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Zusammenfassung 

Die Gastronomie spielt eine zunehmend zentrale Rolle in der Transformation des Ernährungssystems. Gas-
tronomInnen fungieren dabei als Change Agents und treiben als Vorbildfunktion nachhaltige Praktiken und 
Innovationen voran. Diese explorative Studie analysiert die Potenziale von Gastronomie und Landwirtschaft 
in Südtirol zum Ausbau regional nachhaltiger Konzepte. LandwirtInnen kritisieren eine unzureichende und 
inkonsistente Nachfrage nach regionalen Produkten, während GastronomInnen ein fehlendes Produktangebot 
und mangelndes Wissen darüber als Hauptbarrieren sehen. Beide Sektoren betonen die Bedeutung verbesser-
ter Distributionssysteme, gesellschaftsorientierterer Öffentlichkeitsarbeit sowie die Akzeptanz nachhaltiger 
Ernährungskonzepte. Vernetzungsplattformen, Regionale Vertragslandwirtschaft, Logistikzentren, ergänzt 
durch gezielte Ausbildungs- und Sensibilisierungsmaßnahmen, sind identifizierte Handlungsfelder, um Pfad-
abhängigkeiten zu überwinden, lokale Kooperationen zu stärken und das Ernährungssystems nachhaltig zu 
gestalten. 

Schlagworte: nachhaltiges Ernährungssystem, Regional, Transformation, Gastronomie

Summary 

Gastronomy is increasingly perceived as a central actor in transforming food systems, with chefs engaging 
as change agents who promote sustainable practices and innovations. This exploratory study examines the 
potential of gastronomy and agriculture in South Tyrol to foster regional sustainable concepts. Farmers criticize 
inconsistent demand for local products, while restaurateurs highlight an insufficient offer as key barriers. Both 
sectors emphasize improved distribution systems, public awareness, and greater acceptance of sustainable 
food concepts. Key mechanisms include platform co-operatives, regional contract farming, logistics centers, 
and education and awareness-raising measures to overcome path dependencies and promote sustainable food 
system transformation.
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1 	 Einleitung

Transformationsstudien von Ernährungssystemen betonen 
zunehmend die Relevanz von Landwirtschaft und Gastrono-
mie als soziale Innovatoren (Di Pierro et al., 2023; Richard-
son & Fernqvist, 2022). GastronomInnen als Change Agents 
beeinflussen durch ihre Kaufentscheidungen und Menüge-
staltung aktiv nachhaltige Konsumpraktiken sowie die Emis-
sionsintensität ihrer Menüs (Lund-Durlacher et al., 2021). 
Gleichzeitig stoßen sie Wandel durch visionäre Denkweisen 
und Bildungsarbeit gegenüber KonsumentInnen und ande-
ren GastronomInnen an (Richardson & Fernqvist, 2022). In 
Südtirol, einer stark touristisch geprägten Region, verstärkt 
sich die Bedeutung durch die hohe Sichtbarkeit und Mul-
tiplikatorenwirkung der Gastronomiebetriebe. Parallel trägt 
die Landwirtschaft in Südtirol nahezu ein Fünftel zu den ge-
samten Treibhausgasemissionen bei (Sparber et al., 2022). 
Der Anteil der ökologischen Produktion mit 6,8 % (2022) 
liegt dabei deutlich unter dem nationalen Durchschnitt von 
17,4 % (OECD, 2023). 

An der Schnittstelle zwischen lokaler Landwirtschaft 
und Gastronomie manifestieren sich zahlreiche Heraus-
forderungen für Kooperationen, etwa im Bereich Logistik, 
Angebotsverfügbarkeit und Kommunikation (Hechenblaick-
ner, 2022). Das explorative Forschungsprojekt NEST (Ge-
staltung eines nachhaltigen Ernährungssystems in Südtirol) 
untersucht, wie diese beiden Sektoren gemeinsam zur Trans-
formation des lokalen Ernährungssystems beitragen können. 
Der vorliegende Beitrag stellt einen Teilauszug aus NEST 
dar und fokussiert sich auf die Perspektiven und Koopera-
tionspotenziale zwischen Landwirtschaft und Gastronomie 
zur Beantwortung der zentralen Forschungsfragen: Wie 
können vermehrt regionale, ökologische und faire Produkte 
in Südtirols Gastronomie integriert werden? Und welche 
Maßnahmen sind dabei erforderlich, das Ernährungssystem 
durch die Zusammenarbeit zwischen Landwirtschaft und 
Gastronomie in Südtirol nachhaltiger zu gestalten?

