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WERTSCHOPFUNG FUR LEBENSMITTEL IN
BAYERN - EINE GEMEINSAME AUFGABE

Nachhaltiger, geslinder, genussvoller — so wiinschen wir uns die Erndhrung der Zukunft. Doch wie l&dsst
sich dieser Anspruch in der Praxis umsetzen?

Die Gestaltung zukunftsfahiger Erndhrungssysteme ist eine gemeinsame Aufgabe entlang der gesamten
Lebensmittel-Wertschépfungskette. Von der landwirtschaftlichen Erzeugung tber Verarbeitung und Handel
bis hin zur Gemeinschaftsverpflegung und den Verbraucherinnen und Verbrauchern tragen viele Bereiche
dazu bei, wie wir heute und klinftig essen. Diese Broschiire zeigt Perspektiven und Praxisbeispiele flr die
Erndhrung von morgen.

i

Planetary Was essen No farmers . Wir machen uns stark fiir
- Health Diet? wir morgen? . >

gutes Essen in Bayern!

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des KErn wiinschen eine anregende Lektiire.

Erndhrungssysteme stehen vor vielféltigen Her-
ausforderungen — von der Sicherung naturlicher
Ressourcen uber veranderte Konsumgewohn-
heiten bis hin zur Starkung regionaler Wertschop-
fung. Bereits jetzt zeigen zahlreiche Projekte und
Initiativen, wie innovative Losungen in der Praxis
umgesetzt werden konnen.

Fur resiliente und zukunftsfahige Ernahrungs-
systeme braucht es den Blick Gber den Tellerrand.
Erfahrungen aus Bayern, Deutschland und den
europaischen Nachbarlandern er6ffnen neue
Perspektiven und zeigen, wie unterschiedliche
Ansatze zur Weiterentwicklung unseres Ernah-
rungssystems beitragen konnen.




SO ISST BAYERN -

DIE BAYERISCHE VERZEHRSSTUDIE

Was essen wir?"” — diese Frage stand im Mittelpunkt der dritten reprdsentativen Erndahrungsstudie, fir die
Uber einen Zeitraum von vier Jahren (2021-2024) insgesamt 1.500 in Bayern lebende Personen zwischen
18 und 75 Jahren befragt wurden. Mit sehr erfreulichen Erkenntnissen: Im Vergleich zur letzten Erhebung
(BVSII) vor knapp 20 Jahren essen die Bayern deutlich mehr Gemiise und trinken weniger gesti3te Erfri-
schungsgetranke. Auch der Konsum von Fleisch, Wurst und anderen tierischen Lebensmitteln sowie von

Bier und Wein ging zurtck.

AUSGEWAHLTE ERGEBNISSE IM DETAIL

Verzehr ausgewahlter Lebensmittel im Vergleich zur BVSII
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ERNAHRUNG UND
NACHHALTIGKEIT

Die Erndhrung hat einen deutlichen Einfluss auf
das Klima und die Umwelt, auf Treibhausgas-
emissionen, Wasserverbrauch und Landnutzung.
Mit geeigneter Lebensmittelauswahl sind
Nachhaltigkeitsziele realistisch erreichbar.

Wie die Bayerische Verzehrsstudie zeigt, konsu-
mieren die Menschen in Bayern nicht nur weniger
Fleisch als friiher, sondern berticksichtigen bereits
auch weitere Nachhaltigkeitskriterien bei ihrer
Ernahrung.

Regional und saisonal stehen hoch im Kurs
Dazu aufgefordert, spontan drei Begriffe zu
nennen, die lhnen zu ,Nachhaltiger Ernahrung”
einfallen, nannten die Befragten mit Abstand am
haufigsten “regional”

71 Prozent der Manner und 82 Prozent der Frauen
gaben an, beim Einkauf von Lebensmitteln bereits
auf die regionale Herkunft zu achten.

72 Prozent der Manner und 84 Prozent der Frauen
wahlen Obst und Gemuse zudem passend zur
Saison aus.

Klimafreundliche Erndhrung

“Weniger Tierisches, mehr Pflanzliches” lautet
die Devise fir eine klima- und umweltfreundliche
Ernahrung. Auf die Frage, ob sie bereit waren,
ihren Fleischkonsum auf zwei Mahlzeiten pro
Woche zu reduzieren, machten die Befragten
folgende Angaben:

80%
70%
60%
50%
40%

30%

Relative Haufigkeit

20%

10%

0%

Mache ich nicht und ~ Méchte ich, aber ich Méchte ich und ich

weil bereits wie ich
anfange

médchte ich auch nicht weil} nicht wie

B Mannlich @ Weiblich

Mache ich bereits

Es lasst sich also feststellen: In der bayerischen
Bevolkerung gibt es Entwicklungen in Richtung
einer nachhaltigen Erndhrungsweise.

Veranderung braucht Geduld

Das Ernahrungsverhalten wird bereits im Mut-
terleib gepragt und im Laufe des Lebens durch
viele Faktoren beeinflusst. Wie wir uns ernahren,
hangt von vielen Faktoren ab, wie Geselligkeit,
Genuss, Kultur und Erinnerung. Es spricht vieles
daflir, dass wir notwendige Veranderungen mit
einem positiven Zukunftsbild und am Ende auch
geschmackvollen Produkten in Einklang bringen.
Dann wird die Umwelt mit auf dem Einkaufszettel
berilicksichtigt werden. Der erhobene Zeigefinger
wird es am Ende nicht richten kdnnen.

