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Interview mit dem KErn Fihrungsteam

=

~NICHTS HAT EINEN SO NACHHALTIGEN
EINFLUSS AUF DIE GESUNDHEIT WIE DIE

ERNAHRUNG"

Knapp 14 Mio. Einwohner leben in Bayern und beinahe genauso viele Erndhrungsexperten gibt es in unserem
Bundesland. Umso wichtiger, dass sich das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) wissenschaftsbasiert und
interdisziplindr um die Zukunftsthemen wie Bio/Regio, Forschung & Innovation, Genuss, Nachhaltigkeit& Ge-
sundheit, Gemeinschaftsverpflegung, digitale Erndhrungskommunikation und Erndhrungsbildung kiimmert. Die
tibergeordnete Aufgabe besteht darin, einen nachhaltigen und gesunden Lebensstil in Bayern zu fordern. Das
neue Fiihrungsteam gibt im Rahmen eines Interviews einen kleinen Einblick in die verschiedenen Bereiche
des KErn und beantwortet Fragen zu aktuellen Trends und Entwicklungen.

Zum Fihrungsteam gehoéren Christine Roger als Leite-
rin des KEm, Dr. Christiane Brunner, die dem Bereich
Erndhrungsinformation und Wissenstransfer vorsteht,
Robin Ehrhardt als kommisarischer Bereichsleiter fur
Erndhrungswirtschaft und Produktion sowie Dr. Andrea
Spangenberg und Dr. Martin Kussmann, die den Bereich
Wissenschaft verantworten.

WAS GEFALLT IHNEN AN DER ARBEIT IN
IHREM BEREICH BESONDERS?

KUSSMANN: Wissenschaft wird in Anwendung umge-
setzt, wenn sie exzellent und relevant ist. Wir missen
Forschung und Wissen so kommunizieren, dass sie flr
alle verstandlich sind.

SPANGENBERG: Wir mdchten nicht nur gute Wissen-
schaft an sich machen. Wir wollen am KErn als neutrale
Instanz das notwendige Wissen flr einen gesundheits-
forderlichen Lebensstil gut aufbereiten und kompakt
zusammenstellen. Dabei ist wichtig, die Inhalte auch
zielgruppengerecht aufzubereiten.

BRUNNER: Gerade als staatliche Einrichtung werden
wir sehr geschéatzt flir unsere neutrale und verstéandliche
Wissensaufbereitung. Egal ob Schulen, Kindergarten
oder unsere weiteren Zielgruppen — sie schatzen unsere
Medien und Materialen im Bereich Gemeinschaftsver
pflegung und Eréhrungsbildung. Unser Problem ist be-
sonders im Netzwerk Junge Eltern/Familien nicht mehr
das fehlende Wissen — das war vor 40 Jahren so. Es gibt
mittlerweile ein Zuviel an Wissen, auch ein Fehlwissen,
eine Uberinformation. Das zu beheben, ist eine unserer
Aufgaben im Wissenstransfer.

Das Leitungsteam des KErn im Interview

Wissenschaft wird in
Anwendung umgesetzt,
wenn sie exzellent und
relevant ist. Wir mussen
Forschung und Wissen so
kommunizieren, dass sie
fur alle verstandlich sind .

D Mustinfiggmann

BEREICHSLEITER WISSENSCHAFT



ROGER: Seit Oktober 2022 bin ich Leiterin des
KErn. Als Bereichsleitung Wissenschaft durfte ich
das KErn von Beginn an begleiten. Seither sind der
Instrumentenbaukasten und der Blick auf die Er
nahrung in der Leitungsfunktion groéfRer geworden.
Wir kdnnen am KErn in Bayern nicht die gesamte Welt
der Erndhrung erklaren und schon gar nicht alles zum
Besseren wenden. Umso wichtiger ist, dass wir nah an
der Praxis sind, die Bricke zu Wissenschaft und Wirt-
schaft schlagen und gemeinsam mit den Kolleginnen und
Kollegen in der gesamten Verwaltung, an den Amtern
far Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten zeigen, was
richtig gutes Essen in Bayern bewegen und bewirken
kann. Dennoch haben wir in der Erndhrung, wie in vie-
len Disziplinen, nicht unbedingt ein Erkenntnisproblem,
sondern viel eher ein Umsetzungsproblem. Hier agieren
wir am KErn zwischen Wunsch und Wirklichkeit, zwischen
Forschung, Wissenschaft und Praxis. Es gibt noch einige
Lucken die das KErn ausflllen kann: Aktuelle Erkennt-
nisse aufbereiten, offene Debatten anschieben - insbe-
sondere fur die Medien, Gemeinschaftsverpflegung und
Erndhrungsbildung (junger) Familien. Wichtig bleibt auch,
dass wir die Bodenhaftung nicht verlieren und im Aus-
tausch mit der Wirtschaft fir mehr Bio und Regionalitat
einstehen, die Wertschatzung fir unsere Lebensmittel
erhohen und dem Ziel eines resilienten Erndhrungssys-
tems in Bayern mit Genuss ein Stlick ndherkommen.
Diese Vielfalt am KErn ist herausragend und gleichzeitig
eine Mammutaufgabe, die es gilt in kleinen Happchen
portionsfertig zu servieren.

EHRHARDT: Im Bereich Wirtschaft befinden wir uns im
Spannungsfeld von Bio-Regionalitdt, Genuss und Spe-
zialitdten. Wir wollen Wertschatzung fir Lebensmittel
unterstitzen. Daflir denken wir in Netzwerken, bauen
resiliente Wertschopfungsketten auf und unterstltzen
das Handwerk. Und gerade Bayern mit seiner kleinbe-
trieblichen Struktur und den vielfaltigen Manufakturen
hat hier unheimlich viel zu bieten.

WELCHE GESELLSCHAFTLICHEN THEMEN
SIND FUR DAS KERN RELEVANT?

ROGER: Eine unserer Hauptaufgaben ist es, einen
gesundheitsforderlichen und nachhaltigen Lebensstil in
Bayern zu fordern. Im Bereich gesunde Schulverpflegung
sind wir beispielsweise noch nicht am Ende unserer
Arbeit angekommen. Hier braucht es noch einiges an
politischer Uberzeugungskraft, um Gesundheit und
Nachhaltigkeit bei den Schulern wirklich erlebbar zu
machen. Seit zehn Jahren arbeiten wir am KErn daran,
Leuchttirme der Erndhrung zu unterstitzen und in ver
schiedene Lebenswelten wie Kita, Schule bzw. auch in
Zielgruppen wie Senioren oder junge Familien zu wirken.

KUSSMANN: Wichtig fir das KErn ist, dass es immer
um die Umsetzung geht. Es nltzt nichts, wenn gesunde
Lebensmittel auf dem Acker wachsen, sie aber nicht
verarbeitet werden und in den Geschéften landen. Es ist
sinnlos, wenn diese Produkte dann nicht gekauft oder
nicht gegessen werden.

,Diese Vielfalt am KEm ist
herausragend und gleich-
zeitig eine Mammutaufga-
be, die es gilt in kleinen
Happchen portionsfertig zu
servieren.”

(e Py

LEITERIN DES KERN

,Gerade Bayern mit seiner
kleinbetrieblichen Struktur
und den vielfaltigen Manu-
fakturen hat unheimlich viel
ZU biseten.”

Robin Ehrhardt

STELLVERTRETENDER BEREICHSLEITER
ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT
UND PRODUKTION

Interview mit dem KErn Fihrungsteam
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Interview mit dem KErn Fihrungsteam

(o)

ROGER: Und der Mensch is(s)t ziemlich konservativ,
was die Essensauswahl anbelangt. Verdnderungen her
beizuflhren, ist eine grofle Herausforderung. Gerade
deshalb ist es spannend, an dem grofRen Rad Ernéhrung
ein Stlckchen mit zu drehen.

BRUNNER: Und es hat sich ja auch schon viel im Be-
wusstsein gedndert, wenn man die Speiseplane der
Senioren- oder Kita- und Schulverpflegung betrachtet.
Es gibt zwar noch viel zu optimieren, aber das generelle
Bewusstsein der Speisenanbieter gegenlber einer ge-
sunden Essensauswahl hat sich im Vergleich zu friiher
deutlich verbessert.

EHRHARDT: Die Ernahrungsgewohnheiten des Einzelnen
konnen umfassende Auswirkungen haben. Mit meiner
Kaufentscheidung gestalte ich die Kulturlandschaft und
damit meinen Lebensraum mit — das ist nicht jedem
bewusst.

ROGER: Deswegen ist es interessant, verschiedene
und auch neuere Instrumente anzuwenden, um Kon-
sumenten die Entscheidung fir eine gesiindere und
nachhaltigere Essenswahl leichter zu machen — ohne
erhobenen Zeigefinger oder Druck. Nudging ist hier
ein Beispiel, Menschen in eine bestimmte Richtung zu
bewegen, ohne Druck, Zwang oder ékonomische An-
reize auszulben. Das Spannende am KErn ist, dass wir
Erndhrungsprojekte umsetzen bzw. auch konzipieren,
die wirken und deren Wirksamkeit wir messen kénnen.

KUSSMANN: Letztendlich dreht es sich um eine aus-
gewogene Erndhrung. Es ist immer eine Frage der Dosis.
Fast kein Lebensmittel oder Nahrstoff ist ausschliel3lich
schlecht oder gut.

ROGER: Dadurch, dass wir nun als Institut an der Lan-
desanstalt fur Landwirtschaft (LfL) offiziell anerkannt sind,
besteht die grof3e Chance, die Wertschopfungskette in
der Géanze zu betrachten — nicht nur , from farm to fork”
sondern , from fork to farm” ist die Devise, also Land-
und Erndhrungswirtschaft konsequent vom Verbraucher
her zu denken. Es ist einzigartig und herausfordernd
zugleich, dass wir hier in Bayern Landwirtschaft und
Erndhrung so eng zusammendenken dirfen und ge-
meinsame Forschungs-Projekte mit den neun weiteren
Instituten der LfL in Zukunft noch starker forcieren.

WELCHE TRENDTHEMEN GIBT ES AUS IHRER
SICHT IN DER ERNAHRUNG?

SPANGENBERG: Ein Ziel am KErn ist es, den Wert der
Erndhrung in Deutschland zu verbessern. Und das in mehr-
facher Hinsicht: Nicht nur konomisch, sondern auch durch
Rucksicht auf Gesundheit und Umwelt. Unser Ziel ist, die
vielfaltigen Aspekte des Wertes, den Essen und Erndhrung
flr uns haben sollten, von allen Seiten zu beleuchten.

EHRHARDT: In der Erndhrung und generell im Leben ist
+Achtsamkeit” nie verkehrt. Bei der Wertschatzung fir
Lebensmittel kénnen wir uns als Deutsche bei anderen
Nationen noch etwas abschauen. Seit Corona wertschéatzt
die breite Bevodlkerung Lebensmittel mehr. Menschen
interessieren sich wieder fir Erndhrung, Kochen, Herkunft
und Qualitat. Leider ist diese Entwicklung mittlerweile

,unser Ziel ist, die viel-
faltigen Aspekte des
Wertes, den Essen und
Ern&hrung fur uns haben
sollten, von allen Seiten
zU beleuchten.”

De. Db QWMEW(T

BEREICHSLEITERIN WISSENSCHAFT



schon wieder etwas ricklaufig.

KUSSMANN: Die Wertschatzung der Lebensmittel ist ein
ganz wichtiges Thema. Selbst in Anbetracht der steigen-
den Preise gibt es kaum ein Land, in dem die Kaufkraft
fir Lebensmittel so grof3 ist wie in Deutschland und man
so viel Qualitat fir — immer noch — relativ wenig Geld be-
kommt. Nichts hat einen so nachhaltigen Einfluss auf die
Gesundheit wie die Erndhrung. Deswegen ist die gesunde
Ernadhrung eine sehr sinnvolle Investition. Essen ist zudem
viel mehr als ein funktioneller Aspekt des Lebensstils.
Essen ist auch ein soziales Ereignis und der Genuss ist
unglaublich wichtig.

BRUNNER: Essen ist mehr als nur Nahrungsaufnahme.
Die Mahlzeiten sind ein entscheidender Strukturgeber fir
denTagesablauf. In den Familien aber auch in der Kita bzw.
Schule, in der Betriebsgastronomie sowie in Seniorenein-
richtungen ist der Esstisch oder die Kantine ein Ort der
Begegnung, der Kommunikation, des Austauschs und des
Kraftesammelns. Zudem ist Essen ein wichtiger Bildungs-
moment bei dem auch Kognition und Motorik nebenbei
geschult werden.

ROGER: Oft ist die Mahlzeit in Senioreneinrichtungen das
Highlight des Tages fiir die Bewohner. Essen ist also auch
Tradition und erinnert an gute Zeiten. Essen berlhrt sehr
viele Lebensbereiche und kann als Hebel genutzt werden,
die Umwelt zum Positiven zu gestalten.

,Es8€en ist mehr als nur
Nahrungsaufnahme (...) In
den Familien aber auch in
der Kita bzw. Schule, in der
Betriebsgastronomie sowie
in Senioreneinrichtungen
ist der Esstisch oder die
Kantine ein Ort der Begeg-
nung, der Kommunikation,
des Austauschs und des
Kraftesammelns.*

. Chadyliane Granaey

BEREICHSLEITERIN
ERNAHRUNGSINFORMATION
UND WISSENSTRANSFER

Mit diesen vielschichtigen Ausblicken beenden wir das Interview und blicken
In eine nachhaltigere, offenere und auch gestindere Zukunft der Emanrung,
bei welcher das KErm auch weiterhin tatkraftig mitwirken wird.

et bk Do

Interview mit dem KErn Fihrungsteam
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Das KErn stellt sich vor
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@ KErn

Kompetenzzentrum
fur Ernahrung

DAS KOMPETENZZENTRUM
FUR ERNAHRUNG - KErn

Schnittstelle zwi-
schen Wissen-

schaft, Wirtschaft
und Verbraucher

Das Kompetenzzentrum fiir Ernah-
rung mit seinen beiden Standorten
in Kulmbach und Freising fordert
einen wissensbasierten und inter-
disziplindren Austausch zwischen
Forschung und Erndhrungswirt-
schaft sowie Produktion und Er-
nédhrungsbildung. Es biindelt das
Wissen rund um Erndhrung in Bay-
ern und bereitet dies fiir relevante
Zielgruppen auf. Das KErn gehort
zum Ressort des Staatsministeri-
ums fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten (StMELF) und ist das
10. Institut der Bayerischen Lan-
desanstalt fiir Landwirtschaft (LfL).

eute sind Informationen Uber Erndhrung
in nahezu unendlicher Vielfalt erhaltlich.
Das Themenfeld ist gepragt durch ein sehr
breites Spektrum an Meinungen, Trends
und neuen Erkenntnissen. Lebensmittel-
skandale der Vergangenheit tun das Ubrige: Ein verunsi-
cherter Verbraucher steht einem gigantischen Angebot
an Produkten und immer neuen Meldungen aus den
Medien gegenlber. Strategien, die dabei helfen, den
Strom an Informationen zu bewerten, belastbares
Wissen zu generieren und dieses an die Verbraucher
weiterzugeben sind deshalb von enormer Bedeutung.

Um dieses komplexe Aufgabengebiet in Bayern zu be-
arbeiten wurde das KErn 2011 ins Leben gerufen. Es
richtet sich mit seinem Dienstleistungsangebot unter
anderem an unterschiedliche Akteure der Ernahrungs-
bildung und -beratung, an Forschungseinrichtungen,

:- ‘ _._-\ ‘H‘_—"T:_gfé’-

Einrichtungen im Bildungs-, Gesundheits- und Sozial-
bereich, an Partner in der Erndhrungsproduktion und
-wirtschaft und nicht zuletzt an die Medien.

Das KErn widmet sich drei Bereichen: Erndhrungsin-
formation und Wissenstransfer, Erndhrungswirtschaft
und Produktion sowie Ernahrungswissenschaft. Es
vernetzt die staatlichen und privaten Forschungs-
einrichtungen der Erndhrung eng mit der Ernah-
rungswirtschaft, Dienstleistern und Verbrauchern
und erleichtert den Informationsfluss zwischen den
beteiligten Gruppen. Um den aktuellen Wissensstand
zu dokumentieren und zielgruppengerecht aufzu-
bereiten erarbeitet das KErn fachliche Grundlagen
far erndhrungspolitische Entscheidungen, Leitlinien
fur die fachliche Arbeit an den Amtern fiir Ernahrung
sowie Konzepte fir Modellvorhaben und Veranstal-
tungen fUr verschiedene Zielgruppen.

N4
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Highlights 2022

Das KErn gab unter dem Motto ,, Genuss anders
denken — wie werden wir essen? Aus der Region,
nachhaltig und zukunftsfahig” Einblicke, wie Regional-
vermarktung, Nahversorgung und Nachhaltigkeit in
Zukunft aussehen kdénnen. Im Bereich Gemeinschafts-
verpflegung riickte das KErn im Rahmen des Fach-
kongresses Kita- und Schulverpflegung das Thema
.Wie kann Nachhaltigkeit allen schmecken” in den
Vordergrund um bot Gelegenheiten fir Weiterbildung
und Austausch. Das Symposium , Besser retten, bes-
ser essen!” markierte den Abschluss des Biindnisses
Wir retten Lebensmittel!” und stellte Kommunen
als lokale Akteure in den Fokus, um Impulse fir zu-
kiinftige Projekte gegen Lebensmittelverschwendung
zZu setzen.

