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1 Standortfaktoren 

1.1 Naturräumliche Bedingungen 

Die Seehafenstadt Kopenhagen liegt an der Ostküste der Insel Seeland (Sjælland) in der Region Öre-

sund. Das Stadtgebiet von Kopenhagen ist über mehrere Inseln verteilt, hat eine Fläche von 86,2 km² 

und liegt auf einer Höhe von 24 m ü NN.  

Der Tabelle 1 sind die Jahresdurchschnittstemperatur, die Sonnenstunden und der Niederschlag pro 

Jahr für Kopenhagen und die umliegende Region zu entnehmen. Die wärmsten und sonnigsten Monate 

sind Juni bis September mit durchschnittlich 10 Sonnenstunden pro Tag, der kälteste Monat ist der 

Januar mit einer Durchschnittstemperatur von 0,8°C. Das Klima ist feucht-gemäßigt, der regenreichste 

Monat ist der August (Climate Data 2025). 

Tabelle 1: Naturräumliche Bedingungen Kopenhagen und Region 

Region  Fläche (in Quad-
ratkilometern)  

Jahresdurch-
schnittstempera-
tur 

Sonnenstunden 
pro Jahr 

Niederschlag pro 
Jahr in mm 

Kopenha-
gen  

86,2   8,9°C 2.388 728  

Region 
Hovedsta-
den 

2.563,9  8,6°C k.A. 768  

Seeland   7.031,3 10°C k.A. k.A. 
Quelle: Danmarks Statistik 2025a, Climate Data 2025 

1.2 Sozioökonomische Bedingungen der Region 

Kopenhagen ist die Hauptstadt Dänemarks und zählt 667.099 Einwohner*innen (Danmarks Statistik, 

2025a). Die Stadt zeichnet sich durch eine urbane, gut ausgebildete und einkommensstarke Bevölke-

rungsstruktur aus (Danmarks Statistik 2025a). Einwohner*innenzahlen, Bevölkerungsdichte und Er-

werbstätigenquote sind Tabelle 2 zu entnehmen. 

Tabelle 2: Sozioökonomische Bedingungen der Region Kopenhagen 

Region  Einwohner*in-
nenzahl  

Bevölkerungsdichte 
(Personen pro km2)  
  

Erwerbstätigenquote 
  

Kopenhagen  667.099 7.739 68,8 % 

Region 
Hovedstaden 

1.930.793 753,1 64,3 % 

Seeland  2.409.950 343 57,2 % 

Quelle : Danmarks Statistik, 2025a 

Als wirtschaftliches Zentrum des Landes weist Kopenhagen eine diversifizierte Erwerbs- und Einkom-

mensstruktur auf, die von öffentlichen Dienstleistungen, Forschung, Bildung, IT und kreativen Branchen 

geprägt ist (Hoffmann 2025). 

Kopenhagen gilt als eine der lebenswertesten Städte weltweit und nimmt eine Vorreiterrolle in der nach-

haltigen Stadtentwicklung ein (Hoffmann 2025). Nachhaltige Ansätze wie die Ernährungsstrategie der 

Stadt (siehe Kapitel 2.1) sollen dabei neben ökologischen Zielen auch konkrete Vorteile für die Bevöl-

kerung schaffen (Thiemann & Stiebler 2025). 

Zahlreiche Bildungsinstitutionen tragen zur Förderung nachhaltiger Werte bei und sind zugleich Teil der 

kommunalen Verpflegungsstruktur. Über 1.000 öffentliche Küchen bereiten täglich mehr als 70.000 
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Mahlzeiten zu (Københavns Kommune 2023). Dazu gehören Schulen, Kindertagesstätten, Pflegeein-

richtungen, soziale und sportliche Einrichtungen sowie Betriebskantinen. 

Über 85 Prozent des jährlichen Beschaffungsbudgets von 40 Millionen Euro werden für nachhaltige 

Produkte verwendet (Nielsen & Svensson 2023). Der Bioanteil in der öffentlichen Gemeinschaftsver-

pflegung (GV) beträgt 85 Prozent (Københavns Kommune 2023). Landesweit lag dieser 2022 bei 13 

Prozent, wobei öffentliche Küchen mehr als ein Drittel des gesamten Bio-Absatzes ausmachten (Mi-

nistry of Food, Agriculture and Fisheries of Denmark 2023a). Zwischen 2010 und 2019 verfünffachte 

sich der Umsatz mit Bio-Produkten im Gastronomiesektor, während die Fläche des ökologischen Land-

baus um 70 Prozent zunahm (Holmbeck 2020). Diese Entwicklung entspricht der nationalen Vision einer 

führenden Rolle in nachhaltiger und ökologischer Produktion, die von der Bevölkerung breit getragen 

wird (EU CAP Network 2023). 

1.3 Landwirtschaftliche Struktur und vorhandene WSK 

1.3.1 Landwirtschaft 

In der Region Seeland werden über 460.000 Hektar landwirtschaftlich genutzt, womit sie die drittgrößte 

landwirtschaftliche Region Dänemarks darstellt (Danmarks Statistik 2024). Unter Einbeziehung der Flä-

chen Kopenhagens sowie Nordseelands (Nordsjælland) erhöht sich die landwirtschaftlich genutzte Flä-

che auf über 515.000 Hektar. Zum Vergleich beträgt die gesamte landwirtschaftliche Nutzfläche Däne-

marks 2,6 Millionen Hektar (Danmarks Statistik 2024). 

Die Betriebsstruktur ist durch überwiegend mittelgroße Betriebe geprägt, die sowohl Ackerbau als auch 

Viehzucht betreiben. Der ökologische Landbau spielt dabei eine zunehmende, wenn auch im nationalen 

Vergleich unterdurchschnittlich starke Rolle. Im Jahr 2022 wurden in Seeland 33.800 Hektar ökologisch 

bewirtschaftet, was einem Anteil von etwas über sieben Prozent entspricht, während der nationale 

Durchschnitt bei 11,4 Prozent lag (Karstensen 2023; Miljø- og Ligestillingsministeriet Miljøstyrelsen 

2024). 

Der Strukturwandel in der Landwirtschaft zeigt sich in einer zunehmenden Spezialisierung und Betriebs-

vergrößerung, während kleinere Familienbetriebe tendenziell abnehmen. Dennoch bleibt der Garten- 

und Obstbau, der auf Seeland eine lange Tradition hat, ein bedeutender Wirtschaftszweig (Land-

brugsektor.dk 2024). Angebaut werden vor allem Getreide, Zuckerrüben, Kartoffeln und Gemüse; da-

neben spielt die Viehzucht, insbesondere von Rindern und Schweinen, eine zentrale Rolle. 

