieblicher Daten — sowohl auf
Seiten der untersuchten Betriebe in Erzeugung und Verarbeitung als auch des befragten GV-Betriebs.

Im Zentrum der ersten Fallstudie (Betriebsanalyse 1) stehen die Erzeugung von Kichererbsen und der
Aufbau einer neuen bioregionalen WSK. Der landwirtschaftliche Betrieb wurde ausgewabhlt, da er be-
reits erste Erfahrungen im Kichererbsenanbau und in der Direktvermarktung gesammelt hat. Die Ki-
chererbse gilt als trockenheitstolerant und damit als vielversprechende Kulturpflanze im Kontext der
Klimafolgenanpassung (BMUKN, 2024; BLE & BZL, 2025b). lhre Erzeugung und Vermarktung in die GV
sowie die Integration in bioregionale WSK diirften daher kiinftig an Bedeutung gewinnen. Bislang
bauen nur wenige Betriebe in Nordhessen Kichererbsen an.

Der Fokus der zweiten Fallstudie (Betriebsanalyse 2) liegt auf der Aufbereitung und Verarbeitung von
Kartoffeln sowie dem potenziellen Ausbau eines bereits in bioregionalen WSK etablierten Betriebs.
Der Kartoffelschalbetrieb ist als Werkstatt fir Menschen mit Behinderung (WfbM) Teil einer Diakonie.
Die Kartoffel hat als Grundnahrungsmittel eine hohe Bedeutung in der GV; Verarbeitungsbetriebe, die
sie fUr den Einsatz in GroRkiichen aufbereiten, nehmen daher eine wichtige Funktion ein (Tecklenburg
et al., 2019). WfbM koénnen dabei eine Schliisselrolle in der Verarbeitung einnehmen (Hermanowski,
2006), obwohl ihre spezifische Struktur in bioregionalen WSK haufig als Herausforderung gilt (vgl.
Florke et al., 2022). Als etablierter Betrieb in der bioregionalen WSK verfugt er Gber wertvolle Erfah-
rung und erméglicht darliber hinaus die Einbeziehung sozialer Aspekte in die Fallstudienbetrachtung.
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Die Ergebnisse werden in Form von zwei Fallberichten (Kapitel 9) zusammengefasst. Sie sollen fur
andere interessierte Betriebe sichtbar machen, wie sich der Auf- und Ausbau bioregionaler WSK auf
einzelne Akteur*innen in der WSK auswirken kann und welche Anforderungen an Biindelung und Ver-
marktung damit verbunden sind.

3.6.2 DATENERHEBUNG

Flr die Betriebsanalysen wurden mehrere Datenquellen herangezogen, um die Belastbarkeit der Er-
gebnisse zu erhéhen. Die Datenerhebung erfolgte zum einen explorativ in Form von leitfadengestiitz-
ten Interviews, die das Verstandnis der betrieblichen Abldufe und Zusammenhange grundlegten und
zugleich den Zugang zu betrieblichen Dokumenten als zweiter Datenquelle eréffneten. Diese Doku-
mente lieferten ergdanzende Fakten und Kennzahlen zu den jeweiligen Betrieben — etwa zu Preisen,
Mengen und organisatorischen Strukturen —und bildeten die Grundlage fiir eine quantitative Analyse,
deren Ergebnisse in die qualitative Auswertung eingeflossen sind. Als dritte Datenquelle flossen 6f-
fentlich zugangliche Informationen der Betriebswebseiten in die Fallbeschreibungen ein.

Die Leitfaden wurden vor jedem Gesprach angepasst, um auf Erkenntnisse aus vorangegangenen Ge-
sprachen eingehen und gezielte Nachfragen stellen zu kénnen. Die Interviews fanden je nach Verfiig-
barkeit der Gesprachspartner*innen vor Ort, telefonisch oder online statt. Wahrend der Gesprache
wurden Notizen angefertigt und anschlieBend zu Gesprachsprotokollen aufbereitet. Da nicht alle be-
fragten Personen einer Aufzeichnung zustimmten, konnten lediglich zwei Gesprache mit Einverstand-
nis der Beteiligten als Audioaufnahme festgehalten werden; die angefertigten Notizen wurden im
Nachgang entsprechend erganzt.

Die Datenerhebung fiir Betriebsanalyse 1 umfasste zwei Gesprache — ein einflihrendes personliches
Gesprach sowie ein vertiefendes Online-Interview —, erganzt durch Telefonate und E-Mails zur Klarung
offener Fragen. Zudem wurde der Aufbereiter der Kichererbsen kontaktiert, um spezifische Fragen
zur Aufbereitung zu kldren. Vorab bereitgestellte Deckungsbeitragsberechnungen sowie weitere Be-
triebsdokumente bildeten die quantitative Datengrundlage.

Flr Betriebsanalyse 2 (Kartoffelschalbetrieb, Diakonie) wurde zunéchst die Geschéaftsbereichsleiterin
kontaktiert, die eine erste Einfiihrung in die Betriebsabldaufe erméglichte und den Kontakt zu den zu-
standigen Personen vor Ort herstellte. Der GrofSteil der Daten wurde im Rahmen einer Betriebsbe-
sichtigung erhoben, bei der ein Hospitations-Leitfaden eingesetzt wurde. Erganzende Betriebsdoku-
mente — darunter Preiskalkulation, Jahreszahlen sowie Informationen zu geplantem Ausbau —wurden
bereitgestellt. Zwei abschlieBende Telefonate mit dem Einrichtungsleiter dienten der Kldrung verblei-
bender Fragen.

Flr beide Félle relevant ist die potenzielle Abnahme durch die GV. Hierzu wurde ein Gesprach mit der
Geschéftsfihrerin eines Catering-Unternehmens in Kassel gefiihrt (Kontextanalyse).

3.6.3 DATENANALYSE
Die Datenanalyse erfolgte in mehreren Schritten und war eng mit der Datenerhebung verknipft: Im
Verlauf der Auswertung ergaben sich Nachfragen zu den bereitgestellten Informationen, die zur Si-
cherstellung von Verstandnis und Einordnung direkt an die Betriebe zurlickgespielt wurden. Es han-
delt sich damit um einen iterativen Prozess, in dem qualitative Daten im Mittelpunkt standen und
durch quantitative Analysen erganzt wurden.

Qualitative Inhaltsanalyse

Die Auswertung der Gesprachsprotokolle orientiert sich an der qualitativen Inhaltsanalyse nach
Kuckartz und Radiker (2022), die pragmatisch an die vorliegenden Daten angepasst wurde. Dazu wur-
den zentrale Aussagen der Gesprachspartner*innen fallweise in einer Tabelle erfasst und zunachst
deduktiven Kategorien zugeordnet, die sich aus den Forschungsfragen und dem theoretischen Rah-
men ergaben, sowie durch induktive Kategorien prazisiert. Erganzend wurden relevante Kriterien der
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Unternehmensanalyse nach Plimpin und Geilinger (1988, zit. in Thommen et al., 2023) in einer weite-
ren Tabelle erfasst und mit entsprechenden Aussagen aus den Protokollen verknipft, um eine be-
triebswirtschaftliche Perspektive in die Analyse einzubeziehen.

Okonomische Analyse

Bei Betriebsanalyse 1 kommt der Deckungsbeitrag (DB) zum Einsatz. Der Landwirt stellte fiir die DB-
Berechnung relevante Daten zu den Produktionsverfahren von Kichererbse und der Vergleichskultur
Ackerbohne zur Verfligung, einschliellich des berechneten DB. Der DB ergibt sich aus dem Erlos ab-
zuglich der Direktkosten und der variablen Arbeitserledigungskosten (Doluschitz et al., 2011):

DB=E-P-K

mit: E = Ertrag (kg/ha) P = Preis (€/kg) K = Kosten (€/ha), mit K = Direktkosten + Arbeitserledigungs-
kosten DB = Deckungsbeitrag (€/ha)

Da diese Kosten von der bewirtschafteten Flache abhangen und diese im vorliegenden Fall konstant
ist, wird der DB vor allem durch Ertrag und Preis bestimmt.

Um zu berechnen, ab welchem Preis sich der Kichererbsenanbau bei einem angestrebten DB von 500
€/ha lohnt, wird die Formel wie folgt umgestellt:

Szenario 1

o Ky; + DBsqgo
Ki EKi

Ausgehend von diesen Daten wird zudem eine Break-Even-Analyse durchgefiihrt, die zeigt, ab wel-
chem Preis bzw. Ertrag der Anbau der Kichererbse im Vergleich zur Ackerbohne wirtschaftlich vorteil-
haft ist. Daflir werden die Deckungsbeitrage beider Kulturen gleichgesetzt:

DBKi = DBA

Nach Einsetzen der Grundformel und Auflésen nach dem Preis der Kichererbse (Px:) ergibt sich die
Formel der Break-Even-Kurve:

Szenario 2
KKi_KA+PA'EA

P, =
Ki EKi

In einem dritten Szenario werden zusatzlich die Aufbereitungskosten (Kausmereitung) beriicksichtigt so-
wie Mengenverluste, die bei der Aufbereitung der Kichererbsen anfallen, vom urspriinglichen Ertrag
abgezogen, woraus sich ein bereinigter Ertrag Enes ergibt. Aufgrund des hoheren Aufwands fiir den
Landwirt wird hier ein héherer angestrebter DB von 1.290 €/ha angesetzt:

Szenario 3

_ Kyi + Kaugpereitung + DB129o

P
K Eneu

Bei Betriebsanalyse 2 wird die Preisbildung von Kartoffeln auf Grundlage der Kosten fiir 10 kg geschal-
ter Kartoffeln betrachtet. Die Ergebnisse werden qualitativ beschrieben und in Relation gesetzt. Es
wird die Effizienz des Gesamtbetriebs analysiert, indem die Produktionserlose (Output) der Jahre 2021
bis 2025 durch die Kosten eingesetzter Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffe (RHB) (Input) dividiert werden:

L Produktionserlos
Effizienz = —————
Krug
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4. FOODSHED ANALYSE FUR DIE PROJEKTREGION KASSEL STADT UND
LAND

In diesem Kapitel werden die Ergebnisse der Foodshed-Analyse zum existierenden Angebot (Kapitel
4.1) sowie zum potenziellen Produktbedarf (Kapitel 4.2) in der Projektregion vorgestellt (eine Be-
schreibung der Methode befindet sich in Kapitel 3.5). Dartiber hinaus erfolgt eine Einordnung der Er-
gebnisse und der Verweis auf Unsicherheiten. Kapitel 4.3 stellt die Berechnungen aus Kapitel 4.1 und
4.2 gegeniber und zeigt den SVG pro Warengruppe auf.

4.1 BERECHNUNG DES EXISTIERENDEN ANGEBOTS (IST-ZUSTAND)

4.1.1. PFLANZLICHE PRODUKTION
Die pflanzliche Produktion wurde anhand der im Referenzjahr 2023 genutzten 6kologischen Anbau-
flichen ermittelt. Es wurden Getreidekulturen (ohne Mais), Hilsenfrichte (inkl. Sojabohne, welche
nach Kategorisierung zu den Olfriichten zihlt) sowie Gemiise und Dauerkulturen beriicksichtigt. Die
Erntemengen pflanzlicher Produktion wurden gemal folgender Formel berechnet:

Anbauumfang Projektregion [ha/a] x Ertrag-Oko [t/ha] = Erzeugte Rohware [t/a]

Fir die Getreideertrage wurden die Literaturwerte des Kuratoriums fuir Technik und Bauwesen in der
Landwirtschaft e.V. (2017) zur 6kologischen Pflanzenproduktion genutzt. Zwar weist der Oko-Getrei-
deanbau in der Region teilweise Giberdurchschnittliche Ertrage auf (Zander et al. 2025), jedoch konnte
so die Datenquelle fir die Ertrage der verschiedenen Ackerfriichte konsistent gehalten werden.

Fir die Gemuseproduktion erfolgte eine Aggregation lber die InVeKoS-Kategorien hinweg unter der
Annahme, dass alle Produkte aus der Kategorie ,,Gemiise” vollumfanglich in der GV genutzt werden
konnen. Praktisch besteht eine Dysbalance zwischen den einzelnen Kulturen - z.B. sind groBe Mengen
an Mohren und Zwiebeln in der Region vorhanden, die in diesem Umfang nicht in die Speiseplane der
GV integriert werden konnten. Fir die Ertrage der verschiedenen Gemisekulturen wurden die Ergeb-
nisse der Hessischen Gemiseerhebung (Hessisches Statistisches Landesamt, 2024a) verwendet. Hier-
bei wurden teilweise Vertreterkulturen genutzt, da in den Datensatzen zum Anbau verschiedene Ge-
muse zu einer Gruppe aggregiert wurden (z.B. wird Garten-Salat/Lattich, Lollo Rosso, Romana-Sa-
lat/Rémischer Salat in der Kategorie , Lattich” zusammengefasst). Erdbeeren und Spargel wurden auf
Grund ihrer geringen Bedeutung fiir die GV nicht in die Berechnungen integriert.

Obst- und Dauerkulturen wurden unter Nutzung spezifischer Vertreterkulturen (z.B. Birnen flr Kern-
und Steinobst) mit einbezogen. Hierbei muss berlicksichtigt werden, dass diese Werte groBeren Un-
sicherheiten unterliegen (z. B. durch Unterschiede in den Ertrdgen verschiedener Baumarten). Jedoch
spielt diese Kategorie aufgrund der geringen Produktion in der Projektregion ohnehin eine unterge-
ordnete Rolle.

4.1.2. TIERISCHE PRODUKTION

Die tierische Produktion wurde basierend auf Erhebungen zu hessischen Tierbestanden auf Kreis-
ebene (Hessisches Statistisches Landesamt) sowie typischen Leistungsdaten (z.B. Milchleistung,
Schlachtgewicht, Legeleistung, Mastdurchginge, Remontierungsrate etc.) aus Literaturquellen des
Kuratoriums fur Technik und Bauwesen in der Landwirtschaft (KTBL) zur 6kologischen Produktion be-
rechnet. Dabei wurden sowohl Milchkiihe, Mastrinder, Mastschweine, Legehennen als auch Mast-
hahnchen beriicksichtigt. Weitere Wiederkaduer (Schafe, Ziegen), und sonstiges Geflligel (Puten, En-
ten, Ganse) wurden nicht in die Berechnungen integriert, da ihre Bedeutung fiir die GV vernachlassig-
bar ist.

Die Tierzahlen zur 6kologischen Schweineproduktion wie auch Legehennen- und Masthdahnchenhal-
tung stammen aus der Landwirtschaftszahlung 2020 (Hessisches Statistisches Landesamt, 2021).
Diese wurden durch aktuelle Analysen von Zander et al. (2025) ergédnzt da sowohl in der Schweinehal-
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tung wie auch bei der Hiihnerhaltung (Masthdahnchen und Legehennen) ein Zuwachs in der Projektre-
gion zu verzeichnen war. Die Daten zur Rinder- und Milchviehhaltung stammen ebenfalls von dem
Hessischen Statistischen Landesamt, jedoch aus dem Jahr 2023 (Hessisches Statistisches Landesamt,
2024b). Die Produktion von Kalbsfleisch wurde nicht berticksichtigt.

In der Berechnung wurde davon ausgegangen, dass samtliche Teilstlicke der Fleischproduktion gleich-
wertig fur die GV nutzbar sind, obwohl dies in der Praxis nur eingeschrankt der Fall ist (z.B. vorrangige
Verwendung von Hackfleisch oder Gulasch).

4.1.3. EINORDNUNG UND UNSICHERHEITEN
Auf Basis der verfigbaren Anbaudaten zur landwirtschaftlichen Produktion kann keine Aussage ge-
troffen werden, welcher Anteil der Getreide- und Hilsenfriichteproduktion tatsachlich als Speiseware
genutzt und welcher als Viehfutter verwendet wird.

Die hohen Selbstversorgungsgrade — z. B. 415% bei Getreide und 205 % bei Hilsenfriichten — zeigen
jedoch, dass auch bei hohen Anteilen fir die Viehfltterung wahrscheinlich ausreichend pflanzliche
Rohware fiir die GV zur Verfligung stehen wiirde. Schatzungen auf Basis der Interviewergebnisse le-
gen Anteile fiir die Viehfutterung zwischen 50% und 80% nahe. Dies gilt insbesondere fiir die Kategorie
Hulsenfrichte, da hier die Ackerbohne dominiert und fast ausschlieRlich als 6kologisches Viehfutter
dient. Die Ergebnisse der Interviews und der Workshops deuten darauf hin, dass Landwirt*innen in
der Projektregion bei entsprechender Nachfrage und geeigneten Preisanreizen grundsatzlich bereit
sind, eine Anpassung ihrer Anbaupraxis in Erwdgung zu ziehen — beispielsweise durch die Umstellung
beim Anbau von Ackerbohnen hin zu Sorten, die fiir die menschliche Erndhrung geeignet sind. Den-
noch bestehen Unsicherheiten bei der real verfiigbaren Warenmenge, auch durch saisonale oder in-
terannuelle Schwankungen (z. B. Witterung und zunehmende Extremereignisse, Marktdynamiken,
Fruchtfolgegestaltung). Dies trifft insbesondere fir die Gruppe ,,Gemuse” zu, die kalkulatorisch und
im deutschlandweiten Vergleich einen hohen SVG aufweist. Der groRte Anteil des Gem{ises aus der
Projektregion wird jedoch wahrend der warmen Jahreshilfte erzeugt, und das hochste Angebot be-
steht wahrend der Ferien- und Urlaubssaison (Juli/August), in denen die Nachfrage vor allem in den
GV-Einrichtungen zurtick geht. Hier besteht in der Praxis also eine Diskrepanz zwischen Produktion
und Abnahme, was dazu fiihrt, dass die regionale Gemuseproduktion nicht unmittelbar und vollum-
fanglich in der GV genutzt werden kann.

Bei tierischen Produkten gibt es ebenfalls wichtige Einschrankungen: die statistischen Erhebungen
stammen teils aus unterschiedlichen Jahren (je nach Tierkategorie) und die Annahme der gleichwer-
tigen Verwertbarkeit aller Teilstliicke bei Fleischerzeugnissen ist unter gegenwartigen Bedingungen
noch nicht realistisch.

Dariiber hinaus bildet der Mangel an Verarbeitungsinfrastrukturen fiir unterschiedliche Warengruppe
(Schlachtstatten, Getreideaufbereitung, Mihlen, Molkereien etc.) eine praktische Hirde zur weiteren
Verwendung regionaler Lebensmittel. Eine Produktion von z.B. Fleisch, Getreide und Milch ist grund-
satzlich gegeben. Aufgrund der fehlenden Verarbeitungsstrukturen gestalten sich die Vermarktungs-
wege in einem zweiten Schritt gréRtenteils Gberregional, wobei Produkte an den (verarbeitenden)
GroBhandel abgegeben werden.

4.2 BERECHNUNG DES PRODUKTBEDARFS IN DEN GEMEINSCHAFTSVERPFLEGENDEN EINRICHTUN-
GEN

Auf der Nachfrageseite wurde das mengenmaRige Abnahmepotenzial fiir die BioRegion Kassel — Stadt
und Land berechnet.

4.2.1 THEORETICAL DIET MODEL AUF BASIS DER DGE-EMPFEHLUNGEN
Da keine belastbaren Konsumdaten zu dem tatsadchlichen Lebensmittelverbrauch der GV-Einrichtun-
gen in der Projektregion zur Verfligung stehen, wurde ein selbststandiges Modell auf Basis der DGE-
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Empfehlungen fir die verschiedenen GV-Bereiche entwickelt (vgl. Kapitel 3.3). Diese geben Empfeh-
lungen zur Haufigkeit und Menge verschiedener Lebensmittelgruppen, differenziert nach Zielgruppen,
und bericksichtigen sowohl erndhrungsphysiologische als auch nachhaltige Kriterien.

Um Konsummengen pro Lebensmittelkategorie zu erhalten, wurden o6ffentlich verfligbare Muster-
speiseplane ausgewertet. Diese stammen von verschiedenen Projekten, die mit der DGE kooperier-
ten. Die dafir grundlegenden DGE-Leitlinien wurden 2021 bis 2022 (DGE, 2020, 2022a, 2022b, 2022c,
2023) veroffentlicht, aktuellere Versionen sind noch nicht verfugbar.

Es wird unterschieden zwischen den GV-Bereichen Kitas und Schulen (,,Education®), Senior*innenein-
richtungen (,Welfare”), Krankenhauser (,,Care”) sowie Betriebskantinen (,,Business”).

Flr Senior*innen wurden sechs Wochenspeisepldne des Projektes Fit im Alter aus dem Jahr 2022, fur
Betriebe vier Wochenspeisepldne des Projektes ,Job & Fit“ (2021a, 2021b, 2021c, 2021d) und fur Kli-
niken vier Wochenspeiseplane des Projektes ,Station Erndhrung” (2017a, 2017b, 2017c, 2017d) fir
die Auswertung verwendet. Fir Kitas wurden sechs Wochenspeisepldne fiir Vollkost und ovo-lacto-
Vegetarismus aus dem Projekt ,Fit Kid“ (2021a, 2021b, 2022a, 2022b, 2022c, 2022d, 2022e, 2022f)
verwendet und fir Schulen fiir Primar- und Sekundarstufe vier Wochenplane des Projektes ,Schule+
Essen =Note” (2021a, 2021b, 2021c, 2021d, 2021e, 2021f, 2021g, 2021h, 2022a, 2022b). Diese Spei-
seplane enthalten Rezepte fiir die vorgeschlagenen Gerichte. Die verwendeten Produkte in den Re-
zepten wurden fiir jede Zutat gesammelt, die unterschiedlichen Mengenangaben auf Kilogramm und
Liter vereinheitlicht, in Lebensmittelgruppen eingetragen und auf eine Portion pro Tag genormt, um
eine Hochrechnung auf beliebige Personenanzahlen und Versorgungstage zu ermdoglichen. Fir Kitas
und Schulen wurden Lebensmittel der Rezepte manuell ausgewertet, vereinheitlicht und zu einer
Ubersicht mit Altersstufen zusammengetragen. Zur Vereinheitlichung der Mengenangaben bei Betrie-
ben, Senior*innen und Kliniken wurde ChatGPT verwendet und anschlieBend manuell Gberprift. Le-
bensmittel in Stlickzahl ohne metrische Mengenangabe wurden im Fall von Eiern und Zitrusfriichten
mit einem Durchschnittswert miteinbezogen. Vernachlassigt wurden Gewlirze ohne Mengenangabe,
Wasser, Kaffeegetranke und Tee sowie Briihe in gebriihter Form. Mengenangaben in den Musterspei-
sepldnen, die offensichtlich fehlerhaft sind, wie bei der Angabe Gramm statt Kilogramm bei einer
Hauptzutat der Speise, wurden in der Auswertung nach Moglichkeit verbessert.

Bei einem Vergleich der Hochrechnungen mit DGE-Leitlinien fur Betriebe, Senioreneinrichtungen und
Kliniken zeigt sich, dass in den Rezepten der Musterspeiseplane hohere PortionsgroRen verwendet
wurden als in den DGE-Standards vorgeschlagen und als Portionsmenge (iblich. Dies ist vermutlich aus
einer Kombination von groRzigigen Mengenangaben in den Rezepten und Aufsummierung dieser
Uberschiisse in der Kalkulation erklarbar. Bei einer Hochrechnung auf betriebsiibliche Mengen zur
praktischen Anwendung sollten die Warenmengen kritisch Gberprift werden.

Des Weiteren kommt es in der praktischen Umsetzung der Speiseplane teilweise zu Abweichungen,
etwa durch einen hoheren Gemiiseanteil oder geringeren Fettgehalt. Dabei ist zu beachten, dass bei
den Mengenangaben nicht ausschlieBlich unverarbeitete Produkte beriicksichtigt sind, sondern alle
Produkte innerhalb einer Lebensmittelgruppe — unabhangig vom jeweiligen Verarbeitungsgrad. Dies
gilt z.B. auch fiir den Bereich Milch- und Molkereiprodukte, bei der auf der Erzeuger*innen-Seite die
Rohmilchmenge (abzgl. Lebensmittelverluste) berechnet wurde. Der kalkulierte Wert auf der Abnah-
meseite entspricht jedoch der Gesamtheit der Milch- und Molkereiprodukte. Da fiir die Produktion
von z.B. 1kg Butter oder Kase wesentlich mehr als 11 Milch benétigt wird (DGE, 2024), liegt die beno-
tigte Netto-Milchmenge fiir die GV in Realitat hoher als der kalkulatorische Wert der Foodshed-Ana-
lyse. Fir Kdse und Quark mit durchschnittlicher Trockenmasse ist der Faktor z.B. 7,2.

Der GV-Bereich ,Education” wird in den DGE-Empfehlungen aufgeteilt in die Altersstufen-Kategorien
Kinder 0-3 Jahre (Kita), Kinder 4-6 Jahre (Kita), Primarstufe (Klasse 1-4) und Sekundarstufe, wobei fur
die Sekundarstufe eine Spannbreite angegeben wird (Minimal- und Maximalwert fiir die verschiede-
nen Lebensmittelgruppen). Fur die Kalkulationen fur die Kategorie Sekundarstufe wurde ein Mittel-
wert aus den Minimal- und Maximalwerten der Empfehlungen der DGE gebildet.

Fir freie Waldorfschulen sowie Sonderschulen und Férderschulen wurde eine gleichmaRige Vertei-
lung der Altersklassen angenommen, woraufhin ein Mittelwert aus den DGE-Empfehlungen fir die
Primar- und Sekundarstufe (Mittelwert) zur Anwendung kam. Da keine belastbaren Daten zum real
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existierenden Mittagsverpflegungsangebot im Bereich ,,Education”in der Projektregion zur Verfiigung
stehen, wurde fiir die Kalkulationen der Idealzustand einer Vollversorgung angenommen — das be-
deutet, dass jede*r Schiiler*in und jedes Kind in einer Kindertagesstatte auch ein Mittagsessen erhilt.
Folglich liegt der kalkulierte Bedarf in der Foodshed-Analyse in dem Bereich ,Education” héher, als es
in der Praxis momentan der Fall ist. Fiir die anderen GV-Bereiche (,Care”, ,Business”, ,Welfare”) gab
es keine weitere Unterkategorisierung der Essenden. Bei allen GV-Bereichen wurde eine Teilnah-
mequote von 100% angenommen, bis auf die Krankenhauser, wo die durchschnittliche Auslastung der
Betten betrachtet wurde.

Auf Basis der ermittelten Essenszahlen der verschiedenen GV-Bereiche und dem Modell auf Basis der
DGE-Empfehlungen, konnte der theoretische Mengenbedarf fur die jeweiligen Lebensmittelgruppen
abgeschatzt werden. Dabei wurde folgende Formel verwendet:

Anzahl Gerichte pro Jahr (Verpflegungstage) x DGE-Wert je Lebensmittelgruppe und Zielgruppe [g/Ge-
rich; g/Tag] = benétigte Speiseware pro Lebensmittelgruppe [g/a]

Es wurde weiter angenommen, dass die Kiichen exakt die Mengen bestellen, die sie bendtigen — eine
weitere idealtypische Annahme, die in der Praxis nicht vollstandig zutrifft.

Die Ergebnisse wurden auf Ebene aggregierter Lebensmittelgruppen eingeordnet (gemaR DGE-Kate-
gorien), sodass abschatzbar wurde, welche Mengen die 6kologische Landwirtschaft in der Region jahr-
lich bereitstellen miisste, um eine vollstandige, DGE-konforme Versorgung sicherzustellen.

In der derzeitigen Praxis wird in den Einrichtungen jedoch noch nicht nach DGE-Standards gekocht,
sodass die Analyse ein mogliches Potenzial aufzeigt — also den Bedarf, der entstehen wiirde, wenn die
Verpflegung vollstdndig DGE-konform ausgestaltet ware.

Das ermittelte theoretische Abnahmepotenzial bietet jedoch eine fundierte Grundlage fiir den Auf-
und Ausbau bioregionaler WSK. Es kann als Argumentationshilfe fir politische Beschlisse, strategi-
sche Netzwerke und die Neuausrichtung nachhaltiger Beschaffungs- und Verpflegungssysteme in der
GV dienen.

