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Vorwort

Guido Winter,
Leitung KErn

Anstelle eines klassischen Vorwortes stellen wir Ilhnen den
neuen Leiter des KErn im Interview vor:

Herr Winter, Sie haben am 01. April 2019 die Leitung des KErn libernom-
men. Vorher leiteten Sie seit 2007 das Amt flir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten in Kulmbach. Was hat diesen Wechsel fiir Sie so reiz-
voll gemacht?

Nach tber 12 Jahren als Leiter eines Landwirtschaftsamtes sehe ich den
Wechsel zum KErn als positive Herausforderung nach dem Motto: Wer
immer nur tut, was er schon kann, bleibt immer nur das, was er schon
ist (stammt von Henry Ford). DasThema , Erndhrung” hat sehr viele
Facetten und ist eines der ganz groBen Themen unserer Zeit. Mit der
Entscheidung, was und wie wir essen, entscheiden wir ja beispielsweise
auch tber unsere Gesundheit, tber die Form der Landwirtschaft, tGber
unsere Umwelt bis hin zu globalen Wirtschaftskreislaufen und auch tber
unseren Lebensstil.

Welche Themen mdchten Sie in Zukunft aufgreifen bzw. stirken?

DieThemen und Ziele des Kern aus der Griindungsphase halte ich
immer noch fiir aktuell: Im Vordergrund steht das Ziel, einen gesund-
heitsforderlichen und nachhaltigen Lebensstil zu unterstitzen, die Wert-
schatzung flr Lebensmittel zu férdern, die Erndhrungskompetenz zu
erhohen, die interdisziplinare Zusammenarbeit zu verbessern und Inno-
vationen voranzutreiben. Inhaltlich missen wir die aktuellen Themen
der Gesellschaft aufgreifen und uns damit auseinander setzen. Die The-
menvielfalt ist riesig und orientiert sich an den Bedrfnissen der Gesell-
schaft. So achten beispielsweise immer mehr Verbraucher auf die
CO,-Bilanz von Lebensmitteln und suchen nach Wegen Lebensmittelver-
schwendung zu verhindern, wahrend andere noch stark in der Wegwerf-
gesellschaft verhaftet sind. Auch die nie gekannte Vielfalt und Fiille des
Nahrungsmittelangebots, kann Verbraucher regelrecht Giberfordern.




Vorwort

Hinzu kommen noch Erndhrungsmythen die sich in der Gesellschaft
rasant verbreiten und hartnackig halten. Allein diese Beispiele zeigen,
dass sich das KErn immer wieder neu aufstellen muss.

Erndhrung ist ein stdndig aktuelles Thema, das jeden von uns betrifft.
Wie schétzen Sie den ,Wandel der Erndhrung” in der Zukunft ein?

Der Wandel in der Erndhrung wird sich an unterschiedlichen Orten und
zu unterschiedlichen Zeiten in unterschiedliche Richtungen vollziehen.
Global und langfristig wird die Frage im Vordergrund stehen, wie wir
den Hunger einer groRer werdenden Menschheit bei gleichzeitig abneh-
menden Produktionskapazitaten stillen, nicht zuletzt auch vor dem Hin-
tergrund des Klimawandels. Aus wissenschaftlicher Perspektive wird es
auf eine deutliche Reduzierung des Fleischverzehrs und zunehmende
Bedeutung anderer EiweilBquellen hinauslaufen. Mittelfristig und vor
allem auf3erhalb Europas steigt in vielen Gesellschaften der Wohlstand
und damit auch der Wunsch zur Ubernahme westlicher Ernahrungsge-
wohnheiten. In den satten europaisch gepragten Gesellschaften wer-
den, auch unter den Aspekten Genuss und Regionalitat, traditionelle
Ernahrungsformen zunachst ihre Bedeutung behalten. Parallel dazu
werden sich aber auch andere Ernahrungsstile, als Ausdruck eines
Lebensstils, und damit Abgrenzung zu anderen weiter etablieren. Nicht
immer lasst sich das mit gesundheitsférderlicher Erndhrung begriinden.
Anderseits war Erndahrung schon immer mehr als nur Nahrungsauf-
nahme und hat ja auch soziale Funktionen, die sich zum Beispiel beim
gemeinsamen Essen zeigen. ZumThema Erndhrung gehort aber auch
das Wissen um die Herkunft und Herstellung von Lebensmitteln. Da fin-
det ebenfalls ein Wandel statt.

Welche Rolle spielt das KErn hierbei und welche Herausforderungen
ergeben sich?

Mit der Arbeit am KErn wollen wir dazu beitragen, wissenschaftliche
Erkenntnisse auszuwerten und zu publizieren, einen Wissenstransfer in
die Erndahrungsbildung zu fordern und nicht zuletzt auch eine Plattform
fir unterschiedliche Vernetzungen zu bieten.

Inhaltlich sehe ich die Vielfalt der Lebensstile und Bediirfnisse unserer
Gesellschaft als grof3e Herausforderung. Daraus entstehen sehr unter-
schiedliche Fragestellungen und die eine richtige oder falsche Antwort
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ist fast nicht mehr moglich. Nach meinem Eindruck nimmt aber das
individuelle faktenbasierte Erndhrungswissen immer mehr ab. Hier
mussen wir Wege finden, um mit der Erndhrungsbildung gerade an Kin-
der und Jugendliche mehr heranzukommen.

DerTrend zum Aul3er-Haus-Verpflegung ist ungebrochen, d.h. auch in
der Gemeinschaftsverpflegung sollten wir die Potenziale fiir gesund-
heitsfordernde Erndhrung, aber auch fiir bio-regionale Lebensmittel
nutzen. Die bereits angesprochenen Lebensstile und Bedlrfnisse gilt es
intensiv zu beobachten, um Entwicklungen rechtzeitig zu erkennen und
mit entsprechenden Angeboten darauf zu reagieren.

Wie schon in der Vergangenheit, liegt uns die Umwandlung wissen-
schaftlicher Ergebnisse in Handlungsempfehlungen und Schulungsma-
terialien sehr am Herzen. Dabei ist die zielgruppengerechte Aufberei-
tung und Publikation ein wichtiger Aspekt. Auch digitale Medien werden
kiinftig immer wichtiger. Deshalb mdchte ich das KErn als bayernweit
einmalige Einrichtung des Landwirtschaftsministeriums und als kompe-
tenten Partner in Ernahrungsthemen noch mehr in den Fokus riicken.
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DAS KERN STELLT SICH VOR

/1ele und Aufgaben

Das im Jahr 2011 errichtete Kompetenzzentrum
fiir Ernahrung (KErn), mit seinen beiden
Standorten in Kulmbach und Freising, gehort
zum Ressort des Staatsministeriums flr
Ernédhrung, Landwirtschaft und Forsten
(StMELF) und ist verwaltungsmalig an die
Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft
(LfL) angebunden.
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Erndhrungs-
information und
Wissenstransfer

11199

Das KErn widmet sich drei Schwerpunkten: Erndhrungs-
information und Wissenstransfer, Erndhrungswirtschaft
und Produktion, Erndhrungswissenschaft

Aufgaben:

Das KErn biindelt das Wissen rund um Ernah-
rung in Bayern, konzipiert Fachveranstaltun-
gen und unterstltzt die bayerische Ernah-
rungswirtschaft. Flir verschiedene Zielgruppen
werden Informationsmaterialien, wie Leitli-
nien, und Modellprojekte entwickelt: Fiir
Amter, Bildungs-, Gesundheits- und Sozialein-
richtungen, Arztinnen und Hebammen, Ernéh-
rungsberatung, Wirtschaft und nicht zuletzt die
Medien.

Ziele:

m Unterstlitzung eines gesundheitsforderli-
chen und nachhaltigen Lebensstils

= Forderung der Wertschatzung fir
Lebensmittel

m Steigerung der Erndahrungskompetenz

m Verbesserung der interdisziplinaren
Zusammenarbeit

® Vorantreiben von Innovationen
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Themen und Fokusgruppen

Das KErn greift zentrale gesellschaftliche The-
men auf und bereitet diese zielgruppengerecht
auf. Das Kompetenzzentrum bearbeitet aktu-
elle Fragestellungen und liefert gesicherte
Erkenntnisse sowie neue Impulse fir innova-
tive Produktkonzepte und
Ernahrungsbildungsprogramme.

Themen:

Regionalitat, Nachhaltigkeit, Biodiversitat
Lebensmittelverschwendung
Innovationsforderung

Digitalisierung

Neue Instrumente der Ernahrungspolitik
(z. B. Nudging)

Kooperationsprojekte mit der Wissenschaft

Projekte im Bereich Ernahrungs- und
Bewegungsbildung

Gemeinschaftsverpflegung/Kita- und
Schulverpflegung

Genuss

Weiterbildungsangebote fir die
Erndhrungswirtschaft

Fokusgruppen:

Kita und Schule

Schwangere

Junge Eltern/Familien
Studierende und Berufstatige
Generation 55plus

Senioren

Ernadhrungswirtschaft
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Organigramm

Kompetenzzentrum
Stabsstelle fiir Ernahrung (KErn)
Kommunikation
Dr. Eva Dirlinger Leitung
Guido Winter
Erndhrungs- i
Erndhrungs- information und E_rnahrungs-
wissenschaft Wissenstransfer wirtschaft und
. Produktion
Christine Roger Dr. Christiane _
B Dr. Simon Reitmeier
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Das KErn in Zahlen

Kulmbach und Freising
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
aus den Bereichen Okotrophologie,
Agrarwissenschaften, Lebensmittel-
chemie, Soziologie, Agrarokonomie,
Padagogik

Bereiche
Ernahrungsinformation und Wissenstransfer
Ernahrungswirtschaft und Produktion
Ernahrungswissenschaft

4() 1213

Veranstaltungen Berichterstattungen
Workshops, Fachsym- in Printmedien, Onlinemedien
posien, Qualifizierungen,

Referentenschulungen, 1 5
Ausstellungen

Themenplattformen Berichterstattungen
Kita- und Schulverpflegung, in Horfunk und Fernsehen
Genussakademie Bayern,

Wirt sucht Bauer,
Bayerische Ernahrungstage

80 KErn-Materialien 2 5

zum Download, Bestellen Pressemitteilungen
oder Ausleihen an Fach- und Tagespresse,
Kompendien, Broschtiren, Plakate, Exponate etc. Fachleute
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Offentlichkeitsarbeit am KErn

Das KErn richtet sich mit seinen Angeboten

und Veranstaltungen primar an Multiplikatoren

und Fachkrafte aus dem Erndhrungsbereich
und der Erndhrungswirtschaft. Im Rahmen der
Offentlichkeitsarbeit unterstiitzt das Kompe-
tenzzentrum die Medien und entsprechende
Fachmedien mit spezifisch aufbereiteten
Pressemeldungen, Bildern und Informations-
material.

Stabsstelle Kommunikation

Die Stabsstelle Kommunikation verantwortet
die Kommunikation an die Medien und die
Offentlichkeit. Dazu gehért eine intensive
Zusammenarbeit mit regionalen und lberregi-
onalen Medienvertretern. Die Stabsstelle
macht Projekte, Events, Seminare und Fach-
vortrage zum Thema Ernadhrung bekannt und
verbreitet diese unter den angesprochenen
Zielgruppen. Die Beantwortung von Pressean-
fragen zahlt ebenfalls dazu. Aufgabe ist aul3er-
dem, den internen Austausch zwischen den
Bereichen zu koordinieren. Ziel ist es, die
offentliche Wahrnehmung des KErn und der
Ernédhrungsthemen weiter auszubauen. Dazu
gehort auBerdem, die Bekanntheit bei allen
Akteuren des Erndhrungssektors in Bayern
und dariiber hinaus auszubauen.

Pressearbeit 2019

Im Jahr 2019 berichteten Fachmedien und Ver-
braucherpresse tber KErn-Themen insbeson-
dere in Form von Nachrichten, Berichten, Inter-
views, aber auch Videos und Reportagen. Von
grof3ter Bedeutung fur das KErn sind dabei die
Printmedien mit einem Anteil von knapp 63
Prozent der Berichterstattungen, gefolgt von
Online-Medien mit rund 36 Prozent. Beitrage
in Horfunk und TV kommen auf 1,2 Prozent.

Am haufigsten berichteten die Lokalmedien
aus Oberfranken Gber das KErn wie die Bayeri-
sche Rundschau, der Nordbayerische Kurier
oder Radio Plassenburg. Aber auch Uberregio-
nale Portale beispielsweise das Straubinger
Tagblatt, die Bogener Zeitung und der neue
Wiesentbote gaben Veranstaltungen und Akti-
onen des KErn bekannt. Fachzeitschriften wie
die Allgemeine Fleischer Zeitung (AFZ) berich-
teten Gber Veranstaltungen und Aktionen des
KErn.

Die Hohepunkte der Veroffentlichungen 2019
zeigten sich in den Monaten Juni, Juli, Oktober
und Dezember. Medienrelevante Themen
waren im Juni und Juli die 6. Bayerischen
Erndhrungstage unter dem Motto , Richtig gut
essen — Digital ist real” Berichte Gber die Her-
ausgabe des Kompendiums ,Alte Sorten” und
Uber den Coaching-Abschluss Kita- und

1
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Schulverpflegung mit Urkundentbergabe
durch die Ernahrungsministerin Michaela
Kaniber erschienen ebenfalls in diesem Zeit-
raum. Im Oktober sorgten der Sommeliergip-
fel der Genussakademie Bayern sowie der
Kreativwettbewerb im Rahmen derTage der
Schulverpflegung fiir vermehrte Berichterstat-
tung. Das Wissenschaftsseminar ,Wissen-

schaftlicher Status quo zu A1-/A2-

Milch* Berichterstattung. Auch die Projekte
~Smart Moving” mit MaRnahmen gegen zu
langes Sitzen im Studienalltag und , Inwertset-

zung der frankischen Zwetschge” zur Férde-

rung regionaler Produkte sowie die Beitrage

zu den Sommelier-Ausbildungen der Genuss-

akademie Bayern griff die Presse gerne auf.

Anzahl Clippings 2019 nach Medienart (Stand: Dezember 2019, Quelle: ARGUS DATA INSIGHTS)

Newsletter

Neben Informationen an die Presse versendet
das KErn regelmafRig Informationen an Multi-
plikatoren in Form eines Newsletters. Das
.~Bayerische Ernahrungsjournal” informiert
alle drei Monate lGber neue Projekte, Publikati-
onen und Veranstaltungen des KErn sowie
rund um Ernahrungsthemen in Bayern. Inter-
essierte konnen den Newsletter auf der
KErn-Website unter www.kern.bayern.de kos-
tenlos abonnieren.

2019 verschickte das KErn eine Ausgabe des
,Bayerischen Ernahrungsjournals” mit thema-
tischem Fokus ,Vereinfachte Nahrwertkenn-
zeichnung — was ist sinnvoll?” eine weiter Aus-
gabe mit Rickblick und Impressionen der 6.
Bayerischen Ernahrungstage sowie einem

Interview mit Dr. Matthias Kaiser, Geschafts-
fliihrer des neues Campus Kulmbachs. Zwei
weitere Newsletter gaben einen Ruckblick zu
vergangenen Veranstaltungen sowie einen
Uberblick (iber anstehende Aktionen.

Kompetenzzentrum

JETZT ANMELDEN UNTER WWW.KERN-BAYERN.DE ODER QR-CODE SCANNEN

Der KErn-Newsletter erscheint viermal im Jahr und ist von
rund 10.000 Interessenten abonniert.

