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1 Projektiiberblick
1.1 Ausgangslage

Dem vorliegenden Projekt vorausgegangen war ein dreijahriger Prozess, der in diesem
Diagramm visualisiert wurde:

| Gutes Essen fir alle. 2025
ST R e ﬁ"ﬂ Evaluation

= Wie geht es weiter?

2024 ™Y
2 Umsetzung der Aktionsplane
==="  und Demo-Projekte
2023
' . Férderung fir 2 Jahre bewilligt —-—
und Beginn mit der Umsetzung badenova

Vorkonzept fur eine regionale
Ernahrungsstrategie erstellt und
Forderantrag fir die Umsetzung gestellt

o Cesprache mit Schlusselpersonen
B® " Forderantrag fur das Vorkonzept gestellt

Q Situationsanalyse, Ziel,
Zeit- und Budgetplan

Zentrales Element in diesem Prozess war die Erstellung des Vorkonzeptes fir eine regionale
Erndhrungsstrategie, unter Beteiligung von Vertreter*innen entlang der gesamten
Wertschopfungskette des Erndhrungssystems sowie aus Politik, Bildung und Wissenschaft.
Dadurch wurde sichergestellt, dass zahlreiche Perspektiven aus Stadt und Land in das
Vorkonzept einflieRen.

Beim Auftakt-Workshop fiir das Vorkonzept, am 12.05.2022, kamen die Vertreter*innen
zusammen und entwickelten in bereichsiibergreifenden Arbeitsgruppen eine erste Vision fiir
ein nachhaltiges regionales Ernahrungssystem. Die Ergebnisse sind in das Vorkonzept einer
regionalen Ernahrungsstrategie fir Freiburg und Region eingeflossen. Das Vorkonzept kann
hier eingesehen werden.

Nach Erstellung des Vorkonzeptes wurde anschlieBend der Forderantrag beim
Innovationsfonds fiir Klima- und Wasserschutz gestellt, mit dem Ziel, das Vorkonzept partiell
zu konkretisieren und umzusetzen.
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https://ernaehrungsrat-freiburg.de/wp-content/uploads/2023/07/20230713_ES_Vorkonzept_DRUCK_FINAL_2.pdf

1.2 Ziele

Ziel einer regionalen Ernahrungsstrategie ist es, die grundlegenden Strukturen fiir eine
verstarkte Versorgung mit (bio-)regionalen Lebensmitteln zu verbessern, um unser
Ernahrungssystem zukunftsfahig und fair zu gestalten.

Im Vorkonzept zu einer regionalen Ernahrungsstrategie wurden 12 Handlungsfelder
identifiziert, in denen eine regionale Erndghrungsstrategie wirken soll:

OKOLOGISCH

Forschung und Beratung 4 P Berufliche
zum regionalen , Ausbildung
Erndhrungssystem A ) W und allgemeine
‘ Lebensmittel- ‘ Erndhrungs-
entsorgung und bildung

-umnutzung

Lebensmittel-
verarbeitung

. AuBer-Haus-
1), Verpflegung Lebensmittel-

Politische Rahmen- P
logistik 4

bedingungen fir
Land- und Erndhrungs-
wirtschaft

Finanzierung der
Erndhrungswende

Lebensmittelhandel

SOZIAL fur alle.

Darstellung: Die 12 Handlungsfelder der Erndhrungsstrategie

Fiir das vorliegende Projekt wurden drei Handlungsfelder identifiziert, in denen modellhaft die
Umsetzung einer regionalen Ernahrungsstrategie erprobt werden sollte:

¢ Handlungsfeld AuRer-Haus-Versorgung
¢ Handlungsfeld Lebensmittelverarbeitung
¢ Handlungsfeld Berufliche Ausbildung und allgemeine Erndhrungsbildung

In jedem der drei Handlungsfelder soll mit den jeweiligen Kooperationspartner*innen:

¢ ein Aktionsplan mit konkreten MalRnahmen und Zielen erarbeitet werden

e ein Demo-Projekt entwickelt und umgesetzt werden

e die Erkenntnisse evaluiert und Moglichkeiten der Skalierung angestolRen und so weit
wie moglich direkt umgesetzt werden

Seite 4 von 76



So wird exemplarisch gezeigt und erprobt, wie die Erndhrungswende gelingen kann.

Die Konkretisierung der Ziele in den Aktionsplanen und Demo-Projekten erfolgt in der
Projektumsetzung in Punkt 2.2.

Hier vorab ein Uberblick zu den Demo-Projekten:

3 Handlungsfelder - 8 Projekte

Senf und Himbeeren: vom Anbau zu Produkten

Bio-Fleisch in der Mensa

CO2-Bilanzierung der Gerichte in der

3 ensa
ERNAHRUNGS-

STRATEGIE

CefGedert dureh den

11 Handlungs- et

felder badenova

Energie, Tag fir Tag

Erndhrungsbildung an Schulen
Flyer fir Unterrichtseinheiten
Projekt- und Rezeptmappe

KoWerk - Lernwerkstatt fiir nachhaltig-
kooperative Wirtschaftsweisen
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1.3 Herausforderungen, Chancen und Risiken des
Vorhabens

Das Projekt bietet die Chance, auf regionaler Ebene langfristige Veranderungen im
Ernahrungssystem anzustolRen — gemeinsam mit namhaften Partner*innen aus der Region
Freiburg. Die Untergliederung in mehrere Demo-Projekte erdffnet die Moglichkeit, gleichzeitig
in mehreren Handlungsfeldern aktiv zu werden und dort nachhaltige Wirkungen anzustol3en.
Durch den gemeinsamen Projektansatz konnen Prozesse beschleunigt, neue Kooperationen
aufgebaut und zusatzliche Handelsbeziehungen entwickelt werden, die fir eine zukiinftige
Ernahrungsstrategie von grolRer Bedeutung sind.

Gleichzeitig besteht bei einem so vielschichtigen Vorhaben das Risiko, dass die Breite des
Projektes zulasten der Tiefe gehen konnte. Eine starkere Fokussierung auf nur ein
Modellprojekt wiirde moglicherweise zu sichtbarer ausgepragten Ergebnissen in einem
einzelnen Bereich fiihren; die gewahlte Breite ermdglicht hingegen vielfaltige Erkenntnisse,
erfordert jedoch eine sorgfaltige Priorisierung.

Eine zentrale Herausforderung liegt darin, die sehr unterschiedlichen Projektpartner*innen in
eine gemeinsame Zusammenarbeit zu bringen. Alle beteiligten Organisationen verfiigen iber
eigene Arbeitsweisen, Zielsetzungen, Entscheidungsprozesse, Zeitplane und Budgets. Diese
Vielfalt ist wertvoll, macht die Abstimmung aber komplex und verlangt einen hohen Grad an
Koordination und Transparenz. Hinzu kommt, dass Strukturwandel Zeit braucht. Viele der
angestrebten Veranderungen — etwa in der Landwirtschaft, in Beschaffungsprozessen der
Gemeinschaftsverpflegung oder im Bildungsbereich — entwickeln sich naturgemal langsam.
Die begrenzte Laufzeit des Projekts kann daher zu einem Risiko werden, weil einige Prozesse
langfristig angelegt sind und nicht vollstéandig innerhalb des Projektzeitraums abgeschlossen
werden konnen.

Dariiber hinaus konnen externe Faktoren den Projektverlauf wesentlich beeinflussen. Dazu
gehoren wetter- und marktabhangige Bedingungen in der Landwirtschaft, wirtschaftliche
Rahmenbedingungen in Verarbeitungs- und Gastronomiebetrieben sowie personelle und
finanzielle Kapazitatsgrenzen in Schulen und Bildungseinrichtungen sowie bei freien
Bildungstragern. Diese Einflisse sind schwer steuerbar und miissen bei der Planung und
Umsetzung bertiicksichtigt werden.

Insgesamt bietet das Projekt eine starke Ausgangslage, um in mehreren Bereichen gleichzeitig
wertvolle Impulse fiir ein zukunftsfahiges regionales Erndhrungssystem zu setzen. Zugleich
erfordert es die bewusste Beriicksichtigung der genannten Herausforderungen, um die
vorhandenen Chancen bestmadglich zu nutzen.
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2 Projektbeschreibung

2.1 Projektablauf

Das Projekt verlief in folgenden Phasen:

1. Erarbeitung des Vorkonzeptes in einem partizipativen Prozess
2. Erstellung der Aktionsplane und Entwicklung der Demo-Projekte
3. Umsetzung der Demo-Projekte

4. Evaluation und Prasentation

Die Kommunikation und Offentlichkeitsarbeit war eine kontinuierliche Aufgabe iber den
gesamten Projektverlauf hinweg.

2.2 Umsetzung

2.2.1 Handlungsfeld Lebensmittelverarbeitung

Aktionsplan und Demo-Projekt:
Kooperationspartner*innen:

e Emils Bio-Manufaktur (Emils)
e Badischer Landwirtschaftlicher Hauptverband e.V. (BLHV)
e Erndhrungsrat Freiburg und Region e.V. (ER)

Haupt-Ziel: Zwei landwirtschaftliche Betriebe finden, die mindestens 3 Zutaten fiir géngige
Emils-Produkte anbauen und logistisch bereitstellen, die bisher nicht als Fertigprodukt regional
verfiigbar sind.

Weitere Ziele:

o Offentlichkeitsarbeit
e Evaluation und Darstellung des Erkenntnisgewinn

Konkrete MalRnahmen:

1. Produkte und Zutaten identifizieren

In einem ersten Prozess wurden zwei Produkte identifiziert:
e Senf
e Himbeersauce
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und fiinf Lebensmittel/Zutaten, die fiir diese beiden Produkte und weitere Produkte gerne aus
der Region bezogen werden sollen:

e Gelber Senf

e Brauner und/oder schwarzer Senf

e Himbeeren, Beerenobst

e Knoblauch

e Zwiebeln

Jedes Lebensmittel erfordert nach der Ernte eine spezielle Verarbeitung, damit sie bei Emils
weiter verarbeitet werden kdnnen:

2. Klarung Infrastruktur-Bedarf zur Weiterverarbeitung und Logistik

Himbeeren, Beerenobst: Tiefkiihlung, Lagerung und termingerechte Anlieferung.

Gelber, schwarzer und/oder brauner Senf: mehrstufige Reinigung und Lagerung bis zur
termingerechten Anlieferung.

Knoblauch und Zwiebeln: Schalen und trocknen oder Verarbeitung zu einer Paste, die
tiefgekiihlt werden kann. Lagerung bis zur termingerechten Anlieferung.

Gemeinsam mit dem Projekt KOPOS und ,Wir biindeln Bio“ gab es einen projektiibergreifenden
Austausch zum allgemeinen Bedarf an weiterverarbeitender Infrastruktur in der Region. Das
Ergebnis ist eine Infrastruktur-Bedarfsliste sowie eine Liste mit vorhandener Infrastruktur.

3. Erster Aufbau der Lieferketten

Durch Mundpropaganda und Kontakte in unseren Netzwerken wurden Lieferketten fir
Zwiebeln, Himbeeren und Senf aufgebaut und zudem ein Landwirt fiir den Vertragsanbau von
Senf gewonnen.

Leider gab es dabei einige Riickschlage/Hindernisse:

¢ Die Himbeeren regionaler Erzeuger sind zu teuer, um einen akzeptablen Preis fiir eine
Himbeersauce zu erzielen.

e Auch Zwiebeln und Knoblauch sind als Rohware zu teuer und es fehlt die Infrastruktur
zur Trocknung. Die Verarbeitung zu Pasten ist mit der vorhandenen Infrastruktur
ebenfalls zu teuer und fiihrt zu neuen Herausforderungen in der Weiterverarbeitung bei
Emils (bisher wird dort mit Trockenpulver gearbeitet).

e Risikofaktoren fiir den Anbau von braunem und schwarzem Senf: Wetter, allgemein
geringerer Ertrag als gelber Senf, Schwierigkeit Saatgut zu kaufen.

e Das Versuchsfeld fiir den Senfanbau ist durch den vielen Regen 2024 ,abgesoffen” und
war nicht mehr zu retten.

e Der Anbau von Senf konkurriert besonders mit der Referenzkultur Soja im Ertrag und
den Einnahmen/Flache

e Gefahr von Ernteausfall durch den Befall der Riibsenblatt-Wespe

e Allergen Senf kann in nachfolgenden Ernten vom gleichen Feld enthalten sein

Seite 8 von 76



Dies fiihrte zu neuen MaRnahmen, um die Hindernisse zu iberwinden:

e Es gibt 2024 und 2025 Versuchsfelder fiir Senf als Zwischensaat.
e Eswird in 2025 neue und mehr Versuchsfelder flir den Senfanbau geben.

e Es werden weitere Landwirte fiir den Vertragsanbau von Senf gewonnen (vgl. u.a. 4.)
Wir erweitern die Region auf das Gebiet Baar aus, weil hier gute Bedingungen fiir den
Senfanbau bestehen und es weniger Konkurrenz durch den Anbau von Soja gibt, was
profitabler sein kann.

e Statt einer Himbeersauce werden Smoothies als neues Produkt entwickelt.

e Wir fokussieren uns auf drei Lebensmittel: gelber und schwarzer Senf und Himbeeren,
sowie weiteres Beerenobst. Und verzichten auf braunen Senf, Knoblauch und Zwiebeln,
weil hier zu geringe Aussichten auf Erfolg bestehen.

4. Gewinnung weiterer landwirtschaftlicher Betriebe

Parallel zum ersten Aufbau von neuen Lieferketten wurde mit der Gewinnung weiterer
landwirtschaftlicher Betriebe begonnen, denn schnell wurde klar, dass die vorhandenen
Kontakte den Bedarf nicht abdecken konnen.

4.1 Mundpropaganda im Netzwerk

Die Mundpropaganda wurde ausgeweitet.

4.2 Plattform nearbuy

Die Bedarfe wurden auf nearbuy inseriert. Nearbuy ist eine digitale Plattform fir die
Vermarktung und Beschaffung regionaler Lebensmittel.

4.3 Offentlichkeitsarbeit BLHV

Der BLHV hat verschiedene Kanale genutzt, um landwirtschaftliche Betriebe auf die Bedarfe
aufmerksam zu machen, durch die Bekanntgabe in folgenden Kanélen:

¢ Individuelle Ansprache von personlichen Kontakten

e Fachausschuss Getreide, Marktfruchtanbau und Regenerative Energien

e Badische Bauernzeitung

e Newsletter, Fachbereich Ackerbau

e Abfrage von Erfahrungswerten zum Senfanbau als Zwischenfrucht via Social Media

4.4 Info-Veranstaltungen fir Landwirte zum Anbau von Senf

In Kooperation mit den Verbanden Bioland und Naturland waren urspriinglich Informations-
Veranstaltungen zum Anbau von Senf geplant. Die geplante Veranstaltung musste erst
verschoben werden und war dann nicht mehr erforderlich, weil mittlerweile geniigend
Landwirte fiir den Vertragsanbau gewonnen waren.
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https://www.freiburg.nearbuy-food.de/

5. Gewinnung von neuen Kunden fiir die neuen Produkte

Fir das Produkt Senf sollen neue Kunden gewonnen werden, insbesondere GroRabnehmer im
Bereich der AuBer-Haus-Verpflegung (,AHV"), zum Beispiel Kantinen, Mensen, Catering und
Gastronomie. Die MalRnahmen werden hier im Einzelnen nicht dargestellt, denn die
Markteinfihrung des Senf kann durch den Ernteausfall 2024 erst im Herbst 2025 stattfinden,
nach Projektabschluss.

6. Markteinfiihrung und Offentlichkeitsarbeit

Wenn die Produktentwicklung abgeschlossen ist, gibt es fiir die Markteinfiihrung bei Emils ein
standardisiertes Vorgehen, das hier nicht im Detail dargestellt wird.

Die Smoothies waren hierdurch ab dem Friihjahr 2025 u.a. in den Freiburger Edeka-Markten
gelistet und dort fiir Endverbraucher*innen einzukaufen. Zur Einfiihrung des neuen Produkts
gab es einen offentlichkeitswirksamen Termin im Edeka-Markt in der Lorracher StralRe:

D‘ diebadischenbauern und emilsorganic
6 / Jumbo + Great Idea (feal. Plum Soul)

¢§ diebadischenbauern ¥ Vom Strauch ins Regal:
/ Gemeinsam mit dem @ernaehrungsrat freiburg, @emilsorganic
und @badenova_official haben wir gezeigt, wie regionale
Kooperation funktioniert! & &

PS' D asn 5Chse PI"OdUkt 2] Regionales Bio-Obst, kurze Wege, faire Zusammenarbeit — das

Ergebnis: Smoothies aus Freiburg far Freiburg! Seit kurzem in allen
ist bereits in Planung... Edeka-Marklen der Stadt.

Und: Der nachste Coup steht schon an — regionaler Bio-Senf mit
dem Bio-Zeichen Baden-Warttemberg ist in Planung! =

firegionalstaitglobal #biozbw #zusammengehiwas #smoothieliebe
#reglonalischideal

‘l' , chicasfrauchen @ Kann ich die Mangososse auch in einem o
Laden in Freiburg kaufen?