Ziele des KErn

Unterstltzung eines gesundheitsforderlichen
und nachhaltigen Lebensstils

Forderung der Wertschatzung
far Lebensmittel

Steigerung der Erndhrungskompetenz

Verbesserung der interdisziplindren
Zusammenarbeit

Vorantreiben von Innovationen

Interdisziplinare Vernetzung von Wissenschaft,
Wirtschaft und Verbrauchern

™ | Das KErn
= | widmet sich den
=" | drei Bereichen
S Ernéhrungs-
3
Q\Vw
£

Erniihrungs- information und

b" information und 5 Wissenstransfer,
k i 7 Erndh -
K Wissenstransfer 37 rnéhrungs

wirtschaft und

Produktion sowie

19y Erndhrungswis-
Wa y u ﬁ'\}\ senschaft.

Das KErn stellt sich vor
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DAS KErn IN ZAHLEN 2022

43 Mﬁ

MITARBEITERINNEN&MITARBEITER

u.a. aus den Bereichen Okotrophologie, Agrarwissen-
schaften, Lebensmittelchemie, Soziologie, Agrardko-
nomie, Padagogik

BEREICHE

Erndhrungsinformation und
Wissenstransfer, Ernahrungs-
wirtschaft und Produktion,
Erndhrungswissenschaft

2

c STANDORTE

2 Kulmbach und Freising

’S 2 8

T‘@ VERANSTALTUNGEN
a)

Workshops, Fachsymposien, Qualifizierungen,
Referentenschulungen, Ausstellungen

-
(=



897

BERICHTERSTATTUNGEN

Print, Online-Medien, Fernsehen und Horfunk

30/E5

PRESSEMITTEILUNGEN

an Fach- und Tagespresse

0
g
g
7‘“’

THEMENPLATTFORMEN

Kita- und Schulverpflegung, Genuss-
akademie Bayern, Wirt sucht Bauer,
Ernahrungsradar, Spezialitatenland
Bayern, Cluster Ernahrung, Regio-
Verpflegung

30

‘l/ '
y v \"
PROJEKTE

u.a. zu Themen wie Nachhaltigkeit,
Verpflegung, Bildung oder Vernet-
zung von Lebensmittelakteuren

63@

KErn-MATERIALIEN

zum Download, Bestellen oder
Ausleihen Kompendien, Broschuren,
Plakate, Exponate etc.

Das KErn in Zahlen
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ReBIOscover —-Wiederentdeckung

alter Getreidelandsorten

W

BioRegio

-
N

LANDWIRTSCHAFT

Bei Verbraucherinnen und Verbrauchern wéchst das
Interesse an regionalen, nachhaltigen und ressour-
censchonend hergestellten Lebensmitteln. Alte Ge-
treidelandsorten kdnnten all dies in sich vereinen. Sie
sind an die heimische Umwelt angepasst und eignen
sich besonders gut fiir den dkologischen Landbau.
Sie leisten einen grofRen Beitrag zur Erhaltung und
Forderung der Biodiversitdt und bieten Vielfalt fiir
die Erndhrung.

Ziele des Projektes

Die Nutzung von Landsorten wie Weizen, Roggen
und Gerste voranzutreiben, um vertraglichere
Getreideprodukte herzustellen

Verbraucherinnen und Verbrauchern ein grofReres
Angebot an regionalen und gesunden Bio-Speziali-
taten zur Verflgung zu stellen

Den 6kologischen Landbau zu férdern und die
regionalen Wertschopfungsketten flr Landsorten
aufzubauen und zu starken

Eine Analyse der Inhaltsstoffe, um genaue Informa-
tionen zum Nahrwert zu liefern

Die Einbeziehung von kleinen und mittelstandi-
schen Unternehmen, um Erkenntnisse zur Praxis in
der Herstellung und Vermarktung zu erhalten

as Forschungskonsortium besteht aus
vier wissenschaftlichen Einrichtungen:
dem Karlsruher Institut fir Technologie
(KIT-BFL), dem Institut far Pflanzenbau
und Pflanzenziichtung der Bayerischen
Landesanstalt fir Landwirtschaft (Lfl-IPZ4a), dem
Kompetenzzentrum fir Erndhrung (KErn) und dem
Lehrstuhl far Marketing und Konsumforschung an
der Technischen Universitat Midnchen (TUM-LMK).

Methode

Im Projekt ReBlOscover werden ausgewahlte alte
Sorten untersucht und mit modernen Zuchtsorten
verglichen. In Anbauversuchen sollen zundchst die
agronomischen Daten der Land- und Kontrollsorten
und relevante Umwelteinfliisse erfasst werden. Das
geerntete Korn geht an die Praxispartner zum Test
und zur Weiterverarbeitung. Danach erfolgt die Be-
stimmung der Hauptnahrstoffe, der erndhrungsphysio-
logisch positiven Inhaltsstoffe, der potenziell immun-
reaktiven Inhaltsstoffe und ein sensorischer Test der
Bio-Lebensmittel. Mittels eines Kommunikations- und
Vermarktungskonzeptes werden die Forschungsergeb-
nisse sowohl an die Stakeholder der Wertschopfungs-
kette als auch an die Verbraucher vermittelt.

’“‘1\\ A

HISTORISCHE GETREIDESORTEN
IN DER REGIONALEN BIO-

zs.? |

L_‘

ReBlOscover-Feldtag der
Bayerischen Landesanstalt
far Landwirtschaft (LfL)

Auf einer Versuchsflache am Standort Ruhstorf konn-
ten im Rahmen des ReBlOscoverFeldtages am 14.
Juli 2022 verschiedene Sorten von Weizen aber auch
Dinkel, Einkorn und Emmer besichtigt werden. Alle
wissenschaftlichen Projektpartner stellten sich vor
und prasentierten ihre Ergebnisse. Unter den Teilneh-
mern der Veranstaltung waren interessierte Landwirte,
Backer, Muller und Verarbeiter aus unterschiedlichen
Branchen.

Bisherige Ergebnisse

Aufgrund der Versuchsergebnisse wurden im ersten
Schritt folgende vier Sorten flr die Vermehrung ausge-
wahlt: Nordlinger Roter, Niederbayerischer Braun und
Babenhausener Zuchtvesen, Freisinger Landweizen.
Aufgrund des hohen Wuchses vieler Landsorten neigen
diese eher zum Lager als moderne Zuchtsorten, es
wurden aber Sorten identifiziert, die relativ standfest
sind und im biologischen Anbau Ertrage liefern, die
vergleichbar sind mit denen moderner Sorten.

Verursachen alte Getreidelandsorten
weniger Unvertraglichkeiten?

Erste Analysen der Mehle der verschiedenen Weizen-,
Roggen- und Gerstensorten am Institut fir Ange-
wandte Biowissenschaften am KIT-BFL zeigen Unter
schiede im Proteingehalt zwischen den Kontroll- und
Landsorten. AuRer bei Roggen sind diese statistisch
nicht signifikant. Auch die Proteinzusammensetzung
zeigt keine Auffélligkeiten bei den beiden Gruppen.
Weitere Analysen wie z.B. die Bestimmung des ATI-
Gehaltes und der inhibitorischen Aktivitat sind in Arbeit,
um Aussagen Uber das immunreaktive Potential der
verschiedenen Arten und Sorten treffen zu kénnen.
Es folgen aulRerdem die Analysen der verschiedenen
Teige und den entsprechenden Produkten der ver
arbeiteten Mehle.



Mehr Interesse an
alten Sorten bei Erzeuger
und Verbraucher

Das KErn sowie der TUM-LMK
sind ebenfalls wissenschaftliche
Projektpartner. Sie fihren Um-
fragen zur Bekanntheit der alten
Sorten durch und erstellen einen
Leitfaden, um Produkte aus alten
Getreidesorten bei den Konsu-
menten bekannter zu machen.
Ebenfalls Teil des Projektes, das
bis Ende 2023 Iauft, ist es, Ver
arbeiter wie zum Beispiel Mihlen
und Béackereien fir die Arbeit mit
alten Sorten zu gewinnen und so-
mit langfristig Wertschopfungsket-
ten fUr diese besonderen Getreide
aufzubauen.

ReBlOscover —Wiederentdeckung

alter Getreidelandsorten

W

Das Projekt wird geférdert vom
Bundesministerium fir Ernah-
rung und Landwirtschaft (BMEL).
Grundlage der Bewilligung ist die
Richtlinie des BMEL zur Forde-
rung von Forschungs- und Ent-
wicklungsvorhaben sowie von
MafRnahmen zum Technologie- und
Wissenstransfer im 6kologischen
Landbau (BAnz AT 06.04.2016 B6,
Forderkennzeichen: 28190E134).

Projektseite:
www.kern.bay-
ern.de/wissen-
schaft/269259

Pressemitteilung LfL:
www.Ifl.bayern.de/
verschiedenes/

presse/pms/
2022/306930
Zum Video:
https://youtu.be/
x_rWVUhiyw
yx_ y 9
o
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o
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Eine Auswah| alter
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Quelle: KErn



Nachhaltigkeit in der Gemeinschafts-

verpflegung — Online-Plattform

RegioVerpflegung

W

BioRegio

—
=

%/ VeRPFLEGUNG

Regionale Ver-
pflegung in Bay-
erns Kantinen.
Quelle: KErn/
Kerstin Haack

(BIO-) REGIONALE
WERTSCHOPFUNG IN DEN
EINRICHTUNGEN DER
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Die Gemeinschaftsgastronomie bietet taglich mit rund 1,8 Millionen Mittagessen, die in
Bayerns Kitas, Schulen, Kantinen und Senioreneinrichtungen ausgegeben werden, attraktive
und verlassliche Absatzmdglichkeiten fiir regionale Produkte. Das Kompetenzzentrum fiir
Erndhrung (KErn) schafft mit der Plattform RegioVerpflegung eine weitere Online-Lésung
um Erzeuger, Verarbeiter, Handler und die Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung
in der Vernetzung zu unterstiitzen und somit den {ibergeordneten Auftrag der Erhaltung
und Starkung regionaler Wertschopfung zu entsprechen.

RegioVerpflegung macht
Trilogie komplett

egioVerpflegung kam 2020 als Koopera-
tionsprojekt zwischen dem KErn und der
Landesanstalt fiir Landwirtschaft als letzter
Teil zur bestehenden Online-Plattformen-Tri-
logie regionales-bayern.de und wirt-sucht-
bauer.de hinzu. Mit nur einem Registrierungsprozess
lassen sich alle drei gebUhrenfreien und neutral be-
treuten Datenbanken nutzen. Neben den Akteuren
entlang der Wertschopfungskette bieten die Platt-
formen auch regionalen Initiativen die Mdglichkeit,
sich zu prasentieren und Kooperationen mit einzelnen
Plattformteilnehmern einzugehen.

Die Halfte der Lebensmittel aus
regionaler und biologischer Erzeugung

GemalR des Ministerratsbeschlusses vom 13. Januar
2020 soll bis spatestens 2025 in allen staatlichen
Kantinen ein Warenanteil von mindestens 50 Prozent
aus regionaler oder biologischer Erzeugung angeboten
werden. In einem zweiten Schritt sollen kommunale
und andere 6ffentliche Tradger mit ihren Kindergéarten
und Schulen folgen. Die RegioVerpflegung ist ein
ndtzliches Tool flr alle Einrichtungen, um dieses Ziel
zu erreichen und schafft eine Vernetzung und Starkung
far alle Mitglieder der Wertschdpfungskette.

Das Netzwerk ist im Laufe des Jahres stetig ge-
wachsen. Insgesamt sind aktuell 463 Betriebe auf der
Website aktiv. Darunter 267 Erzeuger, 149 Verarbeiter,
51 Handler und 107 Betriebe aus der Gemeinschafts-
gastronomie.

Im Jahr 2022 wurde RegioVerpflegung in unterschied-
lichen Formaten prasentiert. So konnte bereits am
Anfang des Jahres ein bayernweites Online-Seminar
mit der Zielgruppe Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung durchgefihrt werden. Auch die Prasenz
vor Ort bei den Bauernmarktmeilen in Nirnberg und
Minchen sowie weitere Online-Schulungen im Laufe
des Jahres waren von Erfolg gepragt.

Website/Links:
www.regio-verpflegung.bayern
www.kern.bayern.de/wirtschaft/251174
www.kern.bayern.de/wirtschaft/072582
www.stmelf.bayern.de/ernaehrung/172295



HEIMISCHE BIOPRODUKTE
AUF DEN TELLERN IN KITAS,
KANTINEN UND CO.

Auch das BioRegio Coaching kann einen wichtigen Beitrag dazu leisten, dass in der bay-
rischen Gemeinschaftsgastronomie mehr regionale und biologisch angebaute Produkte
verwendet werden. Deshalb wurde das bestehende Projekt vom Kompetenzzentrum fiir
Erndhrung (KErn) im Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums fiir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Forsten (StMELF) weiterentwickelt.

as BioRegio Coaching
wird durch die Sachge-
biete Gemeinschafts-
verpflegung (SG GV) an
den Amtern fir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten
(AELF) in Zusammenarbeit mit
den Projektmanagern in den Oko-
Modellregionen durchgefihrt. Die
Besonderheit des Coachings be-
steht darin, dass den Einrichtungen
ein Klchenleiter zur Seite gestellt
wird, der Uber grofde Erfahrungen
im Einsatz von regionalen Biole-
bensmitteln in der Gemeinschafts-
gastronomie verfligt. Dieser be-
gleitet die Einrichtungen bei der
Umstellung auf den Einsatz solcher
Lebensmittel in unterschiedlichen
Modulen und Zeitrdumen.

Im vergangenen Jahr konnten
acht Einrichtungen das Coaching
erfolgreich abschlieRen, darunter
Senioren- und Pflegeheime sowie
Grundschulen und Kitas. Aktuell
werden bereits funf weitere Ku-
chen begleitet. Neu ist ab sofort,
dass nun alle Gemeinschaftsver
pfleger die Moglichkeit haben, am
Coaching teilzunehmen. Das gilt
auch fir diejenigen, die auRerhalb
einer Modellregion ansassig sind.

Bayerisches Staatsministerium fir
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

BioRegio-Coaching in den Oko-Modellregionen

A\

Los geht’s! [ Wir i d‘\:]

Mehr regionale \ dabei!
Bio-Lebensmittel in der S
Gemeinschaftsverpflegung!

ww.KErn.bayern.de

& KEr

www.stmelf.bayern.de

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wirtschaft/249595/index.php

Keywords:
BioRegio2030, Gemeinschaftsverpflegung,
Regionale Wertschépfung, Coaching

Nachhaltigkeit in der Gemeinschafts-
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Bayerischer Fachkongress Kita-

und Schulverpflegung
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SO KANN NACHHALTIGKEIT

ALLEN SCHMECKEN

An die Kita- und Schulverpflegung
werden viele Erwartungen gestellt:
Sie soll gesund und fiir alle bezahl-
bar sein, mdglichst Bio-Lebens-
mittel beinhalten und wenig Le-
bensmittelabfélle verursachen. Und
vor allem soll sie gut schmecken.
Das ist keine einfache Kombina-
tion und kommt Erndhrungsminis-
terin Michaela Kaniber zufolge der
Quadratur eines Kreises gleich.
Wie es trotzdem gelingen kann,
zeigte der Fachkongress ,,So kann
Nachhaltigkeit allen schmecken”
der Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung Bayern

am 29. September 2022,

ie Fachstelle Kita- und Schulverpflegung

Bayern am Kompetenzzentrum fir Erndh-

rung (KErn) blndelt bayernweite Mafinah-

men zur Unterstltzung fir eine gesund-

heitsférderliche und nachhaltige Kita- und
Schulverpflegung. Fir Entscheidungstrager aus Politik,
Behorden, Verbdnden und Wissenschaft organisierte
die Fachstelle 2022 den Bayerischen Fachkongress
Kita- und Schulverpflegung (KSV Kongress) ,,So kann
Nachhaltigkeit allen schmecken’, um Zusammenhéan-
ge, aktuelle Erkenntnisse und Entwicklungen in der
Kita- und Schulverpflegung ganzheitlich abzubilden.
Ziel des Fachkongresses war es, den Teilnehmenden
deutlich zu machen, wie der Genuss von Speisen
Wertschatzung fur die Verpflegung generiert und
so auch fir die Verwendung von regionalen und
Okologischen Lebensmitteln begeistert. Der KSV
Fachkongress wurde als hybride Veranstaltung durch-
geflhrt. Rund 80 Teilnehmerinnen und Teilnehmer
waren im Max-Joseph-Saal der Residenz Minchen
anwesend, dazu verfolgten fast 230 Interessierte die
Veranstaltung per Livestream.

Staatsministerin Michaela Kaniber machte in ihrer
Videobotschaft deutlich, dass jedes Kind in Bayern
die Chance auf gesunde und schmackhafte Speisen
in Kita und Schule haben soll. Gleichzeitig ist die Kita-
und Schulverpflegung ein wichtiger Hebel fir das Ziel
der Staatsregierung, in allen bayerischen Kantinen
bis 2030 den Anteil regionaler oder 6kologischer
Lebensmittel auf mindestens 50 Prozent zu erhohen.

Kita- und Schulverpflegung kann
satt und gliicklich machen

Im abwechslungsreichen Kongressprogramm nahm
zunachst Dr. Karolin Hohl von der Dr. Rainer Wild-Stif-
tung die Zuhorerschaft mit in einen Diskurs tber das
Thema Genuss und Nachhaltigkeit. Dr. Hohl appellier
te an die Teilnehmenden, dass Kitas und Schulen zu

Gemeinschaftsverpflegung soll gesund und fiir alle bezahlbar
sein, méglichst Bio-Lebensmittel beinhalten und wenig Lebens-
mittelabfélle verursachen — und dabei auch noch schmecken.

einem ,, Bildungsort Mahlzeit” werden kénnen. In der
Umsetzung der Verpflegung gehe es immer in kleinen
Schritten etwas nachhaltiger. So kénnen alle Betei-
ligten Genussbotschafter sein. So kann gute Kita-
und Schulverpflegung nicht nur satt, sondern auch
gllcklich machen. Wie dies in der Praxis funktioniert,
zeigten anschlieRend die Frischeklche Holzkirchen
und die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
Schwaben anhand von praktischen Erfahrungen auf.
SchlieRlich flllte sich die Biihne fiir eine groRRe Po-
diumsdiskussion, bei der neben Dr. Hohl und der
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung auch
ein Kitatrager und zwei Vertreterinnen der Stadtschi-
lerinnenvertretung Minchen teilnahmen. Engagiert
forderten die Schiilerinnen von den Verantwortlichen
ein besseres Eingehen auf die Winsche der Schi-
lerinnen und Schiler, welche sich meist mit den
Anforderungen zur Nachhaltigkeit decken. Durch
die unterschiedlichen Blickwinkel entstand eine an-
geregte Diskussion sowohl auf der Blihne als auch
mit dem Publikum.

