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Zusammenfassung

Ein zentrales Ziel des Regionalen Naturparks Schaffhausen ist die Stéarkung der regionalen
Wertschopfung in Landwirtschaft, Gewerbe und Tourismus. Da sich der Park noch in der
Errichtungsphase befindet, welche in diesem Jahr abgeschlossen wird, ist Uber die
Wertschopfungsketten im Naturpark noch sehr wenig bekannt. Zudem variieren der Anteil und die
Sichtbarkeit von regionalen Produkten in der Gastronomie sehr stark innerhalb des Parkgebietes,
was eine gezielte Forderung der regionalen Wertschopfung zusatzlich erschwert. Im Rahmen
dieser Arbeit wird die regionale Wertschdpfungskette Fleisch und Fleischprodukte stellvertretend
fur die zahlreichen Wertschdpfungsketten im Naturpark analysiert. Es wird zudem die
Zusammenarbeit der beteiligten Akteure - den Besitzern von Metzgereien und
Gastronomiebetrieben - anhand von Interviews mit diesen beurteilt.

Bei der Forderung der regionalen Wertschopfung geht es hauptsachlich darum, den Absatz von
Produkten aus der Region zu starken. Eines der grdssten Hindernisse stellen dabei die Grenzen
der kinstlich erschaffenen Region Naturpark Schaffhausen dar. Fir die Metzgereien ist es sehr
schwierig, das Fleisch nach der Herkunft auf Gemeindeebene zu unterscheiden. Eine Erweiterung
der urspriinglichen Herkunftsregion Naturpark Schaffhausen ist daher praktisch unumganglich.

Die regionale Verfugbarkeit von Rohmaterial ist im Allgemeinen ziemlich gut, mehr als die Halfte
stammt aus dem Parkgebiet und weitere rund 25% aus dem Gebiet Culinarium Ost. Jedoch ist bei
Geflugel- und Pferdefleisch aktuell keine Versorgung innerhalb des Naturparkes mdglich, daher
muss in diesen beiden Bereichen eine weiterfihrende Analyse gemacht werden.

Die Zusammenarbeit zwischen Metzgereien und Gastronomiebetrieben wird unterschiedlich
bewertet und die Abhangigkeiten der beiden Akteure voneinander sind sehr ungleich. Durch die
Einfuhrung des Labels Naturparkwirte soll die Verhandlungsposition der Metzgereien verbessert
und die Abhangigkeit derjenigen der Gastronomen angeglichen werden. Dadurch wird, wie von
beiden Akteuren gewiinscht, die Zusammenarbeit intensiviert und beide Akteure waren bestrebt,
einheitlich vor dem Kunden aufzutreten und gegenseitig Werbung zu machen, da beide direkt vom

Erfolg des anderen profitieren konnten.
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Abstract

One essential goal of the regional nature park Schaffhausen is to strengthen the regional value
creation in agriculture, trade and tourism. As the park's establishment phase will only be completed
by the end of this year, little is known about the value chain in the nature park. This and the fact
that the amount and visibility of regional products vary very strong among the restaurants in the
park make it quite difficult to specifically support the regional value creation in the nature park.

In the course of this paper the regional value chain of meat and meat products, representative for
the various value chains in the nature park, will be analyzed closely. Additionally, the cooperation
of the involved actors - the owners of butcheries and restaurants - will be assessed based on
interviews conducted with them.

Strengthening the regional value creation has a lot to do with increasing the sales of regional
products. Among the greatest obstacles to this are the borders of the artificially created Region of
the nature park Schaffhausen. It is almost impossible for butcheries to distinguish meat from one
municipality to meat from another one. It is therefore nearly inevitable to widen the region of origin
of the park.

The regional availability of raw material is generally quite good, more than half of it originates from
the park area, and another 25% come from the region Culinarium Ost. However, poultry and
horsemeat from the park area are not available. Further analysis is needed on this topic.

While the cooperation between butcheries and restaurants is perceived differently, the
dependencies from one another vary as well. The implementation of the label Naturparkwirte is
supposed to strengthen the position of butcheries in negotiations and to lower their dependency
from restaurants. As wished by both actors their cooperation would then be intensified and they
would both be urged to appear uniformly in front of customers and promote each other’s

businesses as they would also benefit from each other’s success.