7 Wo. Antworten

Qv W

- . Gefallt biomusterregion_freiburg und 24 weitere Personen

Quelle:

https://www.instagram.com/reel/DIjA5jrMHhX/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRIODBINWFI
ZA==
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2.2.2 Handlungsfeld AuBer-Haus-Verpflegung

Aktionsplan und Demo-Projekt:
Kooperationspartner*innen:

e Studierendenwerk Freiburg (SWFR)
e Bio-Musterregion Freiburg (BMF)
e Ernahrungsrat Freiburg und Region e.V. (ER)

Ubergeordnetes Ziel: Den Anteil an regionalen und bio-regionalen Lebensmitteln um
mindestens 50 Tonnen/Jahr in den Mensen des SWFR erhohen.

Weitere Ziele:

¢ Nachhaltigkeitskommunikation intensivieren
e Lebensmittelverschwendung reduzieren

e Evaluation, Ergebnisprasentation, Skalierung

Die Ziele SMART zu formulieren, war nur teilweise realisierbar. Wichtiger fiir den Erfolg waren
zwei Faktoren:

1. Dass die Veranderungsprozesse im Sinne des ubergeordneten Zieles begonnen werden
sodass flexibel reagiert werden kann — immer in Balance mit dem Versorgungsauftrag des
Studierendenwerkes.

2. Dass konkrete MalRnahmen umgesetzt werden, die messbar sind (siehe nachster
Abschnitt).

Was alle Projektbeteiligten eint, ist das Bemiihen und Engagement hin zu mehr Nachhaltigkeit
auf mehreren Ebenen. Im Vergleich zum urspriinglich gestellten Antrag haben wir deshalb die
Anzahl an Zielen und MalRnahmen erhoht, zugunsten eines flexibleren Aktionsplanes.

Konkrete Malhahmen

1. Anteil an regionalen und bio-regionalen Lebensmitteln erhéhen

Am Projektbeginn stand eine zeitintensive Phase der Recherche von Produkten und moglichen
Lieferanten. In folgenden Schritten sind wir vorgegangen:

e Produkte und Produktgruppen heraussuchen, die in Frage kommen

e Registrierung auf der Handelsplattform nearbuy und Einstellung von Produktgesuchen
e Recherche maoglicher Lieferanten durch das SWFR

e Empfehlung moglicher Lieferanten durch die Bio-Musterregion

e Kontaktaufnahme und Angebots-Anfrage mit den potenziellen Lieferanten

e Auswertung der Angebote
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e Gegebenenfalls Liefervertrage vereinbaren

Zwischenergebnisse im Herbst 2024:

e Mit 11 potenziellen Lieferanten wurde Kontakt aufgenommen, bei 4-5 Lieferanten
stehen die Anfragen beziehungsweise die Angebote noch aus.

e Wahrend der Projektlaufzeit wurden bereits 33 Tonnen Lebensmittel zuséatzlich aus
regionalen und bio-regionalen Quellen bezogen.

e Aktuell werden circa 3,37 Tonnen/Monat zusatzlich aus regionalen und bio-regionalen
Quellen bezogen.

e Damit sind etwa 80 % des urspriinglichen Zieles von mindestens 50 Tonnen/Jahr
bereits erreicht.

Im Dezember 2025 wurde die Zielvereinbarung bis Ende Mai 2025 wie folgt angepasst:
e Ausbau der Kooperation mit mind. einem (GroR)Produzenten

e Anpassung der Speisepléne, Einsatz von (Bio-)Uberschiissen aus der Region, preisliche
Umsetzung

Schriftlicher Nachweis zum Stand der erreichten Ziele:
o Nachweis Kooperationen

e Anpassungen im Speiseplan mit Darstellung des Anteils der regionalen Produkte und
dem Einsatz von (Bio-)Uberschiissen

Zu den Produkten und Produktgruppen im Einzelnen:

1.1. Fleisch von konventioneller Tierhaltung auf bio-regionale Quellen umstellen
1.1.7 Rindfleisch

Info: Bereits vor Projektbeginn und unabhangig von diesem Aktionsplan wurde beim SWFR die
Umstellung auf bio-regionales Rindfleisch beschlossen. Dieses eigenstandige Projekt und
unser Aktionsplan erganzen sich auf sinnvolle Weise.

Die Umstellung erfolgte im April 2024 mit einem Preisaufschlag von 70 Cent/Gericht, um einen
Teil der Mehrkosten aufzufangen.

Erste Bilanz nach der Einfiihrung:

e Es gab keine Beschwerden Uber den Preisaufschlag

e Die Zahlen der verkauften Essen sind gleichbleibend seit der Einflihrung, mit einer leicht
zunehmenden Tendenz

1.1.2 Schweinefleisch

Nach der positiven Zwischen-Evaluation zur Einflihrung von bio-regionalem Rindfleisch stand
die Frage im Raum, ob das Angebot auch auf bio-regionales Schweinefleisch ausgeweitet
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werden kann. Eine Recherche kam zu dem Ergebnis, dass es nicht genligend bio-regionales
Schweinefleisch gibt. Erschwerend kommt hinzu, dass der Preisunterschied zwischen
konventionell und Bio bei Schweinefleisch hoher als bei Rindfleisch ist. Das wiirde dazu fiihren,
dass der Preisaufschlag wesentlich hoher als 70 Cent/Gericht ausfallen wiirde.

1.1.3 Gefligel

Das SWFR hat sich zur Masthuhn-Initiative bekannt und mit einer Kooperation mit dem
ZweiWert-Projekt erhielt die Initiative einen ersten Schritt zur Umsetzung, im Sinne der
Initiative. In einer ersten Mallnahme wurden in der Mensa Institutsviertel Hdhnchen vom
Projekt ZweiWert verkostet.

ZweiWert entwickelt ein regionales Netzwerk zum Aufbau einer Wertschépfungskette fir
Zweinutzungshihner in Baden-Wirttemberg. Zweinutzungshihner konnen beides — Eier legen
und Fleisch ansetzen. Die Hahnchen waren bereits 20 Minuten vor SchlieRzeit des
Abendessens ausverkauft. Interessant fanden viele die beachtliche GroRe des halben
Hahnchens mit viel Knochenanteil im Vergleich zu einem gewdhnlichen Masthahnchen.
Nahere Informationen: www.zwei-wert.de

Weitere Aktionen und MalBnahmen konnen dann geplant werden, wenn das Angebot von
ZweiWert ausgebaut wird und mehr Zweinutzungshihner verfiigbar sind.

1.2 Hiilsenfriichte aus der Region
Malnahmen:

e Recherche von moglichen Lieferanten und deren Preisen

e Einstellung der Gesuche auf der Plattform nearbuy

1.2.1 Kichererbsen

Ein Lieferant aus der Pfalz wurde fiir Bio-Kichererbsen (und Hirse) gefunden. Einen rdaumlich
naheren Lieferanten gibt es leider (noch) nicht. Dennoch ist die Umsetzung als ein Erfolg in
Richtung mehr Regionalitat zu werten, da die Kichererbsen urspriinglich aus dem Ausland
bezogen wurden.

1.2.2 Linsen und Bohnen

Regionale Lieferanten wurden recherchiert, sind aber zu teuer.

1.2.3 Soja-Produkte
Etappenziel:

e Im Frihjahr 2025 wird es eine neue Produktionsanlage bei einem regionalen
Lieferanten geben und dann kann eventuell durch die neue Produktionsanlage ein Soja-
Konzentrat geliefert werden, um dieses als Soja-Milchalternative fiir die Herstellung
einer eigenen veganen Mayo zu verwenden.
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e AuBerdem sollen Joghurt, Tofu-Wiirste, Bratlingsteig und Tofu von dem regionalen
Lieferanten bezogen werden.

1.3. Obst — Tafelapfel und Birnen

Recherche von regionalen Bezugsquellen: Das Bio-Angebot ist nicht ausreichend
beziehungsweise zu teuer, aber es wurde ein regionaler Lieferant gefunden, der wéchentlich
Apfel liefert.

Hinzu kommen regionale Birnen fiir einen saisonalen Aktionszeitraum von jeweils 3-4 Wochen.

1.4 Getreide
Ziel: Regionale Lieferanten von Getreide-Produkten finden und den Einkauf umstellen
Malnahme: Wechsel des Lieferanten

Anmerkung. Die Lieferanten sind zwar regional, aber das Getreide ist leider oft nicht aus der
Region, insbesondere Hartweizen (notwendig fiir die Nudelproduktion) kann regional noch
nicht in ausreichenden Mengen angebaut werden. Der Bedarf wurde aber kommuniziert.

1.5 Mehr Einsatz von saisonalen Uberschiissen

Ziel ist es, dass mehr saisonale Uberschiisse aus regionalen und bio-regionalen Quellen
verarbeitet werden.

MalRnahmen:

e Gesuche auf nearbuy eingestellt (Landwirte miissen sich dann von sich aus melden.
Die Schnittstelle von nearbuy zum Warenwirtschaftssystem fehlt jedoch fiir eine
tagesaktuelle Eintragung.)

e Auswertung der wochentlichen Mailings von wirbuendelnbio.de

¢ Individuelle Kontaktaufnahme mit Lieferanten, auf der Basis der Empfehlungen durch
die Bio-Musterregion

1.6 Speiseplan-Gestaltung

Ziele:
¢ Nicht-regionale Produkte durch regionale Produkte ersetzen
e Produkte durch klimafreundlichere Produkte ersetzen

Dies ist ein kontinuierlicher Prozess. Beispiele fiir EinzelmaRnahmen:
e Ersatz von Guacamole durch eine Alternative aus Erbsen

e Ersatz von Quinoa durch Hirse

e Fir vegetarische und vegane Gerichte ist das Ziel, immer weniger Convenience-
Produkte einzusetzen und immer mehr selber zu machen.
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2. Nachhaltigkeitskommunikation intensivieren

Parallel zu diesem Aktionsplan hat das SWFR in einem eigenstandigen Projekt eine CO2-
Bilanzierung eingefiihrt. Durch die Veroffentlichung der CO2-Bilanzierung wird die
Kommunikation von Nachhaltigkeits-Themen sehr intensiviert und in die Nahe der
Kaufentscheidungen gebracht.

Dariiber hinaus stehen folgende Mallnahmen auf der Agenda:

2.1 Social Media und Pressearbeit

Bei Nachhaltigkeitsthemen wurde das Social Media Team des SWFR einbezogen (vgl. auch
2.2.1)

2.2 Veranstaltungen

Folgende Veranstaltungen werden genutzt, um Nachhaltigkeits-Themen zu kommunizieren:

2.2.1 Regio-Woche vom 10. — 14. Juni 2024 und vom 2. — 6. Juni 2025

In den Mensen des SWFR gab es wahrend der Regio-Wochen jeweils eine Woche lang jeden
Tag ein anders Gericht aus Uiberwiegend regionalen Zutaten. Zusatzlich gab es im Garten der
Mensa RempartstralBe Infostande, Verkdstigungen und ein Gewinnspiel mit einem Gliicksrad.
Jeden Tag stellte sich ein anderer Lieferant vor und beim Gewinnspiel war das Ziel, mehr
Bewusstsein fir regionale Lebensmittel zu schaffen. Hier Beispiele aus der gemeinsame
Social-Media Arbeit 2024:

Das SWFR , der ;
Erndhrungsrat & Steck #% 48
" Schwarzwilder Feinkost i
sind heute fiir euch da! 8%
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Auch die Projektpartner Bio-Musterregion und der Ernahrungsrat beteiligten sich an der Regio-
Woche, zum Beispiel bei der Standbetreuung. Zusétzlich wurde in der Mensa Rempartstrale
die Moglichkeit gegeben, einige der regionalen Lieferantinnen und Lieferanten des SWFR
kennenzulernen - jeden Tag einen anderen. Mit dabei waren in 2024 zum Beispiel die
Markgrafler Kartoffelverarbeitungs GmbH oder das Start-up Sin Carne Schwarzwald GmbH mit
Fleischersatzprodukten, in 2025 zum Beispiel Taifun Tofu und Monte Ziego.

Das Angebot wurde in beiden Jahren sehr gut angenommen und es gab taglich mehr als 100
Standbesuche. Gleichzeitig wurde die Regio-Woche 2024 fiir eine Kundenbefragung genutzt,
rund um das Thema Bio-Fleisch.

Die Regio-Wochen wurden durch eine Social Media Kampagne begleitet wodurch es hohe
Zugriffszahlen gab, was ein Gewinn fir alle Beteiligten war.

2.2.2 Landesweite Ernahrungstage 2024

Das SWFR hat an den landesweiten Erndhrungstagen zum Thema Kartoffeln teilgenommen.
Vom 4. - 8. Marz 2024 gab es jeden Tag ein Kartoffelgericht. Wegen eines Terminkonflikts war
keine Teilnahme an den Landesweiten Ernahrungstagen 2025 maoglich.

2.2.3 Food for Future Ausstellung

Die Wanderausstellung ,Erndhrung und Klima“ wurde einmal im Herbst 2023 und einmal im
November 2025 (letztendlich nach Projektende) ausgeliehen und stand jeweils eine Woche
lang in der Mensa Rempartstralle.

2.2.5 Mitarbeit bei externen Veranstaltungen

Die Teilnahme des SWFR am Themenkreis AuRer-Haus-Verpflegung des Erndhrungsrats
Freiburg & Region dient nicht nur dem kollegialen Austausch, sondern auch der
Offentlichkeitsarbeit.

Ein Beispiel ist ein Beitrag zum Thema Beschaffung von regionalem Bio-Fleisch beim
Kantinengesprach am 5. Juni 2024.

3. Lebensmittelverschwendung reduzieren
1. MalRnahme: Bedarfserhebung
Ergebnis:

¢ Inden Mensen ist die Lebensmittelverschwendung bereits auf ein mogliches Minimum
reduziert, die Prozesse optimiert.

e In den groBten Cafeterien Libresso und im Institutsviertel gibt es kaum
Verschwendung.

2. MalRnahme: Situation bei den weiteren 13 Cafeterien klaren und die Vorgehensweise der
beiden groBen Vorbilder empfehlen.
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Ergebnis: alle Cafeterien haben bereits ihre Prozesse so optimiert, dass die
Lebensmittelverschwendung auf ein absolutes Minimum reduziert wurde. Zum Beispiel, in
dem eine halbe Stunde vor SchlieRzeit lbrige belegte Brotchen etc. vergiinstigt verkauft
werden.

223 Handlungsfeld Berufliche Ausbildung und allgemeine
Ernahrungsbildung

Urspriinglich war ein Aktionsplan vorgesehen, bei dem das Demo-Projekt zur Beruflichen
Ausbildung mit dem Demo-Projekt in der allgemeinen Erndhrungsbildung verkniipft werden, in
dem beide Demo-Projekte an beruflichen Schulen umgesetzt werden. Hier mussten wir unsere
Ziele anpassen und getrennte Demo-Projekte umsetzen, denn es sollten unterschiedliche
Zielgruppen erreicht werden:

2.2.3.1 Demo-Projekt zur Beruflichen Ausbildung: KoWerk

KoWerk

Lernwerkstatt fur
kooperatives Wirtschaften

in der Ernahrungswirtschaft

P

universitatfreiburg In Kooperation mit

! e b N e 4t
Ernshrungswirtschaft ¢°~é L @-..u.p... TENIL badenova

Am Lehrstuhl der Humboldt-Professur fiir Nachhaltige Erndhrungswirtschaft wurde das
Ausbildungsprogramm KoWerk entwickelt. KoWerk war eine Lernwerkstatt mit 10 Terminen
zu kooperativem Wirtschaften in der Ernahrungswirtschaft. Teilgenommen haben Startups,
bestehende Unternehmen und Initiativen aus der Region Freiburg.

Da es hier einen eigenen Bericht zu KoWerk gibt, wird in diesem Abschlussbericht auf ndahere
Ausflihrungen verzichtet.
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Der KoWerk-Bericht wird in Kiirze auf der Webseite der Humboldt-Professur fiir Nachhaltige
Erndhrungswirtschaft veroffentlicht werden.

2.2.3.2 Demo-Projekte zur allgemeinen Erndhrungsbildung

Kooperationspartner:

e Themenkreis Ernahrungsbildung des Ernahrungsrates

e Amt fiir Schule und Bildung der Stadt Freiburg

e Prof. Dr. Ute Bender, Padagogische Hochschule Freiburg
e Edith-Stein-Schule

e Ehrenamtlich Engagierte

Situations- und Bedarfsanalyse:
Zur Situations- und Bedarfserhebung wurden folgende Netzwerke genutzt:

e Themenkreis Ernahrungsbildung des Ernahrungsrates
e Netzwerktreffen zur Erndhrungsbildung, Amt fiir Schule und Bildung, Freiburg
e Strategiegruppe zur Erndhrungsbildung, Amt fiir Schule und Bildung, Freiburg

Folgendes wurde deutlich:

Es gibt noch zu wenig Zusammenarbeit zwischen den freien Tragern der Ernahrungsbildung
und den berufsbildenden Schulen in Freiburg, wobei das von den freien Tragern gewiinscht
waére.

Ernahrungsbildung an Grundschulen ist zwar ein Bestandteil des Bildungsplanes, es gibt
jedoch einen individuellen Spielraum bei den Lehrkraften, wie stark Erndghrungsbildung im
Sachunterricht thematisiert wird.