Tabelle 4: Anzahl Essen, Verpflegungstage und Verpflegungstyp der GV-Bereiche in der Projektregion

Kalkulatorische Es-
GV-Bereich se;iiz: ?éi:e::)ie::;e- Verpflegungstage Verpflegungstyp
Tag]
Welfare 5.260 365,25 Vollverpflegung
Care 2.444 365,25 Vollverpflegung
Business 7.585 230 Mittagsverpflegung
Education 61.006 200 Mittagsverpflegung

4.2.2 EINORDNUNG UND UNSICHERHEITEN
Ebenfalls auf der Nachfrageseite bestehen Unsicherheiten: Die kalkulierten Essenszahlen basieren auf
verschiedenen Datenquellen und Annahmen, ohne Beriicksichtigung von Teilnahmeschwankungen
oder Abwesenheiten. Fir Betriebskantinen konnten z.B. nur die Interviewdaten als Basis genutzt und
keine Vollerhebung realisiert werden, vollstandige Sekundardaten liegen fir diesen Bereich bisher
nicht vor. Zudem ist die DGE-Empfehlung noch ein Idealbild, das nicht den realen Verzehrgewohnhei-
ten entspricht —insbesondere bei Fleisch und Gem{ise bestehen Diskrepanzen.

Die herangezogenen FAO-Werte zur Lebensmittelverlustquote stammen aus EU-weiten Durch-
schnittsdaten und sind dementsprechend nur begrenzt aussagekraftig fiir eine kleinrdumige, regio-
nale Betrachtung. Darliber hinaus decken sich die Lebensmittelgruppen der FAO nicht vollstandig mit
den Kategorien des DGE-Modells. Dennoch bieten sie eine Naherung, um diesen wichtigen Faktor zu
beriicksichtigen.
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4.3 SELBSTVERSORGUNGSGRAD — HOCHRECHNUNG DER EINZELNEN WARENGRUPPEN

Folgend werden die Kalkulationen fiir die Lebensmittelgruppen dargestellt.

4.3.1 GETREIDE

In der Projektregion wurden im Jahr 2023 auf insgesamt 2.718 ha Oko-Getreide angebaut. Die fla-
chenmaRig groRten Anteile hat dabei Winterweichweizen, gefolgt von Winterdinkel und Sommerha-
fer. Auf Basis der verschiedenen Getreidekulturen und durchschnittlichen Ertrige im Oko-Landbau
(KTBL, 2017); Agrarmarkt-Informationsgesellschaft (AMI1) (Okolandbau.de, 2024) ergibt sich eine Ge-
treideproduktion von 8.917 t pro Jahr. Unter Einbeziehung der Verluste ergibt sich eine kalkulatorisch
verfligbare Speiseware von 5842 t. Bei den GV-Einrichtungen ergibt sich ein modellierter Bedarf von
1.407 tin der Kategorie ,Getreide, Brot, Nudeln®.

Hier ist wichtig zu betonen, dass keine genaue Unterteilung nach verschiedenen Getreidesorten, ent-
sprechenden Verarbeitungsprodukten und dazugehorigen Verarbeitungsverlusten gemacht wurde.

Wie zuvor erldutert kann auf Basis der Daten nicht abgeleitet werden, welcher Teil der Getreidepro-
duktion fir die Viehfiitterung genutzt wird und welche Qualitdten bei der Produktion erzielt wurden.
Hier konnten die Interviewergebnisse jedoch Tendenzen aufzeigen (siehe Kapitel 4.1).

4.3.2 HULSENFRUCHTE (EIWEIRPFLANZEN)

In der Projektregion wurden im Jahr 2023 insgesamt 606 ha Oko-Hiilsenfriichte angebaut zuziiglich
37 ha Sojabohne. Die flaichenmaRig groRten Anteile hat dabei die Ackerbohne, gefolgt von der Erbse,
die zusammen 87% der angebauten Hilsenfriichte ausmachen. Auf Basis der verschiedenen Hulsen-
friichte und durchschnittlichen Ertrige im Oko-Landbau (Kuratorium fiir Technik und Bauwesen in der
Landwirtschaft e.V., 2017) ergibt sich eine Hulsenfrliichteproduktion von 2.224 t pro Jahr. Hier ist an-
zumerken, dass die Sojabohnenproduktion ebenfalls der Kategorie Hiilsenfriichte zugeordnet wurde
und nicht wie normalerweise {iblich den Olsaaten. Unter Einbeziehung der Verluste ergibt sich eine
kalkulatorisch verfligbare Speiseware von 747 t. Es ist anzumerken, dass die Durchschnittwerte der
FAO fiir die Lebensmittelverluste fiir die Kategorie ,Olsaaten und Hiilsenfriichte” sehr hoch liegen,
was die grolRe Differenz zwischen produzierter Ware und potenziell verfligbarer Speiseware erklart.
Je nach Kultur kénnten diese Verluste in der Praxis deutlich niedriger ausfallen.

Bei den GV-Einrichtungen ergibt sich ein modellierter Bedarf von 365 t in der Kategorie Hilsenfrichte,
woraus sich ein theoretischer SVG von 205% ableiten Idsst. Analog zur Getreideproduktion ist nicht
belegbar, welcher Teil der Produktion fiir die Viehfltterung genutzt wird. Wie unter 4.1 erlautert, ist
auf Basis der Interviewergebnisse jedoch davon auszugehen, dass der Giberwiegende Anteil als Vieh-
futter genutzt wird, weswegen das real existierende Angebot fir die Humanerndhrung gegenwartig
geringer ausfallt als der kalkulatorische Wert der Foodshed-Analyse.

4.3.3 KARTOFFEL
In der Projektregion wurden im Jahr 2023 laut InVeKos-Daten auf 101 ha Bio-Kartoffeln angebaut. Der
durchschnittliche Ertrag fur Speisekartoffeln liegt im 6kologischen Anbau bei 25 t/ha (KTBL, 2017).
Daraus ergibt sich ein bioregionales Angebot von 2.536 t Kartoffeln (Rohware) pro Jahr. Auf Basis der
InVeKoS-Daten kann nicht unterschieden werden, fiir welchen Zweck die Kartoffeln angebaut bzw.
wie die Kartoffeln letztlich verwendet werden (Speisekartoffeln, Starkekartoffeln, Pflanzkartoffeln
etc.).

Die Rohware wird mit dem Konversionsfaktor (0,9) multipliziert und anschlieRend um den Anteil an
Lebensmittelverlusten reduziert (44% inkl. Schalverluste) (siehe auch Kapitel 3.3). Das Ergebnis ist die
kalkulatorisch vorhandene Speiseware der Lebensmittelgruppe in der Projektregion. Fiir die Kartoffel
betragt dieser Wert 1.278 t. Hier muss erwahnt sein, dass in den Workshops mit Kéch*innen und
Landwirt*innen vermehrt die Option genannt wurde, dass Kartoffeln potenziell auch ungeschalt ver-
wendet werden kdnnten - je nach GV-Bereich und Gericht. Dadurch kénnten die Verluste vom Feld
bis zum Teller nochmal reduziert werden.
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Auf der Bedarfsseite summiert sich der Bedarf an Kartoffeln (Speiseware) auf 1.118 t pro Jahr. Es
ergibt sich ein SVG von 114%.

4.3.4 GEMUSE
In der Projektregion wurden im Jahr 2023 auf insgesamt 129 ha Oko-Gemiise angebaut. Die flichen-
maRig groRten Anteile haben dabei M6hren mit knapp 30%, gefolgt von Kiirbis und Rote Beete. Auf
Basis der Anbauflidche und durchschnittlichen Ertrage im Oko-Gemiisebau (Hessisches Statistisches
Landesamt 2024a) ergibt sich eine Gemuseproduktion von 5429 t pro Jahr. Reduziert um die Verluste
entlang der Kette bleiben 3.052 t pro Jahr als theoretisch verfiigbare Speiseware.

Bei den GV-Einrichtungen ergibt sich ein modellierter Bedarf von 4.568 t in der Kategorie ,,Gemise
und Salat”. Dementsprechend liegt der SVG bei 67%. Wie unter 4.1. erldutert sind hier insbesondere
die Dysbalancen zwischen den verschiedenen Gemisesorten wie auch die saisonal schwankende Ver-
flgbarkeit zu berticksichtigen.

4.3.5El
In der Projektregion gab es laut InVeKos-Daten fiir das Jahr 2023 einen Bestand von insgesamt 33.893
Bio-Legehennen. Die durchschnittliche Legeleistung von Legehennen in Hessen liegt bei 279,9 Eier pro
Henne und Jahr. Daraus ergibt sich ein bioregionales Angebot an Eiern von 9.486.651 Stiick pro Jahr
bzw. 619 Tonnen pro Jahr (Umrechnungsfaktor: 0,0653 kg/Ei (KTBL, 2017)).

Auf der Bedarfsseite wird exemplarisch das Vorgehen fiir den GV-Bereich , Education”, Primarstufe,
beschrieben. Im Jahr 2023 wurden in der Projektregion 17.219 Schulkinder der Kategorie ,Primar-
stufe” zugeordnet (Vor- und Grundschule). Insgesamt wird von 200 Verpflegungstagen mit Mittags-
verpflegung ausgegangen. Auf Basis des Theoretical Diet Models ergibt sich eine Empfehlung von 0,83
kg Ei pro Kind und Jahr. Es ergibt sich hieraus fur die Primarstufe ein Gesamtbedarf von 14 t Ei. Fur
den gesamten GV-Bereich ,,Education” werden ca. 54 t Ei pro Jahr benétigt. Nimmt man die weiteren
GV-Bereiche (,Welfare”, ,Business”, ,Care”) hinzu erhalt man den jahrlichen GV-Gesamtbedarf in der
Projektregion von 302 t Ei pro Jahr.

Tabelle 5: Kalkulation flir den Selbstversorgungsgrad der Lebensmittelgruppe ,,Ei“ in der Projektregion

Kategorie Wert Einheit / Bemer- Quelle
kung
Produktion Bio-Landwirtschaft
. . InVeKoS-Daten
Bio-Legehennenbestand 33.893 Tiere (2023)

. . Hess. Stat. Lan-
Legeleistung pro Henne 279,9 Eier/Jahr desamt (2023)
Gesamtangebot an Eiern 9.486.651 Sttick/Jahr
Umrechnungsfaktor 0,0653 kg/Ei KTBL, 2017
Gesamtangebot an Eiern (Gewicht) 619 t/Jahr
Nachfrage GV (Beispiel Education, Pri-
marstufe)

Schulkinder (Primarstufe) 17.219 Kinder Statistik, 2023
Verpflegungstage (VT) 200 Tage/Jahr

. . DGE-Empfehlung
DGE-Empfehlung Ei pro Woche (5 VT) 0,0210 kg/Kind / Diet-Model

. DGE-Empfehlung
DGE-Empfehlung Ei pro Jahr (200 VT) 0,83 kg/Jahr / Diet-Model
Ei-Bedarf Primarstufe 14 t/lahr
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Nachfrage GV (Gesamt)

Ei-Bedarf GV-Bereich Education (ge- 54 t/Jahr

samt)

Ei-Bedarf GV-Bereich Welfare 134 t/lahr

Ei-Bedarf GV-Bereich Business 44 t/lahr

Ei-Bedarf GV-Bereich Care 70 t/lahr

Ei-Bedarf GV (Gesamt) 302 t/Jahr

Anteil des Ange-

Selbstversorgungsgrad (SVG) Ei 205% bots an der

Nachfrage

Dieser Wert wird durch das bioregionale Angebot von ca. 619 t Ei geteilt, um den SVG zu erhalten.
Dieser liegt somit bei 205%. Ein Wert liber 100% zeigt an, dass das kalkulatorische bioregionale Ange-
bot hoher liegt als die potenzielle Nachfrage der GV. Fir die Praxis bedeutet dies, dass ein Potential
flr den Aufbau einer bioregionalen WSK besteht. Wichtig ist zu betonen, dass in der Kalkulation keine
verarbeiteten Produkte auf Ei-Basis mit aufgenommen wurden, bei denen potenziell Verluste im Ver-
arbeitungsprozess auftreten kénnen.

4.3.5 MILCH UND MOLKEREIPRODUKTE
Basierend auf den Daten des Hessisches Statistisches Landesamts (2024b) wurden 2023 in der Projek-
tregion 536 Milchkiihe in 6kologisch wirtschaftenden Betrieben gehalten. Mit einer durchschnittli-
chen Milchproduktion von 6.500 kg pro Jahr (KTBL, 2017) ergibt sich eine kalkulatorische Milchpro-
duktion von 3.484 t pro Jahr. Da es in der Projektregion jedoch keine Molkerei gibt, sind die regionalen
Produktions- und GV-Betriebe zwangsweise auf externe Verarbeitungsstrukturen angewiesen.

Auf der Seite der GV ergibt sich ein modellierter Bedarf von Milch und Molkereiprodukten von 2050
t. Damit ist der Bedarf theoretisch gedeckt (SVG = 161%). Ein Unsicherheitsfaktor ist die Weiterverar-
beitung von Milch zu weiteren Produkten, wie in Kapitel 4.2 erlautert.

4.3.6 SCHWEINE-, RIND- UND HUHNERFLEISCH

Die Berechnung der 6kologischen Schweinefleischproduktion basiert auf den Tierzahlen der 6kolo-
gisch wirtschaftenden Betriebe mit Schweinehaltung in der Projektregion (InVeKoS-Daten). Fir das
Jahr 2023 beliefen sich die Zahlen auf 1.112 Mastschweine. Mithilfe relevanter Produktionsparameter
des KTBL (2017) — einem durchschnittlichen Schlachtgewicht von 120 kg, einem Ausschlachtungsgrad
von 79 %, einer Mastdauer von 128 Tagen, 7 Tagen Leerstand sowie 2,7 Mastdurchgédngen pro Jahr —
wurde die jahrliche Fleischproduktion berechnet. Daraus ergibt sich eine 6kologische Schweinefleisch-
produktion von ca. 285 t pro Jahr.

Fir die Rindfleischproduktion der Projektregion wurden sowohl Altkiihe aus der Milchviehwirtschaft
wie auch Mastrinder miteinbezogen. Unter der Einbeziehung einer Remontierungsrate von 22%, ei-
nem durchschnittlichen Ausstallungsgewicht von 600 kg und einem Ausschlachtungsgrad von 51%
(alle Parameter aus KTBL (2017)) ergibt sich eine Rindfleischproduktion aus der Milchviehhaltung von
36 t pro Jahr. Fur die Anzahl der Mastrinder musste eine Ndherung getroffen werden, da diese in der
oben aufgefiihrten Statistik zur Rinderhaltung in Hessen nicht auf Landkreisebene aufgefiihrt wurden.
Es wurde die Gesamtanzahl an Rindern auf Basis der HIT-Datenbank (Herkunftssicherungs- und Infor-
mationssystem flr Tiere) aus dem Jahr 2023 fiir die Projektregion genommen (Zander et al., 2025)
und um die Anzahl der Tiere in milchviehhaltenden Betrieben reduziert. Es wird angenommen, dass
es sich bei den verbliebenen Tieren um Mastrinder handelt, die der Fleischproduktion dienen. Aus
diesem Vorgehen ergibt sich eine Tierzahl von 299 Mastrindern. Unter der Einbeziehung der Produk-
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tionsparameter (KTBL, 2017) Durchschnittliches Schlachtgewicht (600 kg — Mittelwert fir Ochsen, Far-
sen und Bullen) Ausschlachtungsgrad (55%) und Mastdauer (1,41 Jahre) ergibt sich eine Rindfleisch-
produktion von ca. 70 t pro Jahr. Fiir die Projektregion ergibt sich insgesamt ein kalkulatorisches An-
gebot von ca. 106 t Rindfleisch pro Jahr.

Far die Hihnerfleischproduktion der Projektregion wurden sowohl Althennen (Suppenhiihner) aus
der Legehennenhaltung wie auch Masthahnchen miteinbezogen. Im Jahr 2023 beliefen sich die Be-
stande in der Projektregion auf 33.893 Legehennen und 26.751 Masthahnchen. Flr die Berechnung
der Hihnerfleischproduktion wurden die Produktionsparameter Ausstallungsgewicht, Durchgange
pro Jahr und Ausschlachtungsgrad hinzugezogen (KTBL, 2017). Fiir Legehennen gilt Ausstallungsge-
wicht = 1,9 kg, Durchgénge pro Jahr = 0,85 und Ausschlachtungsgrad = 59%. Fir Masthdhnchen gilt
Ausstallungsgewicht = 2,45 kg, Durchgange pro Jahr = 4,74 und Ausschlachtungsgrad = 70%. Insgesamt
ergibt sich ein Angebot von knapp 250 t Hiihnerfleisch pro Jahr.

Nimmt man alle drei Tierkategorien zusammen ergibt sich ein Fleischangebot von 640 t. Unter Einbe-
ziehung der Verluste ergibt sich eine kalkulatorisch verfligbare Speiseware von 548 t. Dem gegeniiber
steht ein modellierter Bedarf von ca. 383 t Fleisch- und Wurstwaren. Daraus ergibt sich ein SVG von
152%. Jedoch ist der Mangel an Schlacht- und Verarbeitungsstatten ein groRes Hindernis, um das re-
gionale Angebot auch in der Projektregion zu nutzen. Darliber sind nicht alle Anteile des Tiers gleich-
ermalen verwendungsfahig und attraktiv in der GV.

4.3.7 OLSAATEN

In der Projektregion wurden im Jahr 2023 insgesamt 140 ha Oko-Olsaaten angebaut (exkl. Sojabohne).
Die flichenmaRig grofRten Anteile hat dabei Winterraps, gefolgt von Sonnenblume, die zusammen
iber 95% der angebauten Olsaaten ausmachen. Auf Basis der Anbaufliche und durchschnittlichen
Ertragen im Oko-Landbau (KTBL, 2017) ergibt sich eine Olsaatenproduktion von 304 t pro Jahr. Zieht
man die Verluste im Olproduktionsprozess ab, ergibt sich ein kalkulatorisch verfiigbares Angebot von
102 t pflanzliche Ole. Bei den GV-Einrichtungen ergibt sich ein modellierter Bedarf von 195 t in der
Kategorie ,Pflanzliche Ole”. Dementsprechend liegt der SVG bei 52%. Da der Anbau von Olsaaten (v.a.
Winterraps) im 6kologischen Anbau einigen Herausforderungen unterliegt (Nahrstoffversorgung, Un-
krautmanagement), ist der Anbauumfang gering.

Die Kategorien ,,Fisch”, ,Obst”“ und ,Nisse und Samen“ wurden aufgrund der geringen oder nicht vor-
handenen Produktionsmengen nicht ndher betrachtet.

4.4 ERGEBNISSE UND SCHLUSSFOLGERUNGEN ZUM SELBSTVERSORGUNGSGRAD IN DER PROJEKT-
REGION

Die Auswertung des SVGs fiir verschiedene Lebensmittelgruppen auf Basis bioregionaler Produktion
in der Projektregion zeigt ein differenziertes Bild (s. Tabelle 6).

Tabelle 6: Darstellung des Selbstversorgungsgrads in der Projektregion basierend auf den Berechnun-
gen zu den Lebemsmittelkategorien

. Verfiig- Differenz
Lebensmittel Bendotigte bare Erzeugte / Uber
ruppe Speise- Speise- Rohware schuss SVG Status
gruep ware [t] ware (Bio) [t] [t
(Bio) [t]

Obst 1634 359 639 -1275 22% Defizit ®
g;';”se und 4568 3052 5430 -1516 67% Defizit
Hilsenfriichte o ..
(verzehrfertig) 365 747 2224 382 205% Uberschuss @
:‘::e und Sa- 50 2 7 48 5% Defizit
Kartoffeln 1118 1278 2536 160 114% Uberschuss @)
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ﬁi;':li:e' Brot, 1407 5842 8917 4435 415% | Uberschuss @
m::z::r’;:ukte 2050 3303 3484 1253 161% | Uberschuss @
Eier 302 619 619 317 205% Uberschuss @)
Fisch 266 0 0 -266 0% Defizit
‘FI:;::::' und 383 548 640 165 152% | Uberschuss @
Pflanzliche Ole 195 102 304 93 52% Defizit

Die Berechnungen zeigen, dass die Versorgung mit Nissen und Samen, deren SVG bei lediglich 5%
liegt, besonders kritisch ist. Fisch weist einen SVG von 0% auf, was bedeutet, dass keine bioregionale
Produktion in Stadt oder Landkreis Kassel stattfindet. Obst und pflanzliche Ole zeigen mit Werten von
22% bzw. 52% ebenfalls eine unzureichende Versorgungslage. Gemise und Salat erreichen einen SVG
von 67%. Wie bereits unter Kapitel 4.1 und 4.3 erldutert, muss der SVG in der Kategorie Gemdise im
Kontext der Einschrdankungen durch saisonale Verfligbarkeit und die Dysbalance zwischen verschiede-
nen Gemusekulturen interpretiert werden.

Demgegenlber stehen einige Produktgruppen mit deutlich Gberdurchschnittlicher Versorgungslage.
Getreide weist mit einem SVG von 415% den hochsten Wert auf. Auch Fleisch und Wurst (152%),
Hulsenfrichte (205%), Eier (205%) und Kartoffeln (131%) deuten auf eine sehr gute bis ausreichende
Versorgungslage in bioregionaler Qualitat hin. In Bezug auf die Lebensmittelgruppe Milch- und Mol-
kereiprodukte (161%) ist zu sagen, dass auf Basis der Interviewergebnisse mit einer weiteren Abnah-
me der Erzeugung in der Projektregion zu rechnen ist. Dies ergibt sich aus den Aussagen milchvieh-
haltender Betriebe, die eine Aufgabe oder Umstrukturierung des Betriebszweigs Milchproduktion pla-
nen. Wie bereits in Kapitel 4.2 erlautert, ergeben sich fiir Milch- und Molkereiprodukte allerdings wei-
tere Unsicherheiten aufgrund der Verarbeitung und der dafiir tatsdchlich bendétigten Milchmengen.

Insgesamt ergibt sich ein Bild, das der Agrarstruktur in Nordhessen im Allgemeinen und der Region
Kassel im Speziellen, entspricht. Es zeigt sich eine akzeptable Selbstversorgung bei Grundnahrungs-
mitteln wie Getreide, Kartoffeln und Eiern, wahrend bei spezialisierten Produktgruppen wie Obst,
Fisch, Niissen und pflanzlichen Olen deutliche Defizite auftreten.

Die durch den Vergleich von existierendem Angebot und potenzieller Nachfrage identifizierten regio-
nalen Selbstversorgungspotenziale einschlieRlich der ermittelten Uberschiisse oder Defizite pro Le-
bensmittelgruppe bieten Ansatzpunkte fiir den Auf- und Ausbau bioregionaler WSK.

Auch das ermittelte theoretische Abnahmepotenzial bietet eine fundierte Grundlage fiir den Auf- und
Ausbau bioregionaler WSK. Es dient als Argumentationshilfe fiir politische Beschlisse, strategische
Netzwerke und die Neuausrichtung nachhaltiger Beschaffungs- und Verpflegungssysteme in der GV.

Bei der Betrachtung und Interpretation der Ergebnisse muss jedoch beriicksichtigt werden, dass aus-
schliefRlich die GV-Einrichtungen auf der Konsumseite bericksichtigt wurden. Die Individualgastrono-
mie und der private Konsum an bioregionalen Lebensmitteln (Absatz iber LEH, Direktvermarktung
etc.) wurden nicht miterfasst und ist nicht Teil der Kalkulation. Ebenso wurden im Rahmen der
Foodshed-Analyse der Projektregion alle Lebensmittelgruppen untersucht, wodurch der Detailgrad
(z.B. bei der Betrachtung verschiedener GroRen von Eiern, Mauserzeiten, Zweinutzungsrassen, etc.)
bei der Berechnung der einzelnen Lebensmittelgruppen (Angebot- und Konsumseite) reduziert wer-
den musste, um die Breite der Analyse zu ermoglichen. Die berechneten SVG sollten folglich als Ten-
denzen interpretiert werden, die dabei helfen einzuschatzen, welche Potentiale fir bioregionale
Wertschopfungsketten bestehen und bei welchen Lebensmittelgruppen ein bioregionales Angebot
aufgebaut werden kénnte.

Abgesehen davon bietet das entwickelte Modell und die Berechnungen der Foodshed-Analyse eine
hilfreiche Basis, um einzelne Lebensmittelgruppen — wissenschaftlich wie auch praktisch — tieferge-
hend zu untersuchen.
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5. BETRIEBSSTRUKTUREN IN DER PROJEKTREGION

Die Foodshed-Analyse in Kapitel 4 hat die grundsatzliche Verfligbarkeit von Bio-Erzeugnissen aller Ka-
tegorien in der Projektkulisse aufgezeigt. Im Rahmen der Machbarkeitsanalyse werden im Folgenden
die Strukturen auf Betriebsebene bei Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben sowie Betrieben der
GV analysiert.

Kapitel 5.1 und 5.2 beschreiben die Attribute der Betriebe und ihre Ressourcen im Hinblick auf ihre
potenzielle Rolle im Rahmen einer bioregionalen Lieferkette (Interviewleitfaden Themenblock 1 Be-
triebsstrukturen & Erzeugnisse des Leitfadens). Dabei wird der Frage nachgegangen, ob Akteur*innen
infolge ihrer betrieblichen Organisation und Ausrichtung in der Lage waren, bioregional zu beliefern
bzw. zu beschaffen.

5.1 BETRIEBSSTRUKTUREN ANGEBOTSSEITE

Im Abgleich mit den statistischen Daten aus der Foodshed-Analyse wird sichergestellt, die wichtigsten
okologischen Erzeugungsbetriebe fiir Getreide, Hiilsenfriichte, Kartoffeln, Gemuse, Eier und Gefligel,
Milch und Molkereiprodukte, Rinder und Schweine, Nisse und Saaten sowie Obst erfasst zu haben.
Damit lasst sich die Verlasslichkeit der gefundenen Entscheidungsmuster hinsichtlich aktuell genutzter
Absatzwege und des Potenzials fir eine regionale GV-Belieferung konstatieren.

Die fiir die Belieferung der GV aussichtsreichsten Erzeugnisse sind Kartoffeln, Gemiise, Getreide und
Hilsenfrichte. Die Erzeugung von Nissen, Saaten und Obst féallt mengenmaRig in der Projektkulisse
noch nicht ins Gewicht. Als weniger relevant bzw. praktikabel fiir die GV mit bioregionalem Bezug
erweisen sich zum jetzigen Zeitpunkt Fleischerzeugnisse (vgl. Kapitel 6.3 Abschnitt Fleisch und Flei-
scherzeugnisse). Auf diese wird daher nur kurz eingegangen.

5.1.1 GETREIDE

Die Betriebsstrukturen im Bereich Getreide gestalten sich sehr unterschiedlich: insgesamt bauen ca.
30 der kontaktierten Betriebe Getreide an. Kleine Betriebe ohne Lager miissen nach der Ernte an den
lokalen Erfassungshandel verkaufen, der den Abnahmepreis bestimmt. Das Getreide wird je nach
Qualitat als Speisegetreide verkauft, oder an Futtermihlen, Backereien, etc. weitergegeben. Der lo-
kale Erfassungshandel berat die Erzeugungsbetriebe bei Anbauentscheidungen und es gibt Anbauab-
sprachen. Betriebe, die Uber eigene Lagermdglichkeiten verfiigen, kdnnen bessere Preise erzielen,
weil sie ihre Ernte zu einem Zeitpunkt mit héherer Marktnachfrage an meistbietende Handler*innen
verkaufen kénnen.

Um fiir den einzelnen Betrieb Investitionssicherheit zu gewahrleisten, muss fir einen GroRteil der
Ernte die Abnahme vertraglich festgelegt sein. Eine weitere Moglichkeit der Risikominimierung fur
Betriebe mit Schwerpunkt Speisegetreideerzeugung in der Region ist die Bereitstellung von Lagerka-
pazitaten. Diese erfolgt in Form von Lohnlagerung und Reinigung und dient mitunter als Erfassungs-
punkt fir kleinere Betriebe und Betriebe in Umstellung. Die Lagerhaltung im Oko-Bereich zeichnet
sich durch viele unterschiedliche Qualitdten, wie z.B. breitere Fruchtfolge aus, was wiederum mehr
Abteilungen in den Lagerhallen bedarf.

Ein Betrieb plant sukzessive den Anbau von Getreide fir die Tierhaltung auf Getreide fiir Speisezwecke
umzustellen. Fir die Bestimmung der Speiseweizenqualitat soll zukiinftig ein entsprechendes Analy-
segerat angeschafft werden.

Flr eine regionale Bio-Getreideverarbeitung existieren in Nordhessen die Miihle Werner mit den
Standorten Bad Arolsen-Schmillinghausen, und Warburg-Ossendorf, die Emsmiihle Grittner in Gu-
densberg-Obervorschiitz und angrenzend in NRW die Miihle Eiling.
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5.1.2 HULSENFRUCHTE

18 der befragten Betriebe bauen Hilsenfriichte in Form von Ackerbohnen, Sojabohnen, Futtererbsen,
Lupinen, Linsen, Kichererbsen, Zuckererbsen und Speisebohnen an. Hilsenfriichte sind ein fester Be-
standteil der Fruchtfolgen im Okolandbau. Der GroRteil davon wird bislang als Tierfutter weiterver-
wendet. Diese Felderzeugnisse bieten groRes Potenzial fiir die Humanerndhrung, wenn die Nachfrage
steigt und entsprechende Verarbeitungseinrichtungen geschaffen werden. Der Anbau von Speisequa-
litaten erfordert nur geringfligige Anpassungen, beispielsweise bei der Sortenwahl. Nach Aussage ei-
ner Betriebsleitung wird der Anbau von Ackerbohnen im konventionellen Bereich in der Region u.a.
vom Unternehmen Sudzucker als Wachstumsmarkt gesehen (Zapf, 2024).

