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1 Einleitung
Relevanz des Themas

Der durchschnittliche Hilsenfruchtkonsum in Deutschland liegt bei etwa 2,5 Kilogramm pro Kopf und
Jahr. Die Planetary Health Diet empfiehlt dagegen einen Verzehr von 27 Kilogramm Hulsenfriichten
pro Kopf und Jahr fiir eine gesunde Erndhrung unter Berlicksichtigung der planetaren Grenzen (BZfE,
2025; Statista, 2025). Auch die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE) spricht sich in ihren
Empfehlungen fiir eine starker pflanzenbasierte Erndhrung aus, die mindestens eine Portion
Hilsenfriichte pro Woche vorsieht (DGE, 2025). Als pflanzliche Proteinquelle spielen sie in der
veganen, vegetarischen und der fleischarmen Erndhrung eine entscheidende Rolle und stellen einen
unverzichtbaren Bestandteil auf dem Weg zu einem nachhaltigen Erndahrungssystem dar. Doch auch
fiir sich betrachtet gelten Hilsenfriichte mit ihrem hohen Protein- und Ballaststoffgehalt sowie einer
Vielzahl an Vitaminen und Mineralstoffen als gesundes Lebensmittel (DGE, 2025; LeguNet-Wert,
2025). Hilsenfrichten werden zudem cholesterin- und blutdrucksenkende sowie vorbeugende
Wirkungen gegen Krebs, Herz-Kreislauf- und degenerativen Erkrankungen zugeschrieben (Jayalath V.
H. et al., 2014; Pfeuffer, M., Erbersdobler, H., Jahreis, G., 2020)

In  Deutschland essen taglich zwischen 14 wund 18 Millionen Tischgdste in der
Gemeinschaftsverpflegung (DGE, 2024). Damit stellt die Gemeinschaftsverpflegung als Teil der AulRer-
Haus-Verpflegung (AHV) einen zentralen Ansatzpunkt dar, um den Verzehr von Hilsenfriichten zu
erhdhen. Durch eine Integration von Hilsenfrucht-Gerichten in die Gemeinschaftsverpflegung lassen
sich nicht nur nachhaltige Erndhrungsgewohnheiten innerhalb der AHV etablieren, sondern auch
dartber hinaus Impulse fir eine pflanzenbasierte Erndhrung in Privathaushalten setzen (Hilsenheld,
2025; Schaer B. et al., 2024). Das Angebot an attraktiven Hilsenfrucht-Gerichten in Kantinen und
Mensen kann dazu beitragen, verbreitete Vorbehalte hinsichtlich faden Geschmacks, schlechter
Bekdmmlichkeit oder wenig ansprechender Rezepte abzubauen. Bisher kommen Hiilsenfriichte in der
AHV wenig zum Einsatz (Okolandbau AHV, 2025; Okolandbau-Speisplan, 2025; Schaer B. et al., 2024).
Hochschulgastronomien weisen mit Studierenden als Tischgasten eine besondere Zielgruppe mit einer
hohen Nachfrage nach vegetarischen und veganen Gerichten auf (DSW-News, 2025; Nestle-Studie
2023). So weisen einige Studierendenwerke bereits erhebliche Erfahrungen im Einsatz mit
Hilsenfriichten als pflanzliche Proteinquelle auf. In dieser Arbeit stellen Studierendenwerke einen
Untersuchungsgegenstand dar. Auch die Verwendung von Hilsenfriichten in der Kita-Verpflegung ist
Teil der Analyse, denn Erndhrungsgewohnheiten lassen sich besonders nachhaltig im Kindesalter
integrieren (Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW, 2025).

Neben den ernahrungsphysiologischen Vorteilen fiir den Menschen sind Hiilsenfriichte umwelt- und
klimafreundlich. Hilsenfriichte zahlen zur Gruppe der Kérnerleguminosen und leisten einen wichtigen
Beitrag zu einer 6kologisch nachhaltigen Landwirtschaft. Eine tiefe Durchwurzelung lockert den Boden
auf und mit Hilfe der Knollchen-Symbiose kann Stickstoff aus der Luft fixiert werden. Dies erhoht die
Bodenfruchtbarkeit und macht eine zusatzliche mineralische N-Gabe Uberflissig — ein Effekt, der zur

Reduktion klimaschadlicher Emissionen beitragt. Zudem férdern Leguminosen die Diversitat in der
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Fruchtfolge. Dies kann sowohl den Krankheits- und Schadlingsdruck reduzieren als auch das
Nahrungsangebot fiir Insekten verbessern. Aufgrund ihrer vergleichsweise hohen Trockentoleranz
stellen Hilsenfriichte aullerdem vielversprechende Kulturen im Kontext der klimaangepassten
Landwirtschaft dar (Bohm, H., 2020; BZL, 2025c). Mit 2,4 % der Ackerflache in Deutschland (2024)
nehmen Kornerleguminosen zwar noch einen vergleichsweise kleinen Anteil ein, der Anbau ist jedoch
in den vergangenen zehn Jahren deutlich gestiegen. Anbau und Nachfrage werden dabei durch die
vom Bund beschlossene EiweiBpflanzenstrategie unterstitzt. Auch die Ackerbaustrategie sieht bis
2030 einen 10-prozentigen Anteil von Leguminosen im Ackerbau vor (BZL, 2025a). Die Kulturen Erbse,
Ackerbohne, Soja und Lupine liegen dabei flichenmaRig vorne, der Giberwiegende Teil der Ernte wird
als Futtermittel verwendet. Um den Anteil der Kdrnerleguminosen in der Humanerndhrung zu
erhéhen, sind MalRnahmen zur Weiterentwicklung von Verarbeitungs- und Vermarktungsstrukturen
erforderlich (BZL, 2025a; Schumacher, L., 2024; Zander K. et al., 2022). Bei Kichererbsen, Linsen und
Trockenbohnen ist noch weniger Anbauwissen bekannt und witterungsbedingt kommt es zu starken
Ertragsschwankungen (BZL, 2025b; Schaer et al., 2024). Damit sich der heimische Anbau von
Hulsenfriichten weiterentwickeln und ausweiten kann, ist ein verldsslicher Absatz von zentraler
Bedeutung. Die Gemeinschaftsverpflegung kann als wichtiger Nachfragetreiber wirken, indem sie
verstarkt regional erzeugte Hilsenfriichte bezieht und in ihre Speiseplane integriert (Schaer B. et al.,
2024; Schumacher L., 2024; Webinar LeguNet & Naturland, 2024). Durch regionale
Wertschopfungsketten kdnnen positive sozio-okonomische Effekte zum Tragen kommen, wie
resilientere Erndhrungssysteme, Arbeitspldtze in der Region, Erhalt von Kulturlandschaft und eine
hohere Wertschopfung fiir Lebensmittel (Hoinle B. et al., 2025).

Die Vermarktungswege fiir regional bzw. in Deutschland angebaute Hilsenfriichte in die
Gemeinschaftsverpflegung befinden sich derzeit im Aufbau. Einzelne landwirtschaftliche Betriebe
beliefern bereits Kichen im Rahmen der Direktvermarktung, und auch einige regionale Bio-
GroBhandler fuhren vereinzelt heimische Hilsenfriichte in ihrem Sortiment. Der GroRteil der
Gemeinschaftsverpflegung bezieht Lebensmittel jedoch (iber den klassischen GrofRhandel — dieser
listet bisher kaum in Deutschland erzeugte Hilsenfriichte (Webinar LeguNet & Naturland, 2024). Die
Lieferkonditionen missen fiir beide Vertragsparteien passen. Bei der Beschaffung regionaler
Hilsenfriichte konnen Verflgbarkeit, Preis, GebindegroRen oder logistischer Aufwand zur Hirde
werden (Schumacher L., 2024). Vor diesem Hintergrund ist es notwendig, geeignete
Beschaffungsstrukturen flr regional angebaute Hilsenfriichte zu erforschen und weiterzuentwickeln.
Um Angebot und Nachfrage miteinander zu verknipfen, braucht es direkte Austauschformate
zwischen Erzeugenden und Abnehmenden, in denen Anforderungen und Rahmenbedingungen beider
Seiten abgestimmt werden konnen. Diese Arbeit widmet sich dem in Form einer
Fokusgruppendiskussion mit Teilnehmenden aus dem Bereich Erzeugung und der
Gemeinschaftsverpflegung aus dem Raum Hessen, Niedersachen und Nordrhein-Westfalen. Ziel ist es,
einen Dialog zwischen verschiedenen Perspektiven anzuregen, um sowohl Herausforderungen als auch
Potenziale regionaler Hiilsenfriichte in der Gemeinschaftsverpflegung zu identifizieren. Darlber hinaus

sollen Erkenntnisse flr den Einsatz von Hilsenfriichten in GrofRkiichen gewonnen werden, was die
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Auswahl der Hilsenfriichte, geeignete Vorverarbeitungsstufen wie Trockenware, Konserve oder
Convenience-Produkte und die Zubereitung und Gestaltung von Hiilsenfrucht-Gerichten betrifft. Diese
Informationen kénnen erzeugenden Betrieben Aufschluss dariiber geben, welche Hiilsenfriichte und
Produktformen fiir die Gemeinschaftsverpflegung von Interesse sind. Anwendungsbeispiele aus der

Praxis konnen anderen Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung als Inspiration dienen.
Forschungsfragegn

Um den Anteil von (regionalen) Hulsenfriichten in der Gemeinschaftsverpflegung zu erhéhen, sind
vertiefte Kenntnisse tGber die Anforderungen der erzeugenden Betriebe, die Rahmenbedingungen im
Einkauf der Gemeinschaftsverpflegung sowie die Verarbeitungsprozesse in GrolRkiichen erforderlich.
Die vorliegende Arbeit basiert auf den Ergebnissen einer Fokusgruppendiskussion, in der regional
anbietende Betriebe und GroRkiichen gemeinsam {iber Beschaffungswege und den Einsatz von
Hilsenfriichten in der AHV diskutieren. Die drei folgenden Forschungsfragen sollen mit Hilfe der
Ergebnisse aus der Fokusgruppendiskussion beantwortet werden.
1. Inwiefern kdnnen regional angebaute Hulsenfriichte von der Gemeinschaftsverpflegung
bezogen werden?
2. Welche Hilsenfrichte finden aktuell Verwendung in der Gemeinschaftsverpflegung und wie
werden sie in den GroRkiichen verarbeitet und eingesetzt?
3. Welche Kriterien sind fiir die erfolgreiche Integration von Hilsenfrucht-Gerichten in der

Gemeinschaftsverpflegung besonders relevant?

2 Stand der Forschung
2.1 Regionalitat und Nachhaltigkeit

Regionale Lebensmittel werden haufig mit Begriffen wie ,regional”, ,,aus der Region” oder ,von hier”
beworben. Fir diese Bezeichnungen existieren jedoch keine rechtlich verbindlichen Definitionen.
Hierdurch kdnnen Lebensmittel von Seiten der Anbietenden nach eigenem Ermessen als regional
deklariert werden. Stimmt dann die Herkunft der Lebensmittel nicht mit dem Verstandnis von
Regionalitat der Kundinnen und Kunden Uberein, so kann dies zu Verwirrungen fiihren oder als
Tauschung gewertet werden (FiBL, 2020). Regionale Qualitatssiegel von Bundeslandern oder das
»Regionalfenster” tragen dazu bei, die Vermarktung von regionalen Lebensmitteln transparenter zu
gestalten und das Vertrauen der Verbraucherinnen und Verbraucher zu starken (BMEL, 2025;
Regionalfenster, 2025). Der Landkreis, ein Radius von 100 km Umkreis oder das Bundesland stellen
haufige geografische Kriterien zur Bewertung von Regionalitdt dar (vzbv, 2022). Bei Hilsenfriichten
gestaltet sich der regionale Anbau und damit auch die Definition von Regionalitdt besonders schwierig,
da ihr Anbau in Deutschland bisher nicht flachendeckend und in groRem MaRstab erfolgt. Mit
verantwortlich sind daflr unterschiedliche Standortbedingungen je nach Region. So gedeihen
Ackerbohnen beispielsweise besonders gut in den nordwestdeutschen Kiistengebieten, wo schwere

Boden und eine gute Wasserversorgung gegeben sind. Kichererbsen hingegen kommen aufgrund ihrer
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hohen Trockentoleranz besser mit den sandigen Boden und trockenen Sommern Brandenburgs
zurecht (KIWERTa, 2025; LeguNet-Standorte, 2025). So kann der nachstgelegene Anbauort von
Kichererbsen, die zudem an GroRRkiichen vermarktet werden, mehrere Hundert Kilometer entfernt
liegen. Demnach kénnen auch in Deutschland angebaute Hilsenfriichte als regional betrachtet
werden, wenn alternativ ein Import der Hilsenfriichte aus Kanada, Stidafrika oder Indien erfolgt.

