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1 Hintergrund, Ziele und Herangehensweise

Landwirtschaft und Erndhrung sind von zentraler Bedeutung fir intakte Okosysteme, lokal wie
global. Dies betrifft insbesondere den Schutz der Biodiversitat, die Vermeidung eines unkontrollier-
baren Klimawandels, die Gewahrleistung der Trinkwasserversorgung und die Stabilisierung von
Phosphor- und Stickstoffkreislaufen'. Die katholische Kirche?, die Deutsche Bischofskonferenz® und
die Erzdiozese Freiburg erkennen die Verantwortung aller kirchlichen Einrichtungen an, ihre
Lebensmittelbeschaffung so zu gestalten, dass 6kologische Grundlagen erhalten und die Schépfung
somit bewahrt wird. Konkret bedeutet dies fir Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen der
Erzdiézese Freiburg, dass sie sich um die Beschaffung mdglichst regionaler und 6kologisch
erzeugter Lebensmittel bemihen und ihre Speiseplane an 6kologischen Kriterien ausrichten.

Im Bemiihen, sowohl strukturelle als auch finanzielle Hemmnisse und Potenziale fir eine verstarkt
bio-regionale Beschaffung und eine insgesamt nachhaltige gastronomische Dienstleistung zu eruie-
ren, beauftragte die Didzesanstelle fur
Schoépfung und Umwelt im Frihjahr 2022

Abbildung 1: Lage der exemplarisch b
untersuchten Bildungshiuser das Oko-Institut und das Beratungsunter-
im Erzbistum Freiburg nehmen a'verdis, im Rahmen einer ,Bio-
o Regio-Studie® eine externe Bestandsauf-
5 W Darmtact nahme vorzunehmen und Handlungsan-

o séatze zur Erreichung der selbstgesteckten

Ziele der Erzdi6zese Freiburg herauszuar-
beiten. Diese Untersuchung erfolgte in den
Jahren 2022 bis 2024 am Beispiel von vier
ausgewahlten Bildungs- und Gastehau-
sern der Erzdibzese: die Familien-

ferienstatte Feldberg-Falkau im
Sidschwarzwald, die Katholische Akade-
L mie in Freiburg i. Br., das Bildungs- und

wes  Tagungshaus St. Bernhard in Rastatt so-
wie im Norden des Bistums das Bildungs-
haus Neckarelz mit angeschlossener
Heimvolkshochschule in Mosbach am
Rande des Odenwaldes.

Ulm

wee  Die ausgewahlten Hauser sollten exemp-
larisch untersucht werden, um neben
hausspezifischen  Ansatzpunkten und
Empfehlungen auch Ubergreifende Ablei-

. Bregenz tungen fur notwendige organisatorische

Zorich bty und finanzielle Rahmenbedingungen und

LN verallgemeinerbare Empfehlungen fiir eine

Quelle: https://www.ebfr.de/erzdioezese-freiburg/aktuelle- nachhaltigere Versorgung ahnlicher Ein-

meldungen/detail/nachricht/id/176046-neuer-bistumsatlas-mit-geodaten- ; ; ; Py
und-statistiken-online-abrufbar/?cb-id=12103869, zuletzt abgerufen am r.lchtungen zu gntwwkeln. l_Jm em_e mo_g
24.01.2024 lichst groRe Vielfalt abzubilden sind die

WBAE 2020; Willett et al. 2019.
Papst Franziskus 2015.
Sekretariat der Deutschen Bischofskonferenz 2021.
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ausgewahlten vier Hauser geografisch Uiber das Gebiet des Erzbistums gestreut, haben unterschied-
liche Profile, Zielgruppen, Angebotsformate und Gaste.

Das vorliegende Ergebnispapier fasst die Ubergreifenden Erkenntnisse der ,Bio-Regio-Studie®
zusammen und leitet allgemeine Empfehlungen an

Haus- und Kichenleitungen sowie an die Beschaffungs- Die katholische Kirche im
und Haushaltsverantwortlichen in der Bistumsverwaltung Allgemeinen und die Erzdi6zese
und -leitung ab. Diese Ergebnisse und Empfehlungen Freiburg im Besonderen
wurden im Rahmen einer offentlichen Tagung am 09. Juli anerkennen die Verantwortung,
2024 vorgestellt und diskutiert*. Da die Erkenntnisse — so ihre Lebensmittelversorgung in
der Eindruck der Tagung — zumindest in Teilen auch fir Einklang mit der Schépfung und
andere Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen der somit den 6kologischen
Region und ihre Betreiber von Interesse sein kdnnten, Belastungsgrenzen des
wird dieses Papier frei zuganglich veroffentlicht. Ein Planeten zu bringen.
solches Wirken der Bio-Regio-Studie Uber die

untersuchten Einrichtungen der Erzditzese hinaus war von vornherein eines der Ziele des Projekts.

Spezifische Empfehlungen flr die einzelnen untersuchten Hauser erfolgen in bilateralem Austausch
und werden nicht Offentlich publiziert. Die nachhaltige Versorgung mit Lebensmitteln ist ein
komplexes Ziel, das oOkologische, kulturelle, soziale und dkonomische Aspekte beinhaltet. Die
Okologischen Effekte der Produktion eines Lebensmittels abzuschatzen ist bereits aulerst
kompliziert, da die konkrete Produktionsweise bericksichtigt werden muss (bio oder konventionell,
Produktionsstandort, Sorte/Rasse etc.) und unterschiedliche Umweltguter von Bedeutung sind
(Klima, Biodiversitat, Frischwasserverbrauch, Stickstoff- und Phosphorkreislaufe etc.). Die kulturelle
Dimension nachhaltiger Erndhrung liegt zum einen in der engen Verknipfung von Speisen mit
individuellen und kollektiven Identitatsvorstellungen und Bedulrfnissen, zum anderen in bestimmten
Kulturlandschaften, Dorfstrukturen und Berufsstdnden begrindet, die von der Form der
Landwirtschaft abhangen. Soziale Aspekte betreffen unter anderem Arbeitsverhaltnisse und die faire
Bezahlung der Beschaftigten entlang der Wertschopfungskette, aber auch die gesundheitlichen
Effekte von Ernahrung und die finanziellen Maglichkeiten der Konsumentinnen und Konsumenten,
sich die (nachhaltig produzierten) Lebensmittel leisten zu kébnnen. Womit bereits die konomische
Dimension der Nachhaltigkeit adressiert ist: Die gastronomische Dienstleistung muss ékonomisch
stabil und/oder ausreichend quersubventioniert sein, um langfristig erbracht werden zu kénnen.