2 	 Theoretischer Hintergrund
2.1	 Nachhaltige Ernährungssysteme und Regionalisie-

rung als Teilansatz 

Nachhaltige Ernährungssysteme vereinen ökologische Trag-
fähigkeit, soziale Gerechtigkeit und wirtschaftliche Stabilität 
(FAO, 2018). Laut dem Deutschen Bundesministerium für 
Ernährung und Landwirtschaft (BMEL, 2023) gelten drei 
Schlüsselstrategien zur Transformation der Ernährungssys-
teme als zentral: Förderung pflanzenbasierter Ernährung, 
Ausbau ökologischer Landwirtschaft und Regionalisierung 
von Wertschöpfungsketten (Jägle et al., 2023). Letztere 
stärkt die lokale Versorgung, verbindet ProduzentInnen mit 
KonsumentInnen und fördert Resilienz, wirkt allerdings per 
se nicht zwangsläufig ökologisch vorteilhaft, sondern soll 
„einen ökologischen oder sozialen Mehrwert garantieren“ 
(Jägle et al., 2023, S. 9). Vor der Hintergrund nachhaltiger 
Ernährungssysteme im Kontext Südtirols steht weniger die 

Ernährungssicherheit im Fokus (Südtiroler Landesregie-
rung, 2021), sondern die nachhaltige Wirtschaftsweise und 
der Ausbau lokaler Kooperationen. Eingebettet in lokale Er-
nährungssysteme sind dabei oft Food Hubs, Bürger-  oder 
Erzeugergenossenschaften, deren Wirtschaftsweisen auf par-
tizipativen und sozial-ökologisch verantwortlichen Werten 
basieren (Berti & Mulligan, 2016).

2.2	 Erfolgsfaktoren und Herausforderungen lokaler 
Kooperationen

Lokale Kooperationen gelten als Schlüssel zur Umsetzung 
für die Regionalisierung von Ernährungssystemen (Jägle et 
al., 2023). Sie ermöglichen abgestimmte Anbau- und Liefer-
prozesse, fördern die Erschließung von Wettbewerbsvorteilen 
und stärken Vertrauen (Berti & Mulligan, 2016). Erfolgsfak-
toren dafür sind wiederholter persönlicher Kontakt, transpa-
rente Kommunikation und gemeinsame Werte (Ermann et al., 
2018). Ein aktueller Treiber für verstärkt lokale Kooperatio-
nen zwischen Gastronomie und Landwirtschaft ist der zuneh-
mende Wunsch nach Regionalität und Nachhaltigkeit auch 
in der Gastronomie (Richardson & Fernqvist, 2022). Gesell-
schaftliche Wertewandel und Food-Trends wie Regenerati-
ve Food, Regionalität und Vegourmets1 werden laut Rützler 
(2024) sowohl die Gastronomie als auch die Landwirtschaft 
langfristig prägen. Darüber hinaus verstärken politische Ini-
tiativen wie die EU-weite „Farm-to-Fork“-Strategie die Auf-
merksamkeit für dieses Thema. Diese fordert eine Anpassung 
der Ernährungssysteme entlang der gesamten Wertschöp-
fungskette und hat Projekte wie NEST inspiriert. 

Gleichzeitig bestehen Herausforderungen wie unzurei-
chende Kenntnisse über das lokale Angebot und fehlende 
Vermarktungsstrukturen, die eingeschränkte Verfügbarkeit 
qualitätvoller, saisonaler Produkte sowie der hohe Zeitauf-
wand für bilaterale Partnerschaften oder Personalmangel 
(Hechenblaickner, 2022). In kleinstrukturierten Produkti-
onssystemen, wie jenem in Südtirol, beeinträchtigen fehlen-
de Skaleneffekte sowie soziale und ökologische Auflagen 
zusätzlich die Wettbewerbsfähigkeit regionaler Produkte 
im Vergleich zu nicht-lokalen Märkten (Jägle et al., 2023). 
Schließlich ist auch Kommunikation und die Akzeptanz der 
Gäste ein entscheidender Faktor für die erfolgreiche Etablie-
rung nachhaltiger Ernährungskonzepte in der Gastronomie 
(Han & Wahyudi, 2017).

