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DIE ZUKUNFT DER BAYERISCHEN
ERNAHRUNG: ERNAHRUNGS-
KOMPETENZ IN NEUER FORM

Erndhrungskompetenz in ganz Bayern stérken: Eine Aufgabe, welcher das KErn auch 2023 im Rahmen zahl-
reicher Projekte, Vortrdge und Veranstaltungen mit groBem Engagement nachging. Behandelt wurden unter
anderem Nachhaltigkeit und Gesundheit, Bio/Regio, digitale Erndhrungskommunikation, Erndhrungsbildung
sowie weitere innovative Themen. Das neue Fiihrungsteam gibt im Rahmen eines Interviews einen Einblick
in die verschiedenen Bereiche des KErn und beantwortet Fragen zur Zukunft der bayerischen Erndhrung.

CHRISTINE ROGER
KERN-LEITUNG

Nach einem Jahr als KErn-Leiterin: Was waren
Ihre groRten Herausforderungen und Erfolge?

Herausforderungen gab es einige. Nach mehr als 10
Jahren am KErn bin ich nun dber ein Jahr im , Amt”
als Leiterin. Meine Bilanz: Die Welt ist komplexer ge-
worden als in den Anfangszeiten unseres Instituts.
Es geht nicht mehr ,nur” um das Thema gesunde
Erndhrung: Wir bendtigen kompetente Losungen zu
dréangenden gesellschaftlichen Themen wie klimaver
tragliche Erndhrung, Lebensmittelverschwendung &
Lebensmittelwertschatzung, institutionalisierte Er-
nahrungsbildung von klein auf oder resiliente landwirt-
schaftlichen Strukturen sowie bio-regionale Gastro-
nomie und Gemeinschaftsverpflegung.

Somit brauchen wir nicht nur kompetente Teams, die
sich diesen aktuellen Fragen stellen, sondern auch
wissenschaftsbasierte Informationen, Wissensma-
nagement und eine zielgerichtete Kommunikation.
Viele dieser Prozesse konnten wir 2023 bereits noch
professioneller aufstellen — und mit einem moderierten
Verdnderungs- und Beteiligungsprozess am KErn neu-
gestalten. Der Effekt wird in den kommenden Jahren
sichtbar werden.

Ein weiterer grofRer Erfolg in diesem Jahr: Mit dem
Erndhrungsradar haben wir ein wichtiges Tool ver
offentlicht, um Fake News im Bereich Erndhrung ent-
gegenzuwirken. Auch mit dem GastroRegioTag und
den verschiedenen Veranstaltungsformaten aus der
Erndhrungsbildung und Gemeinschaftsverpflegung
haben wir sehr viel erreicht. Immer da, wo das KErn
sichtbar wurde, haben wir groRe Resonanz und Auf-
bruchstimmung erzeugt — und darauf wollen wir auch
in Zukunft aufbauen.

(it Doy

LEITERIN DES KERN

2023 BRACHTE FUR DAS KERN EINIGE STRUK-
TURELLE VERANDERUNGEN - SO ERHIELT ES
UNTER ANDEREM DEN STATUS EINES INSTI-
TUTS INNERHALB DER LFL. WELCHE CHAN-
CEN UND MOGLICHKEITEN BIETET DIES AUS
IHRER SICHT?

Die grofRen Herausforderungen unserer Zeit kdnnen
wir nur gemeinsam |6sen. Und: Innovationen ent-
stehen immer an den Schnittstellen. Daher bin ich

sehr froh, dass wir nun offiziell zehntes Institut der
Bayerischen Landesanstalt fir Landwirtschaft (LFL)
geworden sind. Zusammen k&nnen wir uns aufma-
chen, ,,innovative Produkte vom Acker” entlang der
gesamten Wertschopfungskette zu konzipieren und
umzusetzen.

ROBIN EHRHARDT
ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT UND PRODUKTION

WELCHE KONKRETEN CHANCEN SEHEN SIE
FUR DAS BAYERISCHE ERNAHRUNGSSYSTEM
UND WIE KANN DAS KERN HIER MITWIRKEN?

Wir stehen vor der gesellschaftlichen Herausfor-
derung, unser Konsumverhalten und unsere Er
nahrungsgewohnheiten anzupassen. Die Wahl des
Lebensmittels — also die Nachfrage — beeinflusst
bekanntermalfen das Angebot. \Wenn die Konsumie-
renden Wert auf Nachhaltigkeit (6kologisch, sozial
und 6konomisch), verbessertes Tierwohl und eine
gute Nahversorgung legen, unterstitzen sie damit
auch resiliente Lebensmittelkreislaufe.

Bayern zeichnet die Vielfalt der bauerlichen Klein-
betriebe aus: Alle Betriebe der Landwirtschaft in der
Spitze der Qualitats- und Nachhaltigkeitspyramide
zu verankern, hilft dabei, sie zukunftssicher zu ma-
chen, damit im Rahmen der Herausforderungen der
Lebensmittelbedarf fir Bayern aus Bayern gedeckt
werden kann.

Ein besseres Bewusstsein flr Regionalitat, Saiso-
nalitdt, aber auch Qualitdt und Tierwohl kann hier
langfristig Existenzen, Biodiversitat und Kulturland-
schaft erhalten und sichern. Wichtig ist es, diese
kleinen dezentralen Strukturen zu erhalten und die
Verwendung und Verarbeitung der hier erzeugten
Lebensmittel zu unterstlitzen, zum Beispiel im Gast-
gewerbe oder in der Gemeinschaftsverpflegung.

EIN JAHR, DAS SIND 12 MONATE VOLLER PRO-
JEKTE.WELCHES AUS DEM JAHR 2023 WIRD IH-
NEN AM STARKSTEN IN ERINNERUNG BLEIBEN?

Nach einigen Jahren Pause konnten wir 2023 wieder
den GastroRegioTag durchfihren: Mit einem Mix aus
praxisnahen Impulsvortragen, Best Practices und di-
rektem Austausch vor Ort war das Networking-Event
auch dieses Jahr ein voller Erfolg — und bot damit die
ideale Erganzung zu den Online-B2B-Plattformen
.RegioVerpflegung” und ,Wirt sucht Bauer” Auch
schon, dass wir wieder 34 neue Gewlrz-Somme-
liers® und Gewlrz-Sommelieren® sowie 13 neue
Edelbrand-Sommeliers und Edelbrand-Sommeliéren
auszeichnen und beglickwlnschen durften.

AUF WELCHE THEMEN UND PROJEKTE
KONNEN WIR UNS IN ZUKUNFT FREUEN?

2024 freue ich mich vor allem auf unser neues , Es-
cape Game" fir Teenager zum Thema Lebensmittel-
verschwendung, den vom KErn umgesetzten Fach-
kongress ,,Uber denTellerrand” sowie die Teilnahme
an Veranstaltungen wie dem ,,Zamanand-Festival”
oder dem ,, Family-Fun-Festival”

Robin Ehrhardt

STELLVERTRETENDER BEREICHSLEITER
ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT
UND PRODUKTION
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DR. STEPHAN LUCK
ERNAHRUNGSINFORMATION UND WISSENSTRANSFER

HERR DR. LUCK, SIE SIND ALS ANERKANNTER
ERNAHRUNGSEXPERTE AUS FUNK UND FERN-
SEHEN BEKANNT. WAS HAT SIE MOTIVIERT, AM
KERN ANZUFANGEN?

Mir ist es sehr wichtig, allen Menschen eine ge-
sunderhaltende, regionale und nachhaltige Erndhrung
nahezubringen. Das KErn ist eine aufsergewohnliche
Einrichtung. Als Institut mit kompetenten und enga-
gierten Fachkréften kénnen wir sehr viel erreichen.
Mein Ziel ist es, unsere tollen Angebote und Projekte
allen Birgerinnen und Birgern in Bayern, aber auch
Uber die Landesgrenzen hinaus, zugédnglich zu machen.
Das werde ich auch in den Medien mit spannenden
Themen deutschlandweit bekanntmachen.

WAS WARE IHRER MEINUNG NACH NOTIG, UM
DIE ERNAHRUNGSKOMPETENZ IN DER BEVOL-
KERUNG NACHHALTIG ZU STARKEN?

Wir sollten nicht mit erhobenem Zeigefinger Ratschlage
geben, sondern die Blrgerinnen und Blrger in ihrem
Alltag abholen und praxisnahe, verstandliche und ein-
fach umsetzbare Losungen und Hilfestellungen Uber die
Amter anbieten. Nicht verkopft, sondern mit Fingerspit-
zengeflhl. Jeder ist im Alltag eingespannt und muss viel
bewaltigen. Unsere Aufgabe sollte es sein, zu entlasten
und trotzdem eine gesunderhaltende, regionale und
nachhaltige Erndhrung mit Genuss zu fordern.

DR. MARTIN KUSSMANN UND
DR. ANDREA SPANGENBERG
WISSENSCHAFT

SIE BEIDE HABEN DEN BEREICH WISSENSCHAFT
BEREITS EIN JAHR ZUSAMMEN LEITEN DURFEN.
WIE IST ES IHNEN DABEI ERGANGEN? UND WEL-
CHE VORTEILE BRINGT DIE ARBEIT ALS DUO?

Wir sind sehr unterschiedlich in unserem jeweiligen
Background und ergénzen uns daher gut. Wir kénnen
beide sehr viel voneinander lernen. Zudem erganzen
sich unsere regionalen, nationalen und internationa-
len Netzwerke ausgezeichnet. 1 + 1 sind in diesem
Falle klar mehr als 2.

WELCHE WISSENSCHAFTLICHEN NEUERUNGEN
IN DER ERNAHRUNGSBRANCHE SIND FUR SIE
BESONDERS ZUKUNFTSWEISEND?

Dieses Jahr war die Diskussion um die Planetary
Health Diet (PHD) besonders aufregend und zielwei-
send fur die Arbeit mit Pionierprojekten — sozusagen
ein Startschuss fiir Anderungen in unseren lokal
verankerten Lebensstilen, basierend auf globalen
Interessen. Denn natdirlich ist dieser Vorschlag nicht
hinsichtlich der Wertschopfungskette in der Lebens-
mittelproduktion und -vermarktung durchdacht. Hier
ist viel zu tun ...

Dr. < Z;/ZM Juck,

BEREICHSLEITER
ERNAHRUNGSINFORMATION
UND WISSENSTRANSFER

D A Grephy

BEREICHSLEITERIN WISSENSCHAFT

Es gilt, die ,PHD’ in eine ,BHD' (Bavarian Health
Diet) umzusetzen, unter Beriicksichtigung der geo-
graphischen, strukturellen und sozio-kulturellen Be-
sonderheiten der bayerischen Erndhrungslandschaft.
,Digitale Gesundheit' ist ein globales Thema und auch
flr Bayern sehr bedeutend. Wir sehen vor allem
Chancen in der Befahigung des Konsumierenden,
durch fundierte und mobil verfligbare Informationen,
Erndhrung, Gesundheit und Lebensweise besser in
die Hand zu nehmen.

SILKE WEISS
KOMMUNIKATION

SIE LEITEN SEIT NOVEMBER DIE KOMMUNIKATION
AM KERN -WAS HAT SIE ANS KERN GEBRACHT?

Ich bin seit Gber 15 Jahren in der Kommunikationsbranche
tatig, das letzte Jahrzehnt davon mit dem Schwerpunkt
Food. Hier hatte ich bereits zahlreiche Berthrungspunkte
mit dem KErn und war begeistert von den Projekten und
dem dort gesammelten Wissen zu allen aktuellen Ernéh-
rungsthemen. Aus Kommunikationssicht ist das KErn eine
wahre Schatzgrube an Content. Zudem erflllt das KErn
als neutraler Know-how-Aggregator in einem Themenfeld,
das von einer Vielfalt an Akteuren, Meinungen und Themen
gepragt ist, eine immens wichtige Aufgabe. Das KErn und
seine Projekte in die Offentlichkeit zu tragen — eine sinn-
stiftende und erflllende Aufgabe.

WAS STEHT IN PUNCTO KOMMUNIKATION AUF IHRER
AGENDA FUR DAS KOMMENDE JAHR?

Die Agenda flirs kommende Jahr ist voll mit spannenden
Themen und Herausforderungen. Allen voran gilt es nun
den Status des KErn als Institut der LfL und unsere neue
organisatorische Aufstellung entsprechend in unsere
interne wie externe Kommunikation zu Ubersetzen. Die
zweite grofde Aufgabe besteht darin, das KErn als Ganzes
aber auch die vielen Projekte bei den jeweiligen Ziel-
gruppen noch bekannter zu machen. Das KErn soll als
eine Art ,,Qualitatssiegel” wahrgenommen werden: Dort
wo KErn draufsteht, steckt wissenschaftlich fundiertes,
neutrales und zielgruppengerecht aufbereitetes Ernah-
rungswissen drin.

ﬁf/ . MW/@-gmwm

BEREICHSLEITER WISSENSCHAFT

Stle Wecks

KOMMUNIKATION

Interview mit dem KErn

Fihrungsteam

Das KErn



Interview mit dem KErn

Flihrungsteam

DISKUSSIONFRAGE: WELCHE AKTUELLEN THEMEN
UND ENTWICKLUNGEN ERACHTEN SIE ALS AM WICHTIGSTEN

FUR IHREN BEREICH?

ROGER: Fiir mich steht in erster Linie das Gelingen
der Transformation in Landwirtschaft und Erndhrung
in Bayern im Zentrum. Wertschoépfung ist notwendig,
wollen wir uns klimavertragliches Handeln morgen
noch leisten kénnen. ,, Global denken, lokal handeln”
ist ein viel benutzter Slogan, der aber auch fir uns gilt.
Wir sollten offen fir neue Technologien und Produkte
sein. Gleichzeitig sollten wir aber wertvolle handwerk-
liche und landwirtschaftliche Strukturen bewahren bzw.
zukunftsfahig gestalten.

Dazu braucht es ideologiefreie Debatten, wissen-
schaftsbasierte Argumente und viel Offenheit von
allen Seiten. Wichtig ist auch, Forschungsprojekte
anzustoRen und Netzwerke zu bilden. Das KErn bie-
tet eine ideale Plattform, um zwischen Ernahrungs-
bildung, Gemeinschaftsverpflegung, Wissenschaft,
unterschiedlichen Disziplinen, Medien und Wirtschaft
zu vermitteln — und das Erndhrungswissen in ganz
Bayern zu bindeln.

WEISS: Fir die Kommunikation am relevantesten
ist das zunehmende ,, Stimmenwirrwarr” im Bereich
Erndhrung: Geflihlt redet jeder lUber Erndhrung — egal
ob Laie oder Experte, von Unternehmen bis hin zu
Institutionen und Verbanden. Erndhrung umfasst zig
Unterthemen und Akteure, die Wertschopfungskette
wird immer komplexer und dadurch beteiligen sich
auch immer mehr am Gesprach. Hier als Diskursteil-
nehmer Gehdr zu finden und dafiir zu sorgen, dass
die Fakten Uber Fake News siegen, ist eine grolRe
Herausforderung.

LUCK: Gesellschaftliche Veranderungen haben gera-
de in den letzten 20 Jahren dazu gefiihrt, dass die
Erndhrungsversorgung der Familie, die ursprtinglich
eine Familienaufgabe war, zunehmend extern ver
geben wurde.

Diese grof3e Verantwortung Gbernehmen heute die
Gastronomie, die Gemeinschaftsverpflegung und
die Lebensmittelindustrie mit ihren Fertigprodukten.
Obwohl verpflichtende Hygienerichtlinien zum Schutz
der Bevolkerung existieren, gibt es aber keine recht-
lich bindenden Vorgaben fir eine gesundherhaltende
Erndhrung durch die angebotenen Speisen und
Produkte. Deshalb spielen die Ernahrungsbildung
in den Gemeinschaftsverpflegungen und die Er
weiterung der Alltagskompetenz eine enorme Rolle.
Damit aber Bildungsarbeit fruchtet, bedarf es einer
professionellen Ausgestaltung von Konzepten mit
zielgruppenorientierten Methoden, Materialien und
Mafnahmen. Das KErn besitzt diese Professionalitat
und kann damit einen groRen Beitrag zur Gesund-
erhaltung der Bevolkerung leisten.

KUSSMANN: Aus erndhrungswissenschaftlicher Pers-
pektive steht vor allem die Vereinbarkeit von Wirtschaft-
lichkeit, Gesundheit und Nachhaltigkeit im Fokus. Als
Deutschland-Heimkehrer nach 30 Jahren im auRer und
innereuropaischen Ausland liegt mir auRerdem die
Bewahrung des Standorts Deutschland durch gute
Bildung und Wissenschaft am Herzen. Dabei gilt es
aber auch, eine innovative Wirtschaft zu befeuern —
insbesondere im Zusammenspiel von Life Sciences,
Ernahrung, Gesundheit und Nachhaltigkeit. Deutsch-
land konnte (noch) viel besser sein, wenn es mutiger
und weniger Uberreguliert ware und sein Potenzial
wirklich freisetzen wiirde.

EHRHARDT: Es muss ein zunehmendes Bewusstsein
fir heimische Lebensmittelerzeugung, -handwerk und
-versorgung geschaffen werden. Die heimische Land-
wirtschaft ist dabei ein groRer Wirtschafts-, Umwelt-
und Resilienzfaktor mit weitreichender Bedeutung far
die Gesellschaft. Dieses Bewusstsein wurde bereits
wahrend der Corona-Pandemie vorlbergehend ge-
scharft — hier haben , die Deutschen entdeckt, dass
heimische Lebensmittel auch mal 10 Cent mehr
kosten dirfen”

Zudem finde ich das ROPO-Prinzip (research online,
purchase offline) interessant: Im Grunde das Prinzip,
das Marktschwarmereien verfolgen. Heit: Menschen
konnen online aus einem breiten Regionalprodukte-
sortiment auswahlen/bestellen und die Abholung/
das Markttreiben findet freitags/samstags an einem
zentralen Ort statt. So kdnnten Gemeindeorte wie-
derbelebt oder Rdumlichkeiten einer neuen Nutzung
zugeflhrt werden. Hier sehe ich viel Potenzial.
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Mit diesem interessanten Einblick schlieen wir das Interview und blicken
in eine gesundere, nachhaltigere und aufgeklartere Zukunft der Ernéhrung,
bei welcher das KErm auch weiterhin tatkraftig mitwirken wird,

Das KErn
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DAS KOMPETENZZENTRUM
FUR ERNAHRUNG - KErn

Das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) férdert
einen gesunden & nachhaltigen Lebensstil mit Genuss
und regionaler Prégung fiir die bayerische Bevolkerung.