Förderungen im Bereich des ökologischen Landbaus unterstützen die Umstellung auf nachhaltigere 

Produktionsweisen und tragen dazu bei, den Anteil ökologisch bewirtschafteter Flächen langfristig zu 

erhöhen (Miljø- og Ligestillingsministeriet Miljøstyrelsen 2024). 

Tabelle 3: Landwirtschaftliche Struktur in Kopenhagen und Region 

Region  Anzahl 
Be-
triebe*  

Anzahl   
Bio-Be-
triebe*  

Anzahl Ge-
müsebe-
triebe Frei-
land  

Gemüsebe-
triebe unter 
Dach**  

Gemüsebe-
triebe ge-
samt  

Fläche Bio-Ge-
müsebe-
triebe (ha) 

Kopenha-
gen und 
Nordsee-
land 

1.393 
 

k. A. 93 
(45) 

k. A. min. 93 k. A. 

Seeland 4.284 k. A. 215 
(132) 

73 288 k. A. 

Däne-
mark 

26.715 3.929 927 
(763) 

387 
 

1.314 6.554 

Quelle : Danmarks Statistik 2025c 
 

*Landwirtschaft und Gartenbau insgesamt (2025) 
**nur Betriebe mit min. 1.000 m2 Fläche erfasst, Daten aus 2023 
in Klammern: Betriebe mit Speisekartoffelerzeugung 
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In Dänemark werden 268.971 Hektar landwirtschaftliche Fläche ökologisch bewirtschaftet (und zertifi-

ziert) von 3.929 landwirtschaftlichen Bio-Erzeugerbetrieben. Diese Betriebe haben einen Anteil von 12,1 

Prozent am Gesamtsektor (Styrelsen for Grøn Arealomlægning og Vandmiljø 2025: 8, 11). 

In Dänemark werden 6.554 Hektar Fläche für ökologischen Gemüseanbau verwendet, das sind 6,5 

Prozent an der Gesamtfläche für Gemüseanbau (Styrelsen for Grøn Arealomlægning og Vandmiljø 

2025: 22). 

Die meisten ökologisch wirtschaftenden Betriebe befinden sich im Umland von Kopenhagen. Die Anzahl 

der ökologischen Betriebe ist im Vergleich zum Vorjahr leicht rückläufig (Styrelsen for Grøn Arealomlæg-

ning og Vandmiljø 2025: 3f). Tabelle 3 zeigt die Anzahl der Betriebe in Kopenhagen und Umland, in der 

Region Seeland sowie in ganz Dänemark. Dabei wird in eine Gesamtzahl Landwirtschafts- und Garten-

baubetriebe, Bio-Betriebe im Bereich Landwirtschaft und Gartenbau sowie Gemüsebetriebe (konventi-

onell und ökologisch) in Freiland sowie unter Dach unterschieden. Kartoffelbetriebe werden separat 

erfasst und sind in Klammern dargestellt (Danmarks Statistik 2025c). 

9.369 Hektar Gemüse (ohne Kartoffeln) und 6.149 Hektar Speisekartoffeln werden im Freiland angebaut 

(Jahr 2025), der Gemüsebau unter Dach weist eine Fläche von 89 Hektar (Jahr 2024) in ganz Dänemark 

auf (Danmarks Statistik 2025c). 

Verarbeitende Betriebe 

Es lassen sich keine Daten finden zu Verarbeitungsbetrieben; Statistiken zu (biologischen) landwirt-

schaftlichen Betrieben beziehen sich i.d.R. ausschließlich auf erzeugende Betriebe (s. Tabelle 3). 

1.3.2 (Groß-) Handel (Bio-Gemüse) 

In Dänemark gibt es verschiedenste nationale und regionale Großhändler. Die meisten der konventio-

nellen Großhändler bieten auch Bio-Lebensmittel in ihrem Sortiment an. Solhjulet ist ein Beispiel für 

einen Bio-Großhändler, der ein vollständig ökologisches Sortiment für den B2B-Bereich bzw. Großkü-

chen und Caterer bietet und seine Produkte in Dänemark sowie in Schweden vertreibt (Solhjulet A/S 

2025). 

Regionalität ist bei vielen Großhändlern nicht eindeutig erkennbar. Solhjulet arbeitet eng mit Landwirt*in-

nen zusammen, darunter auch Erzeugende aus Dänemark (Solhjulet A/S 2025). Der konventionelle 

Großhandel Dagrofa Foodservice arbeitet auch mit dänischen Produzent*innen zusammen und bietet 

regionale Produkte an (Dagrofa Foodservice). Zudem will er mit der Initiative „Strengthen the Roots“ 

den Anteil von dänischem Obst und Gemüse erhöhen (Nielsen 2025). 

Grundsätzlich meint „Regionalität“ bei diesen Beispielen das ganze Land Dänemark, und keine kleinere 

Region. 

2 Beschreibung der Wertschöpfungskette 

Die GV in Kopenhagen stellt ein exemplarisches Beispiel für eine erfolgreiche nachhaltige Ernährungs-

strategie dar und ist insbesondere für ihren seit Jahren hohen Anteil an Bio-Lebensmitteln bekannt. 

Darüber hinaus gilt Kopenhagen insgesamt als Vorreiter im Bereich der Nachhaltigkeit, was sich sowohl 

im städtischen Ernährungssystem als auch in den öffentlichen Beschaffungsrichtlinien widerspiegelt. 

Die Stadt positioniert sich als „Food City“ und verfolgt seit mehreren Jahren Strategien zur Stärkung 

ihrer Stadt-Land-Beziehungen (City of Copenhagen 2019). Damit ist Kopenhagen auch im Hinblick auf 

den Aspekt der Regionalität von besonderem Interesse. Politische Zielsetzungen und Maßnahmen ha-

ben maßgeblich zur Entwicklung des lokalen Ernährungssystems beigetragen.  
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2.1 Akteur*innen der WSK (Betriebe und Organisationen) 

Stadt Kopenhagen 

Kopenhagen gilt als Vorreiterin nachhaltiger Beschaffung (Københavns Kommune o. J.-a) und setzt ihre 

Bemühungen zur Verbesserung der Lebensmittel- und Verpflegungssituation konsequent fort (City of 

Copenhagen 2019). Mit der Ernährungsstrategie von 2019 verfolgt die Stadt das Ziel, die Ernährungs-

systeme bis spätestens Ende 2024 umfassend zu transformieren (City of Copenhagen 2019). Parallel 

arbeitet Kopenhagen an einem neuen Klimaplan für 2035 (Københavns Kommune o. J.-b). 

