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B2B-Plattform Business-to-Business-Plattform
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EUR, € Euro
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LEH Lebensmitteleinzelhandel
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1 Untersuchungsauftrag und Vorgehen

Der Oberbergische Kreis, der Rheinisch-Bergische Kreis, der Rhein-Sieg-Kreis und die REGIONALE
2025 Agentur GmbH haben im Rahmen der REGIONALE 2025 Bergisches RheinLand eine ,,Potenzi-
alanalyse und Strategieentwicklung fiir die lokale Vermarktung regionaler Produkte” in Auftrag ge-
geben. Ziel war es herauszufinden, welche regionalen Produkte das Bergische RheinLand mit vor-
handenen aber auch moglichen neuen Erzeugungs- und Verarbeitungsstrukturen heute und zu-
kiinftig bereitstellen kénnte. Dabei standen folgende Untersuchungsfragen im Vordergrund:

Wie grol} ist ein potentieller Absatzmarkt bei der GroRverpflegung? Welche Pro-
dukte kann das BRL dafiir in welchen Mengen bereitstellen? Welche Wertschop-
fungen ergeben sich daraus?

Mit welchen Verarbeitungs- und Veredlungsstrukturen kdnnen relevante Mengen
fir die GroRRverpflegung (GV) bereitgestellt werden?

Welche MaRnahmen sollten dafiir umgesetzt werden? Wie sehen Betreibermo-
delle aus, welche Kosten ergeben sich, welche Akteure missten zusammenwirken?

Welche Vermarktungsstrategien sind dariber hinaus sinnvoll?

Wie sehen flankierende Formate und MaRRnahmen der Kommunikation und Ver-
mittlung aus?

Unter Berticksichtigung von Rahmenbedingungen in den Bereichen
Regionalitat, Nachhaltigkeit und Naturschutz
Schaffung von Verarbeitungsinfrastruktur entlang der Wertschépfungskette in der Region

Regionale Lebensmittelstrome Umland — Stadt, Absatzmarkte

und der regionalspezifischen Strukturschwachen dient die Potenzialanalyse als Grundlagenunter-
suchung fiir eine Starkung und Weiterentwicklung regionaler Produkte im Bergischen RheinLand.

Die Gebietskulisse ,Bergisches RheinLand“ (BRL) umfasst 28 Kommunen in den drei Kreisen, in
denen das Strukturprogramm REGIONALE 2025 des Landes NRW? durchgefiihrt wird.

Der Oberbergische Kreis (OBK) umfasst 13 Kreiskommunen mit insgesamt knapp 272.500 Ein-
wohnenden. Dies entspricht einem Bevdlkerungsanteil von 38% des BRL und 6% des Regie-
rungsbezirks (RB) Kéln. Mit einer Gesamtflache von rund 920 km? weist der OBK eine Bevolke-
rungsdichte von 296 Einwohner*innen je Quadratkilomieter (EW/km?) auf. Rund 38% der Bo-
denflache ist der Landwirtschaft zugeordnet.

Im Rheinisch Bergischen Kreis (RBK) mit seinen 8 Kreiskommunen leben rund 283.500 Einwoh-
nende, was einem Bevdlkerungsanteil von 40% des BRL und 6% des Regierungsbezirks (RB)
K6ln ausmacht. Mit einer Gesamtflache von rund 437 km? und einer Bevélkerungsdichte von
648 EW/km? ist der RSK deutlich stadtischer gepragt als der OBK. Dennoch sind 42% der Bo-
denflache als Landwirtschaftsflache ausgewiesen.

! Informationen zum Strukturprogramm und {ber die Regionale 2025 Internetseite: https://www.regionale2025.de/
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Der Rhein-Sieg-Kreis hat insgesamt 19 Kreiskommunen und rund 600.800 Einwohnende, wo-
bei nur die 7 6stlichen Kreiskommunen zur Gebietskulisse des BRL zahlen. Die 7 am Projekt be-
teiligten Kreiskommunen umfassen 159.600 Einwohner*innen. Dies entspricht einem Bevolke-
rungsanteil von 22% des BRL und knapp 4% des gesamten Regierungsbezirks (RB) KoIn. Die
landlich gepragten 7 ostlichen Kreiskommunen weisen eine Bevélkerungsdichte von 175
EW/km? auf. Rund 42% der Bodenflache wird landwirtschaftlich genutzt.

Insgesamt leben im Bergischen RheinLand ca. 715.600 Menschen auf etwa 1.900 km? Flache. Dies
entspricht einer durchschnittlichen Bevélkerungsdichte von 378 EW/km?2. Zum Vergleich: Der ge-
samte RB Koln weist bei ca. 4,5 Mio. Einwohner*innen eine Bevoélkerungsdichte von 608 EW/km?,
Nordrhein-Westfalen von 526 EW/km? und Deutschland von 233 EW/km? auf (Statistische Amter
des Bundes und der Lander, 2020).

Im Jahr 2020 meldeten die zustandigen Landwirtschaftskammern 1.786 landwirtschaftliche Be-
triebe, die ihren Betriebssitz in BRL haben. Davon sind 48% im OBK, 22% im RBK und 30% in den 7
Kommunen des RSK gemeldet. Wahrend 15% der Betriebe im RSK und 14% im OBK EU-Oko-Be-
triebe zertifiziert sind, sind im RBK nur 9% zertifiziert (Landwirtschaftskammern, 2020).

Der Arbeitsprozess wurde wie in Abb. 1 dargestellt festgelegt. Es wurde mit einer Umfeldanalyse
begonnen, die stetig fortgeschrieben wurde. Die Umfeldanalyse sowie die statistische Analyse
stellten die Grundlage fiir eine Online-Umfrage bei den 28 beteiligten Kommunen dar.
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Abb. 1 Arbeitsprozess fiir die Erstellung der Studie

Mit der Grundlagenuntersuchung wurde einerseits das Ziel verfolgt, moglichst quantitative Aussa-
gen zu Konsum- und Erzeugungsvolumina im BRL zu erhalten. In den Berechnungen und Darstel-
lungen ist — wenn nichts Anderes gesagt wird — stets das BRL gemeint. Da nicht alle statistischen
Daten gemeindescharf bereitgestellt werden, musste insbesondere bei der Quantifizierung von
Konsumvolumina in Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen (GV) auf die Landkreisebene zurlick-
gegriffen werden. Damit sind in manchen Berechnungen und Darstellungen abweichend von Nor-
malfall auch die 12 Kreiskommunen des RSK berilicksichtigt, die nicht im BRL liegen. Diese Berech-
nungen wurden jeweils gekennzeichnet mit , Landkreise OBK, RBK, RSK“.

Nach einer Betrachtung der Konsumvolumina verschiedener Produktgruppen im BRL (auf Basis der
aktuellsten landes- und bundesweiten Studien zu Konsumtrends und Produktionsentwicklungen)
wurde ein Fokus auf die Versorgung von regionalen GroRRkiichen gelegt, da die Vermutung nahe
lag, dass diese als GrofRabnehmer relevante Mengen fiir eine 6konomisch sinnvolle Skalierung in
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der Regionalversorgung gewahrleisten. Ungeachtet dessen wurden die Wertschopfungsketten der
Region in einem ergebnisoffenen Ansatz betrachtet. Auf diese Art und Weise konnten die Potenzi-
ale zur Regionalisierung der Wertschopfungsketten unvoreingenommen identifiziert werden.

Im Sinne des oben beschriebenen Ansatzes wurde das Untersuchungsfeld anhand der identifizier-
ten Potenziale stetig konkretisiert, um konkrete regionale Handlungsfelder zu identifizieren.
Gleichzeitig sollte aber auch das groRe Ganze nicht aus den Augen verloren werden. Dafiir wurden
neben den Auftraggebern weitere Schliisselakteure in die Untersuchung einbezogen, v.a. landwirt-
schaftliche Erzeuger und deren Organisationen, Lebensmittelverarbeiter und Caterer, Gemein-
schaftsverpflegungseinrichtungen und Gastronomie und die Kommunen im Bergischen RheinLand.
Wesentliche Elemente des Beteiligungsprozesses waren somit:

Onlinebefragung der 28 Kommunalverwaltungen

— nicht standardisiert zur Identifizierung von kommunalen Rahmenbedingungen, Gemein-
schaftsversorgungseinrichtungen, Cateringunternehmen, Lebensmittelverarbeitungs- und
Landwirtschaftsbetrieben

- standardisiert zur Identifizierung der Bedeutung regionaler Produkte in den jeweiligen
kommunalen Einrichtungen

16 leitfadengestitzte Interviews mit durch den Auftraggeber ausgewahlten Vertreter*innen
aus von Landwirtschaft, Verarbeitungs- und Catering betrieben sowie GrolRkiichen

ein Gruppengesprach mit Vertreter*innen der drei Landwirtschaftskammern und der drei
Kreisbauernschaften des Rheinischen Landwirtschaftsverbandes

zwei moderierte Workshops zur partizipativen Bewertung, Erganzung und Uberarbeitung der
Annahmen zu den Wertschopfungsketten sowie der Beurteilung eines potenziellen regionalen
Wertschopfungszentrums fiir die Produktgruppe Fleisch

regelmalige Abstimmungen mit einer Steuerungsgruppe, bestehend aus Vertreter*innen der
REGIONALE 2025 Agentur GmbH, dem Oberbergischen Kreis, dem Rheinisch-Bergischen Kreis,
dem Rhein-Sieg-Kreis und dem Verein zur Unterstlitzung der Erzeugung, Verarbeitung und Ver-
marktung von regionalen Produkten Bergisches Land e.V..
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Es war nicht Aufgabe dieser Studie, Regionalitat zu definieren. Fur

das Verstandnis der folgenden Ausfiihrungen sei hier eine Definition
vorangestellt, die von den Akteuren im Arbeits- und Untersuchungs-
prozess als Grundlage fiir die weitere Kooperation gutgeheien wurde:

gemeinsames Versténdnis
von Regionalitdt

Die fur Erzeugung und Verarbeitung betrachtete Region umfasst die 28 Kommunen der REGIO-
NALE 2025 Bergisches RheinLand. Der Umgriff dieser Erzeugungsregion wird z.B. sichtbar in der
Karte auf S. 16.

Bevorzugte Absatzregion fiir die Vermarktung von regionalen Produkten aus der Erzeugungsregion
sind der gesamte RB Koln sowie angrenzende Gebiete, zu denen traditionell gute Beziehungen sei-
tens etablierter Regional- und Direktvermarkter bestehen.

Regionale Versorgung im Bergischen RheinLand bedeutet

Bereitstellung von (Mono-) Produkten, die zu 100% in der Erzeugungsregion erzeugt und verar-
beitet wurden.

Bei zusammengesetzten Produkten Sicherstellung, dass wertgebende Bestandteile aus der Re-
gion stammen.

Bei nachweislich fehlenden Erzeugungs- und Verarbeitungsmaglichkeiten zeitlich zu befris-
tende Zusammenarbeit mit der nachstgelegenen Verarbeitungsstatte aullerhalb der Erzeu-
gungsregion (bevorzugt innerhalb der Absatzregion) und Sicherstellung des Getrenntfiihrens
von Produkten aus der Region. Gleichzeitig Einleitung eines kooperativen Prozesses mit dem
verpflichtenden Ziel, binnen zu vereinbarender Frist tragfahige Verarbeitungsstrukturen inner-
halb der Region aufzubauen.

Kommunizieren der regionalen Ansatze und Aktivieren von Partnern und Verbraucher*innen
fir das Annehmen bestehender Angebote der Regionalversorgung.
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Teil 1: Verbrauch und Erzeugung in der Region
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Dieser Teil der Studie stellt die wesentlichen Ergebnisse der vorbereitenden Untersuchung dar.
Details finden sich im Anhang. Im Kern diente die Untersuchung der Beantwortung folgender Fra-
gen:

Was sind generelle Tendenzen im Konsum allgemein und bei der Nutzung regionaler Ange-
bote?

Was sind die Erzeugungs- und Konsumvolumina im BRL (bzw. im Falle der Konsumvolumina der
Gemeinschaftsverpflegung der drei gesamten Landkreise) und im Regierungsbezirk KéIn?

Welches ist ein potenzieller Absatzmarkt fiir regionale Produkte bei der GroRverpflegung in
der Region?

Bevor in Kap. 3 die aktuellen und potenzielle zukiinftige Erzeugungspotenziale im Bergi-
schen RheinLand (BRL) beleuchtet werden, stellt Kapitel 2 die Nachfragevolumina und
aktuelle Konsumtrends dar. Darauf aufbauend werden dann In Teil 2 der Studie (Kapitel
4 ff.) Schlisse aus der Voruntersuchung gezogen und Strategien zur Steigerung der Nut-
zung regionaler Produkte — speziell im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung — aufge-
zeigt.

2 Konsum und Nachfrage

In Form einer Bestandsanalyse wurden die Konsumgewohnheiten und deren Entwicklungstenden-
zen allgemein (siehe Kap. 2.1 und Kap.2.2) sowie der Konsum im BRL und im Regierungsbezirk Kéln
genauer untersucht und quantifiziert (Ergebnisse siehe Kap. 2.3). In einer digitalen Umfrage wur-
den die Kommunalverwaltungen hinsichtlich Bedeutung, Chancen und Herausforderungen der re-
gionalen Beschaffung von Lebensmitteln in GroRkiichen befragt (siehe Kap. 2.4). Aufbauend auf
diesen Erkenntnissen wurde der Konsum in Gemeinschaftsversorgungseinrichtungen (Kitas, Schu-
len, Krankenhauser und Pflegeeinrichtungen), Kantinen und der Gastronomie quantifiziert (siehe
Kap. 2.4). Kap. 2.5 stellt abschlieRend die Bedeutung von Regionalen Produkten dar, welche mit-
tels einer Befragung der Kommunalverwaltungen ermittelt wurde.

2.1 Konsumgewohnheiten und Entwicklungen in Deutschland

In Deutschland ist die Bedeutung des regelmaRigen Mittagessens zu Hause in den vergangenen
Jahrzehnten deutlich zurlickgegangen. Es gilt weniger Zeit bei gleichzeitig h6heren Ansprichen fiir
das Mittagessen aufzuwenden. Der Wunsch sich gesund und umweltfreundlich zu erndhren steigt,
wahrend der Konsum gleichzeitig spontaner, impuls- und gelegenheitsgetriebener wird. Festzuhal-
ten ist diesbezliglich, dass die Bedeutung von guter Erndhrung gerade in Kohorten mit hoherer
Kaufkraft steigt, wahrend sie in den Kohorten mit niedrigerer Kaufkraft stagniert. Gleichzeitig er-
ndhren sich Frauen gesiinder, wahrend Manner mehr Fleisch essen (Nestlé Zukunftsforum, 2020).

Die zitierte Studie ,So geteilt is(st) Deutschland” von Nestlé weist aus, dass mit der Erndhrung kon-
krete Zielsetzungen einhergehen wie Fitness (60 %), Gesundheit (57 %), personliches Wohlbefin-
den (51 %) und Selbstoptimierung (35 %). Ca. 80% der Befragten sind mit ihrer Erndhrungsweise
unzufrieden (Nestlé, 2019, S.3 und 4 der Pressemitteilung). Die Ergebnisse der Nestlé Studie lassen
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sich durch die Erkenntnisse des Erndahrungsreports des Bundeslandwirtschaftsministeriums ergan-
zen (BMEL, 2020; BMEL, 2018). Demzufolge sind die folgenden Kriterien fir die Gestaltung und
Veranderung des Konsums von groRter Bedeutung:

Tierwohl: 81 % der Verbraucher*innen wiinschen sich ein staatliches Tierwohllabel. 2020 ach-
ten rund die Halfte der Verbraucher*innen beim Einkauf immer oder meistens auf Siegel zu
Tierwohl, fairem Handel, Bio oder nachhaltiger Fischerei. Seit 2018 ist die Kaufbereitschaft von
Produkten mit Tierwohllabel von 42 auf 48 Prozent gestiegen

Gesundheit: 90 % der Bevolkerung ist es wichtig gesund zu essen. Die Zahl der gesundheitsbe-
wussten Menschen nimmt mit zunehmendem Alter zu (14 - 29 Jahre: 80 %; > 60 Jahre: 96 %)2.

Zeitfaktor: 52 % der Befragten ist es (sehr) wichtig, dass sich das Essen schnell und einfach zu-
bereiten lasst. Im Erndhrungsreport 2018 wird zudem ersichtlich, dass in GroRstadten mit tiber
500.000 EW 54 % der Befragten Wert auf eine einfache und schnelle Zubereitung legen, wah-
rend dies in Kleinstadten mit bis zu 20.000 EW nur 40 % der Befragten zutrifft.

Erndhrungsbildung: 91 % der Befragten meinen, dass Kinder in der Schule die Grundlagen gu-
ter Erndhrung erlernen sollten (Zahlen von 2018).

Fleischalternativen: 61 % der Befragten verzichten bewusst gelegentlich oder regelmaRig auf
Fleischprodukte; 5 % bezeichnen sich als Vegetarier*innen, 1% als Veganer*innen. 49 % der
Befragten haben schon ein- oder mehrmals auf vegetarische oder vegane Alternativen zu tieri-
schen Produkten zurtickgegriffen; der Anteil bei den 14-29-Jahrigen, den 30-44-Jahrigen und
den Haushalten mit Kindern liegt mit jeweils rund 60 % deutlich Gber dem Bevélkerungsanteil.

2.2 Einstellung und Erwartungen beim Kauf regionaler Produkte

»Regionalitat” ist in Deutschland beim Lebensmitteleinkauf nach ,Frische” und ,, Zuckergehalt” das
am drittmeisten genannte Kaufkriterium. Damit hat Regionalitat eine deutlich héhere Relevanz als
beispielsweise ein Bio-Siegel. Aullerdem assoziieren 77 % der Befragten eine gewisse ,Frische” mit
Regionalen Produkten. Bei Bioprodukten gibt es diese Assoziation nur bei 29 Prozent der Befrag-
ten. Ein dhnliches Phanomen zeigt sich bei der individuellen Wahrnehmung zum Preis-Leistungs-
verhaltnis: 25 % der Befragten gaben an, dass sie mit Regionalen Produkten ein schlechteres Preis-
leistungsverhaltnis assoziieren. Bei Bio-Lebensmitteln assoziieren mit 52% der Befragten mehr als
doppelt so viele eine Verschlechterung des Preis-Leistungsverhaltnisses (YouGov Profiles, 2018).