ZHAW LSFM, Bachelorarbeit 2017

Jasmin Siegrist

Inhalt

Zusammenfassung

Abstract

1

2

Wertschopfung

3

4

L] ] T (0] T

Hintergrundinformationen zum Regionalen Naturpark Schaffhausen und der regionalen

2.1 Regionaler Naturpark SchaffhauSen ............oooo i

2.2 Regionale WertSChOPIUNG.......ccooii i
2.3 Grundmodell WertschOpfuNGSKEIE .........ooe i
2.4  Relevante Akteure entlang der Wertschopfungskette.............ooooeeiiii,
2.4.1  LandwirtsChaftShetriebDe ..........coiiiiiieee e
2.4.2 Y [ w0 [=T (== o (PR
2.4.3  GastronomiebetrieDe ...
2.4.4  Ausgewahlte Betriebe flir EXpertenintervieW.......cc.ooooeivveeiiiiiii e
Material Und MEthOTEN ..........oiiiiiiiii e
3.1 EXPEITENINTEIVIEW ...
311 Erstellen des Leitfadens............. i
3.1.2  Vorgehensweise bei der Auswahl der Interviewpartner..............cccceevvveeeeeeenninnnnnns
3.1.3 Erprobung LeIFAOEN .........uuiiiiiiiiiiiii e
3.1.4  Durchflhrung des INtEIVIEWS .........ccoiiiiiiiiiicee e
3.5 TranSKIPUON ... .o
3.2  Datenanalyse des EXPerteninterVIEW .............oii i eiiiieiiieie e e e
L 0 T o] ]S =
4.1 ZuSamMENAIDEIT.......ooiiiiiiiiiee e
41.1 IMIEEZGEIEIEIN ...
4.1.2  GastronOMIEDEIIEDE ... ...uiiiiiiiiiiiiiii e
4.2  Regionale Wertschopfungskette / Warenfluss............ccccoviiiiiii
4.2.1 Y[ wd o =T (== o PR
4.2.2  GASITONOIMIE ...ttt



ZHAW LSFM, Bachelorarbeit 2017 Jasmin Siegrist

4.3 Naturparkwirte RIChHHNIEN ........coooiiiii 26
5  Diskussion und SChIUSSTOIGEIUNG ........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e eeneeenenneee 27
LITEIATUN ... 32
WY o] o1 (o [ aTe TSy V/=T 4= 1o 1 1L 34
TabEIIENVEIZEICANIS ... e 35



ZHAW LSFM, Bachelorarbeit 2017 Jasmin Siegrist

1 Einleitung

Zur Erhaltung der Schweizer Natur- und Kulturlandschaft gibt es zahlreiche Parke, welche unter
dem Label Schweizer Parke vereinigt sind. Der Regionale Naturpark Schaffhausen ist einer von
drei sogenannten Parkkandidaten (Netzwerk Schweizer Parke, 2017). Ein zentrales Ziel des
Parkes ist die Starkung der regionalen Wertschopfung in Landwirtschaft, Gewerbe und Tourismus
(Naturpark Schaffhausen, 2014). Da sich der Park noch in der Errichtungsphase befindet, welche
in diesem Jahr abgeschlossen wird, ist Uber die Wertschdpfungsketten im Naturpark noch sehr
wenig bekannt. Zudem variiert der Anteil und die Sichtbarkeit von regionalen Produkten in der
Gastronomie sehr stark innerhalb des Parkgebietes. Dies macht es sehr schwierig die regionale
Wertschopfung gezielt zu férdern und zu starken.

Im Rahmen dieser Arbeit wird die regionale Wertschopfungskette Fleisch und Fleischprodukte
stellvertretend fur die zahlreichen Wertschopfungsketten im Naturpark analysiert. Es wird zudem
die Zusammenarbeit der beteiligten Akteure beurteilt. Die Datengrundlage hierfir wird durch
Interviews mit Experten aus den Bereichen Metzgereien, Gastronomiebetrieben und allenfalls
Landwirtschafsbetrieben geschaffen.

Damit kénnen die Bedirfnisse der Gastronomen und Metzgereien ermittelt und entsprechende
Vorschlage zur Verbesserung der Zusammenarbeit entlang der gesamten regionalen
Wertschopfungskette Fleisch und Fleischprodukte gemacht werden. Resultierend aus diesen
Erkenntnissen werden anschliessend Richtlinien fur ein Label Naturparkwirte entworfen, welches
dazu beitragen soll, einen hohen Anteil an regionalen Produkten und eine Verbesserung deren
Sichtbarkeit in der Gastronomie zu realisieren. Nach dem Vorbild der Naturparkwirte im Naturpark
Sudschwarzwald, sollen so ab Mitte 2017 erste Gastronomen mit dem Naturparkwirte-Label
ausgezeichnet werden kdnnen. Die vorliegende Arbeit ist damit ein wichtiger Meilenstein in der