Laut dem Erndhrungsreport des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft von 2024
achten 77 % der befragten Personen beim Einkauf auf eine regionale Herkunft (BMEL, 2024). Der
Verbraucherzentrale Bundesverband zeigt auf, dass die Motivation der Verbraucherinnen und
Verbraucher, regionale Lebensmittel einzukaufen, die Unterstiitzung der heimischen
(Land-)Wirtschaft (94 %), kiirzere Transportwege (94 %), Frische (90 %) und Nachhaltigkeit (84 %)
miteinschliel$t (vzbv, 2022). Es ist anzumerken, dass aus Berechnungen des 6kologischen FulRabdrucks
von Produkten hervorgeht, dass regional angebaute Lebensmittel nicht zwangslaufig nachhaltig sind.
Der Langstreckentransport von Lebensmitteln macht nur einen kleinen Teil der Emissionen aus.
Andere Faktoren wie 6kologisch vs. konventionelle Anbaumethoden, Freiland vs. Gewachshaus und
die ,letzte Meile” weisen einen groBeren Einfluss auf die Klimaemissionen eines Produkts auf. Bio-
regionale Lebensmittel vereinen die 06kologischen Vorteile des Bio-Anbaus und die sozio-
okonomischen Effekte von regionalen Wertschopfungsketten (Hoinle B. et al., 2025; Our World in
Data, 2025). Da Hilsenfriichte an sich durch ihre Eigenschaften als Leguminosen nachhaltig in der
Landwirtschaft wirken und darlber hinaus bei einer Nutzung als Fleischersatz zu deutlichen
Reduktionen von klimaschadlichen Emissionen beitragen, kdnnen sie unabhangig von ihrer Herkunft

als nachhaltig bewertet werden (BZL, 2025c).
2.2 Regionaler Anbau, Aufbereitung und Vermarktung

Regionaler Anbau: Im Anbau wird zwischen Feinleguminosen und Kérnerleguminosen unterschieden.
Wahrend Feinleguminosen (Klee, Luzerne) primar in der Tiererndhrung und zur Stickstoffbindung
eingesetzt werden, kdnnen Kérnerleguminosen (Linse, Erbse, Bohne etc.) der Humanernahrung dienen
und werden dort oft als Hulsenfriichte bezeichnet. Aktuelle Anbaudaten fur Deutschland im Jahr 2025
zeigen, dass Erbsen (ca. 137.600 ha), Ackerbohnen (ca. 66.300 ha), Sojabohnen (ca. 43.600 ha) und
StRBlupinen (ca. 27.900 ha) die bedeutendsten Kérnerleguminosen darstellen (BMEL-Statistik, 2025).
Der Anbau dieser Kulturen hat sich in den vergangenen zehn Jahren infolge von FordermaBnahmen in
den Bereichen Sortenziichtung, Anbau und Vermarktung teilweise verdoppelt bis verdreifacht (BMEL-
Statistik, 2025). Der lberwiegende Teil der Ernte geht dabei in die Geflligel- und Schweinemast (BZL,
2025a). Die L.Anbauflachen von Kichererbsen (ca. 550 ha in 2024), Linsen (ca. 2000 ha) und
Trockenbohnen (keine Flachenangaben bekannt) fallen in Deutschland deutlich geringer aus Es handelt
sich um Pionierbetriebe, die das Anbauwissen weiterentwickeln und fir die Humanerndhrung
produzieren (JKI, 2025; LTZ in Okolandbau.de, 2025; BZL, 2025b; Schaer B. et al., 2024). Der bislang
geringe Anbau dieser drei Hilsenfriichte ist auf eine geringe Verfligbarkeit geeigneter Sorten,
begrenztes Anbauwissen, unglinstige Witterungsbedingungen sowie eine teilweise unzureichende

Erntetechnik zurlickzufiihren (Schaer, B. et al., 2024; Schumacher L., 2024; Webinar LeguNet &
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Naturland, 2024). Erfahrungen und Anbautipps zu den einzelnen Kulturen finden sich in einigen
Ratgebern, die auf der Webseite des Leguminosen-Netzwerks gebiindelt zu finden sind (LeguNet-
Anbau, 2025).

Regionale Aufbereitung: Nach der Ernte werden Hilsenfriichte getrocknet und gereinigt. Dafir ist
spezielle Aufbereitungstechnik wie Windsichter, Siebreinigung, Nadelausleser, Zellenausleser,
Gewichtsausleser und optische Sortierer erforderlich. In der Praxis wird haufig eine Kombination
mehrerer Verfahren eingesetzt. Um die hohen Qualitdtsstandards fir die Humanernahrung zu erfillen,
kommt in der Regel ein Farbausleser zum Einsatz (BZL, 2021; Schumacher L., 2024). Die Anschaffung
der Aufbereitungstechnik ist kostenintensiv und es mangelt derzeit an zentralen Aufbereitungsstellen.
Die insgesamt unzureichenden Strukturen zur Aufbereitung stellen ein Hemmnis fir die regionale
Wertschépfungskette von Hilsenfriichten dar (Schumacher L., 2024; WWF, 2023; Zander K. et al.,
2022). Die gereinigten Hilsenfriichte kdnnen als Rohware aufbereitet und vermarktet werden — zu
Trockenware, Nassware (Konserve), frisch, tiefgekihlt, geschalt oder ungeschalt. Dartber hinaus ist
eine Weiterverarbeitung zu Produkten und Convenience-Artikeln wie Teig- und Nudelware, Tofu,
Tempeh, Fleischersatzprodukte, Mehle, Starke- und Proteinkonzentrate moglich (BZL, 2021).
Regionale Vermarktung: Die Vermarktung regionaler Hilsenfriichte in der Gemeinschaftsverpflegung
kann Uber unterschiedliche Vertriebswege erfolgen. Bei der Direktvermarktung findet die Lieferung
der Hilsenfriichte direkt vom Hof in die Kiichen stattEine Lieferung kann dabei auch per Spedition
erfolgen. Mogliche Vorteile stellen ein direkter Kontakt zwischen Erzeugenden und Abnehmenden und
der Wegfall einer Marge durch den Zwischenhandel dar. Nachteile kénnen eine ineffiziente Logistik,
unpassende Lieferzeiten sowie schwankende Verfligbarkeiten und Preise sein (Ropert C. et al., 2023;
Schumacher L., 2024). Weiterhin gibt es regionale Blindlerzentren, die regional angebaute
Lebensmittel biindeln und gesammelt an Kichen liefern. Bei diesen sogenannten Food Hubs lassen
sich als Vorteile eine effiziente Logistik und die Ubernahme der Markttransparenz und Kommunikation
feststellen, was den Aufwand fiir Erzeugung und Kiichen verringert (Markthalle Werra-MeiRner, 2023;
Schumacher L., 2024; WandelWerk Koln, 2019). SchlielRlich ist der GroRhandel zu nennen, liber den
die meisten GroRkiichen ihre Lebensmittel beziehen. Regionale Hilsenfriichte sind dort jedoch nur
vereinzelt bei regionalen Bio-GroRhandlern erhaltlich. Klassische GroRhandler fir die Gastronomie
fliihren regionale Hilsenfriichte bislang kaum oder gar nicht in ihrem Sortiment (Schumacher L., 2024;
Webinar LeguNet & Naturland, 2024). Festgelegte Ausschreibungskriterien fiir den Wareneinkauf
konnen in der Gemeinschaftsverpflegung eine Hirde fiir den Bezug regionaler Lebensmittel
darstellen, wobei es hier einige Losungsansatze fur den Einkauf gibt (FiBL, 2020; Haack M. et al., 2017).
Einen wichtigen Faktor beim Bezug regionaler Hiilsenfriichte in der Gemeinschaftsverpflegung stellt
auBerdem der Preis dar. Denn aufgrund der hohen Produktionskosten sind heimische Hilsenfriichte
in der Regel teurer als importierte Hilsenfriichte. Die Gemeinschaftsverpflegung ist durch einen
begrenzten finanziellen Spielraum in der Warenbeschaffung begrenzt, sodass der Preis zu einem
Zielkonflikt bei der regionalen Beschaffung fiihren kann (Ropert C. et al., 2023; Schumacher L., 2024;
Webinar LeguNet & Naturland, 2024). Mit der Vermarktung von regionalen Hulsenfriichten in der

Gemeinschaftsverpflegung beschéaftigen sich unter anderem die folgenden Projekte und Netzwerke:
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LeguNet, Projekt Linse, WKErBo, StrahL, KIWERTa, Hilsenheld, Kichenstammtisch Frankfurt
(Hochschule Fulda, 2025; House of Food Frankfurt, 2025; KIWERTa, 2025; LeguNet-Vermarktung, 2025;
Projekt Linse, 2025b; StrahL, 2025).

2.3 Hulsenfriichte in der Gemeinschaftsverpflegung

Gemeinschaftsverpflegung: Die Gemeinschaftsverpflegung stellt eine Form der AuRer-Haus-
Verpflegung dar und kann in die Bereiche Education, Business, Care und Welfare unterteilt werden
(Pfefferle H. et al.,, 2021). Im Bereich Education (ibernehmen Studierendenwerke mit ihren
Hochschulgastronomien die Verpflegung an Universitdten und Hochschulen in Deutschland (DSW:
Ubersicht, 2025; Pfefferle H. et al, 2021). In einer Befragung von Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung zur Nachhaltigkeit von Kantinen gaben 73,4 % der Hochschulgastronomien
an, taglich ein veganes Gericht anzubieten. Bei Betriebskantinen waren es knapp ein Drittel der
befragten Betriebe (Nestle-Studie 2023). Das Deutsche Studierendenwerk weist ebenso auf vielfaltige
Aktionen der Studierendenwerke zur vegan-vegetarischen und nachhaltigkeitsorientierten Erndhrung
hin (DSW-News, 2025). Bei der vegetarischen und insbesondere der veganen Erndahrung werden
vermehrt Hiulsenfriichte als alternative und pflanzliche Proteinquelle eingesetzt. Auch die
Vernetzungsstelle Kitas und Schulen NRW empfiehlt die Verwendung von Hiilsenfriichten, wobei der
hohe EiweiRgehalt, die vielfdltige Nutzung auch in internationalen Gerichten, Nachhaltigkeit und ein
niedriger Preis als Vorteile angefiihrt werden (Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW,
2025). Hilsenfriichte stellen eine glinstige Warengruppe dar, so wird auch eine Nutzung von Bio-
Hilsenfriichten empfohlen, um den Bio-Anteil in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung zu
erhdhen (Kantine Zukunft, 2022; Okolandbau-Speisplan, 2025).

Akzeptanz von Hiilsenfriichten: Die Akzeptanz der Kundinnen und Kunden ist fiir Kiichenbetriebe
entscheidend, doch Hiilsenfriichte besitzen teilweise einen schlechten Ruf bezlglich der
Bekdmmlichkeit oder sie umgibt ein Image als “Arme-Leute-Essen”. Eine Nutzung von schon
bekannten Gerichten mit schrittweiser Erh6hung des Hilsenfruchtanteils kann anfanglich sinnvoll sein
(Okolandbau-Speisplan, 2025). In dem , Leitfaden Hiilsenfriichte in Kita und Schule”, ,NRW KANN“ und
im ,,Projekt Linse” werden Rezeptideen fir Hilsenfrichte in der AHV entwickelt, um die Akzeptanz fir
Hilsenfriichte zu erhéhen (KOHLER A. & KARLIN T., 2019; NRW KANN; PROJEKT LINSE, 20258B). Das Projekt
WKErBo beschéftigt sich mit der Entwicklung einer WertschopfungsKette fir dkologisch erzeugte
Erbsen und Bohnen. Im Projekt wird ein Patty mit heimischen Leguminosen konzipiert, der
groRkiichentauglich ist und die Akzeptanz von Verbraucherinnen und Verbrauchern im Fokus hat (FiBL,
2024). Zur Bewerbung von Hilsenfriichten in der AHV konnen Hilsenfrucht-Gerichte mit ihren
klimafreundlichen Eigenschaften in die Klimateller-App (www.klimateller.de) oder andere
Umweltscores integriert werden (DSW: Nachhaltigkeit, 2025).

Erndhrungsphysiologische Eigenschaften: Hilsenfriichte weisen einen hohen Proteingehalt von 20 -
40 %, je nach Hulsenfrucht, auf. Die biologische Wertigkeit der Proteine kann durch eine Kombination
mit Getreide gesteigert werden.Das Soja weist unter den Hilsenfriichten die hochste biologische

Wertigkeit auf (LeguNet-Wert, 2025; Rimbach G. H. et al., 2010). Fast alle Hilsenfriichte sind fettarm
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(1-3 %) und besitzen einen hohen Starkegehalt. Nur Sojabohnen und Erdnisse sind durch einen hohen
Fettgehalt und einen niedrigen Starkegehalt gekennzeichnet. Hilsenfriichte liefern zudem wichtige
Mineralstoffe wie Eisen, Zink, Calcium und Magnesium, deren Bioverfligbarkeit allerdings teilweise
eingeschrankt ist. Sie besitzen viele Ballaststoffe, dies kann verdauungsférdernd wirken und fihrt zu
einem langer anhaltenden Sattigungsgefiihl. Ballaststoffe konnen jedoch auch eine blahende Wirkung
erzeugen (DGE, 2025; Rimbach G. H. et al.,, 2010). Antinutritive und bioaktive Substanzen in
Hilsenfriichten kdnnen schwer verdaulich sein und Allergien auslésen. Durch ein Erhitzen werden
toxische Substanzen jedoch durch die Denaturierung der Proteine weitgehend inaktiv und die
Verdaulichkeit steigt (Pfeuffer M. et al., 2020; Rimbach G. H. et al., 2010). Blahende Wirkungen kénnen
zusatzlich durch verschiedene MaRnahmen wie beispielsweise Waschen und Einweichen in
ausreichenden Mengen Wasser, Pirieren und Zerdriicken der Hiilsenfriichte sowie durch die Zugabe
von Kriutern verringert werden (Kantine Zukunft, 2022; Kéhler A. & Karlin T., 2019; Okolandbau-
Speisplan, 2025).