2 Werte zum Altersvergleich sind von 2018

11
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Auch bei der Studie ,,Wie schmeckt die Region” vom Geschmackstage Deutschland e.V. (2016)
zeigt sich eine besondere Bedeutung von Regionalitat. Flir 81 Prozent der deutschlandweit Befrag-
ten ist Regionalitat ein relevantes Kaufkriterium — fiir 37 Prozent sogar ein Kaufkriterium mit ho-
hem Stellenwert (vgl. Abb. 2).

Verbrauchereinstellungen zu regionalen
Lebensmitteln

= Hoher Regio-
Stellenwert (n = 156)

= Mittlerer Regio-
Stellenwert (n =184)

Geringer Regio-
Stellenwert (n=78)

Abb. 2 Verbrauchereinstellungen zu Regionalen Lebensmitteln (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Weitere Erkenntnisse aus dieser Studie:

» Der Anteil der Bevolkerung mit einem hohen Regionalbewusstsein beim Konsum ist bei den
Alteren (50+) mit 50 Prozent doppelt so hoch wie bei der Bevélkerung bis 30 Jahren.

o Zwischen M3nnern und Frauen sowie zwischen Grof3stadt und landlichen/kleinstadtischen Ge-
bieten lasst sich bezliglich der Bedeutung regionaler Lebensmittel kaum ein Unterschied erken-
nen. Lediglich die Zahlungsbereitschaft flir regionale Lebensmittel ist bei den Befragten aus der
GroRstadt etwas geringer (52 %) als bei den Befragten aus dem landlichen/kleinstadtischen
Gebiet (63 %).

o 75 % aller Befragten finden es wichtig bis sehr wichtig, moglichst viele regionale Lebensmittel
zu kaufen; fiir nur 43 % ist dies bei der Auswahl eines Gastronomiebetriebes entscheidend.

» Rund 57 % aller Befragten verbinden regionale Lebensmittel mit Aussagen wie , Lebensmittel
aus meiner Ndhe“. Andere, weniger gewahlte Antwortmoglichkeiten waren z.B. ,,Frische/Quali-
tat”, ,bio/nachhaltig”, ,teuer”.

Die Erndhrung der Zukunft lasst sich mit den folgenden Schlagworten zusammenfassen (Nestlé
Zukunftsforum, 2020):

o Gesunde Erndhrung in Kombination mit Ressourcenschonung und im Einklang mit Werten

o Personalisierte Produkte in Abhdngigkeit von genetischer Analyse und Abwendung personli-
cher Risiko-Produkte, verbunden mit technischer Vernetzung (Gesundheitsarmbander, Erndh-
rungs-Apps, personliche Erndhrungsberater etc.)

« Leistungssteigernde Ernahrungswahl: problem- und gesundheitsbewusst bei Alteren, schnell
und effektiv bei jungen Karrieremenschen (Power-Riegel etc.)

o Zuhause zunehmend Fertiggerichte, hochwertige Mahlzeiten zunehmend in Restaurants oder
Uber Lieferservices nach Hause geliefert. Der soziale Kontakt wird dabei immer wichtiger.

12



Potenziale und Strategien fiir die verstarkte Nutzung regionaler Lebensmittel
in der Gemeinschaftsverpflegung im Bergischen RheinLand B A U M

Endbericht vom 31.01.2021

Im Rahmen der Befragung des in Kapitel 2.2 bereits aufgefiihrten Ernahrungsreports des Bundes-
landwirtschaftsministeriums gaben 39 % der Befragten an, dass die Bedeutung von nachhaltiger
Landwirtschaft in der Corona-Krise zugenommen hat und dass sie haufiger zuhause kochen und in
Gemeinschaft essen. Es ist davon auszugehen, dass es zu keiner oder nur einer geringen Trendum-
kehr kommt, sobald die Corona-Krise bewaltigt werden konnte (BMEL, 2020). Aller Wahrschein-
lichkeit nach werden diese Trends auch immer starker in der in Kap. 2.4 thematisierten Gemein-
schaftsversorgung mitgedacht werden missen.

2.3 Konsum von Lebensmitteln in und um die Untersuchungsregion

Das Bundeslandwirtschaftsministerium, der Deutsche Bauernverband e.V. und die AMI Agrar-
markt-Informations-GmbH untersuchen und veréffentlichen regelmaRig die Erndhrungsgewohn-
heiten in Deutschland. Im BRL leben rund 16 % der rund 4,5 Mio. Einwohner*innen des Regie-
rungsbezirks Koln (RB Koln). Auf Basis der statistisch bekannten Pro-Kopf-Verbrdauche konnte so
der Konsum fir die den RB K6In und das BRL quantifiziert werden. Demnach werden jahrlich etwa
1,3 Mio. Tonnen tierische Lebensmittel (also, Fleisch, Milch, Eier etc.) im gesamten Regierungsbe-
zirk, davon 208 Tsd. Tonnen im BRL konsumiert. Dies entspricht jahrlichen Konsumausgaben von
etwa 5 Mrd. EUR im Regierungsbezirk und gut 800 Mio. EUR im BRL.

Hinzu kommen jahrlich 1,8 Mio. Tonnen pflanzliche Lebensmittel bzw. Konsumausgaben von etwa
3,1 Mrd. EUR im Regierungsbezirk, wovon etwa 286 Tausend Tonnen bzw. 0,5 Mrd. EUR auf das
Bergische RheinLand entfallen.

Die Konsummengen sind in Abb. 3 grob aufgeschlisselt dargestellt und im Anhang tabellarisch do-
kumentiert. Abb. 4 zeigt die zugehorigen Ausgaben, vereinfachend angesetzt zu durchschnittlichen
Endkundenpreisen im Einzelhandel. Die Darstellungen dienen dazu, einen Gesamtiiberblick Giber
das Konsumvolumen und das Wertschopfungspotenzial in der Region zu gewinnen. Aufbauend auf
diesen Erkenntnissen werden in Teil 2 der Studie die Potenziale eines Wertschopfungsnetzwerkes
zur Versorgung von Gemeinschaftsversorgungseinrichtungen diskutiert.

Der Verbrauch und die dafiir getatigten Ausgaben kénnen also gut abgeschatzt werden. Es bleibt
die Frage: Wieviel von diesen Konsumausgaben bleibt oder kénnte bei den Erzeugern in der Re-
gion landen? Auch eine Unterscheidung von Konsumpreisen in Supermarkten und Gemeinschafts-
versorgungseinrichtungen konnte nicht gemacht werden. Aber unter Nutzung von Durchschnitts-
werten lassen sich folgende Abschatzungen machen.

Ndhme man bei dem im BRL verzehrten Rindfleisch angemessene Erzeugerpreise von 3,50 €/kg an,
lage das theoretische Absatzpotenzial der Rindermastbetriebe bei liber 35 Mio. EUR. Das sind —
obwohl in summa sehr viel - nur etwas tber 20 % des Konsumpreises. Beim Schweinefleisch waren
es bei angenommenen Schlachtpreisen von 1,60 €/kg ca. 56 Mio. EUR Erlose bei den Schweine-
zlichtern —also ca. 25 % der Konsumpreise. Dabei ist zu beachten, dass es im BRL nicht anndhernd
so viele Schweinezuchtbetriebe gibt, als dass sie diesen Bedarf decken kénnten (siehe dazu Kap
3.1.1). Bei der Geflligelproduktion erhalt der Landwirtschaftsbetrieb rund 14 % des Endkunden-
preises. In der Gemiseproduktion bleiben rund 45 % des Endverkaufspreises bei den Landwirt-
schaftsbetrieben. Die hier liberschlagig berechneten Volumina und Verhéltnisse von Erzeuger- zu
Verbraucherpreisen zeigen, warum es lohnt (iber ein Verlagern groRerer Teile der Wertschop-
fungskette in die Region nachzudenken. Bis das Fleisch in der Fleischtheke oder auf dem Teller und
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die Milch im Kihlregal oder im Glas in der Gemeinschaftsverpflegungseinrichtung landen, durch-
laufen sie viele Produktionsschritte und lange Transportwege, welche in 0 Kap. ndher betrachtet
werden. Zuvor sollen jedoch die Nachfragepotenziale noch ndaher beleuchtet werden.

Ole, Fette NNNNGNG—_—G
o

Sonstige Milchprodukte* |
]
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Butter I
||

Sahneerzeugnisse

Frischmilch [
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Abb. 3: Lebensmittelkonsum im RB KéIn und im Bergischen RheinLand (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)
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Abb. 4: Konsumausgaben auf Basis des statistischen Konsums und Supermarktpreisen im Jahr 2018 (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)
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2.4 Konsum in Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen und Gastronomie

In der Umfrage zum Erndhrungsreport 2018 gaben 56 % der Berufstatigen an, mittags selbst Mit-
gebrachtes zu essen. 19 % gehen mittags in die Kantine, 13 % in die Backerei oder zum Imbiss und
4 % ins Restaurant. In Abb. 6 sind die hochgerechneten Ausgaben flir Mittagessen an Arbeitstagen
der Beschaftigten im RB Koln und im Bergischen RheinLand dargestellt, welche anhand des oben
beschriebenen Konsumverhaltens, der Anzahl der sozialversicherungspflichtig Beschaftigten und
der folgenden Ausgaben berechnet wurden.

Erwerbstatige essen Mittags

= Mitgebrachtes

13% m in der Kantine

< etwas vom
Backer/Imbiss
B im Restaurant

= sonstiges/k.A.

Abb. 5: Gewohnheiten bei der Mittagsverpflegung bei Berufstdtigen in Deutschland (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

W Regierungsbezirk Koln
Restaurant W davon Bergisches Rheinland

bei @ Ausgaben von 7,30€/Mittagessen

Bicker/Imbiss

Kantine

200 Mio. 400 Mio. 600 Mio. 800 Mio.
Jahrliche Ausgaben fiir Mittagsverpflegung in Euro

Abb. 6: Jdhrliche Ausgaben fiir Mittagsverpflegung in Restaurant, beim Bécker/Imbiss und Kantine durch sozialversicherungspflichtig Beschdftigte im
Regierungsbezirk und anteilig im BRL (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Durchschnittlich werden 7,30 € pro Mahlzeit ausgegeben - in Backereien und Imbissen mit 5,50 €
pro Tag etwa ein Viertel weniger und dafir in Kantinen mit 8,00 € und in Restaurants mit ca.
9,80 € entsprechend mehr (BMEL, 2017).
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Das Wertschopfungspotenzial bei der Mittagsverpflegung ist in Kantinen mit jahrlich ca. 655 Mio.
EUR im RB Koln bzw. davon 75 Mio. EUR im BRL am groRten. Die Ausgaben in Backereien und Im-
bissen betragen im RB KéIn nur etwa die Halfte, namlich ca. 310 Mio. EUR Im RB und davon 35
Mio. EUR jahrlich im BRL. In Restaurants geben Berufstatige jahrlich insgesamt ca. 170 Mio. EUR
im RB bzw. 20 Mio. EUR im BRL fiir Mittagsverpflegung aus.

Im BRL gibt es mehr als 600 Bildungseinrichtungen, 27 Krankenhduser und mehr als 100 Pflegeein-
richtungen mit Gemeinschaftsverpflegung. Ein Ausschnitt dieser Einrichtungen wurde mithilfe von
OpenStreetMap identifiziert und in der Karte in Abb. 7 dargestellt.

Pflege und Kliniken

@ Klinik

@ Pflegeheim
Bildungseinrichtungen
@ Schulen

e KiTas

[J Kommunen der REGIONALE 2025
Oberbergischer Kreis
Rheinisch-Bergischer Kreis
Rhein-Sieg-Kreis

Hintergrundkarte: OpenStreetMap

‘f@\r’lgﬂi'chen

0 10 20 km

Abb. 7 Einrichtungen mit Gemeinschaftsverpflegung im Bergischen RheinLand (kein Anspruch auf Vollsténdigkeit)) (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

In den GV in den gesamten 3 Landkreisen OBK, RSK und RBK werden ca. 13 Mio. Mittagessen und
jeweils rund 6 Mio. Frihstiicke und Abendessen pro Jahr ausgegeben. Hinzu kommen noch einmal
genauso viele Mittagessen in Kantinen (vgl. Tabelle 1).

Tabelle 1 zeigt die Anzahl der zu verkdstigenden Personen nach Einrichtungen und Pauschalkosten
pro Tag. Die Pauschalkosten unterscheiden sich oft auch innerhalb der Einrichtungen. Basierend
auf Interviews konnte sich dennoch auf die in der Tabelle 2 ersichtlichen pro Tag festgelegt wer-
den. Bei den Reha-Einrichtungen wurde eine relativ grobe Schatzung vorgenommen — da dort die
Kostenspannweite mitunter sehr grol3 ist. Der Gesamtumsatz der GV im BRL betragt demnach
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rund 72 Mio. EUR pro Jahr und liegt in etwa in der gleichen Hohe wie die Ausgaben von Berufstati-
gen fir Mittagsspeisen in Kantinen (rund 70 Mio. EUR). Im gesamten Regierungsbezirk liegt der
Gesamtaufwand etwa bei 308 Mio. EUR.

Landkreise OBK, RSK, RBK Regierungsbezirk Koln
Teller pro Jahr (gerundet) — - — -

Frihstlick Mittagessen | Abendessen Frihstlick | Mittagessen | Abendessen
Kinder bis 11 Jahre mit Tages- 3 Mio. 15 Mio.
betreuung
Schulfs:r innen ab dem 5. 5 Mio. 14 Mio.
Schuljahr
Pflegebedurftige in volistatio- | . 4 Mio. 4 Mio. 13 Mio. 13 Mio. 13 Mio.
narer Dauerpflege
Pflegebedurftige in vollstatio- | ) o\ 14 Tsd. 14 Tsd. 43 Tsd. 43 Tsd. 43 Tsd.
narer Kurzzeitpflege
versorgte in Vorsorge- & 0,5 Mio. 0,5 Mio. 0,5 Mio. 1 Mio. 1 Mio. 1 Mio.
Reha-Einrichtungen
Versorgte in Krankenhausern 1,2 Mio. 1,2 Mio. 1,2 Mio. 7 Mio. 7 Mio. 7 Mio.
Kantinen 13 Mio. 66 Mio.
Gesamt ca. 6 Mio. ca. 26 Mio. ca. 6 Mio. ca. 21 Mio. | ca. 116 Mio. | ca. 21 Mio.

Tabelle 1 Verpflegungen in der GV in den gesamten Kreisen OBK, RSK, RBK und im RB KélIn (gerundet auf Basis statistischer Werte 2019) (B.A.U.M.

Consult GmbH, 2020)

Landkreise OBK, RSK, RBK Regierungsbezirk Koln
abgerech- | G fl G
net pro Tag erpflegungen esamt- Tagesverpflegun- esamt-
pro Jahr aufwand gen pro Jahr aufwand

Kinder bis 11 Jahre mit 3,50 3 Mio. 10,5 Mio. 15 Mio. 52,5 Mio.
Tagesbetreuung
Schiler*innen ab dem 3,50 5 Mio. 17,5 Mio. 14 Mio. 101,5 Mio.
5. Schuljahr
Pflegebedurftige in volistati- | ¢ 12 Mio. 34 Mio. 39 Mio. 110,5 Mio.
ondrer Dauerpflege
Pflegebedurftige in volistati- | ¢ 42 Tsd. 119 Tsd. 129 Tsd. 365 Tsd.
ondrer Kurzzeitpflege
Versorgte in Vorsorge- & 8,00 1,5 Mio. 4 Mio. 3 Mio. 8 Mio.
Reha-Einrichtungen
Versorgte in Krankenhau- 5,00 3,6 Mio. 6 Mio. 21 Mio. 35 Mio.
sern
Kantinen 8,00 13 Mio. 104 Mio. 66 Mio. 528 Mio.
Gesamt ca. 26 Mio. ca. 176 Mio. EUR ca. 116 Mio. ca. 783 Mio. EUR

Tabelle 2 Ausgaben in der GV in den gesamten Kreisen OBK, RSK, RBK und im RB KéIn (abgerechnet mit Betreuten, gerundet) (B.A.U.M. Consult

GmbH, 2020)
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2.5 Regionale Produkte in Kommunen des Bergischen RheinLands

In den 28 Stadten und Gemeinden des Bergischen RheinLands wurden die Kommunalverwaltun-
gen zu Themen der Beschaffung regionaler Produkte befragt, u.a.:

Nach welchen Kriterien erfolgt die kommunale Beschaffung in der Gemeinschaftsverpflegung?

Welchen Stellenwert hat Regionalitat in der Beschaffung fiir die Gemeinschaftsverpflegung?

Welche Interessen gibt es in Ihrer Kommune am Einsatz regionaler Lebensmittel?

Wie wird der Begriff 'Regionales Lebensmittel' definiert? Welchen Kriterien soll ein Regionales
Produkt gerecht werden?

Obwohl die Fragestellung komplex und die Dauer der Befragung relativ kurz waren, haben 17
Kommunen die Online-Umfrage — teils ausfihrlich — beantwortet. Das zeigt das grof3e Interesse
am Thema. 16 Kommunen gehen davon aus, dass ein ,,Regionales Produkt” aus dem Bergischen
RheinLand kommen sollte, wobei die Regionalitdt des landwirtschaftlichen Urproduktes wichtiger
eingeschatzt wird als die Produktionsstatte des Endprodukts. Fir rund ein Drittel der Befragten
kommt es bei regionalen Produkten auch auf die Saisonalitdt und die (Produkt- und Produktions-)
Qualitat an. Hier wird jedoch die Qualitat des Endprodukts als wichtiger eingeschatzt als die des
Urprodukts (Abb. 8).

