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Mehr regionale Produkte in Kantinen von Schulen, Betrieben und Krankenhéuser: Das fordern Peter Volz (links) und Christian HiB3.
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‘Man muss diesen Wandel nur wollen”

BZ-SERIE: Gemuse, Obst, Fleisch von hier:
In Siidbaden vermarkten viele Landwirte
ihre Produkte direkt. Wie kann man es
schaffen, dass noch mehr regionale
Lebensmittel in der Region gekauft und
konsumiert werden?

Von Michael Neubauer

ehr Lebensmittel aus der Region fiir
die Region: Dafiir plddieren Christian
HiB von Regionalwert-Leistungen
und Peter Volz von den Agronauten.
Sie wiinschen sich, dass Kantinen regionaler einkau-
fen und fordern einen Systemwechsel bei der Vergii-
tung der Arbeit der Landwirtinnen und Landwirte.

BZ: Sind wir in Siidbaden im Vergleich zu anderswo
verwdhnt, was gute regionale Lebensmittel angeht?
Christian HiB: Unsere Region ist unglaublich frucht-
bar. Dadurch konnte sich iiber Jahrzehnte eine Vielfalt
kleiner Betriebe halten, die biuerliche Okonomie ist
stark, die Direktvermarktung hat immer eine groRe
Rolle gespielt. Ich komme aus Eichstetten, und die
Landwirte vermarkten seit jeher ihre Produkte zum
Beispiel auf dem Freiburger Miinstermarkt. In den ver-
gangenen 20 Jahren hat sich das nochmals verstarkt, es
entstanden viele Stadtteilmarkte und Hofldden.

Peter Volz: Auf dieser Vielfalt diirfen wir uns nicht
ausruhen. Wir miissen die Vorteile der Region noch
besser fiir die Region selbst nutzen. In Siidbaden wird
zum Beispiel viel Obst angebaut und exportiert — und
gleichzeitig importieren wir wieder viel Obst. Die Fra-
ge ist: Was passiert jenseits der Direktvermarkter, aber
unterhalb der groBen, exportierenden Betriebe? Da
brauchen wir neue Strukturen. Meine Vision ist, dass
die Stidbadener in 30 Jahren besser wissen, woher ihre
Lebensmittel kommen. Dass Transparenz herrscht.

BZ: Was heil3t denn regional? Siidbaden, Baden-Wiirt-
temberg oder Deutschland?

HiB: Das definieren Handel und Hersteller leider, wie
sie mogen. Fakt ist: Die Hauptmengen, die hier konsu-
miert werden, werden {iberregional produziert und
gehandelt. Vor acht Jahren brachte eine regionale Stu-

Christian HiR und Peter Volz

Christian HiB (62) griindete 2006 die Freiburger
Regionalwert AG, in der Biirger in ihre eigene
Erndhrungsversorgung investieren. Heute ist

er Geschéftsfihrer der Regionalwert Leistungen
in Eichstetten: www.regionalwert-leistungen.de
Peter Volz (47) leitet die Agronauten, eine For-
schungsgesellschaft fiir Agrar- und Ernahrungs-
kultur in Freiburg: www.agronauten.net, www.ko-
pos-projekt.de, www.agrikulturfestival.de

die frappierende Ergebnisse: Nur acht Prozent des
Obstes und dreizehn Prozent des Gemdiises, stammte
aus unserer Region.

BZ: So schon Hofldden und Mérkte sind: Die meisten
gehen zum Einkauf in den Supermarkt.

Volz: Tatsdchlich macht die Direktvermarktung unse-
rer Landwirte nur einen kleinen Teil beim Konsum
aus, weniger als zehn Prozent. In die Supermérkte Re-
gionales hinein zu bekommen, ist nicht so einfach:
Denn die benétigen ja groBe Mengen, die gerade klei-
ne Bauern oft nicht liefern konnen. Aber in Stidbaden
gibt es Erfolgsgeschichten: Bio-Weiderind ist ein Bei-
spiel, wo eine Erzeugergemeinschaft die Power hat,
ausreichend Rindfleisch aus dem Schwarzwald an Ede-
ka zu liefern. Damit das funktionieren kann, braucht es
Zusammenschliisse von Bauern. Auch ,Badisch Feld-
frisch“ hat das mit Kartoffeln gut hinbekommen.

HiB: Schwarzwaldmilch ist fiir mich ein Pa-
radebeispiel fiir gute regionale landwirt-
schaftliche Wirtschaftspolitik und Ver-
sorgungssicherheit: Milch aus der Re-
gion fiir die Region.