12



Aktuelle Projekte, Pressemitteilungen und
Informationen fiir Presse, Multiplikatoren und
Verbraucher veréffentlicht die Online-Redak-
tion auf der Website des KErn unter der URL
www.kern.bayern.de. 2019 verzeichnete die

Das KErn stellt sich vor

Homepage die hdchste Besucherzahl seit Beste-
hen des KErn: Rund 97.000 Menschen besuch-
ten die KErn-Homepage und generierten etwa
190.000 Seitenansichten. Die Besucher luden
zudem Uber 26.000 Materialien herunter.

Anzahl der Besucher auf der KErn-Webseite im Verlauf seit 2015 (Stand:
Dezember 2019, Quelle: ARGUS DATA INSIGHTS)

Uberblick iiber Besucherzahlen, Seitenzugriffe und Downloads auf der
Kern-Webseite von 2017-2019 (Quelle: ARGUS DATA INSIGHTS)

13



Das KErn stellt sich vor

KErn-Materialien

Die vom KErn erarbeiteten und frei zugangli-
chen Materialien stehen zumTeil als PDF-Da-
teien zum Download zur Verfligung unter URL:
www.kern.bayern.de/publikationen

Zudem besteht die Moglichkeit, einzelne Mate-
rialien in Druckform gegen eine Schutzgebuhr
zu bestellen.

Neben der KErn-Website betreibt das KErn

weitere Themenplattformen wie die

Netzwerkplattform Clusters Ernédhrung, das
Portal fiir Kita- und Schulverpflegung, die
Gastroplattform Wirt sucht Bauer, die Bayeri-
schen Ernahrungstage und die Genussakade-
mie Bayern. Weiterhin hat das KErn die beiden
Online-Anwendungen ,,App Schwanger und
Essen” und die , Gewtirz-App“ entwickelt und
pflegt diese hinsichtlich aktueller Handlungs-
empfehlungen, Usability und Design.

Im Jahr 2019 lag der Schwerpunkt der Stabs-
stelle Kommunikation in der Konzeption, Orga-
nisation und Durchfiihrung der 6. Bayerischen
Ernahrungstage.

Die vom KErn erarbeiteten und frei zugédnglichen Materialien stehen auf der KErn-Website zum Download oder zum

Bestellen in Druckform zur Verfligung

14
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Die 6. Bayerischen Erndhrungstage standen unter dem Motto , Richtig gut essen — Digital ist real”

Die 6. Bayerischen Erndhrungstage

Die Bayerischen Erndhrungstage finden alle
zwei Jahre im Sommer statt, férdern Aktivita-
ten rund um die bewusste Ernahrung und lie-
fern zugleich aktuelle, neutrale und wissen-
schaftlich gesicherte Informationen. Ziele der
Aktionstage sind, die Akteure im Bereich
Erndhrung zusammenzubringen, den Erfah-
rungsaustausch zu starken, neue Erkenntnisse
aufzubereiten sowie die bayerische Offentlich-
keit fir Erndhrungsthemen zu begeistern.

Die 6. Bayerischen Ernahrungstage standen
ganz im Zeichen der Digitalisierung. Unter
dem Motto , Richtig gut essen — Digital ist
real” fanden im Zeitraum Juni-Juli 2019 ein
Symposium fiir Fachleute und Multiplikatoren,
ein grol3er Erlebnistag fur die ganze Familie
sowie bayernweite Mitmachaktionen an den
Amtern fir Ernahrung, Landwirtschaft und
Forsten (AELF) statt.

15
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Erndhrungsministerin Michaela Kaniber hielt die Eroff-
nungsrede beim Symposium. (© StMELF/Astrid
Schmidhuber)

Symposium - die Auftaktveranstaltung der
Ernahrungstage

Das Symposium beleuchtete am 27. Juni 2019
im Veranstaltungssaal des Staatsministeriums
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten in
Mdinchen vor ca. 130 Teilnehmern das kom-
plexe Thema Digitalisierung auf Basis wissen-
schaftlicher Erkenntnisse. Staatsministerin
Michaela Kaniber eroffnete die Veranstaltung
und betonte die Chancen der digitalen Techno-
logien, die fiir viele Herausforderungen der
Ernédhrung innovative LOsungsansatze bieten.
Zehn hochkaratige Referenten diskutierten vor
einem interdisziplinaren Fachpublikum. Das
Themenspektrum reichte von der Landwirt-
schaft, Gber die Herstellung und Verarbeitung
von Lebensmitteln, bis hin zur personalisierten
Ernahrung und Gemeinschaftsverpflegung.

Hochkarétige Referenten berichteten (iber den aktuellen
Stand und klinftige Trends zur Digitalisierung in den Themen-
gebieten Landwirtschaft, Herstellung und Verarbeitung von
Lebensmitteln, personalisierte Erndhrung und Gemeinschafts-
verpflegung. (© StMELF/Astrid Schmidhuber)

Staatsministerin Michaela Kaniber wagte einen Blick in das
Innenleben des Kérpers mit der VR-Brille und erlebte hautnah,
was sich im Kérper verdndert, wenn wir uns regelmaBig
bewegen. (© StMELF/Astrid Schmidhuber)

16
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Amtschef Hubert Bittlmayer experimentierte bei der Forscher-
station des KErn. (© StMELF/Hauke Seyfarth)

Moderator Uli Florl (1. von re.) von Radio Arabella Radio
Arabella fiihrte durch denTag. Annie Friesinger-Postma
(2. von li.) war der prominenteste Gast auf dem Erlebnis-
tag. (© StMELF/Hauke Seyfarth)

Erlebnistag der Ernahrung -
.Digitaler Marktplatz” fiir Familien

Am 29. Juni 2019 fand als Publikumsveran- Das Figurentheater mit ,, Fritzis Abenteuer im Gemiisegarten”
staltung ein Erlebnistag , digitaler Marktplatz begeisterte Gro8 und Klein. (© StMELF/Hauke Seyfarth)
der Erndhrung” im Schmuckhof des Staats-

ministeriums fur Erndhrung, Landwirtschaft

und Forsten statt. Die Aussteller und Akteure

prasentierten ein vielfaltiges Programm mit

abwechslungsreichen Mitmachaktionen zum

Thema Digitalisierung. Ein besonderer Gast

war die dreifache Olympiasiegerin im Eis-

schnelllauf Anni Friesinger-Postma.

Einige Impressionen vom Erlebnistag vermit-
teln die Bilder auf dieser Seite.

Amtschef Hubert Bittimayer und Eisschnelllduferin
Anni Friesinger-Postma testeten die VR-Brille mit
dem 360°3D-Film ,Wunderpille Bewegung” des
KErn. (© StMELF/Hauke Seyfarth)

17
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Bayernweite Mitmachaktionen an den
Amtern fiir Eméahrung, Landwirtschaft und
Forsten (AELF)

Vom 1. bis 13. Juli 2019 boten bayernweite
Aktionen an den AELF Besuchern die Gele-
genheit, anhand eines Parcours digitale
Anwendungen auszuprobieren, die bei der
Umsetzung eines gesundheitsforderlichen
Lebensstils unterstitzen. Besucher konnten
verschiedene Erndhrungs-Apps kennenlernen
und bei einem digitalen Selbsttest herausfin-
den, wie digital ihr Alltag bereits ist. Zudem
wartete eine kurze Zeitreise durch die Welt
des Einkaufens, vom Tante Emma-Laden bis
zum digitalen Bezahlen und realistischen
Zukunfts-Szenarien. Highlight des Parcours
war eine Virtual-Reality-Brille, mit der Besu-
cher die Gelegenheit hatten, eine Reise in den
Korper zu erleben. Die 360°/3D-Anwendung
erlaubt Einblicke der besonderen Art. Plas-
tisch erlebt, animiert und motiviert der Film
zu mehr Bewegung und damit zu einem
gesunderen Lebensstil.

Aktion zu ,, Digital ist real” am AELF Ftirstenfeldbruck — High-

light war die VR-Brille mit dem interaktiven Film ,Wunder-
pille Bewegung” eine faszinierende 360°/3D-Reise in den
Kérper.

Aktion zu , Digital ist real” am AELF Schweinfurt — Die Teil-
nehmerinnen und Teilnehmern erfuhren, welche digitalen
Méglichkeiten es im Erndhrungs- und Bewegungsbereich
bereits gibt und probierten diese selber aus.

18



Der Bereich Ernahrungsinformation und
Wissenstransfer am KErn bereitet wissen-
schaftliche Erkenntnisse zu denThemenfel-
dern Erndhrung und Bewegung sowie
Gemeinschaftsverpflegung praxisorientiert
auf. Im Mittelpunkt stehen Konzepte fir ver-
schiedene Altersgruppen und Lebenssituati-
onen sowie verschiedene Settings. Der
Bereich unterstiitzt die 47 Amter fiir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten (AELF)
sowie die acht Fachzentren Ernahrung/
Gemeinschaftsverpflegung in den jeweili-
gen bayerischen Regierungsbezirken durch

zielgruppengerecht aufbereitete Materialien
sowie MalBnahmen und férdert so den Wis-
senstransfer in die Bevolkerung.

Die Basis flir die Arbeit des Bereichs stellt
das Konzept ,,Erndhrung in Bayern” des
Bayerischen Staatsministeriums flir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF)
dar. Ziel der Ernahrungsbildung ist, den Ein-
zelnen zu befahigen, sich gesundheitsfor-
derlich zu erndhren. Der Ansatz wird durch
verhéltnispraventive Angebote im Bereich
der Gemeinschaftsverpflegung erganzt.

19



Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Themenschwerpunkt

Regionalitat

In der diesjahrigen Ausgabe des Jahresbe-
richts wird derThemenschwerpunkt ,,Nachhal-
tigkeit und Regionalitat” ausfihrlich vorge-
stellt. Dieses Thema wurde im vergangenen
Jahr von KErn intensiv bearbeitet. Fachlich-in-
haltliche Konzeptionen von Projekten und Ver-
anstaltungen sowie bayernweite Aktionen sind

in diesem Zusammenhang entstanden.

Regional is(s)t gut! Bayerischer Kon-
gress Gemeinschaftsverpflegung am
17. Mai in Niirnberg zeigte wie’s geht

Die Fragen ,Wo kommt unser Essen her? Und
wie werden unsere Lebensmittel produziert?”
bewegen immer mehr Verbraucher. Der
Gedanke ,Yom Acker auf denTeller” ist auch in
der Gemeinschaftsverpflegung angekommen.
Erzeugnisse aus der Region sind so gefragt
wie nie. ,Regionalitat” steht dabei fiir die Her-
kunft der Lebensmittel, regionale Kreislaufe,
kurze Wege, nachhaltiges Handeln und Trans-
parenz. Von der Kita- und Schulverpflegung
uber die Betriebsgastronomie bis hin zur Ver-
pflegung in Senioreneinrichtungen wollen alle
Beteiligten mit gutem Essen begeistern. Dabei
fihrt sie der Weg hin zu immer mehr
Regionalitat.

Wie dieser Ansatz erfolgreich in der Gemein-
schaftsverpflegung umgesetzt werden kann,
zeigten zahlreiche Referenten beim ersten

Nachhaltigkeit und

Bayerischen Kongress Gemeinschaftsverpfle-
gung ,Regional is(s)t gut!” am 17 Mai 2019 im
Heilig-Geist-Saal in Nlrnberg. Im Laufe der
Veranstaltung beleuchteten die Referenten aus
verschiedenenBereichender Gemeinschaftsver-
pflegung Regionalitat entlang der gesamten
Wertschopfungskette, vom Erzeuger bis auf
denTeller der Gaste.

In Fachvortragen und Diskussionsrunden
berichteten Praktiker aus verschiedenen Berei-
chen der Gemeinschaftsverpflegung den rund
130Teilnehmern von ihren Erfahrungen und
ihrem engagierten Einsatz flir mehr Regionali-
tat auf denTellern. Sie schilderten ausfiihrlich,
welchen Herausforderungen sie sich immer
wieder stellen missen und wie sie diese

angehen.

BR-Moderator, FLorian Schrei fiihrt durch die Veranstaltung.

20



Kompendium ,Alte Sorten — Mehrwert
fiir Biodiversitat, Artenvielfalt, Genuss
& Gesundheit”

Fir interessierte Verbraucher und Multiplikato-
ren in der Ernahrungsbildung bereitete das
KErn 2019 dasThema ausflihrlich in einem
Kompendium auf. Das Kompendium , Alte Sor-
ten — Mehrwert fiir Biodiversitat, Artenvielfalt,
Genuss & Gesundheit” zeigt Hintergriinde
Uber den Mehrwert alter Kultursorten auf.
Schwerpunkte sind Obst, Gemiuse, Getreide
und Kartoffeln.

Neben dem theoretischen Grundlagenwissen
in der Warenkunde, gesundheitlichen Aspekten
und Themen der Biodiversitat, werden im Pra-
xisteil auch Tipps zur Verarbeitung gegeben.
Das Kompendium unterstiitzt den Verbraucher,
Ernahrungshandwerker und Landwirt bei der
Suche nach der Vielfalt alter Kultursorten und
zeigt Beispiele auf, wie , Alte Sorten” als kultu-
relle Schatze, mit Hilfe regionaler Wertschop-
fungsketten, bayernweit bewahrt werden kon-
nen. Hier arbeitet der Bereich Hand in Hand
mit dem Bereich Wirtschaft zusammen, um die
kulinarische Vielfalt bayerischer Sorten

aufzuzeigen.

Die Rezeptvorschlage laden dazu ein, Teil die-
ser Wertschopfungskette zu werden. ,Nur
wenn ein Lebensmittel nachgefragt und
gegessen wird, kann es vor dem Aussterben
bewahrt werden”

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Mehrwert fiir Biodiversita i Genuss &

Titelbild Kompendium ,,Alte Sorten — Mehrwert flir
Biodiversitét, Artenvielfalt, Genuss & Gesundheit”
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Weitere Projekte des Bereichs , Ernahr-
ungsinformation und Wissenstransfer”

Neben demThemenschwerpunkt ,Nachhaltig-
keit und Regionalitat” bearbeitete das KErn
auch 2019 eine Vielzahl an Projekten, die einen
gesundheitsférderlichen Lebensstil mit ausge-
wogener Ernahrung bzw. Verpflegung und
mehr Bewegung in bestimmten Lebenssituati-
onen und bei definierten Zielgruppen veran-

kern wollen.

Netzwerk Junge Eltern/Familien mit
Kindern bis zu 3 Jahren

Eltern auf dem Weg zu einem gesundheitsfor-
derlichen Lebensstil zu unterstitzen, ist das
Ziel des flachendeckenden Netzwerks ,Junge
Eltern/Familien” (JEF) mit Kindern bis zu drei
Jahren in den Bereichen Ernahrung und Bewe-
gung. Zur stetigen Erweiterung des Netzwer-
kes und Sicherung der Qualitat der Angebote
wurde auch 2019 eine Schulung am Amt fur Er-
nahrung Landwirtschaft und Forsten in Landau
fiir 22 Praxisreferentinnen durchgefiihrt.

Das im Jahr 2009 gegriundete Netzwerk Junge
Eltern/Familien feierte dieses Jahr sein zehn-
jahriges Bestehen. Im Herbst 2019 wurde im
Rahmen der sechs Fachtagungen an den Fach-
zentren flir Ernahrung/Gemeinschaftsverpfle-
gung von den Netzwerkpartner*innen und Ver-
antwortlichen ein Ruickblick auf die erfolgrei-
chen letzten zehn Jahre, von der Pilotphase bis
hin zur Verankerung, der Netzwerke gegeben.

Fiir das Netzwerk ,,Junge Eltern/Familien mit Kindern bis zu drei

Jahren” hat das KErn 22 neue Praxisreferentinnen geschult.

