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1 Vom Feld auf den Teller in Stidtirols Gastronomie

Was wir essen, ist Teil der Losung.
(Humpenoder et al., 2024)

Mit diesen Handlungsempfehlungen préasentieren wir die Erkenntnisse und Ergebnisse eines zweijdhri-
gen interaktiven Prozesses zwischen Eurac Research-Wissenschaftlerinnen und zahlreichen Praxis-Ak-
teurlnnen des Sudtiroler Agrar- und Erndhrungssystems. Im Rahmen des explorativen und
transdisziplindren Forschungsprojekts NEST (Nachhaltiges Erndhrungssystem Stdtirol) haben wir ge-
meinsam Wissen gebiindelt, Perspektiven ausgetauscht und konkrete Lésungsansatze entwickelt. Im
Zentrum stand dabei die enge Zusammenarbeit tber Disziplinen und Sektoren hinweg. Gerade an der
Schnittstelle zwischen Wissenschaft und Praxis erweist sich die gemeinsame Wissensgenerierung als be-
sonders niitzlich fir die Entwicklung I6sungsorientierter, transferierbarer soziokonomischer, politischer
und technischer Ansitzel?. Angesichts der wachsenden Komplexitit und der vielschichtigen Herausfor-
derungen unserer Zeit ist dieser kontinuierliche Dialog zwischen Praxis, Wissenschaft und Politik unver-
zichtbar.

Ziel von NEST ist die Gestaltung eines nachhaltigen Erndhrungssystems fiir Stidtirol — von der Landwirt-
schaft bis zur Gastronomie. Letztere nimmt in unserem Projekt als ,Motor des Wandels“ eine zentrale
Rolle ein. Die angestrebte Transformation umfasst die verstarkte Integration regionaler landwirtschaftli-
cher Erzeugnisse (s. Tab. 1), ressourcenschonende Wirtschaftsweisen sowie eine vielfaltige, nachhaltige
und genussvolle Erndhrung in der Gastronomie. Zentral dafiir sind lokale Kooperationen, die faire Bedin-
gungen fordern und sozial-6konomische Aspekte berticksichtigen, sowie die Forderung der 6kologischen
Land- und Lebensmittelwirtschaft®. Die Regionalisierung stellt dabei nur einen Baustein auf dem Weg zu
einem nachhaltigeren Erndhrungssystem dar (s. Tab. 1). Die Ergebnisse des NEST-Projekts liefern dafir
praxisorientierte Handlungsempfehlungen, um die nachhaltige Transformation des Erndhrungssystems
in Sudtirol voranzutreiben. Sie tragen zudem zur Umsetzung der Ziele des Klimaplan 2040 Sudtirols und
der EU? bei, unterstiitzen die LandWIRtschaft 2030 Strategie und das Tourismusentwicklungskonzept
2030+ und starken die Resilienz des Erndhrungssystems im Rahmen der Agri-Food-Nutrition-Malnah-

men der RIS3 Strategie.

,,Wir wiirden mehr produzieren, wenn die Abnahme gesichert ist.”
(Landwirtschaft)

,Wir wiirden mehr regionale Produkte kaufen, wenn wir das Angebot haben.”
(Gastronomie)

Eine zentrale Thematik ist die ,,Henne-und-Ei“-Dynamik — Wahrend Landwirtinnen angeben, mehr re-
gional und nachhaltig zu produzieren, wenn eine konstante und gesicherte Abnahme besteht, beto-
nen Gastronomlnnen die Notwendigkeit von mehr Angebot seitens der Produzentinnen. Zur
Identifikation von ,,Stellschrauben” und der Entwicklung gemeinsamer, praxisorientierter

1 Moss (2016). Evaluierung transdisziplindrer Forschung Herausforderungen und Ansatzpunkte.

2 Lépez Cifuentes et al (2023). Diverse types of knowledge on a plate: a multi-perspective and multi-method approach for the transformation of urban food

systems towards sustainable diets.

3 Jagle et al (2023). Bausteine fir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.

4 Europaische Kommission (2025). Vision for Agriculture Food.


https://ambiente.provincia.bz.it/de/energie-klima/klimaplan-suedtirol-2040
https://landwirtschaft.provinz.bz.it/de/landwirtschaft-2030
https://news.provinz.bz.it/de/news/landestourismusentwicklungskonzept-2030-sudtirols-mutiger-weg
https://news.provinz.bz.it/de/news/landestourismusentwicklungskonzept-2030-sudtirols-mutiger-weg
https://innovation-forschung.provinz.bz.it/de/smart-specialisation-strategy
https://www.arl-net.de/system/files/media-shop/pdf/nachrichten/2016-2/NR2_2016_Moss_S23_online.pdf
https://link.springer.com/article/10.1007/s11625-022-01287-9
https://link.springer.com/article/10.1007/s11625-022-01287-9
https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/bausteine-fuer-die-transformation-zu-einem
https://agriculture.ec.europa.eu/vision-agriculture-food_en
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Handlungsempfehlungen zur Transformation des Sudtiroler Erndhrungssystems folgt NEST einem quali-
tativen, partizipativen und explorativen Forschungsdesign. Dabei wird das Zusammenspiel der einzelnen
Sektoren, Angebot-Nachfrage-Dynamiken, gesellschaftlichen Normen, Konsumverhalten sowie politi-
schen Rahmenbedingungen beriicksichtigt. Es handelt sich dabei weniger um sektorspezifische MaRnah-
menvorschlage, sondern um transversale, sektoriibergreifende Anséatze. Die identifizierten,
strategischen Handlungsfelder gliedern sich in vier zentrale Bereiche:

Gastronomiebewusste Landwirtschaft
Zentrales Verteilerzentrum
Zukunftsweisende Gastronomie

Food Innovationen

el N

Den inter- und transdisziplindaren Herausforderungen von NEST stellten wir uns gerne, ermutigt durch
das Interesse und Engagement der zahlreichen beteiligten Praktikerlnnen und Expertinnen. Das spiegelt
sich in den vielfaltigen Aktivitdten im Rahmen der NEST-Arbeiten wider: Im Zeitraum von August 2023
bis Mai 2024 haben wir 78 Akteurlnnen entlang der Achse Landwirtschaft und Gastronomie befragt.
Vom Mischkulturbetrieb im Passeiertal Gber Milchbetriebe im Pustertal, vom einfachen Gasthaus bis
zum gehobenen Restaurant, von Glurns bis nach Sexten wurden Perspektiven und Erfahrungen aufge-
nommen. Drei 6ffentliche Veranstaltungen dienten der Wissensvermittlung, Vernetzung und der Sicht-
barkeit guter lokaler Beispiele. Den Abschluss der Datenerhebung bildete das partizipative
Fokusgruppentreffen im September 2024. In einer Steuerungsgruppe mit dem Nachhaltigkeitsbeauftra-
gen, einer Vertretung der IDM Sidtirol und einer Gastro-Expertin des HGV wurden die Vorgehensweisen
und Erkenntnisse immer wieder intensiv diskutiert und abgestimmt.

Allen Beteiligten wollen wir herzlich fiir die inspirierende und erkenntnisreiche Zusammenarbeit dan-
ken.


https://www.eurac.edu/de/institutes-centers/institut-fuer-regionalentwicklung/projects/nest-part-2
https://www.eurac.edu/de/institutes-centers/institut-fuer-regionalentwicklung/news-events/wie-kann-das-ernahrungssystem-in-sudtirol-nachhaltiger-gestaltet-werden
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Tabelle 1: Regionalitat und Regionalisierung als Teilansatz zur Gestaltung eines nachhaltigen Erndhrungssystems

Regionalitat hat keine einheitliche Defini- Regionalisierung als Teilansatz
tion, lasst sich jedoch durch verschiedene zur Gestaltung eines nachhaltigen
Ansitze eingrenzen®: Erndhrungssystems
—  Politisch-administrativ: Abgrenzung
durch Gemeinden, Bezirke, Provinzen, Die sozial-6kologische Transformation des
Bundeslinder, etc. Erndhrungssystems stiitzt sich laut dem

Deutschen Umweltbundesamt (2023) auf

— Geografisch: Festlegung max. Entfer-
drei zentrale Strategien’:

nung zwischen Produktion und Kon-

sum in Kilometern, z.B. 200km. — Die Forderung einer starker pflanzenba-
—  Kulturell: Verknlpfung mit Geschichte, sierten Erndhrung,

Brauchen, Traditionen. Ein Beispiel — Die Weiterentwicklung der 6kologischen

hierfir ist das traditionelle Handwerk Land- und Lebensmittelwirtschaft

des Bierbrauens, welches in Deutsch-
land als nationales Kulturerbe aner-
kannt ist®.

— Die Starkung regionaler Wertschop-
fungsketten.

Die Regionalisierung von Wertschopfungs-
ketten fordert die lokale Erzeugung, Verar-
beitung und Vermarktung von
Lebensmitteln und starkt die Resilienz des
Erndhrungssystems. Diese Strategie ist nicht
zwingend dkologisch vorteilhaft, sie kann
allerdings regionalwirtschaftliche, 6kologi-
sche und soziale Vorteile bieten, indem sie
Transportwege verkiirzt, kleinbauerliche
Betriebe starkt und die Resilienz des Ernah-
rungssystems erhéht. Das Zusammenspiel
von Regionalisierung, der Okologisierung
der Landwirtschaft und der Menii-Umge-
staltung von Menliangeboten hin zu pflan-
zenbetonten Speisen tragt zu einem
nachhaltigen, sozial gerechten und wirt-
schaftlich tragfdhigen Erndhrungssystem
bei.

In diesem Dokument bedeutet ,regional”,
dass die primaren Rohstoffe aus der Autono-
men Provinz Bozen-Sudtirol stammen und die
gesamte Produktionskette lokal verankert ist.
Produkte, die zwar regional verarbeitet wer-
den, deren Hauptrohstoff von auBerhalb be-
zogen wurde, gelten in unserem Kontext
demnach nicht als regional.

5 Hartmann et al. (2022). Erndhrung in Stdtirol nachhaltig gestalten - Forschungsprojekt tiber die Moglichkeit eines ,Nachhaltigen Erndhrungssystems ftr Stdti-

rol - NEST” vom Acker auf die Teller Stdtiroler Restaurants.
6 Schmidt, (2022). Huter der Vielfalt
7 Jagle et al (2023). Bausteine fir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.



https://webassets.eurac.edu/31538/1711550821-nest_bericht_260324_de.pdf
https://webassets.eurac.edu/31538/1711550821-nest_bericht_260324_de.pdf
https://webassets.eurac.edu/31538/1680876971-huter-der-vielfalt.pdf
https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/bausteine-fuer-die-transformation-zu-einem
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Im Zentrum der Untersuchung standen die 78 Perspektiven lokaler Farm-to-Fork Akteurlnnen entlang
des Wertschopfungskreislaufs — von der Landwirtschaft bis zur Gastronomie. Die Untersuchung basiert
auf einer mehrstufigen qualitativen Datenerhebung, die sich aus Interviews mit Praxis-Akteurinnen der
Sektoren sowie einem partizipativen Fokusgruppen-Workshop mit Akteurlnnen aus Wissenschaft und
Praxis zusammensetzt. Diese Methodenkombination erlaubt eine differenzierte Betrachtung zentraler
Herausforderungen und Potenziale entlang des Wertschépfungskreislaufs®.

Zu Beginn wurden 70 Praxis-Akteurlnnen aus den vier zentralen Akteursgruppen Landwirt-
schaft, Veredelung, GroBhandel und Gastronomie mittels halb-offener, sektorspezifischer Fragebégen
befragt. Diese Sektoren definieren die Systemgrenzen der Studie und bilden die empirische Grundlage
zur Analyse des Wertschopfungskreislaufs vom Feld bis zum Teller. Die Auswahl der Interviewpartnerin-
nen erfolgte gezielt nach den Kriterien, dass sie einer Transformation des Erndahrungssystems offen ge-
geniberstehen, sich aktiv miteinbringen mdéchten und bereits mit der lokalen Gastronomie kooperieren
oder dies anstreben. Bioland, BRING (Beratungsring Berglandwirtschaft) und der Handels- und Dienst-
leistungsverband Sudtirol (hds) unterstiitzten die Vermittlung potenziell relevanter Betriebe, die den
Auswahlkriterien entsprachen. Die Interviews wurden personlich gefiihrt und fanden im Zeitraum Au-
gust 2023 bis Mai 2024 statt. Zur Entwicklung der Interviewleitfaden wurden im Vorfeld acht Expertin-
neninterviews mit Vertreterlnnen aus Verbanden und der Privatwirtschaft durchgefiihrt. Diese wurden
nach dem Schneeballverfahren® ausgewdhlt, um gezielt gut vernetzte und fachlich relevante Personen
einzubeziehen. Die theoretische und empirische Grundlage basiert auf einer vorangegangenen Literatur-
recherche (NEST 1).