Selbstangabe im Interview (n=1503)
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Keine Angabe

5 Bereitschaft, den Fleischkonsum auf hochstens zwei Mal pro Woche zu reduzieren — Angaben nach Geschlecht



ZUKUNFTSFAHIGE LANDWIRTSCHAFT

IN BAYERN

Die Landwirtschaft in Bayern steht vor gro3en Herausforderungen: Klimawandel, Biodiversitatsverlust,
wirtschaftlicher Druck und steigende gesellschaftliche Anforderungen erfordern ein Umdenken in der
Erzeugung von Lebensmitteln. Eine zukunftsfahige Landwirtschaft bringt dkologische, 6konomische und
soziale Ziele in Einklang und ist gleichermal3en nachhaltig, resilient und regional angepasst.

Vielfalt erhalten — Neuland wagen

Bayern ist durch eine vielfaltige Agrarlandschaft
mit langer Tradition gepragt. Regional angepasste
Bewirtschaftungsformen, familiengetragene Hofe
und die enge Verflechtung von Natur, Kultur und
Gesellschaft machen sie aus. Damit die Landwirt-
schaft im Freistaat auch in Zukunft gut aufgestellt
ist, gilt es, die Tradition mit neuen Ideen zu ver-
knlpfen. Dabei sollen bewahrte Praktiken nicht
ersetzt, sondern weiterentwickelt werden. Bei die-
sem Wandel braucht es neben den landwirtschaft-
lichen Betrieben auch Akteurinnen und Akteure
aus Politik, Wirtschaft und Forschung sowie den
Riickhalt aus der bayerischen Gesellschaft.

Innovationen schaffen neue Perspektiven

Die Kombination von Traditionsbewusstsein

und Innovationskraft macht die bayerische
Landwirtschaft besonders anpassungsféhig — und
damit zukunftsfahig. Um Innovationen erfolgreich

umzusetzen, brauchen landwirtschaftliche Betriebe

Fachwissen und Erfahrungsaustausch, aulRerdem
Planungssicherheit und finanzielle Forderung.
Statt pauschaler Ansétze sind Lésungen gefragt,
die individuell an den Betrieb und die Region
angepasst sind.

© NEu.LAND

NEU.LAND. ist ein bundesweit einmaliges Projekt,
das aktiv zur Umsetzung der bayerischen , Land-
wirtschaft 2030“-Strategie beitrdgt. Angesiedelt an
der Bayerischen Landesanstalt flir Landwirtschaft
(LfL) in Ruhstorf an der Rott, bietet es Unterstiit-
zung, Vernetzung und Inspiration fur bayerische
Hofe, die neue Betriebszweige oder Einkommens-
modelle entwickeln wollen.

In Bayern gibt es eine Vielzahl von Einrichtungen
und Forderprogrammen, die landwirtschaftliche
Betriebe dabei unterstitzen, Innovationen umzu-
setzen. Mehr zur Innovationsforderung erfahren
Sie auf den Seiten 12 und 13.

Vielfalt in der Agrarlandschaft: Bewahrte Praxis und neue Ansétze fir
eine zukunftsfahige Landwirtschaft



NACHHALTIG, REGIONAL, GENUSSVOLL - MIT GUTEM BEISPIEL VORAN

Einige landwirtschaftliche Betriebe, Lebensmittelfirmen und Start-ups haben sich in Bayern bereits auf den
Weg gemacht, um innovative und nachhaltige Konzepte der Lebensmittelerzeugung erfolgreich umzuset-
zen. Auf dieser Seite stellen wir vier dieser Best-Practice-Beispiele vor.

Tofu aus Oberbayern:
Biohof Angermaier

Seitdem Christine und Hugo Angermaier im Jahr
2015 ihren landwirtschaftlichen Betrieb vor den
Toren Minchens auf 6kologische Erzeugung
umgestellt haben, bauen sie neben Getreide auch
Sojabohnen an und verarbeiten diese zu verschie-
denen Tofu-Spezialitaten. Verbraucher kénnen

die Produkte in Bio- und Unverpacktladen in der
Region kaufen oder direkt beim Hof bestellen.

Bio-Roggen aus der Region:
PEMA Vollkornspezialitaten

Exotische Tropenfriichte aus der Region:
Tropenhaus Klein Eden

Das Tropenhaus Klein Eden bietet exotische
Frichte, Gemuise und Gewlrze aus dem Franken-
wald. Um das Tropenhaus ganzjahrig zu beheizen,
wird die Abwarme eines benachbarten Glaswerks
genutzt. Das Modellprojekt wird wissenschaft-
lich von der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf
(HSWT) begleitet. Ziel ist es, eine regionale Alter-
native zu Importware aus den Tropen zu schaffen.

Regionale Haselniisse:
FrankenGenuss

PEMA backt naturreine Roggen-Vollkornbrote und
glutenfreie Brote mit langer Frischhaltung.

Fir den Hauptrohstoff Roggen hat das Unter-
nehmen aus dem Fichtelgebirge eine Erzeugerge-
meinschaft gegrindet, der 50 Landwirtinnen und
Landwirte aus dem Umkreis von 30 Kilometern
angehoren. Mit ihnen werden jahrliche Anbauver-
trage mit einem dynamischen Preissystem ab-
geschlossen. Zusatzlich wurde eine Liefergruppe
aufgebaut, um PEMA nachhaltig und regional mit
Bioland-Roggen zu beliefern.

In einem Haselnuss-Grof3betrieb in den USA
bekam Martin Stiegler nach seinem Landwirt-
schaftsstudium viele wertvolle Impulse fir den
Anbau, die Veredelung und die Vermarktung
von Haselnlissen. Das brachte nach dem Ende
der Subventionen fiir den Tabakanbau eine
entscheidende Wende fiir den Betrieb seiner
Familie. Durch die Kombination mit Hihnerhal-
tung schliel3t der Jungunternehmer N&hrstoff-
kreislaufe und wurde 2023 daftir als Landwirt
des Jahres ausgezeichnet.



