Zukunftswerkstatt 20+ Midrz 2023

Letzten Montag kamen wir in der Kulturkiiche, der , Alten Seilerei” zusammen, um uns klar zu werden wo
wir in 3 Jahren stehen mdchten. Wie werden wir es schaffen mehr Bio-Gemiise und -Kartoffeln in Menge
und Vielfalt den Karlsruher Biirgerinnen und Birgern zur Verfligung zu stellen und bioregionale Hilsen-
friichte anzubauen und die Gemeinschaftsverpflegung und den Einzelhandel von Beginn an miteinzubezie-
hen?

Ich habe zu Beginn die Quintessenz der letzten Veranstaltungen zusammengefasst. Im Bereich ,Gemiise &
Kartoffel” sind fir mehr Menge Kantinen notwendig. Flir den formulierten Wasch- und Schnippelbedarf
der Gemeinschaftsverpflegung wurden 4 Betriebe vorgestellt:

1. L.Schenk auf dem Karlsruher GroBmarkt

2. Auenhof in Bauschlott

3. Adam Theis in Hochstadt

4. ,Deine Bio-Manufaktur” in Heimsheim
Bevor das Vorhaben starten kann, ist eine Betriebsbesichtigung und die Bildung eines Arbeitskreises mei-
ner Meinung nach unerlasslich, um Fehler zu vermeiden und die Wertschépfungskette nachhaltig aufzu-
bauen.
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Generell rate ich moglichst bei jedem noch so kleinen Erfolg unsere Gemeinschaft und die Presse zu infor-
mieren. Einigen Teilnehmenden ist die wertschatzende Berichterstattung und Einbindung der lokalen Be-
volkerung sehr wichtig.

Philipp Stierand hat die ,Kantine Zukunft” vorgestellt, ein Programm mit
dem Berliner Kantinen auf dem Weg zu ,,60% Bio ohne Mehrkosten” beglei-
tet werden. Ein nachhaltiges und gesundes Essen beeinflusst den Einkauf,
die Speiseplangestaltung und die Kochtechnik der Kantinen. Die intensive
Beratung mit rund 70 Beratungsstunden und Schulungen mit sechs erfah-
renen Kochinnen und Kochen helfen dem Kantinen-Team ihr ganz eigenes
Konzept zu erstellen. Wichtig fur die Kantine Zukunft ist, dass gute, nicht
vorbereitete Lebensmittel verwendet werden. So werden die Einkaufe der  --- auf Berliner Tellern
letzten 3 Monate unter die Lupe genommen und Verbesserungen eingelei-  Wir finden, dass jede*r Berlinertin das
tet. Die Resonanz ist durchweg positiv, denn Convenience und Fleisch sind ~ Rechtaufgutes Essen hat. Lecker,
teuer und verursachen viel Verpackungsmiill. Das frei gewordene Geld kann gicgr:;itf&gm fir das indwviduum nd
man fir gute bioregionale Lebensmittel wie Gemise, Getreide, Kartoffeln

und Hilsenfriichte einsetzen. Ausgezeichnet werden Betriebe mit mindestens




e 60% Bio-Anteil

e 60% unverarbeiteten Rohprodukten

e 60% pflanzlichen Produkten

e 60% vegetarischen Essen
Machen wir uns auf den Weg! Vielleicht kann solch ein Beratungspaket auch die Bio-Stadt Karlsruhe finan-
zieren! Es gibt ein Forderprogramm (RIBE-AHV) und in unserem Netzwerk sind Menschen, die das organi-
sieren konnen! Bei Interesse kontaktiert mich!
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Das digitale Werkzeug nearbuy  hat uns Doreen Havenstein vorgestellt. Es dient dazu Lebensmittel in
der Region wertschatzend und vertrauensvoll anzubieten und zu kaufen. Mehr als 200 Betriebe aus Hessen
und der Region um Freiburg machen bereits mit. Das Programm ist in Entwicklung und kann individuelle
Bediirfnisse aufnehmen. Das Team ist dabei ein Angebot fiir freie verarbeitende Kapazitdten und fir
freien Transportraum zu integrieren. Die Mehrsprachigkeitsfunktion flir Franzosisch ist bereits eingestellt.
Sehr interessant ist die Uberschiisse-Funktion um das Kartoffellager leer zu machen oder im Sommer Zuc-
chini anbieten zu kénnen. Wir werden ein Angebot an alle Betriebe des KA.WERT-Netzwerkes schicken und
ich hoffe ihr macht alle mit!
Nach einer amusanten Kennlern-Phase im Hof unter Anleitung von Sally ging es los mit den Themen-
, tischen. Insgesamt 8 Themen, von der zukilinftigen Zusammenarbeit liber die Logis-
f tik und , kiichenfertigem Gemiise" bis zur naheren Ausarbeitung der ,,60% Bio ohne