Die Stichprobe der Interviews setzt sich wie folgt zusammen:

- Die Auswahl erfolgte liber eine 6ffentliche Ausschreibung zur Teilnahme
am Projekt und umfasst eine heterogene Gruppe gastronomischer Betriebe — von Restaurants und
Gasthdusern bis hin zu Hotels mit (iber 100 Betten. Fiinf der Betriebe waren zum Zeitpunkt der Um-
frage durch mind. ein Nachhaltigkeitslabel zertifiziert (u. a. Bio-Hotels, Nachhaltigkeitslabel Stidtirol,
turn-to-zero, ECOnGOOD-Gemeinwohlékonomie).

- Die Stichprobe umfasst tiberwiegend Mischkulturbetriebe, die meh-
rere Kulturen anbauen und bereits einen Anteil an die Gastronomie liefern bzw. an solch einer Ko-
operation interessiert sind. Darunter sind 6 Milchbetriebe, die ebenfalls an die Gastronomie liefern
und einen Anteil Ackerbau betreiben. 15 wirtschaften konventionell, 23 sind bio-zertifiziert, ein Be-
trieb machte keine Angabe.

— Diese Betriebe stammen aus fiinf Bereichen des lebensmittelverarbeiten-
den Gewerbes: Bickereien, Metzgereien, Brauereien, Sennereien und Fruchtaufstriche. Es wurde
jeweils ein Betrieb aus einem stadtischen und einem landlichen Raum befragt.

— Die Auswahl umfasst lokal operierende Betriebe mit bewusst unterschied-
lichem Produktportfolio — zwei sind auf frische Produkte spezialisiert, zwei fiihren vorrangig vere-
delte Waren, einer ausschlieflich veredelten Ware.

Die Datenerhebung erfolgte zunachst ausschlielRlich Gber diese 70 Interviews mit Praxis-Akteurlnnen,
um die Unabhéangigkeit des Forschungsprojekts von institutioneller Einflussnahme zu gewéhrleisten. Auf
Basis dieser Ergebnisse wurden im weiteren Verlauf des Projekts Fokusgruppen-Workshops mit Akteu-
rinnen aus Forschung, Verbdnden, Praxis, etc. in den Forschungsprozess einbezogen.

8 Lépez Cifuentes et al (2023). Diverse types of knowledge on a plate: a multi-perspective and multi-method approach for the transformation of urban food

systems towards sustainable diets.

9 Robinson (2014). Sampling in interview-based qualitative research: a theoretical and practical guide.



https://webassets.eurac.edu/31538/1711550821-nest_bericht_260324_de.pdf
https://www.mendeley.com/catalogue/ee69c08e-0fa3-302e-be1f-165f787408fc/
https://www.mendeley.com/catalogue/ee69c08e-0fa3-302e-be1f-165f787408fc/
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/14780887.2013.801543
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Abbildung 1: Methodisches Vorgehen NEST — Eigene Darstellung

Fokusgruppen-Workshop: Basierend auf den Interviewergebnissen wurden vier zentrale Handlungsfel-
der identifiziert: Gastronomiebewusste Landwirtschaft, Zentrales Verteilerzentrum, Zukunftsweisende
Gastronomie und Food Innovationen. Zur Erganzung der qualitativen Datengrundlage und der gemeinsa-
men Weiterentwicklung dieser Handlungsfelder wurden in dieser Phase Vertreterlnnen von Interessens-
verbadnden, der Landesverwaltung der Autonomen Provinz Bozen-Siidtirol, NGOs sowie aus Forschung
und Bildung bewusst zur partizipativen Ausgestaltung eingeladen. Dazu fand am 5. September 2024 ein
halbtagiger Fokusgruppen-Workshop an der Eurac Research statt. Dieser partizipative Ansatz soll Akteu-
rinnen und Entscheidungstragerinnen aktiv in die Entwicklung transformativer Lésungsansatze einbin-
den. Insgesamt nahmen 18 Farm-to-Restaurant-Akteurlnnen Sidtirols teil.

Datenanalyse

Die qualitative Datenanalyse erfolgte mittels einer offenen Kodierung unter Verwendung der Software
NVivo sowie Excel. Zunachst wurden zentrale Themen und Stellschrauben extrahiert und kategorisiert.
Daraus resultierten die identifizierten Handlungsfelder, die die Basis fiir die Weiterentwicklung der MaR-
nahmenvorschlage bildeten. Die Fokusgruppen-Diskussionen erganzten die qualitative Datengrundlage
und wurden mit den vorherigen Ergebnissen und Literaturrecherchen trianguliert, um die entwickelten
Malnahmen empirisch abzusichern und praxisnahe, transformative Lésungsansatze abzuleiten (s. Abb.
1).

Limitationen und Reflexion

Der qualitative, induktive und transdisziplinare Forschungsansatz, die gezielte Auswahl und die Vielfalt
der Teilnehmerlnnen ermoglichten kontext-spezifische und fundierte Einblicke in die Komplexitaten und

10
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Dynamiken des lokalen Agrar- und Ernidhrungssystems'®. Die bewusste Einbeziehung von Akteurlnnen
mit Erfahrung oder Interesse an nachhaltigen Praktiken flihrte zu einer Selektionsverzerrung, da insbe-
sondere intrinsisch motivierte Personen teilnahmen. Dieser Ansatz lehnt sich an Scharmers U-Theorie
an'! und betont, dass in frithen Phasen von Verdnderungsprozessen insbesondere "Pioniere des Wan-
dels" eingebunden werden. Diese Personen kénnen als Multiplikatoren wirken und einen systemischen
Wandel initiieren. Aufgrund der Auswahl und GroRe der Stichprobe sind die Ergebnisse nicht reprasen-
tativ oder generalisierbar. Sie haben explorativen Charakter und bieten praxisnahe, jedoch nicht univer-
sell ibertragbare Handlungsempfehlungen fiir die nachhaltige Gestaltung des Erndhrungssystems in
Sudtirol.

Der empirische Teil identifizierte vier zentrale Handlungsfelder, die im partizipativen Fokusgruppen-
Workshop ausgearbeitet wurden. Diese Handlungsempfehlungen sollen Akteurinnen entlang der Wert-
schopfungskette Landwirtschaft—Gastronomie fiir ihre Verantwortung sensibilisieren und nachhaltige
Prozesse fordern. Ziel ist es, Angebot und Nachfrage im Sidtiroler Erndhrungssystem besser aufeinander
abzustimmen, faire Kooperationen zu starken und ein resilientes, nachhaltiges Erndhrungssystem aufzu-
bauen.

Neben sozio6konomischen Effekten — wie einem verbesserten Zugang zu gesunder, nachhaltiger Erndh-
rung, wirtschaftlicher Perspektiven fiir Landwirtlnnen und der Starkung regionaler Wertschépfung — tra-
gen diese MalRnahmen auch zur Erreichung von européischen und Stidtiroler Klimazielen sowie
Landwirtschafts- und Gastronomiezielen bei. Die Handlungsempfehlungen sind dabei nicht sektorspezi-
fisch, sondern systemischer, transversaler Natur und setzen an den Schnittstellen der einzelnen Sekto-
ren an (s. Abb. 2). Ebenso werden Informations- und SensibilisierungsmaRBnahmen nicht als eigene
Handlungsfelder betrachtet, sondern sind als Querschnittsthema in den jeweiligen Handlungsfeldern
integriert.

Die vier identifizierten Handlungsfelder sind:

1) Gastronomiebewusste Landwirtschaft
2) Zentrales Verteilerzentrum

3) Zukunftsweisende Gastronomie

4) Food Innovationen

Jedes Handlungsfeld beginnt mit einer kompakten ,Auf einen Blick’-Zusammenfassung. Danach folgen
die aus der Forschung abgeleitete Ausgangslage, eine Potenzialanalyse sowie inspirierende Praxisbei-
spiele als ,Transformationsimpulse’. Die Tabelle fasst abschliefend alle umsetzungsorientierten MaR-
nahmen basierend auf den erhobenen Daten zusammen und verweist auf potenzielle Partnerlnnen fur
deren Umsetzung.

10 Creswell & Poth (2025). Qualitative Inquiry and Research Design

11 Scharmer (2016). Theory U: Learning from the future as it emerges.

11


https://uk.sagepub.com/en-gb/eur/qualitative-inquiry-and-research-design/book266033
https://books.google.it/books?hl=it&lr=&id=vZDxCwAAQBAJ&oi=fnd&pg=PP1&dq=Scharmer,+C.+O.,+2009.+Theory+U:+Learning+from+the+future+as+it+emerges&ots=RHIG3XDeXy&sig=RgxxuViKH6LIV8-GREJ_Izn5L9M&redir_esc=y#v=onepage&q&f=false

Handlungsimpulse fiir die Gestaltung eines nachhaltigen Erndhrungssystems in Stdtirol
Vom Feld auf den Teller in Siidtirols Gastronomie

transversal &
sektoriibergreifend .

Handlungs- Landwirtschaft
empfehlungen

GroRhandel

Veredelung n

a

Gastronomie

Abbildung 2: NEST-Handlungsempfehlungen an Schnittstelle — Eigene Darstellung

3.1 Gastronomiebewusste Landwirtschaft

Auf einen Blick

»Anbauvertrdge sichern Bauern ab und garantieren Gastronomie konstante
Lieferung. Willkiirlich anbauen und umeinander telefonieren bringt nichts.”
(Landwirtschaft)

Die gastronomiebewusste Landwirtschaft stellt ein alternatives Vermarktungsmodell dar, das auf bilate-
ralen vertraglichen Vereinbarungen, langfristigen Partnerschaften und Planungssicherheit fiir beide Sei-
ten basiert!?. Vorab getroffene Vereinbarungen zu Produkttyp, Lieferbedingungen, Mengen, Preisen
sowie Qualitatsstandards und Ausfallregelungen schaffen eine verlissliche Grundlage®®. Sie férdern
stabile Kooperationen zwischen Landwirtschaft und Gastronomie, gestiitzt auf kurze Lieferketten und
eine bedarfsorientierte Produktion®. Der direkte Austausch kann zudem die Akzeptanz fiir Produkte, die
im kommerziellen Lebensmittelhandel nicht den strengen dsthetischen Normen entsprechen, erhéhen,
sowie Suffizienz-Prinzipien aufgrund des bedarfsorientierten Anbaus férdern®. Dieses Modell einver-
nehmlicher, bilateraler Kooperationen ist ein Ansatz, der die Liicke zwischen Angebot und Nachfrage
bediirfnisorientiert schlieBt und natiirliche Skalierungsgrenzen hat. Gastronomiebewusste

12 FAO (2017). Legal aspects of contract farming agreements

13 Spiller & Schulze (2006). Selbstbestimmte Landwirtschaft versus vertragsgebundener Rohstofflieferant: Einstellungen deutscher Landwirte zur Vertragsproduk-
tion.

14 Eichenberger (2014). Das Know-how zur regionalen Vertragslandwirtschaft. Kultur und Politik.

15 Siegenthaler (2014). Mit regionaler Vertragslandwirtschaft gegen Food Waste.
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Landwirtschaft kann vor allem dort gelingen, wo landwirtschaftliche Rohstoffe in ihrer unverarbeiteten
Form und Mengen direkt in der Gastronomie verwendet werden kénnen. Voraussetzung fiir den Erfolg
ist zudem ein klares Bekenntnis und wechselseitiges Engagement beider Seiten in Bezug auf Preis, Quali-
tatskriterien, Liefertakt - und mengen, Aufwand, Ausfallrisiko, etc. So engagiert sich zum Beispiel beim
Vorarlberger Gemisebetrieb Vetterhof die lokale Gastronomie durch den Erwerb von ,,Genussgutschei-
nen”in einer mehrjahrigen, regionalen Lieferpartnerschaft (s. Beispiele).

— 4
*-Y, 3 . 4
- ¥ m;;"r 8 v - i
. A {'."‘ = 4
Ty =

g

Ausgangssituation & Stand in Siidtirol

Waihrend die Landwirtschaft groRes Potenzial in gemeinsamen Anbauabkommen sieht, um lokale Ko-
operationen zu stdrken und die Angebotsvielfalt auszubauen (,Es gibt einige Bekannte, die auch bereit
wdren, Kulturen umzustellen, auch weg vom Apfel, wenn die Abnahme gesichert ist.”, Landwirtschaft),
steht die Gastronomie vor gespiegelten Herausforderungen. Einerseits bestehe ein zunehmendes Inte-
resse an regionalen Produkten und einer direkten Zusammenarbeit mit Produzentinnen, andererseits
fehle eine ausreichende lokale Mengen- und Produktvielfalt sowie praktikable Zugénge zu den Produ-
zentlnnen (, Produkte von Bauernhdéfen gibts genug, gibt keine Connection”, Gastronomie). Auch die Be-
stellprozesse sind haufig nicht optimal an betriebliche Anforderungen angepasst. Zuséatzlich weil die
Gastronomie Uber die Herausforderungen der Landwirtschaft: Tragheit im System und Mengen- und
Massenprobleme in der Logistik, deren Mehrkosten sich auf kleine Betriebe abwalze.

