Regionale Produkte in der
GrolRkiiche

Fachtagung am 20. Juni 2006

%’E‘ Bayerisches Landesamt
SEEL fiar Umwelt



Augshburg, 2006 — ISBN 3-936385-95-5

Herausgeber: Bayerisches Landesamt fiir Umwelt
Biirgermeister-Ulrich-Stralle 160, 86179 Augsburg
Tel.: (0821)9071-0
Fax: (0821)90 71 - 55 56
E-Mail:  poststelle@Ifu.bayern.de
Internet: http://www.Ifu.bayern.de

Zitiervorschlag:
Bayer. Landesamt fiir Umwelt (Veranst.):
Regionale Produkte in der GroRkiiche (Augsburg 20.06.2006), Augsburg, 2006

Das Bayerische Landesamt fiir Umwelt (LfU) gehdrt zum Geschéftsbereich des
Bayerischen Staatsministeriums fiir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz (StMUGV).

© Bayerisches Landesamt fiir Umwelt, Augsburg, 2006

Gedruckt auf Recyclingpapier



Regionale Produkte in der GroRBkiiche — 20. Juni 2006

Inhaltsverzeichnis

BegriiBung und Einfiihrung
Josef Giglberger, LfU

Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung,
Ergebnisse einer Modelluntersuchung

Dr. Martin Tischer (B.A.U.M. Consult);
Markus Stahl (Ingenieurgesellschaft fiir innovative Abfallwirtschaft)

Projektsteckbrief
Modelluntersuchung zur Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

Bayerisches Staatsministerium flir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz

Mehrwegsysteme fiir die Belieferung von GroBkiichen
Eine Betrachtung aus logistischer Sichtweise

Jens Hoffmann, Fraunhofer-Institut fir Materialfluss und Logistik (ML)

Essen in der AuBer-Haus-Verpflegung, ein Wettbewerb und seine Ziele
“Wettbewerb Essen pro Gesundheit in der GV 2005/2006"

Dipl.oec.troph. Hildegund Weil3, Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt, Gesund-
heit und Verbraucherschutz, Referat Ernahrung

Regionale Produkte in der Kantine. Ein Mehr-Wert fiir Unternehmen.
Dietmar Hagen, EssensZeit — Agentur flir gesundes Leben

Regionale Produkte in der GroRBkiiche, Praxisbeispiele:

Siemens-Mitarbeiterrestaurants in der Metropolregion Niirnberg
Praxisbeispiel SRE R&S

Johann Georg Siegel, Siemens AG, SRE Restaurant Services

Aus der Sicht des Regionalvermarkters

Manfred Gehr, Initiative "Original Regional" des Marketingvereins Metropolregion
Nurnberg e.V.

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-
Produkte

Hannes Feneberg, Feneberg Lebensmittel GmbH, Kempten

Meine Kiiche und ich
Reinhard Ruhland, Gastronomiebetriebe Klinikum Konstanz

BayLfU Fachtagung 2006

1

19

21

34

37

41

44

46

53



2 Regionale Produkte in der GroBkiiche — 20. Juni 2006

Regionale Produkte in der GroRRkiiche - Potenziale zur Abfallvermeidung 69
Praxishilfe fiir Regionalvermarkter und GroRRkiichen
Bayerisches Staatsministerium flir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz

Tagungsleitung / Referenten 81

BayLfU Fachtagung 2006



Regionale Produkte in der GroBkiiche —20. Juni 2006 3

BegriiBung und Einfiihrung

Josef Giglberger, LfU

Sehr geehrte Damen und Herren,

zu unserer heutigen Fachtagung ,Regionale Produkte in der GroRkiiche” begrii3e ich Sie alle sehr
herzlich.

Das Tagungsthema , Regionale Produkte in der GroRkiche” ist fliir das Landesamt fur Umwelt, das
sich schwerpunktmalRig mit klassischen Umweltthemen aus den Bereichen Luft, Larm, Gewasser,
Strahlung und Natur befasst, eher ungewohnlich. Noch ungewdhnlicher ist es, dass die heutige
Tagung von der Abteilung Abfallwirtschaft, deren Leiter ich bin, durchgefihrt wird.

Hintergrund ist eine von uns — von der Abteilung Abfallwirtschaft des LfU — in den beiden letzten
Jahren fachlich begleitete und vom Bayer. Umweltministerium finanzierte Modelluntersuchung
Uber die Moglichkeiten der Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung. Die Untersuchung,
Gber die heute noch naher berichtet werden wird, ergab, dass die Regionalvermarktung insbeson-
dere von Lebensmitteln durchaus Potenziale zur Abfallvermeidung besitzt, die sich vor allem aus
der raumlichen Nahe der Produzenten und Verbraucher und den damit verbundenen Maoglichkei-
ten zur Reduzierung des Verpackungsaufwandes aber auch aus der sinnvollen Nutzung von Rest-
stoffen und der damit verbundenen SchlieBung regionaler Stoffkreislaufe ergeben.

Unsere aus der Sicht der Abfallwirtschaft durchgefiihrte Untersuchung zeigte aber auch, dass im
Gesamtthema Regionalvermarktung der Bereich Abfall sicher nicht im Vordergrund steht. Regio-
nalvermarktung, also die Vermarktung von Produkten aus der Region in der Region, weist eine viel
umfassendere und weitaus vielfaltigere Bedeutung auf, die sowohl 6konomische, 6kologische und
soziale Gesichtspunkte umfasst.

So ist ein wesentliches Ziel und eine Wirkung der Regionalvermarktung die Starkung regionaler
Wirtschaftsstrukturen. Und Regionalvermarktung bedeutet auch: Kurze Wege des Produktes von
der Erzeugung bis zum Verbraucher. Dadurch kénnen der Transportaufwand und die damit ver-
bundenen Umweltbelastungen reduziert werden. Eine verstarkte Nachfrage nach regionalen Er-
zeugnissen flihrt zu einer Starkung der Vielfalt regionsspezifischer Produkte und Spezialitaten.
Regionale Erzeugung und Vermarktung sind somit ein Gegenmodell zur Globalisierung mit ihren
standardisierten und anonymen Einheits- und Massenkonsumgiitern. Regionalvermarktung mit
ihrer typischen Vielfalt von Produkten und Produktionsweisen kann zugleich zum Erhalt spezifi-
scher Kulturlandschaften, regionaltypischer Flora und Fauna sowie der Artenvielfalt beitragen.

Fir den Birger und Verbraucher ist besonders wichtig, dass tber die Regionalvermarktung insbe-
sondere im Lebensmittelbereich frische und qualitativ hochwertige Produkte angeboten werden
kénnen. Durch regionale Markte wird die heimische Wirtschaft gefordert, Produktion, Wertschop-
fung und Arbeitsplatze bleiben in der Region.

Neben diesen Gesichtspunkten der Okonomie und Okologie besitzt die Regionalvermarktung auch
eine wichtige soziale Komponente. So flhrt eine verstarkte Nachfrage nach regionalen Produkten
zugleich zu einer starkeren ldentifikation des Verbrauchers mit der eigenen Region und damit auch
zu einer Starkung des sozialen Gefliges. Zudem haben die Verbraucher die Moglichkeit, durch ihr

BayLfU Fachtagung 2006
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eigenes Konsumverhalten direkt Einfluss auf die eigene unmittelbare Umgebung zu nehmen. Da-
durch werden konkret erfahrbares, bewusstes und verantwortungsvolles Handeln gefordert.

Alle diese Gesichtspunkte sind so interessant und so wichtig, dass wir uns zu dieser Fachtagung
entschlossen. Dabei war klar, dass wir das Thema Regionalvermarktung nicht allgemein behan-
deln konnen sondern konkretisieren missen. Dies flihrt uns wieder zurlick zur eingangs erwéahnten
Untersuchung, in der als ein Ergebnis Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, also insbe-
sondere Grol3kiichen, als potenzielle Abnehmer relativ grol3er Mengen regional erzeugter Le-
bensmittel und damit als attraktive Absatzmarkte flir Regionalvermarktungsinitiativen identifiziert
wurden.

Vor diesem Hintergrund freuen wir uns, lhnen heute diese Fachtagung mit dem Thema ,Regionale
Produkte in der GroRRkiiche” anbieten zu konnen. Das Programm der Tagung liegt lhnen allen vor.
Ziel unserer Tagung ist es, mit den in den Einzelbeitragen vorgestellten Untersuchungsergebnis-
sen, Praxisbeispielen und den weiteren Berichten einen Anstold zum verstarkten Einsatz regionaler
Produkte in GroRRkiichen zu geben. Damit wollen wir zur Realisierung der weiteren, mit der Regio-
nalvermarktung von Produkten verbundenen Vorteile beitragen.

Ich darf mich bei allen Referenten fiir Ihre Bereitschaft, auf unserer heutigen Fachtagung zu berich-
ten, sehr herzlich bedanken. Ich méchte dabei auch der B.A.U.M. Consult GmbH danken, die nicht
nur die erwahnte Modelluntersuchung durchfiihrte sondern uns auch bei der Organisation dieser
Tagung wesentlich unterstutzte.

Ihnen allen danke ich flir Inr Kommen und |hr Interesse an dieser Veranstaltung. Uns allen aber
wiunsche ich einen erfolgreichen und interessanten Verlauf des heutigen Tages.

BayLfU Fachtagung 2006
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Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung,
Ergebnisse einer Modelluntersuchung

Dr. Martin Tischer (B.A.U.M. Consult)
Markus Stahl (Ingenieurgesellschaft fiir innovative Abfallwirtschaft)

5

Tagung:
Regionale Produkte in der Grol3kliche,
20. Juni 2006, LfU Augsburg

Abfallvermeidung durch

Regionalvermarktung,
Ergebnisse einer Modelluntersuchung

Dr. Martin Tischer (B.A.U.M. Consult)

Markus Stahl (Ingenieurgesellschaft fiir innovative Abfallwirtschaft)

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

Im Auftrag von: Unter fachlicher Begleitung von:
Bayerisches Staatsministerium fiir ’“&?". | Bayarinches Lassiesans
Umwelt Gesundheit und B | torUmweitschutz
Verbraucherschutz

\BY
v

BALLM.
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-|lorum ging es?

Allgemein bekannte Vorteile von Regionalvermarktung

* Arbeit und Einkommen bleiben in der Region

* Schliel3ung regionaler Kreislaufe (Kopplung mit
dem Energiesektor)

* Bessere Energiebilanz

e Zusatznutzen von Produkten besser vermittelbar
(z.B. Naturschutz, Erhalt der Kulturlandschatft)

* Verantwortungsgemeinschaft* Konsument und
Produzent (,Prosumenten®)

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: T @
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung -

o

BALLM.

‘nein bekannte Vorteile von Regionalvermarktung

Zahlen - Das Beispiel UNSER LAND

* ca. 40 verschiedene Produkte

* ca. 450 Supermarkte in 9 Landkreisen und ca. 90 Supermaérkte in
Minchen (z.B. Tengelmann, Rewe, EDEKA/Neukauf, Spar, AEZ, V-
Markte)

* 70 Béackereien und 200 Filialen in 9 Landkreisen (ca. 45 in Minchen)
Aktive:

* UNSER LAND GmbH mit 1 Vollzeitkraft und 55 Teilzeitkraften

* (Ca. 180 Landwirte plus 200 Milchbauern

* 1.500 ehrenamtlich Aktive (Oktober 2004: 120 Ehrenamtliche bei 65
Aktionen in 40 Geschaften)

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: o @

Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung — BALML

BayLfU Fachtagung 2006
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Kreislaufe schlielfen

Rohstofferzeugung

durch die Landwirtschaft

Pflanzenol/ Biodiesgl fiir

landwirtschaftliche
Fahrzeuge
Trocknung und
Lagerung in der
Rapskughen flr regionalen Einrichtung
landwirtschaftliche
Betrigbe

-

;"
\ Verarbeitung In der f.-'

Biodiesel-Anlage
der Seeg Mureck

“bekannte Vorteile von Regionalvermarktung

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

Bessere Energiebilanz

im Vergleich zu denen mit regionaler Herkunft

“bekannte Vorteile von Regionalvermarktung

Energieverbrauch beim Transport von konventionellen Lebensmitteln
Quelle: Demmeler 2001

Tomaten aus Spanien [

Tomaten

regionale Tomaten b

Butter aus Irland || |

Butter

regionale Butter

Fleisch aus Niedersachsen '

Fleisch

regionales Fleisch ‘. %

A

= 520 mal héher

Apfel aus Chile [

Apfel

regionale Apfel

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

BayLfU Fachtagung 2006
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9

Verantwortungs- ¥
gemeinschaft

DACHAUER

STARNBERGER e OBERLAN
(==
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LAND
Dr. Martin Tiscner una Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

.--kan nte Vorteile von Regionalvermarktung

e Y

BALLM.

Solidar-
gemeinschaft

)

[ Umwelt-/Naturschutz |

[ Handwerk &Handel |

[ Landwirtschaft

[Verbraucher
[ Kirchen

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

=

BALLM.
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[ Worum ging es?

Zusatznutzen Abfallvermeidung?

* Welche Abfallvermeidungs- und -reduzierungsanséatze bei der
Lebensmittelproduktion und -verarbeitung werden speziell
dadurch begunstigt, dass die Wirtschaftspartner in einer
gemeinsamen Region angesiedelt sind?

* raumliche Nahe kann eine Abfallvermeidung oder -reduzierung tiberhaupt erst
mdglich machen (z.B. weil bestimmte Packstoffe unnétig werden)

¢ raumliche Nahe kann Abfallvermeidung oder -reduzierung 6kologisch und/ oder
O6konomisch effizienter machen.

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: @ @
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung .

BALLM.