Es gibt vorgefertigte und qualitatsgepriifte Unterrichtseinheiten zur Ernahrungsbildung im
Internet kostenlos zum Download, die jedoch nicht allen Lehrkraften bekannt sind.

In der Schulkindbetreuung an den Freiburger Grundschulen wird regelmaRlig gekocht und
gebacken. Diese Angebote sollten durch Bildungselemente angereichert werden.

Unser Malistab fiir die weitere Vorgehensweise: Wie kdnnen wir mit wenigen zeitlichen und
finanziellen Ressourcen moglichst viel erreichen? Daraus wurden nachfolgende Ziele
formuliert:

Ziele
Mit drei Pilotprojekten wenden wir uns an drei unterschiedliche Zielgruppen:
1. Erndhrungsbildung an beruflichen Schulen - Zielgruppe Lehrpersonen

Im Rahmen eines Pilotprojektes suchen wir den Kontakt mit der Edith-Stein-Schule und
eruieren die Moglichkeiten der Kooperation mit den Tragern von Erndhrungsbildungs-
Angeboten. Ziel ist es, dass die Lehrpersonen liber die bestehenden Angebote zur
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Erndhrungsbildung informiert werden und ihre Bedarfe abgefragt werden, sodass auch
passgenaue neue Angebote von den freien Tragern entwickelt werden konnen.

2. Erndhrungsbildung an Grundschulen
2.1 Zielgruppe Lehrpersonen

Mittels Offentlichkeitsarbeit soll mehr Aufmerksamekeit fiir das Thema Erndhrungsbildung bei
den Lehrpersonen geschaffen werden und auf die ausgearbeiteten, kostenlosen und gepriiften
Unterrichtseinheiten im Internet hingewiesen werden.

Es soll eine Vorauswahl der Unterrichtseinheiten getroffen werden, anhand des
Bildungsplanes BW, damit sich der Vorbereitungsaufwand fiir die Lehrkrafte weiter reduziert.

2.2 Zielgruppe Fachkrafte der Schulkindbetreuung

Es sollen Materialien fiir die Fachkrafte ausgearbeitet und gesammelt werden, die zwei Nutzen
haben:

1. Die Vorbereitungszeit fiir Erndhrungsbildungs-Angebote reduzieren, zum Beispiel bewahrte
Rezepte sammeln und laminieren.

2. Anreicherung der Materialien mit Elementen zur Erndhrungsbildung, zum Beispiel
Informationen Uber die Herkunft/Saisonalitdt von Lebensmitteln und den Vorteilen von
Fairtrade Produkten enthalten.

Weitere Ziele:

e Kooperation und Vernetzung zwischen den Tragern der Ernahrungsbildung férdern und
starken.

e Mitarbeit im Themenkreis Erndhrungsbildung des Ernahrungsrates allgemein und
insbesondere bei der Professionalisierung der Angebote.

o Offentlichkeitsarbeit zum Thema Erndhrungsbildung

Konkrete Malhahmen

1. Berufliche Schulen
1.1. Recherche moglicher Kooperationspartner

Wir haben uns einen Uberblick tiber die beruflichen Schulen in Freiburg verschafft und die
Edith-Stein-Schule als moglichen Kooperationspartner gefunden. Hier gab es ein breites
Spektrum an ernahrungsbezogenen Bildungsgangen und eine offene Schulleitung.

Uber das Netzwerk des Erndhrungsrates und das Amt fiir Schule und Bildung der Stadt
Freiburg wurden die Trager kontaktiert, die passende Angebote fiir die Zielgruppe berufliche
Schulen im Portfolio haben und sich an der Zusammenarbeit beteiligen wollten. Das waren im
Einzelnen:

e Weltacker Freiburg e.V.
e Foodsharing Café e.V.
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e Projektgruppe ,Wie macht Essen Unabhangig?“ mit den Kooperationspartnern Siid-
Nord-Forum, Foodsharing Café, Permakultur Dreisamtal und dem Ernahrungsrat.

1.2. Testphase

Auf Einladung der Edith-Stein-Schule wurden im Marz 2024 vor Ulber 80 Lehrkraften die
vorhandenen Angebote zur Ernahrungsbildung prasentiert und weitere Bedarfe abgefragt.

1.3. Erste Auswertung

Der Aufwand, die Kooperationspartner zusammen zu bringen und die Prasentation
durchzufiihren, war erheblich. Leider hat sich aus dieser Prasentation nur eine Buchung eines
Bildungsangebotes ergeben, sodass eine Skalierung an weiteren beruflichen Schulen nur mit
zusatzlichen personellen Ressourcen zu bewerkstelligen ist.

Zudem wurde deutlich, dass es einer weiteren Professionalisierung der Angebote bedarf, um
die vorhandenen Angebote skalieren zu kénnen. Auf ehrenamtlicher Basis oder auf der Basis
von Honorarkraften kann das Angebot der Bildungstrager nur bedingt ausgebaut werden.

Positiv hervorgehoben werden kann, dass durch die Testphase die Zusammenarbeit zwischen
den Bildungstragern intensiviert wurde.

Weitere Schritte wurden zurlickgestellt, um weitere Pilot- und Demo-Projekte durchzufiihren,
fir die uns ein hoher Handlungsbedarf von Fachkraften kommuniziert wurde:

2. Erndhrungsbildung an Grundschulen
2.1. Flyer und Plakate zur Ernahrungsbildung im Unterricht

Es wurden Flyer und Plakate entwickelt, gedruckt und an allen Freiburger Grundschulen verteilt,
die dem Thema Ernahrungsbildung mehr Aufmerksamkeit verschaffen sollen.

Ziel ist es, die Unterrichtsvorbereitung zu vereinfachen, indem eine Vorauswahl aus dem
vielfaltigen Angebot von kostenlosen Unterrichtseinheiten im Internet heraus gefiltert wird.

Unsere Kriterien fur die Auswahl:
e Abgleich mit dem baden-wiirttembergischen Bildungsplan in Sachunterricht (2016)
e Beriicksichtigung der Leitlinie Bildung fiir nachhaltige Entwicklung

e Gepriifte und positiv bewertete Angebote aus dem Materialkompass der
Verbraucherzentrale Bundesverband (sofern moglich/mit zwei Einschréankungen)

e Geringer Vorbereitungsaufwand fiir den Unterricht
e Unkomplizierter Einsatz und Lebensbezug zur Zielgruppe
e Kostenfreies Arbeitsmaterial zum Download

Fir eine Forderung durch das Amt fiir Schule und Bildung wurde eine Projektskizze erstellt und
ein Forderantrag gestellt. Damit konnten die Druckkosten finanziert werden und den
Ehrenamtlichen fir die Mitarbeit eine Aufwandsentschadigung gezahlt werden konnen, um
eine hohere Verbindlichkeit in der Zusammenarbeit zu bewirken.
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Fachlich beraten wurden wir fiir das Projekt von Prof. Dr. Ute Bender, Pddagogische
Hochschule Freiburg.

Uber unser Netzwerk und die Offentlichkeitsarbeit ist es gelungen, zwei Ehrenamtliche zu
gewinnen. Eine Person fiir die inhaltliche Ausarbeitung und eine Person fiir die grafische
Gestaltung.

Sachunterricht Bildung 1. und 2. Klasse
fir nachhaltige Entwicklung

Die Herkunft der
Lebensmittel besprechen

Die @ . besten :".r’..-_'., v Die Brotverkostung

UNTERRICHTSEINHEITEN s L

zur

Ernéhrungsbi\dung

fur Grundschu\en

Gesunde Erndhrung
und Esskultur (s zsund 33)

e gepriftim
Materialkompass des
Verbraucherzentrale
Bundesverbands

Muss Obst immer
schon sein?

* ausgewihlit vom 3. und M. Klasse
Erndhrungsrat Freiburg

Z Die Wege eines Apfels
* passend zum il - Vom Baum in die
Bildungsplan BW Fa s sévi!tm(inﬂ':c“ E

zu allen 10 Einheiten

Einkaufen rund um die
Welt (1.-4. Klasse)
(nicht gepriift im Materiatkompass)

Zur Einheiten-Liste Sy :
. s S Der Ernahrungs-
bitte wenden - g SRS fihrerschein (s.s57-88)

FOr Gemuseforscher und
Obstdetektive (5.86-67)

e 3y _
S ) ’/' Ein Angebot des

‘\.L)/ Ernthrungsrat Ernihrungsrat
~‘ ’ Freiburg & Region

FreiburgV eeecnamu
L v

ENEITCA Stadt Fretburg

Abbildung: Vorder- und Riickseite des Flyers
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Bei fast allen Schulen war es moglich, die Materialien der Schulleitung oder im Sekretariat
personlich zu Gberreichen. Dies war uns wichtig, um direktes Feedback zu erhalten und sicher
zu gehen, dass die Materialien nicht untergehen.

Erste Auswertung

Die Rickmeldungen, die wir bekommen haben, waren sehr positiv. Auch mit dem
Materialkompass der Verbraucherzentrale konnte eine Kooperation angebahnt werden, was
als sehr positiv zu bewerten ist.

Wie immer steht und fallt die Nutzung eines solchen Angebotes mit dem Interesse und
Engagement Einzelner. Es gibt viele engagierte Lehrpersonen, die sich fir das Thema
Erndhrungsbildung einsetzen und denen unsere Unterlagen eine Unterstitzung sein kdnnen.

Zu den Flyern und Plakaten haben wir erganzende Informationen auf dieser Seite
veroffentlicht: https://ernaehrungsrat-freiburg.de/ernaehrungsbildung-an-grundschulen/

Die Seite wurde seit Oktober 2024 bis Projektende 627 mal aufgerufen.

2.2 Projekt- und Rezept-Mappe fiir die Schulkindbetreuung

Bis Ende 2024 wurde eine Projekt- und Rezeptmappe rund um das Thema Ernahrungsbildung
zusammengestellt, gedruckt und an die Schulkindbetreuungen an den Freiburger
Grundschulen verteilt. Auch dieses Pilotprojekt wurde gemeinsam mit dem Amt fiir Schule und
Bildung (ASB) entwickelt und erhielt auch hierdurch eine finanzielle Férderung. Mit der
Forderung konnen die Druckkosten und Aufwandsentschadigungen fiir die Ehrenamtlichen
finanziert werden.

Die Mappe beinhaltet die Beschreibung von externen Bildungsangeboten, Experimenten,
Rezept- und Projektideen. All dies soll dazu dienen, die Vorbereitung von Angeboten rund um
das Thema Ernahrungsbildung zu vereinfachen und gleichzeitig den kollegialen Austausch
zwischen den Betreuungen der einzelnen Grundschulen zu fordern.

Bisher haben wir nur vereinzelte positive Riickmeldungen erhalten, aber fiir Herbst 2025 plant
das ASB eine Evaluation gemeinsam mit den Fachkraften der Schulkindbetreuung statt.

Beispiel einer Rickmeldung von einer Lehrkraft der Deutsch-Franzosischen Grundschule,
eingegangen per Email am 7.7.2025:

+Sehr geehrter Herr Fugmann, liebe Frau Coydon,

auf diesem Weg eine kleine Riickmeldung zur tollen Projekt- und Rezeptmappe
"Erndhrungsbildung in der Grundschule” des Freiburger Ernahrungsrates.

Ich bin Lehrerin an der Deutsch-Franzdsischen Grundschule Freiburg und erhielt die Mappe
letztes Jahr von Frau Coydon, deren Kinder bei uns an der Schule sind.

Im Rahmen unserer zwei Projekttage (Thema "17 Ziele fiir Nachhaltigkeit’) habe ich ein
Projekt "Lecker - gesund - nachhaltig” angeboten und konnte einiges aus der Mappe nutzen.
Wir haben den Kichererbsen-Salat und die Schwarze-Bohnen-Schoko-Muffins gemacht.
Alles hat prima geklappt und den Kindern (1. - 5. Klasse) hat es gut geschmeckt! Ergénzend
habe ich aulBerdem ein paar Arbeitsblatter eingesetzt (Gemiise und Obst, Hinde waschen
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etc.). Beim Muffins-Rezept kénnte man noch die Angabe ergdnzen, dass es 12 Muffins
ergibt (wir haben die doppelte Menge gemacht -)). Und beim Kichererbsen-Salat haben wir
die dreifache Portion fiir 12 Kinder als Mittagessen zubereitet.

Wir haben aulBerdem noch Linsen-Bolognese gemacht, sowie einen Erdbeer-Kokos-Shake
und einen Bananen-Milchshake (Rezepte siehe Anhang).

Ich hatte vor einigen Jahren bereits mehrfach mit Grundschiler*innen den
"Ernahrungsfihrerschein” vom BZfE gemacht. Dieses Mal wollte ich den Schwerpunkt
jedoch auf Hilsenfriichte-Gerichte legen. Somit war die Mappe eine tolle Anregung fir
mich!

Urspriinglich wollte ich noch die Schokoladen-Werkstatt des Eine-Welt-Forums buchen.
Dies hat leider nicht geklappt, da das Forum keine Dozent*innen zur Verfiigung hatte.

Herzlichen Dank also fir dieses tolle Werk!
Viele Grii3e,

Dagmar Schroers"

Skalierung der Demo-Projekte zur Erndhrungsbildung an Grundschulen

Im Marz 2025 wurden alle Grundschulen im Radius von 30km um Freiburg angeschrieben, um
auf die digitale Version der Projekt- und Rezeptmappe sowie der Flyer und Plakate zu den
besten Unterrichtseinheiten aufmerksam zu machen.

Die Rezeptmappe wurde seit Oktober 2024 bis Projektende 89 mal heruntergeladen.
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Projekt- und Rezeptmappe

Erndhrungsbildung

in der Grundschule
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Abbildung: Deckblatt der Projekt- und Rezeptmappe
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3 Wirkung der Umsetzung

3.1 Erfolge, Erkenntnisse und Wirkung

Am 6. August 2025 kamen alle Projektpartner*innen zu einem Abschlussworkshop des
Gesamtprojektes zusammen. Die Ziele des Workshops waren, gemeinsam noch einmal auf
die verschiedenen Handlungsfelder zu blicken, diese zu evaluieren und ggf. auch gemeinsame
Erkenntnisse aus der Projektarbeit abzuleiten.

Zu den verschiedenen Handlungsfeldern wurden im Vorfeld auBerdem zusammenfassende
Folien erstellt, die die wichtigsten Erfolge, Herausforderungen und Erkenntnisse hervorheben
sollten und auch auf die Wirkung und die nachsten Schritte zur Skalierung bei den

Projektpartner*innen eingehen sollten:

Handlungsfeld Lebensmittelverarbeitung

Handlungsfeld: Lebensmittelverarbeitung

Erfolge

« Wir haben 2 Smoothies mit Bio-BW Qualitatszeichen
eingefihrt

« Und einen Anbauer fiir Senfsaaten in der Region
gefunden

Erkenntnisse

« TK Logistik-Thema nach wie vor kompliziert

« Nicht jeder Landwirt ist geeignet, um Senf
anzubauen. Hangt von vielen Faktoren ab (Boden,
maschinelle Ausstattung, Fruchtfolge, geeigneter
Beratung..)

« Konkrete Nachfrage/gesicherte Abnahme animiert
Landwirte dazu, Fruchtfolge zu erweitern und neue
Kulturen anzubauen.

Herausforderungen

« Logistik von TK Fruchten aus der Region

« Schwankungen der Ernten im Frichteanbau

« Senfanbauer mit optimalen Bedingungen finden
(Standort, GroBe, Risikobereitschaft, Neugierde,
Reinigungsanlage)

' Wirkung

- Smoothies wurden im Freiburger Raum von Kunden
gut angenommen

| Nchste Schritte zur Skalierung

- Senfernte im Herbst
« Reinigung der Saat auswerten
« Auswertung der Abverkaufe Smoothies nach 1 Jahr

Wahrend des Workshops und in der Diskussion des Handlungsfelds Lebensmittelverarbeitung
wurden von Emils und BLHV die folgenden Punkte besonders hervorgehoben und erlautert:

Smoothies:

Fir die ganzjahrige Produktion der Smoothies miissen auch die Friichte ganzjahrig zur
Verfliigung stehen. Dies kann nur durch Tiefkiihlung gewahrleistet werden. Fir die
Tiefkiihllagerung konnte der GroRBhandler Rinklin Naturkost in Eichstetten gewonnen
werden, der Uber die passende Infrastruktur verfiigt. Hier spielte besonders die Bio-
Qualitat der Friichte/Smoothies eine entscheidendes Hindernis bei der Suche nach
einem Tiefkiihllager, da dieses durch eine Bio-Zertifizierung gewahrleisten kdnnen
muss, dass keine Durchmischung mit konventioneller Ware passiert. Ein weiteres
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Senf:

Kriterium bei der Suche nach einem passenden TK-Lager war nattrlich auch die Frage
der Logistik, die durch Rinklin ebenfalls abgedeckt werden kann.

Die Beeren fiir die Smoothies kommen vom Erzeugerbetrieb Naturgut Hornle in
Schallstadt-Mengen, mit dem hierfiir eine dauerhafte Kooperation aufgegleist wurde.
Fir den Produktentwicklungsprozess ist es wichtig, von der Verfligbarkeit von Zutaten
in der Region auszugehen und die Rezeptur entsprechend zu entwickeln, anstatt von
einer festen Rezeptur auszugehen, fir die es ggf. kein passendes regionales Angebot
gibt.