,Kontakte zu Betrieben sind schwer aufzubauen, es herrscht Unkenntnis liber
potenzielle Abnehmer bzw. liber potenzielle Anbauer.”
(Gastronomie)

13


https://www.vetterhof.at/greenholder.html

Handlungsimpulse fiir die Gestaltung eines nachhaltigen Erndhrungssystems in Stdtirol
Vom Feld auf den Teller in Siidtirols Gastronomie

Landwirtschaftliche Betriebe, die gezielt mit der Gastronomie zusammenarbeiten mochten, stehen oft
vor der Herausforderung, entsprechend interessierte gastronomische Betriebe zu finden. Selbst Bera-
tungsstellen und Verbande kénnen derzeit nur auf Vermarktungsplattformen wie z. B. den Sudtiroler
Bauernbund, Roter Hahn, Marktplatz Ahrntal, einige Genossenschaften (wie BGO, B*Vico, Wippland)
oder auf das bei Gastronomie-GrofRhadndlerinnen gelistete Sortiment verweisen. Dadurch bleiben viele
potenzielle Kooperationen zwischen Direktvermarktenden und der Gastronomie ungenutzte. Ein Bei-
spiel von Abnahmevertragen mit der Gastronomie in Sudtirol ist das Projekt Eggental Taste Local, das im
Rahmen der Eggental 2030 Strategie 2022 initiiert wurde. Eine zentrale ,,Kimmerer“-Person im Touris-
musverein koordiniert dabei gemeinsam mit einem Kernteam und Koordinatorinnen aus Gastronomie
und Landwirtschaft die Direktvermarktung von Gemdse, Krautern und Eier (s. Abb. 3). In einer Wer-
techarta festgelegte Abnahme- und Lieferkriterien sichern die verldssliche Zusammenarbeit beider Sei-
ten. Bei existierenden, skalierten Ansatzen in Sdtirol werden im nachsten Schritt weitere Akteurlnnen
wie Veredelungsbetriebe und der GroRBhandel miteinbezogen — etwa bei Initiativen wie RegioKorn oder
Hafena.

Tourismusverein,
Ehrenamt, etc.

e . a P

Via WhatsApp-Gruppen
kénnen Landwirtinnen
Landwirtinnen —> . Gastronomie, Hotels ihre Mengen unkompli-
K6chinnen ziert an die Gastronomie
vermarkten.
Landwirtschafts- Gastwirtschafts-
Koordinatorin Koordinatorin
0000
000

Direkte Lieferung

Abbildung 3: Organisation von Vermarktungs-Projekten zwischen Landwirtschaft und Gastronomie in Stidtirol am
Beispiel von , Eggental Taste Local” - Eigene Darstellung

Lokale Beispiele

Im Projekt Eggental Taste Local arbeiten 14 landwirtschaftliche Betriebe mit knapp 30 Gastronomie-
Betrieben zusammen. Die Koordination der direkt vermarkteten Erzeugnisse (Gemiise, Krduter, Eier)
Ubernehmen dabei jeweils ein Landwirtschafts- und Gastronomie-Koordinatorin pro Gemeinde zu-
sammen. Sie fungieren als ,Stimmrohr“ beider Seiten. Das Projekt entstand 2022 im Rahmen der

16 NEST — Das Erndhrungssystem von Sudtirol nachhaltiger gestalten.
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touristischen Entwicklungsstrategie Eggental 2030. Johanna Kompatscher, als ,,Kimmerer“-Person
von Eggental Tourismus, leitet das Kernteam, vernetzt sich mit anderen Vertriebsinitiativen, auch
Uber den lokalen Kontext hinaus (z. B. der Genossenschaft Wippland fiir Fleisch). Im Rahmen des
Projektes wird mit den teilnehmenden Partnern eine gemeinsame Wertecharta unterschrieben. Da-
bei gilt das Prinzip, dass ein fairer, vorab vereinbarter Preis bezahlt wird und dass die Gastronomie
jene Produkte abnimmt, die zurzeit zur Verfligung stehen. Die landwirtschaftlichen Erzeugnisse wer-
den ohne den Einsatz von chemischem Diinger und Pflanzenschutzmittel erzeugt. Die Lieferung er-
folgt direkt vom Landwirt zum Gastronomiebetrieb (s. Abb. 3).

Uberregionale Beispiele

Der Vorarlberger Gemisebetrieb Vetterhof setzt auf ,,Greenholder“-Investitionen mit der lokalen
Gastronomie. “Green new deal” — organic, fair, transparent. Output: 100% feinstes Biogemiise.
Diese Verbindlichkeit sichert der Gastronomie fiinf Jahre eine kontinuierliche Belieferung mit hoch-
wertigen Bio-Produkten. Gleichzeitig ermoglicht die ,,Green New Deal“-Vorausfinanzierung den ge-
zielten 6kologischen Ausbau in den fiir die Gastronomie benétigten Mengen, z.B. der Bau von
Folientunneln fir den lokalen und ékologischen Tomatenanbau.

Erfolgreiche Vernetzungsplattformen in der Schweiz, wie der Verband Regionale Vertragslandwirt-
schaft (RVL) dienen als Inspiration. Sie prasentieren und vernetzen lokale Initiativen und interes-
sierte Betriebe. Die RVL-Kooperationsstelle stellt zudem Wissen (Griindungsunterlagen, Lehrgange
fiir Biolandbau) zur regionalen Vertragslandwirtschaft bereit.
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Tabelle 2. Umsetzungsorientierte MaBnahmen: Gastronomiebewusste Landwirtschaft

Umsetzungsorientierte MaBnahmen

\ Potenzielle Partnerinnen

Einfihrung einer ,,Kiimmerer“-Person

—  Finanzierung und Einrichtung einer oder mehrerer ,Kimmerer*-
Personen. Prifung der Finanzierungsoptionen unter Berlcksichti-
gung wirtschaftlicher Rahmenbedingungen

— Ansiedlung in der Landesverwaltung oder Integration in sekto-
ribergreifenden Organisationen (z. B. lokalen Tourismusvereinen
oder Verbinden, lokalen Genossenschaften) mit Ubernahme von
Projekten der gastronomiebewussten Landwirtschaft als Teil des
Aufgabenbereichs

—  Etablieren von Koordinations-Teams dieser Projekte (,,Kimmerer-
Person”, Koordinatorlnnen aus Landwirtschaft und Gastronomie,
Akteurlnnen aus Netzwerk)

—  Zustandigkeit fur Projektférderung, Vernetzung, Koordination und
Aufgaben wie Kundenakquise, Bedarfserhebung, Vertragsgestal-
tung, Preisverhandlungen, Mediation, Vertrauensaufbau und Even-
torganisation

—  Erforderliche vertriebliche Expertise und ,Soft Skills“ zur transpa-
renten Kommunikation, fairen Verhandlung der Vorteile fiir alle Be-
teiligten und der Vermittlung zwischen Landwirtschaft,
Gastronomie und weiteren Interessierten, auch tUber den lokalen
Kontext hinaus

— Vermittlung grundlegender digitaler Kommunikations- und Bestell-
kompetenzen an Beteiligte, bspw. einfache Buchungssysteme,
WhatsApp oder Signal

Landesverwaltung,
Ortsvertretende von Land-
wirtschaft und Gastrono-
mie,

Tourismusvereine, genos-
senschaftlich organisierte
Vermarktungs-initiativen
in Sudtirol,

Akteurinnen im Erndh-
rungssystem,
Forschungseinrichtungen
flr Projekte z. B. Ausbau
regionaler und/oder 6ko-
logischer Land- und Le-
bensmittelwirtschaft

Digitale Plattform als Dachorganisation lokaler Initiativen und zur rei-
nen Vernetzung interessierter Akteurlnnen aus Gastronomie und
Landwirtschaft

—  Bereitstellung einer reinen Vernetzungsplattform ohne Vermark-
tungsfunktion

—  Présentation interessierter landwirtschaftlicher und gastronomi-
scher Betriebe mit jeweiligem Angebotssortiment, Bedirfnisprofi-
len und zustédndiger ,Kiimmerer“-Person

— Betreuung und Pflege durch die ,Kiimmerer“-Personen, inklusive
Moderation mit aktuellen Informationen, Neuigkeiten und Initiati-
ven aus Sudtirol und dariber hinaus

— RegelmaRige Veroffentlichung von Projektinitiativen, Events und
Updates (ber alltagsangewandte soziale Medien (z. B. Signal oder
WhatsApp), um Inspiration, Neugierde und Aktivismus unter den
Mitgliedern zu fordern.

— Kostenlose Nutzung fiir Mitglieder, mit notwendiger (AnstofRR-)For-
derung durch die Autonome Provinz Bozen-Sidtirol zur Deckung
der Betriebskosten

— Verbreitung liber bestehende Medienkanile

Landesverwaltung,
bestehende Medien- Ka-
nale, Wirtschaftskammer,
Tourismusvereine,
Interessenvertretungen,
Branchen- und Beratungs-
verbadnde (Landwirtschaft,
Hotel- und Gastgewerbe)
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Unterstiitzung hinsichtlich gastronomiegerechter Standards, Risikoma-
nagement und Férderungen

Prifung und Unterstitzung einheitlicher, bedirfnisorientierter
Qualitatsstandards, Verpackung, HACCP-Regelungen, Produktsi-
cherheit, etc.

Prifen von Risikomanagement-Losungen zur Absicherung vor Pro-
duktionseinbufRen oder Nachfrageschwankungen in der Gastrono-
mie, einschliellich flexibler Vertragsmodelle und Risikoteilung

Unterstltzung bei birokratischen Formalien und der Erstellung von
Anbauvertragen durch die ,Kimmerer“-Person. Abstimmung mit
den zustdndigen Verwaltungsbehorden zur Definition von Forder-
kriterien zur finanziellen Unterstiitzung des diversifizierten Anbaus

Berteistellen einer im Konsens definierten Wertecharta mit festge-
legten Abnahme- und Lieferkriterien zur Sicherstellung einer ver-
Iasslichen Kooperation. Beriicksichtigung von Risiken durch
Nachfrageschwankungen, Ernteausfille oder Qualitatsdefizite

Bereitstellung vereinfachter Musterklauseln durch die Autonome
Provinz Bozen-Sudtirol zur Erleichterung des Einstiegs fir Vertrags-
parteien. Kenntnis der zustdndigen Landesstellen fiir juristische Fra-
gen als notwendige Kompetenz der ,Kimmerer“-Person

Landesverwaltung, Inte-
ressenvertretungen,
Branchen- und Beratungs-
verbidnde, Wirtschafts-
kammer,

Akteurinnen des Ernah-
rungssystems,

Forderung traditioneller Gerichte aus regionalen und 6kologischen Zu-
taten und deren Vermarktung

Konsequente Anpassung der Menlis an saisonale Gegebenheiten
im Rahmen gastronomiebewusster Landwirtschaft.

Angebot von Fortbildungen zur kreativen und traditionellen Zube-
reitung lokaler Erzeugnisse (s. Handlungsfeld ,,Food Innovationen®)

Transparente Kommunikation der Herkunft von Zutaten in Speise-
karten, auf der Homepage, durch Sensibilisierung/Schulung des
Servicepersonals, etc.

Zubereitung traditioneller, geografisch und kulturell verwurzelter
Gerichte (z. B. Gerstensuppe) mit regionalen und 6kologischen Zu-
taten

Durchfiihrung einer Aufklarungskampagne zur bewussten Kommu-
nikation von Preisunterschieden beim Einsatz zertifizierter oder re-
gionaler Erzeugnisse (z. B. Mehrkosten pro Gericht)

Schulungen zu bilateralen, direktvermarktenden Beschaffungs- und
Bestellprozessen, einschlielllich Kontaktaufnahme, Biirokratie, Be-
stellwesen, Produktverarbeitung und Wissensweitergabe
Entwicklung von Anreizsystemen fiir Gastronomiebetriebe mit ho-
hem Anteil an zertifizierten regionalen Produkten

Landesverwaltung,
Interessenvertretungen (z.
B. SKV, HGV, Sudtiroler
Bauernbund),
Wirtschaftskammer,
Branchen- und Beratungs-
verbinde,

Akteurlnnen des Erndh-
rungssystems,
Verbraucherzentrale,
Tourismusvereine,

Aus- und Weiterbildungs-
institutionen,
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Weiterentwicklung von 6kologischer Land- und Lebensmittelwirt-
schaft

Ausweitung der 6kologisch bewirtschafteten landwirtschaftlichen Nutz-
flachen und gezielter Ausbau zur Erhéhung des Anteils regionaler, 6ko-
logischer Erzeugnisse:

—  Forderung 6kologischer Anbaumethoden: Verstarkung von Anrei-
zen fur Landwirtinnen zur Umstellung auf 6kologischen Landbau.
Dabei auch potenziell mogliche Konflikte adressieren

—  Stérken 6kologischer Wertschépfungsketten: Ausbau der Markt-
nachfrage nach Bio-Lebensmitteln, durch z.B. Oko-Modell-Regionen
oder ein Bio-Konsortium, parallel zu bereits bestehenden Konsor-
tien fur andere Produktgruppen (s. Bsp.)