Website/Links:
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachkongress2022

Keywords:
Gemeinschaftsverpflegung, Kitaverpflegung,
Schulverpflegung, Bio-Regio, Genuss, Nachhaltigkeit



ESSGEWOHNHEITEN IN BAYERN
WERDEN WISSENSCHAFTLICH ERFASST

Interviewsituation wéhrend der
3. Bayerischen Erndhrungsstudie
Quelle: KErn

ie Erndhrungsgewohnheiten der Men-

schen andern sich. Wechselnde Ernah-

rungstrends, gestiegenes Gesundheits-

bewusstsein, ein breiteres Angebot, aber

auch soziale Komponenten haben darauf
Einfluss. 20 Jahre nach der letzten bayernweiten Er-
hebung sollen durch das Forschungsteam deshalb
aktuelle und valide Daten reprasentativ fir ganz
Bayern erhoben werden. Hauptziel ist es, Hand-
lungsempfehlungen aus den Daten abzuleiten, die
zukUnftig noch stérker zu einer gesunden sowie
natur und klimavertraglichen Ernahrung beitragen.
Neben der Erfassung des tatsdchlichen Verzehrs, des
Ernahrungsverhaltens und der Nahrstoffzufuhr stehen
auch Fragen zur Gemeinschaftsverpflegung, einer
nachhaltigen und regionalen Erndhrung sowie dem
Zusammenspiel von Erndhrung und Erkrankungen
im Fokus der Studie.

Befragt wurden in Bayern lebende Zielpersonen im
Alter von 18 bis 75 Jahren, welche vorher Uber eine
Zufallsstichprobe ausgewahlt wurden, sodass eine
reprasentative Datenerhebung gewahrleistet ist.

Was isst Bayern?”, ,Wie viel isst
Bayern?”, ,Wo isst Bayern?” und
.Wie gesund und nachhaltig is(s)t
Bayern?” Diesen Fragen geht das
Kompetenzzentrum fiir Erndhrung
(KErn) gemeinsam mit einem For-
schungskonsortium aus der Lud-
wig-Maximilians-Universitét (LMU)
und der Technischen Universitét
Miinchen (TMU) sowie der Uni-
versitat Augsburg in der 3. Baye-
rischen Erndhrungsstudie nach.

Erste Ergebnisse noch 2023

Nach Auswertung der Daten, ist dieses Jahr mit
ersten Ergebnissen der Studie zu rechnen.

Das KErn ist unter anderem flr die externe Kom-
munikation und Offentlichkeitsarbeit verantwortlich.
In einer Pressemitteilungen des Bayerisches Staatsmi-
nisterium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
(StMELF) und des KErn wurde die breite Offentlichkeit
bereits Uber die Studie informiert. Zuséatzlich wurden
ausgewahlte Stadte und Gemeinden sowie die regio-
nale Presse gezielt kontaktiert und lber die Studie,
deren Durchfiihrung und Ziele aufgeklart.

Website/Links:
www.was-isst-bayern.de

3. Bayerische
Ernahrungsstudie

3. Bayerische Emahrungsstudie

Was isst Bayern?” -
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ZUKUNFT DER ERNAHRUNG:
KErn UND CLUSTER ERNAHRUNG
ERFORSCHEN MOGLICHE ANTWORTEN

Impulse setzen, Austausch férdern und Innovationen
vorantreiben zahlt zu den Hauptaufgaben des Cluster
Erndhrung am KErn. Ziel ist es die Innovations- und
Wettbewerbsfahigkeit des Erndhrungsstandorts Bay-
ern zu starken. Im Rahmen dessen sind auch die
Entwicklung von Zukunftsszenarien und der Themen-
komplex ,Alternative Proteinquellen” am Cluster Er-
nahrung verankert. Auch im Jahr 2022 hat der Cluster
Erndhrung deshalb spannende Projekte mit Blick auf
die Zukunft der Erndhrung vorangetrieben.

ie Zukunft im Blick zu haben ist beson-

ders wichtig, da aktuelle Entwicklungen

wie die Klimakrise, technischer Fortschritt

und ein verandertes Konsumverhalten die

Land- und Erndhrungswirtschaft maf3geb-
lich beeinflussen. Deshalb hat der Cluster Erndhrung
gemeinsam mit Spezialisten flr die Entwicklung
von Zukunftsprojektionen sowie mit Experten aus
dem Bereich Erndhrung und Lebensmittel wiederholt
richtungsweisende Szenarien ausgearbeitet. Die Zu-
kunftsszenarien bilden mdgliche Entwicklungen in der
Land- und Ernahrungswirtschaft ab und sensibilisieren
die Akteure fUr denkbare relevante Veranderungen
aus dem Umfeld. Gleichzeitig soll die Gesamtheit
der dargestellten Szenarien einen Uberblick iiber die
zuklinftigen Méglichkeiten bieten.

CIuster‘

Erndhrung

Wie sich

die Rahmen-
bedingungen
in der
Erndhrungs-
wirtschaft
andern
kdnnten.

Titelbild der Broschiire Disruptionen —
Wie sich die Rahmenbedingungen in der
Erndhrungswirtschaft &ndern kénnen.
Quelle: KErn
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Imagebroschiire Cluster Erndhrung.
Quelle: Cluster Erndhrung

Disruptive Veranderungen in der
Erndhrungswirtschaft

Nach den Studien dber ,Die Zukunft der Erndhrungs-
wirtschaft — Was essen wir 2030?" (2017) und , Die
Auswirkungen der Corona-Pandemie auf die Zukunft
der Land- und Erndhrungswirtschaft” (2020) hat der
Cluster Ernahrung im August 2022 eine weitere
Szenarien-Studie veroffentlicht. Unter dem Titel ,, Dis-
ruptionen —Wie sich die Rahmenbedingungen in der
Erndhrungswirtschaft andern kénnten” thematisiert
diese die langfristige Zukunft der Land- und Erndh-
rungswirtschaft bei globalen, disruptiven Verande-
rungen, die durch innovative kiinstliche Herstellungs-
verfahren hervorgerufen werden. Es geht um die
Frage, inwieweit neue Technologien und alternative
Proteinquellen das Potenzial haben, die Land- und
Erndhrungswirtschaft grundlegend zu verandern.
Besonders im Fokus sind die Chancen und Risiken
far die Molkerei- und Fleischwirtschaft.

Insgesamt zehn Szenarien werden in der Studie
detailliert beschrieben und anschlieBend von dem
Expertenteam hinsichtlich der zu erwartenden und
der erwlinschten Entwicklungen bewertet. Als am
wahrscheinlichsten werden drei Szenarien erachtet,
die klimagetrieben mit umfangreichen Veranderungen



bei den Produkten einhergehen. Neben der Hinwen-
dung zu neuartigen Lebensmitteln zeichnen sich in
den drei Szenarien die stets wachsende Bedeutung
von Nachhaltigkeit und Klimaschutz sowie strukturelle
Verdnderungen in der Landwirtschaft ab.

Die Studie wurde Uber unterschiedliche Kanéle ver
offentlicht und beworben (z. B. LinkedIn, Newsletter).
Eine besondere Auszeichnung erhielt die Studie bei
der Wahl des ClusterERFOLG 2022 der Initiative
.go-cluster’! wo sie den 3. Platz als ein innovatives
Projekt hin zur ,Transformation der Industrie” belegte.
AulRerdem wurde in Anlehnung an die Disruptions-
szenarien ein Buchbeitrag zur ,, Zukunft der Ernéhrung
— Alternative Proteinquellen” in einem Sammelband
zur zukunftsfahigen Agrarwirtschaft veroffentlicht.

Weitere Veroffentlichungen
und Projekte

Parallel zur Disruptions-Studie wurde vom Wissen-
schaftlichen Dienst des KErn 2022 eine Literaturstudie
zum aktuellen Forschungsstand ,, Zukunft Erndhrung:
Alternative Proteinquellen” verdffentlicht, welche
mit zahlreichen Expertinnen und Experten realisiert
wurde. Diese beleuchtet wissenschaftlich, welche
alternativen Proteinquellen entlang der Wertschop-
fungskette das gréRte Zukunftspotenzial fir die deut-
sche und bayerische Land- und Erndhrungswirtschaft
haben konnten und ob diese wirklich gestinder sowie
nachhaltiger sind. Der Fokus lag hierbei auf pflanz-
lichen Ersatzprodukten, Insekten, In-vitro Fleisch,
Mikrobenproteinen sowie Makroalgen.

In Kooperation mit anderen Clustern hat der Cluster
Ernahrung im Jahr 2022 darliber hinaus wegweisende
Projekte vorangetrieben. Das Cross-Cluster-Projekt

WECLA hatte zum Ziel , Alternative technologische
Anséatze flr Werkstoffe, Erndhrung, Chemie, Land-
wirtschaft und Additive Fertigung” aufzuzeigen und
relevante Akteure zu identifizieren. Als Technologien
im Erndhrungsbereich wurden die Herstellung von
kultiviertem Fleisch und die (Prazisions-)Fermen-
tation aufgegriffen. Die Ergebnisse werden 2023
veroffentlicht.

Im Cross-Cluster-Projekt rebana stand die Biodko-
nomie als weiteres Zukunftsthema im Fokus. Im
Rahmen einer Veranstaltungsreihe wurden ,Transfer
potenziale von regionalen Anséatzen der Bayerischen
Biodkonomiestrategie — von regional zu bayernweit
zu (inter)national” aufgezeigt und diskutiert.

AuRerdem hat der Cluster Erndhrung mit der Adal-
bert-Raps-Stiftung das gemeinsame Projekt ,Way
to Future Food” weitergefiihrt und erneut an der
.Bavarian Israel Partnership Accelerator” -Challenge
mitgewirkt. In beiden Projekten lag der Fokus auf
alternativen Proteinquellen.

PROTEIN-
4QUELLEN

o

LITERATURSTUDIE ZUM AKTUELLEN FORSCHUNGSSTAND

Titelbild der Broschlire Alternative Proteinquellen —
Literaturstudie zum aktuellen Forschungsstand.
Quelle: KErn

Website/Links:

www.cluster-bayern-ernaehrung.de

Keywords:
Erndhrung der Zukunft, Innovationen, alternative Protein-
quellen
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KERN-KOMPENDIUM ZU POTENZIAL
UND PERSPEKTIVEN VON BOHNEN,
LINSEN & CO

Titelblatt Kompendium , Regionale Eiweil3-
pflanzen — besondere Schétze auf den Tellern
der Zukunft” Quelle: KErn

Pressemitteilung:
www.kern.bayern.de/presse/312466

Mehr zum Kompendium:
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/311464

Ist die Kuh {iberfliissig? Was hat mein Essen mit
dem Klima zu tun? Diesen und anderen Fragen zum
Thema Erndhrung der Zukunft widmet sich das
aktuelle Kompendium ,,Regionale Eiwei3pflanzen
— besondere Schatze auf den Tellern der Zukunft”
welches vom Kompetenzzentrum fiir Erndhrung
(KErn) erarbeitet wurde.

ielgruppe des rund 70-seitigen Kompen-

diums sind interessierte Verbraucher und

Multiplikatoren in der Erndhrungsbildung.

Es zeigt die heimischen Mdglichkeiten im

Anbau der Huilsenfrichte und deren Mehr
wert in der Erndhrung auf. Linse, Ackerbohne und Co.
betrachtet das Kompendium aus dem Blickwinkel
.besonderer Schatze auf den Tellern der Zukunft”
und legt den Fokus auf Formen nachhaltiger Er
nahrung, alternative Eiweildquellen und Anbaupro-
jekte in Bayern. Vorgestellt werden beispielsweise
.Pioniere in Bayern” wie die Platterbse, , bayerische
Exoten” wie die Kichererbse, die wiederentdeckte
Ackerbohne und , alte Bekannte” wie die Tellerlinse.
Zudem bietet das Kompendium Informationen Utber
deren vielféltigen Einsatzmoglichkeiten sowie Uber
Forschungsergebnisse und Produktinnovationen aus
Hulsenfruchtproteinen. Ein Praxisteil mit Rezeptideen
und Tipps zu Genuss und Nachhaltigkeit runden das
Kompendium ab.

Bestellportal und Download:
www.kern.bayern.de/shop/kompendien/311707

Keywords:
Alternative Proteinquellen, Erndhrung der Zukunft,
Klimavertrédgliche Erndhrung, Kompendium, Genuss



DIE GENUSSAKADEMIE
BAYERN MACHT DAS
LERNEN SCHMACKHAFT

-

GENUSS
AKADEMIE
B N

Die Genussakademie Bayern bietet als Teil der Pre-
miumstrategie fiir Lebensmittel aus Bayern seit 2017
vielfaltige Fortbildungsmoglichkeiten fiir Fachkréfte
der Erndhrungsbranche sowie Verbraucher. Tragende
Séaulen sind die Sommelier-Qualifizierungen zu den
Produktgruppen Edelbréande, Gewiirze, Kése und
Milch.

achdem der Kursbetrieb pandemiebedingt

2020/21 stark reduziert werden musste,

schlossen 2022 wieder 16 Frauen und

Manner ihre Weiterbildung zum Gewdirz-

Sommelier® bzw. zur Gewiirz-Somme-
liere® ab. Innerhalb von 15 Schulungstagen erwar
ben die Teilnehmenden umfassende Kenntnisse zu
Gewdrzen und (Wild-)Krdutern. Dazu zahlt nicht nur
die Kenntnis Uber Botanik, Herkunft, Veredelung
und Inhaltsstoffe, sondern auch das Erlernen eines
Vokabulars fiir die Beschreibung der haptischen,
olfaktorischen und gustatorischen Eindrlicke. Auch
die Gesundheitswirkung der Pflanzen, Anforderungen
in der Qualitatssicherung sowie Theorie und Praxis
von Food Pairing und Food Completing werden an-
gesprochen.

Ab 2023 nimmt die Genussakademie Bayern ihr
regulares Kursprogramm wieder auf. So finden be-
reits im Frihjahr 2023 zwei weitere Fortbildungen
Gewlrz-Sommelier/-iere® in Kulmbach statt, wahrend
Im Herbst 2023 eine Qualifizierung Edelbrand-Som-
melier/-iere geplant ist. Bis 2024 wird das Angebot
sukzessive erweitert, so dass es auch wieder An-
gebote in der Genusswerkstatt geben wird. In den
ein- bis zweitdgigen Workshops beschéaftigen sich
die Teilnehmenden mit innovativen oder nachhaltigen
Verarbeitungstechniken und Produkten.

~Kulminarik” wird fortgefiihrt

Bereits 2022 fortflihren konnte die Genussakademie
die 2019 begonnene Veranstaltungsreihe Kulminarik,

die sich an Verbraucherinnen und Verbraucher richtet.
Dabei riickte sie das Thema Streuobst in den Fokus.
Nach dem Motto ,Vielfalt schmecken und geniefsen”
erlebten die Besucherinnen und Besucher am 8. Ok-
tober 2022 in den Museen im Mdnchshof e.V. das
breite Spektrum von Streuobstprodukten vom Anbau
Uber die Sortenbestimmung bis hin zur kulinarischen
Verwertung.

Termine und Veranstaltungen finden Interessierte auf der
neuen Webseite www.genussakademie.bayern.de, welche seit
Herbst 2022 online ist.

Website/Links:
www.genussakademie.bayern.de

Keywords:
Genuss, Fortbildung, Sommeliers, Verarbeitungstechniken,
Sensorik
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COACHINGS IN BEHORDEN,
SENIORENEINRICHTUNGEN
SOWIE KITAS UND SCHULEN

Die Coaching-Angebote des Bay-
erischen Staatsministeriums fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten (StMELF) haben sich seit
dem Start zu einem erfolgreichen
Angebot entwickelt, das nahe-
zu alle Facetten der Verpflegung
betrachtet und individuell auf die
Teilnehmer ausgerichtet ist. Mit
dem ganzheitlichen Ansatz, der
auch das Thema Nachhaltigkeit
einbezieht, konnten 2022 wieder
zahlreiche Einrichtungen durch die
Sachgebiete Gemeinschaftsver-
pflegung an den Amtern fiir Ernéh-
rung, Landwirtschaft und Forsten in
Bayern bei der Verbesserung ihrer
Verpflegung unterstiitzt werden.

iel der Coaching-Angebote ist es, bayerische

Einrichtungen durch gemeinsame Veranstal-

tungen und individuelle Betreuung dabei

zu unterstitzen, ihr Verpflegungsangebot

gemald der Bayerischen Leitlinien flr die
Gemeinschaftsverpflegung gesundheitsférderlich,
wertschatzend, nachhaltig und wirtschaftlich zu ge-
stalten. Im Verlauf dieser Coachings werden die
verschiedenen Bereiche der Gemeinschaftsverpfle-
gung unter die Lupe genommen und Informationen
vermittelt, wie sie ein gesundheitsforderliches und
nachhaltiges Verpflegungsangebot mit regionalen und
biologischen Produkten gestalten kénnen. Praxisbei-
spiele sowie Maglichkeiten zum kollegialen und fach-
lichen Austausch runden die Coachings ab. Zusatzlich
dazu haben die Einrichtungen die Mdglichkeit, sich
individuelle Ziele zu setzen, an denen sie im Rahmen
des Coachings und dartber hinaus arbeiten mochten.
Die Coachings werden vom Kompetenzzentrum fur
Ernahrung (KErn) in Zusammenarbeit mit den Amtern
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (AELF)
koordiniert und weiterentwickelt.