Um all diesen Aspekten gerecht zu werden und Empfehlungen zu entwickeln, die zielgenau eine
nachhaltige gastronomische Dienstleistung ermdglichen, behelfen wir uns im Rahmen der Bio-
Regio-Studie mit fundierten, aber dennoch groben Richtungsvorgaben und Strategien, die die diver-
sen Dimensionen nachhaltiger Ernahrung adressieren.

Diese sind:

e Die vorzuglich regionale Beschaffung von Lebensmitteln aus kleinen Betrieben und von hand-
werklich arbeitenden Verarbeitern, um Bauerinnen und Bauern einen Absatzweg fiir Produkte aus
kleinstrukturierter Landwirtschaft zu ermdéglichen und regionale Wertschdopfungsketten zu starken
und zu erhalten®.

4 Ein kurzer Bericht zur Tagung findet sich hier: https://umwelt.ebfr.de/aktuelles/detail/nachricht/id/2057 36-
kirchenkuechen-kochen-nachhaltig/?cb-id=12324846
5 Hanke et al. 2023a.
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e Die vorrangige Beschaffung von Bio-Lebensmitteln, da die 6ko-zertifizierte landwirtschaftliche
Produktion einen Mindeststandard an dkologischen und teilweise auch sozialen und tierwohlbezo-
genen Rahmenbedingungen setzt, der in der Regel uber die der konventionellen Produktion
hinausgehen. Insbesondere in Bezug auf Erhalt und Starkung der Biodiversitat schneidet die
okologische Landwirtschaft deutlich besser ab als die konventionelle®.

e Die Anpassung der Speiseplane in Richtung einer starker pflanzenbasierten Erndhrung, entspre-
chend den Empfehlungen der EAT-Lancet Commission’ fiir eine Planetary Health Diet (also eine
Erndhrungsweise, die der menschlichen Gesundheit zutraglich ist und zugleich die
Belastungsgrenzen der Okosysteme einhalt) oder den neuen Erndhrungsempfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE), die sich auf die Planetary Health Diet beziehen und
diese an die Gegebenheiten in Deutschland angepasst haben?®. Beide Empfehlungen sehen einen
gegeniber dem durchschnittlichen Konsum in Deutschland deutlich reduzierten Einsatz von
tierischen Produkten und eine starke Zunahme pflanzlicher Lebensmittel, insbesondere
Hulsenfrichte und Nisse, vor.

Mit diesen drei Strategien sind gro3e Hebel angesprochen, die in Richtung einer nachhaltigen
Verpflegung wirken. Die Hebelwirkung einer Orientierung an der Planetary Health Diet (pflanzen-
betonter Speiseplan) ist dabei aus 6kologischer Sicht die grofte,

Aus 6kologischer gefolgt vom Bezug von biologisch und regional produzierten
Perspektive ist ein Lebensmitten®. Im Zuge der Bio-Regio-Studie nur am Rande
reduzierter Einsatz thematisiert, aber dennoch von hoher dkologischer Bedeutung ist die
von Tierprodukten Reduktion von Lebensmittelabfallen.

der wichtigste
Ansatz, gefolgt von

biologisch und
regional erzeugten

Lebensmitteln.

Im Folgenden werden zunachst Gbergreifende Erkenntnisse aus der
Bio-Regio-Studie dargestellt (Kapitel 2), insbesondere hinsichtlich der
landwirtschaftlichen =~ Gegebenheiten und der Versorgungs-
infrastruktur allgemein in Baden-Wirttemberg und spezifisch fir die
vier untersuchten Bildungs- und Gastehauser. Der Umgang der
Hauser bezogen auf die drei genannten Strategien fur die Umsetzung
einer nachhaltigeren Gemeinschaftsverpflegung wird skizziert. Im Anschluss werden die Ansatze
der Studie vorgestellt, die Mehrkosten einer bio-regionalen Beschaffung abzuschatzen (Kapitel 3).
Zentral fur dieses Papier sind die Empfehlungen, die aus der Bio-Regio-Studie abgeleitet werden:
einerseits auf allgemeiner Ebene (also nicht hausspezifisch) fur die Bildungs- und Gastehauser der
Erzdidzese Freiburg (Kapitel 4) und andererseits flr das Bistum, also den Trager der untersuchten
Einrichtungen, mit Blick auf die Rahmenbedingungen, innerhalb derer die Hauser wirtschaften.

2 Ubergreifende Erkenntnisse aus der Bio-Regio-Studie

Versorgungslage und landwirtschaftliche Voraussetzungen in Baden-Wiirttemberg

Das Land Baden-Wirttemberg und das Gebiet des Erzbistums Freiburg zeichnen sich durch viel-
faltige klimatische und naturrdumliche Gegebenheiten aus, die ebenso vielfaltige landwirtschaftliche

Hulsbergen et al. 2023; Sanders und Hel 2019.
Willett et al. 2019.