— Stdrkung der Kommunikation: Verbesserung der 6ffentlichen Wahr-
nehmung und des Marketings fiir Bio-Produkte durch gezielte Infor-
mationskampagnen, die den Wert und die Vorteile 6kologischer
Produkte hervorheben.

Anreizsysteme fiir nachhaltige Gastronomie- und Landwirtschaftsbe-
triebe

Einfihrung gezielter FérdermaRBnahmen fiir Betriebe, die eine ressour-
censchonende Einkaufspolitik und Speiseangebote bzw. 6kologische An-
baupraktiken umsetzen. Dazu gehért die Wiederaufnahme der
Bezuschussung von Lizenz- und Kontrollgebiihren fiir nachhaltige Zertifi-
zierungen, um engagierte Betriebe zu unterstiitzen, anstatt reine Regle-
mentierungen einzufiihren.

Landesverwaltung, Inte-
ressenvertretungen,
Wirtschaftskammer,
Branchen- und Beratungs-
verbadnde, Erndhrungsrat
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3.2 Zentrales Verteilerzentrum

Auf einen Blick

Der GrofShandel fungiert bereits als Sammel- und Verteilerstelle;
er ist fiir nicht genossenschaftlich organisierte Erzeugnisse aber auf eine
vorgelagerte Biindelung angewiesen?’.

Ein zentrales Verteilerzentrum (Hub) ist ein weiterer Ansatz, um die ,,Henne-und-Ei“-Dynamik zwischen
Angebot und Nachfrage zu Giberwinden. Im Gegensatz zur bilateralen, direktvermarktenden ,,Gastrono-
miebewussten Landwirtschaft” integriert dieses Modell eine vorgelagerte Sammelstelle fur landwirt-
schaftliche Erzeugnisse, die bisher nur begrenzt in genossenschaftliche Strukturen eingebunden sind (z.
B. frisches Gemise). Die Vermarktung erfolgt Giber digitale B2B-Online-Plattformen, auf denen die Er-
zeugnisse mehrerer Produzentinnen gebiindelt angeboten werden. Standardisierte und integrierte Lo-
gistik- und Bestellprozesse sollen den Verwaltungsaufwand fir alle Beteiligten verringern. Denn, auch
angesichts Zeit- und Personalmangels, muss der Einsatz mit regionalen und idealerweise zertifizierten
Erzeugnissen im Sinne eines nachhaltigen Erndhrungssystems auch alltagstauglich und in die Realitat der
Akteurlnnen integrierbar sein. Diese vertikale Organisation integriert unterschiedlichste Akteurinnen
entlang der Wertschopfungskette — von Landwirtschaft bis Gastronomie sowie deren Verbiande — und
soll den gastronomiegerechten, bedarfsorientierten Ausbau unterstiitzen (s. Abb. 4).

Ein Beispiel hierfir ist der bayerische B2B-Marktplatz Digitaler Landgenuss, bei dem der Maschinenring
Cham zwei Mal wochentlich die gebilindelte Abholung und Lieferung regionaler Lebensmittel tiber-
nimmt, um so Einzelfahrten zu vermeiden?® (s. Uberregionale Beispiele). Ein weiteres Modell ist Ja-Zu-
Nah ein regionaler Marktplatz, bei dem angestellte Key-Account-Managerinnen gezielt den Ausbau der
lokalen Produktvielfalt steuern und das Produktportfolio bedarfsgerecht in Absprache mit GroRabneh-
menden erweitern®. Besonders fiir kleinere landwirtschaftliche Betriebe erleichtern Hubs den Marktzu-
gang, wahrend sie fur GroRabnehmende den Einkauf regionaler, frischer und 6kologischer Erzeugnisse
in den entsprechenden Gebinden vereinfachen sollen®.

17 Ali et al., (2018). A resilience model for cold chain logistics of perishable products

8 www.land-genuss.bayern

1% www.jazunah.at

20 Berti & Mulligan (2016). Competitiveness of Small Farms and Innovative Food Supply Chains: The Role of Food Hubs in Creating Sustainable Regional and Local
Food Systems.
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GroRhandel
Veredelung
Gastronomie

!
X
' %‘.B

000 Die zu vermarktenden
Mengen mehrerer
Produzentinnen werden
auf einer digitalen

Zentrales

Landwirtinnen Verteiler-
zentrum B2B

B2B-Online-Plattform
angeboten.
Regionale und 6kologische
Produktvielfalt auf einen
Verbande Klick und Blick.
Forschung

Abbildung 4. Vertikale Koordination eines Zentralen Verteilerzentrums fiir regionale landwirtschaftliche Erzeugnisse
- Eigene Darstellung

Ausgangssituation & Stand in Siidtirol

Wiéhrend genossenschaftliche Strukturen fiir Produkte wie Wein, Apfel, Milchprodukte, Kartoffel und
Beerenobst gut etabliert sind, fehlt laut allen Sektoren eine vergleichbare Organisation fiir frisches Ge-
muse und andere regionale Erzeugnisse. Zentrale Strukturen wurden als notwendiger Bezugs- und Koor-
dinationspunkt fiir GroRhandel, Gastronomie und Veredelung identifiziert. Sie sollen Vorleistungen wie
den bedarfsorientierten Anbau, Produktmengen, -kontinuitat, -qualitdtskontrolle, Riickverfolgbarkeit
und Preisgestaltung Gibernehmen. Auch der Aspekt einer effizienten Logistik und Mobilitatslosung wird
von den Sektoren betont.

,Bei Milchprodukten funktioniert die Sammlung super — bei vielen

anderen leider nicht. Der Bauer hdtte etwas, bringt es aber nicht an den
Mann, und ich muss mir das Produkt selbst holen. Es braucht Sammelstellen,
eine genossenschaftliche Organisation, bei der man weif3: Da ist alles drin —
wie in einer Lagerhalle. Das wéire was.“

(Gastronomie)

Die Gastronomie verweist zudem auf strukturelle Herausforderungen fir kleine landwirtschaftliche Be-
triebe: Fehlende Blindelungskapazitdten erschweren den Marktzugang, wahrend hohe Kosten und ge-
ringe Margen lber Zwischenhandler den Direktvertrieb fir viele Landwirtinnen attraktiver machen.
Gleichzeitig stellt die dezentrale Beschaffung regionaler Produkte einen erheblichen Zeitaufwand fir
gastronomische Betriebe dar, weshalb ein zentrales Verteilerzentrum als Lodsungsansatz diskutiert wird.
Die Landwirtschaft sucht den Zugang zu Absatzkanalen, Reichweite und, , dass jemand koordiniert und
nicht 15 Bauern bei Hotels ankommen®. In Sldtirol gibt es bereits einige genossenschaftlich organisierte
Vermarktungsinitiativen (s. Beispiele). Deren Professionalisierung und Skalierung sollte individuell ge-
pruft werden, um als zentrale Verteilerzentren und Bezugspunkt fiir GroBabnehmende zu dienen. Ziel ist
21
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es, bestehende lokale Strukturen effizient mit der Nachfrage zu verkniipfen. Zur besseren Abgrenzung
der Ansatze ,Gastronomiebewusste Landwirtschaft” und ,,Zentrales Verteilerzentrum“ dient die er-
stellte Ubersicht (s. Anhang 1).

,ES braucht einen Verteiler, der die Erzeuger mit der Gastronomie verbindet.
Was angebaut werden kann, darum kiimmert sich die Laimburg. Frisches
Gemiise liber eine Genossenschaft — diese libernehmen die Verteilung, der
Grofshandel wdre ihr Kunde.

(GroBhandel)

Lokale Beispiele

Neben groRen, spezialisierten Genossenschaften fiir Milch, Wein und Apfel und Beerenobst gibt
es in Sldtirol eine Vielzahl kleiner, genossenschaftlich-organisierter Vermarktungsinitiativen, die
bereits lokale Erzeugnisse mit Abnehmenden vernetzen und als Sammelstellen fungieren. Durch
Skalierung und Professionalisierung kénnten sie als zentrale Verteilerzentren fiir GroRabneh-
mende dienen, z.B. BGO, B*Vico, Wippland, MEG.
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Uberregionale Beispiele:
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JA ZU NAH, ein Tochterunternehmen der Landwirtschaftskammer Niederosterreich Holding, ver-
bindet regionale Landwirtschaft mit GroRkiichen. Der Marktplatz bietet hochwertige Lebensmittel

zu fairen, transparenten Preisen und sichert langfristige Absatzmaoglichkeiten. Gastronomiebetriebe

profitieren von standardisierten Bestellprozessen, gebiindelten Lieferungen und einer eigenen Lo-

gistik. Dafiir werden die landwirtschaftlichen Erzeugnisse individuell angeliefert, vor Ort bei JA ZU

NAH gesammelt, kommissioniert und ausgeliefert. Das Sortiment wird kontinuierlich erweitert — mit

Fokus auf Qualitat, Transparenz und Partnerschaft auf Augenhohe.

Was wir tun | Ja zu Nah Marktplatz

—
e

Vom Hof in die Kiiche
Wir leben Transparenz!
Nicht nur um gesetzliche
Vorgaben zu erfillen,
sondern um langfristige
Partnerschaften zwi-
schen Produzent-Innen

und GroRkiichen zu
schaffen.

LA

Nachvollziehbarer Preis
JA ZU NAH arbeitet kos-
tendeckend, aber nicht
gewinnmaximie-rend.
Dadurch kénnen die
Landwirtinnen ihre
Preise selbst gestalten —
eine Partnerschaft auf
Augenhdhe.

o 3§

Produktvielfalt

auf einen Blick

Ein qualitatsvolles Sorti-
ment, ausgewahlte Pro-
duzentlnnen, eine
Anlaufstelle: Wir bieten
viel und nehmen Ver-
waltungsaufwand ab.
Ganz einfach.

© Q0

Regionalitat
Lebensmittel, die durch
halb Europa transpor-
tiert wurden, sucht man
auf JA ZU NAH vergeb-
lich — dem Klima und un-
seren heimischen
Landwirtlnnen zuliebe.

Abbildung 5: Grundsatze und Leitlinien von Ja zu Nah. Eigene Darstellung nach JA ZU NAH.

Der B2B-Marktplatz Digitaler Landgenuss wurde im Rahmen eines Landkreisprojektes umgesetzt.

Das Projekt (2021-2024) zielte darauf ab, den Selbstversorgungsgrad im Erndhrungsbereich im Land-
kreis Cham zu erhéhen, indem es regionale Erzeugerlnnen und Abnehmerinnen digital vernetzte.
Kernkomponenten waren der Einstieg in den regionalen Gemiiseanbau und die Vermarktung unter
der Marke "LandGenuss Bayerwald". Um Einzelfahrten zu vermeiden, lbernahm der Maschinenring
Cham als Logistiker dabei seit 2022 die 2x wochentlich die gebiindelte Abholung von den Erzeuge-
rinnen regionaler Produkte und die direkte Lieferung der frischen Lebensmittel an die Abnehmen-
den, wie beispielsweise Gastronomien, Hotels, Kantinen, Méarkte und Hofldden. Seither wird an dem
Ausbau der Plattform gearbeitet, um noch mehr Abnehmende beliefern zu kénnen.