Ein Betrieb gab an, der Anbau von Linsen habe sich als zu kostspielig erwiesen. Hinzu kam ein nicht
vorhandener Abnahmemarkt und sehr geringes Interesse, weshalb der Betrieb den Anbau wieder ein-
gestellt hat. Ein weiterer Betrieb, der in der Vergangenheit Linsen angebaut hatte, kénnte sich bei
gegebenen Weiterverarbeitungsmoglichkeiten einen erneuten Anbau auf 4 ha vorstellen. Der Anbau
von Kichererbsen (Erntemenge ca. 1 t) kénnte bei gegebener Nachfrage auch intensiviert und in die
GV geliefert werden.

Strukturen zur Weiterverarbeitung in Form von Reinigung und Trocknung sind in der Projektkulisse
selbst nicht vorhanden. Im ndheren Umfeld Gbernimmt diese Rolle ein Hof in Mittelhessen.

5.1.3 KARTOFFELN
Laut InVeKoS Daten wurden im Jahr 2023 auf 101,44 ha Kartoffeln 6kologisch angebaut. Von den in
der Studie befragten acht Betrieben wird nach eigener Auskunft derzeit eine Gesamtflache von rund
102 ha abgedeckt. Daraus lasst sich schlieRen, dass die wesentlichen Betriebe erfasst und nach ihren
Attributen und Entscheidungen fiir bestimmte Absatzwege befragt wurden.

In der Projektkulisse hat die Mehrheit der Betriebe, die marktrelevante Mengen erzeugt, zwischen 3
und 11 ha Kartoffelanbauflache, zwei Betriebe bearbeiten Gber 30 ha. Der Anbau ist in allen Fallen ein
betriebliches Standbein unter anderen. Alle Betriebe verfligen Uber Lagerkapazitaten. Ein Betrieb ver-
flgt Gber eine Abpackanlage zur Aufbereitung von Kartoffeln fiir den LEH.

Nach Einschatzung eines Betriebsleiters ist die Verfligbarkeit von Kartoffeln in das Jahr hinein bis ca.
Maérz / April gegeben. Es entsteht daher durchaus ein Lieferengpass, bis im Juni die neue Ware geern-
tet werden kann. Laut dem Portal Okolandbau.de ist Deutschland bei Oko-Kartoffeln Selbstversorger
(Scharsich, N., 0.J.). Ein regionaler GroRBhandelsbetrieb gab an, ,,an 360 Tagen im Jahr” Kartoffeln aus
seinem Liefereinzugsgebiet beschaffen zu kdnnen. Im Rahmen einer lokalen Versorgung muss ggf. mit
hoheren Kosten durch Lagerhaltung oder ertragsschwacheren Sorten gerechnet werden.

5.1.4 GEMUSE
Acht Betriebe bauen (Feld)-Gemuse an. Der groRRte Teil des vergleichsweise hohen Gemiise-SVG in der
Region geht auf acht Betriebe zurlick, die auf rund 110 Hektar (Feld)-Gemdise, genauer gesagt Wurzel-
und Knollengemise sowie Kirbispflanzen anbauen. Bei diesen Kulturen kénnen viele Arbeits- und
Ernteschritte mechanisch durchgefiihrt werden und die Ertragsunterschiede zum konventionellen An-
bau sind gering. Auch von der GV werden sie gut nachgefragt. Fir die Erzeugungsbetriebe sind Wurzel-
und Knollengemuse in der Regel der Hauptbetriebszweig.

Waschanlagen fir die Grundaufbereitung von Rote Bete, Sellerie, Mohren, 0.4. sind teilweise vorhan-
den, setzen aber einen hohen Personalaufwand voraus. Der Anbau von beispielsweise Kohl gestaltet
sich schwierig im Anbau.

Die Erzeugung von Feingemise ist beschrankt.

Eine nachfrageorientierte Ernte ist fiir kleine Betriebe zu arbeitsintensiv, weshalb Vertragsanbau fa-
vorisiert wird. Das geerntete Gemiuse geht teils direkt in die Frostung (vorw. Bohnen). Die Zuckererb-
sen und Speisebohnen gehen in Form von SoLawi-Anteilen und Griinen Kisten an Endverbrauchende.

Lagerkapazitaten sind bei allen befragten Betrieben, die im Gemiiseanbau tatig sind, vorhanden.
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5.1.5 EIER UND GEFLUGEL
Insgesamt existieren in der Projektkulisse sieben Betriebe, die Gefliigel halten und Eier erzeugen. Die
Menge der Eier rangiert von einer geringen Anzahl fiir die Vermarktung im lokalen Supermarkt und
den Eigenverbrauch, bis zu einer Eiermenge von 100.000 Eier pro Woche, die hessenweit ausgeliefert
werden. Eine nachfragebedingte Aufstockung der Eierproduktion wird von einigen der befragten Be-
triebe bejaht.

Es existieren spezialisierte Betriebe, die bei der Vermarktung ihrer Ware kooperieren und teilweise
eine eigene Abpackstelle besitzen. So Gibernimmt der Betrieb von Bioland-Hof Eisenach schon jetzt
die Vermarktung von Eiern in den LEH und die GV fiir kleinere Betriebe, indem er alle Aufgaben einer
Abpackstelle erfillt. Zudem bietet er auf Nachfrage die Verarbeitung von zu grofRen, kleinen oder
diinnschaligen Eiern zu frischem Fliissig-Ei an. Seine Lagermoglichkeiten unterteilen sich in Rohlager
und Verpackungslager mit Abpackanlage. Aktuell ist der Bau eines neuen Lagers geplant, wo theore-
tisch Waren anderer Erzeugungsbetriebe angeliefert und weiter verteilt werden kénnten. Zudem
steht ein Wild- und Gefligelverarbeitungsraum kurz vor der Zulassung, um geschlachtete Hihner
selbst verarbeiten zu kdnnen. Ein eigener Schlachtraum, sowie ein Container mit Aufschlageinrichtung
und Pasteurisierung fir Flissig-Ei ist eine weitere mogliche Zukunftsinvestition in den Betrieb.

Das Gefliigel selbst lassen die Betriebe bei Gefligel Roth in Unterrieden (Werra-MeiBner-Kreis)
schlachten oder beim Bio-Gefllgelhof Schafer in Alheim-Niedergude (Landkreis Hersfeld-Rotenburg).
Diese Hofe Gbernehmen zum GroRteil auch die Weitervermarktung, wahrend nur ein kleiner Teil wie-
der an die Gefliigelerzeugungsbetriebe fiir die Direktvermarktung zuriickgeht.

5.1.6 MILCH UND MOLKEREIPRODUKTE
Aktuell sind noch fiinf Milchbetriebe in der Projektkulisse aktiv. Der Fortbestand der Milchproduktion
in drei Betrieben ist ungewiss, da der Betriebszweig nach aktuellem Stand nach dem bevorstehenden
Ruhestand der Landwirt*innen moglicherweise nicht fortgefiihrt wird. Beliefert werden die Uplander
Bauernmolkerei, sowie die demeter-Molkerei Schrozberger.

Eine eigene Weiterverarbeitung ist bei zwei Betrieben aktuell der Fall. Der Betrieb Eschenhof verar-
beitet die Milch weiter zu Joghurt, Quark und Kase. Der Betrieb Alles im Griinen Bereich e.V. plant den
Aufbau einer Kaserei. Auf dem Betrieb Krug wurde die Milchverarbeitung aus Rentabilitatsgriinden
wieder aufgegeben.

5.1.7 RINDER

Die reine Rinderhaltung ohne Milchproduktion erfolgt Gberwiegend durch Betriebe im Nebenerwerb.
Fir Griinlanderhalt und Landschaftspflege, die Zucht und Erhaltung spezieller Rassen oder einfach als
Hobby, halten etwa Uber zehn Betriebe Rinder. Die Schlachtung der Tiere wird durch Uberregionale
Schlachthofe (z.B. Scharfenbaum in Brilon, NRW) Gbernommen, da im Jahr 2021 der letzte mittelstan-
dische Schlachthof in Nordhessen (Bad Arolsen) schloss. Vereinzelt gibt es Metzger(eien) mit eigenen
Schlachtstatten in der Region, die auf Nachfrage in kleinem Stil schlachten. Diese sind nicht biozertifi-
ziert, was fur die Lohnschlachtung auch nicht erforderlich ist.

5.1.8 SCHWEINE
Die Betrachtung der Rinder- und Schweinehaltung wurde aus der weiteren Analyse herausgenommen,
nachdem sich in den Interviews mit der GV zeigte, dass diese Erzeugnisse derzeit nur in einem sehr
geringen Umfang flr eine Nachfrage durch die GV in Frage kommen. AuRerdem existieren keine regi-
onalen Schlachthofe, um eine bioregionale WSK sicherzustellen.

Es besteht allerdings die Moglichkeit, verarbeitetes Bio-Fleisch von in der Region aufgewachsenen
Schweinen und Rindern zu zerlegen und zu verarbeiten. Die Kapazitaten konnten bei steigender Nach-
frage seitens der GV ausgebaut werden. Ein Betrieb plante fiir Sommer 2025 einen Maststall mit 300
Schweinen.



50 IBAE Bericht | Dezember 2025

5.1.9 NUSSE UND SAATEN
Die Erzeugung von Walnussen ist in der Projektkulisse aktuell im Aufbau. Bisher erfolgt der Anbau von
1 ha. Geplant sind insgesamt 4 ha in 6kologischer Qualitdt. Neben dem Anbau ist auch die Verarbei-
tung in Form von Trocknung und Knacken geplant. Mit einer fiir die GV relevanten Ertragsmenge ist
in den nachsten acht bis zehn Jahren zu rechnen.

Ein Betrieb baute in der Vergangenheit Sonnenblumen fiir die Pressung zu Ol an. Wegen geringer
Ertrage und dem zu hohem Aufwand wie spate Dreschzeit und Nachtrocknung wurde der Anbau mitt-
lerweile eingestellt.

5.1.10 OBST
In der Projektregion erfolgt im geringen Mal} der Anbau von Aroniabeeren und Erdbeeren. Die Aroni-
abeeren werden von den beiden Anbaubetrieben gemeinsam geerntet und an die Mosterei , Safteria“
in Gudensberg zur Saftpressung gegeben. Die Vermarktung erfolgt durch den eigenen Hofladen, die
Safteria und die OImiihle Chattengau.

5.1.11 SONSTIGES
Die Zuckerriibe wird als Kultur von vier Betrieben angebaut. Da sie in der GV keine direkte Verwen-
dung findet, sondern erst als hochverarbeitetes Produkt auf den Markt kommt, wird sie hier nicht
weiter ausgefiihrt.

5.2 BETRIEBSSTRUKTUREN ABNAHMESEITE

Vorrangiges Ziel der Interviews und Kontakte in die GV war, die Strukturen und Ablaufe in den unter-
schiedlichen Verpflegungsbetrieben besser zu verstehen, sowie deren Interesse an bioregionalen Er-
zeugnissen zu wecken. Die Exploration von Entscheidungs- und Handlungsspielrdumen der Abnah-
meseite ermoglicht eine vorsichtige Abschatzung des Abnahmepotenzials. Mit Blick auf den Aufbau
bioregionaler WSK gilt eine kontinuierliche Nachfrage seitens der GV als entscheidender Erfolgsfaktor
fir den Ausbau des Wertschépfungsnetzwerkes.

5.2.1 VERPFLEGUNGSSTRUKTUREN IN DER PROJEKTREGION

Die Betriebsstrukturen in der GV gestalten sich in Stadt und Landkreis Kassel sehr heterogen. Das An-
gebot an Verpflegungsdienstleistungen wird in Fremdregie durch regionale als auch Uberregionale
Cateringbetrieben, sowie durch den Eigenbetrieb von Kantinen, Mensen und Kiichen, gestaltet. Dabei
spielen nicht nur die Organisation der Verpflegungsdienstleistung in den einzelnen Einrichtungen,
sondern auch die unterschiedlichen Speisenproduktionssystem eine Rolle (Kapitel 2). Daraus ergeben
sich beispielsweise auch unterschiedliche Beschaffungsstrukturen, die maRgeblich fir den Auf- und
Ausbau bioregionaler WSK sind.

Die Zielgruppen lassen sich aus den jeweiligen GV-Bereichen ableiten. Im ,Education“-Bereich er-
streckt sich die Verpflegung von Kleinkindern tGber Schiler*innen und Studierende bis hin zu Betreu-
ungspersonal und Lehrkraften. Im ,,Care“-Bereich werden neben den Patient*innen auch die Mitar-
beitenden verpflegt. Dasselbe gilt fir den ,Welfare“-Bereich. Verpflegungsangebote im ,Business”-
Bereich richten sich nicht immer nur an die eigenen Mitarbeitenden, sondern kdnnen auch o6ffentlich
zuganglich sein. Insbesondere grofRe Cateringbetriebe sind in der Lage, alle vier Bereiche mit einem
entsprechenden Verpflegungsangebot zu versorgen. In der Projektregion ist bei regionalen Catering-
betrieben eine Spezialisierung auf den ,Education“-Bereich zu beobachten. Zudem kochen Einrich-
tungen mit Frisch-/Produktionskiiche (z.B. Krankenhaus) fir andere Einrichtungen mit (z.B. Kita).

Kommunale Trager, wie die Stadt Kassel, sind fiir die Verpflegung in ihren Eigenbetrieben und in ihren
Schulen und Kitas zustandig. Im ,,Care“-Bereich halten Stadt und Landkreis Kassel die Tragerschaft fiir
die Gesundheit Nordhessen Holding, welche das stadtische Klinikum betreibt. Der Landkreis Kassel ist
zudem Trager fur kreiseigene Kliniken. Des Weiteren ist er Trager fur die landkreiseigenen Schulen.
Kitas im Landkreis sind in der Tragerschaft der jeweiligen Gemeinden oder Uber freie Trager organi-
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siert. Bisher gibt es noch keine allgemein glltigen Beschaffungskriterien fir Verpflegungsdienstleis-
tungen in 6ffentlichen Einrichtungen von Stadt und Landkreis Kassel. Im Rahmen einer Konzeptent-
wicklung fur die Stadt Kassel, wurden in einem ersten Vorstof8 Empfehlungen fiir eine bioregionale
Mittagsverpflegung an Kasseler Kitas und Schulen, entwickelt (Keller et al., 2024). Diese kénnen als
Grundlage fiir eine nachhaltige Beschaffung in weiteren Verpflegungsbereichen dienen, sind zum jet-
zigen Stand aber noch nicht vollstandig umgesetzt, so ist z.B. noch eine zusatzliche Stellenbesetzung
fur die Durchfiihrung in Planung; Stand 07/25.

Insbesondere bei kirchlichen Tragern von GV-Einrichtungen (v.a. Senioreneinrichtungen und Kitas) ist
eine grundsatzliche Bereitschaft vorhanden, sich ,,auf den Weg zu machen” und mehr bio(regionale)
Waren einzusetzen.

Trager der Paritdtischen Wohlfahrt organisieren die Verpflegung in ihren Einrichtungen besonders
preisbewusst. Sie setzen auf stark standardisierte Strukturen und versuchen durch Zusammenschlisse
die Beschaffungskosten zu senken.

Schulen und Kitas

Bei Schulmensen steht im Vordergrund, méglichst vielen Schiiler*innen im Sinne der sozialen Gerech-
tigkeit ein kostengiinstiges Mittagessen anzubieten. Erndhrungsbildung findet ansatzweise Eingang in
den Lehrplan, beispielsweise liber verpflichtende Ernahrungswochen, in denen im Klassenverband ge-
meinsam mit den Lehrkraften in der Mensa gegessen wird, um Strukturen regelméaRiger Mahlzeiten
und Grundkenntnisse der Nahrungszubereitung zu vermitteln, die viele Kinder nicht mehr von zu-
hause mitbringen.

In Kitas wird zum Teil vom Trager Friihstiick gestellt, da die Kinder haufig nur Zuckerhaltiges in ihren
Brotdosen mitbringen.

Schulen und Kitas im Stadtgebiet Kassel

Etwa ein Viertel der Kasseler Schulen in stadtischer Tragerschaft wird von tberregionalen GroRcate-
ringunternehmen im Cook & Freeze / Cook & Chill Verfahren beliefert und kommt fiir eine Beschaf-
fung aus der Region Nordhessen nicht in Frage, insofern keine Produktionskiichen in der Region vor-
handen sind. Bei den restlichen Einrichtungen erfolgt die Verpflegung im Cook & Hold / Cook & Serve
Verfahren durch regional ansdssige, mittelstandische und kleine Cateringbetriebe. Eine der Schulen
wird durch einen Mensaverein in Eigenregie als Frischkiiche organisiert.

Bei den Kitas Uberwiegt die Verpflegung durch tberregionale Cateringbetriebe mit einer Tiefkihl-
Hauptkomponente (Cook & Freeze). Nebenkomponenten wie Beilagen, Nachspeisen, Salate und Zwi-
schensnacks in Form von Obst und Gemiise werden durch das Einrichtungspersonal selbst beschafft
und zubereitet. Nur eine Kita erhalt die Verpflegung in Form einer Warmanlieferung durch einen in
Kassel ansdssigen mittelstandischen Cateringbetrieb.

Schulen in freier Tragerschaft werden in Eigenregie, oftmals bereits mit einem bioregionalen Angebot,
verpflegt.

Kitas, die nicht in stadtischer Tragerschaft sind, werden von kirchlichen Tragern, Tragern der Paritati-
schen Wohlfahrt oder Elterninitiativen betrieben. Die Verpflegungsstrukturen sind hier heterogen und
reichen von Eigenregie mit Selbstkochen durch die Eltern bis hin zu Fremdregie durch regionale als
auch Uberregionale Cateringbetriebe.

Schulen und Kitas im Landkreis Kassel

Fir Grundschulen gibt es bislang kaum belastbare Daten, die Organisation erfolgt Gber die Kommu-
nen. Diese vergeben den Verpflegungsauftrag entweder direkt an ein Cateringunternehmen (lber-
wiegend regional), oder an eine Organisation wie z.B. einen Wohlfahrtsverband, welcher die Verpfle-
gungsdienstleistung fir sie organisiert. Aktuell besteht dort eine Zusammenarbeit mit einem Gberre-
gionalen GroRBcateringunternehmen.
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Mehrere Gesamtschulen sind liber Férdervereine organisiert, die Kiichen betreiben und Mitarbei-
tende anstellen. Der Rest der Gesamtschulen, die Gymnasien und Berufsschulen werden durch regio-
nale als auch Uberregionale Cateringbetriebe verpflegt.

Die Sicherstellung des Ganztags, inklusive Mittagsverpflegung bis 2026, nimmt Verwaltung und Cate-
ringbetriebe stark in Beschlag, sodass die Frage nach bio oder bioregional in den Hintergrund riickt.

Die Verpflegungssituation der Kitas gleicht den Grundschulen. Sie wird liber die jeweilige Gemeinde
geregelt. Belastbare Daten konnten im Projektverlauf nicht erhoben werden. Drei der Gemeinden
verfligen noch Uber Frischkiichen. So wird in einzelnen Kita-Einrichtungen in Baunatal frisch gekocht
und teilweise an weitere Einrichtungen, die nicht iber die notwendigen Kiichenstrukturen verfligen,
ausgeliefert. In Niestetal wird in einer Kitakiiche fir weitere sechs Kitas und zwei Grundschulen frisch
mitgekocht. Die Stadt Vellmar verpflegt einen GroRteil ihrer Kitas im Cook & Serve Verfahren. Die
Ubrigen Kitas und Kindergarten werden durch regionale und Giberregionale Cateringbetriebe beliefert.

Studierendenwerk Kassel

Das Studierendenwerk Kassel verpflegt taglich 4.200-5.500 Essende (je nach Quelle) in den unter-
schiedlichen Gastronomien an den Standorten Kassel und Witzenhausen. Der Bioanteil der Waren
liegt grob geschatzt bei ca. 16%, weniger als 2% der Produkte stammen aus bioregionalem Anbau aus
der Region. Aktuell wird die Umstellung des Standorts Witzenhausen auf 100% Bio-Anteil angestrebt.

Betriebskantinen

Betriebskantinen werden entweder in Eigen- oder Fremdregie betrieben. Belastbare Daten zur Anzahl
der Betriebskantinen in Stadt und Landkreis und den ausgegebenen Essenszahlen konnten aufgrund
fehlender Sekundardaten z.B. durch Branchenverbande, nicht erhoben werden. Die Kantinen der
stadtischen Eigenbetriebe, sowie die Rathauskantine werden aktuell im Cook & Serve und Cook &
Hold Verfahren verpflegt. Einige groRe Unternehmen arbeiten mit international agierenden Catering-
betrieben zusammen, welche die Standorte in Fremdregie betreuen. Mittelstdndische und kleine Un-
ternehmen betreiben ihre Kantinen in Eigenregie und lassen sich teilweise vorgekochte Komponenten
durch Cateringbetriebe zuliefern.

Senior*inneneinrichtungen

Senior*inneneinrichtungen bieten neben der Mittagsverpflegung auch weitere Mahlzeiten an und
verfligen oftmals Gber Kiichen, die in Eigenregie betrieben werden.

Krankenhduser

Eine Holding verfiigt Gber eine eigene Servicegesellschaft, die taglich ca. 5.000 Essen fiir die unter-
schiedlichen Unternehmen der Holding verteilt. Die Zubereitung erfolgt durch einen Cateringbetrieb
aus dem Frankfurter Raum. Gekocht wird nach den Empfehlungen der DGE.

Einige Kreiskliniken verfligen lber eigene Kiichen. Seit August 2021 wird in Wolfhagen fast mit aus-
schlieBlich Bio-Produkten und regionalen Erzeugnissen gekocht. Neben dem Essen fiir die Patient*in-
nen versorgt das Klinikum Wolfhagen auch zwei Kitaeinrichtungen im Stadtgebiet mit. In anderen Klin-
ken kommen nach wie vor auch konventionelle Erzeugnisse zum Einsatz.

Eine gemeinnitzige Servicegesellschaft eines hessischen Sozial- und Gesundheitstragers wird durch
einen Zusammenschluss der hessischen Landkreise und kreisfreien Stadte betrieben. In Kassel werden
mehrere Einrichtungen im Cook & Chill Verfahren durch die Anlieferung eines tiberregionalen Verpfle-
gungsspezialisten aus dem siiddeutschen Raum verpflegt. Der Einkauf und die Beschaffung weiterer
Lebensmittel erfolgen zentral Uber den Hauptsitz beim konventionellen GroBhandel und einzelnen
Herstellern. Dort werden auch die Speiseplane erstellt, welche fiir alle Einrichtungen gleich sind.
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Regionale Cateringbetriebe

In der Projektregion sind 12 Cateringbetriebe im Bereich der GV aktiv. Zwei Cateringbetriebe liefern
aus angrenzenden Regionen in die Projektregion. Zwei der Betriebe aus Kassel verfiigen (iber eine
Biozertifizierung und beschaffen ihre Produkte mitunter aus der Region.

Ein Bio-Cateringbetrieb stellt als reiner Bioanbieter einen Sonderfall unter den Cateringbetrieben dar.
Zusammen mit ihren weiteren Standorten in Mittelhessen und NRW haben sie einen gréReren Ein-
kaufsvorteil und kénnen mit ihren Abnahmemengen ein eigenes Erzeuger*innen-Netz mit Abnahme-
absprachen unterhalten. Aus der Entstehungshistorie heraus investieren sie viele Ressourcen darein,
Kund*innen vom Mehrwert biologischer Lebensmittel zu Giberzeugen. Ein Firmenvertreter meinte an-
lasslich einer Tagung, der Betrieb misse nicht selten mit vier verschiedenen Zielgruppen separat ar-
beiten, um einen Kund*innen zu gewinnen, also mit den Schul- bzw. Kita-Kindern, den Eltern und
Elternvereinen, Kommunen, Schulleitungen. Die GréRRe des Betriebs ermdoglicht es, diese umfangrei-
che Kommunikationsarbeit betriebswirtschaftlich darzustellen.

5.2.2 BETRIEBSSTRUKTUREN IN DER PROJEKTREGION

Verpflegungssysteme

Bei den befragten Kiichen (Fremd- und Eigenregie) kommt das Speisenproduktionssystem der Misch-
kiiche (Cook & Serve) zum Einsatz, es wird also frisch gekocht. Ein Teil der Einrichtungen fungiert als
Produktionskiichen und liefert im Cook & Hold Verfahren an andere Einrichtungen mit Ausgabekii-
chen aus. Die regional ansassigen Cateringbetriebe produzieren ihre Speisen ebenso im Cook & Serve
Verfahren und verpacken diese zur Auslieferung, teilweise Cook & Hold, teilweise als High Conve-
nience-Produkte. Im ,,Care“-Bereich kommt Cook & Chill durch lberregionale Anbietende zum Ein-
satz.

Mitarbeitende

Die Kompetenzen der Mitarbeitenden erstrecken sich von Betriebs- und Kiichenleitungen tber
Kéch*innen, Servicemitarbeitende, Hilfs- und Reinigungskrafte. Ein Teil der Mitarbeitenden ist in Voll-
sowie Teilzeit festangestellt. Des Weiteren arbeitet ein Teil auf Minijobbasis oder ehrenamtlich. Je
nach Verpflegungssystem entstehen unterschiedliche Anforderungen an das Personal. Kleine Ausga-
bekiichen kénnen bsp. auch von erfahrenen Servicekraften gemanagt werden. Grundsatzlich ist es
schwierig ausgebildetes Personal zu finden. Eine Einrichtung erwdhnt das Engagement ihrer langjah-
rigen Mitarbeitenden, ohne die das Konzept nicht aufgehen wiirde.

Beschaffung und Lieferantenmanagement

Bei der Beschaffung der Lebensmittel sind je nach BetriebsgréRe (kleine vs. groRe Cateringbetriebe)
und Vorgaben durch Tragerinstitutionen, unterschiedliche Strukturen auf strategischer als auch ope-
rativer Ebene festzustellen. GroRe Betriebe arbeiten zumeist mit Warenwirtschaftssystemen, tGber die
auf Sortimentslisten des GroRhandels zugegriffen und eine Bestellung ausgelost werden kann. Des
Weiteren beinhalten diese Systeme Funktionen zum Preismonitoring, die auch regelmalig genutzt
werden, um glinstige Beschaffungspreise zu erzielen. Betriebe berichten, aufgrund des Preismonito-
rings bereits den Grohandelsbetrieb gewechselt zu haben. Ist eine Einrichtung an einen Trager an-
gebunden oder handelt es sich bsp. um eine Betriebskantine, die in Fremdregie durch ein groRes Ca-
teringunternehmen betrieben wird, so erfolgt der Einkauf oftmals zentral. Dabei wird explizit vorge-
geben, bei welchen GrofRhandelsunternehmen eingekauft werden darf und auch bei welchen Waren
eine gewisse Flexibilitdt besteht, z.B. Backwaren und Fleisch. Dieser zentralisierte Wareneinkauf er-
moglicht Tragern und grofRen Cateringunternehmen eine gewisse Verhandlungsmacht, insbesondere
in Bezug auf die Preise. Zudem werden die bendétigten Bestellmengen erfillt und Transportkosten
geringgehalten.
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Bei der Zusammenarbeit mit Erzeugungsbetrieben aus der Region verlduft die Kommunikation tber
SMS, Telefon, Mail und teilweise auch noch Fax. Vereinzelt finden Jahresgesprache zwischen Erzeu-
gungs- und Abnahmebetrieb statt, bei welchem auch gemeinsame Anbauabsprachen gemacht wer-
den.

Die Anzahl der wochentlichen Bestell- und Liefertage ist mitunter auch von den Lagerkapazitaten der
Betriebe abhangig und liegt groRtenteils zwischen einem und zwei Tagen pro Woche. Um Anliefe-
rungskosten zu sparen, nehmen kleine Betriebe den Einkauf auch selbst vor, indem sie beim Grohan-
del vor Ort einkaufen. Bei der Zusammenarbeit mit mehreren unterschiedlichen Lieferant*innen, z.B.
im Rahmen einer bioregionalen Beschaffung, kann es auch zu taglichen Anlieferungen kommen.