Lebensmitteltechnologische Eigenschaften: Neben den erndhrungsphysiologischen Eigenschaften
weisen Hilsenfriichte verschiedene funktionelle Eigenschaften auf, die vom ,food lab muenster’ im
Rahmen des Innovationsraums NewFoodSystems erforscht werden. Dazu zdhlen etwa
Gelbindungsvermaogen, Wasserbindekapazitat, Loslichkeit, Schaumbildungsvermogen,
Emulgierverhalten, Olbindekapazitit und Viskositit. Diese Eigenschaften unterscheiden sich je nach
Hilsenfrucht, sodass die Auswahl der passenden Hulsenfrucht die Herstellung von SoRen, Cremes,
Nachtischen etc. verbessern kann. Der Starkegehalt spielt dabei eine entscheidende Rolle, der auch je
nach Erzeugung oder Sorte variieren kann. Darliber hinaus kénnen Mehle, Konzentrate und Isolate
unterschiedliche lebensmitteltechnologische Eigenschaften mit sich bringen (food lab muenster, 2025;
Projekt Linse, 2025a). Grundsatzlich lassen sich Hilsenfriichte in verschiedene Produkttypen
unterteilen, welche sich in der Verarbeitung in den Kiichen unterscheiden. Trockenware muss teilweise
Uber Nacht eingeweicht und anschlieRend gekocht werden. Das Kochwasser kann bei der Herstellung
von Speisen genutzt werden. Nassware umfasst schon vorgekochte Hiilsenfriichte aus der Konserve
mit einer schnellen Zubereitung. Auch tiefgefrorene Ware und Convenience-Produkte weisen einen
geringen Arbeitsaufwand auf (Kéhler A. & Karlin T., 2019).

3 Methodik

Methodischer Hintergrund: Fokusgruppendiskussionen stellen eine qualitative Forschungsmethode
dar, die in sozialwissenschaftlichen Untersuchungen breite Anwendung findet (Bar G. et al., 2020;
Vogel S., 2019). Eine Fokusgruppendiskussion ertffnet die Moglichkeit, Einblicke in einen fir das
Forschungsinteresse relevanten Bereich zu gewinnen, indem eine moderierte Diskussion mit
ausgewahlten Akteurinnen und Akteuren dieses Bereichs initiiert wird. Ein Austausch von Argumenten
und die Interaktionen zwischen den Teilnehmenden sind relevant. Die gegenseitige Beeinflussung kann
dazu fiihren, dass sich AuBerungen der Teilnehmenden im Verlauf der Diskussion dndern. Hierdurch
kénnen zum einen schon existierende Meinungen, als auch die Entstehung kollektiver Orientierung

untersucht werden. Die Durchfiihrung lehnt sich an einen Leitfaden mit offenen Fragen und flexibler
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Handhabung an. Die Moderation ist ausschlaggebend fiir den Erfolg einer Fokusgruppendiskussion,
indem eine angenehme Atmosphare geschaffen wird und eine Lenkung der Diskussion stattfindet, die
einen roten Faden gewadhrleistet und gleichzeitig Details und neue Wendungen aufgreift.
Fokusgruppendiskussionen konnen flexibel gestaltet werden, was die Auswahl der Teilnehmenden, die
GruppengréBe (6-10 Teilnehmende), den Moderationsanteil, den Grad der Strukturierung, die Analyse
und die Ergebnisdarstellung umfasst (VOGELS., 2019). Fokusgruppendiskussionen kénnen mittels einer
Qualitativen Inhaltsanalyse ausgewertet werden. Die Methoden nach Mayring und Kuckartz stellen
klassische Herangehensweisen dar, doch auch die Phanomen-zentrierte-Analyse (PTA) bietet
interessante Ansatze, inklusive offener Kategorienbildung und der fokussierten Betrachtung von
Zusammenhangen (MAYRING P., 2022; KUckARTz U., 2024). Die Kategorienbildung kann deduktiv, auf
Grundlage vorhandener Literatur, und induktiv, direkt aus dem Datenmaterial heraus, erfolgen (Krikser
T. & Jahnke B., 2022). Auch Causal Loop Diagramme (CLDs) bieten die Maoglichkeit,
Fokusgruppendiskussionen auszuwerten. Die Ergebnisse kénnen dabei visuell dargestellt werden
(Barbrook-Johnson P. & Penn A. S., 2022; Halabi E. et al., 2011).

Planung und Durchfiihrung der Fokusgruppendiskussion: Im Vorfeld der Fokusgruppendiskussion
fand eine umfassende Recherche regionaler Anbieter in Hessen, Niedersachsen und Nordrhein-
Westfalen sowie auf bundesweiter Ebene statt. Ergdnzend erfolgten Vorgespriache mit
Kichenbetrieben aus der Gemeinschaftsverpflegung, um erste Einblicke in die Beschaffungs- und
Verarbeitungsprozesse von GroRkiichen zu gewinnen. Auf dieser Grundlage fand die Erstellung eines
Leitfadens mit den Uberthemen ,Regionale Beschaffung”, ,, Auswahl Hiilsenfriichte” und , Kriterien fiir
Hillsenfrucht-Gerichte” statt. Die Fokusgruppendiskussion wurde in einem anderthalbstiindigen
Online-Format geplant, um allen relevanten Akteurinnen und Akteuren die Teilnahme zu erméglichen.
Zur visuellen Unterstiitzung des Diskussionsverlaufs erfolgte die Vorbereitung von Miro-Boards auf der
Plattform ,,Miro”“. Fiir die Akquise der Teilnehmenden konnten Gberwiegend bestehende Kontakte aus
dem Projekt Linse verwendet werden. Die Teilnehmenden stimmten einer Aufnahme des Gesprachs
unter Zusicherung der Anonymisierung personlicher Daten zu.

Die Fokusgruppendiskussion mit 8 Teilnehmenden wurde online durchgefiihrt und von 2
Mitarbeiterinnen des Projekts Linse entlang der vorstrukturierten Themen moderiert. Eine weitere
Mitarbeiterin dokumentierte das Gesagte live in den Miro-Boards. Beim Uberthema ,Regionale
Beschaffung” erfolgte eine grobe Mitschrift der Aussagen in Form von Sprechblasen auf einem Miro-
Board. Fiir das Thema ,,Einsatz in Kiichen” gab es eine in Miro vorbereitete Tabelle mit Hilsenfriichten,
in welche die zugehorigen Informationen eingeordnet wurden. Beim letzten Themenfeld , Kriterien fir
Hilsenfruchtgerichte” fand eine Sammlung der genannten Schlagworte auf einem Miro-Board statt.
Im Anschluss konnten die Teilnehmenden die Kriterien mittels Sternen-Vergabe priorisieren.
Auswertung der Fokusgruppendiskussion: Es erfolgte eine Transkription der Ton-aufnahme mit Hilfe
der Software noScribe und eine anschlieBende manuelle Uberpriifung des Transkripts anhand des
Datenmaterials. Fir die weitere Auswertung wurde das Transkript in die Software MAXQDA importiert.
Bei der Auswertung fand eine Orientierung anhand der Phianomen-zentrierten-Textanalyse (PTA)

sowie an den Herangehensweisen zur Auswertung mittels Causal Loop Diagrammen (CLDs) nach Halabi
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E. et al. (2011) und Barbrook-Johnson P. & Penn A. S. (2022) statt. Die Auswertung erfolgte in den

folgenden Schritten:

1.

Deduktive und induktive Kategorienbildung mit offenem Codieren in MAXQDA. Zu den drei
Uberkategorien ,Regionale Beschaffung”, ,Auswahl Hilsenfriichte” und ,Kriterien fiir
Hilsenfrucht-Gerichte” wurden so 14 Unterkategorien identifiziert. Zur Uberpriifung erfolgte ein
Intercoder-Reliabilitatstest, welcher mit einem Ergebnis von 83 % als gut eingestuft werden kann.
Herausfinden der relevanten Zusammenhange zwischen den identifizierten Themen. In MAXQDA
wurden im ersten Schritt Sinnzusammenhange codiert, sodass ein Redebeitrag mit mehreren
Kategorien codiert werden konnte. In MAXQDA fand dann die Anwendung einer ,,Code-Relations-
Browser” Analyse statt, wodurch ersichtlich wird, welche Kategorien besonders haufig
iberlappend in Segmenten auftauchen. Besteht eine hohe Uberlappung zwischen zwei
Kategorien, so liegt ein relevanter Zusammenhang zwischen den Themen vor. Im Gegensatz zur
PTA wurden hier nur Zusammenhdnge zwischen jeweils 2 Kategorien identifiziert. Die hochste
Uberlappung zwischen 2 Kategorien lag bei n = 23. Es erfolgte eine Festlegung von n = 14
Uberlappungen oder héher, um die wichtigsten Zusammenhinge zwischen den identifizierten
Kategorien aufzuzeigen. Die Anzahl 14 wurde festgelegt, um einen Kompromiss zwischen dem
Aufzeigen moglichst vieler Zusammenhinge unter Wahrung der Ubersichtlichkeit zu
gewadhrleisten. Zwei der deduktiv identifizierten Kategorien (,Unvertraglichkeit” und
,Lieferkonditionen”) wiesen keine Uberlappungen gréRer oder gleich n = 14 zu anderen Kategorien
auf, sie wurden insgesamt wenig von den Teilnehmenden thematisiert. Deshalb erfolgte im
nachsten Schritt bei der Erstellung der Abb. 1 keine Integration der beiden Kategorien. D, ie Inhalte
werden dennoch im Ergebnisteil aufgegriffen.

Erstellung einer visuellen Abbildung in Anlehnung an ein Causal Loop Diagramm. Es erfolgte eine
Anordnung der 12 identifizierten Themen mit den jeweiligen Zusammenhdngen und den drei

Uberthemen. Der nachfolgende Ergebnisteil orientiert sich anhand der erstellten Abb. 1.
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4 Ergebnisse

4.1 Abbildung der identifizierten Themen und Zusammenhange

(Regionale) Hillsenfriichte in der GroBkiiche

Regionale Beschaffung. —— — Anforderungen in der Praxis ——— Einsatz in Kiichen

Verfiigbarkeit Warenartikel

\

Transparenz der
Herkunft

(

Wirtschaftlichkeit

Nachfrage der Géste Verarbeitung

Produktgestaltung j

geeignete

Regionalitat +
Nachhaltigkeit Kochprozesse

Preis Zielgruppenorientierung Geschmack

Kriterien fiir Hiilsenfrucht-Gerichte

Abbildung 1: Die Abbildung zeigt die identifizierten Themen und Zusammenhange aus der
Fokusgruppendiskussion mit den drei Themenbereichen ,Regionale Beschaffung”, ,Einsatz in
Kiichen” und , Kriterien fiir Hiilsenfrucht-Gerichte”. Quelle: Eigene Darstellung.

In Abb.1 sind die Ergebnisse der Fokusgruppendiskussion visuell dargestellt. Die Kastchen
reprasentieren die identifizierten Themen mit den drei (bergeordneten Bereichen: ,Regionale
Beschaffung” (orange), ,Einsatz in Klichen” (lila) und , Kriterien flr Hilsenfrucht-Gerichte” (griin). Die
schwarzen Verbindungslinien zwischen den Kastchen zeigen inhaltliche Zusammenhange auf. Bei der
»Regionalen Beschaffung” sowie beim , Einsatz in Klichen” wurden die aktuellen Anforderungen in der
Praxis aus Sicht der erzeugenden Betriebe und der Kichenbetriebe diskutiert. Abschliefend
erarbeiteten die Teilnehmenden die unten aufgefiihrten Kriterien fiir Hilsenfrucht-Gerichte. In der

folgenden Tabelle sind die identifizierten Themen definiert.
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Tabelle 1: Definition und Anzahl der Nennungen der identifizierten Themen (s. Abb.1)

Preis

Identifizierte Themen
Verfligbarkeit
Wirtschaftlichkeit
Transparenz der Herkunft

Warenartikel

Nachfrage der Gaste
Produktgestaltung
Verarbeitung

Regionalitat + Nachhaltigkeit
Zielgruppenorientierung
Geschmack

Geeignete Kochprozesse

Inhalte

Anbau, vorhandene Mengen

Risikoverteilung, Abnahmegarantien

Markttransparenz, Vermittlung an Kantinen-Gaste
Verwendete Hilsenfriichte und Produkttypen, Herkunft,
Mengen

Akzeptanz, Beliebtheit, Ernahrungsgewohnheiten,
Bekdmmlichkeit

Rezepturen, Komponenten, Platzierung, Wording
Zubereitung, Getrocknet, Konserve, Convenience
Kosten Wareneinsatz, finanzielle Moglichkeiten
Nachfrage regionale Hilsenfriichte in Kiichenbetrieben,
Bio-Produkte, Umweltbewusstsein*

Anpassung des Speiseangebots an Zielgruppe
Mundgefiihl, Konsistenz, Geschmack, Vertrautes / Neues
Kompatibilitdat Zubereitung im Kiichenalltag

Nennungen
[n]
30
22
20

23

41
34
26
23

31
25
23
21

* Die Teilnehmenden nannten Regionalitdt und Nachhaltigkeit bei den Kriterien fir Hiilsenfrucht-Gerichte teils

in einem Satz oder nicht klar voneinander abgrenzbar, daher werden sie in einem Kriterium behandelt

4.2 Erlauterung der identifizierten Themen und Zusammenhange

Die Ergebnisse aus der Fokusgruppendiskussion werden im Folgenden naher erldutert. Hierzu wird

Abb. 1 in zwei Themenfelder geteilt.

