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STARKUNG VON KLEINEN UND MITTLEREN BETRIEBEN IM
LEBENSMITTELSEKTOR AM OBERRHEIN

1Jahr Projektlaufzeit

Seit September 2024 unterstUtzt unser Projekt kleine und mittlere
Unternehmen der Land- und Erndhrungswirtschaft dabei mit wirtschaftlichen,
okologischen und sozialen Herausforderungen umzugehen. Dafur werden mit
Kantinen und dem Lebensmitteleinzelhandel nachhaltige Gerichte und
Fertiggerichte entwickelt sowie Wertschépfungsketten aufgebaut, die Zugang
zu regionalen Zutaten und nachhaltigen Gerichten erleichtern. Dadurch
tragen wir zu einem resilienten Erndhrungssystem im Oberrhein bei.

Im ersten Jahr haben wir:

e eine Bestandsaufnahme durchgefuhrt mit dem Ziel, das
Innovationspotenzial der Partnerbetriebe und von regionalen kleinen und
mittleren Unternehmen zu identifizieren, zentrale Herausforderungen bei
unseren Partnerbetrieben festgestelit.

Enge finanzielle Spielrdume, nicht vorverarbeitete Lebensmittel, sensible
Lieferbedingungen, Fachkraftemangel und Erndhrungsgewohnheiten,
konkrete Ansatzpunkte fUr die Zusammenarbeit mit regionalen KMU
herausgearbeitet, um die Lieferketten neu zu strukturieren.

erste nachhaltige Gerichte und Fertiggerichte mit einem Grof3teil der
Zutaten von regionalen KMU entwickelt und getestet.

«Nachhaltige Lieferketten aufzubauen heildt nicht nur, besser zu
produzieren oder besser zu konsumieren — es heildt auch,
besser zu kooperieren. Als forschende Facilitator.innen
engagieren wir uns in diesem Prozess, indem wir Akteur.innen
mit Werkzeugen ausstatten, Praktiken dokumentieren und die
Erprobungen in den Kantinen und Bioldden der Oberrhein-
Region begleiten. Diese konkreten Kooperationen sollen die
Handlungsfahigkeit regionaler KMU stdrken und die Chancen
der Burger.innen erhéhen, die Ernahrungsentscheldungen von
morgen mitzugestalten.» —

Sophie Michel

= Nachhaltige
Lebensmittel-KMU

sustainablefood@misha.fr




Zwischen einem Schuler in Fessenheim und einem Studierenden in Freiburg — nur

30 Autominuten Abstand — unterscheiden sich die Mittagsmenus stark:

Fessenheim bietet ein einheitliches, Uberwiegend bio-basiertes Men,

Freiburg hingegen eine gréRere Auswahl mit mehreren vegetarischen Optionen,

aber weniger transparenter Herkunft.
Gemeinsam haben wir ein paddagogisches Malinahmenkonzept fur die Pilotkantinen
co-kreiert: Verkostungsworkshops zur Geschmacksbildung, moderiert von unserem
Partner Terra Alter Est; ein Escape Game, entwickelt zusammen mit der Sécurité
Sociale de I'Alimentation und der RPTU-Universitét; spielerische Workshops zu
nachhaltiger Erndhrung sowie Austauschformate mit den Kuchenteams. Durch
Hospitationen, Praxisaustausch und grenzuberschreitende Fortbildungen soll
ldngerfristig auch die Anerkennung der Leistung der Kichenteams in den Mittelpunkt

geruckt Werr Um die Pilotkantinen zu begleiten, wahlen wir Rezepte
aus, die einerseits viel Optimierungspotential aufweisen
und andererseits bei den Gdasten beliebt sind.

In ersten Pilotkantinen wurden ausgewdhlte Gerichte
Uberarbeitet, mit stdrkerem Fokus auf regionale,
pflanzliche und saisonale Zutaten. In anderen
Pilotkantinen liegt der Fokus derzeit auf dem Aufbau
regionaler Beschaffungsnetze.

Als Forschende arbeiten wir in der
Entwicklung von nachhaltigen
Fertiggerichten mit kleinen regionalen
Erzeugern, Verarbeitern und dem
Einzelhandel zusammen, um die
Rezepte den nachhaltigen
A lLebensmitteln der Region anzupassen.

Bei jedem Schritt streben wir ganzheitliche Verbesserungen an:
e Schutz der Umwelt durch nachhaltige Zutaten und Verpackung
e Stdrkung der Gesellschaft anhand gesunder und preislich fairer Fertiggerichte

e Nachhaltige Wertschépfung durch umsichtige Geschéftsmodelle far KMU

Der Einzelhandel am Oberrhein bereitet sich darauf vor, ein neues Angebot an
nachhaltigen Fertiggerichten einzufUhren. In Freiburg Uberarbeiten Vita Biomarkt und
Beckesepp ihr Sortiment und unterstutzen in ihrer Beschaffung regionale Erzeuger und
Verarbeiter. In StraBburg arbeitet Biocoop du Neudorf gemeinsam mit einem lokalen
Caterer an einer neuen Fertiggericht-Linie. In Basel dbernimmt das
Sozialunternehmen Kiebitz die Logistik der Beschaffung von nachhaltigen Zutaten in
Zusammenarbeit mit dem Lebensmittelnetzwerk bei regionalen Betrieben.
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Seit einem Jahr steht das INTERREG-Projekt Oberrhein Nachhaltige Lebensmittel auch fur
Begegnungen zwischen Forschenden, Unternehmen, zivilgesellschaftlichen Netzwerken,
KUchen- und Kantinenteams sowie der Offentlichkeit: Etwa auf der RESSOR-Tagung, bei
der Féte de la Science in Straldburg oder wéhrend der Eucor-MobilLab-Tour im
Oberrheingebiet. Konkrete Gelegenheiten, die Gestalter:innen des Ernéhrungssystems am

Oberrhein an einen Tisch zu bringen.

1Jahr Projektlaufzeit hinter uns -

2 Jahre Projekt vor uns:
Ndchste Meilensteine

Start der Pilotprojekte in den
Kantinen: Test neuer Rezepte,
Arbeit an der Beschaffung und
pddagogische Sensibilisierung.
Markteinfiihrung der ersten
nachhaltigen Fertiggerichte bei
den kooperierenden
Lebensmitteleinzelh&dndlern.
Ein grenziiberschreitender
Workshop mit Kéch:innen aus
den drei Regionen.
Entwicklung, Testung und
Optimierung neuer, KMU-
basierter
Wertschépfungsketten

SAVE THE DATE : 5. MAI 2026

Unsere ndéchste Konferenz in Muttenz

(Schweiz) bietet neben internem
Austausch der Offentlichkeit die
Gelegenheit, Impulsvortrége zu

nachhaltiger Erndhrungswirtschaft zu

héren und sich zu nachhaltigen
Lebensmittelwertschépfungsketten
auszutauschen.

Um diese Dynamik sichtbar zu
machen, wurde eine neue Website
eingerichtet, die dem INTERREG-
Projekt VI Oberrhein Nachhaltige
Lebensmittel-KMU gewidmet ist!

Dort finden Sie eine Vorstellung unseres Projekts,
alle relevanten Unterlagen und aktuelle
Veranstaltungen. In unseren Newslettern und
kommenden wissenschaftlichen Publikationen
kénnen Sie sich umfassend Uber die neusten
Erkenntnisse des Projekts informieren, die sowohl
far Praxis, als auch Forschung relevant sind.
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