Erarbeitungsphase des Labels Naturparkwirte im Regionalen Naturpark Schaffhausen.
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2 Hintergrundinformationen zum Regionalen Naturpark Schaffhausen und der

regionalen Wertschoépfung

2.1 Regionaler Naturpark Schaffhausen

Der Regionale Naturpark Schaffhausen zeichnet sich durch seine vielfdltige Landschaft aus
(Abbildung 1). Die Hugel des Reiats und des Randens, die Rheinlandschaft und die Ebene des
Klettgaus formen unterschiedlichste und wertvolle Lebensrdaume. Die Reben und die
verschiedenen Ackerbauflachen wiederspiegeln die Vielféaltigkeit und Verbundenheit mit der
Landwirtschaft (Naturpark Schaffhausen, 2014). Mit diesen landwirtschaftlichen und nattrlichen
Werten erflllt der Regionale Naturpark Schaffhausen geméss dem Label Schweizer Parke die
erste Voraussetzung fir einen Park. Die zweite Voraussetzung betrifft die Beteiligung der
Bevolkerung. Einerseits muss der Anstoss fir einen Park aus der Bevolkerung stammen und
andererseits muss die Beteiligung wahrend der einzelnen Phasen der Entstehung eines Parkes
von der Bevdlkerung und den Interessensgruppen sichergestellt sein. Des Weiteren sind die
beteiligten Gemeinden entscheidend in die Tragerschaft eingebunden (Netzwerk Schweizer Parke,
2017). Der Ursprung der Idee des Regionalen Naturpark Schaffhausens geht auf verschiedene
regionale Interessensvertreter mit der Vision ,Leben in einzigartigen, intakten Landschaften®

zuriick. Zusammen verfolgten sie mit weiteren Visionen gemeinsamen das Ziel der Parkerrichtung.

Abbildung 1: Blick aufs Schaffhauserland (Bergtrotte Osterfingen, 2017)

Ausserdem mussten sich alle Gemeinden mit einer Volksabstimmung zum Regionalen Naturpark
Schaffhausen bekennen. Im Tragerverein sind, wie vom Label Schweizer Parke gefordert, Akteure
verschiedener Gemeinden eingebunden zusammen mit Verbanden und anderen Organisationen

(Naturpark Schaffhausen, 2014). Insgesamt sind 13 Gemeinden im Kanton Schaffhausen und zwei

8
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Gemeinden in Deutschland Teil des Regionalen Naturparks Schaffhausen, welcher sich Uber eine
Flache von mehr als 200 km? erstreckt. Abbildung 2 zeigt das gesamte Parkgebiet bestehend aus
den folgenden Gemeinden(Naturpark Schaffhausen, 2014)(Naturpark Schaffhausen, 2014):
Beringen, Buchberg, Géachlingen, Hallau, Lo6hningen, Neunkirch, Oberhallau, Rudlingen,
Schaffhausen, Schleitheim, Thayngen, Trasadingen, Wilchingen, Osterfingen, Jestetten (D) und
Lottstetten (D). Nicht Mitglieder des Parkes sind folgende Gemeinden im Kanton Schaffhausen:
Bargen, Siblingen, Merishausen, Beggingen, Neuhausen, Dorflingen, Buch, Ramsen, Hemishofen,
Stein am Rhein, Lohn, Stetten und Buattenhardt. Mit Hilfe des Regionalen Naturparks Schaffhausen
sollen die wichtigen Lebensrdume erhalten und aufgewertet werden. Zudem leistet der Park
wichtige Unterstitzung im Bereich der regionalen und nachhaltigen Wirtschaft (Naturpark
Schaffhausen, 2014; Netzwerk Schweizer Parke, 2017).

Ubersicht Regionaler Naturpark Schaffhausen

[] Regionaler Naturpark Schaffhausen (CH)
[_] Regionaler Naturpark Schaffhausen (De)
[ Ubriger Kanton Schaffhausen

[ Obrige Schweiz
1.1 Grenze Schweiz

o
B be
0 1 P 4 km
Quellen: Swisstopo, Bundesamt fur Kartografie und Geodasie
[ ] [ ] Deutschland

| ==
\

Jasmin Siegrist, 14.03.2017

Abbildung 2: Parkperimeter Regionaler Naturpark Schaffhausen gemass (Bundesamt fur
Landestopografie, 2016)
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2.2 Regionale Wertschdpfung

Die regionale Wertschdpfung bezieht sich auf eine definierte und abgrenzende Region, welche
sich aus einem inhaltlich, strukturellen oder funktionalem zusammenhangenden Gebiet
zusammensetzt. Ein solches Gebiet kann aus verschiedensten Faktoren wie Sprachen, Kultur,
Klima definiert werden (Batzing, n.d.). In der vorliegenden Arbeit wird mit vier verschiedenen

Regionen in Bezug auf die Fleischherkunft gearbeitet (Abbildung 3).