Die Ernährungsstrategie umfasst fünf Themenfelder, die gesundheitliche, ökologische und soziale As-

pekte berücksichtigen. Zentrale Zielsetzungen sind die Reduktion des CO₂-Fußabdrucks um mindes-

tens 25 Prozent pro Kilogramm gekaufter Lebensmittel bis 2025, ein Bio-Anteil von 90 Prozent in der 

öffentlichen Verpflegung, die Minimierung von Lebensmittelabfällen sowie die Förderung saisonaler und 

regionaler Produkte (City of Copenhagen 2019). Wesentliche Maßnahmen sind die Reduktion des 

Fleischkonsums, der verstärkte Einsatz pflanzlicher Proteine und – falls Fleisch verwendet wird – die 

Bevorzugung von Geflügel oder Fisch zur Emissionsminderung. Bereits die Umstellung auf Bio-Pro-

dukte führte zu einer gleichzeitigen Senkung der CO₂-Emissionen (Nielsen & Svensson 2023). 

Darüber hinaus soll die Verwendung saisonaler Produkte die Stadt-Land-Beziehungen stärken (City of 

Copenhagen 2019). Um die Umsetzung dieser Ziele zu gewährleisten, werden kommunale Küchen ge-

zielt geschult und unterstützt. Auch die Beschaffungsrichtlinie trägt zur Umsetzung der Ernährungsstra-

tegie bei, indem sie nachhaltige Mahlzeiten fördert und kulturelle sowie landwirtschaftliche Traditionen 

berücksichtigt (City of Copenhagen 2019). 

Kopenhagen versteht sich als Teil eines lokalen Ernährungssystems mit enger Verbindung zwischen 

Produktion und Konsum. Die urbane Lebensmittelproduktion ist ein integraler Bestandteil der Strategie 

zur Positionierung als „Food City“. Ein Beispiel hierfür ist der ØsterGRO, ein 600 Quadratmeter großer, 

ökologisch bewirtschafteter Dachgarten, in dem Gemüse, Obst, Kräuter und essbare Blumen angebaut 

werden (Cocoreado 2023). Neben einem Restaurant finden dort Bildungsangebote und Workshops 

statt. Als solidarische Landwirtschaft organisiert, beliefert die Farm wöchentlich 40 Haushalte und för-

dert das Bewusstsein für nachhaltige Nahrungsmittelproduktion (Cocoreado 2023). 

Langfristig sollen Kooperationen mit regionalen Produzent*innen und die Netzwerke zwischen Stadt und 

Umland weiter ausgebaut werden, um städtischen Konsum und lokale Produktion stärker zu verknüpfen 

(City of Copenhagen 2019). Die Förderung der nachhaltigen Lebensmittelwirtschaft soll dabei auch klei-

nen und mittleren Unternehmen (KMU) den Zugang zu öffentlichen Ausschreibungen erleichtern. 

Mit einem jährlichen Beschaffungsvolumen von 15,8 Milliarden DKK (rund 2,1 Milliarden Euro) besitzt 

Kopenhagen erhebliche Marktmacht (Københavns Kommune o. J.-b). Durch nachhaltige Beschaffungs-

richtlinien kann die Stadt gezielt sozial- und umweltverträgliche Produktionsweisen fördern (Køben-

havns Kommune o. J.-a). Die 2023 veröffentlichte, bis 2026 gültige Richtlinie basiert auf fünf Leitwerten: 

reduzierter Klima-Fußabdruck, ökologische Nachhaltigkeit, Partnerschaften und Innovationen, verant-

wortungsvolle Arbeitsbedingungen sowie effiziente Beschaffungsprozesse (Københavns Kommune o. 

J.-a). 

Ein Kernbereich ist der nachhaltige Lebensmitteleinkauf. Die „Grüne Enzyklopädie“ (Grønne Ops-

lagsværk) fasst die relevanten Umwelt- und Klimaanforderungen zusammen und bietet Schulungspro-

gramme für Mitarbeitende an (Københavns Kommune 2025a). Vorgaben umfassen einen Bio-Anteil von 

90 Prozent, saisonale Obst- und Gemüseeinkäufe sowie den Einsatz umweltfreundlicher Transportmit-

tel wie Elektro-, Biogas- oder Wasserstofffahrzeuge. Bei Ausschreibungen für Kantinenbetriebe wird ein 

Umweltzeichen vom Typ I gemäß ISO 14024 verlangt, etwa das nordische Umweltzeichen Svanemær-

ket. Ergänzend bestehen Regelungen zu Verpackungen, Lebensmittelabfällen und fairem Handel mit 

Kaffee, Tee und Kakao. 

Die Transformation des Ernährungssystems erfolgt in enger Kooperation zwischen politischen Ak-

teur*innen, der Wertschöpfungskette – von Landwirt*innen bis zur GV – sowie zivilgesellschaftlichen 

Organisationen, die beratend und vernetzend wirken. 
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Copenhagen House of Food (Københavns Madhus) 

Eine zentrale Rolle bei der Erhöhung des Bio-Anteils in der öffentlichen GV spielte das Copenhagen 

House of Food (Københavns Madhus). Gegründet 2007 von der Stadt Kopenhagen, wurde die Einrich-

tung 2013 zu einer unabhängigen Non-Profit-Stiftung, um auch andere Städte beraten zu können 

(Københavns Madhus o. J.). Ziel war es, eine nachhaltige, gesunde und lebensfrohe Esskultur zu för-

dern und die Qualität der städtischen Mahlzeiten zu erhöhen (Agger 2017; Københavns Madhus o. J.). 

Das House of Food entwickelte den „Kitchen Lift“, der das Kopenhagener Modell für die Steigerung des 

Bio-Anteils bildet (Peyron 2020). Dabei wird der Bio-Anteil auf bis zu 100 Prozent erhöht, ohne die 

Gesamtkosten zu steigern. Die Methode, die bereits in über 2.000 Küchen in Dänemark angewendet 

wurde (Changing Food o. J.-b), zielt auf eine umfassende Umstellung ab, die „in Köpfen und Töpfen“ 

wirkt (Agger 2017). Maßnahmen umfassen die Erhöhung von Gemüse, Kartoffeln und Hülsenfrüchten, 

die Reduktion von Fleisch, den Einkauf saisonaler und frischer Produkte sowie die Zubereitung vor Ort, 

einschließlich Backwaren. Gleichzeitig werden Lebensmittelabfälle reduziert: Produktionsabfälle san-

ken um 88 Prozent, Tellerabfälle um 26–50 Prozent (Holmbeck 2020). 

