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1 Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (Hrsg.) (2014), DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung, Bonn, 4. Auflage
2  Ebenda, S. 36 ff.

Das Modellprojekt „Regionale Produkte in der Schul-
verpflegung“ wurde im Zeitraum von 2012 bis 2014 in 
beruflichen sowie allgemeinbildenden Schulen der Freien 
und Hansestadt Hamburg im Auftrag der Vernetzungsstel-
le Schulverpflegung Hamburg, der Behörde für Wirtschaft, 
Verkehr und Innovation (BWVI) und des Landesinstitutes 
für Lehrerbildung und Schulentwicklung (LI) bei der Be-
hörde für Schule und Berufsbildung (BSB) durchgeführt.

Daraus lässt sich der Auftrag ableiten, Schulen und 
Verpflegungsanbietern einen Leitfaden an die Hand zu 
geben, wie regionale Produkte in der Schulverpflegung 
eingesetzt und in der Ernährungs- und Verbraucher-
bildung das Bewusstsein und die Kenntnisse hierüber 
erweitert werden können. Der Leitfaden liefert Hintergrün-
de und Wissenswertes zum Thema regionale Produkte 
aus der Metropolregion Hamburg und macht Vorschläge 
zur Umsetzung in der Bildungseinrichtung. Ergänzt wird 
er durch Materialien, Ideen zur Umsetzung im Unterricht  
und Literatur.

Herausgegeben wird diese Broschüre von der Ver-
netzungsstelle Schulverpflegung Hamburg. Sie ist die 
Anlaufstelle und das Kompetenzzentrum für Fragen rund 
um das Thema „Gut essen und trinken in der Schule“ und 
informiert, berät und vernetzt die Akteure. Die Einrichtung 
von Vernetzungsstellen Schulverpflegung in jedem Bun-
desland ist eine Initialmaßnahme des Nationalen Akti-
onsplans „IN FORM – Deutschland Initiative für gesunde 
Ernährung und mehr Bewegung“. Schulen werden bei 
der Gestaltung eines guten Verpflegungsangebotes von 
der jeweiligen Vernetzungsstelle unterstützt. Diese macht 
den „DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung“ 
bekannt und baut Netzwerke zwischen den beteiligten Ak-
teuren (etwa Anbieter, Schulträger, Behörden, Lehrkräfte, 
Schülerschaft, Eltern u. a.) auf. 

Einführung

In Hamburg sind seit dem Schuljahr 2014/2015 nahezu 
alle allgemeinbildenden Schulen – Grundschulen, Stadt-
teilschulen oder Gymnasien – Ganztagsschulen. Den 
Schülerinnen und Schülern soll deshalb in der Mittags-
pause ein attraktives, leckeres und gesundheitsförderli-
ches Essen angeboten werden. Das Gleiche gilt für die 
Zwischenverpflegung in der Pause oder am Nachmittag.

Der DGE-Qualitätsstandard1  für die Schulverpflegung gibt 
konkrete Empfehlungen zur Berücksichtigung nachhalti-
ger Kriterien in der Schulkantine. Dabei spielt der Einsatz 
regionaler Produkte in der Schulverpflegung eine erhebli-
che Rolle2.

Der vorliegende Handlungsleitfaden ist Bestandteil des 
Modellprojekts „Regionale Produkte in der Schulver-
pflegung“ und stellt eine Hilfestellung für die Einführung 
regionaler Produkte in die Schulverpflegung dar. Er soll 
Schulen bei der Umsetzung dieser Aufgabe unterstützen.

Es gibt verschiedene Handlungsstränge:

•	�Erhöhung des Anteiles regionaler Produkte in der  
Schulverpflegung

•	�Sensibilisierung von Schüler_innen, Lehrkräften und 
ggf. Eltern für regionale Produkte

•	�Einbindung regionaler Produkte in die Ernährungs-  
und Verbraucherbildung

•	�Herstellung eines Bezuges regionaler Produkte zur 
Gesundheitsförderung und Nachhaltigkeit im Rahmen 
des Schulalltags

Am besten gelingen wird dies, wenn alle beteiligten Akteu-
re, das heißt Schulleitungen, Lehrkräfte, Schülerinnen und 
Schüler, Eltern und Essensanbieter (Caterer) gemeinsam 
ein Gesamtkonzept entwickeln, das sowohl die Schulver-
pflegung als auch die Ernährungsbildung berücksichtigt.

Dieser Leitfaden ist eingebettet in die Regionalinitiative 
„Aus der Region – für die Region“, eines der bisherigen 
Leitprojekte der Metropolregion Hamburg.

Ziele der Regionalinitiative sind:

•	�Schaffung eines verstärkten Bewusstseins für regionale 
Wirtschaftskreisläufe und regionale Identität

•	�Größerer Einfluss des Faktors „Regionalität“ auf Pro-
duktions- und Entscheidungsprozesse in Wirtschaft, 
Politik, Handel und Gesellschaft

•	�Modellvorhaben für neue Vermarktungswege von in 
ländlichen Räumen erzeugten/verarbeiteten Produkten

Ziel des Modellprojekts „Regionale Produkte in der Schul-
verpflegung“ ist, Schulen auf dieses Thema aufmerksam 
zu machen und ihnen Anregungen zur Umsetzung zu 
geben. Das heißt:

•	�regional erzeugte Lebensmittel in die Schulverpflegung 
zu integrieren

•	�Bedeutung herauszustellen und Grundsätze glaubwür-
diger Regionalprodukte  zu entwickeln

•	�fördernde und hemmende Faktoren zu analysieren und 
praktische Lösungen zu entwickeln

•	�geeignete, handlungsorientierte Materialien zu entwi-
ckeln und zur Verfügung zu stellen, die den Unterricht 
unterstützen sowie ggf.

•	Aktionstage durchzuführen.

In Hamburg wird die Vernetzungsstelle Schulverpflegung 
vom Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft 
(BMEL), von der Behörde für Schule und Berufsbildung 
(BSB), der Behörde für Gesundheit und Verbraucher-
schutz (BGV) und der Behörde für Wirtschaft, Verkehr und 
Innovation (BWVI) gefördert. Sie ist bei der Hamburgi-
schen Arbeitsgemeinschaft für Gesundheitsförderung e. V. 
(HAG) angesiedelt.

Wir wünschen Ihnen bei der Entwicklung der schuleige-
nen und regionalen Verpflegungsstrategie viel Erfolg und 
gutes Gelingen. 

Wenn Sie Beratung wünschen, setzen Sie sich gerne mit 
uns in Verbindung.
 
Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hamburg
Tel: 040 2880 364 17 / 27
vernetzungsstelle@hag-gesundheit.de
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1. �Gute Argumente für den Einsatz  
regionaler Produkte 

Der Einsatz regionaler Produkte bietet eine Reihe von 
Vorteilen.

Für die Verbraucher_innen:
♦ 	�Kurze Lieferzeiten ermöglichen das volle Ausreifen und 

den intensiven Geschmack der Waren
♦	�Zugang zu Produkten mit hohem Frischegrad durch 

kurze Lieferwege
♦	�Erhöhte Glaubwürdigkeit und Verlässlichkeit, da man 

sich unmittelbar vor Ort von der Qualität der Produkte 
überzeugen kann

♦	Transparente und persönliche Lieferbeziehungen
♦	�Direkter Dialog mit Produzenten – kontinuierlicher  

Austausch

Für die Umwelt:
♦	�Durch kurze Transportwege vom Erzeuger über den 

Verarbeiter zu den Verbraucher_innen werden die 
schädlichen CO2-Emissionen verringert

♦	�Klima- und umweltschonende Erzeugung und Verarbei-
tung 

♦	�Förderung der bäuerlichen Landwirtschaft und damit 
Erhaltung der Kulturlandschaft 

Für die regionale Wirtschaft:
♦	�Erhalt und Schaffung von Arbeits- und Ausbildungsplät-

zen in der Region 
♦	�Erhalt der Lebensgrundlagen für Menschen, Tiere und 

Pflanzen 
♦	�Förderung des Gesundheitsgedankens durch qualitativ 

hochwertige Produkte

Metropolregion Hamburg

	Cuxhaven (Niedersachsen)
	Dithmarschen (Schleswig-Holstein)
	Freie und Hansestadt Hamburg 
	Hansestadt Lübeck (Schleswig-Holstein)
	Harburg (Niedersachsen)
	Heidekreis (Niedersachsen)
	Herzogtum Lauenburg (Schleswig-Holstein)
	Ludwigslust (Mecklenburg-Vorpommern)
	Lüchow Dannenberg (Niedersachsen)
	Lüneburg (Niedersachsen)
	Land Mecklenburg-Vorpommern 
	Neumünster (Schleswig-Holstein)

	Land Niedersachsen 
	Nordwestmecklenburg (Mecklenburg-Vorpommern)
	Ostholstein (Schleswig-Holstein)
	Pinneberg (Schleswig-Holstein)
	Rotenburg (Wümme) (Niedersachsen)
	Land Schleswig-Holstein 
	Segeberg (Schleswig-Holstein)
	Stade (Niedersachsen)
	Steinburg (Schleswig-Holstein)
	Stormarn (Schleswig-Holstein)
	Uelzen (Niedersachsen)

2. Was bedeutet „Regionalität“? 

Das Thema „Regionalität“ hat sich in den letzten Jahren 
zu einem Trend entwickelt. Mit der wachsenden Populari-
tät des Themas ist gleichzeitig ein recht diffuses Bild von 
Regionalität entstanden. Es gibt bisher keine einheitliche 
Definitionen der Begriffe „regional“, „Region“ und „regio-
nale Produkte“. Die Produktpalette, welche in den Medien 
als regional bezeichnet wird, ist groß und oft unübersicht-
lich. Die Größe einer Region variiert. Teilweise gelten ad-
ministrative Grenzen, wie Landkreise oder naturräumliche 
Gegebenheiten, wie beispielsweise die Lüneburger Heide. 