Lagerraume teilen sich auf Trockenlager, Kiihlhaus und Tiefkiihlhaus auf und sind bei grundsatzlich
allen Betrieben begrenzt. Ein Vorratslager fiir Trockenware, Konserven und Gebrauchsware ist zu-
meist vorhanden.

Wareneinsatz

Voraussetzung fur den Einsatz frischer und zudem bioregionaler Ware, sind Speisenproduktionssys-
teme wie Cook & Hold bzw. Cook & Serve. Dies ist bei einem GroRteil der befragten GV-Einrichtungen
in der Projektregion gegeben.

Wie im Abschnitt Beschaffung und Lieferantenmanagement beschrieben, erfolgt die Beschaffung ak-
tuell konventionell als auch bio Uber Uberregionale sowie regionale Handelspartner*innen. Nur die
beiden bio-zertifizierten Cateringbetriebe setzen ausschlieRlich zertifizierte Ware ein, die sie groRten-
teils direkt bei regionalen Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben beschaffen.

Kartoffeln kommen wochentlich zum Einsatz und werden vorwiegend in vorverarbeiteter Form (ge-
waschen und geschilt) mitunter von regionalen Erzeugungsbetrieben in konventioneller als auch bi-
ologischer Qualitat bezogen.

Gemiuse kommt teilweise frisch, teilweise als TK-Ware zum Einsatz. Wie bei den Kartoffeln werden
z.B. die Mohren oftmals in gewaschener und geschalter Form bendtigt. Eine mitunter bioregionale
Beschaffung ist fiir einen GroRteil der Gemisesorten als Frischeprodukt je nach Saison méglich. To-
maten, Gurken und Salat werden ganzjahrig beschafft, im Winter dann tiber den GroBhandel (Uberre-
gionaler Anbau).

Eier werden in unterschiedlichen Verarbeitungsstufen beschafft und kommen teilweise wéchentlich
zum Einsatz. Einige der Betriebe verarbeiten frische Eier von (bio)regionalen Betrieben, die sie selbst
kochen oder aufschlagen und weiterverwenden. Insbesondere im Bereich der Kitaverpflegung kommt
aus hygienischen Griinden pasteurisiertes Fllssig-Ei zum Einsatz. Ein Betrieb gibt an polluxierte Eier
zu beziehen.

Getreide in Form von Mehl wird Gberwiegend flr das Backen von Kuchen benétigt und wie andere
Trockenprodukte (z.B. Nudeln, Reis) tiber den GroBhandel und NaturkostgroRhandel beschafft. Back-
waren wie Brot und Kuchen werden bei regionalen, teils biozertifizierten Backereien oder als TK-Ware
zugekauft.

Fleisch und Fleischprodukte sowie Fisch kommen bei den befragten Betrieben in unterschiedlicher
Frequenz und Qualitdt zum Einsatz. Fleisch wird tiberwiegend frisch, Fisch Gberwiegend als TK-Ware
eingesetzt. Bei Schnitzel und Fischstabchen wird mitunter auf Convenience-Produkte zurlickgegriffen.
Gerichte mit Schweinefleisch werden eher selten und wenn dann in den Bereichen der Betriebs- und
Senior*innenverpflegung angeboten. Ein Teil der Betriebe bezieht das Fleisch von Metzgereien und
Verarbeitungsbetrieben aus der Region, teilweise auch in Bioqualitat.

Milch und Molkereiprodukte werden in Form von Milch, Quark, Joghurt, Schmand, Kase, Sahne und
Butter verwendet. Der Einkauf erfolgt tiber den GroRhandel, NaturkostgroBhandel und (bio)regionale
Erzeugungsbetriebe.

Hulsenfriichte kommen oftmals in klassischen Gerichten zum Einsatz. Eine bioregionale Beschaffung
wird von zwei Betrieben praktiziert.



Herzig / Keller / Bruse / Tolle / Flérke / Ross / Blining / Herrlich / Nutz 55

Speiseplangestaltung

Eine Reduzierung des Fleischanteils ist Tischgdsten und deren Vertretern, z.B. Eltern, oft schwer kom-
munizierbar. Dies gilt spezifisch auch in der Verpflegung von Senior*innen, die sich bei fehlendem
Fleischanteil um etwas ihnen Zustehendes betrogen sehen.

In der Senior*innenverpflegung sind Fleischersatzprodukte aus Hiilsenfriichten ein vielversprechen-
der Ansatz zur Fleischreduktion auf dem Teller. Senior*inneneinrichtungen haben im Projektzeitraum
in einem der im Projekt organisierten Workshops pflanzliche Fleischalternativen kennengelernt und
Fleischersatz ausprobierte. Der Workshop wurde in der Einrichtung positiv getestet. Aussagen zur
langfristigen Verwendung bzw. Wirtschaftlichkeit des Produkts gibt es noch nicht. Eine Einrichtung
gibt an, die Verwendung von Ersatzprodukten in Form von Sojagranulat in den vergangenen Jahren
bewusst reduziert zu haben.

,Friiher haben wir mit Sojagranulat gearbeitet. Das brauchen wir gar nicht mehr.”

Allgemein erfordert eine saisonal- und angebotsspezifische Flexibilitdt handwerkliches Kénnen. Die
Verwendung von ausschlieBlich Saisonware wird von den Befragten vor allem im Winter als langweilig
bezeichnet.

Kleine Kiichen kénnen sehr gut flexibel auf ein regionales Angebot und Uberangebot reagieren. Durch
kurzfristige Anderung des Speiseplans kdnnen sie unerwartete Ubermengen verwerten und dadurch
Preisvorteile realisieren. Allerdings brauchen sie dafiir kompetentes Personal und eine entsprechende
Kichenausstattung. Fachkraftemangel und unzureichende Kiichenausstattung fihren daher auch in
Kichen mit weniger als 200 Essen zum verstérkten Einsatz von Convenience-Produkten. Die Kéchin
einer Betriebskantine gibt an, dass sie zuerst ihren Gemisehandelsbetrieb anfragt, was gerade auf
dem Feld wachst und basierend darauf ihren Speiseplan gestaltet.

Flr groBere Cateringbetriebe erfolgt die Speisenplanung durchschnittlich (4)-6 Wochen im Voraus.
Hier sind Speiseplandnderungen eine groRere Hiirde und kénnen weiteren Mehraufwand nach sich
ziehen.

Flexibilitat zur Resteverwertung ist gegeben. Allerdings wird durch Speiseplansysteme, welche Re-
zepte und Mengenangaben vorgeben, oder auch aus Erfahrung, so gekocht, dass kaum etwas Ubrig-
bleibt.

Stellenwert und potenzielle Nachfrage nach einer Verpflegung in Bio-Qualitat

Eine Nachfrage nach mehr Verpflegung in Bio-Qualitat ist bei den befragten Betrieben grundsatzlich
vorhanden, aufgrund preislicher Unterschiede aber nicht immer méglich, insbesondere bei kostenin-
tensiven Produkten wie z.B. Fleisch.

,Ich versuche immer, mehr Bio mit reinzubringen, aber ich habe es nicht geschafft, bei dem Essensgeld,
was wir zur Verfiigung haben, das auf 100% zu stellen, gerade auch fiir das Fleisch.” (Trdger GV-Ein-
richtungen)

Teilweise fehlt den Cateringbetrieben auch der Platz, um frische Bio-Produkte zu lagern und das not-
wendige Personal, um diese je nach Bedarf zu verarbeiten. Dort wo neu gebaut wird, besteht das
Potenzial Strukturen zu erweitern und eine bioregionale Beschaffung von Beginn an mitzudenken.

Die befragten Betriebskantinen geben an, dass regional teilweise einen hoheren Stellenwert als bio
einnimmt, obwohl hierbei unterschiedliche Definitionen von Regionalitdt zugrunde liegen. Der Aspekt
des Tierwohls und der Bezug von regionalen Fleischprodukten stehen im Vordergrund, da Tischgaste
diesen eine hohere Wertigkeit zuweisen und bereit sind hohere Preise zu bezahlen. Bioprodukte wer-
den bei Gberregionalen Lieferant*innen beschafft, allerdings nur, wenn der Preis attraktiv ist.

Oftmals ist die Motivation von einzelnen Entscheider*innen in Unternehmen und Kommunen aus-
schlaggebend fiir ein bioregionales Angebot. Diese entscheiden teilweise auch Uber die jeweiligen
Budgets, die fiir die Verpflegung zur Verfligung stehen. Im ,Education”“-Bereich Gilbernehmen Kommu-
nen einen Teil der Essenskosten. Bei den weiterfihrenden Schulen wird der Essenspreis an die Gaste
durchgereicht. In den Bereichen ,Welfare” und , Care” werden die Budgets mit den Pflegekassen,
Krankenkassen und Sozialhilfetragern verhandelt und liegen fir die Vollverpflegung weit unter 15 EUR
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pro Tag. Bei Betriebskantinen subventionieren einige der befragten Unternehmen die Essenspreise
ihrer Mitarbeitenden.

Eine Bio-Zertifizierung liegt bei zwei regionalen sowie einem (iberregionalen Cateringbetrieb vor.
Grundsatzlich besteht seitens der befragten Cateringbetrieben Interesse an einer Zertifizierung nach
der Bio-AHVV. Allerdings verbinden sie damit einen hohen organisatorischen und finanziellen Auf-
wand und Auflagen. In einigen Kiichen wird nach DGE-Standard gekocht, eine Zertifizierung liegt al-
lerdings nicht vor.

Gastekommunikation

In den Kitas und Schulen ist die Kommunikation einer nachhaltigen und gesunden Erndhrung anhand
von Ernahrungsbildungsworkshops mit den Kindern und Schiiler*innen und eigens dafiir gegriindete
Arbeitsgruppen moglich. Allgemein kdnnen Gaste mit Hinweisen auf dem Speiseplan, durch Infoma-
terial und Social Media Prasenz (z.B. Vorstellung der Erzeugenden) erreicht werden. Fir die Mitbe-
stimmung existieren Formate wie Kund*innen-Gesprache, Mensa-Ausschiisse, ,,Meckerkisten und
Umfrageapps.

In den Senior*inneneinrichtungen Gbernimmt die Kiiche die Essensausgabe und tritt hier in direkten
Kontakt mit den Bewohnenden. Zudem erfolgt eine Essensabfrage (z.B. wochentlich) und Feedback-
runden, bei welchen auch auf Anderungswiinsche eingegangen wird.

Im Bereich der Betriebsverpflegung erfolgt die Kommunikation und Mitbestimmung Uber direktes
Feedback an die Kochenden und das Ausgabepersonal wahrend der Essenszeiten. Zudem besteht die
Moglichkeit per App, Mail, Feedbackformularen und Boxen oder telefonisch in den Austausch zu ge-
hen. Neben den klassischen Gasten bestimmen weitere Gremien wie Kantinenausschiisse, Betriebs-
rate, Betriebsdrzte sowie die Einkaufsabteilungen Gber das Essenangebot mit.

Akzeptanz

Die Akzeptanz eines nachhaltigen Verpflegungsangebots hangt stark von der jeweiligen Zielgruppe ab.
Im ,,Education”“-Bereich sinkt die Bioaffinitat mit steigendem Alter der Kinder. Im Kitabereich wird bsp.
eine vegetarische Verpflegung mit 100% Bioprodukten von den Eltern nachgefragt, wohingegen in der
Schulverpflegung die Schiiler*innen selbst entscheiden kénnen und die Wabhl hin zu beliebten Speisen
wie Pasta, Pizza und Doner geht.

Die Kichenleitungen aus den Senior*inneneinrichtungen berichten, dass altbewéahrte Gerichte ,von
friher” beliebt sind. Eine wiederkehrende Routine steigert die Akzeptanz der Gerichte. Vegetarische
Gerichte werden nur teilweise gut angenommen. Fleisch ist nach wie vor fester Bestandteil des Spei-
seplans.

Im Bereich der Betriebsverpflegung wird ein nachhaltiges Speisenangebot, insbesondere von den Un-
ternehmen, die Nachhaltigkeit in ihr Kerngeschaft verankert haben, bewusst gefordert. Regionale Bio-
Lebensmittel werden zudem eingesetzt, um die Attraktivitdt der Gerichte zu erhéhen. Dabei ist zu
beobachten, dass Bio-Regionalitdt nicht unbedingt ein Verkaufsargument ist, sondern eher spezielle
Erndhrungsbediirfnisse wie z.B. vegane Optionen eines Gerichts, bei der Speisenwahl im Vordergrund
stehen. Zudem ist die Akzeptanz stark von der Zielgruppe abhangig. In Produktionsbetrieben legen
die Beschaftigten haufig weniger Wert auf regionale Bio-Produkte oder vegetarische Gerichte, wah-
rend Kantinen in Unternehmen mit hoherem Einkommensniveau eher Gaste bedienen, die bereit
sind, fiir hochwertige Produkte mehr zu bezahlen. Generell ist in Deutschland die Wertschatzung von
Lebensmitteln und die Bereitschaft fir Qualitat hohere Preise zu bezahlen nicht unbedingt vorhanden,
was sich auch im Verhalten der Kantinengaste spiegelt.
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6. ABSATZ- & BESCHAFFUNGSWEGE

In Kapitel 6.1 und 6.2 werden die durch die Betriebsstrukturen bedingten Absatz- und Beschaffungs-
wege naher betrachtet. Kapitel 6.3 beleuchtet Akteur*innen und Beziehungen bestehender bioregio-
naler Lieferketten in die GV.

6.1 ABSATZWEGE ERZEUGUNGSBETRIEBE
Allgemein wurde deutlich, dass insbesondere die Betriebe, die Getreide, Kartoffeln, Eier, Gemiise und
Obst erzeugen, eine regionale Vermarktung dem konventionellen LEH (z.B. EDEKA, REWE) bevorzugen.

LJAlles, was regional vermarktet wird, muss nicht auf die ,Strafse”und das ist gut!” (Erzeugungsbetrieb)
Ein Gberregionaler Verkauf zu Marktpreisen ist meist nur zweitbeste Wahl, bzw. bietet sich nur bei

groBen Mengen oder in Notfallen an. Daher besteht ein verstarktes Interesse daran, Erzeugnisse an
die GV direkt oder tiber den LebensmittelgroBhandel abzugeben.

Als Handelspartner*innen wurden folgende Akteur*innen identifiziert:

e  LEH /Ladengeschéfte (z.B. EDEKA, REWE)

. Bio-Lebensmittelgrofhandel und -Einzelhandel (z.B. denree, Ramazan, Biomarkt Greger)
e Naturkostgrohandel (z.B. Elkershausen)

e Agrarhandel (z.B. BiolandHof Engemann, Raiffeisen Wabern)

. Betriebe der GV und IV (z.B. Restaurants, Betriebskantinen, Schulen)

e  Endabnehmende (z.B. Solawi, Gemisekiste, Hofladen)

6.1.1 GETREIDE

Die Absatzwege von Getreide gestalten sich heterogen. Betriebe mit einem hohen Produktionsvolu-
men kooperieren mit Uberregionalen Handelsgesellschaften, die das Getreide (Futter- und Speisege-
treide) deutschlandweit vermarkten. Des Weiteren erfolgt der Absatz tiber den regionalen Agrarhan-
del. Bei einem dieser Agrarhandelsbetriebe bestehen teilweise keine Vertrage, aber langfristige Ge-
schaftsbeziehungen und es wird mit direkten Absprachen gearbeitet. Restmengen werden von Erzeu-
gungsbetrieben an weiterverarbeitende Betriebe wie Mihlen abgegeben. Auch der Agrarhandel gibt
das Getreide, je nach Beschaffenheit, an Miihlen oder die Futterverarbeitung weiter.

Einige Betriebe arbeiten auch direkt mit einer Mihle zusammen und liefern ihre Ertrage dorthin. Eine
geschlossene WSK existiert zwischen einer Vollkornbackerei, die das Getreide von einer regionalen
Mihle bezieht.

Erzeugungsbetriebe, die selbst die Moglichkeiten haben, ihr Getreide weiter zu verarbeiten (z.B. Back-
waren), nutzen einen Teil davon, nach Reinigung und Mahlung durch eine Mihle, selbst. Ein Teil wird
als Mehl in Hofladen vermarktet.

Bei der Vermarktung von Bio-Braugerste besteht eine direkte Kooperation zwischen einem landwirt-
schaftlichen Betrieb und einer Brauerei aus einem angrenzenden Bundesland.

Einige der Betriebe handeln insbesondere bei Futtergetreide (Direktvermarktung) auch untereinander.

6.1.2 HULSENFRUCHTE
Flr Hulsenfrichte, die nicht explizit als Speisehilsenfriichte angebaut werden, erfolgt die Vermark-
tung direkt tber den Agrarhandel an Landwirt*innen fiir die Verfutterung an deren Tiere oder als
Diinger im Gemuseanbau. Kichererbsen wurden bisher direkt vermarktet, z.B. Gber Gem{sekisten.

6.1.3 KARTOFFELN
Von den drei groBen Kartoffel Anbaubetrieben werden Kartoffeln Gberwiegend an GroRbindler zur
Weitergabe an den LEH verkauft.
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GrofRabnehmende haben sich auf den Bedarf des LEH spezialisiert. Sie verfiigen Gber umfangreiche
IT-gestltzte Logistik (Lagerung, Transport) und haben die von LEH und Grossisten (z.B. Transgourmet,
SB-Union) geforderten Zertifizierungen. Diese sind neben Anbauverbandszertifikaten auch z.B. die
Zertifizierung nach dem International Featured Standard (IFS). Neben der Abpackung in die von
Kund*innen gewlinschten VerpackungsgroRen Gibernehmen diese Unternehmen auch Aufgaben der
Qualitatssicherung (z.B. mittels Durchleuchtungsverfahren), der termingerechten Auslieferungslogis-
tik und der Sicherstellung der Verfligbarkeit. Mit den Erzeugungsbetrieben gibt es Absprachen, bzw.
erfolgt eine jahrliche Abstimmung mit den Abnahmebetrieben. Spielrdume fiir Preisverhandlungen
sind gering.

Daneben verkaufen die Erzeugungsbetriebe GroRmengen nach Preis, v.a. in den stiddeutschen Raum.
Die Preise orientieren sich an AMI-Marktanalysen fiir Bio-Kartoffeln.

In der Region gibt es auch die direkte Vermarktung an Inhaber gefiihrte Ladengeschéfte des LEH. Die-
sen Weg nutzen v.a. die kleineren Betriebe (unter 10 ha). Die Landwirt*innen liefern z.B. in 2,5-kg-
Beutel abgepackte Kartoffeln in Rollcontainern a 60 Beutel an die Geschéfte selbst aus und Gberneh-
men Aufgaben der Regalpflege. Die Landwirt*innen verhandeln die Angebotsmenge und den Ver-
kaufspreis direkt mit den Marktleitern. Der Preisaufschlag belduft sich auf ca. 25% bis 30% des Erzeu-
gerpreises. REWE hat Regionalbeauftragte, an die sich Erzeugungsbetriebe wenden kdnnen. Fir die
Erzeugungsbetriebe hat das den Vorteil, dass sie mehrere Markte auf einmal als Kunden bekommen,
wenn sie ,empfohlen” werden. Die Unterstiitzung von EDEKA Einzelhandler*innen beschrankt sich
auf die Werbekampagne , Kostliches Nordhessen®, fiir die die Erzeugungsbetriebe bezahlen missen.

Erzeugungsbetriebe beobachten Veranderungen dieses Absatzweges. Wahrend der COVID-19 Pande-
mie wurden regionale Bio-Landwirt*innen von Markten angeworben und dort mit groBen Fotoauf-
stellern werbewirksam in den Vordergrund geriickt. Inzwischen wiirden die Erzeugnisse ohne weitere
Erklarung neben anderen Kartoffeln liefen und die Kund*innen oft zum billigeren Kartoffelbeutel grei-
fen. Bestimmte Markte verlangen von den Erzeuger*innen inzwischen die Belieferung an ein Zentral-
lager in einem benachbarten Landkreis.

Des Weiteren bestehen Kooperationen mit dem NaturkostgroBhandel, GV-Betrieben und regionalen
Biindelbetrieben, die die Ware mitunter an den Bio GroR3- und Einzelhandel verkaufen.

Neben gebundenen Abnahmemengen, die an den LEH, NaturkostgroBhandel und regionale Biindler
gehen, werden Uberschiisse iiber die Bio Warenbérse oder in Big Packs an z.B. Hofladen verkauft. Ein
Teil der kleinen Betriebe baut Kartoffeln ausschlieRlich zur Direktvermarktung an Endverbrauchende
in der Region an.

6.1.4 GEMUSE

Die Vermarktung von Wurzelgemiise gestaltet sich als sehr heterogen. GroRerzeuger*innen vermark-
ten teilweise nur an GroRabnehmer, die weiterverarbeitende Schritte wie Sortieren, Putzen und
Trocknung direkt mit ibernehmen. Ein Teil der Ware wird tber einen Bio-Agrarhandel aus einem an-
grenzenden Bundesland vertrieben, z.B. fir den Weiterverkauf an den Bio-LEH. Auch besteht eine
Zusammenarbeit mit einem lokalen Logistikunternehmen aus dem Landkreis Kassel, welches im Auf-
trag Ware an den konventionellen sowie Bio-LEH liefert. Kiirbis wird von zwei Erzeugungsbetrieben
mitunter an eine Diakonie zur weiteren Vermarktung in den LEH abgegeben.

Bei Feingemuse erfolgt die Vermarktung als Direktvermarktung z.B. Gber die Markthalle Kassel oder
Gber den NaturkostgroRhandel. Ein Betrieb hat die Verarbeitung und Vermarktung fiir Bohnen kom-
plett an ein groRes hollandisches Unternehmen ausgelagert. Die Kulturen werden mit Erntemaschinen
gerodet und direkt abtransportiert. Diese Firmen haben Vertrage mit Anbaubetrieben in allen Gunst-
raumen des Erzeugnisses in Europa (Holland, Frankreich, Spanien, Italien) und sichern so Verflgbar-
keit von Frischware Uber einen langen Zeitraum bzw. ausreichend Rohware fiir Weiterverarbeitung.

Weitere Vermarktungsformen fiir Wurzel- als auch Feingemiise sind die Belieferung von IV und GV in
der Projektregion (z.B. Restaurants, ein groRer Bio-Cateringbetrieb, das Studierendenwerk, Betriebs-
restaurants, Schulkantinen) Hofladen, Gemisekisten und solidarische Landwirtschaften. Ein Betrieb
nimmt die Belieferung von Kindergéarten vor, nachdem sie an seinem Marktstand eingekauft haben.
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Einen regionalen Absatzmarkt fiir regionales Bio-Gemiise bildet der Biomarkt Greger in Kassel. Bio-
markte stehen jedoch aktuell immer mehr unter Wettbewerbsdruck.

6.1.5 EIER & GEFLUGEL
Der Absatz von Eiern erfolgt grofRtenteils Giber vier Wege. Die Direktvermarktung tiber z.B. den eige-
nen Hofladen oder eine Solawi. Die Weitergabe an einen liberregionalen verarbeitenden Betrieb, der
z.B. Nudeln daraus herstellt. Die Vermarktung tiber einen regionalen Biindlerbetrieb, der die Eier sor-
tiert, verpackt und an den LEH und die GV weitervermarket und der direkte Absatz an den LEH (kon-
ventionell und bio).

Bei Letzterem spielen selbstandige Kaufleute (REWE und EDEKA) eine Rolle, die eigenstadndig entschei-
den, welche Produkte in ihren Geschaften angeboten werden und sogenannten Regiemarkten, bei
denen das Warensortiment zentral gesteuert wird. Dieser Vertriebsweg wird, wie auch bei den Kar-
toffeln, zunehmend schwieriger. Zum einen tendieren die Einzelhandelsketten zu mehr Regiemarkten,
zum anderen konkurriert die regionale Verbandsware in den Regalen mit EU-Bio Erzeugnissen. Bei
den Eiern kommt hinzu, dass der Bau mobiler Hihnerstélle stark geférdert wurde und ein breites An-
gebot regionaler (konventionell erzeugter) Eier entstand. Zudem greifen Kund*innen in den Markten
vermehrt zu regionalen Eiern.

Der weitere Ausbau des Betriebszweigs Geflligelverarbeitung ist denkbar, insofern eine wachsende
Nachfrage durch GroRkiichen gegeben ist, z.B. durch das Angebot von Frikassee.

Geschlachtetes Gefllgel wird direkt Gber Hofladen vermarktet oder an Restaurants und einen regio-
nalen Metzger, der es auf dem Wochenmarkt in Gottingen verkauft, weitergegeben. Eine WfbM ver-
arbeitet das Gefliigel in den eigenen Produktionskiichen. Ganse werden direkt an Restaurants und
Naturkosthandel vermarket, 10-20% gehen in den Verkauf ab Hof.

Verarbeitetes Ei in Form von Eiernudeln wird an die IV oder liber Direktvermarktung abgegeben.

6.1.6 MILCH UND MOLKEREIPRODUKTE
Milch wird i. d. R. von Molkereien aus angrenzenden Landkreisen und Bundesldandern abgeholt, teil-
weise geht sie in die Eigenverarbeitung. Ein geringer Teil wird direkt Gber Hofladen vermarktet. Mol-
kereiprodukte wie Joghurt, Quark und Kase sowie Milch werden zudem (iber regionale Bioldden und
Solawis vermarktet.

6.1.7 RINDER
Die Vermarktung von Rindfleisch erfolgt nach Lohnschlachtung teilweise direkt, z.B. tiber Hofladen,
teilweise werden die Tiere an den Viehhandel oder einen regionalen Bio-Metzger weiterverkauft.

6.1.8. SCHWEINE
Die Erzeugung von Schweinefleisch ist Uber eine geschlossene Kette in den LEH und Naturkostfach-
handel organisiert (s. oben). Die Vermarktung erfolgt dabei Gber eine Bio-Erzeuger*innen-Gemein-
schaft und einen daran angeschlossenen Bio-Handel. Ein kleiner Teil geht in die Direktvermarktung.

6.1.9 NUSSE UND SAATEN
Die Vermarktung von Walniissen findet iiber Direktvermarktung statt. Olsaaten wie Raps werden teil-
weise zu 100% an eine regionale Olmiihle geliefert. Fiir Saaten wie Sonnenblumen besteht im Moment
noch kein etablierter Vermarktungsweg

6.1.10 OBST
Die Aroniabeeren werden, wie in Kapitel 5.1 beschrieben, als Saft direkt liber den Hofladen, (iber eine
Mosterei und eine Olmiihle im Landkreis Kassel vermarket. Erdbeeren werden zum Selbstpfliicken
angeboten, der Rest geht an den LEH.
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6.1.11 SONSTIGES
Zuckerriben werden an Nordzucker im angrenzenden Bundesland Niedersachsen vermarktet, hier
bestehen mehrjahrige Vertrage zwischen Erzeugungs- und Abnehmerbetrieb.

6.2 BESCHAFFUNGSWEGE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Die Beschaffungswege in der Projektkulisse sind quer durch die Catering-Segmente ,Care”, ,,Educa-
tion”, ,Business” Ulberwiegend durch eine Bestellung beim GroRhandel charakterisiert. Hauptsachlich
sind hier die folgenden Unternehmen zu nennen: EDEKA/SB-Union, Service-Bund Flach, Service-Bund
Schwalli, Transgourmet, Chefs Culinar, Fritz Romer GV-Service, Aryzta und Naturkost Elkershausen.

Kichenleitungen und Einkaufer*innen schatzen den persénlichen Kontakt und Service, den bewéahrte
Lieferant*innen ihnen bieten. Eine Offenheit fiir neue Produkte von z.B. regionalen Betrieben ist ge-
geben, allerdings wird die Abwicklung des Bestell- und Kaufprozess Giber bekannte Handelsunterneh-
men bevorzugt. Der GroRhandel ist zudem in der Lage die benétigten Produkte in der bendtigten
Menge gebiindelt zu verhaltnismaRig glnstigen Preisen an festen Liefertagen zu den verschiedenen
Kichenstandorten eines Unternehmens oder Tragers zu liefern. Laut Aussagen der Befragten ist die
Verfluigbarkeit allerdings nicht mehr so vollstéandig gegeben, wie vor der COVID-19 Pandemie und dem
Ukrainekrieg.

Neben dem GroRhandel haben die Kiichen oft noch einen regionalen Kartoffel-, Gemise-, Brot-, oder
Fleischlieferant*innen, von denen sie beziehen (diirfen). Bioprodukte werden in nennenswertem Um-
fang nur von Betrieben bezogen, die grundsatzlich auf bio ausgerichtet sind und im Vergleich mit bio-
regional Vorteile durch Saisonalitdt und direkte Erzeuger*innen-Zusammenarbeit realisieren kdnnen.
Auf bestehende bioregionale Lieferbeziehungen in die GV wird in Kapitel 6.3 naher eingegangen. Fir
konventionell Beschaffende steht bioregional immer in Preiskonkurrenz zu konventioneller regionaler
Ware.