4.2.1 Themenfeld 1: Verfligbarkeit, Wirtschaftlichkeit, Transparenz der Herkunft, Preis,
Regionalitat + Nachhaltigkeit, Warenartikel

Regionaole Beschaffung Anforderungen in der Praxis ——— Hiilsenfriichte
Verfligharkeit W rtikel R
( \ 1 \
Wirtschaftlichkeit Transparenz der Nachfrage der Gaste Verarbeitung '

Preis

Herkunft

Regionalitat +
Machhaltigkeit

>~=._ Produktgestaltung —

N

Zielgruppenorientierung Geschmack

geeignete
Kochprozesse

Kriterien fiir Hilsenfrucht-Gerichte

Abbildung 2: Die Abbildung zeigt die identifizierten Themen und Zusammenhange aus der
Fokusgruppendiskussion zu Themenfeld 1 (rot markiert). Quelle: Eigene Darstellung, Ausschnitt aus

Abb.1.
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In Themenfeld 1 stehen die zwei Kriterien fiir Hilsenfrucht-Gerichte Regionalitat + Nachhaltigkeit
sowie Preis in engem Zusammenhang mit der regionalen Beschaffung. Die regionale Beschaffung
umfasst die drei zentralen Aspekte Verfligbarkeit, Wirtschaftlichkeit und Transparenz der Herkunft (s.
Abb. 2). Die Verfligbarkeit und das Interesse an Regionalitit und Nachhaltigkeit stehen im
Zusammenhang mit den eingesetzten Warenartikeln in den GroRkiichen.

In der Fokusgruppendiskussion wurde deutlich, dass die Verfiigbarkeit regionaler Hilsenfriichte
entscheidend fiir deren Beschaffung in GrofRkiichen ist. Zwar konnte der regionale Anbau in den
vergangenen Jahren ausgebaut werden, doch fiihren extreme Witterungsbedingungen — von
anhaltender Nasse bis hin zu starker Trockenheit — weiterhin zu erheblichen jahrlichen
Ertragsschwankungen. Zudem fehle es vielerorts an praktischer Anbauerfahrung. Der an der
Fokusgruppendiskussion teilnehmende regionale GroRhdndler stehe in engem Austausch mit seinen
regionalen erzeugenden Betrieben und gab an, dass Forschung und Beratung zum Hiilsenfruchtanbau
fehlten. Dagegen verwies eine teilnehmende Vertreterin von Netzwerkarbeiten auf bereits
existierenden Forschungsprojekte und Beratungsangebote. Einigkeit bestand darin, dass es eine
Absicherung fir landwirtschaftliche Betriebe brauche, die sonst mit dem risikoreichen Anbau von
Hilsenfriichten allein dastehen. Nach Einschatzung des regionalen GroRhandlers gdbe es bereits
ausreichend Mengen an regional angebauten Hilsenfriichten, um in die Gemeinschaftsverpflegung
einzusteigen.

Die Abnahme regionaler Hilsenfriichte stellt einen entscheidenden wirtschaftlichen Treiber flir den
Anbau (Verfligbarkeit) dar. Der regionale GroBhandler betonte, dass erzeugende Betriebe groflere
Mengen anbauen kénnten, sofern eine entsprechende Nachfrage bestehe. Besonders wirksam wéren
jahrliche Abnahmegarantien — etwa durch GroRkiichen —, an denen landwirtschaftliche Betriebe ihre
Anbauplanung gezielt ausrichten kdnnten. Eine teilnehmende Kiiche argumentierte zunachst, dass
keine Abnahmegarantien moglich seien. Dies ware durch wechselnde Rezepturen und schwankende
bendtigte Mengen zu erkldren, die zu Jahresbeginn nicht feststiinden. AulRerdem gebe es keine
Vorgaben fir solche Abnahmegarantien, daher werde zunachst auf kostengiinstige Alternativen und,
wenn moglich, auf Bio-Produkte zuriickgegriffen. Nach einer angeregten Diskussion kam es doch zu
einer moglichen Losung. Eine Kiiche duBerte, dass etwa 50 % der letztjahrigen Bedarfsmenge fiir eine
Abnahme vereinbart werden koénnten. Durch einige wahrend der Corona-Pandemie erfolgte
Umstrukturierungen seien auch Angaben fiir ein Jahr moglich. Der regionale GroBhandler hielt dies fur
gute Startmoglichkeiten, um den Anbau auszuweiten. Er gab auRerdem an, dass keine exakten
Gesamtmengen bendétigt wirden, jedoch ernst gemeinte Abnahmevorhaben. Die Kiiche gab an, bei
der nachsten Preisanfrage verstarkt regionale Produkte mit einzubeziehen. Die teilnehmenden Kiichen
duBerten ein grundlegendes Interesse, (mehr) regionale Hilsenfriichte zu beziehen. Dieses Interesse
und die Nachfrage (Regionalitdt + Nachhaltigkeit) konnen die Wirtschaftlichkeit und die Verfligbarkeit
regionaler Hilsenfriichte férdern (s. Abb. 2). Der regionale GroBhandler, die netzwerkende Person
sowie ein Kiichenbetrieb wahlten Regionalitdt und Nachhaltigkeit als eines der drei wichtigsten

Kriterien fiir Hulsenfrucht-Gerichte. Hierbei wurden Regionalitdt und Nachhaltigkeit teilweise in einem
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Satz oder nicht klar voneinander abgrenzbar genannt, weshalb sie zusammen in einem Kriterium
behandelt werden.

Neben Abnahmegarantien stelle auch der Preis einen Hebel dar, um die Wirtschaftlichkeit im Anbau
zu gewabhrleisten. Hoher angesetzte Preise konnten etwa witterungsbedingte Ertragsschwankungen
und Risiken ausgleichen. Eine Teilnehmerin der Fokusgruppendiskussion fiihrte an, dass der Preis fir
regionale Hilsenfriichte Gber die ganze Lieferkette hinweg getragen werden misse, bis zu den
Endverbraucherinnen und Endverbrauchern.

Beim Preis zeigten sich die unterschiedlichen Perspektiven der Teilnehmenden deutlich.
Klichenbetriebe verfligten Uber begrenzte Budgets fiir den Wareneinsatz, wahrend regional
produzierte Hilsenfriichte in der Regel teurer seien als importierte Alternativen. Zwar bestehe
Verstandnis fir die Situation der Landwirtinnen und Landwirte und der Notwendigkeit
klimawandelbedingter Anpassungen in der Landwirtschaft. Jedoch sei der finanzielle Spielraum
eingeschrankt, trotz grundsatzlichem Interesse fiir regionale Produkte. Auch den Kantinen-Gasten mit
jungen Erwachsenen als Zielgruppe mochte eine teilnehmende Kiiche keine héheren Preise zumuten.
Im Bereich der Kinderverpflegung wurde von einem weiteren Betrieb angefiihrt, dass die Eltern die
Kosten tragen. Dabei lieRen sich zwei Gruppen beobachten: Eltern mit hohem Einkommen lagen
zunehmend Wert auf Gesundheit, Nachhaltigkeit und Regionalitdat, wahrend Eltern mit geringerem
Einkommen in erster Linie auf niedrige Preise angewiesen seien. Ein Bezug regional erzeugter
Hilsenfriichte sei laut den Kichenbetrieben grundsatzlich moglich, sofern das Preis-Leistungs-
Verhdltnis stimmt. Zwei der teilnehmenden Kichen bezdogen bereits regional angebaute
Hilsenfriichte, hier passten die Rahmenbedingungen inklusive des Preises. Der teilnehmende
regionale GrofShandler unterstiitze den Anbau seit vielen Jahren, in dem regionale Erzeugerinnen und
Erzeuger mittels Vertragsanbau finanziell abgesichert werden. Ware zweiter Wahl wiirde zum festen
Preis abgenommen werden und die Vermarktung (ibernehme der GroBhandler. Die Produktionskosten
im Anbau koénnten laut dem regionalen GroBhandler mit erhéhtem Anbauwissen, Forschung und
geeigneter Technik in Zukunft sinken, sodass die preisliche Differenz zur Importware zukiinftig
schrumpfen werde. Die im Bereich der Hilsenfrucht Vernetzung agierende Teilnehmerin fiihrte an,
dass es allgemein Losungen fur den Konflikt hoher regionaler Hilsenfrucht-Preise und dem geringen
finanziellen Spielraum der Kichenbetriebe brauche. Den Preis nannten fast alle Teilnehmenden als
sehr relevant fiir den Einsatz von Hilsenfrucht-Gerichten.

Auch die Lieferkonditionen missten den Anforderungen der Kiichenbetriebe entsprechen. So bestehe
beispielsweise an kleineren Standorten teilweise ein Bedarf an kleineren GebindegrofRen. Zwei der
befragten Kiichenbetriebe bezogen ihre Waren sowohl {iber den GrofRhandel als auch direkt von
regionalen Erzeugerinnen und Erzeugern. Eine Einrichtung wies darauf hin, dass die Zusammenarbeit
mit einer Vielzahl von Lieferbetrieben aufgrund des hohen logistischen Aufwands nicht praktikabel sei.
Eine andere Kiiche berichtete von der Zusammenarbeit mit einem regionalen Biindler, Giber den
regionale Hilsenfriichte bezogen wiirden — dies reduziere den logistischen Aufwand und damit auch
die Kosten. Laut einer Teilnehmerin fiihrt der konventionelle GroRhandel nur wenige oder gar keine

regionalen Hilsenfriichte im Sortiment.
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Die Transparenz der Herkunft im Sinne der Markttransparenz stelle eine Herausforderung dar. Eine
teilnehmende Kiche &duferte den Bedarf an einer regionalen Datenbank, in der verflgbare
Hilsenfriichte sowie mogliche Vertriebswege aufgefiihrt sind. Hintergrund sei, dass eine eigenstandige
Recherche im Kiichenalltag zeitlich kaum umsetzbar ware. Der teilnehmende regionale GroBhandler
verwies in diesem Zusammenhang auf seine bestehende Markttransparenz: Als Bindeglied zwischen
erzeugenden Betrieben und Verbraucherinnen und Verbrauchern betreibe er eine Internetplattform,
Uber die Kundinnen und Kunden Informationen zur Herkunft der Produkte sowie zu den jeweiligen
erzeugenden Betrieben einsehen kdnnten. Zudem bestehe tiber ihn die Moglichkeit, Kundenanfragen
direkt an die erzeugenden Betriebe weiterzuleiten, sodass der Anbau gezielt angepasst werden kénne.
Ein weiterer Kiichenbetrieb berichtete von einer Zusammenarbeit mit einer Okomodellregion. Dort
wirden in einem Netzwerk aus landwirtschaftlichen Betrieben, Gastronomiebetrieben und
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung gemeinsam Lieferwege ausgelotet. Eine Teilnehmerin
arbeitete im Bereich der Vernetzung und Koordination von regionalen Hiilsenfriichten und bemiihe
sich ebenfalls um eine hohere Markttransparenz. An dieser Stelle erfolgte ein Austausch zwischen
Erzeugerseite und Abnehmerseite zu Ware 2. Wahl. Der regionale GroBhandler berichtete von der
Kichererbsen-Ernte in 2024, die von Qualitdtsabweichungen wie kleinen Pflanzenresten oder dunklen
Verfarbungen betroffen ware, und stellte die Frage, ob die Kiichenbetriebe Interesse an Kichererbsen
2. Wahl hatten. Unter der Voraussetzung, dass der Geschmack nicht beeintrachtigt sei und ein
glinstigerer Preis angeboten wiirde, zeigten sich die Kiichenbetriebe offen dafiir. Eine Teilnehmerin
berichtete, dass Kichererbsen mit solchen Qualitdtsmerkmalen andernorts bereits erfolgreich zu
Falafel oder Hummus verarbeitet wurden. Eine erhohte Markttransparenz kann so den Anbau
regionaler Hilsenfriichte (Verfiigbarkeit) durch eine gesteigerte Nachfrage (Regionalitat +
Nachhaltigkeit) férdern (s. Abb. 2).