1	 Vegourmets meiden Fleisch aus standardisierter, industrieller Produk-
tion ebenso wie Plant-based Food. Es geht vielmehr darum, originäre 
Speisen aus Gemüse, Obst, Getreide, Hülsenfrüchten und Kräutern kre-
iert, bei deren Genuss niemand das Tierische vermisst (Rützler, 2024).
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Gruppe Anzahl Auswahlkriterium Betriebsform
LandwirtInnen 39 Interesse an/Kooperation mit Gastronomie,

Diversität im Anbau, kein Monokulturanbau,

Zugang über lokale Verbände

15 konventionell, 24 bio-zertifiziert

GastronomInnen 16 Bewerbung für Projektteilnahme, 

Offenheit für Transformation

5 durch mind. ein Nachhaltigkeitslabel 
zertifiziert (u. a. Bio-Hotels, Nachhaltig-
keitslabel Südtirol), 11 nicht

Tabelle 1: Samplebeschreibung

3 	 Methode
3.1	 Forschungsdesign

Diese Studie folgte einem qualitativen, explorativen For-
schungsansatz, um die komplexen Zusammenhänge und 
Dynamiken sozio-ökologischer Transformationen zu erfas-
sen (Leedy et al., 2019; Richardson & Fernqvist, 2022). Der 
induktive Zugang, gestützt auf halbstrukturierte Fragebögen, 
erlaubte das Generieren kontextspezifischer Einsichten an 
der Schnittstelle zwischen Landwirtschaft und Gastronomie 
zur Beantwortung der Forschungsfragen (Hollweck, 2015). 
Die Datenerhebung war Teil des Forschungsprojekts NEST 
und basierte auf persönlichen, halbstrukturierten Interviews 
mit insgesamt 55 AkteurInnen (s. Tabelle 1). Ziel war es, die 
Perspektiven von Betrieben zu erfassen, die bereits lokal ko-
operieren und einer Transformation des Ernährungssystems 
offen gegenüberstehen. Die Auswahl erfolgte bewusst und 
gezielt fokussiert auf kooperationsbereite und positiv ein-
gestellte Betriebe, um vertiefte Einblicke in Potenziale und 
Herausforderungen von Transformationsprozessen zu gewin-
nen. Dieser Ansatz orientierte sich an Scharmers U-Theorie, 
die in frühen Phasen des Wandels besonders die Einbindung 
von „PionierInnen des Wandels“ betont (Scharmer, 2016). 
Aufgrund des Forschungsdesigns und der Verzerrung in der 
Sampleauswahl lassen sich keine generalisierbaren Aussagen 
ableiten. 

3.2	 Stichprobe und Datenerhebung

Ein spezielles Bewerbungsverfahren lieferte 16 Gastrono-
miebetriebe, die entweder bereits Nachhaltigkeitsansätze 

verfolgten oder offen dafür waren. Ergänzend wurden 39 
LandwirtInnen befragt, die bereits mit der Gastronomie 
kooperierten oder Interesse daran bekundeten. Zusätzliche 
Auswahlkriterien waren eine hohe Vielfalt an hergestellten 
Produkten oder angebauten Kulturen, um ein differenziertes 
Verständnis für unterschiedliche Vermarktungsmöglichkei-
ten und Herausforderungen außerhalb der etablierten Ver-
marktungsstrukturen durch Genossenschaften zu ermögli-
chen (s. Tabelle 1). Die Identifikation dieser LandwirtInnen 
erfolgte mit Unterstützung lokaler Interessensvertretungen. 
Nach 39 Interviews kulminierte der Grad an zusätzlichem 
Erkenntnisgewinn. Um das Vertrauen unter den Akteuren zu 
erhöhen, wurden die Interviews persönlich und gemeinsam 
mit dem Beratungsring für Berglandwirtschaft (BRING) 
und dem Bioland-Verband Südtirol durchgeführt. Das Sam-
ple umfasst 15 konventionelle und 24 bio-zertifizierte Be-
triebe. 

