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Nachhaltige Land- und Lebensmittel- Wirtschaft

1. Trinkwasser- und Ressourcenschutz
2. Politik- und Unternehmensberatung: Vermarktungsstrategien, Marketing
3. Marktforschung
4. Bio-basierte Kreislaufwirtschaft

10 Agrar- Umwelt- und Wirtschaftsingenieurinnnen / Ingenieure in Montpellier und Freising

Team-Treffen Dezember 2023
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25 Jahre – 400 Projekte

Öffentliche Hand Private Wirtschaft Forschung
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1. Das Bio-Regio-Management bietet

1. Steckbriefe zu Lieferanten, Lieferantenlisten nach 

Produktgruppe, etc.

2. Bereitstellen von Sortimentslisten

3. Erläuterungen zu den Lieferkonditionen

4. Preisermittlung und -vergleiche 

5. Unterstützung bei der Einkaufs-Analyse: errechnen von Bio-

Anteilen auf Basis gelieferter Lieferscheine/Rechnungen 

6. Bewertung existierender Nachhaltigkeitsauszeichnungen für 

die Außer-Haus-Verpflegung 

Angebots- und Bedarfsermittlung 

1. ”Küche trifft Region” - die Münchner B-to-B-Kontaktbörse im

„Speed-Dating“-Format

2. Fortbildung & Schulung für Bio-Lieferbetriebe aus Erzeugung

und Verarbeitung

3. Bewertung existierender Logistik- und Vernetzungsplattformen

4. Unterstützung bei Verhandlungen mit neuen und bestehenden 

Lieferbetrieben

5. Unterstützung bei der Nachfrage- bzw. Einkaufsbündelung

Vernetzung der Marktagierenden, Aufbau Lieferketten



1. Angebotsdarstellung und Aufbau Marktbeziehungen

1. Sortimentslisten der Großhandelsunternehmen

2. Liste „direktvermarktender“ Bio-Erzeugerbetriebe 

3. Bewertung existierender Vernetzungsplattformen

Lieferanten-B-to-B-Treffen: 

 „Speed-Datings“: Küche trifft Region (2x Jahr)
 November 2024: Küche trifft Region „Bio leicht gemacht“ 

 März 2025: Küche trifft Region Sonderformat „BioGastroLogisch“

 Juni 2025: Küche trifft Region Sonderformat „Catering trifft Veranstalter“

 „Fit für Bio-Gastro“: Fortbildung direktvermarktender Betriebe

06/12/2022
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Impressionen Küche trifft Region 



1. Quantitative Datengrundlage ermöglicht qualitative Analyse

a. Flächenausstattung: Mengen / Verfügbarkeiten

b. Logistische Hürden in der Lieferkette

c. Qualitäten / Verluste etc.

d. Definition geeigneter Gebietskulissen

2. Ableitung von Handlungsempfehlungen, insbesondere von 

realistischen Bio-Quoten pro Produkt!

3. Abgleich mit Bedarfsmengen und -Qualitäten

Versorgungsbilanzen als Erfolgsvoraussetzung

1. Angebotspotentiale erheben - warum ?
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„richtig“ ausschreiben !
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2. „Richtig ausschreiben“

1. Markterkundung durchführen (Angebot und Bedarf)

2. Regionalität festschreiben

3. Losaufteilung bedenken

4. Essenspreise / Bezuschussung prüfen

5. Monitoring aufsetzen
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2. Was macht die Markterkundung aus?

Markterkundung

Bedarfsermittlung

1. Bedarfsermittlung erhebt 

Bedarfsmengen und – Qualitäten 

sowie Bedarfe hinsichtlich der 

Gestaltung des Speisenangebots.

2. Kontakte zu Catering- oder 

Dienstleisterfirmen im Vorfeld des 

Beschaffungsverfahrens ist Pflicht!

Angebotsermittlung

1. Abschätzung des regionalen 

Angebotspotentials = Was bietet 

mir die Region wann. 

2. Ermöglichen realistische Bio-

Quoten in 

Leistungsbeschreibungen.
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2. Bedarfsermittlung
Einrichtungsart Anzahl  Anzahl 

potenzieller 
Essensteil-
nehmender  

Partizipati
ons-quote 
(in %)  

Anzahl 
ausgegebene 
Essen pro 
geöffnetem Tag 

Anzahl 
ausgegeben
er Essen pro 
Jahr 

Kitas 1.530 76.200 85% 64.770 15.544.800 

Primarstufe 159 46.927 81% 38.011 7.032.011 

Sekundarstufe (inkl. 
Förderschulen)  

187 83.300 32% 27.151 5.022.972 

Einrichtungen der 
Studierenden-werke 

33 140.800 73% 18.824 4.800.000 

Krankenhäuser 52 10.867 75% 24.451 8.900.073 

Vollstationäre 
Pflegeeinrichtungen  

58 7.966 100% 23.898 8.698.872 

Gesamt: 2.019 366.560  197.104 49.998.728 

 
Quelle: Zusammenstellung Ecozept/FIBL, 2023 auf Basis der Angaben 

verschiedener Referate der LHM sowie des Studierendenwerkes

Jährlicher Bedarf küchenfertiger Kartoffeln : rund 2.320 

Tonnen

= rund 25% der aktuell in der EMM zur Verfügung

stehenden Bio-Menge

= rund 5 Million € Wertschöpfung in der Region
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2. Regionale Angebotspotenziale abschätzen

Markterkundung: 

1.Bedarf bestimmen

2.Kontakt mit Marktakteuren aufnehmen

Angebotsparameter

1 Bestätigung der Lieferfähigkeit von Bio-

Lebensmitteln in den angefragten Mengen

2 Identifikation von Produktgruppen, die 

möglicherweise nicht in Bio-Qualität 

angeboten werden können.