Als Denkfabrik treibt das KErn Innovationen voran,
biindelt das Wissen und unterstiitzt ein resilientes
Erndhrungssystem vor Ort. Das KErn liefert fundierte,
wissenschaftsbasierte und zielgruppengerechte Ernah-
rungsinformationen, organisiert Veranstaltungen und
betreut Modellprojekte gemeinsam mit allen Akteuren
der Wertschdpfungskette.

Das Institut ist Teil der Bayerischen Landesanstalt
fiir Landwirtschaft (LfL) im Ressort des Bayerischen
Staatsministeriums fiir Ernahrung, Landwirtschaft, Fors-
ten und Tourismus (StMELF) und an zwei Standorten
beheimatet: Kulmbach und Freising-Weihenstephan.

KErn 2.0

m seinen Aufgaben noch wirksamer und

zielgerichteter nachzukommen, hat sich

das Kompetenzzentrum fir Ernadhrung

2023 neu aufgestellt. Dies liegt zum einen

daran, dass seit der KErn-Griindung (2011)
neue Themenfelder hinzugekommen sind, zum an-
deren orientiert sich das KErn an der Organisations-
Struktur anderer Lfl-Institute, die mit dem Aufbau
schlagkraftiger Arbeitsgruppen sehr gute Erfahrungen
gemacht haben.

KErn 2.0 - auf dem Weg zum Institut an der LfL:
Der Marken-Name KErn wird beibehalten, um auf
die Erfolge der Vergangenheit weiter aufzubauen.

Zukunftsthemen am KErn

Im Rahmen eines umfassenden Veranderungs-Prozes-
ses entstand im Laufe des Jahres — unter Beteiligung
der Mitarbeitenden, LfL und StMELF - eine neue
Organisationsstruktur. Das KErn ist fortan in sechs
thematische Bereiche gegliedert: Erndhrungsbildung
& Gemeinschaftsverpflegung, Erndhrungswirtschaft
& Genuss, Erndhrungswissen & Innovation. Die Be-
reiche Kommunikation, Verwaltungsinsel sowie der
Cluster Ernahrung sind direkt bei der Leitung des
KErn zugeordnet. Zwischen den Bereichen bindeln
themenbezogene Arbeitsgruppen sowie interdiszipli-
nare Kompetenzteams das Know-how.

Bereiche & Arbeitsgruppen

Der Bereich Ermahrungsbildung & Gemeinschaftsver
pflegung (EBGV) (vormals Wissenstransfer) steht fiir
die zielgruppengerechte Aufbereitung wissenschaft-
licher Erkenntnisse sowie der fachlichen Betreuung
von Projekten in der Gemeinschaftsverpflegung,

Erndhrungs- und Bewegungsbildung zustandig. Die
zugehdrigen Arbeitsgruppen sind ,, Gesundheitsfor
derlicher Lebensstil’; ,,Ernahrungskompetenz Schule
& Kita” und ,, Gemeinschaftsverpflegung”

Der Bereich Ernahrungswissen und Innovation (EWI)
(vormals Wissenschaft) fokussiert sich auf die Blinde-
lung des Erndhrungswissens in ganz Bayern sowie
das Vorantreiben von Innovationen. Zu diesem Zweck
wurden die Arbeitsgruppen ,Wissensgenerierung
& Management’ , Denkfabrik Zukunft” und ,,Nach-
haltiger Konsum & Lebensmittelverschwendung”
ins Leben gerufen.

Ernahrungswirtschaft & Genuss (EWG) (vormals Wirt-
schaft und Produktion) ist als Informationsschnittstelle
zwischen Wirtschaft, Wissenschaft, Gastronomie,
Tourismus, Verbanden und NGOs tatig, und fordert
damit die Zukunftsfahigkeit, Befahigung, Vernetzung
und Nachhaltigkeit samtlicher Akteure entlang der
Wertschopfungskette. Die hierflr zustandigen Ar
beitsgruppen sind ,Wertschatzung & Kultur’ , Bio &

"

Regional” sowie , Qualifizierung & Genusshandwerk”

Die neu geschaffene Verwaltungsinsel am KErn sichert
verwaltungsgemales Handeln in den Bereichen Be-
schaffungen, Liegenschaften, Personal und Haushalt.

Der Cluster Erndhrung bringt den Aufbau regionaler
Kreislaufe voran, starkt Wertschopfungsketten und
fordert die bayerische Ernahrungswirtschaft sowie
das Handwerk, fordert Startups und beschéftigt sich
mit relevanten Zukunftsthemen der Erndhrung.

Der Bereich Kommunikation (vormals Stabsstelle
Kommunikation), betreut die internen wie auch ex-
ternen Kommunikations-Kanale, befasst sich mit der
Digitalisierungs-Strategie sowie den [T-Anwendungen
des KErn und Ubernimmt die gesamte Presse- und
Offentlichkeitsarbeit des Instituts sowie der einzelnen
Projekte. Die Umsetzung der Grof3veranstaltungen
Zukunftskongress und Erndhrungstage sowie interner
Veranstaltungen zahlen ebenfalls zu den Tatigkeiten.
In bereichstbergreifender Funktion steht die Kommu-
nikation der Leitungsebene bei der Implementierung
der neuen Strategie und Organisationstruktur stra-
tegisch und operativ zur Seite. Gleichzeitig arbeitet

ERNAHRUNGS-
WIRTSCHAFT
& GENUSS

* Regio und Bio
® Wertschatzung und Kultur

® Qualifizierung und
Genusshandwerk

A\

diese eng mit der Lflz=Kommunikation zusammen
und vertritt diese.

Highlights 2023:

Das KErn blickt auf ein ereignisreiches Jahr mit er
folgreichen Veranstaltungen und Projekten zurlck:
Im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung begeis-
terte erneut ein breit aufgestelltes Angebot — von
denTagen der Kita- und Schulverpflegung, tber den
Nachhaltigkeits-Wettbewerb , gut.gekocht.gewinnt’
das Forum fUr junge Eltern/Familie, das Forum Senio-
renverpflegung bis hin zu Coachings fir verschiedene
Verpflegungs-Einrichtungen.

Mit der OnlineWissensplattform ,,Erndhrungsradar”
schuf das KErn 2023 gemeinsam mit den Koope-
rationspartner Uni Bayreuth und Medienakademie
Kulmbach zudem eine unabhangige, faktenbasierte
und frei verflgbare Informationsquelle rund um das
Thema Ernéhrung.

Ebenso spannendes Erndhrungswissen liefert das
neue Kompendium ,Bayerisches Superfood’ das
heimische Lebensmittel und ihre gesundheitsforderli-
chen Eigenschaften in den Mittelpunkt riickt. Daneben
konnten auch die Qualifizierungen zum Edelbrand- und
Gewlrzsommelier an der Genussakademie wieder
zahlreiche neue Absolventen auszeichnen.

Beim ,GastroRegioTag” im oberpfalzischen Arn-
schwang vernetzten sich Akteure aus Ernahrungswirt-
schaft und -produktion Uber die gesamte Wertschdp-
fungskette hinweg und tauschten neue Impulse und
Best Practices aus. Viele weitere Highlights finden sie
in den folgenden Seiten.

ERNAHRUNGS-
WISSEN &
INNOVATION

® Wissensmanagement
® Denkfabrik Zukunft

® Nachhaltiger Konsum
und Lebensmittel-
verschwendung

Kompetenzzentrum
fir Ernéhrung
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DAS KErn IN ZAHLEN 2023

BEREICHE

Ernahrungsinformation und

Wissenstransfer, Ernahrungs-

wirtschaft und Produktion,
\ Ernédhrungswissenschaft

5 0
MITARBEITERINNEN \
& MITARBEITER

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

STANDORTE

Kulmbach und Freising

N

45 @)

VERANSTALTUNGEN

Workshops, Fachsymposien, Qualifizierungen,
Referentenschulungen, Ausstellungen

<&

31 &

PROJEKTE

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

64

KErn-MATERIALIEN

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

17

PRESSEMITTEILUNGEN

an Fach- und Tagespresse

>) 7 @

b THEMENPLATTFORMEN

Kita- und Schulverpflegung, Genuss-
akademie Bayern, Wirt sucht Bauer,
Ernédhrungsradar, Spezialitatenland

Bayern, Cluster Ernahrung, Regio-
Verpflegung

BERICHTERSTATTUNGEN

Print, Online-Medien,
Fernsehen und Hoérfunk
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AUSWERTUNG DER ERFOLGREICH
DURCHGEFUHRTEN 3. BAYERISCHEN
ERNAHRUNGSSTUDIE

Seit der der letzten Erhebung zum Erndhrungsverhalten und dem tatsdchlichen Lebensmittelverzehr der
bayerischen Bevdlkerung sind bereits iiber 20 Jahre vergangen. Um eine neue Datengrundlage zu schaffen
hat das KErn zusammen mit der LMU, TUM sowie der Uni Augsburg die 3. Bayerische Erndhrungsstudie
initiiert. Dabei wurden aktuelle und valide Erndhrungsdaten in ganz Bayern erhoben, auf deren Ergebnisse

man gespannt sein darf.

m politische Handlungsempfehlungen
zu formulieren und den Hebel an den
richtigen Punkten anzusetzen, bedarf
es einer fundierten Datengrundlage
Uber den realen Verzehr von Nahrungs-
mitteln. Mit der Studie ist diese jetzt geschaffen:

Die im Oktober 2021 mit einem Jahr covid-be-
dingter Verzdgerung gestartete Datenerhe-
bung wurde im Januar 2023 erfolgreich abge-
schlossen. Insgesamt wurden mehr als 1500 in
Bayern lebende Personen in der Altersspanne
von 18 bis 75 Jahren befragt. Die Auswahl der
Befragten erfolgte Uber eine Zufallsstichprobe.

Umfangreiche Erhebung

Neben der Ermittlung des tatsachlichen Verzehrs,
des Ernadhrungsverhaltens und der Nahrstoffzufuhr
stehen auch Fragen zur Gemeinschaftsverpflegung,
einer nachhaltigen und regionalen Ernahrung sowie
Erhebungen zum Zusammenspiel von Erndhrung
und Erkrankungen im Fokus der Studie. Aber auch
Korpermafde und klinische Parameter wie Blutzu-
cker und Cholesterin wurden bestimmt, um auf den
Gesundheitszustand der bayerischen Bevolkerung
schlieRen zu kénnen.

RegelmiRige Befragung per Telefonat

Zur moglichst prazisen Ermittlung des tatsachlichen
Verzehrs wurde mit jedem Teilnehmer an drei zuféllig
ausgewahlten Tagen (darunter 2 Wochentage und 1
Wochenendtag) ein Telefoninterview zur Erfassung
des gesamten Verzehrs des Vortags durchgefiihrt.
Diese Daten wurden dann mit dem Bundeslebens-
mittelschlissel verknlpft, um die Energie- und Nahr
stoffzufuhr zu ermitteln.

Telefoninterview zur prézisen Erfassung des gesamten Verzehrs am Vortag (wéhrend der 3. Bayerischen Erndhrungsstudie)

Im Jahr 2023 lag der Arbeitsschwerpunkt auf der
Aufbereitung und Auswertung des umfangreichen
Datensatzes. Im Dezember 2023 prasentierten die
drei Projektpartner dem Auftraggeber, dem Staats-
ministerium flr Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten
und Tourismus (StMELF), erste Ergebnisse. Die sta-
tistische Auswertung und die anschliefsende wissen-
schaftliche und popularwissenschaftliche Aufbereitung
der Ergebnisse nimmt noch weitere Zeit in Anspruch.
Ein Hauptziel ist es, Handlungsempfehlungen aus den
Daten abzuleiten, welche zuklnftig noch starker zu
einer gesunden sowie natur- und klimavertraglichen
Ernahrung beitragen.

Abschlussveranstaltung 2024

2024 wird die 3. Bayerische Erndhrungsstudie im Rah-
men einer gemeinsamen Abschlussveranstaltung des
StMELF und der Projektpartner vorgestellt. Gestaltung
und Organisation der Abschlussveranstaltung fallen in
den Aufgabenbereich des KErn, das unter anderem
die externe Kommunikation und Offentlichkeitsarbeit
verantwortet.

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

Quelle: KErn
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APP-PROTOTYP: MIT KI MEHR
TRANSPARENZ UND INFORMATION
ZU NACHHALTIGER ERNAHRUNG

as Bundesministerium fir Erndhrung und

Landwirtschaft (BMEL) unterstitzt durch

die ,Bekanntmachung zur Férderung der

Klnstlichen Intelligenz in der Landwirt-
schaft, der Lebensmittelkette, der gesundheit-
lichen Erndhrung und den Landlichen Raumen*”
Forschungsvorhaben zur Nutzung von Kl-Techno-
logien. Im Februar 2021 startete daher am KErn
das Projekt aus dem Bereich der Kinstlichen
Intelligenz: ,KISusCheck — Nachhaltiger Einkaufs-
assistent” Das Projektkonsortium besteht aus
dem KErn, IBM Deutschland und dem Landes-
forschungsinstitut flr softwareintensive Systeme
(fortiss). Durch die gemeinsame Entwicklung der
innovativen web-basierten App , KISusCheck -
Nachhaltiger Einkaufsassistent” sollen sich so
Verbraucherinnen und Verbraucher einfacher, trans-
parenter und schneller beim Lebensmitteleinkauf
orientieren kénnen.

Die Kiinstliche Intelligenz (KI) Giber-
nimmt bereits heute vielfaltige
Aufgaben und bietet zukiinftig ein
enormes Innovationspotenzial. Im
Bereich Erndhrung und Landwirt-
schaft entwickelt das KErn daher
eine auf KI basierende Web-App
fiir eine gesundheitsférderliche
und nachhaltigere Erndhrung.
Dieser Prototyp mit dem Namen
KISusCheck liefert Verbrauche-
rinnen und Verbrauchern sowohl
Informationen {iber nachhaltige
und gesundheitsférdernde Lebens-
mittel als auch {iber Herstellungs-
prozesse.

Die web-basierte App
KISusCheck — Nachhaltiger Einkaufsassistent.
Quelle: fortiss/KErn

Die web-basierte App KISusCheck mit
integriertem Chatbot

Die App bewertet gesundheitsférdernde und nach-
haltig produzierte Lebensmittel und hilft auf diese
Weise den Verbraucherinnen und Verbrauchern sich
bei der Lebensmittelauswahl leichter flr gesundheits-
fordernde und nachhaltigere Produkte zu entscheiden.
Mithilfe von IBM Food-Trust zeigt die App beispielhaft
transparente Herstellungsprozesse und die zu durch-
laufenden Lieferketten von Lebensmitteln.

Gruppenfoto des Projektteams KISusCheck (Elke Kunde, Dr. Dirk Michelsen, Eduard Erhard (IBM); Dr. Martin Kussmann, Silvia
Hrouda, Nicoleta Culiuc (KErn) zusammen mit der Vertreterin des Projekttrdgers (Lena Mehl), und den Referenten Axel Wirz (FIBL),

Prof. Dr. Alois HeiBenhuber (TUM) Bildquelle: IBM/Annette Hodapp

Diese Informationen umfasst
die KISusCheck-App

Die App umfasst Wissen aus unterschiedlichen Berei-
chen wie Gesundheit, Soziales, Umwelt und Tierwohl.
Verbraucherinnen und Verbraucher kénnen sich somit
zielgerichtet informieren und die Bereiche auswah-
len, die sie am meisten interessieren. Die folgende
Zusammenfassung zeigt die verfligbaren Inhalte der
App KISusCheck.

INFORMATIONEN ZUR NACHHALTIGKEIT
EINIGER BEISPIEL-PRODUKTE:

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

DARSTELLUNG DER WERTSCHOPFUNGSKETTEN:

IBM Food-Trust, ein Netzwerk von Erzeugern,
Herstellern, Handlern und Distributoren, das Trans-
parenz und Nachvollziehbarkeit in der Nahrungsmit-
tel-Supply-Chain verbessert.

INFORMATIONEN ZUR NACHHALTIGKEIT VON
LEBENSMITTELN VIA PRODUKTBARCODE:

Mit Hilfe von dieser Funktion konnen Verbraucherin-
nen und Verbraucher Produktbarcodes einlesen und
Infos Uber die ausgewahlten Lebensmittel erhalten.

ALLGEMEINE FRAGEN ZUR NACHHALTIGKEIT:

Uber einen integrierten Chatbot kdnnen Interessier-
te, Fragen zu den vier Dimensionen der nachhal-
tigen Erndhrung — Gesundheit, Soziales, Tierwohl
und Umwelt — stellen und erhalten entsprechende
Antworten. Gesondert werden die Bereiche Bio-
diversitat, Verpackungen von Lebensmitteln und
wahre Kosten von Lebensmitteln bericksichtigt.
Klnstliche Intelligenz kommt hier zum Einsatz.

Abschlussveranstaltung des Projektes

Am 30. November 2023 prasentierten die drei Pro-
jektpartner die Ergebnisse der Forschungsarbeit so-
wie das Highlight der technischen Entwicklung, die
Web-App mit integriertem Chatbot und dem Nach-
haltigkeitsscore. Neben dem breiten Spektrum an
angebotenen Erndhrungsinformationen sorgt die App
.KISusCheck — Nachhaltiger Einkaufsassistenten”
mittels klnstlicher Intelligenz fir mehr Transparenz
beim Lebensmitteleinkauf.

Eine Weiterentwicklung des Prototyps zu einem
marktreifen Produkt ist hierbei mdglich, wobei vor
allem , Large Language Models/Foundational Models”
fUr eine bessere Abfrage von Literaturwissen und
Datenbanken sowie die Integration weiterer Kl-ba-
sierter Berechnungsmodelle und Analysemethoden
denkbar sind. Die Weiterentwicklung der Erkenntnisse
aus diesem Forschungsprojekt als Sprachmodell fir
nachhaltige und gesundheitsférderliche Ernahrung
ist der richtige Schritt in die Zukunft der Ernahrung.

Website/Links:
Prototyp KISusCheck:
www.kisuscheck.org

Projektseite:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/298962
Nachhaltigkeitsrechner: www.kisuscheck.org/score-calculation-ui/
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BRUCKENSCHLAG ZWISCHEN
ERNAHRUNGSFORSCHUNG UND

WISSENSTRANSFER

Der Wissenschaftliche Dienst (WiDi) am KErn spielt eine zentrale Rolle als Anlaufstelle fiir fachliche Infor-
mationen im Bereich Erndhrung. Durch gezielte Themenrecherche und -auswertung spricht er verschiedene
Adressaten an, deckt deren Informationsbedarf und agiert als Vermittler zwischen anspruchsvoller wissen-
schaftlicher Forschung und unterschiedlichen Zielgruppen.

er etablierte WiDi am KErn fungiert als

Schnittstelle zwischen wissenschaftlicher

Forschung und den vielfaltigen Zielgrup-

pen im Bereich Erndhrung und Gesund-

heit. Dies schlief3t die KErn-Bereiche Wirt-
schaft und Wissenstransfer, 32 Amter, das Bayerische
Staatsministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft,
Forsten und Tourismus sowie externe Akteure und
Stakeholder ein. Die zentrale Aufgabe des WiDi be-
steht darin, komplexe Forschungsergebnisse ver
standlich aufzubereiten und in einer klaren, zugang-
lichen Sprache zu prasentieren, die den BedUrfnissen
unterschiedlicher Empfangergruppen gerecht wird.
Dabei spielen auch modere Medien, einschlief3lich
Social Listening, eine entscheidende Rolle im Kom-
munikationsprozess des WiDi.