2.1.	�Was bedeutet die „Region“ –  
Die Metropolregion Hamburg

Die in diesem Leitfaden betrachtete Region umfasst die 
Metropolregion Hamburg, ein Gebiet, das sich über die 
vier Bundesländer Hamburg sowie Teile von Niedersach-
sen, Schleswig-Holstein und Mecklenburg-Vorpommern 
erstreckt.
 

Folgende Kreise und Länder sind Träger der Metropolregion:
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Linktipps:
http://www.gzsh.de/ 

http://www.laendlichfein.de/ 

Feinheimisch ist eine regionale Genussmarke. Die Pro-
dukte, die dieses Siegel tragen, stammen aus verantwor-
tungsvoller und nachhaltiger Produktion in Schleswig-
Holstein. 

Hervorgegangen ist das Qualitätssiegel aus dem gleich-
namigen Verein, dessen Mitglieder Gastronomen und 
Erzeuger sind, die eine genussvolle, sorgsame und regi-
onal geprägte Esskultur und eine handwerkliche Lebens-
mittelproduktion in Schleswig-Holstein fördern.
Linkttipp: http://www.feinheimisch.de/ 

2.3.4	� Die Kennzeichnung des  
Lebensmitteleinzelhandels

Darüber hinaus gibt es Kennzeichnungen des Lebens-
mitteleinzelhandels für eigene regionale Marken der Han-
delsketten. Sie haben meist ein eigenes Logo und eine 
eigene Verpackung. Beispiele sind „Unser Norden“ von 
COOP, „Unsere Heimat – echt & gut“ von EDEKA sowie 
„Ein gutes Stück Heimat“ von LIDL. Dahinter stehen 
meistens weder einheitliche Regeln noch Qualitätsstan-
dards. Die Regionalbezeichnung ist meist ungenau und 
weiträumig gefasst. In der Regel bezieht sie sich auf das 
Vertriebsgebiet, teilweise auf den Verarbeitungsort, je-
doch nicht darauf, wo die Rohstoffe erzeugt werden oder 
auf die Qualität des Verarbeitungsprozesses.

Die regionalen Eigenmarken des Lebensmitteleinzel-
handels sind kritisch zu betrachten, da die Erwartung, 
dass die Rohstoffe aus der Region kommen und dort 
verarbeitet werden, nicht immer erfüllt wird. (zum Beispiel 
Bananen aus „Unser Norden“). 

Linktipp: 
http://www.unser-norden.de/

5 �FiBL Deutschland e.V. und MGH GUTES AUS HESSEN GmbH (Hrsg.) (2012): Entwicklung von Kriterien für ein bundesweites Regionalsiegel.  
Abschlussbericht, S. 42 ff.

6 Ebenda, S. 10.

2.3.2	� Das Regionalfenster –  
Die Kennzeichnung des Bundes

Um eine bundesweite Vereinheitlichung zu erreichen,  
wurde vom Bundesministerium für Ernährung und Land-
wirtschaft zu Beginn des Jahres 2014 das „Regionalfens-
ter“ als Kennzeichnung eingeführt. 

Hier wird angegeben, aus welcher Region die Rohstoffe 
kommen und wo sie verarbeitet wurden. Die Hauptzu-
tat muss zu 100 Prozent aus der angegebenen Region 
stammen. Die Einhaltung der Kriterien wird regelmäßig 
überprüft.5

Linktipp: www.regionalfenster.de 

2.3.3 Die Kennzeichnung der Bundesländer 
Die Länder haben teilweise eigene Regionalsiegel. 
Wichtigste Kriterien sind der Anteil der Rohprodukte aus 
der Region bei zusammengesetzten Produkten sowie das 
Zertifizierungs- und Kontrollsystem6.

Im Projektgebiet verfügen die Bundesländer Mecklenburg-
Vorpommern und Schleswig-Holstein über ein solches 
Zeichen. Das Gütezeichen „Geprüfte Qualität Schleswig-
Holstein“ wird von der Landwirtschaftskammer verliehen. 
Dem gehen Prüfungen und Kontrollen durch neutrale 
akkreditierte Prüfinstitute voraus. Für Mecklenburg-Vor-
pommern gilt das Gütesiegel „ländlich fein“.

3 http://www.regionalbewegung.de/fileadmin/user_upload/images/2014/Regionalsiegel/Kriterien_Prinzipien_Regionalsiegel.pdf, Abruf 26.05.2015
4 �FiBL Deutschland e.V. und MGH GUTES AUS HESSEN GmbH (Hrsg.) (2012): Entwicklung von Kriterien für ein bundesweites Regionalsiegel.  

Abschlussbericht, S. 11 f.

2.2.  Was sind regionale Produkte?

Eine einheitliche Definition des Begriffs „Regionale Pro-
dukte“ gibt es nicht. Kriterien, die (glaubwürdig) regionalen 
Produkten zugrunde liegen, sind uneinheitlich. Unterschie-
den werden können solche, 

•	�hinter denen ein gesetzliches Kontrollverfahren steht 
und 

•	�diejenigen, die vom Handel oder von privaten  
Organisationen vergeben werden. 

Wenn eine Kennzeichnung verwendet wird, müssen 
bestimmte Kriterien erfüllt werden. Bei Monoprodukten 
wie Obst, Gemüse und Fleisch stammen die Rohstoffe 
zumeist zu 100 Prozent aus der Region. Bei zusammen-
gesetzten bzw. verarbeiteten Produkten entscheiden 
diejenigen Institutionen, die die Kennzeichnung vergeben, 
darüber, welche Kriterien einzuhalten sind. Zum Beispiel 
reichen die Kennzeichnungen in den Ländern von: „Alle 
Zutaten stammen aus der Region.“ bis zu: „Der über-
wiegende Anteil (nur 51 % der Zutaten) kommt aus der 
Region.“

Der Bundesverband der Regionalbewegung e. V. hat 
Kriterien für ein Regionalsiegel „Geprüfte Regionalität“ 
vorgeschlagen. Die Prinzipien dieses Siegels beziehen 
sich auf 

•	Transparenz und Regionalität, 

•	�Nachhaltigkeit auf ökologischer, ökonomischer und 
sozialer Ebene

•	Wertschöpfung im ländlichen Raum und

•	Offenheit der Regionalinitiativen. 

Das Kriterien-System setzt sich aus den Basis- und spe-
zifischen Produktkriterien zusammen. Die Kriterien sind 
glaubhaft nachzuweisen.3

 

Weitere Informationen: 
http://www.regionalbewegung.de

2.3.  Die Kennzeichnung regionaler Produkte

2.3.1	 Die Kennzeichnung der Europäischen Union
Gesetzlich geregelt ist die Kennzeichnung der Europäi-
schen Union (EU) für Regionalität.
Die EU vergibt verschiedene Kennzeichnungen für  
regionale Produkte:

•	�geschützte Ursprungsbezeichnung (g. U.)  
	 Alle Produktionsstufen laufen im Herkunftsland ab  
 	 (z. B. Holsteiner Katenschinken)

•	geschützte geografische Angabe (g. g. A.) 
	� Mindestens eine Produktionsstufe muss eine Verbin-

dung zum Herkunftsgebiet haben (z. B. Lüneburger 
Heidekartoffeln, Holsteiner Karpfen) und 

•	�garantierte traditionelle Spezialität (g. t. S.)  
	� kein geographischer Ursprung, aber Herstellung traditi-

onell (keine Meldung für Deutschland).4 

Diese Kennzeichnungen basieren auf einer europäischen 
Verordnung. Dahinter steht ein aufwendiges Zertifizie-
rungs- und Kontrollverfahren. In der DOOR Liste (Data-
base of Origin and Registration) sind alle zertifizierten 
Produkte dokumentiert. 
Linktipp: 
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/schemes/index_de.htm 
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7 �FiBL Deutschland e.V. und MGH GUTES AUS HESSEN GmbH (Hrsg.) (2012): Entwicklung von Kriterien für ein bundesweites Regionalsiegel. Abschluss-
bericht, S. 18 ff.