Coaching Behérdengastronomie
2021/22 - Verpflegung nachhaltiger
gestalten

Ziel des Ministerratsbeschlusses vom 13.01.2020
ist es, in allen staatlichen Kantinen bis 2025 einen
monetéaren Warenanteil an regionalen oder biologi-
schen Produkten von mindestens 50 % zu erreichen.
Daher haben sich zwischen Mai 2021 und Februar
2022 bayernweit 28 staatliche Behorden mit ihren
Kantinen aufgemacht, ihr Verpflegungsangebot fir
ihre Mitarbeiter im Rahmen des Coachings Behorden-
gastronomie zu verbessern. Eine Analyse der eigenen
Einkaufsstrukturen zeigte den Teilnehmenden Opti-
mierungsmoglichkeiten bezlglich des Einsatzes von
biologischen und regionalen Produkten auf. Auf Basis

Erfolgreiche Teilnehmer des Coaching Behdrdengastronomie
Quelle: Hauke Seyfarth/StMELF

der Bayerischen Leitlinien Betriebsgastronomie setz-
ten die Einrichtungen sich individuelle Ziele, um das
Essen gesundheitsforderlicher, regionaler, saisonaler
und mit mehr Wertschatzung zu gestalten. Aktueller
Krisen zum Trotz konnten die Kantinen so einen ersten
Schritt hin zu einem nachhaltigeren Angebot machen.
In einer gemeinsamen Abschlussveranstaltung in der
Allerheiligen Hofkirche der Residenz Miinchen Gber
reichte Erndhrungsministerin Michaela Kaniber am 9.
Mai 2022 die Urkunden und zeichnete die Teilnehmer
fur ihr Engagement aus.

Die nachste Runde des Coachings Behordengastro-
nomie startet im Frihjahr 2023.




DIE HAUFIGSTEN ZIELE IM COACHING (N = 35 KITAS UND 14 SCHULEN)
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Speiseplanoptimierung

Erstellung eines Verpflegungsleitbilds/-konzepts
Einfiihrung eines Feedbacksystems fiir Kinder/Schiiler
Bebilderter Speiseplan

Reduktion der Speisenreste

Mehr regionale und/oder Bio-Lebensmittel

erreicht teilweise erreicht

Coaching Seniorenverpflegung
2022/23 - neue Lieblingsrezepte fiir
die Rezeptsammlung

Im Mai 2022 startete die dritte Runde des Coachings
Seniorenverpflegung mit 47 Teilnehmern aus ganz
Bayern. Auch hier ist das Ziel das Verpflegungsange-
bot in Senioreneinrichtungen zu verbessern und ge-
mal3 den Bayerischen Leitlinien Seniorenverpflegung
zu gestalten. Das Coaching umfasst bis zu finf ge-
meinsame Veranstaltungen mit allen teilnehmenden
Senioreneinrichtungen und zuséatzlich maximal zwei in-
dividuelle Termine in der Senioreneinrichtung vor Ort.

Wie schon in den vorhergehenden Runden des Coa-
chings wurden auch dieses Mal wieder Lieblings-
rezepte der Einrichtungen gesammelt und graphisch
aufbereitet. Sie erganzen die bestehende Rezept-
sammlung, die zahlreiche bewahrte und praxiserprob-
te Rezepte von Senioreneinrichtungen in Bayern
enthalt. Die Urkundenibergaben fanden im Februar
und Mérz dieses Jahres statt.

Ergebnisse des Coachings
Kita- und Schulverpflegung 2021/22

Im Kita- und Schuljahr 2021/2022 konnten insgesamt
35 Kitas und 14 Schulen in Bayern individuell begleitet
und bei der Verbesserung ihrer Mittagsverpflegung
unterstltzt werden.

Die Teilnehmer setzten sich fir ein breites Spektrum
an Zielen ein, die alle Bereiche der Kita- und Schul-
verpflegung umfassten. Die Optimierung des Speise-
plans stand bei den meisten Kitas und Schulen ganz
oben auf der Agenda. Weiterhin forcierten viele Ein-
richtungen die Nachhaltigkeit. Zudem bemerkenswert:
50 % der Coaching-Teilnehmer erarbeiteten ein Ver
pflegungsleitbild und/oder -konzept (vgl. Abbildung 1).
Trotz der schwierigen Bedingungen aufgrund der
Corona-Pandemie erreichten die Kitas 75 % und die
Schulen 63 % ihrer angestrebten Ziele vollstandig.

Erprobung von Rezepten mit gesunden
und nachhaltigen Lebensmitteln

Darliber hinaus probierten die Coaching-Einrichtungen
im Zuge der Speiseplanoptimierung neue gesunde

auf den Weg gebracht

und nachhaltige Rezepte aus. 21 Rezepte, die bei
den Kindern und Jugendlichen besonders gut anka-
men, wurden in die Rezeptkartensammlung ,,Sehen,
riechen, schmecken — Lieblingsessen entdecken”
aufgenommen. Neben den vielféaltigen Rezepten inklu-
sive Nahrwertangaben geben Akteure der Kitas und
Schulen Tipps und Anregungen, wie in der Kita- und
Schulverpflegung Gesundheit, Regionalitat, Okologie
und Wertschatzung gelebt werden konnen.

Eine Befragung zum Coaching-Abschluss ergab, dass
sowohl die Kitas als auch die Schulen das Coaching
Kita- und Schulverpflegung als gelungenes Unter
stlitzungsangebot betrachten.

Nachhaltigkeit des Coachings

Um die Wirksamkeit des Coachings zu Uberprifen,
wurden die Leitungen oder Verpflegungsbeauftragten
der 52 gecoachten Einrichtungen des vorherigen Kita-
bzw. Schuljahres 2020/21 befragt. 95 % der Kitas und
86 % der Schulen nahmen daran teil.

Die Auswertung der Befragung zeigt, dass sich die
angestoldenen Verdnderungen grofRtenteils bewahrt
haben. 81 % der Einrichtungen konnten sogar im
Durchschnitt zwei weitere Ziele nach Coaching-Ab-
schluss umsetzen.

Ausblick

Im Kita-/Schuljahr 2022/23 stellen sich 30 Kitas und 24
Schulen der Herausforderung des Coachings Kita- und
Schulverpflegung. Diese aktuellen Zahlen zeigen, dass
das Interesse und der Unterstitzungsbedarf flr das
gesamte Verpflegungsangebot nach wie vor grof ist.

Informationen zum Coaching Seniorenverpflegung:
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/200103 zu finden.

Informationen zum Coaching Behdrdengastronomie:
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/266467

Informationen zum Coaching Kita- und Schulverpflegung:
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/coaching

Keywords:
Coaching, Gemeinschaftsverpflegung, Nachhaltigkeit
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Netzwerk Junge Eltern/Familien
mit Kindern von 0-3 Jahren
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STANDARDISIERTE ANGEBOTE
ALS BAUSTEIN DER QUALITATS-
SICHERUNG IM NETZWERK JEF 0-3

Das Netzwerk Junge Eltern/Familien mit Kindern von 0-3 Jahren (JEF 0-3) ist ein etablierter
Bestandteil der Erndhrungsbildung an allen 32 Amtern fiir Ern&hrung, Landwirtschaft und
Forsten (AELF) in Bayern. Um die Qualitét der Veranstaltungen im Netzwerk weiter zu ver-
bessern, lag der Fokus des Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) im Jahr 2022 auf der
Standardisierung der Angebote durch einheitliche Arbeitsunterlagen, Inhalte und Titel. Die
erarbeiteten standardisierten Unterlagen wurden allen 32 AELF in zwei stattfindenden On-
line-Schulungen vorgestellt und werden im Jahr 2023 in der Flache eingesetzt und erprobt.

as Netzwerk JEF 0-3 ist ein wesentlicher
Bestandteil des Konzepts Erndhrung in
Bayern und wird an allen 32 AELF angebo-
ten. Ziel ist es, junge Eltern auf ihrem Weg
zu einem gesundheitsférderlichen und
nachhaltigen Lebensstil zu unterstitzen und zu moti-
vieren, sich und ihre Kinder ausgewogen zu ernghren
und sich im Alltag mehr zu bewegen. In den lokalen
Netzwerken wurden dazu in den vergangenen Jahren
gemeinsam mit den Netzwerkpartnern, die vor Ort
in direktem Kontakt mit Eltern stehen, passgenaue
Angebote fir Familien entwickelt. Das Angebot stellt
einen verlasslichen Beitrag zur Erndhrungsbildung dar,
besonders auch in den landlichen Regionen Bayerns.

Nachhaltige Erndhrung
kommt als neues Thema hinzu

Im Bereich Erndhrung haben sich vier Schwerpunkt-
themen etabliert: Stillen/Sauglingsmilchnahrung, Bei-
kost, Ubergang zur Familienkost und Familienkost
nach dem ersten Lebensjahr. Themenschwerpunkte
im Bereich Bewegung sind: Bewegung, Wahrneh-
mung und Spiel im ersten Lebensjahr, Motorische
Entwicklung in den ersten drei Lebensjahren sowie
Bewegungsspal® im Alltag fir Drinnen und Drau-
Ren. Als neue Zielgruppe wurden im Jahr 2021 die
Schwangeren bzw. werdenden Eltern in das Netz-
werk aufgenommen. Ein weiteres vom KErn im Jahr
2022 entwickeltes Angebot zum aktuellen Thema
Nachhaltige Erndhrung soll die etablierten Themen
zuklnftig ergdnzen.

Das Kursangebot im Netzwerk wird vom jeweiligen
AELF vor Ort individuell abgestimmt. Theoretische
Seminare, teilweise als digitales Angebot, werden er
génzt durch praktische Veranstaltungen, bei denen mit
den Familien zusammen Mahlzeiten zubereitet wer
den bzw. Eltern und Kinder in Bewegung kommen.




Die Aufgaben im Netzwerk des KErn
beim JEF 0-3

Das KErn tbernimmt die fachliche und methodisch-di-
daktische Schulung der externen Referentinnen und
Referenten, die Evaluation und Qualitatssicherung, die
Bereitstellung von Arbeits- und Schulungsunterlagen
sowie die stetige Weiterentwicklung des Netzwerks.

Im Jahr 2022 legte das KErn einen besonderen
Schwerpunkt darauf, die Angebote im Netzwerk zu
standardisieren und einheitliche Arbeitsunterlagen
fr ganz Bayern zu erstellen. Es entstanden finf
standardisierte Prasentationen mit ausfthrlichen Hin-
tergrundinformationen sowie methodisch-didaktischen
Anregungen fir den Bereich Erndhrung und vier Pra-
sentationen fir den Bereich Bewegung. Auch die
Titel und Inhalte zur Bewerbung der Veranstaltungen
wurden aktualisiert und vereinheitlicht. Damit erhalt
das Netzwerk JEF 0-3 erstmals eigene Folienséatze,
die prazise auf die Veranstaltungen zugeschnitten sind.

Erfiillung der vorgeschriebenen Qualitats-
sicherung bei Erndhrungsberatung

Das KErn prift zuklnftig die Foliensatze in regel-
maligen Abstanden auf ihre Aktualitdt und nimmt
bei Bedarf Anpassungen vor. Mit der Standardisie-
rung der Foliensatze fur die Veranstaltungen wird
ein entscheidender Schritt zur Sicherung der Qualitat
im Netzwerk gesetzt. Auch die Qualifikationen und
Schulungen der Referenten sowie die regelmaliige
Dokumentation und Evaluation der Veranstaltungen
tragt mit dazu bei, dass die wesentlichen Teilbereiche
der ,Rahmenvereinbarung zur Qualitatssicherung in
der Erméahrungsberatung und Erndhrungsbildung in
Deutschland” erfillt werden.

Im Rahmen von zwei durchgefiihrten Online-Schulun-
gen des KErn wurden die neu erstellten Unterlagen
allen Kolleginnen und Kollegen der 32 AELF sowie
der sieben Bezirksregierungen vorgestellt. Im Jahr
2023 wird das Konzept nun in der Flache umgesetzt
und erprobt.

Online-Schulung zum Thema Qualitétssicherung im
Netzwerk JEF 0-3 fiir die Kolleginnen der AELF

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/246672
www.stmelf.bayern.de/ernaehrung/bildung/001137
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Séuglingserndhrung, Kindererndhrung, Bewegung, Schwan-
gere, Nachhaltigkeit, Qualitat
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Tage der Kita-, Schul- und
Seniorenverpflegung 2022
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NACHHALTIGKEIT SCHMECKEN
UND ERLEBEN

Tage der Kitaverpflegung

ie bayerischen Tage der Kitaverpflegung

fanden vom 9. bis 13. Mai 2022 unter dem

Motto ,Kita-Tischlein deck dich! — Bio,

regional, saisonal” statt. Die gesamte Kita-

Familie wurde durch die Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung dazu aufgerufen, aktiv und
kreativ das Thema Nachhaltigkeit auf den Kita-Teller zu
bringen und ihre Verpflegung genauer unter die Lupe
zu nehmen. So rickte der Einsatz von biologischen,
regionalen und saisonalen Lebensmitteln in den Mit-
telpunkt. Das Kompetenzzentrum fir Erndhrung (KErn)
begleitete den Gemeindekindergarten Spatzennest in
Allershausen an einem Aktionstag zum Thema , Bitte
alle Kinder zu Tisch — heute gibt es regionalen Fisch
mit knackigem Bio aufgemischt” Zu diesem Anlass
bereitete das Klichenteam ein schmackhaftes Gericht
zu: Linsennudeln mit regionalem Lachs und Bio-Spi-
nat in einer Béchamelsof3e. Durch die gemeinsame
Mahlzeit wurde fir die Kinder eine nachhaltige Ver
pflegung erlebbar gemacht.

Viele Kitas haben sich an der Aktionswoche beteiligt
und sich mit Fragen der Nachhaltigkeit auseinander
gesetzt. In Aktionen und Kinderkonferenzen wurden
Themen wie die Herkunft von Lebensmitteln, die
Gestaltung eines regionalen und saisonalen Speise-

Die Tage der Kita-, Schul- und
Seniorenverpflegung bieten je-
des Jahr eine gute Gelegenheit,
Kinder, Jugendliche und &ltere
Menschen in den Einrichtungen
zu Wort kommen zu lassen. Denn
Partizipation nimmt unabhéngig
vom Alter einen hohen Stellen-
wertim Hinblick auf die Akzeptanz
einer Mahlzeit ein. Im Jahr 2022
standen die Aktionswochen ganz
im Zeichen der Nachhaltigkeit.
Eine nachhaltige Verpflegung tragt
zur Erhaltung und Férderung der
Gesundheit bei, pragt die Esskul-
tur und ermdglicht soziale Teil-
habe sowie Wertschétzung. Zahl-
reiche Beitrdge haben sich mit der
Thematik auseinandergesetzt und
einen Preis gewonnen. Erstmalig
erhielten alle unterschiedlichen
Lebenswelten einen Gutschein
tiber 200 €fiir Anschaffungen oder
Unternehmungen zur Verbesse-
rung ihrer Verpflegung.

plans, Feedbackmadglichkeiten aber auch Strategien
zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen aufgegriffen.
Kinder, padagogisches Personal und Eltern haben
gemeinsam ihre Verpflegung 6kologischer, regionaler
und saisonaler umgestaltet und ihre kreativen Beitréa-
ge eingereicht. Eine Jury wahlte unter allen Beitrdgen
zehn Gewinner aus.



Mit gutem Essen

Schule machen -
Wir retten

Lebensmittel

Tage der Schulverpflegung

Die bayernweiten Tage der Schulverpflegung standen
in diesem Jahr erneut unter dem Motto: ,,Mit gutem
Essen Schule machen —Wir retten Lebensmittel” Die
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern
hat hierzu wie jedes Jahr parallel zur bayerischen
Woche der Gesundheit und Nachhaltigkeit vom 17.
bis 21. Oktober 2022 zu Aktionen aufgerufen.
Engagierte Schulen haben sich auf den \Weg gemacht,
Lebensmittel zu retten und das Thema Nachhaltigkeit
umfassend in den Schulalltag integriert.

Schilerinnen und Schler nutzten gemeinsam mit der
Schulfamilie unterschiedliche Medien, um sich aktiv
mit der Vermeidung von Lebensmittelverschwen-
dung auseinanderzusetzen und die Wertschatzung
von Lebensmitteln in ihrer Mensa in den Fokus zu
rlcken. Acht kreative \Werke haben die Jury Uberzeugt.
Die GewinnerSchulen haben einen Anfang in ihrer
Mensa gemacht und anschaulich gezeigt, wie eine
nachhaltige und wertschatzende Schulverpflegung
in der Praxis umgesetzt werden kann.

Tage der
Seniorenverpflegung

Tage der Seniorenverpflegung

Auch in der Seniorenverpflegung gewinnen Nach-
haltigkeit und somit regionale sowie saisonale Pro-
dukte immer mehr an Bedeutung. Diese sorgen
fUr eine ausgewogene und gesunde Ernahrung bis
ins hohe Alter. Neben den etablierten Tagen der
Kita- und Schulverpflegung fanden deshalb 2022
zum zweiten Mal auch die bayerischen Tage der
Seniorenverpflegung statt. Unter dem Motto , Es ist
angerichtet! Wir genief3en regional und saisonal!”
folgten motivierte Senioreneinrichtungen vom 27.
Juni bis 3. Juli 2022 dem Aufruf des KErn und ge-
stalteten mit einer grofien Portion Kreativitat und
Liebe zum Detail ihre Speisepléane.