Kontinuierliches Monitoring
und Berichterstattung

Als Informationsquelle und Beratungseinheit fur das
Bayerische Staatsministerium flr Erndhrung, Land-
wirtschaft, Forsten und Tourismus liefert der WiDi
objektive und neutrale Sichtweisen zu verschiedenen
Erndhrungsthemen an Ministerialreferate. Durch ge-
zielte Stellungnahmen schafft er eine zuverlassige
Grundlage fir objektive Analysen auf Basis wissen-
schaftlicher Evidenz und ermaoglicht unabhédngige Ein-
schatzungen. Proaktiv erstellte Themenpapiere geben
einen umfassenden Einblick in aktuelle Erndhrungsthe-
men, Forschungsergebnisse und Meinungsbilder. Sie

fungieren als Frihwarnsystem und Orientierungshilfe
flr Ministerialreferate. Die fortlaufende Aktualisierung
der Informationsgrundlage ermdglicht eine zeitnahe
Reaktion auf Entwicklungen im Erndhrungsbereich
und stellt sicher, dass die Referate stets auf dem
neuesten Stand der Forschung operieren kdnnen.

Standpunktformulierungen des WiDi

Im vergangenen Jahr hat der WiDi umfassende Stel-
lungnahmen zu verschiedenen Themen erarbeitet,
darunter Analysen zur Entwicklung neuer Lebens-
mittel in Deutschland, Hintergrinde und Fortschritte
bei der Uberarbeitung der lebensmittelbezogenen
Erndhrungsempfehlungen der Deutschen Gesellschaft
fir Ernahrung (DGE) sowie erndhrungspolitische Fra-
gen wie die mogliche Einflihrung einer Zuckersteuer
in Deutschland.

Der WiDi hat darUber hinaus informative Themenblat-
ter zu mehreren relevanten Bereichen der Erndhrung
verfasst, darunter:

Neubewertung der Sicherheit des StlRungsmittels
Aspartam

Wissenschaftliche Weiterentwicklung
des Nutri-Scores in Deutschland

Darstellung der ,Wahre Kosten”— Aktion
des Lebensmitteldiscounters PENNY zur Erhéhung
der Preistransparenz flr Lebensmittel

Kindererndhrung in Deutschland: Jahrliches
Produktmonitoring und geplantes Kinder-Lebens-
mittel-Werbegesetz

Pflanzenbetonte Ernahrung im Trend: Entwicklung
in Deutschland

Soziale Medien und Veganismus: Analyse am
Beispiel von #Veganuary-Kampagnen

Mikroplastik in Lebensmitteln

Emulgatoren in Lebensmitteln und deren
Auswirkungen auf die Herz-Kreislauf-Gesundheit

Auch im kommenden Jahr wird der WiDi seine
Schlusselrolle als verlassliche Informationsquelle
und Beratungsinstanz am KErn fortsetzen. Durch die
fortlaufende Erstellung maRgeschneiderter Stellung-
nahmen und Themenblatter tragt er dazu bei, dass
Ministerialreferate und andere Akteure gut informiert
sind und auf aktuelle Entwicklungen im Erndhrungs-
bereich evidenzbasiert reagieren kénnen.

Forschungsblick und Qualitédtssicherung
in KErn-Projekten

Der WIDi ist nicht nur eine externe Beratungsins-
tanz, sondern auch ein lebendiges Wissenszentrum
und kreativer Denkraum innerhalb ausgewahlter
KErn-Projekte. Er behélt kontinuierlich die neuesten
Entwicklungen in der Forschung und den aktuellen
Stand der Studienlage im Blick. Durch seine fundierte
Fachkenntnis ist der WiDi aktiv in die Erstellung von
qualitativ hochwertigen und wissenschaftlich fundier-
ten Textbeitragen eingebunden. Dies ermdglicht den
Projekten stets eine bereichernde und zeitgemale
Perspektive auf den aktuellen Stand der wissen-
schaftlichen Forschung. In seiner Rolle als effektive
Qualitatskontrollinstanz stellt der WiDi damit sicher,
dass die Fachtexte am KErn héchsten Standards in
Bezug auf Qualitat und Aktualitdt entsprechen.

Website/Links:
www.kern.bayern.de/recherche
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DER ERNAHRUNGSRADAR IST ONLINE!

Am 20. September war es so
weit: Die Wissensplattform ,Er-
nahrungsradar” ging im Rahmen
einer Pressekonferenz mit der
Staatsministerin Michaela Ka-
niber online. Partner im Projekt
sind neben dem KErn die Univer-
sitdt Bayreuth und die Akademie
fiir Neue Medien in Kulmbach.

Ziel des Erndhrungsradars ist es,
erndhrungswissenschaftliches
Fachwissen in leicht verstandli-
che Worte zu packen: Sorgfaltig
recherchierte Fakten plus aus-
gesuchte Debattenbeitrdge und
Infografiken sollen Journalisten
und Redaktionen die Recherche
erleichtern. Aber auch Interes-
sierte kdnnen von dem neuen
Wissensportal profitieren.

rnahrung beschéftigt alle Menschen jeden

Tag und ist auch in den Medien ein stets

gefragtes und viel diskutiertes Thema. Viele

der Informationen und Ratschldge, die im

Internet und den Sozialen Medien kursieren,
sind allerdings nicht korrekt, nicht wissenschaft-
lich belegt und oftmals auch von einer bestimmten
Ideologie gepragt. Gleichzeitig ist es schwierig, den
Uberblick Uber aktuelle Studien zu behalten und
herauszufiltern, welche Informationen seriés und
wissenschaftlich fundiert sind.

Hier setzt der Erndhrungsradar an. Als ,,Food Science
Media Center” ist das Wissensportal eine verlassliche
Anlaufstelle fur alle, die Uber Erndhrung schreiben.
Ohne langwierige und zeitaufwéndige Recherche
kdnnen Autoren das gewlinschte Fachwissen abrufen.

Die drei Hauptbereiche
des Wissensportals

E-Thema: Diese Rubrik wird vom Redaktions-Team
des KErn betreut und fungiert als Recherche-platt-
form fdr Journalisten und Redaktionen zu aus-
gewahlten Themen. Sie bietet dabei den aktuellen
wissenschaftlichen Forschungsstand zu aktuellen
Erndhrungsthemen, passende Interviewpartner
sowie Infografiken und Statistiken. In der ,Debatte”
zeigen die Standpunkte verschiedener Expertinnen
und Experten, dass es auch Fragen gibt, zu welchen
es unterschiedliche Antworten gibt. Die Unterrubrik
.Mythen & Fakten” beschaftigt sich mit der Aufkla-
rung von Desinformationen und Fake-News.

Klare Fakten zu aktuellen Themen und Fragestellungen.
Das bietet der Erndhrungsradar.

E-Test: Dieser Bereich richtet sich an alle Inter
essierten. Das Redaktions-Team des KErn priift
hier populare Medien, vom Sachbuch tber Influ-
encerVideos bis hin zu Blogs, auf die Qualitat der
Erndhrungsinfos. Alle Medien werden nach klaren
Kriterien besprochen: Wie serids sind die Texte?
Wer sind die Macher? Woher kommt das Geld?

E-Tutor: Der E-Tutor wird von der Universitat
Bayreuth und der Akademie fir Neue Medien e. V.
betreut. Er richtet sich mit multimedialen Inhalten
an eine breitere Zielgruppe. Unter Anleitung von
erfahrenen Medienprofis werden die Inhalte von
Studierenden, unter anderem des Campus Kulm-
bach der Universitat Bayreuth, erstellt. Zudem
gibt es eine Mediathek mit Links zu interessanten
Ernédhrungsvideos externer Anbieter.

Staatsministerin Michaela Kaniber und das Team des Erndhrungsradars

Imagefilm mit wichtigen Stimmgebern

Um den Teilnehmern der Pressekonferenz die Inten-
tion des Ernahrungsradars zu visualisieren, wurde am
KErn in Freising vorab (am 12.9.2023) ein Imagefilm
gedreht. Dort kamen wichtige Stimmgeber und Unter
stltzer zu Wort, wie Stephan Sedlmayer, Prasident
der LfL, oder Prof. Dr. Ute Weisz vom Institut fUr
Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften der
Universitat Bonn. Prof. Dr. Gunther Hirschfelder von
der Universitat Regensburg betonte gleich zu Beginn:
. Erndhrung ist das ganz grofse Thema der Gegenwart
und das Mega-Thema der Zukunft” Dem stimmte
auch KErn-Leitung Christine Rdger zu: SchlieRlich sei
der Bedarf an seridsen Ernahrungsinformationen im
Netz sehr groRR.

Die nachste Phase

Nach dem erfolgreichen Start soll der Ernahrungsradar
weiterwachsen: Neben neuen Inhalten wird versucht,
den multimedialen Bereich weiter auszubauen und
weitere Kooperationspartner ins Projekt zu holen.

Website/Links:
Homepage des Erndhrungsradars:
www.ernaehrungsradar.de

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

Quelle: Pia Regnet, StMELF

Filmdreh am KErn in Freising mit Becker Films
Quelle: KErn
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FAKTEN ZUM GESUNDHEITSWERT

VON MILCH

Fachgesellschaften empfehlen téglich Milch und Milchprodukte zu konsumieren, da diese Lebensmittel
nahrstoffreich sind. Vor allem liefern sie wertvolles Kalzium und Eiwei3. Allerdings ist Milch in letzter Zeit
in die Kritik geraten. Verbraucherinnen und Verbraucher greifen darum immer haufiger anstatt zu Milch zu
Milchersatzprodukten. Die Motive fiir das Meiden von Milch sind Tierwohl, Klimaschutz und Gesundheit.
Das Projekt ,,Update: Milch” wurde initiiert, um die Wirkung von Milchkonsum auf verschiedene chronische
Krankheiten genauer zu beleuchten und Mythen aufzudecken.

m Projekt ,Update: Milch — Neues aus der

Wissenschaft” wird untersucht, wie sich der

Konsum von Milch und verschiedenen Milch-

produkten wie Jogurt, Kefir oder Kase auf

das Entstehen von haufig auftretenden Er-
krankungen auswirkt. Bislang ist in der Fachwelt
vor allem ungeklart, ob die Wahl von Milch und
Milchprodukten verschiedener Fettstufen oder
Verarbeitungsgrade (z. B. Fermentation) auf ge-
sundheitlicher Ebene relevant ist. Im Fokus des
Forschungsprojektes stehen die Krankheitsbilder
Ubergewicht, Diabetes Typ-2, Herz-Kreislauf-Er-
krankungen, Krebs aber auch Gebrechlichkeit im
Alter. Das KErn konnte fir das Forschungsvor-
haben Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler
des Instituts fur Evidenz in der Medizin (IfEM) am
Universitatsklinikum Freiburg sowie des Instituts
fir Erndhrungsmedizin der Technischen Universi-
tdt Mlnchen (TUM) gewinnen. Das Projekt wird
zu fast 100 % vom Bayerischen Staatsministe-
rium fur Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und
Tourismus geférdert.

Insgesamt sollen verschiedene Fragestellungen in
sechs Arbeitspaketen geblindelt betrachtet werden.
Die ersten beiden Arbeitspakete sind bereits ab-
geschlossen. Hier kamen sogenannte ,Netzwerk-
metaanalysen” zum Einsatz, die den Vergleich ver
schiedener Lebensmittel erlauben, auch wenn diese
nicht direkt in einer Studie in Relation gestellt wurden.

Folgen des Konsums
von Milchprodukten

So hat das IfEM im ersten Arbeitspaket randomisierte
kontrollierte Studien unter die Lupe genommen und
den Konsum von Milch und Milchprodukten auf ver-
schiedene kardiometabolische Parameter untersucht.
Das Ergebnis: Ein hoher Konsum von Milchprodukten
zeigte unabhangig vom Fettgehalt keine negativen
Effekte auf Gewicht, Blutfettwerte oder Blutdruck.
Im Gegenteil verbessern Vollfett- und fettarme Milch-
produkte den systolischen Blutdruck leicht. Joghurt-
Verzehr war mit einem verringerten Taillenumfang und
niedrigeren Blutfettwerten verbunden.

Ergebnisse werden 2024 publiziert

Im zweiten Arbeitspaket hat das IfEM die Auswirkun-
gen auf chronische Krankheiten untersucht, wenn
Milchprodukte durch Lebensmittel wie Fleisch, Voll-
kornprodukte oder andere Milchprodukte ersetzt
werden. Mithilfe einer Netzwerkmetaanalyse von
Beobachtungsstudien wurden die Risiken fur Gesamt-
sterblichkeit, Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Krebs und
Typ-2-Diabetes gemessen. Die Ergebnisse sollen im
Laufe des Jahres 2024 in einer wissenschaftlichen
Fachzeitschrift publiziert werden.

Milch-Mythen erforscht

Im dritten Arbeitspaket haben die Kooperationspart-
ner Milch-Mythen identifiziert, die einerseits in den
Medien regelmaRig aufscheinen — andererseits be-
reits Gegenstand wissenschaftlicher Forschung sind.
Forschende der TUM werden im vierten Arbeitspaket
mithilfe von Recherchen und Analysen diese Mythen
einordnen. Dazu zahlt beispielsweise die Annahme,
dass Milchkonsum die oben erwahnten Erkrankun-
gen sowie Gebrechlichkeit (Frailty), Entzindungen
(Inflammation) oder Akne negativ beeinflusst.

Kommunikationskonzept
und Erndhrungsradar

Dartber hinaus hat das KErn ein Kommunikations-
konzept entwickelt, das die Ergebnisse 6ffentlichkeits-
wirksam aufbereiten soll. Vorgesehen sind Texte und
Infografiken auf der Online-Plattform Ernahrungsradar,
Pressemitteilungen sowie die Berichterstattung in
Fach- und Publikumsmedien. Zugleich haben die
Projektpartner und -partnerinnen verschiedene Ver-
anstaltungen besucht, um Kontakte zu Forschenden
sowie Vertreterinnen und Vertretern der Wirtschaft
zu etablieren und zu festigen. Das Forschungsteam
stellt zudem laufend seine wissenschaftlichen Er
kenntnisse auf Fachkongressen vor, wie etwa dem
DGE-Kongress 2024. Zum Abschluss des Projektes,
Ende 2024, ist ein Wissenschaftsseminar geplant, bei
dem die Forschungsergebnisse geblindelt vorgestellt
werden. Dabei sollen auch externe Referenten die
Bedeutung von Milch und Milchprodukten etwa in
der Seniorenernahrung darstellen.

Website/Links:

www.kern.bayern.de/wissenschaft/296726
www.kern.bayern.de/wissenschaft/331771
www.pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36914032
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ONLINE-FORUM JEF 2023 - TEILHABE
FUR ALLE: WIE ERREICHEN WIR
JUNGE FAMILIEN?

Das Online-Forum Junge Eltern Familie (JEF) greift aktuelle Themen der Erndhrung und Bewegung fiir jun-
ge Eltern und deren Familien auf. Als fachliche Weiterbildung richtet es sich auch an Multiplikatoren der
Netzwerke JEF 0-6. Im Jahr 2023 stie das Thema , Teilhabe fiir alle: Wie erreichen wir junge Familien?” mit
knapp 400 Teilnehmenden auf groBes Interesse. Ein vielseitiges Programm mit renommierten Referierenden
ging der Frage nach, wie die heterogene Zielgruppe entsprechend ihren Bediirfnissen abgeholt werden und
Erndhrungsbildung bei den Familien ankommen kann.

Referenten- und Organisationsteam des Online-Forums JEF: vorne von links nach rechts: Karoline Thannhuber (Referentin im Netz-
werk Junge Eltern/Familie), Dr. Cornelia Stadlmayr (AELF Nérdlingen-Wertingen), Dorota Lazarski (Plattform Erndhrung und Be-
wegung); hinten von links nach rechts: Angela Dietz (KErn), Dr. Kathrin Rauh (KErn), Véronique Germscheid (AELF Augsburg), Prof.
Dr. Christian André (Fachhochschule fiir Sport und Management in Potsdam), Dr. Juliane Yildiz (Justus-Liebig-Universitét Gie3en),

Podiumsdiskussion mit den Referierenden des Online-Forums JEF: von links nach rechts Dr. Malte Rubach (StMELF),
Karoline Thannhuber (Referentin im Netzwerk Junge Eltern/Familie), Dorota Lazarski (Plattform Erndhrung und Bewegung),
Prof. Dr. Christian André (Fachhochschule fiir Sport und Management in Potsdam), Dr. Juliane Yildiz (Justus-Liebig-Universitat Giel3sen)

ie Netzwerke JEF mit Kindern von 0 - 3

Jahren und von 3 - 6 Jahren mdchten

Familien mit Kindern auf ihrem Weg zu

einem gesundheitsférderlichen Lebensstil

unterstltzen. Junge Eltern sollen motiviert
werden, sich und ihre Kinder ausgewogen zu ernahren
sowie auch im Alltag mehr zu bewegen. Kolleginnen
und Kollegen an den Amtern fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten (AELF) koordinieren die Arbeit im
Netzwerk. Jedes Jahr werden von ihnen Programme
mit vielfaltigen Veranstaltungen flr das Dienstgebiet
erstellt und durchgeflihrt. Dazu gehort auch die Be-
werbung der Veranstaltungen vor Ort sowie die Rek-
rutierung der externen Referierenden. Hauptaufgaben
des KErmn in den Netzwerken sind die konzeptionelle
und fachliche Unterstitzung der 32 AELF in Bayern
bei der Umsetzung der Angebote fir junge Familien
sowie die zugehorige Qualitatssicherung, Evaluation
und stetige Weiterentwicklung. Im Rahmen der Quali-
tatssicherung werden alle externen Referierenden,
welche die Veranstaltungen in den Dienstgebieten
durchfihren, vom KErn geschult.

