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FAQ
Was ist das Projekt INTERREG Oberrhein Nachhaltige Lebensmittel KMU?

Das Projekt INTERREG Oberrhein Nachhaltige Lebensmittel KMU ist ein
grenzuberschreitendes, durch die EU finanziertes Projekt zwischen Frankreich, Deutschland
und der Schweiz. Ziel ist kleine und mittlere Unternehmen der Lebensmittelerzeugung und -
verarbeitung der Oberrheinregion durch die Entwicklung grenzilberschreitender
Wertschopfungsketten fur nachhaltige Gerichte und Fertiggerichte in ihrem nachhaltigen
Wachstum und in ihrer Wettbewerbsféhigkeit zu unterstutzen. Dafur werden einerseits
nachhaltige Gerichte mit Unternehmen der Gemeinschaftsverpflegung und andererseits
nachhaltige Fertiggerichte mit Handelsunternehmen entwickelt und vermarktet.

Was versteht man unter nachhaltigen Gerichten?

Gerichte sind dann nachhaltig, wenn sie umweltbezogene, soziale und 6konomische Aspekte
sowie Governance ausreichend integrieren. Dazu zdhlen unter anderem Fairness gegentber der
vorgelagerten Wertschopfungskette, den Arbeitnehmer*innen und den Verbraucher*innen,
vollwertige Gerichte, pflanzliche oder vegetarische Zutaten aus biologischem und regionalem
Anbau von KMU mit der Bevorzugung von saisonalen Zutaten sowie die Vermeidung von
Mill entlang der Wertschopfungskette.

Was versteht man unter nachhaltigen Wertschopfungsketten?

Nachhaltige Wertschopfungsketten zeichnen sich dadurch aus, dass sie im Prozess der
Wertschopfung entlang der Kette Nachhaltigkeitsprinzipien achten, wie zum Beispiel
ressourcenschonenden Anbau von Lebensmitteln, faire Handelsbeziehungen und
Arbeitsbedingungen sowie gesundheitsfordernde Gerichte. Zudem wird unter nachhaltigen
Wertschopfungsketten auch Krisenfestigkeit verstanden, die gegenlber Disruptionen der
globalen Wertschopfungsketten weniger ausgesetzt ist. Um solchen Krisen besser begegnen zu
konnen, fordert das Projekt die Wettbewerbsfahigkeit von Lebensmittel-KMU der
Oberrheinregion, die wesentlichen Fahigkeiten fiir die Sicherung der Lebensmittelversorgung
in der Region mitbringen.

Wie unterstitzt das Projekt nachhaltige Erndhrung und Lebensmittel-KMU der
Oberrheinregion?

Nachhaltige Erndhrung wird in der Oberrheinregion dadurch gefdrdert, dass die Verfugbarkeit
von nachhaltigen Gerichten und Fertiggerichten erhéht wird. Verbraucher*innen profitieren
dadurch von gesundheitsforderlichen, bezahlbaren und fairen Gerichten und Fertiggerichten.

Der Bezug von nachhaltigen Lebensmitteln von regionalen KMU tragt zudem zur langfristigen
Bereitstellung nachhaltiger Gerichte und Fertiggerichte bei und geht mit Okologischen
Vorteilen einher.
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Warum liegt der Fokus auf nachhaltiger Ernahrung in der Oberrheinregion?

Die Oberrheinregion ist ein dynamisches, landwirtschaftliches Gebiet mit hohem Potenzial fir
kurze, regionale und grenzlberschreitende Wertschopfungsketten. Dadurch kann das Projekt
die Entwicklung von regionaler und grenziiberschreitender Wertschopfungsketten erforschen
und dazu beitragen die Oberrheinregion 6kologisch, sozial und wirtschaftlich zukunftsfahig zu
machen.

Warum werden nachhaltige Gerichte in der Gemeinschaftsverpflegung und im Handel
gefordert?

Die Forderung von nachhaltigen Gerichten ist wichtig, weil in der Gemeinschaftsverpflegung
und im Handel zu wenig nachhaltige Gerichte angeboten werden. Gleichzeitig ist die
zunehmende Relevanz der AuRer-Haus-Verpflegung ein groRer, ungenutzter Hebel, um
effizient die Nachhaltigkeit der grenziiberschreitenden, regionalen Erndhrungswirtschaft zu
steigern. In der Konsequenz soll es zu einer besseren Nutzung von bspw. Gemiise und
Hilsenfriichten, biologischen Anbau, regionalen Wertschopfungsketten und einer Reduzierung
des 6kologischen FulRabdrucks kommen.