Abb. 9 zeigt, dass bei kommunalen Beschaffungskriterien Regionalitdt und Saisonalitdt neben den
Anspriichen an Qualitat, Preis und Geschmack eine grof3e Rolle spielen. Wenn Regionalitat in der
Produktbeschaffung eine grofle Bedeutung hat, dann liegt es - laut Angaben der Kommunen - in
erster Linie an engagierten Mitarbeiter*innen. Ein politischer Beschluss zur regionalen Beschaf-
fung wurde nur in einer der antwortenden Kommunen gefasst (vgl. Abb. 10).

héhere
Qualitatsanforderungen
allgemein
mit saisonalen Produkten
hergestellt

nach Bio-Qualitatskriterien

aus Deutschland

aus NRW

aus dem Bergischen Land
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Wie definieren Sie den Begriff ,Regionales Lebensmittel”?
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Urprodukte
_ bspw. Weizen, Kartoffeln
0 5 10

15

Nach welchen Kriterien erfolgt die kommunale Beschaffung in
der Gemeinschaftsverpflegung? Mehrfachnennungen méglich

Fair-Trade-Siegel
Nutri-Score
Tierwohl-Label (Stufe)
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Herkunft und Qualitat
Aussehen
Temperatur
Geschmack

Qualitdt der Gerichte
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Regionalitit

Glnstigster Preis

Anzahl Nennungen 0 5 10 15

Abb. 8 Was verstehen die Kommunalvertreter*innen unter
regionalen Lebensmitteln? (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

18

Abb. 9 Ergebnisse der Kommunenumfrage zur Bedeutung von
Beschaffungskriterien (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)
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Aus welchen Griinden hat Regionalitat als Beschaffungs-
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Abb. 10 Griinde, warum Regionale Produkte in den Kommunen be-
reits eine Bedeutung haben (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Abb. 11 Griinde warum eine Regionale Beschaffung in den Kommu-
nen noch keine Bedeutung hatten (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Als Griinde fir eine geringe Versorgung mit regionalen Produkten wurden ein zu geringes Angebot
an landwirtschaftlichen Urprodukten in der Region, fehlende Cateringunternehmen und fehlende
Logistik genannt. (vgl. Abb. 11). Zwei der an der Studie teilnehmenden Kommunen sehen keine ak-
tive, die Regionalvermarktung unterstiitzende Lobby. Die Befragung der Kommunen hat zudem
ergeben, dass von Seiten der Kommunalvertretungen ein Interesse an regionalen Produkten in der
Landwirtschaft und bei Jugendlichen am geringsten eingeschatzt wird (vgl. Abbildung 28 im An-
hang). Fast die Halfte der Kommunen, die die Umfrage beantwortet haben, identifizieren dagegen
Eltern, Schulen, Wirtschaftsforderung und die Parteien als interessierte Akteure. Die Blirgermeis-
ter*innen werden haufig als interessierte Akteure eingeschatzt. Dies mag zuweilen daran liegen,
dass die Birgermeister*innen die Fragebdgen selbst beantwortet haben, was durchaus auch als
Bekenntnis zur Regionalitat zu bewerten ist.
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3 Erzeugung und Verarbeitung

In Kap. 2 wurde dargelegt, wie viel im Bergischen RheinLand insgesamt und in Gemeinschaftsver-
sorgungseinrichtungen speziell konsumiert wird. Der Verarbeitungs- und Transportprozess dazwi-
schen ist hingegen ein komplexes und in grolRen Teilen lberregional organisiertes Wertschop-
fungsnetz. In diesem Kapitel wird — ausgehend von den landwirtschaftlichen Erzeugungspotenzia-
len - die Basis zur ,,Entschliisselung” der Wertschopfungsketten gelegt, anhand derer eine Regio-
nalisierungsstrategie entwickelt werden kann.

Das Bergische Rheinland vereint eine hochwertige Kulturlandschaft und eine leistungsfahige Land-
wirtschaft. Entsprechend den natiirlichen Gegebenheiten — und teilweise den gewachsenen Rah-
menbedingungen — liegt ein Schwerpunkt der landwirtschaftlichen Erzeugung in der Rinderzucht
und der Milchproduktion.

Um die Regionalisierungspotenziale zu quantifizieren, wurde das theoretische Wertschopfungspo-
tenzial ermittelt. Dieses vergleicht die regionale Rohproduktion mit dem regionalen Konsum (Kap.
3.1). Anhand dieser theoretischen Berechnung des Regionalisierungspotenzials wurden - im Aus-
tausch mit Vertreter*innen der Landwirtschaft und Vertreter*innen der weiteren Wertschop-
fungsstufen - die Absatzwege und Wertschépfungsketten fir die vier Produkte Rind/Kalbfleisch,
Schweinefleisch, Milch und Gemiise diskutiert, abgeschatzt und schematisiert.

Zusatzlich zu den erhobenen Konsummengen der unterschiedlichen Gemeinschaftsversorgungs-
einrichtungen wird die Bedeutung und Verortung von Gemeinschaftsversorgungseinrichtungen
und Caterern betrachtet (Kap. 3.2). Um im spéateren Verlauf das Wertschopfungsnetzwerk nach-
vollziehen zu kénnen, wurden die Anforderungen an die Vorverarbeitung (Convenience-Grad) um-
fassend untersucht und dargestellt werden (Kap. 3.2.2). Diese Anforderungen unterscheiden sich
zwischen Einrichtungen mit eigener Kiiche und Einrichtungen, die ihre Speisen von Cateringunter-
nehmen regenerier- bzw. verzehrfertig beziehen (dazu siehe Kap. 3.2.3).

3.1 Landwirtschaftliche Erzeugung

3.1.1 Produktionsvolumen und Rahmenbedingungen

Das Bergische Rheinland vereint eine hochwertige Kulturlandschaft mit einer leistungsfahigen
Landwirtschaft. Entsprechend den natiirlichen Gegebenheiten — und den gewachsenen strukturel-
len und wirtschaftlichen Rahmenbedingungen — liegt ein Schwerpunkt der aktuell gemeldeten
knapp 1.800 landwirtschaftlichen Betriebe in der Rinderzucht und der Milchproduktion. Tabelle 3
stellt die konkreten Erzeugungsvolumina im Bergischen Rheinland dar.

Wiéhrend im Rahmen dieser Studie immer wieder wiinschenswerte Veranderungen diskutiert wur-
den, diirfen diese Rahmenbedingungen nicht ignoriert werden:

Eine Ausweitung der Produktion von Schweinefleisch st6Bt an ihre Grenzen, wenn — wie im
Sinne der Regionalitat gefordert - die Produktion von Futtermitteln in der Region erfolgen soll.
Zum einen sind die Béden und klimatischen Verhaltnis wenig férderlich flir den Anbau von Ei-
weildfutter. Zum anderen erlauben die rechtlichen Rahmenbedingungen (,,Ackerrechte”) gar
keine oder nur im geringen Ausmald eine Umwandlung von Griinland zu Ackerflachen.
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Starken Veranderungen stehen auch die Anspriiche and die Qualitat der Kultur und Naturland-
schaft entgegen. Gerade in Zeiten des Klimawandels gilt es hier vorsichtig abzuwagen, welche
Prioritdten gesetzt werden miussen.

Der Klimawandel diirfte in absehbarer Zeit neue Chancen eréffnen. So kdnnte sich eine Produk-
tion von Gemiise, Obst oder Getreide auch in héheren Lagen wirtschaftlich darstellen lassen.

Erzeugungsvolumen im BRL
Rindfleisch ca. 12.500 t/a
Schweinefleisch ca. 1.500 t/a
Gefllugelfleisch ca. 70 t/a (nur Huhn)
Schaf- und Ziegenfleisch ca.130t/a
Milch ca. 310.000 t/a
Gemise 3.700 t/a
Kartoffeln 1.600 t/a

Tabelle 3 Landwirtschaftliche Produktion im Bergischen RheinLand (auf Basis statisti-
scher Werte 2019) (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

3.1.2 Theoretischer Selbstversorgungsgrad

Die Abb. 12 und Abb. 13 stellen dar, zu welchem Anteil die derzeitig landwirtschaftliche Produk-
tion den regionalen Bedarf theoretisch decken kénnte. Die GroRe der Scheiben entspricht dabei
den jahrlichen Konsumausgaben im BRL. Die GroRe der dunkel eingefarbten ,Tortenstlicke” ent-
spricht dem Anteil der konsumierten Produkte, deren Rohprodukte theoretisch aus lokaler land-
wirtschaftlicher Erzeugung in der Region kommen kdnnte. Dem ,theoretischen Wertschopfungs-
potenzial” wird also unterstellt, dass der Konsumbedarf der Einwohner*innen in erster Linie durch
die in der Region produzierten Lebensmittel (dunkle Einfarbung) gedeckt werden kann und alles
darliber hinaus aulRerhalb erzeugt wird (helle Einfarbung). Anders ausgedriickt: das theoretische
Wertschopfungspotenzial basiert auf der fiktiven Annahme, dass produzierte Rohprodukte die Un-
tersuchungsregion nicht verlassen, Eins zu Eins den Anforderungen des regionalen Konsums ent-
sprechen und auf Tellern in der Region landen. Die tatsachlichen Stoffstrome, die auch Verarbei-
tungs- und Absatzwege aus der Region heraus aufweisen, bleiben dabei unberticksichtigt.

Das groRte theoretische Wertschopfungspotenzial weist die Region beim Rind- und Kalbfleisch, bei
Milchprodukten und bei Getreideprodukten auf:

88 % des Rind- und Kalbfleischkonsums kdnnten mit regional produziertem Rind- und Kalb-
fleisch gedeckt werden. Bei Konsumausgaben von 151 Mio. EUR im Jahr 2019 entspricht dies
einem theoretischen Wertschopfungspotenzial von 128 Mio. EUR (85 % von 151 Mio. EUR)

Bereits heute wird 11 % mehr Rohmilch in der Region produziert, als statistisch gesehen von
den Einwohner*innen konsumiert wird. Durch Regionalisierung der Stoffstrome, konnten also
mindestens die Konsumausgaben von 244 Mio. EUR/a in der Region gehalten werden.

41 % des gesamten Getreidekonsums mit Konsumausgaben von 123 Mio. EUR kdnnten bereits
heute mit regional produziertem Getreide gedeckt werden.
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Schweinefleisch ® Rind- und Kalbfleisch
4% Eier 151 Mio. €/a
16% @ Milchprodukte
244 Mio. €/a
® Schweinefleisch
213 Mio. €/a

Milchprodukte
111% Gefligelfleisch

64 Mio. €/a
Eier
25 Mio. €/a

® Schaf- und Ziegenfleisch
11 Mio. €/a

Fisch
95 Mio. €/a

Rind- & Kalbfleisch Schaf-und
85% Ziegenfleisch

4 18% )
Fisch

1%

Gefliigelfleisch
1%

Abb. 12: Theoretisches Wertschépfungspotenzial fiir tierische Produkte im Bergischen RheinLand auf Basis produzierter und konsumierter
Mengen (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Zucker @ Zucker

Kartoffeln )
4% 3% 8 Mio. €/a
Getreideerzeugnisse Kartoffeln

(Mehlwert) 39 Mio. €/a
41%
Obst
Obst Gemise 146 Mio. £/a
5%

8%
® Gemise
148 Mio. €/a

Getreideerzeugnisse
(Mehlwert)
123 Mio. €/a

Abb. 13: Theoretisches Wertschépfungspotenzial fiir pflanzliche Produkte im Bergischen RheinLand auf Basis produzierter und konsumier-
ter Mengen (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)
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3.1.3 Absatzwege
Die Absatzwege der landwirtschaftlichen Rohprodukte sind recht unterschiedlich:

Direktvermarktungsbetriebe verarbeiten oft selbst am Hof und su-

chen den direkten Kontakt zum Endkunden. Sie organisieren im Re- Betriebe mit Direktver-
gelfall auch die Logistik (Transport) den Verkauf (z.B. in einem Hofla- marktung

den oder auf einem Wochenmarkt) selbst. Fiir derart vermarktete Produkte werden i.d.R. hohere
Preise erzielt. Sie werden aber auch zu einem groReren Aufwand produziert (niedrigere Skalenef-
fekte) und vermarktet (Logistikaufwand). Kundenkontakte sind vielfdltig und basieren vielfach auf
personlichen Beziehungen. Die Aufgabe dieser Kundenbeziehungen zugunsten eines neuen Verar-
beitungszentrums oder einer gemeinsamen Logistik ist sehr unwahrscheinlich. Jedoch verfolgen
die meisten Direktvermarktungsbetriebe eine hybride Strategie und setzen ihre Rohprodukte
(Tiere, Milch etc.) auch liber Zwischenhandler ab.

Betriebe mit Handelsverkauf wissen im Regelfall nicht, wohin ihre Betriebe mit Handels-
Produkte geliefert werden. Vor allem in der Milchproduktion und in verkauf

der Rinder- und Schweinemast werden die Milch bzw. die Tiere von einem Handler abgeholt und
landen in intransparenten Stoffstromen und Absatzkanalen.

Ill

Mit diversen ,Regional“-Kennzeichnung soll hier gegengesteuert werden. Dies gelingt meist nur
dann glaubhaft, wenn dahinter eine regionale Initiative steht, die ein Netzwerk aufbaut, klare Her-
kunfts- und Qualitatskriterien vereinbart und deren Einhaltung einfordert und kontrolliert.

Die Produktionsbetriebe und die Vertreter*innen der Landwirtschaftskammern, mit denen im
Zuge dieser Studie gesprochen wurde, bedauern die Intransparenz der anonymen, nationalen und
globalen Produktions- und Vermarktungswege. Sie wiinschen sich eine regionale und nachverfolg-
bare Verarbeitung ihrer Produkte. Wenn eine langfristige Kundenbeziehung zu einem rentablen
Preis realisierbar ware, sind viele Betriebe umgehend gewillt, ihre Produkte in ein regionales und
transparentes Wertschopfungsnetzwerk zu geben.

Die Wertschopfungspfade der zuvor dargestellten theoretische Wertschépfungspotenziale sind auf
Basis der vorangestellten Analyseergebnisse fiir Rind- und Kalbfleisch, Schweinefleisch, Milchpro-
dukte und Gemdiise in Abb. 14 bis Abb. 17 schematisch dargestellt. Gezeigt wird, dass — selbst bei
hohem theoretischem Selbstversorgungsgrad - der groRte Teil der Rohprodukte die Erzeugungsre-
gion verlasst. Die konkreten Stoffstrome sind oftmals bereits nach der ersten Verarbeitungsstufe
nicht mehr nachzuvollziehen. Ein nicht bekannter — vermutlich aber geringer - Teil der Produkte
kehrt in verarbeiteter und veredelter Form wieder in die Region zuriick (schwachgriiner Balken).

Um den Konsument*innen Sicherheit geben zu kénnen, dass sie ein regionales Produkt erhalten,
gibt es grundsatzlich zwei Moglichkeiten:

Das Produkt durchlauft seinen gesamten Verarbeitungs- und Transportprozess in der Region
(durchgehender hellgriiner Balken). Vorrangiges Ziel der Regionalvermarktung ist es, diesen
Pfad zu starken.

Das Produkt verlasst die Region, um auRerhalb verarbeitet zu werden, und kommt gesichert
als veredeltes Produkt wieder in die Region zuriick. Dies kann eine Option der Regionalver-
marktung sein, solange es innerhalb der Region keine ausreichenden Verarbeitungsstatten
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gibt. In solchen Fallen organisieren Regionalinitiativen die Sicherstellung der Kennzeichnung
und Getrenntflihrung der Produkte in Verarbeitungsstatten auRerhalb der Region. Gleichzeitig
wird daran gearbeitet, dass Verarbeitungskapazitaten in der Region (wieder-)aufgebaut wer-
den.

Generell gilt: je dicker der griine Balken, umso hoher die Wertschopfung in der Region!

Produktion im
Bergischen RheinLand

st
(Schlachtgewicht) g

Konsum im Bergischen
RheinLand
10 Tsd. t/a

Import

Abb. 14 Schematische Wertschépfungspfade Rind- und Kalbfleisch (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Produktion im

Bergischen RheinlLand regional
1 Tsd. t/a
(Schlachtgewicht)
Konsum im
Bergischen RheinLand
35Tsd. t/a
Import

Abb. 15 Schematische Wertschépfungspfade Schweinefleisch (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Produktion im
Bergischen RheinLand

A | Crsunin

Bergischen RheinLand
281 Tsd. t/a

Import
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Abb. 16 Schematische Wertschépfungspfade Milchprodukte (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Export

Produktion im regional

Bergischen RheinLanc
4 Tsd. t/a

Konsum im

Bergischen RheinLand
74Tsd. t/a

Import

Abb. 17 Schematische Wertschépfungspfade Gemiise (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

3.2 Versorgung von Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen in der Region

Im Regierungsbezirk Koln gibt es zahlreiche Kitas und Schulen, Kliniken und Pflegeeinrichtungen
sowie Kantinen, die ihre Schiler*innen, Bewohner*innen, Patient*innen und Besucher*innen mit
Frihstick, Mittagessen und Abendessen versorgen. Die Karte auf S. 16 zeigt deren Lage im BRL
und enthalt Kenndaten zu Art und Umfang der Verpflegung. Pro Jahr werden im Regierungsbezirk
rund 116 Millionen Mittagessen durch Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung ausgegeben.
In den drei Landkreisen (gesamt) sind es 26 Millionen Mittagessen pro Jahr.

3.2.1 Nachfrage nach Fleisch in der Gemeinschaftsverpflegung

Tabelle 1 gibt einen Uberblick zum Fleischverzehr in der Gemeinschaftsverpflegung.

. 3 Landkreise OBK, RBK, RSK Regierungsbezirk KéIn
Fleisch pro| Wurst
A 3 Tonnen pro Jahr Tonnen pro Jahr
Gericht | pro Tag - : = - : =
Rind Schwein | Gefligel | Wurst | Rind | Schwein | Gefliigel | Wurst
Schulen 100g - 115 - 115 430 - 430
Kliniken 120 g 50g 35 35 35 44 216 216 216 270
Seniorenheime 80¢g 30g 90 90 90 101 304 304 304 342
Kantinen 150 g - 468 468 234 2.376 2.376 2.376
Summe/ Jahr | 707 593 473 145 | 3.326 2.895 3.326 611
Summe/ Monat 59 49 39 12 277 241 277 51
Summe/ Woche 14 11 9 3 64 56 64 12

Tabelle 4 Nachfragevolumina fiir Fleisch und Wurst in Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

3 furr Frithstiick & Abendessen
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Zur Abschatzung der nachgefragten Fleischmenge in der GV wurden basierend auf den Interviews
mit Vertreter*innen von GroRkiichen und sonstigen Expert*innen folgende Annahmen getroffen:

Fleischkonsum in Schulen: Es wird an zwei Schultagen pro Woche mittags Fleisch angeboten.
Davon je einmal Rind-/Kalbfleisch und einmal Gefligelfleisch. Schweinefleisch wird nicht ange-
boten. Ein Fleischgericht enthalt durchschnittlich 100 g Rohfleisch.