Live aus dem Online-Studio

Als zuséatzliche jahrliche Fortbildung fir die Referie-
renden dient das JEF-Forum, welches seit der Coro-
na-Pandemie nun online halbtagig durchgefihrt wird.
Auch weitere Multiplikatoren wie Ernahrungs- und
Bewegungsexperten sowie padagogisches Personal
in Kindertagesstatten oder Beschéftigte innerhalb der

Quelle: KErn

Tagespflege nehmen an der Veranstaltung teil. Die
Veranstaltung wird live aus einem Minchner Studio
Ubertragen, wahrend die Aufzeichnung auch im Nach-
gang jederzeit abrufbar ist. Dieses Jahr wurde das
JEF-Forum dabei erstmals federfihrend durch das
KErn geplant und organisiert.

Vielféltige Zielgruppe

Da Familien mit Kindern im Alter von 0-6 Jahren eine
sehr heterogene Zielgruppe sind, wurde das Thema
JTeilhabe fir alle: Wie erreichen wir junge Familien?”
in den Fokus gerlckt. Junge Familien unterscheiden
sich mitunter enorm, haben ein verschieden aus-
gepragtes Interesse an Erndhrung und Bewegung
und mussen deshalb auf verschiedene Weisen an-
gesprochen und abgeholt werden. Wissenschaftliche
Studien zeigen, dass sozial benachteiligte Familien
eher ein unglnstiges Ernahrungsmuster aufweisen
und sich weniger bewegen. Hier ist der Bedarf an
kompetenter Unterstltzung und Férderung im Alltag
besonders hoch. Doch wie kann es gelingen, alle
entsprechend ihren personlichen Bedurfnissen abzu-
holen? Das Online-Forum Junge Eltern/Familie ging
dieser Frage am Donnerstag, den 19. Oktober 2023
auf den Grund und zeigte mit verschiedenen Vortragen
und einer Podiumsdiskussion Losungswege auf. Dr.
Malte Rubach vom Bayerischen Staatsministerium
fir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF)
fUhrte durch die Online-Veranstaltung, die knapp 400
Teilnehmende verzeichnen konnte.

Dr. Malte Rubach (StMELF), Eveline Rieg (KErn) Quelle: KErn

Gesunde Gemeinschaftsverpflegung

Als Hauptreferentin im Bereich Ernahrung beschrieb
Dr. Juliane Yildiz von der Justus-Liebig-Universitat
Giefden die Zielgruppe und stellte die soziale Ungleich-
heit im Erndhrungs- und Bewegungsverhalten dar. Sie
pladierte daflr, Lebenswelten durch Malinahmen wie
beispielsweise eine kostenlose Kita- und Schulver
pflegung gesundheitsforderlicher zu gestalten sowie
eine Stigmatisierung in jedem Fall zu vermeiden.

Praktische Tipps von Experten

Karoline Thannhuber, Referentin im Netzwerk Junge
Eltern/Familie und selbst Mutter von drei kleinen
Kindern, zeigte in einem kurzen Filmbeitrag ,, Kinder
an die Topfe’ wie sich gemeinsam mit Kindern ein-
fache Gerichte zubereiten lassen. Im anschlieRenden
Interview gab sie weitere hilfreiche Tipps: von der
Wabhl einfacher Gerichte flr die ganze Familie bis zum
Kochen auf Vorrat.

Als Bewegungsexperte ging Prof. Dr. Christian An-
dra, Professor an der Fachhochschule fir Sport und
Management in Potsdam, auf die wissenschaftlichen
Hintergrinde zum Bewegungsverhalten ein. Mit
einer integrierten Bewegungskoordinationsschulung
kam bei ihm auch die praktische Anwendung nicht
zu kurz — und er regte die Teilnehmenden direkt live
zum Mitmachen an.

In der Podiumsdiskussion mit allen Vortragenden
flossen schlie3lich die Ergebnisse des Tages zu-
sammen. Im offenen Dialog hatten dabei auch alle
Teilnehmenden Gelegenheit, eigene Fragen zu stellen
und weitere Impulse aus der Veranstaltung fir die
Arbeit in den Netzwerken JEF 0 — 6 mitzunehmen.

In der Evaluation bewerteten 92% der Teilnehmenden
die Veranstaltung insgesamt als sehr gut oder gut.
96% sprachen sich fur eine Fortfihrung des Online-
Formats oder eine Hybrid-Veranstaltung aus. Eine
Fortflihrung des Online-Forums unter der Federflih-
rung des KErn ist auch im ndchsten Jahr anzustreben.

Website/Links:

Nachbericht zum JEF-Forum:
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/340173
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/246672
www.stmelf.bayern.de/ernaehrung/bildung/
bildungsangebote-ernaehrung-und-bewegung
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GESUNDHEITS-
FORDERLICHE
BETREUUNG
TROTZ DEMENZ

Das ,Netzwerk Generation
55plus” richtet sich mit seinen
Veranstaltungen an Menschen
in der zweiten Lebenshilfte. Die
abwechslungsreichen Angebote
aus Theorie und Praxis geben
lebens- nahe Anregungen zur
Umsetzung einer ausgewoge-
nen und bedarfsgerechten Er-
ndhrung sowie regelmaliger
Alltagshewegung.

rnahrung und Bewegung bei Demenz” ist

seit Anfang 2022 ein neues Thema im Auf-

gabenbereich des, Netzwerk Generation

55plus” Hierzu erarbeitete das KErn einen

Handlungsleitfaden und Kommunikations-
materialien fir die Umsetzung an den zwdlf Amtern
far Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (AELF) mit
der Dienstaufgabe ,Netzwerk Generation 55plus”
Dazu passen auch die entsprechenden Unterlagen
fir die Schulung der Referenten Weitere begleitende
Imagematerialien zu den Referentenschulungen be-
finden sich noch in Arbeit.

Eigene Erfahrung im Parcours

Highlight ist der vom KErn zusammengestellte Sin-
nesparcours Demenz: Unter dem Thema , Essen
und Trinken mit allen Sinnen” gibt der Parcours den
Teilnehmern die Moglichkeit, selbst die Auswirkungen
von altersbedingten Veranderungen auf das Ess- und
Trinkverhalten splrbar zu erleben.

Die Informationsveranstaltungen im Bereich Ernah-
rung und Bewegung der AELF durch die Referen-
tinnen und Referenten richten sich an Betreuungs-
personen von Menschen mit Demenz im hauslichen
Bereich bzw. ambulanten Dienst.

Schulung von Multiplikatoren

Zum Thema , Ernahrung und Bewegung bei Demenz”
hat das KErn innnerhalb einer Referentenschulung
qualifizierte Multiplikatoren geschult, die ab sofort bay-
ernweit Angebote im , Netzwerk Generation 55plus”
dazu durchfihren.

Daneben begleitete das KErn inhaltlich und konzeptio-
nell die Ansprechpartnerinnen an den zwdlf Amtern
.Netzwerk Generation 55plus” in Abensberg-Lands-
hut, Amberg-Neumarkt, Bad Neustadt a.d. Saale,
Deggendorf-Straubing, Ebersberg-Erding, Flrth-Uf-
fenheim, Kaufbeuren, Kempten, Landau a.d.|sar-Pfarr-
kirchen, Regen, Regensburg-Schwandorf, Rosenheim
bei der Umsetzung bestehender Erndhrungs- und
Bewegungsthemen.

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/079568

INTERAKTIVES SPIEL ZUM THEMA
LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

Um die Zielgruppe der Jugendlichen fiir das Thema Lebensmittelverschwendung starker zu sensibilisieren und
die Zusammenhange mit der aktuellen Klimakrise niederschwellig aufzuzeigen, hat das Biindnis ,Wir retten
Lebensmittel!” ein interaktives Spiel konzipiert. Dieses Escape Game richtet sich sowohl an Schulklassen
als auch Jugendgruppen in auBerschulischen Einrichtungen und steigert nicht nur die Selbstwirksamkeit
der Lernenden, sondern demonstriert auch gezielt Handlungsoptionen fiir den Alltag.

Entwickelt und getestet

n Zusammenarbeit mit einem professionellen Ent-
wicklerteam hat das KEm ein interaktives Spiel gegen
Lebensmittelverschwendung zunéchst entwickelt,
iterativ in zwei Schulklassen getestet sowie basierend
auf den Erkenntnissen weiterentwickelt. Im Rahmen
eines Kick-Off-Workshops wurden zu Projektbeginn die
inhaltlichen Schwerpunkte des Spiels festgelegt und die
didaktische Herangehensweise mit einer erfahrenen
Padagogin diskutiert, welche fur die Spielentwicklung
vom KErn hinzugezogen wurde. Die Testphasen in einer
Realschule und einem Gymnasium in Freising wurden
im zeitlichen Abstand von drei \Wochen durchgefihrt und
vom KErn und der mitwirkenden Agentur begleitet. An-
hand eines Fragebogens evaluierten die Schiilerinnen und
Schiler den Papierprototypen des Spiels. Dabei wurden
Faktoren wie beispielsweise der Schwierigkeitsgrad der
Rétsel, der Spalfaktor beim Spielen und Namensvor-
schlédge fUr das Escape Game abgefragt. Neben dem
analogen Spielmaterial wie Spielkarten und Hilfsmittel zur
Losung von Ratseln wurden eine digitale Komponente
und eine Spielanleitung entwickelt. Nach einem ersten
Pilot-Spielkoffer ist fiir 2024 eine hdhere Auflage fir das
Spiel angedacht, um dieses Uber die Amter fir Ernahrung,
Landwirtschaft und Forsten in ganz Bayern interessierten
Einrichtungen zur Verfligung stellen zu kdnnen.

Erndhrung und Klima

Der Einfluss des Klimas auf unsere Erndhrungsgrund-
lagen hat in den letzten Jahren an gesellschaftlicher
Bedeutung gewonnen. Die Griinde sind unter anderem
die zunehmenden lokalen und globalen Auswirkungen
des Klimawandels auf die landwirtschaftliche Nah-
rungsmittelproduktion, Biodiversitat, Ressourcen- und
Nahrungsmittelverfligbarkeit, die sich zum Beispiel in
verminderten Ernteertrdgen und Ernteausfallen durch
Durre, Trockenheit und Wasserknappheit zeigen.
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Diese Zusammenhange stellen den Menschen vor
eine neue Herausforderung: Wie kénnen wir unsere
Erndhrung zukinftig sicherstellen und zugleich dazu
beitragen den Klimawandel in seiner Intensitat abzu-
schwéchen? Diese Problematik wird aufserdem durch
das Wachstum der globalen Bevoélkerung und durch
den konsumorientierten Lebensstil der industrialisier
ten Lander verstarkt. Dort flihrt das allgegenwartige
Angebot von Lebensmitteln oft zu einer fehlenden
Wertschatzung und infolgedessen einer Wegwerf-
mentalitat, wodurch hohe Lebensmittelverluste ins-
besondere auf Ebene der Privathaushalte entstehen.

Mission: Lebensmittelverschwendung
einddmmen

Der Fokus bei der Umsetzung des Spiels liegt auf
den unterschiedlichen Stufen der Wertschépfungs-
kette. Hier werden die Ursachen und Hintergriinde
flr die Entstehung von Lebensmittelabféllen und
-resten vom Bauernhof, Uber die Fabrik und den
Supermarkt bis hin zur Mensa beziehungsweise der
Familienkiiche dargestellt. Jede dieser funf Stufen
wird dabei einer Spielmission zugeordnet und mit
passenden Fragestellungen und Ratselmechaniken
aufbereitet. Eine Klasse wird vor dem Spiel in finf
Kleingruppen aufgeteilt (analog zu den verschiede-
nen Stufen der Herstellung). Jede Kleingruppe lernt
ihre Stufe hierbei ndher kennen und I6st individuelle
Aufgaben. Die erarbeiteten Inhalte ihrer Stufe ver
mittelt jede Kleingruppe anschlielend den anderen
Schilerinnen und Schilern und erklart damit die
Herausforderungen der einzelnen Bereiche.

Begeisterung durch
spielerisches Konzept

Oben aufgeflihrte Zusammenhange der Lebens-
mittelverschwendung mit dem Klimawandel und
die Herausforderungen auf den einzelnen Stufen der
Wertschopfungskette werden sowohl inhaltlich als
auch methodisch nach den aktuellen wissenschaft-
lichen Erkenntnissen in dem Lernspiel aufbereitet
und in den Kontext einer nachhaltigen Lebensweise
gestellt. Dabei werden Potenziale zur Vermeidung
von weggeworfenen Nahrungsmitteln aufgezeigt
und aus den Perspektiven verschiedener Akteure
beleuchtet. Den Spielenden werden gezielt Hand-
lungsoptionen fir ihren Alltag demonstriert und so-
mit Hilfsmittel zur Erhdhung ihrer Selbstwirksamkeit
mit an die Hand gegeben. Die Umsetzung des Spiels
als Escape Game bietet die einzigartige Moglichkeit,
die Zielgruppe flr das Thema zu begeistern und zu
motivieren, selbst aktiv zu werden.

Weitere Inhalte zur Lebensmittelrettung:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/172184

GENUSSAKADEMIE
BIETET FORTBILDUNGEN
FUR ALLE SINNE

Die Absolventen der Weiterbildung
zum Edelbrand-Sommelier bzw. zur Edelbrand-Sommeliére
Quelle: KErn/Genussakademie

ie Genussakademie Bayern ist Teil der

., Premiumstrategie fir Lebensmittel aus

Bayern” Ziel dieser Premiumstrategie ist

es, das Bewusstsein fur qualitativ hoch-

wertige, heimische Lebensmittel zu schar
fen und dadurch die Wertschatzung flr bayerische
Spezialitdten sowie die an der Herstellung beteilig-
ten regionalen Erzeuger, Verarbeiter und Vermarkter
zu erhdhen. Indem sie Multiplikatoren entlang der
Wertschopfungskette weiterqualifiziert, leistet die
Genussakademie hierzu einen wesentlichen Bei-
trag. 2023 bildete sie 34 Teilnehmende erfolgreich
zu Gewdlrz-Sommeliers® bzw. Gewdilrz-Sommelié-
ren® aus, weitere 13 Teilnehmende absolvierten
die Fortbildung zum Edelbrand-Sommelier bzw. zur
Edelbrand-Sommeliere.

Qualifizierung als Sommelier/-iére

Die Qualifizierung Gewlrz-Sommelier/-iere® richtet
sich an gewdrzaffine Fachkréfte aus der Erndhrungs-
wirtschaft. Dazu zahlen beispielsweise Fachkrafte aus
Metzgereien, Backereien, Gewdrzhandel, Produktent-
wicklung, Lebensmittelhandel, GewUrzmdllereien,
Kichen und Restaurants sowie Erzeugerinnen und
Erzeuger. Die Qualifizierung Edelbrand-Sommelier/-
iere ist zugeschnitten auf Brennerinnen und Brenner,
Verkaufspersonal im Fachhandel sowie Beschaftigte
im Bereich Gastronomie und Tourismus.

Umfassende Inhalte
Beide Qualifizierungen dauern jeweils 14 Tage inklu-

sive Prafung und decken die wichtigsten Themen-
bereiche rund um das jeweilige Produkt ab. Bei der

Fachliches Wissen erweitern und sensorische Fahig-
keiten schulen — hierfiir steht die Genussakademie
Bayern. Denn hier kénnen sich Fachkrafte aus der
Erndhrungsbranche zu Sommeliers ausbilden lassen.
Dabeilernen Sie neue Verarbeitungstechniken kennen,
vertiefen ihr Wissen zu verschiedenen Produktgruppen
und blicken hinter die Kulissen der Erndhrungsbranche.

Qualifizierung Gewtlrz-Sommelier/-iere® umfasst
dies sowohl Gewlrzprofile, Biologischer Gewdlirz-
Anbau als auch Einkauf und Qualitdt. Hinzu kommen
noch Themen wie Heil- und Gesundheitswirkung,
Gewlirz-, Kiichen- und Gartenkrauter sowie Wild-
krauter und Gewlrzmischungen. Die Schwerpunkte
der Qualifizierung Edelbrand-Sommelier/-iere liegen
in der Beschreibung von Bréanden, Obstbréanden und
Krauterspirituosen, ihrer Herstellung, Glaserkunde
und Fassreifung. Grundlagenmodule zu Sensorik und
Food Pairing runden das Themenangebot ab.

Ausweitung der Themen

Fir 2024 ist eine Ausweitung der Kurse geplant: Im
ersten Halbjahr startet neben der Qualifizierung Ge-
wirz-Sommelier/-iere® mit der Qualifizierung Obst-
und Gemise-Sommelier/-iere ein vollkommen neues
Fortbildungsangebot. Im Herbst folgt die Fortfiihrung
der 2021 erstmals angebotenen Qualifizierung Milch-
Sommelier/-iére. Die nachste Qualifizierung Edelbrand-
Sommelier/-iere ist im ersten Quartal 2025 geplant.

Termine und nahere Informationen zu den einzelnen
Kursen finden Interessierte auf der Webseite

www.genussakademie.bayern.de.
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VON ABENSBERGER SPARGEL
BIS ZWICKELBIER - BAYERNS
VIELFALTIGE SPEZIALITATEN

Bayern ist iiber die Landesgrenzen hinaus bekannt fiir seine Spezialitaten. In der vom KErn
gepflegten Datenbank ,Spezialitdtenland Bayern” des Freistaats Bayern werden fast 300
typisch bayerische Produkte erfasst und vorgestellt. Wichtiger Bestandteil sind Lebens-
mittel und Speisen mit EU-Herkunftsschutz. Mit iiber 50 geschiitzten Produkten nimmt
Bayern eine Spitzenposition auf deutscher und europdischer Ebene ein. Das KErn arbeitet
mit verschiedenen MaRnahmen daran, diese wirtschaftlich, kulturell und gesellschaftlich
bedeutenden Wertschdopfungsketten zu erhalten und zukunftsfahig zu gestalten.

egionaltypische Lebensmittel sind nicht
nur ein wichtiges Kulturgut — neben dem
traditionellen Genuss verkorpern sie Wirt-
schaftskraft sowie Arbeitsplatze und schar
fen eine regionale Profilierung. Um sie zu
erhalten, gilt es, das Wissen um traditionelle Roh-
stoffe und Verarbeitung flr kinftige Generationen
zu bewahren. Zu diesem Zweck betreut das KErn
mit dem , Spezialitdtenland Bayern” die Speziali-
tatendatenbank des Freistaats Bayern. Mit ihr tragt
das Bayerische Staatsministerium fir Erndhrung,
Landwirtschaft, Forsten und Tourismus dazu bei,
traditionelle Produkte aus ganz Bayern zu bewahren
und in ihrer AuRenwahrnehmung zu starken. Unter
den insgesamt fast 300 Spezialitdten, welche in der
Datenbank vorgestellt werden, finden sich neben den
54 herkunftsgeschiitzten Produkten auch 29 , Passa-
giere” aus dem Projekt ,, Arche des Geschmacks” der
Slow Food Stiftung flr Biodiversitat.
Damit ein Produkt in die Datenbank aufgenommen
werden kann, muss es mehrere Anforderungen er
fillen: Neben einer mindestens 50-jahrigen Herstel-
lungs- bzw. Anbautradition in der Region muss ein
historischer Orts- und Sachbezug des Produktes zur
Erzeugungs- bzw. Verarbeitungsregion belegt sein.
Verbrauchende missen das Produkt dartiber hinaus
als typisch bayerisch bzw. typisch flr eine Region
innerhalb Bayerns wahrnehmen.