Die urspriingliche Idee der HimbeersolRe wurde verworfen, da das Endprodukt im
Verkauf zu teuer gewesen ware; der Preis bleibt immer eine grolRe Herausforderung:
Im Freiburger Raum werden die Smoothies beispielsweise besser angenommen als in
Stuttgart, was am regionalen Bezug der Beeren im Freiburger Raum liegen konnte.
REWE hat aufgrund des eher hohen Verkaufspreises bisher die Listung der Smoothies
teilweise abgelehnt. Da Emils mit EDEKA bereits zusammenarbeitet, war die
Markteiflihrung dort wesentlich einfacher.

Fir den Senfanbau konnte ein weiterer Betrieb in Loffingen gewonnen werden, bei dem
in 2025 nun 2 verschiedene Sorten auf 4 bzw. 2ha angebaut werden: Die Ernte-
Erwartung fiir diese Flachen liegt bei ca. %2 Tonne bei Sorte auf 2ha und bis zu 1 Tonne
Sorte auf 4ha; Beschaffung von passendem Saatgut in Bio-Qualitat als
Herausforderung

Senf ist fur die landwirtschaftlichen Betriebe v.a. als Zwischenprodukt interessant.
Daher ist die Erprobung des Senfanbaus auch eher fiir groRere Betriebe relevant, die
ihn sozusagen auf kleineren Flachen zwischenschieben konnen. Eine grole
Herausforderung bleibt die Reinigung, da die Betriebe nicht selbst liber die passenden
Maschinen verfiligen und diese auch in der Region kaum zur Verfligung stehen.

Die Markteinfiihrung des Senfs aus Senfkdrnern regionaler Erzeugung kénnte vrsl. ab
Januar 2026 starten; dieser Senf soll nicht nur im LEH fiir Endkund*innen zur Verfligung
stehen sondern auch in groReren Eimern fir den Bedarf von GroRkiichen der AulRer-
Haus-Verpflegung.

Ausblick:

Durch das Projekt ist die Zusammenarbeit zwischen Emils und BLHV neu entstanden und hat
sich als fruchtbar erwiesen. Beide Projektpartner gehen davon aus, dass sie auch in Zukunft
in Kontakt bleiben und weiterhin miteinander arbeiten werden. Von Seiten BLHV wurde die
Flexibilitat in der Produktanpassung (Smoothies statt HimbeersoRe) an die Gegebenheiten der
regionalen Lieferketten sehr positiv hervorgehoben.

Emils plant eine ahnliche ,Regionalisierung” von Senf nun auch in Norddeutschland: die
Senfkorner fiir den bereits etablierten Senf von Emils kommen von einem Erzeugerbetrieb aus
Norddeutschland; dies soll im Marketing des Senfes vor Ort in Norddeutschland nun auch
starker hervorgehoben werden.
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Handlungsfeld AuRer-Haus-Verpflegung

Handlungsfeld: AuRer-Haus-Verpflegung

Erfolge Herausforderungen

« Umstellung einiger Artikel auf Bio/Regio: Kichererbsen, « Verfligbarkeit grofter Mengen und Preise

Bierle (Ganter), Tafelapfel + angespannte finanzielle Situation durch steigende
« Neue Bio/Regio Artikel: Hirse, Tempeh Preise auf dem Markt

- Abnahme von regionalen Uberschiissen: Lauch, Soja « Preise vs. Nachhaltigkeit (Wer zahit? Studierende?)

Joghurt, Tofu, Stilkartoffeln, Kurbis
« Umstellung auf Grofgebinde: Tofu w
- Regio-Woche Wirkung
- - teilweise Rezeptveranderung durch neue Artikel:
Erkenntnisse Hirse ersetzt nun grolitenteils Quinoa

+ Bio-Antell und Regio-Antell ist angestiegen

« Versorgungsauftrag des Studierendenwerks (gunstiges
Essen zur Verfugung stellen) steht im Spannungsfeld mit | |
(I.d.R. teureren) nachhaltigen Zutaten Nachste Schritte zur Skalierung
+ Anderung der Rezepturen von Gerichten vereinfacht
Einbindung regionaler Zutaten

« punktuelle Ubermahme von Uberschissen hat gut
geklappt und kann zu langerfristigen Lieferbeziehungen
fuhren

« Nearbuy im Blick behalten fiir Abnahme regionaler
| Uberschiisse und Umstellung auf Bio/Regio

Wahrend des Workshops und in der Diskussion des Handlungsfelds AuBer-Haus-Verpflegung

wurden vom SWFR die folgenden Punkte besonders hervorgehoben und erlautert:

Im Rahmen des Projekts wurde der Fokus auf das Ziel der Erhdhung des Anteils an
regionalen und bio-regionalen Lebensmitteln gelegt, da sich bei den beiden anderen
Zielen (Nachhaltigkeitskommunikation und Reduzierung der Lebensmittel-
verschwendung) schon frith herausstellte, dass es im Rahmen des Projekts keinen
Handlungsbedarf mehr gibt, da diese schon anderweitig vom SWFR abgedeckt wurden
Nachhaltigkeitskommunikation: bereits vor Projektstart wurde von Seiten des SWFR
die Einfihrung des ,Mensa Foodprint“ beschlossen und dann auch wahrend der
Projektlaufzeit eingeflihrt. Hierbei handelt es sich um eine Bilanzierung der Gerichte
nach den vier Kriterien CO2 AusstolR (Angabe in Gramm pro Portion), Wasser (Angabe
in Liter pro Portion), Tierwohl (Angabe zur Bio-Zertifizierung der tierischen Produkte),
Regenwald (Angabe zum Regenwaldschutz durch zertifizierte Produkte)

Mensa Foodprint ist seitdem ein wichtiges Element in der AuBenkommunikation zur
Nachhaltigkeit des Mensaangebots; auBerdem wird Mensa Foodprint dem SWFR eine
Auswertung der Umweltwirkungen des Speiseplans und langfristig Anpassungen des
Speiseplans in Richtung Nachhaltigkeit ermoglichen

Reduzierung des Lebensmittelverschwendung: Kochen in Chargen in den Mensen
sowie verglnstigter Abverkauf verderblicher Nahrungsmittel kurz vor SchlieRzeit in den
Cafeterien wurden als bereits sehr effiziente MaRnahmen bewertet, weshalb hier keine
weiteren MalRnahmen entwickelt wurden

Im Rahmen der Erh6hung des Anteils an regionalen und bio-regionalen Lebensmitteln
lagen die grofRten Herausforderungen bei den Preisen und den verfligbaren Mengen.
Preis: Zum einen im Hinblick auf den Verkaufspreis der Gerichte in den Mensen — das
SWFR hat einen Versorgungsauftrag und muss die Preise fiir Studierende giinstig
halten (Auftrag aus der Geschéaftsfiihrung des SWFR); der soziale Aspekt wiegt daher
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im Moment im Zweifelsfalle schwerer als der Nachhaltigkeitsaspekt. Zum anderen im
Hinblick auf die Preise von Lebensmitteln aus regionaler Produktion, die z.T. hoher
liegen als im Uberregionalen Einkauf; insbesondere fiel der Projektstart auf eine
allgemeine Phase von Preissteigerungen bei Lebensmitteln, was unmittelbare
Auswirkungen auf den Gestaltungsspielraum im Rahmen des Projekts hatte
Verfligbare Mengen: in den Freiburger Mensen werden wochentags ca. 10.000 Essen
produziert, entsprechend grol} ist der Bedarf an Mengen einzelner Lebensmittel; diese
sind auf regionaler Ebene oft noch nicht (gebiindelt) verfligbar

Bei der Recherche von (bio)regionalen Lebensmitteln/Produkten zeigte sich die
Zusammenarbeit mit der Bio-Musterregion als besonders wertvoll, da die
Regionalmanagerin viele gute Hinweise geben und Kontakte vermitteln konnte

Auch hochpreisigere Produkte, wie z.B. der regionale Tempeh von Abeento oder der
regionale Ziegenkase von Monte Ziego konnten aufgenommen werden, kommen aber
nur gelegentlich auf den Speiseplan

Sehr gute Erfahrung mit Umstellung der Rezepturen zur Einbindung regionaler
Lebensmittel (Bsp. Hirse statt Quinoa)

Mit der Umstellung auf Bio bei Rindfleisch werden tendenziell diejenigen Fleischteile
eingekauft, die weniger nachgefragt und daher giinstiger sind; diese kommen dann z.B.
als selbst hergestelltes Hackfleisch zum Einsatz

Die kurzfristige Abnahme von Ernteliberschiissen von regionalen Erzeugern kann zu
langfristigen Handelsbeziehungen fiihren, wie es das Beispiel der Kiirbisse gezeigt hat
Taifun Tofu bietet seit Kurzem GroRgebinde fiir die AHV an, was fiir das SWRF eine
grol3e Erleichterung bedeutet und vom SWFR auf jeden Fall langfristig genutzt werden
wird — und fir Taifun Tofu im Umkehrschluss gro3e Abnahmemengen sichert

Die RegioWochen waren zweimal ein groler Erfolg und haben das Thema der
regionalen Beschaffung fiir die Studierenden gut greifbar gemacht

Ausblick:

Die Bestrebungen zur weiteren Erh6hung des Regio-Anteils werden fortgesetzt werden;
bei der regionalen Verarbeitung lag der Anteil im ersten Halbjahr 2025 bereits bei 46%,
der Bio-Anteil lag bei 8%; die Online-Handelsplattform nearbuy soll fiir den Ausbau der
regionalen Beschaffung weiterhin genutzt werden

Beim Abschluss-Workshop wurde eine Zusammenarbeit zwischen SWFR und dem
angekiindigten GroRgebinde des regionalen Senfs von Emils angebahnt (!)
Fortsetzung der jahrlichen Regiowoche

Das SWFR beteiligt sich auch nach Projektende im Rahmen des Themenkreises AHV
des Erndhrungsrats und Melanie Nosbiisch (Nachhaltigkeitsmanagerin der
Hochschulgastronomie des SWFR) ibernimmt im November 2025 einen Sitz im
Sprecher*innenkreis des Ernahrungsrats (=Expert*innenbeirat mit Vertreter*innen der
gesamten regionalen Lebensmittel-Wertschopfungskette)
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Handlungsfeld Berufliche Ausbildung/Qualifizierung

Handlungsfeld: Qualifizierung

] 9
Erfolge Herausforderungen
« 13 Teilnehmende aus 6 Unternehmen « Akquise von passenden Teilnehmenden
- 10 Prasenztermine | 5 Praxis-Inputs aus der Region + | | « Diverse Gruppe mit sehr unterschiedlichem
5 externe Referent*innen Vorwissen
- starkes Alumnae-Netzwerk von wirtschaftlichen « Finanzierung & Verstetigung

Akteuren des Wandels
« u.a. 2 Genossenschaftsgrindungen

Wirkung
[ « Evaluation: Kompetenz, Motivation &
Erkenntnisse Seibstbewusstsein
- Bildungsarbeit fir kooperatives Wirtschaften ist + Vernetzung von etablierten Untemehmen (Praxis-
auch Netzwerk-/Bewegqungsarbeit | Inputs) und neuen (Teilnehmende)
- Weiterentwicklung des Curriculums: z.B. BWL ‘
| Basics, B2B Modelle, Nachste Schritte zur Skalierung

« KoWerk 2.0 (2026): deutschlandweit & hybrid aus
digital und in-Person

Wahrend des Workshops und in der Diskussion des Handlungsfelds Qualifizierung wurden von
der Humboldt-Professur fiir Nachhaltige Ernahrungswirtschaft die folgenden Punkte
besonders hervorgehoben und erlautert:

e Ein ahnliches Programm wurde von prof. Dr. Arnim Wiek bereits vor ein paar Jahren in
den USA durchgefiihrt; das grundsatzliche Konzept wurde im Rahmen des Projekts
zunachst Gbernommen und an die Bedarfe und Voraussetzungen vor Ort in Freiburg
angepasst

e Die gemeinschaftsgetragene, gemeinschaftsbasierte Ausrichtung hat Griinder*inne
gut angesprochen; im Rahmen der Durchfiihrung gab es sowohl Einheiten fiir peer to
peer Learning als auch Inputs externer Expert*innen die Praxiserfahrungen aber auch
Expertise einbrachten, z.B. Burkhard Flieger, Experte fiir Genossenschaftsgriindungen

e Bei zwei der teiinehmenden Betriebe, Piluweri und Glaskiste, ist die Griindung als
Genossenschaft im Anschluss an KoWerk bereits aufgegleist (!)

e Die Vernetzung von etablierten Unternehmen aus der Region und Teilnehmer*innen war
ein erfolgreicher Effekt des Programms

e Vermittlung betriebswirtschaftlicher Fachkenntnisse wird in Zukunft starker in das
Programm eingebunden werden

e Die Kosten fiir das Pilotprojekt belaufen sich auf etwa 45-50000 €; auch fiir weitere
Durchlaufe werden die TN-Beitrdge nur einen Teil der Kosten abdecken kénnen und es
werden zusatzliche Drittmittel bendtigt werden

Ausblick:

e Der Bericht der KoWerk Pilotphase wird als Open-Source-Dokument veroffentlicht
werden und kann Uberregional genutzt werden
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e Die Humboldtprofessur fiir nachhaltige Erndhrungswirtschaft ist bereits in der Planung
von KoWerk 2.0: dieses startet im Sommer 2026 hybrid (fiir Giberregionale Teilnahme)

e Auch das Forschungsinteresse in diesem Bereich ist bei der Uni weiterhin grof3 und
wird fortgesetzt werden

Handlungsfeld Erndhrungsbildung

Handlungsfeld: Ernahrungsbildung

Erfolge

Herausforderungen

« Projekt- und Rezeptmappe zur Ernahrungsbildung an |
Grundschulen

« Nutzung der Bildungsmappe sicherstellen ist
schwierig

- Flyer ,Die zehn besten Unterrichtseinheiten zur
Ernahrungsbildung an Grundschulen”
-Prasentation vorhandener Bildungsangebote an der

- Angebote auf Flyer aktuell halten
« Schulen haben wenig Zeit und Geld fur die Buchung
externer Angebote

Edith-Stein-Schule
I Wirkung

Erkenntnisse
- Positive Rickmeldungen von Lehrkréften
« Zusammenarbelt zwischen Bildungstragern wurde
intensiviert
- Besserer Uberblick iber
Erndhrungsbildungsangebote
«Erhohung der Kontakte von Anbietern zur
Erndhrungsbildung

« Vorhandene Ernahrungsbildungsangebote haben
einen geringen Professionalisierungsgrad

Néachste Schritte zur Skalierung

» Schulen im Umkreis von 30 km wurden
angeschrieben, um auf die digitale Version
aufmerksam zu machen

- Regelmaliger Hinweis im Newsletter auf die Projekt-
und Rezeptmappe

Wahrend des Workshops und in der Diskussion des Handlungsfelds Ernahrungsbildung
wurden vom Ernahrungsrat die folgenden Punkte besonders hervorgehoben und erlautert:

e Das Handlungsfeld Ernahrungsbildung verfolgte das Ziel, mit begrenzten Ressourcen
maoglichst wirksame Impulse in unterschiedlichen Bildungsbereichen zu setzen. Durch
die drei Teilprojekte — berufliche Schulen, Erndahrungsbildung an Grundschulen sowie
die Unterstiitzung der Fachkrafte in der Schulkindbetreuung — konnte ein breites
Spektrum an Zielgruppen erreicht und gleichzeitig strukturelle Herausforderungen
sichtbar gemacht werden.

e Mit den entwickelten Informationsmaterialien zu den Unterrichtseinheiten fir
Erndhrungsbildung sowie den Projekt- und Rezeptmappen gibt es nun Handreichungen,
die fiir Fachkrafte von Interesse sind und iiber das Projekt hinaus angewendet werden
konnen.

e Kooperation braucht Ressourcen bzw. systemische Hemmnisse im Bildungsbereich:
Die Zusammenarbeit mit freien Tragern ist fachlich wertvoll, scheitert jedoch oft an
personellen und finanziellen Kapazitaten.

e Multiplikator*innen spielen eine Schlisselrolle: Lehrkrafte, Schulleitungen und
Fachkrafte entscheiden maligeblich iber die Nutzung der entwickelten Angebote.

e Vom BLHV wurde darauf hingewiesen, dass der im Strategiedialog Landwirtschaft
etablierte Runde Tisch Bildung ein geeigneter Andockpunkt fiir die im Projekt
entwickelten Materialien sein konnte. Die dort geplante Blindelung aulRerschulischer
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Bildungsangebote sowie die starkere Vernetzung zwischen Schulen, Landwirtschaft
und weiteren Akteur*innen bietet eine gute Madglichkeit, die erarbeiteten
Handreichungen (Flyer, Plakate, Projekt- und Rezeptmappe) landesweit sichtbar zu
machen und in bestehende Strukturen einzubetten.