Vom Denkbaren zum Machbaren

Theoretische Potenziale

Technische Potenziale

Okologische Potenziale

Machbare

Potenziale

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: @ @
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung ErT

BALLM.
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Ermltt|ung des theoretischen Potenzials
Literatur Ee*ragung Heglonalvermarﬂer

I
Auswertung una WorEsHop

Ermltt|ung aer macHBaren Poten2|a|e

!

Endbericht/ Praxishilfe

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: - @

Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung e BALL

I-_ches Potenzial

Erzeugung

Transport:
Erzeugung -
Verarbeitung

Ung

(7]
[i1]
Verarbeitung Ex
Reststoffen 3

Transport:
Verarbeitung -
Handel

Handel
{Endver-
braucher)

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

BALLM,
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[ Vorgener

Einzelhandel
Super- Regional-  Spezial-
markt regal handel

1. Status-quo Analyse der Transport-
und Endverkaufsverpackungen
fur-typische Produkte in den 3
Vermarktungswegen

2. Aufzeigen von machbaren
Abfallvermeidungspotenzialen,
abhangig von Produkt und
Vermarktungsweg

GroRkiche

Analyse der
Verpackungen
regionaler
Produkte

Machbare
Vermeidungs-
potenziale

Vermeidung von Verpackungsabfallen

Schul-
verpflegung

(G8)

Analyse des
Bedarfes

Machbare
Abfall-
vermeidungs-
potenziale

Empfehlungen fur Folgeaktivitaten

Reststoff-
nutzung

Verdeutlichung
der Idee Wert-
schopfungs-
steigerung
durch
Reststoffnut-
zung anhand
von 3 Beispielen

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

\&
e

BALLM.

I..ach bares Potenzial

Einzelhandel,

Einzelhandel

* Verstarkung des Einsatzes von
Mehrwegtransportverpackungen bei der
Vermarktung regionaler Produkte tber den

* Verstarkung des Einsatzes von
Mehrwegyverkaufsverpackungen bei der
Vermarktung regionaler Produkte tber den

* Verstarkung des Einsatzes von
Mehrwegverpackungen bei der Verwendung
regionaler Produkte in Grof3kiichen

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

=

» O

BALLM.
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-Iosten - Nutzen

Mehrwegtransportverpackungen im LEH

* Einsparung von ca. 44.000 Tonnen Karton-Abfall mdglich
(bei einem angenommenen Marktanteil regionaler Produkte in Bayern von ca. 10 %),
= rund 4,6% des derzeit in Bayern anfallenden Karton-Abfalls

* Dem gegenuber steht ein zusatzliches Abfallaufkommen
von 1.500 t PEHD aus ausgemusterten Mehrwegbehaltern

* Bei entsprechender Logistik kann MTV 6konomisch
gunstiger sein als ETV

= Handel lehnt MTV vielfach ab: Liegt quer zu eingespielten
Arbeitsablaufen (Fakturierung und Kommissionierung)

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: o
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

o

BALLM.

-Iosten - Nutzen

Mehrweg-Verkaufsverpackungen im LEH

* Einsparung von 1,3 bzw. 3,5 % des bayernweiten Aufkommens an

Einwegglas- und Weil3blechabfallen méglich
(bei einem angenommenen Marktanteil regionaler Produkte in Bayern von ca. 10 %)

* Je geringer die Transportentfernung um so 6kologisch effizienter

* Geringere Beschaffungskosten bei mehrfach umlaufenden Behaltern

= erhohte Lagerraumkosten, Arbeitskosten (durch Riicknahme,
Einsammlung und Reinigung), sowie Reinigungskosten

= Trend geht immer mehr in Richtung Einweg (auch Getranke)

= Unterschiedliche Systeme erhéhen die Kosten noch (Insellésungen)

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: T
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

o

BALLM.
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I.roBkUche

GrolRkiichen und Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen haben eine
besondere Bedeutung fur die regionalen Lebensmittelvermarktung:

* Abnahme gro3er Mengen

* AulRer-Haus Verpflegung macht 34% der Gesamtausgaben fir
Lebensmittel aus (Bundesvereinigung der Deutschen
Ernahrungsindustrie). Das entspricht jahrlich rund 75 Mrd.
Euro.

* Begleitende MarketingmalRnahmen erreichen grof3e Anzahl
potentieller Kunden

e Verweis auf dhnliche Produkte im Lebensmitteleinzelhandel

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: o . @
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

o

BALLM.

I.roBkUche

Die Untersuchung hat gezeigt:

* Regionale Frischeprodukte werden meist in
Mehrwegbehéltern angeliefert, Gberregionalen Produkten in
Einwegverpackungen

Schlussfolgerung:

* Wann immer Grof3ktichen in der Region hergestellte
Vorprodukte einkaufen, schaffen sie zugleich die Mdglichkeit,
sinnvoll Abfalle zu vermeiden.

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: o ‘ &;
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

o

BALLM,
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-oBkuChe

Der Einsatz von Mehrwegbehaltern ist aus den folgenden Grinden
gerade im Rahmen regionaler Kreislaufe auf3erst sinnvoll:

* Mehrwegsysteme weisen bei kurzen Transportstrecken
besonders gute Okobilanzen auf.

* Mehrwegtransportverpackungen kénnen in einem
geschlossenen Kreislauf zwischen Herstellern und GrofR3kiichen
gefuhrt werden.

* Mehrwegtransportverpackungen sind in der Regel auch
0konomisch vorteilhaft, weil Beschaffungs- und
Entsorgungskosten gespart werden.

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: P
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung S

&
£
=)

-oBkUche

Mehrweg nitzt der Umwelt und spart Kosten:

* eine Mehrwegsteige fur Obst und Gemiuse spart bei
angenommenen 100 Umléufen im Mittel rund 40 kg Karton bzw.
70 kg Weichholz ein

* In Bezug auf die Okobilanzen der Materialien schneiden
Mehrwegsteigen je nach Produkt bei Entfernungen bis zu 1.800
km besser ab als Einwegtransportverpackungen

T e

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: .
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung e

BayLfU Fachtagung 2006
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I-BkUche

Umweltauswirkungen von Einwegtransportverpackungen aus Karton und
klappbaren Mehrwegtransportverpackungen aus Polypropylen (berechnet nach
ECO-Indicator 99-Methode)

Vorteil Mehrw eg Vorteil Enw eg

-« : >

i )

Frichte & Gemise

Teigwaren

Tiefkihlprodukte

0 200 400 600 800 1000 1200 1400 1600 1800 2000

Transportentfernung [km]

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: -
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung e

| GroBkiiche

Welche Produkte kommen fir Mehrweg in Frage?
* Milch: Kannen und Eimer (PEHD / PP) mit 5 | oder 10 | Inhalt
* Joghurt: Eimer aus PEHD mit 5 kg oder 10 kg Inhalt

* Frischgemise und Frischobst: Mehrwegsteigen aus PEHD / PP
oder aus Holz

* Vorverarbeitetes Gemise und Obst: spezielle, verschliel3bare
Mehrweggrol3gebinde aus PEHD bzw. PP

* Backwaren: Mehrwegsteigen aus PEHD
* Frischfleisch: Mehrwegkisten aus PEHD bzw. PP
* Fisch: Mehrwegboxen aus PEHD.

Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: o @
e
BA L

BayLfU Fachtagung 2006
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17

[ Grokuche

Beispiele fur Mehrwegverpackungen in Grof3kiichen:

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: C—j @
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung e

BALLM.

[ Grofkuche

Abfallvermeidungspotential durch Einsatz von Mehrwegverpackungen
in Grol3kiichen:

Anteil AuBer- | Verbrauch Verbrauch Abfallvermeidungspotenzial / Material
Haus-Verzehr | regionaler regionaler
! Lebensmittel in Lebensmittel im In AulRer
GroRkuchen (bei | AuBer-Haus- GroRkichen | Haus
10% Marktanteil) | Verzehr gesamt Verzehr
(bei 10% Gesamt
Marktanteil)
Frischobst / 7% 2.600 t/a 21.000 t/a 200 t/a| 1.700 t/a Karton
Frischgemise
Milch 5% 480 t/a 4.000 t/a 19 t/a 160 t/a Karton
2t/a 16t/a| LDPE-Folie
Sahne / 5% 55 t/a 460 t/a 5tla 45 t/a PP - Eimer
Sahneerzeugnisse
Joghurt und Quark 5% 170 t/a 1.400 t/a 7 tla 55 t/a PP - Eimer
Frischkéase 8 % 20 t/a 169 t/a 0,5t/a 6,5 t/a PP - Eimer
Dr. Martin Tischer und Markus Stahl: C @
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung T BALAL
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[ Grokuche

Die regionale Versorgung von Grol3kiichen stellt besonders hohe
Anforderungen an die Logistik und die Produkte:

nde,

e Qualitat ohware
enfertig)

ierte,
!!lle Preise
mrschlége
F”g
mmunikation

Dr. Martin Tischer und Markus Stahl:
Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung

&)
:
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Projektsteckbrief

Modelluntersuchung zur Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung
Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz

Forschungsvorhaben E123

1 FORSCHUNGSGEGENSTAND
UND ZIELSETZUNG

Zentraler Gegenstand des Vorhabens war
der Einfluss der regionalen Vermarktung
von Lebensmitteln auf das entstehende
Abfallaufkommen wihrend des gesamten
Produktlebensweges. Dabei sollten insbe-
sondere Potenziale und Ansatzpunkte fiir
eine Abfallvermeidung durch Regional-
vermarktung ermittelt und konzeptionelle
Vorschlédge fiir eine stéirkere Beriicksich-
tigung dieses Zusammenhangs entwickelt
werden.

Betrachtet wurde eine regionale Vermarktung
im strengen Sinn, also die Produktion und Ver-
marktung von Lebensmitteln innerhalb einer
Region fiir die Region. Forschungsleitend war
die Frage, welche Abfallvermeidungs- und -
reduzierungsansiitze bei der Lebensmit-
telproduktion und -vermarktung speziell
dadurch begiinstigt werden, dass die Wirt-
schaftspartner - die Glieder der Wertschop-
fungskette, inklusive der Endabnehmer - in
einer gemeinsamen Region angesiedelt
sind. Eine Begunstigung der Abfallvermeidung
kann dabei auf zwei prinzipielle Ursachen zu-
rickgefiihrt werden:

e Durch die raumliche Nahe wird eine Ab-
fallvermeidung oder -reduzierung tber-
haupt erst moglich (z.B. weil bestimmte
Packstoffe unnotig werden).

e Die Tatsache der raumlichen Nahe kann
einen bestimmten Abfallvermeidungs-
oder -reduzierungsansatz 6kologisch und/
oder 6konomisch effizienter machen.

2 DURCHFUHRUNG

Um aus der Fulle der Ansatzpunkte fiir eine Ab-
fallvermeidung oder -reduzierung in der Le-
bensmittelproduktion und -vermarktung dieje-
nigen herauszuarbeiten, die prinzipiell in einem
Zusammenhang mit rdumlicher Nahe der
Marktpartner stehen, wurde zunachst zweiglei-

BayLfU Fachtagung 2006

sig vorgegangen: In einem ersten Schritt wurde
bestehende Literatur zur Regionalvermarktung
und zum Thema Abfallvermeidung unter dieser
Fragestellung ausgewertet. Parallel dazu wurde
eine Befragung von Regionalvermarktungsiniti-
ativen durchgefiihrt, die Aufschluss dartiber
geben sollte, wo in der Praxis Zusammenhange
zwischen Abfallvermeidung und Regionalver-
marktung gesehen werden.

Die somit vorliegenden ,theoretischen Potenzi-
ale” fur Abfallvermeidung durch Regionalver-
marktung, die aufgrund der Plausibilitatserwa-
gungen der Bearbeiter, der Literatur sowie der
befragten Regionalvermarktungsinitiativen be-
stehen, wurden dann in weiteren Schritten ver-
dichtet. Auf der Basis von vertiefenden Befra-
gungen, Bestandsaufnahmen bei Regionalver-
marktungsinitiativen sowie einer Reihe von Re-
cherche- und Berechnungsschritten wurden
~machbare Potenziale” flir eine Abfallvermei-
dung im Rahmen der Regionalvermarktung
identifiziert. Dabei handelt es sich um diejeni-
gen Ansatzpunkte fur eine Abfallvermeidung im
Zusammenhang mit Regionalvermarktung, die
nicht nur aufgrund theoretischer Erwagungen
bestehen, sondern auch einer Kosten-Nutzen
Prifung standhalten und von den Praktikern
der Regionalvermarktung als realistisch einge-
schatzt werden.

3 ERGEBNISSE

Im Rahmen der Befragung von Regionalver-
marktungsinitiativen wurde deutlich, dass das
Thema Abfallvermeidung bei den Aktiven der
Regionalvermarktung im Vergleich zu wirt-
schaftlichen und Marketingfragen, aber auch zu
anderen 6kologiebezogenen Fragen, wie dem
Schutz der Natur- und Kulturlandschaft, von
nachrangiger Bedeutung ist. Andererseits sa-
hen rund 90% der Befragten fur die Regional-
vermarktung grundsatzlich Potenziale fur Ab-
fallvermeidung, die durch die raumliche Néhe
der Beteiligten an der Wertschopfungskette
entstehen.
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Aufgabe des Projektes war es, die in der Befra-
gung genannten und aus der Fachliteratur ab-
leitbaren theoretischen Potenziale anhand der
Praxis auf ihren Umfang, und ihre Machbarkeit
zu Uberprifen. Gerade Letzteres erlaubt auch
Rickschliisse auf die MalBnahmen, die notwen-
dig sind, um diese Potenziale verstarkt zu nut-
zen. Die Untersuchungen im Projekt lassen die
folgenden Ansatze als prinzipiell machbar, loh-
nenswert bzw. weiter verfolgenswert erschei-
nen:

e Erhdhung des Bewusstseins fur die Po-
tenziale wertschopfungssteigernder Rest-
stoffnutzung in regionalen Kreislaufen,
sowie Verbesserung der Voraussetzun-
gen fir ihre Nutzung,

e Verstarkung des Einsatzes von Mehrweg-
systemen (Transport- und Verkaufsver-
packungen) bei der Vermarktung regiona-
ler Produkte tuber den Einzelhandel,

e Verstarkung des Einsatzes von Mehrweg-
verpackungen bei der Verwendung regi-
onaler Produkte in GrofRklichen.