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung 2024.
Hanke et al. 2023b.
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Nutzungsformen ermdglichen. Wahrend die Oberrheinebene und die Bodenseeregion mit frucht-
baren Béden und mildem Klima ideale Voraussetzungen fir Obst- und Gemusebau, aber auch fir
andere Formen der Landwirtschaft bieten, ist der Schwarzwald durch extensive Weidehaltung von
Rindern gepragt und die Baar erméglicht eine breite landwirtschaftliche Nutzung. Im Norden Badens
Richtung Odenwald sind die Bbéden teilweise etwas karger, wobei die angrenzenden Landschaften
des Kraichgaus und des Heilbronner Landes Uber recht gute landwirtschaftliche Bedingungen ver-
fugen. Trotz der gunstigen Bedingungen lag der potenzielle Selbstversorgungsgrad mit Obst und
Gemdise in Baden-Wurttemberg im Jahr 2020 unter 50 % (Obst 37 %, Gemuse 20 %), ahnlich bei
Gefliigel (21 %) und Eiern (26 %)."° Der Anteil der 6kologisch bewirtschafteten Flache lag in Baden-
Waurttemberg 2023 mit 14,8 % zwar leicht (ber dem Bundesdurchschnitt (11,4 %; vgl.'"), die
Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln kann damit aber in den meisten Bereichen bei Weitem nicht
gedeckt werden. Ausnahmen bilden Bio-Obst (insbesondere Tafelapfel) und Bio-Rindfleisch; bei
diesen Produkten ist Baden-Wirttemberg Netto-Exporteur'. In Bezug auf die untersuchten vier
Hauser ist auffallig, dass die Dichte 6kologisch wirtschaftender Betriebe rund um die sudlichen
Hauser Feldberg-Falkau und Katholische Akademie am héchsten ist und Richtung Norden abnimmt.

Kleinbauerliche Betriebe mit Direktvermarktung sind in Baden-Wirttemberg im Bundesvergleich
noch relativ stark vertreten, wenngleich das sogenannte ,Héfe-Sterben“ — insbesondere die Aufgabe
kleiner landwirtschaftlicher Betriebe zugunsten weniger, groferer Betriebe nach dem Prinzip
~-Wachse oder weiche!“ — auch hierzulande massiv ist. Lokale Verarbeitungsstrukturen (Mihlen,
Molkereien, Metzgereien, Backereien etc.) sind im Vergleich mit anderen Regionen Deutschlands
noch relativ flachendeckend lokal vorhanden, wenngleich ebenfalls deutlich rucklaufig.

Spezifische Versorgungslage der vier untersuchten Bildungs- und Gastehauser

Aus dieser Befundlage Iasst sich ableiten, dass der Bezug regional erzeugter (Bio-)Lebensmittel je
nach Lage des Hauses und Produkt nicht immer einfach und teilweise auch unméglich ist. Dies deckt
sich mit der Einschatzung der Beschaffungsverantwortlichen der vier Bildungs- und Gastehauser
und den Recherchen des Oko-Instituts. Die glinstigste Versorgungslage weist die Katholische
Akademie in Freiburg auf, da hier eine hohe Dichte regionaler Bio-Produzenten aus Rheinebene
und Schwarzwald vorliegt, relativ viele und diverse Lebensmittelverarbeiter ansassig sind und zu-
dem ein glnstiges Umfeld ebenfalls 6kologisch motivierter Grol3kiichen sowie ein ernahrungspoli-
tisches Netzwerk bestehen. In Feldberg-Falkau ist eine Versorgung mit regionalen Lebensmitteln,
die nicht im Schwarzwald erzeugt werden (insbesondere Gemuse), aufgrund der Lage im Hoch-
schwarzwald erschwert. Rastatt liegt wiederum ahnlich giinstig wie

Freiburg, also mit Bezugsmoglichkeiten aus Schwarzwald und Die Mehrzahl der
Rheintal, hat aber weniger lokale Lebensmittelverarbeiter (Molkerei, untersuchten Hauser
Schlachthof) und eine geringere Dichte von Bio-Erzeugern. bezieht einen groRen
Neckarelz weist die geringste Dichte von Bio-Erzeugern auf und auch Teil ihrer
Lebensmittelverarbeiter sind in der Region relativ rar. Lebensmittel von
Ein auffalliges Muster ist, dass zu Beginn der Studie drei von vier einem .uberreglonal
.. ; o . . . . agierenden
Hausern einen grolRen Teil ihrer Lebensmittel von jeweils einem .
N . . : . Grossisten.
Uberregional agierenden Grossisten bezogen und diese Hauptquelle

10 Vqgl. https://lel.landwirtschaft-bw.de/site/pbs-bw-mir/get/documents E-
192025050/MLR.LEL/PB5Documents/lel/Abteilung 4/Agrarm%c3%a4drkte%202022/01%20Allgemeines%
20(BW) 2022.pdf, S. 6.

" Thiinen-Institut 2024.

12 Gider et al. 2021.
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um etwa ein Dutzend regionaler kleiner Lieferanten, teilweise Direktvermarkter, erganzten. Dieses
Muster findet sich bei vielen Gemeinschaftsverpflegern, denn die Beschaffung bio-regionaler
Lebensmittel ist zeit- und kostenaufwandig und zudem oftmals nicht vollumfanglich mdglich bzw.
wirtschaftlich tragbar. Die Beschaffung Uber einen Grossisten hingegen ist einfach und ermdéglicht
den Bezug nahezu aller benétigten Lebensmittel aus einer Hand. Allerdings bestehen fast alle
Grossisten auf einer (teilweise vom Liefergebiet abhangigen) Mindestbestellmenge. Fur kleinere
Kichen kann es daher eine Notwendigkeit sein, ein Mindestmall an Waren tber den Grossisten zu
bestellen, was die Spielrdume fur bio-regionalen Bezug einschrankt.