Unter die Transparenz der Herkunft fillt ebenso die Kommunikation der regionalen Herkunft von
Hilsenfriichten an die Gaste der Gemeinschaftsverpflegung, die dazu beitragen kénne, hdhere
Gerichtspreise nachvollziehbar zu machen. Ein teilnehmender Kiichenbetrieb wies darauf hin, dass sich
die Vermittlung der Herkunft in ihren Einrichtungen wie Kitas und Schulen als herausfordernd gestalte.
Bereits jetzt enthielten die Speisepldne eine Vielzahl an Informationen, sodass im taglichen Angebot
nur begrenzt Raum fir zusatzliche Hinweise zur Herkunft bliebe. Eine gezielte Bewerbung regionaler
Produkte sei dort allenfalls im Rahmen von Aktionswochen, beispielsweise durch Flyer, etwa einmal
jahrlich realisierbar. Eine Bewerbung in Mensen sei laut diesem Kiichenbetrieb einfacher, denn hier
konne die Zielgruppe direkt mittels Aufsteller oder Plakaten etc. angesprochen werden. Bei Kitas und
Schulen seien die Eltern als eigentliche Kundinnen und Kunden nicht direkt vor Ort.

Abb. 2 verdeutlicht, dass die Verfligbarkeit von regionalen Hilsenfriichten sowie das Interesse nach
Regionalitdit und Nachhaltigkeit in direktem Zusammenhang mit den tatsdchlich eingesetzten
Warenartikeln in den Kiichen stehen. Hier zeigt sich die Verbindung zwischen Themenfeld 1 und
Themenfeld 2. Alle drei Kiichenbetriebe gaben an viel und gerne Hilsenfriichte im Speiseplan
einzusetzen und das (iber das ganze Jahr hinweg. Zwei der teilnehmenden Kiichen bezogen regional

angebaute Linsen, Kichererbsen oder Lupinen. Diese Hilsenfriichte seien teilweise zum Ende der
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Saison nicht mehr verfiigbar, hier wiirde dann auf Importware zurilickgegriffen werden. Der regionale
GroBhandler bewertete dies als eine gute Strategie, um den regionalen Anbau zu starken. Der GroRteil
der bezogenen Hilsenfriichte bestehe bei den teilnehmenden Kiichen aktuell aus Importware.
Verfligbarkeit, passende GebindegrofSen sowie schnelle und gebiindelte Lieferungen wurden hier als
Vorteile genannt.

Eine der Kiichen beziehe aktuell ausschliefllich importierte Hiilsenfriichte, es werde dabei vor allem
auf den Geschmack und das Produkt an sich geachtet. Vor diesem Hintergrund stellte der
teilnehmende regionale GroBhandler die Frage, welche Anforderungen sein Unternehmen derzeit
nicht erfille. Die Antwort des Klichenbetriebs lautete, dass der Fokus der Kiiche nicht auf Regionalitat
liege. Der regionale GroBhandler vermutete die hoheren Preise regionaler Hiilsenfriichte als zentralen
Grund fir den Uberwiegenden Bezug von Importware. Der Kiichenbetrieb gab an, dass perspektivisch
die Herkunft an Bedeutung gewinnen kénne. Momentan beziehe er vor allem einen hohen Anteil an
Bio-Produkten. Nachhaltigkeit galt bei allen Kilichenbetrieben als erstrebenswert, auch die anderen
beiden Kiichen wiirden teilweise Bio-Produkte einsetzen. Eine Nennung von Nachhaltigkeit erfolgte
bei den Teilnehmenden haufig in Kombination mit Bio-Produkten, Hilsenfriichte selbst wurden auf
Nachfrage hingegen nicht automatisch als nachhaltig wahrgenommen. Es kam die Begriindung, dass
Hilsenfriichte in der Praxis haufig in Kombination mit Fleischanteilen in Gerichten eingesetzt wiirden.
Eine Teilnehmerin stellt in diesem Zusammenhang die Frage, ob das eigentliche Ziel der verstarkte
Einsatz regionaler Hilsenfriichte sei — oder vielmehr ein generell hoherer Anteil an Hilsenfriichten in
Verbindung mit einem reduzierten Fleischkonsum.

Zusammenfassung Themenfeld 1: Eine gesteigerte Nachfrage (Regionalitdt und Nachhaltigkeit) kann
den regionalen Anbau (Verfugbarkeit) férdern, wobei Abnahmegarantien und hdhere Preise einen
Hebel darstellen, um die Wirtschaftlichkeit im Anbau zu sichern. Der Preis stellt ein wichtiges Kriterium
flir Hulsenfrucht-Gerichte dar. Hier kann es zu einem Spannungsfeld zwischen hoherpreisigen
regionalen Hulsenfrichten und dem begrenzten finanziellen Spielraum der Kiichenbetriebe kommen.
Aktuell werden Uberwiegend importierte Hilsenfriichte in den Kichen eingesetzt. Eine hoéhere
Transparenz — sowohl auf dem Markt, als auch gegeniiber den Gasten — kann den Einsatz regionaler

Hulsenfriichte unterstitzen.

Seite 16 von 34



4.2.2 Themenfeld 2: Warenartikel, Verarbeitung, geeignete Kochprozesse,
Produktgestaltung, Nachfrage der Gaste, Zielgruppenorientierung, Geschmack

Regionale Beschaffung ——— Anforderungen in der Praxis ——— Einsatz in Kiichen

Verfiigharkeit Warenartikel

- . . Transparenz der
Wirtschaftlichkeit Herkunft

Nachfrage der Gaste Verarbeitung

Produktgestaltung —)

geeignete
Kochprozesse

Regionalitat +

Zielgruppenorientierun Geschmack
Nachhaltigkeit grupp 9

Preis

Kriterien fiir Hiillsenfrucht-Gerichte

Abbildung 3: Die Abbildung zeigt die identifizierten Themen und Zusammenhange der
Fokusgruppendiskussion von Themenfeld 2 (rot markiert). Quelle: Eigene Darstellung,

Wie in Abb. 3 ersichtlich wird, wirken sich bei Hilsenfriichten verschiedene Faktoren auf die
Warenartikel in den GroRRkiichen aus. Neben dem Aspekt der Herkunft (regional vs. importiert), der in
Themenfeld 1 erlautert wurde, wirken sich bei Hulsenfrichten die Nachfrage der Gaste,
Produktgestaltung, Verarbeitung und geeignete Kochprozesse auf die Auswahl der Warenartikel aus.
Neben geeigneten Kochprozessen fand eine Nennung von Geschmack und Zielgruppenorientierung als
Kriterien fir Hllsenfrucht-Gerichte statt, die an die Nachfrage der Gaste und die Produktgestaltung
gekoppelt sind.

Bei der Auswahl von Warenartikeln bei Hilsenfriichten wurde deutlich, dass zwischen verschiedenen
Vorverarbeitungsstufen gewadhlt werden kann, die eine unterschiedliche Verarbeitung ermdoglichen.
Die drei teilnehmenden Kiichen gaben an, besonders haufig Trockenware und auch viel Nassware zu
beziehen. Bei Trockenware handle es sich um getrocknete Hilsenfriichte, wahrend Nassware bereits
vorgekochte Hulsenfrichte in der Dose/Konserve beinhalte. Zusatzlich gebe es tiefgefrorene Ware
oder weiterverarbeitete Convenience-Produkte, wie Fleischersatzprodukte. Die Kiichen nannten bei
getrockneten Hilsenfriichten einen glinstigeren Einkaufspreis, eine lange und unkomplizierte
Lagerfahigkeit und die mogliche Nutzung des Einweichwassers, was sie auch geschmacklich zu einem
besseren Produkt mache, als Vorteile. Jedoch wiirden sie aufgrund der langen Einweich- und
Kochzeiten hohere Arbeitszeitkosten verursachen. Insbesondere bei Nachproduktionen oder
fehlerhaften Kochprozessen kdnne dies eine Herausforderung darstellen. Ein Kiichenbetrieb nannte
als eine Losung, vorrangig getrocknete Hilsenfriichte zu verwenden und parallel eine Reserve an

Nassware vorzuhalten, um bei Bedarf kurzfristig nachkochen zu kénnen. Zwei Kiichenbetriebe wahlten
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geeignete Kochprozesse als eines der drei wichtigsten Kriterien fiir Hilsenfrucht-Gerichte. Bei der
Beschaffung von Hiilsenfriichten bzw. dem Produkttyp misse die Eignung im Kiichenalltag beachtet
werden. Im Anschluss folgt Tabelle 2, die einen Uberblick iiber die von den teilnehmenden Kiichen

eingesetzten Hulsenfriichte und deren Vorverarbeitungsstufen gibt.

Tabelle 2: In den teilnehmenden Kiichen eingesetzte Hiilsenfriichte und ihre Produktform

Aktueller Einsatz in den GroRkiichen: Hiilsenfriichte und Produkttypen
Kichenbetrieb 1 Kichenbetrieb 2 Kichenbetrieb 3
Linsen TW, teilweise regional | TW (liberwiegend Rote) |TW
Erbsen TW (Grine, Gelbe) TK, Convenience TW, TK
TW, NW (als Reserve),
Kichererbsen TW, regional TW (90 %), NW, Mehl Mehl
Trockenbohnen TW (WeilRe, Schwarze) TW (Kidney, Weile)
(Kidney, Schwarze, NW (Weilke, Kidney) NW (Kidney)
Weile..) TK (Griine) TW, NW, TK TK (Griine)
Sojabohnen Convenience Convenience Convenience
Ackerbohnen _ Convenience (Testung) TW (Testung)
Vorgekocht + gewolft
Lupinen _ + TK, regional _—

TW = Trockenware, NW = Nassware (Konserve), TK = Tiefgekiihlte Ware, Convenience = Weiterverarbeitete
Produkte (Halb — und Fertigerzeugnisse). Die orange markierten Felder zeigen zudem eine regionale Herkunft
der Hilsenfriichte an.

Linsen finden in den Kiichenbetrieben vielfdltige Verwendung, unter anderem in Eintépfen, Salaten,
Bowls sowie in Gerichten wie Linsen-Bolognese oder Linsen-Lasagne. Sie werden in getrockneter Form
bezogen und bei allen Kiichenbetrieben haufig eingesetzt. Ein Kiichenbetrieb gibt an, dass zum
Grol3teil rote Linsen verwendet werden.

Erbsen werden haufig genutzt und kommen zum einen in getrockneter Form als griine und teilweise
gelbe Erbsen zum Einsatz, wobei sie eingeweicht und zu Patties, Currys oder Mousse weiterverarbeitet
werden. Zum anderen werden Erbsen als Tiefkiihlware eingekauft und beispielsweise als
Gemisebeilage verwendet. Ein Kiichenbetrieb berichtet von einem Convenience-Produkt aus Erbsen
und Ackerbohnen, welches als Protein-Streifen neu in Testung ist und geschmacklich bisher
Uberzeugte.

Kichererbsen werden gerne und viel in den Kiichenbetrieben verarbeitet. Sie kommen lberwiegend
in getrockneter Form in den Kiichenbetrieben zum Einsatz, zwei Kiichen verwenden zusatzlich
Nassware und Kichererbsenmehl. Ob Trocken- oder Nassware verwendet wird, hangt von der
moglichen Verarbeitung vor Ort ab, in kleineren Kichenstandorten wird teilweise Nassware
verwendet, an groReren Standorten Trockenware.

Trockenbohnen umfassen verschiedene Bohnensorten, wie weille Bohnen, schwarze Bohnen oder
Kidneybohnen. Sie werden von den Kiichenbetrieben teilweise in getrockneter Form verwendet,
teilweise als Nassware. Bei einem Kichenbetrieb findet ein Bezug von Kidneybohnen an grof3eren
Standorten als Trockenware und in kleineren Kiichen als Nassware statt. Der Einkauf griiner Bohnen

erfolgt als Tiefkiihlware.
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Sojabohnen werden in den Einrichtungen nicht pur als Sojabohne eingesetzt, jedoch erfolgt eine
haufige Verwendung als weiterverarbeitetes Produkt in Form von Tofu oder Sojaschnitzeln.
Ackerbohnen kommen bisher kaum zum Einsatz, es gab zudem einige Irritationen, was Ackerbohnen
genau sind. Ein Kichenbetrieb experimentierte bereits mit getrockneten Ackerbohnen, der
Geschmack sei dabei gut gewesen, die Verarbeitung hingegen aufwendig. Eine Teilnehmende
berichtete, dass eine Verarbeitung aufgrund der harten Schale schwierig sei. Um das zu umgehen
konnten Ackerbohnen aber in geschalter Form bezogen werden. Als Convenience-Produkt wird von
einer Kiche aktuell ein Protein-Streifen aus Ackerbohnen und Erbsen getestet.

Lupinen werden bisher ebenfalls wenig verwendet, zwei der Kiichenbetriebe haben Lupinen gar nicht
im Speiseangebot. Der dritte Kiichenbetrieb verwendet dagegen sehr gerne Lupinen. Von einem
nahegelegenen Familienbetrieb werden vorgekochte, gewolfte (d.h. mittels Wolfmaschine
zerkleinerte) und tiefgekihlte Lupinen bezogen und zur beliebten Lupinen-Bolognese verarbeitet.
Innerhalb der Fokusgruppendiskussion wurden Linsen, Erbsen und Kichererbsen von den
Teilnehmenden am haufigsten genannt. Wie in der Kennenlernrunde deutlich wurde, zdhlen diese
Hilsenfriichte zugleich zu den persénlichen Favoriten der Teilnehmenden.