So beteiligte sich auch das Seniorenhaus Fichtel-
gebirge in Arzberg mit einer Vielzahl an Ideen an
den diesjahrigen ,Tagen der Seniorenverpflegung”
Die Einrichtung bertcksichtigte den Wunsch der
Senioren nach regionaltypischen Speisen und das
KErn begleitete das Seniorenhaus bei der gemein-
samen Herstellung und Verkostung. Beim Besuch
eines landwirtschaftlichen Bio-Betriebs konnten
sich die Seniorinnen und Senioren zudem ein Bild
davon machen, welche Erzeugnisse in ihrer Region
zur Verflgung stehen und wie sich die Arbeit sowie
die Haltungsbedingungen derTiere im 6kologischen
Landbau gestalten.

- bl N |

Die gemeinsamen Aktionen im Rahmen der Tage
der Seniorenverpflegung férderten die Zusammen-
arbeit aller Bereiche innerhalb der Einrichtungen und
trugen zur aktiven Teilhabe der Bewohnerinnen und
Bewohner bei. Aus allen eingereichten Beitragen
gingen neun Gewinner hervor.

Tage der Schulverpflegung:
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/
Tagederschulverpflegung

Tage der Kitaverpflegung:
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/
Tagederkitaverpflegung

Tage der Seniorenverpflegung:
www.kern.bayern.de/Tagederseniorenverpflegung

Keywords:
Gemeinschaftsverpflegung, Geschmack, Nachhaltigkeit,
BioRegio
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KOMMUNALER
AKTIONSTAG:
GEMEINSAM
LEBENSMITTEL
RETTEN

Auf dem Erlebnispfad ,Kostbare
Schétze retten. Eine Entdeckungs-
reise an 6 Stationen — Machen Sie
mit!" am 2. Oktober 2022 in Bad
Birnbach konnten sich Besucher
ausfiihrlich zum Thema Lebens-
mittelverschwendung informieren.
Viele interaktive Bausteine wie
kleine Mitmach-Erlebnisse, Ver-
kostungen und ein Quiz sorgten
fiir eine abwechslungsreiche Ver-
mittlung eines bewussteren und
nachhaltigeren Umgangs mit Le-
bensmitteln.

und 1 Mio. Tonnen verzehrfahige Lebens-

mittel landen in Bayern Uber die gesamte

Wertschopfungskette hinweg pro Jahr im

Mull. Dies ist eindeutig zu viel, denn mit
jedem einzelnen Nahrungsmittel werden wertvolle
Ressourcen verschwendet. Mit dem im Jahr 2015
gegriindeten Bindnis ,Wir retten Lebensmittel” hat
das Bayerische Staatsministerium fur Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten (StMELF) zusammen mit
70 Blndnispartnern aus Erzeugung, Verarbeitung,
Lebensmittelhandel und AuRerHaus-Verpflegung ins-
gesamt 17 RettungsmalRnahmen entwickelt. Nahezu
alle konnten erfolgreich umgesetzt werden.

Das Blndnis ,Wir retten Lebensmittel!” geht nun
in die zweite Phase, in der Aktivitaten gegen Le-
bensmittelverschwendung auf kommunaler Eebene
unterstitzt werden. Daflir hat das Kompetenzzentrum
fir Erndhrung (KErn) zusammen mit dem Amt fir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten Landau a.d.
Isar-Pfarrkirchen ein Konzept flr einen Erlebnispfad
gegen Lebensmittelverschwendung entwickelt. Uber
verschiedene Stationen hinweg soll dabei aufgezeigt
werden, wie brisant das Thema Lebensmittelver
schwendung ist und was man dagegen tun kann.

Erster Erlebnispfad
in Bad Birnbach durchgefiihrt

Der Erlebnispfad wurde wéahrend der bayernweiten
Themenwoche gegen Lebensmittelverschwendung

vom September bis Oktober erstmals in der Kom-
mune Bad Birnbach durchgeflhrt. Ziel war es, die
Besucher fir das Thema zu sensibilisieren und deren
Wertschatzung fur Lebensmittel zu erhéhen. Darlber
hinaus wurden Akteure vorgestellt, die in der Kom-
mune bereits gegen Lebensmittelverschwendung
aktiv sind. An insgesamt sechs Erlebnisstationen, die
urspriinglich auf einer Streuobstwiese geplant waren,
aber wegen des Regenwetters kurzerhand ins Kultur
zentrum verlegt wurden, nahm man die Besucher
deshalb mit auf eine Reise: Sie erfuhren das Ausmaf}
der Lebensmittelverschwendung und welche Folgen
diese flr den Geldbeutel sowie die Umwelt hat: Rund
230 € ist der Betrag, den jeder Birger jahrlich mit den
entsorgten Lebensmitteln wegwirft. Doch nicht nur
der finanzielle Aspekt ist zu sehen, sondern auch die
wertvollen Ressourcen, wie Energie, Wasser, Boden
und die menschliche Arbeitskraft, die eingesetzt wer
den, um Lebensmittel zu produzieren.




Station 1

Ziel der Europaischen Union bis 2030 ist es, auf der
Ebene der Verbraucher die Lebensmittelverluste zu
halbieren. Dies wird erreicht, wenn jeder rund 40 g
weniger Lebensmittel taglich wegwirft. Das ent-
spricht ungefahr der Menge eines kleinen Apfels.
An Station 1 gab es deshalb eine Schéatzfrage: Wie
hoch ist die Menge an Lebensmitteln, die eine vier
kopfige Familie pro Woche wegwirft?

Station 2

Als eine konkrete Maglichkeit, Lebensmittelver
schwendung zu verringern, wurde die Aktion , Gel-
bes Band” an Station 2 vorgestellt. Die Malinahme
ist einfach: Alle Obstbdume, die auf Streuobstwie-
sen — auf 6ffentlichen Flachen oder in Privatgérten
— mit einem gelben Band gekennzeichnet sind, dir
fen ohne Ricksprache mit dem Besitzer abgeerntet
werden. Damit wird verhindert, dass das Streuobst
verdirbt und aufwendig entsorgt werden muss.

Station 3

Hier konnten sich Besucher sich Uber die Vielfalt
und die Vorzlige von Streuobst informieren. Nicht
fehlen durfte, was jeder selbst im eigenen Haushalt
gegen Lebensmittelverschwendung tun kann.

Station 5

Prinz ,Koéstlich” und seine Freunde zeigten wie Le-
bensmittel durch richtiges Aufbewahren maglichst
lange frisch bleiben. Bei einem Quiz konnte das
eigene Wissen rund um die Haltbarkeit und Ver-
zehrfahigkeit von Lebensmitteln getestet werden.

Station 4 und 6

An diesen beiden Stationen durften aus Streuobst
und Lebensmittelresten hergestellte Speisen pro-

biert werden. Um die Kinder anzusprechen, hielten
die Stationen auch Spiel und Spal3, knifflige Ratsel
und kleine Mitmachaktionen, wie eine Handpresse
far Apfelsaft bereit.

Foodsharing und die richtige
Aufbewahrung

Lebensmittel werden auch Uber die Plattform Food-
sharing gerettet, die bei dem Aktionstag ebenfalls
vorgestellt wurde. Uber die Plattform kénnen Gbrig-
gebliebene Lebensmittel aus dem Handel gesammelt
und an Privatpersonen abgegeben werden.

Simples Konzept fiir die Kommunen

Bei dieser einzelnen Aktion in Bad Birnbach wird es
nicht bleiben. Das Konzept soll méglichst vielen Kom-
munen zur Verfligung gestellt werden. Um die Hirde
far die Umsetzung dieser Idee in den Kommunen
niedrig zu halten, ist der Anspruch ,Keep it simple”
Der Erlebnispfad, idealerweise als Rundweg ange-
legt, lasst sich mit einfachen Mitteln umsetzen und
je nach Gegebenheiten in der Kommune verandern.
Vorhandene Utensilien wie Pavillons, Sonnenschirme
und Biertischgarnituren kdnnen genutzt werden. Dies
gilt ebenso fur Informationsmaterialien wie Plakate,
Flyer und kleine Give-aways. Sie sind kostenlos zu
beziehen, z.B. Uber den Medienservice der Bundes-
anstalt far Landwirtschaft und Erndhrung.

www.ble-medienservice.de/
search?sSearch=Zu%2Bgut
%2Bf%C3%BCr%2Bdie%2B
tonne&p=2

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/172184

Keywords:
Nachhaltigkeit, Lebensmittelverschwendung,
Erndhrungsbildung
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BAYERISCHES SYMPOSIUM:
BESSER RETTEN, BESSER ESSEN!

Das Biindnis ,Wir retten Lebensmittel!” hat am 28. September 2022 zur Abschlussveranstaltung , Bayeri-
sches Symposium: Besser retten, besser essen!” in die Residenz Miinchen eingeladen. Ein Riickblick auf
die erfolgreich abgeschlossenen MalRnahmen der Biindnispartner machte deutlich, was sich seit dem Start
des Biindnisses 2016 getan hat. Das Symposium bot den knapp 100 Teilnehmenden Raum fiir Austausch,
Vernetzung und Zusammenarbeit. Neben Vortrdgen standen auch interaktive Elemente wie ein Ideen-Board

sowie ein Markt der Moglichkeiten auf der Agenda.

m die Verschwendung von Lebensmitteln
zu bekdmpfen, hat das Bayerische Staats-
ministerium fr Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten im Jahr 2016 das Blndnis
Wir retten Lebensmittel!” mit Blindnis-
partnern aus den Bereichen Erzeugung, Verarbeitung,
Lebensmittelhandel und Aul3erHaus-Verpflegung ins
Leben gerufen. Das Symposium am 28. September
bot eine Rickschau auf ausgewahlte Projekte und
Aktionen der Bdndnispartner.
Nach den Grul3worten der Staatsministerin Michaela
Kaniber machte Dr. Malte Rubach den Anfang und
stellte einen Film zu den MalRnahmen vor, die bisher
angestofen wurden. Darunter befinden sich z. B.
die StockyApp, der LebensmittelretterFlhrerschein
far Kinder und ein Food-Scanner, welchen Dr. Peter
Muranyi vom Fraunhofer IVV im Anschluss als ge-
meinsame Entwicklung noch detaillierter vorstellte.

Im nachsten Vortrag stellte Till Schitte von der Mol-
kerei Gropper die Supermarkt-Kampagne ,,Riech
mich, schmeck mich” vor. Dr. Gerold Hafner von der
Universitat Stuttgart zog mit seinem Vortrag ,, Zahlen,
Fakten, Tools” Bilanz zur Lebensmittelverschwen-
dung. Alex Brunner von denTafeln gab anschlie3end
einen Uberblick zu einer logistischen Neuerung: Durch
die Einflhrung eines Marktplatzes kénnen die Tafeln
nun digital bendtigte Mengen reservieren und an-
schlieRend abholen.

Miteinander mehr bewegen

Den letzten Vortrag vor der Pause hielt Silke Timm von
RENN Siad Uber ,, Strategien fr mehr blrgerschaft-

liches Engagement” Die grol3e Herausforderung lage
darin, den einzelnen Blrger besser anzusprechen.
Timm pladierte fir eine Kultur des Miteinanders,
denn nur im gemeinsamen Austausch kdnne etwas
bewegt werden.

In der Mittagspause konnten sich Teilnehmende und
Referenten bei einer Verkdstigung aus geretteten
Lebensmitteln von der Miinchner Community Kitchen
austauschen, zum Ideen-Board beitragen und den
Markt der Moglichkeiten besuchen. Dort waren sieben
Aussteller vor Ort, welche Mitmach-Aktionen und Pro-
jekte mit Bezug zur Lebensmittelrettung vorstellten.

Die Referenten des Symposiums zusammen mit
Staatsministerin Michaela Kaniber. Quelle: KErn



Kampagnen aus den Kommunen

Nach der Mittagspause wurden Projekte aus einzel-
nen Stadten und Gemeinden vorgestellt: Caro Stanzl
vom Café Ubrig in Freising berichtete, dass sie und die
Mitglieder im Verein , Ubrig” gezielt Leute erreichen
wollen, die noch nicht nachhaltig leben. Daraus ent-
stand die Idee des Foodsharing-Cafés als blrgernaher
Einstieg ins Thema Lebensmittelrettung.

Michael Dudella und Jérg Haberle aus Mehring be-
richteten Uber die , Challenge flr Birger — Nach-
haltiges Mering” und einzelnen Projekten, wie dem
. ZukunftsKino” in dem Filme zu Umweltthemen
mit Referenten vor Ort regional heruntergebrochen
werden. Die nachste Referentin Katharina Muhlebach-
Sturm stellte das Bildungsprojekt Weltacker Landshut
e.V. vor, welches mit sogenannten Weltackern exemp-
larisch darstellt, wie viel jeder Mensch an Ackerflache
zur Verfligung héatte, wenn die gesamte verfligbare
Ackerflache gleichermalden aufgeteilt werden wirde.

Interaktive Wanderausstellung
far Kinder

Birgit BayerKroneisl und Maximilian Weidenhiller
prasentierten die interaktive Wanderausstellung ,,Kli-
maladen fir Kinder” Der Klimaladen widmet sich
dem nachhaltigen Konsum und der Frage, wie unser
Einkaufsverhalten das Klima beeinflusst. Den letzten
Vortrag des Tages hielten Konrad Lang und Tobias
Flakus aus Bernried: Ein Escape Room zum Thema
Nachhaltigkeit fihrt Spielteilnehmer ins Jahr 2050,
in dem Ratsel rund um das Klima geldst werden
mussen.

Alle Einblicke und Erkenntnisse des Tages wurden
zeichnerisch in Form eines Graphic Recordings von
Matthias Schwert festgehalten.

-

Mehr zur Veranstaltung:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/301586

Referenten:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/313597

Vortréage:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/313812
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MODELLPROJEKT

,LEBENSMITTEL RETTER-BOX"

ie Retter-Box startete als bayernweites

Modellprojekt und wurde im Rahmen

regionaler Aktionen mit Bezug zum The-

ma Nachhaltigkeit und Lebensmittelwert-

schatzung ausgegeben. Bei einer wissen-
schaftlichen Studie wurde die Wirksamkeit der Box
zur Reduktion von Lebensmittelabfallen evaluiert.
Die Ergebnisse dienen der Konzeption weiterer Maf3-
nahmen gegen Lebensmitteverschwendung und der
Optimierung der Inhalte der Box.

Diese Inhalte erwarten Sie
in der ,Lebensmittel Retter-Box“:

Retter-Box:

Das spulmaschinengeeignete Multitalent kann zur
Mitnahme und Aufbewahrung von Speiseresten
genutzt werden.

Spaghettimali:

Wie viele Spaghetti bendtigt man fr vier Portio-
nen? Gar nicht so leicht! Das Spaghettimal3 hilft,
die richtige Menge zu finden.

GemdUseblrste:

Blrsten statt schélen, Verwertung statt Bioabfall
— die praktische Gemuisebrste ist ideal, um Pilze,
Karotten und weitere Obst- und Gemisesorten zu
saubern.

Aufbewahrungsbeutel fir Brot:
Ihr Vollkornbrot bleibt langer frisch im praktischen
Aufbewahrungsbeutel.

MHD-Sheriff-Aufkleber:

Mit Hilfe der Mindesthaltbarkeits-Sheriff-Aufkleber
kénnen bald ablaufende Lebensmittel im Vorrats-
oder Kihlschrank markiert werden.

Spielkarten ,Grlner Retterheld":

Mit dem Kartenspiel kann man die 10 Goldenen
Regeln zum Thema Lebensmittelverschwendung
spielerisch kennenlernen.

Die bayernweite Themenwoche gegen Lebensmittel-
verschwendung mit Start zum 26. September 2022 und
die bundesweite Aktionswoche ab dem 29. September
2022 ,Deutschland rettet Lebensmittel!” drehten sich
rund um das Thema Lebensmittel wertschétzen.
Als bayernweite Aktion gab es 2022 die vom Kom-
petenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) entwickelte
.Lebensmittel Retter-Box"! Sie ist vollgepackt mit
niitzlichen Utensilien, praktischen Alltagstipps und
Informationen. Damit kénnen Biirgerinnen und Biirger
aktiv dazu beitragen, Lebensmittel vor der Tonne zu
retten.

Bienenwachskerze:

Die Bienenwachskerze kann zur Herstellung eines
ndtzlichen Bienenwachstuches genutzt werden. Es
halt Obst, Gemuse & Co. langer frisch.

KUhlschrankaufkleber zur besseren Lagerung:
Der Kihlschrankaufkleber liefert eine praktische
Erinnerungshilfe zur richtigen Lagerung im Kihl-
schrank.

Einkaufsblock:

Die praktische Einkaufsliste hilft, nur die wirklich
bendtigten Lebensmittel in den Einkaufswagen zu
packen.

Viele zusétzliche Inhalte und
Informationen stehen ergdnzend
zum Download bereit. E
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HANDWERKER MACHEN LEBENS-
MITTELHERSTELLUNG ERLEBBAR

Bayern ist ein Land mit lebendiger
Tradition — auch in Bezug auf die Le-
bensmittelherstellung. Um Schiile-
rinnen und Schiilern zu zeigen, wie
regionaltypische Lebensmittel her-
gestellt werden, werfen Siebt- bis
Neuntklassler einen Blick hinter die
Kulissen. Ernghrungshandwerker vor
Ort lassen die Schiilerinnen und Schii-
ler aktiv an der Produktion teilhaben.
Unterrichtsmaterialien liefern die not-
wendigen Informationen zur Vor- und
Nachbereitung des Besuchs.

as Projekt richtet sich an Schulerinnen

und Schiler der 7 bis 9. Jahrgangsstufe

an Mittel- und Realschulen. Sie sollen

erfahren, wer, wo, wie, welche Speziali-

taten herstellt und Merkmale der Berufe
Fleischer, Brauer und Malzer, Kaser, Muller, Winzer,
Koch, Backer und Konditor kennen. So wird ein Be-
wusstsein und eine Wertschatzung flr die Herstellung
hochwertiger Produkte, handwerkliche Tatigkeit und
Regionalitat entwickelt. AuRerdem kann das Projekt
den Jugendlichen bei der Entscheidung fiir den rich-
tigen Ausbildungsberuf helfen.