REGIONALE WERTSCHOPFUNG STARKEN
UND SICHTBAR MACHEN

Eine Wertschopfungskette beinhaltet alle Stufen zur Herstellung eines Lebensmittels, vom Acker bis zum
Teller. In den letzten Jahrzehnten brockelten durch Strukturwandel und Unternehmenskonzentration viele
regionale Wertschopfungsketten. Regionalitdt hat allerdings grofR3es Potenzial, um das bayerische Ernah-
rungssystem zukunftsfahig zu machen. Produkte aus der Region bieten nicht nur Klima- und Umwelt-

vorteile, sondern starken die lokale Wirtschaft.

Kleine Schritte zahlen

Ob eine Kooperation zwischen einem landwirt-
schaftlichen Betrieb oder einer Metzgerei mit
einem Restaurant, einer Kantine oder einem Ver-
arbeitungsunternehmen oder aber ein Verzeichnis
von Hofldden in der Region — Mdglichkeiten flr
regionale Vernetzung und Vermarktung gibt es
viele. Auch im Kleinen.

In Bayern gibt es eine Vielzahl an Initiativen, die
regionale Qualitat, kulinarische Traditionen und
nachhaltige Wertschopfung férdern und nach
aul3en sichtbar machen.

GENUSS BAYERN

,Genuss Bayern — Heimat des Guten” ist die Dach-
marke des Bayerischen Staatsministeriums flr
Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Touris-
mus (StMELF). Sie vereint mehrere Initiativen
unter einer starken Marke mit hohem Wieder-
kennungswert. Das Ziel ist es, die Wertschatzung
far hochwertige Lebensmittel aus bayerischer
Erzeugung weiter zu steigern und die Wertschop-
fung effektiv auszubauen. Dabei stehen regionale
Zutaten sowie das handwerkliche Konnen und die
Hingabe der Genussmacherinnen und Genussma-
cher im Fokus.

Genuss aus Bayern ist facettenreich. Das belegen mehr als 300
einzigartige Spezialitdten aus allen Ecken des Landes.

Zur Dachmarke gehort beispielsweise die
GenussAkademie. Sie bietet praxisorientierte
Qualifizierungen wie Sommelier-Kurse und Work-
shops rund um das Thema Genuss fur Fachkrafte
der Erndhrungsbranche, die ihren Gasten sinnli-
che Erfahrungen rund um hochwertige Lebensmit-
tel ndherbringen wollen.

GenussErbe ist ein Online-Portal ebenfalls unter
dem Dach von Genuss Bayern und macht tGber
300 bayerische Spezialitaten mit Hintergrund-
informationen, Rezepten und Museen zugénglich.
Auf diese Weise wird das reiche kulinarische Erbe
Bayerns bewahrt, sichtbar gemacht und anschau-
lich vermittelt.

ORIGINAL REGIONAL

Original Regional ist ein Zusammenschluss aus 33
Regionalinitiativen der Metropolregion Nirnberg.
In dem Verbund sind rund 1.900 erzeugende und
direktvermarktende Betriebe organisiert. Diese
informieren die Offentlichkeit gemeinsam (iber die
Qualitat regional und traditionell hergestellter Le-
bensmittel und fordern so ihre Vielfalt — ein Beitrag
zu einer nachhaltigen Entwicklung in der Region.



UNSER LAND

Beim ,,UNSER LAND”-Netzwerk gehen ehren-
amtliches Engagement fir die Region und die
Vermarktung von 120 regionalen Produkten aus
300 Betrieben Hand in Hand. Die wirtschaftliche
Koordination in den zwolf Landkreisen sowie in
Miinchen und Augsburg Gbernimmt die UNSER
LAND GmbH. Diese bringt Landwirtschaft, verar-
beitendes Handwerk und Vermarktung zusammen,
um ein attraktives Angebot an regionalen, qualita-
tiv hochwertigen Lebensmitteln zu schaffen.

Die Betriebe bekommen faire Preise fir ihre nach-
haltig erzeugten Produkte.

Die REGIOapp

Ob Gasthaus, Direktvermarktung oder andere
Verkaufsstellen — die REGIOapp macht es einfach,
regionale Lebensmittel in Bayern zu finden und
so eine nachhaltige Regionalentwicklung zu
unterstitzen.

Die REGIOapp wurde im Jahr 2013 vom Bundes-
verband der Regionalbewegung flir den Bezirk
Mittelfranken entwickelt und in Kooperation mit
dem Cluster Erndhrung, der Netzwerkplattform
der bayerischen Erndhrungswirtschaft, auf ganz
Bayern ausgeweitet.

Um die Adressen stetig zu erweitern, kdnnen
Privatpersonen die Geheimtipps aus ihrer Region
ganz einfach per Knopfdruck melden. Betriebe aus
Landwirtschaft, Verarbeitung, Vertrieb oder Gas-
tronomie haben auRerdem die Maoglichkeit, sich
und ihre Produkte auf einer eigenen Profilseite

in der REGIOapp darzustellen. Eine Win-win-
Situation fiir alle Beteiligten.

Gepriifte Qualitat — Bayern

Da es keine allgemeingtiltige, einheitlich und
gesetzlich geregelte Kennzeichnung flir regionale
Lebensmittel gibt, sondern eine Vielzahl an Sie-
geln mit unterschiedlichen Kriterien, sorgen diese
oft flir Verwirrung bei Verbraucherinnen und
Verbrauchern. Anders beim Siegel ,Gepriifte
Qualitat — Bayern” (GQ-Bayern) und beim
Bayerischen Bio-Siegel.