Plattform technisch fiir Zukunft geriistet

2023 konnte das KErn-Team hinter dem ,, Speziali-
tatenland Bayern” deutlich gestarkt werden, in dem
das Thema durch eine weitere feste Stelle veran-
kert wurde. Wie bei vielen digitalen Projekten im
Geschéftsbereich war auch bei diesem Projekt das
vergangene Jahr stark durch [T-Sicherheitsthemen
gepragt. Dank des hohen Engagements des KErn
wird aktuell der Umzug in das zentrale Content
Management System des Landwirtschaftsressorts
umgesetzt. So ist die Website technisch gut flr
die Zukunft geristet und kann ihrer zentralen Be-
deutung im laufenden Markenbildungsprozess zur
Dachmarke des Staatsministeriums gerecht werden.

Europdischer Herkunftsschutz
dauerhaft beim KErn

Im Rahmen der Spezialitdétenkompetenz des KErn ist
auch der europaische Herkunftsschutz ein zentraler
Baustein, welcher 2023 erfreulicherweise ebenfalls
dauerhaft am KErn verankert werden konnte. Seit
Anfang der 1990er Jahre bietet die EU mit ihrem
Herkunftsschutzsystem die Mdglichkeit, geografische
Bezeichnungen von Spezialitdten europaweit schiitzen
zu lassen. Hierzu stehen die zwei Siegel , Geschiitzte
Ursprungsbezeichnung” (g.U.) und ,, Geschitzte geo-

grafische Angabe” (g.g.A.) zur Verfigung. Mit Gber 50
geschiitzten Spezialitdten spielt Bayern hier sowohl
national als auch international eine herausragende
Rolle. Von weltbekannten und wirtschaftsstarken
Produkten wie Bayerisches Bier (g.g.A.), Frankenwein
g.U. oder Nlrnberger Lebkuchen (g.g.A.) bis zu fast
vergessenen Schatzen wie Bamberger Hornla (g.g.A.),
Allgauer Weildlacker g.U. oder Oberpfalzer Karpfen
(g.g.A.) zeigt sich die enorme Vielfalt der bayerischen
Genusskultur. Diese Produkte stehen durch ihren
Schutz auf einer Stufe mit so beriihmten Produkten
wie Champagner g.U., Parmigiano Reggiano g.U. oder
Aceto Balsamico di Modena (g.g.A.).

Das KErn kimmert sich in diesem Themengebiet um
unterschiedliche Aufgaben und fungiert bayernweit als
Ansprechpartner rund um den EU-Herkunftsschutz —
von ersten allgemeinen Informationen zum System
iiber mogliche Erst- oder Anderungsantrage bis hin
zur Netzwerkpflege und Kontaktvermittlung.

KErn-Projekt ,,Nachhaltigkeitsanalyse
geschiitzter bayerischer Spezialitaten”

Vor dem Hintergrund der Farm-to-Fork-Strategie der
EU ricken auch beim Herkunftsschutz Nachhaltig-
keitsthemen immer stérker in den Fokus von Politik
und Gesellschaft. Diesem Umstand tragt das KErn mit
dem Projekt zur ,Nachhaltigkeitsanalyse geschltzter
bayerischer Spezialitdten” Rechnung. Durch Analyse
der Spezifikationsunterlagen sowie durch Experten-
interviews zu allen 54 geschltzten Spezialitdten soll
ein Status Quo sowohl insgesamt als auch im Hinblick
auf die Nachhaltigkeit der einzelnen Produkte erfasst
werden. Darliber hinaus sollen Ansatzpunkte aufge-
zeigt werden, wie die Spezialitdten bereits jetzt zur
Erreichung der Nachhaltigkeitsziele beitragen kénnen
und wie noch mehr Nachhaltigkeit in den Wertschdp-
fungsketten verankert werden kann. Die noch offenen
Arbeitsschritte des Projektes werden voraussichtlich
im kommenden Jahr 2024 abgeschlossen.

Website/Links:
www.spezialitaetenland-bayern.de
www.weltgenusserbe.bayern
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DIE WIEDERENTDECKUNG
ALTER GETREIDELANDSORTEN

Das Interesse an regionalen nachhaltigen sowie
handwerklich und ressourcenschonend hergestellten
Lebensmitteln wachst. Getreidelandsorten, die regio-
nal an die natiirliche und kulturell landwirtschaftliche
Umwelt angepasst sind, eignen sich besonders gut
fiir den 6kologischen Landbau, bieten Vielfalt fiir
die Erndhrung und leisten einen grof3en Beitrag zur
Erhaltung und Forderung der Biodiversitat.

Das vom Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMEL) geférderte Projekt ,ReBl0scover
—Wiederentdeckung alter Getreidelandsorten” biin-
delt hierzu die Anforderungen an Getreidelandsorten
fiir eine gesundheitsforderliche und nachhaltige
Erndhrung unter Einbeziehung der gesamten Wert-
schopfungskette.

iel des Projektes ist die Nutzung von Land-
sorten wie Weizen, Roggen und Gerste
voranzutreiben, um vertraglichere Getreide-
produkte herzustellen. Auf diese Weise soll
ein groReres Angebot an regionalen und
gesunden Bio-Spezialitdten zur Verfligung gestellt
werden. Zusétzlich soll der 6kologische Landbau ge-
fordert und die regionalen Wertschopfungsketten flir
Landsorten aufgebaut und gestarkt werden.

Das zugehdrige Forschungskonsortium besteht aus
vier wissenschaftlichen Einrichtungen, dem Karlsruher
Institut fir Technologie (KIT-BFL), dem Institut fir
Pflanzenbau und Pflanzenzlichtung der Bayerischen
Landesanstalt flr Landwirtschaft (Lfl-IPZ4a), dem
Kompetenzzentrum flr Erndhrung (KErn) und dem
Lehrstuhl fir Marketing und Konsumforschung an
der Technischen Universitadt Minchen (TUM-LMK).

Methode

In Anbauversuchen sollen zunachst die agronomi-
schen Daten der Land- und Kontrollsorten sowie re-
levante Umwelteinfllisse erfasst werden. Im Projekt
ReBIOscover werden hierbei ausgewahlte alte Sorten
untersucht und mit modernen Zuchtsorten verglichen.
Das geerntete Korn geht an die Praxispartner zum
Test und zur Weiterverarbeitung. Danach erfolgt die
Bestimmung der Hauptnahrstoffe, der ernahrungs-
physiologisch positiven Inhaltsstoffe, der potenziell
immunreaktiven Inhaltsstoffe und ein sensorischer
Test der Bio-Lebensmittel. Mittels eines Kommu-
nikations- und Vermarktungskonzeptes werden die
Forschungsergebnisse sowohl an die Stakeholder
der Wertschopfungskette als auch an die Verbraucher
weitervermittelt.

Regionale Getreidesorten auf der Versuchsflache am Standort Ruhstorf

Quelle: KErn

Quelle: KErn

Bisherige Ergebnisse

Nach Auswertung der Versuchsergebnisse wurden
bislang vier Sorten fir die Vermehrung ausgewabhlt:
Nordlinger Roter, Niederbayerischer Braun, Baben-
hausener Zuchtvesen und 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 Ertrége liefern, welche
vergleichbar mit denen moderner Sorten sind. Sehr
ertragsstark waren bei der Ernte 2023 die alten Sorten
Ackermanns Bayernkonig, Wahrberger Ruf, Wetterauer
Fuchs und die Dinkelsorte Mllers Gaiberger.

Vertriebskandéle der verschiedenen Teilnehmer entlang der Wertschépfungskette von Getreide

Bis bisherigen Analysen der Mehle der verschiedenen
Weizen-, Roggen- und Gerstensorten am Institut flr
Angewandte Biowissenschaften am KIT zeigen Unter-
schiede im Proteingehalt zwischen den Kontroll- und
Landsorten. Aufer bei Roggen, sind diese statistisch
nicht signifikant. Auch die Proteinzusammensetzung
zeigt keine Auffalligkeiten bei den beiden Gruppen.
Ob Weizenlandsorten also mehr immunreaktive In-
haltsstoffe als moderne Sorten besitzen und besser
vertraglich sind, wird in weiteren Analysen Uberprift.

Am Lehrstuhl fir Marketing und Konsumforschung
der TUM wurden zielgruppengerechte Kommunika-
tionsstrategien zur Vermarktung von alten und regio-
nalen Getreidesorten ausgearbeitet. Hierzu gehdren
MaRnahmen wie die Bereitstellung von Informationen
zu ernahrungsphysiologischen und geschmacklichen
Eigenschaften, bisherigen Erfolgsgeschichten sowie
gesundheitsférderlichen und regionalen Wertschdp-
fungsketten. Eine Férderung des Anbaus, sowohl
aufgrund von Ressourcen- und Grundwasserschutz als
auch der Biodiversitat sowie eine erweiterte Nutzung
und Sortimentserweiterung innerhalb des Handels
sind hier ebenfalls das Ziel.

Fazit: Um eine anhaltende, stabile Nachfrage entlang
der gesamten Wertschopfungskette bis hin zum
Endverbraucher langfristig aufzubauen, ist priméare
Voraussetzung, dass Erzeuger und Verarbeiter ver-
netzt sind. Weiter sollten bereits bestehende Initia-
tiven gefordert werden, auch landerUtbergreifend.
Verbraucher Uber regionale Einkaufsmaoglichkeiten
zu informieren und den Wert fur die Ernédhrung ver
mitteln. Langfristig sollten handwerkliche Kenntnisse
zu traditioneller Herstellung bewahrt werden, um die
Besonderheiten in der Verarbeitung alter Getreide-
sorten berlcksichtigen zu kénnen.

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wissenschaft/269259

Zum Video:
https://youtu.be/
yx_rWVUhiyw

Quelle: LfL Schwarz

Analysen der Mehle am Institut fiir Angewandte Biowissen-
schaften am KIT-BFL. Quelle: LFL Konradl, FleiBner

Backexperiment 23 mal das gleiche Brot, aber mit unterschied-
lichen Getreidelandsorten. Quelle: LFL Konradl, Fleil3ner
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NETZWERKEN LEICHT GEMACHT -
ENDLICH WIEDER GASTROREGIOTAG

Regionale Késtlichkeiten auf dem GastroRegioTag
Quelle: KErn/Voigt

emeinsam flr heimische Gemeinschafts-
verpflegung, Gastronomie und Landwirt-
schaft — mit diesem Motto stand der dritte
GastroRegioTag erneut im Zeichen der
Kooperation Uber die gesamte Wertschop-
fungskette hinweg. Dieses Mal lag der Fokus auf
der Oberpfalz: Das Spektrum der Teilnehmenden
erstreckte sich dabei Uber die Bereiche Erzeugung,
Verarbeitung, Handel und Gastronomie bis hin zur
Gemeinschaftsverpflegung.

Kréfte biindeln, Marken stéarken:
Vortrdge und Impulse entlang
der Wertschopfungskette

Nach einer herzlichen Begrifiung durch Andreas
Brunner, Inhaber des Veranstaltungsortes ,Brunner
Hof" und Christine Rdger, Leiterin des KErn, be-
tonte Christopher Spall (Brand Identity Consultant)
in seinem Impulsvortrag ,, Gemeinsam geht mehr:
mit geblndelten Kraften zur starken Marke” die
Bedeutung bewusster Kooperationen fir eine erfolg-
reiche Vermarktung. Ob mit einer Dachmarke oder
gemeinsamen Markenbotschaftern: Starke Marken
fungieren sinngebend und leisten einen Beitrag zum
Gemeinwohl. Kooperationen bilden dabei die Ba-
sis fir das Wachstum einer Marke — und verleihen
den einzelnen Akteuren insgesamt mehr Gewicht.

So eingestimmt hatten die Teilnehmenden im An-
schluss Gelegenheit, sich in einem von drei Paral-
lelvortragen genauer mit den Méglichkeiten und
Herausforderungen ihres individuellen Marktseg-
ments zu beschaftigen: Melanie Ebner (Ebner’s
Biokutche/Ebner’s Catering), unter anderem Cate-
rer fir Einrichtungen der Gemeinschaftsverpfle-
gung (GV), zeigte in ihrem Vortrag ,Speiseplan-
gestaltung — regional und saisonal” praxisnahe
Moglichkeiten auf, um hochwertige, nachhaltige
und biologisch erzeugte Produkte mit den indivi-

Regional, vernetzt, erfolgreich:
Beim dritten GastroRegioTag kamen
am 8. November 2023 {iber 80 Ak-
teure im Natur-Wohlfiihlhotel Brun-
ner Hof in Arnschwang zusammen.
Mit einem Mix aus praxisnahen
Impulsvortragen, Best Practices
und direktem Austausch vor Ort
war das Networking-Event auch
dieses Jahr ein voller Erfolg — und
bot damit die ideale Ergdnzung zu
den Online-Plattformen , RegioVer-
pflegung” und ,Wirt sucht Bauer”.

duellen Herausforderungen der GV zu verknlpfen.
Jurgen RoRkopf brachte wertvolle Erfahrungswerte
aus dem Bereich Direktvermarktung in der Landwirt-
schaft herlber: Der Metzger und Landwirt vertreibt
seine frankischen Wurst- und Fleischspezialitaten
gemeinsam mit drei weiteren Betrieben Uber die
.Hofladen Gustenfelden” Sein praxisorientierter
Vortrag , Direktvermarktung in Kooperation” gab
spannenden Einblicke in die Hirden und Erfolge auf
dem Weg zur gemeinsamen regionalen Dachmarke.

Dr. Pablo Neder beleuchtete das Thema Marken-
bildung aus einer anderen Perspektive. In seinem
interaktiven Vortrag ,Mit wenig Aufwand zu einer
einzigartigen-umsatzstarken Marke" richtete er den
Fokus vor allem auf die Herausforderungen kleinerer
Betriebe.

Best Practice zum Anfassen:
Das Natur-Wohlfiihlhotel Brunner Hof
in Arnschwang

Mit dem Natur und Wohlfihlhotel , Brunner Hof"
in Arnschwang war auch der Veranstaltungsort ein
echtes Highlight: Als Best Practice ausgezeichneter
bayerischer Kliche zeigte Inhaber Andreas Brunner,
wie er gemeinsam mit dem Verein , LandGenuss
Bayerwald” sein eindrucksvolles Gesamtkonzept
aus Wellness-Hotel und Gastronomie etablierte.

Beim gemeinsamen Mittagessen konnten die Teil-
nehmenden das Vorreiter-Projekt Brunner Hof dann
live in Aktion erleben: Mit einem vielféltigen Angebot
an warmen und kalten Speisen wurde das Potenzial
regionaler Produkte nicht nur durch eine exquisite
Zubereitung splrbar — auch die detaillierte Kennzeich-
nung der verschiedenen Bezugsquellen beeindruckte
sichtlich. So wurde sichtbar, wie sich durchdachte
Logistik, handwerkliches Kénnen und eine enge Zu-
sammenarbeit in der Region optimal erganzen.

Als Erzeuger vor Ort: Bdcker und Brot Sommelier Franz Soller stellt seine Backwaren vor

~Servus, ich bin ...”: Aktive Vernetzung
beim Genuss Speed Meeting

Beim anschlieRenden Genuss Speed Meeting wurde
im Abstand von jeweils finf Minuten mehrfach der
Sitzplatz gewechselt. Auf diese Weise bot sich auch
jenseits des eigenen Tisches die Mdglichkeit, sich
mit anderen Akteuren in der Wertschopfungskette
auszutauschen und neuen Kooperationen und Ge-
schéaftspartnerschaften den Weg zu ebnen.

Im letzten Vortrag des Tages lieferte Prof. Dr. Chris-
tian Fikar schlief3lich noch einmal Inspiration flr eine
erfolgreiche Zusammenarbeit: Der Wissenschaftler
von der Universitat Bayreuth entwickelte gemeinsam
mit dem Cluster Erndhrung Logistikkonzepte zur
Forderung regionaler Produkte in der bayerischen
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Als Bei-
spiel diente dabei das Projekt , Digitaler Landgenuss’
dass Andrea Alt vom Landratsamt Cham und Bastian
Kihnel, Geschaftsfiihrer Co-Founder der Online-Platt-
form ,Regiothek’ vorstellten.

Quelle: KErn/Voigt

Zum Ausklang der Veranstaltung hatten die Teilneh-
menden noch einmal Gelegenheit, die Qualitat regio-
naler Produkte live zu erleben: In zwei Probierecken
stellten Erzeugende — von Apfelsaft und Olen tber
Fisch und Backwaren bis hin zu Tofu oder Dinkelreis
— einige Produkte der Region naher vor.

Digitale Angebote aus der Regio-Trilogie:
Wirt sucht Bauer, RegioVerpflegung und
regionales Bayern

Zusammen mit Regionales-Bayern Bayerische Landes-
anstalt flr Landwirtschaft (LfL) schaffen die Online-
angebote des KErn eine Vernetzungsplattform fir den
B2C- und B2B-Bereich, auf der nicht nur Verbraucher,
sondern auch Betriebe aus Landwirtschaft, Lebens-
mittelhandwerk, Verarbeitung, Handel, Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung zusammenfinden.
Dank der gemeinsamen Datenbank kénnen die Nut-
zerinnen und Nutzer mit nur einem Account auf allen
drei Plattformen kostenlos prasent sein. Neben den
Akteuren entlang der Wertschopfungskette bietet das
Angebot auch regionalen Initiativen die Mdglichkeit,
sich zu prasentieren.