Bei einem Besuch des Erndhrungshandwerkers vor
Ort stellen die Schilerinnen und Schuler unter An-
leitung ein regionaltypisches Produkt her und er
leben das Handwerk hautnah. Betreut werden sie
dabei durch einen Handwerksmeister oder einen
Mitarbeiter mit Ausbildereignungsprtfung. Zusatzlich
erhalten teilnehmende Lehrkrafte kostenfreie Unter
richtsmaterialien bestehend aus Lehrerinformationen,
Arbeitsblattern mit Experimenten, Ratseln und Ubun-
gen zum Erndhrungshandwerk und den Bayerischen
Spezialitaten.

Ernahrung
macht Schule

\( U&bw,

Ernahrungs-
handwerk

Ernahrungshandwerk erleben -
Erndhrung macht Schule
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Seit 2018 werden diese Besuche erfolgreich realisiert.
Durch die Corona-Pandemie wurde das Projekt ab
2020 zunachst ausgesetzt. Nach einer organisato-
rischen Umstrukturierung wurde die Zustandigkeit
von den Amtern fir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten an die Regierungen Sachgebiet 62 Ubergeben.
Diese flihren seit dem Schuljahr 2022/2023 wieder
Besuche bei Handwerkern durch.

Interessierte Schulen und Handwerker kénnen sich
unter Ernaehrung.macht.Schule @kern.bayern.de
melden.

Website/Links:
https://www.kern.bayern.de/ernaehrungshandwerk.erleben

Bayerische Spezialitdten

Keywords:
Erndhrungshandwerk, Bayerische Spezialititen, Schule, Er-
néhrungsbildung, Lebensmittel
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geschiitzter bayerischer Spezialitdten
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ALLGAUER BERGKASE, BAYERISCHE
BREZE, FRANKISCHER SPARGEL UND
CO. — WIE NACHHALTIG SIND UNSERE
GESCHUTZTEN SPEZIALITATEN?

Nachhaltigkeit ist eines der zentralen Themen fiir Poli-
tik und Gesellschaft. Die Land- und Erndhrungswirt-
schaftund insbesondere die bayerischen Spezialitdten
mit EU-Herkunftsschutz stehen hierbei besonders im
Fokus. Mit {iber 50 geschiitzten Spezialitdten nimmt
Bayern eine Spitzenposition auf deutscher und euro-
paischer Ebene ein. Um diese wirtschaftlich, kulturell
und gesellschaftlich bedeutenden Wertschdpfungs-
ketten zukunftsfahig zu gestalten, erfasst das Kompe-
tenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) fiir diese Produkte
einen Status Quo — stets unter Beriicksichtigung aller
drei Nachhaltigkeitsdimensionen Okologie, Okonomie
und Soziales.

as ist eigentlich der ,,EU-Her-
kunftsschutz”? Seit Anfang der
1990er Jahre bietet die EU mit
ihrem Herkunftsschutzsystem die
Maéglichkeit, geografische Bezeich-
nungen von Spezialitdten europaweit schitzen zu
lassen. Hierzu stehen die zwei Siegel Geschltzte
Ursprungsbezeichnung (g.U.) und Geschiitzte geo-
grafische Angabe (g.g.A.) zur Verfigung. Mit 54
geschltzten Spezialitdten spielt Bayern hier sowohl
national als auch international eine herausragende
Rolle. Von weltbekannten und wirtschaftsstarken

Qualitatssiegel zur ,, Geschiitzten Geografischen Angabe” und
,Geschlitzten Geografischen Ursprungsbezeichnung”
Quelle: Kommission der Europédischen Gemeinschaften

Produkten wie Bayerisches Bier g.g.A., Frankenwein
g.U. oder NUrnberger Lebkuchen g.g.A. bis zu fast
vergessenen Schatzen wie Bamberger Hornla g.g.A.,
Allgauer Weilslacker g.U. oder Oberpfalzer Karpfen
g.9.A. zeigt sich die enorme Vielfalt der bayerischen
Genusskultur. Diese Produkte stehen durch ihren
Schutz auf einer Stufe mit so berihmten Produkten
wie Champagner g.U., Parmigiano Reggiano g.U.
oder Aceto Balsamico di Modena g.g.A.



Vor dem Hintergrund der Farm-to-Fork-Strategie der
EU rlcken Nachhaltigkeitsthemen immer starker in
den Fokus von Politik und Gesellschaft. Dies betrifft
in besonderem Male auch die bayerischen Spe-
zialitdten, die eines der EU-Herkunftsschutzsiegel
tragen. Im Rahmen der Farm-to-Fork-Strategie soll
der Rechtsrahmen fiir geografische Angaben gestarkt
und spezifische Nachhaltigkeitskriterien eingebun-
den werden. Dies ist Chance und Herausforderung
zugleich fir geschitzte Produkte, da diese somit
zu zentralen Aktionsparametern und MessgrofRen
far Aktivitaten im Bereich Nachhaltigkeit werden.
Diesem Umstand tragt das KErn mit dem Projekt
zur ,Nachhaltigkeitsanalyse geschltzter bayerischer
Spezialitdten” Rechnung.

Ermittlung des derzeitigen Status Quo

Zunéachst wurden die Inhalte verschiedener Nach-
haltigkeitsstrategien gepriift. Von den Sustainable
Development Goals (SDGs) der UN Uber den Green
Deal der EU mit Farm-to-Fork- und Biodiversitats-
strategie bis zur deutschen und bayerischen Nach-
haltigkeitsstrategie wurden die Vorgaben und Ziele
der politischen Agenden analysiert. Auf der Grundlage
dieser Daten konnte ein Gespréachsleitfaden entwi-
ckelt werden, der sowohl fir die Analyse der Spezifi-
kationsunterlagen als auch die Experteninterviews als
Basis dient. Nachdem fUr die einzelnen Spezialitaten
Ansprechpartner identifiziert und ausgewahlt wurden,
konnte 2022 mit den Interviews gestartet werden.
Aus den gesammelten Ergebnissen wird der jetzige
Stand in Bezug auf Nachhaltigkeit sowohl der einzel-
nen Spezialitdten als auch insgesamt dargestellt. Da-
riber hinaus sollen Ansatzpunkte aufgezeigt werden,
wie die Spezialitaten bereits jetzt zur Erreichung der
Nachhaltigkeitsziele beitragen kdnnen und wie noch
mehr Nachhaltigkeit in den Wertschopfungsketten
verankert werden kann.

Das KErn fungiert zudem bayernweit als Ansprech-
partner rund um den EU-Herkunftsschutz. Die Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter stehen von der ersten
allgemeinen Information zum System Uber mdgliche
Erst- oder Anderungsantrage bis hin zur Netzwerk-
pflege und Kontaktvermittlung zur Verfiigung.

Datenbank zur Bewahrung
traditioneller Produkte aus Bayern

Auch die Datenbank Spezialitatenland Bayern (www.
spezialitaetenland-bayern.de) und die Steckbriefe der
geschltzten Spezialitdten selbst werden vom KErn be-
treut und gepflegt. Neben den herkunftsgeschiitzten
Produkten finden sich auch 29 Slow-Food-Arche-Pass-
agiere unter den insgesamt fast 300 Spezialitaten. Mit
der Datenbank tragt das Bayerische Staatsministerium
far Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten dazu bei,
traditionelle Produkte aus ganz Bayern zu bewahren
und in ihrer AuRenwahrnehmung zu starken. Damit
eine Spezialitdt in die Datenbank aufgenommen
werden kann, muss sie mehrere Anforderungen
erfillen: Neben einer mindestens 50-jahrigen Her
stellungs- bzw. Anbautradition in der Region muss
ein historischer Orts- und Sachbezug des Produktes
zur Erzeugungs- bzw. Verarbeitungsregion belegt
werden. Der Verbraucher muss das Produkt dartber

hinaus als typisch bayerisch bzw. typisch flr eine
Region innerhalb Bayerns wahrnehmen.

2022 konnte die Website durch hohes Engagement
des KErn auf die neuesten IT-Sicherheitsstandards
aktualisiert werden und ist somit technisch gut fur
die Zukunft geristet.

Website/Links:
www.spezialitaetenland-bayern.de
www.weltgenusserbe.bayern

geschiitzter bayerischer Spezialitaten

Nachhaltigkeitsanalyse
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Digitale Erndhrungskommunikation
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WEB-PROJEKT

,DER ERNAHRUNGSRADAR":

HERAUSFORDERUNGEN
UND MEILENSTEINE

Mehr Erndhrungswissen fiir die Medien — hier setzt
das Projekt ,.Erndhrungsradar” an. Seit 2019 arbeitet
das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) am Kon-
zept. Partner sind die Universitdt Bayreuth und die
Akademie fiir Neue Medien Kulmbach (ANM). Ziel des
Wissensportals: Medienvertretern und Redaktionen
die Recherche zu erleichtern und aktuelle Informatio-
nen aus der Forschung zu liefern. Weitere Angebote
richten sich an interessierte Biirgerinnen und Biirger.
Nach Entwicklung von Konzept und Design wurde das
Portal im Jahr 2022 programmiert und iiberwand die
Hiirden des Sicherheitstests.

n Zeitungen, im Fernsehen, auf Youtube und in den

sozialen Netzen — Ernahrung ist Uberall Thema.

Gleichzeitig ist der Forschungsstand komplex,

sodass er selbst flr Fachredakteure oft schwierig

zu Uberblicken ist. Hier setzt der Erndhrungsradar
an: Als ,,Food Science Media Center” soll das Portal
im Netz zur ersten Anlaufstelle fir Journalisten aller
Ressorts werden. Auch flr interessierte Nutzer und
Ernahrungsprofis gibt es Angebote. Dazu ist das Portal
in drei Bereiche aufgeteilt:

E-Thema: Rechercheplattform fiir Medienvertre-
ter zu ausgewahlten Themen

mit Forschungsstand, Interviewpartnern, Stimmen
aus der Erndhrungsdebatte und Aufklarung von
Fake-News unter , Mythen & Fakten”

E-Test: fur alle Interessierten

mit Check-Format — wie gut sind die Erndhrungsin-
fos in Bestsellern, InfluencerVideos oder Blogs und
Portalen? Mit Mythen und Fakten zum Anhdéren
sowie ein Live-Online-Talk mit Experten

E-Tutor:
Multimedialer Spiel- und Lernbereich rund um Er
nahrung mit Videos und Quiz

.Klares Design, pragnanter Claim: Die Startseite des Wis-
sensportals ,Erndhrungsradar; entwickelt vom KErn.

Meilensteine: Programmierung
und Sicherheitstest

Die Digital-Agentur nahm im November 2021 die
Arbeit auf und begann mit der Umsetzung der von
KErn entwickelten Designvorlage.

Die Programmierung begann im Januar 2022: zu-
nachst entstand eine Entwicklungsversion des Por
tals. Darauf wurde weiter anhand der bereits fertig-
gestellten Designvorlagen programmiert. Im Juni
2022 zog die Entwicklungsversion auf den Server
am IT-Diensleistungszentrum (IT-DLZ) um. Durch die
hohen Sicherheitsanforderungen im Behordennetz
kam es dabei zu erheblichen Verzégerungen, sodass
der Onlinegang der Seite verschoben werden musste.

Die Webfreigabe durch das Landesamt fir Sicherheit
in der Informationstechnik (LSI), der sogenannte Pene-
trationstest, wurde ab Juli 2022 vorbereitet. Ein erster
Probe-Pentest startete im August 2022 durch das Re-
ferat fUr Informations- und Kommunikationssicherheit
am Staatsministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten (ClO2). Der Antrag zum offiziellen Pentest
wurde Ende November 2022 vom CIO2 beim LSI ein-
gereicht. Die programmierte Seite bestand den Test
und erflllte die Sicherheitsanforderungen, so dass
die Webfreigabe am 11. Januar 2023 erfolgte. Nun
kann das Team am KErn die Inhalte einfligen. Noch in
diesem Jahr soll der Erndhrungsradar online gehen.



Faktencheck
Ernahrung

Ein Projekt wachst und verandert sich

Nach der ersten Projektphase hat sich gezeigt, dass
die 2019 angelegten Projektstrukturen und die Art der
Zusammenarbeit mit den beiden Kooperationspart-
nern, der Uni Bayreuth und der ANM, neu definiert
werden missen. Die Restrukturierung tGbernahm
das KErn nach Absprache mit dem Ministerium /G2,
unterstltzt von einem externen Projektberater. Im
Marz 2022 lag das Konzept des KErn vor, es wurde
abgestimmt und im August 2022 verabschiedet.

In der neuen Struktur sind Aufgaben und redaktionelle
Zustandigkeiten getrennt: Das KErn verantwortet die
Bereiche E-Thema als Food Science Media Center
sowie E-Test. Eine gemeinsame Chefredaktion oder
eine Projektleitung gibt es nicht. Das Konzept folgt
dem Plattform-Gedanken: getrennte Bereiche, ge-
trennte Redaktion. Die Uni Bayreuth und die ANM
produzieren eigenstandig den Bereich E-Tutor und
fihren Medientrainings fiir Studierende durch.

Der Online-Talk: Live-Dialog auf dem
Erndahrungsradar

Die Redaktion am KErn erstellte 2022 mehrere gro-
3e Textpakete fir den Onlinegang und entwickelte
Formate. Dazu gehort ein Live-Onlinetalk als offenes
Gesprachsangebot zu Erndhrungsthemen. Unter dem
Titel ,,Faktencheck Ernahrung” richtet sich derTalk an
alle Interessierten und ladt ein, Fragen zu Ernahrung
und Erndhrungsforschung zu stellen. Vertreter aus der
Wissenschaft stehen eine Stunde lang Rede und Ant-
wort. Die Moderation fiihrt ins Thema ein, Ubersetzt
Fachbegriffe und blendet vorbereitete Grafiken und
Zahlen ein. Ziel ist ein entspanntes Gesprach, dem
man auch ohne spezielle Sachkenntnis gut folgen
kann. Eine spéatere Auskopplung flr Fachkrafte ist
maoglich und im Konzept vorgesehen.

Kompetanzzantrum
fir Erniihrung

~ & KErn

Das digitale Dialogformat: Sie haben Fragen zu Erndhrung und
Ernédhrungsforschung? Kommen Sie zum Online-Talk am KErn!

Die Pilotfolge des digitalen Dialogformats unter dem
Namen , Faktencheck Ernahrung” wurde im Dezem-
ber 2021 produziert und ging am 07 Juli 2022 auf der
Homepage des KErn vorab online. Staatsministerin
Michaela Kaniber schickte eine GruRbotschaft per
Video. Die Moderation Ubernahm KErn-Redakteurin
Johanna Bayer, die das Format nicht nur entwickelte,
sondern auch die Produktionsleitung innehatte. Zum
Thema ,,Gesund und nachhaltig essen mit Fleisch
— geht das?” war die international renommierte Er
nahrungsforscherin Prof. Dr. Hannelore Daniel zu Gast.
Am 29. September 2022. folgte das zweite Gesprach
zum Thema , Lebensmittelverschwendung — was
kénnen wir jetzt tun?” mit dem Nachhaltigkeits-
experten Dr. Malte Rubach. In der dritten Folge am
13. Dezember 22 war Kinder- und Jugendmediziner
Prof. Dr. Berthold Koletzko zu Gast, Thema: , Die
Krise macht unsere Kinder dick — Experten schlagen
Alarm” Alle Talks wurden live im Internet gestreamt.
Angemeldeten Teilnehmern war es moglich, Fragen
zu stellen und Redebeitrage einzubringen.

Projekttext KErn-Homepage:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/262070

Online-Talk:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/304002

Schlagworte:

Online, Webinar, Onlinetalk, Online-Seminar, Dialog, Biirger-
dialog, Expertendialog, Erndhrungswissenschaft, Moderation,
Faktencheck
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APP-PROTOTYP: KI FUR MEHR
TRANSPARENZ UND INFORMATION
BEIM LEBENSMITTELEINKAUF

Kiinstliche Intelligenz (KI) ibernimmt heutzutage vielfdltige Aufgaben und bietet ein groRes Innovations-
potenzial. Im Bereich Erndhrung und Landwirtschaft entwickelt das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn)
eine web-basierte App, die mittels KI-Technologie eine gesundheitsforderliche und nachhaltigere Erndhrung
darstellt. Der Prototyp KISusCheck liefert Nutzern Informationen {iber nachhaltige und gesundheitsférdernde

Lebensmittel, aber auch iiber Herstellungsprozesse.
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App erhalten Verbr
ner Informationen zur
ind der Herstellung we

Gruppenfoto des Projektteams KISusCheck zusammen mit Vertreterinnen des Projekt-
trédgers, der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung und Minister Cem Ozdemir.

as Bundesministerium fiir Erndhrung und

Landwirtschaft (BMEL) unterstiitzt Uber

die , Bekanntmachung zur Férderung der

Kinstlichen Intelligenz (Kl) in der Land-

wirtschaft, der Lebensmittelkette, der
gesundheitlichen Erndhrung und den Léandlichen
Raumen” Forschungsvorhaben zur Nutzung von Kl-
Technologien. Im Februar 2021 startete am KErn mit
dem Projekt ,KISusCheck — Nachhaltiger Einkaufs-
assistent” die Entwicklung der gleichnamigen App
mit Kl-Technologie. Neben dem KErn gehéren IBM
Deutschland sowie das Landesforschungsinstitut
fir softwareintensive Systeme (fortiss) zum Projekt-
konsortium.