Der Einsatz von Mehrwegverpackungen ist in
regionalen Kreislaufen aus den folgenden
Grinden sinnvoll:

e Mehrwegsysteme (Transport- und Ver-
kaufsverpackungen) weisen bei kurzen
Transportstrecken besonders gute Okobi-
lanzen auf.

¢ Mehrweg-Transportverpackungen kon-
nen ohne zusatzlichen Logistikaufwand
in einem geschlossenen Kreislauf zwi-
schen Herstellern und Handel gefiihrt
werden.

¢ Mehrweg-Transportverpackungen sind
bei intelligenter Nutzung in der Regel
auch 6konomisch vorteilhaft.

Bei einem angenommenen Marktanteil regiona-
ler Produkte in Bayern von ca. 10 %, liel3e sich
durch die weitgehende Verwendung von
Mehrwegtransportverpackungen in der Regio-
nalvermarktung immerhin rund 4,6% (= 44.000
Tonnen) des derzeit in Bayern anfallenden Kar-
tonabfalls vermeiden. Bei einer Umstellung von
prinzipiell dazu geeigneten Produkten aus regi-
onaler Vermarktung auf ein Mehrwegsystem
fir Verkaufsverpackungen konnten 1,3 bzw.

3,5 % des bayernweiten Aufkommens an Ein-
wegglas- und WeilRblechabfillen vermieden
werden.

Die Ergebnisse des Projektes wurden in einem
Endbericht dokumentiert.

Darlber hinaus wurde ein Leitfaden (Praxishil-
fe) fiir die Verwendung von Mehrwegverpa-
ckungen bei der Belieferung von GrofR3kiichen
aus der Region erstellt.

Beide Veroffentlichungen stehen unter
www.stmugv.bayern.de/de/abfall

zum Download bereit.

Ansprechpartner:

Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt,
Gesundheit und Verbraucherschutz

Helmut Hetz

Rosenkavalierplatz 2

81925 Miinchen

Tel: 089/9214-2518
helmut.hetz@stmugv.bayern.de

Durchfiihrung:

B.A.U.M. Consult GmbH
Dr. Martin Tischer
Gotzinger Str. 48-50
81371 Miinchen

Tel. 089/1 89 35 - 211
m.tischer@baumgroup.de

ia GmbH - Wissensmanagement und Ingeni-
eurleistungen

Dipl.-Ing.(FH) Markus Stahl

Gotzinger Str. 48-50

81371 Minchen

Tel. 089/1 89 35 - 160
m.stahl@baumgroup.de
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Mehrwegsysteme fiir die Belieferung von GroRkiichen
Eine Betrachtung aus logistischer Sichtweise

Jens Hoffmann, Fraunhofer-Institut fiir Materialfluss und Logistik (IML)

= Kurzvorstellung Fraunhofer IML

= Verpackungssystemkosten entlang von
Lieferketten

= Markt und Anbieter von Verpackungslésungen
fur Lebensmittel

= Mehrwegsysteme fir die Belieferung von
Grol3kiichen: »nur« Abfallvermeidung? —
Ergebnisse und Erfahrungen aus dem Handel

= Umsetzung eines Mehrwegsystems fir die
regionale Belieferung: Was ist zu beachten?

= Ausblick
20. Juni 2006

-

| T b

o Bayerisches Landesamt ¢
Fraunhofer Institut fiir Umwelt I."L 3 _,u:_'l

Materialfluss

und Logistik
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Die Fraunhofer Gesellschaft

« 58 Institute in Deutschland

» 12.600 Mitarbeiter

¢ 1,25 Mrd. EUR Umsatz

* Mehr als 1 Mrd. EUR in Vertragsforschung

« AulRenstellen in USA, Malaysia, Singapur,
China, Japan

Joseph von Fraunhofer
(1787 - 1826)
Forscher und Unternehmer

Seite 3 20. Juni 2006
[ 1 FHH)
| 1 HHH
Bayerisches Landesamt
Fraunhofer | . . far Umwelt ¢
Materialfluss o

und Logistik

Das Fraunhofer Institut fir Materialfluss und
Logistik (IML)

Gegrindet 1981

« Uber 170 Wissenschaftler
» 250 Studenten

* 18 Mio. € Umsatz

» Davon ca. 60% aus Industrie, Handel und
Dienstleistung

» AulRenstellen und Projektzentren in Cottbus,
Frankfurt am Main, Prien / Chiemsee, Paderborn

Lissabon und Peking

Seite 4 20. Juni 2006
[ L HH
| T B
Bayerisches Landesamt

Institut fur Umwelt @42
Materialfluss i
und Logistik

Fraunhofer
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Verpackungslogistik am
Fraunhofer IML

)

sEntwickeln

=Bewerten

Produktpackung Verkaufseinheit Transportpackung

=Optimieren >§l>> >> %b

Ladeeinheit Ladung

=Zertifizieren \
Seite 5 20. Juni 2006
Bauy
Bayerisches Landesamt :
Fraunhofer . . fiir Umwelt A
Materialfluss — =k

und Logistik

Transportverpackung beeinflusst die
Effizienz der Supply Chain

| SRR
o AR

= Logistikkosten haben im Handel mit 27,6% der
Gesamtkosten einen grofRen Stellenwert*

= Trotzdem sind die Kosten nicht transparent

= Haufig gibt es dabei keine strategischen, sondern
lediglich fallweise Verpackungsentscheidungen

= Daher ganzheitliche Definition der Verpackungskosten
als die Summe aller Kosten, welche durch die Wahl der
Transportverpackung beeinflusst werden

» Grol3e Verpackungsvielfalt mit allen logistischen Nachteilen ist die Folge

Seite 6 20. Juni 2006
[T * Quelle: Prof. Baumgarten, TU Berlin 2002
[T HH

b Bayerisches Landesamt

Fraunhofer | . . fur Umwelt 1
Materialfluss i

und Logistik
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Verpackungsvielfalt in der Fresh-Chain

Plastij

s Nahezu unbegrenzte Verpackungsvielfalt fur frische Lebensmittel!

Seite 7 20. Juni 2006
s
| | HHH i
3 Bayerisches Landesamt ;SEmis:
Fraunhofer | ... . filr Umwelt (& )
Materialfluss — am

und Logistik

Situation: Grof3e Vielfalt an nicht kompatiblen
Transportverpackungen :

Plastjj

s Verpackungsvielfalt fihrt zu Heterogenitat auf
gemischten Ladungstragern und zu logistischen
Ineffizienzen entlang der gesamten Supply Chain

Seite 8 20. Juni 2006
.
| T B .
Bayerisches Landesamt
Fraunhofer Institut fir Umwelt. i
Materialfluss s —
und Logistik
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Verpackungsvielfalt fihrt zu unterschiedlichen
Stapelrandern

= Unterschiedliche
Gestaltungsmaoglichkeiten
der Stapelrander

= Diese fuihren zu weniger
Sicherheit und Stabilitat der
Ladeeinheit sowie
geringeren Ladehthen

Seite 9
[ 1 FHH
| 1 HiH i
3 Bayerisches Landesamt i
Fraunhofer giitut fir Umwelt Xy
Materialfluss o g
und Logistik

Seite 10

Fraunhofer Institut

Materialfluss
und Logistik

BayLfU Fachtagung 2006



26 Regionale Produkte in der GroRkiiche — 20. Juni 2006

Auswirkungen der Verpackungsvielfalt

Geringere Sicherheit der Ladeeinheit Hohere Bruchquote und Qualitatsverluste

m v

Geringeres Nutzvolumen und kleinere Ladehéhen Hoherer Handlingaufwand (z.B. LE-Sicherung)
e o =
Seite 11
[T HH
| T B
LS Bayerisches Landesamt ;&

Fraunhofer |, ;; fir Umwelt £
Materialfluss i
und Logistik

Auf dem Weg zum Kunden:
Bruch auf Ladeeinheiten

Seite 12 20. Juni 2006
.
| T B
il Bayerisches Landesamt
Fraunhofer Institut fiir Umwelt
Materialfluss iR
und Logistik
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Effizienzsteigerung durch Nutzung von
Standardisierungsvorteilen beim Einsatz von
kompatiblen Mehrwegverpackungen

Seite 13

mmy
L Bayerisches Landesamt A
Fraunhofer | .. . far Umwelt (o5t

Materialfluss
und Logistik

Marktbestande Behalter in Deutschland fur
Lebensmittel
Flaschenkasten: > 500 Mio. Stlick
- Abschétzung der Mengen
mit gewisser Streubreite Obst & Gemise > 80 Mio. Stiick
- Bestande, nicht Umlaufe Fleisch ca. 18 - 20 Mio. Stiick
- Branchenorientierung Brot ca. 20 Mio. Stiick
Milch ca. 1,5 Mio. Stiick
Eier ca. 0,75 Mio. Stiick
Fisch ca. 150.000 Stiick
Seite 14 20. Juni 2006
e
b Bayerisches Landesamt
Fraunhofer Institut fir Umwelt 1
Materialfluss -
und Logistik
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Mehrwegpools fir Lebensmittel in
Deutschland

Y’A
< b1

Eunotpom:svsmm I F co CHEEE>
Va4 RPC|PALLET SYSTEMS POOL-LOGISTICS

o S S P

--- Ausgewahlte Kunden ---

e [ =

INIE gy L -
& Kaufland WAL~MART foenn oy

Produktspektrum und Dienstleistungsportfolio vergleichbar.
Hinzu kommen Hersteller von Behdaltern zum Kauf.

Seite 15 20. Juni 2006

[ L HHH
| | HHH
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Bayerisches Landesamt

Fraunhofer | . . fur Umwelt

Materialfluss
und Logistik

Verpackungssystemkosten —
Eine Abgrenzung

s Samtliche Auswirkungen der TPV entlang der Supply Chain sind zu
beriicksichtigen —auch in regionalen Liefernetzwerken!

Seite 16 20. Juni 2006
.
| T B
1L Bayerisches Landesamt
Fraunhofer Institut fir Umwelt =&
Materialfluss i
und Logistik
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Verpackungs- vs. Folgekosten

(verallgemelnert)
S e e W

EUR 2,50 — 4,08 =
pro Steige

EUR 0,40 — 1,20

*y ‘ — Pro Steige

| Folgekosten |

20. Juni 2006
- * Auf Basis einer durchschnittlichen Lieferkette aus dem Bereich Obst und Gemiise

Bayerisches Landesamt
Fraunhofer Institut fur Umwelt |

Materialfluss

und Logistik

Potenzialabschatzung durch

Szenarloanalyse (Praxnsbels |eI)
L e e e i I

Szenario | Einsparung von
Umstellung komplett auf ca. 4%*
Mehrweg
Szenario |l Mehrkosten von
Umstellung komplett auf ca. 206
Einweg '
Szenario Il )
Umstellung ausgewahlter Elrl;_sparunégo von
Produkte auf Mehrweg Is zu 10%

20. Juni 2006

=EEEE * Werte basieren auf konkreten durchgefihrten Projekten

Bayerisches Landesamt
Fraunhofer Institut fr Umwelt i

Materialfluss

und Logistik
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Ergebnisse vergangener Analysen*

. ag— g - SRS . G e SR

= Einsparungen gegeniber
Rollwagen in der Lagerung
und Ruckfuhrung um bis zu
82%

= Steigerung des
Nutzvolumens um bis zu
43% wahrend der
Transporte

Hoéhere Volumennutzung auf Ladungstragern und auf dem LKW Effizienzsteigerung durch Einsatz von Dollys méglich

Geringerer Handlingaufwand im Zentrallager und Filiale Hohere LE-Sicherheit und weniger Bruch

= Senkung der
Kommissionierzeit um

= Reduktion der Bruchquote
wahrend des Transportes

35% bei homogenen

= Senkung der Verraumzeit Iégod/eelnhelten um bis zu
um 20% 0
Seite 19

mmzm  * Werte basieren auf konkreten durchgefiihrten Projekten
| | HHH

Tl Bayerisches Landesamt !{

Fraunhofer | ... . fir Umwelt 1 )
Materialfluss 5 .
und Logistik

Grol3kuche: Nicht nur der
Verpackungsabfall ist entsch

G

id

end

b

= Obst und Gemise kann abhangig von
Temperatur, Luftfeuchte und Sorte in
ungekuhlten Raumen bereits nach 36 Stunden
verderben*

= Im Jahresschnitt werden bis zu 15 %** der
Produkte durch Alterungsprozesse und
mechanische Belastungen unverkauflich — ein
enormer Retourenfluss entsteht

= Durch wiederholtes Anfassen wird der
Verderbnisprozess beschleunigt

= Eine Reorganisation des Verpackungssystems
kann den Ausschuss erheblich verringern!

Seite 20 20. Juni 2006

Quellen: *Forum Handel / Assmann Ladenbau;
- **ZMP Marktbilanz Obst und Gemiise 2004
1L Bayerisches Landesamt A
Fraunhofer Institut flir Umwelt 1 )
Materialfluss o g
und Logistik
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A

Mehrweg in der Grol3kiiche:
Fragestellungen fir Erzeuger
ST . 1| R R

g ;‘f '.Ei
= »Make or buy«: Einsatz eines eigenen Pools oder
Miete?

= Einsatz von klappbaren vs. starren Gebinden?

= Ladungstragermanagement: Wie wird die
Administration und Erfassung des Bestandes
organisiert und gewahrleistet?