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wirtschaft/341293
www.kern.bayern.de/gastroregiotag2023
www.wirt-sucht-bauer.de
www.regio-verpflegung.bayern

BioRegio im Fokus

w
~N



BioRegio im Fokus

w
o0

BESSERE LOGISTIK FUR MEHR
REGIONALE PRODUKTE

Der Wunsch nach regionalen Produkten ist bei Endverbrauchern ebenso vorhanden wie in der AuBerhausver-
pflegung (AHV). Die Vernetzung der Akteure vor Ort funktioniert zwar dank Plattformen wie der Regio-Trilogie
oft schon gut, doch die Barriere mdglicher Geschéftsbeziehungen fiir regionale Lebensmittel ist sehr haufig
die nicht vorhandene bzw. teure und ineffiziente regionale Logistik. Mit dem Projekt , Logistikkonzeptezur
Forderung regionaler Produkte in der bayerischen Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung” mdchten
der Cluster Ernéhrung und die Universitat Bayreuth die Grundlagen fiir eine Verbesserung schaffen.

aut einer 2021 durchgefihrten Umfrage

des Bundesministeriums fir Erndhrung

und Landwirtschaft (BMEL) bevorzugen

82 % der deutschen Konsumentinnen und

Konsumenten regionale Lebensmittel. Der
Bedarf nach heimischen, und damit nach nachvoll-
ziehbaren sicheren Lebensmittelquellen, wachst
also stetig. Und dennoch greifen Restaurants und
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen aufgrund
der hohen bendtigten tédglichen Mengen noch héu-
fig auf ausgekligelte (inter-)nationale Lieferketten
zurtick. Doch auch in Krankenh&usern oder Kitas, in
Wirtshausern und Gourmetrestaurants steigt die
Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln stark.
Aktuell passt diese Nachfragesteigerung aber nicht
in die bestehende Lebensmittellogistik. ,Essen
aus der Region” muss daher auch fir (Grof3-)Ab-
nehmer auf dem Land einfacher und effizienter
zu beschaffen sein.

Landkreis Cham und Fichtelgebirge
als Pilotregionen

Das Zusammenbringen von Gastronomie, Gemein-
schaftsverpflegung und Erzeugern vor Ort gelingt zwar
durch Online-Angebote wie , RegioVerpflegung’ ,Wirt
sucht Bauer” und , Regionales Bayern” schon gut,
doch die Barriere moglicher Geschaftsbeziehungen fir
regionale Lebensmittel ist sehr haufig die nicht vor
handene bzw. teure und ineffiziente regionale Logistik.
Hier setzt das Gemeinschaftsprojekt des Cluster Er
nahrung am Kompetenzzentrum fir Erndhrung und
dem Lehrstuhl fir Food Supply Chain Management
der Universitat Bayreuth zur bio-regionalen Versorgung
in der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung
an. Der Landkreis Cham in der Oberpfalz und das
Fichtelgebirge in Oberfranken wurden als Pilotregio-
nen ausgewahlt, da sie strukturell unterschiedlich,
aber beide sehr landlich gepragt sind, was fir jede
Logistik eine besondere Herausforderung darstellt.

Fokus liegt auf realistischen Umset-
zungsmdoglichkeiten

Vorhandene Logistikkonzepte sollen bewertet und
optimiert werden bzw. mdgliche neue Logistiklo-
sungen aufgezeigt werden. Projektziel ist es, eine
auf Kl basierende Software zu entwickeln, das auch
fir andere Regionen passende Logistikldsungen vor-
schlagen kann. Im Fokus stehen dabei realistische
Umsetzungsmaoglichkeiten und langfristige Erfolgs-
chancen, sowie Logistikldsungen und Lieferwege,
die weder Zeit- noch Kostenrahmen sprengen.

Um eine Modellierung zu ermdglichen, muss eine
Datengewinnung bei Erzeugern, Landwirten, Restau-
rants und Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen
erfolgen. Bei der Bewertung vorliegender Studien und

in vielen Gesprachen ist deutlich geworden, dass der
wichtigste Erfolgsfaktor einer funktionierenden regio-
nalen Wertschdpfungskette der konsequente, offene
Austausch Uber individuelle Bedurfnisse ist, woraus
wechselseitige Anforderungen der Geschaftspartner
entstehen. Vertrauensvolle Zusammenarbeit und der
Wille zur Verdnderung und Weiterentwicklung sind
unersetzlich, ebenso wie nachhaltiges personliches
Engagement aller Akteure vor Ort.

Wichtige Schritte in 2023

Die Vernetzung mit den Erzeugern, Verarbeitern und
Abnehmern vor Ort, die Sammlung und Bewertung
der spezifischen Unterschiede sowie eine breitgeféa-
cherte Projektvorstellung waren flr das Jahr 2023
erste und wichtige Schritte zum Erfolg. 2024 folgt
die tatsachliche Datengewinnung und Modellierung
ebenso wie die Planung einer Implementierung in
der jeweiligen Pilotregion, angepasst an die ortlichen
Besonderheiten und Voraussetzungen. Nach einer
Laufzeit von 12 Monaten soll das Projekt im August
2024 abgeschlossen werden.

Website/Links:
www.cluster-bayern-ernaehrung.de
www.land-genuss.bayern/de
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FRANKISCHE

ZWETSCHGENWOCHEN
IN DER GASTRONOMIE

Im Rahmen des Projekts , Inwertsetzung der Franki-
schen Zwetschge” initiierte das KErn 2023 gemeinsam
mit der Bayerischen Landesanstalt fiir Weinbau und
Gartenbau (LWG) und dem Bayerischen Hotel- und
Gaststattenverband DEHOGA Bayern e.V. in Bayern
Frankische Zwetschgenwochen in der Gastronomie.
Auch in Zukunft soll der September in Frankens Gast-
gewerbe der Monat sein, in dem kulinarische Kost-
lichkeiten von und mit der heimischen Zwetschge auf
den Teller kommen.

ereits seit 2015 begleitet das KErn das

Projekt , Inwertsetzung der Frankischen

Zwetschge”: In Kooperation mit der

LWG arbeitet das Team an der Etablie-

rung und Entwicklung der Wertschop-
fungskette, um den Erzeugenden der Frankischen
Zwetschge auch in Zukunft Perspektiven zu bieten.
Langfristiges Ziel ist es, die Frankische Zwetsch-
ge aufgrund ihrer kulturhistorischen Bedeutung
und Klimatoleranz als Komplementarprodukt zum
Frankischen Wein aufzubauen.

Seit Beginn des Projekts sind bereits wichtige
Meilensteine erreicht worden — von der Markt-
potenzialanalyse 2016 Uber die Entwicklung einer
Wort-/Bildmarke 2017 sowie eines Imageflyers
2018, der Ausarbeitung von Rezepten 2019 bis zum
Test innovativer Produkte in Vinotheken zwischen
2020 und 2022. Im Jahr 2023 nun der nachste
Schritt, um die Wertschopfungskette Frankische
Zwetschge weiter zu festigen: Gemeinsam ini-
tiierten der DEHOGA Bayern, die LWG und das
KErn die Frankischen Zwetschgenwochen in der
Gastronomie.

Auftaktevent zur Einstimmung
und Wissensvermittlung

Das Auftaktevent am 20. Juli 2023 bei der Winzerge-
nossenschaft Sommerach organisierte das KErn zu-
sammen mit der LWG. Ziel war es, alle teilnehmenden
Betriebe auf die Zwetschgenwochen einzustimmen
und ein gemeinsames Verstandnis fr das Vorhaben
zu schaffen. Dabei konnten die Teiinehmenden an drei
Stationen in jeweils 45 Minuten ihr Wissen erweitern:
Durch die erste Station flihrte Fernsehkoch Benedikt
Faust. In finf MenUs lernten die Teilnehmenden, wie
einfach bestehende und traditionelle Rezepte mit
der Zwetschge aufzuwerten sind — und sich bei den
Gasten mithilfe einer guten Geschichte effektvoll
platzieren lassen.

Gewdlrzsommeliére Eleonore Kloiber flihrte an der
zweiten Station in die Welt der Aromen ein. Sie
zeigte spannende Kombinationsmaoglichkeiten der

Zwetschge auf und vermittelte spezielles Know-how
fur die Klchenpraxis, dass aufgrund von Zeit- und
Personalmangel im Arbeitsalltag oft verlorengeht.

In der dritten Station prasentierte die Winzergenos-
senschaft Sommerach verschiedene Kombinations-
moglichkeiten der Zwetschgenprodukte mit unter
schiedlichen Weinen.

Insgesamt deckten die Frankischen Zwetschgenwo-
chen in der Gastronomie ein breites Spektrum der
Kulinarik ab. So wurden Gastronomen dafir sensi-
bilisiert, dass der Geschmack, der Genuss und die
Wahrnehmung durch das Gesamtkonzept entsteht
— und somit auch Getrénke, Prasentation auf dem
Teller, Geschmack und Storytelling eine Rolle spielen.

Aktionswoche als regelméRiges Event

Rund 60 teilnehmende Betriebe riefen den September
als Zwetschgenmonat aus und kreierten Gerichte von
und mit der Zwetschge. Die Rickmeldung der Teil-
nehmenden war durchweg positiv und weckte auch
bei weiteren Betrieben Interesse. Eine Fortsetzung
der Frankischen Zwetschgenwochen in der Gastro-
nomie im Jahr 2024 ist deshalb bereits in Planung.
Das KErn wird auch weiterhin bei der Vermittiung
von wichtigen Kooperationspartnern unterstitzen,
um zukUnftig gemeinsam mit dem DEHOGA Bayern
und der LWG eine schlagkraftige Durchfihrung der
Zwetschgenwochen in der Gastronomie gewabhrleis-
ten zu kénnen — und die Aktionswochen dadurch zu
einem regelmafiigen Event zu machen.

Website/Links:
www.fraenkische-zwetschge.de

BAYERISCHES SUPERFOOD -
LOKALE SUPERHELDEN

WIEDERENTDECKT

Exotische Superfoods liegen im Trend. Was Marketing und Werbung suggerieren, ndmlich
dass diese Lebensmittel gesiinder sind und besser schmecken als andere, trifft allerdings
nicht zu. Das Kompendium 2023 , Bayerisches Superfood — Lokale Superhelden wieder-
entdeckt” nimmt diesen Hype um Chiasamen, Goji-Beeren & Co. genauer unter die Lupe

und riickt den Fokus auf die lokalen Superhelden.

uperfoods sind meist exotische pflanzliche

Lebensmittel wie Chiasamen, Goji- und Acai-

Beeren, Matcha-Tee, Moringa und Amaranth,

denen verschiedene gesundheitliche Wirkun-

gen zugeschrieben werden. Befragungen
zeigen, dass Superfoods hohes Vertrauen und Glaub-
wirdigkeit in der Bevoélkerung besitzen. Doch sind die-
se berechtigt? Das Kompendium hinterfragt Marketing
und Werbeaussagen wie: ,, Superfoods kénnen einen
hohen Gehalt an Nahrstoffen und gesundheitsférder
lichen Inhaltsstoffen aufweisen”

Heimisches Superfood hat klare Vorteile

Angaben zum Nahrwert liegen meist nur in Form
kommerzieller Nahrwertanalysen vor. Ebenfalls fehlen
wissenschaftliche Belege fiir die in Marketing und
Werbung hervorgehobenen krankheitsvorbeugenden
oder sogar heilenden Wirkungen. Eine abschlieRende
ernahrungsphysiologische Bewertung von Superfoods
ist deshalb nicht moglich. Leichter ist es, Aussagen
zu Nachhaltigkeit, Ruckstandsbelastung oder einer
moglichen Allergiegefahr zu treffen. Superfoods sind

,Go green” mit einem Rezept flir Brennnesselsuppe, einem
heimischen Superfood mit hohem Vitamin C-Gehalt
Quelle: KErn

Vielseitig einsetzbar in der Ktiche als auch in der Hausapotheke

- heimische Garten- und Wildkréuter wie Léwenzahn, Pimper-
nelle, Giersch, Brennnessel, Bérlauch und Sauerampfer (v. I. n. r.).
Quelle: KErn

Lebensmittel, die aus weit entfernten Landern wie
China, Indien und Stidamerika kommen. Durch den
weiten Transport landen sie nicht in frischer Form
bei uns im Handel, sondern als getrocknete Friichte,
Pulver oder als Nahrungserganzungsmittel in Kapsel-
form oder Extrakt. Nicht selten sind sie erheblich mit
verschiedenen Rickstdnden belastet. Sie kénnen
unbekannte Allergene enthalten, die zu Unvertrag-
lichkeiten und Allergien sowie Wechselwirkungen mit
Medikamenten fithren. Uber die Herstellungsweise
und -standards in den jeweiligen Landern ist wenig
bekannt. So gesehen schneiden exotische Superfoods
alles andere als gut ab. Heimisches Superfood hin-
gegen punktet mit vergleichbaren Nahrstoffen, Trans-
parenz beim Anbau und kurzen Transportwegen. Dass
diese auch kulinarisch Uberzeugen, dass zeigen zwolf
Rezepte am Schluss des Kompendiums.

Gemals dem ,Train-the-Trainer”- Prinzip vermittelt KErn
das gewonnene Wissen zu Superfoods an die Amter
flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, die dieses
wiederum an Multiplikatoren in ihrem Dienstgebiet
weitergeben.

Website/Links:
www.kern.bayern.de/publikationen/105332

BioRegio im Fokus
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VERPFLEGUNGSSYSTEME
ZUKUNFTSFAHIG GESTALTEN

Die Verpflegung der Bewohnerinnen und Bewohner
in Senioreneinrichtungen nimmt eine besondere Rolle
ein, denn fiir viele gehdrt das gemeinsame Essen
zum Tageshdhepunkt. Trédger hingegen stehen vor
der Herausforderung, die Seniorenverpflegung mit
hoher Qualitat kosteneffizient anzubieten und zu ent-
scheiden, welches Verpflegungssystem zu Ihnen passt.
Um hierbei zu unterstiitzen, bietet das KErn mit dem
Forum Seniorenverpflegung eine Informations- und
Netzwerkveranstaltung fiir bayerische Trdger von
Senioreneinrichtungen.

ie Verpflegung stellt einen wesentlichen

Wohlfiihl- und Gesundheitsfaktor fir die

Bewohnerinnen und Bewohner und somit

einen relevanten Qualitadtsaspekt der Ein-

richtungen dar. Die Rahmenbedingungen
zur Verpflegung der Senioreneinrichtungen unter
liegen hierbei entsprechender Vorgaben der Trager,
wahrend diese gleichzeitig flr die grundlegende
Organisation verantwortlich sind. Haufig fehlen jedoch
hierzu entsprechende Informations- und Austausch-
maoglichkeiten.

Forum fiir Tréager

Genau diese Licke schlieRRt das jahrliche , Forum
Seniorenverpflegung — Trager unter sich” Die Ver
anstaltung bietet den Tragern eine Austauschplatt-
form und vermittelt Informationen rund um die Ver
pflegungsorganisation. Nachdem die Veranstaltung
2021 und 2022 durch das KErn geplant und Uber die
Sachgebiete Gemeinschaftsverpflegung organisiert
wurde, wechselte die Zustandigkeit 2023 komplett
ans KErn. Daher fanden im Juni 2023 nun zwei zent-
rale Veranstaltungen in Ndrnberg fir Nordbayern und
in Minchen fur Stdbayern statt.

Nachhaltige Verpflegungskonzepte

In vielen Kichen von Senioreneinrichtungen stehen
in den nachsten Jahren Renovierungen oder Neubau-
ten an. Trager stehen daher immer haufiger vor der
Frage, wie sie die Verpflegung mit hoher Qualitat und
gleichzeitig kosteneffizient anbieten kénnen. Sowohl
steigende Kosten fir Lebensmittel und Energie, der
sich verscharfende Fach- und Arbeitskraftemangel
als auch steigende Anforderungen von Bewohne-
rinnen und Bewohnern sowie der Politik machen es
notwendig bestehende Verpflegungskonzepte auf
Nachhaltigkeit zu Gberprifen oder neu aufzustellen.

Vergleich unterschiedlicher Systeme

Um hier Unterstiitzung zu bieten, zeigten die Foren
wie Seniorenverpflegung mit verschiedenen Verpfle-
gungssystemen nachhaltig und gesundheitsforder-
lich organisiert werden kann. Prof. Dr. Stephanie
Hagspihl von der Hochschule Fulda beleuchtete

Vor- und Nachteile der Systeme, wobei die indi-
viduellen Zielen und Prozessgestaltungen in den
Einrichtungen beriicksichtigt wurden. Hier wurde
deutlich, welchen Einfluss Trager nehmen kénnen
und welche Anforderungen jeweils zu beachten sind.

Abhéngig von Unternehmenszielen

Grundlegend wichtig ist hierflr das Leitbild des Tra-
gers, aus welchem sich die Unternehmensziele und
das Verpflegungskonzept ableiten lassen. Das Ver
pflegungskonzept verschriftlicht das Selbstverstand-
nis des Tragers hinsichtlich Essen, Trinken und der
Essumgebung. Verpflegungskonzepte sind daher
immer individuell fir jede Einrichtung unter BerUck-
sichtigung der Unternehmensziele und der gege-
benen Rahmenbedingungen zu entwickeln. Hierflr
zeigte Prof. Dr. Hagspihl Schritt fir Schritt auf, welche
Aspekte zu bedenken sind und ging nachfolgend auf
die wirtschaftlichen Einflussfaktoren der Verpflegung
naher ein. Hier gibt es viele Stellschrauben, um die
Kosten zu senken bzw. den Umsatz zu steigern. Die
Umsetzung entsprechender Mafinahmen lasst sich
jedoch nicht immer ohne Qualitdtseinbufien umset-
zen, wahrend auch eine Ubereinstimmung mit den
Unternehmenszielen zu bericksichtigen ist.

Zu guter Letzt berichteten Trager von ihrem ,, Best-
Practice-System” und wie die Verpflegung in lhren
Einrichtungen organisiert ist und funktioniert. Die
Teilnehmenden nutzen die Veranstaltungen fir den
ausgiebigen Erfahrungsaustausch untereinander und
knlpften viele neue Kontakte.

Website/Links:
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/268059

DAS WAREN DIE TAGE
DER KITA- UND SCHUL-
VERPFLEGUNG 2023

Die Tage der Kita- und Schulverpflegung bringen Abwechslung in den
Kita- und Schulalltag und stellen eine gute Mdglichkeit dar, Kinder
und Jugendliche an der Gestaltung der Verpflegungssituation zu be-
teiligen. Im Jahr 2023 standen die Aktionswochen ganz im Zeichen
der gemeinsamen Mabhlzeit. Viele Einrichtungen haben in zahlreichen
Einsendungen gezeigt, wie das gemeinsame Essen zum Wohlfiihl- und
Genusserlebnis werden kann. Alle Gewinnereinrichtungen erhielten
einen Gutschein liber 250 € fiir Anschaffungen oder Unternehmungen
zur Verbesserung ihrer Verpflegung.