3.  �Regionale Produkte in der  
Metropolregion Hamburg

3.1.	Typische Produkte der Metropolregion

In der Metropolregion Hamburg werden folgende Lebens-
mittelgruppen erzeugt:

•	Obst (Äpfel, Kirschen, Birnen) aus dem Alten Land

•	� Gemüse aus den Vier- und Marschlanden sowie rund 
um Lüneburg (wie z. B. Heidekartoffeln)

•	Kohl aus Dithmarschen

•	� Mecklenburger Fleischwaren aus Wismar, Susländer 
Schweinefleisch aus Kollmar

•	� Milch und Milchprodukte aus Oberndorf, Holtsee,  
Rellingen oder Reitbrook

•	� Fisch aus dem Schaalsee, zum Beispiel Maränen oder 
Bio-Forellen aus Fischzuchtbetrieben in Sarlhusen.

AUS DER REGION – FÜR DIE REGION 

ist eine im Aufbau befindliche, länderübergreifende Regional-
initiative. Ziel ist es, in der Metropolregion Hamburg bzw. dem 
norddeutschen Raum ein stärkeres Bewusstsein für regionale Wirt-
schaftskreisläufe zu schaffen. Die regionalen Produkte der Saison 
sind sozusagen die „Visitenkarten“ der ländlichen Räume Nord-
deutschlands. Erstmals wird der Begriff „Regionalität“ definiert. 

Sie als Verbraucher haben dadurch die Möglichkeit, die regionalen 
Produkte mit ihren Vorzügen kennenzulernen. Mit der Entschei-
dung für diese Produkte können Sie einen aktiven Beitrag zum 
„bewussten“ Konsum und Erhalt der ländlichen Räume leisten. 

Das Projekt Großverbraucher 
Zusammen mit Ihrem Unternehmen erproben wir, ob der Einsatz 
glaubwürdiger regionaler Produkte auch bei Großverbrauchern 
durchführbar ist und inwieweit Interesse auf Ihrer Seite als Ver-
braucher an glaubwürdigen regionalen Produkten besteht.

Was heißt eigentlich „glaubwürdig regional“?
Das ist eine gute Frage, denn für den Begriff „regional“ existieren 
viele Definitionen. Im Gegensatz zu dem Begriff „Bio“ oder „Öko“ 
gibt es bislang keine gesetzliche Regelung für die Kennzeichnung 
von regionalen Produkten. 

Die definierte Herkunftsregion ist in diesem Flyer abgebildet: 
Sie umfasst die Metropolregion Hamburg sowie die angrenzenden 
Landesteile Schleswig-Holsteins und Mecklenburg-Vorpommerns. 

Damit Sie einen Eindruck 
von der Vielfalt unserer 
regionalen Produkte  
erhalten, finden Sie  
einige typische Produkte 
beispielhaft auf der  
Landkarte wieder.  

EINIGE TYPISCHE PRODUKTE AUS DER REGION 

 6  Käsestraße Schleswig-Holstein  
(Schleswig-Holstein) 

 7  Spargel  
(Holsteiner Geestgebiete)

 8  Wirsingkohl  
(Fehmarn)

 9  Fischzucht  
(Holsteiner Geestgebiete, Sarlhusen)

10   Susländer Schwein  
(Holsteiner Elbmarschen)

11  Fisch (Maräne)  
(Schaalseegebiet)

12  Wild  
(Schaalseegebiet)  

13  Ziegen- und Schafskäse  
(Schaalseegebiet)

14  Sanddorn  
(Geestgebiete des Landkreises Ludwigslust)

15  Gemüse- und Obstanbau  
(Geestgebiete des Landkreises Ludwigslust)

16  Molkereiprodukte  
(Niedersächsische Elbmarschen)

17  Obstanbau  
(Altes Land)

18  Gemüseanbau 
  (Niedersächsische und Hamburger Gemüsebaugebiete)
19  Lüneburger Heidschnucke  

(Lüneburger Heide)
20   Buchweizen  

(Lüneburger Heide)
21  Heidekartoffeln  

(Lüneburger Heide)
22  Heidelbeeren  

(Lüneburger Heide)
23  Heidehonig  

(Lüneburger Heide)  
24  Streuobstwiesen  

(Wendland)
25  Neuland Fleisch  

(Wendland)
26  Wild  

(Müritzregion)
27  Maräne  

(Müritzregion)
28  Rindfleisch  

(Müritzregion)
29  Müritz-Lamm  

(Müritzregion)

 1  Eiderstedter Qualitätsrind  
(Eiderstedt)

 2  Salzwiesenlamm  
(Nordfriesland und Eiderstedt)

 3  Angler Rind  
(Angeln / Schwansen / Dänischer Wohld)

 4  Angler Sattelschwein  
(Angeln / Schwansen / Dänischer Wohld)

 5  Kohl  
(Dithmarschen) 

2
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4
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10
16

17
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Linktipp: http://www.ein-gutes-stueck-heimat.de/ 

 

Linktipp: http://www.unsereheimat.de/

2.3.5 �Die Kennzeichnung der Regionalinitiativen und 
-marken

In den Regionalinitiative, die nicht zuletzt durch Förder-
programme der EU und des Bundes unterstützt werden, 
haben sich oftmals regionale Akteure zusammenge-
schlossen, um Produkte aus ihrer Region zu vermarkten. 
Die Zusammenschlüsse und Marken unterscheiden sich 
„deutlich in der Definition der Region, der Produktionstiefe 
bei verarbeiteten Produkten, dem Kontroll- und Zertifi-
zierungssystem und den Zusatzkriterien“7. Sie haben 
keinen gemeinsamen Kriterienkatalog für die Regionalbe-
zeichnung. Sie orientiert sich teilweise an administrativen 
Grenzen, teilweise an naturräumlichen Gegebenheiten. 
Häufig verfolgen diese Initiativen zusätzlich einen gemein-
wohlorientierten Ansatz, wie z. B. Landschafts- und 
Naturschutz oder Erhalt alter Obstsorten bzw. Tierrassen. 

2.3.6 Biosiegel
Regionale Biolabel gibt es nicht. Die Bioanbauverbände 
sind bundesweit organisiert. Allerdings legt der Biosektor 
großen Wert auf die Vermarktung regionaler – und sai-
sonaler – Produkte. Wo das angebotene Gemüse, Obst 
oder Fleisch herkommen, erfährt man vor Ort im (Hof)
Laden oder (Bio)Supermarkt.

Typische Produkte der Metropolregion

Quelle: Aus der Region - für die Region, Regionale Wirtschaftskreisläufe stärken, Projekt Großverbraucher
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Gemüsearten Jan Feb März Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez
Blumenkohl
Bohnen
Brokkoli
Chinakohl
Erbsen
Gemüsefenchel
Gemüsezwiebel
Grünkohl
Gurken: Einlegeware
Gurken: Salatgurken
Kartoffeln
Kohlrabi
Kürbis
Lauch
Lauchzwiebeln
Mangold
Möhren
Pastinaken
Petersilienwurzeln
Radieschen
Rettich weiß
Rettich schwarz
Rosenkohl
Rote Bete
Rotkohl
Schwarzwurzeln
Sellerie: Knollensellerie
Sellerie: Stangensellerie
Spargel
Speiserüben/Mairüben
Spinat
Spitzkohl
Steckrüben
Tomaten
Topinambur
Weißkohl
Wirsingkohl
Zucchini
Zuckermais
Zwiebeln

Hauptsaison Lagerware

8 �Aus: Verbraucherzentrale Hamburg e. V. Saisonkalender. Aus der Region – für die Region. Regionale Wirtschaftskreisläufe stärken. Ein Saisonkalender 
der Verbraucherzentrale Hamburg gefördert von der Behörde für Wirtschaft, Verkehr und Innovation Hamburg mit Unterstützung der Hochschule für Ange-
wandte Wissenschaften Hamburg, des Zukunftsrates Hamburg, der Landwirtschaftskammer Hamburg, des Obstbauzentrums Jork, des Bundesverbandes 
der Regionalbewegungen e. V. und der Metropolregion Hamburg.

9 �Auswahl von Kräutern, die in Norddeutschland im Freiland angebaut werden und als Bundware auf den Markt kommen. Frische Kräuter im Topf sind ganz-
jährig verfügbar.

3.2.	�Saisonale und regionale Produkte –  
Zu welcher Jahreszeit können welche Produkte regional eingekauft werden? 

Eine Antwort auf diese Frage gibt der „Norddeutsche Saisonkalender“. Er zeigt, welche Obst- und Gemüse-
sorten, Salate und Kräuter wann als Frischware oder Lagerware bezogen werden können. 