Netzwerk Junge Eltern/Familien mit
Kindern von 3 bis 6 Jahren

Das Netzwerk Junge Eltern/Familien ist 2014
um Familien mit Kindern von 3 bis 6 Jahren
erweitert worden. Die im Setting Kita durchge-
fihrten Ernahrungs- und Bewegungsangebote
fir Familien mit Kita-Kindern sind mittlerweile
gut etabliert und werden von den jungen Fa-
milien mit groBem Interesse nachgefragt. Im
Zweijahresrhythmus fihrt KErn zur Qualitats-
sicherung der Angebote Schulungen fur die
neu ins Netzwerk gekommenen Referenten
durch. Zusatzlich zu dieser Basisschulung sind
die Referenten angehalten, einmal jahrlich ei-
ne Fachtagung zu besuchen, beispielsweise

22



die jedes Jahr im Herbst in den Regierungsbe-
zirken stattfindenden Fachtagungen
Ernahrungsbildung.

Netzwerk Generation 55plus —
Erndhrung und Bewegung

Das Ziel des , Netzwerk Generation 55plus” ist
es, Menschen ab der Lebensmitte fiir eine
abwechslungsreiche und ausgewogene Ernah-
rung und mehr Alltagsbewegung zu begeis-
tern. ZumThema ,Betriebliche Gesundheits-
forderung” wurde vom KErn 2019 ein
Handlungsleitfaden zur Ubertragung des The-
mas auf zehn AELF erstellt. Daneben mode-
rierte das KErn in 2019 eine Schulung fur die
kiinftig eingesetzten Ernahrungs- und Bewe-
gungsreferenten und erstellte entsprechende
Schulungsmaterialien.

Daneben begleitete das KErn inhaltlich und
konzeptionell die drei Fachzentren Erndhrung/
Gemeinschaftsverpflegung Augsburg, Ebers-
berg und Landshut, die sich seit Anfang 2019
mit demThemenfeld ,Sozialraum Quartier:
Mehrgenerationentische” beschéftigen. Nach
einer etwa zweijahrigen Erprobung der Ernah-
rungs- und Bewegungsbildungsmalnahmen
in diesem Setting, soll ebenfalls eine Ubertra-
gung auf alle zehn AELF erfolgen.

Erndhrungsbildung an Grundschulen

Ein Ansatz in der Ernahrungsbildung ist, Kin-
der durch praktische Erfahrungen an eine aus-
gewogene Erndhrung heran zu fihren. Das in
2018 gestartete Pflanzprojekt ,Wissen wie's
wachst und schmeckt” mochte Kinder wieder
mehr in Kontakt mit Lebensmitteln bringen.
Insgesamt 106 Klassen bepflanzten nach den

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Osterferien unter der Anleitung eines Gartners
Backerkisten und TetraPaks mit Gemise, Salat
und Krautern. Als ,,Pflanzpaten” begleiteten
die Schiler mit der Lehrkraft das Wachstum ih-
rer Pflanzen. Nach sechs Wochen ernteten sie
ihr Gemise und bereiteten mit der Ansprech-
partnerin Erndhrung der AELF im Klassenzim-

mer ein kleines Gericht zu.

Ab 2020 ist das Projekt ,Wissen wie's wachst
und schmeckt” Dienstaufgabe an allen 47
AELF, sodass noch mehr Schiiler wissen, wie's
wachst und schmeckt

Kita- und Schulverpflegung
Service-Telefon

Vergangenes Jahr wurde im Rahmen des vom
Bund geforderten Projektes ,,Niedrigschwelli-
ges Angebot zur Verbesserung der Verpfle-
gungsqualitat far alle Kitas und Schulen” ein
kostenloses Service-Telefon fiir alle Fragen
rund um die Kita- und Schulverpflegung er-
probt. Aufgrund des Erfolges dieses Angebots
wurde das Service-Telefon fortgefiihrt und
dauerhaft an der Vernetzungsstelle Kita- und
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Schulverpflegung Bayern etabliert. Die meis-
ten Anfragen betreffen allgemeine Informatio-
nen rund um dasThema Kita- und Schulver-
pflegung. Hier kann auf das umfangreiche In-
formationsmaterial und Veranstaltungen
verwiesen werden und punktgenau die benoti-
gen Informationen zusammengestellt werden.
Um jede Anfrage kiimmert sich ein personli-
cher Ansprechpartner, so dass individuelle L6-
sungen gefunden werden. Alternativ konnen
Kitas und Schulen ihre Fragen und Probleme
schriftlich Gber ein Online-Kontaktformular
mitteilen. Dieses ist auf den Websites www.
schulverpflegung.bayern.de und www.kitaver-
pflegung.bayern.de zu finden.

Tage der Schulverpflegung 2019: Mit
gutem Essen Schule machen — Mensa
for future

Die bayernweiten Tage der Schulverpflegung
standen in diesem Jahr unter dem Motto , Mit
gutem Essen Schule machen — Mensa for
future” Die Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung Bayern hat hierzu eine Aktionswo-
che mit Kreativwettbewerb vom 14. bis 18.

Oktober 2019 ausgerufen. Schulleitungen,
Lehrer/innen, Schiler/innen, Verpflegungsbe-
auftragte/r und Mittagsbetreuer/innen haben
sich im Rahmen der Aktionstage gemeinsam
aktiv mit Fragen des Klimaschutzes in der
Mensa auseinandergesetzt. Rund 40 Schulen
haben sich zu den bayerischenTagen der
Schulverpflegung angemeldet und im Rah-
men der Aktionswoche eine nachhaltige Ver-
pflegung in den Fokus gertickt. Eine Jury
wahlte unter allen Beitragen zehn Gewinner

aus.

Wegweiser: Vergabe von Verpfle-
gungsleistungen. Qualitdtsstandards
verankern

Fir Verpflegungsverantwortliche, die mit der
Ausschreibung fur Verpflegungsleistungen
beauftragt sind, entstand in Zusammenarbeit
der Referate M 4 und Z 4 am StMELF sowie
dem KErn der Wegweiser ,Vergabe von Ver-
pflegungsleistungen. Qualitatskriterien ver-
ankern” Die Broschiire erlautert juristische
Rahmenbedingungen und liefert konkrete Hil-
festellungen fiir die Beriicksichtigung von
Qualitatsstandards in der Verpflegung.

NebenTragern hilft der Wegweiser auch Ein-
richtungsleitungen oder weiteren Verpfle-
gungsbeteiligten, den Vergabeprozess mitzu-
gestalten. Durch den Wegweiser fir die
Vergabe von Verpflegungsleistungen erhalten
sie eine strukturierte Ubersicht {iber die Vor-
bereitung und den Ablauf des Vergabeverfah-
rens. Die verschiedenen Akteure kénnen sich
durch den Wegweiser uber praxisnahe Hilfe-
stellungen fiir die Durchfiihrung des Vergabe-
verfahrens sowie lber die Erstellung der Ver-
gabeunterlagen informieren. So schaffen die

24



Verantwortlichen optimale Rahmenbedingun-
gen fir eine gesundheitsforderliche, schmack-
hafte und akzeptierte Verpflegung.

Titelbild Wegweiser ,Vergabe von Verpflegungs-
leistungen” (© momius - stock.adobe.com)

Die Broschure erlautert:
Vergaberechtliche Ausgangssituation
Vorbereitung der Ausschreibung
Bestandteile der Vergabeunterlagen
Gltezeichen als Qualitatsnachweis

Beispiele zur Verankerung von Qualitats-
kriterien sowie sozialen und umweltbezo-

genen Aspekten

Ablauf des Vergabeverfahrens

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Forum Kita- und Schulverpflegung

Das ,Forum Schulverpflegung — Sachaufwand-
strager unter sich!” fand im April an zwei zent-
ralenTerminen in Nirnberg und Minchen statt.
Unter demThema ,Stellschrauben zur Kosten-
und Qualitatssteuerung” gaben die Veranstal-
tungen einen Uberblick, wie die durchschnitt-
liche Kostenstruktur der Schulverpflegung in
Deutschland aussieht und auf welche Kosten-
faktoren Einfluss genommen werden kann.
Dabei wurden die Ergebnisse der bundeswei-
ten Studie , Kosten- und Preisstrukturen in der
Schulverpflegung” der Deutschen Gesellschaft
fir Ernahrung e.V. (DGE) vorgestellt. Die Auto-
rinnen Prof. Dr. Papenheim-Tockhorn von der
Hochschule flir angewandte Wissenschaften
Hamburg und Dr. Tecklenburg von der DGE
erklarten zunachst den Studienaufbau und pra-
sentierten anschlieRend erste Ergebnisse. Im
zweitenTeil der Veranstaltung wurden in Klein-
gruppen individuelle Optimierungsmadglich-
keiten diskutiert. Es fand ein angeregter Aus-
tausch zwischen denTeilnehmenden statt,
sodass diese mit vielen neuen Ideen und Kon-

takten nach Hause gehen konnten.

Seit dem 01.10.2018 ist der Bereich ,Ernahrung
und Landwirtschaft” wieder als eigener Bereich
an den sieben Bezirksregierungen vertreten.
Daher wurde die Organisation des Forums Ki-
ta- und Schulverpflegung neu gestaltet und die
Veranstaltung fand an allen Bezirksregierungen
statt. Mit dieser ersten gemeinsamen Veran-
staltungsreihe konnte sich die Gemeinschafts-
verpflegung erfolgreich an den Bezirksregie-
rungen etablieren und wichtige Verknlipfungen
innerhalb der verschiedenen Bereiche der Re-
gierung konnten angestof3en werden.Thema

der Veranstaltungen war der neu erschienene
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Wegweiser fur die Vergabe von Verpflegungs-
leistungen?’ was auf groRen Zuspruch bei den
Tragern stiel3. Das juristische Fachwissen hier-
zu wurde durch Gertraud Frank bzw. Gabriele
Stolle vom Referat Z 4 des StMELF vermittelt,
welche durch den Fachanwalt fiir Vergaberecht
Dr. Christian Kokew von der Kanzlei Lutz Abel

unterstitzt wurden.

Angelika Reiter-Nlissle, Leiterin des Referats flir Ernédh-
rungsstandards und Qualitédtssicherung am StMELF,
begriil3t die Teilnehmer des Forums in Miinchen.

Angeregter Austausch unter den Teilnehmern wéahrend der
Mittagspause.

Weiterhin stellte das jeweilige Fachzentrum
Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung die
regionalen Angebote der Vernetzungsstelle

Kita- und Schulverpflegung Bayern vor. Da das
Forum Kita- und Schulverpflegung nun vor Ort
in jedem Regierungsbezirk stattfindet, konnen
dieTrager noch besser erreicht werden. Die
Anfahrtswege verkiirzen sich und die Teilneh-
mer kénnen sich regional optimal vernetzen.
Die Rickmeldungen derTeilnehmer zeigen den
grof3en Bedarf der Zielgruppe an der Veran-
staltungsreihe, daher wird diese 2020 fortge-
setzt. Dabei werden das KErn und die Fachzen-
tren Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung
weiterhin die fachliche Expertise beisteuern,
wahrend die Bezirksregierungen maf3geblich

den organisatorischenTeil Gbernehmen.

Abschlussveranstaltung Coaching
Kita- und Schulverpflegung 2018/19

Bayernweit haben in diesem Kita- und Schul-
jahr 38 Kitas und 41 Schulen mit der Unterstiit-
zung von Ernahrungsfachkraften ihre Verpfle-
gung auf den Prifstand gestellt und verbes-
sert. Ernahrungsministerin Michaela Kaniber
hat den Coaching-Teilnehmern am 19. Juli
2019 in Minchen ihre Urkunden tberreicht.

Die gecoachten Kitas und Schulen konnten ihr
Essensangebot im Sinne der Leitgedanken der
Bayerischen Leitlinien Kita- und Schulverpfle-
gung optimieren. Sie verwenden nun mehr
Vollkornprodukte, werfen weniger Lebensmit-
tel weg, kommunizieren haufiger miteinander

und arbeiten wirtschaftlicher.

Im Rahmen der Abschlussveranstaltung refe-
rierte Prof. Angelika Sennlaub von der Hoch-
schule Niederrhein zu demThema ,,Mahlzeiten
wertschatzend gestalten in Kitas und Schulen®
Sie verdeutlichte, dass Essen weitaus mehr ist
als das, was auf demTeller liegt.
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Erndhrungsministerin Michaela Kaniber auf der Abschluss-

veranstaltung Coaching Kita- und Schulverpflegung 2018/19.

(©StMELF/Astrid Schmidhuber)

Projekt des Bundesministeriums fiir
Erndhrung und Landwirtschaft

Seit Juni fihrt das KErn das vom Bund gefor-
derte Projekt ,Entwicklung eines Online-Tools
zur Uberpriifung und Erstellung von Speise-
planen nach DGE-Empfehlungen unter der
Berucksichtigung von Wareneinstandskosten
und Nachhaltigkeitsaspekten” durch. Fir Kitas
und Schulen stellt die Gestaltung eines Speis-
plans zur Mittagsverpflegung noch immer eine
grof3e Hiirde dar. Hier kann das neue Online-
Tool Abhilfe schaffen. Es soll Caterern und
Kichenleiter/innen, hauswirtschaftlichem Per-
sonal sowie Verpflegungsbeauftragten in Kitas
und Schulen eine einfache, schnelle und kos-
tenlose Hilfestellung geben. Besonders an
kleinere Anbieter mit wenig Erfahrung und
zweitem Standbein in der Kita- und Schulver-
pflegung richtet sich das Online-Tool. In einem
ersten Schritt wurden bestehendeTools zur
Speisenplanung und Kooperationsmoglichkei-
ten geprift. Nach der Entwicklung der Inhalte
des Online-Tools, geht es in einem nachsten
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Schritt an die technische Umsetzung (Program-
mierung). Das Online-Tool soll im Rahmen von
Veranstaltungen der regionalen Vernetzungs-
stellen Kita- und Schulverpflegung Bayern
erprobt und nach Auswertung der Nutzertests
ggf. optimiert werden.

Fachtagung Seniorenverpflegung mit
Coachingabschluss

Bayernweit haben 53 Senioreneinrichtungen
in diesem Jahr am erstmalig stattfindenden
Coaching Seniorenverpflegung ,Es ist ange-
richtet! Genussvoll essen in Senioreneinrich-
tungen” teilgenommen. Im Sinne der Leitge-
danken Wertschatzung, Gesundheit, Regionali-
tat und Okologie der Bayerischen Leitlinien
Seniorenverpflegung begleiteten die acht
Fachzentren Ernahrung/Gemeinschaftsverpfle-
gung an den Amtern fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten die Senioreneinrichtungen
bei der Umsetzung der Leitlinien und der Opti-
mierung ihrer Verpflegungskonzepte.

Gemeinsam mit der Bundesarbeitsgemein-
schaft der Senioren-Organisationen (BAGSO)
hat das bayerische Staatsministerium fir
Ernéhrung, Landwirtschaft und Forsten zur
Fachtagung Seniorenverpflegung im Novem-
ber eingeladen. Mit mehr als 160 Teilnehmern
war die Veranstaltung sehr gut besucht. Im
Rahmen der Fachtagung Seniorenverpflegung
wurdigte Ernahrungsministerin Michaela Kani-
ber das Engagement der Verpflegungsverant-
wortlichen der gecoachten Senioreneinrichtun-
gen und Uberreichte die Urkunden.

In den Laudationes auf die Coaching-Teilneh-
mer wurde deutlich, wie motiviert und aktiv
die Verpflegungsverantwortlichen in das
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Coaching gestartet sind. Es war ihnen wichtig,
das Speisenangebot anzupassen und zu verbes-
sern. Erganzt wurde die Veranstaltung durch
verschiedene Fachvortrage, in denen dieTeil-
nehmer zu denThemen Essbiografie, Mund-
und Zahngesundheit und der Bedeutung von
Senioreneinrichtungen in der Gesellschaft wert-
volle Impulse fir ihre Arbeit erhielten.