Die Kiichen gaben an, dass aufgrund der steigenden Nachfrage der Gaste nach veganen und
vegetarischen Gerichten, Hilsenfriichte als pflanzliche Proteinquelle einen festen Platz in den
Speiseplanen einndhmen. Die Nachfrage der Gaste unterscheide sich dabei zwischen verschiedenen
Zielgruppen. Das Kriterium Zielgruppenorientierung fir Hilsenfrucht-Gerichte wurde bei der
Priorisierung von nur einer Person genannt. Im Vorlauf hoben jedoch die meisten Teilnehmenden
wiederholt die Wichtigkeit der Anpassung an entsprechende Zielgruppen hervor. Linsen, Erbsen und
Kichererbsen seien bei den Kantinen-Gasten beliebt. Die Ackerbohne wiirde in den Kiichen bisher nicht
oder wenig eingesetzt werden. Es kam die Anmerkung, dass Ackerbohnen bei dlteren Menschen einen
schlechten Ruf als Arme-Leute-Essen oder als Tierfutter aufwiesen. Bei jliingeren Menschen sei die
Ackerbohne meist unbekannt. Der Einsatz der Hiilsenfriichte erstrecke sich auf alle Menlinien, wobei
die Hiilsenfriichte vielseitig verwendet wiirden — unter anderem in Salaten, als Beilage, in Aufstrichen
flir Cafeterien, beigemischt in Gerichten oder als eigenstindige Hauptkomponente. Diese
Produktgestaltung, mit den Rezepturen und der Art der Anrichtung sollte sich an der Nachfrage der
Gaste und der Zielgruppe der Tischgaste orientieren (s. Abb. 3).

Hilsenfriichte werden oftmals als Fleischalternative eingesetzt. Eine teilnehmende Kiiche berichtete,
dass sie mit Freude Burger-Pattys herstellen, die eine beliebte Fleischalternative mit guten Nahrwerten
darstellten. Eine Benennung als Fleischalternative finde bewusst statt, ein anderer Kiichenbetrieb
vermeide dies und setze Hilsenfriichte lieber als eigenstiandige Komponente im Gericht ein. Hierdurch
mochten sie ein Verzichtsgefiihl moglichst vermeiden. Je nach Zielgruppe kann also eine andere
Gestaltung sinnvoll sein. Hier spiele auch das Wording eine Rolle. Es wurde angemerkt, dass
altbackene Namen schon mal die Verkaufszahlen senken kénnten. Zudem gibe es oftmals keine
alternativen Namen fir Fleischalternativen, es wurde das Beispiel von pflanzenbasierter Wurst
aufgefiihrt. Allgemein wirke sich die Namensgebung der Gerichte auf die Verkaufszahlen aus. Ein

Kichenbetrieb berichtete, dass die Vertraglichkeit von Hilsenfriichten bei Seniorinnen und Senioren,
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Krankenhauspatientinnen und -patienten sowie bei Kindern eine Herausforderung darstelle. Es
missten passende Hiilsenfriichte und Rezepturen eingesetzt werden, um die Verdaulichkeit zu
steigern und um die Vertraglichkeit stlickweise zu steigern. Dazu stelle sich ebenfalls die Frage der
Produktgestaltung.Ein teilnehmender Kiichenbetrieb berichtete, dass auch ,versteckte”
Hilsenfriichte eingesetzt wirden. Skeptikerinnen und Skeptiker kénnten so teilweise Uberzeugt
werden und die Vertraglichkeit langsam gesteigert werden, eine Kennzeichnung der Hilsenfriichte in
der Gerichtbeschreibung fande trotzdem statt. Die zwei anderen Kiichenbetriebe mit jingeren
Erwachsenen als Zielgruppe gaben an, dass die Vertraglichkeit von Hilsenfriichten gar kein Problem
darstelle. Sowohl bei Sojaprodukten als auch bei Lupine gibe es keine registrierten
Unvertraglichkeiten, obwohl beide Hilsenfriichte kennzeichnungspflichtige Allergene enthielten. Eine
Alternative aus z. B. Erbse sei trotzdem interessant, um die Anzahl an kennzeichnungspflichtigen
Allergenen zu minimieren.

Es kam die Frage auf, ob auch dunkle oder rote Kichererbsen fiir die Kiichenbetriebe interessant seien.
Als Riickmeldung folgten Fragen nach Verarbeitbarkeit und Preis. Generell konnten schon bekannte
Hilsenfriichte besser eingesetzt werden, insbesondere Kinder seien als Zielgruppe recht wahlerisch.
Junge Erwachsene, die eh offener fiir vegetarische/vegane Erndhrung seien, waren offener fiir neue
Gerichte oder ungewohnte Farben. Die Farbe und das Aussehen trage zur Beliebtheit bei, daher
benutze der eine Kiichenbetrieb liberwiegend rote Linsen, anstatt zum Beispiel braune Linsen.

Der Geschmack stellt das wichtigste Kriterium fiir Hiilsenfrucht-Gerichte bei den Teilnehmenden dar.
Sie sind sich dariber einig, dass letztendlich der Geschmack dariiber entscheide, ob ein Gericht
angenommen wirde. Hilsenfriichte kdnnten teilweise einen schlechten Ruf geniefen, was einen
faden Geschmack miteinschlief3t. Ein teilnehmender Kiichenbetrieb hielt dies personlich fir veraltet
und hob dabei die Geschmacksvielfalt der arabischen Kiiche hervor. Auch den Geschmack betreffend,
konnten einige Tischgaste laut eines Kichenbetriebs durch ,versteckte” Hilsenfriichte liberzeugt
werden. Bei der Produktgestaltung und dem Geschmack zeigten sich auflerdem verschiedene
Vorlieben fiir alte vs. neue Rezepturen. Altere Zielgruppen und Kinder neigten etwa zu vertrauten,
bereits bekannten Rezepturen, wahrend junge Erwachsene offen fiir neue Gerichte seien.
Zusammenfassung Themenfeld 2: Hilsenfriichte werden in den teilnehmenden Kiichenbetrieben viel
und gerne eingesetzt. Linsen, Erbsen, Kichererbsen, Trockenbohnen und Sojaprodukte kommen haufig
zum Einsatz, wahrend Ackerbohnen und Lupinen aktuell Nischenprodukte darstellen. Trockenware
und Nassware weisen verschiedene Vor- und Nachteile auf und werden je nach geeigneter Zubereitung
in den Kiichen verwendet, wobei Trockenware die haufigste Anwendung findet. Der Geschmack ist fur
die teilnehmenden Kiichen der entscheidende Faktor bei Hulsenfrucht-Gerichten, der Uber die
Akzeptanz entscheidet. Die Nachfrage der Gaste und die geeignete Produktgestaltung unterscheiden

sich je nach Zielgruppe der Tischgaste.
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5 Diskussion

In der Diskussion werden zunachst die Limitationen aufgezeigt, anschlieRend findet die Einordnung
der Ergebnisse aus der Fokusgruppendiskussion im Kontext der Forschungsfragen 1-3 sowie

bestehender Literatur statt. Zuletzt erfolgt ein Ausblick.
5.1 Limitationen

Die Teilnehmenden der Fokusgruppendiskussion kommen (berwiegend aus dem Bereich der
Gemeinschaftsverpflegung, inklusive Kéchinnen und Koéche und Personen aus der Beschaffung. Die
Anbietenden-Seite war durch einen regionalen Bio-Grohandler sowie indirekt durch eine Vertreterin
aus Netzwerkarbeiten zur Forderung des regionalen Hilsenfrucht-Anbaus vertreten. Diese
Zusammensetzung fihrte zu einem inhaltlichen Schwerpunkt der Perspektive der
Gemeinschaftsverpflegung, was jedoch zu den Zielsetzungen der Fokusgruppendiskussion passte. Um
einen roten Faden zu gewahrleisten und den Diskussionsverlauf visuell mit Miro-Boards zu
unterstitzen, wurde die Fokusgruppendiskussion thematisch vorstrukturiert. Dies kann dazu gefiihrt
haben, dass andere relevante Aspekte nicht zur Sprache kamen. Aufgrund des qualitativen Charakters
der Fokusgruppendiskussion kénnen keine allgemeinglltigen oder reprdsentativen Aussagen zu
regionalen Beschaffungswegen und dem Einsatz von Hilsenfriichten in der Gemeinschaftsverpflegung
getroffen werden. Die teilnehmenden Kiichenbetriebe weisen zudem einen ungewdhnlich hohen
Anteil an Hilsenfriichten im Speiseplan auf. Die hohe intrinsische Motivation der Kiichenbetriebe kann

nicht auf alle GroRkiichen der Gemeinschaftsverpflegung tGbertragen werden.
5.2 Diskussion der Ergebnisse und Beantwortung der Forschungsfragen

Die 1. Forschungsfrage — ,Inwiefern konnen regional angebaute Hilsenfriichte von der
Gemeinschaftsverpflegung bezogen werden?“ — |asst sich anhand der Erkenntnisse aus Themenfeld 1
der Fokusgruppendiskussion beantworten (s. Abb. 2). Hier wird deutlich, dass es zunachst eine
Verfligbarkeit von regionalen Hilsenfriichten braucht, um diese in der Gemeinschaftsverpflegung zu
beziehen. Erbsen, Ackerbohnen, Sojabohnen und Lupine werden am meisten in Deutschland angebaut,
die Aufbereitungs- und Vermarktungsstrukturen sind dabei jedoch zum Grof3teil fur die Tierflitterung
ausgelegt (BMEL-Statistik, 2025; BZL, 2025a). Bei den teilnehmenden Kiichenbetrieben zeigt sich, dass
trotz deutlich geringerer Anbauflache bundesweit regionale Kichererbsen und Linsen sowie Lupinen
bezogen werden (Schaer B. et al., 2024). Die Verfiigbarkeit hdangt somit nicht nur von der Anbaumenge,
sondern auch von vorhandenen Vermarktungsstrukturen ab (Schaer B. et al., 2024; Schumacher L.,
2024). Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung beziehen lberwiegend (ber den GroBhandel
Ware, auch eine teilnehmende Kiiche bezieht ausschlieRlich Uber den GroRRhandel Lebensmittel
(Hoinle B. et al., 2025; Ropert C. et al., 2023). Bei regionalen Hilsenfriichten braucht es aktuell jedoch
andere Vertriebswege, da sie im GroBhandel nicht gelistet werden. In der Fokusgruppendiskussion
zeigte sich, dass verschiedene Moglichkeiten, wie Direktvermarktung (Kichererbsen und Lupinen),

regionale Blindlerzentren (Linsen) oder regionale Bio-GroBhandler existieren.
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Es wurde dartber hinaus Uber eine Bezugsform diskutiert, die im Kontext der
Gemeinschaftsverpflegung und dem Bezug regionaler Lebensmittel in der bisherigen Fachliteratur
kaum Beachtung findet. Denn Abnahmegarantien stellen eine bisher untypische Bezugsart zwischen
regionalen erzeugenden Betrieben und Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung dar. Gemeint
sind damit jahrliche Abnahmeabsprachen, die zwar keine vertraglich fixierten Mengenangaben
enthalten, jedoch auf ernstgemeinten und vertrauensbasierten Zusagen beruhen — beispielsweise die
Abnahme von 50 % der letztjahrigen Bedarfsmenge einer Hilsenfrucht. Auch Hoinle B. et al. (2025)
betonen die Bedeutung verlasslicher, vertrauensvoller Lieferbeziehungen als zentrale Voraussetzung
fiir die Forderung regionaler Lebensmittel in der Gemeinschaftsverpflegung. Hintergrund ist, dass bei
regionalen Hulsenfrichten die Verfligharkeit begrenzt ist. Regionale Linsen und Kichererbsen werden
beispielsweise von den Kiichen bereits bezogen, die Verfligbarkeit reicht jedoch nicht Gber das ganze
Jahr hinweg. Auch der regionale GroRhéandler bietet bereits gewisse Mengen an regional angebauten
Hilsenfriichten an, verdeutlicht jedoch, dass mit einer sicheren Abnahme mehr Hilsenfriichte
angebaut werden koénnten. Eine sichere Abnahme bedeutet ein verringertes Risiko fir
landwirtschaftliche Betriebe, wodurch die Anbaumenge, angepasst an die Nachfrage der Kiichen,
erhoht werden kann. Abnahmegarantien werden so als moglicher Lésungsansatz diskutiert, jedoch
stellen sie bislang keine etablierte Bezugsform in der Gemeinschaftsverpflegung dar — weder bei den
Kichenbetrieben in der Fokusgruppendiskussion noch bei anderen Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung in Deutschland. Die Warenbeschaffung in der Gemeinschaftsverpflegung
ist von Preisdruck und Bestellungen mit kurzer Vorlaufzeit gepragt (Ropert C. et al., 2023; Schumacher
L. , 2024). Zunachst wird in der Fokusgruppendiskussion von den Kiichen angefiihrt, dass
Abnahmeabsprachen nicht moglich seien, doch im Laufe der Diskussion zeigte sich ein
Studierendenwerk zunehmend offen fiir jahrliche Abnahmegarantien und bestatigte die Machbarkeit
solcher Lieferbeziehungen. Dies zeigt den positiven Effekt von direktem Austausch zwischen
erzeugenden und abnehmenden Betrieben. Die Verdanderung von Meinungen ist ein charakteristischer
Aspekt von Fokusgruppendiskussionen und unterstreicht die Sinnhaftigkeit der Methode. Die
personliche Motivation der Kiichenbetriebe erweist sich auBerdem als ein entscheidender Faktor fir
die Umsetzung regionaler Beschaffungsstrategien. Auch Edringer C. et al. (2023) zeigen, dass
engagierte Einzelpersonen in Kiichenbetrieben — selbst unter vergleichbaren Rahmenbedingungen —
malgeblich zur Realisierung einer nachhaltigen Gemeinschaftsverpflegung beitragen kénnen. Die in
der Literatur aufgezeigten Herausforderungen regionaler Beschaffung im Kontext von
Ausschreibungskriterien werden von den Teilnehmenden nicht als Schwierigkeit benannt.