Heimat 2.0 Modellprojekt — Digitaler Landgenuss

T 0 0000

Abnehmer
Hotel/Gastro/Markte

Anbieter
Erzeuger/Landwirte

Digitale Platform

Abbildung 6: Lebensmittel aus der Region fiir die Region. Eigene Darstellung nach Landgenuss Bayerwald
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Tabelle 3. Umsetzungsorientierte Mallnahmen: Zentrales Verteilerzentrum

Umsetzungsorientierte MaRnahmen

Potenzielle Partnerinnen

Aufbau und Struktur des Zentralen Verteilerzentrums

—  Prifung einer Neugriindung oder der Skalierung bestehender, ge-
nossenschaftlich organsierter Vermarktungsinitiativen und welche
Organisationsform sich fiir solch ein Verteilerzentrum am besten
eignet

—  Ermitteln bestehender Strukturen und Leerstianden zur potenziellen
Nutzung als Sammel- und Verteilerzentren

— Sukzessiver, bedarfsorientierter Ausbau des Produktportfolios

—  Einstellen eines/r Key Account Managerin zur Akquise von Kunden,
Bedarfserhebung, Anbaukoordination, Preisverhandlungen und
Kommunikation der Vorteile regionaler Produkte

— Bereitstellung einer anfanglichen Finanzierung, bis eine kritische
Verkaufsmenge erreicht ist. Sicherstellen einer langfristigen Finan-
zierung ohne Fordermittel. Priifung der Finanzierungsoptionen un-
ter Beriicksichtigung wirtschaftlicher Rahmenbedingungen

—  Ergédnzung 6konomischer KPIs durch Erhebung und Kommunikation
sozialer und 6kologischer Impacts

—  Erstellung eines kontextspezifischen Hub-Fallbeispiels zur Erpro-
bung und Weiterentwicklung der logistischen Prozesse sowie der
Anforderungen und Synergien der Akteurlnnen

Landesverwaltung,
Interessenvertretungen,
Maschinenring,

HDS, Plattform Land,
Raiffeisenverband Sudti-
rol, Genossenschaften
(Vermarktungs-, Produkti-
ons-, Blirgergenossen-
schaften),
Wirtschaftskammer,
Branchen- und Beratungs-
verbdnde, Akteurlnnen der
Sektoren (Landwirtschaft,
Verarbeitende, Gastrono-
mie, GroRhandel, etc.),
Sektortibergreifende Ak-
teurlnnen im Erndhrungs-
system

Effiziente Biindelung heterogener Produkte und Logistik

Landesverwaltung,
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Forderung regionaler, zertifizierter und qualitatsvoller Erzeugnisse und

Entwicklung einer geeigneten Logistiklésung in Zusammenarbeit
mit Akteurlnnen und Genossenschaften zur besseren Sammlung
und Koordination landwirtschaftlicher Erzeugnisse

Prifung von koordinierter Sammlung fir weitere landwirtschaftli-
che Erzeugnisse dhnlich dem Modell der Sudtiroler Milchhoéfe, de-
ren Abholung und Transport bezuschusst wird

Einfihrung von Mehrwegsystemen (z.B. IFCO-Mehrwegplastikbo-
xen) und angepassten GebindegréfRen

Sicherstellung einheitlicher Qualitatsstandards fir (vor-)veredelte
Produkte durch abgestimmte Produktionsrichtlinien und regelma-
Rige Prifungen

Analyse und Anpassung bestehender und moglicherweise hemmen-

der Handelsgesetze und Vergabeverfahren, um effizientere Koope-
rationen und Betriebsablaufe zu ermoglichen (z. B. Mini-
Genossenschaften, Liefergesetze)

Bewusstseinsbildung

Ausbau des lokalen und zertifizierten Anbaus zur Steigerung der
Verfugbarkeit

Analyse und Anpassung von spezifischem Férderwesen, insbeson-
dere fur Viehhaltung und Gemiseanbau

Sicherstellung einheitlicher Qualitatsstandards fir (vor-)veredelte
Produkte durch abgestimmte Produktionsrichtlinien, standardi-
sierte Verarbeitung und regelmaRige Prifungen sowie Schulungen
zur Qualitatsgewdhrleistung

3.3 Zukunftsweisende Gastronomie

Auf einen Blick
Die Gastronomie nimmt eine zentrale Rolle in der Transformation hin zu einem nachhaltigen Ernah-
rungssystem ein. Als bedeutender Abnehmer landwirtschaftlicher Produkte und Anbieter wichtiger Ser-
viceleistungen an die lokale Bevdlkerung und Touristinnen kann sie zur strukturellen Verankerung
nachhaltiger Erndhrung beitragen??. Dazu gehdren emissionsreduzierte Gerichte, ein hdherer Anteil sai-
sonaler, dkologischer und fairer Erzeugnisse, MaBnahmen zur Reduktion von Lebensmittelverschwen-
dung, transparente Herkunftsangaben sowie die aktive Einbindung von Mitarbeiterinnen und Gasten in
diese Prozesse?3. Gleichzeitig besitzt die Gastronomie das Potenzial, als Multiplikator nachhaltiger Kon-
sumweisen zu fungieren, die Gaste, Produzentinnen wie auch Kéchinnen und Kéche inspiriert und

Interessenvertretungen,
Branchen- und Beratungs-
verbande, Maschinenring,
HDS, Genossenschaften
(Vermarktungs-, Produkti-
ons-, Blirgergenossen-
schaften),
Wirtschaftskammer

Landesverwaltung
Interessenvertretungen,
Wirtschaftskammer,
Tourismusvereine,
Branchen- und Beratungs-
verbdnde, IDM, beste-
hende Medien- Kanile,
Sektoriibergreifende Ak-
teurlnnen im Erndhrungs-
system

21 Richardson & Fernqvist (2022, S. 2). Transforming the Food System through Sustainable Gastronomy - How Chefs Engage with Food Democracy.

22 Lund-Durlacher et al. (2021). Gastronomie und Kulinarik.

23 Lund-Durlacher et al. (2021). Gastronomie und Kulinarik.
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beeinflusst?*. Diese zentrale Funktion macht die Gastronomie im Rahmen unseres Forschungsprojekts
zum ,,Motor des Wandels”. Die untenstehenden MaRnahmen dienen als Leitfaden bzw. Richtwert — wis-
send, dass eine solche Umstellung eine konsequente Ausweitung der regionalen und dkologischen Pro-
duktion sowie eine angepasste Landnutzung erfordert.

Aus bestehenden Konzepten wie GreenTable, NAHGAST, GSTC, Dutch Cuisine oder den ,Green-Choice’-
Optionen wurden die nachfolgenden Richtwerte hinsichtlich Regionalitat, Saisonalitat oder pflanzenba-
sierter Gerichte abgeleitet (s. Tab. 3)?°. Diese sollen als Inspiration fiir die Gestaltung der Meniianpas-
sung in Sldtirols Gastronomie dienen.

Es ist ,,nicht das Ziel, den Gdsten vegetarische Alternativen aufzuzwingen
oder Fleischoptionen abzuschaffen. Stattdessen mdéchten wir unsere Gdste
einladen, eine Welt ohne Fleisch zu entdecken, und ihnen Lust darauf machen,
von Zeit zu Zeit einen Abstecher in eine fleischlose Erndhrung zu wagen.” ?®

Ausgangssituation & Stand in Siidtirol

Wie in vielen anderen Landern entspricht auch der Lebensmittelkonsum in Sidtirol derzeit nicht den ak-
tuellen Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)?” oder der Planetary Health
Diet?®. Gleichzeitig tibersteigt der Konsum der meisten landwirtschaftlichen Erzeugnisse — darunter
Fleisch, Getreide, Gemiise, Eier und Kartoffeln — die regionale Produktionskapazitat erheblich, gemessen
am lokalen Versorgungsgrad unter Beriicksichtigung einer ausgewogenen Erndhrung nach DGE-Krite-
rien?. Es geht hierbei keineswegs um das Streben nach vollstindiger Selbstversorgung, noch steht ein
nachhaltiges Erndhrungssystem in Sidtirol im Kontext der Erndhrungssicherheit. Vielmehr geht es da-
rum, regionale Kooperationen, eine wettbewerbsfahige Landwirtschaft und ressourcenschonende, 6ko-
logische Produktions- und Konsumweisen gezielt zu erreichen.

Die Gastronomie beeinflusst nicht nur Konsumgewohnheiten, den Lebensmittelverbrauch und deren
Emissionsintensitat, sondern tragt auch zur Bewusstseinsbildung bei Gasten und innerhalb der Branche
bei®. Vor diesem gesellschaftlichen, gesundheitlichen und 6kologischen Hintergrund kommt der Gast-
ronomie eine zentrale, wenn auch nicht alleinige, Rolle zu. GleichermalRen erfordert diese Umstellung
den gezielten und gastronomiegerechten Ausbau der lokalen und 6kologischen Produktionsvielfalt, um
einem erhdhten Bedarf gerecht werden zu kdnnen.

,Jedoch herrscht oft eine Sorglosigkeit gegentiber der Deklarierung.
Die Gdste schenken dem Begriff Regionalitit grofse Glaubwiirdigkeit.”
(Gastronomie)

Ein weiteres Thema ist laut Befragten, vor allem der produzierenden Sektoren (Landwirtschaft, Verede-
lung), eine transparente Herkunftskennzeichnung. Bestehende Label wie das IDM-Nachhaltigkeitslabel
und Bio Fair Stdtirol oder das Landesgesetz 7/2023 bieten bereits eine Grundlage, deren Ausbau dahin-
gehend gepriift werden sollte. Auch Strategien gegen Lebensmittelverschwendung sind essenziell fur

24 Richardson & Fernqvist (2022). Transforming the Food System through Sustainable Gastronomy - How Chefs Engage with Food Democracy.

25 Die angegebenen Zielwerte beziehen sich auf eine gesunde Person mit einem durchschnittlichen Energieverbrauch von 2000 kcal pro Tag. Kinder, Menschen
héheren Alters, Menschen mit Unvertréglichkeiten, etc. haben andere Zielwerte, die zu berticksichtigen es gilt.

26 «The Green Choice» — die neue pflanzenbasierte Meniilinie der Compass Group

27 Tappeiner et al (2020). Landwirtschaftsreport zur Nachhaltigkeit Stdtirol 2020.
28 The Planetary Health Diet - EAT

29 Gestaltung eines nachhaltigen Erndhrungssystems in Stidtirol — NEST
30 Richardson & Fernqvist (2022). Transforming the Food System through Sustainable Gastronomy - How Chefs Engage with Food Democracy.
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eine nachhaltige Gastronomie. Im Rahmen von NEST liegt der Fokus insbesondere auf der Achse ,,vom
Feld auf den Teller”. MaRnahmen wie Nudging-Strategien zur Reduktion von Lebensmittelabfillen3! so-
wie die Rolle des Konsumverhaltens in der Transformation zu klimafreundlichen Gastronomieangeboten
erfordern eine weitergehende Vertiefung.

Uberregionale Beispiele:

Das niederlandische Label Dutch Cuisine setzt auf
das 80:20 Prinzip: z. B. 80% saisonale Produkte, mdglichst aus den Niederlanden, 20% out-of-season
Erzeugnisse; 80% vegetarisch, 20% Fisch und Fleisch. Um der regionalen und saisonalen Verfigbar-
keit gerecht zu werden, setzt das Konzept gezielt auf Techniken wie Fermentation und das Einlegen
von Lebensmitteln. Fir die Label-Zertifizierung sind entsprechende Schulungen vorgesehen, um die
Umsetzung der Prinzipien in der Praxis sicherzustellen.

Immer mehr Menschen wiinschen sich pflanzenbasierte Gerichte. Die Compass Group (Schweiz) AG
des weltweit gréBten Cateringunternehmens reagiert darauf und hat mit der

pflanzenbasierte Angebote eingefiihrt, um das Angebot an solchen Gerichten zu erweitern
und Gaste fiir vegetarische und vegane Erndhrung zu inspirieren und sensibilisieren. 2021 waren 34
% der 9 Millionen jahrlich servierten Gerichte vegetarisch oder vegan, bis 2022 soll dieser Anteil mit
«The Green Choice» auf mindestens 41 % steigen. Dafiir wurden gezielte MaRhahmen entwickelt,
um nachhaltige Erndhrungsgewohnheiten zu fordern, die im Einklang mit der Nachhaltigkeitsstrate-
gie fir Umwelt und Gaste sind.

Das von Greentable starkt regionale Erzeuger und fordert klima-
schonende Erndhrung. In der Sdule ,Einkauf’ setzt es auf klare ,u.a.:

— Auswahl an vegetarischen/veganen Gerichten: Das Restaurant bietet auf der Speisekarte min-
destens drei vegetarische Hauptgerichte an, davon ist mindestens eines vegan.

— Verwendung regionaler und saisonaler Produkte: Die Lebensmittel, die zur Herstellung der
Speisen verwendet werden, sind Gberwiegend (mind. 50%) saisonal und lokal produziert. Ne-
ben typischen Gerichten der lokalen und regionalen Kiiche wird die Speisekarte nach Moglich-
keit der Saison angepasst. Importierte/nicht regionale Lebensmittel werden zunehmend durch
lokale Alternativen ersetzt.

— Verwendung von dkologisch erzeugten Lebensmitteln: Der Betrieb ist nachweislich Bio-zertifi-
ziert und mindestens 30% der Zutaten stammen aus 6kologischer Landwirtschaft.

31 Schaufele-Elbers et al. (2024). Nudging food waste off the plate? An explorative study investigating the generation of plate waste over time and the effective-

ness of information nudges to bridge the attitude-behavior gap
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Nachhaltiger l:a”zr I
Fischfang dnde
Lokal und Artgerechte
i Tierhaltung
saisonal
Einkauf
poral Gesunde
vermeidung NaChhaItige Ernihrung

SRS v ee

Klimaschutz Gesellschaft
Umwelt
Soziales Transparenz
Reduce, Reuse, Recycle Engagement im Dialog
Ressourcenschonung Mitarbeiterfairness

Abbildung 7: 12 Kriterien des Greentable-Kodex. Eigene Darstellung nach Kriterien - Greentable

Ein Anreizsystem fiir Gastronomiebetriebe, die bereits viele regionale Produkte nutzen, kdnnte
nach dem Vorbild der Vorarlberger Gemeinschaftsgastronomie gestaltet werden. Dort erfasst ein
vom Land entwickelter ,Regionalrechner” die Warenstréme und macht den Anteil regionaler Zuta-
ten transparent.