Diese Veränderungen senken die Kosten und ermöglichen den Einsatz finanzieller Mittel für Bio-Le-

bensmittel, wodurch die Qualität der Mahlzeiten steigt und sie gesünder sowie umweltverträglicher wer-

den (City of Copenhagen 2019). Voraussetzung sind gut ausgestattete Küchen und geschultes Personal 

(Københavns Kommune 2023). Das House of Food unterstützte und motivierte vor allem das Küchen-

personal und eröffnete 2008 die erste öffentliche Kochschule (Københavns Madhus o. J.). 

Für die Umsetzung investierte Kopenhagen innerhalb von zehn Jahren etwa 6 Millionen Euro und stellte 

jährlich rund 100 Küchen um (Agger 2017). Ein bloßes Ersetzen von 90 Prozent der Lebensmittel durch 

Bioprodukte hätte dieselben Kosten verursacht (Agger 2025). Die Expertise des House of Food wurde 

über Dänemarks Grenzen hinaus nachgefragt: Berlin orientierte sich beispielsweise am Kopenhagener 

Modell und arbeitete 2019 im Projekt „Kantine der Zukunft“ mit der Stiftung zusammen (Hoffmann 2020). 

Meyers A/S 

Seit 2016 kooperiert die Stadt Kopenhagen mit dem privaten Unternehmen Meyers A/S, dessen „Mey-

ers Madhus“ die Beratung und Schulung der öffentlichen Küchen übernimmt (Meyers A/S o. J.). Eine 

Ausschreibung erfolgt alle vier Jahre (Københavns Kommune 2023). Laut dem aktuellen Statusbericht 

zur Umsetzung der Ernährungsstrategie 2020–2025 werden den Einrichtungen je nach Bedarf Bera-

tungskurse von drei, sechs oder zwölf Monaten angeboten (Københavns Kommune 2023). Bis August 

2023 wurden 564 Beratungsgespräche begonnen oder abgeschlossen. 

Die Beratung wird durch Workshops, Kurse und Präsentationen ergänzt, die überwiegend direkt in den 

Einrichtungen stattfinden. In Zusammenarbeit mit der Stadt hat Meyers Madhus über 900 klimafreund-

liche Rezepte und Leitfäden zu verschiedenen Themen entwickelt. Das Angebot wird kontinuierlich an-

gepasst, wobei auf die Einbeziehung der Einrichtungen und deren individuelle Bedürfnisse geachtet 

wird. 

Zur Finanzierung dieser dauerhaften Kompetenzentwicklung wurde ein Fonds für Lebensmittelqualität 

eingerichtet, der jährlich 10,5 Millionen DKK (ca. 1,4 Millionen Euro) bereitstellt (Københavns Kommune 

2023). 

Initiative Madland 

Madland, 2020 gegründet, entwickelte sich von einem einmaligen Festival zu einem ernährungspoliti-

schen Netzwerk und Community-Treffpunkt (Madland 2025b). Ziel ist es, gemeinsam mit Mitgliedern 

das Ernährungssystem zu transformieren, mit Schwerpunkt auf resilienten, lokalen Systemen. Hierfür 

erstellte Madland Leitfäden für Kopenhagen, Aarhus und ganz Dänemark, die lokale Einkaufsmöglich-

keiten, Restaurants und weitere Akteur*innen auflisten, die zur Ernährungswende und einem nachhal-

tigen Ernährungssystem beitragen (Krebs 2024; Madland 2025a, 2025c). 
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Darüber hinaus initiierte Madland verschiedene Koalitionen, in denen sich acht bis 20 Mitglieder aus 

unterschiedlichen Bereichen des Ernährungssystems zu spezifischen Themen austauschen und Hür-

den abbauen (Madland o. J.). Aktuell existiert unter anderem eine Koalition zur Stärkung lokaler Ernäh-

rungssysteme und zur Förderung ökologischer und regenerativer Landwirtschaft. Madland beteiligte 

sich zudem mit Expertise und Netzwerk am Projekt FoodSHIFT 2030, im Rahmen dessen auch der 

Madland Podcast entstand (FoodSHIFT 2030 2023a). 

Line Rise Nielsen 

Line Rise Nielsen ist eine zentrale Akteurin bei der Gestaltung des Ernährungssystems in Kopenhagen. 

Sie war an der Gründung des Copenhagen House of Food beteiligt und übernahm später die Position 

der Strategiemanagerin für das Kopenhagener Schulspeisungsprogramm EAT (Nielsen o. J.). Zudem 

sammelte sie Erfahrungen im Ministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Fischerei und gründete 

2014 das unabhängige Beratungsunternehmen FoodCause (Changing Food o. J.-a). Im Food-Startup-

Bereich initiierte sie 2017 gemeinsam mit Partner*innen den CPH Food Space und unterstützt seit 2020 

mit Changing Food Großküchen dabei, Treiber nachhaltiger Ernährungssysteme zu sein. Außerdem 

war sie Hauptkoordinatorin des Copenhagen Lab im Projekt FoodSHIFT 2030 und zu Gast im Madland 

Podcast, wo sie unter anderem die Umstellung auf lokale Produkte in Restaurants und Kantinen erläu-

terte (Nielsen et al. 2021). 

Für Nielsen bedeutet Lokalität weniger die Entfernung, sondern Transparenz und Wissen über Herkunft, 

Anbauweise und Produzent*innen der Lebensmittel. Sie betont die Notwendigkeit der De-Anonymisie-

rung von Lebensmitteln, die Kontrolle über Rohstoffe sowie die verstärkte Eigenproduktion in Küchen. 

Essenziell sei zudem der verstärkte Konsum von saisonalem und regionalem Gemüse, ohne jedoch 

komplett auf bestimmte Produkte verzichten zu müssen, sofern deren nachhaltige Herkunft gesichert ist 

(Nielsen et al. 2021). In einer weiteren Veröffentlichung weist sie darauf hin, dass Regionalität nach EU-

Vergaberichtlinien nicht als Qualitätsmerkmal verpflichtend eingefordert werden kann, da „lokal“ oft un-

klar definiert ist und nicht automatisch nachhaltige Produktion gewährleistet (Nielsen & Svensson 2023). 

Entscheidend sei vielmehr die Fokussierung auf jene Bereiche des Ernährungssystems, die den größ-

ten Anteil an Umweltbelastungen verursachen. 