Erndhrungsministerin Michaela Kaniber eréffnet die gut
besuchte Fachtagung Seniorenverpflegung 2019.

Verbraucherportal VIS Bayern

Das staatliche Internetportal ,Verbraucherpor-
tal VIS Bayern” (http://www.vis.bayern.de)
bietet dem Verbraucher neutrale Informationen
und Aufklarung in den Bereichen Erndhrung,
Produkte, Recht, Finanzen, Internet, Energie
und Nachhaltigkeit. Es wird federflihrend vom
Bayerischen Staatsministerium fir Umwelt
und Verbraucherschutz betrieben. Dem KErn
obliegt die fachliche Betreuung der Rubrik
Ernéhrung. Diese umfasst neben der Erstel-
lung neuer Fachbeitrage, die Uberpriifung
bestehender und neu erstellter Artikel von
eigenen und externen Autoren auf fachliche

Richtigkeit und Aktualitat. Daneben zéhlen die
Mitwirkung bei der Marktbeobachtung fiir
aktuelle Meldungen und die Unterbreitung
von Vorschlagen zur Verlinkung mit geeigneten
Websites anderer Institutionen zu den Aufga-
ben des KErn. Die Rubrik Ernahrung ist nach
wie vor eine der gefragtesten im VIS Bayern.
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BEREICH ERNAHRUNGSWIRT-
SCHAFT UND PRODUKTION

Der Bereich Ernahrungswirtschaft und Produk- die Qualifizierung von Fachkraften durch spezi-
tion am KErn arbeitet schwerpunktméaRig im elle Fort- und Weiterbildungslehrgange an der
Spannungsfeld zwischen Innovation und Tradi- Genussakademie Bayern sowie die Starkungen
tion. Ziele des Bereiches Wirtschaft sind der Auf-  des Innovationspotenzial der bayerischen

und Ausbau regionaler Wertschépfungsketten, Erndhrungswirtschaft.
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Innovation im Bereich Erndhrungswirt-

schaft und Produktion

Als besondere Innovationstreiber in der Bran-
che gelten Food Startups. Diese zeichnen sich
vor allem durch kreative Ideen und innovati-
ven Unternehmergeist aus und setzen daher
nicht selten Trends im Lebensmittelbereich.
Aus diesem Grund hat der Cluster Erndhrung
2019 bereits zum dritten Mal den Food Startup
Wettbewerb NextLevel! durchgefiihrt. Dieser
bestand aus einem Crowdfunding-Teil, sowie
aus einem Food Startup Pitch vor einer hoch-
karatigen Jury mit moglichen Investoren. Mit
dem Crowdfunding Wettbewerb ermoglicht
der Cluster Ernahrung die Foérderung innovati-
ver Food Startups, deren Projekte die Crowd
Uuberzeugt und damit eine nachhaltige Wirkung
bei den Verbrauchern erzielt. Ziel ist es, dass
der Cluster Erndhrung als erste Anlaufstelle
Bayerns fiir Food Startups wahrgenommen
wird. Ein weiterer Schwerpunkt des Clusters
Ernédhrung im Jahr 2019 war der international
ausgerichtete Global Food Summit in der
Minchner Residenz. Bei der jahrlich stattfin-
denden Veranstaltung wird Gber den globalen
Transformationsprozess durch disruptive Inno-
vationen entlang der Prozesskette der Lebens-
mittel diskutiert. Die Mission ist wegweisende
Lebensmittelforschung und -durchflihrung
eine Stimme zu geben und somit einen
Bewusstseinswandel hin zu einer kreisformi-
gen, nachhaltigen Lebensmittelwirtschaft zu
fordern.

Food Startup Wettbewerb (© Sebastian Lehner)

Global Food Summit (© Stephan Becker-Sonnenschein)
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Regionalitdt im Bereich Erndhrungswirt-

schaft und Produktion

Ein Schwerpunkt des Bereichs Erndhrungswirt-
schaft und Produktion ist Regionalitat. Ein
wichtiges Anliegen ist dabei, regionale Kreis-
laufe und Wertschopfungsketten auf- und aus-
zubauen sowie das ohnehin schon gute Ver-
trauen der Verbraucher in die regionale
Wirtschaft noch weiter zu starken. Der Bereich
Wirtschaft und Produktion identifiziert zusam-
men mit den Akteuren vor Ort das Potenzial
der Region, baut Plattformen, Portale und Ver-
eine im Umfeld Genuss, Gastronomie und
Erndhrung auf, erarbeitet mit den Beteiligten
Handlungsempfehlungen und umsetzungsfa-
hige Konzepte, initiiert Gesprachsrunden mit
dem Handel, um regionale Produkte verstarkt
zu listen und bietet Vernetzungs- und Informa-
tionsmalRnahmen im Bereich des europai-
schen Herkunftsschutzes.

Projekt , Inwertsetzung der franki-
schen Zwetschge”

Ein Beispiel der Aktivitaten im Bereich Regio-
nalitat ist das Projekt , Inwertsetzung der fran-
kischen Zwetschge” Ziel ist es, Zukunftspers-
pektiven fur Erzeuger, Verarbeiter und Ver-
markter der frankischen Zwetschge zu
schaffen.

Zum einen wurden MaBnahmen der Offent-
lichkeitsarbeit umgesetzt, wie beispielsweise
die Eintragung einer Wort-/Bildmarke sowie
die Erstellung verschiedener Werbemittel im
einheitlichen Design.

Des Weiteren wurden Produzenten und Verar-
beiter gesucht, die innovative und kreative
Wege mit der Zwetschge gehen und dadurch
Vermarktungsalternativen fir die Wertschop-
fungskette Zwetschge schaffen. Hierbei ent-
stand vom Zwetschgen-Chutney lber die
Zwetschgen-Leberwurst bis hin zum Zwetsch-
gen-Ketchup eine Vielzahl an neuen und span-
nenden Zwetschgenprodukten, die die kulina-
rische Vielfalt und Vielseitigkeit der frankischen
Zwetschge eindrucksvoll belegt.

Bayern ist ein Land mit gewachsener Kultur
und lebendigerTradition — auch und besonders
in der Kiche.
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Online-Netzwerk , Wirt sucht Bauer”

+Wirt sucht Bauer”(www.wirt-sucht-bauer.de)
konnte 2019 den eintausendsten Netzwerkteil-
nehmer begrufl3en. Derzeit lassen sich 843
Erzeuger, 247 Gastronomen und 244 Verarbei-
ter finden. Das Sortiment umfasst liber 450
verschiedene Regionalprodukte. Auf Wunsch
kann nach Bio-Betrieben gefiltert werden. Seit
2017 gehort der GASTROREGIOTAG - eine Ver-
anstaltung nach dem Motto ,Wirt sucht Bauer
live” — zur Arbeit der Netzwerkkoordination.
Leider musste dieser 2019 aus kapazitativen
Griinden entfallen. Seit 2019 wird am KErn im
Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten die
neue Online-Plattform ,,RegioVerpflegung”
(www.regio-verpflegung.bayern.de) aufge-
baut. Diese stellt eine Erweiterung der beste-
henden Portale des Geschaftsbereichs dar und
soll die Einrichtungen der Gemeinschaftsver-
pflegung mit regionalen Erzeugern, Verarbei-
tern und Handlern verkniipfen. Der Start der
Plattform ist im zweiten Quartal 2020 geplant.
und wird in Kooperation mit dem Bereich Wis-
senstransfer bearbeitet, um das dortige Know-
How im Bereich Gemeinschaftsverpflegung in
die Plattform zu integrieren.

Erndhrungsministerin Michaela Kaniber (iberreicht Urkunde
zum 1000. Netzwerkteilnehmer der Plattform Wirt sucht
Bauer. (© StMELF)

Staatliche Qualitats- und Herkunfts-
zeichen Gepriifte Qualitdt — Bayern

Die meisten Kunden legen groRen Wert auf
klare regionale Herkunft, Qualitat, Genuss und
Sicherheit. Das staatliche Qualitats- und Her-
kunftszeichen Gepriifte Qualitat — Bayern
(www.gq-bayern.de) (GQB) bietet seit 2002
hierflir eine Basis, auf die sich der Verbraucher
verlassen kann. Alle Produkte, die dieses Zei-
chen tragen durfen, stammen von Erzeugern,
Herstellern und , Inverkehrbringern” die sich
durchgangig freiwillig kontrollieren lassen.
Erst wenn alle, auch tibergesetzliche Anforde-
rungen erflllt sind, kann das Label vergeben
werden. Mittlerweile konnten insgesamt 25
pflanzliche und tierische Produktgruppen akti-
viert werden. Ein Indikator dafir ist die stei-
gende Nachfrage nach in Bayern erzeugtem
Gemise und Obst. In der jiingeren Vergangen-
heit gewannen auch Aspekte desTierwohls
und der nachhaltigen Erzeugung immer mehr
an Bedeutung. Im tierischen Bereich versucht
man durch eine verstéarkte Verbraucherinfor-
mation das , bayerische Strohschwein” mit
GQB zu vermarkten. Damit das Zeichen fir
den Verbraucher wertvoll bleibt, bedarf es
kiinftig, wie bereits auch in der Vergangenheit,
einer aktiven konstruktiven Zusammenarbeit
seitens der Erzeuger, der Erndhrungswirtschaft
und der Politik mit dem Lebensmittelhandel.

Bayerisches Bio-Siegel

Als Erganzung in der Bio-Sparte bereichert seit
vier Jahren das Bayerische Bio-Siegel den
Markt. Neben einer hohen, iber den gesetzli-
chen Anforderungen liegenden Bio-Qualitat
auf Niveau der bayerischen Oko-Anbauver-
bande steht das Bayerische Bio-Siegel aul3er-

dem fiir einen liickenlosen Herkunftsnachweis
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— neben der ausschliel3lichen Verwendung
bayerischer Rohstoffe miissen auch alle
Erzeugungs- und Verarbeitungsschritte
Ilickenlos in Bayern erfolgen. Seit gut vier
Jahren am Markt nutzen bereits tiber 170
Zeichennutzer das Siegel auf mehr als 1300
Produkten, etwa 1200 Erzeuger sind im Sys-
tem eingebunden. Die Koordination des
Netzwerks inklusive der engen Abstimmung
mit den Lizenznehmern, der Systemkontrolle
sowie dem Zeichentrager erfolgt am KErn.

Projekt AlpBioEco

Seit 2018 sammelt das KErn mit dem Projekt
AlpBioEco (Laufzeit bis 2021; zum Projekt auf
KErn-Webseite) erstmals Erfahrungen bei
Interreg-Projekten. Das Projekt hat das Ziel
den Alpenraum zu starken, indem die vor-
handenen biodkonomischen Potenziale der
regionaltypischen Produkte Apfel, Krauter
und Walnusse untersucht, identifiziert und
nutzbar gemacht werden. Auf Grundlage der
Ergebnisse des vom KErn verantworteten
ersten Arbeitspaketes (Wertschopfungsket-
tenanalyse) sowie durch die internationale
Zusammenarbeit und das gemeinschaftliche
Engagement, konnten neue Businessmo-
delle erarbeitet werden und Pilotprojekte
gestartet werden. 2019 wurde mit dem Pro-
jekt FRIDGE (Laufzeit bis 2023; zum Projekt
auf KErn- Webseite) das zweite Interreg Pro-
jekt am KErn gestartet. Dieses zielt darauf
ab, die Wettbewerbsfahigkeit von kleinen
und mittelstandischen Unternehmen in der
Ernahrungswirtschaft zu verbessern. Die
internationale Partnerschaft soll den Erfah-
rungsaus- tausch zu regionalen und nationa-
len Forderprogrammen sowie lokalpoliti-
schen Strategien in Gang bringen und
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Verbesserungs potenziale aufdecken. Unter
anderem geschieht dies durch die Vorstellung
verschiedener Good-Practice-Beispiele aus
den beteiligten Landern und Regionen.

Spezialitdtenland Bayern

Mit www.spezialitaetenland-bayern.de tragt
das StMELF dazu bei, traditionelle Spezialita-
ten aus ganz Bayern zu bewahren und in ihrer
AulBBenwahrnehmung zu starken. Am Kompe-
tenzzentrum fur Erndhrung (KErn) wird die
zugehorige Website betreut — mit dem Ziel,
eine umfassende, multimediale Anlaufstelle zu
schaffen, die dem Besucher praxisorientiert
einerseits typisch bayerische Produkte und
andererseits Nischenprodukte steckbriefartig
vorstellt. Derzeit werden uber 280 bayerische
Spezialitaten und 20 Museen vorgestellt — mit
Bezug zum Thema Herkunftsschutz und den
100 Genussorten Bayerns. Das KErn ist auch
an der Betreuung der europaischen Herkunfts-
schutzprogramme , geschitzte geographische
Angabe (g.g.A.)" ,geschutzte Ursprungsbe-
zeichnung (g.U.)” und , geschiitzte traditionelle
Spezialitat (g.t.S.)” beteiligt. Europaweit wer-
den damit traditionelle Spezialitaten und Pro-
dukte geschitzt, deren Qualitat, Ansehen oder
sonstige Eigenschaften wesentlich mit lhrem
geographischen Ursprung verbunden sind.
Vom Allgauer Bergkase, Uber Bayerisches Bier
bis hin zur Nirnberger Rostbratwurst sind
immer mehr bayerische Produkte mit einem
der EU-Herkunftssiegel geschiitzt. Seit Novem-
ber 2018 geniel3t auch , Bayerisch Blockmalz”
als neueste und somit 32. bayerische Speziali-
tat den Status , geschitzte geografische
Angabe (g.g.A.)” Das KErn informiert interes-
sierte Akteure zum Procedere und ist vor und
wahrend des laufenden Antragsverfahrens

33



Bereich Erndhrungswirtschaft und Produktion

unterstlitzend tatig. Beispielsweise konnte die
Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel dabei unter-
stutzt werden, einen dringend notwendigen
Anderungsantrag beziiglich der geschiitzten
geographischen Angabe , Hofer Rind-
fleischwurst” zu formulieren. Das KErn unter-
stlitzte hier bei der Ausarbeitung und der
Koordination zwischen den beteiligten Institu-
tionen, woraufhin der Antrag Ende 2019 erfolg-
reich beim Deutschen Patent- und Markenamt

eingereicht werden konnte.

Dartber hinaus wurde in Zusammenarbeit mit
der Friedrich-Alexander-Universitat Erlan-
gen-Nirnberg (FAU) eine Studie zumThema
~Analyse der 6konomischen Relevanz des
europaischen Herkunftsschutzes” durchge-
fahrt, in welcher der wirtschaftliche Mehrwert
des europaischen Herkunftsschutzes analysiert
wurde. Die Ergebnisse sind sowohl wissen-
schaftlich als auch in praxisrelevanter Hinsicht
fir das KErn von grundlegender Bedeutung,
um Interessensgruppen potenziell schiitzens-
werter Produkte fundiert beraten und unter-
stitzen zu konnen. Die Ergebnisse der Studie
sollen im Rahmen einer Veranstaltung in der
ersten Jahreshalfte 2020 vorgestellt werden.

Schwerpunkt SCHATZBEWAHRER

In einer Zeit multipler Konzentrationsprozesse
in der Lebensmittelbranche besteht die Gefahr,
dass die kulinarische Vielfalt in die Defensive
gerat — eine Vielfalt, die gerade in Bayern tradi-
tionell hoch ist und von erheblicher Bedeutung
fir regionale Identitat und Wirtschaft, dement-
sprechend mit starker Verankerung in den
Regionen. Vor diesem Hintergrund ist es eine
wichtige Frage, wie 6konomisch ,bedrohte”
Produkte aus ihrem Nischen-Dasein gerettet
werden und wieder fest am Markt positioniert

werden konnen.