Kita-Tischlein deck dich!

ie Vernetzungsstelle Kita- und Schulver

pflegung Bayern hat in der Woche vom

8. bis 12. Mai 2023 alle bayerischen Kitas

dazu aufgerufen, Aktionen zum Thema

JTisch- und Esskultur” durchzufihren
und diese kreativ festzuhalten. Unter dem Motto
. Kita-Tischlein deck dich! — Gemeinsam gut essen”
gaben die diesjahrigen Tage der Kitaverpflegung den
AnstoR, den Wohlflihlcharakter der gemeinsamen
Mahlzeit hervorzuheben. Kinder und padagogisches
Personal haben sich mit viel Engagement und Krea-
tivitat an der Aktionswoche beteiligt. Alle haben
dabei gezeigt, dass die gemeinsame Mahlzeit auch
ein wichtiger Bildungs- und Lernort ist. So schulten
Kinder beispielsweise beim Tischdecken spielerisch
ihre Motorik. Gleichzeitig stieg durch das Mithelfen
auch die Wertschatzung fur das Essen.

Zahlreiche Kitas haben dazu beigetragen, das Thema
in ihren Kita-Alltag zu integrieren. Vom selbst gebas-
telten Kita-Tischlein, Uber Plakate und Videos bis hin
zu Collagen und Faltbichern — der Kreativitdt waren
keine Grenzen gesetzt. Kinder, padagogisches Personal
und Eltern haben gemeinsam und mit viel Liebe zum
Detail ihre vielfaltigen Ideen und gelungenen Aktionen
dokumentiert und ihre kreativen Beitrage bei der Ver
netzungsstelle Kita- und Schulverpflegung eingereicht.
Zehn durch eine Jury ausgewahlte Gewinner durften
sich Uber ein Preisgeld von 250 € zur Verbesserung
ihrer Kitaverpflegung freuen.

Mit gutem Essen Schule machen —
Gemeinsam geniefRen!

Gemeinsam schmeckt's am besten — das galt auch fur
die Schulmensa. Deshalb rief die Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Bayern alle bayerischen
Schulen vom 16. — 20. Oktober 2023 dazu auf, die
Pausenzeit im Rahmen der bayerischen Tage der
Schulverpflegung zur gemeinsamen , GenieRRerZeit"”
zu machen, kreative Aktionen durchzufiihren und die
Dokumentationen einzureichen.

Unter dem Motto ,,Mit gutem Essen Schule machen
— Gemeinsam geniel3en” nutzten Schilerinnen und
Schiler unterschiedliche Medien, um sich aktiv mit
der Thematik auseinanderzusetzen. Mit selbst gedreh-
ten Videos, Mensaumfragen, Fotodokumentationen
und Présentationen ndherten sich die teilnehmenden
Schulen auf ganz unterschiedliche Weise dem Motto.
Die Schwerpunktsetzung war breit gefachert, das
Fazit jedoch stets das Gleiche: ,, Gemeinsam lasst es
sich am besten genielRen!”

Auch bei den Tagen der Schulverpflegung wurden finf
Gewinnereinrichtungen mit einem Preisgeld in Hohe
von 250 € zur Optimierung ihrer Schulverpflegung
unterstutzt.

Website/Links:
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/tagederkitaverpflegung
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/tagederschulverpflegung

Tage der Kita- und Schulverpflegung
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Alle Teilnehmerinnen und Teilnehmer des Coachings Kita- und Schulverpflegung 2023

Quelle: Hauke Seyfarth_StMELF

COACHINGS FUR EINRICHTUNGEN
DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
ERFOLGREICH FORTGEFUHRT

Die Coaching-Angebote des Bayerischen Staatsministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und
Tourismus haben sich seit ihrem Start zu einer gewinnbringenden MaBnahme entwickelt.

Nahezu alle Facetten der Verpflegung werden beim Coaching betrachtet. Auch 2023 konnten zahlreiche Ein-
richtungen bei der Verbesserung ihrer Verpflegung unterstiitzt werden. Die aus den Coachings gewonnenen
Erfahrungen und Erkenntnisse flieBen regelmaBig in neue Projekte, wie die Zusammenstellung von Praxis-
tipps, die Erweiterung der Rezeptkartensammlungen oder die Konzeption neuer Informationsangebote ein.
So kommen die Erfahrungen zahlreichen Einrichtungen in Bayern zugute, die so eine verbesserte gesund-
heitsférderliche und nachhaltige Verpflegung etablieren kénnen.

Coachings Kita- und Schulverpflegung

rbeitsgrundlage der verschiedenen Coa-

chings bilden die Bayerischen Leitlinien fur

die Gemeinschaftsverpflegung, welche

sich nach den vier Leitgedanken Gesund-

heit, Wertschatzung, Nachhaltigkeit und
Wirtschaftlichkeit richten. Ergédnzt werden diese durch
fanf weitere Orientierungshilfen mit praktischen Tipps
und Anregungen. An diesen orientieren sich auch die
Inhalte der Coachings Kita- und Schulverpflegung,
Behordengastronomie und Seniorenverpflegung. Das
zudem angebotene BioRegio-Coaching hingegen legt
einen starkeren Fokus auf die Umsetzung einer Ver-
pflegung mit regionalen Bioprodukten. Durchgefiihrt
werden die Coachings von den Sachgebieten 2.3
Gemeinschaftsverpflegung (SG GV) an den Amtern
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (AELF),
wahrend die Konzeption und fachliche Betreuung
am KErn liegen.

Insgesamt standen im Kita- und Schuljahr 2022/23
taglich 4119 Mahlzeiten an 32 Kitas und 25 Schulen
auf dem Prifstand. Gemeinsam wurden Speiseplane

optimiert, MalRnahmen zur Partizipation der Kinder
und Jugendlichen eingefihrt und der Einsatz von
mehr regionalen und dkologischen Lebensmitteln auf
den Weg gebracht. Der Fokus lag dabei vor allem auf
der richtigen Kommunikation sowie der Vermeidung
von Lebensmittelverschwendung. Zum Ende des Coa-
ching-Jahres konnten die Kitas 75 % und die Schulen
Uber die Halfte der angestrebten Ziele erreichen. Bei
22 % (Kitas) bzw. 25 % (Schulen) der Ziele war dies
zumindest teilweise moglich. EIf Rezepte mit Hilsen-
friichten, die bei den jungen Menschen besonders
gut ankamen, wurden in die Rezeptkartensammlung
.Sehen, riechen, schmecken — Lieblingsrezepte ent-
decken” aufgenommen.

FUr das Schuljahr 2023/24 haben sich bereits weitere
44 Kitas und 33 Schulen auf den Weg gemacht, mit
Hilfe individueller Begleitung ihre Verpflegungssitua-
tion zu optimieren.

Coaching Seniorenverpflegung
Im Friihjahr 2023 konnten 47 Einrichtungen das Coa-

ching Seniorenverpflegung erfolgreich absolvieren.
Dabei haben sich die Teilnehmer insgesamt 126 Ziele

fr den Coaching-Zeitraum gesteckt. 35 % davon
konnten bereits erreicht werden, wahrend sich 44 %
derzeit in der Umsetzung und 21 % noch in der Planung
befinden.

Die Ziele, die sich die Einrichtungen gesetzt haben,
betreffen in erster Linie die Verbesserung ihrer inter-
nen und externen Kommunikation. Hierzu bildeten im
Coaching viele Teilnehmer ein Essensgremium oder
entwarfen erstmals ein Verpflegungsleitbild. Weiterhin
strebten viele Einrichtungen eine Optimierung ihrer
Speisenplanung an, um héaufiger regionale, saisonale
oder vegetarische Gerichte einzusetzen.

Aus Einsendungen der Teilnehmer wurden 15 Rezepte
ausgewahlt und daraus neue Rezeptkarten konzipiert
und zum Abschluss ausgehandigt.

Im Prozess wurde deutlich, dass die Seniorenein-
richtungen vor allem die individuelle Unterstltzung
vor Ort sehr positiv aufnehmen und dazu nutzen,
individuelle Fragen und Probleme zu kléaren. Situa-
tionsbedingt nahmen wirtschaftliche und personelle
Sorgen einen grofsen Raum ein.

Coaching Behérdengastronomie

Nach einer erfolgreichen Coachingrunde im Jahr
2021 startete im April 2023 auch das Coaching Be-
hérdengastronomie mit 21 Teilnehmern in eine neue
Runde. Schwerpunkt liegt neben den Themen Spei-
senplanung und Kommunikation vor allem bei einem
wirtschaftlichen Einsatz regionaler und bioregionaler
Produkte. Dieser Punkt ist im Hinblick auf die Um-
setzung des Ministerratsbeschlusses, der bis 2025
bei staatlichen Kantinen einen Anteil von 50 % aus
regionaler oder 6kologischer Erzeugung fordert, be-
sonders wichtig. Die Teilnehmer sind dabei sehr
motiviert Anderungen anzugehen und profitieren
bereits von der individuellen Unterstiitzung durch
die Kolleginnen der SG GV und den Austausch mit
anderen Einrichtungen im Rahmen der gemeinsamen
Veranstaltungen. Der Abschluss und die Ergebnis-
auswertung der Coachings findet Anfang 2024 statt.

Bio-Regio Coaching

Um den Anteil an bioregionalen Produkten zu er
héhen, konnten Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung auch das zusétzliche BioRegio-Coaching
in Anspruch nehmen. Bisher ausschlief3lich in den
bayerischen Okomodeliregionen durchgefiihrt, wurde
das Angebot nun aber auf ganz Bayern ausgeweitet.
In Begleitung eines Kichenleiters aus der BioRegio-
Praxis sowie den Kolleginnen der SG GV und den
Oko-Modellregionenmanagern wurden der Status-
Quo sowie die Module ,Verantwortungsbewusst
einkaufen” und ,, Speisenplanung” aufgearbeitet. Die
Teilnehmer der Einrichtung wurden aktiv bei der Ziel-
findung und bei der Erarbeitung der zur Zielerreichung
notwendigen Malinahmen unterstitzt. Im Jahr 2023
konnten finf Institutionen darunter eine Betriebskan-
tine, zwei Speiselieferanten fir Kitas und Schulen,
eine soziotherapeutische Facheinrichtung sowie eine
Vorsorge- und Rehabilitationseinrichtung die Urkunde
fur die erfolgreiche Teilnahme entgegennehmen.

Teilnehmerinnen und Teilnehmer des Coachings
Seniorenverpflegung 2022-23
Quelle: Judith Schmidhuber StMELF

Wahrend die praktische Durchflihrung der Coachings
den SG GV vor Ort in den verschiedenen Regierungs-
bezirken obliegt, Ubernahm das KErn in Abstimmung
mit den SG GV und dem StMELF folgende Aufgaben
im Rahmen der Coachings:

Koordination

Uberregionale Offentlichkeitsarbeit

Organisation und Durchfihrung von Infoveranstal-
tungen zum Coaching

Erstellung der Unterlagen, Materialien

Ausschreibung und Vergabe des Coachings Schul-
verpflegung an externe Fachkrafte

Evaluierung

Organisation der zentralen Abschlussveranstaltung
des Coachings Kita- und Schulverpflegung

Weiterentwicklung des Coachings

Konzeption und Durchfiihrung des zentralen \Work-
shops fir die Kita- und Schulverpflegungs-Coaches

Ausblick

Um die Coaching-Angebote ziel- und bedarfsorien-
tiert weiterzuentwickeln, Uberarbeitet das KErn bis
Mitte 2024 in Abstimmung mit Kolleginnen der SG
GV derzeit die Coaching-Angebote. Auf vielfachen
Wunsch der Teilnehmer wird u. a. der Einstieg in
das Coaching jederzeit mdglich sein und der Ablauf
flexibler gestaltet werden.

Mit dieser flexibleren Gestaltung des Coaching-Kon-
zepts soll die Vision einer gesundheitsforderlichen
und nachhaltigen Gemeinschaftsverpflegung weiter
verfolgt werden.

Website/Links:
www.kita-schulverpflegung.bayern.de/coaching
www.kern.bayern.de/wissenstransfer/200103
www.kern.bayern.de/behoerdencoaching
www.kern.bayern.de/wirtschaft/249595
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KOOPERATIONSPROJEKT ZUR
REDUKTION VON LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG IN KITAS

Auftaktveranstaltung im Bayreuther Rathaus fiir das Projekt ,Kitas retten Lebensmittel!”
Quelle: Stadt Bayreuth

Im Rahmen der bundesweiten Aktionswoche ,Deutschland rettet Lebensmittel!”, die vom 29. September his 6.
Oktober stattfand, wurde das Kooperationsprojekt ,Kitas retten Lebensmittel” vom Amt fiir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Forsten (AELF) in Bayreuth (Sachgebiet Gemeinschaftsverpflegung mit der Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Oberfranken) zusammen mit dem Klimaschutzmanagement der Stadt Bayreuth
und dem KErn ins Leben gerufen. Zielsetzung des Projektes ist es, einen Beitrag zum Ressourcen- und Kli-
maschutz zu leisten und individuelle Losungsansétze mit den teilnehmenden Einrichtungen zu entwickeln.

ebensmittelverschwendung ist eine globa-

le Herausforderung. Jahrlich landen grof3e

Mengen von Lebensmitteln auf dem Mdll,

wahrend gleichzeitig Millionen von Menschen

weltweit Hunger leiden. Diese Diskrepanz ist
sowohl ethisch als auch 6kologisch bedenklich. Von
der Herstellung bis zur Entsorgung von Lebensmitteln
werden grofse Menge an Treibhausgasen verursacht,
die negative Auswirkungen auf unsere Umwelt und
das Klima haben.

Bundesweite Aktionswoche

Im Rahmen der bundesweiten Aktionswoche
.Deutschland rettet Lebensmittel!” wurde das Ko-
operationsprojekt ,Kitas retten Lebensmittel!” vom
AELF in Bayreuth - Minchberg zusammen mit dem
Klimaschutzmanagement der Stadt Bayreuth und dem
KErn initiiert. Zielsetzung des Projektes ist es, einen
Beitrag zum Ressourcen- und Klimaschutz zu leisten
und individuelle Losungsanséatze mit den teilnehmen-
den Einrichtungen zu entwickeln.

Die bundesweite Aktionswoche , Deutschland rettet
Lebensmittel!” ist Teil der Umsetzung der nationalen Stra-
tegie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung

und widmet sich allen Sektoren der Lebensmittelversor-
gungskette: Von der Priméarproduktion und Verarbeitung
Uber den Grol3- und Einzelhandel bis hin zur AuRerHaus-
Verpflegung und den Privathaushalten

Riesiges Sparpotential

Laut Statistischem Bundesamt fallen in der AulRer
Haus-Verpflegung in Deutschland jahrlich rund 1,9
Mio. Tonnen Lebensmittelabfélle an. In diesem Sektor
steckt also enormes Potential, um die Verschwendung
von Lebensmitteln zu reduzieren, damit Kosten einzu-
sparen und eine hohere Wertschatzung flr Lebens-
mittel zu vermitteln.

Fir das Bayreuther Kooperationsprojekt konnten finf
Kindertagesstatten gewonnen werden. Zu den teil-
nehmenden Einrichtungen gehoren die Evangelische
Kita Heinersreuth, die Kita Saas, die Kita , Sonnen-
schein” in Bindlach, die Kita , Fantaisie” in Donndorf
und das Kinderzentrum ,, Bergzwerg” in Bindlach.

Ablauf des Projektes

Das Kooperationsprojekt startete am 4. Oktober
2023 mit einer Auftaktveranstaltung im Rathaus der
Stadt Bayreuth. Bei diesem Treffen wurde mit den
Projektpartnern und teilnehmenden Einrichtungen der
Ablauf des Projektes und Informationen zur Erfassung
der Lebensmittelreste diskutiert sowie Hilfsmittel
zur Messung an die Kitas Ubergeben. Im Vorfeld
hatten interessierte Kindertagesstatten nach einem
Aufruf die Mdglichkeit sich beim Amt fir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten in Bayreuth-MUnchberg
(Sachgebiet Gemeinschaftsverpflegung mit Vernet-
zungsstelle Kita- und Schulverpflegung Oberfranken)
anzumelden. Im Anschluss an das erste Projekttreffen

folgte die erste Erfassungsperiode in den Kalenderwo-
chen 41 und 42, in denen jede Einrichtung taglich ihre
Essensreste protokollierte, wog und Anmerkungen zu
den Gerichten und Ubriggebliebenen Speisen erfasste.
Ein daflr vorgesehenes, einheitliches Formular wurde
von den Projektpartnern ausgearbeitet und umfasste
Fragen nach der Art der Gerichte, der Anzahl der Es-
senteilnehmer pro Tag, der differenzierten Erfassung
von Tellerresten und Ausgaberesten beziehungsweise
Resten aus der Uberproduktion. So sollen Speisen-
planung und PortionsgréRen in den Einrichtungen
optimiert und damit die Menge an weggeworfenen
Lebensmitteln verringert werden.

Auswertung der gesammelten Daten

Die von den Einrichtungen gesammelten tabellari-
schen Daten wurden am KErn sowohl im Einzelnen
als auch Gesamt ausgewertet. Daraus wurden erste
Vorschlage fir mogliche Reduktionsmaflnahmen
abgeleitet. Diese Ergebnisse wurden im Rahmen
eines Online-Workshops am 22. November vom KErn
prasentiert. Mit den Teilnehmerinnen und Teilnehmern
am Projekt konnten so mogliche Lésungsansatze er
ortert werden. Dabei wurde die individuelle Situation
der Kitas berticksichtigt und beispielsweise in Betracht
gezogen, ob ein Cateringunternehmen die Speisen
an die Einrichtung liefert.

Die Wirksamkeit der eingefiihrten Mafinahmen wird
in einem zweiten Abfall-Erfassungszeitraum im Januar
2024 Uberprift.

Im Rahmen der Abschlussveranstaltung Ende Februar
2024 stellen die Akteure die Gesamtergebnisse des
Projektes vor, die im Anschluss einem breiten Publi-
kum zur Verfligung gestellt werden.

Website/Links:

www.kern.bayern.de/presse/337220/index.
php#:~:text=Das %20Motto %3A %20%E2%80%9EKitas %20
retten%20Lebensmittel,Zeitraum %20von %20jeweils %20
zwei%20Wochen.
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WETTBEWERB
FUR NACHHALTIGE
GEMEINSCHAFTS-
VERPFLEGUNG
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Anfang September startete der Wettbewerb , gut.gekocht.gewinnt” im Auftrag des Bayerischen Staatsmi-
nisteriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus (StMELF). Hier waren alle Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung in Bayern aufgerufen, ihre Wege zu mehr Nachhaltigkeit in der Verpflegung
aufzuzeigen — und so als Leuchtturm fiir andere Einrichtungen zu fungieren, die ihr Engagement fiir nach-

haltige Verpflegungskonzepte ausbhauen wollen.

ege zu mehr Nachhaltigkeit gibt es

viele: Zahlreiche Einrichtungen in

Bayern beeindrucken bereits heute

mit jeder Menge Engagement und

Kreativitat. Ob Kitas, Schulen, Ge-
sundheits- und Sozialeinrichtungen, Behdérden oder
Betriebe: Viele Einrichtungen der Gemeinschaftsver
pflegung in Bayern gehen mit gutem Beispiel voran.
Sie zeigen Tag flr Tag, dass regionale und biologisch
produzierte Lebensmittel zu einem nachhaltigen Spei-
seplan gehdren, entwickeln Strategien zur Vermeidung
von Lebensmittelabféllen oder setzen sich vorbildlich
fur ein gesundheitsforderliches und gleichzeitig nach-
haltiges Angebot ein.