Zentralküche EAT – Interview 

Seit 2009 gibt es in Kopenhagen das Schulverpflegungskonzept EAT (Sylow 2013). Das Konzept wurde 

von dem Copenhagen House of Food gemeinsam mit dem Kinder- und Jugendausschuss Kopenhagens 

entwickelt und hat das vorherige Angebot (KØSS) abgelöst. EAT tritt als eigenständige Marke auf und 

es gibt zudem eine gleichnamige Großküche/Zentralküche. Die neue, größere Küche wurde im Mai 

2025 eröffnet (Københavns Kommune 2025b). Sie bietet genügend Kapazitäten, um 15.000 Mahlzeiten 

pro Tag zu produzieren (Københavns Kommune 2025b). Aktuell werden ca. 6.000 Mahlzeiten pro Schul-

tag zubereitet (EAT 2025). Dabei werden die Gerichte am Vortag von Grund auf in der Großküche 

zubereitet und am nächsten Tag in den Schulen vor Ort von Schüler*innen und einer Mitarbeiter*in von 

EAT fertiggestellt. Der Bio-Anteil in der Küche liegt bei mindestens 90 Prozent mit einem Schwerpunkt 

auf pflanzlichen, frischen und regionalen Zutaten (Københavns Kommune 2025b). 

Von lokalen Erzeuger*innen erhält die Küche die Produkte nicht vorverarbeitet bzw. nur gewaschen, die 

Verarbeitungsschritte wie Schälen und Schneiden werden in der Küche selbst getätigt. Die Anlieferung 

erfolgt durch die Erzeuger*innen. Von ihrem Hauptlieferanten erhalten sie auch vorverarbeitete Ware. 

Kommt es zu Ernteausfällen bei den lokalen Erzeuger*innen, so kann EAT auf Produkte des Hauptlie-

feranten zurückgreifen (EAT 2025). 

Bei EAT beträgt die Bestellfrist für ein Essen drei Tage im Voraus und die Bestellung wird über die 

Webseite von EAT getätigt (Københavns Kommune o. J.-d). Darauf abgestimmt sind die Arbeitspro-

zesse in der Küche: Je nach Essensbestellungen werden die Lebensmittel eingekauft, welche am Fol-

getag geliefert werden. Zwei Tage vor dem jeweiligen Essenstag beginnen die Mitarbeitenden mit der 

Zubereitung der Mahlzeiten. Die Mahlzeiten werden in der Nacht von der Zentralküche in die Schulen 

gefahren und dort in kleineren Küchen aufbereitet (EAT 2025). 
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Über die Webseite der EAT sind der Speiseplan und die Zutaten der Gerichte einsehbar. Es ist immer 

ein vegetarisches Essen und ein Halal-Essen verfügbar, auf spezielle Allergien oder Unverträglichkeiten 

kann jedoch keine Rücksicht genommen werden. So weit wie möglich werden saisonale Lebensmittel 

und Produkte aus der Region eingesetzt. Auf Ihrer Webseite schreibt EAT: „Das bedeutet, dass unsere 

Menüs den Jahreszeiten folgen und immer mehrere Gerichte mit Gemüse der Saison enthalten. Natür-

lich verwenden wir auch Zutaten aus anderen Teilen der Welt, da wir in Dänemark im Winter eine be-

grenzte Auswahl an Gemüse haben“ (Københavns Kommune o. J.-d). 

2.2 Regionale und ökologisch erzeugte Gemüsearten (die genutzt werden)  

In der Hauptstadtregion wird kaum Gemüse angebaut, eher im Umland. Hauptkulturen, die in Dänemark 

angebaut werden, sind: Karotten, Kohlarten, Wurzelgemüse, Zwiebeln, Frühlingszwiebeln. Die nachfol-

gende Tabelle zeigt Produktionsmengen von dänischem Gemüse im Jahr 2024, bezogen auf das ganze 

Land (Danmarks Statistik 2025b). 

Tabelle 4: Produktionsmengen Gemüse in Dänemark (2024) 

Gemüseart Menge in Tonnen 

Karotten 87.918 

Zwiebel 54.891 

Frühlingszwiebeln 14.428 

Rotkohl 8.097 

Rote Beete 7.842 

Blumenkohl 6.557 

Eisbergsalat (Freiland) 5.273 

Porree 4.658 

Brokkoli 3.448 

Andere Salate (Freiland) 3.028 

Zuckermais 2.766 

Knollensellerie 2.757 

Erbsen (für menschlichen Verzehr) 2.525 

Pastinake 1.524 

Topinambur 1.190 

Andere Blatt- und Stängelgemüse 1.076 

Andere Wurzel-, Knollen-, Zwiebelgemüse 979 

Grünkohl 925 

Kürbis 909 

Sonstiger Kohl 750 

Spargel 543 

Chinakohl 502 

Spinat 420 

Rosenkohl 212 

Essiggurken 23 

Bohnen k.A. 

Gurken (Gewächshaus) k.A. 

Petersilienwurzel k.A. 

Salat (Gewächshaus) k.A. 

Stangensellerie k.A. 

Tomaten (Gewächshaus) k.A. 

Quelle : Danmarks Statistik 2025b 
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In der GV kommt saisonales Gemüse zum Einsatz, es gibt jedoch keine konkreten Angaben zu dem 

Anteil regionaler Gemüseprodukte in der dänischen GV. Durch das Projekt wird die Ausweitung des 

Angebots von regionalem Obst und Gemüse in der GV gefördert. So unterstützt beispielsweise die Or-

ganisation Madkulturen bei der Erhöhung des Anteils von regionalem und biologischem Gemüse in der 

Schulverpflegung (Organic Denmark 2025). 

3 Aufbau und Treiber der Wertschöpfungskette 

3.1 Von wem wurde die Verwendung regional und ökologisch produzierten Ge-

müses vorangetrieben? 

Die Förderung des Bio-Anteils und regionaler Produkte in der GV in Kopenhagen erfolgte durch ein 

Zusammenspiel politischer Akteur*innen, privater Initiativen und Expert*innen. Auf nationaler Ebene 

legte Dänemark früh einen Schwerpunkt auf ökologische Landwirtschaft, unter anderem durch den „Or-

ganic Farming Act“ von 1987, staatliche Kontrollen und das Bio-Siegel „Ø“, das heute von 98 Prozent 

der Bevölkerung als vertrauenswürdig angesehen wird (Ministry of Food, Agriculture and Fisheries of 

Denmark 2023a; BIO - Das dänische Modell o. J.). Subventionen und Bio-Aktionspläne trugen dazu bei, 

dass zahlreiche Landwirt*innen auf ökologischen Landbau umstellten und die Anzahl der Betriebe seit 

2006 stetig zunahm (EU CAP Network, 2023; Schvartzman & Daugbjerg 2022). 