3 Saisonales Angebot

4 Abfrage der Lieferbedingungen

5 Abklärung der logistischen Anforderungen

Markterkundung ermöglicht Abschätzung 

des regionalen Angebotspotentials
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 Geerntete Öko-Kartoffeln auf aktuell bewirtschafteter Öko-Fläche in der EMM: 17.729 Tonnen 
(21.588 t mit angrenzenden Landkreisen)

 Verlustpfade vom Feld bis Anlieferung Kantine (Sortier-, Lagerverluste, Bürsten, Einbehalten
Pflanzkartoffeln, Schälverluste, etc.)

Kartoffeln (t) EMM EMM +

Küchenfertig aktuell 8.900 10.800

Küchenfertig bei 30% Bio 

Kartoffelfläche

45.900

Quelle: Berechnungen Ecozept, 2023, OHNE Flächen, die 

aktuell für Stärkekartoffeln verwendet werden

2. Angebotsanalyse
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Bedarf (küchenfertig) Angebot (EMM +)

2.320 t 10.800 t

Quelle: Berechnungen Ecozept/Fibl, 2023, OHNE Flächen, die aktuell für Stärkekartoffeln verwendet 

werden, Bedarf ohne Verpflegungsbereich „Business“, EMM+ = 45+12 Landkreise um München

= rund 25% der aktuell in der EMM zur Verfügung 

stehenden Bio-Menge!

= rund 5 Mio. € Wertschöpfung in der Region

2. Angebot – Bedarfsermittlung: Beispiel Kartoffeln 
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3. Leitfaden für Politik und Verwaltung
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3. Der neue Praxisleitfaden der Bio-Städte

…  bündelt die Inhalte der bestehenden Leitfäden

…  adressiert die Kommunal-Verwaltung und Politik

…  beschreibt ein umfassendes Gastro-Management, mit …

1. Vergabeverfahren, ergänzt um Bio-AHV-V,  Essenszuschüsse, Markterkundung und 
Bedarfsermittlung

2. Wirtschaftlichkeit / Kosten

3. Regionalität / regionale Bio-Lebensmittel

4. Bildung und Kommunikation

…  mit Praxisbeispielen und einem Service-Teil
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3. Der neue Praxisleitfaden der Bio-Städte
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3. Der neue Praxisleitfaden der Bio-Städte
… liefert Argumente, etwa für den Einsatz von Bio-Lebensmitteln ab S. 10 ff sowie S. 36 ff
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3. Der neue Praxisleitfaden der Bio-Städte
… räumt mit Vorurteilen etwa beim Thema Mehrkosten auf und zeigt, wo die Einsparpotenziale im 

Kosten-Management liegen, siehe ab S. 26 ff 
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3. Der neue Praxisleitfaden der Bio-Städte
… löst Fragezeichen auf, etwa, wer wann eine Zertifizierung braucht, u.a. S. 20, S. 47 f
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3. Der neue Praxisleitfaden der Bio-Städte
… steckt den rechtlichen Rahmen ab, siehe ab S. 40 ff

1. Wann besteht Ausschreibungspflicht?

2. Was ist der Unterschied zwischen Dienstleistungskonzession und Auftrag?

3. Welche Grundsätze gilt es im Vergaberecht zu beachten

4. Überblick über die Vergabevorschriften

5. Essenszuschuss: Vorbild „Bundeskantinenrichtlinie“ 2023

6. Die Bio-Außer-Haus-Verpflegungsverordnung (Bio-AHVV) – Zertifizierung nach den Kategorien Bronze, Silber, Gold

7. Vergaberecht und Regionalität

8. Wie kann die Verwendung regionaler Bio-Lebensmittel dennoch gefördert werden?
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3. Der neue Praxisleitfaden der Bio-Städte
… zeigt den Fahrplan für das Vergabeverfahren auf, siehe S. 52 ff

… zeigt, wie die Leistungsbeschreibung erstellt werden kann, siehe S. 55 ff
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3. Der neue Leitfaden
… liefert Vorschläge für die Formulierung der Vergabeanforderungen, siehe ab S. 60 ff

1. Festlegung einer allgemeinen Bio-Quote – etwa in Prozent des aufsummierten Warenwerts aller 

eingesetzten Lebensmittel

2. Forderung von Bio-Anteilen für einzelne Warengruppen

3. Forderung von Bio-Anteilen nach der Bio-Außer-Haus-Verpflegungs-Verordnung nach den drei 

verschiedenen Kategorien Bronze, Silber und Gold

4. Forderung einer saisonalen Ausrichtung des Speiseangebots

5. Anforderung von Fisch aus nachhaltigem Fischfang

6. Anforderung von Lebensmitteln aus fairem Handel

7. Klauseln für Catering-Dienstleistungen bei Einzelveranstaltungen



Vielen Dank!