Salatarten Jan Feb März Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez
Bunte Salate
Eisbergsalat
Feldsalat
Kopfsalat
Winterportulak/Postelein
Römersalat
Rucola

Kräuterarten 9 Jan Feb März Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez
Bärlauch
Basilikum
Dill
Estragon
Kerbel
Majoran
Oregano
Petersilie
Rosmarin
Salbei
Schnittlauch
Thymian

Obstarten Jan Feb März Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez
Äpfel
Birnen
Brombeeren
Erdbeeren
Heidelbeeren
Himbeeren
Holunderbeeren
Pflaumen/Zwetschen
Johannisbeeren rot/schwarz
Mirabellen/Renekloden
Quitten
Rhabarber
Sauerkirschen
Stachelbeeren
Süßirschen

Saisonkalender8
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3.3. 	�Die Kennzeichnung regionaler Produkte der 
Metropolregion Hamburg 

Eine Kennzeichnung regionaler Produkte in der Metropol-
region Hamburg, d.h. ein Logo oder Siegel, gibt es nicht. 
Allerdings wurde im Rahmen des Projektes „Regionale 
Produkte – Großverbraucher“ ein Kriterien-Katalog für 
Großverbraucher, zu denen auch die Anbieter von Schul-
verpflegung (Caterer) zählen, entwickelt.

Zentrale Kriterien sind 10 
♦ 	�Der Sitz des Großverbrauchers liegt in der Region.
♦	� Der Betrieb fördert die regionale Wertschöpfung in der 

Region.
♦	� Es werden regionale Partnerschaften zwischen Erzeu-

gern und Verbraucher_innen aufgebaut. 
♦	� Der Betrieb veröffentlicht die Kriterien, so dass sie für 

die Konsument_innen zugänglich sind. 
♦	� Herkunft und Qualität der Produkte: Bei „regional“ 

ausgelobten Speisen stammen die Hauptkomponenten 
(Fleisch / Fisch inklusive Soße, Kohlenhydratkompo-
nente, Gemüse- bzw. Salatbeilage) zu 100 Prozent aus 
der Metropolregion Hamburg und / oder den angrenzen-
den Naturlandschaftsräumen.

	� Bei Endprodukten aus mehreren Zutaten stammen 
mindestens zwei der drei Hauptkomponenten aus der 
Metropolregion Hamburg und / oder den angrenzenden 
Naturlandschaftsräumen.

♦	Ökonomische Kriterien: Faire, marktgerechte Preise.
♦	� Soziale Kriterien: Der Betrieb trägt Verantwortung für 

das Wohlergehen der Mitarbeiter_innen, leistet einen 
Beitrag zum Erhalt des Natur- und Kulturraums.

♦	� Ökologische Kriterien: Der Betrieb fördert eine nachhal-
tige Entwicklung.

11 Hessisches Kultusministerium, Landesschulamt und Lehrkräfteakademie (2013). Hessen schmeckt! Regionale Produkte in der Schulverpflegung, S. 710 �Arens-Azevedo, U., Wollmann, C.: (2012): Abschlussbericht des Projektes Regionale Produkte – Großverbraucher, im Rahmen der Regionalinitiative  
„Aus der Region – für die Region“, Hamburg, S. 82 f. 

Kalte Komponenten wie Salate und Nachtisch werden 
ebenfalls vom Anbieter angeliefert. 

Eine andere Variante ist das Cook & Chill-Verfahren, bei 
dem das Essen zentral zubereitet und danach schnell he-
runter gekühlt wird. In der Schule wird das Essen vor Ort 
wieder erwärmt und fertig gegart. Bei diesen Verfahren ist 
eine Einflussnahme auf die Speisenzusammensetzung 
möglich, wenn Beilagen, Salate oder Nachtisch ganz oder 
teilweise vor Ort zubereitet werden, wobei dann regionale 
Produkte Verwendung finden können.

Eine weitere Möglichkeit ist der Einsatz von Tiefkühl-
menüs. Diese werden von deutschlandweit agierenden 
Anbietern hergestellt. Die Zubereitung erfolgt in großen 
Mengen, sodass der Einkauf der Rohwaren fast schon 
global erfolgen muss. Bei diesem Verfahren ist die direkte 
Einflussnahme auf den Einsatz regionaler Produkte 
äußerst gering, wobei auch hier Beilagen, Salate und 
Nachtisch aus regionalen Zutaten vor Ort zubereitet wer-
den können. 

Generell sind die Möglichkeiten der Einflussnahme am 
höchsten, je mehr Entscheidungen vor Ort getroffen wer-
den. Werden Speisen aus Zentralküchen angeliefert, gibt 
es in erster Linie bei Beilagen, Salaten und Nachtisch Ein-
flussmöglichkeiten. Entscheidend ist in allen Fällen, inwie-
weit der Anbieter bereit ist, regionale Produkte anzubieten. 
Ein Caterer kann sich zum Beispiel aktiv in die schulische 
Ernährungsbildung einbringen, indem er gemeinsam mit 
der Schülerschaft und Lehrkräften Ideen zur Speiseplan-
gestaltung mit regionalen Produkten entwickelt. 

Vor Ort ansässige und mittelständische Betriebe (Cate-
rer) haben leichter die Möglichkeit, regionale Produkte 
einzukaufen, da sie im Vergleich geringere Mengen 
abnehmen. Sie können darauf hinwirken, dass der Groß- 
und Zwischenhandel regionale Lebensmittel einkauft bzw. 
ausweist.

4.2.	�Regionale Produkte in der  
Zwischenverpflegung

In vielen Schulen besteht der Wunsch, das Angebot 
des Schulkiosks vielfältiger und abwechslungsreicher 
zu gestalten. Hier bieten sich zahlreiche Möglichkeiten, 
regionale Lebensmittel einzusetzen. Regionales Obst und 
Gemüse als Pausensnacks, belegte Brote, Brötchen und 
ähnliches, Milch und -produkte und Getränke wie Mineral-
wasser und Säfte können gut regional bezogen werden. 
Getreideerzeugnisse sind jedoch selten zu 100 Prozent 
aus regionalem Anbau zu erhalten, da Mehle häufig aus 
unterschiedlichen Anbauregionen gemischt werden.

5.  �Einsatz regionaler Produkte in der 
Schulverpflegung

5.1.	Was ist zu bedenken?

Der erfolgreiche Einsatz regionaler Produkte in der Schul-
verpflegung ist von einer Reihe von Faktoren abhängig. 
Es ist wichtig, den Essensanbieter für das Anliegen einer 
regionalen Verpflegung zu gewinnen. 

Die Motivation und das Engagement von Schlüsselper-
sonen oder Gremienvertreter_innen, wie dem Caterer, 
Schulleitung oder Mitgliedern des Mensaausschusses, 
sind für die erfolgreiche Einführung regionaler Produkte in 
die Schulverpflegung unabdingbare Voraussetzungen. 

Folgende Fragen sind zu klären:
♦	�Wird von der Schulgemeinschaft eine Veränderung hin 

zu einer regionalen Schulverpflegung gewünscht?
♦	�Besteht von Seiten des Caterers die grundsätzliche 

Bereitschaft, regionale Ware einzusetzen und sich an 
einem Diskussions- und Veränderungsprozess zu betei-
ligen?

♦	�Kann gewährleistet werden, dass definierte Komponen-
ten von Menüs (z. B. Kartoffeln, bestimmte Gemüse-, 
Obstsorten etc.) aus regionaler Produktion geliefert 
werden können?

♦	�Sind die regionalen Produkte in einem vergleichba-
ren Verarbeitungszustand lieferbar wie die bisherigen 
Produkte (geschälte Kartoffeln, Salat gewaschen und 
geschnitten etc.) oder gibt es personelle oder techni-
sche Unterstützung?

♦	�Ist der Caterer bereit, die Veränderung der Produkther-
kunft transparent zu machen und dauerhaft zu garantie-
ren?

♦	�Welche Maßnahmen in der Schulgemeinde können 
mögliche Mehrkosten kompensieren? 11

4.  �Regionale Produkte in der  
Schulverpflegung

Ein Einsatz regionaler Produkte kann in der warmen Mit-
tagsverpflegung, im Bistrobereich und in der Kioskverpfle-
gung erfolgen. Welche Möglichkeiten sich dabei ergeben, 
hängt vom regionalen Angebot, den Ressourcen in der 
Schule und der Verpflegungssituation ab.

4.1.	Regionale Produkte in der  
	 Mittagsverpflegung

Die Behörde für Schule und Berufsbildung der Freien und 
Hansestadt Hamburg hat in ihrem Mustervertrag über 
eine Dienstleistungskonzession für Mittagsverpflegung 
in Schulen die Auflage formuliert, an 20 Tagen im Jahr 
regionale Produkte für die gesamte Menüfolge der Mit-
tagsverpflegung zu verwenden. Dies ist richtungsweisend 
und bietet die Chance, vermehrt regionale Produkte in der 
Schulverpflegung einzusetzen. 

