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B4R initiiert eine dringend erforderliche
Zusammenarbeit zwischen deutschen und dénischen
Institutionen auf dem Gebiet der landlichen
Entwicklung. Gemeinsam leisten die Projektpartner
einen Beitrag, landliche Rdume stark zu machen und
handlungsfahig zu halten. Diese stehen in Deutschland
und Danemark vor sehr &hnlichen Herausforderungen,
gehen bei der Entwicklung von Ldsungen aber teils
sehr unterschiedliche Wege. Diese Unterschiede

sind eine Chance, denn sie sind die Grundlage fur
Lern- und Innovationsprozesse. In B4R haben sich

11 Projektpartner und Giber 20 Netzwerkpartner aus
der deutsch-dénischen Interreg 5A Programmregion
zusammengeschlossen, um gemeinsam L&sungen zur
Vitalisierung der landlichen Rdume zu entwickeln und
dabei voneinander zu lernen.

Im Rahmen von zehn Case Studies (Fallstudien)
erproben die Projekt- und Netzwerkpartner
grenzuberschreitende Kooperationen zwischen
Kommunen, Kreisen, Wirtschaftsférderungen sowie
wissenschaftlichen und Gbergeordneten Organisationen
der landlichen Entwicklung. Der gemeinsame
Leitgedanke der Zusammenarbeit setzt sich fort in
praxis- und umsetzungsorientiertem Handeln.

Benefit4Regions (B4R)

Was sind Case Studies?

In den Case Studies werden wirtschaftliche,
Okologische und soziale Handlungsfelder der landlichen
Entwicklung thematisiert. Es nehmen jeweils Vertreter
der deutschen und danischen Projekt- und
Netzwerkpartner an einer Case Study teil.

Die Partner tauschen sich intensiv Gber die konkreten
Bedarfe, Herausforderungen, Ziele, Beteiligungs-

und Kommunikationsansatze sowie strategischen
Rahmenbedingungen aus. Der Grundstein fur mégliche
langfristige Kooperationen ist auf diesem Weg gelegt.
Die Beteiligten lernen voneinander, reflektieren
gemeinsam das eigene Vorgehen und unterstutzen die
Aktivitaten aller Partner. Die Case Studies ermdglichen
es, grenziberschreitende Zusammenarbeit zu Giben
und Kooperationen zu. Sie sind die Grundlage fur eine
gemeinsame Strategieentwicklung und starken das
deutsch-danische Verstandnis zwischen 6ffentlichen
Institutionen.

Case Study Lokale Nahrungsmittel

Die demografischen Veradnderungen, die in den
nachsten Jahren in den landlichen Radumen
stattfinden werden, sollten als Herausforderung und



Mdglichkeit angesehen werden, Innovationen in den
Bereichen Wirtschafts- und Tourismusentwicklung
sowie Energieumstellung, eine Starkung

der Zusammenarbeit zwischen 6ffentlichen
Einrichtungen und eine verbesserte Grundlage fur
grenzuberschreitende Zusammenarbeit zu schaffen.
Ziel ist es, die landlichen Raume attraktiv und seine
historischen, ortsbezogenen und menschlichen
Ressourcen nutzbar zu machen. Bei der

Schaffung vitaler Iandlicher Raume werden die
Netzwerkaktivitdten zur zentralen Plattform. Dies
geschieht Uber eine Zusammenarbeit zwischen
Burgern, Vereinen, Unternehmen und 6ffentlichen
Einrichtungen.

Einer der Querschnittsbereiche mit
Wachstumspotential ist der Lebensmittelbereich.

Die Projekt- und Netzwerkpartner, die an dieser Case
Study teilnehmen, nutzen dessen Potenzial, um eine
Hebelwirkung flr die regionale Entwicklung in Form
von Wachstum und Mehrwert in den Bereichen
Wirtschaft, Tourismus, Gesundheit sowie Klima und
Umwelt zu erzielen.

Die Vitalisierung der landlichen Raume verlauft Gber
handlungsorientierte Netzwerke und verpflichtende
Partnerschaften. Ein laufender Erfahrungsaustausch
und die Qualifizierung von Lésungen finden zwischen
den Benefit4Regions-Partnern statt. Durch Kreativitét
und Innovation werden in den neugebildeten
Netzwerken neue Ideen gebildet. Die Erfahrungen,
die im Projektzeitraum in den handlungsorientierten
Netzwerken und verpflichtenden Partnerschaften
gemacht werden, sichern die Nachhaltigkeit, schaffen
Wachstum und vitalisieren die landlichen Rdume.

In dieser Case Study hat sich eine Kerngruppe etabliert, die aus folgenden Partnern besteht:

akademie am see, Koppelsberg/Plén

Wirtschaftsférderungsagentur Kreis Plén

Guldborgsund Kommune

Sonderborg Kommune
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Mahlzeiten sind wichtig, um Kontakt zwischen Menschen herzustellen.

Wenn man gemeinsam isst, kommt man leicht mit den Sitznachbarn ins Gespréach, die man dann
beim n&chsten Zusammentreffen schon gri3t. Man erfahrt, was der- oder diejenige kann und
welche Interessen er oder sie hat - und plétzlich hat man einen neuen Freund oder eine neue
Freundin gefunden.

Wenn man zusammen isst, werden Verbindungen hergestellt, die zu dem Netzwerk werden,
das ein Dorf fur seine Entwicklung so dringend benétigt.

Wenn man sich sieht und schatzt, ist man weniger gestresst, weniger einsam und weniger krank.
Vielleicht hilft man seinem Nachbarn dann Schnee schippen oder fragt nach einer
Mitfahrgelegenheit, wenn man in die Stadt muss.

Die Verwendung regionaler Lebensmittel beim gemeinsamen Essen hedeutet:
+ Dass die regionalen Produzenten Wertschatzung erfahren
+ Dass man sich beim Essen mehr an den Jahreszeiten orientiert
+  Dass Raum flr Gesprache zwischen Produzent und Verbraucher geschaffen wird
+ Dass man offen gegenuber Ideen fur die neue oder alternative Produktion
von Lebensmitteln ist.