Auf kommunaler Ebene setzte Kopenhagen früh ambitionierte Ziele: 2001 trat die Stadt der Dogma-

2000-Kooperation bei, 2007 beschloss der Stadtrat, die ECO-Metropole der Welt zu werden, mit einem 

Ziel von 90 Prozent Bio-Anteil in öffentlichen Einrichtungen (City of Copenhagen 2007; Københavns 

Kommune 2002, 2023). Zur Umsetzung gründete die Stadt 2007 das Copenhagen House of Food 

(Københavns Madhus), das den „Kitchen Lift“ entwickelte – eine Methode, mit der Küchen ihren Bio-

Anteil erhöhen können, ohne die Gesamtkosten zu steigern (Københavns Madhus o. J.; Peyron 2020). 

Ab 2016 übernahm Meyers A/S die Beratung und Schulung der Küchen, unterstützt durch Fonds der 

Stadt (Meyers A/S o. J.; Københavns Kommune 2023). 

Private Akteur*innen spielten ebenfalls eine zentrale Rolle: Line Rise Nielsen leitete das Copenhagen 

Lab im Projekt FoodSHIFT 2030, initiierte Programme zur Förderung lokaler Beschaffung und entwi-

ckelte Tools, um Herkunft, Saisonalität und Regionalität der Lebensmittel transparent zu machen 

(FoodSHIFT 2030 2023b; Schafer, Nielsen, et al. 2025). Madland und Madfællesskabet ergänzen diese 

Maßnahmen, indem sie Netzwerke zwischen städtischen Küchen, Landwirt*innen und Verbraucher*in-

nen schaffen und praktische Leitfäden zur Erhöhung regionaler Produkte bereitstellen (Madland 2025a, 

2025b; MADFÆLLESSKABET & Food Organisation of Denmark 2021). 

Schlüsselfaktoren für den Erfolg der WSK sind nach den Erfahrungen in Kopenhagen: 

 Politische Zielvorgaben mit langfristiger Förderung und Kontinuität (z. B. Bio-Aktionspläne, 

städtische Ernährungsstrategien) 

 Institutionelle Unterstützung durch städtische Einrichtungen wie das Copenhagen House of 

Food und Großküchenprogramme (z. B. EAT) 

 Private Expertise und Netzwerkbildung durch Akteur*innen wie Line Rise Nielsen, FoodS-

HIFT 2030 und Madland 

 Motivation und Sichtbarkeit der Erfolge durch Kennzeichnungen (Bio-Küchenlabel) und par-

tizipative Maßnahmen in den Küchen 

 Verknüpfung von Bildung, Beschaffung und Praxis: Schulungen, Leitfäden, digitale Tools 

und Projekte zur Verbindung von Stadt und Umland fördern die Umsetzung nachhaltiger Be-

schaffung (FoodSHIFT 2030 2023b; MADFÆLLESSKABET & Food Organisation of Denmark 

2021). 
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Diese Kombination aus politischen Rahmenbedingungen, institutioneller Unterstützung, privater Initia-

tive und partizipativer Einbindung der Mitarbeitenden gilt als entscheidend für die erfolgreiche Imple-

mentierung eines hohen Anteils an ökologischen und regionalen Produkten in der Kopenhagener GV. 

Die folgende Grafik zeigt die Zusammenhänge im Beschaffungsprozess der öffentlichen GV in Kopen-

hagen zur Förderung einer ökologischen und regionalen Verpflegung auf. 

 

Abbildung 1: Zusammenhänge im Beschaffungsprozess der öffentlichen GV in Kopenhagen zur Förderung einer ökologischen 

und regionalen Verpflegung; Quelle: eigene Darstellung Maja Widmann 

3.2 Förderung und Zuschüsse 

In Dänemark liegt die Verantwortung für Schulessen bei den Kommunen. Die Finanzierung der Essen 

setzt sich durch öffentliche Gelder und einen Beitrag, den die Eltern zahlen, zusammen. Der Beitrag, 

den die Eltern zahlen, liegt bei 15 bis 25 Dänischen Kronen Euro. Ein Mittagessen von EAT kostet 24,50 

Dänische Kronen (umgerechnet ca. 3,28 Euro). Es wird die Idee einer Preissteigerung diskutiert, bei 

welcher nicht einkommensschwache Eltern einen um +2,50, + 5,00 oder +7,50 Dänische Kronen ge-

steigerten Preis pro Mahlzeit für ihre Kinder bezahlen (Københavns Kommune 2024). 

Seit diesem Jahr läuft auch ein nationaler Pilotversuch, bei welchem verschiedene Modelle ausprobiert 

werden. So erhalten die Essensgäste in ca. 70 Prozent der Versuchsschulen kostenlose Verpflegung, 

in ca. 30 Prozent der Versuchsschulen zahlen die Eltern einen Beitrag. Dieser Pilotversuch läuft noch 

bis zum Jahr 2028 (Department of Nutrition, Exercise and Sports 2025; Møller 2025). 

3.3 Erfolgsfaktoren 

Es zeigt sich, dass die Implementierung ökologischer, regionaler und nachhaltiger GV von mehreren, 

ineinandergreifenden Faktoren abhängt. Sechs Schlüsselbereiche bzw. Erfolgsfaktoren können daraus 
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abgeleitet werden, diese nicht nur für Gemüse-WSK, sondern können auch auf andere Lebensmittel-

gruppen übertragen werden. Entscheidend ist das Zusammenwirken mehrerer Kriterien, weshalb eine 

gleichzeitige Förderung in allen Schlüsselbereichen empfohlen wird. 

Langfristige, ambitionierte Strategien und politische Einigkeit sind entscheidend für die Umsetzung 

nachhaltiger GV. Eine klare Vision, finanzielle und personelle Unterstützung sowie die Einbindung aller 

Akteur*innen der WSK fördern die Akzeptanz und ermöglichen langfristige Planungssicherheit. Politi-

sche Vorgaben sollten marktbasiert und pragmatisch sein, klare Ziele definieren, aber gleichzeitig die 

eigenständige Lösungsentwicklung der Küchen zulassen. Eine aktive Kommunikation der Ziele unter-

stützt die Motivation und das „Wir“-Gefühl unter den Beteiligten. 

Beschaffungsrichtlinien, die Bio- und regionale Kriterien verbindlich vorgeben, wirken als wirksames 

Instrument zur Veränderung der GV (Københavns Kommune 2025a). Eine schrittweise Zielerreichung 

während der Vertragslaufzeit ermöglicht praktikable Anpassungen. Die Entwicklung sollte Expert*innen, 

politische Abteilungen und Praxisakteur*innen einbeziehen, um Machbarkeit, Rechtssicherheit und 

Marktintegration zu gewährleisten (Madsen & Steffensen 2023b). Beschaffungsrichtlinien dienen somit 

als Katalysator für ökologische und regionale Umstellungen, müssen jedoch durch Beratung und Bil-

dung unterstützt werden. 