In der Region gibt es einen konventionellen Wasch- und Schalbetrieb, der von mehreren befragten
Kichen genutzt wird. Der Betrieb liefert z.T. selbst aus, beliefert aber auch einen mittelstéandischen
Grossisten und einen regionalen Gemisehandelsbetrieb.

Die befragten Betriebe fihren je nach Produkt und Bedarf Preisvergleiche durch und wechseln bei
signifikanten Preisunterschieden den GroBhandelsbetrieb. Bei der Zusammenarbeit mit mehreren Lie-
fer- und Handelsbetrieben wird der groRe Planungsaufwand genannt, der oftmals mit einer begrenz-
ten Flexibilitat einhergeht, z.B. ist es schwierig Produkte bei bestimmten GroRhandelsbetrieben spon-
tan nachzubestellen, da ein Mindestbestellwert voraussetzt wird. Die Beziehung zu kleineren Liefer-
betrieben gestaltet sich als flexibler, da diese teilweise in der Lage sind bendtigte Produkte kurzfristig
nachzuliefern. Allerdings sind hier (Bestell-)Prozesse weniger standardisiert.

,Oder der schickt irgendwie nach dem Markt nochmal einen Mitarbeiter vorbei und bringt irgendwie
nochmal eine Kiste irgendwas, weil es ausgegangen ist. Das ist einfach total perfekt.” (Kantinenleite-
rin)

6.3 BESTEHENDE BIOREGIONALE LIEFERBEZIEHUNGEN IN DIE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
Kapitel 6.3 gibt einen Uberblick liber bereits existierende bioregionale Lieferbeziehungen in die GV.
Es wird zum einen nach Akteur*innen unterschieden, die entlang der WSK kooperieren und zu einem
nachhaltigen Ernahrungsnetzwerk beitragen (darunter befinden sich auch Verarbeitungs- und Biinde-
lungsbetriebe aus angrenzenden Landkreisen oder Bundeslander, die Teil der GV-WSK in die Zielre-
gion sind). Zum anderen wird nach Warengruppen unterschieden, um einen besseren Uberblick zu
erhalten, wo bereits Strukturen existieren und wo noch Auf- und Ausbaupotenzial vorhanden ist.

6.3.1 BIOREGIONALE LIEFERBEZIEHUNGEN NACH AKTEUR*INNEN

Solidarische Landwirtschaft, Landkreis Kassel

Der solidarische Landwirtschaftsbetrieb beliefert mit einer eigenen Handels-GmbH die GV, darunter
Schulen und Kitas, vornehmlich aus dem anthroposophisch-bioaffinen Umfeld. Das Sortiment er-
streckt sich von Gemise und Kartoffeln, Gber Milch und Molkereiprodukte bis hin zu Backwaren.
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Ubermengen an Wurzelgemiise, z.B. Rote Bete und M&hren, gehen je nach Verfiigbarkeit an einen
Cateringbetrieb in Kassel und werden dort weiterverarbeitet.

Erzeugungs- und Handelsbetrieb, angrenzendes Bundesland

Der Betrieb agiert als Erzeugungs- und Handelsbetrieb fiir Getreide, Obst und Gem{se. Sein Lieferge-
biet erstreckt sich bis in den Kasseler Raum. Aktuelle Lieferbeziehungen bestehen u.a. zu einem GV-
Cateringbetrieb (insbes. Schule und Kitas) und einem landwirtschaftlichen Betrieb.

Diakonie, benachbarter Landkreis

Die Diakonie ist ein Knotenpunkt fiir Erzeugnisse aus der Region. Mit ihren Eigenbetrieben Gbernimmt
sie Anbau, Verarbeitung, Verpackung und Auslieferung ausgewishlter Gemiisesorten. Uber eine Eigen-
marke vermarktet sie ihre Erzeugnisse ergdanzend tber den LEH.

Flr den Betriebszweig Kartoffel besteht eine Erzeuger*innen-Gemeinschaft mit sieben weiteren Be-
trieben. Abnahmeabsprachen mit weiteren Erzeugungsbetrieben bestehen fiir Kartoffeln, Zwiebeln
und Kiirbisse. Der LEH ist als Abnehmer mittlerweile weitgehend weggebrochen.

Flr Kartoffeln und Zwiebel Es existiert z.B. folgender Beschaffungsweg in die GV in der Projektregion:
landwirtschaftlicher Betrieb im Landkreis Kassel — Diakonie— Studierendenwerk.

Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieb, benachbarter Landkreis

Der Betrieb einer sozialen Einrichtung zur Unterstitzung von Menschen mit Behinderung aus einem
angrenzenden Landkreis ist sowohl ein Erzeugungsbetrieb fir Eier, Getreide und Milch als auch ein
Verarbeitungsbetrieb fiir Fleisch- und Wurstwaren sowie fiir geschalte Kartoffeln. Fiir die geschalten
Kartoffeln besteht bereits z.B. die folgende Lieferbeziehung in der Projektregion: Die von einem land-
wirtschaftlichen Betrieb gekaufte Ware (Zukauf gegen Saisonende je nach Bedarf bei regionalen Kol-
leg*innen) wird an einen Schul- und Kita-Cateringbetriebe in Kassel (Hauptkunde) geliefert.

Landwirtschaftlicher Betrieb, Landkreis Kassel

Der Erzeugungsbetrieb fur Kartoffeln, Feldgemiise und Erdbeeren beliefert aktuell in Zusammenarbeit
mit einem regionalen Handelsbetrieb Gber ein Logistikdienstleister den LEH (bio als auch konventio-
nell). Ein Teil der Kiirbisse wird an eine Diakonie zur Sortierung geliefert und geht dann an den LEH.
Zudem besteht eine Kooperation mit einem Bioobst- und Gemusehandel in einem benachbarten Bun-
desland. Letzterer vermittelt die Ware an den LEH und Naturkostketten. Aktuell bestehen keine Kon-
takte in die GV, Interesse ist aber gegeben.

GroBhandelsbetrieb, benachbartes Bundesland

Der GroRhandelsbetrieb beliefert neben lokalen und regionalen Bioladen auch die Individual- und Ge-
meinschaftsgastronomie. Als Vollsortimenter halt er Erzeugnisse ganzjahrig verfligbar. Der Bezug von
Gemise und Kartoffeln erfolgt je nach Saison aus dem norddeutschen Raum mit Schwerpunkt Std-
niedersachsen. Es existieren aber auch Anbauabsprachen mit Betrieben in europaischen Gunstrau-
men. Fir sein grolRes Trockensortiment bezieht er Getreide direkt vom Erzeugungsbetrieb und Iasst
es im Lohn abpacken und mabhlen. Fir verarbeitete regionale Bio-Produkte wurde eine Eigenmarke
gegriindet. Der GroRhandelsbetrieb verfigt Gber eine eigene Logistik mit kontinuierlich verbessertem
und angepasstem Konzept. Bislang wird vor allem die bio-affine Individual- und Gemeinschaftsgastro-
nomie beliefert.

,Wir arbeiten mit Institutionen zusammen, die schon vom Konzept her Bio machen” (Grofshandelsbetrieb)

Es besteht Interesse im Raum Kassel mit der Belieferung an die AHV zu wachsen. Im siiddeutschen
Raum gibt es bereits versuchsweise bioregionale Sortimente fiir GroRabnehmer im BiogroBhandel.

Aktuelle Kund*innen: u.a. Schulcateringbetriebe und Schulen, Betriebskantine, Krankenhaus, Studie-
rendenwerk.

Landwirtschaftlicher Erzeugungsbetrieb, Landkreis Kassel

Der Betrieb baut Getreide, Kartoffeln und Gemuse an und verfiigt Gber eigene Waschmaglichkeiten.
Zudem wird ein Marktstand in Kassel betrieben, bei welchem neben der eigenen Ware erganzend
Kirbisse von anderen landwirtschaftlichen Betrieben und Obst und Gemise des regionalen Natur-
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kostgroRhandelbetriebs vertrieben werden. Lieferbeziehungen mit dem NaturkostgroRhandelsbe-
trieb bestehen in beide Richtungen. So nimmt der Handelsbetrieb auch Ware vom Betrieb auf seiner
Tour nach Kassel mit und vertreibt diese in seinem Sortiment. Getreide wird durch einen anderen
GroRhandelsbetrieb und Biindler entweder als Tierfutter oder als Speisegetreide an diverse Mihlen
weitervermarktet. Des Weiteren besteht seit der RegioWoche eine Zusammenarbeit mit einem Cate-
ringbetrieb, einer Schule und dem Studierendenwerk fiir die Abnahme von Gemise. Mit dem Cate-
ringbetrieb gibt es (iberdies eine Anbauabsprache zu Porree und Sellerie. Die Logistik Gbernimmt der
Betrieb selbst. Rund 50% der Kartoffeln gehen an den regionalen LEH.

Molkerei, benachbarter Landkreis

Die Molkerei liefert an den konventionellen als auch Bio-GroRhandel aus und kann dort bestellt wer-
den. Eine Direktbelieferung der GV wurde bisher nicht umgesetzt. Vereinzelt werden Kitas beliefert,
dort wo ein personlicher Kontakt besteht.

Regionale Logistikdienstleister, Kassel

Es gibt regionale Logistikdienstleister mit Online-Bestellplattform flir Gastronom*innen, Erzeugungs-
betriebe und den Handel. Aktuell bezieht sich dies bei einem Anbietenden noch auf Dienstleistung im
B2C-Bereich. B2B-Logistikdienstleistungen sind dort in Planung und kénnten eine bioregionale Belie-
ferung in die GV starken.

6.3.2 BIOREGIONALE LIEFERBEZIEHUNGEN NACH WARENGRUPPEN

Getreide

Getreide kommt in der GV in Form von Mehl oder fertigen Backwaren zum Einsatz. Die Lieferkette
setzt sich demnach aus der Erzeugung, Reinigung, Mahlung und dem Backen zusammen.

Ein Betrieb liefert seit vielen Jahren an eine Vollkornbackerei Giber eine Miihle in Hessen. Diese reinigt
das Getreide im Lohn und liefert es an die Backerei aus. Die Backerei liefert an zwei Cateringbetriebe
in Kassel. Zwei Bio-Backereien in Stadt und Landkreis Kassel vermahlen Getreide Uiberwiegend selbst.

Hiilsenfriichte

Es besteht eine regionale WSK von Belugalinsen und Kichererbsen zwischen einem landwirtschaftli-
chen Betrieb und einem Cateringbetrieb.

Kartoffel

Regionale Lieferbeziehungen fir Bio-Kartoffeln bestehen bereits bei einigen Betrieben. Ein Betrieb,
auf dem Menschen mit geistiger und seelischer Behinderung leben und arbeiten, beliefert einen
Schul- und Kita-Cateringbetriebe mit vorverarbeiteten Kartoffeln. Ein anderer Betrieb liefert Kartof-
feln an das Studierendenwerk der Universitat Kassel. Weiterhin liefert eine Diakonie geschalte und
geschnittene Ware an unterschiedliche Cateringbetriebe im Stadtgebiet Kassel.

Gemiise

Ein landwirtschaftlicher Betrieb kooperiert mit einem Cateringbetrieb, mit dem Ende jeden Jahres
Jahresgesprache und eine gemeinsame Anbauplanung stattfinden. Die Ware — ca. 100 bis 200 kg Ge-
mise pro Woche, z.B. Sellerie, Porree, Kohl und saisonal auch Salat — liefert der Betrieb ganzjahrig auf
seiner Dienstagstour an einen Cateringbetrieb aus. Dessen Kundin ist u.a. eine Schule, die gemeinsam
nur die eigene Ernte des Betriebs abnehmen und sich friihzeitig melden, damit der Bedarf gut einge-
plant werden kann. Das Studierendenwerk nimmt Kartoffeln und Salate ab. Hier stellt sich zunehmend
die Herausforderung einer Bio-Zertifizierung fiir den Bereich Handel und Verarbeitung, Gber die der
Betrieb bisher nicht verfiigt.

Eine weitere WSK fir Mohren und Rote Beete besteht zwischen einem landwirtschaftlichen Betrieb
und einem Cateringbetrieb. Fir Gemuse unterhalt der Cateringbetrieb Lieferbeziehungen mit einem
gemeinnltzigen Trager von sozialen Einrichtungen.

Der Bezug von Feingemiise aus der Region gestaltet sich fiir groere Mengen aktuell schwierig. Land-
wirtschaftliche Betriebe miissten zunachst auf die bendétigten Mengen eingestellt werden.
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Eier und Gefliigel

Ein Hof fungiert als Erzeuger und Biindler fir Eier in der Region, indem er diese fiir zwei weitere Bio-
Betriebe verpackt und einmal pro Woche im Gebiet Kassel ausliefert.

Zudem bietet ein Betrieb frisches Flussig-Ei an, welches auf Nachfrage bspw. bereits an eine Schule in
Kassel geliefert wird. Weitere Nachfrage konnte durch die Pasteurisierung des Fliissig-Eis bedient wer-
den, da Kiichen oft diesen Verarbeitungsprozess aus hygienischen Griinden fordern. Der Betrieb kdnn-
te sich vorstellen bei einer festen Nachfragemenge in die dafiir benotigten Maschinen zu investieren.

Geflugelfleisch wird von drei Bio-Betrieben in Nordhessen (auBerhalb des Landkreises Kassel) an GV-
Betriebe geliefert. In der Kita- und Schulverpflegung kommt tGberwiegend Verarbeitungsfleisch zum
Einsatz, z.B. Fligel und Karkassen, welches schwierig in der Direktvermarktung ist, allerdings auch
weniger kostenintensiv wie z.B. Brustfleisch.

Milch und Molkereiprodukte

Bioregionale Lieferbeziehungen bei Milch und Molkereiprodukten in die GV bestehen nur indirekt, da
es in der Projektregion selbst keine Molkerei gibt. Einige Kiichen beziehen Produkte wie z.B. Milch und
Butter von einer Molkerei in einem angrenzenden Landkreis. Die verarbeitete Milch stammt aus der
Projektregion. Die Vermarktung der Produkte an die GV erfolgt Gber den NaturkostgroBhandel.

Ein Betrieb stellt selbst Milch und Molkereiprodukte her und liefert diese in begrenztem Umfang an
kleinere GV-Einrichtungen. Darliber hinaus liefert er seine Milch an eine Molkerei in Baden-Wiirttem-
berg, welche wiederum einen Cateringbetrieb in Kassel beliefert.

Rind- und Schweinefleisch

Bio-Rind- und Schweinefleisch kann grundsatzlich in kleinen Mengen von zwei Bio-Metzgereien inner-
halb der Projektregion bezogen werden.

Der GroRteil der in der Projektregion gehaltenen Schweine, wird als geschlossene Handelskette an
den LEH und NaturkostgroBhandel vermarktet. Schweinefleisch spielt in der GV Giberwiegend im Be-
reich ,Welfare” und ,,Business” eine Rolle. In Kitas und Schule kommt es fast nicht zum Einsatz.

Der Einkauf von Rindfleisch in groRen Mengen ist in der Projektregion aktuell nicht méglich. Lieferbe-
ziehungen existieren zu einem Zusammenschluss von Bio-Betrieben in NRW. Auch dort muss die Nach-
frage angemeldet werden, um Mengen liefern zu konnen. Die Lieferung von kleinen Mengen an Rind-
feisch direkt durch Erzeugungsbetriebe kénnte nach vorherigen Absprachen und Abnahmegarantien
punktuell organisiert werden. Allerdings sind dabei unterschiedliche Herausforderungen insbeson-
dere mit Blick auf sofortige Weiterverarbeitung, z.B. bei Hackfleisch, zu beachten.

Obst

Ein bioregionaler Bezug von Obst findet in der Projektregion bisher nicht statt. Erzeugungsbetriebe
sind bei den abnehmenden GV-Einrichtungen nicht bekannt. Ein Cateringbetrieb bezieht seine Apfel
direkt aus Bad Sooden Allendorf, im Landkreis Witzenhausen.
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7. HERAUSFORDERUNGEN UND LOSUNGSANSATZE EINER BIOREGIONA-
LEN BESCHAFFUNG FUR DIE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG IN STADT
UND LANDKREIS KASSEL

Die durch Interviews und Gesprache identifizierten Herausforderungen fiir eine Beschaffung bioregi-
onaler Lebensmittel und der damit zusammenhangende, potenzielle Auf- und Ausbau von Verarbei-
tungs-, Biindel- und Logistikstrukturen, erstrecken sich tUber unterschiedliche Themenfelder. Im Fol-
genden werden diese beschrieben und erste Losungsvorschlage dargelegt.

7.1 KOSTEN UND PREISGESTALTUNG

7.1.1 FINANZIELLER HANDLUNGSSPIELRAUM

Preise fir Gerichte in der GV sind generell durch den Wareneinsatz, die Herstellungskosten einschlieR-
lich der Kosten fir das Personal, sowie das verwendete Verpflegungssystem beeinflusst (Gobel et al.,
2018). In den Interviews wurde hervorgehoben, dass Einrichtungen aus dem ,Care” und ,Education”
Bereich zumeist liber einen engen finanziellen Rahmen fiir die Versorgung ihrer Zielgruppe verfligen,
was den Einsatz von regionalen Bio-Lebensmitteln grundsatzlich erschwert. Je nach Bereich der GV
werden Menlpreise bereits teilweise subventioniert. Insbesondere in der Betriebsverpflegung spielen
Subventionen eine wichtige Rolle bei der Gestaltung des Speiseangebots. Einerseits ermdglichen sie
ein preislich attraktives Speiseangebot fiir Mitarbeitende eines Unternehmens, andererseits ist fir die
Beschaffung der Waren ein hoheres Budget gegeben, was sich wiederum positiv auf den Einkauf bio-
regionaler Lebensmittel auswirken kann.

Im ,,Education” Bereich, also der Kita- und Schulverpflegung, gibt es bereits Beispiele von Kommunen,
die einen Teil der anfallenden Essenskosten (ibernehmen oder sogar ein kostenfreies Mittagessen an-
bieten. In Kassel ist dies ebenso der Fall, so subventioniert die Stadt bspw. das Kitaessen und schieRt
2 Mio. EUR (Stand 2023) fur die Verkostigung in ihren Einrichtungen zu (Florke et al., 2022). Der Ei-
genanteil durch die Eltern betragt ab 1.08.2025 laut Kitasatzung 85 EUR.

Auch die Covid 19 Pandemie hat auf die GV nach Aussage eines Befragten einen Einfluss ausgelibt.
Sowohl seien die Anzahl der Vertrage als auch die Hohe, in der Vertragspartner*innen Essen finanziert
haben, gesunken. Die Gemeinschaftsversorgungsbetriebe haben sich in einigen Fallen verkleinert und

|u

sind nicht in der Lage, eine Umstellung auf ,Bioregional” zu leisten.

7.1.2 WARENPREISE UND PREISGESTALTUNG DER SPEISEN

Die mit Abstand am haufigsten angefiihrte Herausforderung fir den Einsatz regionaler Bio-Lebens-
mittel ist der erhéhte Warenpreis. Besonders Unternehmen, die noch keinen hohen Anteil an biolo-
gisch produzierten Lebensmittel aufweisen, benennen dies als das groRte Argument gegen eine Um-
stellung. Interessant ist dabei, dass laut einer befragten Person biologische Lebensmittel nicht immer
mehr kosten als konventionelle Lebensmittel, insbesondere, wenn diese Gber den GroBhandel bezo-
gen werden. Die Verkniipfung von bio und regional wird in der Regel als kostenintensiver und zeitin-
tensiver angesehen, da Produkte Gberwiegend in unverarbeiteter Form vorliegen. Am Beispiel von
Fleisch wird angefiihrt, dass fir Lebensmittel von kleinen und mittelstandischen Betrieben oftmals
héhere Stuckkosten anfallen wiirden. Hier sei es teilweise giinstiger, wenn das Lebensmittel Giber
Dritthandler oder beispielsweise eine Metzgerei gekauft wird.

An dieser Stelle wird der Vorteil einer Biindelung von Ware deutlich, da diese liber den regionalen
GroRhandel in groBen Mengen giinstiger beim Erzeugungsbetrieb eingekauft und somit auch giinsti-
ger an den abnehmenden Betrieb in der bendtigten Menge abgegeben werden kann.

Des Weiteren geht aus den Interviews hervor, dass der Warenpreis nichtimmer das ausschlaggebende
Kriterium ist und je nach Ware und Qualitat auch héhere Preise in Kauf genommen werden. Kosten-
intensive Produkte wie Spargel oder Erdbeeren kommen wahrend saisonalen Aktionswochen zum
Einsatz, spezielle Gemiisesorten, wie z.B. lila Méhren werden von den interviewten Betrieben mitun-
ter auf Wochenmarkten bezogen. Weiterhin weisen die Befragten auf folgende Punkte hin: Hohere
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Warenpreise kénnen, je nach Warengruppe, durch eine Mischkalkulation der Speisenpreise aufgefan-
gen werden, z.B. bei zwei vegetarischen Gerichten. Bei Gerichten mit Fleischkomponente im Vergleich
zu vegetarischen Gerichten ist dies nicht umsetzbar, ein entsprechender Kostenaufschlag ist notwen-
dig. Diese preisliche Differenzierung wird von den Befragten auch als wichtig erachtet.

Fir den Einsatz bioregionaler Lebensmittel in Bezug auf die Preisgestaltung der Speisen sind folgende
Losungsansatze denkbar: Ein vermehrtes Angebot von fleischreduzierten bzw. vegetarischen Speisen
ermoglicht weitere finanzielle Handlungsspielrdume fiir den Einsatz regionaler Bio-Lebensmittel.
Mischkalkulationen von Speisen, bei denen bioregionale und konventionelle Lebensmittel zum Einsatz
kommen, z.B. Griine SoRe mit Kartoffel und Ei in bioregionaler Qualitat und Spaghetti mit Linsenbo-
lognese mit konventionellen Produkten.

7.2 AKZEPTANZ DER GASTE

Unternehmen, die in ihrem Preisrahmen flexibler sind, nannten mangelndes Interesse und die Bereit-
schaft der Gaste, flir Gerichte mit bioregionalen Produkten héhere Preise zu bezahlen als weitere Her-
ausforderungen. Einige merkten an, dass durch Zielgruppenheterogenitat Gber verschiedene Stand-
orte hinweg das Interesse an bioregionaler Versorgung unterschiedlich stark ausgepragt sei und ein
Interesse durchaus nur an einem Standort oder bei einer bestimmten kleineren Zielgruppe vorhanden
ist (z.B. bei Kitas).

Als mogliche Losungsansatze erscheinen hier die bereits erwahnten Mischkalkulationen, um Preisspit-
zen auszugleichen, sowie eine veranderte Gastekommunikation mit Fokus auf Genuss, Qualitat und
Lebensmittelhandwerk.

Auch wenn zunehmend Wert auf biologisch und regional produzierte Produkte gelegt wird, spiegelt
sich diese Haltung nicht immer im Kaufverhalten wider (Steinmeier, 2019). Laut den Befragten stehen
die Qualitatskriterien ,,Geschmack”, ,Frische” und ,Preis” bei Gasten an erster Stelle. Weiter wird
Wert auf Lebensmittelhandwerk und Kulinarik gelegt.

Es stellt sich die Frage, ob in der Praxis die Kommunikation von ,,bio“ und ,regional” den gewiinschten
Effekt erzielt oder Gaste eher dazu neigen, diese Produkte bei expliziter Bewerbung oder Auslobung
nicht zu konsumieren. Zudem sollte die Kommunikation zielgruppenspezifisch erfolgen. Im Bereich
der Seniorenverpflegung bietet es sich beispielsweise an, den Fokus auf altbewahrte und der Ziel-
gruppe bekannte Gerichte zu legen und den Einsatz bioregionaler Produkte nicht unbedingt zu kom-
munizieren. Um bei dieser Zielgruppe vegetarische Speiseoptionen zu fordern, sollte ein Gericht mit
Fleischkomponente an diesen Tagen nicht zusatzlich angeboten werden.

Ein Unternehmen verzeichnet insbesondere im Catering eine verstarkte Nachfrage nach Bio-Obst und
hebt hierbei positiv hervor, dass seine Kund*innen auf die saisonal verfligbare Vielfalt des gelieferten
Obsts, positiv reagieren wiirden. Diese saisonale Flexibilitat sei notwendig, da die Bestellung der Ware
erst ein bis zwei Tage vor Auslieferung stattfindet. Laut der befragten Person sollte eine dhnliche Fle-
xibilitat von den Kund*innen auch beim Konsum von regionalen Bio-Lebensmitteln gegeben sein.

LAber wenn der Kunde bioregional will, muss er flexibel sein. Ist er aber dann oft auch.” (GV-Betrieb)

7.3 PERSONELLER UND ORGANISATORISCHER MEHRAUFWAND

Neben den erhéhten Kosten fiir die Waren wurden auch héhere Personalkosten fiir die Umsetzung
einer bioregionalen Verpflegung als Problem benannt. Besonders durch den erhohten Einsatz biore-
gionaler Frischprodukte und deren niedrigem Verarbeitungsgrad entfallen zusatzliche Arbeiten auf
das Personal. Je nach GréRe des Unternehmens seien die angestrebten Essenszahlen so nicht umsetz-
bar. Eine Einrichtung, die Menschen mit Beeintrachtigung beschaftigt, flgt zusatzlich an, dass das Per-
sonal aufgrund unterschiedlicher Fahigkeiten nicht in der Lage sei, mit diesen Produkten zu arbeiten.
Grundsatzlich leidet der AuRer-Haus-Sektor unter Personalmangel, fehlenden Kompetenzen und kii-
chenspezifischem Know-How, um z.B. Rohware entsprechend weiterzuarbeiten.
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Mogliche Losungsansatze, um das Problem der fehlenden Fahigkeiten anzugehen, sind Weiterbil-
dungsangebote fur Kiichenpersonal z.B. zur Verarbeitung von Rohware, zur Verwendung von regio-
nalspezifischen Lebensmitteln oder zum Einsatz von alternativen Produkten wie Hiilsenfriichte oder
auch Presskuchen als Nebenprodukt einer regionalen Speisedlherstellung.

Des Weiteren seien oftmals Kiichen und Lagerrdume begrenzt und nicht immer das fiir die Verarbei-
tung von Rohware benétigte Equipment vorhanden. Eine Umstellung auf bioregionale Frischepro-
dukte ohne entsprechende Logistik und Vorverarbeitung sei mit den gegebenen Umstanden nicht
vollstandig umsetzbar. Trockenware wird als eine Ausnahme genannt, da Lagerung, lange Lieferzeiten,
Haltbarkeitsdatum und Saisonalitat eine geringere Rolle spielten.

Fehlende Lagerkapazitaten und Equipment sollten insbesondere im Falle eines Um- bzw. Neubaus
mitbedacht werden. Es empfiehlt sich in den Anfdangen einer Bauplanphase ein Verpflegungskonzept
zu erstellen und an alle Beteiligten zu kommunizieren. Dieses sollte Anforderungen an eine bioregio-
nale Beschaffung aufgreifen, damit diese spater dann auch in der Praxis moglich sind.

Neben dem personellen Mehraufwand bei der Verarbeitung der Lebensmittel in der Kiiche wird als
weiterer Aufwand die Beschaffung regionaler Bio-Erzeugnisse genannt. So fehlt oftmals das Wissen
Uber Bio-Erzeugungsbetriebe in der Region. Der organisatorische Aufwand der Kontaktaufnahme und
die Tatigung mehrerer einzelner Bestellungen ist fur Kiichenleitungen oftmals zu hoch.

Ich kriege einfach in Kassel nirgendwo verldsslich die Produkte, die wir brauchen. Das ist immer eine
wahnsinnige Planung und immer ein wahnsinniges Bestellen.” (GV-Betrieb)

Je nach BetriebsgréRe und Form sind neben dem Kiichenpersonal auch Personen aus Einkaufsabtei-
lungen oder Verwaltungen in den Beschaffungsprozess involviert. Letzterer erfolgt oftmals zentrali-
siert und gibt im Rahmen des Lieferantenmanagements bestimmte Standards zur Belieferung vor. Um
als Erzeugungsbetrieb in den Lieferant*innenpool aufgenommen zu werden, ist z.B. ein IFS-Zertifikat
notwendig, Uber welches nur wenige Erzeugungsbetriebe verfligen. Insbesondere Tragerinstitutionen
und groRRe, deutschlandweit agierende Cateringunternehmen, welche Kantinen als Dienstleister be-
treiben, verfligen Uber ein zentrales Bestellsystem und arbeiten bei der Beschaffung ihres Grundsor-
timents mit GroBhandelsunternehmen wie Chefs Culinar, Transgourmet oder SB Union zusammen.
Nur bei spezifischen Produkten wie z.B. Backwaren oder Fleisch, besteht durchaus die Moglichkeit,
mit regionalen Produzent*innen zusammenzuarbeiten. An dieser Stelle wird deutlich, dass Verpfle-
gungsbetriebe, die in Eigenregie agieren, bei einer nachhaltigen Beschaffung oftmals flexibler agieren
kdnnen, da weniger Abstimmung notwendig und biirokratische Vorgaben vorhanden sind. Mit Bezug
auf die technische Ausgestaltung der Bestellsysteme wiinschen sich die Befragten einen niedrigen
Grad an Komplexitat und keine weiteren , Lieferantenbuttons” in ihren Einkaufsplattformen.