App erleichtert Einkauf gesunder
und nachhaltiger Lebensmittel

Die web-basierte App mit integriertem Chatbot bewer
tet gesundheitsfordernde und nachhaltig produzierte
Lebensmittel und bietet damit eine Entscheidungs-
hilfe beim Lebensmitteleinkauf. Mithilfe von IBM
Food-Trust macht die App zudem beispielhaft Her
stellungsprozesse von Lebensmitteln transparent
und nachvollziehbar.

Bildquelle: KErn

Vorstellung der App beim BMEL -
Minister Cem Ozdemir am Stand

Zum ersten Mal wurde der Prototyp von KISusCheck
am Tag der offenen Tur des BMEL 2022 in Berlin
prasentiert. Das Konsortium informierte an einem
Ausstellungsstand Uber die Hintergriinde des Pro-
jekts und zeigte die Funktionen der App, die die
Besucher vor Ort auch gleich testen konnten. Auch
die Leitungsebene des BMEL war am Stand zu Gast.
So konnten die parlamentarische Staatssekretarin
Dr. Manuela Rottmann, die Staatssekretarin Silvia
Bender und der Bundesminister flr Erndhrung und
Landwirtschaft Cem Ozdemir das Projekt naher ken-
nenlernen und sich mit dem Team austauschen. Laut
Silvia Hrouda, Projektleiterin am KErn, stief® die Vor-
stellung des KI-Projektes , KISusCheck — Nachhaltiger
Einkaufsassistent" auf sehr groRes Interesse bei den
Besuchern. Auch die Verbraucherumfrage des KErn
zu einer nachhaltigen und gesundheitsfordernden
Erndhrung wurde gut angenommen, sodass das Pro-
jektteam ein direktes Feedback zu den Vorstellungen
der Konsumenten von einer nachhaltigen Ernahrung
erfahren konnte. Diese Erkenntnisse werden fir die
Weiterentwicklung der App genutzt.
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Diese Informationen bietet
die KISusCheck-App

Wissen aus Bereichen wie Gesundheit, Soziales,
Umwelt und Tierwohl.

Informationen zur Nachhaltigkeit

einiger Beispiel-Produkte:

Die Angaben basieren auf einem im Projekt entwi-
ckelten Nachhaltigkeitsscore fiir die Dimensionen:
Gesundheit, Soziales, Tierwohl und Umwelt.

Darstellung der Wertschopfungsketten

tiber IBM Food-Trust:

Das Netzwerk von Erzeugern, Herstellern, Handlern
und Distributoren, verbessert Transparenz und Nach-
vollziehbarkeit in der Nahrungsmittel-Lieferkette.

Informationen zur Nachhaltigkeit von
Lebensmitteln via Produktbarcode:

Funktion die Produktbarcodes ausliest und Infos
Uber die ausgewahlten Lebensmittel bietet.

Allgemeine Fragen zur Nachhaltigkeit:

Ein integrierter Chatbot beantwortet mittels Kl
Fragen zu den vier Dimensionen der nachhaltigen
Erndhrung — Gesundheit, Soziales, Tierwohl und
Umwelt. Die Bereiche Biodiversitat, Verpackungen
von Lebensmitteln und wahre Kosten von Lebens-
mitteln werden ebenfalls berlcksichtigt.

Ein Nutzertest ist die Arbeitsgrundlage fiir weitere
Anpassungen und Weiterentwicklung der App.

Prototyp KISusCheck:
www.kisuscheck.org

Projektseite:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/298962

Keywords:

Digitale Erndhrungskommunikation, Kiinstliche Intelligenz,
Nachhaltige Erndhrung, Gesundheitsfordernde Erndhrung,
Bio, Regionalitét, Saisonalitit, Tierwohl, Soziales, Umwelt,
Gesundheit, Blockchain, Chatbot
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NACHHALTIGKEIT UND GESUNDHEIT -
IM DIENSTE DER ERNAHRUNGS-

WISSENSCHAFT

Der Wissenschaftliche Dienst hat ein breites Aufga-
benfeld am Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn)
ibernommen. Die Themenrecherche und -Auswertung
entwickelt sich vermehrt in Richtung klimagerechte
Erndhrung.

er zu etablierende Wissenschaftliche Dienst
ist im Bereich Wissenschaft angesiedelt und
soll zu einer Schnittstelle zwischen Wissen-
schaftlicher Forschung und den internen wie
externen Zielgruppen/Stakeholdern des Kom-
petenzzentrum fir Erndhrung (KEm) werden. Hierzu
zahlen die KErn-Bereiche Wirtschaft und Wissenstransfer,
32 Amter sowie das Staatsministerium fir Ernahrung,
Landwirtschaft und Forsten (StMELF), Multiplikatoren wie
Presse und andere Medien, Krankenkassen, Verbande,
NGOs sowie private Konsumentinnen und Konsumenten.

Die Vielfalt der Zielgruppen und Disziplinen im Bereich
Erndhrung und Gesundheit setzt ein Verstandnis der
wissenschaftlichen Terminologie voraus und erfordert
die Fahigkeit, komplexe wissenschaftliche Sachverhalte
zu verstehen und verstandlich aufzubereiten, welche von
Wissenschaftlern an Lehrstihlen, wissenschaftlichen
Institutionen und Forschungsabteilungen der Industrie
erarbeitet und im Rahmen von Studien vorgestellt wer
den. Dabei sollen die wissenschaftlichen Fakten in eine
allgemein verstandliche Sprache Ubersetzt und an die
Kenntnisse der Zielgruppe adaptiert werden. Hier gilt es
fur die jeweilige Zielgruppe angepasste Kommunikations-
mittel zu erstellen — wobei vor allem die neuen Medien
zu bericksichtigen sind.

Neben der verstandlichen Aufbereitung von Wissen zur
Unterrichtung der Zielgruppen, ist auch wissenschaftliche
Kompetenz gefragt, um Publikationen fir Fachorgane und
-Zeitschriften zu erstellen und die Anspriiche wissenschaft-
lich-vorgebildeter Zielgruppen zu erfillen. Die Erstellung
wissenschaftlicher Broschiren, die Beantwortung von
Anfragen durch Fachkreise und Laien, die Kontaktpflege
zu Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftlern sowie
Fachleuten ist eine weitere Aufgabe des WiDi. Hierflr
ist Wissen aus dem Marketing, dem professionellen
Schreiben und der Kommunikation wichtig.

Meilensteine im Jahr 2022 sind u.a. die verdffentliche
Literaturstudie zum aktuellen Forschungsstand ,, Zukunft
Ernahrung: Alternative Proteinquellen” (s. auch Seite
18/19). Hierbei konnte der Wissenschaftliche Dienst mit
der LfL in den Steuergruppen , Konkurrenz auf der Agrar
flache” und , Innovative Lebensmittel vom Acker” vernetzt
werden. Eine weitere Moglichkeit wéare, gemeinsam mit
der LfL fortan Studien zu initieren, welche neben der
Klimavertraglichkeit im Anbau auch die gesundheitliche
Bewertung von bayrischen Erzeugnissen wie beispiels-
weise Soja berlicksichtigen.

Weitere Veréffentlichungen und

Der Wissenschaftliche Dienst:
Erndhrungswissen digital verfiigbar fiir jedermann

Recherchen des WiDi:

Themenpapiere:

e Nachhaltige Ernahrungsrichtlinien im Check

e Hafer in der glutenfreien Ernahrung

e FaktenUbersicht zu Kuhmilch vs. Pflanzendrinks
e |n-vitro Fleisch als geslindere Alternative?

e Fleischalternativen aus Pilzkulturen u.v.m.

Mitarbeit an einer Podcast-Folge des Bayerischen
Rundfunks Uber die Beliebtheit von stark- bzw. ultra
hochverarbeiteten Fertiglebensmitteln und deren
Rolle fir die menschliche und planetare Gesundheit

Bearbeitung von Rechercheanfragen des StMELF
zur bayerischen Erndhrungssicherung und -Sicher
heit, um den Selbstversorgungsgrad in Bayern
und die Importleistungen von Obst und GemUse
einschatzen zu kénnen

Recherche zum Thema resiliente Ernahrungstrans-
formation, bei der wesentliche Kernpunkte zur
bayerischen Erndhrungsstrategie flr erndhrungs-
politische Ziele und Leitlinien vorgegeben werden
konnten

Veroffentlichung des Artikels ,, Die Planetary Health
Diet und DGE-Empfehlungen im Vergleich — eine
Bestandsaufnahme” in der Informationsschrift
»Schule und Beratung” (9-10/22) des StMELF

Artikel des WiDi:
www.kern.bayern.de/recherche



GEMEINSAM FUR DIE REGIONALE
WERTSCHOPFUNG UND KURZE WEGE

IN BAYERN

Das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) arbeitet
seit 2014 mit dem Institut fiir Erndhrungswirtschaft und
Markte der Bayerischen Landesanstalt fiir Landwvirt-
schaft (LfL-IEM) und seit 2020 mit dem KErn-Projekt
RegioVerpflegung zusammen, um regionale Akteure
aus Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung, Land-
wirtschaft, Wein- und Gartenbau, Erndhrungshand-
werk uvm. besser zu vernetzen.

ie Online-Plattform ,Wirt sucht Bauer” ist

ein Treffpunkt fir Wirte, Landwirte, Ernéh-

rungshandwerker und alle, die sich fir die

regionale Erzeugung und Verwendung von

regionalen Lebensmitteln stark machen.
Gastronomen, die eine regionaltypische Kiichenkultur
in den Fokus rlicken, finden eine Vielzahl registrierter
Anbieter in ihrer Region und somit neue Bezugsquel-
len in der Nahe. Gleichzeitig kénnen sich Erzeuger
und Erndhrungshandwerker Uber die einzelnen Gas-
tronomen informieren, um so gezielt ihre Produkte
abzusetzen. Das Vernetzungs- und Informationsportal
bietet seinen Nutzern umfangreiche Such- und Pra-
sentationsmaoglichkeiten, um miteinander schnell in
Kontakt zu kommen und genau den Geschéftspartner
zu finden, den sie bendtigen. Die Unternehmen regist-
rieren sich ganz einfach in der Datenbank mit Kontakt-
daten sowie einem informativen Betriebsprofil und
erhalten eine Netzwerkibersicht Uber interessierte
Mitglieder der Wertschopfungskette in der jeweiligen
Region und darlber hinaus.

Einfache Suche und Kontaktaufnahme

Wirt-sucht-Bauer ist Teil einer "Trilogie", neben den Ko-
operationsprojekten ,, RegioVerpflegung” und , Regiona-
les-Bayern” Wirt sucht Bauer hat sich dabei zum Ziel ge-
setzt, Erzeuger, Gastronomen, Erndhrungshandwerker
und Initiativen zu vernetzen, indem die gegenseitige
Suche und Kontaktaufnahme erleichtert wird. Die Platt-
form bietet den Nutzenden ein groRes Netzwerk von
verschiedenen Mitgliedern der Wertschopfungskette:
vom Erzeuger und Verarbeiter, regionaler Produkte bis
hin zu Gastronomie und kleineren Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung. Die wichtigsten Mehr-
werte des B2B-Projekts ,Wirt sucht Bauer” sind ein

g ot
B

duer

kostenloses Food-Scouting-Tool fir die Gastronomie,
ein Interessenten-Pool aus dem Gastgewerbe fir die
Produzierenden sowie ein Uberblick Gber die Vielfalt an
Produkten aus Landwirtschaft, Gartenbau, Weinbau,
Brennerei, Jagd, Mihlen, Fischerei, Erndhrungshand-
werk etc.

Waren es 2016 noch 111 Gastronomen, 150 Ver
arbeiter und 432 Erzeuger, konnten 2022 schon mehr
als doppelt so viele vorgewiesen werden (331, 393,
1.119). Im letzten Evaluationszeitraum 2021 konnten
bei 45 Rickmeldungen von Gastronomiebetrieben
106 Kontaktaufnahmen verzeichnet werden, aus
denen 59 Geschaftsbeziehungen entstanden sind.

Ausblick: 2023 ist erstmals wieder ein GastroRegio-
Tag geplant, der Teile des Online-Netzwerks live vor
Ort zusammenbringt. Interessierte tauschen sich
mit Gleichgesinnten aus, sammeln neue Ideen und
legen den Grundstein fir zuklnftige Zusammenarbeit.

Projektseite:
www.kern.bayern.de/wirtschaft/094311
Plattform:

www.wirt-sucht-bauer.de

-sucht-bauer.de

WWW.WI

Gastroplattform

Wertschopfungsketten
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Entwicklung der Wettbewerbsfahigkeit fiir bessere
Wachstumspotenziale der Lebensmittelbranche
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INTERNATIONALE
ZUSAMMENARBEIT
ZUR STARKUNG
REGIONALER
WERTSCHOP-
FUNGSKETTEN

Im Interreg-Europe-Projekt FRIDGE arbeitet das Kom-
petenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) mit Partnern aus
Belgien, Finnland, Griechenland, Ruménien und Ungarn
zusammen, um gemeinsam eine Verbesserung der
offentlichen Politik zur Steigerung der Wettbewerbs-
fahigkeit von kleinen und mittelstdndischen Unter-
nehmen (KMU) im Lebensmittelsektor anzustreben.
Auch in der Genussregion Oberfranken gibt es eine
groBe Zahl solcher Unternehmen.

ur Unterstlttzung von KMU FRIDGE setzt

sich gemeinsam mit dem Projekt ,Genuss

Schatze Bayern” der Bayerische Landes-

anstalt fUr Landwirtschaft (LfL) daflr ein,

Wertschopfungsketten vom Landwirt bis auf
den Teller anzustofRen und die Wertschatzung beim
Verbraucher zu erhéhen. Da aufgrund der Einschran-
kungen durch die Corona-Pandemie ein personliches
Treffen vor Ort schwer umsetzbar war, lud das KErn
am 01. Februar 2022 alle Partner des Projektes auf
einen digitalen Besuch nach Bayern ein. Die Teil-
nehmer konnten Fachwissen auf dem Gebiet der
Forderung lokaler Lebensmittelunternehmen teilen
und aufkommende Fragen beantworten.

In Diskussionsrunden tauschten sich alle Partner
mit Referenten aus und begegneten sich dabei auf
Augenhdéhe. Neben der |G Bayerisches Strohschwein
stellte sich auch der Food Startup Inkubator Wei-
henstephan”(FSIWS) den Teilnehmern vor. Als Best
Practice Beispiel konnte das Lebensmittel Startup
Supermampf von seinen Erfahrungen als erfolgreicher
Teilnehmer der FSIWS-Initiative berichten.

FRIDGE "

Interreg Europe

European Union
European Regional
Development Fund

Im Anschluss an die externen Beitrdge wurde auch die
interne Arbeit des KErn bzw. der bayerischen Land-
wirtschaftsverwaltung vorgestellt. Angefangen bei der
Plattform-Trilogie flr regionale Direktvermarktung be-
stehend aus ,Wirt sucht Bauer’ ,, RegioVerpflegung”
und ,Regionales Bayern’ lber die Premiumstrategie
Bayern am Beispiel des Projektes ,Genuss Schatze
Bayern” bis hin zum Cluster Erndhrung mit diversen
Projekten im Bereich Innovation wurde eine breite
Palette verschiedener Malinahmen aufgezeigt.

Knapp zwei Monate spéater konnte auch durch die
etwas entspanntere Corona-Lage endlich wieder ein
Partnertreffen in Prasenz stattfinden. Daflr reiste die
internationale Partnerschaft Ende Mérz nach Finnland
in die Partnerregion Stddsterbotten. Am 23. und 24.
Mérz 2022 wurde den Teilnehmern Sudosterbotten
als die Lebensmittelprovinz Finnlands vorgestellt.
Das Seminar konzentrierte sich auf die im Rahmen
des FRIDGE-Projekts ermittelten Good Practices und
ausgewahlte lokale Aktivitaten zur Unterstlitzung der
lokalen KMU.



Am 06.07.2022 beteiligte sich FRIDGE am 2. Treffen
der , kulinarischen Schatzbewahrer Bayerns” des
KErn, welches in Wirzburg stattfand. Hier wurde
das Projekt sowie die Kooperation mit den ,, Genuss
Schatzen Bayern” den ca. 80 Teilnehmern prasentiert.
Die Veranstaltung richtete sich an Erzeuger, Verarbei-
ter, Vermarkter und Multiplikatoren im Bereich alte
Sorten — alte Rassen, die Austausch und Vernetzung
suchen. Neben Fachvortragen und Berichten aus
der Praxis wurden in einem Workshop gemeinsam
Losungsschritte fir die Inwertsetzung von Nischen-
produkten erarbeitet.

Im Herbst 2022 folgte dann mit der Fachtagung
»Rund um die Nuss” am 07 Oktober ein von FRID-
GE organisiertes StakeholderMeeting, erneut in
Kooperation mit den Genuss Schatzen Bayern. Der
Fokus lag dabei auf der Vermittlung von Wissen zu
einheimischen Hasel- und Walnlssen. So waren
ernahrungsphysiologisches Grundwissen, Verarbei-
tungsideen und Vermarktungsmaoglichkeiten, aber
auch Férdermdglichkeiten Inhalte der Vortrédge. Wichtig
war gleichzeitig, den Bekanntheitsgrad des Projektes
zu fordern und die aktive Beteiligung von externen
Akteuren an den Wertschopfungsketten zu starken.
Aus diesem Grund erfolgte eine Einbindung der
Teilnehmer von ,,Rund um die Nuss” durch Vortrage
von Praktikern und die Mdoglichkeit des Networkings
in den Pausen. In den Gesprachen zeigte sich, dass
es einen Bedarf an Forschung und Schulungen rund
um den Anbau und die Pflege von Haselnlissen und
WalnUssen in Bayern gibt.