Mehr bio-regio und weniger Fleisch: Chancen und Hiirden in den untersuchten Bildungs-
hdusern

Die im Zuge der Bio-Regio-Studie erfolgten Besuche und Workshops bei den vier Bildungshausern
machten deutlich, dass sowohl bei den Hausleitungen als auch in den Kichenteams eine hohe
Bereitschaft vorliegt, verstarkt regionale Produkte zu beziehen. Die Unterstitzung der heimischen
Bauerinnen und Bauern sowie ein erhdhtes Mal} an Vertrauen in die Lebensmittelqualitat und eine
nachhaltige Produktionsweise regionaler Produzenten sind hier die zentralen Motive. Allerdings
ermoglicht die regionale Versorgungslage (siehe oben) oftmals keinen weiteren Ausbau des Bezugs
regionaler Waren. Teilweise ist dies auch bedingt durch eine angespannte Personalsituation in den
Hausern, die ein Abweichen von der einfachsten Option, also dem Bezug vom Grossisten bzw. dem
Beibehalten der bereits etablierten Lieferbeziehungen, nicht erlaubt.

Bezlglich des Mehrwerts biozertifizierter Lebensmittel waren die Einschatzungen teilweise etwas
kontroverser. In Frage gestellt wurde mitunter die Verlasslichkeit und 6kologische Aussagekraft des
Bio-Siegels, insbesondere bei internationaler Ware, und das Preis-Leistungs-Verhaltnis™. Viele
Kichen agieren unter wirtschaftlichem Druck und sind skeptisch, ob der Aufpreis fir Bio-Ware
gerechtfertigt bzw. Uberhaupt bezahlbar ist, ohne das Preisgefiige zu sprengen. Die Moglichkeiten,
erhdhte Wareneinsatzkosten auf den Essenspreis und somit die Kundschaft umzulegen, wird von
Haus zu Haus, insbesondere in Abhangigkeit von der Gastezusammensetzung, unterschiedlich ein-
geschatzt.

Eine grofle Herausforderung scheint die signifikante Reduktion des Einsatzes von Fleisch- und
Milchprodukten zu sein — vor allem, weil einige Géastegruppen eine deutliche Reduktion dieser
Lebensmittel nach Einschatzung der Kiichenteams negativ bewerten wirden und dadurch relevante
(Stamm-)Kunden vergrault werden konnten. Mitunter hangt die Ermessung der Handlungsspiel-
rdume nach Einschatzung befragter Akteure aber auch von den Gewohnheiten, Normalitatsvorstel-
lungen und Fertigkeiten der Kiichenteams ab.

3 Diese Einwande gegen Bio-Ware sind im o6ffentlichen Diskurs verbreitet. Grund sind vor allem diverse
Aufdeckungen von Regelversté3en bei Bio-Produzenten. Da das Bio-Siegel das am scharfsten kontrollierte
Qualitatszeichen im Lebensmittelmarkt ist, kann die Aufdeckung von Verstd3en allerdings auch als Zeichen
fur das Funktionieren der Kontrollen gelesen werden. Ein weiterer Punkt ist, dass sich das massive
Wachstum des Bio-Marktes in den vergangenen zwanzig Jahren auf die Produktions- und Vermarktungs-
strukturen ausgewirkt hat, insbesondere bei der internationalen Grof3handel-Ware: Auch Bio wird inzwi-
schen teilweise grof3flachig und ,industriell“ produziert — mit den entsprechenden einhergehenden (6kono-
mischen) Vorteilen und (sozial-6kologischen) Nachteilen. Dennoch birgt die Bio-Produktion im Allgemeinen
deutliche 6kologische Vorteile gegeniiber konventioneller Produktion. Die Verknlpfung bio-zertifizierter
und kleinteilig-regionaler Produktion wird von den Autor*innen dieser Studie als ,Goldstandard” betrachtet.
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3 Abschatzung der Mehrkosten fiir Bio-Regio

Im Rahmen der Bio-Regio-Studie wurde eine Abschatzung der Mehrkosten durch den verstarkten
Bezug regionaler und bio-zertifizierter Lebensmittelbeschaffung vorgenommen. Zu unterscheiden
sind hier zum einen erhéhte Wareneinsatzkosten und zum anderen Mehrkosten, die durch einen
erhohten Personalaufwand entstehen.

Hohere Personalkosten entstehen vor allem, wenn der Verarbeitungsaufwand der Lebensmittel
innerhalb der Kiichen durch die Umstellung auf vielfaltige regionale Bezugsquellen steigt. Insbeson-
dere der vermehrte Einsatz frischer Produkte, die in den Klichen selbst vor- und zubereitet werden
mussen (z.B. geputzt, geschnitten, paniert), anstatt vorverarbeitet (Ready Cut oder Convenience
Food/Fertigprodukte) bezogen zu werden, erhéht den Arbeitsaufwand — abhangig auch von der
technischen Ausstattung der Klichen — teilweise massiv. Dies gilt sowohl fir regionale als auch mit-
unter fUr Bio-Produkte, die mangels entsprechender Verarbeitungsstrukturen oftmals nicht in
vorverarbeiteter Qualitat geliefert werden kénnen und zudem haufig in ihrer Gré3e und Struktur recht
inhomogen sind (z.B. krummes oder verwachsenes Gemduse, unterschiedliche PortionsgréfRen bei
Fleisch). Hinzu kommt ein erhdhter Arbeitsaufwand, wenn von vielen verschiedenen Lieferanten
Waren bezogen werden: Bestellvorgange, Warenannahme,
Kommunikation mit den Lieferanten und Buchhaltung sind deutlich
aufwandiger als bei der Belieferung durch einen einzigen Grossisten.
Fir die Berechnung der Mehrkosten durch erhéhten Arbeitsaufwand
ist zudem relevant, bei wem der erhohte Arbeitsaufwand anfallt: bei
einer ungelernten Kuchenbhilfe, einer ausgebildeten Fachkraft oder
gar der Hausleitung. Auch ob der Mehraufwand einmalig anfallt (z.B.
Verhandlungen mit einem neuen Lieferanten) oder dauerhaft ist,
(z.B. mehr Verarbeitungsaufwand in der Kiche) ist zu beruck-
sichtigen. Unterm Strich entstehen hohere Personalaufwande vor allem durch den vermehrten Ein-
satz regionaler Produkte, insbesondere beim direkten Bezug vom Produzenten. Aber auch Bio-Pro-
dukte kénnen mitunter einen hoheren Arbeitsaufwand erfordern.