In Lysabild in Danemark Das gemeinsame Essen Der Preis betragt
bereiten verschiedene Vereine findet immer dienstags in der 40 Kronen pro Person und
abwechselnd ein wochentliches Ortlichen Schule statt und man 20 Kronen fur Kinder unter

gemeinsames Essen zu. meldet sich ab - nicht an! 12 Jahren.







Viele Touristen hatten in dem Land
oder der Stadt, die sie besuchen,
gerne authentischere Erlebnisse.

3 5 W

Mehr als 40% der Erwachsenen in
Danemark leben alleine - oder mit
ihren Kindern. Kontakt zwischen
Erwachsenen ist oft Mangelware und
es ist schwer, Zeit und Energie zu
finden, um die Initiative zu ergreifen.

ARLERTEENEEN (L TS J T R

Viele Menschen sind einsam

und kennen keinen - es ist nicht

mehr normal, bei einem Nachbarn
anzuklopfen und zu sagen: "Hallo, darf
ich mich selbst zum Kaffee einladen?”.

— AL G -— T, N

Zugezogenen kann es schwer fallen,
sich in die lokale Gemeinschaft zu
integrieren.
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Die Anzahl an Personen hangt
von der GréBe des Esstisches
und der Kiiche ab und der
Gastgeber bestimmt selbst Uber
die Anzahl der Gaste, Menli
und Esskultur.

Man kann einmal oder
mehrfach teilnehmen.

Man meldet sich auf einer der
einschlagigen Seiten in sozialen
Medien oder man meldet sich
direkt an. Einige Konzepte
beinhalten eine gemeinsame
Zubereitung der Mahlzeit,
sodass man neue Rezepte
kennenlernt, wahrend man
etwas zusammen macht.

In anderen kommen Gaste zu einem
bestimmten Zeitpunkt und setzen sich an
den gedeckten Tisch - und zahlen einen
vorher festgelegten Preis fir die Mahlzeit.

Wenn die Mahlzeit aus heimischen
Zutaten (aus dem Garten) oder dem
Obst und Gemise der Saison zubereitet
ist, ist dies ein Pluspunkt.

Eine Suppe mit gutem Brot, ein Eintopf
oder ein Drei-Gange-Menu?
Sie bestimmen selbst.

Entsprechende Bewegungen bringen
Menschen auf Grundlage ihrer Liebe
zu Lebensmitteln zusammen - von
Touristen und Fluchtlingen bis hin zu
sozial isolierten und alteren Menschen.

Beispiele aus den sozialen Medien: vizeat / eatwith @ eatwith

SOZIAL - PRIVAT - GEMEINSCHAFT 9
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Jahresplanung / Jahreszeitenkalender
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Welche Lebensmiittel sind zu welchen
Jahreszeiten erhiltlich?

Die meisten Erwachsenen wissen dies tatséchlich
nicht, denn im Supermarkt kann man das ganze
Jahr Uber alle Arten von Obst und Gemise
kaufen. Um Bewusstsein fur saisonale Angebote
zu schaffen, kann man sichtbare Kalender

oder zyklische Jahresplane in den Obst- und
Gemduseabteilungen anbringen, sodass man im
Alltag davon erféhrt.

Auch in den Schulen kann Aufmerksamkeit

auf “saisonale Lebensmittel” gelenkt werden -
nicht nur in der Grundschule, sondern auch im
Jugendalter kdnnte das Thema aufgenommen
werden, damit ein gréBeres Bewusstsein
geschaffen wird. Die kommenden Generationen
darfen die Informationen gerne "abspeichern”.

Man kann auch in der Zeitung / im Wochenblatt
in einer wochentlichen Rubrik darauf aufmerksam
machen, welche Lebensmittel gerade Saison
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haben - und eventuell zur Inspiration ein paar
Rezepte abdrucken.

Die Theorie besagt, dass Ohﬁ nd
Gemiise geerntet wird, wenn es reif ist

In der Praxis sieht es aber anders aus:

Wir kdnnen fast alle Arten an Obst und

Gemduse das ganze Jahr Uber kaufen, da sie

an verschiedenen Orten zu verschiedenen Zeiten
geerntet werden und dann dorthin transportiert

)
LY " ‘.
t, bevor es reif ist, in

dre r
dadurch an |

Wenn wir regionale Produkt
sowohl etwas fiir das Klima



Unsere Lebensmittel haben einen gréBeren CO2-Ausstol
als die Faktoren Transport und Erwé&rmung zusammen

- insbesondere Lebensmittel, die in geheizten Treibhausern
angebaut und lang transportiert werden,
und tierische Produkte.
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Gemiusekiste
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Fir diejenigen, die bei Einkauf und Zubereitung etwas mehr Abwechslung gebrauchen
kénnten, ist die Gemusekiste eine gute Idee: Frische lokale Lebensmittel nach Saison und
dazu Rezepte, die (kinder)leicht und relativ schnell in der heimischen Kiiche zubereitet
werden kdnnen.

Die Gemusekiste ist geflllt mit frischem Gemdise und wird direkt an die Tur geliefert,
sodass der oft zeitraubende Einkauf im Supermarkt ausgelassen werden kann und mehr
Zeit fUr die Zubereitung bleibt.

Die Kiste selbst ist oft aus Holz oder wird durch einen Leinenbeutel ersetzt. Sie kann
bei der néchsten Lieferung wieder abgeholt und bis zu 10 Mal wiederverwendet werden,
was natlrlich und umweltfreundlich ist.

Der Inhalt stammt meist von dem Hof, bei dem die Kiste bestellt wird, oder aus
zusammenarbeitenden Betrieben in der Nahe. Die H6fe empfangen Besuch und
informieren Uber soziale Medien.

Der Inhalt der Kiste variiert natirlich je nach Saison, sodass mehr Bewusstsein daftr
geschaffen wird, was zu den verschiedenen Zeiten des Jahres angebaut wird.