N Mehrkosten®, waren im Angebot. Die Vorgabe war, sich die Themen in einer Welt
, ohne Hemmnisse vorzustellen und dann die
Hemmpnisse zu definieren.
- 3 Themen sind naher beleuchtet worden:
Der Tisch , Regional-Logistik” mit Doreen von
nearbuy sieht als Traum-Ziel eine Logistik der
kiirzesten Wege, die klimaneutral ist und alle
Lieferkapazitdaten voll auslastet. Wie weit dabei
die Reglonalltat gefasst ist, hangt vom Produkt ab. Um auf regionale
Produkte in der offentlichen Gemeinschaftsverpflegung leichter um-
zusteigen, werden pro Produkt regionale Alternativen vorgeschlagen.
AuBerst wichtig ist die gute Vernetzung, um zu wissen, mit wem ko-
operiert werden kann. Es braucht ein gutes Verstandnis der Arbeitsab-
laufe der anderen und die Kenntnis des regionalen Marktes. Bei ver-
derblicher Ware muss der Transport moglichst schnell sein. Eine re-
gelmaRige Reflexion und ein Monitoring der Logistik werden durchge-
fihrt. Die grofRten Hindernisse sieht die Gruppe in einem mangelnden
Verstandnis fiireinander, einer fehlenden Marktiibersicht und man-
gelnder Konsequenz.

Der Thementisch ,,60 % Bio ohne Mehrkosten” mit Jani-
ne sieht in ihrer Vision als- Dreh und Angelpunkt einen
bioregionalen Vollsortimenter als Biindler und Verteiler
in Karlsruhe ohne Mindestabnahme. Regionale Bio-
Produkte werden auch kiichenfertig angeboten. Tomaten
und anderes Gemiise aus geschiitztem Anbau werden
moglichst klimaneutral aus Gewachshausern, die mit Ab-
warme geheizt werden, im Sortiment sein. 2025 werden
alternative Gemiisesorten mit auf dem Speiseplan ste-
hen und saisonale Produkte eine groRe Akzeptanz erfah-
ren. Sehr wichtig sind den Teilnehmenden auch die wert-
geschatzte Handwerkskunst und die Transparenz Uber
die gesamte Wertschdpfungskette hinweg. Dies wird lber eine wertschatzende Kommunikation iber das




Metier und auch zwischen allen Akteur:innen erreicht. Die groRten Hindernisse auf dem Weg zu mehr re-
gionalem Bio sind die Mietpreise der Kantinen, die Kosten der eingesetzten Maschinen und die Frage wie
das Personal geschult werden kann. Weiterhin wird als Hindernis das Fehlen eines regionalen Vollsorti-
ment-Anbieters, mangelnde Information und das mangelnde Verstindnis der Mitarbeitenden und der
Gaste fiir eine Umstellung hin zu einer ausgewogenen Erndhrung gese-
hen.

Uber die Frage ,,mit wem und wie wir in der Zukunft zusammen arbei-
ten mochten” hat sich Sally mit ihrer Gruppe Gedanken gemacht. Das
Wichtigste fir die Gruppe ist die direkte Zusammenarbeit ohne Zwi-
schenstufen, um die Menschen, die hinter dem Gemiise und dem An-
bau stehen, gut zu kennen. Die Wertschatzung und der Stellenwert der
Erndhrung und der Erzeugung unserer Lebensmittel werden in drei Jah-
ren groB sein. Vertrauen und Treue sind eine Grundvoraussetzung fiir
eine gelungene Zusammenarbeit. Transparenz nicht nur bei den An-
baubedingungen, sondern auch bei der Gastronomie (Gewinnmarge
liegt hier bei 1%) und im Einzelhandel wird gelebt und Informationen zur Lebensmittelwirtschaft, zu Sub-
ventionen, zu den Unterschieden zwischen bio und konventionell werden wahrheitsgetreu wiedergegeben.
Wichtig ist die Mitnahme aller Menschen in die Entstehungsprozesse unserer Erndhrung. Moglich wird
dies durch die Mitarbeit auf dem Feld und durch Fiihrungen im Lebensmittelgeschaft um Informationen
Uber das Gemiise und seine gesamte Wertschdpfungskette zu erhalten. Praktika oder gar ein Bio-Jahr oder
Patenschaften fiir den Gemise-Anbau und die Bildung eines Erndhrungsrates in Karlsruhe waren dafir
sicherlich forderlich.

Die Vorstellung der Thementische wurde von mir amateurhaft gefilmt. Mit einem sehr leckeren Essen von
unserem Kiichenmeister Yannis Buket ist der Abend ausgeklungen. Passend zu KA.WERT gab es ein Menl
mit Gem{use, Bohnen und Kartoffeln!

Wir sehen uns wieder zum nachsten Workshop!
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MENY
Canapé mit wepen Boknern, Barlauch und eingelegten Schalottern
Ragout aus Kidney- und Borlotto- Bokren, Kartoftelgratin und Lauckhstrok
Dorayaki: Japarische FPrannkuckern geflillt mit sdfer Bokrenpaste

Sandra Schmidt, Bio-Wertschopfungskettenmanagerin, 0178 15 71 255, s.schmidt@Ilobin-ka.de