Die KlimaTeller App oder Nahgast Rechner sind einfache digitale Tools zur Berechnung von CO»-
Emissionen und zur Optimierung klimaschonender Speisen in Gastronomiebetrieben.
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Tabelle 4. Umsetzungsorientierte MaBnahmen: Zukunftsweisende Gastronomie

Umsetzungsorientierte MaBnahmen

Potenzielle Partnerlnnen

Konzept fiir abwechslungsreiches Angebot an pflanzlichen Gerichten
Ziel ist es, ganzjahrig abwechslungsreiche vegetarisch/vegane Menis zu
finden. Dieses Konzept ist auf die Erndhrungsgewohnheiten der Konsu-
mentlnnen zugeschnitten und ist gleichzeitig im Einklang mit dem aktu-
ellen Wissenstand nachhaltiger, gesundheitsférdernder und
geschmackvoller Mendis. Sie unterstreichen die Vorteile fur die Umwelt
und sensibilisieren die Offentlichkeit fiir saisonale und regionale Vielfalt,
sowie pflanzliche Proteinquellen als Alternative zum Fleischkonsum.

Interessenvertretungen
(z. B. SKV, HGV),
Wirtschaftskammer,
Branchen- und Beratungs-
verbande, Erndhrungsrat,
Verbraucherzentrale,
Tourismusvereine

Leitlinien und Kommunikation einer nachhaltigen Einkaufspolitik der
Gastronomie

Entwicklung praxisnaher Standards und Anreizsysteme zur Férderung
nachhaltiger Einkaufspraktiken in der Gastronomie, inspiriert durch
bspw. GreenTable, NAHGAST, Dutch Cuisine oder ,Green-Choice':

— Green-Choice-Optionen stdrken: Erhéhung des Anteils vegetari-
scher und veganer Hauptgerichte (z. B. 40 — 80% der Speisekarte).
Dabei ist sicherzustellen, dass diese Gerichte nicht nur erndahrungs-
physiologisch ausgewogen und geschmackvoll, sondern auch preis-
lich attraktiv gestaltet sind, um einen fairen und breiten Zugang zu
gesunder, nachhaltiger Erndhrung zu gewihrleisten 3233

— Saisonalitat als Standard: Festlegung eines Richtwerts flir den An-
teil an verfiigbaren frischen, saisonalen Lebensmitteln (z. B. 50-90
% der verwendeten frischen Zutaten sollen saisonal sein)3?

— Regionalitat und 6kologische Produktion férdern: Richtwert fir
den regionalen und 6kologischen Anteil an den Gesamteinkaufen
(z. B. 30 %+), mit einem bedarfsorientierten Ausbau fir Verfiugbar-
keit, Preisstabilitit und Qualitit®?

Landesverwaltung, Inte-
ressenvertretungen (z. B.
SKV, HGV), Wirtschafts-
kammer,Branchen- und
Beratungsverbande,
Erndhrungsrat,
Akteurlnnen des Sudtiroler
Erndhrungssystems,

Aktive und liberpriifbare Auslobung regionaler Produkte

Fokus liegt auf einer transparenten und aktiven Bewerbung regionaler
und nachhaltig erzeugter Lebensmittel auf Speisekarten, Homepages
und Werbematerialien. Diese Auslobung muss nachvollziehbar und
Uberprifbar sein, z. B. durch anerkannte Zertifizierungen, Herkunfts-
nachweise und stichprobenartigen Kontrollen, um Transparenz und
Glaubwirdigkeit sicherzustellen.

Landesverwaltung, Inte-
ressenvertretungen

Anreizsysteme fiir nachhaltige Gastronomie- und Landwirtschaftsbe-
triebe

Einfuhrung gezielter FérdermaRBnahmen fiir Betriebe, die eine ressour-
censchonende Einkaufspolitik und Speiseangebote bzw. 6kologische An-
baupraktiken umsetzen. Dazu gehort die Wiederaufnahme der
Bezuschussung von Lizenz- und Kontrollgebihren fir nachhaltige Zertifi-
zierungen, um engagierte Betriebe zu unterstiitzen, anstatt reine Regle-
mentierungen einzufiihren.

Landesverwaltung, Inte-
ressenvertretungen,
Wirtschaftskammer,
Branchen- und Beratungs-
verbdnde, Erndhrungsrat

32 The Green Choice — die neue pflanzenbasierte Meniilinie der Compass Group Schweiz | Catering | Gastronomie | Consulting

33 The 5 principles of Dutch Cuisine
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3.4 Food Innovationen

Dieses Handlungsfeld umfasst transversale Themen zur Gestaltung eines nachhaltigen Erndhrungssys-
tems. Wéahrend die ,Gastronomiebewusste Landwirtschaft” und das ,,Zentrale Verteilerzentrum“ vor
allem ,,Farm-to-Restaurant“-Akteurlnnen innerhalb des Sudtiroler Erndhrungssystems adressieren, zie-
len die ,Food Innovationen” auf eine systemische Verankerung nachhaltiger Erndhrungskonzepte ab.
Dafiir braucht es eine ganzheitliche Herangehensweise, die auch Konsumverhalten und gesellschaftliche
Akzeptanz berlicksichtigt. Im Fokus stehen praxisnahe Aus- und Weiterbildungen, die Anpassung von
Mendis, die institutionelle Verankerung nachhaltiger Erndhrungssysteme sowie die Férderung von Syner-
gien.

“Zur Umsetzung klimarelevanter Prozesse sind das Engagement der
Fiihrungskrdiifte, Bewusstseinsbildung und Schulung der Mitarbeiter sowie
Gdstekommunikation notwendig.3*"

3.4.1 Aus- und Weiterbildungsangebot

Auf einen Blick

Berufliche Aus- und Weiterbildungen spielen eine entscheidende Rolle bei der Férderung regionaler
Erzeugnisse und ékologischer Wirtschaftsweisen35%¢. Dementsprechend gilt es, Ausbildungsinhalte ge-
zielt anzupassen, praxisnahe Bildungsangebote (weiter) zu entwickeln und die Teilnahme an entspre-
chenden Programmen aktiv zu unterstiitzen®’. Die hier empfohlenen Handlungsimpulse ergeben sich
aus den in der Umfrage genannten Ansétzen sowie aus einer Recherche aktueller praxisnaher und
okologischer Aus- und Weiterbildungen im Bereich Land- und Lebensmittelwirtschaft. Flr eine detail-
lierte Ausgestaltung der Bildungsangebote und -inhalte empfehlen wir eine vertiefende Analyse. Ziel
ist es, nachhaltige Anbau-, Einkaufs- und Verarbeitungspraktiken von Grund auf zu verankern.

In Osterreichs setzt die Gastronomie mit der weltweit ersten vegetarisch-veganen Kochlehre ein Signal
flir eine zukunftsweisende Gastronomie (s. Kapitel 3.3). Eine Expertinnengruppe entwickelt derzeit
Lehrmaterialien und Curricula fiir diese weltweit erste Lehre, die ab 1. Juli 2025 starten soll8. Auch
akademische Programme wie der Master "Organic Agricultural Systems and Agroecology" der Univer-
sitat fur Bodenkultur Wien reagiert auf den wachsenden Bedarf an spezialisierter Aus- und Weiterbil-
dung®. Neben der systemischen Verankerung nachhaltiger Konzepte im Ausbildungscurricula sollen
punktuelle, praxisnahe Weiterbildungs- und Austauschformate unterstiitzen®. Beispiele sind virtuelle
,0Open Kitchens” (Schweiz), praxisvermittelnde ,Soilify-Events” (Europa) oder ,Train-the-trainer”-Pro-
gramme (Osterreich), die gezielt Multiplikatoren fiir Kéchelehrkrifte ausbilden.

34 Lund-Durlacher et al. (2021, S. 102). Gastronomie und Kulinarik.
35 )agle et al (2023). Bausteine fiir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.

36 Repar & Bogue (2024). A New Stage for Entrepreneurship Education: Developing an SDGs-Driven Entrepreneurship Culture and Future-Proofing Students'

Abilities for Creating More Sustainable Economies and Societies.

37 )agle et al (2023). Bausteine fiir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.

3% www.gruenewirtschaft.at
39 Masterstudium Organic Agricultural Systems and Agroecology, Universitat fur Bodenkultur Wien (BOKU).

40 Hilimire et al. (2014). Food for Thought: Developing Curricula for Sustainable Food Systems Education Programs.
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Die , Offensive zum Wissenstransfer von Bio-Fachwissen fir Praktikerlnnen”
ist eine MaBnahme des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL).*

Ausgangssituation & Stand in Siidtirol

Alle Sektoren betonen die Bedeutung von Bildungsangeboten zur Férderung regionaler Erzeugnisse. In
der Gastronomie gelten sie als viertwichtigste Voraussetzung fiir die starkere Integration regionaler
und 6kologischer Produkte — nach 6ffentlichem Marketing, einem erweiterten Angebot und verbes-
serten Vertriebsstrukturen. In der Landwirtschaft kommen Bildungskampagnen an dritter Stelle — hin-
ter einem gesteigerten Bewusstsein bei GastronomlInnen und vor einem erhdhten Bewusstsein bei
Konsumentlnnen. Aktuelle Food-Trends wie ‘Regenerative Food’, Regionalitit und ‘Vegourmets‘** wer-
den alle Sektoren zukiinftig weiter beeinflussen und bieten auch Chancen zur Weiterentwicklung. Eine
grolRe Herausforderung besteht laut Verbanden oftmals in der zeitlichen Verfugbarkeit fiir Schulun-
gen. In der Gastronomie bspw. bleibt durch die lange Saison und Personalmangel nur begrenzt Zeit fiir
Fortbildungen (z.B. im November).

41 Jagle et al (2023). S. 51. Bausteine fiir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.

42 Vegourmets meiden Fleisch aus standardisierter, industrieller Produktion ebenso wie Plant-based Food. Es geht vielmehr darum, origindre Speisen aus Ge-
miuse, Obst, Getreide, Hulsenfriichten und Krautern kreiert, bei deren Genuss niemand das Tierische vermisst (Ritzler, 2024).

32


https://www.umweltbundesamt.de/publikationen/bausteine-fuer-die-transformation-zu-einem

Handlungsimpulse fiir die Gestaltung eines nachhaltigen Erndhrungssystems in Stdtirol
Vom Feld auf den Teller in Siidtirols Gastronomie

“Es gibt einen Mangel in der Ausbildung, die Verarbeitung selbst ist stark in
den Hintergrund geraten. Als Zwischenl6sung kommt dann der Metzger, der
verpackt und nach Bestellung verarbeitet.” (Gastronomie)

Sowohl die Hotelfach- und Kochschulen als auch die Landwirtschaftsschulen sowie die Freie Universi-
tat Bozen integrieren nachhaltige Ernahrung, Konsum und agrarékologische Themen in ihre Lehrplane
und bieten Weiterbildungen fur Absolventinnen an. Zuséatzlich bieten verschiedene Organisationen
praxisorientierte Weiterbildungsformate an. Dazu zdhlen z. B. Online-Betriebsbesuche des Sudtiroler
Kécheverbands (SKV), vegetarische Kochkurse des Hoteliers- und Gastwirteverbands (HGV), Anbau-
und Kochkurse zu Leguminosen (Siidtiroler Bauernbund) oder thematische Flurbegehungen, organi-
siert von BRING, Bioland oder Laimburg. Workshops der Umweltagentur oder der Verbraucherzent-
rale zum nachhaltigen Lebensmittelkonsum erganzen die Angebote an (Fach-) Schulen.
Interdisziplindre Formate zur Vernetzung und Bewusstseinsbildung wie Zu Gast bei Pionieren oder
Gustoso fordern den Austausch zwischen den Sektoren. Diese Initiativen stoRen auf grolRes Interesse.
Fiir bestehende Austauschformate und Initiativen ware eine langfristige Verankerung in den Bil-
dungsstrukturen wiinschenswert, um nicht nur punktuelle MaRnahmen zu schaffen oder sie vom
Engagement Einzelner abhangig zu machen — was ihre Skalierbarkeit einschriankt. Eine spezialisierte
Ausbildung oder ein Institut, das sich ausschlieRlich dem 6kologischen Landbau oder der Agrardkolo-
gie widmet, existiert derzeit nur an der Winterschule Ulten. Die bestehenden Institutionen und Pro-
gramme hatten jedoch das Potenzial, die Inhalte, Ideen und Visionen des Projekts NEST in die
Lehrpldne und Formate zu integrieren — mit dem Ziel, den Wissenstransfer und die Vernetzung zwi-
schen den verschiedenen Bildungseinrichtungen und Wissenstragerinnen zu férdern. Auch das gegen-
seitige Bewusstsein und die Gleichwertigkeit von Wissen aus Praxis, Beratung und Wissenschaft fiir
die Weiterentwicklung der 6kologischen Land- und Lebensmittelwirtschaft sollen gescharft und aner-
kannt werden”3,

,Es gibt Kunden, die bestellen zwei-dreimal die Woche, und es gibt Kunden,
die bestellen acht Mal am Tag.” (GroRRhandel)

Uberregionale Beispiele:

Ein innovatives Format fiir Aus- und Weiterbildungen ist der "Train-the-Trainer"-Ansatz, bei dem
Multiplikatorinnen gezielt geschult werden. Das Projekt Vegucation in Osterreich bildete mit berufs-
bildenden Partnerschulen so tber 300 Lehrkrafte zu vegan geschulten Kéchinnen (Multiplikatorin-
nen) aus.