Einige Landwirte liefern nur von Juni bis Februar, wenn frische oder gelagerte
Produkte verflgbar sind, wahrend andere durch Importprodukte erganzen, solange nicht
ausreichend lokale Produkte vorhanden sind.

SOZIAL - PRIVAT - GEMEINSCHAFT 13



Gemeinschaftsgarten

Wenn man selbst keinen Garten hat oder ein Gartenprojekt fir einen selbst nicht
Uberschaubar ist, kann man sich in einem Gemeinschaftsgarten anmelden.

Im Garten werden vielfaltige und wohlschmeckende Sorten GemUlise zusammen
mit Blumen oft 6kologisch angebaut.

Man baut das GemUlse gemeinsam an und erntet zum Eigenverbrauch.

Die Blumen und blihenden Biische bieten Lebensraum flr wilde Insekten
und Honigbienen.

Obstbaume und Busche bieten windgeschiitzte Stellen fir das Gemiise
und Bereiche, in denen man sich in den Pausen aufhalten kann.

Wenn es erlaubt ist und sich jemand verantwortlich zeigen méchte,
kann man auch Hihner und Kaninchen halten.

Kinder sind willkommen.

Der Garten liegt oft zentral in der Stadt, sodass man ihn zu FuB
oder mit dem Fahrrad erreichen kann.

Der Garten ist ein guter Anlass, um sich als Zugezogener in die értliche
Gemeinschaft zu integrieren.

14




‘é'(.ia\& PR vAT%Em;H?\;wF 15

g /, : "‘.



Intelligentes Treibhaus und

In Zusammenarbeit mit Green Makerspace

hat die Blrgervertretung von Keer eine Kuppel
aufgestellt und eine intelligente Klima- und
Bewésserungssteuerung eingerichtet.

Dies ermdglicht es, Blumen im gemeinsamen
Treibhaus zu pflanzen, an denen sich ein ganzes
Dorf erfreuen kann.

16

Oder man kann Tomaten, Gurken usw. anbauen,
die dann von allen geteilt werden.

Die automatische Regelung von Bewéasserung
und Temperatur erlaubt kirzere urlaubsbedingte
Abwesenheiten und alle kbnnen mitmachen, da
nur angepflanzt, Unkraut gejatet und geerntet

werden muss.



selbst hewassernde Garten

Die Dérfer in der Gemeinde Sgnderborg

haben Palettengérten mit Krautern fir das
Pfadfinderlager bepflanzt und gepflegt.

Aus IBCs (International Business College) wurden
durch das Entfernen der Oberseite, die dann
umgedreht und auf ungeféhr halber Héhe im IBC
befestigt wurde, groBe Selbstbewésserungskisten
gemacht. Es wurden flnf Kapillarrohre und ein
Rohr zur Bewésserung eingesetzt. Der obere

Teil wurde mit Erde gefillt und die Garten mit
Krautern und Blumen bepflanzt.

Die Garten wurden als griner GruB aus
den Doérfern in das Pfadfinderlager gestellt,
wo die Krauter auch das Essen und den
Pfadfinderalltag im allgemeinen etwas
aufpeppten.

Auf diese Weise wurde die Aufmerksamkeit der
Pfadfinderinnen und Pfadfinder auf die landliche
Umgebung und auf die Menschen gelenkt, die
sie von dort aus willkommen hieBen.

SOZIAL - PRIVAT - GEMEINSCHAFT 17



Erhaltung traditioneller,
regionaler Obhst- und

Gemiisesorten

Friher gab es das Sprichwort: "Was der Bauer nicht
kennt, isst er nicht”. Damals hatte jede Gegend ihre
eigenen Sorten an Obst und Gemuse. Man baute
das an, was zu Boden und Klima passte und was
vor Ort gerne gegessen wurde. Die meisten nutzten
vorhandenes, offen bestdubtes Saatgut und waren
auch in Bezug auf das Saatgut Selbstversorger.

Regionale Sorten Apfel, Birnen und Pflaumen
haben Schwierigkeiten, international standardisierte
GréBenvorgaben einzuhalten und verschwinden
deswegen aus unserer Speisekammer.

Das gilt auch fir regionale Sorten Kartoffeln,



Kohl oder Méhren, die an Boden und Klima
angepasst sind, aber fir die kein Saatgut mehr
erhéltlich ist. Letzteres liegt daran, dass sie nicht
auf Sortenlisten stehen, weil sie nicht gleichzeitig
reif werden und deshalb von den groB3en
Produzenten nicht genutzt werden.

Mittlerweile gibt es einige Vereine und
Einzelpersonen, die Propfreisen von Obstbdumen
sammeln und Baume pflanzen, die den nachsten
Generationen zur Verfligung stehen sollen.

Es gibt auch Vereine, in denen Mitglieder
selbst Saatgut fur Gemuse anbauen,
das sie untereinander tauschen.

Es gibt Gbergeordnete Genbanken, die Saatgut
fur alte Sorten sammeln um sicherzustellen,
dass auch die nachfolgenden Generationen
noch Uber den groBen Genpool

verfugen kdénnen.

SOZIAL - PRIVAT - GEMEINSCHAFT 19



KOCL\\OV{CL\ mit
regionalen Rezepten

Kochblcher sind ein Teil der groBen Inspirationsquellen fir "neue” Gerichte. Ein Kochbuch, das die
Geschichte einer Gegend mit Bildern und Text erzahlt und die Rezepte teilt, die die Bevolkerung als
regional betrachtet, leistet einen Beitrag fiir den regionalen Zusammenhalt und Stolz und verbindet
Vergangenheit und Zukunft.

Das Projekt Benefit4Regions hat die Herausgabe des Kochbuchs ”Als und Sundeved - Essen,
Menschen und Mahlzeiten” unterstitzt und K&che aus der Region haben einige der traditionellen
Gerichte neu interpretiert.