3.2 Ubertragbarkeit der Projektergebnisse

Die im Projekt entwickelten Ansatze und Erfahrungen sind in weiten Teilen auf andere
Regionen und kommunale Kontexte Ubertragbar. Insbesondere die Arbeit mit klar definierten
Demo-Projekten hat gezeigt, dass modellhafte Umsetzung in einzelnen Handlungsfeldern -
Lebensmittelverarbeitung, AuRer-Haus-Verpflegung und berufliche Bildung/Erndhrungs-
bildung — wertvolle Erkenntnisse liefert, die als Grundlage fiir eine systematische
Weiterentwicklung dienen konnen. Die entwickelten Instrumente wie Rezeptkarten, Projekt-
und Rezeptmappe, regionale Einkaufsfiihrer oder Kommunikations- und Bildungsangebote
lassen sich unabhangig von lokalen Besonderheiten adaptieren und in anderen Kommunen
einsetzen. Zugleich zeigt sich, dass erfolgreiche Skalierung vor allem dort gelingt, wo stabile
Kooperationen, ausreichende Ressourcen und politische Unterstiitzung gegeben sind.
Wahrend  einzelne  strukturelle  Rahmenbedingungen -  etwa  Preisniveaus,
Verarbeitungskapazitdten oder Verwaltungs-logiken - regional variieren, sind die
grundlegenden Herausforderungen und Hebel dhnlich. Damit bietet das Projekt nicht nur
konkrete Ergebnisse fiir Freiburg und die Region, sondern auch Anknipfungspunkte und
Blaupausen fiir andere Kommunen, die vergleichbare Schritte in Richtung eines resilienten und
nachhaltigen Erndhrungssystems gehen mdchten.
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4 Offentlichkeitsarbeit

4.1 Anpassung der Ziele

Nach Projektbeginn haben wir uns darauf verstandigt, die Ziele im Bereich Offentlichkeitsarbeit
anzupassen. Neben der allgemeinen Offentlichkeitsarbeit fiir das Projekt, sollte das Thema
Ernahrungsstrategie den Menschen auf eine alltagspraktische und individuell niitzliche Weise
naher gebracht werden und gleichzeitig eine Sensibilisierung fiir die Herkunft von
Lebensmitteln stattfinden. Daflir haben wir zwei Projekte entwickelt: Eine Sammlung von
Rezepten aus regionalen Zutaten und einen regionalen Einkaufsfiihrer.

Nach den Abstimmungen zur Anpassung der Ziele wurden die Projekte ,Preiswerte Rezepte”
und ,Regionaler Einkaufsfiihrer” im Detail entwickelt und folgende MalRnahmen im Projekt
umgesetzt:

4.2 Mafdinahmen

4.2.1 Rezeptsammlung erstellen und veroffentlichen

Neben den strukturellen Veranderungen, auf die das Projekt abzielt, braucht es auch
individuelle Veranderungen im Konsumverhalten, damit die Ernahrungswende gelingt. Um dem
Vorurteil zu begegnen, dass (bio-)regionale Lebensmittel zu teuer sind, zum Beispiel das
Einkaufen auf dem Wochenmarkt, haben wir eine Serie von 15 Rezepten entwickelt, nach dem
Motto:

Bio-regionales Essen ist zu teuer? Wir beweisen das Gegenteill Mit einer Sammliung von
mittlerweile 15 Rezepten, die circa 2 Euro pro Portion kosten und noch dazu einfach
zuzubereiten, lecker und gesund sind.

Die entstandene Rezeptsammlung nutzen wir fiir die Offentlichkeitsarbeit des Projektes, zum
Beispiel bei Infostanden. Aus den daraus entstandenen Gesprachen kénnen wir iber das
Projekt personlich informieren und fiir mehr Bewusstsein fiir die Herkunft von Lebensmitteln
werben.

Auf der nachfolgenden Seite das Beispiel fiir eine Rezeptkarte (Vorder- und Riickseite):
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Bio-regionale
Rezepte
fiir ca,

Ofengemiise

pro Portion

Wo bekomme
ich die
Zutaten? Ofengemiise

Uber unseren regionalen
Einkaufsfiihrer findest Du
frisches Gemtiise aus der
Region, zum Beispiel auf
den zahlreichen
Bauernmaérkten,

Zutaten fiir 2 Portionen

Gemiise nach Saison, zum Beispiel:

ca. 6 Kartoffeln

ca. 2 Pastinaken

3 Karotten

2 grofe Zwiebeln

1 grofRe Rote Bete

ca. 200 ml Joghurt oder Quark

01, Salz, Pfeffer, Krauter der Provence

Gemiise waschen und gegebenenfalls
schilen.

Gemuse klein schneiden.

Das Gemiise mit Ol und Gewiirzen
mischen und auf ein Blech verteilen,

Bei 200 Grad ca. 30-40 Minuten im Ofen
goldbraun backen lassen.

Das Ofengemiise mit Joghurt oder
Krduterquark servieren.

Kosten fiir 2 Portionen

6 Kartoffeln ca 0,80 €
2 Pastinaken ca 045 €
3 Karotten ca 0,65 €
2 Zwiebeln ca 0,85 €
1 grof3e Rote Beete ca 085 €
ca 200 ml Joghurt ca 0,75 €
Fiir 2 Portionen 435 €
Pro Portion circa 2,20 €
Varianten:

Bei diesem Gericht kannst Du die
Zutaten beliebig erweitern oder neu
kombinieren.

Statt Joghurt oder Kréuterquark
passt auch Tzatziki oder Hummus
als Beilage.

Gefordert durch den
Innovationsfonds badenova

Klima- und Wasserschutz

o')v

®
v Erndhrungsrat
A 4

GE,
\Q‘“.#/(; Einsparungen pro Portion im Vergleich
=~ @am® — zum Durchschnitt aus Gerichten
gleichen Néhrwerts, Mehr Infos unter;

6259 www.foodforfuturefreiburg.de

Auf der Riickseite der Rezeptkarten befindet sich ein QR-Code, jeweils mit einer regionalen
Einkaufsquelle, wie zum Beispiel dem Hinweis und Link zum regionalen Einkaufsfiihrer.

Um die im Rahmen des Projekts entstandenen Rezeptkarten dauerhaft zuganglich zu machen,
wurden sie im Rahmen einer Kooperation mit dem Projekt ,Food for Future Freiburg” auf der
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Projektseite verdffentlicht: https://foodforfuturefreiburg.de/besser-kochen und hierdurch
auch mit einer Berechnung der CO2-Ersparnis der Gerichte erganzt.

4.2.2 Regionaler Einkaufsfuhrer 2024 6 i
Die Erstellung und Veroffentlichung eines regionalen
Einkaufsfiihrers war eine weitere MaBnahme, um die (bio-)- g,

. . v 1. . . =0
regionalen Einkaufsmdglichkeiten sichtbar zu machen und  =&*
damit den Zugang zu regionalen Lebensmitteln zu erleichtern.

Y [

Hier der Link zum Regionalen Einkaufsfihrer.

In der ersten Auflage des Einkaufsfiihrers von 2024 hatten wir

den Fokus auf Hofladen, Wochenmarkte, Backereien und Metzgereien gelegt. Damit haben wir
die beeindruckende Vielfalt von hochwertigen, frischen regionalen Produkten sichtbar
gemacht.

Zusétzlich erhielt der Einkaufsfiihrer auch eine Ubersicht zu Abo-Kisten, Solidarischen
Landwirtschaften, Food-Coops und Foodsharing Angeboten in der Region.

Es gab viele Ideen zur Weiterentwicklung des Einkaufsfiihrers. Einen Teil dieser Ideen konnten
wir in der Neuauflage 2025 realisieren. Dazu weiter unten mehr.

4.2.3 Weiterentwicklung der Webseite des Ernahrungsrates

Die Aktivitaten im Projekt haben zu einer ganzen Reihe von Neugestaltungen, Umgestaltungen
und Erweiterungen auf der Webseite des Ernahrungsrates gefiihrt:

e Pflege und Aktualisierung der Webseite, inklusive Veroffentlichung der Aktionsplane:
https://ernaehrungsrat-freiburg.de/ernaehrungsstrategie/ (409 Aufrufe seit Oktober
2024)

e Mitgestaltung der Webseite: https://ernaehrungsrat-freiburg.de/ernaehrungsbildung/
(815 Aufrufe seit Oktober 2024)

Erstellung folgender Seiten:

e https://ernaehrungsrat-freiburg.de/ernaehrungsbildung-an-grundschulen/
(627 Aufrufe seit Oktober 2024)

e https://ernaehrungsrat-freiburg.de/wp-content/uploads/2024/11/Projekt-und-
Rezeptmappe-digital-verkleinert.pdf

e https://ernaehrungsrat-freiburg.de/einkaufsfuehrer/ (1773 Aufrufe seit Oktober 2024)

Veroffentlichung folgender Blogbeitrage:

e Projekt- und Rezeptmappe zur Ernahrungsbildung: https://ernaehrungsrat-
freiburg.de/2024/11/18/neues-angebot-fuer-die-ernaehrungsbildung-an-

grundschulen/
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Zwischenbilanz nach einem Jahr Projekt Erndhrungsstrategie: https://ernaehrungsrat-
freiburg.de/2024/10/01/1-jahr-projekt-ernaehrungsstrategie-zwischenbilanz/

Zur Veroffentlichung des regionalen Einkaufsfihrers: https://ernaehrungsrat-
freiburg.de/2024/09/25/neu-der-regionale-einkaufsfuehrer/

Uber KoWerk: https://ernaehrungsrat-freiburg.de/2024/08/23/kowerk/

Zur Erndhrungsstrategie: https://ernaehrungsrat-freiburg.de/2023/12/06/die-
ernaehrungsstrategie-was-ist-das-und-wofuer-brauchen-wir-sie-ueberhaupt/

Zum Auftakt des Projektes Erndhrungsstrategie: https://ernaehrungsrat-
freiburg.de/2023/10/11/gesichter-im-ernaehrungsrat-markus-fugmann/

4.2.4 Newsletter und Mailings

In jedem Newsletter des Ernahrungsrates wurde mindestens ein Beitrag zum Projekt
veroffentlicht. Zum einen jeweils ein saisonales Rezept aus dem Projekt, zum anderen
weitere Themen wie zum Beispiel: Projektvorstellung, Vorstellung der Projektleitung
Markus Fugmann, Vorstellung der Demo-Projekte, Veroffentlichung des
Einkaufsfiihrers oder Aufrufe zur ehrenamtlichen Mitarbeit. Die Beitrdge befinden sich
im Anhang des Abschlussberichtes.

Zur Veroffentlichung des Einkaufsfiihrers wurden rund 200 Verkaufsstellen
angeschrieben, um die Vernetzung mit dem Projekt und dem Erndhrungsrat zu
beférdern.

Zur Verbreitung der Angebote in der Erndhrungsbildung wurden allen Grundschulen im
Radius von 30km um Freiburg angeschrieben (siehe dazu auch den Abschnitt
allgemeine Erndhrungsbildung).

Regionaler Einkaufsfiihrer neu aufgelegt

In dén letzten Wochen wurde viel am regionalen Emkaufsfuhrer gearbedel. Jetzt

is1 €5 sowell Es gt eine Neuaullage

Folgende Neuheiten kannst du entdecken

« Circa 180 neue Emtrage ,m der Karte

o Filterfunktion, um direkt nach der gewunschien Ladenart suchen zu
konnen

o Aklualisierung und Ergénzung der vorhandenen Daten, 2.8, neuwe
Offnungszedten

o Erwelterung des Radius auf circa 30 km um Frednerg

« Neue erganzende Informationen, z2.8. dber regionale Hulsenfriichle

Dir fehit ein Eintrag im Enkaufstiihrer? Dann schreibe uns gerne

Abbildung: Screenshot vom Newsletter des Erndhrungsrates im Marz 2025.
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4.2.5 Soziale Medien

Parallel zu den Beitragen im Newsletter wurden diese auch auf Instagram und Facebook sowie
zum Teil auf Linkedin veroffentlicht. Die Auflistung der Beitrage befinden sich im Anhang des
Abschlussberichtes.

4.2.6 Print und Presse

Das Projekt wurde jeweils in den Veroffentlichung der Jahresberichte 2023 und 2024 des
Ernahrungsrates dargestellt und dies wird auch nach Projektabschluss im Jahresbericht 2025
geschehen. Link zu den Jahresberichten: https://ernaehrungsrat-freiburg.de/presse-2/

Zu verschiedenen Anlassen wurden Pressemitteilungen veroffentlicht, zum Beispiel zum Start
und Abschluss von KoWerk und dem zur Neuauflage des Einkaufsfiihrers 2025 (vgl. Anhang).

Anlasslich der Markteinfiihrung der neuen regionalen Smoothies wurde ein Artikel in der
,Bauernzeitung” des BLHV veroffentlicht (vgl. Anhang).

4.2.7 Infostande

Foto: Die Angebote des Projektes Ernahrungsstrategie beim Agrikultur Festival 2024:
Aufsteller zum Einkaufsfiihrer, Flyer vom Innovationsfond, Infoblatter zum Projekt und die
Rezeptkarten.
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Bei folgenden Veranstaltungen hat der Erndhrungsrat einen Informationsstand angeboten und
das Projekt Erndahrungsstrategie hat mit den Rezeptkarten und dem Einkaufsfiihrer den Stand
wesentlich bereichert. Dabei wurden circa folgende Anzahlen an Personen erreicht:

Marktplatz Erndhrungsbildung 24.4.24

20 Personen

Regio-Woche des SWFR vom 10.-14.6.24

550 Personen

Agrikulturfestival 19.-21.7.24

250 Personen

Sommerfest Foodsharing 13.9.25

150 Personen

Wintermarkt 7.12.24

250 Personen

Marktplatz Ernahrungsbildung am 25.2.25

30 Personen

Hoffest der Dachsangermiihle am 25.5.25

70 Personen

Regio Food Festival des BLHV am Minsterplatz am 27.5.25

85 Personen

Regio Woche des SWFR vom 2.-6.6. (Ernahrungsrat an 3 von
5 Tagen am Stand dabei)

300 Personen

Agrikultur Festival 4.-6.7.25

250 Personen

Gesamtzahl

1 955 Personen

Weitere Veranstaltungen bei denen das Projekt Erndhrungsstrategie vorgestellt wurde:

Online-Webinar zum Austausch von Deutschen und
franzosischen Kommunen am 1.7.24

25 Personen

Treffen der Biirgermeister im Sprengel Kaiserstuhl West am
14.11.24

20 Personen

Fraktionsgesprache im Januar/Februar 2025

15 Personen

Gesamtzahl

60 Personen
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4.2.8 Regionaler Einkaufsfuhrer 2025 - Kooperation und
Vernetzung

2025 konnte der regionale Einkaufsfihrer liberarbeitet, erganzt und erweitert werden:

e Circa 180 neue Eintrage in der Karte, damit sind es insgesamt 350 Eintrage

e Aktualisierung und Ergénzung der vorhandenen Daten, z.B. neue Offnungszeiten
e Erweiterung des Radius auf circa 30 km um Freiburg

¢ Neue erganzenden Informationen, z.B. iber regionale Hiilsenfriichte

Mit dem Ergebnis kdnnen wir jetzt Kooperationen und die Vernetzung weiter voran bringen.
Zum Beispiel haben wir mit der FWTM eine Kooperation angefragt und sind auf den ADFC
zugegangen, mit der Idee ,Feierabend-Radtouren zu Hofladen” gemeinsam zu realisieren.
AuRerdem gab es ein erstes Kooperationsgesprach mit der Bio-Musterregion Freiburg, die den
Einkaufsfihrer auch fiir ihre Ziele nutzen und unterstiitzen wiirde, wenn ein ,Bio-Filter” in die
Karte eingebaut ware, sodass diejenigen Betriebe sichtbar werden, die bio-zertifiziert sind
und/oder Bio-Produkte im Sortiment haben.

4.3 Erfolge

Der Newsletter des Erndhrungsrats wird monatlich an 852 Personen (Stand Juli 2025)
verschickt. Die Zahl der Newsletterabonnenten steigt stetig.

Das aktuelle fiir den Newsletterversand genutzte Tool lasst keine detaillierte Auswertung der
Klicks auf die einzelnen Beitrdge im Newsletter zu. Der Newsletter hat insgesamt eine
durchschnittliche Offnungsrate von 45%.

Sehr hohe Aufrufzahlen des Einkaufsfiihrers auf der Webseite mit monatlich durchschnittlich
192 Seitenaufrufen.

Zwischen-Fazit zur Offentlichkeitsarbeit:

Durch die statistischen Auswertungen der Seitenaufrufe, die Resonanz in den Sozialen Medien,
sowie die personlichen Riickmeldungen bei den Infostanden, konnen wir mit Gewissheit sagen,
dass wir mit den Rezepten und dem Einkaufsfiihrer Angebote entwickelt haben, die das
Interesse der Menschen finden.