Soilify oder "FitFarmers" sind innovative Plattformformate fiir Aus- und Weiterbildungen, die praxis-
nahe Events aufzeigen, kostenfrei Kurzvideolerneinheiten, interaktive Tools, Tabellen und Checklis-
ten anbieten, um Landwirtinnen flexible Lernmdglichkeiten zu aktuellen Themen der
Landwirtschaft zu ermoglichen.

43 Jagle et al (2023). Bausteine fiir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.
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Tabelle 5. Umsetzungsorientierte MaBnahmen: Aus- und Weiterbildungsangebot

Umsetzungsorientierte MaBnahmen

Transdisziplindrer Wissenstransfer, Digitalisierung und Vernetzung un-
ter Akteurlnnen

Verankerung von Praxisnetzwerken und sektoreniibergreifenden
Austauschprogrammen

Entwicklung von Train-the-Trainer-Programmen zur Multiplikation
und effektiven Weitervermittlung nachhaltiger Praktiken in allen
Sektoren

Durchfiihrung von Farm-to-Restaurant-Workshops fiir alle Akteu-
rinnen des Erndhrungssystems zur Férderung lokaler Kooperatio-
nen

Schulungen zu gastronomiebewusster Landwirtschaft, Beschaffung
und Verarbeitung (z. B. Einkaufsprozesse, Mengenplanung, Ver-
tragsgestaltung)

Forderung digitaler Kompetenzen zur verbesserten Kommunikation
mit einfachen Tools (z. B. WhatsApp, Signal, Social Media, Online-
Marktplatze, Buchungstools)

Aufbau einer digitalen Plattform fiir den einfachen Zugang zu Lehr-
materialien, Veranstaltungshinweisen, lokalen Initiativen und
Good-Practice-Beispielen entlang der gesamten Wertschdpfungs-
kette

Potenzielle Partnerlnnen

Landesverwaltung, Inte-
ressenvertretungen aller
Sektoren, Pilotbetriebe,
Wirtschaftskammer, Bran-
chen- und Beratungsver-
bande, Erndhrungsrat,
Aus- und Weiterbildungs-
institutionen,
FarmFluencers of South
Tyrol,

IDM, sektoribergreifende
Akteurlnnen des Erndh-
rungssystems

Landwirtschaft — 6kologischer Landbau, Vermarktung und Digitalisie-
rung

Konzeption eines eigenen Lehrgangs oder Spezialisierungszweigs
fiir 6kologischen Landbau an bestehenden Institutionen

Hands-on-Workshops und Weiterbildungen zu agrardékologischen
Themen, Kommunikation, sektoreniibergreifendem Austausch,
Preisgestaltung und Storytelling (z. B. durch Bildungseinrichtungen,
Verbande, Pilotbetriebe)

Forderung digitaler Grundkompetenzen zur effizienteren Betriebs-

fihrung (z. B. Betriebsmanagement, Direktvermarktung, digitale
Bestell- und Lieferprozesse)

Landesverwaltung
Landwirtschafts-schulen,
Interessens-vertretungen
der Landwirtschaft
Universitat Bozen,
Pilotbetriebe,
FarmFluencers of South
Tyrol,

IDM

Gastronomie — Fokus auf nachhaltige Kiiche, Beschaffung & Gaste-
kommunikation

Flachendeckender Ausbau von Weiterbildungen zu alltagstaugli-
chen, nachhaltigen Gerichten, Reduktion von Lebensmittelver-
schwendung, Einsatz regionaler und saisonaler Produkte sowie zur
Organisation von Beschaffung

Schulungen fiir Servicepersonal zur Kommunikation nachhaltiger
Konzepte gegenliber Gasten
Entwicklung strategischer, systematischer und praktikabler Nach-

haltigkeitsstrategien, die sich in den Gastronomiealltag integrieren
lassen

Landesverwaltung
Interessen-vertretungen
und Branchen- und Bera-
tungsverbande (z. B. SKV,
HGV)

Hotelfach- und Kochschu-
len, Universitdt Bozen, Pi-
lotbetriebe,

IDM
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(Aus-)Bildungsoffensive in der 6kologischen Land- und Lebensmittel-
wirtschaft — Lehrinhalte und Bewusstseinsbildung in der Gesellschaft

Verankerung von Lehrinhalten und -methoden zu 6kologischem
Landbau und nachhaltiger Lebensmittelwirtschaft in die (universi-
tdre) Grundausbildung zukiinftiger Berufs-, Fach- und Hochschul-
lehrkrafte; Ergdnzen des Studiums durch praktische Inhalte

Entwicklung und Implementierung von Fortbildungskonzepten zur
okologischen Wirtschaftsweise fiir Lehrkréfte, Beraterlnnen und
Fortbildungsanbieterinnen (Train-the-Trainer); AuBerdem sollte

eine Vernetzung der Lehrkrifte erméglicht und geférdert werden*t

Umsetzung praxisnaher Projekte und Exkursionen zu Good-Prac-
tice-Betrieben fiir Gaste, BlirgerInnen und Schulen; Prifung fairer
Vergutung dieser Pilot-(Bio-)Betriebe

Durchfiihrung gesellschaftsorientierter Kampagnen zur Férderung
nachhaltiger Erndhrung

Unterstitzung von Organisationen zur Optimierung von Be-
stellablaufen mit Fokus auf 6kologische und wirtschaftliche Effizi-
enz (z. B. durch angepasste Lieferfrequenzen)

44 Jagle et al (2023). Bausteine fiir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.

Landesverwaltung, Inte-

ressensvertretungen, Aus-

und Weiterbildungs-insti-
tutionen, Genossenschaf-
ten (Vermarktung,
Produktion, Biirgergenos-
senschaften),

Branchen- und Beratungs-

verbidnde, Akteurlnnen

und Pilotbetriebe der Sek-

toren (Landwirtschaft,
Verarbeitung, Gastrono-
mie, GroRhandel etc.),
sektoriibergreifende Ak-
teurlnnen im Erndhrungs-
system
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3.4.2 Institutionalisierung Nachhaltiger Erndhrung

Auf einen Blick — Institutionelle Strukturen fiir eine nachhaltige Erndahrungspolitik

Ziel ist es, nachhaltige Erndhrung in Stdtirol systemisch durch eine Stabstelle zu verankern, um Ansétze
flir ein nachhaltiges Agrar- und Erndhrungssystem als zentralen Hebel fir Klima- und Gesundheitsstrate-
gien zu etablieren. Diese institutionelle Zustdandigkeit innerhalb der Verwaltung wird idealerweise unter-
stiitzt durch den bereits bestehenden Erndhrungsrat®. Eine ressortiibergreifende Vernetzung mit den
Themenbereichen wie Landwirtschaft, Tourismus, Gesundheit, Tierschutz, Biodiversitdt und Bildungsein-
richtungen ist dabei zentral*®. Erfahrungen aus anderen Ldndern und Regionen zeigen, dass eine institu-
tionelle Verankerung von Erndhrung als Kernthema nachhaltiger Entwicklung — wie beim Schweizer
Bundesamt fiir Raumentwicklung (ARE) — auch in der Autonomen Provinz Bozen-Siidtirol zielfiihrend
ware.

Uberregionale Beispiele:

— Der Kanton Ziirich definiert in seinem konkrete Handlungsbe-
reiche fiir kantonale Verwaltungen und setzt sich als bevolkerungsreichster Kanton mit einer
bedeutenden Landwirtschaft und Lebensmittelindustrie fir eine nachhaltige Erndhrung ein. Da-
runter:

* Vermittlung nachhaltiger Erndhrungskompetenzen in Schulen und Fachausbildungen.

* Unterstlitzung nachhaltiger Beschaffung in 6ffentlichen Einrichtungen wie Schulen und
Spitdlern.

* Forderung regionaler und klimafreundlicher Wertschopfungsketten.

* Koordination von Forschung und Wissenstransfer zu nachhaltiger Erndhrung.

— Die vom Regierungsrat verabschiedete Strategie Nachhaltige Erndhrung Basel-Stadt 2030 setzt
gezielt auf regionale Synergien, um nachhaltige Erndhrungsziele mit
umzusetzen. Ein weiterer Schritt in Richtung einer umfassenden Politik im Zusammenspiel
mit lokalen Akteurlnnen zur Transformation des Erndhrungssystems —vom Feld bis zum Teller
und tragt der Erreichung der kantonalen Klimazielen bei.

— Sowohl in Bayern, als auch Baden-Wiirttemberg ist Erndhrung ein eigenstdndiges Politikfeld ne-
ben Landwirtschaft, Tierschutz und Biodiversitat im Ministerium verankert. Entwickelt wurde
darunter gesunde, nachhaltige Erndhrungsstrategien mit regionaler Pragung. Erndhrungsbil-
dung und sollen den nachhaltigen Konsum, 6kologischen Landbau und
regionale Bio-Wertschopfungsketten fordern.

4 www.efbasel.ch

46 www.stmelf.bayern.de
47 Bundesamt fur Raumentwicklung ARE (2016). Auf dem Weg zu einer nachhaltigen Erndhrung: Gute Beispiele fiir Kantone und Gemeinden.
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Ausgangssituation & Stand in Siidtirol

In der Landesverwaltung Siidtirol ist Erndhrung als transversales Thema in verschiedenen Ressorts ver-
teilt und nicht als eigener sektoraler Bereich verankert. Derzeit féllt das Thema primar in die Bereiche
Gesundheit, Soziales und Landwirtschaft. Trotz der Erwdhnung nachhaltiger Erndhrung als zentralen In-
terventionsbereich im Klimaplan ist die Koordination politischer MaBnahmen aufgrund der amtsiiber-
greifenden Zustandigkeiten erschwert. Diese institutionelle Fragmentierung verhindert, dass nachhaltige
Erndhrung gezielt als Hebel fir Klima- und Gesundheitspolitik genutzt werden kann. Erganzend soll eine

gezielte Kommunikation die breite Akzeptanz nachhaltiger Konsumentscheidungen bei allen Akteurin-
nen und in der Gesellschaft fordern — etwa durch die Starkung regionaler, zertifizierter Produkte sowie
die Vermittlung von Konzepten wie ,nose-to-tail”, ,leaf-to-root” und saisonale Verflgbarkeit.

Tabelle 6. Umsetzungsorientierte MaBnahmen: Institutionalisierung Nachhaltiger Erndhrung

Umsetzungsorientierte MaBnahmen

Potenzielle Partnerlnnen

Zentrale Stabsstelle fiir nachhaltige Erndhrung einrichten

Griindung einer zustandigen Stelle zur Koordination und Umsetzung ei-
ner nachhaltigen Ernahrungspolitik in der Autonomen Provinz Bozen-
Sudtirol. Die Stabsstelle soll ressortiibergreifende Zusammenarbeit ge-
wahrleisten. Die nachfolgenden MaRnahmen kdnnten u. a. mogliche
Aufgaben fiir eben jene Stabsstelle sein.

Landesverwaltung

Nachhaltige Erndahrungsstrategie mit Aktionsplan entwickeln
Entwicklung einer Erndhrungsstrategie mit Aktionsplan fiir Sidtirol, die
auf den aktuellen Erndhrungsempfehlungen basiert und lokale, saiso-
nale sowie pflanzenbetonte Erndhrung férdert, siehe Beispiel Bayern

Landesverwaltung,
Erndhrungsrat,

Erndhrungsrat als Beratungsgremium weiterverfolgen

Der Erndhrungsrat mit Expertinnen und Interessengruppen aus Land-
wirtschaft, Gastronomie, Wissenschaft und Zivilgesellschaft konnte kon-
krete politische Empfehlungen und die Offentlichkeitsarbeit fir
nachhaltige Erndhrung als mogliche Tatigkeit unterstitzen

Landesverwaltung,
Erndhrungsrat,

Flaichendeckende Erndhrungsbildung starken

Aufbau eines umfassenden Bildungs- und Kommunikationsprogramms
zur Forderung nachhaltiger Erndhrungs- und Konsumgewohnheiten in
Schulen, Betrieben und der breiten Bevdlkerung. Der Fokus liegt dabei
auf praxisnaher und alltagstauglicher Umsetzung (wie z. B. Schul-
workshops, Hofbesuche, Nudging-Strategien, transparente Menikom-
munikation), basierend auf erfolgreichen Modellen aus Bayern und
Baden-Wiirttemberg. Weitere Ansatze fir Aus- und Weiterbildungsfor-
mate flr Praktikerlnnen (s. Tab. 4).