Regionale Produzenten von Lebensmitteln und ihre Unternehmen sind lebendig beschrieben
und das Buch zeigt die Gegend mit schénen Bilder von ihrer besten Seite.

20
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Farmer Field Schools
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Farmer Field Schools sind
Erfahrungsaustauschgruppen fir Landwirte mit
gleichen Interessen. Es ist gewinnbringend,
voneinander zu lernen.

Landwirte sind gut darin, ihre Produkte anzubauen.
Wenn man sein Wissen teilt, wird einem oft
bewusster, was man eigentlich tut und was man
anders macht als andere in der Gruppe.

Farmer Field Schools gehen reihum.

Der gastgebende Landwirt bestimmt das
Programm. Es werden jedoch immer Felder,
Maschinen und Stélle gezeigt und die Teilnehmer
geben positives Feedback.

Wenn man Vertrauen zueinander gefasst hat,
kann man auch einen Blick auf wirtschaftliche
Aspekte der Produktion werfen.

Manchmal erreichen die Teilnehmer ein so
gutes Verhdltnis, dass sie Futter, Saatgut
oder Maschinen zusammen kaufen oder sich
administrativ unterstitzen.

i
: LR AR
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Hofladen
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Wenn man auf den Verkauf lGber den Hofladen
setzt, kann man sortenoffenes Gemuise
anbauen, das Uber langere Zeit reift und eine
gréBere Auswahl an Sorten anbieten.

Einige Hofladen verkaufen auch Produkte von
anderen Landwirten. Als Landwirt sollte man das
Lebensmittelrecht prifen.

Als Verbraucher kann man immer frische
Produkte nach Saison erwerben.

Die ersten Kartoffeln, Erdbeeren oder der
erste Spitzkohl sind im Hofladen viel schneller
erhaltlich als im Supermarkt.

Man kann oft mit dem/der Landwirt/in Uber die
Produktion ins Gesprach kommen und eventuell
probieren, damit man wirklich den richtigen Apfel
flr den Apfelkuchen oder die Brotdose mit nach
Hause nimmt.

In einigen Dérfern haben sich Landwirte zu
einem Hofladen zusammengeschlossen,
sodass die Verbraucher nicht mehr raus aufs
Land fahren missen, um frische Produkte zu
erwerben, sondern sie dort kaufen kénnen,
wo sie leben.

24
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Ein Markt mit regionalen Lebensmitteln ist ein Fenster,
durch das regionale Produzenten ihre Produkte
ausstellen und verkaufen kénnen.

Wenn man einen angenehmen und wiedererkennbaren
Rahmen schafft, fihlen die Kunden sich willkommen
und die Produzenten identifizieren sich mit dem
gemeinschaftlichen Markt.

Neue Produzenten kommen mit inrem Produkt
zum Zuge. Selbstgemachte Marmeladen und Kekse
sind willkommen.

Einige werden dazu inspiriert kann auch geléscht
werden, die guten Rohstoffe weiterzuverarbeiten und so
werden neue Arbeitsplatze geschaffen.

Oft kennen die Bewohner die groBe Auswahl an
Lebensmitteln tberhaupt nicht, die die Region ihnen bietet.

Touristen werden es ebenfalls lieben, auf dem regionalen
Markt einzukaufen und die Region des guten Essens
wegen im Gedachtnis behalten.

Veranstalten Sie Markte je nach Jahreszeit: Ostern,
Hochsommer, Herbst, Weihnachten - um nur ein paar
Zu nennen.

Oder gerade dann, wenn es wieder Spargel, Erdbeeren,
neue Kartoffeln, Kohl oder Apfel gibt.

Oder auch wdchentlich / monatlich.

PRODUKTION - VERKAUF 27
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MULD Lolland-Falster

Eine Moglichkeit, Aufmerksamkeit auf
Lebensmittel aus einer bestimmten

Region zu lenken, ist die Erstellung eines
gemeinsamen Konzepts sowie eines Logos,
das die regionalen Akteure im Bereich
Lebensmittel bei Aktivitaten nutzen kénnen,
die mit dem Verkauf, der Verarbeitung

oder Produktion regionaler Lebensmittel

zu tun haben.

28

Die Gemeinde Guldborgsund liegt im Stiden
Danemarks, wo sie unmittelbar an die Gemeinde
Lolland grenzt. Zusammen decken beide eine

groBBe Anzahl an Inseln mit insgesamt ca. 100.000
Einwohnern ab. "MULD Lolland-Falster” - Der Slogan
bezieht sich auf die fruchtbaren Bdden auf den beiden
Inseln, Lolland und Falster, denn muld bedeutet
Ubersetzt Humus. MULD wird nun verwendet,

um Produkte und Erlebnisse aus der Region

zu vermarkten.



Erfahrung:

Normalerweise arbeiten dénische Gemeinden nicht direkt mit den
Produzenten von Lebensmitteln oder Restaurants zusammen. Wir
haben jedoch herausgefunden, dass viele Entwicklungsbereiche
mit regionalen Lebensmitteln im Zusammenhang stehen.

In den letzten beiden Jahren haben wir uns regelmaBig mit
regionalen Produzenten, Restaurants, Akteuren aus dem Bereich
Tourismus und anderen mit Bezug zu regionalen Lebensmitteln
besprochen.

Tipp:

Wir haben eine regionale
Version des Konzepts "Dining
Week” veranstaltet, bei

dem Géaste in Restaurants
ein regionales Menl zum
reduzierten Preis erhalten
kénnen.

PRODUKTION - VERKAUF 29
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Kirschbaum-Patenschaft
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Der nachste Geburtstag steht vor der Tir und ein besonderes Geschenk muss her.

Ein Geschenk, das nicht nur dem Konsum dient und das der Beschenkte noch nicht hat.
Wenn das Geburtstagskind Kirschen liebt, dann schenken Sie ihm oder ihr doch

eine Patenschaft fiir einen Kirschbaum.