= Einsatz eines geschlossenen Systems oder
Einbindung externer Partner?

20. Juni 2006

-
[ Lidii
Bayerisches Landesamt 4§

Fraunhofer Institut fur Umwelt 1
Materialfluss i
und Logistik

= Einsatz eines einheitlichen Systems fir alle
Lieferanten?

= Ladungstragermanagement: Wie ist die
Organisation und Administration der Bestande der
verschiedenen Lieferanten zu gestalten?

= Gestaltung der Zwischenlagerung von Leergut:
Einsatz von Klappkisten lohnenswert?

= Zentrale vs. dezentrale Entsorgung von
Einwegverpackungen?

20. Juni 2006

[ 1 HHH
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Bayerisches Landesamt ;&
Fraunhofer ;..\ fur Umwelt =%

Materialfluss o

und Logistik
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Durch den Einsatz eines
Dienstleisters konnen die
Mehrwegverpackungen nach
Bedarf in Anzahl und Typ
geordert werden

Zusatzliche Dienstleistungen
der Rekonditionierung

(Waschen und Ersatz) sind in !
Intervallen abrufbar

Seite 23
.
| T B
ML
Fraunhofer Institut

Materialfluss
und Logistik

Mehrweg in der GroR3ktiche:
ein Gestaltungsbeispiel

Bayerisches Landesamt ¥
fir Umwelt |

Der Einsatz von
Klappsteigen reduziert den
Flachenbedarf um ca. 86%

Starre Steigen
60x40x24 cm

Dadurch kdnnen
Lagerhaltungs-,
Bereitstellungs- und
Transportkosten deutlich
gesenkt werden

Diesen Einsparungen stehen
jedoch die Aufwendungen
des Aufrichtens und Faltens
gegenuber

19l ||]||||||| l|]l||l
[yl I|JIIIIIII I|JIIII

H

32 Steigen

Seite 24
[ L HHH
| | B
ML

Fraunhofer Institut
Materialfluss

und Logistik

Vergleich starrer und faltbarer
Transportverpackungen

Faltbare Steigen

60x40x3 cm
A =
£ = =
(8] = ¥
o = =
o = ]
N i~ ! —
v —ar—

240 Steigen

20. Juni 2006

Bayerisches Landesamt ;¥
fir Umwelt |
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Entsorgung in der Grol3ktiche

= Die zentrale Entsorgung in
der Grof3kiiche erfordert die
Sortierung und Trennung
nach Packstoffen

= Fir Pressen und gepresste
Ballen ist ein erheblicher
Platzbedarf vorzusehen

= Aber:; Derzeit wird mit der
Entsorgung Geld verdient!

Seite 25
[ L HH
| | HHH

in Bayerisches Landesamt

far Umwelt 154

Fraunhofer Institut

Materialfluss
und Logistik

Ausblick: Was wir von unseren europaischen
Nachbarn lernen kénnen...

-

Obst & Gemise

Backwaren Fleisch

Seite 26 20. Juni 2006

Bayerisches Landesamt

Institut fur Umwelt ¢
Materialfluss i
und Logistik

Fraunhofer
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Essen in der AuBer-Haus-Verpflegung, ein Wetthewerb und seine Ziele
“Wetthewerb Essen pro Gesundheit in der GV 2005/2006“

siehe auch: www.stmugv.bayern.de/de/gesundheit/giba/gewicht/progesund.htm

Dipl.oec.troph. Hildegund WeiB, Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt, Gesundheit und
Verbraucherschutz, Referat Erndhrung

Das grof3e Ziel des Wetthewerbs:

Verbesserung der Alltagsernahrung in der AuRer-Haus-Verpflegung ausgehend von dem in der
Praxis Machbaren.

Ernahrungsprofis und Laien denken unterschiedlich, warum?

~Essen” und ,Erndhrung” sind unterschiedlich gepragt Begriffe.

Essen hat eine soziologisch-gesellschaftliche und individuelle Pragung

Essen ist eine kulturgeschichtlich entwickelte Tatigkeit, die meist unreflektiert ablauft und durch
die Biografie und die landsmannschaftliche Herkunft jedes Einzelnen stark gepragt ist.

Essen hat eine psychologische Dimension; die Auswahl einer Speise erfolgt meist von Innen her-
aus aufgrund eines momentanen, nicht hinterfragten Gefiihls des Augenblicks.

Erndhrung kann ernahrungsphysiologisch, also naturwissenschaftlich beschrieben werden; die
Forschung schreitet auch hier standig fort. Das Wissen um die Wirkung der Sekundaren Pflanzen-
stoffe ist ein gutes Beispiel daflir.

Das essende Individuum, also der Mensch, ist sich dieser vielschichtigen Facetten des Essens
kaum bewusst. Er isst einfach.

Viele unserer Blirgerinnen und Blirger ernahren sich ,gesund”, ihrem Bedarf entsprechend.

Zum Teil ist gutes Ernahrungswissen vorhanden.

Ein anderer Teil unserer Gesellschaft hat das Wissen auch, die Umsetzung ins tagliche Essen funk-
tioniert aber nicht. Ein weiterer Teil hat weder das Wissen, noch bemuht er sich um ,,gesundes”
Essen.

Wenn Laien und Ernadhrungsprofis gefragt werden, welche Assoziationen sie bei bestimmten Le-
bensmitteln haben, werden ganz unterschiedliche Bilder entstehen.

Mit all diesen verschiedensten Vorstellungen von gutem, genussvollen oder gesundem
Essen werden die Kochinnen und Koche in der Auf3er-Haus-Verpflegung konfrontiert:
Die Preistrager als Best Practice-Beispiele zeigen, dass sie dem Spagat gerecht wer-
den!

Die mit dem Wettbewerb ermittelten Betriebe zeigen, dass die Idee der gesundheitsforderlichen
Ernahrung praktikabel ist und setzen Mal3stabe flir die Realisierbarkeit, sind Modelle zum Nach-
ahmen.

BayLfU Fachtagung 2006
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Interdisziplinare Entwicklung des Wetthewerbfragebogens:

Um sehr breit die Ideen uber ,gesundes” Essen in unserer Bevolkerung zu erfassen und die wis-
senschaftlichen Erkenntnisse damit zu kombinieren wurde der Wettbewerb interdisziplinar entwi-
ckelt unter Beteiligung einschlagiger bayerischer und deutscher Institutionen in einem Projektbei-
rat.

Dessen Mitglieder sind:

Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband (BHG),

Deutsche Gesellschaft flir Erndahrung e. V. (DGE),

Gewerkschaft Nahrung, Genuss und Gaststatten, Landesgruppe Bayern (NGG),
Gltegemeinschaft Diat und Vollkost e.V. (GDV),

Landesverband der Betriebs- und Werksarzte, Stidbayern und Nordbayern

Verband der Kéche Deutschlands e. V. (VKD),

Verband der Krankenhausdirektoren Deutschland e. V.,

Bayerische Krankenhausgesellschaft e. V.

Bundesverband Deutscher Erndahrungsmediziner e.V. (BDEM)

Weiterentwicklung:

Die Preistrager verkorpern Best-Practice-Beispiele und dienen zur Nachahmung.

Die detaillierte Fragebogen-Auswertung lasst zuklinftig eine Analyse der Fragenkategorien zu und
damit eine Angabe von Entwicklungsmoglichkeiten der einzelnen Betriebe.

Die Erfahrungen der beiden Wettbewerb werden in die Neukonzeption eines Fragebogens fiir eine
Zertifizierung einflieBen. Eine Zertifizierung, die es auch kleineren Hausern ermoglicht zu guten
Punktzahlen zu gelangen.

Neben allen Bemiihungen der Ernahrungsprofis gilt dennoch:

Pravention ist eine stiandige Lebensaufgabe jedes Einzelnen.

Damit er aber Hilfe zur Umsetzung erhalt, geben wir handlungsorientierte Praventionsangebote, in
diesem Fall Beispiele fiir ein alltagstaugliches gesundheitsforderliches Essen.

Ausgewahlte Kriterien fiir ,,Essen pro Gesundheit”:

Der Ansatz ist umfassender als eine Analyse des Speiseplans!

Das grof3e Ziel des Wetthewerbs:

Verbesserung der Alltagsernahrung in der Au3er-Haus-Verpflegung ausgehend von dem in der
Praxis Machbaren.

Ausgewahlte Beurteilungskriterien im Fragebogen

Lebensmittelangebot:

— Ausrichtung der Verpflegung nach einem ernahrungswissenschaftlichen Konzept.

— Vorhandenes Hygienekonzept

— Warenbezug, bzgl. Herkunft, Regionalitdt, Anbauweise oder Saisonalitét

— Verwendung von Convenience-Produkten (vorgefertigte Produkte wie und wie viele)

— Speiseplangestaltung, Haufigkeit der Wiederholung pro Woche und in sechs Wochen
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— Art der Getranke:
in Heimen freie Verfugbarkeit von Getranken tber den Tag
in Gaststatten Preis fiir alkoholfreie Getranke im Vergleich zu alkoholischen

Verarbeitung der Lebensmittel:

— Verwendete Portionsmengen Mengen an Fleisch, Obst, Gemiise, Milchprodukten, Vollkornpro-
dukten im Vergleich zu Zufuhrempfehlungen

— Fettsparende Zubereitungsarten

— Warmbhaltezeiten bzw. Standzeiten

Fachkrafte in der Kiiche:
— Anzahl an Fachkraften in der Kiiche

— Art und Umfang der Fortbildung fiir das Personal

Kommunikation mit den Tischgasten und mit dem gesamten Haus:
— Artund Umfang der Informationen an die Tischgaste
— Engagement der Kiichenleitung / des Hauses fiir eine gesundheitsférderliche Ernahrung

Denn nur wer die Gaumen seiner Tischgéaste Uberzeugt wird Erfolg haben, letztlich einen Zu-
gewinn an zahlenden Gasten.
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Regionale Produkte in der Kantine. Ein Mehr-Wert fiir Unternehmen.

Dietmar Hagen, EssensZeit — Agentur fiir gesundes Leben

Stellen Sie sich vor, Sie kdmen zur Mittagspause in die Kantine und fanden lhr personliches Lieb-
lingsessen auf der Karte — zum Beispiel selbst gemachte Kohlrouladen. Nehmen Sie aul3erdem an,
Sie wiissten, dass nur frische Zutaten — vorwiegend aus der Region - daflir verwendet wiirden.
Und wenn Sie dann noch das Mittagessen in einer gastlichen Atmosphare im Kreise lhrer Kollegen
geniel3en wiirden — dann kdnnte man sich doch kaum eine schmackhaftere und anregendere Un-
terbrechung des Arbeitstages vorstellen.

In der Kantine der traditionsreichen hannoverschen Firma Bahlsen wird seit mehreren Jahren das
.Lieblingsessen” eines Mitarbeiters als fester Bestandteil des wochentlichen Speiseplans angebo-
ten. Dabei ist das , Lieblingsessen” nur ein kleiner Teil des Gesamtkonzepts, gewissermal3en das
i-Tlpfelchen einer Betriebsverpflegung, die eine genussreiche, qualitativ hochwertige und gesun-
de Ernahrung bietet. Das Stichwort bei dieser im positiven Sinne verflihrerischen Art der Verkosti-
gung heil3t ,Mehr-Wert-Ernahrung”. Und der Erfolg in Firmenkantinen und an anderen Orten der
Gemeinschaftsverpflegung, wie z. B. Seniorenwohnheimen, Kliniken und sogar Justizvollzugsan-
stalten, belegt, dass der Appetit auf frische, authentische Gerichte mit regionalem Bezug immer
grof3er wird.

Heute nimmt jede/r achte Bundesbltirger/in regelmaldig Mahlzeiten in Einrichtungen wie Kantinen
oder Mensen etc. ein. Eine Kiiche, die fiir viele Menschen das Essen zubereitet, muss mehrere
Ebenen gleichermalden in Betracht ziehen: den taglichen Genuss der Speisen, die ernahrungsphy-
siologische Ausgewogenheit bis hin zur Organisation der Arbeitsabldufe und den Hygienevor-
schriften. Dazu kommt ein standig wachsender Kostendruck, wodurch viele Grol3kiichen in Versu-
chung gebracht sind, sich nicht mehr auf die Werte frischer, regionaler Lebensmittel und das da-
zugehorige Kochhandwerk zu verlassen. Sie greifen zu Fertigprodukten der Nahrungsmittelindust-
rie mit den Konsequenzen: Mono-Geschmack, wenig sinnliche Freude am Essen und geringer
Wohlflihleffekt. Mit den bekannten Auswirkungen auf unsere Gesundheit.

Was bedeutet ,,Mehr-Wert-Ernahrung”?

Die Qualitatsmerkmale der Mehr-Wert-Ernahrung sind eine Synthese aus saisonaler Vielfalt von
Naturprodukten, gekonnter und liebevoller Zubereitung der Gerichte und Einbeziehung der Win-
sche und Bedirfnisse der Gaste. Dazu gehort auch, dass die Essenszeit in schon gestalteten
Gastrdumen und einer angenehmen Atmosphéare genossen wird und somit die Sinne beleben
kann.

Die Auswahl der Lebensmittel: Respektvoller Umgang mit den Ressourcen

Der wahre Geschmack liegt in der Natur: Diese Erkenntnis ist Grundlage der Mehr-Wert-
Erndhrung. Deshalb sind frische und zum Teil aus 6kologischer Landwirtschaft stammende Le-
bensmittel die Basis dieses Konzeptes. Ein speziell erstelltes Anforderungsprofil an die Lieferanten
garantiert, dass regionale und der Jahreszeit entsprechende Produkte bevorzugt in den Einsatz der
Kiichen gelangen. Das sichert die Transparenz in der Herkunft und steigert zudem deutlich die
Geschmacksqualitat.
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Weiterer spiirbarer Mehr-Wert ist: die Verwendung erstklassiger Ole und Fette, minimaler Einsatz
von Tiefkiihlprodukten sowie die starke Reduktion von raffinierten und isolierten Lebensmitteln
(z. B. Weil3zucker und Auszugsmehl). Aulerdem wird vollstandig auf gehartete Pflanzenfette wie
Margarine, Tltensaucen, Suppenpulver, Fertigdesserts und ahnliche , Esspraparate” verzichtet.
Auf diese Weise bildet sich der authentische Geschmack und Charakter der Speisen. Und sie ha-
ben einen hohen Ernahrungswert.