An Schulen, in denen in einer Produktionsküche gekocht 
wird, also das Verpflegungssystem Cook & Serve reali-
siert wird, ist die Einflussnahme in Bezug auf den Einsatz 
von regionalen Produkten am höchsten. Entscheidungen 
über den Einkauf von Produkten werden vor Ort getrof-
fen, so dass Wünsche der Schüler_innen und der Schule 
leichter berücksichtigt werden können. In Produktions-
küchen – auch Mischküchen genannt – können sowohl 
Rohwaren als auch Convenience-Produkte (vorverarbeite-
te Produkte) verarbeitet werden, so dass ein variantenrei-
ches Spektrum an Speisen angeboten werden kann. 

In Aufwärm- und Verteilerküchen wird zentral an einer 
Stelle in der Regel für mehrere Schulen gekocht und auf 
verschiedene Arten angeliefert. Die Warmverpflegung ist 
das häufigste Verpflegungssystem im Schulbereich. Dabei 
wird das Essen von einem Dienstleister in entsprechen-
den Behältern angeliefert und in der Schule ausgegeben. 
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10  a.a.O., S. 8 

6.2.	Übergeordnete Strukturen etablieren 

Spätestens zu diesem Zeitpunkt sollte eine Begleitgruppe 
(ähnliche Bezeichnungen: Steuerungsgruppe, Lenkungs-
gruppe, Strategiegruppe) eingerichtet werden, falls diese 
an der Schule noch nicht existiert. 

Gut ist es, wenn auf vorhandene Strukturen wie einen 
Verpflegungsausschuss zurückgegriffen werden kann. 
In dieser Gruppe sollten alle wichtigen Akteure vertreten 
sein (Schulleitung, Schüler_innen, Eltern, Anbieter, ggf. 

externe Berater wie die Vernetzungsstelle Schulverpfle-
gung). Ihre Aufgabe ist es, das Projekt zu begleiten und 
Entscheidungen zu treffen. Dazu gehört auch, dass der 
Projektfortschritt überwacht und ggf. angepasst wird.

6.3.	Öffentlichkeitsarbeit

Während der Ideenfindung, jedoch spätestens zum 
Beginn der Umsetzung, sollte über das Projekt informiert 
werden. Dies kann auf verschiedenen Wegen erfolgen: 
auf der Schul-Homepage, in der Schülerzeitung, in den 
soziale Medien, auf Plakaten in der Schule. Sinnvoll ist 
es, die bestehenden Strukturen der Öffentlichkeitsarbeit 
in der Schule zu nutzen (wie Redaktion der Schülerzei-

tung, Projektgruppe Medien, Fachlehrer für Öffentlich-
keitsarbeit etc.) 

Wichtige Fragestellungen in dieser Phase sind:
♦	��Über welche Medien soll über das Projekt berichtet 

werden?
♦	�Zu welchem Zeitpunkt soll berichtet werden?
♦	�Wer kann die Öffentlichkeitsarbeit übernehmen?

6.4.	Projektumsetzung

In der Projektumsetzung wird beschrieben, was in wel-
chem Zeitraum erreicht werden soll. Grundlage sind die 
zuvor entwickelten Ziele. 

Die Aufgaben werden in einem Maßnahmenplan festge-
halten. Darin werden festgelegt:
♦	�die Vorgehensweise: Was soll getan werden? Welche 

Aktivitäten sind geplant?
♦	�die Verantwortlichkeit: Wer kann diese Aufgabe über-

nehmen?
♦	�Zeitpunkte, an denen (Zwischen-)Ergebnisse erreicht 

werden sollen.

Wesentliche Voraussetzung für den Einsatz regionaler 
Produkte ist die Kenntnis, aus welcher Region welches 
Produkt bezogen werden kann und welcher Lieferant 
dieses im Angebot hat. Dabei ist es wichtig, dass der 
Anbieter von Verpflegung Zugang zu diesen Informati-
onen erhält, bzw. dass er aktiv bei der Beschaffung der 
Produkte unterstützt wird.

Spezifische Fragestellungen können sein:
♦	Wo konkret soll der Speiseplan verändert werden?
♦	�Welche Beilagen/Hauptkomponenten können aus regio-

nalen Produkten stammen?
♦	�Zu welchem Zeitpunkt können diese angeboten werden, 

wenn man auf die Saisonalität achtet?
♦	�Soll es Aktionstage oder -wochen zu regionalen Produk-

ten geben?
♦	�Wie wird die Vorgabe des Vertrags über eine Dienstleis-

tungskonzession für Mittagsverpflegung in Schulen der 
Freien und Hansestadt Hamburg „in der Mittagsverpfle-
gung an mindestens 20 Schultagen im Schuljahr regio-
nale Produkte für die gesamte Menüfolge der Mittags-
verpflegung zu verwenden“ umgesetzt?

In dieser Phase werden die getroffenen Entscheidungen 
umgesetzt. Hier liegt für die Begleitgruppe und verantwort-
liche Prozesskoordination der Fokus. Die Begleitgruppe 
trifft sich während der Schulzeiten im Regelfall einmal im 
Monat. 

5.2.  Klärung relevanter Fragen

Die folgenden Leitfragen können helfen zu klären, welche 
konkreten Maßnahmen unter Berücksichtigung der indi-
viduellen Bedingungen der jeweiligen Schule entwickelt 
werden sollen. Es kann deshalb kein einheitliches und für 
alle Schulen anwendbares Schema geben, dafür sind die 
Bedingungen in den einzelnen Schulen zu unterschied-
lich. Letztlich muss jede Schule selbst entscheiden, in 
welchem Umfang und mit welchen Methoden sie regiona-
le Produkte in die Schulverpflegung einführen möchte.

Bestandsaufnahme
		Was läuft bei uns in der Schulverpflegung bereits gut? 
		�Wie viele Schüler_innen nehmen am Essen teil?  

Werden sich die Zahlen in den nächsten Jahren verän-
dern?

		�Werden bereits regionale Produkte in der Schulverpfle-
gung eingesetzt?

		Gibt es bereits feste Lieferbeziehungen zu Anbietern? 
		�Gibt es Praxis-Beispiele aus anderen Schulen, die als 

Vorbild dienen können?

Bezug regionaler Produkte
		�Gibt es regionale Anbieter, die die gewünschten Pro-

dukte in ausreichender Menge liefern könnten?
		�Haben diese Produkte die notwendige Verarbeitungs-

stufe (z. B. küchenfertig, d. h. geschälte Kartoffeln?)

Der Einsatz regionaler Produkte gelingt am besten durch 
den vollständigen Bezug einzelner Produktgruppen wie 
Kartoffeln, Möhren, sonstiges Feldgemüse etc. Dies hat 
Vorteile im Bezug (feste Lieferbeziehungen), bei der 
Kalkulation (Mengenrabatt, Vertragsanbau) und der Kom-
munikation in der Schule („Unsere Kartoffeln stammen 
vom Landwirt Schmidt“). In der Haupterntesaison werden 
regional angebautes Gemüse, Obst und Salate, auch 
aus Bio-Anbau, oft zu günstigen Preisen angeboten. Um 
diesen Preisvorteil zu nutzen, bedarf es eines saisonal 

ausgerichteten Speiseplans. Da es bei Saisonprodukten 
zu Überschussware kommen kann, lohnt es sich, in der 
Speisenplanung flexibel zu sein, um kurzfristig angebote-
ne Ware verarbeiten zu können.12

Rahmenbedingungen 
		�Wie sieht der finanzielle Rahmen beispielsweise für 

das Mittagessen aus? Gibt es Budgets, die nicht über-
schritten werden dürfen?

		�Gibt es besondere gesetzliche Rahmenbedingungen, 
die beim Einsatz regionaler Produkte zu beachten 
sind? Was ist hierbei ggf. zu beachten?

		Wie viel Zeit steht zur Herstellung zur Verfügung? 
		Wer von den Beteiligten kann wie viel leisten?

6.  Von der Idee zur Umsetzung

6.1.	Zieldefinition

Ausgehend von der Bedarfsermittlung werden die Ziele 
festgelegt. Beschreiben Sie die Ziele möglichst genau, 
damit später die richtigen Maßnahmen ergriffen werden 
können. Was soll sich konkret in Bezug auf das Thema 
„Regionale Produkte in der Schulverpflegung“ ändern? 
Und setzen Sie sich Termine, bis wann das Ziel erreicht 
werden soll?

•	Wo wollen wir hin?

•	Was wollen wir erreichen?

•	Was soll am Ende dabei herauskommen?

•	� Welche Veränderungen und Ziele werden angestrebt 
und sind realistisch? (Planung kurz-, mittel- und  
langfristig)

•	� Wie wird das Projekt organisiert? (Ansprechpartner, 
Organisationsstrukturen, Verantwortlichkeiten)

Die Ziele können je nach Schule und Anbieter sowie ab-
hängig von der jeweiligen Ausgangslage unterschiedlich 
sein.

Beispiele:
•	 �Es werden drei Aktionswochen im Jahr durchgeführt 

(Frühjahr, Sommer und Herbst), bei dem eine Produktli-
nie aus vorrangig regionalen Produkten besteht.

•	 �An einem Tag in jeder Schulwoche wird mindestens ein 
Gericht aus regionalen Zutaten angeboten. 