Fleischkonsum in Krankenhausern: Grundsatzlich wird jeden Mittag ein Fleischgericht angebo-
ten. Es gibt abwechselnd entweder Rind-/Kalbfleisch, Schweinfleisch oder Geflugelfleisch. Pro
Mittagsspeise werden 120 g Fleisch serviert. Dazu kommen pro Fleischkonsument*in, aufge-
teilt auf Abendessen und Frihstlick, 50 g Wurst pro Tag.

Fleischkonsum in Seniorenheimen: Grundsatzlich wird jeden Mittag ein Fleischgericht angebo-
ten. Es gibt abwechselnd entweder Rind-/Kalbfleisch, Schweinfleisch oder Geflugelfleisch. Pro
Mittagsspeise werden 80 g Fleisch serviert. Dazu kommen pro Fleischkonsument*in 30 g Wurst
pro Tag, aufgeteilt auf Abendessen und Frihstick.

Fleischkonsum in Kantinen: Grundsatzlich werden jeden Mittag von Montag bis Donnerstag
Fleischgerichte angeboten. Rind-/Kalbfleisch, Schweinfleisch oder Gefligelfleisch werden zu
gleichen Anteilen konsumiert. Pro Fleischgericht werden 150 g Fleisch serviert.

Generell gilt: In allen Einrichtungen essen 25 % der Gaste grundsatzlich fleischlos.

3.2.2 Voraussetzungen und Anforderungen fiir den Bezug von regionalen Lebensmitteln in der
Gemeinschaftsverpflegung

Vor allem in den groBeren Gemeinschaftsversorgungseinrichtungen Vor Ort wird kaum noch
ist es kaum noch moglich den Rentabilitdtsanforderungen und den gekocht, nur noch serviert
Hygienekriterien gerecht zu werden. Diesen Anforderungen werden

aktuell in erster Linie die Kiihlkost- und Vorverarbeitungssysteme wie Cook&Chill oder Sous-Vide
gerecht, welche fir den Verzehr nur noch regeneriert werden miissen. Wenn in einer GV-Einrich-
tung Giberhaupt noch selbst gekocht wird, dann werden im Regelfall Convenience-Produkte, wel-
che zu 15 bis 50% vorverarbeitet sind bezogen. Ansonsten werden Speisen regenerierfertig oder
verzehrfertig bezogen (vgl. Exkurs in Kap. 3.2.3).

Ausnahmen bilden Schulen und Kitas, bei denen u.a. die Eltern einen grofRen Wert auf eine eigene
Klche legen. Seniorenheime, in denen noch selbst gekocht wird weisen meist einen engagierten
Trager auf, der sich in hohem Male fiir den Erhalt einer eigenen Kiiche einsetzt. Ein an die Pflege-
einrichtung angebundener Gastronomiebetrieb unterstitzt zuweilen die Wirtschaftlichkeit der lo-
kalen Kiche.

Wihrend die Produkte von den Beschaffungsverantwortlichen der Grofversorgung bezieht
groBen Einrichtungen hauptsachlich von einem einzelnen Handler anders als Einrichtungen
meist GUber B2B-Plattformen bezogen werden (kénnen), sind kleinere, mit eigener Kiiche

lokale Kiichen deutlich flexibler. Zwar profitieren auch sie von einer einheitlichen und méglichst
digitalen Beschaffungsplattform. Gleichzeitig konnen die Beschaffungsverantwortlichen aber auch
deutlich flexibler reagieren und beispielsweise das Fleisch von einem lokalen Metzger aus der
Nachbarschaft oder eine bestimmte Getrankesorte vom ortsansassigen Kelterer einkaufen. Bei der
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Versorgung von mehreren hundert oder tausend Tellern pro Tag lassen sich diese flexiblen Bestell-
moglichkeiten eher ausschliefen. Andererseits konnen grol3e Caterer viel flexibler auf kurzfristige
Anderungen der Tellerzahlen reagieren, bspw. kann tiber digitale Meniibestellplattformen der
Schulen auf Grippewellen reagiert werden.

Kleinere Einrichtungen mit eigener Kiiche beziehen also ihre Lebensmittel oft von unterschiedli-
chen Handlern/Produzenten, wahrend GroRBversorgungseinrichtungen ihre Speisen tiberwiegend
von einem GrofRhandler beziehen. Die befragten Betreiber von GV und auch Cateringunternehmen
haben deutlich zum Ausdruck gebracht: Wenn ein regionales Wertschopfungszentrum verfligbar
ware und man dort rentabel und zuverlassig seine Produkte beziehen kdnnte, wiirden die Beschaf-
fungsverantwortlichen diese Angebote nicht nur selbst nutzen, sondern es auch von ihren Part-
nern erwarten.

Die im Zuge dieser Studie befragten Beschaffungsverantwortlichen Beschaffungsverantwortli-
der Gemeinschaftsversorgungseinrichtungen sowie die beliefernden che von gréfSeren Speise-
Cateringbetriebe wiinschen sich eine Veranderung hin zu mehr Qua- mengen sind von Grof-
litat, Nachhaltigkeit und Regionalitat. Fir die einzelnen (Roh-)Pro-
duktbestellungen sind sie selbst nicht verantwortlich, da diese von einem GroRhandler als Gesamt-
paket kiichen- bzw. servierfertig geliefert werden. An die GroRhandler kdnnen konkrete Anforde-
rungen bezliglich Regionalitdt von deren Produkten gestellt werden - unter der Voraussetzung,
dass sie Zugang zu einer nennenswerten Palette von regionalen Produkten unterschiedlicher Qua-
litaten und Preiskategorien haben.

héndlern abhéingig

Gerade altere Menschen in Seniorenheimen freuen sich besonders Veréinderungspotenziale in

Uber den frischen Essensgeruch im eigenen Wohnumfeld und be- Schulen und Kitas sind gré-
vorzugen zu groRen Teilen auch die ,alte deutsche Kiiche” mit regi- Rer als in Krankenhéusern
onalen und saisonalen Produkten. Fiir viele Menschen ist die Finan- und Seniorenheimen

zierung eines Pflegeplatzes aber bereits eine grol3e Last. Eine Erho-

hung des zu zahlenden Pauschalbetrages (ca. 8-9 EUR/Tag) kommt demnach meist gar nicht in
Frage. In Krankenhdusern gilt es mit 5 EUR Verpflegungspauschale pro Person und Tag auszukom-
men. In Schulen und Kitas lasst sich hingegen in einzelnen Einrichtungen eine Preiselastizitat

(3 =5 EUR) erkennen. Anders als bei den schon jetzt als (zu) hoch empfundenen Pauschalen in Se-
niorenheimen werden Mehrausgaben fiir eine erh6hte Qualitdt, Regionalitat, Saisonalitat oder die
Finanzierung einer eigenen Kiiche von immer mehr Eltern als eine akzeptable Belastung wahrge-
nommen. Finanzschwachere Familien werden bereits jetzt bei den Verpflegungskosten unter-
stitzt, sodass auch hier mogliche (Gemeinschafts-)Lésungen gefunden werden kénnen.

Der Bezug von regionalen Produkten erhéht wohl den Kostenaufwand. In den meisten Kliniken
und Pflegeeinrichtungen lasst sich dieser Kostenaufwand nur sehr schwer vermitteln, daher
brduchte es hier im besten Fall eine politische Losung. Grundsatzlich gilt selbiges auch fiir die Ver-
pflegung in Schulen und Kitas, auch wenn hier eine Kostenerhéhung auch ohne politischen Eingriff
bis zu einem gewissen Mal3e realisierbar sein kann.

Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie stiitzen sich mehr und mehr auf tGberregional tatige
Caterer und Lebensmittellieferanten und auf leistungsfahige Vorverarbeiter. Wie Abb. 18 zeigt,
gibt es in der Region eine ganze Reihe von Catering-Unternehmen, die Schulen, Kitas, Krankenhau-
ser und Pflegeeinrichtungen beliefern. Aus der Kommunalumfrage ging hervor, dass einige der
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groReren Cateringunternehmen (gelbe Kreise/Rauten) ihren Firmensitz auBerhalb — aber dennoch
in der Nahe des BRL haben. Will man erreichen, dass vermehrt Lebensmittel mit Urproduktion in
der Untersuchungsregion auf den Tellern landen, gilt es auch diese Anbieter davon zu liberzeugen,
in der Region einzukaufen.

Flr den hier besonders interessanten Bereich Fleisch kamen dafiir grundsatzlich vor allem in der
Fleischverarbeitung tétige Betriebe in Frage, wie sie in Abb. 19* dargestellt sind. Von diesen wurde
allerdings in den Befragungen festgestellt, dass die meisten weder interessiert noch kapazitativ in
der Lage sind, leistungsfahige Caterer zuverlassig zu versorgen. Damit ware es geboten, auf Vor-
verarbeiter in der erweiterten Erzeugungsregion zuzugehen, wie sie in Abb. 20 zu finden sind. Bei
alledem fehlt es der Region an einem entscheidenden Element: einer leistungsfahigen Schlacht-
statte mit Zerlegebetrieb.

Ausgewadhlte Cateringbetriebe
aus Umfrageergebnissen

< 1-2 Nennungen

€ 3-5Nennungen

< >5Nennungen

O uberregionale Betriebe

gdevormwald

[] Kommunen der REGIONALE 2025
Oberbergischer Kreis
Rheinisch-Bergischer Kreis
Rhein-Sieg-Kreis

Hintergrundkarte: OpenStreetMap

Engelskirchen

ol 0 10 20 km

Waldbrol

Ruppichteroth

Hennef (Sieg)

Abb. 18 Cateringunternehmen im Untersuchungsgebiet und klassifiziert mittels Anzahl der Nennung in der Kommunenumfrage (kein Anspruch auf
Vollsténdigkeit) (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

4 Schlachtstitten bendtigen eine Zulassung nach BimschG (Bundesimmisionsschutzgesetz) und Hygieneschutzverord-
nung.
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Abb. 20 Uberregionale Fleischverarbeitung nach Betriebsart (kein Anspruch auf Vollstédndigkeit) (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)
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3.2.3 Convenience und Kiihlkost

B AUM

Nahezu alle GroRkiichen beziehen heute vorverarbeitete und vorgekocht Produkte. Der Grad der
Vorverarbeitung kann dabei (wie in Abb. 21 dargestellt) sehr unterschiedlich sein. Gemeinschafts-
versorgungseinrichtungen unterscheiden sich stark danach, ob sie ihre Speisen selbst zubereiten,
regenerieren oder sogar verzehrfertig und aufgewarmt beziehen.

Cinteilung von Comvenience-Produkten nach dem Grad der Vorverarbeitung

Conveniencestufe  Grad
(%)
Grundstufe 0
Kiichenfertig 15
Garfertig 0
Mischiertig a0
Regenerierlerlig 100
Verzehrfortio 100

Definition

Verbereitung muss noch in
der Kiche erfolgen

Lebensmittel miissen wor
dem Garen noch
vorbergitet werden

Cthne Vaorbereitung zu
garen

Durch Mischung
verschiedener Lebensmittel
werden fertige Speisen
hergestellt

Mach Wirmezulubr sind die
Speisen verkaufsfahig

Fum sofortigen Verzehr
geaignet

Beispicle
Zerlegen von Tierhalfiten,
Backen von Brot

Fizch, zerlagtes Fleisch,
unvarbereitetes Gemiise

Filet, Teigwaren, TE-Gemiise

Salatdressing,
Kartoffel pdreepulver

Fertiggenichle (einzelne
Kampanente ader fertige
kenis)

Brat, Geback, Matjes,
Tomatenmark

Abb. 21 Einteilung von Convenience-Produkten nach dem Grad der Vorverarbeitung (Okolandbau, 2019)

Auch GV mit eigener Kiiche bendétigen im Regelfall eine Vorverarbeitung. Die Zubereitung von Roh-
ware ist im Regelfall flir eine Kiiche nicht bezahlbar. Um die Speisen unter finanzierbaren Umstan-
den kochen zu kénnen, missen die Lebensmittel daher mindestens kiichenfertig sein. Dies ent-
spricht fertig zerlegtem Fleisch, geputztem Gemiise, nicht zubereitetem Tiefkihl-Gem(ise, gefrore-
nen Fischfilets, Kartoffeln im Glas oder Riihr-Ei aus dem Tetrapak. Meistens beziehen die Kiichen
jedoch garfertige Produkte. Als garfertig gelten beispielsweise tiefgefrorene Spiegel-Eier, frische
Fisch- oder Fleischfilets, Reis, Nudeln, Tiefkiihl-Pommes, Tiefkiihl-Rahmgem{ise, panierte Schnitzel
und Aufbackbrétchen (Okolandbau, 2019; vdd, 2012).

Die in vielen Gemeinschaftsversorgungseinrichtung genutzte Sous-Vide Technik oder das
Cook&Chill Verfahren dient zur Speisenzubereitung mit eigener Kiiche und Essensausgabe. Sie un-
terscheiden sich in ihrer zeitlichen, thermischen und meist auch raumlichen Entkopplung. Beide
Produktionsprozesse zeichnen sich dadurch aus, dass die Speisen nach dem Garprozess direkt ge-
kiihlt und erst fir die Lebensmittelausgabe wieder aufgewarmt werden.
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Abb. 22 Prozess der Speiseproduktion in Abb. 23 Speiseproduktionsprozess mittels Kiihlkostsysteme fiir Gemeinschaftsverpflegung ohne
der GV mit eigener Kiiche (vdd, 2012) eigene Kiiche (vdd, 2012)

31



Potenziale und Strategien fiir die verstarkte Nutzung regionaler Lebensmittel
in der Gemeinschaftsverpflegung im Bergischen RheinlLand B . A U . M .

Endbericht vom 31.01.2021

Teil 2: Verstarkte Nutzung regionaler Produkte
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4 Anforderungen und Potenziale fiir die Regionalisierung

4.1 Schlussfolgerungen aus der Analyse

Im Laufe der Analyse (siehe Teil 1 dieser Studie) kristallisierten sich bald einige Kernerkenntnisse
fiir eine verstarkte Nutzung regionaler Produkte heraus:

Sowohl in der zu betrachtenden Gebietskulisse der REGIONALE 2025, dem Bergischen Rhein-
Land, als auch im gesamten Regierungsbezirk Koln waren die befragten Betreiber von Gemein-
schaftsverpflegungseinrichtungen und Gastronomiebetrieben grundsatzlich bereit, mehr regio-
nale Produkte einzusetzen. Haufig ware es fir sie ein Alleinstellungsmerkmal, das sie vor dem
zunehmenden Konzentrations- und VergroRerungsprozess schiitzt.

Sowohl das theoretische als auch das sich aus den Interviews abzeichnende reale Nachfragepo-
tenzial ist erheblich (siehe Kap. 2.4). Fiir Kommunen ist Regionalitat ein wichtiges Beschaffungs-
kriterium, z.B. in der Schulverpflegung. Jedoch mangelt es im Bergischen RheinLand an einem
zuverlassigen, mengenmalig relevanten Angebot an regionalen Produkten (vgl. Abb. 11).

Fiir Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen und Gastronomiebetriebe ist ein verbessertes
Angebot an regionalen Produkten vor allem im Bereich Fleisch attraktiv. Das ist teilweise den
kritischeren Anspriichen der Verbraucher*innen, teilweise den eigenen Anspriichen der Betrei-
ber an die Nachhaltigkeit geschuldet. Allerdings gibt es in der betrachteten Region keine aus-
reichend grofRen Schlachtstatten und so gut wie keine Zerlegemoglichkeiten, um groRRere Ab-
nehmer gesichert mit Fleisch aus der Region zu beliefern.

Da in den Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen und Gastronomiebetrieben zunehmend
Fertig- und Halbfertigprodukte nachgefragt werden, bedarf es im Bereich Fleisch mindestens
einer passgenauen Zerlegung und Vorverarbeitung, um Abnehmer in der Region bedienen zu
konnen. Zwar gibt es in der Betrachtungsregion und im Regierungsbezirk eine Reihe leistungs-
fahiger (Vor-)verarbeitungsbetriebe, diese brauchten aber gut zugangliche, leistungsfahige
Lieferanten fir regionale Urprodukte — und eine hohe Sicherheit was Qualitat, Lieferbarkeit
und Einhaltung vereinbarter Produktionskriterien angeht.

In dem zu betrachtenden Raum konnten bereits einige Erzeuger identifiziert werden, die be-
reit sind, ihre Produkte vermehrt an Abnehmer in der Region zu liefern. Dies gilt gerade auch
fur Landwirtschaftsbetriebe im Bereich der Rinderzucht.

Im Bereich der Schweineproduktion sind nur relativ wenige Landwirtschaftsbetriebe tatig —
was teilweise dem Umstand geschuldet ist, dass es keine Absatzmoglichkeiten fir hochwerti-
ges, regionales Schweinefleisch zu angemessenen Preisen gibt. Somit setzen sich Landwirte
nicht den steigenden betriebswirtschaftlichen Risiken (z.B. instabile und zuletzt stark nach un-
ten tendierende Preisentwicklung bei gleichzeitig steigenden Umwelt-, Tierwohl- und Hygie-
neanforderungen). Sie unterliegen den Tendenzen der zunehmenden Industrialisierung der
Schweineproduktion und der Zentralisierung der Produktion auf Niedersachsen und das nérd-
liche NRW Fir das Bergische RheinLand kommt dazu, dass von den Landwirten eine Produk-
tion von Eiweillfutter auf dem eigenen Acker bei den geltenden Bestimmungen (Ackerrechte,
Umbruchverbot) als kaum moglich angesehen wird.
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Im heutigen System werden (Vor-)produkte tGiberwiegend aus Uberregionalen Quellen bezo-
gen. Zwar liefern Erzeuger aus der Region in die Gberregionalen Schlacht-, Zerlege-, Verarbei-
tungs- und Lieferstrukturen und ein Teil der Urprodukte findet seinen Weg wieder in die Re-
gion (siehe Skizzen in Abb. 14 ff), aber die Warenfliisse sind weder transparent noch geniigen
sie den in Zeiten der Klimakrise starker werdenden Anforderungen nach kurzen Wegen.