Man kann den Baum das ganze Jahr Uber besuchen, sich an den Bliten erfreuen,
selbst in der Sommerwarme dunkle, stiBe Kirschen pflicken und beobachten,
wie sich die Blatter verfarben, bevor das Laub fallt.

Wer kann heutzutage als GroBstadtbewohner noch damit angeben, dass er einen Kirschbaum hat?
Durch die Patenschaft entsteht Verantwortungsgefihl und die aktive Zusammenarbeit mit dem
Eigentlimer der Obstplantage gibt ein besonderes Geflihl von Zufriedenheit.

Alle essen gerne Kirschen, aber es gibt geschmacklich groBe Unterschiede zwischen
den importierten Kirschen im Supermarkt und den selbstgepfliickten vom Kirschbaum
auf der Obstplantage.

Im Hofladen kann man sich von verschiedenen leckeren Dingen inspirieren lassen, zu denen
Kirschen verarbeitet werden kénnen - Saft, Marmelade, Kuchen oder Kirschwein.

was
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Farmsafari / offene Landwirtschaft

Eine Farmsafari oder offene Landwirtschaft

ist eine sehr gute Methode, um regionale
Landwirtschaft bekannt zu machen. Die Kenntnis
des Hofs schafft Verbindung zwischen Landwirt
und Verbraucher, und Verbraucher werden oft zu
treuen Kunden, wenn das Produkt schmeckt und
von hoher Qualitat ist.

Viele Menschen kennen das Leben auf dem
Land nicht mehr, méchten ihren Kindern aber
gerne Tiere, GemUse, Kulturpflanzen und
Obstb&dume zeigen.

Es ist sehr absatzférdernd, wenn die Milchkiihe
Mitte April wieder auf die Wiese dirfen.
Manche Landwirte machen daraus ein Event

und empfangen tausende von Besuchern.

Die Menschen sind auBerdem sehr interessiert
daran, Obstplantagen zu besuchen, wenn sie im
Fruhjahr blihen. Sie erfreuen sich am schénen
Anblick, der frischen Luft und kaufen Most oder
gewdrzten Apfelcider.

Hofe, die Ubertragbaren Krankheiten gegentber
weniger empfindlich sind, haben vielleicht
Haustiere, die von Besuchern gestreichelt
werden kénnen. Das macht glucklich und
schafft Erinnerungen.

{BENT
,i]_BE

ANDBRUG FarmSafari
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KaseStraBe,
ErdbeerStraBe,
Fisch- oder WeinStraBie

- ewne EY‘@‘O\A!’SY@!’S@

Ein Gebiet wird durch seine Landwirtschaft und verarbeitende
Unternehmen gepragt. Oft hat jedes Gebiet seine eigenen Rezepte
und Produkte.

An verschiedenen Orten findet man Kasereien, Marmeladenhersteller,
Mostereien und Rauchereien in Gebieten, die reich an Milchkiihen,
Beeren, Obst und Fisch sind.

Das ermdéglicht es, die verschiedenen Produzenten aus einer
Kategorie in einem Gebiet durch StraBen zu verbinden.

Eine StraBe bietet die Méglichkeit, landwirtschaftliche Betriebe
zu besuchen, verschiedene Produkte zu probieren, direkt beim
Produzenten einzukaufen und eventuell eine Mahlzeit einzunehmen.

Fur den Produzenten haben solche StraBen den Vorteil des direkten
Verkaufs sowie inspirierender und kreativer Konkurrenz und sind ein
wertvoller Beitrag zur Starkung der Region.

Der Tourist / Gast bekommt Einblicke in die landwirtschaftliche
Produktion und Weiterverarbeitung.
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touristische Aktivitat

Omas Apfelkuchen oder Tante Helgas hausgemachter Hering:
Familien haben oft ihre ganz eigene Tradition des Kochens
bzw. der Zubereitung von Lebensmitteln. Rezepte werden von
Generation zu Generation weitergegeben.

Eingekocht, eingelegt, konserviert. Friher ging es darum,
die Haltbarkeit der angebauten Produkte zu erhéhen, sodass
man auBerhalb der Saison etwas zu essen hatte.

Neben den familidren gab es auch 6rtliche oder regionale
Traditionen in Bezug auf z.B. Wirstchen oder Sauerkraut.

Es kénnen Kurse in Museen, Ausstellungen oder
Rezeptsammlungen angeboten werden, in denen die
traditionelle regionale Art der Zubereitung oder Konservierung
vermittelt wird.
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Regional kann ein Mehrwert :
geschaffen werden, indem: ;

Individualtitat und Regionalit&t
gestarkt werden

Vielfalt und praktische Eigenschaften f
aufgedeckt werden ‘ \

Die Lust geweckt wird, selbst zu
kochen oder zu konservieren. \
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Kulinarische Reise
- \/\/iSS@m_Sc)wSJ( vS. Hmmc‘)ew)éﬁhu

Die Identitat einer Region schmecken

Eine Erlebnisreise geht im wahrsten Sinne des Wortes durch den Magen.
Im Urlaub lernt man einen neuen und unbekannten Ort am besten bei
einem Spaziergang kennen.

Zahlen, Daten und Fakten Uber den Ort werden schnell wieder
vergessen und was bleibt, sind die Sinneseindriicke.

Der charakteristische Geschmack einer Region bleibt durch kulinarische
Erlebnisse héangen. Dies kann auf dem Markt passieren, wo man regionale
Lebensmittel probieren durfte oder in Restaurants, wo die regionalen
Lebensmittel durch traditionelle Formen der Zubereitung zu konzentrierten
Geschmackserlebnissen werden.

Ganz natirlich werden sowohl Hunger als auch Wissensdurst gestillt,
da man gleichzeitig einen Einblick in die értliche Kultur, Geschichte und
Architektur bekommt.

Manchmal ist das Schéne nicht auf den ersten Blick zu entdecken.