Die Zubereitung: Werterhaltende Verarbeitung

Eine werterhaltende Vor- und Zubereitung ist erforderlich, um den naturlichen Geschmack der
Lebensmittel bis hin zu den fertig gestellten Speisen zu gewéhrleisten. Das bedeutet, dass ge-
schmackliche Einbu3en und ganz besonders Nahrstoffverluste vermieden oder auf ein Minimum
reduziert werden.

Dies beginnt bereits mit der sorgfaltigen Lagerung der Lebensmittel, wozu z.B. die produktbezo-
gene Einstellung der Luftfeuchtigkeit der Kihlrdume oder das Abdecken des Blattspinats oder der
Blattsalate mit nassen Tlchern gehort.

Um Vitamine und Mineralstoffe so weit wie mdglich zu erhalten und die Bekdmmlichkeit der Spei-
sen zu garantieren, werden nahrstoffschonende Gartechniken wie Dampfen, Diinsten und Braten
mit geringem Fettanteil angewendet. Die Warmhaltezeiten bei der Vorhaltung und Ausgabe der
Speisen miissen maoglichst kurz sein, um die wertgebenden, meist hitzeempfindlichen Inhaltsstoffe
und die sensorische Qualitat auf hohem Niveau zu halten. Dies wird durch eine gut organisierte
Logistik ermdglicht. Vor allem sensible Gerichte werden wahrend der Ausgabezeit kontinuierlich
nachproduziert und nicht auf Vorrat warm gehalten. Eine bewusst ausgerichtete Zubereitungsart
fordert entscheidend das Wohlbefinden der Essensgaste.

Der Speiseplan: Abwechslung ist Trumpf!

Dreh- und Angelpunkt erfolgreicher GroRkiichen ist die durchdachte Speiseplanung. Was heif3t
das konkret: Ein Maximum an Auswahl dank Fertigkomponenten? Nein - die Mehr-Wert-Strategie
heil3t: Eine hohe Varianz im Wochenablauf und nicht eine breite Speiseauswahl innerhalb eines
Tages ist der Schliissel zum Erfolg. Somit kann sich die Kiiche im Tagesgeschehen auf die frische
Qualitat weniger Speisen konzentrieren. Regionale Produkte und somit auch regionale Rezepte
von traditionellen Gerichten werden unter Berlicksichtigung einer bekdmmlichen Zubereitung in
die Planung einbezogen.

Die Ausgewogenheit von Frischkost, Fleischgerichten und vegetarischen Speisen bestimmt die
Ernahrungsqualitat. Differenzierter betrachtet sind es dann die einzelnen Bestandteile und deren
Verhaltnis zueinander: Kohlenhydrate, Proteine, Fette, Vitamine, Mineralstoffe sowie Ballaststoffe
und nicht zu vergessen die umfassende Palette sekundarer Pflanzenstoffe.

Ein hoher Anteil komplexer Kohlenhydrate in der Nahrung lasst sich durch die Zubereitung von
Beilagen oder Sii3speisen erzielen, die den Reichtum des Getreides beinhalten: z. B. Bulgur, frisch
gemahlenes Dinkelmehl flir hausgemachte Spatzle, Vollkornreis fiir das Risotto, ein feiner Frichte-
Hirseauflauf oder eine honiggesii3te Amaranth-Creme als Nachtisch.
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Speiseplancheckliste:
— Geschmacksvielfalt durch den Einsatz frischer Lebensmittel und Krauter

— Verwendung saisonaler Lebensmittel mit bester Reife und ausgepragtem Aroma

— Berucksichtigung ernahrungsphysiologischer Ausgewogenheit bei der Wochenplanung
— Jede Woche ein Highlight auf dem Speiseplan

— Traditionelle Gerichte, die Erinnerungen und Vorfreude bei den Gasten wecken

— Attraktive vegetarische Gerichte

— Tagliches Angebot von Frischkost bei Salaten und Desserts

— Kurze Warmhaltezeiten bei der Essensausgabe

— Wenig erhitzte Fette (Frittiertes moglichst vermeiden)

— Jedes Essen mit dem besonderen i-Tupfelchen anrichten

Esskultur: Genuss mit allen Sinnen

Wir betrachten das Essen als eine tagliche, kulturstiftende Handlung, die mit allen Sinnen erlebt
werden soll. Fir eine angenehme Atmosphare im Speiseraum wird durch gestaltende Mal3nah-
men wie z. B. frische Blumen, Pfeffer- und Salzmiihlen und gut gestellte Tische und Stihle ge-
sorgt. Nach einem schmackhaften Essen soll sich der ganze Mensch mit Kérper, Geist und Seele
im wahrsten Sinne des Wortes ernahrt fiihlen, um anschlieBend mit gutem Gewissen und einem
guten Gefluihl im Bauch den Tag fortzusetzen.

Die Qualitat des Angebots: Teamentwicklung und Kommunikation

Ein konstant hohes Qualitatsniveau der Kiiche und des Service sollte als grundsatzliche Anforde-
rung verstanden werden und erfordert die Einbeziehung, Motivation und Schulung der Mitarbei-
ter. lhnen werden die Besonderheiten des Mehrwert-Ernahrungskonzeptes kontinuierlich mit
~learning by doing” vermittelt. Taglich stattfindende Informationstreffen und Feedback-Runden
ermoglichen dem Team, intensiv und gemeinsam das Tagesgeschehen weiter zu entwickeln.

Auch die Gaste erhalten regelmal3ig Informationen tiber das Konzept und die Hintergriinde der
Arbeitsphilosophie. Eine interaktive Gestaltung des Speiseplans, wie etwa beim , Lieblingsessen”
oder ,,Geburtstagsessen” (die Gaste kdnnen sich ihr individuelles Leibgericht wiinschen), lasst
Gaste und Kiichenmitarbeiter gleichermal3en profitieren: Individuelle Wiinsche werden erflillt und
es entsteht ein Pool neuer Rezeptideen.

Die Wirtschaftsweise: Konzentration auf das Wesentliche
Das Konzept der Mehr-Wert-Erndhrung beruht auf einfachen 6konomischen Prinzipien, welche die
wirtschaftliche Umsetzung gewahrleisten.

¢ Das wichtigste Instrument ist die Speiseplanung: Wir fokussieren das Angebot auf aus der
Region ausgewahlte, im Sinne der Mehr-Wert-Erndhrung schmackhafte Gerichte und ver-
zichten auf teure Convenience-Produkte.
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e Um hohere Kosten durch den Einkauf 6kologisch hergestellter Lebensmittel auszugleichen,
setzen wir bevorzugt auf saisonale und regionale Lebensmittel und reduzieren den Fleisch-
anteil durch eigens entwickelte Rezepte.

e Ein klares Anforderungsprofil und der gute Kontakt zu den regionalen Lieferanten schaffen
optimale Ablaufe, Transparenz und eine gesicherte Qualitat der Lebensmittel zu besten Kon-
ditionen.

e Durch eine ,unterstitzende Flihrung” der Mitarbeiter (klar definierte Arbeitsbereiche, Schu-
lung in Ernahrungsfragen, Produktkenntnis, kochhandwerklichen Fahigkeiten und Rezeptu-
ren etc.) erzielen wir eine héhere Effizienz in allen Prozessablaufen, arbeiten schneller und
flexibler. Die damit erzielte hohe Qualitat schafft eine besondere Identifikation der Mitarbei-
ter, die auch fiir die Gaste spurbar wird.

e Die feine und gesunde Kiiche leistet einen sehr wichtigen Beitrag zur Unternehmenskultur
und dem damit verbundenen Image einer Institution, die in Geld nicht direkt messbar ist.

Fazit:

Beim Konzept der Mehr-Wert-Ernahrung werden die Aspekte, die mit dem Thema Essen in Ver-
bindung stehen, gekonnt und verantwortungsvoll vereint. Dabei geht es um die Frage: Was er-
nahrt den ganzen Menschen? Es geht nicht nur um Okologie, nicht nur um Esskultur, nicht nur um
Genuss oder Gesundheit. Die Gesamtheit ergibt den Mehr-Wert.

Mehr-Wert-Ernahrung fordert das Wohlbefinden, die Gesundheit und die Leistungsfahigkeit der
Menschen und damit auch die ,, gute Stimmung im Unternehmen”. Somit pragt sie das Bild der
jeweiligen Einrichtung nach innen und aul3en. Dieses auf die Region bezogene Konzept mit seinen
klar definierten Qualitatskriterien ist unter dem Strich ,, preis-wert”.
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Regionale Produkte in der GroRBkiiche, Praxisheispiele:

Siemens-Mitarbeiterrestaurants in der Metropolregion Niirnberg
Praxisbeispiel SRE R&S

Johann Georg Siegel, Siemens AG, SRE Restaurant Services

Ly

Uber uns

Unser Anspruch ist es, gastronomisch ,top“ zu sein um als Dienstleister
anspruchsvolle und qualitativ hochwertige Leistungen zu einem attraktiven Preis
anzubieten.

Unsere Mitarbeiter sind bundesweit an tiber 50 Standorten professionell und
engagiert prasent.

Neben der Betreuung von eigen- und fremdbewirtschafteten Standorten bieten wir
auch fachliche Unterstiitzung und Beratung bei Umbau und Neubau von Restaurants
an.

Egal, welche Aufgabe Sie uns im gastronomischen Bereich auch stellen, Qualitat und
Frische sind dabei oberstes Gebot. Schlie3lich geht es um lhre Gesundheit und Ihr
personliches Wohlergehen.

All das lassen wir in unsere tagliche Angebotsgestaltung mit einflieRen.

Der Tisch ist fur Sie gedeckt!

Praxisbeispiel SRE Restaurant Services SIEMENS

Seite 2 June - 06 SRE Restaurant Services Siemens Real Estate
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Praxisbeispiel SRE Restaurant Services

Restaurant Services Distrikt Erlangen

» verantwortet 13 Mitarbeiter- und 6 Gasterestaurants

» bietet Konferenzbewirtung und Veranstaltungsservice an

» steuert Ausschreibungen, Angebotsvergleiche und Vergaben an
externe Dienstleister

> betreut fremdbewirtschaftete Mitarbeiterrestaurants
(u. a. 24 Vertragsgaststatten)

» berat und unterstitzt bei Neu-/ Umbau

» bewirtet jahrlich mehr als 4 Millionen Géste, sprich 17.000
Gaste je Arbeitstag

» beschaftigt mehr als 300 Mitarbeiter

» verantwortet ca. 35 Mio. € Umsatz p. a.

» kauft Waren und Dienstleistungen im Wert von ca. 15 Mio. €

Seite 3 June - 06 SRE Restaurant Services

Siemens Real Estate

SIEMENS

Farchheim @
8 Eddangen
Fiirth®
Numberg

Praxisbeispiel SRE Restaurant Services

@ Halistadh
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Regionalstruktur
Standorte und Lieferanten

1 Betrieb
950 Gaste

5 Betriebe
10.500Gaste

3 Betriebe
1.500 Gaste

4 Betriebe 1 :

3.800 Gaste

Sitz und Anzahl der Lieferanten

Gunzenhausen

Seite 4 June - 06 SRE Restaurant Services
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Praxisbeispiel SRE Restaurant Services

Ubersicht Anteil Frischprodukte in 1 Jahr

EK-Volumen gesamt 8‘9 Mio €

davon 3‘9 Mio € in dieser Aufstellung

SIEMENS

Volumen TEUR

430 840

216
187

290
346

555

@ Gemuse frisch

W Backwaren/Brotchen
O Schwein

O Wurstwaren

B Rindfleisch

@ Kartoffelprodukte

520 520 B Frischobst
O Frischflugel
W Molkereiprodukte
Seite 5 June - 06 SRE Restaurant Services

Siemens Real Estate
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Aus der Sicht des Regionalvermarkters

Manfred Gehr, Initiative , Original Regional” des Marketingvereins

\ “‘;;b*"\e
“ dlgy MetropotRed"®

Metropolregion Niirnberg e.V.

Das angesprochene Thema habe ich nur stichwortartig skizziert:

1. Die GroBkiichen des Hauses Siemens in Nordbayern (ENFF-Erlangen, Niirnberg,
Fiirth, Forchheim) sind wichtige und zuverldssige Geschaftspartner fiir regionale
Erzeuger/Betriebe.

Vorteile:
— Abnahme grofRerer Mengen
— Liefervertrage und vertrauensvolle Zusammenarbeit geben Sicherheit
— Geregelte Einkommen

— Hohe Qualitatsanforderungen kommen den Kasinobesuchern und auch anderen Abneh-
mern zugute

— Planungssicherheit erleichtern Investitionsentscheidungen (neue Maschinen, Erweite-
rungsbau usw.)

— Verbesserte Rahmenbedingungen kdnnen durchaus die Meinungsbildung beeinflussen, ob
ein Hof/Betrieb weitergefiihrt wird.
Fir die landlichen Raume eine wichtige Zeichensetzung. Wir werden wieder gebraucht!

— Erzeugergemeinschaften und neuen Produkt- und Verkaufsideen werden kinftig verstarkt
notwendig sein (wie mehr Vorfertigung).
Schlagwort: vom bauerlichen Erzeuger zum bauerlichen Unternehmer.