•	 �Der Prozentanteil der Beilagen (Kartoffeln, Gemüse) 
aus regionalen Produkten steigt um 50 %. 
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13 �Bundesverband der Regionalbewegung e. V. (Hrsg.): (2011) Regionale Wirtschaftskreisläufe als Basis eines Regionalsiegels, Positionierung des Bun-
desverbandes der Regionalbewegung als Interessenvertretung der Regionalinitiativen in Deutschland zum Thema „Regionalsiegel“, Feuchtwangen

14 �Die Multivision e.V., Fair Future Schulkampagne, Fair Future Fußabdruck für die Klassen 9 – 12, Hamburg, o.J.; http://www.multivision.info/images/sto-
ries/fairfuture/unterrichtsmaterial/ff_thema4.pdf, S.90-98, Abruf 26.05.2015

7.  Ernährungsbildung 

Das Ziel, eine nachhaltige Strategie zur Verwendung 
regionaler Produkte zu entwickeln, ist dann besonders gut 
zu erreichen, wenn es ein gemeinsames und abgestimm-
tes Konzept zwischen der Ernährungsbildung und dem 
Angebot der Schulverpflegung gibt. 

Das Thema „regionale Produkte“ hat vielfältige Facetten 
und kann deshalb in verschiedenen Schulfächern und 
auch fächerübergreifend unterrichtet werden: in der Er-
nährungslehre kann die bewusste Ernährung Thema sein, 
in Erdkunde die Landwirtschaft, die Verarbeitung und 
Herkunft von Lebensmitteln behandelt werden. 

Hinsichtlich der Methodik und Herangehensweise gibt es 
verschiedene Möglichkeiten im Unterricht. Hierzu wurden 
im Rahmen der Regionalinitiative „Aus der Region – für 
die Region“ verschiedene Unterrichtsmaterialien rund um 
das Thema regionale Produkte entwickelt. 

7.1.	Unterrichtsmaterialien

Viele Schulen gaben in einer vorausgegangenen Befra-
gung an, dass ihnen geeignete Unterrichtsmaterialien zum 
Thema regionale Produkte fehlen. Deshalb wurden neben 
den neu entwickelten Materialien auch die bereits vorhan-
denen bewertet. Die Bewertung der Materialien erfolgte in 
Anlehnung an die Kriterien für regionale Produkte, die der 
Bundesverband der Regionalbewegung13 erarbeitet hat. 
Bei vielen Unterrichtsmaterialien ist der Umweltaspekt, vor 
allem der CO2 Verbrauch ein wesentlicher Schwerpunkt, 
das Thema Regionalität wird eher am Rande behandelt. 

Linktipp: 
http://www.regionalbewegung.de/positionen 

Für alle beschriebenen Unterrichtsmaterialien gilt, dass 
sie im Wesentlichen fachliche Informationen didaktisch 
aufbereitet enthalten. 

Die Strukturierung von Unterrichtseinheiten mit der Fest-
legung von Lernzielen, der Beschreibung der Lernvor-
aussetzungen, von Thema und Methodik ist Aufgabe der 
Lehrkräfte und muss individuell an die Situation in der 
Klasse angepasst werden. 

»Tatort Schulessen«
Die Unterrichtsmaterialien „Tatort Schulessen“ eignen 
sich für Schulen mit einer Schulkantine. Auf den As-
pekt der Regionalität wird nur kurz eingegangen und es 
werden leider nur wenige der oben genannten Kriterien 
berücksichtigt. Besonders werden der CO2-Fußabdruck, 
Bio-Produkte und die ökologische Landwirtschaft hervor-
gehoben. Regionalität bedeutet jedoch nicht nur Bio-Pro-
dukte und ökologische Landwirtschaft. Auch konventionell 
arbeitende Betriebe erzeugen regionale Produkte. Der 
CO2-Fußabdruck wird von dem Bundesverband der 
Regionalbewegung skeptisch betrachtet und hat nicht die 
Gewichtung bei regionalen Produkten, wie bei diesem 
Unterrichtsmaterial.14

Linktipp: 
http://www.multivision.info/ 

»Nachhaltige Ernährung: Essen für die Zukunft«
„Nachhaltige Ernährung: Essen für die Zukunft“ ist eine 
Plakatausstellung, die vom Bayrischen Staatsministerium 
für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten herausgege-
ben wurde. Einige Plakate gehen sehr gut auf das Thema 
Regionalität ein. Ergänzende Informationen zu den Pla-
katen erhalten die Lehrkräfte in der Begleitbroschüre zur 
Ausstellung. In dieser Broschüre werden viele Kriterien 
der Regionalinitiative aufgegriffen, z. B. wie Produkte in 
÷der  Region verarbeitet und hergestellt werden, dass 
möglichst viele Akteure der Wertschöpfungskette von 

6.5.	Erfolgskontrolle

Während der Projektumsetzung müssen die Aktivitäten im 
Projekt und der Projektfortschritt überwacht werden. Dies 
ist im Wesentlichen die Aufgabe der Begleitgruppe. 

Folgende Fragestellungen sind hier relevant:
♦	�Wie stellen wir fest, ob wir die Ziele erreicht haben?
♦	�Wie werden die Aktivitäten und deren Ergebnisse doku-

mentiert und ausgewertet? 
♦	�Welche Methoden können dafür eingesetzt werden?

Beispiele für die Umsetzung:
♦	�Durchführung von Befragungen vor Beginn, in der Mitte 

und zum Ende der Maßnahmen 
♦	Erfassen von Teilnehmerzahlen im Projektverlauf. 

♦	�Erfassen der Anzahl der Gerichte mit regionalen Pro-
dukten bzw. Beilagen und regionalen Produkten. Wie 
werden diese angenommen?

♦	�Welche Veränderungen der Speisenpläne wurden kon-
kret durchgeführt?

♦	�Welche Beilagen/Hauptkomponenten stammen aus 
regionalen Produkten?

♦	�Wurden Aktionstage oder -wochen zu regionalen Pro-
dukte veranstaltet? Wie wurden diese angenommen?

♦	�Wie wurde die Vorgabe „an 20 Tagen im Jahr ein 
Gericht aus regionalen Produkten anzubieten“ konkret 
umgesetzt?

In dieser Phase sollen die gesetzten Ziele überprüft, 
gemessen und bewertet werden. Wenn die Ziele nicht 
erreicht wurden, bietet dieses Ergebnis Anlass zum Nach-
fragen und Umsteuern.
 

Wichtige Fragestellungen sind deshalb:
♦	Was ist nicht gut gelaufen? Und warum?
♦	Wie können wir dies verändern?
♦	Was können wir daraus lernen?

Bei Erreichen der Ziele oder bei Zielabweichungen  
könnten folgende Fragen gestellt werden:
♦	Was ist gut gelaufen?
♦	Wie haben wir das erreicht?
♦	Wie können wir das gute Ergebnis halten?

Um einen Transfer für andere Schulen zu ermöglichen, ist 
es sinnvoll eine kurze Zusammenfassung der Erfahrungen 
zu dokumentieren. Anbieter könnten diese Erfahrungen 
für ihr Marketing nutzen.

6.6.	Projektabschluss und Verstetigung

Diese Phase dient dem erfolgreichen Projekt-Abschluss 
und den erforderlichen Maßnahmen zur Verstetigung. Die 
Erfolge des Projektes und die Akteure sollen gewürdigt 
werden, z. B. in einer kleinen Abschlussfeier oder -aktion. 
Es gilt jedoch auch, die gemachten Erfahrungen zu 
reflektieren und Strukturen zu schaffen, die die gewünsch-
ten Veränderungen nachhaltig in die Schulverpflegung 
implementieren. Hieraus ergeben sich häufig neue Ideen, 
an denen weitergearbeitet werden kann.

Bayerisches Staatsministerium für 
Ernährung, Landwirtschaft und Forsten

Erläuterungen zur Plakatausstellung 

Nachhaltige Ernährung 
Essen für die Zukunft 

www.ernaehrung.bayern.de 
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17 �Umweltdachverband GmbH, Konsumaniac … wirf einen Blick hinter die Kulissen deines Lebensstils, Didaktische Materialien zum Online-Tool konsuma-
niac.at, Wien, 2010, http://www.umweltbildung.at/cms/publikationen/Konsumaniac_internet_klein.pdf ,S.18-19 (Abruf 26.05.2015)

18 �Information medien agrar e. V. (i.m.a.) (Hrsg.), lebens.mittel.punkt, Das Lehrermagazin, Natur, Landwirtschaft und Ernährung in der Primar- und Sekun-
darstufe, Ausgabe 03/2012, Berlin, S. 20-23, http://www.ima-agrar.de/fileadmin/redaktion/lehrermagazin/lmp_2012_3/ima_lmp_3-2012.pdf

19 Stomporowski, Stephan, be my guest, Arbeitmaterialien zur Nachhaltigkeit (2012).Berlin: Cornelsen Verlag. ISBN: 978-3-06-450665-7

7.2. Das Regionalquiz

Für den Einsatz an Schulen wurde das Regionalquiz 
entwickelt. Es besteht aus Fragen in unterschiedlichen 
Kategorien wie z.B. der Saisonalität, der Herkunft der Pro-
dukte oder deren Aussehen. Die Schüler_innen erhalten 
so auf spielerische Art und Weise Zugang zu regionalem 
Obst und Gemüse. 