Die guten regionalen Lebensmittel gibt es nicht auf den belebtesten Platzen
oder Hotspots aus dem Reiseflihrer, sondern in Familienrestaurants, Hofladen,
der Fischraucherei an der Kiiste oder in der kleinen lokalen Brauerei.
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Wildes Essen
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Die Natur hat fast das ganze Jahr lang Lebensmittel zu bieten. Sie sind flr uns alle
frei zugénglich, solange wir uns nur zum eigenen Verbrauch versorgen.

Hecken enthalten oft Apfelbdume, Holunder, Haselnlisse, Brombeeren, Schlehe und
Hagebutten, im Wald wachsen Bérlauch und Pilze.

Am Strand gibt es Seetang, Strandrauke, die Wilde Ribe, Salzmieren und
viele andere mehr. Denken Sie daran, dass Muscheln nur in Monaten geerntet
werden sollten, die ein R enthalten.

Es ist gesund, sich drauBen zu bewegen, und vielleicht ist es fir einige die Neugier
nach wildem Essen, die sie zu allen Jahreszeiten nach drauBen bringt.

Um zu erfahren, was essbar ist, kann man an einem gefiihrten Speziergang
teilnehmen oder die App "vild mad” herunterladen.

Sprechen Sie mit dlteren Menschen aus der Region und erfahren Sie, was sie von
ihren Vorfahren aus der Natur zu nutzen gelernt haben.

Erstellen Sie eventuell einen Kalender mit Zeitrdumen, in denen die verschiedenen
Pflanzen geerntet werden kdnnen, sodass sich auch andere anschlieBen kénnen.

An mehreren Orten gibt es Netzwerke zwischen Menschen, die Lebensmittel aus der
Natur essen, mit denen man reden und gemeinsam kochen kann.

40



ERLEBNISSE - TOURISMUS 41



Kulinarisches Pop-Up-Kino
- g‘po\(z wnd Nodw

Das kulinarische Kino bietet ein ganz besonderes Filmerlebnis. Ein warmer
Sommerabend, ein anspruchsvoller Film in der freien Natur und das kulinarische
Erlebnis regionaler Lebensmittel - klingt das nicht verlockend?

Ein kulinarisches Kino sollte an einem idyllischen Ort in der Natur stattfinden,
wo die Dunkelheit nicht vom stadtischen Licht gestdrt wird.

Eventuell kann ein Segeltuch aufgehangt werden, damit ein plétzlicher
Regenschauer die Vorstellung nicht stort.

Man kann auch ein groBes, ungenutztes Gebaude im Dorf oder auf dem
Land nutzen, wo es einen Stromanschluss fir die Vorstellung gibt.

Anstatt Popcorn oder Brause werden vor, wahrend oder nach der Vorstellung
regionaler Most, Bier oder Wein zu "Tapas” aus lokalen Produkten serviert.

Ein solches Filmerlebnis ist ein Raum zum Durchatmen

im Durcheinander des Alltags - unabhéngig davon,
ob man vor Ort wohnt oder dort Urlaub macht.
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Service fiir die Vermieter

von Ferienhausern
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Der lange geplante Urlaub ruckt naher, das
Auto wird gepackt und man braucht Platz. Die
meisten Lebensmittel Gberstehen eine lange,
warme Autofahrt nicht - und vielleicht kommt
man nach Ladenschluss an.

Ein mit regionalen Produkten fir die erste
Mahlzeit gefillter Kihlschrank im gemieteten
Ferienhaus ist lecker und man hat eine Sache
weniger, um die man sich kimmern muss.

Der Vermieter kann eine Einkaufsliste
verschicken, auf der man ankreuzen kann, was
man sich winscht. Die einzige Bedingung ist,
dass es sich um regionale Lebensmittel aus der
Urlaubsregion handeln sollte.

44

Die regionalen Akteure im Bereich Lebensmittel
erhéhen ihren Umsatz und der Gast kann sich
beim ersten Frihstliick am Geschmack der
regionalen Produkte erfreuen und erfahrt, wo
er regionale Produkte fir die nachste Mahlzeit
erwerben kann.

Ein Ferienkochbuch mit regionalen Rezepten
kann zu neuen, sommerlichen Gerichten
inspirieren und auf Héfe hinweisen, die besucht
werden kénnen, sowie die Offnungszeiten von
Béckereien und anderen Orten der regionalen
Produktion hinweisen.
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Raststatten

ZW|schenstopps etwas besser kennenlernen

Wer kennt nicht das nagende Hungergefij‘hl ; !
von der Autobahn abzufahren (oder, wie das m:
"Der Fahrer braucht eine Kaffeepause.”)

Um Zeit zu sparen und keinen Umweg fa_hE
wahlt man in der Regel den néchsten Rastpla

Hier, wo man mit der Umgebung in .K_,ori'tét
Erfahrung, nach traditionellen Rezepte
kaufen zu kénnen. Eine kleine Box mit
einen bleibenden Eindruck hinterIaSSe.
diese Region zuriickzukehren, um di

So kann man zwei Fliegen mit e
sich bewusst und gesund und die r
Lebensmittel machen sich bekar
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Gartenprojekt ”’Haver til maver”
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Im Projekt "Haver til maver” (Géarten zu den So kénnen sie die Jahreszeiten im Garten
Mé&gen) pflegen Kinder aus der 4. und 5. Klasse mitverfolgen und lernen, welches Gemdise im
einen kleinen Garten, bereiten selbst angebautes Laufe des Jahres zur Verfligung steht.

zu und essen zusammen mit anderen Schilern. Alle Vorbehalte werden abgelegt, denn die

Mohre, die man selbst aus der Erde gezogen hat,
schmeckt ganz anders als die aus der Plastiktute.
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In Senderborg findet "Haver til maver” in
Zusammenarbeit mit House of Health statt - dem
Teil des Schulunterrichts, in dem es um die
Gesundheit der Kinder geht.

Kinder aus der ganzen Gemeinde kommen
mit dem Fahrrad oder dem Bus zur Fiskbask

Naturskole (neben der Grasten Landbrugsskole),
wo das Gartenprojekt angesiedelt ist.