3.3	 Datenanalyse

Die über die Umfrageplattform SurveyMonkey erhobenen 
Antworten wurden exportiert und mithilfe des Kodierungs-
programms NVivo und Excel analysiert. Die Auswertung 
folgte der offenen Kodierung, bei der relevante Aussagen 
mit Codes versehen und anschließend zu übergeordneten 
Kategorien (zweiten Grades) verdichtet wurden. Diese Ka-
tegorien bildeten die acht Handlungsfelder (s. Abb. 1), für 
die es gezielte Maßnahmen zur Transformation des Ernäh-
rungssystems in Südtirol benötigt. Damit bilden sie die ana-
lytische Basis dieser Studie.

Abbildung 1: Die resultierenden acht Handlungsfelder. Eigene Grafik.
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Laut Aussagen aus der Landwirtschaft herrsche derzeit 
wenig Diversität in den Lehrplänen („Hab‘ viele Praktikan-
tInnen, die kennen nur Milch und Wein. […] die Bildung hat 
hier Scheuklappen“, L16), Weiterbildungen seien rar. Das 
Wissen des Küchen- und Servicepersonals über die Produkt-
philosophie sowie die Anpassung der Menüs an saisonale 
Gegebenheiten werden zudem als zentrale Faktoren für mehr 
regionale und nachhaltige Produkte in der Gastronomie an-
gesehen. Führende KöchInnen haben in Südtirol bereits Vor-
reiterrollen in der Ausgestaltung einer regionalen Südtiroler 
Küche mit saisonalen Zutaten eingenommen. Dennoch fehle 
es im breiten Durchschnitt an Kenntnissen zur kreativen Zu-
bereitung saisonaler, lokaler Produkte sowie der ganzheitli-
chen Nutzung von Zutaten („interessante Gerichte aus Fen-
chelgrün, Fermentiertes.“ L1).

„Jahresverträge“ und „gemeinsame Anbauplanungen“ 
werden insgesamt 18-mal als zentral für eine stärkere Inte-
gration lokaler und ökologischer Produkte sowie eine ver-
besserten Kooperation mit der Gastronomie genannt. Sta-
bile Abnahmeverträge gewährleisten planbare Einkommen, 
Kontinuität und Planungssicherheit, gerade für Betriebe mit 
Fruchtfolgezyklen. Abnahmeverträge unterstützen die Um-
stellung auf ökologische Praktiken oder alternative Kultu-
ren, denn viele LandwirtInnen „aus Milch- oder Obst wären 
bereit umzustellen, wenn Abnahmesicherheit [gegeben ist]“ 
(L1). Bedarfsorientiertes Anbauen fördere Suffizienzprinzi-
pien und reduziere folgerichtig Lebensmittelverschwendung, 
da „man nur anbaut, was gebraucht wird“ (L23). Umge-
kehrt trägt die Gastronomie bereits oftmals zur Reduzierung 
von Lebensmittelverlusten bei, indem sie Übermengen ab-
nehmen. Zudem bestünde in den Küchen der Gastronomie 
weiteres Potenzial, große Mengen nicht-normgerechter Pro-
dukte oder „vermeintlicher Abfälle“ (LW3) zu verwerten. 
Zur Abnahme nicht-marktkonformer oder standardisierter 
Produkte ist sich die Landwirtschaft der Bedeutung gezielter 
Kommunikation und der notwendigen Ressourcen zur Verar-
beitung bewusst. Die Landwirtschaft erkennt zudem an, dass 
Abnahmeverträge eng mit Menüanpassungen und einem 
aufwendigeren Bestellverhalten verknüpft sind. Ziel sei: 

4 	 Ergebnisse
4.1	 Reflektionen der Landwirtschaft 

Die Mehrheit der Befragten (92%) kooperieren bereits bila-
teral mit der Gastronomie. Fünf der Betriebe erzielen dabei 
einen Umsatzanteil zwischen 60%-97%. Für 68 % der Be-
fragten macht die Gastronomie allerdings weniger als 20 % 
des Gesamtumsatzes aus. Mehr als die Hälfte (53%) der 
befragten LandwirtInnen wäre bereit, mehr Produkte an die 
Gastronomie zu liefern, 47% müsste ihre Anbauweise dafür 
nicht umstellen. Das deutet auf ein großes ungenutztes Po-
tential hin. 

