Das Projektteam présentiert regionale Produkte: Thomas Wolffgang, Ralf-Peter Weber, Ramona Rathai und Heinz Vierenklee (v.1.)
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Hier gewachsen und gekocht

PROJEKT Bauernverband und Kochverein wollen regionale Produzenten und
Gastronomie zusammenfiihren, damit mehr Regionalitét auf die Teller kommt.

VON SYLKE KAUFHOLD

DESSAU/MZ - ,Warum in die Ferne
schweifen, wenn das Gute liegt so
nah?“- Dieser Anfangsvers eines
Goethe-Vierzeilers konnte als Leit-
motiv tiber dem Kooperationspro-
jekt des Bauernverbandes Anhalt,
Kochvereins Anhalt-Dessau und
der Leader-Arbeitsgruppe Anhalt
stehen. ,Regiokiiche® ist dies iiber-

schrieben und es hat es sich zur

Aufgabe ge-
macht, regiona-
le Landwirt-

schaft und re- LOgIStlkStI‘URtUI“ le Produkte zu
gionale - Gastro- aufbauen.” verarbeiten.
nomie zusam- »Das Kernprob-
menzufithren. ioins Vierenkloe lem aus der
Was auf dem B iornverbamd A halt Gastrosicht ist
ersten Blick so die. Logistik®,

einfach scheint, hat in der Praxis
doch etliche Hiirden. Die zu {iber-
winden, will das Projektteam um
Heinz Vierenklee, Geschaftsfiihrer
des Bauernverbandes,
Wolffgang, 1. Vorsitzender des.
Kochvereins und Ralf-Peter Weber
als Leadermanager bis Oktober Lo-
sungen aufzeigen. S
Eines-ist aber von Anfang an un-
strittig: Das jeweilige Interesse an
einer Kooperation ist groB8. ,Wir ha-
ben in der Region eine groBe Band-
breite an Produkten, von Obst und

LWir miissen eine

Thomas -

Gemiise, bis hin zu Kése, Fleisch
und Fisch, das Problem der regio-
nalen Erzeuger ist die Vermark-

tung®, weiB Heinz Vierenklee von~

den rund 100 Mitgliedsbetrieben
des Bauernverbandes. Mehr Regio-
nalitdt in die Kiichen der hiesigen
Restaurants und Gaststitten zu
bringen, hat sich der Kochverein
auf die Fahne geschrieben. ,Die
Gaste legen groBen Wert darauf®,
so Thomas Wolffgzang. Und die Gas-
tronomen seien
prinzipiell auch

weiB Wolffgang von vielen Gespra-
chen. ,Wir miissen also eine Logis-

_tik-Struktur aufbauen, die es dem

Gastronomen auf relativ einfache
Weise ermdoglicht, regionale Pro-
dukte einzukaufen®, umreiBt Heinz
Vierenklee das Ziel.

Bis es soweit ist, bedarf es einer
Bestandsaufnahme auf der einen
Seite und einer Wunschaufstellung
auf der anderen Seite. ,Wir haben

etwa 20 Betriebe ausgewahlt, von

denen wir denken, dass sie das Po-
tenzial haben, Gastronomiewiin-

. bereit, regiona- .

PROJEKT

Bestands- und Bedarfanalyse notwendig

Begleitet wird das Projekt vom
“Institut fir Bildungsmanagement
und Potenzialentwicklung Dessau,
das im Auftrag des Kochvereins
die Befragung der Gastronomen
und anschlieBende Auswertung
ibernommen hat. 54 Gastrono-
miebetriebe der Region sollen be-
fragt werden. Dabej geht es um die
bisherige Verwendung regionaler
Produkte, um Erweiterungswiin-
sche und den Mengenbedarf.

Die Potenzialstudie der hiesi-
gen Produzenten wird vom Bau-
ernverband Anhalt und der Leader-
Arbeitsgruppe Mittlere Elbe /FI&-
ming erarbeitet. Hierbei geht es
um die Produkte, die angeboten
bzw. produziert werden kénnen
und um Lieferkonditionen. Da es
sich vorwiegend um Klein- und
Mittelbetriebe handelt, ist die
leistbare Menge des Einzelnen be-
grenzt. SYK

sche zu erfiillen®, erklart Ralf-Peter
Weber. Bei den Recherchen vor Ort
seien auch sie auf viele ihnen noch

~unbekannte Unternehmen gesto-
‘Ben. ,In Wulfen gibt es einen Obst-

bauern, der bietet von Apfeln, Kir-
schen, Pflaumen bis hin zum Bee-
renobst alles an“, nennt Vierenklee
ein Beispiel. Auch die Palette der
Fischproduzenten sei viel gréBer
als gedacht.

Das diirfte auch den Gastrono-
men so gehen. ,Sie wissen nicht,
was die Region alles hergibt, das
wollen wir dndern, so Wolffgang.
Und so wird es am Ende der Pro-
jektlaufzeit im Oktober einen Kata-

log geben, der einen Uberblick
gibt, was von welchem Hof zu ha-
ben ist und wie es logistisch in die
Gastrokiiche gelangen kann. Da
Kooperationen am besten iiber per-
sonliche Kontakte funktionieren,
soll es auBerdem zum Abschluss
eine Produkt- und Lieferantenmes-
se geben, wo sich beide Seiten ken-
nenlernen konnen.

L,uns ist bewusst, dass dieses
Projekt nur ein Anfang sein kann®,
betont Heinz Vierenklee, ,und
standig weiterentwickelt werden
muss.“ So stehen in der Zukunft
beispielsweise Vor-Ort-Besuche bei
den Produzenten auf dem Plan.