2. Weitere Pluspunkte:

— den genannten guten Beispiel sind und werden hoffentlich weitere Firmen/Institutionen
folgen (Vorbildfunktion).

— die Kasinos mit den vielen Essensteilnehmern kdnnen als wichtige Werbetrager fir regio-
nale Produkte genutzt werden, bei relativ geringen Kosten.

— Damen und Herren, die diese Kasinos besuchen sind ,Supermultiplikatoren”. Dieses grol3e
Potenzial gilt es zu mobilisieren. Kénig Kunde muf3 fiir die Bedlirfnisse seiner Region sen-
siblisiert werden.

Tue Gutes und rede daruber!

3. Auswirkungen auf

— Stéarkung der regionalen Wirtschaftskreislaufe (Erzeuger, Handel, Handwerk, Dienstleister)
Erhalt und Schaffen von Arbeits- und Ausbildungsplatzen vor unserer Nase

— Bindung von Kaufkraft

— Starkung der Finanzen von Kommunen, da Kaufkraft und Steuern vermehrt Vorort bleiben.
Gelder, die letztlich wieder den Birgerinnen und Blirgern in der Region zugute kommen.
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— Frische und gesunde Lebensmittel , Mittel zum Leben” sind in Verbindung mit sinnvoller
Bewegung ein wertvoller Préaventionsbaustein zum Erhalt oder Verbesserung der Gesund-
heit und sorgen dadurch fir eine finanzielle Entlastung des Gesundheitssystems und auch
unseres Geldbeutels.

— Unsere Verantwortung gegeniber den kiinftigen Generationen

— Umweltschutz (u. a. durch kurze Wege). Unsere Umwelt ist ein hochstbrisantes Problem
heute und wohl noch mehr in der Zukunft.
Dazu ein Zitat von Michael Gorbatschow: Die wichtigste Aufgabe der Weltpolitik im neuen
Jahrhundert ist die Umweltpolitik, die Bewahrung der Schopfung.

4. Schlusshemerkung

Das etwas abgeédnderte Zitat eines berlihmten Amerikaners bringt im Grunde alles auf den
Punkt

»Frag nicht nur, was deine Region fir Dich tun kann, sondern frag auch, was Du fiir deine Re-
gion tun kannst”

Handeln wir in diesem Sinne, jeder von uns ist gefordert.
Danke fiir Ihre Aufmerksamkeit.
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Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-
Produkte

Hannes Feneberg, Feneberg Lebensmittel GmbH, Kempten

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 2

Okologisch. Kontrolliert.
FENEBERG

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 3
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Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt

Bio-Bauernhofe mit Vertrag
Verarbeitungsbetriebe mit Vertrag

Umsatz Euro/Jahr

Wertschdpfung fur die Landwirtschaft Euro/Jahr
Arbeitsplatze (anteilig, geschatzt)

YV V. V V V VY

Umweltentlastung (laut Demmeler)
pro VonHier-Kunde (100% Bioeinkauf)

'lll!_ll]_', L 3

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt

448

23

10 Millionen
1,8 Millionen
500

500 €
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» Bauernhofe mit Vertrag 200

» Anzahl Ochsen/Farsen und Kalber je 1.500 Stuck

» Auszahlungspreis Uber Notierung
Ochsen/Farsen -,35 €/kg

» Auszahlungspreis Uber Notierung
Kélber -,60 €/kg

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 6

Berechnung von Umsatz und Wertschdpfung fur die Landwirtschaft (ca. 400 landw. Betriebe)

,VON HIER*" .VON Verkaufs- Anteil an Auszahlungs | Auszahlungs- zusatzl.
Produkt / HIER"- Preis Umsatz | Gesamt- | Umrechnungs | -preis an die preis an Differenz | Wertscho-
Produktgruppe Verkaufs- €/Einh. verkaufs- | -einheiten +VON durchschnittl. | je Einheit pfung fur
mengen | (durchschn.) € menge HIER*- Landwirte »VON
Bauern HIER" -
Bauern
Milch insgesamt 905166 0,85 766827 905166 Itr 0,055 €/ltr 49.784 €
Itr.
Vorzugsmilch 57872 I 0,95 56829 57872 lir 0,375 €lltr * 21.702 €
Sauerrahmbutter 254112 St 1,57 399997 1.270560 0,055 €/ltr 69.880 €
Itr
Schlagsahne 338960 St 0,75 254198 474544 |t 0.055 €/ltr 26.099 €
32% 200g
Joghurt natur 150g | 137775 St 0,35 48177 20875 ltr 0,055 €/ltr 1.148 €
Joghurt 5009 131366 St 160849 65683 Itr 0,80 €/ltr* 52.546 €
Natur + Frucht
Speisequark 250g | 176632 St. 145473 176632 Itr 0,055 €/ltr 9.714 €
20+0,2%
Schafsmilchjoghurt | 29975 GI. 1,15 34470 - - - 0,75€/Gl. 22481 €
Kaffeesahne 21522 Fl. 0.74 15828 24311 Itr 0,055 1.337€
Kése insgesamt | 195311 kg 1287000 1.053110 ltr 0,06 €ltr | 63.186 €

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 7
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Gemiise, lose 489959 kg | 2,00 | 942291 489959kg | 31,30 €/kg | @ 0,20 €/kg | 0,80 €/kg* | 391967 €
46 Kulturen, 291509 St ! '
Bodensee 0.75 | 212808 291509 St | 050€/St | 010€/St | 0,30 €/St* | 87452€
Salate
Kartoffein 361912kg | 075 | 270766 361912 kg | @048 €kg | ©0,10€kg | 0,30 €kg* | 108.573€
2+ 12,5 kg Huber €}kg ! 9 ' 9 ! )
Apfel (7 Sorten) 109492kg | 2,15 | 235517 109492kg | @1,40 €kg| @020 | 1,00€kg* | 109.492¢€
€/kg
Apfelschips 109492 1,60 €/B| 22714 14164 1.04 €B 0,50 €/B 0,54 € 7.648 €
Beutel Beutel
Brote
21 Sorten ab 2005 510400 kg | 2,50/kg | 1276000 ) 4000_dl ) 28 €/dt 10,0 €/dt 18,0 €/dt 72.000 €
Getreide'
Eier 4021000 0,31 1276000 4021000 0,15 €/st. 0,06 €/St. 0,06 €/St.* 241260 €
Stiick Stiick.
Mehle 59388 152 | 90783 840 dt 28 €/dt 10 €/t 186/t | 15120€
Getreide
Apfelmus 55832 Itr 70140 600 dt 19 €{dt 19 €/dt 11.400 €
720 + 370 ml Streuobst-
apfel
Apfelsaft, - schorle, | 198500 Itr 285842 3500 dt 19 €/dt 19 €/dt 66.500 €
-essig, Streuobst-
Obstler apfel
Bier 51228 Itr 2 €fltr 51208 1.000 €
0,5 Itr Flaschen
Heu + Stroh 5015 Tuten |3,50€/T| 17792 65,2 dt 20 €/dt 7 €ldt 13 €/dt 847 €
Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 8

Jungrind 112000 kg | 9.71€/kg | 1088000 192000 kg 3,76 €/Kg 2.45 €/kg 1,31 €/kg 251520 €
800 Stiick SG
Schwein 63826 kg 2.25 €/kg 1,10 €/kg 0,70€/kg 47.870 €
Fleisch 37545kg | 6,40 €kg | 241795 SG
Wurst 15940 7,00 €kg | 111577 27097 kg 2,25 €/kg 1,10 €/kg 0,70 €/kg 18.968 €
SG
Gefliigel 44294 kg | 6,77 €kg | 299877 88588kg LG | 2,20 €/kg 0,80 €/kg 0,70 €/kg 62.011 €
Héhnchen, Enten
1.811505
Summe insgesamt 9.662758 Euro
Euro 4.500 €
pro Betrieb
Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 9
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» Schulen und Kindergéarten

» Krankenh&user, Seniorenheime etc.

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 10

werden von Grof3klichen/Schulversorgern an regionale Versorger gestellt?

» Gleicher Leistungsumfang wie jeder andere inter-/nationale Caterer

» Logistikpartner, Vorverarbeitungsstufe bzw. regionale Grof3kiiche zwingend
erforderlich

» Preis steht sehr im Vordergrund

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 11
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Ein gewaltiges Potential!

Jedes 3. Gericht bzw. 1/3 der Zutaten aus 6koregionaler Erzeugung bedingen einen
hoheren Wareneinsatz von nur 0,27 € oder 0,15% bei durchschnittlichen
Gesamtkosten pro Patient und Tag von 200 €.

in Euro und Gramm

Zusatzliche Wertschdpfung fir heimische Erzeuger

Annahme: Annahme:
. 4 Krankenhduser 20 Krankenhduser
Klinik-Tagesessen & 750 Essen = 3.000 Tagesessen & 500 Essen = 10.000 Essen
3.000 x EUR 0,27/Essen x 365 10.000 x EUR 0,27/Essen x 365

Tage Tage

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 13
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» Enormes Potenzial fir 6koregionale Produkte
im Bereich Gemeinschaftsverpflegung

» Hohe Preis-Sensibilitat

» Geringes Wissen Uber die Bedeutung regionaler
Wertschopfung bei Entscheidungstragern

» Keine politische Handlungsmaxime pro Regionalitat
seitens der Politik

Chancen und Probleme bei der Vermarktung regionaler Convenience-Produkte
Fachtagung, 20. Juni 2006, Bayerisches Landesamt fiir Umwelt 14
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Meine Kiiche und ich

Reinhard Ruhland, Gastronomiebetriebe Klinikum Konstanz

Agenda

» Gesundheitsreform in Deutschland

» Vorstellung Klinikum Konstanz

» Vorstellung Gastronomiebetriebe

e Die Kiiche des Klinikums Konstanz:
Gestern und Heute

» Koch, der schdonste Beruf?

- i
“

Agenda

* Die Kliche als gunstigster
Marketingfaktor in einer Klinik

e Einsatz regionaler Produkte

» Qualitat von regionalen Lebensmitteln
« Kommunikation

» Zielsetzung der Gastronomiebetriebe

BayLfU Fachtagung 2006
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gas  Gastronomiebetriebe
L L% Klinikum Konstanz
S o

Agenda

e Gesundheitsreform in Deutschland

» Vorstellung Klinikum Konstanz

' » Vorstellung Gastronomiebetriebe
- e Die Kliche des Klinikums Konstanz:
-,4 Gestern und Heute

e Koch, der schonste Beruf?

Gesundheitsreform in Deutschland

» Abrechnung in Fallpauschalen
medizinischer Leistungen

» Rickgangige Aufenthaltsdauer

' * Mindereinnahmen
¥ » Preisschere Einnahmen und Kosten
"4  Freie Arztwahl

» Jede Klinik unter 400 Betten wird in
Zukunft alleine nicht Gberlebensfahig

R

BayLfU Fachtagung 2006
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ja%s Gastronomiebetriebe
et Fa
S L% Klinikum Konstanz

Agenda

» Gesundheitsreform in Deutschland

» Vorstellung Klinikum Konstanz

’ » Vorstellung Gastronomiebetriebe
! * Die Kiiche des Klinikums Konstanz:
A Gestern und Heute

« Koch der schonste Beruf?

Vorstellung Klinikum Konstanz

« Konstanz mit 82.000 Einwohner grofite
Stadt am Bodensee

» gehort der Spitalstiftung Konstanz
. » zweitgrof3ter Arbeitgeber der Stadt

» Klinikkum Konstanz, 5 Altenheime,
Spitalkellerei, Krankenhaus Stockach,
Vinzencius, Grund und Immobilienbesitz

T3

BayLfU Fachtagung 2006



56 Regionale Produkte in der GroRkiiche —20. Juni 2006

I wudl i =

Vorstellung Klinikum Konstanz

» Akutkrankenhaus der Zentralversorgung
mit 450 Betten

‘  Akademisches Lehrkrankenhaus der

Universitat Freiburg

» beschaftigt rund 1.000 Mitarbeiter und hat
ein Haushaltsvolumen von rund 55 Mio. €

Agenda

e Gesundheitsreform in Deutschland

» Vorstellung Klinikum Konstanz

‘ « Vorstellung Gastronomiebetriebe

, * Die Kiiche des Klinikums Konstanz
Gestern und Heute

« Koch, der schonste Beruf?

BayLfU Fachtagung 2006
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foriiy

2a9 Gastronomiebetriebe
s LI Klinikum Konstanz
0 R

Vorstellung Gastronomiebetriebe

» ca. 125.000 BKT (Patienten Klinikum)

e ca. 80.000 BKT (Altenheime in Eigenregie)
& e ca. 75.000 Mittagessen fur Mitarbeiter
, e ca. 300 Anlasse im Partyservice (2005)
.,4 » ca. 100.000 Mittagessen fiur Schulen (2005)

» 1 offentliches Restaurant mit Kiosk
(120 Sitzplatze + grol3er Terrasse)

‘J.‘:' - -
g Gastronomiebetriebe
iag? Klinkum Konstanz

Vorstellung Gastronomiebetriebe

32 Mitarbeiter in der Zentralkiiche, davon
8 gelernte Kbche

4 Erndhrungsberater

24 Servicekréafte (alle in Teilzeitanstellung)
5 Hol- und Bringdienste
4 Verwaltungskrafte

i

BayLfU Fachtagung 2006
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Agenda

e Gesundheitsreform in Deutschland

» Vorstellung Klinikum Konstanz

D » Vorstellung Gastronomiebetriebe
= * Die Kliche des Klinikums Konstanz:
-,* Gestern und Heute

 Koch, der schonste Beruf?

!;_;' il
ppmbd.

| S R
IR O Rl

Die Kuche des Klinikums Konstanz:
Gestern und Heute und in Zukunft

e (estern

. Nach einem Jahr Beratung durch eine
' externe Firma stand die Geschaéftsleitung
vor der Frage kochen oder kochen

. lassen!
2 ‘ Die Probleme der Kiiche waren unuber-
sehbar.