Mogliche Losungsansatze, um den organisatorischen Mehraufwand fir die Beschaffung regionaler
Bio-Lebensmittel gering zu halten, ist die Listung von regionalen Erzeugungsbetrieben tber den regi-
onalen GroRhandel oder Naturkost-/BiogroRhandel. Dieser tibernimmt die, insbesondere von groRen
Betrieben geforderten, Handelszertifizierungen, bietet ein breites Sortiment an Lebensmitteln aus ei-
ner Hand, Gbernimmt bei Bedarf die Blindelung von Ware zu groReren Mengen und liefert diese fle-
xibel mehrmals die Woche an. Eine Bestellung ist digital Gber einen vorgegebenen Warenkorb bzw.
die Einkaufsplattformen sehr einfach umsetzbar. Des Weiteren unterstiitzen digitale Marktplatze wie
2.B. Yuze oder nearbuy bei der Sichtbarmachung von Erzeugenden und Abnehmenden. Uber derartige
Plattformen kénnen Beschaffende sehen, wer in der Region welches Produkt in welcher Qualitat und
Menge anbietet, Kontakt aufnehmen und je nach Funktionsreife der Plattformen auch Bestellungen
tatigen.

7.4 MENGEN, VERFUGBARKEITEN UND QUALITAT

Verlassliche Mengen und Produktverfiigbarkeiten sind insbesondere fiir GV-Betriebe wichtig, da diese
eine festgesetzte Anzahl an Essen produzieren und sich dabei an vorab festgelegte Speisepldne zu
halten haben. Laut der Befragten werden diese teilweise bis zu sechs Wochen im Voraus geplant und
sind in ihrer kurzfristigen Umgestaltung nur bedingt flexibel.
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Interviewte Betriebe berichten von Lieferengpassen bendtigter Produktmengen aufgrund von Ernte-
ausfallen und existierenden Vertragen mit dem LEH, die erfahrungsgemal zuerst bedient werden.

,Aber wenn die Ernte nicht passte, kann man das gar nicht mehr beliefern, weil er wahrscheinlich auch
so ein bisschen Druck hat vom Einzelhandel, den er auch beliefert, dann muss der halt erst beliefert
werden. Und das war dann fiir uns schon schwierig.” (GV-Betrieb)

Zusatzlich wird eine mégliche Uberbelastung von regionalen Bezugsquellen bei einer groRflichigen
Kooperation mit mehreren regionalen GV-Abnehmenden befiirchtet und ein daraus resultierendes
Konkurrenzverhalten sowie lange Liefer- und Bestellzeiten.

Ein weiterer Aspekt, der sich laut der Befragten auf Verfligbarkeiten bezieht, ist die Saisonalitat, wel-
che das Angebot an regionalen Bio-Produkten je nach Jahreszeit variieren lasst, und nur bedingt in
den Speiseplanen abgebildet wird. So kommt die GV dem Wunsch der Gaste nach Tomaten, Gurken
und Eisbergsalat das ganze Jahr Giber nach. Dennoch versuchen sich Kiichen an der heimischen, saiso-
nalen Verfligbarkeit von Lebensmitteln zu orientieren, zumal diese zu ihrem jeweiligen Erntezeitpunkt
glnstiger verflighar sind. Produkte wie Kirbis oder Spargel kdnnten beispielsweise auBerhalb ihrer
heimischen Saison als Importware beschafft werden, sind dann aber eher kostenintensiv und weniger
interessant fiir die GV. Bei den oben genannten Produkten Tomate, Gurke und Eisbergsalat greift die-
ses Prinzip nicht, da sie auch im deutschen Winter kostengiinstig aus anderen Landern bezogen wer-
den kénnen.

Eine weitere genannte Herausforderung, die neben Mengen und Verfiigbarkeiten auch die Produkt-
qualitat von Ware miteinschlieRt, ist, dass Rohware schnell und ohne QualitdtseinbuRe geliefert wer-
den muss. Bei Befragten bestehen Bedenken, dass bei der Beschaffung von regionalen Bio-Lebensmit-
teln mit einer geringeren Warenmenge bei gleicher Qualitdt zu rechnen sein konnte. Ein Befragter
merkt an, dass der Verzicht von Pestiziden beim Anbau von regionalen Bio-Produkten zu einer kiirze-
ren Haltbarkeit flihren konne.

Es wird deutlich, dass der Bezug regionaler Bio-Lebensmittel direkt beim Erzeugungsbetrieb nur be-
dingt moglich ist. Wie bereits oben aufgefiihrt, greift der Losungsansatz, Ware tber regionale Natur-
kost- oder (Bio)groRhandelsbetriebe zu beziehen. Diese kbnnen eher sicherstellen, dass die benotig-
ten Mengen der Ware in der geforderten Qualitat (fast) das ganze Jahr tiber verfugbar sind und kon-
nen regionale Bio-Erzeugnisse listen und biindeln. Zudem kénnen sie auf regional saisonal verfiigbare
Ware explizit hinweisen und diese vermarkten.

7.5 SPEISEPLANUNG

Die meisten GV-Einrichtungen arbeiten mit vorab festgelegten Speiseplanen, welche alle zwei bis
sechs Wochen erstellt werden. Je nach Einrichtungstyp ist eine gewisse Flexibilitat flir Anpassungen
gegeben. So berichten z.B. Betriebskantinen tGber die Moglichkeit, ihre Meniis wochentlich, basierend
auf aktuellen Angeboten und der Preisentwicklung von Lebensmitteln, anpassen zu kdnnen. Zudem
ist eine dynamische Menugestaltung zum weiteren Einsatz von Lebensmittelresten vorhanden, z.B.
Verwendung von Speiseliberschiissen in Form von Auflaufen am darauffolgenden Tag.

Diese gewisse Flexibilitdt ist insofern interessant, da sie einen Spielraum beim Einsatz von Lebensmit-
teln in der GV unter bestimmten Bedingungen zeigt. So kdnnten beispielsweise regionale Bio-Lebens-
mittel als Uberschussware oder Ware 2. Wahl zu einem giinstigeren Preis {iber Biindlerbetriebe auch
an die GV vermarktet werden. Zu beachten ist hierbei, dass wenig genormte (z.B. krumme und zu
kleine) Erzeugnisse in ihrer Verarbeitung oft einen Mehraufwand mit sich bringen.

7.6 LOGISTIK

Betriebe der GV fordern eine hohe Liefergarantie und -zuverlassigkeit. Die Lieferung der vorab bestell-
ten Produkte und Mengen sollte stets gegeben sein (vgl. weiter oben: Mengen und Verfiigbarkeiten).
Bei Frischeprodukten wie Milch, Milchprodukten und Fleisch ist zudem eine hohe Lieferfrequenz und
die damit verbundene Frische von Produkten gefordert. In den Interviews wurden mit Blick auf eine
Belieferung durch regionale Erzeugungsbetriebe folgende Bedenken gedulRert, die zunachst allesamt
fur eine (teil-)gebuindelte Belieferungslosung sprechen. Anlieferzeitpunkte fur eine groRere Anzahl an
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Zulieferern seien seitens der GV schwieriger zu planen, zeit- und personalaufwandig. Hinzu kommt,
dass Zulieferbetriebe erst mit einer gewissen Produktpalette fiir eine Kooperation mit GV-Betrieben
in Frage kamen, um eben diese Bestellungsstiickelung zu vermeiden und effektiv zu planen. Insbeson-
dere Unternehmen mit einem zentral organisierten Lieferanten- und Bestellmanagement nannten
Lieferungen durch einzelne Betriebe statt durch einen GroBhandelsbetrieb als schwer durchfiihrbar,
da der birokratische Aufwand dafiir enorm sei.

,Damals war ein Ziel der Zentralisierung, dass nicht jeden Tag mehrere Lieferanten kommen, die jedes
Mal den Produktionsprozess bzw. Arbeitsprozess unterbrechen. Das ist alles Zeit, die den Mitarbeitern
verloren geht [...] wenn andauernd jemand an der Tiir steht und irgendwas bringt.” (GV-Betrieb)

Ein biozertifizierter Betrieb benennt die Logistik als ein eher marginales Problem. Eine direkte Belie-
ferung durch Erzeugungsbetriebe, die Gber eine eigene Logistik verflgen, lohnt sich aufgrund der ho-
hen Nachfragemengen. Ausschlaggebend ist hier lediglich die Entfernung des Lieferbetriebs. Entlang
der Lieferroute konnten weitere GV-Betriebe mitbeliefert werden. Der Direktbezug schlagt sich auch
in glinstigeren Preisen nieder, die durch Bindel- und Handelsbetriebe so nicht abbildbar sind. Hier
ergibt sich ein Spannungsfeld, da ein GrofRteil der GV-Betriebe sich keinen Direktbezug bei den Erzeu-
gungsbetrieben vorstellen kann, allerdings mit niedrigen Essensbudgets zu wirtschaften hat.

Des Weiteren konnten GV-Einrichtungen mit kleinem Warenumsatz und flexibleren Beschaffungs-
strukturen (z.B. Freie Schule Kassel) wiederum interessante Handelspartner*innen fur direkte Liefer-
vertrage mit Erzeugungsbetrieben sein. Ein kleiner Cateringbetrieb fiir eine Schulkiiche nennt den
Mehraufwand bei Anlieferung durch den Erzeugungsbetrieb als verschwindend gering; fligt aber
hinzu, dass ein zentrales Bestellsystem hilfreich ware, um nicht jeden einzelnen Erzeugungsbetrieb
extra anzurufen (Richter). Auch wird die Flexibilitat regionaler Erzeugungs- und Blindelbetriebe ge-
schatzt, da diese auch mal in der Lage sind, schnell etwas nachzuliefern, ohne einen gewissen Min-
destbestellwert erreichen zu missen.

Fir die Logistik ergeben sich je nach Art und Organisation des GV-Betriebs unterschiedliche Anforde-
rungen. Mogliche Losungsansatze fir eine Logistik, die eine bioregionale Beschaffung erméglicht, wird
in Kapitel 8 Funktionsmodelle aufgezeigt.

7.7 VERARBEITUNGSGRAD

Aufgrund von Personalmangel und auch fehlenden Personalkompetenzen sowie einer geeigneten Ki-
chenausstattung und Lagerraumlichkeiten, kommen in der GV immer 6fter verarbeitete oder Conve-
nience-Produkte zum Einsatz. Der Anspruch vieler GV-Einrichtungen ist ein moéglichst geringer Einsatz
von vorverarbeiteten Produkten, hangt aber von unterschiedlichen Faktoren ab, wie z.B. Vertragsvo-
lumen, Menge der bendtigten Lebensmittel und deren Verfiigbarkeit, Art des angebotenen Meniis,
Personalstand und raumliche Verfligbarkeit.

Insbesondere Produkte wie Zwiebeln, Kartoffeln, M6hren und Rote Bete werden in gewaschener, ge-
schalter und oftmals auch geschnittener Form (Fresh Cut) nachgefragt. Weitere Gemusesorten, z.B.
Brokkoli, sind als TK-Ware beliebt. Einige der genannten Produkte, wie Kartoffeln und Karotten, kon-
nen schon heute liber einen regionalen Bio-Schal- und Biindelbetrieb bezogen werden. Weitere Ver-
arbeitungslinien seien gemaR den Aussagen von regional ansdssigen Verarbeitungsbetrieben bei be-
stehender Nachfrage denkbar. Auch hier sind eine regionale Biindelung und Logistik notwendig.

7.8 MOTIVATION UND INTERESSE

Motivation und Interesse am Einsatz regionaler Bio-Lebensmittel ist bei fast allen befragten Betrieben
gegeben, oftmals wird aber der Preis, der organisatorische Mehraufwand und nicht vorhandenes Wis-
sen Uber die Region als limitierende Faktoren genannt. Fir einen Betrieb spricht zu viel gegen die
Verwendung von bioregionalen Lebensmitteln, die Zufriedenheit seiner Mitarbeitenden sei hoch,
auch wenn konventionell gekocht wird.

Insbesondere im Bereich der Betriebsverpflegung wird eine Offenheit gegeniber regionalen Bio-Le-
bensmitteln deutlich. Viele der befragten Personen verfolgen eine nachhaltigere Ernahrung bereits im
privaten Kontext und streben an, dies auch am Arbeitsplatz umzusetzen. Einige der Kiichenleitungen
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sind in ihrer Warenbeschaffung flexibel, insofern sie im gesetzten Budgetrahmen bleiben. Unterneh-
men, welche nachhaltiges Wirtschaften in ihrem Kerngeschaft integriert haben, zeigen ein hohes In-
teresse, dies auch in der Betriebskantine fortzufiihren; nicht nur, um zu einem nachhaltigen Ernah-
rungssystem beizutragen, sondern auch, um einen Mehrwert fir ihre Mitarbeitenden zu schaffen.
Allerdings liegt der Interessensschwerpunkt der Befragten auf der Regionalitdt der Lebensmittel. Eine
regionale Beschaffung ermdoglicht einen direkten Kontakt und rdumliche Nahe, was wiederum Ver-
trauen und eine transparente Kommunikation, z.B. zu Qualitdt und Herkunft, schafft. Bio-Produkte
werden zwar ebenfalls geschatzt, allerdings nicht um jeden Preis. Das Ziel, mehr regionale (Bio-)Pro-
dukte einzusetzen, erfolgt aus mehreren Beweggriinden: die Starkung der lokalen Wirtschaft und der
regionalen Wertschopfung in Stadt und Landkreis Kassel sowie die damit verbundene Verringerung
der Abhdngigkeit von globalen Markten und Importen; die Forderung eines bewussten Konsumver-
haltens der Gaste; ein nachhaltiges und gesundes Angebot sowie eine gezielte Aufklarung, um einen
wichtigen Beitrag zur Verdnderung des Konsumverhaltens zu leisten (z.B. weniger Fleisch und wenn,
dann aus artgerechter Haltung); Marktchancen zur Ansprache neuer Gastegruppen.

Bei grofRen Tragereinrichtungen im Bereich von ,,Care” und ,,Education” ist das Interesse und ein Be-
wusstsein fiir mehr Nachhaltigkeit gegeben, die praktische Umsetzung und die dafiir notwendigen
Ressourcen gestalten sich aber als herausfordernd.

7.9 SCHNITTSTELLE POLITIK

Die politische Unterstiitzung fiir die Starkung regionaler Bio-Produkte ist zwar vorhanden, allerdings
stellt die praktische Umsetzung fiir viele Unternehmen aufgrund finanzieller, personeller und zeitli-
cher Ressourcen eine erhebliche Herausforderung dar. Eine Vereinfachung blrokratischer Hirden,
um Zugang zu FordermalRnamen zu erleichtern und eine Bio-Zertifizierung zu erlangen, wird von den
Befragten als hilfreich erachtet. Als wiinschenswert werden auch finanzielle Férderungen und Anreize
genannt, um Unternehmen bei der Vermarktung bioregionaler Produkte zu unterstitzen.

7.10 WEITERE HERAUSFORDERUNGEN FUR EINE BIOREGIONALE BESCHAFFUNG

Neben den vorherigen Punkten, die hdufig genannt wurden, existieren auch eine Reihe von Denkan-
stoRen und Hinweise auf weitere mogliche Probleme. Wenngleich sie nur Einzelfallen darstellen, ge-
ben sie weitere Einblicke in die komplexen Problemstellungen einer bioregionalen Beschaffung.

7.10.1 BEGRIFFSDEFINITION REGIONALITAT
Zum einen wurde die mangelnde Definitionsscharfe von Regionalitdt angesprochen. Beim Zwischen-
handel von Waren sei die Regionalitat eines Produktes nicht gegeben, nur weil der oder die Liefe-
rant*in regional sei. AuBerdem sei der Umkreis, der noch als regional gewertet werden kann, unklar
abgegrenzt. Dies sei sowohl fiir Kund*innen als auch Angestellte der GV undurchsichtig.

7.10.2 KONTINUITAT DER PROJEKTE / VERSTETIGUNG
Ein Befragter dulRerte sich kritisch gegeniber kurzfristig angelegten Projekten und forderte eine lang-
fristige Strategie zur Errichtung eines Netzwerkes.

Hier bietet sich als Losungsansatz die (weitere) Férderung von Netzwerkmanager*innen wie z.B. die
Oko-Modellregionmanager*innen oder WSK-Manager*innen an, die fiir eine kontinuierliche Vernet-
zung in der Region sorgen. Fir die Verstetigung einer nachhaltigen Beschaffung, wéare es zudem sinn-
voll und empfehlenswert, Nachhaltigkeitsaspekte in das Leitbild oder den Managementansatz von
verpflegenden Einrichtungen und deren Tragerinstitutionen zu Gberfihren.

7.10.3 BESTEHENDE PARTNERSCHAFTEN
Loyalitat zu bestehenden Lieferant*innen mit konventioneller Produktion, zu denen bisher eine sehr
gute Geschaftsbeziehung besteht, die von Flexibilitdit und dem persénlichen Kontakt gepragt ist,
wurde ebenfalls angemerkt.
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8. REGIONALE FUNKTIONSMODELLE

Aus den Bedarfen und Entscheidungsspielraumen ergibt sich, dass aktuell die Nachfrage aus der GV
nicht stabil genug ist, um ein Blindel- und Logistikzentrum zu errichten. Die Nutzung bestehender
Blindelstrukturen kann eine kontinuierlich steigende Nachfrage vorerst abfangen. Die Akteur*innen
entlang der WSK kénnen hierzu an unterschiedlichen Stellen zusammenarbeiten und kooperieren. Die
existierenden Bindelstrukturen wurden zu regionalen Funktionsmodellen fiir eine bioregionale Wa-
renbeschaffung von Waren aus der Region Kassel zusammengefasst.

8.1 ERZEUGUNGSBETRIEB MIT BUNDELUNG UND HANDEL FUR AUSGEWAHLTE WARENGRUPPEN

Das Warensortiment von Erzeugungsbetrieben, die eine Biindel- und Handelsfunktion einnehmen,
reicht von nur einem Produkt, z.B. Ei, bis hin zu ganzen Teilsortimenten, z.B. Obst und Gemdise. Somit
sind sie je nach Professionalisierungsgrad dhnlich dem GroBhandel aufgestellt, bieten eine hohe Lie-
ferzuverldssigkeit und kénnen z.B. bei Nachlieferungen schnell und flexibel agieren. Ein direkter Kon-
takt zwischen Erzeugungs- und Abnehmerbetrieb, sowie Anbauabsprachen sind moglich. Herausfor-
derungen kénnen sich bei Mengen und Verfligbarkeiten (z.B. regionale Saisonalitat), benotigten Ver-
arbeitungsgraden und der Preisgestaltung (Bindelungsmarge) ergeben. Bei gegebener Nachfrage sind
regionale Erzeugungsbetriebe bereit, Investitionen in neue Strukturen zum Ausbau der WSK zu tatigen
und die Ware weiterer Erzeugungsbetriebe zu biindeln. Erzeugungsbetriebe, die ihre Rohwaren durch
Direktvermarktung an GV-Einrichtungen vertreiben, sind in der Projektregion vorhanden, werden hier
aufgrund der fehlenden Biindelfunktion aber nicht naher aufgefiihrt.

8.2 VERARBEITUNGSBETRIEB MIT BUNDELUNG UND HANDEL

Das Warensortiment von Verarbeitungsbetrieben mit Biindel- und Handelsfunktion reicht wie bei den
Erzeugungsbetrieben auch von nur einem Produkt bis hin zu einer vielfaltigen Produktpalette. Die
Betriebe Gbernehmen die wichtige Aufgabe der Verarbeitung von fiir die GV relevante Produkte wie
z.B. Kartoffeln, Méhren, Zwiebeln. Die Vorteile, Herausforderungen und das Potenzial decken sich
groftenteils mit den der biindelnden Erzeugungsbetriebe.

8.3 GRORHANDEL MIT VOLLSORTIMENT

Der GroBhandel wird als zuverldssig bzgl. Mengen, Verfugbarkeiten, Qualitat, Zertifikaten und der An-
lieferung beschrieben. Allerdings sind hohe Mindestbestellwerte notwendig, und es besteht wenig
Flexibilitat kurzfristig noch bendtigte Waren nachzuliefern zu lassen. Die Ndhe und Transparenz zu
Erzeugungsbetrieben sind nur bedingt gegeben. Dennoch ist er eine wichtige Beschaffungsquelle fir
GV-Betriebe, da er groRtenteils ganzjahrig ein Vollsortiment anbietet. Das Potenzial des GroRhandels
liegt in der Kooperation mit weiteren regionalen Bio-Betrieben und der damit verbundenen Sorti-
mentserganzung. Gemeinsame Anbauplanungen mit Erzeugungs- und GV-Betrieben wéren ein weite-
rer Schritt hin zu einem nachhaltigen Netzwerk entlang der WSK. Zudem bringt der GroRhandel die
oftmals notwendigen Voraussetzungen mit, um bei GV-Betrieben mit zentralem Beschaffungsma-
nagement gelistet zu werden.

Tabelle 7 gibt einen Uberblick iiber die Funktionsmodelle allgemein und anhand von den im Projekt
identifizierten Betrieben. Der Fokus liegt dabei auf den Kriterien Funktionalitat, Vorteile und Ressour-
cen, sowie Herausforderungen und Potenzial. Kapitel 10 greift weitere Moglichkeiten und Modelle,
die Uber Blindelung und Logistik hinausgehen, fiir ein nachhaltiges Erndhrungssystem in der Projekt-
region Kassel auf.



Tabelle 7: Ubersicht tiber regionale Funktionsmodelle fiir eine bioregionale Beschaffung

Herzig / Keller / Bruse / Tolle / Flérke / Ross / Biining / Herrlich / Nutz

Erzeugungsbetrieb mit Biindelung und
Handel fiir ausgewahlte Warengruppen

Landwirt*in mit Gesicht und direkter Kon-
takt,
Lieferzuverlassigkeit,
Flexibilitat,

Menge und Verfligbarkeit,
Qualitat und Zertifikate

Verarbeitung, Produktpalette / ggf. viele
Lieferant*innen,
Preisgestaltung -> Blindelungsmarge,
Menge und Verfligbarkeiten

Modell (Akteur*in) Funktionalitdt / Vorteile / Ressourcen Herausforderungen, Anforderungen Potenzial
Allgemein:
Erzeugung, Biindelung und Vermarktung, .
) Allgemein: .
Nachverfolgbarkeit / Transparenz, Allgemein:

Investition in neue Strukturen bei gegebe-
ner Nachfrage,
Blindelung der Waren weiterer Erzeugungs-
betriebe bei Nachfrage

Auf Eier spezialisierter Betrieb, organisiert
den Bedarf fiir ein Erzeugnis; Abpacksta-
tion; andere Landwirt*innen liefern das Er-
zeugnis zu,

Kontakt zu GroRhandelsbetrieben besteht,
Mindestliefermenge pro Kund*in

Ein Ansprechpartner fir Abnehmende fir
eine konkrete Warengruppe,
Zulieferende Landwirt*innen haben keinen
Vermarktungsaufwand und geringen Auslie-
ferungsaufwand,

Liefert an LEH und NaturkostgroRhandel,
Feste Liefertage

Erzeuger*innen mussen Preisbildung abge-
ben, bzw. mit dem Bindler aushandeln,
Blndler braucht Markterfahrung und Aus-
stattung (z.B. Kuhlfahrzeuge, Fahrer),
eingeschranktes Sortiment,
hohe Abnahmemenge / Mindestbestellwert

Investition in pasteurisierte Fllssigeiverar-
beitung bei gegebener Nachfrage,
Aufbau Betriebszweig Geflligelverarbeitung
bei gegebener Nachfrage,

Vertrieb Eier direkt an GV bei gegebener
Menge, oder liber NaturkostgroBhandel

Erzeugungsbetrieb mit diversem Sortiment
an Gemuse, Kartoffeln, Milch- und Molke-
reiprodukten, Backwaren

organisiert den Handel mit seinen Produk-
ten selbst

breites Sortiment, saisonale Vielfalt,
Basis bestehende Wertegemeinschaft,
bedienen anthroposophisch gepragtes Kun-
densegment,
Feste Liefertage

hohes Preisniveau,
Kapazitatsgrenzen

Belieferung weiterer kleiner GV-Einrichtun-
gen in Kassel

Erzeugungsbetrieb fiir Gemiise und Kartof-
feln mit Erfahrung im Handel,

organisiert Vermarktung fiir eigene Pro-
dukte und beschafft ggf. bei Kollegen

Handel fir Teilsortiment Obst, Gemise und
Kartoffeln,
breites GemUusesortiment, Vielfalt,
regionale GV-Kundenkenntnisse und Bezie-
hungen,

keine Verarbeitung,
nur Gemise/Kartoffeln,
keine festen Liefertage

Ausbau der Bindel- und Handelsstrukturen,
Organisation von Einkaufsgemeinschaft fur
GV beim BiogroRhandel,

Experte fir Erzeugung und Handel
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gemeinsame Anbauplanungen mit GV,
Kenntnisse des Marktgeschehens,
Liefert an NaturkostgroBhandel,
Tlw. flexibel bei Nachlieferung,
Geringer Mindestbestellwert

Verarbeitungsbetrieb mit Blindelung und
Handel fiir ausgewahlte Warengruppen

Allgemein:

Verarbeitung, Biindelung und Vermarktung,
Nachverfolgbarkeit / Transparenz,
Lieferzuverlassigkeit,

Flexibilitat,

Menge und Verfligbarkeit,

Qualitat und Zertifikate

Allgemein:
Preisgestaltung -> Blindelungsmarge,
Menge und Verfligbarkeiten

Allgemein:
Investition in neue Strukturen bei gegebe-
ner Nachfrage,
Abnahmeabsprachen mit GV-Betrieben

Diakonie mit eigenen Erzeugungsbetrieben
(Kartoffeln, Eier, Getreide, Fleisch), Verar-
beitung mit Wasch-& Schilbetrieb,
Kartoffeln, Mohren, Zwiebeln, Kiirbisse,
Perspektivisch geschalte Eier

breites Produktsortiment verfligbar,
kostendeckend wirtschaftender Betrieb /
Werkstatt fir Menschen mit Behinderung,
Liefert an GV in der Projektregion,
Liefert an Naturkostgrohandel

Einbezug von Landwirt*innen aus der
Projektregion,
Weitere Anbietende von Waschen/Schalen
(biologisch und konventionell),
Weitere Anbietende von Bio-Eiern

Ausbau der Verarbeitungsstrukturen (Men-
gen /Produkte) bei gegebener Nachfrage
(z.B. Eier),

Kooperation mit Erzeugungsbetrieben in
der Projektregion

Hofgut mit Landwirtschaft und Metzgerei,
Verarbeitung von Kartoffeln,

Sortierung und Abpackung von Eiern,
Verarbeitung von Fleisch

Kooperation mit Erzeugungs- und GV-Be-
trieben,
Kapazitaten in der Verarbeitung von Fleisch
(Metzgerei)

Einbezug von Landwirt*innen aus der
Projektregion,
Personalmangel

Ausbau des Schalbetriebs, um weitere Ge-
musesorten

Vollkornbackerei

Verwendet Getreide von regionalen Erzeu-
gungsbetrieben zur Selbstvermahlung
Bezieht Getreide und Mehl von regionalen
Mihlen
Liefert an GV in der Projektregion

Runde Tische flr Wertschépfungskette Ge-
treide — Mehl — Backwaren
Belieferung weiterer GV-Einrichtungen
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Verarbeitung der Erzeugnisse von den Land-

GroRhandel mit Vollsortiment

Lieferzuverldssigkeit
Qualitat und
Zertifikate

langfristige Lieferant*innen-beziehung,
Mengengarantien seitens der Erzeugenden,
zentralisierte Wegeplanung

wirt*innen und Transportbiindelung der
Backwaren an Kiichen
Allgemein: Allgemein:
Mengen und Verfligbarkeiten, Nachverfolgbarkeit zum Erzeugungsbetrieb
schwierig, nur Zertifikatstransparenz, .
Allgemein:

Kooperationen mit weiteren regionalen Bio-

NaturkostgroBhandel
Vollsortiment

Vollsortiment / breites Sortiment (regionale
tendenziell hoheres Preisniveau,

Trockenware),
durch europaweite Strukturen lange Saison, hohe Mindestbestellmengen,
langjahrige Erfahrung in Logistikprozessen / langerer Bestellungsvorlauf,
Optimierung, weitere Zulieferbetriebe aus der Projektre-

Zulieferbetriebe aus der Projektregion, gion,

Interesse an Sonderkulturen

liefert an GV in der Projektregion,
tlw. flexibel bei Nachlieferung

Betrieben, die das Sortiment ergéanzen,
Listung bei GV-Betrieben, insbesondere bei
denen mit zentralem Beschaffungsmanage-

ment / Lieferant*innen-Zertifizierung
Anbauplanungen mit Erzeugungs- und GV-
Betrieben
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9. BETRIEBSANALYSEN

In diesem Kapitel werden die Ergebnisse der beiden Fallstudien prasentiert: Betriebsanalyse 1 zur Er-
zeugung von Kichererbsen und Betriebsanalyse 2 zur Verarbeitung von Kartoffeln. Tabelle 8 gibt einen
Uberblick tiber die analysierten Betriebe.