Mit der Studie ,MalRnahmen und Strategien
zur Etablierung von ,Nischenprodukten’ — Eine
vergleichende Analyse von Allgduer Sennalp-
kase, Aischgriinder Karpfen, Bamberger Horn-
la, Frankischem Gelbvieh, Laufener Landwei-
zen und Rhonschaf” von Prof. Dr. Tobias Chilla,
Institut flir Geographie — Regionalentwicklung
an der FAU, wurden sechs Nischenprodukte in
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unterschiedlichen Produktlebenszyklusphasen
hinsichtlich ihrer Marktpotenziale untersucht.
Mithilfe verschiedener Methoden wurden die
Erfolgs- bzw. Misserfolgsfaktoren der Produk-
te am Markt identifiziert und allgemeine
Handlungsempfehlungen fiir Nischenproduk-
te erarbeitet. Essenzielle Fragen hierbei

waren:

Wie wurde aus einem existenzgefahrde-
ten Produkt ein 6konomisch marktreifes
Produkt?

Welche Entwicklungsschritte flihrten zum
Erfolg?

Welche Faktoren begriinden den Erfolg
eines Produkts?

Wie haben sich die Umsatz, Preise und
Produktionskosten entwickelt?

Welcher Mehrwert kann insbesondere
durch die Aufnahme in die , Arche des Ge-
schmacks“generiert werden (hohere Ver-
kaufspreise etc.)?

Das KErn beauftragte die FAU mit der Durch-
fihrung der Studie (Laufzeit: 12/2018 — 06/
2019). Die Ergebnisse der Studie wurden erst-
mals im Rahmen des Veranstaltungsformats
Jreffen der kulinarischen Schatzbewahrer”
Ende Mai 2019 vorgestellt und mit etwa 70
Teilnehmerinnen und Teilnehmern mit sehr
unterschiedlichen Funktionen und Hintergrin-
den diskutiert und weiter bearbeitet. Nach
Plenumsvortragen am Vormittag wurden drei
parallele Workshops durchgefiihrt, an denen
alle Besucher der Veranstaltung teilnahmen
(sog. World-Café-Technik). Die Erkenntnisse
aus der vergleichenden Analyse der Nischen-
produkte wurden im Prinzip bestatigt und in
etlichen Facetten erganzt und vertieft.
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Die behandelten Nischenprodukte weisen eine
starke regionale Verankerung auf - teils auf-
grund naturraumlicher Gegebenheiten (vgl.
Sennalpkase), teils aufgrund historischer Ent-
wicklungslinien (vgl. Gelbvieh). Historisch
gesehen galt fir diese Produkte sowie letztlich
fur weite Teile der Nahrungsproduktion, dass
die Wertschopfungsprozesse kleinraumig orga-
nisiert waren — allein die Herausforderungen
desTransportes liel3en historisch keine andere
Wahl. Heute geht es darum, noch bestehende
Ansatze von Produktion und Vermarktung auf-
zugreifen und auch im 6konomischen Sinne

wieder funktionsfahig zu machen.

Regionalitat, Nachhaltigkeit und damit auch
Nischenprodukte liegen zweifellos im aktuel-
len (Verbraucher-)Trend, auf den Hersteller,
Handel und Politik reagiert haben. Es zeichnet
sich ab, dass der europaische Herkunftsschutz
weiter an Bedeutung gewinnen wird — die ak-
tuelle Integration des Weinrechts ist nur ein
Beispiel. Die hier vorgestellten Beispiele zei-
gen, dass beispielsweise der europaische Her-
kunftsschutz ein wichtiger Bestandteil des , In-
strumentenmixes” zur Férderung von Ni-
schenprodukten sein kann. Insofern lohnt es
zweifellos, dieses Instrumentarium mit beson-
derer Aufmerksamkeit weiterzuentwickeln. Die
untersuchten Nischenprodukte unterschieden
sich erheblich im Hinblick auf die Dauer der
Bemiihungen um Wiederbelebung, auf das
Marktvolumen, die regionalen Kontexte usw.
Insofern ist die Vergleichbarkeit zwischen den
Produkten nur eingeschrankt gegeben. Den-
noch lassen sich aus der Vogelschau zwei
Gruppen abgrenzen, die sich im Hinblick auf
den bisher erreichten Markterfolg unterschei-
den: Drei Produkte haben erkennbar eine
Trendwende und einen splrbaren Markterfolg
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erreicht (Aischgriinder Karpfen, Rhonschaf,
Bamberger Hornla), wahrend die weiteren drei
Produkte (Laufener Landweizen, Frankisches
Gelbvieh, Allgauer Sennalpkase) diese Trend-
wende noch nicht (vollstandig) bewirken
konnten.

Die behandelten Nischenprodukte weisen eine starke regio-
nale Verankerung auf. (© Friedrich-Alexander-Universitét
Erlangen-Ntirnberg (FAU) )
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Genussakademie Bayern — Qualifizie-
rungsangebote fur Fachkréafte aus der

Ernahrungsbranche

Im August 2017 gegriindet hat sich die
~Genussakademie Bayern” zu einer
festen GroRe fiir Fortbildungen im Er-
nahrungs- und Genussbereich entwi-
ckelt.

Im Rahmen der vom Ministerrat 2016
beschlossenen ,,Premiumstrategie Bayern” hat
das Kompetenzzentrum fir Erndhrung eine
Genussakademie aufgebaut und etabliert.
Statt einzelne Lehrgange zu organisieren und
zu vermarkten, biindelt die Genussakademie,
mit Sitz in Kulmbach, Qualifizierungsangebote
im Genuss- und Sommelier-Bereich. Durch
diese Dachverband-Strategie ergeben sich
vielfaltige Synergieeffekte: Netzwerke werden
aufgebaut, gemeinsame Qualitatsstandards
sichergestellt und eine effizientere Offentlich-
keits- und Organisationsarbeit betrieben. In
der Genussakademie findet ein breites Bil-
dungsangebot statt, das inhaltlich und didak-
tisch individuell auf die Bedirfnisse der jewei-
ligen Zielgruppe ausgerichtet ist. Dies sind
vorrangig Fachkrafte und Auszubildende der
Erndhrungswirtschaft (u.a. Koche, Metzger,
Backer, Lebensmitteleinzelhdndler, Restaurant-
fachleute). Die Teilnehmer erwerben umfassen-
des Wissen inTheorie und Praxis rund um den
jeweiligenThemenkomplex. Lernende, Leh-
rende und Forschende kdnnen sich in der Aka-
demie austauschen und untereinander vernet-
zen. Die Genussakademie ist zudem ein Ort,

an dem innovative und kreative ldeen zum
Thema Ernahrung entwickelt werden.

Im Jahr 2019 hat die Genussakademie Bayern
49 Sommeliers in den Bereichen Edelbrand,
Kése und Gewirz ausgebildet. Ein wesentli-
cher Bestandteil der Sommelier-Ausbildung
sind dartber hinaus weiterfliihrende Work-
shops fiir die Absolventen der Somme-
lier-Lehrgange. Diese so genannten , Updates”
greifenThemen aus den Interessengebieten
der jeweiligen Sommeliers auf. In den ein- bis
zweitagigen Kursen setzen sich die Absolven-
ten intensiv mit Fragestellungen aus ihrem
Themengebiet auseinander. Bislang richteten
sich die Updates allerdings ausschlieBlich an
die einzelnen Sommelier-Richtungen. Im Sinne
des Gesamtkonzepts der Genussakademie
Bayern und um zu einer besseren Vernetzung
der Sommeliers untereinander beizutragen,
lud die Genussakademie daher 2019 erstmals
zu einem Sommelier-Gipfel ein.

Netzwerk- und Fortbildungsevent fiir
zertifizierte Sommeliers

Insgesamt meldeten sich 112 Edelbrand-,
Gewiirz-, Kase, Bier-, Wasser-, Wein-, Tee- und
Fleisch-Sommeliers zum Sommeliergipfel
oder einer seiner Teilveranstaltungen an. Der
zentrale Fortbildungsteil erstreckte sich vom 4.
bis 5. Oktober 2019. Staatsministerin Michaela
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Kaniber eroffnete den Gipfel am Freitagvormit-
tag und Ubergab in diesem Rahmen die Zertifi-
kate fur die Edelbrand-, Gewtlrz- und
Kase-Sommeliers des aktuellen Jahrgangs.
Eine Abendveranstaltung sowie zwei fakultativ
buchbare Fortbildungen - einTasting und ein
Themen-Abendessen — erganzten den zentra-
len Fortbildungsteil.

Die Vielzahl an Professionen und Interessenge-
bieten derTeilnehmer machte ein sehr ausdif-
ferenziertes Programm erforderlich. Es galt,
einerseits die spezifischen Einzelinteressen der
jeweiligen Sommelier-Gruppen abzudecken,
andererseits aber auch interdisziplinare Ange-
bote zu schaffen. Das Angebot bestand aus 35
zeitlich festgelegten Kursen mit einer Dauer
von 45 bis maximal 90 Minuten. Den Schwer-
punkt bildeten dabei Formate, die in der Ver-
gangenheit sowohl in der Sommelier-Ausbil-
dung als auch in den Updates von den
Teilnehmern positiv bewertet worden waren.
Besondere Lebensmittel, einzeln oder in der
Kombination mit anderen Produkten, senso-
risch einzuordnen und zu bewerten stand im
Mittelpunkt der insgesamt zwolf Tastings.
Dabei wurde darauf geachtet, eine moglichst
grof3e Produktbreite abzudecken — von Kase-
reifung und -affinage liber Wasser in Kombina-
tion zum Wein Giber Edelbrande, Gewiirze bis
hin zum trocken gereiften Fleisch. Eine praxis-
orientierte Vertiefung ausgewahlter Bereiche
fand in den zwolf Workshops statt. Hier wur-
den neben verschiedenen Produktgruppen
auch aktuelle Themen aus dem Medienbereich
besprochen. Auch ein Live-Cooking konnten
dieTeilnehmer besuchen: Andree Kothe aus
dem Essigbratlein in Nlirnberg demonstrierte,

wie man mit dem Einsatz moglichst weniger

Zutaten ausgewachsene und ausgereifte
Gemulse sensorisch auf den Punkt bringt.

Mit den Sessions ging ein vollkommen neues
Format an den Start. Moderator Vijey Sapre —
Herausgeber des Genussmagazins Effilee, dis-
kutierte mit den Referenten aktuelle Themen
aus der Ernahrungsbranche. Auch einen klassi-
schen Vortrag gab es beim Sommelier-Gipfel:
Professor Thomas Vilgis referierte mit wissen-
schaftlicher Tiefe zu Aromaklassen und Kombi-
nationsmaoglichkeiten bei Gewlirzen und Spei-
sen. Insgesamt wirkten mehr als 20 Referenten
am Programm mit.

Die Session als neues Format: Experten diskutierten beim
Sommelier-Gipfel aktuelle Fragestellungen der Genussbran-
che. (© Klaus Einwanger /WHITE PLATE)

Um Licken zwischen den Angeboten zu fiillen
und Raum fiir den Austausch untereinander zu
bieten, wurden Freiflachen effektiv genutzt.
Sechs Genuss-Bars griffen die Themen der
Sessions und Tastings auf. Sie waren jederzeit
zuganglich und boten weiterfiihrende Informa-
tionen. Daneben luden sensorische Erlebnis-
raume und kreative Austauschformate zu einer
spielerischen Auseinandersetzung mit dem

Sommelier-Kosmos ein.
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Kulinarische Themen der Gegenwart
und Zukunft im Raum Null

Erstmals bekamen die Sommeliers im Rah-
men des Sommelier-Gipfels auch einen Ein-
blick in den Raum Null der Genussakademie.
Der Raum Null bietet ein Forum fur Experten
der Erndhrungsbranche flir den interdisziplina-
ren Austausch zu kulinarischenThemen der
Gegenwart und Zukunft. In vier Experimentals
zu denThemen Fermentation, Food Styling,
Scharfe und Sinnestauschung gaben Ingo Hil-
ger, Koch und Food-Fotograf, Tobias Batz,
Chefkoch im Alexander Herrmann by Tobias
Béatz, und Heiko Antoniewicz Einblicke in ihr

Koénnen.

Auch die Genusswerkstatt mit ihren Profikur-
sen war 2019 wieder sehr gefragt: In elf Kursen
bildeten sich 130 Teilnehmer zuThemen wie
~Nose toTail - Ganztierverwertung?’ ,,Fermen-
tation” oder ,,Das moderne Wirtshaus” fort.

Praktisches Wissen stand im Vordergrund der Workshops
des Sommelier-Gipfels — wie hier bei der Bratwurstherstel-
lung. (© Klaus Einwanger /WHITE PLATE)
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Vielfalt schmecken bei der , Kartof-
fel-Kulinarik®

Verbraucher erhielten am 3. November 2019
bei der ,Kartoffel-Kulinarik — Vielfalt schme-
cken’ am Heinersreuther Hof bei Kédnitz, Ein-
blick in die Sortenvielfalt der Knolle, sowie ihre
vielfaltigen Aromen und Einsatzmadglichkeiten
in der Kiiche. Im Fokus der Veranstaltungs-
reihe, die 2020 fortgesetzt wird, stehen die
Themen Geschmack, Genuss, Wertschatzung
und Nachhaltigkeit.

Alte und regionale Kartoffelsorten entdeckten die Besucher
der , Kartoffel-Kulinarik” am Heinersreuther Hof.

Bei einem Basic-Tasting hatten die Besucher
Gelegenheit, 13 alte Kartoffelsorten mit ihrem
einzigartigen Aromaprofil zu verkosten. Wis-
sen zu den regionalen Sorten ,,Bamberger
Hornla” und ,,Schwarzblaue Frankenwalder
Kartoffel” vermittelten Vortrage. Auch histori-
sche Hintergriinde zum Weg der Kartoffel nach
Europa und deren regionaler Verankerung in
Oberfranken vermittelten die Referenten. Felix
Schneider, Sternekoch und Kiichenchef im
Restaurant Sosein, gab Einblicke in seine
bodenstéandige Sternekiiche und lud zur Ver-
kostung seines modern interpretierten Parade-

Ill

tellers ,, Schlachtschiissel” ein.
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Im Rahmen der youngStars — dem Angebot fiir
Kinder und Jugendliche an der Genussakade-
mie Bayern — backten die youngStars Kartof-
felbrotchen im historischen Backofen sowie
Kartoffelstockbrot am Lagerfeuer. Beim Kartof-
fel-Memory erweiterten die jingsten Besucher
zudem ihr Wissen rund um die Knolle und
schulten bei Sensorik-Tests ihre Sinne.
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Der Bereich Ernahrungswissenschaft ist Kata-
lysator fur innovative Ernahrungsprojekte.
Gemeinsam mit Partnern aus Universititen,
Hochschulen und wissenschaftlichen Instituten
generiert dieser neue Erkenntnisse und berei-
tet aktuelle Erndhrungsthemen auf. Der
Bereich analysiert die nationale und internatio-
nale Ernahrungs- und Lebensmittelforschung

und vernetzt Erndhrungsstandorte in Bayern.
Die Experten kimmern sich um digitale Pro-
jekte und erproben wissenschaftliche Konzepte
in der Praxis.

Im Jahr 2019 lagen die Schwerpunkte der Pro-
jekte in den Bereichen Gesundheitsférderung,
Nachhaltigkeit sowie Wissenschaftskommuni-

kation und Digitalisierung.
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Gesundheitsforderung

Es ist eine Aufgabe des KErn, eine gesunde
Lebensweise zu fordern. In verschiedenen
Modellprojekten werden dazu, unter konzep-
tioneller Leitung des KErn, Modellvorhaben
in Bayern durchgefiihrt, die neueste wissen-
schaftliche Erkenntnisse in der Praxis anwen-
den und Uberpriifen. Solche, die sich als
wirkungsvoll erweisen, werden uber die
Zusammenarbeit mit den Amtern in Bayern
in die Flache gebracht. Im Folgenden werden
zwei Projekte vorgestellt, die das Nobelpreis-
gekronte Konzept des ,Nudging” anwenden,
um gesundheitsforderliche Verhaltensweisen

zu unterstltzen.