Das GQ-Bayern Siegel garantiert, dass die
Lebensmittel nach hohen Standards vollstandig

in Bayern hergestellt wurden. Dafir sind strenge
Qualitatskriterien entlang der gesamten Wert-
schopfungskette einzuhalten. Mittlerweile umfasst
das staatliche Qualitats- und Herkunftssicherungs-

Geprifte Qualitat: Bio-Erzeugnisse aus Bayern.

programm 28 tierische und pflanzliche Produkt-
bereiche der Lebensmittelerzeugung und -ver-
arbeitung. Trager des GQ-Bayern Siegels ist der
Freistaat Bayern, vertreten durch das Bayerische
Staatsministerium flr Erndhrung, Landwirtschaft,
Forsten und Tourismus (StMELF). Dieses entschei-
det liber die Vergabe von Lizenzen.

Bayerisches Bio-Siegel

In der Européischen Union diirfen nur Produk-
te, die die gesetzlichen Kriterien nach der EU-
Oko- Verordnung erfiillen, als , Bio” bezeichnet
und mit einem Bio-Siegel versehen werden. Das
Bio-Siegel des Freistaats Bayern kombiniert diese
gesetzliche Grundlage mit zusatzlichen, hoheren
Qualitatskriterien. Fir die Riickverfolgbarkeit der
Erzeugnisse sorgt das dreistufige, staatlich ge-
prifte Kontrollsystem. Das Siegel kennzeichnet
die Herkunft der Produkte, und zwar von der Er-
zeugung uber die Verarbeitung bis hin zur Laden-
theke. Alle Rohstoffe stammen aus Bayern und
werden auch hier verarbeitet.




GASTRONOMIE

Die Gastronomie, vor allem die Gemeinschaftsverpflegung, bietet ein enormes Potenzial, um Menschen
eine gesunde und nachhaltige Erndhrungsweise zu ermdglichen. Zahlreiche Good Practices aus Bayern
und Deutschland zeigen, dass es mit innovativen Herangehensweisen uber die Wertschopfungsstufen hin-
weg funktioniert. Inspirierende Ansatze aus anderen europaischen Landern, etwa aus Danemark, verdeut-
lichen zusatzlich, wie vielfaltig die Wege zu einem zukunftsfahigen Erndhrungssystem sind. Eine Auswahl
dieser Beispiele haben wir auf den folgenden Seiten fiir Sie zusammengestellt.

Vielfalt im Glas: die veganen Suppen der Tress-Briider sind in verschie-
denen Sorten erhaltlich

Convenience als Chance

Dominik Tress, Gastronom und Lebensmittel-
unternehmer, sieht Bio-Convenience als Teil der
Losung. Vorverarbeitete Produkte durften nicht
verteufelt, sondern mussten mit all ihren Vortei-
len gesehen werden. Ein gutes Beispiel sind die
veganen Suppen im Glas, die die Tressbrider mit
frischen Bio-Zutaten kochen und deutschlandweit
in Einzelhandelsgeschaften vertreiben.

a la QUARTO

Arnd Zimmermann von der Quarto GmbH unter-
streicht, dass 80 Prozent der Frischkichen in

der Gemeinschaftsgastronomie mittlerweile mit
Convenience-Produkten arbeiten. Beim ganzheit-
lichen Verpflegungssystem a la Quarto werden die
Speisen als vorbereitete Einzelzutaten angeliefert
und vor Ort individuell zusammengestellt. Mithilfe
von Kiunstlicher Intelligenz und hochgradig digi-
talisierten Prozessen kdnnen mit dem zukunftsfa-
higen Konzept gleichzeitig Kosten eingespart und
Mitarbeitende entlastet werden. Die Bewohnerin-
nen und Bewohner von Alten- und Pflegeheimen
profitieren von einer individuell auf sie zuge-
schnittenen Speisenauswahl.

Das Kopenhagener Modell

Das Kopenhagener Modell zeigt, wie es gelingen
kann, 70.000 kommunale Mahlzeiten mit einem
Bio-Anteil von 90 Prozent anzubieten — und das
alles ohne Mehrkosten. In 20 Schulen gibt es
Kochen als Teil des Unterrichts.
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Dem Fachkraftemangel in der Gemeinschaftsver-
pflegung wird begegnet, indem das Projekt die
Wertschatzung fur den Beruf zurtickbringt. Fir
Tanja Asmussen, Teamleiterin Erndhrung & Land-
wirtschaft in der Koniglichen Danischen Botschaft
in Berlin, war eine der wichtigsten Erfahrungen,
dass der politische Wille besonders ausschlag-
gebend ist. AuBerdem sind Kompetenzen und
Motivation des Klichenpersonals von riesiger Be-
deutung. Davon konnen Agierende in Deutschland
lernen: Asmussen pladiert fir Mut, daftr, einfach
loszulegen und Fehler zuzulassen. lhrer Meinung
nach braucht es aul3erdem Kennzeichnungen wie
das EU-Bio-Logo oder gastronomische Label, um
Qualitat und Nachhaltigkeit messbar zu machen.

90-100%

In Deutschland gibt es seit September 2023 das
Bio-AHV-Logo in Bronze, Silber und Gold. Damit
kénnen gastronomische Betriebe Gberprifbar
angeben, welchen Anteil an Bio-Lebensmitteln sie
einsetzen — 20, 50 oder 90 Prozent. Da sie sich vor-
her zertifizieren lassen muissen, schafft das Logo
verlassliche Orientierung flr die Tischgaste.