Tabelle 8: Information zu den beteiligten Betrieben der Fallstudien

Gemeinschafts-verpfle-

Kichererbse Kartoffel
gung
. Landwirtschaftlicher Verarbeitungsbetrieb . .
Betrieb . . . Cateringbetrieb
Betrieb (Diakonie / WfbM)
. Landwirtschaftliches Eingetragener Verein
Betriebsform . GmbH
Einzelunternehmen (e.V.)
Angrenzender Land- Kassel
Standort Landkreis Kassel = .
kreis (0 km)
Bio-Zertifizierung Bio-Anbauverband Bio-Anbauverband EU-Bio
Maxmiale Reich- " .
Ca. 20 km Ca. 130 km Uberregional

weite (Kundschaft)

. . Verpflegung von Schu-
Kartoffelschalbetrieb,

len und Kindergarten,
landwirtschaftliche &

Ackerbau, Gemusekis-

Tatigkeiten ten, Pferdepension, . . kleiner Anteil Erwach-
. Tierhaltung (Klhe,
Rinderhaltung . senenverpflegung, On-
Schafe, Schweine) .
line-Shop
14.000 Essen pro Ta
45 ha Ackerland, da- Verarbeitung von un- B =
. . . . 60 t Kartoffeln pro Jahr
GroRe/Mengen von weniger als ein gefahr 450 t Kartof- .
. 200 kg Kichererbsen
ha Kichererbsen feln pro Jahr
pro Jahr
Erzeuger*innen- Ca. 80-85 (teilweise
Lieferant*innen n.v. Gemeinschaft aus 6 ein*e Lieferant*in pro
Betrieben Produkt)

9.1 BETRIEBSANALYSE 1: ERZEUGUNG VON KICHERERBSEN

Hintergrund

Fir Deutschland werden fiir Kichererbsen Anbauflachen von maximal rund 1.500 Hektar geschatzt
(BLE & BZL, 2025b), womit die Kichererbse als Nischenkultur gilt (Schiele et al., 2025). Sie spielt im
hessischen Anbau bislang keine bedeutende Rolle, so wird sie beispielsweise auch nicht in der aktuel-
len Marktstudie zu hessischen Bio-Lebensmitteln von Zander et al. (2025) aufgefiihrt.

Der Hof ist ein landwirtschaftlicher Betrieb im Landkreis Kassel. Der Landwirt hat den Hof von seinen
Eltern Gbernommen und bewirtschaftet ihn gemeinsam mit anderen auf einer Gesamtflache von rund
60 Hektar. Das Betriebsspektrum umfasst neben Ackerbau und Gemuiseanbau fiir Abo-Kisten auch
Rinder- und Pferdehaltung.

Nachfrage

Der befragte Landwirt schatzt die Nachfrage nach bioregionalen Kichererbsen zum Zeitpunkt der Be-
fragung als gut ein. Das Angebot ist noch gering, weshalb er hier ,Potenzial" sieht. Zudem wachst das
Marktinteresse an pflanzlichen Proteinquellen. Er berichtet auRerdem von einer aktuellen Entwick-
lung: Bei Importware aus der Tirkei traten Probleme bei der Bio-Zertifizierung auf, woraufhin die Ein-
fuhr nach Deutschland gestoppt wurde. Infolge dieses Angebotsriickgangs verlagert sich die Nach-
frage auf Bio-Kichererbsen aus anderen Anbaugebieten und starkt damit den heimischen Markt.

Aus Perspektive des GV-Betriebs ist die Nachfrage nach Hilsenfriichten — vor allem bei Kindergarten
und Schulen, die seine grofte Zielgruppe bilden — gering. Der Betrieb bietet daher neben Gerichten
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mit Hilsenfriichten stets ein Ausweichgericht an. Die befragte geschaftsfihrende Gesellschafterin be-
richtete von Riickmeldungen aus Kindergarten und Schulen, wonach Hilsenfriichte als zu ungewohnt
und nicht kindgerecht wahrgenommen werden. Auch wenn die DGE sie im Speiseplan empfiehlt,
handle es sich eher um ein ,Randprodukt". Nach Einschdtzung der Befragten eignet sich die Kicher-
erbse eher in der Erwachsenenverpflegung. An einem anderen Standort versucht der Betrieb den-
noch, Hilsenfriichte durch die Verarbeitung von Kichererbsen zu Hummus attraktiver zu gestalten.
Der Bedarf belief sich im vergangenen Jahr auf wenige hundert Kilogramm getrocknete Kichererbsen.
Der Betrieb bezog diese bereits von einem regionalen Landwirt, der jedoch keine ausreichenden Men-
gen liefern konnte, sodass die Differenz liber einen GroBhandelsbetrieb gedeckt werden musste. Ak-
tuell steht der GV-Betrieb mit potenziellen regionalen Lieferant*innen in Kontakt.

Uberlegungen zum Anbau von Kichererbsen

Der Landwirt nannte mehrere Griinde flr seine Entscheidung, Kichererbsen anzubauen. Zum einen ist
der Hofstandort trockenheitsgefahrdet. Die Kichererbse erweist sich als tolerante Kultur gegeniiber
Trockenheit und Warme und ist Teil der betriebseigenen Klimastrategie. Diese zielt darauf ab, durch
eine diversere Fruchtfolge breiter aufgestellt zu sein und Wetterextremen besser begegnen zu konnen
—die Risikostreuung ist damit einer der Hauptgriinde fiir den Anbau. Darlber hinaus halt der Befragte
die Kichererbse flr eine 6konomisch attraktivere Option als die Ackerbohne: Wahrend letztere Uber-
wiegend als Tierfutter dient, kann die Kichererbse als Lebensmittel fiir die menschliche Erndhrung
vermarktet werden und entsprechend hohere Preise erzielen. Hinzu kommt die Moglichkeit der Di-
rektvermarktung — kleinere Mengen werden direkt an Kiichen und Bioldden in der Region sowie Uber
die Gemuseabokisten des Hofes vertrieben.

Gleichzeitig sieht der Landwirt die Vermarktung als Herausforderung, da es —anders als bei etablierten
Kulturen — noch keine gesicherten Absatzwege gibt. Er rat daher Landwirt*innen, dies vor Anbaube-
ginn sorgfaltig abzuwagen.

Als weitere Herausforderungen beim Anbau nannte der Befragte das Unkrautmanagement, Ertrags-
schwankungen durch Wetterabhangigkeit sowie die Abwagung des richtigen Erntezeitpunkts. Auch
die Sortenauswahl gestaltet sich schwierig, da die zlichterische Anpassung an hiesige Bedingungen
noch nicht weit fortgeschritten ist. Bei zunehmendem Anbau befiirchtet der Befragte zudem ein ver-
starktes Auftreten von Krankheiten und Schadlingen.

Kosten, Erlos, Deckungsbeitrag

Die Berechnung des Deckungsbeitrags ermoglicht den Vergleich verschiedener Kulturen innerhalb ei-
nes Betriebs. Er ergibt sich aus dem Erlos abziglich der Direktkosten und der variablen Arbeitserledi-
gungskosten (Kapitel 3.6). Da diese von der GréRe der bewirtschafteten Flache abhidngen und die
SchlaggroRe hier konstant ist, wird der Deckungsbeitrag vor allem durch Ertrag und Preis — mithin den
Erl6s — bestimmt.

Tabelle 9: Kalkulation des Deckungsbeitrags

Ackerbohne Kichererbse
Anbauverfahren: wen- Anbauverfahren: wen-
dend; 2 ha Schlag; dend; 2 ha Schlag;
67 kW Traktor; 67 kW Traktor;
2 km Hof-Feld Entfernung 2 km Hof-Feld Entfernung
Direktkosten (€/ha) 314 460
Arbeitserledigungskosten (€/ha) 387 390
Ertrag (kg/ha) 3450 800
Preis exkl. MwSt (€/kg) 0,45 3,20
Erl6s (€/ha) 1549 2560

Deckungsbeitrag (€/ha) 848 1610
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Die Kosten wurden vom Landwirt aus Standardwerten der KTBL-Datensammlung Okologischer Land-
bau (2017) abgeleitet und betriebsspezifisch angepasst. Die Direktkosten der Kichererbsen umfassen
Saatgut, Kalk, Hagelversicherung und Impfmittel zur Forderung der Stickstofffixierung. Die Arbeitser-
ledigungskosten setzen sich aus den fixen und variablen Maschinenkosten einschlieBlich Kraftstoff
zusammen; Lohnkosten sind nicht enthalten. Kostenschwankungen kénnen durch wechselnde Kraft-
stoffpreise oder die Vergabe des Hackens als Lohnarbeit entstehen. Fir die Zukunft halt der Landwirt
sinkende Saatgutkosten fuir moglich.

Die Ertrage und Preise fiir beide Kulturen basieren auf den Erfahrungswerten und Einschatzungen des
Landwirts.

Zusatzliche Kosten entstehen durch die Aufbereitung der Kichererbsen, sofern sie als Lebensmittel an
Kichen und Bioldden vermarktet werden sollen. Dreschen, Trocknen und Vorreinigen kann der Land-
wirt selbst Gbernehmen; fiir die weitergehende Reinigung und Sortierung ist er auf einen externen
Aufbereitungsbetrieb als Dienstleister angewiesen. Da dieser bisher einmalig in Anspruch genommen
wurde, wurde dessen Leiter erganzend befragt.

Der Aufbereitungsbetrieb befindet sich in einer Entfernung von rund 100 Kilometern und verfiigt un-
ter anderem Uber einen Gewichts- und Farbausleser, mit dem Fremdkérper sowie verkimmerte oder
verfarbte Kichererbsen aussortiert werden. Die aufbereiteten Kichererbsen werden anschlieBend in
20-kg-Sacke abgefullt. Fur diese Dienstleistung muss der Landwirt zahlen. Bei der Aufbereitung ent-
stehen zudem Verluste, deren Hohe je nach Besatz und Ausgangsqualitat variiert; der Aufbereiter
schéatzt einen durchschnittlichen Verlust von rund 20 % als realistisch ein.

Aus den vorliegenden Informationen wurden drei Szenarien berechnet, um die Zusammenhange zwi-
schen Preis, Ertrag und Deckungsbeitrag (damit eingeschlossen Kosten) darzustellen. Abbildung 1
zeigt den Kichererbsenpreis pro Kilogramm in Abhangigkeit vom Ertrag. Die Kurven verdeutlichen,
dass der Preis auf einen sinkenden Ertrag sensitiver reagiert als auf einen steigenden: Sinkt der Ertrag
ausgehend von 800 kg/ha um 50 %, verdoppelt sich der erforderliche Preis; erh6ht sich der Ertrag
hingegen um 50 %, sinkt der Preis nur um rund 33 % (hyperbolischer Verlauf der Kurve).
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Ertrag Kichererbse [kg/hal]

Szenario 1: Deckungsbeitrag mind. 500 €/ha
e Szenario 2: Break-Even-Kurve Deckungsbeitrag Ackerbohne und Kichererbse

Szenario 3: Best-Case-Deckungsbeitrag mit Aufbereitung

Dargestellt sind die drei Szenarien DB=500 Euro pro Hektar in orange (unten), Break-Even-Kurve Ackerbohne und
Kichererbse in blau (Mitte) und Best-Case Szenario in grau (oben).

Abbildung 1: Kichererbsenpreis pro kg in Abhdngigkeit des Ertrags pro Hektar in kg
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Szenario 1

Der Landwirt zieht den Kichererbsenanbau unter wirtschaftlichen Gesichtspunkten in Betracht — un-
abhéangig von der Ackerbohne —, wenn er einen Deckungsbeitrag von mindestens 500 €/ha erzielt. Aus
der Berechnung ergibt sich, dass der Landwirt bei einem Ertrag von 800 kg/ha (siehe Tabelle 9) einen
Mindestverkaufspreis von 1,69 € pro Kilogramm erzielen misste, um diesen Deckungsbeitrag zu er-
reichen.

Szenario 2

Im zweiten Szenario wird abgewogen, ob die Kichererbse anstelle der Ackerbohne angebaut werden
sollte. Fir Ackerbohnen bestehen ausreichend Vermarktungsstrukturen, die einen Verkauf ab Feld
(trocken) ermoglichen. Bei der Kichererbse besteht die Moglichkeit, sie getrocknet und vorgereinigt
an den genannten Aufbereitungsbetrieb zu verkaufen. Die dargestellte Break-Even-Kurve (Abb. 1)
zeigt, ab welchem Kichererbsenpreis, bzw. -ertrag die beiden Kulturen den gleichen Deckungsbeitrag
erreichen und so ein Abtausch sinnvoll wére. Bei einem gegebenen Kichererbsenertrag von 800 kg/ha
ist dies ab einem Preis von 2,12 €/kg der Fall. Damit wére ein Verkauf der Kichererbsen an den Aufbe-
reitungsbetrieb grundsatzlich denkbar, da dieser nach eigener Aussage einen hoheren Preis zahlen
wirde.

Szenario 3

Da der Anbau von Kichererbsen fiir den Landwirt mit einem héheren Aufwand durch Aufbereitung
und Vermarktung verbunden ist, strebt er einen hoheren Deckungsbeitrag von 1.290 €/ha an. Unter
Einbezug der Aufbereitungskosten ergibt sich daraus die obere Kurve in Abbildung 1 (,Best-Case-De-
ckungsbeitrag mit Aufbereitung"). In diesem Szenario misste der Landwirt bei einem Ertrag von 800
kg/ha einen Mindestpreis von 4,00 €/kg erzielen, um den angestrebten Deckungsbeitrag zu erreichen.
Dieser Wert geht in die Richtung des Preises, den der Aufbereiter fiir seine Kichererbsen verlangt.

Die Berechnungen bestétigen insgesamt die Einschatzung des Landwirts, dass die Preisgestaltung un-
mittelbar vom Ertrag abhdngt. Bei einem Ertragsausfall missten die anfallenden Arbeitserledigungs-
und Direktkosten durch andere Einnahmen gedeckt werden.

Vermarktung an die Gemeinschaftsverpflegung

Ob eine Vermarktung an die GV zustande kommt, hangt laut dem befragten Landwirt neben Abnah-
mepreis und -menge vor allem von den Vereinbarungen ab, die im Umgang mit der Ertragsunsicher-
heit getroffen werden. Er befiirchtet, dass eine schlechte Ernte — und die damit verbundene Unfahig-
keit, die geforderte Menge zu liefern — das Ende der Zusammenarbeit bedeuten und ihn mit den Kos-
ten allein zuriicklassen kénnte. Als mogliche Losung nennt er die Griindung einer Erzeugungsgemein-
schaft, durch die sich das Risiko eines Ernteausfalls auf mehrere Betriebe verteilt. Ein weiterer Vorteil
lage darin, Anlieferungsaufwand und -kosten zum GV-Betrieb gemeinsam zu tragen.

Eine feste Abnahme durch den GV-Betrieb wirde fir den Landwirt bedeuten, die Kichererbse dauer-
haft in die Anbauplanung aufzunehmen — und kénnte dariber hinaus den AnstoR fiir eine Ausweitung
der Zusammenarbeit auf weitere Produkte geben.

Als Vorziige fiir die GV hebt der Landwirt neben den ernahrungsphysiologischen Eigenschaften der
Kichererbse insbesondere ihre Lagerfahigkeit im getrockneten Zustand hervor. Auch der befragte GV-
Betrieb verwendet iberwiegend getrocknete Kichererbsen und kann dank der guten Lagerfahigkeit
auch groBere Mengen auf einmal beziehen.

Der Cateringbetrieb plant den Anbau Ublicherweise gemeinsam mit seinen Lieferant*innen im Voraus
und trifft dabei auch Preisabsprachen. Im Fall der Kichererbse erweist sich dies aufgrund des unsiche-
ren Ertrags jedoch als schwer umsetzbar.

9.2 BETRIEBSANALYSE 2: VERARBEITUNG VON KARTOFFELN

Die Kartoffel erreicht in Deutschland einen SVG von bis zu 150 % — das bedeutet, dass hierzulande
mehr Kartoffeln erzeugt als verbraucht werden und der Uberschuss exportiert wird (BMEL, 2021). Von
den bundesweit rund 282.200 Hektar Anbauflache im Jahr 2024 entfallt der groRRte Anteil auf Nieder-
sachsen; auf Hessen entfallen lediglich 1,4 %. Zudem lag der Hektarertrag in Hessen mit 299 dt/ha
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deutlich unter dem bundesweiten Durchschnitt von 450 dt/ha. Im 6kologischen Landbau betragt der
Ertrag dariiber hinaus nur 50 bis 60 % des konventionellen Vergleichswerts (BMEL, o. J.; Okolandbau
Informationsportal, 2024a). Fir die Direktvermarktung bietet Hessen gleichwohl gute Voraussetzun-
gen (BLE & BZL, 2025a).

Als etabliertes Lebensmittel mit hohem Bekanntheitsgrad besitzt die Kartoffel ein erhebliches Poten-
zial fiir den Einsatz in der GV und kann als geeigneter Einstieg in eine bioregionale Beschaffung dienen.

Betrieb

Der Betrieb ist Teil des Geschéaftsbereichs ,Soziale Rehabilitation" einer Diakonie. Auf dem Gut leben
und arbeiten Menschen mit Abhangigkeitserkrankungen, die haufig mit psychischen und/ oder kor-
perlichen Erkrankungen einhergehen. Neben dem Kartoffelverarbeitungsbetrieb gibt es auf dem Gut
auch einen landwirtschaftlichen Betrieb mit Tierhaltung. Im Mittelpunkt steht die Arbeit mit den Kli-
ent*innen: Im Rahmen einer WfbM soll ein realitdtsnahes Arbeitsumfeld geschaffen werden, das die
Klient*innen in ihrer Entwicklung unterstiitzt und ihre soziale Teilhabe fordert.

Der Kartoffelschalbetrieb entstand parallel zum bestehenden Abpackbetrieb, um Kartoffeln verwer-
ten zu konnen, die fur den LEH nicht geeignet waren. Daraus entwickelte sich ein Absatzweg, der
heute nahezu ausschlieBlich bedient wird.

Da der Betrieb Teil einer sozialen Einrichtung ist, erhdlt es Mittel des LWV, die der Versorgung und
Betreuung der Klient*innen dienen. So konnen beispielsweise zusatzliche Mitarbeitende im Kartoffel-
schalbetrieb aus diesen Mitteln finanziert werden. Der Betrieb soll sich dabei finanziell selbst tragen,
um einen verantwortungsvollen Umgang mit den 6ffentlichen Mitteln zu gewahrleisten — ein An-
spruch, der ausdriicklich betont wird.

Betriebsabldufe

Das Gut wird von einer Erzeuger*innen-Gemeinschaft aus sechs Betrieben beliefert, die alle in der
Region ansassig sind (maximale Entfernung rund 90 km) und seit vielen Jahren zusammenarbeiten.
Die benotigten Mengen werden im Voraus geplant und abgestimmt. Nach der Anlieferung werden die
Kartoffeln in einer klimatisierten Lagerhalle mit einer Kapazitat von rund 600 Tonnen eingelagert.

Fir die Verarbeitung miissen die Kartoffeln zwei Tage vor dem Verarbeitungstermin aus der Lagerhalle
geholt werden, damit sie eine Mindesttemperatur von 10 °C erreichen.

Die Kartoffeln werden zunachst gereinigt und von Fremdkorpern befreit, anschlieBend nach GroRRe
sortiert — wobei Klient*innen die manuelle Nachsortierung tibernehmen. Danach werden sie in die
Schalwalze transportiert. Nacharbeit und Vierteln erfolgen wiederum manuell durch Klient*innen. An-
schliefend werden die Kartoffeln vakuumiert und gegebenenfalls gegart, etikettiert und ins Kiihlhaus
gebracht, von wo aus die Auslieferung am folgenden Tag erfolgt.

Nachfrage

Der Einrichtungsleiter berichtete von einer hohen Nachfrage nach geschalten Kartoffeln; entsprech-
end ist geplant, den Betrieb durch eine ModernisierungsmalRnahme auszuweiten. Die hohe Nachfrage
nach vorverarbeiteter Ware war — neben dem hohen Preisdruck — auch ein Grund dafir, den Verkauf
von Sackware in groBen Mengen an den LEH einzustellen.

Besonders gefragt sind laut des Betriebsleiters die vorgegarten geschélten Kartoffeln im 3-kg-Vaku-
umbeutel: Gekiihlt sind sie rund vier Wochen haltbar und erméglichen eine flexible Mengenanpas-
sung in der GV. Auch die Kindergarten entlang der Hauptlieferrouten (Kassel, Gottingen, GieRen) be-
vorzugen dieses Produkt. Obwohl der Einrichtungsleiter die Belieferung der Kindergarten aufgrund
der geringen Bestellmengen als wirtschaftlich nicht rentabel einschatzt, werden sie aus sozialen Griin-
den weiterhin angefahren. Auf Lieferkostenzuschlage und Mengenrabatte wird daher verzichtet; die
Lieferkosten sind im Produktpreis einkalkuliert, sodass Kund*innen mit groRen Bestellmengen die
Kosten fiir kleinere Bestellungen anteilig mittragen.

Rund 20 Kund*innen bestellen regelmaRig, darunter das Studierendenwerk der Universitat Kassel, ein
groBer GV-Betrieb in GieBen sowie verschiedene Industriebetriebe. Bestellungen erfolgen jeweils be-
darfsorientiert per Anfrage; feste Liefervertrage bestehen nicht. Da Stamm*kundinnen jedoch erfah-
rungsgemal ahnliche Mengen abrufen, kann sich der Betrieb entsprechend vorbereiten.
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Fir die Saison 2025 hat der Betriebsleiter 450 Tonnen Kartoffeln bei der Erzeuger*innen-Gemein-
schaft bestellt. Unter Beriicksichtigung der Schalverluste von rund 50 % ergibt sich daraus eine pro-
duzierte Menge von etwa 225 Tonnen Schalkartoffeln. Die Menge kann durch Nachbestellungen auf-
gestockt oder bei Bedarf auch tiber Abverkaufe reduziert werden.

Die Auslastung des Schélbetriebs ist nicht konstant und schwankt je nach Auftragslage. Im Durch-
schnitt werden taglich 600 bis 800 kg Kartoffeln geschalt. Ein kleiner Teil der Kartoffeln wird unge-
schalt als Sackware an vier Supermarkte in der Umgebung zum Weiterverkauf abgegeben.

Der Bio-Cateringbetrieb schatzt die Nachfrage nach geschélten Kartoffeln ebenfalls als hoch ein, was
dem Bedarf des GV-Betriebs entspricht. Als Grund wird genannt, dass Kartoffeln mit Schale erdbehaf-
tet sein kdnnen, was einen hygienischen Risikofaktor und zusatzlichen Arbeitsaufwand darstellt. An
zwei bis drei von fiinf Verpflegungstagen werden Gerichte mit Kartoffeln in unterschiedlicher Zube-
reitung angeboten. Der GV-Betrieb bezog im vergangenen Jahr 60.000 kg Kartoffeln. Als Hauptliefer-
betrieb fungiert eine andere soziale Einrichtung; der hier betrachtete Betrieb ist einer von zwei Er-
satzlieferbetriebe. Da dieser bereits regelmaRig Mohren und Zwiebeln an den GV-Betrieb liefert, kon-
nen Schalkartoffeln bei Bedarf unkompliziert erganzt werden.

Je nach finanziellen Méglichkeiten plant der GV-Betrieb laut der Geschéftsflihrung eine Erweiterung,
da die raumlichen Kapazitaten derzeit ausgeschopft sind. Eine schrittweise Steigerung der Essenszah-
len um 30 bis 35 % ware denkbar, was einen entsprechend hoheren Beschaffungsbedarf und damit
potenziell eine groRere Abnahme flr den Kartoffelschdlbetrieb bedeuten wirde. Der erhohte Bedarf
solle durch bioregionale Betriebe wie den hier untersuchten gedeckt werden.

Kosten und Erlose — Preiskalkulation

Der Kartoffelschalbetrieb gewahrte Einblick in vergangene und aktuelle Betriebszahlen sowie in die
Kalkulation im Zusammenhang mit dem geplanten Betriebsausbau. Da es sich um sensible Daten han-
delt, erfolgt die Darstellung der Analyseergebnisse in relativer bzw. qualitativer Form.

Flr den 10-kg-Vakuumbeutel mit rohen, geviertelten Schalkartoffeln liegt eine Preiskalkulation vor,
die auf Datenbasis des Jahres 2024 erstellt wurde und die geplanten Investitionen fiir den Betriebs-
ausbau bereits einschlieRt. Sie gibt einen Uberblick {iber die jihrlich anfallenden Kosten und ermég-
licht auf Basis der geplanten Verkaufsmenge die Ermittlung eines kostendeckenden Preises.

Knapp 60 % des Preises fiir die Schélkartoffeln entfallen auf Materialkosten — das heiflt Kartoffeln,
Vakuumbeutel und Etiketten. Auf die Fertigung entfallen rund 15 %, auf die Léhne fiir zwei Produkti-
onshelfer*innen und die Vergitung der Klient*innen rund 17 %. Die geplanten Investitionen fir den
Betriebsausbau sind mit rund 2 % bereits eingerechnet. Sollte der Ausbau nicht genehmigt werden,
sind dennoch Investitionen in die Bausubstanz erforderlich, da diese in den vergangenen Jahren ver-
nachlassigt wurde. Darliber hinaus wurde ein Zuschlag von 3 % sowie ein Preispuffer von rund 2,7 %
einkalkuliert. Letzterer dient laut Einrichtungsleiter dazu, den Preis fir die Schalware bei Schwankun-
gen des Diesel- oder Kartoffelpreises nicht fortlaufend anpassen zu missen. Der kalkulierte Preis soll
moglichst fir mindestens eine Saison stabil bleiben und wird entsprechend der Budgetplanung und
der Kartoffelpreisentwicklung angepasst — der Kartoffelpreis ist damit der groBte Einflussfaktor auf
den Preis der Schalkartoffeln. Die Vergitung der Erzeugungsbetriebe orientiert sich am AMI-Listen-
preis fir einwandfreie Ware; entsprechend dem bei Qualitatspriifungen (Bonitur) ermittelten Anteil
mangelhafter Ware wird ein Betrag vom Gesamtpreis abgezogen. Daraus ergibt sich ein ,Mischpreis",
dessen Herleitung in der Kalkulation nachvollziehbar begriindet werden musste.

Die Preiskalkulation dient als OrientierungsgroRRe fir die Preissetzung der Ubrigen Produkte, die sich
in Menge (3 kg, 5 kg) und Verarbeitungsform (Wiirfel, Scheiben, Rissolée, gegart) unterscheiden. Laut
Einrichtungsleiter ist eine detaillierte Einzelkalkulation fiir jedes Produkt nicht praktikabel; dies gehe
mit einem gewissen Risiko einher, das der Betrieb bislang jedoch gut handhaben konnte.

Ziel des Ausbaus ist es unter anderem, durch die erhéhte Produktionsmenge — eine Verdopplung auf
rund 1.200 kg pro Tag — den Preis zumindest zu halten oder im besten Fall zu senken, um die Schalkar-
toffeln fiir eine breitere Kundschaft und damit auch fiir die GV zuganglicher zu machen.
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Allgemeine betriebswirtschaftliche Entwicklung

Der Umsatz des Betriebs ging von 2023 auf 2024 um rund 20 % zuriick, was vermutlich auf die Einstel-
lung des Verkaufs an den LEH Anfang 2024 zuriickzufiihren ist. Gleichzeitig stieg seit 2023 die Effizienz
kontinuierlich: Aus dem gleichen Einsatz an Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffen konnte ein héherer Erlos
erwirtschaftet werden. Da der wesentliche Input des Kartoffelschalbetriebs die Rohware Kartoffel dar-
stellt (zentraler Produktionsfaktor), wird die Effizienz vereinfachend als Verhaltnis von Erl6s zu Roh-,
Hilfs- und Betriebsstoffkosten. Die Skala in Abbildung 2 zeigt das Erl6s-Kosten-Verhaltnis. Ein Wert
Uber 1 bedeutet, dass der Betrieb effizient wirtschaftet; je hoher der Wert, desto mehr wird pro ein-
gesetzten Roh-, Hilfs-, und Betriebsstoffen erwirtschaftet (Wert 3 bedeutet 3€ Erl6s pro 1€ Input).