Das Quiz kann an Aktionstagen oder im Unterricht interak-
tiv eingesetzt werden. Es soll Kenntnisse über regionale 
Produkte erweitern und die Metropolregion Hamburg 
spielerisch erfassen. Konzipiert wurden die Fragen für 
die Klassenstufen 5 und 6. Die Quizkarten finden Sie 
als Download auf der Homepage der Vernetzungsstelle 
Schulverpflegung Hamburg.

15 �Bayerisches Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten, Nachhaltige Ernährung: Essen für die Zukunft, München, http://www.stmelf.
bayern.de/ernaehrung/009121/index.php;http://www.stmelf.bayern.de/mam/cms01/allgemein/publikationen/nachhaltige_ernaehrung_broschuere.pdf, Abruf 
26.05.201

16 http://www.visionkino.de/WebObjects/VisionKino.woa/wa/CMSshow/1193542, Abruf 26.05.2015 

 

dieser Wertschöpfung profitieren, dass die Vermarktung 
in der Region stattfindet. Empfehlenswert sind die Plakate 
mit den Informationen aus der Begleitbroschüre: „Nach-
haltige Ernährung“ (Plakat 1), „Ja zur Nachhaltigen Land-
wirtschaft“ (Plakat 3), „Die Region hat Saison“ (Plakat 4). 
Zu einigen Plakaten wird ergänzendes Lehrermaterial 
für den Unterricht angeboten, dieses bezieht sich jedoch 
mehr auf Verbraucher und Verbraucherverhalten.15

Linktipp: 
http://www.stmelf.bayern.de/mam/cms01/allgemein/publikationen/

»Taste the Waste«
Als Auftaktveranstaltung zum Thema nachhaltige Ernäh-
rung eignet sich der Film „Taste the Waste“. In dem Päda-
gogischen Begleitmaterial wird allerdings nur sehr knapp 
auf Regionalität eingegangen.16

Linktipp: 
http://www.visionkino.de/WebObjects/VisionKino.woa/wa/CM 

show/1193542

»Konsumaniac«
Als Auftaktveranstaltung zum Thema nachhaltige Ernäh-
rung kann sich auch das Unterrichtsmaterial „Konsu-
maniac“ eignen. Das Unterrichtsmaterial geht kaum auf 
Regionalität ein. Das Thema Regionalität könnte danach 
sehr gut aufgegriffen werden.17

Linktipp: 
http://www.konsumaniac.at

»lebens.mittel.punkt«
Das Lehrermagazin „lebens.mittel.punkt“ Ausgabe 
03/2012 enthält ein Kapitel „Regionale Lebensmittel - 
Nachhaltigkeit und Kennzeichnung“. In diesem Kapitel 
wird auf einige Kriterien der Regionalinitiative kurz ein-
gegangen, u. a. welche Qualitätskriterien für die einzel-
nen Produktgruppen existieren (über den gesetzlichen 
Standard hinaus), Transportwege, Schutz und Pflege der 
Tier- und Artenvielfalt, Förderung von regionalen Wirt-
schaftskreisläufen, Förderung des Gesundheitsgedanken 
durch qualitativ hochwertige Produkte etc.
Das Kapitel geht spezifisch auf Regionalität ein und deckt 
die meisten relevanten Aspekte ab.18

»be my guest – Arbeitsmaterialien zur Nachhaltigkeit«
Das Schülerbuch „be my guest - Arbeitsmaterialien zur 
Nachhaltigkeit“ ist für Ausbildungsberufe im Gastgewerbe 
geeignet. In dem Buch wird an verschiedenen Stellen auf 
das Thema Regionalität eingegangen, aber nicht auf alle 
Kriterien der Regionalinitiative. Bei einigen Arbeitsaufga-
ben müssen sich die Schülerinnen und Schüler mit dem 
Thema Regionalität auseinandersetzen. Es handelt sich 
um sehr gute Praxisbeispiele, die den Auszubildenden 
auch in ihrer Arbeitswelt begegnen können.19

Bayerisches Staatsministerium für
Ernährung, Landwirtschaft und Forsten

Essen für die Zukunft

Was bringt eine Nachhaltige Ernährung?
Schonung der Umwelt: Schutz des Klimas, der Böden und des Wassers;
Erhaltung der Artenvielfalt und unserer Kulturlandschaft

Faire Wirtschaft: Kostendeckende Preise und dadurch Existenzsicherung der
Bäuerinnen und Bauern weltweit; Erhalten und Schaffen von Arbeitsplätzen

Soziale Gesellschaft: Partnerschaftliches Handeln; Nahrungssicherung für 
Hungernde; verbesserte Lebensbedingungen

Gesundheit und Genuss: Sichere, frische und schmackhafte Lebensmittel;
ausreichende und ausgewogene Ernährung

Essen mit Genuss und Verantwortung –
für alle Menschen weltweit und für
die kommenden Generationen.

Umwelt

Wirtschaft

Gesundheit 
und Genuss

Gesellschaft

Nachhaltige 
Ernährung

Bayerisches Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten | www.stmelf.bayern.de
Fachliche Konzeption: Technische Universität München, Lehrstuhl für Wirtschaftslehre des Landbaues, Arbeitsgruppe Nachhaltige Ernährung: Dr. K. von Koerber, E. Dasch, A. Beier, L. Hindinger und Beratungsbüro für ErnährungsÖkologie, München | www.wzw.tum.de/ne und www.bfeoe.de
Fotos: Archiv StMELF | © Klicker/Pixelio (Gesellschaft) | A. Beier (Obststand)  Gestaltung: Visualista – Monika Grötzinger, München  Druck: Weber Offset, Ehrenbreitsteiner Str. 42, 80993 München

Bayerisches Staatsministerium für
Ernährung, Landwirtschaft und Forsten

JA zur Nachhaltigen 
Landwirtschaft!

Was bringt eine Nachhaltige Landwirtschaft?
Durch den Kauf beispielsweise ökologisch erzeugter Lebensmittel schonen wir Klima,
Wasser und Böden und helfen, Artenvielfalt und Kulturlandschaften zu erhalten.

Mit Erzeugnissen aus Nachhaltiger Landwirtschaft genießen wir
geschmackvolle, frische und gesunde Lebensmittel. 

Höhere Erlöse in der Landwirtschaft fördern die Existenzsicherung, außerdem 
entstehen zusätzliche Arbeitsplätze.

Mit dem Kauf nachhaltig erzeugter Lebensmittel stärken wir die Landwirtschaft 
in der Region und fördern soziale Leistungen.

Ja, denn alle profitieren von 
Nachhaltiger Landwirtschaft: 
Klima, Böden, Gewässer, 
Pflanzen, Tiere und Menschen

Bayerisches Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten | www.stmelf.bayern.de
Fachliche Konzeption: Technische Universität München, Lehrstuhl für Wirtschaftslehre des Landbaues, Arbeitsgruppe Nachhaltige Ernährung: Dr. K. von Koerber, E. Dasch, A. Beier, L. Hindinger und Beratungsbüro für ErnährungsÖkologie, München | www.wzw.tum.de/ne und www.bfeoe.de
Fotos: Fotolia (Biene: Zoltán Futó, Streuobstbaum: bynicola, Spaziergang: Kzenon, Junge in Baum: pete pahham, Regenwurm: Joerg Mikus, Schmetterling: Laurent Renault, Himmel: Luiz, Acker: mhp, Birke am Wasser: Iakov Kalinin, Eichelhäher: Lothi, Mädchen: Kzenon), Archiv StMELF
Gestaltung: Visualista – Monika Grötzinger, München  Druck: Weber Offset, Ehrenbreitsteiner Str. 42, 80993 München
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„AUS DER REGION – FÜR DIE REGION“
Regionale Wirtschaftskreisläufe stärken

Fisch
Als Speisefisch bezeichnet man Fischarten, die zum

menschlichen Verzehr geeignet sind.

Die Fische werden in Teichen, sogenannten Aqua­

kulturanlagen, gehalten. In Teichen mit stehendem

Gewässer werden Karpfen, Schleien, Zander und

Hecht, in durchströmenden Teichen, die einem Fluss

nachempfunden sind, werden u. a. Forellen gehalten.

Sie müssen dazu (u. a.) in ihrem letzten Lebensjahr

in Schleswig­Holsteiner Gewässern gelebt haben.

In welcher Region?

In der Metropolregion Hamburg wird in den Landkrei­

sen Segeberg, Plön und Stormarn sowie in den

Landkreisen Harburg und Ludwigslust Fischwirtschaft

betrieben. Traditionell gibt es die Fischwirtschaft an

Seen wie dem Ratzeburger See, dem Schaalsee und

an der Müritz.