Der Begriff ,Nudging”

Das Wort Nudging kommt aus dem Engli-
schen und bedeutet libersetzt ,Stups” Es ist
ein kleiner Anstupser, der das Verhalten von
Menschen auf vorhersagbare Weise beein-
flusst, ohne dabei auf Verbote oder Gebote
zuruickgreifen oder 6konomische Anreize ver-

andern zu miussen.

Nudging basiert auf der Vorstellung, dass
Menschen ohne Zwang dazu bewegt werden
kénnen, bessere Entscheidungen zu treffen
bzw. ihr Verhalten zu dndern und ist ein Ober-
begriff flir ein unscharfes Biindel von Mal3-
nahmen, die dazu einfache Anderungen in
der Gestaltung der psychischen, sozialen und

physischen Umwelt einsetzen bzw. an Ent-
scheidungsautomatismen adressieren.

Nudging in der Gemeinschaftsverpflegung
umfasst alle Eingriffe, mit denen die Eigen-
schaften oder die Platzierung von Speisen und
Getranken bzw. von entsprechenden Reizen,
mit dem Ziel das Speisenauswahlverhalten
und damit das Erndhrungsverhalten zu verbes-
sern, umgestaltet werden. Bereits einfache
und kostenglinstige Veranderungen in der
Speisenausgabe flihren erwiesenermal3en zu
gesunderer Essensauswahl bei Essensgasten.
In dem Modellprojekt ,Smarter Lunchrooms”
wurde die aus der verhaltens6konomischen
Forschung stammende Nudging-Methode zur
Férderung gesunder ernahrungsbezogener
Entscheidungen der Essensgaste in der
Gemeinschaftsverpflegung herangezogen.

Das Projekt ,,Smart Moving” ist aus dem Pro-
jekt ,Ernahrungsverhalten in Bayern und seine
Folgekosten” entstanden. Anknupfend an
~Smarter Lunchrooms” soll Nudging in die-
sem Folgeprojekt auf den Bereich der Alltags-
bewegung libertragen werden.

Projekt Smart Moving

.Per Stups” zu mehr Bewegung im Studienall-
tag: Sitzen ist das neue Rauchen. Um den
gesundheitlichen Folgen eines liberwiegend
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sitzend verbrachten Studienalltags entgegen-
zuwirken, werden verschiedene, auf , Nud-
ging” basierende MalBnahmen in einem
Modellprojekt an zwei Universitaten — der Uni-
versitat Bayreuth und der Universitat Regens-
burg — im Praxis-Alltag von Studierenden
erprobt. Im vergangenen Jahr (2018) wurden
dazu im ersten Schritt Ideen per Ideenwettbe-
werb von den Studierenden gesammelt und
auch das Verhalten und die Verhaltnisse an den
Universitaten wurden untersucht. In diesem
Jahr wurde in den jeweils Uni-eigenen Pla-
nungsgruppen an der Umsetzung verschiede-
ner ldeen gearbeitet.

Umsetzung einer Smart Moving-Mal3snahme: Der BeWeg
(Bewegungsweg) zeigt Wege und Distanzen auf dem Campus
der Universitét Bayreuth und motiviert die Studierenden zu
mehr Bewegung. (© KErn/Max Dérres)

Durch die aktive Pause unterbrechen Studierende lange Sitz-
phasen wéhrend der Vorlesung oder dem Seminar mit Bewe-
gungs- und Entspannungstibungen. (© KErn/Max Dérres)

Bereich Erndhrungswissenschaft

Vorstellung des BeWegs an der Universitat Bayreuth.

Mit Start des Wintersemesters 2019/20 sind an
beiden Modelluniversitaten die ersten Mal3-
nahmen Realitat geworden. Das sind bei-
spielsweise Bewegungspausen in Veranstal-
tungen, motivierende Aufkleber in der Nahe
derTreppenhauser, Steharbeitspulte zum Sel-
berbauen, ein Schrittzahler-Weg liber den
Campus, ein Navigationssystem zu Bewe-
gungsorten oder eine Sport-Partner-Borse.

Im kommenden Frihjahr und Sommer beginnt
dann die Evaluationsphase, die untersucht in
welchem Male sich die Studierenden tatsach-
lich ,,anstupsen” lassen, weniger Zeit am Cam-

pus im Sitzen zu verbringen.

Projektpartner neben dem KErn sind die Uni-
versitat Regensburg und die Universitat Bay-
reuth. Gefordert wird das Modellprojekt von
derTechniker Krankenkasse. Weitere Infos gibt
es auf der Smart Moving Website.

43



Bereich Erndhrungswissenschaft

Projekt Nudge the Nudgers

Das Kompetenzzentrum fiir Ernahrung,
Bereich Ernahrungswissenschaft, hat in
Kooperation mit Prof. Gertrud Winkler, Hoch-
schule Albstadt-Sigmaringen, zwei Praxistests
begleitet, bei denen Nudging-MalRnahmen
erfolgreich in der Gemeinschaftsverpflegung
zum Einsatz kamen. Auf Grundlage der evalu-
ierten MaRnahmen sowie der resultierenden
Handlungsempfehlungen sollen nun die
Erkenntnisse im Folgeprojekt ,Nudge the Nud-
gers” an Multiplikatoren in die Flache lber die
acht Fachzentren Ernahrung/Gemeinschafts-
verpflegung getragen werden.

Dazu wurden zunachst zur Wissensvermittlung
praxistaugliche Materialien zum Thema Nud-
ging vorbereitet. Im Rahmen von Workshops
wird zunachst Nudging und dessen Hinter-
grund genauer definiert. Weitere Themen-
schwerpunkte im Workshop sind Moglichkei-
ten und Akzeptanz von Nudging-MalBnahmen
in der Gemeinschaftsverpflegung sowie eine
Erlauterung der verschiedenen Schritte im
Ablauf eines Nudging-Prozesses.

Ein wichtiger Bestandteil der Workshops sind
dartiber hinaus auch zwei Gruppenarbeiten.
Wahrend dieser Gruppenarbeiten sollen die
Teilnehmer zunachst bereits kreative Nud-
ging-ldeen fiir ihre Einrichtung tuberlegen.
Exemplarisch fiir eine Idee sollen die Teilneh-
mer anschlieBend die einzelnen notwendigen
Schritte von der Idee zur Umsetzung planen.
Dies stellt bereits die Verknlipfung zum weite-
ren Baustein des Projektes ,Nudge the Nud-
gers” dar.

Der zweite Baustein des Projektes ist eine sog.
~ldeenschmiede” Das Ziel ist das Sammeln

von kreativen Ideen, die auf dem Nudging-An-
satz beruhen, und im Sinne der bayerischen
Leitlinien fir die Gemeinschaftsverpflegung
die Gesundheit, die Okologie, die Regionalitat
und/oder die Nachhaltigkeit fordern. Die Ide-
enschmiede ist offen fur alle, ungeachtet der
Einrichtung (Schule sowie Betriebsgastrono-
mie und Kita, Tagungshauser, Landschulheim
etc...). Es kann, muss aber nicht, eineTeil-
nahme am Workshop ,,Nudging — Clevere
Essentscheidungen anstofl3en” vor der Einrei-
chung einer Idee stattgefunden haben.

Die online eingereichten Ideen werden von
einer unabhangigen Fachjury bewertet. Die
Jury wahlt die Siegerideen aus, welche mit
einem Preisgeld dotiert sind. Um objektiv zu
bleiben, arbeitet die Jury bei der Auswertung
mit einem vorher festgelegten Kriterienkata-
log. Zusatzlich zum monetaren Preis erfolgt
eine Begleitung des Prozesses durch das
zustandige Fachzentrum.

Weitere Informationen zur Ideenschmiede gibt
es auf der zugehorigen Webseite: http://neu.

ideen-zum-anbeissen.de/
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Thema Nachhaltigkeit

Lebensmittelverschwendung

Bereits im Jahr 2016 setzte das Bayerische
Staatsministerium flir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten mit der Griindung des
Blindnisses ,Wir retten Lebensmittel!” ein Zei-
chen im Kampf gegen die Lebensmittelver-
schwendung. Gemeinsam mit verschiedenen
Akteuren der Wertschépfungskette wurden ins-
gesamt 17 MalBnahmen entwickelt, um die
Lebensmittelverluste wertschdopfungsiibergrei-
fend zu reduzieren. Von den 17 Blindnismal3-
nahmen setzt das KErn aktuell sechs Projekte
um, zwei weitere wurden 2019 abgeschlossen.
Nachfolgend werden ausgewahlte Projekte, an
denen das KErn beteiligt war, vorgestellt.

Projekt ,,Fortlaufende Erfassung von
Lebensmittelverlusten in Bayern®

Mit dem Forschungsprojekt ,Fortlaufende Er-
fassung von Lebensmittelverlusten in Bayern”
sollten erstmalig die Mengen der weggewor-
fenen Lebensmittel fortlaufend entlang der ge-
samten Wertschépfungskette, von der Erzeu-
gung bis hin zum Verbraucher, erfasst werden.
Dabei wurden die Lebensmittelabfallmengen
fiir das Bezugsjahr 2015 erfasst und ein Ver-
gleich der Lebensmittelabfallmengen von 2012
zu 2015 dargestellt, um einenTrend in der Ent-
wicklung der Zahlen ableiten zu konnen. Er-
ganzend zur Datenerfassung und -analyse

Bereich Erndhrungswissenschaft

wurden Akteure, Verbande und Unternehmen
der verschiedenen Wertschopfungsstufen
Landwirtschaft, lebensmittelverarbeitende In-
dustrie, Handel und Konsum im Rahmen von
Expertengesprachen miteingebunden. Da-
durch konnten Erfahrungswerte aus der Praxis
in die Datenauswertung einflie3en. Das Projekt
lief Gber einen Zeitraum von 2017 bis 2019. Es
knipft an die Studie ,Lebensmittelverluste
und Wegwerfraten im Freistaat Bayern” (KErn,
2014) an, die die Mengen weggeworfener Le-
bensmittel entlang der Wertschdopfungskette
fir das Bezugsjahr 2011 in Bayern erfasst hat.
Beide Studien wurden in Kooperation mit der
Universitat Stuttgart durchgefiihrt. Die Ergeb-
nisse des Forschungsprojekts werden voraus-
sichtlich im Frihjahr 2020 vero6ffentlicht.

,Lebensmittel-Freunde”

Um bereits in jungen Jahren einen verantwor-
tungsvollen und wertschatzenden Umgang mit
Lebensmitteln zu fordern, wurde das Bildungs-
material ,,Lebensmittel-Freunde” erstellt. Es
richtet sich speziell an Grundschilerinnen und
-schuler der 2. und 3. Klassen in Bayern.
Gemeinsam mit den Lehrkraften kdnnen die
Schilerinnen und Schiller altersgerecht sechs
Themenblocke erarbeiten und so zu nachhalti-
gen ,Lebensmittel-Freunden” werden. Die
Themenblécke sind:
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Wertschopfungskette
Lebensmittelverschwendung
verantwortungsbewusstes Einkaufen
richtige Lagerung

Resteverwertung

Prinz Késtlich mit seinen Freunden ,,Hmmbeere” und
»Supersalat” (© Agentur TIGERTATZE)

Haltbarkeit und GenieRbarkeit

Die , Lebensmittel-Freunde” nahmen
2017/2018 ihren Anfang und stammen aus
dem Bundnis Lebensmittelrettung. Das Mate-
rial wird Anfang 2020 an einer Grundschule
vorgestellt und soll anschliel3end bayernweit
allen Grundschulen, Bildungseinrichtungen
und Multiplikatoren fiir den Einsatz im Unter-
richt, an Projekttagen oder in Projektwochen
zur Verfiigung stehen.

Erfassungstools zur Vermeidung
von Lebensmittelabféllen in der
AuBer-Haus-Verpflegung

Die Verwendung vonTools zur Erfassung von
Lebensmittelabfallen in der

AulBer-Haus-Verpflegung stellt flir das Kiichen-
personal eine gute Moglichkeit dar, einen
Uberblick iiber die angefallenen Lebensmittel-
abfalle und deren Ursachen zu erhalten und
langfristig MaBnahmen zur Reduzierung der
Abfalle zu ergreifen.

Das Online-Tool RM-Food wurde von der Tech-
nologie-Transfer-Initiative GmbH (TTI) an der
Universitat Stuttgart entwickelt. Mit demTool
kénnen Art, Menge und Griinde der wegge-
worfenen Lebensmittel erfasst und ausgewer-
tet werden. Die Auswertung zeigt, an welchen
Stellen die Kiiche das gro3te Potenzial zur Ein-
sparung von Lebensmittelabfallen aufweist.

Das Online-Prognosetool ProgMoSys wurde
von derTechnischen Hochschule Deggendorf
entwickelt. Es handelt sich um eine Prognose-
und Monitoring-Anwendung, die bei der Spei-
seplanung und bei der wirtschaftlichen Kalku-
lation beim Wareneinkauf und in der
Produktion unterstitzt.

Beide Tools werden voraussichtlich Anfang
2020 fiir den Einsatz zur Verfligung stehen.

,Ressourcen schonen in der
GroRkiiche”

Im Rahmen des Biindnisses ,Wir retten
Lebensmittel!” erarbeitet das KErn aktuell die
Ubersichtsbroschiire ,Ressourcen schonen in
der GroR3kliche’ mit der Kiichenleiter/-innen
hilfreiche Praxistipps fir mehr Nachhaltigkeit
in der Kiiche erhalten. Die Broschure greift die
drei Themenschwerpunkte Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung, Energie- und
Kosteneinsparung auf und stellt zusammen-
fassend verschiedene Arbeitsmaterialien vor,
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die fur die Erarbeitung und Auffrischung der
Inhalte von dem Kichenteam genutzt werden
kénnen. Die Materialien umfassen:

Impulsfragen: sensibilisieren
das Kiichenteam fiir dasThema
Lebensmittelverschwendung

Checklisten: erfassen den eigenen Stand
bei denThemen Energie-Einsparung,
CO,-Reduktion und Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung

Anleitungen der Online-Tools ProgMoSys
(Technische Hochschule Deggendorf) und
RM-Food (Universitat Stuttgart)

Die Ubersichtsbroschiire und Arbeitsmateria-
lien werden voraussichtlich im Frahjahr 2020
fiir den Einsatz zur Verfligung stehen.

Bereich Erndhrungswissenschaft

Projekt Warenwirtschaftssystem fiir
den Privathaushalt

Die UN-Nachhaltigkeitsziele verfolgen die
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung
um die Halfte auf den Ebenen des Handels
und der Verbraucher bis 2030. Letztere stehen
am Ende der Wertschopfungskette und sind
mit 52% (6,14 Mio. t in Deutschland) fiir den
Grol3teil der Lebensmittelabfalle verantwort-
lich, dies entspricht etwa 75 kg pro Kopf (Thi-
nen Report, 2019). In diesem Kontext wurde im
Juni 2018 das Projekt Warenwirtschaftssystem
flr den Privathaushalt initiiert, das die Ent-
wicklung einer digitalen Anwendung (App)
vorsieht, um den Konsumenten zu einem wert-
schatzenden und nachhaltigen Umgang mit
Lebensmitteln heranzufiihren und damit
Lebensmittel vor dem Abfall zu retten.