BZ: Wo sind die gro8en Herausforde-
rungen fiir eine regionale Versorgung?
Volz: Esist gar nicht so einfach, die Wa-

re der Landwirte an den Mann und an
die Frau zu bringen: Es gibt viele Logistik-
und Infrastrukturprobleme fiir die Erzeuger,
Verarbeiter und Versorger sowie Gastronomen.
Aber es passiert gerade viel: Wir Agronauten sind zum
Beispiel dabei, in Freiburg ein Projekt namens KOPOS
mit dem GroBmarkt Freiburg und der Erzeugerge-
meinschaft Biogemd{ise-Siidwest fiir 6kologisch produ-
zierte Lebensmittel zu starten. Auch versucht eine
App namens Nearbuy, die Akteure besser zu vernet-
zen. Es gibt Gremien wie den Freiburger Erndhrungs-
rat. Die Stadt Freiburg ist an dem Thema interessiert.
Generell miissen wir es gemeinsam schaffen, mehr re-
gional erzeugte Produkte in die AuBer-Haus-Versor-
gung zu bringen: also in Kantinen von Schulen, Betrie-
ben, Krankenh@usern — aber auch in die Gastronomie.
Da ist Masse — und wenn diese Akteure stdrker regio-
nal einkauften, widre ein groBer Schritt getan.

HiB: Wichtig ist dabei: Es braucht vereinte Krifte ent-
lang einer ganzen regionalen Wertschdpfungskette.
Damit die gesamte Region davon profitiert.

Volz: Natiirlich kénnen wir immer von irgendwo in
der Welt billigere Ware herbekommen. Aber unsere
ganze Region hat einen grofen Mehrwert, wenn wir
hier in Siidbaden produzieren. Es geht nicht darum,
dass wir uns zu 100 Prozent regional erndhren mdis-
sen, wir wollen nicht in Nationalismus und Chauvinis-
mus verfallen. Aber unser Versorgungssystem in Sa-
chen Erndhrung muss souverdner, resilienter werden.
Mit der Pandemie und dem Krieg in der Ukraine haben
wir einen Vorgeschmack bekommen, wie verletzlich
unser globalisiertes System ist.

BZ: Viele Verbraucher méchten gern regionale Pro-
dukte. Aber fehlt es ihnen gleichzeitig noch stark an

Bewusstsein, woher unsere Lebensmittel kommen?
HiB: Ja, und keineswegs nur bei den Verbrauchern.
Selbst viele unserer Kommunen, fiir die Versorgungssi-
cherheit sehr wichtig ist, haben nur wenig Wissen da-
riiber, welche Produkte von hier sind und hier konsu-
miert werden.
Volz: Das Bewusstsein, beim Essen auf Regionalitdt zu
achten, isterstin den vergangenen 20 Jahren kultiviert
worden. Den Menschen wird langsam klarer, dass es
viele andere Leistungen fiir das Gemeinwohl gibt, die
mit der Lebensmittelerzeugung zusammenhdngen.
SchlieBlich leisten Landwirte potenziell fiir uns alle
sehr viel: In meiner Vision betreiben sie Humusauf-
bau, Boden- und Grundwasserschutz. Sie kiimmern
sich um Biodiversitdt etwa durch Anpflanzung von He-
cken, sie halten die Landschaft im Schwarzwald offen.
Sie bieten Ausbildungspldtze an, achten auf regionale
Produktionsmittel wie lokales Saatgut, ver-
markten substanzielle Teile ihrer Produk-

te lokal und regional.
Q Q BZ: Aber viele Familien konnen sich
teuerere regionale Bio-Lebensmit-

tel gar nicht leisten.
HiB: Es gdbe einen Weg, dass sie es
koénnten. Die deutsche Landwirt-
schaft mit ihren 200.000 Betrieben
erwirtschaftet jahrlich rund zwolf
Milliarden Euro an Mehrwert fiir das
Gemeinwohl. Im Moment 1duft die Hono-
rierungall dieser Gemeinwohl-Arbeit iiber den
Preis ihrer Produkte — mal abgesehen von den Flichen-
subventionen der EU-Agrarzahlungen, von denen aber
siidbadische Bauern wegen der eher kleineren Flachen
kaum profitieren. Wir haben Messmethoden entwi-
ckelt, wie man landwirtschaftliche Betriebe analysie-
ren und ihre Gemeinwohlleistungen in Euro und Cent
umrechnen kann. Diese Leistungen unserer Bauern
miissen endlich aus dem Produktpreis herausgerech-
net und aus 6ffentlichem Geld bezahlt werden, etwa
aus einem regionalen oder nationalen Transforma-
tionsfonds. Oder die EU-Ausgleichszahlungen werden
komplett an Nachhaltigkeits- und Gemeinwohlleistun-
gen der Betriebe gebunden. Die Folge wiére: Hochwer-
tige regional und nachhaltig erzeugte Lebensmittel
wiirden giinstiger werden, weil in ihnen viel Gemein-

wohlleistung stecken.