Eine gesicherte Abnahme (66%) ist Voraussetzung einer 
damit verbundenen Produktionserhöhung. Darüber hinaus 
nennen die LandwirtInnen persönlichen Austausch zwischen 
beiden Sektoren (69%), eine konstantere Nachfrage (49%) 
sowie erhöhtes Verständnis für Produktionsschwankungen 
(49%) als weitere Voraussetzungen, um den Vertrieb an die 
Gastronomie zu erhöhen (s. Abb. 2).

Weiter bewerten 63% der Befragten eine zentrale digitale 
Plattform als Chance für eine gesteigerte Abnahme, sechs spre-
chen sich dagegen aus, sieben sind unentschlossen. Solch ein 
Logistik-Hub soll über eine reine Vernetzung der AkteurInnen 
hinausgehen und sowohl infrastrukturelle Aufgaben (Bünde-
lung, Qualitätskontrolle) als auch kommunikative Dienstleis-
tungen (Akquise, Verhandlung, Sensibilisierung) übernehmen. 
Skepsis besteht hinsichtlich der Finanzierung dieser Plattform, 
dem Erreichen einer kritischen Masse und der Präferenz für 
direkten Austausch, insbesondere in der Anfangsphase. Weite-
re Maßnahmen zur Überwindung von Vertriebs- und Logistik-
hürden umfassen den Aufbau gemeinsamer Infrastrukturen (z. 
B. Kühllager, Veredelungsanlagen) oder den Abbau bürokrati-
scher Hürden, um einfache und effiziente Kooperationen und 
Betriebsablaufe zu ermöglichen (z.B. Mini-Genossenschaften, 
gemeinsame Lieferlizenzen). Weiter äußert die Landwirt-
schaft den Wunsch nach Plattformen zur reinen Vernetzung 
mit der Gastronomie oder Wissensplattformen, die zum Bei-
spiel Informationen zu alternativen Anbaumethoden und den 
Austausch unter LandwirtInnen fördern.

Abbildung 2: Voraussetzungen für eine gesteigerte Zusammenarbeit mit der Gastronomie. Eigene Grafik.
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oder Produkte werden nicht prominent genug vermarktet“ 
(GW15). Die Gastronomie sieht daher Handlungsbedarf 
in der Landwirtschaft, auch wenn sie die eingeschränkten 
Möglichkeiten und strukturellen Herausforderungen der 
Landwirtschaft versteht, etwa durch zu geringe Skalenef-
fekte, „die sich auf den Preis zu Lasten der Bauern nieder-
schlägt“ (GW 8) oder der Produktion von Ackerfrüchten, die 
aufgrund von „zu wenig Flächen topographisch begrenzt“ 
(GW3) ist. Weiters mangelt es an lokalen Produkten abseits 
von Milcherzeugnissen, „Getreide und Gemüse [aus Südti-
rol] kenne ich nichts, um ehrlich zu sein, Hendl und Fleisch 
kenne ich auch nichts“ (GW9). Der etablierte Schwerpunkt 
auf Obst-, Wein und Milchproduktion in der Landwirtschaft 
verstärke das dünne regionale Angebot (GW1, 9). Diese ge-
nannten Gründe führen dazu, dass alle 16 befragten Gastro-
nomiebetriebe auf Produkte außerhalb Südtirols angewiesen 
sind.

Fortbildungen zur Integration von und Identifikation mit 
regionalen Produkten werden als vierthäufigste Vorausset-
zung genannt. Wenn „Mitarbeiter Bescheid wissen, dann 
leben sie auch die Philosophie und können sie an den Gast 
weitergeben“ (GW8). Zeit- und Personalmangel sowie hohe 
Qualitätsansprüche der Gäste würden die Bereitschaft hem-
men, mehr regionale Produkte zu beschaffen. „In [der] Kü-
che muss man viel in kurzer Zeit leisten. Man greift schnell 
auf Convenience-Produkte zurück, um gleichbleibende Qua-
lität zu garantieren. Das ist mit regionalen Lebensmitteln 
nur bei Milchprodukten [gewährleistet]“ (GW10). Praxis-
nahe Fortbildungen in der Küche zum holistischen Umgang 
mit regionalen Produkten sowie zu Energie, Logistik, Be-
bauung etc. wurden weiter genannt. Bestehende Kurse zu 
innovativen Themen wie vegetarische Küche oder Nose-to-
Tail werden bereits vom Hoteliers- und Gastwirteverband 
(HGV) angeboten und sind stark nachgefragt. 