/
Ubersicht Herkunftsregionen A

[_1 Naturpark Schaffhausen
] Culinarium Ost

[ Ubrige Schweiz

[ Ausland

Jasmin Siegrist, 02.04.2017

Quellen: Swisstopo, Bundesamt fiir Kartografie
und Geodésie Deutschland und Openstreetmap
Erstellt mit QGIS

Abbildung 3: Ubersicht Herkunftsregionen gemass (Naturpark Schaffhausen, 2014, Tragerverein
Culinarium, 2016)

Die geographisch kleinste Region bildet die neue und kinstlich erschaffene Region ,Regionaler
Naturpark Schaffhausen®, welche sich innerhalb der politischen Region des Kantons Schaffhausen
und einem kleinen Teil Deutschlands, auf die 15 Gemeinden begrenzt (Naturpark Schaffhausen,
2014). Die nachst grossere Region, welche zugleich auch séamtliche Schweizer Gemeinden des
Naturparkes Schaffhausen umfasst, heisst Culinarium Ost. In dieser, ebenfalls kinstlich
definierten, Region sind die Kantone St.Gallen, Thurgau, Schaffhausen, Appenzell (Innerrhoden
und Ausserrhoden), Zirich, Schwyz, Graubinden und Glarus zugehdrig, sowie das Furstentum
Liechtenstein (Tragerverein Culinarium, 2016). Die nachste Region ,Ubrige Schweiz* ergibt sich

aus der Landesgrenze der Schweiz, ohne die beiden Regionen Culianrium Ost und Naturpark

10
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Schaffhausen. Schliesslich wird fir samtliches Fleisch ausserhalb der Schweiz das grosse Gebiet
»Ausland® verwendet. In dieser Arbeit liegt der Fokus auf dem neu entstandenen Gebiet ,Naturpark
Schaffhausen® und dem daraus entstandenen neuen Wirtschaftsraum, in dem die Wertschépfung
gesteigert werden soll.

In der nachhaltigen Entwicklung und Férderung der Region Naturpark Schaffhausen sind die
regional produzierten Lebensmittel eine wichtige Stitze. Eine wichtige Eigenschaft dieser
regionalen Lebensmittel ist der hohe Grad an einem geschlossenen und regionalen Stoff- sowie
Wirtschaftskreislauf tber die gesamte Wertschopfungskette hinweg (Lindenthal, 2015). Zum
Wirtschaftskreislauf zahlen samtliche Aspekte der Produktion, des Konsums bis hin zur
Entsorgung. Als Nettowertschépfung wird die gesamte Unternehmerische Leistung verstanden
abzuglich den Vorleistungen und Abschreibungen (Abbildung 4) (Ritter et al., 2002). Diese
Nettowertschopfung ist zugleich das Einkommen aller beteiligten Unternehmen (Kraus, 2015).
Sauerborn (1996) geht davon aus, dass die Starkung einer regionalen Wertschdpfung dann erfolgt,
wenn die externen Inputs moglichst tief gehalten werden, die Outputs wiederum moglichst in der
Region bleiben. Dies bedeutet, dass fur die Produktion mdglichst viele Ressourcen, seien dies
Rohmaterialien, Dienstleistungen etc. vorzugsweise aus der Region stammen. Denn dadurch
profitieren samtliche Unternehmen in der Region, die diese Ressourcen verkaufen koénnen.
Wiederum sollen die produzierte Guter und Dienstleistungen in der Region verkauft werden, damit
die Versorgung in der Region gewabhrleistet ist, und wiederum weniger ausserhalb der Region

gekauft werden muss.