Das Projekt hat mit einem Team von Freiwilligen
angefangen, die den Kindern halfen, die ersten
Garten anzulegen.
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Regionale Lehensmittel
und Bewegung

Immer mehr Menschen legen Wert auf Kérper und Gesundheit und wollen sich deswegen
etwas gutes tun. Sportvereine und die Fitnessbranche erfahren deswegen groBen Zulauf.

Um die Leistungsfahigkeit des Korpers zu steigern, werden energie- und proteinreiche
Zwischenmahlzeiten verzehrt, die dabei helfen sollen, Fett zu verbrennen und Muskeln
aufzubauen.

Eine mogliche Zusammenarbeit zwischen Akteuren im Bereich regionale Lebensmittel und
Sportvereinen ware:

Regionale Safte, Obst, Schokolade und Energieriegel in Fitnessclubs,
Sporthallen, Rudervereinen und Sportanlagen sind eine gesunde und fur die
Gesellschaft férderliche MaBnahme.

Smoothies aus regionalen Beeren und Gemuse oder Instantpasta
in einer Tasse.

bt £ o NN TRV N I
Gesunde, energiereiche Produkte, die dem Korper wertvolle Nahrstoffe und
gleichzeitig Energie fir den Nachhauseweg mit dem Fahrrad geben.
. ITXHE 1. RARRY: LN Ve W18 SR ATIR AA VRE s  2
Eine Zusammenarbeit ermdglicht es, ein Unternehmen mit Produkten aus
regionalen Lebensmitteln aufzubauen.

T4
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Regionale Lebensmittel

i Komimiunelew Eiwicwwm‘)e\n

Wenn man sich als Behérde mit nachhaltigen Lésungen beschéftigen will,
muss man mit gutem Beispiel vorangehen, wenn es um regionale Lebensmittel,
mehr Gemiise und den Jahreszeiten entsprechendes Essen in éffentlichen
Einrichtungen geht.

Gemeindekiichen sind oft (iber Ausschreibungen und Vertrage organisiert,

bei denen groBe Unternehmen die meisten Kiichen mit Lebensmitteln oder
Fertiggerichten beliefern. Aber die Ausschreibungen in den Gemeinden kénnten
geringere Mengen umfassen, damit auch regionale Produzenten die Méglichkeit
haben, ein Angebot abzugeben.

In diesem Bereich gibt es allerdings mehrere Herausforderungen, da die Kiichen
oft nicht die richtigen Voraussetzungen haben, um Gemuse mit Ruckstanden

von Erde zu verarbeiten. Es ist auch keine Zeit eingeplant, damit das Personal
Kartoffeln schélen oder die gesamten eingekauften Lebensmittel verarbeiten kann.

Eine der gréBten Herausforderungen liegt jedoch in der Logistik, denn das
Gemiuse muss von den Landwirten zu den Institutionen transportiert werden.
Das wirde aber fur ein neues oder bestehendes Unternehmen eine Mdglichkeit
darstellen, seinen Umsatz zu erhéhen.

Von Vorteil wére, dass die Bewohner GemUlise bekommen wirden, das ihnen
geschmacklich bekannt ist und jede Einrichtung die aktuell verfligbaren regionalen
Lebensmittel nach ihren eigenen Rezepten verarbeiten kénnte.
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Grof3veranstaltungen

Als im Jahr 2018 40.000 Pfadfinder nach Senderborg in Danemark kamen, sponserte die
Gemeinde regionale Lebensmittel fir ein Essen.

Lokale Landwirte und verarbeitende 3.000 kg Méhren 1.600 Kg Bohnen
Unternehmen mussten hart arbeiten, 1.600 kg Erbsen 40.000 Wiirstchen
um an einem Mittwoch im Juli, 7.000 kg Kartoffeln 4.000 | Milch

folgendes bereitzustellen:

Serviert wurde "Snysk” - ein traditionelles, regionales Gericht, bezeichnet im lokalen Dialekt -
fir Kinder aus anderen Teilen des Landes durchaus eine Herausforderung.






Innovationskiiche

c)ev\ Wamwl vieuey Lc\oevwswnﬁal bJG\l/\Y uJﬁYc)e\n lo\ssa\n

Eine fur Lebensmittel zugelassene Industriekiiche
ermdglicht es, den Traum neuer Lebensmittel wahr
werden zu lassen - ohne dass man selbst in Ausbau
und Ausriistung investieren muss.
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Entwicklungsschritte:
1. Entwicklung neuer Produkte in Zusammenarbeit mit "Geschmackstestern” und Kollegen
Entwicklung von Verpackung und Etiketten
Vermarktungstests
Entwicklung von Selbstkontrollsystemen
Ausarbeitung von Businessplan und Budget

Al A

Danach kénnen Sie entscheiden, ob Sie in Zukunft auf das neue Produkt setzen wollen
- und haben fir die Bank und mdgliche Investoren alle Argumente parat.
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Institutionelle Zusammenarbeit

21 reqidwn lcw Lc\oevxsmiﬁelvw
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In diesem Kapitel geht es darum, wie regionale
Behoérden und Institutionen die Entwicklung durch
strategische Arbeit mit regionalen Lebensmitteln und
regionaler Produktion unterstitzen kénnen.

Der Lebensmittelbereich ist gekennzeichnet durch
seinen Ubergreifenden Charakter mit verschiedenen
Akteuren und Interessen, die ausgewogen

gestaltet werden mussen. Das kann in Bereichen
eine Herausforderung darstellen, in denen die
Entscheidungskompetenz in Bezug auf wirtschaftliche
Entwicklung, Tourismus und Landnutzung auf
verschiedene Behorden oder Ebenen verteilt ist.

Die Rolle der Behérden hat sich in den letzten Jahren
schrittweise geédndert, da der Schwerpunkt immer
mehr auf die Zusammenarbeit zwischen 6ffentlichen
und privaten Akteuren gelegt wird. Es gibt - mehr als
es friher der Fall war - ein Versténdnis fur komplexe
und oft interaktive Prozesse, die die gesellschaftliche
Entwicklung voranbringen und ihre Bedeutung fir
Planung, Ausfiihrung und das Auswirkung.