Mit dem Ministerratsbeschluss vom 13. Januar 2020 ,,Mehr regionale oder 6kologische Lebensmittel in
staatlichen Kantinen” wurde festgelegt, dass staatliche Kantinen in Bayern einen Warenanteil von
mindestens 50 Prozent aus regionaler oder 6kologischer Erzeugung einsetzen sollen. Die Bayerischen
Ministerien gehen als Vorbild voran und bis 2030 sollen als Sogwirkung auch Kitas und Schulen in

kommunaler und 6ffentlicher Tragerschaft das Ziel erreichen. In zwei ressortiibergreifenden Arbeits-
gruppen unter der Leitung des Bayerischen Staatsministeriums fiir Ernahrung, Landwirtschaft, Forsten
und Tourismus (StMELF) arbeiten alle Ressorts zusammen, um auf moglichst viele Behérden und Einrich-

tungen in ganz Bayern auszustrahlen.

Organic Garden

Das innovative Food-Tech-Start-up aus Ingolstadt
bietet ein modernes, ganzheitliches Gro3ver-
pflegungs-Konzept fiir die Region. Die Grundlage
fir seine Erndhrungsleitlinien sind die Planetary
Health Diet und die DGE-Empfehlungen fiir eine
gleichzeitig gesunde und nachhaltige Ernah-
rung. Effiziente digitale Prozesse sparen Zeit und
reduzieren die Kosten. Zentral ist auch die Zu-
sammenarbeit mit lokalen Lieferbetrieben. Durch
kontinuierliches Monitoring entlang der gesam-
ten Wertschopfungskette schafft Organic Garden
maximale Transparenz in allen Bereichen. Ein
Leuchtturmprojekt des Start-ups ist das Kasino,
die Kantine des Bayerischen Staatsministeriums
flr Ernahrung, Landwirtschaft, Forsten und
Tourismus (StMELF).

Netzwerke knipfen

Um den Herausforderungen eines zukunftsfahi-
gen, nachhaltigen Erndhrungssystems in Bayern
zu begegnen, ist es wichtig, die Akteurinnen und
Akteure der gesamten Wertschopfungskette mit-
einander zu vernetzen. Bestehende Angebote
mussen gebtlindelt, sichtbar gemacht und zugang-
lich gestaltet werden. Fiir die AulRer-Haus-Ver-
pflegung, also Kantinen, Mensen, Kliniken, Kitas,
Schulen, Gastronomie- und Cateringunterneh-
men, gibt es beispielsweise das RegioPortal. Es
bringt regionale Betriebe und Kichen zusammen
und hilft so, den Anteil von Lebensmitteln aus der
Region zu erhéhen.

Die Regiothek ist eine digitale Plattform, die regio-

nale Lebensmittel sichtbar macht und Betriebe
miteinander vernetzt. Uber einen B2B-Marktplatz
konnen Gastronomie und Handel einfach und
geblindelt bei regionalen Erzeugern bestellen. So
starkt die Regiothek die Wertschépfung vor Ort,
verkurzt Transportwege und fordert die Zusam-
menarbeit in der Region.
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Der B2B-Marktplatz der Regiothek verbindet regionale Erzeuger direkt
mit Gastronomie, GroRkiichen und Einzelhandel.

Durch die kurzen Transportwege konnen die
Lebensmittel auBerdem schnell, kostensparend
und umweltschonend geliefert werden.

Offenheit fiir Neues

In der Individualgastronomie bleibt das
Wirtshaussterben” eine Herausforderung. Nur
Betriebe mit Innovationsbereitschaft bestehen.
Dabei geht es nicht darum, Traditionen zu verdran-
gen — sondern sie zeitgemal3 weiterzuentwickeln.




INNOVATIONSFORDERUNG

Damit innovative Ideen zu erfolgreichen Produkten oder Geschaftsmodellen werden, brauchen Griindungs-
teams haufig Unterstltzung in vielen Bereichen. Denn nur mit entsprechendem Know-how, solider Finan-
zierung und lebendigen Netzwerken kann es gelingen, Wettbewerbsfahigkeit, regionale Wertschopfung
und zukunftsfahige Strukturen zu sichern. Bayern hat eine hohe Dichte an Einrichtungen, die Innovationen

im Lebensmittelsektor fordern.

Cluster Erndhrung

Der Cluster Erndhrung verfolgt das Ziel, die Wett-
bewerbs- und Innovationsfahigkeit des Ernah-
rungsstandortes Bayern zu starken. Als Netzwerk-
plattform bringt der Cluster wichtige Akteurinnen
und Akteure aus Landwirtschaft, Erndhrungshand-
werk, Ernahrungswirtschaft, Wissenschaft und
Lebensmittelhandel zusammen. Er setzt Impulse,
begleitet Zukunftsthemen und leistet Anschub-
finanzierung fir innovative Ideen. Der Cluster
Erndhrung ist ein kompetenter Partner, wenn es
darum geht, regionale Kreislaufe aufzubauen und
Wertschopfungsketten zu starken, um das volle
Potenzial der bayerischen Lebensmittelwirtschaft
zu entfalten. Seit der Griindung im Jahr 2006 wur-
den Giber 200 Projekte und 1.300 Veranstaltungen
initiiert und begleitet.

Der Cluster Ernahrung hat seinen Sitz am Kompe-
tenzzentrum fir Erndhrung (KErn) am oberfranki-
schen Standort Kulmbach.

Food Valley Kulmbach
Das Food Valley Kulmbach ist ein dynamisches
Innovationsokosystem, das im April 2024 auf dem

Campus der Universitat Bayreuth gestartet wurde.

Es vereint Forschung, Lehre und Unternehmens-
grindung im Bereich nachhaltiger Ernahrung.
Indem das Innovationszentrum die gewachsene
Lebensmittelkompetenz der Region mit neuen
Forschungsimpulsen verknlpft, gestaltet es aktiv
die Zukunft der bayerischen Lebensmittelbranche
mit.