Sie bieten niederschwellige Ankniipfungsmdglichkeiten sowohl an das komplexe Thema
nachhaltiger Erndhrung als auch an die Arbeit des Ernahrungsrats insgesamt. Die
Rezeptkarten und der regionale Einkaufsfiihrer werden nach Projektende daher in die
allgemeine Bildungs- und Offentlichkeitsarbeit des Erndhrungsrat (ber- und weitergefiihrt
werden.
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5 Fazit

Im Projekt wurden wichtige Ziele erreicht und wertvolle Erkenntnisse erlangt. Das Projekt hat
den Ernahrungsrat und sein Netzwerk in wesentlichen Schritten seiner Entwicklung unterstitzt
und liefert langfristig wirksame Grundlagen fiir die Gestaltung einer regionalen
Ernahrungsstrategie. Die drei Demo-Projekte in den Bereichen Lebensmittelverarbeitung,
AulRer-Haus-Verpflegung sowie berufliche Ausbildung und Ernahrungsbildung haben dabei
modellhaft gezeigt, wie Veranderungsprozesse angestofRen werden konnen und wo
systemische Grenzen liegen.

Gleichzeitig sind wir uns bewusst, dass Strukturwandel im Sinne einer regionalen
Erndhrungsstrategie einen sehr langen Atem braucht. Bereits wahrend der Umsetzung zeigte
sich, dass wir schnell an die Grenzen des kurzfristig Machbaren sto3en — sowohl durch
begrenzte finanzielle und personelle Ressourcen innerhalb des Projektes, als auch durch
daullere  Faktoren wie Marktbedingungen, Bildungsstrukturen oder politische
Rahmenbedingungen. Damit spiegeln sich in der Projektarbeit die systemischen
Herausforderungen unseres Wirtschafts-, Bildungs- und Verwaltungssystems wider.

Deshalb ist es eine unsere Aufgaben als Ernahrungsrat immer wieder die Grenzen des
machbaren in der Region auszuloten. Die Kommune hat sehr viele Gestaltungsspielrdume, wie
die Broschire ,Kommunale Instrumente fiir eine nachhaltige Ernahrungswirtschaft”
eindrucksvoll zeigt. Die Broschiire zeigt auch, dass es individuelle L6sungen braucht. Denn
jede Region hat ihre strukturellen Starken und Schwachen.

Eine Stdrke unserer Region ist die grofe Vielfalt, mit einer vergleichsweise klein strukturierten
Landwirtschaft. Permakulturell betrachtet ist das eine grolRe Starke und hat viele Vorteile.
Finanziell betrachtet bedeutet das allerdings, dass nicht alle Lebensmittel in der Region
okonomisch nachhaltig angebaut werden konnen. Deshalb macht es fiir eine zukiinftige
regionale Erndhrungsstrategie Sinn, sich auf das Wesentliche zu fokussieren: Frisches Obst
und Gemiise, Hiilsenfriichte sowie Milchprodukte und Eier aus der Region.

Dem Bereich der AuRer-Haus-Verpflegung sollte hierbei eine zentrale Rolle zukommen: Er ist
der groBte Hebel fiir echte Mengensteigerungen und wirkt gleichzeitig stark in die
Offentlichkeit hinein. Stadte, Kommunen und 6ffentliche Einrichtungen kénnen hier als
Vorbilder auftreten — mit nachhaltigen Versorgungskonzepten fiir kantinenbewirtschaftete
Einrichtungen, Veranstaltungen und GroRevents. Zahlreiche nationale und internationale Best-
Practice-Beispiele zeigen, dass dies kostenneutral oder mit iberschaubaren Mehrkosten
moglich ist.

Uber alle Handlungsfelder hinweg wurde deutlich, dass Kooperation und Vertrauen — etwa
zwischen Landwirt*innen, Verarbeitungsbetrieben, GroRkiichen, Bildungsakteuren und
Verwaltung - entscheidende Voraussetzungen fiir den Erfolg sind. Diese Beziehungen wurden
im Rahmen des Projekts aufgebaut und gestarkt, was ein zentraler Effekt fir zukiinftige
Entwicklungen ist.

Das Projekt hat viel angestofRen, wertvolle Erkenntnisse geliefert und neue Strukturen
geschaffen. Gleichzeitig zeigte es, dass eine umfassende Erndhrungsstrategie langfristige,
institutionelle und politische Unterstiitzung braucht. Zwei Jahre Projektlaufzeit reichen nicht
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aus, um tiefgreifende Veranderungen zu vollziehen — aber sie reichen, um Grundlagen zu legen,
Netzwerke zu starken und den Weg fiir die nachsten Schritte zu bereiten.

6 Ausblick

Die im Projekt gewonnenen Erkenntnisse zeigen klar: eine regionale Erndhrungsstrategie ist
moglich - sie erfordert jedoch langfristige Planung, institutionelle Verankerung und ein aktives
Commitment der Kommunen. Auf Basis der Ergebnisse lassen sich mehrere strategische
nachste Schritte identifizieren:

1. Kommunale Verantwortung und institutionelle Verankerung starken

Die Umsetzung einer regionalen Erndhrungsstrategie sollte perspektivisch in kommunaler
Verantwortung weitergefiihrt werden. Die im Vorkonzept beschriebenen Handlungsfelder
sowie die Erfahrungen aus den Demo-Projekten bieten eine tragfahige Grundlage fir die
Entwicklung einer vollstandigen kommunalen Erndhrungsstrategie, die als Leitlinie fir
Verwaltung, Politik und 6ffentliche Einrichtungen dienen kann. Dafiir braucht es jedoch sowohl
personelle als auch finanzielle Ressourcen.

2. Ausbau der AuBer-Haus-Verpflegung als zentraler Hebel

Die Erkenntnisse zeigen deutlich, dass besonders die AuBer-Haus-Verpflegung ein grofer
Hebel fiir die Erndhrungswende ist. Die erzielten Fortschritte beim SWFR sollten genutzt
werden, um:

- Kooperationen mit weiteren GroRkiichen zu initiieren,

- die regionale Wertschopfungskette fiir Lebensmittel auf Mengen fiir die AHV
auszubauen,

- die Beschaffung fiir stadtische Einrichtungen und stadtische Ausschreibungen
schrittweise nachhaltiger auszurichten.

3. Regionale Verarbeitung und Infrastruktur weiterentwickeln

Das Projekt hat verdeutlicht, dass die Region zusatzliche Weiterverarbeitungs- und
Lagerkapazitaten bendtigt, um ganzjahrig und wirtschaftlich regional produzieren zu konnen.
Die entstandenen Partnerschaften (z. B. Emils — BLHV, Rinklin, landwirtschaftliche Betriebe)
bilden eine gute Basis, um:

- die Weiterverarbeitung (v.a. Trocknung, TK, Schélen, Reinigung) strukturell
auszubauen, insbesondere fir zertifizierte Bio-Lebensmittel

- weitere Betriebe fiir den Vertragsanbau zu gewinnen,

- und neue Produkte in regionaler Wertschopfung zu entwickeln.

4. Ernahrungsbildung strukturell verankern und landesweite Anknipfung nutzen

Die im Projekt entwickelten Materialien bieten ein hohes Potenzial fiir eine breitere Nutzung.
Gleichzeitig zeigen die Erfahrungen, dass Erndhrungsbildung nur mit struktureller

Seite 41 von 76



Unterstiitzung skalieren kann. Dies kann durch die weiterhin enge Zusammenarbeit mit dem
Amt fir Schule und Bildung der Stadt Freiburg aber auch durch neue (lberregionale
Kooperationen, z.B. mit dem Landeszentrum fiir Erndhrung, erreicht werden. Auch der ,Runde
Tisch Bildung” im Strategiedialog Landwirtschaft ware ein moglicher Ankniipfungspunkt. Eine
Anbindung der Materialien an diese landesweiten Prozesse konnte Reichweite und
Verankerung deutlich erhéhen.

5. Offentlichkeitsarbeit und niederschwellige Angebote fortfiihren

Rezeptkarten, Einkaufsfiihrer und die erweiterten Webseiten haben gezeigt, dass
niedrigschwellige Formate eine hohe Wirkung entfalten kdnnen. Diese Bausteine sollten
dauerhaft gepflegt, weiterentwickelt und fiir weitere Zielgruppen aufbereitet werden.
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7 Anlage: Projekterkenntnisse

Darstellung drei wesentlicher Erkenntnisse aus dem Projekt.
(Je Punkt maximal 300 Zeichen.)

1. Strukturelle Grenzen werden sichtbar

Strukturelle Herausforderungen — etwa Preisgestaltung, begrenzte Ressourcen und
langsame Veranderungsprozesse — lassen sich in einem zweijahrigen Projekt nur
teilweise beeinflussen. Die Erndahrungswende braucht langfristige politische und
institutionelle Unterstiitzung.

2. Verbindlichkeit entsteht durch Ressourcen

Die finanzielle Unterstitzung der Projektpartner*innen steigert die Verbindlichkeit
und ermoglicht konkrete Umsetzungsschritte. Ausreichend Zeit- und
Personalressourcen sind entscheidend, um Kooperationen tragfahig zu gestalten
und Aktivitaten nachhaltig zu verankern.

3. Breiter Ansatz vs. Fokus

Die Arbeit in mehreren Demo-Projekten fiihrt zu vielfaltigen Impulsen, verteilt aber
Kapazitaten. Fokussierung ermdoglicht tiefere Ergebnisse, Streuung erzeugt mehr
Innovationspotenzial. Eine klare Schwerpunktsetzung ist fiir zukiinftige Projekte
empfehlenswert.
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8 Anlage: Kontaktdaten

Bitte geben Sie lhre aktuellen Kontaktdaten an

(Diese werden nicht mit dem Abschlussbericht veréffentlicht, sondern dienen ausschlieBlich
zum Abgleich und ggf. Aktualisierung lhrer, uns aus dem Antrag vorliegenden Kontaktdaten

und dienen zur
Projektabschlusses.)

Kontaktaufnahme flir projektrelevante Fragen im Nachgang des

Kontaktdaten Antragsteller_in:

Firma: Erndhrungsrat Freiburg und Region e.V.
Vor-/Nachname: Eva Coydon
Strale: Rehlingstr. 9

PLZ, Ort: 79100 Freiburg
Telefon: +49 151 70775858
E-Mail: eva.coydon@ernaehrungsrat-freiburg.de

Falls Antragsteller_in und Projektkoordinator_in abweichend sind
Kontaktdaten Projektkoordinator_in:

Firma:

Vor-/Nachname:

Strale:

PLZ, Ort:

Telefon:

E-Mail:
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9 Anlage: Beitrage im Newsletter des
Ernahrungsrates

Portrat: Markus Fugmann

Wir freuen uns Markus Fugmann als neuen Mitarbeiter im Team der
Geschaftsstelle begriuBen zu dirfen.

Ein ausflhrliches Portrat Gber ihn und seine Visionen zur Erndhrungswende
konnt inr auf unserer Homepage finden.

Abbildung 1: Newsletter September 2023
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Die Erndhrungsstrategie - Was ist das
und wofir brauchen wir sie liberhaupt?

Im Rahmen unserer Projekte sprechen wir oft von der sogenannten
Ernahrungsstrategie. Ein etwas abstraktes Konzept, das ist uns auch
bewusst. Um Unklarheiten aus dem Weg zu raumen, haben wir in unserem
Blog einen Artikel verdffentlicht, der kompakt erklart, was es mit diesem Plan
auf sich hat. Wenn ihr also mehr Gber die Erndhrungsstrategie und wie sie
schon umgesetzt wird erfahren wollt, dann lest gerne den ganzen Artikel!

Abbildung 2: Newsletter Dezember 2023
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Projekt: der bio-regionale Einkaufsfuhrer

Mit unserer neuen Praktikantin Anna nimmt aine Idee Fahrt auf. an der wir seit
einigen Wochen im Hintergrund arbelten: die Erslellung eines blo-reglonalen
EinkaufsfOhrers, Unser Ziel ist es, eine Obersichtliiche Online-Karte 2u
erstellen, die unter anderem Hofldden, Bauernmarkte und Bioladen mit
regionaien Produkten prasentiert. Damit machien wir, dass der Zugang zu bio-
regionalen Lebensmittein Gbersichtlicher und einfacher wird. Wer mehr Uber
das Projekl erfahren, ideen beitragen oder sich ehrenamtliich beteiligen
méchte ist herzlich willkommen!

Meidet euch bel markus. fugmann@emaehrungsrat-frelburg de

Abbildung 3: Newsletter Marz 2024
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Projekt: Bio-Regionale Rezeptkarten unter 2 Euro

Gutes Essen muss nichl touer seinl Das versuchen wir mil unseren
Rezeptkarten mit Bio-Regionalen Rezepten fir ca. 2 Euro pro Portion 2u
beweisen. Diese schmackhaften, knusprigen Rosti bilden den Anlang unseres
Projekis und sind super einfach 2u machen und natirlich schonend fir den

Geldbeutel!
2 m:; Knusprige Rosti

Knuspriger mm“ ,"‘ Wo bekomme ich o meonws

Rosti #o | die Zutaten? patae

Kartoffeln, Eier und Salat bekommen Sie

2.B. auf den Wochenmisrkten in Freiburg.

finden Sie eine Ubersicht der Mirkte:

1. Kartoffeln schalen, grob raspeln und mit
den Gewlrzen vermengen.

2. Die Mischung auf ein Geschirrtuch legen
undd die Flussigkelt ausdricken,

3.0l in einer Pfanne erhitzen, die
Kartoffelraspein locker in der Planne
vertellen und anbraten lassen. Die
Raspeln zu einem Rostl
2usammenschieben und circa 7 wedtere
Minuten anbraten,

4.ROsti mit dem Schieber von der Planne
Iosen, umdrehen, und von der anderen
Seite circa 10 Minuten knusprig braten,

S, Die ROzt mit Splegelel und Salat
servieren

Varianten: Mit Rosmarin oder mit

Tipp: Probleren Sie Rosti mit
verschiedenen Kartoffelsorten aus und
finden Sie ihre Lisblingssorte. Auf den

Wochenmarkten finden Ske viele
verachiedene reglonale Kanoffelsonen

e PR !"g

Abbildung 4: Newsletter April 2024
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Projekt: Rezeptkarten fiir Bio-Regionale Gerichte
unter 2 Euro pro Portion

Gutes Essen muss nicht teuer sein! Unsere Rezeptkarten beweisen dies mit
bio-regionalen Gerichten flr maximal 2 Euro pro Portion. Diesen Monat
prasentieren wir die klassische Spanische Tortilla: eine einfache, kdstliche und
kostengunstige Mahlzeit, die aus nur wenigen Zutaten besteht. Diese Tortilla ist
nicht nur preiswert, sondern auch schnell und leicht zuzubereiten.

Bio-regionale &
/ Rezepte :
; Feg Wo bekomme
Spanische ich die i
Tortilla proPortion Zutaten? Tortilla
Kartoffeln, Zwiebeln und Eier bek
Sie z.B. auf den Wochenmdrkten in
Freiburg.
Ubersicht der Miirkte:
Kosten fiir 2 Portionen
500 g Kartoffeln 120 €
5 Eier 225¢€
Zutaten fiir 2 Portionen 1Zwiehel 08 €
* SEier Fiir 2 Portionen 370€
« 500 G Kartoffeln = Pro Portion circa 185€
* 1Zwiebel a T
* Tomaten oder Salat Y
 Salz, Pfeffer, Olivenol
X Vegane Variante
Kartoffeln und Zwiebel schalen und in Mit Kichererbsenmehl
diinne Scheiben schneiden. statt Ei
Mit viel Olivendl auf niedriger Flamme
anbraten.
Wenn die Kartoffeln vollstandig gegart Tipp: Schmeckt auch kalt, zum
sind, in einem Sieb auf einem Beispiel mit Tomatensalat.
Papiertuch abtropfen lassen.
Eier in eine Schiissel schlagen, mit
Gewilirze, Kartoffeln und Zwiebeln
vermengen.
o P _
Die Tortilla-Mischung in eine Pfanne N, /Y trmshrangsrar
gieRen und auf mittlerer Hitze ca 6-8 P
Minuten garen.
Mit einem grofen Teller die Tortilla .:  badenova
wenden und weitere 6-8 Minuten
garen.

Abbildung 5: Newsletter Mai 2024
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Projekt: Rezeptkarten fiir Bio-Regionale Gerichte fur

ca. 2 Euro pro Portion

Auch diesen Monat haben wir wieder eines unserer bio-regionalen Rezepte fir
euch, fur ca. 2 Euro pro Portion. Denn gutes Essen muss nicht teuer sein.
Diesmal prasentieren wir euch Ofengemiise, ein feiner Klassiker. Jetzt kannst
du die ganze Vielfalt an saisonalem Gemiise nutzen und das Rezept beliebig

variieren.
Bio-regionale
Rezepte
fiir ca.
Ofengemiise .
pro Portion

Wo bekomme
ich die
Zutaten? Ofengemiise

Frisches Gemiise aus der Region
bekommen Sie z.B. auf den
Wochenmarkten in Freiburg.

Zutaten fiir 2 Portionen
Gemiise nach Saison, zum Beispiel:
* ca. 6 Kartoffeln
ca. 2 Pastinaken
3 Karotten
2 grofe Zwiebeln
1 grofie Rote Bete
ca. 200 ml Joghurt oder Quark
0, Salz, Pfeffer, Krauter der Provence

Gemiise waschen und gegebenenfalls
schalen.

Gemiise klein schneiden.

Das Gemiise mit Ol und Gewiirzen
mischen und auf ein Blech verteilen.