Wusstest du schon?

Das bekannteste und beliebteste Fischerzeugnis sind

die Fischstäbchen. Dazu werden tiefgefrorene Filets

von Kabeljau, Alaska­See­Lachs oder Seehecht, d. h.

Meeresfische, in längliche Portionen zersägt. Sie

durchlaufen als erstes eine „Nass­Panade“ aus Mehl,

Stärke, Salz und Gewürzen und danach eine „Tro­

cken­Panade“ aus Semmelbröseln.

Fischstäbchen sind also kein regionales Produkt.
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„AUS DER REGION – FÜR DIE REGION“
Regionale Wirtschaftskreisläufe stärken

Himbeere
Himbeeren sind sogenannte „Sammelfrüchte“, die

sich aus vielen kleinen, behaarten Steinfrüchtchen

auf einem zapfenförmigen Fruchtboden zusammen­

setzen. Sie wachsen an einem bis zu 2 m hohen sta­

cheligen Strauch. Erst wenn sie reif sind, lassen sie

sich leicht vom Strauch lösen.

Anbau

Himbeeren werden in den Vier­ und Marschlanden,

der Stader Geest und im Landkreis Stormarn ange­

baut.

Saison

Juni bis August

Nutzung

Himbeeren gehören zu den Früchten, die man roh

essen kann. Sie werden zu Tiefkühlhimbeeren, Eis,

Konfitüren, Roter Grütze sowie Nektar und Sirup ver­

arbeitet.

Außerdem werden sie für Torten, Kuchen und Ge­

bäckfüllungen verwendet.

„AUS DER REGION – FÜR DIE REGION“
Regionale Wirtschaftskreisläufe stärken

Feldsalat
Die länglichen runden 3 bis 5 cm langen Blätter sind

in einer Rosette angeordnet, die als Ganzes geerntet

wird. Das Besondere an Feldsalat ist, dass er auch

im Winter frisch geerntet werden kann. Durch seinen

Gehalt an ätherischen Ölen hat er einen angenehmen

Geschmack.

Anbau

Der Anbauschwerpunkt liegt in den Vier­ und

Marschlanden.

Saison

September bis März

Nutzung

Feldsalat lässt sich nicht nur roh als Salat, sondern

auch gedünstet als delikates Gemüse zubereiten.

7.3.	 Die Produktkarten

Die Produktkarten zu Gemüse, Obst, Salaten und 
Kräutern sowie Tieren enthalten Sachinformationen zum 
Aussehen, zur Saisonalität, also der Verfügbarkeit der 
Produkte und der Region, d. h. der Herkunft der Produk-
te. Sie richten sich in erster Linie an Schüler_innen der 
Klassenstufen 5 und 6. 

Die Karten können vielfältig im Unterricht eingesetzt 
werden. Sie lassen sich verwenden, um das Wissen der 
Schüler_innen unter der Fragestellung: „Was wusstest du 
bisher nicht?“ zu erweitern. Die Karten bieten z. B. Anre-
gungen, um mit den abgebildeten Produkten selbständig 
ein Menü zusammenzustellen. Sie eignen sich auch als 
Einstieg für weitere Recherchen, beispielsweise aus wel-
chen Regionen die Produkte stammen, die zum Kochen 
verwendet wurden. 

Die Produktkarten stehen als kostenloser Download auf 
der Homepage der Vernetzungsstelle Schulverpflegung 
Hamburg zur Verfügung.

Beispiel: Produktkarten
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„AUS DER REGION – FÜR DIE REGION“
Regionale Wirtschaftskreisläufe stärken

Heidelbeere
Die Heidelbeere wächst an bis zu zwei Meter hohen

Sträuchern, die im Sommer dicht mit kirschgroßen,

süßen Früchten behangen sind.

Anbau

Heidelbeeren werden in der Lüneburger Heide und in

der Stader Geest angebaut.

Saison

Juli bis August

Nutzung

Heidelbeeren kann man gut einfach so „naschen“. Sie

sind auch lecker in Obstsalaten, als Kuchenbelag so­

wie für Pfannkuchen oder Crêpes.

Wusstest du schon?

Blau ist nur die Schale, innen ist die Heidelbeere

farblos.
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Zeit Durchführung Materialien/Hilfsmittel

8:15 Ankommen

8:15 - 9:00 Küche vorbereiten für den praktischen Teil  
Tische für die Projektpräsentation bereitstellen

Lebensmittel in die Küche bringen  
und ggf. kaltstellen

9:00 - 9:15 Vorbereitung auf den theoretischen Teil Beamer, Laptop hochfahren, 
Materialien bereit legen

9:15 - 9:18 Begrüßung der Schüler_innen,  
Projektvorstellung

Beamer, Laptop

9:18 - 9:25 Gliederung 
Erläuterung zum Quiz
Materialen von Schüler_innen verteilen 

Saisonkalender, Großverbraucherprospekt  
und Quizantwortkarten verteilen

9:25 - 9:35 Erläuterung zu „Was ist eine Region?“  
Quizfragen

Beamer, Laptop

9:35 - 9:45 Was ist ein glaubwürdiges „Regionales  
Produkt“?  
Kriterien des Regionalverbandes verwenden 
Quizfragen

Beamer, Laptop

9:45 - 9:50 Nachhaltige Aspekte „Regionaler Produkte“,  
Berücksichtigung von ökologischer Kriterien 
Quizfragen

Beamer, Laptop

9:50 - 9:55 Nachhaltige Aspekte „Regionaler Produkte“,  
Berücksichtigung ökonomischer Kriterien,
Quizfragen

Beamer, Laptop

9:55 - 10:00 Nachhaltige Aspekte „Regionaler Produkte“,  
Berücksichtigung sozialer Kriterien,
Quizfragen

Beamer, Laptop

10:00 - 10:05 Rezeptvorstellung und Einteilung in Gruppen Beamer, Laptop

10:05 - 10:30 Pause

10:30 - 11:50 Gemeinsames Kochen und Aufräumen Rezepte verteilen

11:50 - 12:00 Essen auf dem Präsentationstisch ausstellen
Ein- bis zwei Schüler_innen werden für das 
Quiz eingeteilt

12:00 - 13:00 Quiz-Durchführung und Verteilung des Essens 
an die anderen Schüler_innen
Jeweils 3 Kinder einer Gruppe sind am Stand 
und die anderen 3 Kinder sind in der Küche 
und räumen auf und machen Pause,  
Nach der Hälfte der Zeit wird gewechselt

7.5.  Ablauf eines Aktionstages7.4.	Durchführung von Aktionstagen

Aktionstage in Schulen oder Projekttage lassen sich auch 
gut für die Öffentlichkeitsarbeit für regionale Produkte 
nutzen.

Beispiele sind:
 
Tag der offenen Tür
An diesem Tag können gemeinsam mit dem Caterer der 
Schule öffentlichkeitswirksame Aktionen durchgeführt wer-
den. So kann der Caterer Kostproben eines Mittagessens 
oder Snacks aus regionalen Produkten herstellen und 
verteilen. Für die Schüler_innen wird eine handlungsori-
entierte Aktion aufgebaut, bei der Fragen aus dem Regi-
onalquiz gestellt werden. Wer diese richtig beantwortet, 
erhält einen Apfel aus regionaler Erzeugung. Dieser kann 
in eine Apfelschälmaschine eingespannt und dort gleich-
zeitig geschält und geschnitten werden. Auf diese Weise 
werden die Kinder spielerisch an regionale Apfelsorten 
herangeführt. In der Zeit, in der die Eltern auf ihre Kinder 
an der Schälmaschine warten, können diese auf regionale 
Produkte angesprochen werden. 

Begleitend dazu wird ein Informationsstand aufgebaut. An 
ihm können, ggf. mit Unterstützung durch eine Fachkraft, 
Informationen zu regionalen Produkten, die im Rahmen 
des Projektes „Aus der Region – für die Region“ erstellt 

wurden, ausgegeben werden. Fragen zum Thema werden 
ebenfalls beantwortet. So kann eine Karte aufgehängt 
werden, auf denen der Sitz der Lieferanten für das regio-
nale Mittagessen verzeichnet ist. 

Projekttag „Regionale Produkte“
Das Thema regionale Produkte kann auch im Rahmen 
von Projekttagen vermittelt werden. Die beschriebenen 
Materialien wie das Regionalquiz und die Produktkarten 

können hierfür eingesetzt werden. Am Vormittag erfolgt 
der theoretische Teil, d. h. die Vermittlung von Wissen zu 
regionalen Produkten über die genannten Medien. An-
schließend kochen die Schüler_innen gemeinsam unter 
Verwendung regionaler Produkte. 

Beispiele für Gerichte enthält eine Rezeptsammlung für 
den Kiosk. Sie kann bei der Vernetzungsstelle Schulver-
pflegung angefordert werden. Ergänzend kann auch hier 
das Regionalquiz zum Einsatz kommen. 
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