Die institutionellen Partner in der Case Study zu
regionalen Lebensmitteln von B4R sind die Aufgabe je

nach dem regionalem Kontext, in dem sie téglich tatig
sind, sehr verschieden angegangen. Sie alle haben
gemeinsam, dass sie fUr oder mit regionalen Akteuren
gearbeitet haben, um Starken und Mdglichkeiten,

aber auch Schwéchen und Herausforderungen zu
identifizieren, die die Produktion, Verarbeitung und den
Verkauf der regionalen Lebensmittel im jeweiligen
Gebiet beeinflussen.

Die beiden danischen Gemeinden im Case,

Senderborg und Guldborgsund, haben sich entschieden,
auf Grundlage einer Strategie zu arbeiten, die den
Visionen und Ambitionen der Gemeinde im Bereich
Lebensmittel einen Rahmen gibt.

Senderborg

Die Gemeinde Sgnderborg hat sich fiir eine
Lebensmittelstrategie entschieden, die den Schwerpunkt
sowohl umwelttechnisch als auch wirtschatftlich, sozial
und kulturell auf Nachhaltigkeit setzt. Die Strategie setzt
ihren Schwerpunkt auf nachhaltige Lebensmittel,

die die Umwelt geringstméglich belasten und die Vision
der CO2-neutralen Gemeinde Sonderborg unterstitzen.



Die Gemeinde Sgnderborg will Vorreiter sein,

wenn es darum geht, im Bereich Klima Verantwortung
zu Ubernehmen. Man méchte die Blrger inspirieren,
damit sie im Alltag ganz naturlich klimafreundlich
wohnen und leben. Dies soll in Zusammenarbeit mit
Burgern, Wirtschaft, engagierten Dorfbewohnern und
Initiativen umgesetzt werden, die die authentischen,
lebendigen und attraktiven Gegenden in der Gemeinde
unterstltzen und weiterentwickeln.

K

In der Gemeinde Guldborgsund hat man einen

anderen Zugang gewéhlt, ndmlich eine verpflichtende
Zusammenarbeit mit der Nachbargemeinde Lolland
und der gemeinsamen Wirtschaftsférderung, Business
Lolland-Falster. Der Hintergrund ist, dass weder
Produzenten noch Gastwirte die Grenze zwischen den
beiden Gemeinden im Alltag wahrnehmen. Das gilt
ebenso fur Touristen und andere Besucher.

Hier hat man gemeinsam zuné&chst eine griindliche
Analyse der Potentiale fur die landwirtschaftliche
Produktion und den Lebensmitteltourismus durchgefihrt
und dann eine Strategie dafir erstellt, wie die
identifizierten Potentiale entfaltet werden kénnen.

Das Ergebnis ist eine gemeinsame Strategie, die beide
Gemeinden und die Wirtschaftsférderungen dazu
verpflichten, zusammen an der Entwicklung zu arbeiten.

Im Gegensatz zu Senderborgs Strategie, die sich um
Nachhaltigkeit und das Klima dreht, legt Lolland-Falster

den Schwerpunkt damit auf Lebensmittel, Beschéftigung
und die Erhéhung des Umsatzes. Strategien zielen
darauf ab, Aufgaben zu teilen und bei dem Partner zu
platzieren, der die besten Voraussetzungen hat, um die
jeweilige Aufgabe zu l&sen. Dies fiihrt zu einer breiten
Zusammenarbeit zwischen den beiden Gemeinden und
der gemeinsamen Wirtschaftsférderung in Bezug auf die
Entwicklung des Lebensmittelbereichs in Lolland-Falster.

KREIS PLON

Der letzte Partner im Case, die
Wirtschaftsférderungsagentur Kreis Plon GmbH (WFA),
ist ein klassischerer Akteur in der Wirtschaftsférderung
aus dem Kreis Plén, Schleswig-Holstein.

Die WFA berat verschiedene Unternehmen, u.a. auch
viele Produzenten von Lebensmitteln, verarbeitende
Betriebe und Unternehmen im Servicesektor, die mit
regionalen Lebensmitteln arbeiten.

Die WFA hat den Case mit Wissen Uber die
Ausarbeitung von Businessplanen, die Beratung

von Start-Ups und Grliindern, die Ubernahme

von Unternehmen und Internationalisierung,
Generationswechsel und erbrechtliche Fragen,

die Ausweitung von Geschaftsbereichen, das Anwerben
und Halten von Arbeitskraften und finanzielle Beratung
jeder Art, hierunter Fundraising, unterstutzt.

Neben den drei Partnern, der WFA und den Gemeinden
Guldborgsund und Senderborg,



haben wir im Laufe des Case mit vielen Netzwerkpartner und
Akteuren zusammengearbeitet, insbesondere der akademie am
see. Koppelsberg, die wertvolle Ideen dazu beigetragen haben,
wie regionale Lebensmittel als Hebel fir die Entwicklung genutzt
werden kénnen.

Die Beispiele im vorliegenden Katalog wurden alle im Laufe des
Projekts besprochen und sind oder kdnnen jedes fir sich eine gute
Moglichkeit sein, um lokale Produkte oder Methoden sichtbar zu
machen. Durch sie kann das Verstandnis fur und die Entwicklung
von Rahmen fur die regionale Produktion und den Absatz von
regionalen Lebensmitteln gestérkt werden.

Wir hoffen, dass dieser Katalog allen, die einen Schwerpunkt

auf Produktion, Verarbeitung und Absatz regionaler Lebensmittel
setzen wollen, Wissen vermittelt und ihrer Inspiration dient.

o0 Y w-

Sﬂndefborg GULDBORGSUND KREIS PLON
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Dieses Projekt, Benefit4Regions, wird geférdert mit Mitteln des Europaischen Fonds fiir regionale Entwicklung.