Die einzigartige Kombination eines digitalen
Mentplaners, einer Einkaufsliste und eines
mobilen Lebensmittelinventars gibt dem Nut-
zer einen Uberblick (iber vorhandene Lebens-
mittelvorrate im Haushalt, erleichtert die Ein-
kaufs- und Speisenplanung und regt gezielt
zur rechtzeitigen Verwertung bald ablaufender
Speisen an. Spontankaufen und zu grof3en
Einkaufsmengen wirkt die App entgegen, in
dem der personliche Bedarf an die Zahl der
Essensteilnehmer und bald ablaufender Vor-
rate angeglichen wird. Verbraucher erhalten
kreative Anregungen zur Resteverwertung, sei
es durch die Verwendung lbrig gebliebener
Zutaten in neuen Rezepten oder sei es durch
Tagestipps, die mit vielfaltigen Ideen zum Auf-
brauchen und Haltbarmachen von Lebensmit-
teln inspirieren. Die Nutzer erlernen mithilfe
des digitalen Kiichenassistenten, wie man bei-
spielsweise ein ausgewogenes Wochenmenii
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Im Rahmen einer reprasentativen Verbraucher-
umfrage zeigte sich die Zielgruppe junge
Familien besonders affin gegeniliber dem
Thema. Darauf basierend wurden qualitative
Interviews mit potenziellen Nutzern gefiihrt
und die Ergebnisse in einem Design Thinking
Workshop mit Experten genutzt, um kreative
Lésungsansatze fiir die App zu entwickeln. Der
App Prototyp wird nach Abschlul3 der internen
Testphase in einem reprasentativen Verbrau-
chertest im Februar 2020 auf seine Akzeptanz
und Nutzerfreundlichkeit getestet, bevor die
App im Sommer 2020 zur Marktreife gefuhrt

werden soll.

fiir die Familie plant und erhalten automatisch
eine digitale Einkaufsliste, die bereits vorhan-
dene Vorrate mitberucksichtigt. Tagliche, inter-
essante Tipps informieren den Verbraucher
rund um dieThemen nachhaltige Ernahrung
und bewusster Umgang mit Lebensmitteln.
Daneben kann der Nutzer Aufgaben in Form
einer spielerischen Challenge erledigen, die
ihm sein Verbrauchs- und Wegwerfverhalten
vor Augen fihrt und ihn auf seinem Weg zu
einem umweltvertraglicheren Lebensmittelma-

nagement begleitet.

Neben der Einsparung von Zeit, Kosten und
Energie soll die App den Verbraucher durch die

. . Die Stocky-App soll den Konsumenten zu einem wertschét-
spielerischen Elemente unterhalten und zur zenden und nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln heran-

langerfristigen Nutzung motivieren. fiihren und damit Lebensmittel vor dem Abfall retten.)
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Forschungs- und Innovationsprojekt
LZerstorungsfreie Messmethode zur
schnellen Qualitatsbewertung und
Haltbarkeitsabschédtzung von Lebens-
mitteln mithilfe von Food-Scannern” —
kurz ,Food Scanner”

Um Lebensmittelverluste am Ende der Wert-
schopfungskette zu reduzieren, startete am
01.04.2017 das Forschungs- und Innovations-
projekt ,Food Scanner” Das Projekt endete
zum 31.12.2019. Projektpartner*innen waren
die Technische Hochschule Deggendorf (THD),
die Hochschule Weihenstephan-Triesdorf
(HSWT), das Fraunhofer Institut fiir Optronik,
Systemtechnik und Bildbearbeitung (IOSB)
sowie flr Verfahrenstechnik und Verpackung
(IVV). Der Fokus des Projekts lag dabei auf der
Erforschung einer zerstorungsfreien, einfachen
und schnellen Messemethode, um die Qualitat
und die Haltbarkeit von Lebensmitteln abzu-
schatzen. Die Technik basiert auf der Nahinfra-
rotspektroskopie: eine Messtechnik, die durch
unsichtbares Licht des nahinfraroten Bereichs
Informationen aus dem gemessenen ziehen
kann. Durch Kostensenkung und Miniaturisie-
rung wurden bereits kostenglinstige Handge-
rate entwickelt, die in der freien Wirtschaft ein-
gesetzt werden. In Kombination mit statisti-
schen Modellen und kiinstlicher Intelligenz
wurde gepriift, ob sich die Zusammensetzung
von den Modelllebensmitteln Tomate und
Hackfleisch messen lassen und ob sich daraus
eine Vorhersage der Haltbarkeit berechnen
lasst. Am 26.09.2019 fand unter dem Motto
~Auf einer Wellenlange — Sensortechnik zur
Reduktion von Lebensmittelverlusten” die
Abschlussveranstaltung des Projekts statt. Es
versammelten sich uber 50 Interessierte aus
Forschung, Handel, Produktion sowie
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offentlichem Dienst, um die Einsatzmaoglichkei-
ten der mobilen Nahinfrarotspektroskopie zu
diskutieren. Der Einsatz sollte sich dabei nicht
wie urspringlich geplant auf Handler und Kon-
sumenten beschranken, sondern auch Erzeu-
ger*innen und das weiterverarbeitende
Gewerbe abdecken. Der Konsens, dass die
Technik in den nachsten fiinf bis zehn Jahren
in den ersten Smartphones verbaut sein
konnte, zeigte, dass das Projekt den Nerv der
Zeit getroffen hat. Weiterfihrend wurden von
den Vortragenden Anwendungsgebiete aufge-
zeigt, wie z.B. Messung von Weintrauben,
dynamisches Mindesthaltbarkeitsdatum, aber
auch die ,scanbare” sensorische Analyse.

Food Scanner beim Praxiseinsatz (© Hauke Seyfarth)

So begleitete dasTeam im Rahmen des Projek-
tes einen Versuchsaufbau der Landesanstalt
flir Wein- und Gartenbau (LWG) in Bamberg,
bei derTomaten unterschiedlicher Sorte und
Qualitat professionell verkdstigt wurden und
gleichzeitig die spektralen Daten erhoben wur-
den. Die ersten Ergebnisse wirkten bereits
vielversprechend, sodass eine kostensparende
~technische” Geschmacksprobe theoretisch
moglich wire. Um die Offentlichkeit tiber die
Themenvielfalt rund um mobiler Nahinfra-
rotspektroskopie zu informieren, wurde
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Abschlussveranstaltung ,,Auf einer Wellenldnge — Sensor-
technik zur Reduktion von Lebensmittelverlusten”

abschlieBend zum Projekt ein einfach zu bedie-
nender Demonstrator erstellt, der gemeinsam
mit einem eigenen Messestand bei zuklinfti-
gen Veranstaltungen des KErn das Projekt und
die Ergebnisse darstellt.

Projekt ,Digitale Rohstoffbdrse fiir
nachhaltige Roh- und Reststoffe”

Hintergrund

Faktisch soll unsere Wirtschaftsweise bei
gleichzeitiger Wettbewerbsfahigkeit nachhalti-
ger gestaltet werden — unter den Aspekten
okonomisch, 6kologisch und sozial vertraglich.

Immer mehr Branchen setzen bei der Wahl
ihrer Ausgangsstoffe fur die industrielle Pro-
duktion auf nachwachsende bzw. organische
Rohstoffe, die aus land- und forstwirtschaftli-
cher Erzeugung stammen und einer stofflichen
oder energetischen Nutzung zugefiihrt wer-
den. Bislang fehlt eine Marktanbindung, d.h.
eine okonomische Handelsplattform fiir

Erzeuger und fiir Hersteller, um Roh- und Rest-
stoffe zu handeln.

Das Forschungsprojekt ,Digitale Rohstoffborse
fir nachhaltige Rohstoffe” ist eine innovative,
digitale Plattform fiir nachhaltige Rohstoffe.
Angesichts der gro3en Mengen an Stoffstro-
men, mit den jeweiligen Absatzstufen und
Kaskadenprodukten, aus den unterschiedli-
chen Bereichen der Ernahrungs-, Land- und
Forstwirtschaft, richtungsweisend und notwen-
dig. Im Rahmen des Projektes werden bioba-
sierte Roh- und Reststoffe sowie biookonomi-
sche Ausgangsstoffe als ,unkonventionelle
Rohstoffe” definiert. Ein fiir die digitale Platt-
form entwickelter Produktkatalog enthalt eine
erste Erfassung an Roh- und Reststoffen.

Die geplante Plattform , Digitale Rohstoffborse
fir nachhaltige Roh- und Reststoffe” dient vor
allem der Vernetzung von Erzeugern und Her-
stellern. Sie wird im Rahmen des Projektes als
Marktplatz fiir biobasierte Wirtschaftskreislaufe
definiert. Somit ist der biodkonomische Ansatz
inkludiert. Ein digitaler Marktplatz kann ein
Forum fiir den Austausch neuer Ideen sein und
eine 6konomische Plattform ohne Handelsver-
pflichtung. Dieser Ansatz wird in diesem Pro-
jekt bevorzugt, denn er hat Einladungscharak-
ter und fordert die Offenheit flir ein neues
Thema, wie es die Bio6konomie ist.

Vorteile der ,Digitalen Rohstoffborse fiir nach-
haltige Rohstoffe” fiir ein effizientes Rohstoff-
management in der Land- Ernahrungs- und
Forstwirtschaft

Eine nachhaltige Rohstoffplattform als Infor-
mations- und Kontaktplattform verbessert
die strategische und operative Beschaffung
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fiir biobasierte Ausgangsstoffe und fordert
den (Branchen-)Dialog.

Ein weiterer Vorteil liegt in der effektiveren
regionalen Vernetzung; damit verbunden
sind kurze Transportwege. Ein flexibler und
schneller Austausch mittels digitaler Struk-
turen fordert innovative Wertschopfungs-
netzwerke, Wissenstransfer und Innovation.

Zielsetzung

Die digitale Rohstoffborse fir nachhaltige Roh-
und Reststoffe soll zuklinftig eine effiziente
Vernetzung der Akteure fordern. Somit konnen
neue Absatzmarkte fiir Reststoffe und Neben-
produkte aus der Land- und Ernédhrungswirt-
schaft entstehen.

Vorgehensweise und Umsetzung

Zentrale Themen des Projektes , Digitale Roh-
stoffborse fir nachhaltige Rohstoffe” sind Ver-
netzung, Vermittlung von Angebot und Nach-
frage von Roh- und Reststoffen sowie ,,Mehr-
wertinformationen® Die auf der Projektseite
gezeigten Anwenderbeispiele, sind ,Best
Practice” Beispiele fiir bio6konomische Pro-
dukte, mit denen Unternehmen erfolgreich auf
dem Markt und somit Vorreiter flir nachhaltige
Wertschépfung sind. Die im Rahmen der
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Projektentwicklung identifizierten Themen und
Anwenderbeispiele werden in die Onlineplatt-
form integriert und fortlaufend um weitere
Beispiele erganzt.

Ergebnisse

Kommunikation an potenzielle Nutzer
- Projektseite mit Anwenderbeispielen
- Veranstaltungen

- Pressemitteilung

erster Prototyp

Einblicke in den ersten Prototypen gibt es
auf den zugehorigen Webseiten (https://
rohstoffbérse.com/home) und (https://
xn--rohstoffbrse-djb.com/home)

Aussicht fir 2020

Bis Ende 2020 sind die folgenden Schritte
geplant:

Weiterentwicklung des Prototypen
Test des Prototypen und Iteration
Dissemination der Projektergebnisse

Entwicklung eines Community
Managements

Implementierung eines geeigneten
Geschaftsmodells
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Wissenschaftskommunikation und

Digitalisierung

Reger Austausch und Brainstorming beim Experten-Work-

shop in Freising.

Projekt Multimediales Wissensportal
Erndhrung

Ernahrungswissen ist Uberall: im Internet, in
popularen Sachblichern, Blogs und Videos.
Doch vieles davon ist ungesichert, manches
sogar gefahrlich. Selbst Journalist*innen und
Ernéahrungsfachkrafte schaffen es oft nicht, die
komplexe Lage schnell zu sondieren und den
aktuellen Wissensstand zu verstehen.

Am KErn wird jetzt in Kooperation mit dem
neuen Campus Kulmbach der Universitat Bay-
reuth und der Akademie fiir Neue Medien ein

Wissensportal entwickelt, welches Ernah-
rungswissen in ausgewahlten Themenfeldern
biindeln und mit aktuellen Trends und Studie-
nergebnissen verknipfen soll.

Gegen den Informationssalat soll das fun-
dierte Erndhrungswissen fiir Journalisten,
Erndhrungsfachkréafte, Studierende und inter-
essierte Nutzer leicht zuganglich bereitgestellt
und vermittelt werden.

Zusammen mit den Kooperationspartnern
wurden 2019 zwei Expertenworkshops in
Kulmbach und Freising veranstaltet, wobei
hochrangige Vertreter aus den jeweiligen Ziel-
gruppen entscheidende Beitrage zur inhalt-
lichen und technischen Ausrichtung des Por-
tals leisteten.

Basierend auf den Ergebnissen der obenge-
nannten Workshops, Erkenntnissen von Ziel-
gruppenbefragungen, einer Bachelorarbeit
und einer Marktanalyse zu Erndahrungsporta-
len wurde gemeinsam mit einer externen
Beraterin das Wissensportal konzeptionell und
technisch weiterentwickelt.

Das Wissensportal Ernahrung besteht aus drei
Teilen:

E-Thema Aktuelle Orientierung zur For-
schungslage beiTrend-Themen, Hypes und
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Kontroversen, Service fir Journalist*innen,

Interviewpartner*innen, Debatte und Meinung

E-Tutor Lernplattform mit Webinaren und mul-
timedialen Angeboten, spatere Phase. Entwick-
lung von Lehr- und Schulungsmaterial fir
Ernahrungsfachkrafte.

E-TUV Check-Format: Was verbreiten populére
Sachbucher, Internet-Portale, Influencer und
Blogs, wie serios ist die Information? Mit
Prifsiegel

Die 3 Séulen der geplanten Wissensplattform.

Wissenschaftlicher Dienst (WiDi)

Neben derTatigkeit im Rahmen der Wissens-
plattform hat der Wissenschaftliche Dienst Auf-

gaben libernommen.

So hat er Anfragen aus dem Bayerischen
Staatsministerium flir Ernahrung, Land-
wirtschaft und Forsten (StMELF) bearbeitet.
Im Jahr 2019 wurden unter anderem Stel-
lungnahmen zu Palmol-Schadstoffen sowie
Fleischkonsum und Gesundheit erstellt.

Zudem hat der WiDi eine Verbraucheranfra-
ge zumThema ,Lektingehalt von Bohnen”
beantwortet.

Der WiDi recherchiert zu aktuellen The-
men, um neue Projektideen zu generieren.

Bereich Erndhrungswissenschaft

Beispielsweise wurde 2019 eine ausflihrliche
Recherche iber CO,-Tools wie Rechner oder
Label durchgefiihrt, um ein Projekt in Sa-
chen nachhaltige Ernahrung fiir die Projekt-
vergabe im Februar 2020 zu skizzieren.

Eine zweite Recherche befasste sich damit, ob
auch Biodiversitat auf demTeller von Vorteil
(fir die Gesundheit) ist. Das Ergebnis: Es gibt
gute Hinweise, dass Substanzen aus alten Sor-
ten oder altenTierrassen gesundheitsforder-
lich sind, etwa in Sachen Herzschutz oder All-
ergien. Konkrete Studien dazu fehlen jedoch.

Nachbericht zum Wissenschaftssemi-
nar ,Wissenschaftlicher Status quo zu
A1-/A2-Milch”

Waéhrend die A2-Milch in Australien und Neu-
seeland schon vor Jahren den Milchmarkt
erobert hat, ziehen jetzt zunehmend auch die
USA und europaische Lander wie Holland,
Osterreich und GroRbritannien nach und bie-
ten A2-Milch an. Verbraucher berichten von
gesundheitlichen Vorteilen der A2-Milch. Was
ist dran an den beobachteten Effekten?