Die Produktion von Gemise spielt verglichen mit dem Wertschopfungspotenzial von Fleisch
aktuell im Bergischen RheinLand keine grofl3e Rolle. Im Sinne einer optimalen regionalen Be-
dienung der Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen und Gastronomiebetriebe ware es
winschenswert, auch diesen Bereich verstarkt zu betrachten und geeignete Verarbeitungs-
und Lieferstrukturen aufzubauen.

Die in einem potenziellen ,Wertschopfungsnetzwerk” produzierten Roh- und Verarbeitungs-
produkte - vermehrt auch Convenience-Produkte - kénnen auch liber Fachgeschiafte und den
Lebensmitteleinzelhandel abgesetzt werden. Die dafiir noétigen Liefer- und Vermarktungs-
strukturen sind weitgehend vorhanden (z.B. Bergisch Pur).

Milch wird in groBe Molkereien auRerhalb der Region geliefert oder in kleinen Hofmolkereien
verarbeitet und lber Direktvermarktung, vereinzelt auch an Schulen in der Region verkauft.
Zur Vervollstandigung eines regionalen Produktsortiments fiir Gemeinschaftsverpflegungsein-
richtungen und Gastronomiebetriebe sollte perspektivisch auch die Wertschopfungskette
Milch hinsichtlich einer regionalen Verarbeitung und Veredelung geschlossen werden.

Um eine nachhaltige Urproduktion in der Region sicherzustellen, miissen ggf. Betriebe fir die
Futtermittelbereitstellung und soweit moglich Aufzuchtbetriebe unterstiitzt oder neu errich-
tet werden. Dabei sollten die Landwirte dabei unterstiitzt werden, klimafreundliche und kli-
maangepasste Produktion zu setzen.

Um die regionalen Wertschépfungspotenziale sowie deren Restriktionen vertieft zu beleuchten,
wurde exemplarisch die Wertschopfungskette Fleisch mit Blick auf Gemeinschaftsverpflegungsein-
richtungen naher betrachtet. Als Grundlage der Diskussionen diente das in Abb. 24 dargestellte
Schema eines Wertschopfungsnetzwerks vom Erzeuger bis zum Verbraucher.

Entlang der Wertschopfungskette erfiillen die Akteure aufeinander aufbauende Aufgaben:

o zuliefern o vorverarbeiten’

o zlichten und masten o verarbeiten

o verarbeiten am Hof o kochen

o handeln und transportieren o konfektionieren

o schlachten?® o anliefern

o zerlegen® o kochen bzw. aufbereiten.

5inkl. Enthdutung, Organentnahme, Kithlung, Reifung
6 umfasst Grobzerlegung, Feinzerlegung

7 umfasst Zerkleinerung, Portionierung, Lagerung
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Abb. 24 Wertschépfungsnetzwerk fiir Gemeinschaftsverpflegung
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4.2 Regionales Wertschépfungsnetzwerk Fleisch

Grundlage fiir ein regionales Wertschopfungsnetzwerk der Fleischverarbeitung fiir Rind- und
Schweinefleisch ist zweifelsohne eine leistungsfahige, nach Nachhaltigkeitskriterien betriebene
Schlachtstatte in der Region. Sie allein reicht aber nicht aus, um die Bediirfnisse und Wiinsche der
verschiedensten Anspruchsgruppen zu befriedigen. Ebenso wichtig sind ein Betrieb fir die Feinzer-
legung von Fleisch sowie regionale (Vor-)verarbeitungseinrichtungen (z.B. Cook&Chill bzw. Sous-
Vide Kiichen). Ihre Aufgaben sind die Aufbereitung von Fleisch- und Wurstwaren sowie die Produk-
tion von vorgekochten sowie verzehrfertigen Gerichten fiir Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung und perspektivisch von Convenience Produkten flir Endverbraucher - soweit als moglich
mit Vorprodukten aus regionalen Quellen. Solche Angebote kénnen durch Erweiterung und Einbin-
dung bestehender Betriebe erreicht werden oder neu errichtet werden. Dazu zahlen:

ein oder mehrere Betriebe fir regionale Lebensmittelproduktion. Die Wertschépfung besteht
hier in der Produktion von Fleisch- und Wurstwaren sowie aller Arten von Vorprodukten fir
den Einsatz in Gemeinschaftsverpflegungs- und Gastronomiebetrieben. Dies umfasst nicht nur
Fleischprodukte sondern auch Beilagen wie Gemiise und Salate und komplette Mends, z.B.
aufbereitet fir die Cook&Chill Kiiche.

ein Schlacht- und Zerlegebetrieb fir Gefliigel

ein oder mehrere Betriebe fir die Vorverarbeitung von Gemiise, Obst u. a. fir die Verwendung
in GroBklichen, nicht zuletzt auch in der 0.g. Lebensmittelproduktion

eine Molkerei.

Zerlege- und Weiterverarbeitungsbetriebe sind von grolRter Bedeutung fiir die wirtschaftliche
Tragfahigkeit des Wertschopfungszentrums und des gesamten Wertschépfungsnetzwerks — und
fiir die Nachhaltigkeit des Tuns. Das gesamte Tier und auch Tiere unterschiedlicher Qualitaten
miussen einer wirtschaftlichen aber moglichst auch ganzheitlichen Nutzung zugefiihrt werden. Das
ist nur zu gewahrleisten, wenn das gesamte Verarbeitungsfleisch zu hochwertigen Fleisch- und
Wurstwaren verarbeitet oder in entsprechender Qualitat und Aufbereitung angeboten werden
kann. Solche Angebote werden speziell in der Gemeinschaftsverpflegung genutzt, da dort der Preis
eine entscheidende Rolle spielt. Im Wertschopfungszentrum wird es demnach vor allem auch da-
rum gehen, sowohl fir die Edelteile (Schnitzel, Steaks etc.) als auch fiir die Verarbeitungsware die
optimalen Absatzkanale zu eroffnen und diese in der von den entsprechenden Abnehmern erwar-
teten Qualitat zu bedienen. Insofern werden im Wertschépfungsnetzwerk - neben den hier vor al-
lem betrachteten Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung - auch die Abnehmer hoherwerti-
ger und preislich entsprechend in einem anderen Segment liegender Ware eine Rolle spielen:
Metzgereien, weitere Fachgeschafte, der Lebensmitteleinzelhandel, die gehobene Gastronomie
und ggf. ein regionaler Lieferservice mit digitaler Marktplattform (B2C — Business to Consumer)

Dabei blieb und bleibt offen, ob alle Elemente des ,Zentrums” an einem Ort errichtet werden soll-
ten; Betrachtungen dazu werden in Kap. 5.1 dargestellt. Das Wertschopfungszentrum kann nicht
fiir sich allein existieren. Hier gilt es Kooperationen einzugehen — mit in der Region tatigen Erzeu-
gern, Direktvermarktern, Metzgern, Catering-Unternehmen, Handels- und Logistikunternehmen.
Fir Management, Marketing und Kommunikation im gesamten ,Wertschopfungsnetzwerk” mus-
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sen geeignete Strukturen geschaffen oder vorhandene (z.B. Bergisch Pur) ausgebaut werden; Auf-
gaben und Betatigungsfelder fir eine solche , kooperative Regionalvermarktung” werden in Kap.
5.2 dargestellt. In Abb. 24 sind die perspektivischen Haupthandlungsfelder einer solchen Organisa-
tion blau hinterlegt bzw. in blau gesetzt. Diese Liicken gilt es durch regionale Elemente (im Netz-
werk blau gefarbt) zu erganzen. Zur Koordination der Zusammenarbeit bedarf es einer kooperativ
betriebenen Institution (blauer Kasten ganz oben im Bild), wie sie z.B. ansatzweise durch die Ber-
gisch Pur Organisation bereits besteht.

Organisation fiir kooperative Regionalvermarktung (Wertschopfungsnetzwerk)

Marketing und Kommunikation

D Lebensmittel- o Gastronomie
- produzenten Logistik
- - - T TTTTTTTTTrTEr T e T mm T | =
7 = - - I Caterin Sl
betriebe Transport : £ regionale regionale |, Unter-g Kiiche
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! § Vorverarbeitung ||
— _

1 Supermérkte

Metzgereien in
der Region

Abb. 25 Regionale Verarbeitungsstrukturen fiir Gemeinschaftsverpflegung und Gastronom

4.3 Anforderungen der Partner im Netzwerk

Wahrend in der Analyse zwischen den eingebundenen Stakeholdern eine weitgehende Einigkeit
beziglich der grundsatzlichen Notwendigkeit und den Potenzialen der dargestellten Strukturen
bestand, gilt es fiir den erfolgreichen Betrieb die Vorstellung und Wiinsche vieler Partner im Wert-
schopfungsnetzwerk - vom Erzeuger bis zum Verbraucher - zu beriicksichtigen. Abgeleitet aus den
gefiihrten Interviews und den Hintergrundkenntnissen des Gutachters kann folgende Ubersicht als
Ausgangspunkt fur die Ausgestaltung des ,Wertschépfungszentrums® und der ,,Organisation des
Wertschopfungsnetzwerks” gelten:

Anspruchsgruppe Vorstellungen, Wiinsche, Anforderungen

Fleischerzeugungsbetrieb (Mds- | o Hoherer Aufwand fiir bestimmte, vom Kunden gewiinschte Produktionsmethode muss
terei, Milchviehbetrieb) honoriert werden. Erzeuger missen an dem vom Kunden akzeptierten Mehrpreis fir
regionale Produkte teilhaben (,,weil’s ohne Landwirt am Beginn der Kette nicht geht”)

o Versprechen einer bestimmten Produkt- und Produktionsqualitat erfordert verldssliche
Abnahme- und Preisgarantie in der Nachkette

o Eine regionale Vorkette (Futtermittel, Jungtiere) ware wiinschenswert, ist aber tiber
das praktizierte MaR hinaus kaum realisierbar.
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Anspruchsgruppe Vorstellungen, Wiinsche, Anforderungen
regionale (kleinere) o muss Alleinstellungsmerkmale zu schaffen
Metzgerei o braucht Professionalitat im vorgelagerten Bereich

gibt gegenliber Kunden Versprechen aber, braucht deshalb eine Méglichkeit, Qualitat
der Produktion in der Vorkette zu kontrollieren

o benotigt Ware vorzerlegt, bei Bedarf fein zerlegt, teilweise und vermehrt vorverarbei-
tet

o braucht Auswahl unterschiedlicher Qualitaten und Preisklassen, die alle verlasslich,
kontinuierlich und kurzfristig lieferbar sein missen

o sucht belastbare Partnerschaft mit Zulieferern und Kunden

Cateringbetrieb Caterer mit eigener Kiiche

o braucht lebensmittelverarbeitende Betriebe, die nach den oben genannten Kriterien
,konfektioniert” produzieren und liefern

o braucht detaillierte Verpflegungsbestellungen aus den zu versorgenden Einrichtungen
o braucht Convenience-Produkte flr die eigene Speisezubereitung

Cateringbetrieb ohne eigene Kiiche

o braucht umfassende Verpflegungsbestellungen aus den zu versorgenden Einrichtungen
o braucht konfektionierte Speisekomponenten, um die Speisezubereitung zu ,,delegie-

“

ren
Lebensmittelproduzent und - o braucht Kundenbeziehungen zu Abnehmern (Manufakturen, Cateringbetrieben, Be-
handel schaffungsverantwortliche in Gemeinschaftsversorgungseinrichtungen)

o braucht verlassliche Informationen Uber die Art und den Grad der Vorverarbeitung von
Lebensmitteln

Gastronom in der gehobenen heimischen Gastronomie:
o braucht Produktdiversitat, Liefersicherheit, gleichbleibend verlassliche Qualitat

o zerlegtin der Regel nicht selbst, braucht Fleisch fein zerlegt (kleiner als Viertel / Hilfte),
schatzt aber Lernmoglichkeit flir Personal beim Zerleger

o kann (fast) alles selbst be- und verarbeiten, zieht aber aus wirtschaftlichen und arbeits-
technischen Griinden oft eine tiefergehend Vorverarbeitung vor

o beziehen meist roh (z.B. Hackfleisch nicht gemischt, nicht gewirzt)

o lassen in Einzelfallen zuarbeiten (bei groBen Veranstaltungen) > vorgegarte Produkte
(Cook&Chill, Sous-Vide)

o brauchen eine den Gasten gut vermittelbare Nachvollziehbarkeit in der Lieferkette
(raumlich, fachlich)

o erwarten von Erzeugern und Verarbeitern Unterstltzung beim ,Storytelling” und Ange-
bote, dass Gaste den Betrieb besuchen kénnen

in der allgemeinen Gastronomie

o braucht sehr hohen Grad an Vorverarbeitung (feinzerlegt, Cook&Chill, vom Metzger
oder Vorverarbeiter eingelegt, paniert, etc.)

Betreiber von Einrichtungen mit eigener Kiiche:

der Gemeinschaftsverpflegung o braucht vielfdltige (auch preislich unterschiedlich hohe), aber verlassliche Qualitat um
planen zu kénnen

o braucht entsprechend den eigenen Wiinschen und Bediirfnissen vorverarbeitete Pro-
dukte (zerkleinertes Gem{se, spezielle Schnitte bei Fleisch)

o braucht als Ergdnzung zum Selbstgekochten vorverarbeitete (cook&chill, sous vide) und
Convenience-Produkte

o kann grundsatzlich von unterschiedlichen Handlern und somit auch von landwirtschaft-
lichen Direktvermarktern oder vom ,Metzger um die Ecke” beziehen, zieht aber Belie-
ferung durch wenige Anbieter vor

o muss sehr flexibel auf kurzfristige Anderungen in der Anzahl bereitzustellender Teller
eingehen konnen (Grippewelle in Schulklasse)
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Anspruchsgruppe

Vorstellungen, Wiinsche, Anforderungen

ohne eigene Kiiche:

o braucht verzehr- oder regenerierfertige Speisen (cook&chill, sous vide)

o arbeiten mit GroBhandlern und Cateringunternehmen zusammen, die gleichartige Spei-
sen fiir verschiedene Einrichtungen zubereiten und zeitgenau an die Einrichtung liefern

o beziehen nur von einem oder wenigen Anbietern und haben daher keinen direkten
Kontakt mit landwirtschaftlichen Betrieben oder Kleinlieferanten

o nutzen mehr und mehr Personal der Cateringunternehmen fiir die Aufbereitung und
Ausgabe der Speisen

o mochte kurzfristig und sehr flexibel die Anzahl bereitzustellender Teller moglichst digi-
talisiert anpassen konnen (,,Grippewelle in Schulklasse)”

Konsument*in
in der Gastronomie

speziell in der gehobenen heimischen Gastronomie:

o Gast will wissen, wo's herkommt.

o Qualitats- und Herkunfts-Label werden akzeptiert, missen aber glaubwiirdig sein.
o besser als ein Label ist das Storytelling (z.B. Erzeuger zu Wort kommen lassen).
allgemein in der Gastronomie

o Gast hat sich vorher fiir die Art und Preisklasse des Essens entschieden

Konsument*in

in der Gemeinschaftsverpfle-
gung (Kantine, Mensa etc.)

Senior*innen in Heimen und Patient*innen in Kliniken:

o Essen muss an Ess-Gewohnheiten und physischen Zustand angepasst sein.

o im Seniorenheim z&hlt Essen zum Erlebnis (,Hohepunkt des Tages”), der Essensgeruch
in der eigenen Einrichtung ist hier sehr erwiinscht.

o der Preis der Verpflegung muss (aktuell) in den Pauschalkosten der Versorgung beinhal-
tet sein. Ausnahme Patienten mit Wabhlleistungen: hier zahlt hochwertige Kiiche, auch
zu angemessen hohen Preisen

Kinder und Jugendliche:

o es braucht eine Abwagung zwischen gesunder Erndhrung und Vorlieben der Kinder

o Eltern wiinschen sich verstarkt eine hohere Lebensmittelqualitat und sind vermehrt be-
reit hierfir mehr Geld auszugeben und sehen in dem Angebot hochwertiger Lebensmit-
tel einen Standortvorteil

Nutzer*innen von Betriebskantinen:

o gewdlnscht wird eine gewisse RegelmaRigkeit in der Speiseauswahl und dem Preis der
Gerichte.

o typische Kantinenganger*innen werden aktuell eher mit einem teureren Spezialgericht
positiv beeindruckt als mit einem besonders gesunden oder 6kologisch-nachhaltigen
Mend.

Konsument*innen
allgemein

o will Frische und ein angemessenes Preis-Leistungsverhaltnis
will (informiert) entscheiden und Vertrauen in die angepriesene Qualitat haben dirfen
braucht eine nachvollziehbare, verstandliche und tiberschaubare Definition von Regio-
nalitdt und Region

o fordertim Angesicht des notwendigen Klimaschutzes immer 6fter kurze Wege fiir Pro-
dukte (auch Vorprodukte wie Futter) und — nicht zuletzt aus Tierwohl-Griinden - Tier-
transporte

o muss (vertrauenswirdige) Auskunft Gber Inhaltsstoffe, Haltungsbedingungen (Tier-
wohl, Futterung, etc.) und Arbeitsbedingungen entlang der Verarbeitungskette bekom-
men kénnen

o erwartet speziell als Metzgereikunde Fachkompetenz, dass (nachweislich) in einem
Schlachthof in der Ndhe geschlachtet wird lokal verarbeitet wurde, u.a. damit es frisch
ist und sich geschmacklich von anonymen Herstellern abhebt

o orientiert sich vermehrt an weniger und umweltfreundlicheren Verpackungen
will nicht enttduscht werden >>> nicht zu schon zeichnen, damit tduschen und spater
enttduschen!