Wie in der Fokusgruppendiskussion deutlich wird, brauchen Landwirtinnen und Landwirte neben einer
gesicherten Abnahme ausreichend hohe Verkaufspreise fur Hilsenfriichte, um die Wirtschaftlichkeit
trotz hoher Produktionskosten zu gewahrleisten. Mit der Literatur Gbereinstimmend zeigt sich in der
Fokusgruppendiskussion eine auftretende Diskrepanz zwischen hoheren Preisen fiir regionale
Lebensmittel und dem begrenzten finanziellen Spielraum der Kiichenbetriebe (Répert C. et al., 2023).
Es stellt sich die Frage, ob und wie Hilsenfriichte mit héheren regionalen Preisen trotzdem in die

Kichen integriert werden kénnen. In der Literatur finden sich finanzielle Losungsansiatze wie
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Mischkalkulationen, Lebensmittelabfallreduktion, Vereinfachung des Speiseplans mit weniger
Komponenten, Reduktion von tierischen Produkten zugunsten giinstigerer pflanzlicher Lebensmittel
oder feste Kooperationen mit Lieferanten fiir Mengenrabatte (Edringer C. et al., 2023; Kantine Zukunft,
2022). Auch die diskutierten Abnahmegarantien knnen moglicherweise auf Seiten der Landwirtinnen
und Landwirte zu Preissenkungen durch gesicherte Abnahmen und ein gewisses Mengenvolumen
flihren. Hilsenfriichte als glinstige Warengruppe weisen zudem an sich einige Preisvorteile auf,
wodurch gegebenenfalls héhere regionale Preise ausgeglichen werden kénnen. Rote Linsen statt
Hackfleisch erbringen eine Kostenreduktion von ca. 45 % in einem Gericht. Durch das Einweichen und
Kochen getrockneter Hilsenfriichte erfolgt auBerdem ein Massegewinn von z.B. 80 Gramm
Trockenware zu 140 Gramm Hulsenfriichten pro Portion (Kantine Zukunft, 2022; Schumacher L., 2024;
Webinar LeguNet & Naturland, 2024). Weiterentwicklungen von Anbau, Sorten und Erntetechnik
bieten Potenzial fir kinftig hohere und stabilere Ertrdge, womit die Produktion preislich
wettbewerbsfahiger gegenliber Importware werden kann. Auch der Ausbau zentraler
Aufbereitungsstellen, in denen Hilsenfriichte gereinigt und verarbeitet werden kénnen, kann zur
weiteren Senkung der Produktionskosten fiihren (Schumacher, 2024; Zander K. et al., 2022). Wie in
der Fokusgruppendiskussion angegeben, gibt es auch bereits regionale Erzeugerinnen und Erzeuger,
die Hilsenfriichte mit einem guten Preis-Leistungs-Verhaltnis an die teilnehmenden Kiichenbetriebe
verkaufen. Hier missen die Kiichenbetriebe fiir sich entscheiden, ob aktuell regionale Hiilsenfriichte
bezogen werden kénnen. Fir den Bezug regionaler Hilsenfriichte insgesamt spricht, dass sich ein
regionaler Anbau nur durch eine erhohte Nachfrage weiterentwickeln kann (Schumacher, 2024).
Weitere positive Aspekte zur Forderung regionaler Hilsenfriichte stellen die Erhdhung der
Bodenfruchtbarkeit, Anpassungen an  klimawandelbedingte  Trockenheit sowie einen
regionalpolitischen Gewinn durch den Aufbau regionaler Wertschopfungsketten dar (B6hm H., 2020;
Hoinle B. et al., 2025).

Hilsenfriichte 2. Wahl, also Chargen mit optischen Méangeln, die jedoch geschmacklich einwandfrei
sind, kdnnen gegebenenfalls an die Gemeinschaftsverpflegung vermarktet werden. Hieraus ergeben
sich Vorteile fir beide Seiten. Die Kiichen bekommen regional erzeugte Hilsenfriichte zu einem
gilinstigeren Einkaufspreis und konnen diese beispielsweise zu SoRen, Dips oder Aufstrichen
weiterverarbeiten. Erzeugerinnen und Erzeuger bekommen die Moglichkeit, ihre Ware trotz
Qualitatsabweichungen gewinnbringend abzusetzen. Wie in der Forschungsfrage 2 erlautert wird,
stellen getrocknete Hilsenfriichte ein interessantes Produkt flir die Gemeinschaftsverpflegung dar.
Passend hierzu stellen getrocknete Hilsenfriichte fiir landwirtschaftliche Betrieben den geringsten
Aufbereitungs- und Verpackungsaufwand dar (Schumacher L., 2024). Auch ein Verkauf regionaler
Hulsenfriichte an die weiterverarbeitende Industrie kann ebenso lukrativ sein, da auch Convenience-
Produkte wie Fleischersatzprodukte oder Mehle in der Gemeinschaftsverpflegung nachgefragt sind.
Auch die Transparenz der Herkunft stellt einen Teil der Beantwortung der 1. Forschungsfrage dar. Denn
das im Rahmen vom Projekt Linse recherchierte regionale Angebot um die teilnehmenden Kiichen
herum (Hessen, Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen) zeigt auf, dass regional angebaute

Hilsenfriichte Uberwiegend von einzelnen, kleineren landwirtschaftlichen Betrieben angeboten
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werden (Hilsenheld, 2025). Hier braucht es eine Markttransparenz, um die Suche nach Anbietenden
fir die Kiichenbetriebe zu erleichtern. Internetseiten zur Ubersicht regionaler anbietender Betriebe,
wie auch vom regionalen GroBhandler angefiihrt, stellen eine Moglichkeit zur Erhéhung der
Transparenz dar (LeguNet-Vermarktung, 2025). Auch regionale Biindlerzentren kdénnen, wie in der
Fokusgruppendiskussion und bei anderen Food Hubs deutlich wird, den Rechercheaufwand und die
Kommunikation Gber Mengen und Verflgbarkeiten Gbernehmen (House of Food Frankfurt, 2025;
Markthalle Werra-MeilRner, 2023; Schumacher L., 2024). AbschlieRend spielt auch die Vermittlung der
regionalen Herkunft an die Tischgaste eine Rolle beim Bezug regionaler Hiilsenfriichte. Gegebenenfalls
héhere Gericht-preise durch den Einsatz regionaler Hilsenfriichte kénnen durch die Transparenz der
Herkunft bewusst von den Tischgasten in Kauf genommen werden, wenn diese regionale Lebensmittel
bevorzugen. Wie auch in der Literatur deutlich wird, besteht jedoch haufig eine Diskrepanz zwischen
dem Interesse an regionalen Lebensmitteln und der Zahlungsbereitschaft fir hohere Preise (forsa,
2024; Hoinle B. et al., 2025). In der Fokusgruppendiskussion wird zudem deutlich, dass die Vermittlung
der Lebensmittelherkunft in Schulen und Kitas dadurch erschwert wird, dass die Eltern als
Kostentragende schwer erreichbar sind. Hier bedarf es Konzepte zur Wissensvermittlung.

Die 2. Forschungsfrage - ,Welche Hilsenfrichte finden aktuell Verwendung in der
Gemeinschaftsverpflegung und wie werden sie in GroRkiichen verarbeitet und eingesetzt?” — kann
anhand der Ergebnisse zu Themenfeld 2 aus der Fokusgruppendiskussion beantwortet werden (s.
Abb.3).

Die teilnehmenden Kiichen weisen eine breite Verwendung von Linsen, Erbsen, Kichererbsen,
Trockenbohnen und Soja in beispielsweise Eintopfen, Salaten, Beilagen, Aufstrichen oder Burger-
Pattys auf. Soja wird dabei in Form von Fleischersatzprodukten oder Tofu verwendet, Kichererbsen
werden neben der Nutzung als Rohware auch als Mehl verwendet. Die hier genannten Hiilsenfriichte
decken sich mit den am haufigsten verzehrten Hilsenfriichten in Privathaushalten, wobei
Kichererbsen und Soja in den Jahren 2017-2022 den stadrksten Zuwachs aufwiesen (Suski P. et al.,
2025). Ein Studierendenwerk nutzt dariiber hinaus erfolgreich Lupinen in einer Lupinen-Bolognese,
jedoch stellen Lupinen und Ackerbohnen bisher Nischenprodukte dar. Wie sich zeigt, haben
Ackerbohnen bei dlteren Menschen teilweise einen schlechten Ruf, junge Erwachsene sind hier
offener. Auch ein Einsatz von Ackerbohnen in Teigwaren oder Convenience-Produkten ist
vielversprechend sowie eine Nutzung geschalter Ackerbohnen (Schaer B. et al., 2024).

In den Kiichenbetrieben werden am haufigsten getrocknete Hiilsenfriichte als Produktform bezogen.
Dies steht der Entwicklung der letzten Jahre zu mehr Convenience-Food in der
Gemeinschaftsverpflegung entgegen (GV-future, 2024; Quack & Teufel). Die in der
Fokusgruppendiskussion und in der Literatur genannten Vorteile von getrockneten Hilsenfriichten
umfassen einen giinstigen Einkaufspreis, einen zusatzlichen Kostenvorteil durch den Massegewinn
beim Einweichen, eine gute Lagerfahigkeit, grofe GebindegrofRen und wenig Verpackungsmaterial, die
Moglichkeit zur exakten Bestimmung des Gargrads sowie die mogliche Nutzung des Kochwassers
(Kantine Zukunft, 2022; Schumacher L., 2024). Demgegeniber stehen die aufwendigere Verarbeitung

mit hoheren Arbeitszeitkosten sowie moglicherweise fehlende oder nicht zuldssige
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Einweichmoglichkeiten aufgrund von Hygienerichtlinien (LeguNet Gesprache, Personliche Mitteilung,
2024-2025). Auch Nassware wird haufig in den Kiichenbetrieben verwendet. Einen moéglichen Ansatz
stellt die Nutzung von Trockenware mit einer Reserve an Nassware — fiir den notfalls flexiblen Einsatz
— dar. Die Auswahl der Vorverarbeitungsstufe bei den Warenartikeln hangt bei den Kiichenbetrieben
interessanterweise auch mit der GroRe des Kiichenstandorts zusammen. Das |asst darauf schlieRen,
dass die Verarbeitung von getrockneten Hiilsenfriichten bei gréReren Mengen effizienter ist. Dies und
die Moglichkeit von Kiichenbetrieben, durch ausreichend im Vorlauf geplante Speisepldne die
Einweich- und Kochzeiten einzuplanen, machen getrocknete Hiilsenfriichte insbesondere fiir die AHV
zu einem interessanten Produkt. Im Gegensatz dazu zeigen Suski P. et al. (2025) die hohe Nachfrage
von Konserven, Tiefkiihlprodukten und Fleischersatzprodukten in Privathaushalten. Beim Einsatz von
Hillsenfriichten lasst sich noch viel Uber die lebensmitteltechnologischen Eigenschaften von
Hilsenfriichten lernen, wie die Emulgier-, Schaumbildungs- oder Bindefdhigkeit, die vom food lab
muenster im Rahmen des Innovationsraums NewFoosSystems tiefergehend untersucht werden. In
Kooperation mit dem Projekt Linse werden hier Koch-Workshops mit Kéchinnen und Kéchen aus der
Gemeinschaftsverpflegung durchgefihrt (food lab muenster, 2025; Hiilsenheld, 2025).

Die Produktgestaltung spielt eine wichtige Rolle fir die erfolgreiche Verwendung von Hilsenfriichten.
So kénnen Hilsenfriichte verschieden platziert werden, etwa in Fleischersatzprodukten wie Pattys,
oder bewusst nicht als Fleischalternative, sondern als eigenstdndige Komponente. Sie kdnnen
»versteckt” eingesetzt werden, um skeptische Personen zu liberzeugen, oder farblich attraktiv, z. B. in
Form von roten Linsen anstatt von braunen Linsen. Die Produktgestaltung umfasst auRerdem die
Entwicklung neuer Rezepturen oder die Erprobung internationaler Gerichte. Im Gegensatz zur
vorherigen Literaturrecherche spielt die Vertraglichkeit bei den teilnehmenden Studierendenwerken
eine untergeordnete Rolle. Auch bei Lupinen und Sojaprodukten wurden trotz Allergenen keine
Unvertraglichkeiten registriert. Bei Seniorinnen und Senioren sowie Kindern sollte dagegen die
Bekdmmlichkeit verstarkt Beachtung finden (Kohler A. & Karlin T., 2019; LeguNet Gesprache,
Personliche Mitteilung, 2024-2025; Okolandbau-Speisplan, 2025). In den teilnehmenden
Kichenbetrieben werden Hiilsenfriichte — im Gegensatz zur AHV insgesamt — vergleichsweise haufig
und vielseitig eingesetzt (Okolandbau AHV, 2025). Dies kann dadurch erklart werden, dass es sich bei
den teilnehmenden Kiichen um zwei Studierendenwerke mit einer hohen veganen und vegetarischen
Nachfrage und einen auf Nachhaltigkeit ausgerichteten Caterer handelt.