Die persönlichen Erfahrungen der GastronomInnen ver-
deutlichen, dass die Branche in Südtirol vor der Herausfor-
derung steht, traditionelle Werte mit modernen Nachhaltig-

„Dass Landwirt weiß, was er anzubauen hat und Koch, was er 
wann wie zu bestellen hat“ (L1)

Darüber hinaus wird Kommunikation als entscheidender 
Faktor zur Akzeptanz nachhaltiger, regionaler Produkte 
und einer erhöhten Zahlungsbereitschaft wahrgenommen. 
Begrenzte personelle Ressourcen und Zeit begünstigen al-
lerdings standardisierte und kosteneffiziente Systeme wie 
den Einkauf via Großhandel. Eine „Sensibilisierung an al-
len Ecken“ (L27) sei erforderlich, um Aspekte wie die Pro-
duktphilosophie und organisatorische Anpassungen, etwa 
veränderte Bestellprozesse, zu vermitteln. Dies bildet die 
Grundlage, um alternative Bestell- und Einkaufsstrukturen 
außerhalb etablierter Systeme zu ermöglichen. 

4.2	 Reflektionen der Gastronomie

Die Gastronomiebetriebe sehen strukturelle und organisato-
rische Barrieren als größte Hindernisse regionaler Beschaf-
fung: hoher Aufwand bei der Produktsuche, fehlende Kennt-
nis über das Angebot, wenig Zeit für aktive Suche und hohe 
preisliche Unterschiede.

„Ich habe nicht die Zeit aktiv auf Suche zu gehen nach einem 
Bauern. Das Angebot ist schwierig zu finden“ (GW9). Die 
Suche nach Lieferanten sei „telefonisch zu zeitaufwändig“ 
(GW13).

Als wesentliche Voraussetzungen für verstärkte Zusammen-
arbeiten nennen die Gastronomiebetriebe mehr öffentliches 
Marketing (63 %), ein erhöhtes Angebot (56%) und bessere 
Vertriebskanäle (44 %) sowie mehr Fortbildungen (38%). 
Erst an vierter Stelle wird die Preisdiskussion (31 %) ge-
nannt (s. Abb. 3). 

Ein grundlegendes Problem liegt laut Gastronomie im 
unzureichenden Angebot und der geringen Sichtbarkeit regi-
onaler Produkte: „Oft fehlen Produkte von den Landwirten, 

Abbildung 3: Voraussetzungen für mehr regionale Produkte in Südtirols Gastronomie. Eigene Grafik
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keitsanforderungen zu vereinen. Zum Beispiel integrieren 
Gastronomiebetriebe „Zertifizierungen wie Fußabdruck-
Kompensation, Turn-to-zero, Maßnahmenkatalog, usw.“ 
(GW8) in ihr Betriebskonzept. Gleichzeitig wird über den 
eigenen Sektor reflektiert, dass nicht alle bereit sind, Ver-
änderungen umzusetzen, solange Betriebe „Infinity Pools 
wichtiger [erachten], als die landwirtschaftlichen Erzeug-
nisse vom Nachbarn zu unterstützen“ (GW1).

5 	 Diskussion und Ausblick

Lokale Kooperationen und die damit verbundene Regionali-
sierung ist eine Strategie, Ernährungssysteme nachhaltig zu 
transformieren (BMEL, 2023; Jägle et al., 2023). Die Ergeb-
nisse zeigen deutlich, dass noch ungenutztes Potenzial regi-
onaler Kooperationen zwischen Landwirtschaft und Gastro-
nomie in Südtirol besteht. Ihre Umsetzung wird jedoch durch 
strukturelle, organisationale und institutionelle Barrieren er-
schwert. 41 % der Landwirtschaftsbetriebe kritisieren die ge-
ringe Nachfrage, während über 50 % der Gastronomiebetrie-
be fehlendes Angebot und geringe Sichtbarkeit als zentrale 
Hürden sehen. Zudem ist die Landwirtschaft risikoavers. Sie 
würde die Produktion nur mit Abnahmesicherheit erhöhen, 
vor allem dann, wenn sie dafür Personal einstellen müssten. 
Das heißt im Umkehrschluss, man müsste die Anzahl an Be-
trieben erweitern und neue Betriebe dafür begeistern, in neue 
Geschäftsmodelle, wie sie im Folgenden beschrieben werden, 
einzusteigen. Sowohl die gastronomischen wie auch die land-
wirtschaftlichen Betriebe sollten dahingehend gestärkt und 
unterstützt werden. NEST-Forschungsprojekt identifizierte 
dafür entscheidende Determinanten und Voraussetzungen zur 
Förderung lokaler Kooperationen und nachhaltiger Ansätze. 
Aus den acht resultierenden Handlungsfeldern (s. Tabelle 1), 
für die es gezielte Maßnahmen zur Transformation des Er-
nährungssystems in Südtirol zu formulieren gilt, werden im 
Folgenden vier zentrale Handlungsfelder vorgestellt, in denen 
die Provinz nach Einschätzung des NEST-Forschungsteams 
über den größten Handlungsspielraum auf lokaler Ebene ver-
fügt. Die daraus abgeleiteten Empfehlungen richten sich an 
EntscheidungsträgerInnen und PraktikerInnen der Region.