Bei 200 Grad ca. 30-40 Minuten im Ofen
goldbraun backen lassen.

Das Ofengemiise mit Joghurt oder
Krauterquark servieren.

Hier finden Sie eine

Ubersicht der Mérkte:
Kosten fiir 2 Portionen
6 Kartoffeln ca 0,80 €
2 Pastinaken ca045 €
3 Karotten ca0,65€
2 Zwiebeln ca085€
1grofe Rote Beete ca0,85€
ca 200 ml Joghurt ca0,75 €
Fiir 2 Portionen 435€
Pro Portion circa 220 €

Varianten:

Bei diesem Gericht konnen Sie die
Zutaten nach lhren eigenen
Wiinschen erweitern oder neu
kombinieren,

Statt Joghurt oder Krauterquark
passt auch Tzatziki oder Hummus
als Beilage.

iy OR Ay,

w/ Erndhrungsrat G *‘"

Gefordert durch den
e badenova

Klirt und Wasserschuts

@,

o,

Abbildung 6: Newsletter Juni 2024
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Neu: Regionaler Einkaufsfiihrer

Jetzt ist unser regionaler Einkaufsfiihrer online! (Den Link findet ihr hier). Auf
einer Online-Karte sind Uber 130 Hofladen, Markte, Geschafte, Backereien
und Metzgereien verzeichnet. AuBerdem findest Du dort eine Ubersicht zu
Abo-Kisten sowie Solidarischen Landwirtschaften und Food-Coops. Der
Einkaufsfihrer ist ein Angebot unseres Ernahrungsstrategie-Projekies.

Hast Du Lust das Projekt mit uns weiter zu entwickeln? Wir haben viele Ideen
aber nicht genug Zeit und suchen deshalb Dich als Ehrenamtliche*n und
bieten auBerdem eine interessante Praktikumsstelle flir Geographie-
Studierende. Nahere Infos findest du hier.

Regionaler Einkaufsfiihrer

Nev

» @ @ v Hofladen

v’ Bauernmirkte
v’ Geschafte

v Abo-Kisten

Gefordert durch den
Innovationsfoads
ima- und Wasserschuts

e ip

v Erndhrungsrat
4

badenova

Energle. Tag fiir Tag

Abbildung 7: Newsletter Juli 2024
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Neu: KoWerk - die Lernwerkstatt fir nachhaltig-
kooperative Wirtschaftsweisen - jetzt anmelden!

Wir freuen uns, ein spannendes neues Projekt ankiindigen zu kénnen: Ab
September startet die Humboldt Professur in Kooperation zusammen mit dem
Erndhrungsrat "KoWerk - die Lernwerkstatt flir nachhaltig-kooperative
Wirtschaftsweisen”. KoWerk ist eine Lernwerkstatt mit 10 Einheiten, die den
Werkzeugkasten kooperativen Wirtschaftens weit aufmacht und alle wichtigen
Fragen und Lésungsansatize fur die konkrete Umsetzung beleuchtet. Es richtet
sich an Menschen, die in der Erndhrungswirtschaft arbeiten (wollen) und
idealerweise bereits eine Geschéaftsidee mitbringen. Detaillierte Informationen
und Kontaktmdglichkeiten auf der Website der Universitat Freiburg.

KoWerk

Lernwerkstatt fur
nachhaltig-kooperative

Wirtschaftsweisen

g of 2

Abbildung 8: Newsletter Juli 2024
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Rezepte-Tipp: Zucchinipuffer

Auch im Juli gibt es wieder ein Bio-Rezept aus der Region. Denn gutes Essen
muss nicht teuer sein. Diesmal gibt es Zucchinipuffer. Sie schmecken auch
kalt, ein perfekies Sommergericht also. Dazu passt ein feiner Salat oder

Ofenkartoffeln.
Bio-regionale
R 1
ekt s | Wo bekomme
qcc pUeL ich die Zucchinipuffer
mlt mit
Porti Zutaten?
Ofenkartoffeln Brotortion 2 Ofenkartoffeln
Uber unseren regionalen
Einkaufsfiihrer findest
Du alle Zutaten aus der
Region.
Kosten fiir 2 Portionen
300 g Zucchini 1,00 €
Circa 7 Kartoffeln cal30€
Zutaten fiir 2 Portionen 1/2 Bund Friihlingszwiebeln 1,00 €
* 300 g Zucchini 1Ei 045 €
* ca. 7 Kartoffeln 70 g Mehl 0,15 €
« 1/2 Bund Frithlingszwiebeln 106:g Joghut AU
¢ 1Ei ;
Fiir 2 Portionen 430€
¢ 60gMehl Pro Portion circa 215€
« 100 g Joghurt
« Salz, Chilipulver, 01

Zucchini grob reiben und in ein Sieb
legen. Das Wasser aus den Zucchinis
driicken.

Die Kartoffeln in Viertel schneiden, mit
Gewiirzen und Ol vermischen. Bei
200°C ca. 30 - 40 Minuten im Ofen
backen bis sie schén kross sind.

Zwiebeln in Scheiben schneiden und
mit Ei, Mehl und Gewiirzen vermengen.
Zucchinis hinzugeben und unterheben.

Die Mischung zu Bratlingen formen, in
die Pfanne geben und auf beiden
Seiten goldbraun anbraten,

Die Zucchinpuffer mit Kartoffeln und
Joghurt servieren.

Tipp: Die Zucchinipuffer schmecken
auch sehr gut mit geriebenem Kase
in der Puffermischung.

Gefordert durch den
i badenov

Kiima- und Wasserschutz Energle. Tag fir Tag

e )

w Erndhrungsrat

QN" 50/(.

Sa 'S Einsparungen pro Portion im Vergleich

= amwm— zum Durchschnitt aus Gerichten

woiges / gleichen Nahrwerts. Mehr Infos unter:
10759/ www.foodforfuturefreiburg.de

Abbildung 9: Newsletter Juli 2024
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Neu: KoWerk - die Lernwerkstatt fiir nachhaltig-
kooperative Wirtschaftsweisen

Wir freuen uns, ein spannendes neues Projekt ankindigen zu koénnen: Ab
September startet die Humboldt Professur in Kooperation zusammen mit dem
Erndhrungsrat "KoWerk - die Lernwerkstatt far nachhaltig-kooperative
Wirtschaftsweisen". KoWerk ist eine Lernwerkstatt mit 10 Einheiten, die den
Werkzeugkasten kooperativen Wirtschaftens weit aufmacht und alle wichtigen
Fragen und Losungsansatize fur die konkrete Umsetzung beleuchtet. Es richtet
sich an Menschen, die in der Erndhrungswirtschaft arbeiten (wollen) und
idealerweise bereits eine Geschéftsidee mitbringen. Detaillierte Informationen
und Kontaktmdglichkeiten auf der Website der Universitat Freiburg. Schnell
melden und Restplatze sichern!

KoWerk

Lernwerkstatt fur
nachhaltig-kooperative

Wirtschaftsweisen

Abbildung 10: Newsletter September 2024
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Rezepte-Tipp: Schwedische Kroppkakor

Auch im September gibt es wieder ein Bio-Rezept aus der Region. Denn gutes
Essen muss nicht teuer sein! Diesmal gibt es Schwedische Kroppkakor. Jetzt
beginnt die Kohlernte und das gesunde Gemise ist in bester Qualitat ginstig

auf den Bauernmarkten verflgbar.

Bio-regionale

Rezepte

. fiir ca.
Schwedische

Kroppkakor proPartion

Wo bekomme
ich die SR
Zutaten? Kroppkakor

Zutaten fiir 3 Portionen

ca. 600 g mehlige Kartoffeln

1-2 Zwiebeln

150 g Weilkohl (ca. 1/3)

300 g Mehl
Preiselbeermarmelade

ca. 50 g Butter

Zucker, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Kartoffeln schalen und weich kochen.
Die Kartoffeln mit einer Gabel
zerdriicken und mit Mehl vermengen.

Zwiebeln und Weikohl klein
schneiden und mit Zucker, Gewiirzen
und Butter glasig anbraten.

Den Kartoffelteig zu Klosen formen
und in der Mitte eine Vertiefung
eindriicken. In die Vertiefung ca 2 EL.
WeiBkohl-Fiillung geben, und die
Biillchen schliefen.

Die Biillchen in einen grofen Topf mit
siedendem Wasser geben. Wenn die
Knodel an die Oberflache auftauchen,
ca 10 weitere Minuten kochen lassen.

Die Kroppkakor mit geschmolzener
Butter und Preiselbeeren servieren.

Einkaufsfiihrer findest Du
die Zutaten aus der
Region.
Kosten fiir 3 Portionen
ca. 600 g Kartoffeln 140 €
1-2 Zwiebeln ca. 045 €
150 g Weilkohl (ca. I/3) 050 €
300 g Mehl 030 €
Preiselbeermarmelade 070 €
ca. 40 g Butter ca. 0,60 €
Fiir 3 Portionen 395€
Pro Portion circa 130 €
Variante: In Schweden werden
Kroppkakor traditionell mit
Speckfiillung gegessen. Dafir
wird der WeiBkohl einfach durch
Speck ersetzt und mit Zwiebeln
angebraten,
dur
“memonton.  Dadenova
Klima- und Wasserschutz Energle. Tag fir Tog
«ip

N ®
V Erndhrungsrat
A 4

GE,
\Q& 4’/(‘ Einsparungen pro Portion im Vergleich
V&—‘ 2zum Durchschnitt aus Gerichten
' gleichen Nahrwerts. Mehr Infos unter:

] 6299 www.foodforfuturefreiburg.de
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Regionaler Einkaufsfuhrer

Der Elnkautsiutwer hat jetzt 160 Eintrage und wird auch in den kommenden
Monaten erwedtert, zum Beispiel um Verkaufsautomaten/"Regiomaten”

Damit der Einkaufsfuhrer immer besser wird, brauchen wir Mithiife. Das sind
Deine Moglichkedten

1. Verkaufsstellen melden - viele Verkaufsstellen sind nicht im Netz zu finden,
zum Besspiel Imkerelen im Nebenerwerb. Sag uns gerne Bescheid!

2. Ehrenamtliche Mitarbeit — zum Beispiel Wanderungen und Radtowren zu
Hofladen und Verkaufsautomaten entwickeln

3. Praktikum - hier die Sigllenanzege

4. Weitererzahlen - je melr Menschen den Einkaulstihrer nutzen, um so
basser

Ansprechpartner. markus lugmann@ernashiungsrat-freiburg de

Regionaler Einkaufsfiihrer Nev

\ o ® 3 v Hofladen
r @ ; v Bauernmarkte
- v Geschifte
- v Abo-Kisten

Abbildung 12: Newsletter Oktober 2024
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Rezepte-Tipp: Topinambur-Suppe

Auch Im Oktober gibt es wieder ein Bio-Rezept aus der Region. Denn gutes
Essen muss nicht teuer sein' Diesmal kochen wir Topinambur-Suppe. Ab
Oktober sind die leckeren Knollen In bester Qualitat glnstig auf den
Bauvernmarkten verfugbar

Bio-regionale
e | Wo bekomme

ich die @
pinambur-

Zutaten? Suppe

Topinambur, Kartoffeln und Zwieboln

bekommen Sie zum Beispeel auf den

Wochenmiirkten in Freiburg.

Zutaten fiir 2 Portionen Schmand ____ea04s¢
. 3009 T
ety Fu 2 oroen a7t
- liviobcl Pro Portion circa 140€
* /2L Gemusebriihe
« Schmand Variante: Mit geriebenem Kise und
« Salz, Pletfer, Muskatnuss Croutons schmeck! die Suppe vielleicht
noch besser!
Topinambur, Kartoffeln und Zwiebel
%mmthmmm-m Tipp: Aus altem Brot konnen Sie sich
ok oy
Die skt Wasser Qut 2u Ghoner passen
vermengen und in den Topf iy St
hinzuliigen. so dass das Gemiise von b:doni odsharing
der Brihe bedeckt wird Foirtedern
Warzen und ca. 20 Minuten kochen
lassen.
Mit pinem Stabmixer die Suppe oy
ren. N o’
pirie '/ tremengen —‘
Schmand hinzufUgen, nach g
Geschmack nachwilrzen Eventuell
nochmal etwas erhitzen und mit Brot SIS badenova

Abbildung 13: Newsletter Oktober 2024
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Neu: Projekt- und Rezeptmappe zur
Erndahrungsbildung an Grundschulen

Mit finanzieller Forderung durch das Amt flr Schule und Bildung der Stadt
Freiburg und viel ehrenamtiichem Engagement konnten wir eine umfangreiche
Projekt- und Rezeptmappe erstellen,

Die Mappe ist eine Zusammenstellung von Rezepten, padagogischem
Material, Ausflugstipps zu auBerschulischen Lemorten und Angeboten von
Bildungstragern fiur Workshops.

Unser Ziel ist es, den padagogischen Fachkraften der Schulkindbetreuung den
Zugang zu den Informationen zu vereinfachen und die Vorbereitungszeit fiir
Angebote zu verkiirzen. Aber auch Lehrkrafte konnen hier Anregungen fir den
Unterricht finden. Higr der Link zur Mappe als PDF.

Die Mappe ergénzt das Angebot der 10 besten Untamichisemhenen  zur
Emahmungsbidung und ist Tell des Projektes Emahrungsstrategie, gefordert
vom badenova Innovationsfond,

Erndhrungsbildun
in der Grundschule

Mrgavais
——

Eyme Frebug® e

Abbildung 14: Newsletter November 2024
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Rezepte-Tipp: Zwiebelsuppe

Im November haben wir auch wieder ein tolies Bio-regionales Rezept fir euch.
Denn gutes Essen muss nicht teuer sein! Diesmal kochen wir Zwiebelsuppe.
Zvaebein sind gut fur das immunsystem und stecken voller gesunder Nahrstoffe
und Vitamine.

Wo bekomme
ich die
Zutaten? s
Uber unseren regionalen
findest Du
Zwiebeln und Brot aus der
wmmu
Bavernsiitkten.
Kosten fiir 2 Portionen
500 g Zwiebeln
4 Scheiben Brot 1%:
Zutaten fur 2 Portionen e a0€
. 800 Zwiebel Pro Portion circa 155 ¢
* 2EL Speisestlirke
o Bt
* Gemlisebshe
¢ Salz und Pfoffer Tipp: Durch das Hnzufiigen von
Butter, frischen Krdutem oder
Tomatenmark, kann dieses Rezept
Zwiebeln schilen, halbieren und in nach Belieben verfeinert werdan.
Scheiben schneiden. Ol in einem Topt
erhitzen und die Zwiebeln darin
goldbraun braten. Nach und nach mit
der Brihe suffulien und umrihren Mit
Salz und Pfetfer wilrzen und gut
vermischen.
Cafiwintt daseh fen
30 Minuten auf kleiner Stufe mit leicht s ittt bad%’??.‘f,‘.‘ .
Deckel kocheln lassen.
Immer wieder umriihiren. “3p
& ®.
Die Speisestarke mit kaltem Wasser 3 & LrnsShrun
anruhren und zur Suppe geben. Erneut \\\:”é g
aufkochen.
Das Brot 2ur Suppe servieren oder 3’“"’ Ensparungen ox0 Porton i Vergleich

Klein schoeiden und in die Suppe
legen.

tum Durchschnitt aus Gerichien
eichen Nahowerts. Moty ilos unter
1 339 www foodtorfuturetreiburg de

Abbildung 15: Newsletter November 2024
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Rezepte-Tipp: gerostete WeiBRkohlsuppe

Im Dezember wird es kostlich: Wir kochen eine gerostete Weiikohlsuppe aus
unserer Reihe Bio-regionale Rezepte! Weikohl ist nicht nur wielseiti, sondem
auch reich an Vitamin C und E — perfekt flr die kalte Jahreszeit.

X badenova

Vome ot W

Abbildung 16: Newsletter Dezember 2024
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Erfolgreicher Abschluss von KoWerk - der 1.
Lernwerkstatt fur kooperatives Wirtschaften in
der Ernahrungswirtschaft

+An 10 Terminen Uber 10 Wochen haben sich 12 Unternehmer*innen und
Griinder®innen weitergebildet und ihre kooperativen oder gemeinschaftlichen
Geschaftsmodelle weiter entwickelt.

Das war fiir die Teilnehmenden personlich und fachlich eine groBer Gewinn. Wir
freuen uns auf die Umsetzung der entwickelten Ideen, was fiir unsere Region
eine groRe Bereicherung sein wird.

In den kommenden Newslettern werden wir nach und nach die Unternehmen
vorstellen.

KoWerk ist ein Programm der Humboldt-Professur fur Nachhaltige
Ernahrungswirtschaft der Uni Freiburg und Kooperationspartner des Projekies
Ernahrungsstrategie des Ernahrungsrates.

Hintergrundinfos zu KoWerk hier.

universitit-freiburg

Sessio
i
L |

Abschluss, &

Abschluss KoWerk mit Armin, Nick und Markus

Abbildung 17: Newsletter Dezember 2024
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Rezept-Tipp: Cremige Lauchsuppe

Im kalten Januar haben var vanterliches Wohllihirezept aus saisonalen Zutaten:
Eine warmende Lauchsuppe, die nicht nur gunstig, sondem auch im
Handumdrehen fertig ist. Cremig, lauchig, lecker!