Die Kiche hatte keinerlei Lobby weder
I ‘ bei der Geschaftsleitung noch bei den

Mitarbeiten oder Patienten.

BayLfU Fachtagung 2006
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fnis S
|"¢, Gastronomiebetriebe
A

ST (inikum Konstanz
0 R

Die Kuche des Klinikums Konstanz:
Gestern und Heute und in Zukunft

» Gestern
_ 45 Mitarbeiter fur die Patienten, Heim und
‘ Mitarbeiterversorgung!
o Uberalterung der Kichenmannschaft
-:4 Sehr hoher Fertigprodukt-Anteil

Veralterte und defekte Kiicheneinrichtung
Komplizierte Organisationsstrukturen

L) o
|“:,. Gastronomiebetriebe
A

SL Klinikum Konstanz
T

Die Kuche des Klinikums Konstanz:
Gestern und Heute und in Zukunft

* Heute
| 32 Mitarbeiter
' Einsatz von regionalen Frischprodukten
Y Offnung der Kiiche far Dritte
44 Ersatzbeschaffung flr die ausgedienten

Speisetransportwagen und Geschirr

Einsatz von Verpflegungsassistenten
auf den Stationen

BayLfU Fachtagung 2006
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I wudl i = Wt

g Gastronomiebetriebe
L% Klinikum Konstanz

-----
.........

Die Kuche des Klinikums Konstanz
Gestern und Heute und in Zukunft

» Heute

Einsatz einer neuen Kichen EDV
Mitte Juni 2005

Endspurt und Umzug in die neu gebaute
Zentralkliche Juni 2006

-

w7
“

Agenda

e Gesundheitsreform in Deutschland

» Vorstellung Klinikum Konstanz

‘ « Vorstellung Gastronomiebetriebe

, * Die Kiiche des Klinikums Konstanz:
Gestern und Heute

» Koch, der schdonste Beruf?

BayLfU Fachtagung 2006
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'. "T.*-'.
L

Koch, der schdnste Beruf ?

Ketzerische Frage:

. Gibt es noch Koche oder sind
% wir nur noch Aufwarmer?

Agenda

* Die Kliche als gunstigster
Marketingfaktor in einer Klinik

. » Einsatz regionaler Produkte

" » Qualitat von regionalen Lebensmitteln
% « Kommunikation
» Zielsetzung der Gastronomiebetriebe

BayLfU Fachtagung 2006
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Marketingfaktor Klinikktiche
» Essen und Trinken stehen im Mittelpunkt
des Patienten
» Jeder kann beim Essen mitreden und

' beurteilen

y. * Lebensmittel sind das Mittel zum Leben!

» Gesundes Essen beschleunigt den
Heilungsprozess!

s

Marketingfaktor Ktiche

* Der Anteil der Speisenversorgung von
den Gesamtkosten einer Klinik betragt

2 ca. 5%
' » Davon betragt der Lebensmittelanteil
¥ ca. 2%

» Auch ein Spitzenkoch kann aus minder-
wertigen Lebensmitteln kein Spitzen-
produkt zaubern!

BayLfU Fachtagung 2006
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'.-J';.-‘:',.I 3 -
g Gastronomiebetriebe
A Klinikum Konstanz

Agenda

* Die Kliche als gunstigster
Marketingfaktor in einer Klinik

. * Einsatz regionaler Produkte

» Qualitat von regionalen Lebensmitteln
% « Kommunikation

» Zielsetzung der Gastronomiebetriebe

Gastronomiebetriebe
Klinikum Konstanz

Die Mentigestaltung ist

‘ das zentrale Organisationsmittel
E'r
’4 einer / unserer Kiuche

BayLfU Fachtagung 2006
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gas  Gastronomiebetriebe
L L% Klinikum Konstanz
S o

Einsatz regionaler Produkte

e Klinikum Konstanz:

Innerhalb von zwei Jahren wurde der
Anteil von regional erzeugten
Lebensmittel von 10% auf 70% erhdht.

;‘ Davon kommen rund 20% aus 0ko-
logischem Anbaul!

Regionale Produkte

 Welche Vorteile bringen uns die
Verwendung regionaler Produkte?

P 1) Wir darfen wieder kochen

' 2) Wir haben frische hochwertige Produkte
Y. 3) Wir kennen unsere Lieferanten personlich
75‘* 3) Unser Berufsstatus ist gestiegen

4) Die Qualitat der Kiichenarbeiter wurde erhdht
5) Wir unterstitzen unsere Region nachhaltig

I_ 3 6) Wir vermeiden Kosten bei der Millentsorgung

BayLfU Fachtagung 2006
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ja%s Gastronomiebetriebe
et Fa
S L% Klinikum Konstanz

Agenda

* Die Kliche als gunstigster
Marketingfaktor in einer Klinik

. * Einsatz regionaler Produkte

» Qualitat von regionalen Lebensmitteln

s

« Kommunikation
 Zielsetzung der Gastronomiebetriebe

Qualitat und Verfugbarkeit von
regionalen - Lebensmitteln

» Beispiel Klinikum:

Lebensmittel aus der Region haben die
. gleichen Qualitatsstandards wie nicht
B regionale Lebensmittel zu erfilllen.

» Wir sind Grindungsmitglied des
Lieferservice Bodensee.

BayLfU Fachtagung 2006
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4% Gastronomiebetriebe
9 Klinikum Konstanz

Lebensmittelkosten wurden durch

Einsatz regionaler Produkte

nicht erhdht!

a3 Gastronomiebetriebe
Klinikum Konstanz

| Agenda

* Die Kliche als glnstigster
Marketingfaktor in einer Klinik

* Einsatz regionaler Produkte

* Qualitat von regionalen Lebensmitteln

« Kommunikation

» Zielsetzung der Gastronomiebetriebe

BayLfU Fachtagung 2006



Regionale Produkte in der GroBkiiche — 20. Juni 2006 67

Gastronomiebetriebe
/ Klinikum Konstanz

Kommunikation

» Tue Gutes und Rede daruber

Eigene Internetseite, auf dem Mendplan,
Umfragen, Presse, Information tber
Tabletts, Vortrage, usw.

Agenda

* Die Kliche als glinstigster
Marketingfaktor in einer Klinik

- * Einsatz regionaler Produkte
Q » Qualitat von regionalen Lebensmitteln
% « Kommunikation
» Zielsetzung der Gastronomiebetriebe

BayLfU Fachtagung 2006
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%% Gastronomicbetriebe
wkaky Klinkum Konstanz

Zielsetzungen der Gastronomie-
betriebe des Klinikkums Konstanz

» Die Dienstleistungen der Klinik und Heimktichen
werden dem Hotelstandard angepasst

8 * Aus einer Kiiche werden mehrere Einrichtungen
‘ beliefert

¥ + Die Kiiche wird noch individueller

"4  Die Abfallmenge wird halbiert

» Der Verbrauch an Reinigungs- und Desinfektionsmittel
wird auf 40% des heutigen Bedarfs reduziert

.3| A * Derregionalen (Klinik) - Kiiche gehort die Zukunft!

BayLfU Fachtagung 2006
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1 Regionale Produkte in der GroRktiche und
Abfallvermeidung - was ist der Zusammenhang?

Kantinen, Mensen und andere GroRR3kiichen stellen hdchste Anforderungen an die Qualitat
und die Frische der von ihnen eingesetzten Vorprodukte. Um diesen Anforderungen gerecht
zu werden, greifen sie gerade im Bereich der Frischeprodukte oft auf Lebensmittel zurlck,
die in unmittelbarer Nahe - in der Region - hergestellt wurden.

Sie stellen damit nicht nur ihre Kunden zufrieden und bieten ihnen ein gesundes und frisches
Produkt. Sie erzielen damit auch eine Reihe positiver Nebeneffekte, die der regionalen Wirt-
schaft und der Umwelt zu Gute kommen:

o Die Starkung der regionalen Erzeuger und Verarbeiter sichert den Erhalt von Arbeits-
platzen in der Region.

¢ Regionale Vermarktung fihrt zu einer Reduzierung von Transporten sowie der damit
verbundenen Emissionen und des Energieverbrauchs (siehe Abbildung).

o Die Verwendung von Produkten aus der Region tragt zum Erhalt der gewachsenen
Kulturlandschaft bei.

Energieverbrauch beim Transport von konventionellen Lebensmitteln

im Vergleich zu denen mit regionaler Herkunft Quelle: Demmeler 2001
\ \ \ \ \
S Tomaten aus Spanien | '
£
S regionale Tomaten
Butter aus Irland | '

Butter

regionale Butter

Fleisch aus Niedersachsen

regionales Fleisch /% w
)~ | -

Apfel aus Chile ||

Fleisch

= 520 mal bﬁher

regionale Apfel

Apfel

f f f f f T
0 2 4 6 8 10 12

Ein bislang relativ wenig beachteter Vorteil des Bezugs regionaler Produkte von Grol3kiichen
ist in der Studie ,Abfallvermeidung durch Regionalvermarktung” im Auftrag des Bayerischen
Staatsministeriums fur Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz deutlich geworden:
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Bei einer Untersuchung der Belieferungsstruktur von Grof3kiichen wurde festgestellt, dass
regionale Frischeprodukte in der Regel in Mehrwegbehaltern angeliefert werden, wahrend
bei Gberregionalen Produkten Einwegverpackungen tberwiegen.

Fazit:

Wann immer Grof3klichen in der
Region hergestellte Vor-
produkte einkaufen, schaffen
sie zugleich die Moglichkeit,
sinnvoll Abfalle zu vermeiden.

Der Einsatz von Mehrweg-
behaltern ist aus den folgenden Griinden gerade im Rahmen regionaler Kreislaufe aufl3erst
sinnvoll:

e Mehrwegsysteme weisen bei kurzen Transportstrecken besonders gute Okobilanzen
auf.

¢ Mehrwegtransportverpackungen kénnen ohne zusétzlichen Logistikaufwand in einem
geschlossenen Kreislauf zwischen Herstellern und GroR3kiichen gefuhrt werden.

¢ Mehrwegtransportverpackungen sind in der Regel auch 6konomisch vorteilhaft, weil
Beschaffungs- und Entsorgungskosten gespart werden.

Aus Sicht von Regionalvermarktungsinitiativen sind GroRRverbraucher eine attraktive Ziel-
gruppe, da sie als Kunden vergleichsweise gro3e Mengen regionaler Produkte abnehmen
konnen. Dadurch wird eine Umstellung von Produzenten auf hohe regionale Qualitats-
standards vielfach deutlich erleichtert.

Zudem steigt der Anteil der so genannten AulRer-Haus Verpflegung tendenziell an, was die-
sen Markt zusatzlich interessant machen durfte. Die Bundesvereinigung der Deutschen Er-
nahrungsindustrie (BVE) schéatzt diesen Anteil auf 34% der Gesamtausgaben fiir Lebens-
mittel. Das entspricht jahrlich rund 75 Mrd. Euro.

Daruber hinaus bietet die Vermarktung tber Kantinen oder Mensen die Moglichkeit, durch
entsprechende Marketingmaflinahmen von Seiten der Regionalinitiativen auf die besondere
Qualitat der eingesetzten Lebensmittel und ggf. auch auf das Angebot vergleichbarer Pro-
dukte im Einzelhandel hinzuweisen und dabei neue Zielgruppen zu erreichen. Als spezielle
MafRnahmen bieten sich Plakate, Tischaufsteller und Broschiiren an. AuRerdem kénnen
regionale Marktstande eingerichtet und zeitlich befristete Prasentationen durchgefihrt wer-
den.
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2 Mehrweg nutzt der Umwelt und spart Kosten

Fur regionale Lieferketten von GrofR3klichen ist die generelle Aussage von Bedeutung, dass
Mehrwegsysteme vielfach kostengtinstiger und stets 6kologisch sinnvoller sind als Einweg-
transportverpackungen z.B. aus Karton oder Holz.

Mit einer Mehrwegsteige fir Obst und Gemuse kénnen bei angenommenen 100 Uml&ufen
im Mittel rund 40 kg Karton bzw. 70 kg Weich- (Fichten-) holz eingespart werden. In Bezug
auf die Okobilanzen der Materialien schneiden die Mehrwegsteigen je nach Produkt bei
Entfernungen bis zu 1.800 km besser ab, als Einwegtransportverpackungen (siehe
Abbildung).

Vergleich der Umweltauswirkungen von

Einwegtransportverpackungen aus Karton und S::r']"\*/i/a ner &
klappbaren Mehrwegtransportverpackungen aus Partner (goos)
Polypropylen bei unterschiedlichen

Transportentfernungen. Annahme: Vorteil Mehrweg | Vorteil Enweg

Mehrwegsteigen mit 100 Uml&aufen
(berechnet nach ECO-Indicator 99-Methode)

| [ f
[ O N I
Frichte & Gemuse \ ’
Teigwaren \ ’
Tiefkiihlprodukte \ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ g

0 200 400 600 800 1000 1200 1400 1600 1800 2000

Transportentfernung [km]

Okonomische Vergleiche zwischen Einwegtransportverpackungen (ETV) und Mehrweg-
transportverpackungen (MTV) wurden bereits wiederholt angestellt. Demnach ergeben sich
fur die MTV fast ausnahmslos 6konomische Vorteile. Das Institut fir Verpackungstechnik der
Universitat Dortmund (IFV) hat gemeinsam mit Euro Pool System ein Rechenmodell ent-
wickelt, mit dem die Kosten von ETV und MTV verglichen werden kénnen. Modellberech-
nungen haben ergeben, dass mit dem Ersatz von ETV aus Karton durch
Mehrwegklappsteigen pro Steige bis zu 0,399 Euro eingespart werden kénnen. Dabei
handelt es sich um Modellrechnungen fir einzelne Lieferketten. Die tatsachliche
Kostenersparnis ist angesichts der vielféltigen Parameter, die Einfluss auf die Gesamtkosten
haben, stets fir jede konkrete Lieferkette (Hersteller, Produkt, Lieferweg, Transportmittel,
Verpackung, Entsorgung, etc.) im Einzelnen zu berechnen.
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3 Welche Produkte kommen fir Mehrweg in Frage?