Ein umfassender Ansatz betrachtet die WSK als System und geht über reines Produktersetzen hinaus 

(Agger 2017; City of Copenhagen 2019). Erfolgsfaktoren sind u. a. der erhöhte Einsatz saisonaler Pro-

dukte, reduzierte Fleischanteile, Minimierung von Lebensmittelabfällen und Vermeidung stark verarbei-

teter Produkte. Neue Küchenabläufe, Speiseplangestaltung, lokale Zubereitung und Schulung des Per-

sonals sind dafür notwendig. Ein ganzheitliches Beratungstool unterstützt Monitoring und Entschei-

dungsprozesse (Schafer, Nielsen, et al. 2025). Dadurch bleiben Kosten stabil, Qualität und Nachhaltig-

keit der Mahlzeiten steigen, und soziale sowie Bildungsaspekte werden gefördert. 

Die zielgruppenorientierte Weiterbildung des Küchenpersonals, der Köch*innen und Beschaffungsma-

nager*innen ist zentral, um nachhaltige Umstellungen umzusetzen. Theorievermittlung allein reicht 

nicht; praktische Fertigkeiten für die Verarbeitung frischer Produkte vor Ort sind ebenso wichtig. Bera-

tung ergänzt die Weiterbildung, indem individuelle Lösungen gemeinsam entwickelt werden. Kosten-

freie, gut beworbene Angebote erhöhen die Teilnahme und Motivation. So können Küchen eigenstän-

dige, fundierte Entscheidungen treffen und Maßnahmen langfristig implementieren. 

Netzwerke zwischen WSK-Akteur*innen sind grundlegend, sowohl zwischen städtischen Einrichtungen, 

NGOs und Produzent*innen als auch zwischen konventionellen und ökologischen Betrieben (Køben-

havns Madhus o. J.; Schafer, Nielsen, et al. 2025). Institutionen wie das Copenhagen House of Food 

erleichtern den Austausch, schaffen Vertrauen und unterstützen Kooperationen. Digitale Plattformen 

und wissenschaftlich begleitete Projekte stärken die Kommunikation, ermöglichen Wissensaustausch 

und sichern Übertragbarkeit der Erkenntnisse auf andere Regionen (Food Trails o. J.). 

Klare, zielgruppenangepasste Kommunikation sensibilisiert Mitarbeitende und Bevölkerung, erklärt 

Maßnahmen und Fortschritte und erhöht die Motivation. Das Bio-Küchenlabel ist dabei ein wirkungsvol-

les Instrument zur Sichtbarmachung des Erfolgs. Eine transparente Kommunikation von Vorteilen – z. B. 

Verbesserung der Qualität, Stärkung der lokalen Wirtschaft – unterstützt die Akzeptanz und Teilhabe. 

Dies fördert Gemeinschaftsgefühl, Arbeitszufriedenheit und Fachkräftebindung, was die langfristige Um-

setzung von Bio- und Regionalmaßnahmen erleichtert. 

4 Kommunikation  

Das folgende Kapitel bezieht sich hauptsächlich auf die Zentralküche EAT als wichtigen Akteur in der 

Verpflegung Kopenhagens, es wird die Kommunikation der Küche mit anderen Partner*innen beschrie-

ben. Grundlage dafür bieten die Interviewdaten aus einem Interview mit dem Prozessmanager der EAT. 
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4.1 Kommunikation in der Wertschöpfungskette 

Die Zentralküche kommuniziert mit den verschiedenen Akteur*innen entlang der WSK, darunter lokale 

Erzeuger*innen, ihr Hauptlieferant, verschiedene Netzwerke und die Stadt. Die Kommunikation erfolgt 

auf eine strukturierte, kontinuierliche und vertrauensbildende Weise. 

Zentral ist der enge Austausch mit den lokalen Erzeuger*innen. Zu Beginn einer neuen Zusammenarbeit 

findet ein besonders intensiver Abstimmungsprozess statt: Der Prozessmanager erläutert, wie der Kü-

chenbetrieb funktioniert, welche Lebensmittelmengen langfristig benötigt werden und beide Seiten klä-

ren ihre Erwartungen. Auf dieser Basis der Möglichkeiten und Grenzen der Erzeuger*innen und der 

Wünsche der EAT wird festgelegt, wie Lieferungen geplant werden und welche Zuverlässigkeit beide 

Seiten gewährleisten können (EAT 2025). 

Mit fortschreitender Zusammenarbeit wird der Austausch weniger frequent, bleibt aber verbindlich. Die 

Zentralküche stellt sicher, dass die Landwirt*innen regelmäßig über Lebensmittelmengen, Zeiträume 

und Bedarfe informiert werden, damit sie ihre Produktion entsprechend ausrichten können. Ein zentrales 

Element ist die langfristige Planung: Anbau- und Mengenabsprachen werden teilweise fast ein Jahr im 

Voraus getroffen, sodass Landwirt*innen ihre Produktionsplanungen entsprechend an den Bedarfen der 

Zentralküche ausrichten können. Die Speisepläne bei EAT werden drei Monate im Voraus erstellt. Zwei 

Monate im Voraus informiert EAT die lokalen Erzeuger*innen über konkretere Bedarfe an Erzeugnissen 

und deren Mengen (ebd.). 

Die Kommunikation mit dem Hauptlieferanten (Großhändler) gestaltet sich anders: Die Beziehung ist 

stabil, da klare Vereinbarungen existieren. Der Hauptlieferant liefert regelmäßig Lebensmittel für die 

Großküche, die nicht lokal beschafft werden können. Darüber hinaus übernimmt er eine Backup-Funk-

tion, falls regionale Produkte aufgrund von Ernteausfällen nicht verfügbar sind. Die Interaktion zwischen 

EAT und ihrem Hauptlieferanten ist weniger intensiv, da klare Absprachen und eine längere Zusam-

menarbeit bestehen (ebd.). 

Auf strategischer Ebene arbeitet die Zentralküche außerdem eng mit der Beschaffungsabteilung der 

Stadt Kopenhagen zusammen, die die Nutzung lokaler Produkte politisch unterstützt. Darüber hinaus 

ist EAT als Akteurin seit 2019 in verschiedenen Netzwerken aktiv und/oder hat diese mit aufgebaut. 