Abbildung 18: Newsletter Januar 2025
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Rezept-Tipp: Alb-Linsen mit Spatzle

Spatzie gehen iImmer! Wusstest du, dass du die aus regionaler Herstellung
kaufen kannst? Kombiniert mit Gemuse vom Markt und Alb-Linsen wird daraus
im Nu ein glnstiges, leckeres und vollwertiges, proteinreiches Essen. Guten
Appetit!

Zutaten fur 2 Portionen
* ca 120 g Alb-Linsen
¢ | Karotte
* 1 Zwiebel
* 200 Spiitzle (rocken)
* Rotweinessig,
Tomatenmark
o Salz, Pleffer, Kimmel, Petorsilie

Die Linsen in GemUsebrihe
einweichen

Zwicbeln und Karotte in kleine Wisfel

schneiden und mit Tomatenmark (m
Top! anbraten.

Die Linsen und etwas Rotweinessig in
den Topl hinzugeben Eine Prise
Kimmel erhoht die Beleimmlichkeit.
Weitere 10 Minuten kicheln lassen
Die Splitzle nach Anleitung kochen

Wenn die Linsen weich sind, mit Sals
und Plefier abschmecken.

Ceferden durch due
mamvdt e it
Viems nd Woasers bty

badenova

Abbildung 19: Newsletter Februar 2025

Seite 63 von 76



Regionaler Einkaufsfiihrer neu aufgelegt

In den letzten Wochen wurde viel am reglonalen Einkaufstihrer gearbeitet. Jetzt
ist es soweit. Es gibt eine Neuauflage,

Foigende Neuheiten kannst du entdecken:

« Circa 180 neue Eintrage in der Karte

« Filterfunktion, um direkt nach der gewiinschten Ladenart suchen zu
kénnen

« Aktualisierung und Erganzung der vorhandenen Daten, z.B. neue
Offnungszeiten

« Erweiterung des Radius auf circa 30 km um Freiburg

« Neue erganzende Informationen, z.B. tiber regionale Huisenfrichte

Dir fehit ein Eintrag im Einkaufsfihrer? Dann schreibe uns geme.

Hier geht's zum Einkaufsfuhror

Abbildung 20: Newsletter Médrz 2025
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Rezept-Tipp: Kohlcurry

Klassisches indisches Curry kennt jeder — aber hast du es schon mal mit Kiirbis
und Kohl probiert? Dieses reglonale Gemise bekommst du frisch vom Markt
und zauberst damit ein kostliches, saisonales Curry! Guten Appetit!

Abbildung 21: Newsletter Mdrz 2024
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Rezept-Tipp: Haferflockenschnitzel

Lust auf defige Hausmannskost in neuem Gewand? Haferflockenschnitzel sind
schnell gemacht, super sattigend und kommen ganz ohne tierische Produkte
aus. Mit saisonalem Gemise serviert ein echter Genuss — bio, regional und
lecker! Guten Appetit!

Abbildung 22: Newsletter April 2025
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Rezept-Tipp: Linsenballchen mit CurrysoRRe

Lust auf pflanzliche Hausmannskast mit wiirzigem Twist?

Aus Beluga-Linsen, Feuerbohnen wund Spinat entstehen herzhafte
Linsenbdlichen in cremiger CurrysoBe - voligepackt mit Geschmack und
regionalen Zutaten. Verfeinert mit frischem Korlander und orientalischen
Gewurzen wird daraus ein echtes Wohifihigericht. Bio, saisonal und einfach
lecker! Guten Appetit!

“minis badenova

Abbildung 23: Newsletter Mai 2025
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Rezept-Tipp: Zucchini-Quiche

Sommerzeit ist Quichezeit! »

Wir starten in die Sommersalson — und was passt da besser als eine frische
Zucchini-Quiche? Mit zartem Murbeteig, cremiger Eier-Sahne-Mischung und
feinen Gewlrzen wwd sie zum Genuss aus dem Ofen. Einfach gemacht,

sommerhich lecker!

Zutaten fiir 4 Portionen

* 250 g Mehl

« 250 g Sahne

« 150 g Butter

« Salz, Pleffer, Kriuter der
Provence

Mehl mit einem El und weichen
Butterstiichen zu einem Teig kneten.

Den Tesg ausrallen bis 1u einer Dicke von
<ca 0.5 cm, in die Quicheform geben und
endricken

Zucchini in dinne Scheiben schneiden
und ringftrmig in dis Form Jegen.

2 Eley, Sahne und Gewlirze in einer
Schiseel verrihren. Die Mischung Uber
dso Zuochini in der Quicheform geben.

Fur c3. 35 Minuten bei 200 Grad m Ofen
backen

250 g Mehl 030¢

250 g Sahne 150 €

150 g Butter 180§

Fur 4 Portionen 6,00 ¢

Pro Portion ciics 150 ¢

Varianten: Mit

Speck. Fisch oder Kase kann die

Quiche
Tipp Stan Zucching kannst
Du duch je nach Saion
Brobiol, Spinat oder Lawch
verwenden

“lasiois badenova

Wi wrnd Wosseru Ssts tamege Mg fae tay

S
\W..f. ;l— ErnShrungerat

f% Emagarungen pro Porson mm Veegiech
= 2um Durchschnitt sus Gerchlen
Nahrwerts. Mty Wnios urie

"530 wwrw foodtorfuturetreiburg de

Abbildung 24: Newsletter Juni 2025
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Emidhrungsstrategie,

Pilotprojekt: Natirlich. Regional. Voller
Geschmack - Emils Bio-Smoothies.

das

Die Erdbeer- und Brombeer-
Smoothies von Emils Bio-
Manufaktur zeigen, wie regionale
Wentschopfung schmeckt:
Hergestellt aus frisch geemteten
Beeren, relfem Streuobst, einem
Spritzer Schwarzwalder Apfelessig
- und beim Brombeer-Smaoothie
zusatzlich mit regionalen
Leinsamen.

Entstanden sind die Smoothies Im
Rahmen eines Pilotprojekis zur

gemeinsam  mit dem Badischen

Landwirtschaftlichen Hauptverband umgesetzt wurde, Ziel ist es, regionale
Lieferketten zu starken und Lebensmittel in der und fur die Region 2u
entwickeln

Ohne importierte Plrees, ochne Umwege — daflir mit viel Handarbeit und echter
Uberzeugung. Direkt aus Emils Bio-Manufaktur in Freiburg

Abbildung 25: Newsletter Juli 2025
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Rezept-Tipp: Kartoffelstampf mit PilzrahmsoRRBe
- regional & cremig

Wilrziger Kartoffelstampt trifft auf eine cremige PilzrahmsoBe mit Schmand,
Zvaebeln und aromatischen Champignons aus Fretburg. Die Pilze wachsen
direkt In einer Stollenaniage Im Schiossberg und sind frisch auf dem
Munstermarkt erhaitiich. Wenige Zutaten, viel Geschmack — einfach perfekt fir
die saisonale Alitagskiiche!

Abbildung 26: Newsletter Juli 2025
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10 Anlage:

Li

nkedln

Veroffentlichungen auf

Instagram, Facebook und

Instagram
Datum [Thema Reichweite |Aufrufe |Link
https://www.insta-
gram.com/p/DReYUaNDQOab/?utm_source=ig web copy link&igsh=MzRIODBIN-
26.11.25|Einkaufsfihrer regionale Onlineshops  [114 312 WFIZA==
https://www.instagram.com/p/DQtZGeU-
06.11.25|Einkaufsfihrer regionales Saatgut 114 492 AUzf/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBiINWFIZA==
https://www.instagram.com/p/DO4A-0Bjllt/?utm _source=ig web copy link&igsh=MzR-
21.09.25|Einkaufsfihrer Solawi&Food Coops 220 863 IODBINWFIZA==
https://www.instagram.com/p/DOjTyy-
13.09.25|0fengemiise mit Dip 216 846 DikkB/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==
https://www.insta-
gram.com/p/DORZGA4IkjOv/?utm_source=ig web copy link&igsh=MzRIODBIN-
06.09.25|Einkaufsfihrer Abokisten 151 596 WEFIZA==
https://www.instagram.com/p/DO-
01.09.25|Karottenstampf mit Pilzrahmsole 200 773 ETb3vCbfp/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBiINWFIZA==
29.07.25|Einkaufsflihrer Brot 171 403 https://www.instagram.com/p/DMqt1t5vySD/?utm_source=ig web copy link
https://www.instagram.com/p/DMUn-
20.07.25|Einkaufsfihrer Regionale Hiilsenfriichte|176 475 WIlgy4vM/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==
https://www.insta-
gram.com/p/DMHvYJ uFE8/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBIiN-
15.07.25|Zucchinipuffer mit Ofenkartoffeln 229 634 WFIZA==
https://www.insta-
gram.com/p/DJzd7uAhLXJ/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBIN-
18.05.25|Linsenballchen mit Currysolde Rezept 216 488 WFIZA==

Seite 71 von 76


https://www.instagram.com/p/DReYUaNDOab/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DReYUaNDOab/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DReYUaNDOab/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DQtZGeUAUzf/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DQtZGeUAUzf/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DO4A-0BjIIt/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DO4A-0BjIIt/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DOjTyyDikkB/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DOjTyyDikkB/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DORZG4lkjOv/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DORZG4lkjOv/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DORZG4lkjOv/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DOETb3vCbfp/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DOETb3vCbfp/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DMqt1t5vySD/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/p/DMUnWlqy4vM/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DMUnWlqy4vM/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DMHvYJ_uFE8/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DMHvYJ_uFE8/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DMHvYJ_uFE8/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DJzd7uAhLXJ/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DJzd7uAhLXJ/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DJzd7uAhLXJ/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==

https://www.insta-
gram.com/p/DIzM87sulmV/?utm_source=ig _web copy link&igsh=MzRIODBIN-

23.04.25|Haferflockenschnitzel Rezept 228 507 WFIZA==

31.03.25|Reel: Einkaufsfihrer 504 745 https://www.instagram.com/p/DH3kiHBiL ol/
https://www.instagram.com/p/DHIh-

24.02.25|Kohlcurry Rezept 112 190 pOCvjvM/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==

17.02.25|Linsen mit Spatzle 190 303 https://www.instagram.com/p/DGKwolgB6PB/?utm_source=ig web copy link
https://www.instagram.com/p/DFIP-

22.01.25|Hobbykéche aufgepasst: Rezeptsuche 276 344 koNurWW)/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==
https://www.instagram.com/p/DE-

10.01.25|Lauchsuppe Rezept 203 336 pEpceut1M/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==
https://www.instagram.com/p/DEMIygju-

30.12.24|WeilRkohlsuppe Rezept 229 359 Wet/?utm_source=ig_web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==

17.12.24|Einkaufsfihrer 296 390 https://www.instagram.com/p/DDrLD9bi3dK/?utm _source=ig web copy link
https://www.instagram.com/p/DDomGK0O-

16.12.24|R3sti Rezept 216 370 fF/?utm_source=ig web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==

https://www.insta-
gram.com/p/DCol5x9ROLt/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBIN-

21.11.24|Projekt- und Rezeptmappe 356 480 WFIZA==

https://www.instagram.com/p/DBovby-
27.10.24|Kroppkakor 355 617 Ehxr5/?utm_source=ig_web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==
12.10.24/|1 Jahr Erndhrungsstrategie 244 557 https://www.instagram.com/p/DBCEfiSMcBc/?utm _source=ig web copy link

https://www.insta-
gram.com/p/DAaVPN5JPou/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBIN-
27.09.24|Zucchiniquiche 324 512 WFIZA==

26.09.24|Vorstellung Rezeptkarten 240 334 https://www.instagram.com/p/DAXvsqTt19p/?utm _source=ig web copy link
https://www.insta-

gram.com/p/DAFVKV4RNz8/?utm_source=ig_web_copy link&igsh=MzRIODBIN-
19.09.24|Neu: Regionaler Einkaufsfihrer 249 372 WFIZA==

https://www.insta-
gram.com/reel/DAEjGk4sR5r/?utm _source=ig web copy link&igsh=MzRIODBIN-

18.09.24|Reel: Kowerk 801 1156 WFIZA==

04.09.24|Kooperativ Wirschaften: Kowerk 188 261 https://www.instagram.com/p/C _fCqfQgnE1/?utm_source=ig web copy link

25.07.24|Neu: Kowerk 309 411 https://www.instagram.com/p/C92E89590QF/?utm_source=ig web copy_link
https://www.instagram.com/p/C7BQ8Xci-

16.05.24|Spanische Tortilla unter 2 Euro 155 203 ANU/?utm source=ig web copy link&igsh=MzRIODBINWFIZA==
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https://www.instagram.com/p/DIzM87sulmV/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DIzM87sulmV/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DIzM87sulmV/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DH3kiHBiLoI/
https://www.instagram.com/p/DHlhpOCvjvM/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DHlhpOCvjvM/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DGKwoIgB6PB/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/p/DFIPkoNurWW/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DFIPkoNurWW/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DEpEpceut1M/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DEpEpceut1M/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DEMlyqjuWet/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DEMlyqjuWet/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DDrLD9bi3dK/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/p/DDomGK0O-fF/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DDomGK0O-fF/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DCoI5x9ROLt/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DCoI5x9ROLt/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DCoI5x9ROLt/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DBovbyEhxr5/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DBovbyEhxr5/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DBCEfjSMcBc/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/p/DAaVPN5JPou/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DAaVPN5JPou/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DAaVPN5JPou/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DAXvsqTt19p/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/p/DAFvKV4RNz8/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DAFvKV4RNz8/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/DAFvKV4RNz8/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/reel/DAEjGk4sR5r/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/reel/DAEjGk4sR5r/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/reel/DAEjGk4sR5r/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/C_fCqfQqnE1/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/p/C92E8q5q0QF/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/p/C7BQ8XciANU/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/C7BQ8XciANU/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==

Aufrufe:|So oft wurde der Content angezeigt oder abgespielt.

Reich- |Diese Kennzahl berechnet die Reichweite durch die organische
weite: |oder bezahlte Distribution deines Beitrags. Die Reichweite wird
nur einmal gezahlt, wenn sie sowohl aus oragnischer als auch
bezahlter Distribution hervorgeht.
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Facebook

Datum
29.07.25
15.07.25
18.05.25
02.05.25
23.04.25
31.03.25
24.02.25
30.12.24
10.01.25
16.12.24
21.11.24
27.10.24
12.10.24
27.09.24
04.09.24
25.07.24

Thema
Einkaufsfihrer Backereien

Zucchinipuffer mit Ofenkartoffeln Rezept

Linsenballchen Rezept

KoWerk Lernwerkstatt flir kooperatives Wirtschaften

Haferflockenschnitzel Rezept
Einkaufsfihrer

Kohlcurry Rezept
WeiBkohlsuppe Rezept
Lauchsuppe Rezept

Rosti Rezept

Projekt- und Rezeptmappe
Kroppkakor

1 Jahr Ernahrungsstrategie
Zucchiniquiche

Kooperativ Wirschaften: Kowerk
Neu: Kowerk

Reichweite

27
24
27
28
25
24
19
35
30
31
39
55
33
21
24
39

47
33
20
48
37
29
21
53
41
52
85
85
55
33
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LinkedIn

Datum |Thema Impressions Link
17.12.24 Einkaufsfuhrer 49 https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7274720884836204544
21.11.24 Rezeptmappe Schulkindbetreuung 148 https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7265284069301620736
https://www.linkedin.com/posts/tech-admin-er-b77194267_kowerk-unifreiburg-uni-
versitaeutfreiburg-activity-7236467445610295297-XUGj?utm_source=share&utm_me-
01.09.24 KoWerk 308 dium=member_desktop&rcm=ACOAAEFYNosBNINuHOL6x_H_gvNcAOr1lOOMXBU
https://www.linkedin.com/posts/tech-admin-er-b77194267_neu-kowerk-die-lernwerk-
statt-f%C3%BCr-nachhaltig-kooperative-activity-7223799674107740160-
9csR?utm_source=share&utm_medium=member_desktop&rcm=AC0AAEFYNosBNI-
01.08.24 KoWerk 986 NuHOL6x_H_gvNcA0r1lOOMXBU
https://www.linkedin.com/posts/ern%C3%A4hrungsrat-freiburg-und-region_wir-
freuen-uns-dir-heute-die-aktualisierte-activity-7312443677417615360-
OhaE?utm_source=share&utm_medium=member_desktop&rcm=ACoAAEFYNosBNI-
31.03.25 Einkaufsfuhrer neu aufgelegt 193 NuHOL6x_H_gvNcAOr1lOOMXBU
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7325066795311063040/?actor-
05.05.25 KoWerk 333 Companyld=80460807
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11 Anlage: Presseberichte

https://www.baden.fm/nachrichten/digitaler-einkaufsfuehrer-fuer-regionale-lebensmittel-in-
freiburg-neu-aufgelegt-2727364/

https://uni-freiburg.de/eine-lernwerkstatt-fuer-kooperatives-wirtschaften-in-der-
ernaehrungsbranche/

Badische Bauernzeitung am 3.5.2025:

12 BBZ

Blick ins Land
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Netzwerk tragt Frichte
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Freiwilliger Zuschuss auf der Kippe
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