39




Potenziale und Strategien fiir die verstarkte Nutzung regionaler Lebensmittel
in der Gemeinschaftsverpflegung im Bergischen RheinLand B A U M

Endbericht vom 31.01.2021

5 Strukturen fiir Regionale Fleischversorgung

5.1 Wertschopfungszentrum Fleisch

Basierend auf den Untersuchungsergebnissen wurden zusammen mit interessierten Vertreter*in-
nen der Wertschdpfungskette Fleisch konzeptionelle Uberlegungen fiir ein ,,Wertschépfungszent-
rum“ entwickelt (siehe Abb. 25). Kernelemente und neu zu errichten sind dafir

eine Schlachtstatte fir Rinder und Schweine, perspektivisch auch fir Schafe
und Ziegen

ein Zerlegebetrieb fiir die passgenaue Feinzerlegung bis hin zum tellerfertigen
Zuschnitt nach Wunsch der abnehmenden Kichen.

In Kap. 0 sind die grundsatzlichen Potenziale und Anforderungen an ein solches , Wertschopfungs-
zentrum® dargestellt. In den folgenden Kapiteln finden sich Grundlagen fir die konkreten Zu-
schnitte und Planungen einer solchen Einrichtung.

5.1.1 Regionale Liefer- und Absatzvolumina

Als Grundlage fiir die Dimensionierung einer — neu zu errichtenden — Schlachtstatte (siehe Kap.
5.1.2) werden im Folgenden diverse Abschatzungen vorgestellt. Sie basieren auf den in Teil 1 der
Studie erhobenen statistischen Daten und den Ergebnissen der Befragung ausgewahlter Akteure.

Fir die Berechnungen wurden die in Tabelle 5 dargestellten Annahmen zugrunde gelegt. Sie sind
mit Expert*innen in anderen Regionen abgestimmt und wurden von einigen Beteiligten im Rah-
men der Befragungen im BRL so gut geheillen.

cartung | gowichy | SClechtgewicnt  schiachtpres S PN

Monate kg % kg €/kg €/Tier %
Schweine 4 120 83% 100 1,60 50,00 5%
Mastbullen 22 650 55% 360 3,60 150,00 5%
Milchkiihe 66 600 50% 300 3,00 150,00 5%

Tabelle 5 Annahmen und Umrechnungsfaktoren (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Die angenommenen Schlachtpreise liegen deutlich tiber den Marktpreisen zu Ende des Jahres
2020. Einerseits wird angenommen, dass die Marktpreise wieder steigen, andererseits auch, dass
fiir hochwertige, nach Nachhaltigkeitskriterien in der Region produzierte Tiere ein angemessener
Preis erzielt werden kann.

Die angesetzten Schlachtkosten umfassen die Schlachtung, Enthautung, Organentnahme, Kiihlung,
Reifung, etc. und zusatzlich die Fleischbeschau und andere 6ffentliche Gebiihren. Dies sind Durch-
schnittswerte von Kosten, die bei vergleichbaren Rahmenbedingungen berichtet werden. Sollte
zusatzlich eine Feinzerlegung erfolgen, wiirden sich die Geblihren bei weiteren ca. 70 EUR fir Rin-
der und 40 EUR fir Schweine bewegen.

Fiir eine erste Einschatzung der fiir ein regionales Wertschépfungszentrum zu betrachtenden Vo-
lumina wird als Untergrenze fir die Anlieferung an die Schlachtstdtte angenommen, dass alle im
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Rahmen des vorliegenden Gutachtens befragten Ziichter und Viehwirte an das neue Wertschop-
fungszentrum liefern bzw. dort schlachten lassen und das Fleisch vom Schlachthof ausgehend ko-
operativ vermarkten. Wie Tabelle 6 zeigt, hatte eine solche hypothetische, sehr kleine und sicher
wirtschaftlich nicht zu betreibende Schlachtstatte ein Jahresabsatzvolumen von ca. 1 Mio EUR.2

) ) Stellplatze / Schlachttiere | Schlachttiere Fleischan- Schlacht- Umsatz
maximales Erzeugungsvolumen seitens Tiere pro Jahr pro Woche fall ertrag Erzeuger
der interviewten Ziichter

Anzahl Anzahl Anzahl t/a €/a €/a
Schweine 1.500 4.500 87 450 720.000 956.250
Mastbullen 300 164 3 59 212.073 237.845
Milchkihe 602 109 2 33 98.509 115.748

Tabelle 6 Produktionsmenge der befragten Viehwirtschaftsbetriebe (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Als Untergrenze fiir die Abnehmerseite soll hier erst einmal angenommen werden, dass alle aktiv
in die Recherche einbezogenen Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen ihren gesamten
Fleisch(waren)bedarf direkt oder indirekt vom regionalen Wertschopfungszentrum decken. Ta-
belle 7 zeigt, dass die bisher aktiv involvierten Partner schon heute ein theoretisches Abnahmevo-
lumen von liber 200 TEUR hatten. Das auch deshalb, weil einige GroBkiichen signalisiert haben,
dass sie im Zuge des Auf- und Ausbaus des regionalen Wertschopfungsnetzwerks ihre Produktions-
volumina steigern mochten.

Fleischbe- | Schlachttiere | Schlachttiere Umsatz
minimales Nachfragevolumen seitens der inter- SenE pro Jahr pro Woche Schlachtertrag mit GV
viewten GroRkulchen (inkl. Ausbauvorhaben)

t/a Anzahl Anzahl €/a €/a
Schweine 17 172 3 27.000 36.000
Mastbullen 35 96 2 125.000 140.000
Milchkiihe 12 38 1 35.000 41.000

Tabelle 7 Abnahmemenge der Grofskiichen und GV (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Wie bei der ,,Minimalbetrachtung” der Erzeugung wiirde auch die betrachtete ,theoretisch gesi-
cherte” Abnahme der einbezogenen Akteure keine wirtschaftlich zu betreibende Schlachtstatte
ermoglichen. Allerdings lassen die erhobenen Daten eine Hochrechnung bezliglich eines mogli-
chen Volumens im ,,\Wertschopfungsnetzwerk Fleisch” zu. Tabelle 8 zeigt einen anhand von Befra-
gung und Statistik hochgerechneten Maximalansatz des Warenflusses im Wertschopfungsnetz-
werk Fleisch®. Auf der Erzeugungsseite werden alle statistisch belegten aktuellen Erzeugungsvolu-
mina in der Gebietskulisse der REGIONALE 2025 dargestellt. Flir den Absatz wird angenommen,
dass alle GV-Einrichtungen so arbeiten wie die in die Recherche einbezogenen. Da schon die in der
Analyse interviewten GroRkiichen in den gesamten Regierungsbezirk liefern, werden dabei nicht
nur Kunden im Bergischen RheinLand, sondern alle GV im gesamten Regierungsbezirk dargestellt.

8 Hier wird angenommen, dass das Fleisch grob zerlegt abgesetzt wird.

% Da auf derlei Daten die Dimensionierung einer Schlachtstitte erfolgen wird, werden ab hier alle Angaben pro Woche gemacht.
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Abnahmevolumen in GV (Schulen, Seniorenheime,
alle Angaben EeSEine ol ity Kliniken, Mensen, Kantinen)
pro Woche
Gebietskulisse REGIONALE 2025 3 Landkreise (gesamt) Regierungsbezirk
Rind ca. 680 Tiere ca.240t ca. 14t ca. 64t
Schwein ca. 300 Tiere ca.30t ca.11t ca.56t
Gefligel ca. 3.000 Tiere ca. 1t ca. 9t ca.64t
Wourst ca.3t ca.12t

Tabelle 8 Volumina im Wertschopfungsnetzwerk Fleisch (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Die Uberschlagige Abschatzung zeigt — wie auch schon die Abschatzungen zu den ,theoretischen
Selbstversorgungsgraden” in Kap. 3.1.2—, dass die Rinderproduktion im Bergischen RheinLand gut
ausreichen wirde, die gesamte Bevolkerung und die GV allemal mit Rindfleisch zu versorgen. Da-
hingegen wiirde die Produktion von Schweinen gerade einmal und die von Gefliigel nicht einmal
annahernd den Bedarf in der Gemeinschaftsverpflegung im Bergischen RheinLand decken kdnnen.
Mit den o.g. Annahmen und Umrechnungsfaktoren ergeben sich nachfolgende Wertschopfungs-
potenziale, die im Folgenden zur Skalierung der Wertschépfungszentrums verwendet werden.

Fleischbe- | Schlachttiere | Schlachttiere
Abnahmevolumen durch GroBkiichen darf pro Jahr pro Woche SlE omsatz
t/a Anzahl Anzahl €/a €/a
der interviewten GroRkiichen- Schweine 17 172 3 27.000 36.000
betreiber (inkl. Ausbauvorha- | Mastbullen 35 96 2 125.000 140.000
ben) Milchkiihe 12 38 1 35.000 41.000
Schweine 593 5.930 114 949.000 1.260.000
der Landkreise RBK, OBK, RSK | Mastbullen 530 1.473 28 1.909.000 2.141.000
Milchkiihe 177 589 11 530.000 623.000
Schweine 2.889 28.890 556 4.622.000 6.139.000
im Regierungsbezirk Kéln Mastbullen 2490 6917 133 8.964.000 1.053.000
Milchkiihe 830 2767 53 2.490.000 2.926.000

Tabelle 9 SkalierungsgréfSen fiir einen Schlacht- und Zerlegebetrieb ausgehend vom Fleischbedarf in Grofikiichen (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

5.1.2 Dimensionierung einer Schlachtstitte mit Zerlegebetrieb

Wie in Kap. 4.2 dargestellt, wird die Errichtung einer Schlachtstatte als Kernelement im Wert-
schopfungsnetzwerk in Betracht gezogen. Wie in Kap. 5.1.1 dargestellt, lasst es die Angebots- und
Nachfragesituation seitens der GV-Einrichtungen auch plausibel erscheinen, zumindest (iber eine
Schlachtstatte fur Rinder nachzudenken. Bevor in Kap. 5.1.3 die konkreten Standort- und bauli-
chen Anforderungen fiir eine solche Einrichtung betrachtet werden, sollen hier Uberlegungen zur
GroBenordnung eines (neuen) Schlachtbetriebs skizziert werden.

Nimmt man alle Betrachtungen und Annahmen zusammen, kénnte eine regionale Schlachtstatte
mittlerer GroRenordnung wie in Tabelle 10 dargestellt definiert werden. Dabei wird davon ausge-
gangen, dass der Betrieb als eigenstandiges Unternehmen gefihrt wird, das i.d.R. Tiere aufkauft,
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schlachtet und gemaR Kundenwiinschen (fein)zerlegt absetzt und dabei mit moderatem Gewinn
arbeitet (angesetzt 3% auf Umsatz). Dies schlie8t nicht aus, dass der Betrieb auch — mindestens
kostendeckend - Lohnschlachtungen fiir regionale Erzeuger respektive Metzger durchfiihrt.

Variante 1

Variante 2

Anlieferung durch Viehwirte aus dem
Bergischen RheinLand

ca. 13 % deren Rinder,
17 % der Schweine

ca. 40 % deren Rinder,
50 % der Schweine

Schlachtungen pro Woche Anzahl Sch\ﬁz:::ccge— Anzahl SCh\EEEEge_
Mast-Rinder / Bullen 75 27t 240 90 t
Milchkihe 15 5t 35 10t
Kalber
Schweine 50 5t 150 15t
GVE gesamt 100 299
Umschlag im Schlachtbetrieb pro Jahr ca. 6,6 MEUR ca. 20,2 MEUR
davon Warenumsatz ca. 6,0 MEUR ca. 18,5 MEUR
davon Schlachtgebihren ca. 180 TEUR ca. 600 TEUR
Personal fiir Schlachtung und Zerlegung 8 -10 Vollzeitkrafte 20 -25 Vollzeitkrafte
Betriebskosten (Personal, sonstige) ca. 370 TEUR ca. 1,1 MEUR
Flachenbedarf (Grundflache) ca. 4.000 m? ca. 5.000 m?

Baukosten (Minimalansatz ohne Grund-
stick, jedoch inkl. Zerlegebetrieb)

ca. 3,8 Mio. EUR

ca. 4,5 Mio. EUR

Abnahme durch GV im RB Kéln (direkt

und indirekt, inkl. Wurst) bis 15 % des Verbrauchs | bis 30 % des Verbrauchs
Rind 10t 30t
Schwein 5t 10t
Abnahme durch regionale Metzger
Rind 10t 40t
Schwein 5t
anderweitig abzusetzen
Rind 12t 30t
Schwein

Tabelle 10 Dimensionierung eines Schlacht- und (Fein-)Zerlegebetriebs (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)
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5.1.3 Bauliche und Standortanforderungen an ein Wertschopfungszentrum Fleisch

Kernelement eines Wertschdpfungszentrums wird die Schlachtstatte sein. An solch eine Anlage
werden hohe bauliche und immissionsschutzrechtliche sowie hygieneschutz- und tierschutzrechtli-
che Anforderungen gestellt. In diesem Kapitel werden Eckpunkte der Anforderungen skizziert.

Abb. 26 zeigt einen beispielhaften Umriss fiir einen Schlachtbetrieb mit Feinzerlegung. Vorzuse-
hen sind neben Totungsbox, Aufzug und Hochrohrbahnen ein Briihtrog bzw. eine Briihmaschine
fiir Schweine. Moderne Schlachtstatten bieten fiir die Erleichterung der Arbeit eine spezielle Bear-
beitungsbiihne fir Rinder und ggf. ein Fellabzugsmaschine — wobei es Schlachter gibt, die das Ab-
ziehen ohne Maschine so gut beherrschen, dass weder Fell noch Fleisch verletzt werden.

In der Schlachtstatte wird unterschieden zwischen Schlacht- und Zerlegebereichen. Beide Bereiche
sind jeweils fiir die Schlachtung und Zerlegung von Rindern und Schweinen entweder raumlich
oder zeitlich zu trennen, d.h. Rind und Schwein diirfen nicht im gleichen Raum und gleichzeitig ver-
arbeitet werden. Zwischen wechselnden Nutzungen ist zu reinigen und zu desinfizieren, weshalb in
der Praxis in kleineren und mittleren Anlagen Rinder und Schweine an unterschiedlichen Tagen ge-
schlachtet werden.

Der Vollstandigkeit halber sei erwahnt, dass die Schlachtung von Geflligel nicht in den gleichen
Raumen erfolgen darf. Gefliigelschlachtung ist im regionalen Wertschopfungszentrum vorerst
nicht vorgesehen. Eine Expansionsflache hierfir sollte aber schon heute vorgesehen werden um
spater mittels der 6rtlichen Nahe Synergien schépfen zu kénnen.
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Abb. 26 Beispielumriss einer Schlachtstdtte (LK-Niederdsterreich, 2018)

Einen erheblichen Flachenbedarf sowie Kosten- und Kapazitatsfaktor stellen die Kiihlrdume dar.
Vorzuhalten sind entsprechend der Anzahl der Schlachtkdrper Kapazitaten zur Kiihlung fiir mind.
24 Stunden auf 6°C. Soll die Schlachtstatte auch fir Bio-Qualitaten arbeiten, so sind zwar keine ge-
trennten Kihlrdume, aber getrennte Kiihlbahnen vorzusehen.
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Einen Anhaltspunkt fiir die vorzuhaltende Bauflache bieten diese Werte fiir eine mittelgroRe
Schlachtstatte, wie sie in Kap. 5.1.2 angenommen wird:

5.000 m?2 Produktionsfliche, davon - 2.000 m? Schlacht- und Viehhalle
- 650 m? Veredelung und Kuihlhaus
- 350 m? Werkstatt
- 2.000 m? Verkehrsflache.

Nicht zu unterschatzen sind die zusatzlichen Flachenbedarfe fir Aufstellung und Auftrieb. In
Schlachtstatten mit erhohten Tierschutzkriterien wird oftmals dafiir gesorgt, dass Tiere bereits
mehr als 24 Stunden vor der Schlachtung angeliefert und sich vor Ort im Stall mit Fitterung
und/oder einer Weide aufhalten, um den Stress zu minimieren und damit die Fleischqualitat zu
steigern. Je nach Transportzeit ist dies auch gesetzlich vorgeschrieben. Grofl3e Flachen fiir die , Ak-
klimatisierung“ vorzuhalten ist nicht n6tig, wenn — wie im Bergischen RheinLand vorgesehen — die
Transportwege auf ein Minimum reduziert werden. Deshalb sollte der Standort so gewahlt wer-
den, dass die Nettofahrzeit von den Viehwirten zur Schlachtstitte 1 Stunde im Normalfall nicht
Uberschreitet. Diverse Tierwohllabel und Bio-Programme lassen eine maximale Bruttotransportzeit
von 4 Stunden zu. Uberdies sollte der Schlachthof auch so zentral angesiedelt sein, dass er von den
Abnehmern auf kurzen Wegen zu erreichen ist. Betrachtet man das Erzeugungsgebiet einerseits
sowie das Absatzgebiet, das von Kéln bis nach Solingen reicht, diirfte sich aus Entfernungsgriinden
ein Standort zwischen Gummersbach und Bergisch Gladbach anbieten.

Auf die rechtlichen Rahmenbedingungen soll hier nicht ndher eingegangen werden. Anforderun-
gen des Immissionsschutzes (v.a. wegen Larm- und Geruchsbelastigung), des Tierschutzes und der
Hygiene sind in den letzten Jahren in der EU stark gestiegen. Auch die Akzeptanz der Bevolkerung
und die politische Unterstlitzung am geplanten Ort sind zu berticksichtigen.

Hingewiesen werden soll hier auf Anforderungen im Abwasserbereich. Schlachthofe sowie fleisch-
verarbeitende Betriebe produzieren Abwasser mit hohem Fettgehalt, Feststoffen, hohem Chemi-
schen Sauerstoffbedarf (CSB) sowie starken Stickstofffrachten (aus Fakalien, Haaren, Knochensplit-
tern, Blut etc.). Ein Tier verursacht ca. 10m? Schlachtabwasser mit hoher Stickstoff-, Ammonium-,
Chlorid- und Phosphorbelastung. Deshalb muss an der Schlachtstatte vorgereinigt werden und das
ortliche Klarwerk muss die zusatzlichen Frachten aufnehmen und verarbeiten kdnnen. Werden Ta-
gesfrachten Gberschritten, wird Abtransport auf der StralRe notig. Das bei der Abwasserbehand-
lung entstehende Biogas kann in einem BHKW oder in Form einer thermischen Verwertung ener-
getisch genutzt werden. Damit kann ein Schlachtbetrieb ca. 20% seines Energiebedarfs decken.