Landesverwaltung, IDM,
Verbraucherzentrale, Lan-
desverwaltung,
Interessen-vertretungen,
Aus- und Weiterbildungs-
institutionen,
Wirtschaftskammer,
Branchen- und Beratungs-
verbande

Regionale und 6kologische Erzeugnisse in der Gemeinschaftsgastrono-
mie férdern

Schaffung gezielter Férderprogramme fiir Gemeinschaftsgastronomie-
betriebe zur finanziellen Unterstiitzung des Einkaufs und der Verarbei-
tung regionaler und 6kologischer Produkte. Vorbild sind erfolgreiche
Programme wie Torino-km-0, Gemeinschaftsgastronomie und urbane
Produktion Lausanne oder im Kanton Waadt.

Landesverwaltung
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Anreizsysteme fiir nachhaltige Gastronomie- und Landwirtschaftsbe-
triebe

Einfihrung gezielter FérdermaBnahmen fiir Betriebe, die eine ressour-
censchonende Einkaufspolitik und Speiseangebote bzw. 6kologische An-
baupraktiken umsetzen. Dazu gehort die Wiederaufnahme der
Bezuschussung von Lizenz- und Kontrollgeblhren fiir nachhaltige Zertifi-
zierungen, um engagierte Betriebe zu unterstiitzen, anstatt reine Regle-
mentierungen einzufiihren.

»Bio“-Ziele und Weiterentwicklung von dkologischer Land- und Le-
bensmittelwirtschaft

Ausweitung der 6kologisch bewirtschafteten landwirtschaftlichen Nutz-
flaichen und gezielter Ausbau zur Erhéhung des Anteils regionaler, 6ko-
logischer Erzeugnisse:

—  Forderung 6kologischer Anbaumethoden: Verstarkung von Anrei-
zen fur Landwirtinnen zur Umstellung auf 6kologischen Landbau.
Dabei auch potenziell mogliche Konflikte adressieren

—  Stérken 6kologischer Wertschépfungsketten: Ausbau der Markt-
nachfrage nach Bio-Lebensmitteln, durch z.B. Oko-Modell-Regionen
oder ein Bio-Konsortium, parallel zu bereits bestehenden Konsor-
tien fur andere Produktgruppen (s. Bsp.)

—  Stadrkung der Kommunikation: Verbesserung der 6ffentlichen Wahr-
nehmung und des Marketings fiir Bio-Produkte durch gezielte Infor-
mationskampagnen, die den Wert und die Vorteile 6kologischer
Produkte hervorheben.

Forschung und aussagekriftige Statistiken zu Okologischer Land- und
Lebensmittelwirtschaft

— Es gibt eine geringe Datenlage in Siidtirol zu Warenfliissen landwirt-
schaftlicher Erzeugnisse. Die Erhebung von ,Strukturdaten ist, ins-
besondere im nachgelagerten Bereich (Verarbeitung, Gastronomie,
Handel, Importe), weiterzuentwickeln48.

— Spezialisierung auf Forschung, Entwicklung, und Demonstration
fortschrittlicher 6kologischer Anbautechniken und Verarbeitungs-
methoden

Landesverwaltung,
Interessen-vertretungen,
Branchen- und Beratungs-
verbidnde, Wirtschafts-
kammer,

Landesverwaltung, LAFIS,
Interessens-vertretungen,
Branchen- und Beratungs-
verbidnde, Wirtschafts-
kammer,
Forschungs-einrichtungen,
IDM,

bestehende Medien

Landesverwaltung, For-
schungs-einrichtungen, In-
teressens-vertretungen,
Branchen- und Beratungs-
verbidnde, Wirtschafts-
kammer,

Betriebe der Sektoren

3.4.3 Forderung von Synergien, Kollaboration und geteilter Infrastrukturen

Auf einen Blick

Diese MalRnahme soll den Aufbau zentraler Strukturen fir Lagerung, Veredelung und gemeinsame Nut-
zung fordern, um die Logistik zu optimieren, kleine Betriebe und Zusammenarbeit zu starken. Durch ge-
biindelte Ressourcen sollen Synergien entstehen, die die Wettbewerbsfahigkeit lokaler Produzenten

steigern und Shared-Economy-Prinzipien in der Region verankern.

48 Jagle et al (2023). Bausteine fiir die Transformation zu einem nachhaltigen Erndhrungssystem.
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,Ich kann die Produkte meines Nachbarn nicht mittransportieren — oder
gemeinsam einen Hofladen fiihren. Biirokratische Hiirden verhindern das.
Es bréiuchte Mini-Genossenschaften fiir gemeinsame Lieferlizenzen, den
gemeinsamen Verkauf oder geteilte Maschinenparks.” (Landwirtschaft)

Ausgangssituation & Stand in Siidtirol

Genossenschaften oder auch der Maschinenring arbeiten nach dem Prinzip geblindelter Ressourcen und
sind teils sehr etabliert. Es gilt zu priifen, ob solche Lésungen fiir andere Produktgruppen oder einzelne
Téler anpassbar sind. Denn, wie aus den Umfragen hervorgeht, erschweren hohe Startkosten und feh-
lende zentrale Lagerstatten den Betrieben effiziente Abldufe. Zusatzlich verhindern bspw. biirokratische
Hirden gemeinsame Transporte. Angebote wie das KitchenLAB (s. Beispiele) verfiigen lber freie Kapazi-
taten zur Produktentwicklung und -Veredelung und bieten integrierte Férderhilfen.

Lokale Beispiele:

Bereits bestehende geteilte Produktionseinrichtungen mit Veredelungsmaschinen sind etwa Clima-
teCanteen, BASIS Kitchen oder das KitchenLAB.

Das KitchenLAB bietet auf 50 Quadratmeter eine professionell ausgestattete Kiiche mit speziellen
Geraten und einem HACCP-Konzept. Es ist 6ffentlich zugdnglich und dient sowohl als Veredelungs-
statte als auch als Inkubator fiir Produktentwicklung, mit intensiver Betreuung auch von externen
Dienstleistern. Zusatzlich beréat es bei Férderantragen: Betriebe kénnen bis zu 30.000 Euro beantra-
gen, mit einer Riickerstattung von 50-65 Prozent, abhangig von der BetriebsgréRe. Das LAB verwal-
tet einen eigenen Fordertopf, und Mietpreise liegen zwischen 200-350 Euro/Tag, wobei auch
hierfurr eine Férderung beantragt werden kann. Aktuell wird das KitchenLAB vor allem von kleinen
bis mittleren Betrieben zur Produktentwicklung genutzt. Speziell fiir ,reine” Veredelung sind noch
Kapazitaten frei. Um die Sichtbarkeit zu erhéhen, wurde der Stdtiroler Bauernbund beauftragt, das
Angebot aktiv bei Hofbesuchen zu kommunizieren.

Die landesweit operierende Logistik-Plattform SLON vernetzt lokale Produzentinnen und Transport-
unternehmen und optimiert die Logistik in Stidtirol durch digitale Vernetzung, Routenbiindelung
und Reduktion von Leerfahrten.
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Tabelle 7. Umsetzungsorientierte MalRnahmen: Forderung von Synergien, Kollaboration und geteilter Infrastruktu-
ren

Umsetzungsorientierte MaBnahmen

Potenzielle Partnerlnnen

Forderung von Synergien, Kollaboration und geteilter Infrastrukturen

Prifen von Forderungen fiir geteilte kollaborative Produktions-
rdume sowie gemeinsamer Lager- und Kihlstdtten. Dabei werden
GroRe, Anforderungen, Standort, Eigentumsverhaltnisse, Qualitats-
standards, etc. beriicksichtigt

Uberpriifung und Anpassung rechtlicher Einschrinkungen und Re-
gelungen zu geteilten Lieferungen, Lieferlizenzen und gemeinsamer
Fahrzeugnutzung, um gemeinsame Liefer- oder Vermarktungsmo-
delle zu vereinfachen

Kldrung der Organisation und Eigentumsverhaltnisse der Erzeug-
nisse in gemeinsam genutzten Infrastrukturen sowie Festlegung
von Qualitdtsstandards und Buchungssystemen

Gemeinsame Lieferungen zur Transportreduktion und Vereinfa-
chung der Lieferketten werden gefordert. Es wird geprift, ob bspw.
die Milchtransport-Infrastruktur auch fiir weitere Produktgruppen
mitgenutzt werden kann.

Einfihrung von Expertinnen (,,Forderlotsinnen®), die kleine Be-
triebe bei Forderantragen und bilirokratischen Prozessen unterstiit-
zen, nach dem Vorbild genossenschaftlicher Beratungsmodelle.

Ein weiteres Beispiel ware eine Studie zur 6kologischen und wirt-
schaftlichen Effizienz nachhaltiger Logistikmodelle (just-in-time Lie-
ferungen vs. dezentrale Lagerung in den Betrieben).

Landesverwaltung, Genos-
senschaften,Forschungs-
einrichtungen,
Pilotbetriebe, NOI Tech
AG, BASIS Vinschgau,
Interessens-vertretungen,
Branchen- und Beratungs-
verbidnde, Wirtschafts-
kammer,
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6 Anhang

Tabelle 8: Abgrenzung ,,Gastronomiebewusste Landwirtschaft” und ,Zentrales Verteilerzentrum*

Kategorie

Gastronomiebewusste Landwirtschaft

Zentrales Verteilerzentrum

Organisation

Die RVL basiert auf bilateralen Abkom-
men zwischen Betrieben.

Der Hub setzt auf vertikaler In-
tegration (z.B. durch Touris-
musvereine, Verbande fiir
bedarfsorientierten Pro-
duktausbauy).

Vermarktungsform

Alternative Form der Direktvermark-
tung. In der RVL bleibt die Ware im Ei-
gentum der Landwirtinnen. Abkommen
innerhalb eines begrenzten geografi-
schen Raumes.

Im Hub (B2B Marktplatz) ge-
hen Produkte in Eigentum des
Hubs tber und werden unter
einer Marke provinzweit ver-
marktet, wobei Produkttrans-
parenz gewahrleistet bleibt (z.
B. durch Herkunftskennzeich-
nung, Rickverfolgbarkeitssys-
teme).

Aufgabe Plattform

Dieser Ansatz umfasst Plattform(en)
zur reinen Vernetzung und Sichtbarkeit.
Diese Plattformen werden von ,,Kiim-
merer-Personen” mit Events, Wissen
und Inhalt moderiert.

Ist B2B-Vermarktungsplatt-
form, z.B. genossenschaftlich
organisierte Vermarktungsini-
tiative. Standardisierte Ablaufe
und umfassendes Dienstleis-
tungspaket (z. B. Preisverhand-
lungen, Qualitatskontrolle,
Marketingunterstitzung), ko-
ordiniert durch angestellte
Vertriebsmanagerinnen (Key-
Account-Manager).

Funktion

Briicke zwischen lokalen landwirtschaft-
lichen Betrieben und Gastronomiebe-
trieben

Vorsortierung, Biindelung und
Koordination, um als Bezugs-
punkt fiir GroRabnehmer zu
dienen.

Leitung/Koordination

Bei Initiativen gastronomiebewusster
Landwirtschaft erfolgt die Projektkoor-
dination als Teil des Angestelltenver-
haltnisses bei bspw. (Tourismus-
)Vereinen durch "Kimmerer“-Person.
Zusammenspiel aus Koordinatorinnen
der Landwirtschaft und Gastronomie,
,Kimmerer“-Person und Kernteam
aus Landwirtschaft und Gastronomie.

Der Hub hat Vertriebsange-
stellte zur Koordination und
Vermarktung (,Key Account
Managerin“ und , Kimmerer“-
Person sind nicht dieselbe).
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Infrastruktur Akteurlnnen von Projekten ,Gastrono-
miebewusster Landwirtschaft” konnen
physische Ort innerhalb eines geografi-
schen Raums als z.B. Anliefer-/Um-
schlagplatz nutzen (bspw.
Raumlichkeiten bestehender genossen-
schaftlich organisierter Vermarktungs-
initiativen).

Zusammenarbeit mit beste-
henden genossenschaftlich or-
ganisierten
Vermarktungsinitiativen und
dem GroBhandel; ergénzt be-
stehende Strukturen.

Logistik Die Lieferung erfolgt hier meist direkt
zwischen den Vertragsparteien.

Bietet Logistiklosungen z. B.
Sammellieferungen, Riickfih-
rung leerer Mehrwegverpa-
ckungen, etc.

Bestellung & Planung Erfolgt nicht ad hoc, sondern langfris-
tige und gemeinsame Planung.

Erfolgt Uber digitale B2B-Platt-
form mit standardisierten Pro-
zessen. Groflabnehmer
kénnen digital aus einem fest-
gelegten Sortiment bestellen.
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