Anfangs entstanden diese Strukturen über persönliche Kontakte und Hofläden sowie weitere lokale Ver-

kaufsstände von Erzeuger*innen; später wurde eine formellere Kooperation mit einem Unternehmens-

netzwerk aufgebaut, das auch eine Online-Plattform für lokale Landwirt*innen entwickelte, um Angebot 

und Nachfrage füreinander sichtbar zu machen. 

Die Kommunikation der Zentralküche basiert auf langfristiger und saisonorientierter Planung, auf Trans-

parenz und auf dem Bemühen, stabile Beziehungen zu regionalen Erzeuger*innen aufzubauen und 

aufrecht zu erhalten. Diese enge Abstimmung ist notwendig, damit regionale WSK trotz strukturell be-

dingter Unsicherheiten (z.B. Wetterrisiken oder schwankende Erträge) zuverlässig funktionieren können 

(ebd.). 

Gleichzeitig wird auch eine asymmetrische Beziehung zwischen einer großen öffentlichen Küche und 

kleinen landwirtschaftlichen Erzeugerbetrieben sichtbar, in der es zu einem Machtgefälle kommen kann. 

Die Zentralküche verfügt über die Größe und Planungssicherheit, die kleine Erzeuger*innen dringend 

benötigen, kann dadurch aber auch Druck ausüben, etwa wenn Produzierende ihre Anbaumengen an 

die Bedarfe der Küche anpassen oder Investitionen tätigen müssen, um den Anforderungen zu entspre-

chen. Zudem kann eine Großküche auch über den Preis Einfluss nehmen. Das zeigt sich besonders 

dann, wenn ein regionaler Erzeugerbetrieb nur an einen einzelnen Abnehmenden (z.B. Großküche) 

liefert und damit wirtschaftlich stark von dieser Beziehung abhängig ist. Die klaren zeitlichen Strukturen 

und regelmäßigen Abstimmungen tragen somit zwar zum Aufbau kooperativer Partnerschaften bei, ge-

hen jedoch auch mit hohen Erwartungen und Anforderungen an die lokalen Erzeuger*innen einher, die 

sich diesen Bedingungen anpassen müssen (ebd.). 
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4.2 Wege der Kommunikation  

Zur Kommunikation zwischen EAT und anderen Akteur*innen werden verschiedene Kommunikations-

mittel je nach Zweck eingesetzt. Zu Beginn einer neuen Zusammenarbeit mit lokalen Erzeuger*innen 

finden persönliche Treffen statt, um gegenseitige Erwartungen zu klären, Produktionsmöglichkeiten zu 

besprechen und Vertrauen aufzubauen (EAT 2025). 

Telefonate werden eingesetzt, wenn schnelle Abstimmungen nötig sind oder wenn Landwirt*innen sel-

ten E-Mails nutzen. Hierüber werden kurzfristige Fragen geklärt, Lieferungen bestätigt oder sicherge-

stellt, dass die getroffenen Absprachen weiterhin gelten. Letzteres wird als besonders wichtig vor der 

ersten Lieferung einer Saison genannt. Generell erfolgt die Kommunikation per Telefon anlassbezogen. 

E-Mails dienen hauptsächlich dazu, Vereinbarungen schriftlich festzuhalten und langfristige Prognosen 

zu übermitteln (ebd.). 

Die Großküche ist in verschiedenen Netzwerken und auf einer regionalen Online-Plattform aktiv, welche 

genutzt werden, um neue Erzeuger*innen zu finden, Kontakte herzustellen und Informationen über re-

gionale Angebote zu erhalten (ebd.). 

4.3 Außenkommunikation der Verwendung von bio-regionalem Gemüse 

Die Kommunikation über bestimmte Zielsetzungen, wie die Erhöhung des Anteils biologischer oder bio-

regionaler Lebensmittel ist wichtig, um die Bevölkerung zu informieren und sensibilisieren. Ziele müssen 

dafür klar und verständlich formuliert sein. In Dänemark ist v.a. das Bio-Küchenlabel, welches zur Aus-

lobung des Bio-Anteils dient, sehr hilfreich. Des Weiteren ist es wichtig, Vorteile der Maßnahmen mit-

zukommunizieren und auch über Fortschritte zu berichten (siehe Kapitel 3.3). 

In Kopenhagen wird aufgrund der langjährigen Entwicklungen vor allem „bio“ kommuniziert. Regionalität 

bzw. Bio-Regionalität ist erst seit kurzem stärker im Fokus unter dem Ziel der Stärkung der Beziehungen 

zwischen Stadt und Land (City of Copenhagen 2019). 

4.3.1 In der Landwirtschaft 

Der Verband Organic Denmark organisiert Hofbesuche, bei denen Dän*innen Bio-Betriebe besuchen 

können und Bio-Landbau kennenlernen können (EU CAP Network 2023). 

Es liegen keine Informationen dazu vor, inwiefern von landwirtschaftlichen Betrieben über biologisches 

und/oder bio-regionales Gemüse kommuniziert wird. 

4.3.2 In der Politik 

In der Politik in Dänemark wird ökologische Landwirtschaft bewusst als ein Teil der Lösung kommuni-

ziert, z.B. im Bereich Umwelt und Tierwohl. Durch dänische Politiker*innen sowie NGOs wird die Nach-

haltigkeit von ökologischen Lebensmitteln, und damit auch von Gemüse, hervorgehoben und deren 

Einsatz in der öffentlichen GV gefördert (s. Kapitel 3.3). 

4.3.3 In der Gemeinschaftsverpflegung 

In Dänemark allgemein mangelt es an der Kommunikation des Einsatzes biologischer bzw. bio-regio-

naler Lebensmittel gegenüber den Essensgästen. Bio-Anteile werden jedoch beispielsweise über Bio-

Label kenntlich gemacht. 

Die Zentralküche EAT aus Kopenhagen (siehe Kapitel 2.1) geht mit gutem Beispiel voran. Sie kommu-

niziert ihren Bio-Anteil über ihre Webseite: „EAT hat das Bio-Lebensmittellabel in Gold, was bedeutet, 

dass zwischen 90 und 100 Prozent der von uns verwendeten Produkte biologisch sind.“ (Københavns 

Kommune o. J.-c). 
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Des Weiteren schaffen sie Transparenz dafür, dass der vollständige Einsatz von biologischen Zutaten 

noch nicht erreicht werden kann: „Daher müssen wir manchmal mit konventionellen Rohstoffen ergän-

zen, wenn z.B. unsere Lieferanten die gewünschten Rohstoffe nicht liefern konnten.“ (Københavns 

Kommune o. J.-c). 
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