UnternehmerTUM

Die gemeinniitzige UnternehmerTUM GmbH ist
Europas flihrendes Zentrum fiir Innovation und
Grindung mit Sitz in Minchen. Gegriindet 2002,
unterstltzt sie Start-ups und etablierte Unterneh-
men bei der Entwicklung neuer Geschaftsmodelle,
Technologien und Produkte. Mit einem breiten
Netzwerk, modernster Infrastruktur und praxis-
nahen Programmen begleitet UnternehmerTUM
Grinderinnen und Griinder von der Idee bis zur
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Praxisnahe Férderung und Vernetzung bei UnternehmerTUM fiir
Griinderinnen und Griinder

Skalierung. Das Ziel: nachhaltige Innovationen
voranzutreiben.

TUM Venture Labs

Mit den TUM Venture Labs hat UnternehmerTUM
Innovationszentren geschaffen, die weltweit wett-
bewerbsfahige Bedingungen fiir Griinderinnen
und Grinder in je einem interdisziplinaren The-
mengebiet bieten. Dazu blindeln die TUM Venture
Labs herausragende Expertisen aus der Spitzen-
forschung, dem Venturing und dem Management.
Die unternehmerischen Talente arbeiten im un-
mittelbaren Umfeld der Wissenschaft und konnen
fachliche Beratung, Netzwerke und Infrastruktur
am Campus nutzen, um ihre Griindung vorzube-
reiten.




Food Startup Inkubator

Der Food Startup Inkubator (FSIWS) an der Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf bietet Griin-
derinnen und Griindern im Erndhrungsbereich
optimale Bedingungen fir die Entwicklung ihrer
Produktideen bis zur Marktreife. Auf mehr als
1.000 m2 Labor- und Technikflachen inklusive zahl-
reicher Pilotanlagen sowie in Coworking- und Se-
minarbereichen unterstltzt ein interdisziplinares
Team aus Fachleuten durch individuelles Coaching
und Workshops bei allen Aspekten, die fiir eine
erfolgreiche Unternehmensgriindung notwendig
sind. Neben der Infrastruktur erhalten die Griin-
dungsteams auch Zugang zu branchenspezifi-
schen Netzwerken und Hilfestellung bei der Suche
nach geeigneten Finanzierungsmaoglichkeiten.

NewFoodSystems

Der Innovationsraum NewFoodSystems bringt
Lebensmittelforschung und -industrie zusammen,
um biodkonomische Innovationen anzustof3en und
Forschungsergebnisse umfassender als bisher zu
nutzen. Ziel ist es, neue Ansatze flir die Erndhrung
von morgen zu finden und so zu nachhaltigeren
Lebensmittelsystemen und Erndhrungsweisen
beizutragen. Schwerpunkte liegen unter anderem
auf kultiviertem Fleisch, mikrobieller Fermenta-
tion, Algen und neuen pflanzlichen Proteinen.
Dabei versteht sich NewFoodSystems als Platt-
form fiir die Erforschung und Entwicklung von
neuen Lebensmitteln und Lebensmittelsystemen
mit einem einzigartigen Portfolio von Partnern aus
Wissenschaft und Wirtschaft.

&) START-UP

Global Sustainable Transformation

Die TUM-Ausgriindung Global Sustainable Trans-
formation ist ein Biotech-Start-up, das mithilfe be-
stimmter Hefen Ole und Fette aus Reststoff- bzw.
Nebenstromen herstellt. Als regionale Alternative
fir z. B. Palmol und Kakaobutter rettet ein Liter
dieses Produkts etwa drei Quadratmeter Regen-
wald und spart 1,3 kg CO2.

Weitere Beispiele fiir erfolgreiche Start-ups finden
Sie auf Seite 15.
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Griinder des Start-ups saltfuels bei der Produktentwicklung im Food
Startup Inkubator

Blicke tiber denTellerrand:

Uber Bayern und Deutschland hinaus gibt es
weitere bedeutende Forderprogramme fur Grin-
dungsunternehmen aus dem Lebensmittelbereich.

EIT Food

EIT Food ist ein paneuropaisches Innovations-
netzwerk, das Start-ups, Unternehmen und
Forschungseinrichtungen verbindet, um ein
gesundes und nachhaltiges Ernahrungssystem zu
fordern. Dabei nutzt das Netzwerk das Potenzial
des gemeinsamen Wissens, kombiniert mit
zielgerichteten Programmen und Finanzierungs-
moglichkeiten.

Swiss Food Research

Die Swiss Food Research vernetzt Industrie,
Forschung und Start-ups, um nachhaltige Lebens-
mittelinnovationen in der Schweiz zu fordern. Der
Fokus liegt auf praxisorientierten Projekten und
dem Wissensaustausch. Aul3erdem unterstitzt
das Innovationsnetzwerk bei der Finanzierung.
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Mittels FHCR™ -Technologie bietet Global Sustainable Transformation
eine flexible Plattform, auf der verschiedene Hefestimme und organi-
sche Nebenstréme genutzt werden, um eine breite Palette von Olen,
Oleochemikalien, Vitaminen und Wirkstoffen herzustellen.



HANDEL

Ob im Bereich der Sortimentsgestaltung, der Mengenplanung oder der Logistik - auch im Handel gibt
es viele Ansatzpunkte fir zukunftsfahige Ideen und Losungen. Einige Beispiele stellen wir auf dieser

Seite vor.