Nachhaltige Erndhrung bedeutet vor allem Wertschat-
zung — fir Umwelt, Tiere und Lebensmittel, aber auch
flr die Menschen, die das Essen herstellen und zu-
bereiten. Das Wettbewerbsteam ist sich sicher, dass
es in Bayern viele Einrichtungen gibt, die bereits auf
unterschiedlichsten \Wegen viel im Bereich Nachhaltig-
keit vorantreiben. Dieses Engagement soll mit dem
Wettbewerb sichtbar werden.

Zahlreiche Einrichtungen am Start

Mitmachen konnten alle Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung, die mindestens eine warme Mit-
tagsmabhlzeit anbieten — ganz egal ob Kitas, Schulen,
Betriebe, Behorden, Senioreneinrichtungen, Tagungs-
und Bildungshauser, Kliniken oder andere Gesundheits-
und Sozialeinrichtungen. Auch Speisenanbieter durften
ihren Beitrag bis zum 1. Dezember 2023 gemeinsam
mit der Einrichtung, flr die sie tatig sind, einreichen.
Innerhalb des Teilnahmezeitraums von 10 Wochen
kamen so 60 Beitrdge zusammen. Sie alle zeigten das
grofe Engagement der Einrichtungen. Aus allen Bei-
trdgen stellte das Wettbewerbsteam eine Vorauswahl
zusammen, die im Anschluss durch eine ausgewahlte
Fachjury bewertet wurde. Die Jury bestand dabei aus
namhaften Vertretern aus Verbénden, Medien, Wissen-
schaft, Wirtschaft und Verwaltung, die ihre umfassende
Expertise in den Wettbewerb einbrachten.

Anfang 2024 sollen die Gewinner dann feststehen und
im Frhjahr 2024 in einem feierlichen Rahmen geehrt
werden. AuRerdem wird mit allen Gewinnern gemein-
sam eine Broschdre erstellt, die andere Einrichtungen
inspirieren und wertvolle Tipps zur Nachhaltigkeit in der
Gemeinschaftsverpflegung aus der Praxis geben soll.

Website/Links:
www.kern.bayern.de/gutgekochtgewinnt

KOMPETENTE FACHJURY

gut.gekocht.gewinnt — aber welche Einrichtung der Gemeinschafts-
verpflegung zahlt nun zu den Gewinnern? Das entscheidet eine Fachjury,
bestehend aus 9 Expertinnen und Experten.

Michel Bohm

Projektleiter fiir Bio-Lebensmittel, nach-
haltige Lebensmittelversorgung und
Regionalentwicklung bei ,,ECOZEPT”

Monika Poschenrieder

Vorsitzende des Fachbereichs Gastrono-
mie im Bayerischer Hotel- und Gaststét-
tenverband DEHOGA Bayern e.V. (BHG)

Prof. Dr. Johannes Erdmann

Professor fiir Ernédhrungsmedizin an der
Hochschule Weihenstephan-Triesdorf; Er-
nahrungsmediziner, Internist, Endokrino-
loge und Diabetologe mit Schwerpunkt
auf der Behandlung von Ubergewicht und
Diabetes Typ 2

Theresa Geisel
Vorsitzende der ,, Initiative
Food & Health e. V.

Susanne Schmoéhl
Objektleitung und Mediaberatung bei der
Fachzeitschrift ,Catering Management”

Simone Scharfenberg

zentrales Einkaufscontrolling bei , diako-
nia inhouse Miinchen/ stellvertretend fiir
den Bayerischen Landesausschuss fiir
Hauswirtschaft (BayLaH)

Maria Lena Hohenester
Geschiftsfiihrerin der Landesvereini-
gung fiir den 6kologischen Landbau
(LVO) in Bayern e. V.

Christine Singer
Landesbé&uerin des Bayerischen Bauern-
verbands (BBV)

Dr. Claudia Heidbrink

Leitung des Sachgebiets Gemeinschafts-
verpflegung am Amt fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten (AELF) Fiirth-
Uffenheim

Wettbewerb gut.gekocht.gewinnt

Gemeinschaftsverpflegung

nachhaltig & gesund

N
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NETZWERKE STARKEN — INNOVATIONEN
FORDERN - DER WEG IN DIE ZUKUNFT

er Cluster Ernahrung beobachtet auf-
merksam die Entwicklungen in der Er
nahrungsbranche, um daraus relevante,
zukunftsweisende Projekte und Veran-
staltungen fir die bayerische Land- und
Erndhrungswirtschaft zu entwickeln. Seit der Griin-
dung des Clusters Ernahrung im Jahr 2006 im Rah-
men der Cluster-Offensive Bayern wurden bereits
Uber 200 Projekte und 1.300 Veranstaltungen initiiert
und begleitet — zahlreiche davon im Handlungsfeld
.Innovation” Der Cluster Erndhrung ist Mitglied
im Programm “go-cluster’ einer MaRnahme des
Bundesministeriums fir Wirtschaft und Energie
(BMWi). “go-cluster” vereint die leistungsfahigsten
Innovationscluster in Deutschland.

Derzeit umfasst das ClusterTeam drei Projektmit-
arbeiterinnen: Anna Loraine Hartmann engagiert
sich seit Méarz 2023 fir Innovationsprojekte und
die Forderung von Food-Start-ups, unter anderem
im Projekt ,,Food Collegen” Christine Dorsch und

Innovationen sind der Schliissel
zu wirtschaftlichem Wachstum.
Es braucht die richtige Idee, das
richtige Produkt und die richtige
Vermarktungsstrategie — und die
Wetthewerbsfahigkeit eines Le-
bensmittelunternehmens steigt.
Doch ist es gerade fiir kleine-
re und mittlere Unternehmen
im Erndhrungsbereich oftmals
ein kompliziertes Unterfangen,
Innovationen erfolgreich zu im-
plementieren.

Deshalb ist fiir den Cluster Ernéh-
rung, neben den Themenfeldern
~Regionale Wertschopfungsket-
ten” und ,Qualifizierung” - die
Unterstiitzung von Food-Inno-
vationen ein wichtiger Bereich.
Er betreut und initiiert zukunfts-
orientierte Projekte und bietet
Veranstaltungen an, die den
Teilnehmenden neue Themen-
bereiche erdffnen.

Susanne Stibinger verstarken seit August das Team
und widmen sich der Entwicklung von Logistik-
konzepten zur Forderung regionaler Produkte in
der bayerischen Gastronomie.

Im neuen Jahr 2024 wird der Cluster Ernahrung
wieder mit einer Geschéaftsfihrung und zwei wei-
teren Projektstellen besetzt sein.

Highlights 2023

Im Mai wurde der Cluster Ernahrung im Rahmen
des Interreg Europe Projektes FRIDGE , Develop-
ment of food industry SME competitiveness for
better potentials in growth” zur Abschlusskonfe-
renz nach Budapest eingeladen. Dort konnte der
Cluster seine Aufgaben und Aktivitaten vorstellen,
und im Rahmen eines internationalen Panels einen
Diskussionsbeitrag leisten, wie Start-ups und KMU
besser geférdert werden kénnen.

Vom 9. bis 11. Oktober 2023 lud das Bayerische
Staatsministerium fiar Wirtschaft, Energie und
Technologie gemeinsam mit dem Fraunhofer Leis-
tungszentrum Sichere Intelligente Systeme, der
Universitat Bayreuth, der Bayerischen Forschungs-
allianz und dem Cluster Erndhrung zu einer drei-
tadgigen Netzwerkveranstaltung nach Kulmbach
ein. Die Veranstaltung richtete sich insbesondere
an KMUs, Industriepartner und wissenschaftliche
Einrichtungen aus den Bereichen FoodTech, Le-
bensmittelsicherheit und Kinstliche Intelligenz aus
Bayern, Israel, den Vereinigten Arabischen Emira-
ten und Marokko. Unter dem Motto ,, Guaranteeing
Food Security through Al" wurden wéahrend der
Veranstaltung in Impulsvortragen und StartUp-Pit-
ches die neuesten Innovationen im Bereich der
Kinstlichen Intelligenz fir die Lebensmittelsicher-
heit vorgestellt.

Imagebroschiire Cluster Erndhrung.
Quelle: Cluster Erndhrung

Die Diskussion um alternative Proteine bleibt
fur den Cluster Erndhrung ein zentrales Thema flr
innovative Lésungen, so wurde der Cluster Ernah-
rung im Rahmen eines Runden Tisches zum Thema
. Kultiviertes Fleisch” am 26.10.2023 von der Uni-
versitat Passau neben den Institutionen: The Good
Food Institute Brasilien und Europa sowie Cellva und
BRF aus Brasilien eingeladen.

Ausblick 2024

Im neuen Jahr wird der Cluster Erndhrung seinen
Fokus auf die Innovationsfoérderung, insbesondere
in den Bereichen Digitalisierung und alternative Pro-
teine, weiter verstarken. Die Férderung von Startups
soll durch das Interreg Forderprojekt mit den gemein-
samen Partnern aus Italien, Osterreich, Slowenien,
Ungarn und Polen im Projekt SEED ,, Strengthening
entrepreneurial competences for sustainable food
innovation” bei Bewilligung unterstltzt werden.

Website/Links:
www.cluster-bayern-ernaehrung.de

Cluster Ernahrung Bayern

Cluster Erndhrung
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KOOPERATIONSPARTNER DES KErn

KE r n Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

KOOPERATIONSPARTNER KOOPERATIONSPARTNER

Adalbert-Raps-Stiftung Karlsruher Institut fir Technologie (KIT)

Akademie fur Neue Medien (Bildungswerk) e.V. Kleinbrennerverband Lindau (B) e. V.

alp Bayern Kompetenzzentrum fir Hauswirtschaft

Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft Landesforschungsinstitut des Freistaats Bayern flr softwareintensive Systeme, fortriss

Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau Landeszentrum flr Erndhrung, Baden-Wiirttenberg

Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Bayern e. V. Ludwig-Maximilians-Universitat Minchen

BBV Bayerischer Bauernverband Ministerium fur Erndhrung, Landlicher Raum und Verbraucherschutz, Baden-Wurttenberg

Chemie-Cluster Bayern Netzwerk ,, Gesund ins Leben — Netzwerk junge Familie”

Deutsche Sportjugend DSJ Slow Food Deutschland e.V.

Diamond (KH) Germany HoldCo GmbH Staatsinstitut flr Frihpadagogik

Doemens e.V. Staatsinstitut fir Schulqualitat und Bildungsforschung

Fleischerverband Bayern Sldostbayerischer Verband der Obst- und Kleinbrenner e. V.

Forschungsinstitut fir biologischen Landbau, FIBL Technische Universitat Minchen

Frankischer Klein- und Obstbrennerverband Wiirzburg e.V. Tourismusverband Allgdu/Bayerisch-Schwaben e.V.

Fraunhofer IML Umwelt-Cluster Bayern

Hochschule Deggendorf Universitat Augsburg

IBM Deutschland Universitatsklinikum Augsburg

IG Bayerisches Strohschwein Universitat Bayreuth / Campus Kulmbach

IHK Wirzburg-Schweinfurt Universitatsklinikum Freiburg / Institut fr Evidenz in der Medizin

International Business Machines Corporation, IBM Deutschland




REFERENTENTATIGKEITEN

BAYER, INA; DR. MULLER, KATHRIN

& KErn

Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

ROGER, CHRISTINE

. Landwirtschaft, Wasserwirtschaft, Klimawandel” IESP Workshop 27.02.2023
Jahresseminar der Lehrgange fir Verwaltungsfihrung 17.03.2023
Zukunftsthemen der Erndhrung, KErn an der LfL 22.03.2023
Vorstellung KErn als 10. Institut 22.03.2023
Seniorenerndhrung 24.05.2023
6. Lfl-Landwirtschaftskonferenz in Grub 05.10.2023
Didaktik in der Gesundheitsberatung 06.10.2023
ROGER, CHRISTINE; KUSSMANN, MARTIN

LfL Zukunftskonferenz, Panel-Diskussion 15.06.2023
SEDLMAIER, KATHRIN

Alternative Proteinquellen 22.05.2023
. Haferdrink, Insektensnacks, Algen-Riegel” - Nahrung der Zukunft? 22.10.2023
(Co-Autorinnen: Rutz, Stefanie, Miihl, Rebecca)

SENGER, MELANIE

3. Bayerische Verzehrsstudie 20.06.2023
STEFANIE RUTZ

Klima und Erndhrung 25.10.2023
STEFANIE RUTZ / ANITA NADAS

Klima und Ernédhrung 18.10.2023
VEIT, VANESSA

Qualitatsstandards fir Verpflegungsleistungen 27.02.2023

Impuls: Familie heute 17.10.2023

DR. BRUNNER, CHRISTIANE

Gute Mittagstische im Quartier (Co-Autorin: Wild, Carolin) 25.04.2023
Ernahrung bei Demenz 27.04.2023
DIETZ, ANGELA

Alternative Proteine 22.03.2023
Ernadhrung — nachhaltig und gesund 17.10.2023
Wie Kinder und Jugendliche fir Themen der Landwirtschaft und 30.10.2023
Lebensmittel gewinnen?

HUGEL, ALEXANDER

Aktuelle Trends in der Erndhrung 23.05.2023
Wildfleisch — Vermarktung, Entwicklungen, Trends 05.10.2023
KUSSMANN, MARTIN

Gesunde, nachhaltige Ernahrung 28.02.2023
Biodiversitdt & Nachhaltige Ernahrung 22.06.2023
Milch, Evolution & Gesundheit 21.09.2023
Alternative Proteine & Nachhaltige Erndhrung 17.11.2023

KUSSMANN, MARTIN; ROGER, CHRISTINE

Getranke & Gesundheit 11.17.2023

PUTTMANN, ROSINA

Bayerische Leitlinien Seniorenverpflegung und ihre Umsetzung in der Praxis 24.06.2023
Nachhaltige Ernahrung: Essen fir die Zukunft 08.11.2023
RITA KRANEFELD

Leguminosen in der Erndhrung 23.03.2023




VERANSTALTUNGEN

VERANSTALTUNG

Grine Woche, Berlin

DATUM

12.01.2023 - 13.01.2023

KE r n Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

Aufbauschulung — Nachhaltig erndhrt von Anfang an:
Von klein auf essen fur die Zukunft

13.02.2023; 15.02.2023

VERANSTALTUNG DATUM
RegioVerpflegung — Regionale Produkte um die Ecke finden 20.06.2023
Forum Seniorenverpflegung — Verpflegungssysteme zukunftsfahig 22.06.2023
gestaltet

4. Projekttreffen ReBlOscover — Wiederentdeckung alter Land- 22.06.2023
getreidesorten zur nachhaltigen Herstellung von Bio-Lebensmitteln

Bio und Regional in der Gemeinschaftsverpflegung — Siegel 27.06.2023
und Zertifizierung

Forum Seniorenverpflegung — Verpflegungssysteme zukunftsfahig 29.06.2023

gestalten

Landesgartenschau

09.07.2023 - 14.07.2023

Bio und Regional in der GV - Einkauf im Blick mit der Einkaufsanalyse 14.03.2023
Referentenschulung im Netzwerk ,, Junge Eltern/Familien mit Kindern 21.03.2023
von 0- 3 Jahren”

Infoveranstaltung Coaching Kita- und Schulverpflegung 21.03.2023
Referentenschulung im Netzwerk ,, Junge Eltern/Familien mit Kindern 23.03.2023
von 0- 3 Jahren’ Teil 1

Bio und Regional in der Gemeinschaftsverpflegung — Siegel und 28.03.2023
Zertifizierung

Referentenschulung im Netzwerk ,, Junge Eltern/Familien mit Kindern 30.03.2023

von 0- 3 Jahren' Teil 2

Gewlrz-Sommelier/-iere® 2023 Kurs A

17.04.2023 - 18.07.2023

Netzwerk JEF 3-6

18.04.2023

Gewlrz-Sommelier/-iere® 2023 Kurs B

24.04.2023 - 25.07.2023

Netzwerk b5plus — Bewegung bei Demenz

11.05.2023

Tag der offenen Tur Lfl=Trilogie

18.06.2023

Wegweiser fur die Vergabe von Verpflegungsleistungen 11.072023
Aufbauschulung - Erndhrung und Bewegung in der Schwangerschaft 13.07.2023
Feierlicher Abschluss Coaching Kita- und Schulverpflegung 2022/23 17.07.2023
Auftaktevent Frankische Zwetschgenwochen 20.07.2023
Bio und Regional in der Gemeinschaftsverpflegung - Siegel und 12.09.2023
Zertifizierung
Delegationsreise Food Nation Denmark 13.09.2023 -
15.09.2023

Bayerisches Superfood - Lokale Superhelden wiederentdeckt

14.09.2023
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VERANSTALTUNG

Workshop fir die Coaches im Coaching Kita- und Schulverpflegung

DATUM

14.09.2023

Edelbrand-Sommelier/-iere 2023

18.09.2023 - 05.12.2023

Schulung der Amter firr Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten zu
den standardisierten Angeboten im Netzwerk JEF 0-3 Jahre

25.09.2023; 26.09.2023

RegioVerpflegung — Regionale Produkte um die Ecke finden 26.09.2023
Preisverleihung Posterwettbewerb zum EU-Schulprogramm 28.09.2023
Infoveranstaltung Coaching Kita- und Schulverpflegung 21.03.2023

Bayern International Delegationsreise nach Montreal & Boston

15.10.2023 - 21.10.2023

Online-Forum Junge Eltern/Familie: Kinderernéhrung in Bewegung — 19.10.2023
Teilhabe fir alle: Wie erreichen wir junge Familien?

Freisinger Erndhrungsdialog: Lebensmittel aktiv vor der Tonne retten 19.10.2023
3. GastroRegioTag 08.11.2023
Alles easy? Die neue Bio-AHV-Verordnung 14.11.2023
Infoveranstaltung Coaching Seniorenverpflegung 23.11.2023
KISusCheck Projektabschluss 30.11.2023
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