Am 08.0ktober 2022 fand die vom KErn organisierte
Verbraucherveranstaltung ,Kulminarik Streuobst”
unter dem Motto ,, Geschmack — Vielfalt — Genuss”
statt. Auch hier beteiligte sich FRIDGE und stellte sich
den interessierten Verbraucherinnen und Verbrauchern
am Beispiel regionaler Haselnisse vor. Unter anderem
wurde vor Ort frisches Nussmus hergestellt und zur
Verkostung angeboten.

Auf der ,,Kulminarik Streuobst” wurde
vor Ort frisches Nussmus hergestellt.
Quelle: KErn/Julian Kolb

 GESCHMACK-VIELFALT-GENuss
L .|

Entwicklung der Wettbewerbsfahigkeit fiir bessere
Wachstumspotenziale der Lebensmittelbranche

Interreg Europe Projekt FRIiDGE -

8. Oktober 2022
von 11 bis 17 Uhr

Museen im Kulmbacher Ménchshof

FIN VIELALTIGES PROGRAMM
UM MITMACHEN UND ¥E TOSTIN

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wirtschaft/227450
https://projects2014-2020.interregeurope.eu/fridge/

Wertschopfungsketten

Keywords:
Regionalitédt, EU-Projekt, Internationale Zusammenarbeit,
Premiumstrategie, Interreg Europe
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Online-Portal fiir regionale
Schlachtstatten in Bayern

Wertschopfungsketten
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KRISENFEST DURCH DEN ERHALT
VON KLEINEN UND REGIONALEN

SCHLACHTHOFEN

Regionale und kleine Schlachtstétten erfiillen einen wichtigen Beitrag zur stabilen Nahrungsmittelversorgung,
zu kurzen Transportwegen und gewinnen gerade auch in Krisenzeiten wieder eine hohe Bedeutung. Das Kom-
petenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) ist damit beauftragt die Wertschdpfungskette Fleisch zu starken, indem
es die regionalen Schlachtstattendaten fiir Erzeuger und dem Erndhrungshandwerk online zugénglich macht.

ie Corona-Pandemie hat aufgezeigt, wel-

che Risiken groRRe, zentrale Strukturen

im Schlacht- und Zerlegebereich flr das

Gesamtsystem darstellen. Dezentrale

Strukturen und regionale Wertschop-
fungsketten geben hingegen mehr Stabilitdt und
sichern die regionale Versorgung mit Lebensmittel.
Im Bereich der Fleischerzeugung erflllen regio-
nale Schlachtstatten einen wichtigen Teil der Da-
seinsvorsorge. In Bayern gibt es rund 1800 nach
EU-Recht zugelassene Schlachtstatten — das ist
etwa ein Drittel aller deutschen Betriebe. Diese
bestehenden kleinen Strukturen gilt es gezielt zu
starken, da immer héhere Auflagen und EU-Hygie-
neanforderungen den Erhalt solcher Einrichtungen
zunehmend unwirtschaftlicher werden lassen. Fir
den bayerischen Weg spielen solche Schlachtstatten
eine entscheidende Rolle, da diese zur Stabilitat
und wirtschaftlichen Orientierung von klein- und
mittelstdndischen Betrieben in der Erndhrungs-
branche beitragen.

Aus diesem Grund wurde das KErn damit beauf-
tragt ein Online-Portal flr regionale Schlachtstatten
in Bayern aufzubauen. Es soll dazu beitragen, dass
Partner besser zueinanderfinden, regionale Wert-
schopfungsketten auf- und ausgebaut und eine bes-
sere Auslastung einzelner Schlachtstatten geleistet
werden kann. Regionale Schlachtstatten bilden nicht
zuletzt den Grundstein flr besondere Qualitaten,
wie z. B. Strohschwein, Weide- oder Aimrind die in
grofReren Betrieben aufgrund der Arbeitsprozesse
schwer bzw. teilweise gar nicht zu realisieren sind
und sie tragen durch klrzere Transportwege auch
zu mehrTierwohl bei.

Neben den reinen Kontaktdaten soll Nutzern die
Maoglichkeit geboten werden, in kurzen Betriebs-
profilen ndhere Informationen zum jeweiligen
Schlachtbetrieb zu prasentieren und entsprechende
Mehrwerte darzustellen. Zielgruppe sind in erster
Linie Erzeuger, die regionale Schlachtmdglichkeiten
suchen, aber auch die Gastronomie oder sonstige
GroRabnehmer (Gemeinschaftsverpflegung, Han-
del, Metzgereien ohne Schlachtung etc.).

Die Fertigstellung des Projekts erfolgt noch in
diesem Jahr.




KULINARISCHE SCHATZE HEBEN -

WERTSCHOPFUNGSKETTEN ANSTOSSEN

Kulinarische Schétze heben, Akteure entlang der
Wertschopfungskette zusammenbringen und damit
Regionen durch deren Spezialitdten nachhaltig starken
—all das stand im Fokus der KErn-Veranstaltung ,,2.
Netzwerktreffen der kulinarischen Schatzbewahrer”
am 6. Juli 2022. Rund 80 Teilnehmer trafen sich, um
gemeinsam Losungsansétze zu den Wertschopfungs-
ketten Getreide, Fleisch und Streuobst zu diskutieren
sowie gute Praxisbeispiele und Anséatze aus der
Startup-Szene kennenzulernen. Ziel der Veranstal-
tung war es, den Erfahrungs- und Wissensaustausch
von Akteuren im Bereich Regionalvermarktung und
-management zu fordern.

ie grolRe Vielfalt der bayerischen Lebens-

mittel und die Kulturlandschaft, in der sie

gedeihen, ist einzigartig. Diese Vielfalt

ist gerade in Bayern von erheblicher Be-

deutung flr die regionale Identitat und
Wirtschaft. Nicht zuletzt ist es in Krisenzeiten wichtig,
den Dialog zwischen Produzenten, Verarbeitern und
Vermarktern zu starken und gemeinsam wirtschaft-
liche Losungswege fir Nischenprodukte zu finden
und somit deren Erhalt zu sichern.

Das KErn veranstaltete am 6. Juli 2022 in Wirzburg
das 2. Treffen der ,kulinarischen Schatzbewahrer®
Hier trafen sich alle Akteure entlang der Wertschop-
fungsketten sowie Interessenvertreter einzelner
Verbadnde und Forschungseinrichtungen, um sich
gemeinsam Uber das Voranbringen von Nischenpro-
dukten und kulinarischen Schatzen auszutauschen.

Gerd Sych, Leiter der Slow Food-Gruppe Hohenlohe
—Tauber — Mainfranken, erklarte, warum kulinarische
Spezialitdten so einzigartig und schitzenswert sind.
Uber Jahrhunderte hinweg entstanden durch den
Menschen einzigartige Kulturlandschaften und damit
traditionelle Spezialitdten, welche an regionalen
Gegebenheiten (z. B. Boden und Klima) angepasst
sind. Dabei stellte Gerd Sych heraus, dass in Zei-
ten des immer starker splrbaren Klimawandels in
Bayern das Bewusstsein gegenlber der regionalen
bzw. teilweise sehr lokalen Standortfaktoren flr die
resiliente Nahrungsmittelversorgung in Zukunft eine
bedeutende Rolle spielen wird.

Weiter ging es mit dem Vortrag von Susanne Erb-We-
ber, die die Hohen und Tiefen der Wiederbelebung
des schwabischen Dickkopf-Landweizens vorstellte.
Angefangen mit der Rekultivierung einer Handvoll
Korner der Sorte durch Prof. Sneyd (Hochschule
Nurtingen-Geislingen), Gber das Engagement der Ba-
ckerei St. Veit, sowie einer gezielten Unterstltzung
von Marketing- und Kommunikationsmafnahmen
definierte Frau Erb-Weber folgende Erfolgsfaktoren
fir das Gelingen von funktionierenden Wertschop-
fungsketten:

i ECEne ¢
.

Offenheit, Verstandnis und Verbindlichkeit flreinan-
der entlang der Wertschépfungskette

Reflektiertes Arbeiten bei (Produkt-/Anbau-) Experi-
menten

Ausdauer auch bei Rickschlagen z. B. Missernten

Aktive und nachhaltige Kommunikation aller Akteure

Prof. Dr. Richard Balling stellte als Vertreter des
Staatsministeriums fir Ernahrung, Landwirtschaft
und Forsten den Teilnehmern die Experten und An-
gebote der bayerischen Landwirtschaftsverwaltung
far die Themen alte Sorten und Rassen vor. Mithilfe
von Kooperationen und gezielten Projekten, konnten
29 Arche Passagiere und Uber 250 bayerische Spe-
zialitdten definiert und in der Spezialitdtendatenbank
erfasst werden. Der Erhalt alter Sorten und Rassen,
aber auch der Erhalt von handwerklichem Wissen
und Fahigkeiten sollen die bayerischen Versorgungs-
strukturen starken und Vermarktungswege fir klein-
und mittelstédndische Betriebe abseits des globalen
Markts aufzeigen.

Verschiedene Blickwechsel auf das Thema Regional-
vermarktung erhielten die Teilnehmer bei der Vorstel-
lung des EU-Projekts FRIDGE (Entwicklung der Wett-
bewerbsfahigkeit fir bessere Wachstumspotenziale
der Lebensmittelbranche) und der Prasentation von
Veronika Hannus, welche den HSWT Food Startup
Inkubator Weihenstephan und dessen Tatigkeit préa-
sentierte. Den Abschluss der Veranstaltung bildete die
Verkostung und Panel-Bewertung des LWG Projekts
. Cidre aus heimischen Streuobstbestanden”

Programm und Nachlese:
www.kern.bayern.de/wirtschaft/303691

Keywords:
Spezialitdten, Nachhaltigkeit, Bio-Regio,
Wertschépfungsketten
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KOOPERATIONSPARTNER DES KErn

KOOPERATIONSPARTNER

Akademie fir Neue Medien (Bildungswerk) e.V.

alp Bayern

Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft

Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau

Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Bayern e. V.

BBV Bayerischer Bauernverband

BBV Bayerischer Bauernverband

Chemie-Cluster Bayern

Deutsche Sportjugend DSJ

Diamond (KH) Germany HoldCo GmbH

Doemens e.V.

Fleischerverband Bayern

Forschungsinstitut fir biologischen Landbau, FIBL

Frankischer Klein- und Obstbrennerverband Wirzburg e.V.

Fraunhofer IML

Hochschule Deggendorf

IBM Deutschland

|G Bayerisches Strohschwein

IHK Wiirzburg-Schweinfurt
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KE r n Kompetenzzentrum
fur Ernahrung

KOOPERATIONSPARTNER

International Business Machines Corporation, IBM Deutschland

Karlsruher Institut fir Technologie (KIT)

Kleinbrennerverband Lindau (B) e. V.

Kompetenzzentrum fir Hauswirtschaft

Landesforschungsinstitut des Freistaats Bayern fir softwareintensive Systeme, fortriss

Landeszentrum flr Ernahrung, Baden-Wirttenberg

Ludwig-Maximilians-Universitat Minchen

Ministerium flr Erndhrung, Landlicher Raum und Verbraucherschutz, Baden-Wirttenberg

Netzwerk ,Gesund ins Leben — Netzwerk junge Familie”

Slow Food

Staatsinstitut fr Frihpadagogik

Staatsinstitut fir Schulqualitat und Bildungsforschung

Sldostbayerischer Verband der Obst- und Kleinbrenner e. V.

Technische Universitat Minchen

Tourismusverband Allgdu/Bayerisch-Schwaben e.V.

Umwelt-Cluster Bayern

Universitat Augsburg

Universitatsklinikum Augsburg

Universitat Bayreuth
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VERANSTALTUNGEN

VERANSTALTUNG DATUM
Food Lab , Alte Getreidesorten - Brot” 22.02.2022
Gewdlirz-Sommelier (Fortsetzung aus 2020 07.03.2022 - 07.03.2022
Online-Infoveranstaltung zum Coaching Kita- und Schulverpflegung 04.04.2022
Biodkonomie auf regionaler Ebene (rebana Event 1) 04.05.2022
Feierlicher Abschluss Coaching Behdrdengastronomie 2021/2022 09.05.2022
Netzwerktreffen des Cluster Erndhrung 19.05.2022
2. Treffen der kulinarischen Schatzbewahrer 06.072022
Faktencheck Erndhrung 07072022
Tag der offenen Tur des BMEL 20.08.2022 — 21.08.2022
Gute Mittagstische im Quartier — praxisnah gestaltet 08.09.2022
Heimische Eiweildpflanzen - Besondere Schatze 14.09.2022

auf den Tellern der Zukunft

Coaching Kita- und Schulverpflegung - Workshop fir Coaches 21.09.2022
Bayerisches Symposium: Besser retten, besser essen! 28.09.2022
Fachkongress Kita- und Schulverpflegung ,,So kann Nachhaltigkeit 29.09.2022

allen schmecken”




& KErn

Kompetenzzentrum

fur Ernahrung

VERANSTALTUNG DATUM
Faktencheck Erndhrung 29.09.2022
Erlebnispfad , Kostbare Schatze retten. 02.10.2022
Eine Entdeckungsreise an 6 Stationen - Machen Sie mit!*

Seniorengerechte Verpflegung im Quartier — gute Mittagstische 06.10.2022
fur unsere Alteren

Kulminarik Streuobst 08.10.2022
Schulung der Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten zu 11.10.2022
den standardisierten Angeboten im Netzwerk JEF 0-3 Jahre

Wegweiser flr die Vergabe von Verpflegungsleistungen 17.10.2022
Schulung der Amter fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten 19.10.2022
zu den standardisierten Angeboten im Netzwerk JEF 0-3 Jahre

Wegweiser flr die Vergabe von Verpflegungsleistungen 20.10.2022
Biodkonomie - von bayernweit zu (inter)national 29.11.2022
Referentenschulung - Netzwerk 55plus - Erndhrung bei Demenz 29.11.2022
Infoveranstaltung Coaching Behdrdengastronomie 01.12.2022
Faktencheck Erndhrung 13.12.2022
Infoveranstaltung Coaching Behdrdengastronomie 14.12.2022




REFERENTENTATIGKEITEN

DIETZ, ANGELA

Heimische Eiweildpflanzen 23.11.2022

DR. BRUNNER, CHRISTIANE

Vorstellung Kompetenzzentrum fir Erndhrung 02.05.2022
Konzept Erndhrung in Bayern - Erndhrungsinformation und Wissenstransfer fir 23.07.2022
Politik, Wirtschaft und Verbraucher

Nachhaltige Erndhrung - Alles Bio? 27.09.2022

DR. RAUH, KATHRIN

Aktuelles aus der Erndhrungsbildung und Gemeinschaftsverpflegung 13.10.2022

DR. REITMEIER, SIMON

Vorstellung Cluster Ernahrung 01.06.2022

EHRHARDT, ROBIN

Projektvorstellung bei der EURAC 24.06.2022

Kontaktplattformen flr regionale Lebensmittel aus Bayern 17.11.2022

HOFMANN, JENNY

Stellschrauben fiir eine nachhaltige Verpflegung 30.06.2022
12.07.2022

KRANEFELD, RITA

Gesundheitswert von Nlssen 05.11.2022

Brotzeitboxen- Ratzfatz gefllt 10.11.2022

Regionale Eiweil3pflanzen 22.11.2022

NADAS, ANITA; RUTZ, STEFANIE

Online Vortrag zum Thema Lebensmittelverschwendung und Klima des BBV 07.04.2022

04.10.2022
Vortrag zum Thema Lebensmittelverschwendung 10.11.2022
Vhs/EIT , Erndhrungstalk in Freising” 06.10.2022

Zukunftsmarkt der 6. Bayerischen Nachhaltigkeitstagung der RENN-SUd

ROGER, CHRISTINE

Diverse Workshops, Vortradge und Interviews
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STEFFENS, MIRIAM

Kompetenzzentrum

fur Ernahrung

Projektvorstellung ,,Gemeinsam essen - so nah!” mit Praxiseinblick 10.03.2022
.Gemeinsam essen - so nah!” - Einblick in die Praxis 22.03.2022
Gute Mittagstische im Quartier - gemeinsam essen, so nah! 2704.2022
Gute Mittagstische im Quartier - praxisnah begleitet 2704.2022
STETTER, EVA
Vorstellung Cluster Ernahrung 02.02.2022
14.02.2022
30.09.2022
18.10.2022
Zukunft der Erndhrungswirtschaft 21.06.2022
STUMPF, CARINA
Trilogie - Vorstellung 21.07.2022
Online Plattform RegioVerpflegung 20.10.2022
Vorstellung RegioVerpflegung 24.10.2022
STUMPF, CARINA; EHRHARDT, ROBIN
Trilogie - Vorstellung 18.10.2022
VEIT, VANESSA
Qualitatsstandards fir Verpflegungsleistungen 14.02.2022
Qualitatsstandards fir die Schulverpflegung 15.02.2022
regional, biologisch, vegetarisch - wirtschaftlicher Einsatz in der Internatskiche 06.05.2022
Stellschrauben fiir eine nachhaltige Verpflegung 20.06.2022
Praxis der Schulverpflegung im Ganztag 2709.2022
Vorbereitende Schritte fir die Vergabe von Verpflegungsleistungen 17.10.2022
20.10.2022
Verpflegung im Zeichen des Ganztagsanspruchs 27.10.2022
15.11.2022
16.11.2022
22.11.2022
23.11.2022
29.11.2022
30.11.2022
VEIT, VANESSA; HOFMANN, JENNY
Stellschrauben fiir eine nachhaltige Verpflegung 24.05.2022