Die Beantwortung der 3. Forschungsfrage: — ,, Welche Kriterien sind fiir die erfolgreiche Integration
von Hulsenfrucht-Gerichten in der Gemeinschaftsverpflegung besonders relevant?”“ — setzt sich aus
den Themenbereichen 1 und 2 aus den Ergebnissen der Fokusgruppendiskussion zusammen.

Am Ende der Fokusgruppe diskutierten die Teilnehmenden lber Kriterien, die fir die Umsetzung von
Hilsenfrucht-Gerichten in der Gemeinschaftsverpflegung entscheidend sind. Dabei wurden Preis,
Regionalitat und Nachhaltigkeit, Zielgruppenorientierung, Geschmack und geeignete Kochprozesse als
die relevantesten Aspekte genannt. Diese Kriterien zeigen starke Verkniipfungen zu der davor
debattierten regionalen Beschaffung von Hilsenfriichten und zu den Einsatzmoglichkeiten von

Hilsenfriichten in GroRkiichen und biindeln gewissermaRen die diskutierten Bereiche. Bei der
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Bestimmung der Kriterien wurden jedoch auch neue Themen ersichtlich, beziehungsweise deren
Relevanz durch die Priorisierung hervorgehoben. So zeigt sich der Geschmack als ausschlaggebender
Faktor flr die Akzeptanz von Hilsenfrucht-Gerichten bei den Tischgdsten. Die Akzeptanz der Géaste
spiegelt sich in den Abverkaufszahlen der Gerichte wider und gewinnt damit eine zentrale Bedeutung
fir die Gemeinschaftsverpflegung. Zum Geschmack zdhlen die Konsistenz und das Mundgefiihl sowie
die Vertrautheit des Geschmacks von bekannten Gerichten vs. neuen und unbekannten Rezepturen.
Auch relevant fiir die Akzeptanz von Hilsenfrucht-Gerichten ist die Anpassung an die jeweilige
Zielgruppe an Tischgdsten. Das Angebot sollte sich dabei anhand soziodemographischer Kriterien wie
Alter, Geschlecht, Einkommen oder kulturellen Pragungen orientieren (Pfefferle et al., 2021). Auch
Pfefferle et al. (2021) geben Zielgruppenorientierung als wichtigsten Parameter bei der Gestaltung des
Verpflegungsangebots an. Studierendenwerke sprechen mit jungen Erwachsenen eine Zielgruppe an,
die neuen Rezepturen, internationalen Gerichten sowie vegetarischer und veganer Erndhrung —
einschlieRlich Fleischersatzprodukten — besonders offen gegeniibersteht. Bei Seniorinnen und
Senioren und Kindern erfreuen sich vertraute Gerichte besonderer Beliebtheit. Bei dlteren
Personengruppen werden Hilsenfriichte teilweise bewusst nicht als Fleischersatz eingesetzt, um kein
Gefuhl des Verzichts zu erzeugen. Auch das Wording der Gerichtsnamen schlief3t sich hier an und kann
wie auch in der Fokusgruppendiskussion angefiihrt, die Abverkaufszahlen beeinflussen (Webinar
LeguNet & Naturland, 2024).

Anknipfend an die in Forschungsfrage 2 thematisierte Verarbeitung der Hulsenfriichte schlieRt sich
das Kriterium geeignete Kochprozesse an. Hier wird sich vor allem auf die Vorverarbeitungsstufen und
den Arbeitsaufwand bei der Zubereitung bezogen. Zuvor wurde die Nutzung getrockneter
Hilsenfriichte als Gberwiegend positiv dargestellt. Sie stellt jedoch auch, wie die Zubereitung von
Burger-Patties in einem Studierendenwerk, einen groBen Arbeitszeitaufwand dar. Hier wird deutlich,
dass die Zubereitung der Hilsenfrucht-Gerichte in den Kiichenalltag passen muss, wobei etwas unklar
bleibt, worauf die Teilnehmenden sich genau beziehen. Zur Bestimmung der Eignung der
Vorverarbeitungsstufe oder des Aufwands der Rezepturen, kénnen die Ausstattung und die
StandortgrofSe der Kiiche sowie der auch in der Literatur angefiihrte Fachkraftemangel gezédhlt werden
(Edringer C. et al., 2023; Hoinle B. et al., 2025).

Beim Kriterium Regionalitdt und Nachhaltigkeit zeigt sich, dass, wie auch bei Umfragen deutlich wird,
Regionalitdt teilweise mit Nachhaltigkeit gleichgesetzt wird. Hintergrund ist, dass dem
Langstreckentransport von Lebensmitteln ein zu groBer Anteil an den Klimaemissionen zugeschrieben
wird (Hoinle B. et al., 2025; Our World in Data, 2025). Auffallig war, dass alle Kiichenbetriebe der
Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung einen hohen Stellenwert beimessen. Dabei wird
Nachhaltigkeit mit dem Einsatz von Bio-Lebensmitteln verkniipft, Hilsenfriichte an sich werden jedoch
nicht als nachhaltig bewertet. Eine Einbindung von Hiilsenfriichten in die KlimaTeller App oder andere
Umweltscores konnte helfen, die klimafreundlichen Eigenschaften von Hilsenfriichten
hervorzuheben. Befragungen zeigen, dass Tischgasten die regionale Herkunft der Lebensmittel in der

AHV wichtiger ist als die Verwendung von Bio-Produkten. Ropert C. et al. (2023) zeigen auf, dass die
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Nachfrage der Tischgaste nach regionalen Lebensmitteln sich fordernd auf die Umsetzung regionaler
Beschaffung in den Kiichenbetrieben auswirken kann.

Der Preis spielt bei der Gestaltung des Speisenangebots in der Gemeinschaftsverpflegung
grundsatzlich eine groRe Rolle (forsa, 2024; Hoinle B. et al., 2025; Ropert C. et al.,, 2023). Da
Hilsenfriichte jedoch an sich eine glinstige Warengruppe darstellen, bezieht sich der Preis bei der
Nennung als wichtiges Kriterium fir die Umsetzung von Hilsenfrucht-Gerichten in der
Fokusgruppendiskussion vor allem auf hohere regionale Preise bei Hilsenfriichten. Ein knappes
Budget auf Kiichenseite und hohere Produktionskosten im regionalen Anbau im Vergleich zum Ausland
kénnen eine Hiirde fiir die Beschaffung darstellen.

Die Priorisierung von Geschmack und Preis als Kriterien fir Hilsenfruchtgerichte durch die
Teilnehmenden der Fokusgruppendiskussion deckt sich mit den Praferenzen der Gaste in der AuRer-
Haus-Verpflegung. Eine bundesweite Befragung zeigt, dass flir 99 % der Tischgaste ein guter
Geschmack, fiir 64 % der Preis und fir 60 % die regionale Herkunft entscheidend ist (forsa, 2024).
Hieraus lasst sich ableiten, dass bei der Umsetzung von Hilsenfrucht-Gerichten zunachst der
Geschmack und der Preis fokussiert werden. Die regionale Herkunft spielt eine nachgeordnete
Bedeutung. Geeignete Kochprozesse und die Zielgruppenorientierung sollten bei der Integration von

Hilsenfrucht-Gerichten ebenso Beriicksichtigung finden.

5.3 Ausblick

Die drei Forschungsfragen konnten anhand der Fokusgruppendiskussion ausfiihrlich beantwortet
werden, wobei die Ergebnisse insbesondere fiir die teilnehmenden Kiichenbetriebe und die regionalen
Anbietenden Giiltigkeit besitzen. Die gewonnenen Erkenntnisse kdnnen jedoch auch als Inspiration flr
andere Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung sowie weitere regional erzeugende Betriebe
dienen, um die Vermarktung und den Einsatz von Hilsenfriichten zu férdern. In Deutschland sind
Hilsenfriichte bislang nicht fest in den Erndhrungsgewohnheiten verankert und finden auch in der
Auler-Haus-Verpflegung bisher nur begrenzten Einsatz. Die teilnehmenden Kiichenbetriebe kénnen
hierbei als Vorreiter betrachtet werden. Sie zeigen auf, dass eine hohe Motivation den Bezug
regionaler Hilsenfriichte ermoglicht. Allgemein ldsst sich ein Bedarf an Weiterbildungen zur
Zubereitung und der Entwicklung geeigneter Rezepturen in der AHV ableiten, da der Geschmack das
wichtigste Kriterium fir den Erfolg von Hiilsenfrucht-Gerichten darstellt. Hier kbnnen Erhebungen zur
Akzeptanz von Hilsenfriichten bei Gasten der Gemeinschaftsverpflegung einen wichtigen Beitrag zur
zielgruppengerechten Entwicklung von Hilsenfrucht-Gerichten leisten. Fir stabilere und héhere
Ertrage regionaler Hilsenfrichte bedarf es mehr Forschung zum Anbau und vermehrter
Sortenziichtung. Um die Potenziale der regionalen Beschaffung von Hilsenfrichten in der
Gemeinschaftsverpflegung umfassender zu untersuchen,sind eine Analyse von Abnahmegarantien als
Form der Lieferbeziehung, ein Umgang mit hdheren Preisen regionaler Hilsenfriichte,
Markttransparenz und Herkunftsvermittlung an die Tischgaste erstrebenswert. Weiterhin zeigte sich
der direkte Austausch zwischen erzeugenden Betrieben und Kiichenbetrieben als gewinnbringend,

weshalb eine zukilinftige Vernetzung der Akteurinnen und Akteure angestrebt werden sollte.
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Zusammenfassung

Hilsenfriichte in die GrofSkliche
Regionale Beschaffungswege und Einsatzmoglichkeiten von Hulsenfrichten in
der Gemeinschaftsverpflegung

Hilsenfriichte gewinnen in der Gemeinschaftsverpflegung durch die steigende Nachfrage nach
pflanzenbasierter Erndhrung an Bedeutung. Die Untersuchung zeigt, dass eine regionale Beschaffung
moglich ist, sofern Interesse auf Kiichenseite und ausreichende Verfligbarkeiten regionaler
Hilsenfriichte bestehen. Durch Abnahmegarantien lasst sich der regionale Anbau, angepasst an die
Nachfrage der Kiichen, ausweiten. Eine Preiseinigung ist notwendig, um die héheren regionalen
Produktionskosten im Anbau mit den begrenzten Budgets der Kiichen abzugleichen. Teilweise
bestehen bereits etablierte Lieferbeziehungen. Der Ausbau der Markttransparenz sowie eine
Vermittlung der regionalen Herkunft an die Tischgaste tragen weiterhin zur erfolgreichen Beschaffung
von regionalen Hilsenfriichten in der Gemeinschaftsverpflegung bei. Linsen, Erbsen, Kichererbsen,
Trockenbohnen und Sojaprodukte nehmen im aktuellen Einsatz in den Kiichenbetrieben eine
Vorreiterrolle ein, wahrend Lupinen und Ackerbohnen Nischenprodukte mit Potenzial darstellen.
Getrocknete Hilsenfriichte weisen insbesondere in der AHV viele Vorteile auf, wobei geeignete
Kochprozesse je nach Kiichenstandort berlicksichtigt werden mussen. Die Produktgestaltung der
Hilsenfrucht-Gerichte sollte zielgruppengerecht erfolgen und Aspekte wie Bekdmmlichkeit, Wording
und Platzierung (Fleischersatz vs. eigenstindige Komponente, versteckt vs. fokussiert)
bericksichtigen. Der Geschmack, der zwischen bekannten und neuen Rezepturen variiert, erweist sich

als das zentrale Kriterium fir die Integration von Hiilsenfrucht-Gerichten.
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Summary

Legumes for Canteen Kitchens
Regional Procurement Routes and Potential Applications of Legumes in
Institutional Catering

Legumes are gaining importance in communal catering due to the rising demand for plant-based diets.
The study shows that regional procurement is feasible if kitchen interest and adequate availability of
regional legumes are given. Purchase guarantees can help expand regional cultivation in line with
kitchen demand. A price agreement is necessary to balance higher regional production costs with the
limited budgets of kitchens. In some cases, established supply relationships already exist. Expanding
market transparency and communicating the regional origin of products to guests further support the
successful implementation of regional legumes procurement in communal catering. Lentils, peas,
chickpeas, dry beans, and soy products currently play a leading role in kitchen use, while lupins and
faba beans represent niche products with potential. Dried legumes offer many advantages, especially
in out-of-home catering, with suitable cooking processes needed to be adapted to kitchen-specific
conditions. The design of legume-based dishes should be tailored to the target group and take into
account aspects such as digestibility, wording, and placement (meat substitute vs. stand-alone
component, hidden vs. highlighted). Taste, which varies between familiar and new recipes, emerges

as the key criterion for integrating legume-based dishes.
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