5.2 Organisation der kooperativen Vermarktung

5.2.1 Management des Netzwerks

Das ,Wertschopfungsnetzwerk Fleisch” ist Teil eines gesamten Netzwerks zur kooperativen Regio-
nalvermarktung. Schon wenn man — wie in dieser Studie geschehen — den Schwerpunkt auf die Be-
lieferung von GrolRkiichen mit regionalen Produkten legt, wird schnell sichtbar, dass neben Fleisch
auch Milchprodukte, Gemiise und Obst, Getreide, Mehl und Brot eine grolRe Rolle spielen. Zwar
spielt Fleisch wertmaRig eine besonders groRe Rolle (siehe Kap. 2.3), aber nicht nur Kiichenbetrei-
ber, sondern auch Konsument*innen mochten den gesamten Einkauf moglichst von einer Quelle
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aus decken. Das bedeutet, dass auch fiir den regionalen Einkauf eine groRe, wenn nicht die ge-
samte Palette an Grundnahrungsmitteln aus einer Hand angeboten werden sollte. Das bedeutet
nicht, dass es nur einen Anbieter und einen Lieferanten geben muss. Es bedeutet vielmehr, dass
Angebote koordiniert, Lieferwege optimiert und die Information der Kunden umfassend und
glaubwiirdig geschieht.

Wie in Abb. 25 (auf S.37) skizziert, wird es Aufgabe einer koordinierenden Organisation sein, die
Zusammenarbeit vieler wirtschaftlich tatigen Partner Uber viele Wertschopfungsstufen hinweg zu
optimieren. Die , Organisation flir kooperative Regionalvermarktung” wird dabei

aktivieren, um neue Partner auf allen Wertschopfungsstufen zu gewinnen und sie zur aktiven
Mitgestaltung des Netzwerks zu motivieren

beraten, wenn es gilt, neue Produkte zu entwickeln oder die Einhaltung der vereinbarten Pro-
dukt- und Produktionskriterien zu ermdoglichen

koordinieren, wenn es um die zielgerichtete Abstimmung des Handelns einzelner, selbstandig
am Markt tatigen Partner und die optimale Nutzung der vorhandenen Produktions-, Lager- und
Liefereinrichtungen geht

organisieren, wo Einzelnen Kapazitaten fehlen, sich mit Anderen abzustimmen, gemeinsame
(Markt-)Auftritte zu planen und die Entwicklung gemeinsamer Angebote voranzutreiben

betreiben von Institutionen und Anlagen, sofern es dafiir im Netzwerk keine etablierten Unter-
nehmen bzw. Betreiber gibt oder erst ein wirtschaftlicher Zusammenschluss eine Investition
und ein wirtschaftlich tragfahiges Agieren im Markt ermdoglicht.

Mit der fir die Regionalmarke Bergisch Pur aufgebauten ,, dualen Struktur”, bestehend aus dem
Regionalvermarktungsverein Bergisches Land e.V. und der Vertriebsgesellschaft fiir Produkte des
Bergischen Landes mbH, sind bereits gute Grundlagen fir den Auf- und Ausbau einer tragfahigen
Vernetzungs- und Organisationsstruktur gelegt. In Zusammenarbeit mit weiteren bereits existie-
renden Unternehmen, Vereinen, Vermarktungsinitiativen und 6ffentlichen Einrichtungen sollte
aus dem ,Kern Bergisch Pur” eine leistungsfahige Organisation fiir das um die Versorgung mit regi-
onalem Fleisch erweiterte Netzwerk zu entwickeln sein.

Aus der Analyse (siehe Teil 1 der Studie) zeichnen sich folgende Kernaufgaben im Management
des Wertschopfungsnetzwerks ab:

konsistente Verwendung der Begriffe ,,Region” und ,Regionalitat”

abgestimmte Erweiterung der Angebotspalette (siehe dazu Kap. 5.2.2)

Biindelung und Erganzung der regionalen Logistik (Transporte und Lagerung)
solidarische Zusammenarbeit von kleinen, mittleren und groBen Marktteilnehmern
Gewinnung von Unterstiitzern in Politik und Offentlicher Hand

Klarung der Bereitschaft bei Unternehmen, sich an Aufbau und Betrieb neuer Einrichtungen,
speziell fir ein ,,Wertschopfungszentrum Fleisch” zu engagieren (siehe Kap. 5.2.3)

Untersuchung des Potenzials der finanziellen Beteiligung und Teilhabe der Birger*innen durch
bspw. Genussscheine und Crowdfunding
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5.2.2 Marketing und Kommunikation

Die in Kap. 5.2.1 skizzierten Rollen der ,Organisation fiir kooperative Regionalvermarktung” erfor-
dern ein hohes Mal§ an Prasenz bei Erzeugungs-, Verarbeitungs- und Marktpartnern bis hin zu den
Abnehmer*innen der regionalen Produkte in Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen und der
Gastronomie, im Lebensmitteleinzelhandel und in Fachgeschaften.

Abb. 27 skizziert Ziele und Aufgaben in Marketing und Kommunikation. In einer Regionalvermark-
tung gilt es gleichermaBen nach innen und nach aufien zu wirken. Nur wenn es innerhalb eines
Wertschopfungsnetzwerks ein gemeinsames Grundverstandnis und den Willen der Zusammenar-
beit gibt, wird das Netzwerk auch glaubwiirdig und erfolgreich nach aufien auftreten kénnen.

Wirkung nach AulSen Wirkung nach Innen

0 politisclle und filnanzielle (ST Bewusstsein o * |dentifikation miF anlitéts-
Unt«.erstu.tz"ung elnh?len bewusstsein schaffen JWir“-Geflihl und Herkunftskriterien des

* Regionalitdt, Qualitdt und Netzwerks
Nachhaltigkeit bewerben * Entwicklung und Dar-

* Bewusstsein fiir Produktions- stellung von (8kono-
prozesse scheliffen (Schwer- politische UnterstUtzung “Mitglieder” mischen) Vorteilen fir die
punkt Landwirtschaft und Akzeptanz . kquiri Akteure
GroRkiichen) P gewinnen axquirieren * Gemeinschaft stiftende

* |dentifikation von Konsument- Veranstaltungen (z.B.
*innen anregen Mitgliederversammlung)

* Flagshipstores, Online-Shops, Absatz * umfassende Produktpalette
gastronomische Angebote =l B2B-Plattform * Neue Beschaffungswege

Verkaufsformate ankurbeln

und Veranstaltungen und Logistikstrukturen

Abb. 27 Marketing- und Kommunikationsaufgaben

Die Methoden der Kommunikation (nach auRen) sind den Akteuren im Bergischen Land hinlanglich
bekannt und sollen hier nicht ndher beleuchtet werden. Allerdings gilt es fiir die Erganzung der be-
stehenden Netzwerke der Regionalversorgung um eine ,Produktpalette Fleisch” ein abgestimmtes
Kommunikationskonzept zu entwickeln. Dabei sind vorrangig Botschaften, Kommunikationska-
ndle und Materialen passgenau fir die folgenden Zielgruppen zu entwickeln:

Beschaffungsverantwortliche in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung
Gaste in der (gehobenen) Gastronomie

Lehrer*innen und Eltern von Schulen mit Mittagsversorgung
Bewohner*innen von Senioreneinrichtungen

Patient*innen in Kliniken und Reha-Zentren mit Schwerpunkt auf solche, die Wahlleistun-
gen in Anspruch nehmen

potentielle Partner*innen in der Landwirtschaft

politische Entscheidungstrager*innen, v.a. auf Gemeinde- und Landkreisebene.
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In der Kommunikation kann man glaubwiirdig nur iber das sprechen, was es tatsachlich gibt. We-
sentliches Element des Marketings ist deshalb die stetige Ausweitung und Weiterentwicklung des
Produkt-Portfolios. Im Zentrum der Kommunikation missen der Nutzen und Zusatznutzen der
nachhaltigen regionalen Produktion stehen:

Erhalt und Wiedererrichtung regionaler Erzeugungs — und Verarbeitungsstrukturen
Schutz und Entwicklung der Kultur- und Naturrdume im Bergischen Rheinland
Moglichkeiten sich auf kurzen Wegen umwelt- und klimafreundlich zu versorgen.

Im Zusammenhang mit der Entwicklung des Wertschopfungsnetzwerks — bei gleichzeitiger Bewah-
rung und Pflege der gewachsenen Kulturlandschaft - zeichnen sich folgende Aufgaben ab:

Kalbfleisch aus Mutterkuhhaltung erfreut sich zunehmender Beliebtheit. In dieser Rinder-
haltungsform bleibt das Kalb 6-11 Monate bei seiner Mutter. Die Kilhe werden nicht zur
Milchproduktion gehalten, sondern um ihre Kalber zur Fleischproduktion aufzuziehen. So-
bald das Kalb nicht mehr auf die Milch der Kuh angewiesen ist, wird es noch bis zu 2 Jahre
weitergemastet oder direkt geschlachtet. Heute werden Kalber aus Mutterkuhhaltung hau-
fig auf dem Weg der Direktvermarktung abgesetzt. Mutterkiihe selbst werden wegen der
zarten Marmorierung und dem aromatischen Geschmack ihres Fleisches als Delikatesse ge-
schatzt. Im Bergischen Rheinland ist diese Haltungsform kaum verbreitet. Aufgabe des ko-
operativen Marketings kénnte es sein, Landwirte bei der Umstellung auf Mutterkuhhaltung
zu unterstiitzen und entsprechende Schlacht- und Absatzmoglichkeiten zu schaffen.

Verbraucher*innen erwarten von regionalen tierischen Produkten immer mehr, dass auch

die Jungtiere aus der Region stammen und die Tiere mit heimischem Futter gefiittert wer-

den. Viele Landwirt*innen im Bergischen RheinLand erzeugen Futter selbst, sind aber spe-

ziell beim EiweiRfutter auf Importe angewiesen. Hier kdnnten unter Beriicksichtigung und

ggf. Anpassung der Rahmenbedingungen (Stichwort Ackerrechte) im Rahmen der koopera-
tiven Produkt- und Produktionsentwicklung Ansatze zum regionalen Anbau von EiweiRfut-
ter (z.B. Soja, Leguminosen) verfolgt werden.

GrolRes Augenmerk verdient die Produktion von Convenience-Produkten. Vorgefertigte
Speisekomponenten und vollstandige Ments werden zunehmend in der Gastronomie und
der Gemeinschaftsverpflegung eingesetzt. Sie finden aber auch mehr und mehr Zuspruch
bei Konsument*innen und werden deshalb vielfach bereits in Supermarkten angeboten.

Bei der Betrachtung der Potenziale fiir ein regionales Fleischangebot zeigte sich eine la-
tente Notwendigkeit fir die Schaffung eines abgestimmten Angebots an regionalen Milch-
produkten. Aktuell kann das kooperative Marketing die bestehenden Hofmolkereien unter-
stlitzen; perspektivisch konnte auch eine Produktpalette fiir ein ,,regionales Wertschop-
fungsnetzwerk Milch” und/oder ein oder ,regionales Wertschépfungsnetzwerk Huhn und
Ei“ aufgebaut werden.

In Anbetracht dessen, dass fleischlose Gerichte und Fleischalternativen sowohl in der Ge-
meinschaftsverpflegung, als auch im Einzelhandel stetig an Bedeutung gewinnen, gilt es
auch hier das regionale Produktportfolio so gut es geht an diese sich wandelnden Konsum-
bedirfnisse auszurichten.
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Das Wertschopfungsnetzwerk dient nicht nur dem Ausbau von Regionalen Produktions- und
Verarbeitungsstrukturen. Es soll auch die gesellschaftliche Identifikation und Verantwortung
hinsichtlich Klimaschutz und Tierwohl widerspiegeln. Daher sollen Erfahrungsaustausche und
Beratungsaktivitaten in der Netzwerkarbeit folgende Entwicklungen stiitzen und zugleich Min-
destanforderungen an die Partner definieren:

Forderung von Nachhaltigkeitsstandards in der lokalen Lebensmittelproduktion
Etablieren eines Tierwohlstandards in kleinen Mittelstandigen Betrieben

Kurze Transportwege sicherstellen und Treibhausgasemissionen einsparen

5.2.3 Aufbau und Betrieb von Einrichtungen

Hinweise zu Finanzierung und Betrieb des ,Wertschdpfungszentrums Fleisch” finden sich in Kap.
5.2.4. Erganzend konnte sich ein Bedarf fiir den Aufbau und den Betrieb folgender Einrichtungen
ergeben:

Logistikunternehmen zur Belieferung von Weiterverarbeitern (z.B. Kiichen) aus dem Zerle-
gebetrieb und ggf. aus weiteren Einrichtungen der Partner (inkl. Hofmetzgereien)

Betrieb einer B2B Online-Plattform fiir das Bestellwesen und die Warenwirtschaft bei der
Versorgung von Abnehmern in GroBkiichen

Betrieb neuer Absatzkanale fiir die Belieferung von Endkund*innen, z.B. B2C Bestellplatt-
form und Lieferservice

Betrieb zur Produktion von (EiweiRR-)Futtermitteln in der Region.

5.2.4 Finanzierung und Betrieb des Wertschopfungszentrums

Grundsatzlich kénnen derartige Unternehmungen in privater wie in kommunaler Tragerschaft
sein; auch alle Arten von Mischformen sind denkbar. Da eine Einrichtung wie die in den vorausge-
gangenen Kapiteln skizzierte sowohl der Nachhaltigkeit als auch der Daseinsvorsorge dient, sollte
eine kommunale und 6ffentliche Unterstitzung angestrebt und angefragt werden. An dieser Stelle
werden nur Hinweise fiir eine Entscheidungsfindung gegeben.

Der kooperative Ansatz des Vorhabens legt nahe, dass bestehende Unternehmen unterschied-
lichster Art aktiv in die Organisation und Finanzierung eingebunden werden. Uberdies sollten
Biirger*innen die Moglichkeit haben, ihren berechtigten Anspriichen an Nachhaltigkeit und re-
gionale Versorgung auch wirtschaftlichen Ausdruck zu geben. All diesen Anforderungen werden
Organisationsformen wie eine Genossenschaft, eine GmbH & Co. KG oder eine (nicht bérsenno-
tierte) Aktiengesellschaft gerecht. Allerdings sollte in jedem Fall durch Satzung oder Geschafts-
ordnung sichergestellt werden, dass Entscheidungsprozesse nicht zu lange dauern und betriebs-
wirtschaftlich alternativlose Schritte nicht behindert werden kdnnen.

In der Vergangenheit wurden Schlachthofe oftmals als kommunaler Eigenbetrieb gefiihrt. Dies
bringt Vorteile (+), birgt jedoch auch Nachteile (-):

+ in der Regel gesicherte politische Unterstiitzung
+ wirtschaftliche Unterstitzung ohne Renditeerwartung
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+ Sicherstellung der regionalen Wertschépfung

+ /- Moglichkeit der Festsetzung eines kommunalen Nutzungszwangs

- Vermischung von Politik und Wirtschaft

- wenig Moglichkeiten privates Kapital einzubinden

- Aufwand und ggf. hohere Kosten bei Ausschreibungen von Bau- und Dienstleistungen
- heute nur noch selten Kostendeckend

+ kurzer Weg zu 6ffentlichen Forderungen.

Es besteht Einigkeit, dass vor- und weiterverarbeitende Betriebe Teil des Wertschopfungsnetz-
werks sein sollen. Fraglich ist, ob sie ortlich im Zusammenhang mit Schlachtstatte und Zerlege-
betrieb stehen werden, da es bereits bestehende Betriebe gibt, die Interesse an verstarkter
Vernetzung und dem kooperativen aber eigenstandigen Ausbau ihrer Angebote signalisiert ha-
ben. Insofern kann liber Finanzierung und Betrieb solcher Einrichtungen wenig gesagt werden.
Aktuell besteht eine groRe Bereitschaft der Menschen, in nachhaltige Unternehmungen zu in-
vestieren. Insofern durften sich flir die Finanzierung des Vorhabens Ansatze des Crowdfundings
oder Genussscheine nutzen lassen.
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6 Empfehlungen zum weiteren strategischen Vorgehen

Empfehlungen fiir die Regionalvermarktung

Aktuelle Trends und steigende Nachfrage nach nachhaltigen und regionalen
Produkten nutzen.

Begriffe Region und Regionalitdt konsistent verwenden.

Produkt- und Produktionskriterien gemeinsam entlang der gesamten Wertschop-
fungskette (weiter-)entwickeln und vereinbaren.

Den Absatzmarkt ,Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie” vorrangig bearbeiten
und gleichzeitig Absatz Giber LEH und Fachgeschafte forcieren.

o Schnell Volumen schaffen
o Komplementaritat der Produkte nutzen

o Kaufer als Multiplikatoren und Kunden fiir weitere Absatzkanale gewinnen.

Empfehlungen fiir ein Wertschopfungszentrum Fleisch

Fehlende Verarbeitungsmoglichkeiten fir Fleisch in der Region (wieder) aufbauen. Da-
bei Schlachtstatte und (Fein-)Zerlegebetrieb stets zusammen denken und moglichst
durch weitere Verarbeitung erganzen.

Flr ein Wertschopfungszentrum Fleisch die (grofRe) Variante 2 verfolgen.
(Variante 1 als Rickfallposition betrachten)

Wertschopfungszentrum als Handelsplattform fir Fleisch betrachten.
(nicht nur Lohnschlachtung, sondern Tiere erwerben und zerlegte bzw. verarbeitete
Ware unterschiedlicher Produktionstiefe vertreiben)

Fir spezifische Anforderungen erganzend zur Schlachtstatte die Kooperation mit mo-
bilen Schlachteinrichtungen suchen.
Empfehlungen fiir ein Wertschopfungsnetzwerk

Kooperationen mit Lebensmittelerzeugern (speziell Metzgern) und Catering-Kiichen in
der Region eingehen, diese bei der Entwicklung regionaler Produkte unterstitzen und
bei Bedarf kooperativ Verarbeitungsstatten errichten.