In der Gemeinschaftsverpflegung hat das Angebot von nachhaltigen Gerichten zudem einen
tiefgreifenden Einfluss auf die Ernahrungsbildung der Verbraucher*innen, wie z.B.
Schiler*innen.

Welche Unternehmen liefern Lebensmittel fiir die nachhaltigen Gerichte?

Ziel ist, dass ein Grofiteil der Lebensmittel von Bio-Erzeugern und -verarbeitern aus der
Oberrheinregion stammt. Das Projekt arbeitet dafir u.a. mit regionalen Plattformen und
Genossenschaften zusammen (z. B. Solibio, Terra Alter Est).

Welche Nachhaltigkeitswirkungen werden erwartet?

Nachhaltigkeitswirkungen werden auf in 6kologischer, 6konomischer und sozialer Hinsicht
erwartet.

Aus Okologischer Sicht tragt das Projekt dazu bei, den regionalen 6kologischen FulRabdruck
durch die Nutzung bio-regionaler, pflanzlicher oder vegetarischer Lebensmittel in der
Oberrheinregion zu verringern. Die Verwendung von nachhaltigen Verpackungen vermindert
die Verschmutzung.

Aus 6konomischer Sicht tragt das Projekt dazu bei, die Resilienz von Lebensmittel-KMU in
der Oberrheinregion zu erhéhen, regionale Kapazitaten und Wertschopfung zu binden und eine
resiliente und nachhaltige regionale Erndhrungswirtschaft aufzubauen.

Aus sozialer Sicht tragt das Projekt dazu bei, gesunde und faire Gerichte und Fertiggerichte am
Markt verfligbar zu machen.
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Wer ist Teil des Projekts?

Wissenschaftliche Partner im Projekt sind die Université de Strasbourg, die Albert-Ludwigs-
Universitat Freiburg, Rheinland-Pfalzische Technische Universitét, Fachhochschule

Nordwestschweiz, Karlsruher Institut fur Technologie, Université de Haute-Alsace.
Assoziierte Projektpartner aus der Lebensmittelwirtschaft finden sie hier.

An wen richtet sich das Projekt?

Das Projekt richtet sich in der Entwicklung der nachhaltigen Gerichte und Fertiggerichte sowie
dem Aufbau von nachhaltigen Wertschopfungsketten an Lebensmittel-KMU aus der
Oberrheinregion. Dies fangt bei landwirtschaftlichen Erzeugern an, geht mit dem (vor-
)verarbeitenden Gewerbe weiter und endet an der Bedien- oder Kassentheke.

In der Entwicklung der nachhaltigen Gerichte werden bei den Betrieben der
Gemeinschaftsverpflegung und des Lebensmitteleinzelhandels auch mit Kichenchef*innen
sowie Einkaufs- und Marketingabteilungen gearbeitet. Im Rahmen der Vermarktung der
nachhaltigen Fertiggerichte richtet sich das Projekt an Verbraucher*innen, wie z.B.
Schiler*innen, Studierende und Kund*innen des Lebensmitteleinzelhandels.

Zudem werden im Forschungsprozess auch regionale, institutionelle Akteure, wie z.B. die
Stadt Freiburg und das Lebensmittelnetzwerk Basel einbezogen. Die Veranstaltung, die im
Rahmen des Projekts durchgefiihrt werden, sind der Offentlichkeit zugéanglich.

Kann ich mich beteiligen?

Jal Als Lebensmittel-KMU des Handels oder der Gemeinschaftsverpflegung kénnen Sie
Pilotstandort werden. Dabei kénnen Sie die Nachhaltigkeit ihrer angebotenen Gerichte
bewerten und wissenschaftlich gestutzt verbessern. Verbesserungen kdénnen dabei Uber
Anpassungen im Einkauf, der Zubereitung, der Rezeptur und Marketingmalinahmen
vorgenommen werden.

Als landwirtschaftlicher Erzeuger oder Verarbeitungsbetrieb auf der Oberrheinregion kénnen
Sie sich mit uns vernetzen und einen Beitrag zum regionalen Angebot biologisch angebauter
Lebensmittel leisten.

Bei Interesse erreichen Sie uns unter: sustainablefood@misha.fr

Wie bleibt man tber die Projektneuigkeiten informiert?

Sie koénnen sich auf unserer Website tber Neuigkeiten und Veranstaltungen informieren oder
unseren Newsletter abonnieren.

Was passiert nach Projektende?

Alle unsere Plattformen und Tools bleiben online zuganglich. Die aus dem Projekt
entstandenen Publikationen werden auf der Projektwebseite geteilt.
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