5.1	 Regionale Vertragslandwirtschaft

Die Landwirtschaft äußert klare Bereitschaft zur 
Produktionserhöhung- oder Umstellung, sofern Abnah-
mesicherheit besteht. Dafür sind Jahresverträge, Abnah-
mesicherheiten und gemeinsame Anbauplanungen eine 
zentrale Voraussetzung für ein umfangreiches Angebot land-
wirtschaftlicher Erzeugnisse aus der Region. Die Gastrono-
mie hingegen betont den Bedarf an konstantem Zugang zu 
qualitativ hochwertigen, regionalen Produkten und sieht im 
fehlenden Angebot eine Haupthürde. Eine Regionale Ver-
tragslandwirtschaft (RVL) kann die Bedürfnisse beider Sei-
ten vereinen. Diese Vermarktungsform umfasst gemeinsam 
geregelte Vereinbarungen zu Anbau, Menge, Qualität und 
Preisen sowie eine gemeinsame Risikoteilung.

Die Landwirtschaft ist sich gleichzeitig bewusst, dass eine 
solche strategische Anbauplanung seitens der Gastronomie 
operative Anpassungsmaßnahmen erfordern, etwa bei der 
frühzeitigen Menüplanung, saisonaler Menügestaltung und 
kommunikationsintensiveren Bestellverhalten. Solche An-
passungen werden in der Küche zusätzlich durch begrenzte 
Zeit- und Personalressourcen erschwert. Modelle regionaler 
Vertragslandwirtschaft müssten diese strukturellen Rahmen-
bedingungen und die individuellen Bedürfnisse der Akteure 
berücksichtigen. Eine neutrale Vermittlungsstelle kann da-
bei die erforderliche Kommunikation effektiv unterstützen. 
Beispiele für RVL-Modelle in Südtirol sind „Eggental tastes 
local“ des Tourismusvereins Eggental, das lokale Akteu-
re vernetzt oder „RegioKorn“, ein Projekt koordiniert von 
der Meraner Mühle. Angewandte Modelle von RVL in der 
Schweiz, meist selbstverwaltete Genossenschaften, stärken 
durch bedarfsgerechten Anbau u.A. die Reduktion von Le-
bensmittelverschwendung, die regionale Versorgung, kurze 
Transportwege sowie die Kommunikation zwischen den 
Sektoren (Berti & Mulligan, 2016; Eichenberger, 2014; Er-
mann et al., 2018). 

5.2	 Zentrales Verteilerzentrum

Ein weiteres Ergebnis ist der Wunsch nach Strukturen zur 
zentralen Bündelung, Bestellung und Verteilung regional 
nachhaltiger Erzeugnisse. Sowohl Landwirtschaft als auch 
Gastronomie beklagen ineffiziente Bestell- und Lieferpro-
zesse, die Kooperationen erschweren. Solche regionalen 
Marktplatzkonzepte könnten Großabnehmenden eine Über-
sicht über die regionale Produktvielfalt bieten, Aufgaben 
wie Qualitätskontrolle, Sortierung und gebündelte Lieferun-
gen übernehmen und dadurch strukturelle Lücken schließen 
(Michenthaler & Salzmann-Schojer, 2021). Dies reduziert 
den Verwaltungsaufwand für die Gastronomie durch stan-
dardisierte Abläufe und entlastet die Landwirtschaft bei der 
Vermarktung, unter Berücksichtigung saisonaler Schwan-
kungen, Personalmangel und Küchenrealitäten. Die Wirt-
schaftlichkeit eines Verteilzentrums setzt eine ausreichen-
de Größenordnung und Kontinuität im Angebot voraus. In 
Südtirol sind vergleichbare Initiativen derzeit häufig auf 
ehrenamtliches Engagement angewiesen. Infolge der gerin-
gen Vermarktungsmengen ist die Stabilität des Angebots oft 
zusätzlich eingeschränkt. 