Vor diesem Hintergrund lud das KErn zum
Wissenschaftsseminar am 2. Dezember 2019
mit demTitel ,Wissenschaftlicher Status quo
zu A1-/A2-Milch” nach Freising ein, an dem
Uber 80 Interessierte aus Wissenschaft, Wirt-
schaft und den Medien teilnahmen. Auf die-
sem Seminar prasentierte KErn die aktuellen
Ergebnisse einer sehr umfangreichen Literatur-
Ubersicht und besprach dasThema mit Exper-
ten aus unterschiedlichen Perspektiven. Im
Anschluss bereitete KErn die Ergebnisse fiir
Vortrage, Presse-Interviews, Hintergrundbe-
richte etc. weiter auf.
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Bereich Erndhrungswissenschaft

Unterschied A1-/A2-Milch

Der Unterschied zwischen A1- und A2-Milch
scheint marginal zu sein, liegt er doch nur in
einer anderen Aminosaure an einer bestimm-
ten Position im Beta-Casein. Dennoch wird
dieser kleine Unterschied mit einer besseren
Vertraglichkeit und einigen nicht-ubertragba-
ren, schwerwiegenden Erkrankungen in Ver-
bindung gebracht. Dazu gehéren Diabetes,
Autismus oder Herz-Kreislauf-Beschwerden.
Verbraucher in Australien, Neuseeland und
zunehmend auch in den USA sowie in europa-
ischen Landern berichten von gesundheitli-
chen Vorteilen der A2-Milch — im Gegensatz zur
herkdbmmlichen A1-Milch.

Eine verlassliche Bewertung der A2-Milch aus
wissenschaftlicher Sicht stand bis dato aus.
Das Kompetenzzentrum flir Erndhrung hat
zusammen mit Cochrane Deutschland an der
Universitat Freiburg die aktuelle wissenschaft-
liche Literatur gesichtet und bewertet.

A2 beta-Casein

A1 beta-Casein

@@

Wie viele Studien haben wir untersucht?

Eine Recherche in wissenschaftlichen Daten-
banken, Studienregistern und Internet ergab
31 relevante Humanstudien. Diese wiesen auf
einen Zusammenhang zwischen dem A1- und/
oder A2-Milchverzehr und verschiedenen
gesundheitlichen Einflliissen hin. Davon waren
10 noch nicht abgeschlossen, sodass 21 Hu-
manstudien fiir die wissenschaftliche Bewer-
tung vorlagen.

Die 21 eingeschlossenen Studien lieferten
Daten zu den Endpunkten Diabetes Typ 1,
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, neurologische
Erkrankungen, Magen-Darm-Beschwerden,
multiple Myelome und Asthma. Eine Studie
untersuchte, ob es Unterschiede zwischen
A1- und A2-Milchverzehr und der Erholungs-
zeit nach dem Leistungssport gibt.

Position 67
Prolin = starke Bindung

¢
@9 O OO0 O

@Q

Position 67
Histidin = schwache Bindung

beta-Casomorphin-7
(BCM-7)

Nur aus A1 B-Casein wird die Opioid-dhnliche Verbindung 3-Casomorphin-7 freigesetzt.
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Bereich Erndhrungswissenschaft

Die Studienergebnisse und ihre Bewertungen

Die eingeschlossenen Studien wurden im Hin-
blick auf ihr Risiko fiir Verzerrungen untersucht
und mit Hilfe des Werkzeuges GRADE (Grading
of Recommendations Assessment, Develop-
ment and Evaluation) umfassend qualitativ
bewertet. Die Studienergebnisse waren wider-
sprichlich. Einige Untersuchungen zeigten
einen Zusammenhang zwischen dem A1- und/
oder A2-Milchverzehr und den untersuchten
gesundheitlichen Einflissen in Menschen,
andere nicht.

Hinzu kommt, dass samtliche randomisierte
kontrollierte Studien lediglich Stoffwechselpa-
rameter als Endpunkte verwendet haben,
keine Erkrankungen. Diese Parameter, wie zum

Darm: A2-Milch
Kein BCM-7 < (A2 beta-
wird frei Casein)

Leichter
verdaulich
und besser

vertraglich?

A2-Milch

normale-Milch

Beispiel ein hoher Cholesterinspiegel, erhhen
das Risiko fur bestimmte Erkrankungen, fiih-
ren aber nicht zwingend dazu und sind nicht
deren alleinige Ursache.

Die qualitative Bewertung der Studien mit
Hilfe von GRADE ergab lediglich eine ,mode-
rate’ ,niedrige” oder sogar ,sehr niedrige”
Vertrauenswirdigkeit der Ergebnisse.

Fazit

Gemal3 den umfangreichen Forschungsergeb-
nissen lasst sich derzeit keine Empfehlung fir
die A2-Milch aussprechen. Um tatséachliche
Empfehlungen geben zu kdnnen, sind weitere,
hochwertige Studien, die aussagekraftige
Daten ergeben, notwendig.

A1-Milch
(A1 beta- »{ Darm: BCM-7
Casein)

Negative
Auswirkungen

'

auf die
it?
In 21 Studien untersucht und wissenschaftlich bewertet S

Magen-Darm-
Symptome?
Ja und Nein!

Typ 1 Diabetes?
Ja und Nein!

Neurologische
Stérungen?
Ja und Nein!

Herz-Kreislauf-
Erkrankungen?
Ja und Nein!

Multiples
Myelom?Ja!
Asthma? Nein!

Keine einheitlichen Aussagen in den Studien: Einige Daten weisen auf einen

Zusammenhang mit dem A1-Milchverzehr hin, andere Daten sprechen klar dagegen!

!

!

Datenqualitat?
moderat
niedrig

Datenqualitat?
niedrig
sehr niedrig

Datenqualitat?
moderat
niedrig
sehr niedrig

Datenqualitat?
sehr niedrig

Datenqualitat?
sehr niedrig

Wissenschaftliche Bewertung: Nur geringe Verlasslichkeit bei allen Ergebnissen!

Es kann weder zum vermehrten A2-Milchverzehr noch zum A1-Milchverzicht geraten werden.

Ergebnisse des Forschungsprojektes und deren Bewertung.
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VERANSTALTUNGEN UND
VEROFFENTLICHUNGEN

Das KErn initiierte 2019 zahlreiche vielfaltige
Veranstaltungen: Workshops, Fachkongresse,
Sommelier-Ausbildungen sowie Referenten-
schulungen mit unterschiedlichen
Themenschwerpunkten.
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Veranstaltungen und Veroffentlichungen

Tabelle: Eine Auswahl der KErn-Veranstaltungen 2019

Datum

14. Januar — 13. Marz 2019
05. Februar 2019

25. Mérz — 05. Juni 2019
17. Mai 2019

29. Mai 2019

07. Juni 2019
27. Juni 2019

29. Juni 2019

19. Juli 2019
26. September 2019

27. September 2019

04./05. Oktober 2019

14.—18. Oktober 2019

03. November 2019

12. November 2019

14. November 2019

25./26. November 2019

30. November 2019

02. Dezember 2019

Veranstaltung

Qualifizierung zum Edelbrand-Sommelier, bayernweit
Wissenschaftsseminar ,,Nudging — per Stups gesiinder?”, Bayreuth

Qualifizierung zum Kase-Sommelier, bayernweit

Bayerischer Kongress Gemeinschaftsverpflegung , Regional is(s)t gut!”,
Nirnberg

Fachtagung , Treffen der kulinarischen Schatzbewahrer Bayerns®”, Regensburg

Experten-Workshop I: Entwicklung einer Wissensplattform Erndhrung, Kulmbach

Symposium der 6. Bayerischen Erndhrungstage ,,Richtig gut essen — Digital ist
real”, Miinchen

Erlebnistag der Erndhrung, Miinchen

Abschlussveranstaltung Coaching Kita- und Schulverpflegung 2018/19, Miinchen

Forum , Auf einer Wellenlange — Sensortechnik zur Reduktion von Lebensmit-
telverlusten”, Freising

Experten-Workshop II: Entwicklung einer Wissensplattform Ernahrung, Freising

Sommeliergipfel der Genussakademie Bayern, Kulmbach

Tage der Schulverpflegung: Kreativwetthewerb , Mensa for future — mit gutem
Essen Schule machen”, bayernweit

«Kartoffel-Kulinarik — Vielfalt schmecken”, Startschuss fiir neues Veranstal-
tungsformat der Genussakademie Bayern, Heinersreuther Hof/Kédnitz

Pramierung Smart Moving: Vorstellung vier umgesetzter Projekte, Universitat
Bayreuth

Fachtagung mit Coaching-Abschluss ,Es ist angerichtet! Genussvoll essen in
Senioreneinrichtungen”, Miinchen

Referentenschulung ,,Generation 55plus”, Ingolstadt
NextLevel! Start Up Wetthewerb — Siegerehrung, Miinchen

Wissenschaftsseminar ,, Wissenschaftlicher Status Quo zu A1-/A2-Milch”,
Freising




Veranstaltungen und Verdffentlichungen

KErn-Materialien auf www.kern.bayern.de

Interessierte finden auf der KErn-Homepage zahlreiche Informationsmaterialien zu Kompendien,
Broschiren, Faltblatter und mehr. Die Materialien und Ver6ffentlichungen bieten den Zielgruppen
wissenschaftlich fundierte Informationen. Zur Verfiigung stehen sie als Download oder als Bestell-

moglichkeit auf der Homepage unter www.kern.bayern.de/publikationen.

Eine Auswahl der 2019 veroffentlichen Fachartikel

Fiebich Gabriele: Kita-Mahlzeiten wertschatzend gestalten — Mittagsverpflegung als pddagogisches
Handlungsfeld. Schule und Beratung 1-2/2019, S. 53-54

Fiebich Gabriele, Steffens Miriam: Ernahrung for Future — Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsver-
pflegung. Schule und Beratung 11-12/2019, S. 55-58

Piittmann Rosina: Vegetarische und vegane Ernahrung — Ein Uberblick. Schule und Beratung
1-2/2019, S. 46-49

Piittmann Rosina: Regional is(s)t gut! Bayerischer Kongress Gemeinschaftsverpflegung in Nirn-
berg zeigt wie's geht. Schule und Beratung 9-10/2019, S. 32-34

Roger Christine, Hellbach Fabian: Nudging — per Stups gesunder? — Wissenschaftsseminar am
KErn. Schule und Beratung 5-6/2019, S. 40-41

Schmidt Jessica: Gemeinsam gegen Lebensmittelverschwendung — Neue Strategie soll Lebens-
mittelabfalle in Deutschland bis 2030 halbieren. Schule und Beratung 5-6/2019, S. 37-39

Steffens Miriam: Bedarfs- und bediirfnisgerecht verpflegen — Mahlzeiten in der Senioreneinrich-
tung. Seniorenheim-Magazin 02/2019, S. 36-37

Wellie Johanna, Veit Vanessa: Fragen zur Kita- und Schulverpflegung? Das neue Service-Telefon
bietet Antworten. Schule und Beratung 11-12/2019, S. 58
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Kooperationspartner

Die interdisziplinare Arbeitsweise des KErn wird
auch an einer Vielzahl von Kooperationspartnern
deutlich. An dieser Stelle danken wir allen Partner
fur die gute, zumTeil schon langjahrige, Zusam-
menarbeit und freuen uns auf die gemeinsamen
Aktivitaten in den nachsten Jahren.

Tabelle: Ubersicht zu den Kooperationspartnern des KErn

Adalbert-Raps-Stiftung

Akademie fiir Ganztagsschulpadagogik im Diakonieverein Hiltpoltstein e. V.
Allianz Deutschland GmbH

alp Bayern

AQOK Bayern

Bayerische Edelbrandsommeliers e. V.

Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft

Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau

Bayerische Landesarztekammer

Bayerischer Brauerbund e. V.

Bayerischer Hebammen Landesverband e. V.

Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Bayern e. V.
Bayerischer Miillerbund

Bayerisches Staatsministerium fiir Gesundheit und Pflege

Bayern Tourist GmbH

BayWa AG

BICCnet — bayerisches Cluster fiir Informations- und Kommunikationstechnologie
Brauerei Gebr . Maisel KG

Bundesverband Regionalbewegung

Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie e. V.
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Kooperationspartner

Tabelle: Ubersicht zu den Kooperationspartnern des KErn

Bundeszentrum fiir Erndhrung

Campus Hermann-Gmeiner-Weg Miinchen
Carl-von-Ossietzky-Universitat Oldenburg

Cluster Niederdsterreich

Cluster Oberdsterreich

Cochrane Deutschland

Deutsche Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.

Deutsche Sportjugend im Olympischen Sportbund

EDEKA Nordbayern-Sachsen-Thiiringen

Fachzentrum Okolandbau Bamberg

Fleischerschule Augsburg

Fleischerverband Bayern

fortiss GmbH — An-Institut Technische Universitat Miinchen
Frankischer Klein- und Obstbrennerverband

Frankenobst GmbH Fraunhofer-Institut fir Verfahrenstechnik und Verpackung
Fraunhofer I0SB

Fraunhofer IML

Friedrich-Alexander-Universitat Erlangen-Niirnberg
Helmholtz Zentrum Miinchen

Hochschule Albstadt-Sigmaringen

Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Miinchen
Hochschule Deggendorf

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf

IG bio-zertifiziertes Streuobst Lallinger Winkel GbR
InfraServ GmbH & Co. Gendorf KG Burgkirchen

Internat St. Marien Kaufbeuren

Kantar Health GmbH Miinchen Kleinbrennerverband Lindau (B) e. V.

Kompetenzzentrum Ernahrungswirtschaft Schweiz
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Tabelle: Ubersicht zu den Kooperationspartnern des KErn

Landesverband der Kdche Bayern im Verband der Kdche Deutschlands e. V.
Landesvereinigung fir den 6kologischen Landbau in Bayern e. V.
Landhandelsverband Bayern e. V.
Ludwig-Maximilians-Universitat Miinchen

Max Rubner-Institut

Museum Mensch und Natur, Miinchen

muva Kempten

Navitas — BSH Hausgerdte GmbH Dillingen

Netzwerk ,Gesund ins Leben — Netzwerk junge Familie”
Presseclub Miinchen e. V.

Raps GmbH & Co. KG

Ressource Management Agentur Wien

Sine-Institut Staatliche Fachakademie fiir Landwirtschaft
Staatsinstitut fir Schulqualitat und Bildungsforschung
Stiftung Kindergesundheit Stiftung Zuhdren

Studentenwerk Minchen

Stidostbayerischer Verband der Obst- und Kleinbrenner e. V.
Stidzucker AG

Techniker Krankenkasse

Technische Hochschule Deggendorf

Technische Universitdt Miinchen

Universitdt Bayreuth

Universitat Bern

Universitat Regensburg

Universitat Stuttgart

VC Vollwertkost GmbH

Catering Verband deutscher Miihlen

Verband Private Brauereien Bayern

WWHK Lebensversicherung a. G., Miinchen

ZD.B — Zentrum Digitalisierung. Bayern

Kooperationspartner
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Impressum

Kompetenzzentrum fir Erndhrung (KErn) KErn bindelt
das Wissen rund um Ernahrung in Bayern und gehort
zum Bayerischen Staatsministerium fiir Ernahrung,
Landwirtschaft und Forsten (StMELF).

Hofer Stral3e 20, 95326 Kulmbach und
Am Gereuth 4, 85354 Freising-Weihenstephan

www.kern.bayern.de

Redaktion: Hofer Stral3e 20, 95326 Kulmbach
E-Mail: redaktion@kern.bayern.de
Telefon: 09221/40782-31

Bildquellen: Alle Abbildungen - soweit nicht anders
angegeben — © KErn

Auflage: April 2020
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