Mehrweglésungen im GroRRgebindebereich gibt es fur die folgenden prinzipiell in der Region
erhéltlichen Produkte:

Mehrwegsteigen fir Backwaren

e Milch: Kannen und Eimer (PEHD /
PP) mit 51 oder 10 | Inhalt

e Joghurt: Eimer aus PEHD mit
5 kg oder 10 kg Inhalt

e Frischgemise und Frischobst:
Mehrwegsteigen aus PEHD / PP
oder aus Holz

e Vorverarbeitetes Gemise und Obst:
spezielle, verschlielBbare Mehrweg-
grof3gebinde aus
PEHD bzw. PP

Mehrwegsteigen mit Champignons

¢ Backwaren: Mehrwegsteigen
aus PEHD

e Frischfleisch: Mehrwegkisten
aus PEHD bzw. PP

e Fisch: Mehrwegboxen aus PEHD.
Zum Teil (bei geraucherter Ware)
sind die Fische bzw. Fischhélften
jedoch zusétzlich in LDPE-Folie
eingeschweif3t
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4 Beispiel: Kooperation Siemens Gro3ktichen und
Initiative Original Regional

Seit 1997 unterstutzt der Regionalmarketing-Verein ,MetropolRegion Nirnberg e.V." mit sei-
ner Initiative ORIGINAL REGIONAL Lebensmittelproduzenten aus dem Grof3raum Nirnberg-
Furth-Erlangen bei der Vermarktung ihrer Produkte. Die Regionalinitiative setzte dabei zu-
nachst auf GroRR3kiichen und Betriebsrestaurants als
vielversprechenden Absatzweg und konnte die Siemens
AG, Real Estate, Restaurant Services im Distrikt Erlan-
gen als Pionier fur den bewussten und moglichst weit
gehenden Bezug regionaler Frischprodukte gewinnen.
Die Siemens SRE, R&S, im Distrikt Erlangen betreibt die
Casinos und Betriebsrestaurants an den Standorten der
Siemens AG in Nordbayern und bezieht mittlerweile 50
— 55 % aller frischen Waren aus der Region. Bei 13 Be-
trieben mit Gber 300 Mitarbeitern und ca. 16.500 Gasten
pro Tag entspricht das etwa 750 t an regionalen
Produkten pro Jahr.

Die Siemens Restaurants sind aber nicht nur bedeuten-
der Abnehmer regionaler Lebensmittel, sie stellen auch
eine wichtige Plattform fir die weitergehende Vermark-
tung regionaler Produkte dar. Mit Aktionstagen und
weiteren gezielten MafRnahmen, wie Verkaufsstdnden
im Betriebsrestaurant bzw. auf dem Werksgeléande oder
Prasentationen werden die Beschaftigten Uber Herkunft und Qualitat der verwendeten Le-
bensmittel informiert. So kann das Interesse der Restaurant-Gaste an den regionalen Pro-
dukten des Einzelhandels geweckt werden.

Angeliefert werden die regionalen Lebensmittel fast ausschliel3lich in Mehrweggrol3gebinden,
wodurch Lieferanten und die Siemens SRE, R&S Abfélle und Entsorgungskosten einsparen.
Der auf diese Weise gebildete regionale Wirtschaftskreislauf mit einer Gberschaubaren An-
zahl von Akteuren ermdglicht den weitgehend pfandlosen und damit unbirokratischen Be-
trieb der Mehrwegsysteme.

Die Siemens SRE, R&S verwaltet an den Standorten Nirnberg, Furth, Erlangen und Forch-
heim insgesamt 13 Betriebsrestaurants. Fur den Einkauf hat sich Siemens den Leitlinien des
Deutschen Instituts fur Gemeinschaftsverpflegung e.V. (DIG) verpflichtet und dartiber hinaus
in den eigenen Einkaufsrichtlinien verankert, Frischfleisch, Gemuse und einheimisches Obst
grundsatzlich von regionalen Partnern zu beziehen und sich nicht von vermeintlich niedrigen
Preisen dazu verleiten zu lassen, bei den hohen Qualitatsanforderungen Abstriche zu ma-
chen.

Folgende Produkte bezieht die Siemens SRE, R&S aus der Region:

Frischobst, Frischgemise, unbehandelt und geschnitten / gewaschen
Milch, Joghurt, Frischkase, Butter

Fleisch- und Wurstwaren, Fleischzubereitungen (Rouladen, etc.)
Frische Backwaren

Pizzateig, KloRteig

Fisch (Karpfen)

Rapsol
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Original Regional:

Neben der Belieferung von Grol3kiichen in der Region (Uber Siemens
SRE, R&S hinaus u.a.: Bosch, Datev, SchwanStabilo, Nurnberger Ver-
sicherung INA Schaeffler und Mensen der Hochschulen) unterstitzt
ORIGINAL REGIONAL seit der Kooperation mit dem Verein ,Artenrei-
ches Land- Lebenswerte Stadt e.V.(ALLES)" auch den Verkauf regio-
naler Produkte Uber den Lebensmitteleinzelhandel. An mittlerweile rund
100 Regionaltheken werden unter den Logos ORIGINAL REGIONAL
und ALLES die Produkte von rund 30 Lebensmittelherstellern aus dem

Grol3raum Nirnberg angeboten.

Vermarktungsregion .
ORIGINAL REGIONAL B
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Kontakte:

"MetropolRegion Nurnberg e.V."

Manfred Gehr

Michael-Vogel-Str. 3

91052 Erlangen

Tel.: 091 31/72 91 00

E-Mail: manfred.gehr@metropolregion-nuernberg.org
Internet: http://www.metropolregion-nuernberg.org

Verantwortlich fir die Regionaltheken:
Regionalagentur

Artenreiches Land — Lebenswerte Stadt e.V. (ALLES)
Andrea Zorn

Museumstr. 1

91555 Feuchtwangen

Tel.: 09852/ 13 81

E-Mail: regionalinitiative-alles@t-online.de

Internet: http://www.artenreiches-land.de

Die Regionalagentur ,ORIGINAL
REGIONAL" ist, gemeinsam mit der
ORIGINAL REGIONAL Regionaltheken
GmbH und dem Partner-Verein ALLES
fur die Konzeption des Marketing
zustéandig und setzt es gemeinsam mit
den Lieferanten und der Logistik um.

Siemens AG

SRE Restaurant Services

Distrikt Erlangen

Johann Georg Siegel

MozartstraRe 28

91052 Erlangen

Tel.: 09131/ 74 62 01

E-Mail: johann-georg.siegel@siemens.com
Internet: http://www.siemens.de/restaurant-services
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5 Partner beim Bezug regionaler Produkte

Die Versorgung von Grol3kiichen stellt besonders hohe Anforderungen an die Logistik und

die Qualitat der Produkte.

"Feste Liefertermine

leibende,
ualitat

ute Q der Rohware

gionalinitiative.

stabile Preise

uvorschlage

ttzung,
Kommunikation

Anforderungen von Grof3kiichen an die Lieferung regionaler Produkte.
Quelle: Gerschau (2002)

Um die Liefermengen fir grof3ere Abnehmer garantieren zu kon-
nen, ist es von Vorteil, wenn mehrere regionale Anbieter zusam-
menarbeiten und mit einem gemeinsamen Ansprechpartner ge-
geniuber dem Grol3kunden auftreten.

In Bayern ist die Zahl solcher so genannter Regionalvermarktungsinitiativen
inzwischen beachtlich. In fast jeder Region wird es fiir interessierte
GroRRkiichen moglich sein, geeignete Partner zu finden. Neben einer Vielfalt
einzelner direktvermarktender Landwirte, die nur im Einzelfall in der Lage
sein werden, den Anforderungen von Grol3kiichen gerecht zu werden,
existierten Ende 2002 in Bayern bereits rund 100 umfangreichere
Regionalvermarktungsinitiativen, in denen sich stets mehrere Erzeuger und
Verarbeiter zusammengeschlossen haben, um gemeinsam gréfere
Marktsegmente (Lebensmitteleinzelhandel, GroRRverbraucher) effizient zu
bedienen. Ein Teil dieser Initiativen arbeitet unter dem Dach so genannter

Regionalmarken mit gemeinsamem Auf3enauftritt und abgestimmten
Qualitatskriterien.

Zwei Informationsquellen kénnen helfen, die richtigen
Kooperationspartner in der Region zu finden:

» Das Bayerische Staatsministerium fur Landwirtschaft und
Forsten bietet unter
http://www.stmlf.bayern.de/markt/regionale direkt vermarktung
eine Bestandsaufnahme zur regionalen Vermarktung in Bayern
mit Kurzdarstellungen und Kontaktdaten zum Download an.

» Der Deutsche Verband fur Landschaftspflege bietet unter
http://www.reginet.de ein Verzeichnis von Regionalinitiativen,
das allein in Bayern Uber 150 Projekte enthalt.

Speziell die Lieferung von

este Liefermengen kuichenfertigen Waren, wie ge-
schnittenem und gewaschenem
(kiichenfertig) Gemdse, erfordert eine ent-
sprechende Verarbeitungs-

[GroBiuche | mdglichkeit innerhalb der Re-

Einige Beispiele
bayerischer
Regionalmarken
mit gréRerem
Produktspektrum
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6 Wo kann man sich Gber Mehrwegverpackungen fir die
Belieferung von Grol3kiichen informieren?

Mehrwegfahige Grof3gebinde fur Lebensmittel sind mittlerweile in vielfaltiger Form auf dem
Markt erhéltlich. Welche Mehrwegverpackungen bzw. -systeme fir bestimmte Lebensmittel-
gruppen geeignet sind, ist oft auch eine Frage der Erfahrung und stellt sich erst nach einigen
Versuchen heraus. Hier gibt es in der Tat noch Platz fur individuelle Losungen.

Zahlreiche Kunststoffgro3gebinde, die als universell einsetzbare Behdlter angeboten wer-
den, sind nach den Vorgaben des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes (LMBG)
und nach den Empfehlungen des Bundesinstituts fur Risikobewertung (BfR) fiir den direkten
Kontakt mit Lebensmitteln geeignet. So kdnnen wieder verschliel3bare Mehrwegeimer aus
HDPE als Verpackung fiur Joghurt, Frischkase, Quark etc. verwendet werden. Stapelbehalter
mit Deckel eignen sich aulerdem in besonderer Weise flr geschnittenes und gewaschenes
Gemduse und fur Salate, wie das Beispiel Original Regional und Siemens SRE, R&S zeigt.
Die in unterschiedlichen GroRR3en erhaltlichen Behalter werden im vollen Zustand tiber Kreuz
gestapelt und konnen leer ineinander gesteckt werden, wodurch sie im Leertransport deutlich
weniger Platz einnehmen.

Darlber hinaus sind auch spezifische Mehrwegsysteme auf dem Markt, die speziell fir den
Transport von Lebensmitteln entwickelt worden sind. Am weitesten verbreitet sind Mehr-
wegsteigen fur frisches Obst und Gemdse. Fir Fleisch- und Wurstwaren sind ebenfalls von
diversen Herstellern Mehrweg-Fleischkasten auf dem Markt. Dazu kommen noch Spezial-
verpackungen, etwa fiir Fisch und Eier.

Mehrwegeimer, geeignet fur
Joghurt, Frischkéase, Quark,
etc.

Mehrwegbehélter, verwendbar
flr geschnittenes Gemise
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Mehrwegsteigen fur frisches
Obst und Gemise

Mehrweg-Fischboxen

Mehrweg-Milchkannen

Einige Mehrwegbehalter, insbesondere die Steigen fir Frischobst und Frischgemise kdnnen
von Poolbetreibern gemietet werden. Dabei kann bei Bedarf auch die Reinigung der Behélter
nach jedem Umlauf als Dienstleistung in Anspruch genommen werden.

>

Informationen zu Kunststoffverpackungen im Mehrwegeinsatz und Anbietern von
Verpackungssystemen kann der Industrieverband Kunststoffverpackungen e.V. (IK)
geben. In diesem Verband sind 200 Herstellerfirmen von Kunststoffverpackungen or-
ganisiert. Internet: http://www.kunststoffverpackungen.de.

Unter http://de.logismarket.com kann man gezielt nach Verpackungen und
GroRRgebinden, unter anderem flir Lebensmittel, suchen. Die zugehdrige Datenbank
enthalt Produkte von ca. 2.500 Unternehmen.

Der "Logistikverbund fur MTV" regelt den Umgang mit Mehrwegtransportverpackun-
gen in der Konsumguterwirtschaft. Koordinierungsstelle ist GS1 Germany (vormals
CCG, Centrale fur Coorganisation GmbH), das Dienstleistungs- und Kompetenzzent-
rum fur unternehmensibergreifende Geschaftsablaufe in der deutschen Konsumgu-
terwirtschaft und ihren angrenzenden Wirtschaftsbereichen. Unter der Internet-
adresse: http://www.service.ccg.de bietet der Logistikverbund eine Datenbank mit
MTV-Angeboten, die differenziert nach ihren Typen und Ausfiihrungen sowie den
entsprechenden Service-Dienstleistungen abgebildet sind.

Auf der Internetseite http://www.boxline.de findet sich ein umfassendes Angebot von
Mehrwegbehaltern fir unterschiedliche Anwendungen. Unter der Rubrik ,Infobox" gibt
es unter anderem Links zu Verbanden, Forschungseinrichtungen und Mehrweg-
poolbetreibern.

Mehrweg-Fleischkésten
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