Vorhandene Organisation aus- oder neue Organisation aufbauen fir Koordination,
Marketing und Kommunikation im Wertschopfungsnetzwerk.

Neben Segment Fleisch weitere regionale Produktgruppen entwickeln (aktuell von GV
nachgefragt: Gemise, Brot, Eier und Milchprodukte)

Auf Erzeugerseite fehlende Strukturen aufbauen (z.B. Futtermittelproduktion, Gemi-
seanbau, Schweinemast).

Kommunen und kommunale Einrichtungen als Unterstiitzer und Multiplikatoren gewinnen.
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Erlauterungen zu Tabellen

Erlduterungen zu Tabelle 1

Anzahl der Kinder bis 11 Jahre mit Tagesbetreuung (Statistische Amter des Bundes und der
Lander, 2020) an durchschnittlich 200 Betreuungstagen

Anzahl der Schiiler*innen ab dem 5. Schuljahr (Statistische Amter des Bundes und der Lander,
2020), wo an durchschnittlich 30% an 200 Betreuungstagen Mittagsverpflegung erhalten
(BMEL, 2016)

Anzahl Pflegebediirftiger in vollstationdren Dauerpflege die an 365 Tagen im Jahr sowie voll-
stationarer Kurzzeitpflege und Versorgte in Vorsorge- & Rehaeinrichtungen die an durch-
schnittlich 42 (max. 56) Tagen pro Jahr versorgt werden (Statistische Amter des Bundes und
der Lander, 2020)

Anzahl an Betten in Vorsorge- und Reha-Einrichtungen (Statistische Amter des Bundes und der
Lander, 2020), die in NRW mit durchschnittlich 87% im Jahr (Destatis, 2020) ausgelastet sind
Anzahl an Betten in Krankenhiusern (Statistische Amter des Bundes und der Linder, 2020), die
in Deutschland mit 77% im Jahr ausgelastet sind

Anzahl Sozialversicherungspflicht Beschéftigter (Statistische Amter des Bundes und der Linder,
2020) und durchschnittlicher Verpflegung in Kantinen (BMEL, 2018)

Erlduterungen zu Tabelle 2

Durchschnittlichen Abrechnungsbetrage pro Teller, die mit GV-Einrichtungen der Region abge-
stimmt wurden.
Verrechnung mit Werten aus Tabelle 1 (Destatis, 2020).

Erlduterungen zu Tabelle 3

aus diversen landwirtschaftlichen Statistiken, teils berechnet aus Zahl der Standplatze, typischen
Lebensaltern und Schlachtgewichten (siehe Tabelle 5)

Erlduterungen zu Tabelle 4

Menge an Rohfleisch pro Fleischgericht:

Schulen: 100g Rohfleisch pro Fleischgericht, wobei % vegetarisch Essen, kein Schwein serviert
wird und Rind/Huhn/Fisch sich abwechseln (in Absprache mit interviewtem Cateringbetrieb)

Kliniken: 120g Rohfleisch pro Fleischgericht, wobei % vegetarisch Essen und Rind/Huhn/Fisch
sich abwechseln (in Absprache mit interviewter Beschaffungsverantwortlicher/m in Kranken-
h&dusern)

Seniorenheime: 80 g (Erfahrungswert B.A.U.M.), sonst wie oben

Kantinen: 150 g (Erfahrungswert B.A.U.M.), sonst wie oben

Menge an Wurst pro Tag

Kliniken: 50g (Erfahrungswert B.A.U.M.)
Seniorenheime: 30g (Erfahrungswert B.A.U.M.)
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Erlduterungen zu Tabelle 5

Lebenserwartung: Orientierung an (GEO, 2020) und (Vier Pfoten, 2020) unter Berlicksichtigung
der tatsachlichen Verhaltnisse in der Region in Abstimmung mit Landwirten

Lebendgewicht, Schlachtgewicht: (Statistik Austria) unter Beriicksichtigung der tatsachlichen
Verhaltnisse in der Region in Abstimmung mit Landwirten

Schlachtpreis: (BMEL Statistik (b), 2020)

Schlachtkosten: siehe Text

Gewinn Schlachtbetrieb: zwischen 3-5%

Erlduterungen zu Tabelle 6

Maximale Stellplatz-Kapazitaten der interviewten Landwirte verrechnet mit den Kennwerten aus
Tabelle 5.

Erlduterungen zu Tabelle 7

Nachfragevolumina der interviewten Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen verrechnet mit den
Kennwerten aus Tabelle 5.

Erlduterungen zu Tabelle 8

Erzeugungsvolumina im BRL: Maximale Stellplatz-Kapazititen (Statistische Amter des Bundes und
der Lander, 2020) verrechnet mit den Kennwerten aus Tabelle 5.

Erlduterungen zu Tabelle 9
Abnahmevolumen in Tonnen Nachfragevolumina verrechnet mit Kennwerten aus Tabelle 5.
Erlduterungen zu Tabelle 10

Dimensionierung eines Schlacht- und Zerlegebetriebs unter Verwendung der zuvor quantifizierten
Abnahme- und Erzeugungsvolumina und Erfahrungswerte anderer Schlacht- und Zerlegebetriebe
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Erlauterungen zu Abbildungen
Erlduterung zu Abb. 2

Eigene Darstellung unter Verwendung von Daten aus (Verein Geschmackstage Deutschland e.V.,
2016)

Erlduterungen zu Abb. 3

Menge der jahrlich von der Bevoélkerung im jeweiligen Raum (Regierungsbezirk KéIn bzw. anteilig
davon Bergisches RheinLand) konsumierten Lebensmittel in Tonnen.

Berechnungsgrundlagen (Quellenangabe):

Bevélkerungszahlen (Statistische Amter des Bundes und der Linder, 2020)
Durchschnittlicher Lebensmittelkonsum (DBV, 2019)

*Sonstige Milchprodukte: in Vollmilchwerten [kurz: VMW]°
Getreideerzeugnisse: in Mehlwert [kurz: MW]!

Erlduterungen zu Abb. 4

Wert der jahrlich von der Bevdlkerung im jeweiligen Raum (Regierungsbezirk Kéln bzw. Bergisches
RheinLand) konsumierten Lebensmittel in EUR. Berechnet aus dem Konsum in t/a (vgl. Abb. 3) mit
durchschnittlichen Endkundenpreisen (Supermarktpreise).

Berechnungsgrundlagen (Quellenangabe):

Bevélkerungszahlen (Statistische Amter des Bundes und der Lander, 2020)

Durchschnittlicher Lebensmittelkonsum (DBV, 2019)

*Sonstige Milchprodukte: In Vollmilchwerten (kurz: VMW)?°

Getreideerzeugnisse: In Mehlwerten (MW)!!

Endkundenpreise vom... (diverse Quellen)

~  Ole, Fette [Rapsdl]: 02.06.2020 (AMI, 2020)

- Fisch [Forelle]: 02.06.2020 (Forellenzucht Fischer Leverkusen)

— Eier [Bodenhaltung]: 02.06.2020 (AMI, 2020)

- *Sonstige Milchprodukte [Annahme: doppelter Preis von Frischmilch pro VMW]:
02.06.2020 (AMI, 2020)

~ Kise [Gouda]: 02.06.2020 (AMI, 2020)

- Butter: 02.06.2020 (AMI, 2020)

- Sahneerzeugnisse [Schlagsahne Berchtesgadener Land 32%]: 27.06.2020 (REWE Siegburg)

- Frischmilch [H-Milch]: 02.06.2020 (AMI, 2020)

10VMW: Eine Menge an Verarbeitungsprodukten wie z.B. Molke und Milchpulver kann tiber den Nihrstoff- bzw. Fett-
gehalt in Vollmilchwerte umgerechnet werden. Diese stellen die Menge an Milch dar, die zur Herstellung der entspre-
chenden Milchprodukte bendtigt wird.

1 MW: Die Menge an Getreidemehl, die zur Herstellung einer gegebenen Menge an Getreideerzeugnissen benétigt
wird. Beispiel: 1 kg Mehl fiir 1,5 kg Brot
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- Schweinefleisch: angesetzter Durchschnittswert 6 €/kg, abgeschéatzt Gber alle Arten von
Schweinefleisch unter Heranziehung diverser Quellen u.a. (AMI, 2020) und (Destatis, 2020)
(letztere z.B. Schweinekotelett 5,75 €/kg)

- Rind- und Kalbfleisch: angesetzter Durchschnittswert 15 €/kg, abgeschéatzt Gber alle Arten
von Rind- und Kalbfleisch unter Heranziehung diverser Quellen, u.a. (AMI, 2020) und
(Destatis, 2020) (letztere z.B. Rinderbraten 9,43 €/kg). Bei dieser Annahme wird davon aus-
gegangen, dass bei Endkunden zwar tendenziell edlere Teile ankommen, jedoch nicht nur
Edelteile wie Steaks (deren Preis eher bei 25 €/kg liegt)

- Geflugelfleisch: angesetzt 4 €/kg, entsprechend 75% von Hahnchenpreis 02.06.2020 (AMI,
2020)

- Schaf- und Ziegenfleisch [Jungziegen-/Lammfleisch]: 27.06.2020 (Ziegenhof Deppe)

- Zitrusfriichte [Abschatzung des gewichteten Mittels der Preise beliebter Sorten wie Zitro-
nen, Orangen etc.]:]: 27.06.2020 (REWE Siegburg)

- Obst [Abschitzung des gewichteten Mittels der Preise beliebter Sorten wie Apfel, Bananen,
Beeren etc.]: 27.06.2020 (REWE Siegburg)

- Gemise [Abschatzung des gewichteten Mittels der Preise beliebter Sorten wie Karotten,
Tomaten etc.]: 27.06.2020 (REWE Siegburg)

—  Zucker [EU-Zucker am Spot-Markt]: (DBV, 2019)

- Kartoffeln [Hochrechnung]: (DBV, 2019) (AMI, 2020)

- Getreideerzeugnisse [Weizenmischbrot]: (DBV, 2019)

Die Produkte werden von den Endkunden auch in verarbeiteter Form und beispielsweise in Betrie-
ben der Gemeinschaftsversorgung und in Restaurants konsumiert, wo andere Preise gelten. Diese
Grafik zeigt somit nur die GréBenordnung des regionalisierbaren Wertschdpfungspotenzials einzel-
ner Produktkategorien in Produktion, Verarbeitung, Logistik und Handel auf, d.h. Verarbeitung nur
bis zum angegebenen Endprodukt, keine Speisezubereitung.

Erlduterungen zu Abb. 5
Quelle (BMEL, 2017)
Erlduterungen zu Abb. 6

Jahrliche Gesamtausgaben der sozialversicherungspflichtig Beschaftigten im Regierungsbezirk KéIn
und davon im Bergischen RheinLand in EUR unter Annahme des Konsumverhaltens entsprechend
Abb. 9. Berechnungsgrundlage (Quellenangabe):

Sozialversicherungspflichtig Beschaftigte (Bundesagentur fir Arbeit, 2020)

Durchschnittliche Ausgaben (BMEL, 2017)

Es wird angenommen, dass die Ausgaben in Kantine, Restaurant und Backerei/Imbiss unter-
schiedlich hoch sind

— Durchschnittliche Ausgaben: 7,30 € (BMEL, 2017)

- Kantine: 8,00 € (Annahme)

- Imbiss/Backerei: 5,50 € (Annahme)

- Restaurant: 9,82 € (Annahme unter der Bedingung, dass der Durchschnitt bei 7,30 € liegt)

61


https://www.ziegenhof-deppe.de/app/download/5813524920/Preisliste_Fleisch.pdf
https://www.edeka.de/eh/rhein-ruhr/e-aktiv-markt-klein-hessling-birker-str.-2/angebote.jsp
https://www.edeka.de/eh/rhein-ruhr/e-aktiv-markt-klein-hessling-birker-str.-2/angebote.jsp
https://www.edeka.de/eh/rhein-ruhr/e-aktiv-markt-klein-hessling-birker-str.-2/angebote.jsp

Potenziale und Strategien fiir die verstarkte Nutzung regionaler Lebensmittel
in der Gemeinschaftsverpflegung im Bergischen RheinLand

JB.AUM.

Endbericht vom 31.01.2021

Erlauterungen zu Abb. 7

Quelle: OpenStreetMap; bereinigt durch eigene Recherchen und erganzt um Informationen aus
der Kommunenumfrage und aus Interviews. Aufgrund der Lickenhaftigkeit der Datenquelle kann
keine Vollstandigkeit garantiert werden. Insbesondere bei den Pflegeheimen wird nur ein kleiner
Anteil der Betriebe im Untersuchungsgebiet dargestellt.

Erlauterungen zu Abb. 8, Abb. 9, Abb. 10, Abb. 11

Eigene Darstellungen auf Basis der durchgefiihrten Umfrage in den 28 Kommunen des BRL. Im
Text wird zudem auf Abbildung 28 verwiesen.

Wer hat in lhrer Kommune ein besonderes Interesse am
Einsatz regionaler Lebensmittel? Mehrfachnennungen

maéglich
Jugend -
Landwirtschaft _
e
wiees
Niemand -
Anzahl Nennungen 0 2 4 6 8 10

Abbildung 28 Interessent*innen am Einsatz regionaler Lebensmittel -
Einschétzung durch Kommunalvertretung (B.A.U.M. Consult GmbH, 2020)

Erlduterungen zu Abb. 12

Die wirtschaftliche Bedeutung tierischer Lebensmittel im Vergleich. Die GroRRe der Scheiben ent-
spricht den jahrlichen Konsumausgaben im Bergischen RheinLand in € (vgl. Abb. 3). Die dunkel ein-
gefarbten , Tortenstlicke” entsprechen der Menge der lokalen Erzeugung landwirtschaftlicher Roh-
produkte in Relation zur Menge des lokalen Konsums (vgl. Abb. 3), angegeben in %. Wie zu sehen
ist, wird von den meisten Produkten deutlich weniger lokal produziert, als lokal konsumiert wird.
Ausnahmen bilden die beiden wirtschaftlich bedeutsamen Kategorien ,,Rind- und Kalbfleisch”, wo-
von nur etwa 1/9 mehr lokal konsumiert als produziert wird, sowie ,Milchprodukte”. Die angege-
benen 111 % bedeuten hierbei, dass lokal mehr Rohmilch produziert wird, als in Form samtlicher
Milchprodukte konsumiert wird.

Berechnungsgrundlagen (Quellenangaben):

« Konsumausgaben im Bergischen RheinLand in €/a (siehe Erlauterung Abb. 4)
» Konsummengen im Bergischen RheinLand in t/a (siehe Erlduterung Abb. 4)
« Erzeugungsmengen im Bergischen Rheinland in t/a (Hochrechnung aus diversen Quellen)
e durchschnittliche Erzeugung in t pro Tierhaltungsplatz und Jahr (Destatis, 2020)
e Anzahl der Tiere
o Rinder/Milchkihe: (IT NRW, 2018)
o Schweine: (IT NRW, 2018)
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o Geflugel [Hihner/Legehennen hochgerechnet aus 2007]: (IT NRW, 2009) (IT NRW,
2018)

o Schafe: (IT NRW, 2018)

o Fisch [Hochrechnung aus Anzahl erfasster Fischzuchtbetriebe und durchschnittli-
cher Produktion pro Aquakulturbetrieb in NRW (BMEL Statistik (a), 2020)

Erlduterungen zu Abb. 13

Die wirtschaftliche Bedeutung pflanzlicher Lebensmittel im Vergleich. Erlauterung vgl. Abb. 12.
Auch von den pflanzlichen Lebensmitteln werden lokal deutlich weniger produziert als konsumiert
werden. Das hdngt insbesondere mit dem sehr grolRen Anteil von Dauergriinland an den landwirt-
schaftlichen Flachen zusammen. Mindestens 45 % der Ackerflichen werden ausschlieBlich fir den
Anbau von Futtermittel wie Silomais genutzt.

Berechnungsgrundlagen (Quellenangaben):

Konsumausgaben im Bergischen RheinLand in € (siehe Erlauterung Abb. 4)
Konsummengen im Bergischen RheinLand in t (siehe Erlauterung Abb. 4)
Erzeugungsmengen im Bergischen Rheinland in t (Hochrechnung aus diversen Quellen)
e durchschnittliche Erzeugung in t pro Hektar und Jahr (BMEL Statistik (a), 2020)
e Anbauflachen nach Pflanzenart

o Ackerflachen: (IT NRW, 2018)

o Dauergriinland: (IT NRW, 2018)

o Gemise: (Becker, 2020)

o Obst: (Becker, 2020)

Erlduterungen zu Abb. 14 - Abb. 17

Wie bereits in Abb. 12 und Abb. 13 zeigen sich auch hier die Verhaltnisse von Produktions- und
Konsummengen im Bergischen RheinlLand, die bei Rind- und Kalbfleisch sowie bei Milch in etwa
ausgeglichen sind. Bei Schweinefleisch und Gemiise ist zu sehen, dass lokal deutlich grofere Men-
gen konsumiert als produziert werden.

In der Mitte der Grafiken wird schematisch die Verarbeitung der Produkte dargestellt (z.B.
Schlachtung und Zerlegung im Fleischsektor, Herstellung von Milchprodukten bei der Milch oder
Zubereitung beim Gemise). Der gerade, tiefgriine Strich steht fur die Produkte, deren Herstellung,
Verarbeitung und Konsum im Bergischen RheinLand geschieht. Die Breite der Balken ist in den Be-
reichen Produktion und Konsum proportional zur Menge. Die Breite der Balken in Verarbeitung,
Import und Export basieren auf Abschatzungen aufgrund der Erkenntnisse aus Interviews mit loka-
len Akteuren.

Erlduterungen zu Abb. 18 - Abb. 20

Quelle: OpenStreetMap; bereinigt und erganzt auf Basis der durchgefiihrten Umfrage in den 28
Kommunen des BRL und der gefiihrten Interviews bzw. punktueller Nachrecherchen

Lokale Metzgereien und kleine Schlachtbetriebe: recherchiert Gber OpenStreetMap und die Web-
seiten der Kreishandwerkerschaft Bergisches Land und der Fleischerinnung Bonn.Rhein-Sieg. Auf-
grund der Liickenhaftigkeit der Datenquellen kann keine Vollstandigkeit garantiert werden.
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