Erlos-Kosten-Verhaltnis

3,5

2,5

1,5

0,5

2021 2022 2023 2024 2025

Abbildung 2: Entwicklung des Erlds-Kosten-Verhdltnisses des Kartoffelschalbetriebs in den Jahren
2021 bis 2025 (Januar-April) (Erlés / Roh-, Hilfs-, Betriebsstoffkosten)

Flr 2025 ist das Ziel, den Produktionserlés um nicht mehr als 7 % gegeniiber dem Vorjahr sinken zu
lassen. Laut Einrichtungsleiter befindet sich der Betrieb auf einem guten Weg, dieses Ziel zu erreichen.
Das langfristige Ziel des Ausbaus ist es, bioregionale Lebensmittel zugédnglicher zu machen. Durch die
Modernisierung des Betriebs sollen die Prozesskosten gesenkt und damit die Produktpreise stabil ge-
halten oder reduziert werden — mit dem perspektivischen Ziel, wettbewerbsfahig gegentber konven-
tioneller Ware zu werden.

9.3 UBERGREIFENDE ERGEBNISSE

Die Ergebnisse zeigen, dass eine Beteiligung an bioregionalen WSK fir die GV unter bestimmten Be-
dingungen 6konomisch attraktiv sein kann. Die Fallstudien verdeutlichen, dass Erzeuger*innen-Ge-
meinschaften eine organisatorische Struktur darstellen, die wesentliche Vorteile bietet. In der zweiten
Fallstudie belegt die langjdhrige Zusammenarbeit mit den sechs Erzeugungsbetrieben, dass dieses
Konzept fiir beide Seiten tragfahig ist. Das Prinzip der Erzeuger*innen-Gemeinschaft — Ressourcentei-
lung und Risikostreuung im Anbau durch Kooperation (vgl. z.B. Zander et al., 2008) — wiirde auch den
Anbau und die Vermarktung der Kichererbse erleichtern. So kdnnte eine Erzeuger*innen-Gemein-
schaft im ersten Fall beispielsweise dazu dienen, Lieferungen an einen GV-Betrieb zu bindeln und
damit Kosten zu senken.

Beide untersuchten Betriebe verfligen Gber ausreichende materielle, personelle und finanzielle Res-
sourcen, um ihren Betrieb aufrechtzuerhalten. Bestimmte Investitionen konnten jedoch die Arbeit
erleichtern und die Wertschopfung erhéhen. Im zweiten Fall wére dies vor allem der Ausbau und die
Modernisierung des Kartoffelschalbetriebs, durch den nicht nur héhere Schalmengen moglich wiir-
den, sondern sich auch die Arbeitsbedingungen fiir Mitarbeitende und Klient*innen verbesserten. Flr
den Hof wiare eine eigene Aufbereitungsanlage oder Verarbeitungsstatte vorteilhaft — allerdings mit
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hohen Investitionskosten verbunden, die sich durch die erzielte Mehrwertschopfung kaum amortisie-
ren diirften. Offentliche Mittel stellen fiir beide Betriebe somit eine wichtige Ressource dar: Sie er-
moglichen erst den Betrieb des Kartoffelschalbetriebs. Beim 6kologischen Anbau von Kichererbsen
kénnen zudem Oko-Regelungen als Férderung beantragt werden (BMEL, o. J.). Auch eine verdnderte
Nachfrage liee sich durch angepasste politische Rahmenbedingungen erzielen — etwa durch Rege-
lungen zu Bio-Anteilen in der GV, der Schulverpflegung oder bei Ausschreibungen.

Eine Herausforderung, die bei beiden Betrieben deutlich wurde, ist der Aufbau ausreichender Riickla-
gen fir Investitionen. Dies deckt sich mit anderen Studien, wonach Unternehmen der Lebensmittel-
wirtschaft —insbesondere kleine Betriebe — nur geringe Gewinne erzielen (vgl. z.B. Grau & Reig, 2021).

Eine weitere betriebsinterne, zugleich aber von duBeren Einflissen abhdngige Herausforderung ist die
Preisgestaltung. Dies zeigt sich besonders im ersten Fall: Da bislang nur wenige Betriebe in Deutsch-
land und insbesondere in Nordhessen Kichererbsen anbieten, fehlen Vergleichswerte, und der Preis
muss anhand von Anbau- und Aufbereitungskosten abgeschatzt werden. Hinzu kommt, dass die Ver-
kaufspreise von den Marktpreisen abhangen, die im Fall der Kartoffel von Jahr zu Jahr stark schwanken
konnen (BLE & BZL, 2025a).

Auch der Aufbau und die Erweiterung der Vermarktung erwiesen sich als Herausforderung. Bei der
Kichererbse erschwert die Ertragsunsicherheit die Etablierung verlasslicher Vermarktungswege in die
GV. Beim Kartoffelschalbetrieb besteht die Herausforderung darin, im Zuge des geplanten Ausbaus
neue Kund*innen zu gewinnen. In beiden Fallen spielen die Werthaltungen der Kundschaft eine ent-
scheidende Rolle: Sie muss 6kologischer, regionaler — und im Fall des Kartoffelschalbetriebs auch so-
zialer — Erzeugung und Verarbeitung einen entsprechenden Stellenwert beimessen.

Darin liegt zugleich eine Chance: Eine Stammkundschaft, die aus Uberzeugung bei einem Betrieb
kauft, reagiert auf Preisanpassungen erfahrungsgemall weniger sensibel — zumal, wenn diese, wie es
beim zweiten Betrieb der Fall zu sein scheint, transparent kommuniziert werden. Im ersten Fallbeispiel
wirde Landwirt*innen eine gesicherte Abnahme durch die GV eine bessere Planungssicherheit bieten
und so den Anbau zukunftsorientierter und innovativer Kulturen wie der Kichererbse ermaoglichen.

Aufschlussreich ist schlieflich, wie die Betriebe die Wirtschaftlichkeit ihres — potenziell erweiterten —
Engagements in bioregionalen WSK selbst bewerten:

Im ersten Fallbeispiel nutzt der landwirtschaftliche Betrieb den Deckungsbeitrag, um den Kichererb-
senanbau betriebswirtschaftlich abzuwéagen. Die Berechnungen zeigen, dass sich der Anbau nur bei
zufriedenstellendem Ertrag lohnt und ein wettbewerbsfahiger Verkaufspreis erzielt werden kann. Flr
die GV ist der Preis bei der Beschaffung ein zentrales Kriterium. Neben dem Ertrag beeinflusst vor
allem die Lohnaufbereitung den Preis maRgeblich — durch Fahrtkosten, Planungsaufwand und die Auf-
bereitung selbst. Dariliber hinaus muss ich der Landwirt geeignete Vermarktungswege eigenstandig
erschliefen. Eine VergroRerung der Anbauflache kann zwar Skaleneffekte erzeugen, erhoht jedoch
zugleich das Risiko bei schlechter Ernte.

Beim hier durchgefiihrten Vergleich von Leguminosenkulturen wie Ackerbohne und Kichererbse ist
der Deckungsbeitrag ein sinnvoller Ansatz. Soll die Kichererbse hingegen mit anderen Kulturen wie
Getreide verglichen werden, sollte laut Zerhusen-Blecher et al. (2023) der Vorfruchtwert einberech-
net werden. Eine Berechnung mit Fruchtfolgebetrachtung kann somit eingesparte Diingemittelkosten
der Folgekultur infolge der Stickstofffixierung miteinbeziehen.

Im zweiten Fallbeispiel arbeitet der Betrieb mit einer Preiskalkulation auf Basis fixer und variabler
Kosten und verfolgt die betriebswirtschaftliche Entwicklung anhand von Jahresabrechnungen. Die
Profitabilitat ist dabei vor dem Hintergrund zu bewerten, dass der Kartoffelschalbetrieb in erster Linie
der Arbeit mit den Klient*innen dient, fiir die 6ffentliche Mittel bereitgestellt werden. Der Betrieb
muss sich finanziell selbst tragen, damit diese Mittel zweckgemaR eingesetzt werden konnen. Die po-
sitiven Jahresbilanzen und die gestiegene Effizienz deuten auf eine erfreuliche Entwicklung hin — zu
der die konsequente Auseinandersetzung mit betriebswirtschaftlichen Kennzahlen im Rahmen der
Preiskalkulation beigetragen haben diirfte.



82  IBAE Bericht | Dezember 2025

10. FAZIT

Im Hinblick auf Potenzial bioregionaler Wertschopfungsstrukturen sowie — libergeordnet — eines
nachhaltigen Erndhrungsnetzwerks fir die Region Kassel Stadt und Land, ergeben sich folgende
Schlussfolgerungen.

10.1 MACHBARKEIT BIOREGIONALER BUNDELSTRUKTUREN
Flr den Auf- und Ausbau bioregionaler Bliindelungs-, Logistik- und Verarbeitungsstrukturen entlang
der WSK ergeben sich folgende Schlussfolgerungen.

10.1.1. ERZEUGUNGSPROZESSE

Fir die Belieferung der GV ist in aller Regel mindestens eine weitere Verarbeitungsstufe erforderlich.
Kartoffeln werden nur gewaschen, geschalt, geschnitten oder vorgegart abgenommen. Eier miissen
vor dem In-Verkehr-bringen eine zertifizierte Abpackstation durchlaufen, wo sie hygienisch durch-
leuchtet werden. Fliissig-Ei bedarf einer Pasteurisierung. Getreide muss gereinigt, gemahlen und ggf.
verbacken werden. Erzeugnisse miissen zudem in passende GebindegroRen abgepackt werden. Fir
Fleisch bedarf es Schlachtung, Zerlegung und Verwurstung. Diese Weiterverarbeitungsprozesse sind
oft der Flaschenhals fiir eine langfristige GV-Belieferung.

10.1.2 HANDELS- UND LOGISTIKPROZESSE
Neben der Verarbeitung sind fiir eine funktionierende regionale Blindelung Losungen fiir klassische
Handelsaufgaben, wie z.B. die Sicherstellung der Verfigbarkeit, notwendig. Akteur*innen benétigen
dafiir neben materiellen Ressourcen fiir Transport- und Lagerlogistik auch Kompetenzen und Erfah-
rung in Lagerhaltung und Bestandsverwaltung, Tourenplanung, Lieferant*innen-Beziehungen, Kun-
denkenntnis, Bestellabwicklung und Kalkulation. Diese Aufgaben sind oft mit einem hohen Kommuni-
kationsaufwand verbunden.

10.1.3 BESCHAFFUNGSPROZESSE

Die Ergebnisse aus den Interviews und Workshops zeigten eine groRe Bandbreite an Ausgangssituati-
onen in den teilnehmenden GV-Einrichtungen. Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer zeigten grolRes
Interesse an praktischen Umsetzungserfahrungen. Ein hdufig geduBerter Wunsch war es, bioregionale
Angebote sichtbar zu machen, beispielsweise durch Anbieterlisten oder Plattformen. Gleichzeitig
spielt der Preis aufgrund des Kostendrucks eine zentrale Rolle. Viele Kéchinnen und Kéche unterstit-
zen die Idee, bioregionale Produkte zu verwenden, da sie die Qualitdtsunterschiede erkennen. Aller-
dings sind sie auch ihren Tischgasten und den Trager- und Auftraggeberinstitutionen verpflichtet, die
die Handlungsspielrdume der Kiichen beeinflussen. Ein wichtiger Handlungsspielraum besteht in der
Speiseplangestaltung. Ein einfacher Austausch von konventionellen gegen Bio-Zutaten ohne Ande-
rung des Speiseplans flihrt zu erheblichen Kostensteigerungen. Kartoffeln bieten hier den besten
Kompromiss. Bei der Speiseplangestaltung gibt es jedoch Grenzen, insbesondere in Senioreneinrich-
tungen, wo hohere Kosten nicht durch mehr vegetarische Gerichte ausgeglichen werden kénnen, da
diese nicht von der Zielgruppe akzeptiert werden. Der Bestellablauf selbst ist kein Hindernis fiir den
Einsatz bioregionaler Lebensmittel, da unterschiedliche Ansichten zwischen den Marktakteur*innen
schnell geregelt werden kdnnen, wie beispielsweise bei Anlieferungszeiten.

Letztlich sind fir die GV verlassliche und flexible Beschaffungsprozesse ausschlaggebend fiir eine bio-
regionale Belieferung. Erzeugnisse missen in entsprechender Menge, Verarbeitungsgrad und Qualitat
je nach Warengruppe ganzjahrig verfligbar sein. Der Beschaffungsaufwand soll dabei Gberschaubar
gehalten werden. Ein direkter Kontakt zu Lieferant*innen und deren Flexibilitat wird wertgeschatzt.
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10.1.4 BESTEHENDE BIOREGIONALE LIEFERKETTEN

GroRe Cateringunternehmen, die oft zu global agierenden GroRRkonzernen gehdren, haben wenig Po-
tenzial fiir eine bioregionale Beschaffung. Uber ihre Marktmacht kénnen sie Bio-Lebensmittel aus den
Regionen der Welt beziehen, wo sie am billigsten sind. Die Speisenherstellung erfolgt iberwiegend
aulerhalb der Projektkulisse nach zentral erstellten Speiseplanen, die keine flexible Anpassung zulas-
sen. Obwohl sie einen hohen Anteil in der GV ausmachen, wurden ihre Beschaffungswege im Rahmen
des Projekts nicht weiter betrachtet — und sollten auch kiinftig bei der Entwicklung regionaler Biindel-
strukturen nicht als primare Zielgruppe gelten.

Auch Uiberregionale GroBhandelsbetriebe sowie die mittelstandischen Unternehmen des Servicever-
bunds kommen flr bioregionale Lieferbeziehungen nicht infrage, da sie Bioerzeugnisse dort beschaf-
fen, wo sie aufgrund ihrer Marktmacht die giinstigsten Konditionen erzielen. Einige Verpflegungsbe-
triebe nutzen zusatzlich regionale Spezialisten, insbesondere den Gemisehandel oder Metzgereien.

Potenzial bietet der regionale NaturkostgroBhandel, welcher bereits mit bioregionalen Erzeugungs-
und Verarbeitungsbetrieben kooperiert und als Vollsortimenter fiir einen GroRBteil der GV-Betriebe im
Kontext einer bioregionalen Beschaffung interessant ist. Er entspricht somit dem Ublichen Beschaf-
fungsmuster und ist als Blindelstruktur vielversprechend.

Ausgewadbhlte landwirtschaftliche Erzeugungs- sowie Verarbeitungsbetriebe (ibernehmen neben ihren
Schlisselfunktionen auch klassische Funktionen des Handels wie z.B. Bliindelung, Lagerlogistik und
Transport (vgl. Kapitel 8). Das erfordert zusatzliche Kompetenzen, beispielsweise im Bereich Waren-
kenntnis, Kundenkommunikation und -bedarfserkennung, Verhandlungsgeschick und Buchfiihrung.

Regionale Bio-Erzeugungsbetriebe setzen insbesondere fir die Produkte Kartoffeln, Gemiise und Eier,
auf einen Mix aus regionaler Direktvermarktung und Absatz an den (liber)regionalen GroRhandel. Sie
haben feste Touren fiir die Belieferung von GrofRabnehmern, hauptsachlich LEH, die GV und Individu-
algastronomie und Gbernehmen auch flr Erzeugnisse anderer Betriebe die Vermarktung und Auslie-
ferung (Buindelfunktion). Milch und Molkereiprodukte kénnen tiber eine Molkerei oder einen kleinen
Demeterhandelsbetrieb bezogen werden. Fir Getreide existiert eine Lieferkette von Hof Giber Mihle
und Backerei zur GV. Fleisch wird aufgrund des hohen Preises und der vorherrschenden Verwendung
von TK-Ware weniger nachgefragt, Lieferketten bestehen hier nur in kleinem AusmaR, z.B. bei Hiihn-
chen. Das aussichtsreichste Erzeugnis ist derzeit die Kartoffel, fiir die funktionierende Lieferketten von
der Erzeugung Uber Wasch- und Schélanlagen in die Kasseler GV bestehen.

10.1.5 BEDARF AN BUNDELSTRUKTUREN

Der Aufbau eines Biindelzentrums fir bioregionale Lebensmittel in der GV steht noch am Anfang, da
eine stetige Nachfrage erst aufgebaut werden muss. Anders als die landwirtschaftlichen und verarbei-
tenden Akteur*innen, befinden sich die meisten Kiichen noch in der Sensibilisierungsphase. Die Ent-
wicklung der Nachfrage nach bioregionalen Lebensmitteln hdangt maBgeblich von politischen Rahmen-
bedingungen ab (z.B. Qualitatskriterien fiir eine nachhaltige 6ffentliche Beschaffung). Unklar ist, wie
Verpflegungsbetriebe auf erhohte Anforderungen an bio- und regionale Lebensmittel, etwa fiir Schul-
mittagessen, reagieren werden. Ein Mehrwert entsteht dann, wenn durch die Einbindung in ein loka-
les Netzwerk Vertrauen in Qualitat und Lieferfahigkeit aufgebaut wird. Erzeugungsbetriebe bendtigen
feste Zusagen wie z.B. Abnahmevereinbarungen seitens der GV, um ihre bisherigen Vermarktungs-
wege — Uberwiegend den Absatz tGiber den LEH — aufzugeben.

Hier konnten kooperative Formen, wie Genossenschaften oder alternative Erndhrungsnetzwerke,
zum Einsatz kommen und eine faire Preisgestaltung und Risikominimierung auf beiden Seiten ermog-
lichen. Beim Aufbau eines gebiindelten Angebots ist allerdings zu bedenken, dass direktvermarktende
Erzeugungsbetriebe die Preisgestaltung nur in kundige Hande abgeben mochten, da die Kommunika-
tion mit Kund*innen wesentlicher Teil ihres Geschaftsmodells ist.

Verpflegungsbetriebe, die auf Kund*innen ausgerichtet sind, die Bio nachfragen, haben sich Bezugs-
quellen zu regionalen Bio-Erzeuger*innen und -Verarbeiter*innen aufgebaut. Dazu gehort auch die
Aushandlung fairer Preise und langerfristiger Absprachen. Eine bioregionale Beschaffung kann funkti-
onieren, wenn sich Erzeuger*innen und Verpflegungsbetrieb zwischen Erzeuger*innen-Preis und
GroBhandelsverkaufspreis einigen.
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10.2 AUFBAU UND POTENZIALE EINES NACHHALTIGEN ERNAHRUNGSNETZWERKS

Aus den Interviews, Gesprachen und Workshops ging ein grundsatzliches Interesse an einem regiona-
len und nachhaltigen Erndhrungsnetzwerk hervor. Ideen, die hierbei genannt wurden, sowie bereits
existierende Ansatze, werden im Folgenden erlautert. Sie konnen entweder durch die Akteur*innen
selbst in Eigenregie weiterverfolgt oder in Anschlussprojekten aufgegriffen werden. Dariiber hinaus —
insbesondere mit Blick auf die Vernetzung — bieten sich das neue IAT des hessischen Hochschulver-
bunds und des Leibniz-Zentrums fiir Agrarlandschaftsforschung als dauerhafte Kooperations- und For-
schungspartner in der Region an. Weitere Multiplikator*innen wie Regionalmanagement und Wirt-
schaftsforderung konnen ebenfalls eine tragende Rolle iibernehmen.

Tabelle 10: Ideen und Ansatze fur ein nachhaltiges Ernahrungsnetzwerk

Einkaufs- und Bestellgemeinschaften

Mithilfe von Einkaufs- und Bestellgemeinschaften aus mehreren kleineren Kantinen kann der Auf-
wand reduziert, Mindestbestellmengen erreicht und glinstigere Einkaufskonditionen erzielt wer-
den. Zudem sind gemeinsame Anbauabsprachen und Mengenplanungen mit Erzeugungsbetrieben
moglich, um Verfligbarkeiten sicherzustellen. Eine geblindelte Nachfrage ermdglicht je nach Volu-
men auch eine rentable Auslastung von Verarbeitungsanlagen.

Beispiel: Beim finalen Akteursworkshop im Juli 2025 ergab sich eine Vernetzung zwischen dem
Studierendenwerk, einer Schule und einem Bio-Landwirt fiir die gemeinsame Bestellung von Bio-
Bananen im Bio-GroRhandel als Einkaufsgemeinschaft — ein Beispiel fiir eine Gberregionale, noch
nicht bioregionale WSK. Der Landwirt Gbernimmt hierbei die geblindelte Bestellung, eine Abholung
der Ware ist an seinem Marktstand in der Markthalle Kassel méglich. Dieses Vorgehen kdnnte auch
auf Produkte bioregionaler WSK Ubertragen werden.

Regionale Biindelung von Teilsortimenten (z.B. Obst und Gemiise)

Der Aufbau eines Netzwerks aus Erzeugungs- und Blindelungsbetrieben, in dem bioregionale Er-
zeugungsbetriebe beispielsweise den regionalen Obst- und Gemisehandel beliefern, vereinfacht
die bioregionale Beschaffung fiir GV-Betriebe, da diese die bendtigte Ware aus einer Hand bezie-
hen kénnen.

Ausbau des bioregionalen Warensortiments im Gro8handel

Bioregionale Strukturen konnen durch die Listung weiterer bioregionaler Erzeugungs- und Verar-
beitungsbetriebe beim GroRhandel, z.B. Naturkost Elkershausen, gefordert werden, da ein GroRteil
der GV-Einrichtungen seine Waren tiber den GroRhandel bezieht. Durch die Bestellung beim GroR-
handel (oder die zuvor genannte Netzwerkbiindelung von Teilsortimenten) kénnen nicht verfiig-
bare Mengen durch das weiterflihrende Sortiment leichter ersetzt und erforderliche Bestellmen-
gen erreicht werden.

Digitale regionale Marktpladtze / Netzwerke

Je nach Modell ermoglichen digitale Marktpldtze die Beschaffung bei verschiedenen Anbietenden
mit anschlieBend gebiindelter Auftragsabwicklung und erh6hen so die Transparenz Gber regionale
Angebote.

Beispiel:

Aktuell unterstitzen zwei regionale Online-Plattformen in der Projektregion bei der Beschaffung
regionaler Produkte:

e nearbuy: digitaler Marktplatz, der Angebot und Nachfrage sichtbar macht
e YUZE: digitaler Marktplatz, mit Online-Shop teilnehmender Betriebe und angebundener Lo-
gistik

Regionaler Transporteur

Ein Transporteur organisiert Abholung und Auslieferung von bioregionalen Waren. Der Transport-

aufwand, wie z.B. Kosten und Zeit, wird optimiert bzw. minimiert. Die Bestellung und Abrechnung
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mit mehreren Erzeugungs- und Abnahmebetrieben ist notwendig, insofern keine technische Sam-
mellosung genutzt wird. Zudem entsteht kein personlicher Kontakt zwischen Erzeugungs- und Ab-
nahmebetrieben. Ein solches Modell existiert bislang nur im Kreis Lippe mit dem regionalen Logis-
tikunternehmen BIOlokal.

Auf- und Ausbau weiterer Verarbeitungsstrukturen

Die Hephata Diakonie kénnte beim Aufbau weiterer Verarbeitungsstrukturen eine Rolle tiberneh-
men — beispielsweise fiir Porree — sofern eine konkrete Nachfrage besteht.

Regionale Koordination und Vernetzungsstelle fiir bioregionale WSK

Kontinuierliche Vernetzung aller Akteur*innen entlang der WSK. Mégliche Formate waren die Bio-
Regio-Borse, wiederkehrende Austauschtreffen zwischen Erzeugenden und Abnehmenden, eine
Ubersichtsliste regionaler Anbietender sowie ein halbjdhrlicher Kiichenstammtisch. Eine Kiiche
kdame als Gastgeberin infrage und stellt auch eine Kiiche fir Warentests zur Verfiigung.

Jahresgesprache und Vorplanungen

Jahresgesprache und Vorplanungen innerhalb eines regionalen Netzwerks: Absprachen mit Liefer-
ant*innen wurden von den Interviewten als auch Workshopteilnehmenden als méglich erachtet.

Kommunalpolitik und Wirtschaftsférderung

Der Austausch mit kommunalpolitischen Akteur*innen kann die regionale Nachfrage unterstitzen
und fordern, z.B. durch nachhaltige Beschaffungskriterien in 6ffentlichen Einrichtungen und be-
gleitende Informations- und Beratungsveranstaltungen durch die Kommune. Mogliche Akteur*in-
nen sind die zustandigen Dezernate im Landkreis Kassel und der Stadt Kassel sowie das Regional-
management und die Wirtschaftsforderung Kassel.

Bildungsangebote und Beratung

Schaffung von Bildungsangeboten zu den Themen Landwirtschaft und Ernahrung, z.B. in Form von
Kochworkshops, Exkursionen, etc.

Dariiber hinaus konnte eine praktische Beratung fiir Kantinen angeboten werden, z.B. zur Speise-
plangestaltung, Speisenkalkulation, Abfallvermeidung (vgl. Haus der Kost, Mlinchen; Forum Kiiche,
Bremen).

Die Wissensvermittlung Giber Produkte und den Umgang mit ihnen sowie die Sensibilisierung von
Entscheider*innen unterstitzen den Wandel in der Gastronomie.

Begleitende Offentlichkeitsarbeit zum Bekanntmachen des Netzwerks
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HINWEISE ZUR BERICHTERSTELLUNG UND DANKSAGUNG

Unser Dank gilt weiteren wissenschaftlichen Mitarbeitenden und studentischen Hilfskraften der Pro-
fessur fur Betriebslehre der Ernahrungswirtschaft und des Agribusiness der JLU GieRen fiir die tatkraf-
tige Unterstitzung bei der Datenanalyse und der Formatierung des Berichts, insbesondere Annina
Hilsberg und Ilka Landgrebe. Bei der Erstellung dieses Berichts wurde Kl-gestitzte Software unterstit-
zend eingesetzt — insbesondere flir Recherchearbeiten, die Zusammenfassung und Kiirzung von Tex-
ten sowie die sprachliche Priifung und Uberarbeitung von Textpassagen. Die inhaltliche Verantwor-
tung fur alle Aussagen liegt bei den Autor*innen.

Ein besonderer Dank richtet sich an die Betriebe, Institutionen und Initiativen, die mit ihrem Erfah-
rungswissen und ihren Perspektiven wesentlich zum Erkenntnisgewinn des Projekts beigetragen ha-
ben. Den beteiligten Betrieben der Agrar- und Ernahrungswirtschaft danken wir fiir die Bereitschaft,
an Befragungen und Begehungen teilzunehmen und Erfahrungen mit uns zu teilen. Den mitwirkenden
Verwaltungsstellen danken wir fiir die konstruktive Zusammenarbeit und die Bereitstellung relevanter
Daten und Informationen. Den beteiligten Initiativen und Netzwerken gilt ein unser Dank fur den wert-
vollen Austausch und die Vermittlung weiterer Kontakte.

Das Autor*innen-Team bedankt sich zuletzt auch bei den Teilnehmenden verschiedener Veranstal-
tungen flr den regen Austausch und das Feedback zu BioRegion Kassel Stadt + Land: der 17. Wissen-
schaftstagung Okologischer Landbau ,Erndhrung und Landwirtschaft — Transformation macht nur ge-
meinsam Sinn“ in GieRen, des 12. Bundestreffens der Regionalbewegung in der Liineburger Heide,
des Tags der offenen Tir auf dem Hof Tolle, der Diskussionsrunde ,,Regionales Bio aus Hessen — Wie
geht das?“ und der Veranstaltung , Nachhaltige regionale Wertschopfungsketten starken —Vom Saat-
gut bis auf den Teller” beim Bio-Mobil von Bioland in Kassel, der ,,Langen Tafel — zukunftsfahige Land-
wirtschaft und Erndhrung” zum Auftakt der ,KlimaBildungsLandschaften” der Arbeitsgemeinschaft
Natur- und Umweltbildung in Kassel, des Hessentags 2024 in Fritzlar und der Vernetzungsveranstal-
tung der Initiative ,,NRW kocht mit Bio" von a’verdis im Auftrag des nordrheinwestfilischen Ministe-
riums fur Landwirtschaft und Verbraucherschutz in Borchen.
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Forderhinweis:
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