Regionale Produkte

Fiir groRe Supermarktketten ist das Angebot
regionaler Lebensmittel ein Balanceakt zwischen
Nachhaltigkeit, Wirtschaftlichkeit und logistischen
Herausforderungen. Einige Unternehmen haben
das Potenzial regionaler Ware erkannt und unter-
stitzen mit neuen Konzepten sowohl lokale
Kreislaufe als auch die Wertschépfung vor Ort.
Die folgenden Beispiele zeigen, wie die Super-
marktkette Rewe mit ihrem Regionalkonzept und
der Bio-Foodservice EPOS mit regionalisierten
Logistikprozessen dazu beitragen.

REWE Lokal-Partnerschaften

Die REWE Markt GmbH ist dezentral in sechs
Zweigniederlassungen mit regionalen Geschafts-
leitungen organisiert. Die REWE Region Siid um-
fasst anndhernd das Bundesland Bayern und wird
derzeit von etwa 250 lokalen Landwirtschafts- und
Verarbeitungsbetrieben beliefert. Dartiber hinaus
pflegen einzelne Markte direkte Geschaftsbezie-
hungen mit Hofen in der Region. Voraussetzungen
fur die kostenlose Listung sind moglichst kurze
regionale Wertschdpfungsketten sowie Qualitat,
Transparenz und Lebensmittelsicherheit. Aul3er-
dem sind gemeinsame Nachhaltigkeitsprojekte
ein Teil des Konzepts.

EPOS Bio Partner

EPOS bietet ein Bio-Vollsortiment fiir die Aul3er-
Haus-Verpflegung. Die Gber 8.000 Artikel kommen
von kleinen Erzeugern und direkten Lieferanten
aus der Region. Um die Logistik effizient zu orga-
nisieren, arbeitet das Unternehmen mit Regional-
lagern. Bestellt und abgerechnet wird zentral tiber
Bio Partner Deutschland Foodservice. Die Liefe-
rung und die individuelle Betreuung erfolgen lber
regionale Lieferbetriebe.

Losungsansatze fiir logistische
Herausforderungen

Die Beispiele zeigen, dass es mit viel Engagement
von den Beteiligten gelingen kann, Lieferwege
innerhalb von Regionen effizient zu gestalten.
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Oberpfalz: REWE-Kauffrau Susann Daubitz und Mdllerin Petra Schuster

Um dies flaichendeckend umzusetzen, existieren
bereits wertvolle Losungsansatze. Hier einige
Beispiele:

* Lieferungen buiindeln, zum Beispiel tber
Erzeugergemeinschaften oder regionale
Logistiknetzwerke.

* Angebot und Nachfrage Gber digitale
Plattformen regional koordinieren.

* Software zur Optimierung von Liefer-
touren nutzen.

* Forderprogramme fir regionale Wertschop-
fungsketten, zum Beispiel staatlich anerkannte
Oko-Modellregionen, von denen es bereits 35 in
Bayern gibt.




Lebensmittelverschwendung reduzieren

Der Grof3teil der Lebensmittelabféalle in Deutsch-
land fallt in privaten Haushalten an. Doch auch der
Handel kann dazu beitragen, dass die Lebensmit-
telverschwendung reduziert wird.

Durch ihre Schllisselposition zwischen Produktion
und Konsum kénnen Handelsunternehmen die
gesamte Wertschopfungskette beeinflussen. Das
spielt nicht nur eine wichtige Rolle fir Klima- und
Umweltschutz, sondern ist auch ein wirtschaft-
liches Thema: Weniger Abfalle senken auch die
Kosten.

& sTART-UP

Merqato: Eine datengesteuerte Losung zur
Bekdampfung von Lebensmittelabfallen

Die Kl-gestiitzte Plattform bietet eine Software,
Daten und Ressourcen zur Optimierung der be-
trieblichen Planung fiir Gro3handler. Ziel: Lebens-
mittelverschwendung und Kosten reduzieren.

&) START-UP

SHIELD - Sichere heimische (Bio-) Lebensmittel
durch sensorische Detektionsverfahren

Im Rahmen des SHIELD-Projektes hat das Fraun-
hofer Institut fir Verfahrenstechnik und Ver-
packung IVV sensorische Detektionsverfahren
entwickelt, um mehr Sicherheit bei heimischen
Bio-Lebensmitteln zu gewahrleisten. Damit kon-
nen Qualitatsabweichungen entlang der gesamten
Wertschopfungskette schnell erfasst werden. Dies
tragt effektiv dazu bei, Lebensmittelverluste zu-
kiinftig zu reduzieren.
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SHIELD: Neue sensorische Detektionsverfahren verbessern die
Qualitatssicherung und reduzieren Lebensmittelverluste entlang
der gesamten Wertschopfungskette: von der Anlieferung bis zur
Verarbeitung

Bewusste und nachhaltigere Erndhrung

Der Lebensmitteleinzelhandel in Deutschland ist
sich seiner Position und seiner daraus resultieren-
den Verantwortung bewusst, wie die Nachhaltig-
keitsprogramme der Handelsunternehmen zeigen.
Aldi Sid beispielsweise hat sich zum Ziel gesetzt,
eine gesuindere und nachhaltigere Ernahrung

fir alle Menschen einfacher und erschwinglicher
zu machen. Dabei steht im Fokus, das Produkt-
sortiment nachhaltig zu optimieren, orientiert am
Modell der Planetary Health Diet. Daher wird vor
allem das Angebot an pflanzenbasierten Produk-
ten standig ausgebaut.

Zudem werden Kennzeichnungen wie das EU-
Bio-Logo und das Fairtrade-Siegel noch starker
bertcksichtigt, um Umwelt- und Sozialstandards
transparent zu machen. Eine wichtige Saule sind
auch KommunikationsmaflRnahmen und die Ernah-
rungsbildung, um eine bewusste Entscheidung
fir nachhaltige Lebensmittel fiir alle Menschen zu
ermaoglichen.