BZ: Ist solch ein Systemwechsel nicht eine Utopie?
HiB: Lingst nicht mehr. In der Oberpfalz, in Nieder-
sachsen, aber auch in Spanien oder Lateinamerika
arbeiten wir mit Partnern zusammen, die hier mit uns
Konzepte und Modelle entwickeln, um aufgrund sol-
cher Berechnungen Pramien an Landwirte ausschiit-
ten zu kdnnen. Man muss diesen Wandel nur wollen.

» Und morgen?
Was zeichnet einen guten Ackerboden aus?
Zu Besuch bei einem Landwirt, der aus Liebe
zum Boden aufs Pflligen verzichtet.

» Alle Serienfolgen im BZ-Dossier unter:
mehr.bz/hierwaechstwas

Vom Korn zum
knusprigen Brot

Knackige Kruste, weiche
Scheibe und ein sehr guter
Geschmack: So soll das
selbstgebackene Bauernbrot
sein. Wie das hergestellt
wird, durfen Kita- und
Schulklassen in Binzen er-
leben.

Beim Anschneiden knackt leise die
Brotkruste, eine dicke Scheibe kippt
auf das Schneidebrett. Der Geruch des
frisch gebackenen Bauernbrots breitet
sich aus. Und noch viel besser riecht
es, wenn man das Brot selbst geknetet,
geformt und gebacken hat — so wie die
Schiilerinnen und Schiiler, die auf dem
Biirginhof der Familie Biirgin in Bin-
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Ein gutes Bauernbrot braucht
Mehl, Salz, Hefe, Wasser und
viel Zeit.

zen lernen konnen, wie aus dem Korn
vom Feld Brot gemacht wird.

Der Tag startet fiir die Schulklassen
oder Kitagruppen mit einer Fiihrung
iiber den Bauernhof — egal bei wel-
chem Wetter. Feste Schuhe und robus-
te Kleidung sollten also mitgebracht
werden. Je nach Jahreszeit geht es erst
auf die Beeren-, Friichte- und Gemdise-
anlagen —inklusive Naschen der reifen
Friichte. Danach steht ein Besuch bei
den Hiihnern an. Der Stall darf jedoch
nur virtuell mit einer VR-Brille betre-
ten werden, denn aus Hygienegriin-
den miissen die Hiihner im Stall unter
sich bleiben. Im Freien konnen die
Kinder die Hiihner aber streicheln, die
gelegten Eier sortieren, stempeln und
verpacken. ,Am Schluss geht jedes
Kind mit seinem selbstgebackenen
Brot nach Hause. Sei es geformt zu
einem Einhorn, einer Gitarre oder
einem typischen Bauernbrot“, sagt
Linda Biirgin. Annika Vogelbacher

m Vom Korn zum Brot: Auf dem
Birginhof in Binzen sind Schulklassen
und Kitagruppen willkommen. Mehr Infos:
www.buerginhof.de

Gerne regional,
aber lieber billig

Die Nachfrage nach regionalen Le-
bensmitteln wird groBer. Doch nur
ein kleiner Teil der in Deutschland
verbrauchten Friichte stammt auch
von hier. 80 Prozent des Obstes
kommt laut Deutschem Fruchthan-
delsverbands aus dem Ausland,
beim Gemuse liegt der Importanteil
demnach bei 65 Prozent. Fir re-
gionales Gemiise im Supermarkt
sind Verbraucherinnen und Verbrau-
cher meist nicht bereit, wesentlich
mehr zu bezahlen - Experten rech-
nen mit hdchstens zehn bis 15 Pro-
zent, die Einkauferinnen und Ein-
kaufer mehr ausgeben wiirden. An-
ders ist es in Hofladen, auf Markten
oder bei Verkaufsautomaten von
Landwirten: Das liegt auch an dem
anderen, ,,authentischen® Einkaufs-
erlebnis und der Begegnung mit den
Erzeugern der Produkte. mic