Mehr Bio bedeutet
vor allem mehr
Wareneinsatzkosten,
mehr Regio hei’t vor
allem hoherer
Personalaufwand.

Hohere Wareneinsatzkosten hingegen schlagen vor allem bei Bio-Produkten zu Buche, seltener bei
regionalen Produkten. Ob und um wieviel ein einzelnes, kiinftig in Bio-Qualitat zu beschaffendes
Produkt teurer ist als das aktuell bezogene, hangt mafigeblich von der Qualitat und der Bezugsquelle
des aktuellen und des neuen Produkts ab. Bezieht eine Kliche beispielsweise ein hochwertiges aber
konventionell erzeugtes Olivendl, so kann der Umstieg auf ein bio-zertifiziertes aber weniger hoch-
wertiges Ol unterm Strich sogar eine Verglinstigung zur Folge haben. Ist das bisher bezogene Ol
jedoch konventionell und minderer Qualitat, so kann der Umstieg auf ein hochwertiges Bio-Produkt
eine massive Preisdiskrepanz bedeuten. Weitere die Preisdiskrepanz beeinflussende Faktoren sind
verfugbare und gewlinschte Gebindegré3en sowie die Abnahmemengen. Bei regionalen Produkten
sind vor allem saisonbedingte Preisschwankungen Ublich, bzw. kdnnen einige Produkte Gberhaupt
nur saisonal bezogen werden.

Aufgrund dieser Komplexitat Iasst sich ein prazise bezifferbares Preisschild fir die Erhéhung des
Anteils bio-regionaler Ware schon fir einzelne Hauser kaum veranschlagen — schon gar nicht [&sst
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es sich verallgemeinern™. Dennoch wurden im Rahmen der Bio-Regio-Studie einige Berechnungen
vorgenommen, die eine ungefahre Abschatzung erlauben.

Die Abschatzung der héheren Wareneinsatzkosten beim Bezug von Bio-Lebensmitteln beruht auf
verschiedenen Quellen. Besonders aufschlussreich ist hier die Entwicklung eines der untersuchten
Hauser, das im Verlauf der Studie seinen Bio-Anteil von 8 % auf 40 % (gemessen an den Gesamt-
ausgaben fur Lebensmittel) erhéht hat. Vor allem gelang dies durch einen neuen Lieferpartner: einen
reinen Bio-Grossisten. Diese relativ massive kurzfristige Veranderung resultiert entsprechend aus
einer priméaren Bio-Orientierung, und nicht einer Bio-Regio-Orientierung'®. Ein Preisvergleich zeigt,
dass die bezogenen Bio-Produkte im Vergleich zu den selben Produkten in konventioneller Qualitat
im Schnitt 38 % mehr kosteten (Stand April 2024). Betrachtet man den Gesamtwareneinsatz der
Kilche, so Ubersetzt sich der Bezug von 40 % Bio-Lebensmitteln in Mehrkosten von 11 %.

In zwei anderen Hausern lag der Bio-Anteil im April 2024 mit 6 bzw. 7 % deutlich niedriger. Die
Mehrkosten fir diese Lebensmittel beliefen sich laut Preisvergleich auf 21 bzw. 33 %. Was nach
einer erheblichen Diskrepanz klingt, relativiert sich beim Blick auf die Mehrkosten im Gesamtwaren-
einsatz: Hier liegen die Mehrkosten der beiden Hauser jeweils bei 2 %. Ein geringfligiger Einsatz
von Bio-Lebensmitteln schlagt sich folglich nur sehr begrenzt in den Gesamtwareneinsatzkosten
nieder.

Als Anhaltpunkte lassen sich festhalten: Bio-Produkte im Umfang von 6 bis 7 % erzeugen Mehrkos-
ten im Gesamtwareneinsatz von ca. 2 % und Bio-Produkte im Umfang von 40 % erzeugen Mehr-
kosten im Gesamtwareneinsatz von ca. 11 %. Wir sehen also ein relativ lineares Verhaltnis von Bio-
Anteil und Gesamtkosten. Es ist allerdings davon auszugehen, dass eine Erhéhung der Bio-Quote
im oberen Prozent-Bereich mit starker steigenden Kosten verbunden ist. Diese Vermutung beruht
auf der Annahme, dass zunachst bevorzugt Produkte mit relativ geringer Preisdiskrepanz umgestellt
werden — so zumindest die Erfahrung mit anderen Kichen. Eine Erhdhung von 0 % auf 40 % durfte
also mit weniger finanziellem Aufwand verbunden sein als eine Erhéhung von 40 % auf 80 %.

Fir den Personalaufwand beim Bezug von regionalen Produkten dirfte der Zusammenhang etwas
anders sein: Je getbter eine Kliche in der Vor- und Zubereitung frischer und moglicherweise weniger
homogener Ware ist und je besser die Handhabung von Bestellvorgangen, Warenannahme und
Buchhaltung bei einem diversen Lieferanten-Feld eingelbt ist, desto schneller kann ein weiterer
regionaler Lieferant bertcksichtigt werden.

Eine fundierte Abschatzung des Arbeits-Mehraufwands durch Bezug regionaler Ware istim Rahmen
der Bio-Regio-Studie nicht moglich gewesen. Ein wenig Aufschluss, in welchem Umfang ein solcher
Mehraufwand liegen kénnte, gibt die Aufwandsschatzung einer Klinikkiiche aus Rheinland-Pfalz, die
der Forschungspartner a’verdis in den letzten Jahren beraten hat. Der Zusatzaufwand fiir die Einlis-
tung eines neuen Lieferanten belauft sich den Aufzeichnungen zufolge auf einen einmalig anfallen-
den Aufwand von ca. 100 Stunden fliir Recherche, Sortimentsgesprache, Preisverhandlungen etc.
Hinzu kommt ein laufender Zusatzaufwand von ca. vier Stunden pro Woche fir Bestellung, Waren-
annahme und Rechnungswesen. Allerdings handelt es sich bei dieser Bespielrechnung um eine
GroRkuche, die deutlich hohere Bestellmengen umsetzt als die untersuchten Bildungshauser.