KOMMUNIKATION

Wie kann ich Menschen zu einem gesunden und nachhaltigen Ernahrungsverhalten motivieren und sie
mit dem dafir nétigen Wissen versorgen? Keine leichte Aufgabe - denn Ernahrung ist ein personliches,
emotionales und zugleich wissenschaftlich sehr komplexes Thema. Jeder Einzelne hat andere Vorlieben,
Gewohnheiten und Bedtirfnisse beim Essen und verfligt tiber unterschiedliches Vorwissen.

Relevante Infos leicht verstandlich aufbereiten
Die Gesundheitspsychologin

Prof. Dr. Laura M. Konig pladiert fiir eine an-
sprechende und vor allem verstandliche
Kommunikation ohne Fachbegriffe.

Klare Botschaften

Um Erndhrungsthemen gut verstandlich zu
kommunizieren, ist es auch wichtig, sich auf das
Wesentliche zu fokussieren und die Komplexitat
des Themas zu reduzieren. Das heil3t konkret, nur
jene Informationen zu transportieren, die fir die
entsprechende Zielgruppe relevant sind und diese
in klare Botschaften zu verpacken.
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Wir alle nehmen Dinge selektiv wahr und horen
vor allem das, was uns gerade interessiert und fir
uns personlich wichtig ist. Daher ist es essenziell,
die Kommunikation auf die verschiedenen Grup-
pen von Verbraucherinnen und Verbrauchern und
deren Wiinsche und Bedurfnisse auszurichten.

Worte wirken

Bestimmte Bezeichnungen tragen oft Assoziationen
fir bestimmte Menschen mit sich - das gilt auch im
Bereich der Erndhrung. So deuten Untersuchun-
gen darauf hin, dass es Fleischesser abschrecken
konnte, wenn ,vegetarisch” oder ,vegan” auf der
Speisekarte steht. ,Plant-based” (pflanzenbasiert)
beispielsweise wirkt hdufig neutraler oder positiver
und spricht alle genussorientierten Menschen an.

Schmecken muss es

Wie Umfragen regelmaldig zeigen, ist der Ge-
schmack ein wichtiger oder sogar der wichtigste
Aspekt, weshalb Menschen bestimmte Lebens-
mittel kaufen und essen. Geschmackliche Vorlie-
ben werden bereits im Mutterleib gepragt und im
Laufe des Lebens durch viele Faktoren beeinflusst.
Das alles spielt bei der individuellen Erndhrungs-
weise eine Rolle. Die Geschmacksbildung ist
jedoch im Erwachsenenalter nicht abgeschlossen.




Digital oder analog?

Nach der Erkenntnis von Prof. Dr. Laura M. Konig
eignen sich soziale Medien gut, um Inhalte rund
um die Erndhrung zu kommunizieren, fundiert

und wissenschaftsbasiert. Allerdings ist der Wett-
bewerb fur wissenschaftlich basierten Content auf
diesen Kanalen grof3 - es gibt viele Influencer und
Influencerinnen, deren Beitrdge grof3e Reichweiten
erzielen. Daher pladiert Kommunikationsdesigner
Hendrik Haase dafiir, es vonseiten der Erndhrungs-
kommunikation nicht besser machen zu wollen als
beispielsweise TikTok-Stars, sondern vielmehr an
bestehende analoge Welten anzukniipfen. Aul3er-
dem geht es laut Haase neben Fakten und Bot-
schaften auch um Emotionen, Geschichten und um
eine Vision der Zukunft.

Hoffnung durch positive Zukunftsbilder

Laut Marina Schmidt, Griinderin von R2G MEDIA,
sind wir medial an einem Punkt, an dem Menschen
Uberfordert sind. Daher sei es wichtig, ihnen Hoff-
nung zu geben. Dies fehle in der Wissenschafts-
kommunikation haufig. Daher hat die Kommuni-
kationsexpertin die HOPE-Formel entwickelt:

H fiir hook: ,Man braucht eine Moglichkeit, um
Menschen zu greifen. Und das darf auch mal wit-
zig und kreativ sein.”

O fiir outcome: ,Was kann es einem geben? Was
waére eine positive Vision?”

P fir path: Was sind die Losungswege?

E fiir Enthusiasmus und Engagement: Wie konnen
Menschen Teil dieser Losungen werden?
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Q PODCAST “BLAUES BROT"”

Blaues Brot ist die tiefgrei-
fende Audiodoku fiir ein bes-
4 J seres Lebensmittelsystem.
\ g— In drei Staffeln knabbert
/ sich das Format Scheibe fiir
o —=»  Scheibe durch die gesamte
Wertschopfungskette und hinterfragt. Der Podcast
ist eine Initiative der Adalbert-Raps-Stiftung und
vom Cluster Erndhrung Bayern. Produziert von
R2G MEDIA und moderiert von Marina Schmidt.

BLAUES

Brot




Wir bedanken uns herzlich bei allen Akteurinnen und Akteuren, die ihre Ideen,
Erfahrungen und ihr Fachwissen in diese Broschiire eingebracht haben.

Mit ihrem Engagement und ihrer Bereitschaft, bewédhrte Ansatze und Perspek-
tiven zu teilen, leisten sie einen wertvollen Beitrag fur die Weiterentwicklung
eines zukunftsfahigen Erndhrungssystems. Uns ist bewusst, dass sich darliber
hinaus viele weitere Menschen fiir dieses Ziel einsetzen.

Die in dieser Broschure vorgestellten Projekte und Unternehmen verstehen
sich daher als beispielhafte Einblicke in die vielfaltigen Aktivitaten und
Losungsansatze.
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