Ein Beispiel aus Österreich ist „Ja-Zu-Nah“, eine Platt-
form der Landwirtschaftskammer Niederösterreich, die Men-
gen für Großabnehmer bündelt und die zentrale Bedeutung in-
stitutioneller Großstrukturen verdeutlicht. In Südtirol bieten 
Genossenschaften wie Wippland, die Bürgergenossenschaft 
Obervinschgau (BGO) oder die Bürgergenossenschaft 
Brixen (b*coop) über ihre Online-Plattformen regionale 
Produkte an. Deren Einbindung in den lokalen Großhandel 
könnte die Nutzung bestehender Infrastrukturen optimieren, 
Synergien schaffen und die Akzeptanz weiterer Verteilerzen-
tren stärken (Berti & Mulligan, 2016). 
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Agent ist dafür das Südtiroler Bio-Hotel Steineggerhof, das 
auf vegane, traditionelle Küche spezialisiert ist (Richardson 
& Fernqvist, 2022). Hier übersteigt die jährliche Nachfrage 
nach Service- und Küchenausbildung die verfügbaren offe-
nen Stellen. 

In anderen Regionen, etwa in der Schweiz, zeigt sich 
eine ähnliche Diskrepanz zwischen Angebot und Nachfrage. 
Das Interesse an regenerativen Praktiken übersteigt laut Ab-
teilung für Pflanzenbau und Biodiversität der Berner Fach-
hochschule dort die verfügbaren Beratungs- und Schulungs-
ressourcen (Rützler, 2024). Informationsplattformen wie 
Regenerative Schweiz oder Soilify setzen hier an, vernetzen 
AkteurInnen und bieten Informationen und Kurse an. Dieser 
Weiterbildungsansatz über Plattformen wird auch von der 
Südtiroler Landwirtschaft befürwortet, solange eine breitere 
Diversität an Lehrgängen in der Aus- und Weiterbildung an 
den landwirtschaftlichen Fachschulen nicht verankert ist. 

6 	 Limitationen

Das NEST-Forschungsprojekt identifizierte zentrale Deter-
minanten für lokale Kooperationen und nachhaltige Ansätze. 
Die Umsetzung der empfohlenen Maßnahmen ist jedoch von 
externen Faktoren wie Marktakzeptanz und wirtschaftlich-
strukturellen Rahmenbedingungen abhängig. Darüber hi-
naus sind die abgeleiteten Handlungsfelder aufgrund des 
explorativen Forschungsdesigns und der gezielt auf Trans-
formationsbereitschaft fokussierten Stichprobe nicht genera-
lisierbar.
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beeinflussen (Rützler, 2024). Praxisnahe Aus- und Fortbil-
dungsangebote sollten daher an diese Entwicklungen ange-
passt werden, da die Nachfrage in beiden Sektoren häufig 
das Angebot übersteigt. 

Auszubildende Mitarbeitende der Gastronomie sollten 
gezielt Kenntnisse zur Verarbeitung regionaler Produkte, ve-
getarischer Speisen, Abfallvermeidung und Kommunikation 
mit den landwirtschaftlichen ProduzentInnen, aber auch den 
Gästen vermittelt bekommen. Gleichzeitig können attrakti-
ve Ausbildungs- und Arbeitsumgebungen im Service und in 
der Küche wieder mehr junge Menschen für diese Berufs-
sparten begeistern. Ein Beispiel für einen lokalen Change 

2	 Vegourmets meiden Fleisch aus standardisierter, industrieller Produk-
tion ebenso wie Plant-based Food. Es geht vielmehr darum, originäre 
Speisen aus Gemüse, Obst, Getreide, Hülsenfrüchten und Kräutern kre-
iert, bei deren Genuss niemand das Tierische vermisst (Rützler, 2024).
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