4 Erschwerend kommt hinzu, dass Lebensmittelpreise starken Schwankungen unterworfen waren und sind.
Dies galt insbesondere im Untersuchungszeitraum (2022-2024), in dem Corona-Krise, Ukraine-Krieg und
eine starke Inflation langfristige Berechnungen nahezu verunmaoglicht haben.

5 In kleinerem Umfang hat das besagte Bildungshaus in den letzten Jahren jedoch auch seinen regionalen
Bezug verstarkt.
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Exemplarische Hinweise fiur den erhdhten Personalaufwand in der Vor- und Zubereitung aufgrund
inhomogenerer Produkte und mehr Frischekliche geben die Aufzeichnungen einer Betriebskantine
aus Bayern, die den Mehraufwand a) fir die Zubereitung von Schnitzeln, die nicht einheitlich kali-
briert und paniert geliefert wurden, im Vergleich zu kalibrierter, panierter Ware und b) die Zuberei-
tung einer Ratatouille mit Gemise-Rohware vom Erzeuger im Vergleich zur Zubereitung mit Ready-
Cut-Gemuse berechnet hat. Der zeitliche Mehraufwand, gemessen in Stunden, wurde mit dem
Stundenverrechnungssatz fir Kiichenleitungen nach NGG-Tarif'® multipliziert und die Summe auf
die Anzahl der zubereiteten Gerichte umgelegt. Bei den Schnitzeln erzeugte die nicht kalibrierte,
panierte Ware einen zeitlichen Mehraufwand im Gegenwert von 0,30 € pro Mahlzeit; bei Ratatouille
schlug der Mehraufwand mit 0,26 € zu Buche.

4 Ubergreifende Hinweise und Empfehlungen an die Bildungs- und Gistehauser
der Erzdidozese Freiburg — und allgemein an Gemeinschaftsverpfleger der Region
Baden

Wie eingangs dargestellt, sind drei zentrale Strategien fur eine nachhaltigere Gemeinschaftsver-
pflegung
a) die Reduktion von Fleisch und anderen Tierprodukten,

b) die regionale Beschaffung von Lebensmitteln aus kleinen Betrieben und von handwerklich
arbeitenden Verarbeitern und

c) die vorzlgliche Beschaffung von Bio-Lebensmitteln. Zusammengedacht bedeutet dies im Ideal
eine pflanzenbetonte Kost aus bio-regionalen Wertschépfungsketten.

Um diese Strategien umzusetzen, braucht es die Bereitschaft der Bildungs- und Gastehauser — oder
allgemeiner gesprochen: der Hausleitungen und Kiichenteams der

jeweiligen Einrichtungen. Die ) folgenden Hinweise und Der Weg zu einer
Empfehlungen sollen diese unterstitzen. nachhaltigen Gemein-
Gemeinschaftsverpfleger  miissen den  Gasten  eine schaftsverpflegung ist
Speisenauswahl anbieten, die eine groRe Bandbreite an ein langer Prozess, der
individuellen Préferenzen und Erwartungen befriedigt und zu Ausdauer und
unterschiedlich groRen Geldbeuteln passt. Eine Verénderung der Veranderungsbereit-
Speiseplane oder eine Verbesserung der Nachhaltigkeit der schaft erfordert.

Produkte, die sich auf die Preise durchschlagt, muss sich daher im

Spektrum dessen bewegen, was von den Gasten mitgetragen wird, und kann sich nicht an sehr
spezifische Zielgruppen richten (anders als es beispielsweise in der Individualgastronomie mdglich
ist). Veranderungen missen daher immer mit der Akzeptanz abgeglichen werden. Die vorhandenen
Spielrdaume sind von Einrichtung zu Einrichtung und von Gasteklientel zu Gasteklientel sehr
verschieden, auch in der Erzdiézese Freiburg. Zugleich zeigen die Erfahrungen der Bio-Regio-
Studie, aber auch anderer Beratungen der Studienautor*innen, dass es fast immer Optionen gibt,
etwas in Richtung Nachhaltigkeit zu verandern. Das kdnnen einzelne Produkte sein, die sich ohne
grolRere Mehrkosten auf Bio umstellen lassen, Rohwaren, die bei genauerer Betrachtung auch
regional zu beschaffen sind, aber auch einzelne Gerichte, die den Geschmack der Gaste treffen,

6 Die Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG) schlief3t in Deutschland die regionalen Tarifver-
trage fur die Gastronomiebranche.
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obwonhl sie mit weniger oder ganz ohne Fleisch zubereitet werden. Dazu bendtigt es jedoch den Mut
und den Willen im Sinne der Nachhaltigkeit zu agieren.

Bei starker pflanzenbetonter Kost und der Reduktion von Fleisch die Akzeptanzgrenzen der
Gaste ausloten und sukzessive erweitern.

Ernahrung ist in hohem Malke eine Gewohnheitssache und in unserer Gesellschaft gehdrt Fleisch
seit einigen Jahrzehnten flr viele Bevdlkerungsgruppen zu einer vollstandigen Mahlzeit dazu. Aller-
dings gerat diese Normalitatsvorstellung zunehmend unter Druck, insbesondere durch gesundheits-
und nachhaltigkeits-orientierte Verbraucher*innen und Menschen mit tier-ethischen Bedenken
gegen den Fleischverzehr. Hinzu kommen wissenschaftliche Befunde, die die 6kologischen und
gesundheitlichen Vorteile einer verstarkt pflanzenbasierten Kost sehr eindeutig belegen. Die
Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung beispielsweise empfiehlt neuerdings eine Fleischmenge von
300g pro Person und Woche — das ist kaum mehr als taglich etwas Wurstbelag und eine
wochentliche Fleischmahlzeit.

Klassische Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen (wie z.B. Schulen und Kindergarten) haben in
dieser Gemengelage eine besondere Verantwortung ihren Gasten, gesunde und nachhaltige Mahl-
zeiten anzubieten, da diese Zielgruppen jahrelang mehrmals wochentlich auf diese Verpflegungs-
form angewiesen sind und der Einfluss auf die Gesundheit der Gaste entsprechend grof} ist. Die
Bildungs- und Gastehauser haben eine Sonderstellung zwischen Gemeinschaftsverpflegung, Gas-
tronomie und Hotellerie und missen daher in besonderem Malke mit den Herausforderungen von
bestehenden Erndhrungsgewohnheiten und der Verantwortung fur eine gesunde und nachhaltige
Verpflegung gleichzeitig jonglieren. Damit dies gelingen kann, ist es notig, kreativ zu kochen und
leckere Gerichte mit geringem oder keinem Fleischanteil anzubieten. Vor allem aber sollten immer
wieder von Neuem die Akzeptanzgrenzen der Gaste ausgelotet und Schritt fur Schritt erweitert
werden.

Beim verbleibenden Fleischbedarf vor allem auf regionales Rindfleisch setzen, weniger auf
Schwein und Gefliigel.

Die spezifischen landschaftlichen und landwirtschaftlichen Gegebenheiten auf dem Gebiet des Erz-
bistums Freiburg fliihren dazu, dass wir aus 6kologischer und sozialer Perspektive empfehlen, beim
verbleibenden Fleischbedarf insbesondere auf Rindfleisch aus regionalen Quellen zurtickzugreifen.
Dabei sollte jedoch gewahrleistet sein, dass die Rinder in extensiver Weidehaltung gehalten und mit
einem hohen Anteil hofeigener Futtermittel geflttert werden. Wenn dies gegeben ist, ist eine Bio-
Zertifizierung des Betriebs zwar winschenswert, aber im Einzelfall nicht zwingend vorauszusetzen.
Wird das Fleisch von einem regionalen Metzger bezogen, so sollten die Haltungsbedingungen der
beliefernden Hofe abgeklart werden. Hintergrund fur die Priorisierung von regionalem Weiderind
sind die positiven Wirkungen extensiver Weideviehhaltung auf Biodiversitat und Bodengesundheit
sowie die sozialen Aspekte bauerlicher Kultur, regionalen Metzgerhandwerks und die Erhaltung
eines kulturell bedeutsamen Landschaftsbildes. Schweine- und Geflugelfleisch sollten, soweit beno-
tigt, vorzugsweise aus bio-zertifizierter Produktion stammen. Nur wenn die Haltungsbedingungen
regionaler konventioneller Schweine- und Geflugelmaster bekannt sind und bezlglich Nachhaltigkeit
(insbesondere ist auf Eigenfuttermittel zu achten) und Tierwohl einigermal3en eingeschatzt werden
kénnen, sollten sie als Lieferanten in Betracht gezogen werden. Andernfalls ist Bio-Fleisch aus Uber-
regionalen Quellen zu bevorzugen. Insgesamt sollte sich der Einsatz von Fleisch, wie oben erlautert,
auch bei Bezug aus 6kologisch vertretbaren Produktionsbedingungen so weit als méglich an den
DGE-Empfehlungen orientieren.
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Gemeinschaftsverpfleger sollten ihre Nachfragemacht nutzen.

Die Bereitschaft, regionale und/oder biologisch erzeugte Ware zu listen, ist bei den meisten Zuliefer-
ern grolder als von den Kichen in der Regel angenommen wird. Auch wenn das Angebot einer
Béackerei, eines Getrankehandlers oder eines Grossisten wenige oder gar keine bio-regionalen
Waren aufweist, kann die gezielte Nachfrage — idealerweise konzertiert mit mehreren Grof3kichen,
die von diesem Lieferanten versorgt werden — sehr rasch zu erfreulichen Ergebnissen flihren. Darauf
deuten nicht nur die vielen Gesprache, die im Rahmen der Bio-Regio-Studie mit Lieferanten der
untersuchten Bildungs- und Gastehauser gefuhrt wurden, sondern auch die Erfahrungen der baden-
wurttembergischen Bio-Musterregionen und vieler Erndhrungsrate, die sich um den Aufbau bio-
regionaler Wertschdpfungsketten bemuihen.

Entscheidungshilfe fiir bio-regionale Lebensmittel-Beschaffung zu Rate ziehen.

Das allgemeine Ziel sollte sein, mdglichst viele Lebensmittel aus 6kologischer Produktion und regio-
naler Herkunft zu beschaffen, also in der Regel weniger vom Grossisten und mehr von einzelnen
(bio-)regionalen Produzenten. Zentrale Rahmenbedingungen fiir diese allgemeine Richtungs-
empfehlung sind die (bio-)regionale Verflugbarkeit und der Preis der Waren. Aber auch weiche Fakto-
ren wie ein langjahrig aufgebautes Vertrauensverhaltnis zu Lieferanten, deren Zuverlassigkeit und
Flexibilitat oder die Kompliziertheit der Bestellvorgange werden in der Regel in die Entscheidung fur
konkrete Lieferanten einbezogen. Im Anhang findet sich eine schematische Entscheidungshilfe fir
die Beschaffung bio-regionaler Lebensmittel. Die hier benannten weichen Faktoren konnten nicht
einbezogen werden, aber das Schema sollte dennoch hilfreich sein, um Entscheidungen zu treffen.

5 Empfehlungen an das Erzbistum Freiburg — und allgemein an Trager von Gemein-
schaftsverpflegungseinrichtungen

Die Hausleitungen und Kiichen haben, wie oben dargestellt, nur begrenzte Spielrdaume, um in Rich-
tung einer nachhaltigen, das heif3t pflanzenbetonten, bio-regionalen Gemeinschaftsverpflegung vor-
anzukommen. Begrenzt werden diese Spielrdume durch die Wiinsche, Anspriiche, Gewohnheiten
und die Zahlungsbereitschaft der Gaste. Die Erweiterung der Spielrdume hangt ab von mdglichen
Optionen seitens der Tragerstruktur der Hauser — sprich des Bistums — Rahmenbedingungen so zu
verandern, dass die Hauser mehr Spielrdume und ein moglichst hohes Mal an Rickendeckung flr
die skizzierten Veranderungsprozesse bekommen.

Ausgleich héherer Wareneinsatzkosten fiir Bio-Produkte.

In der Bio-Regio-Studie wurde herausgearbeitet, dass flr eine nennenswerte Erhéhung der Bio-
Quote in erster Linie hdhere Wareneinsatzkosten entstehen. In geringem Umfang kdnnen manche
Hauser diese Kosten auf die Gaste umschlagen, insbesondere wenn das Gasteklientel in weiten
Teilen fir 6kologische Themen sensibel ist und eine entsprechende Zahlungsbereitschaft aufweist.
Andere Hauser, insbesondere jene, die ein weniger zahlungskraftiges Publikum beherbergen,
kénnen die Essenspreise nicht weiter nach oben anpassen, insbesondere da die letzten Jahre ohne-
hin schon durch Uberdurchschnittlich stark steigende Lebensmittelpreise gekennzeichnet waren.
Aus diesem Dilemma kann nur die verstarkte finanzielle Férderung des erhéhten Einsatzes von Bio-
Regio-Produkten durch den Trager der Einrichtungen helfen. Ob eine an Okologischen Kriterien
orientierte Finanzierung der Wareneinsatzkosten, eine Forderung oder Refinanzierung nur in
Hartefallen oder pauschal erfolgt und wie diese ausgestaltet wird (z. B. Gber garantierte Zuschiisse
bei bestimmten gestaffelten Bio-Quoten, durch die pauschale Ubernahme von Mehrkosten einzelner
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Bio-Produkte oder eine andere Lésung), war keine dezidierte Fragestellung der Bio-Regio-Studie.
Wenn der Trager eine hohere Bio-Regio-Quote anstrebt — was Voraussetzung flr nachhaltiges
Wirtschaften und die Bewahrung der Schépfung ware — so besteht auch eine gewisse Verpflichtung,
die hierfur notwendigen finanziellen Rahmenbedingungen zu schaffen.

Angemessene Personalausstattung fiir stirker regionalen Lebensmittel-Bezug.

Wie in Kapitel 3 dieses Papiers dargestellt, erfordert die regionale Beschaffung von Lebensmitteln
aus kleinen Betrieben und von handwerklich arbeitenden Verarbeitern einen deutlich erhdhten
Personalaufwand gegenuber dem Einkauf bei einem oder wenigen Grossisten. Dies liegt insbeson-
dere daran, dass die in der Regel weniger homogene und geringer verarbeitete WWare mehr Verarbei-
tungsschritte fur die Kiichenteams bedeutet und eine Diversifizierung des Lieferantenfeldes erhoh-
ten Aufwand in Bestellungen, Warenannahme und Abrechnungen fir Hauswirtschaftsleitungen nach
sich zieht. Zu beachten ist hier, dass der Mehraufwand insbesondere auf Leitungsebene (Bestell-
vorgange, Lieferanten-Kommunikation, Abrechnung) und bei gut ausgebildetem Kichenpersonal
(mehr Frischeklche) anfallt. Hinzu kommt, dass einige Einrichtungen aktuell personell massiv unter-
besetzt sind, was die Mdglichkeiten, den regionalen Bezug auszuweiten, massiv begrenzt. Qualifi-
ziertes Personal fir den gastronomischen Bereich zu finden, ist derzeit eine enorme Heraus-
forderung. Aus diesem Grund scheint es geraten, die Gehaltsstrukturen und Eingruppierungen der
Kichen- und Hauswirtschaftskrafte in der Arbeitsvertragsordnung der Erzdiézese Freiburg kritisch
zu Uberprifen und ggf. an aktuelle Erfordernisse anzupassen. Andernfalls drohen weitere Personal-
engpasse durch erhdhte Fluktuation und z&dhe Nachbesetzungsvorgange. Eine faire und angemes-
sene Bezahlung verbessert zudem das Arbeitsklima in Kichenteams, starkt die Identifikation mit
dem Arbeitgeber und seinen Zielen und erhéht dadurch die Motivation, an Veranderungsprozessen
teilzunehmen.

Ruckendeckung fiir weniger Fleisch.

In Bezug auf die Strategie, die Speiseplane in Richtung einer starker pflanzenbetonten Kost anzu-
passen, ware eine ausdrickliche Legitimierung, ja Forderung, der Bistumsleitung hilfreich, entspre-
chende Anderungen nach Maglichkeit in der Erzdidzese herbeizufiihren. Aus den Hausern war zu
erfahren, dass sowohl weltliche Seminargruppen und Tagesgaste als auch kirchliche Gaste (welche
in den meisten Hausern eine besonders relevante Gastegruppe bilden) explizit eine fleischbetonte
Kost erwarten. Der Zusammenhang zwischen ethischen Fragestellungen, auch in Bezug auf die
Bewahrung der Schépfung, und dem individuellen Essverhalten scheint — wie auch allgemein in der
Gesellschaft — nicht hergestellt oder verdrangt zu werden'’. Eine klare Positionierung der
Bistumsleitung wiirde dem Bemuihen der Hauser den Ricken starken und die Gastekommunikation
erleichtern.

7 In der sozialpsychologischen Forschung ist der Widerspruch zwischen hohem Fleischkonsum und weit
verbreiteter Ablehnung von Tierleid ein gut untersuchtes Phanomen, dass unter dem Begriff ,Fleisch-
parodox“ diskutiert wird (vgl. Bastian und Loughnan 2017).
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