Vorleistungen
(Guter & Dienst-
leistungen von

Dritten)
(@] .
= Abschreibungen
@
Q
Q Léhne an Mitarbeiter
)
E|l 2
S b=} Steuern an Staat
c Q.
g| 2
5 2 Nettowertschépfung Zinsen an Fremdkapitalgeber
@ )
% % Dividenden an Eigenkapitalgeber
8| 3
o @ Gewinn des Unternehmens

Abbildung 4: Definition Brutto- und Nettowertschopfung gemass (Rutter et al., 2002)
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Diese Starkung der regionalen Wertschopfung geméss Sauerborn (1996) soll im Naturpark
Schaffhausen durch die Einfihrung des Label Naturparkwirte geférdert und unterstiitzt werden.
Dieses Label, nach dem Vorbild des Sidschwarzwald Naturparks, in Kooperation mit dem
Schaffhauser Gastroverband eingefuhrt werden.

Ein Naturparkwirt ist verpflichtet, regionale Produkte in seiner Gastronomiestatte zu verwenden
und diese zu typischen regionalen Gerichten zu verarbeiten. Die Gerichte sollen in Verbindung mit
der Einzigartigkeit der Region stehen und dem Gast ein Stick deren Kultur widerspiegeln.
Ganzjahrlich soll die Speisekarte aus einem vorgegebenen Anteil regionaler Zutaten
beziehungsweise Gerichten bestehen, wobei jeweils die Hauptzutaten aus dem regionalen
Naturpark Schaffhausen stammen. Im Sinne der Transparenz sollen die Herkunftsinformationen
dementsprechend im Menu aufgelistet werden. Gemeinsam kénnen so die Einkommenssituation
sowie die Wertschopfungskette fur Landwirte und Gastronomen verbessert und hochwertige
Menus aus der Region angeboten werden (Verein der Naturparkwirte im Stidschwarzwald, 2015).
Zusammen mit ausgewdahlten Betrieben aus der Praxis sollen in dieser Arbeit die
Rahmenbedingungen fir die Zertifizierung als Naturparkwirt erarbeitet werden, um zukinftig nach
diesen Prinzipien handeln zu kénnen. Im nachfolgenden Kapitel werden die Vorgehensweise und

die eingesetzten Methoden eingehen beschrieben.

2.3 Grundmodell Wertschopfungskette

Durch die Verwendung von Wertschopfungsketten werden definierte Produktegruppen isoliert aus
dem komplexen, 6konomischen Gebilde dargestellt. Eine spezifische Analyse einer solchen
Wertschopfungskette ist deutlich Ubersichtlicher und fir beteiligte Akteure besser verstandlich
(Kraus, 2015). In Abbildung 5 ist eine vereinfachte lineare Wertschopfungskette von der
Produktegruppe Fleisch dargestellt inklusive Beispielen flr verschiedene Stufen der
Wertschopfungskette wie beispielsweise die Produktion (Erklarung von Bern, 2011). Diese
vereinfachte Wertschopfungskette dient als Grundmodell dieser Arbeit, da sie einerseits sédmtliche
relevanten Akteure enthéalt und sich andererseits sehr gut Individualisieren lasst. Dies bedeutet,
dass dieses Grundmodell nach Bedarf einerseits gut erweitert werden kann aber anhand der
Ergebnisse aus den Experteninterviews noch weiter spezifiziert werden kann auf die Region

Naturpark Schaffhausen.

12
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Abbildung 5: Vereinfachte Wertschopfungskette von Nahrungsmitteln gemass (Erklarung von
Bern, 2011)

24 Relevante Akteure entlang der Wertschépfungskette

Die Zusammenarbeit innerhalb der drei verschiedenen Stufen Produktion, Verarbeitung und
Absatz beziehungsweise Gastronomie entlang der gesamten Wertschépfungskette Fleisch soll im
Regionalen Naturpark Schaffhausen gestérkt werden. In einem ersten Schritt werden die Akteure
der einzelnen Stufen separat betrachtet. In der Abbildung 6 ist das gesamte Fleischangebot fur
Konsumenten rund um den Regionalen Naturpark Schaffhausen dargestellt. Die Karte zeigt
samtliche Akteure, welche im und angrenzend an das Parkgebiet ihre Produkte direkt zum Verkauf
anbieten, das heisst Landwirtschaftsbetriebe mit Direktverkauf, = Metzgereien und
Gastronomiebetriebe (Naturpark Schaffhausen, 2014; Schweizer Fleisch-Fachverband, n.d.;
Verband Gastro Schaffhausen, n.d.).

13
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Ubersicht Betriebe Fleisch und Fleischprodukte

S5

X

@® Landwirtschaftsbetrieb mit Direktverkauf (13)
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A Gastronomiebetrieb (74)
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Jasmin Siegrist, 14.03.2017
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\

Abbildung 6: Gesamtangebot Fleisch und Fleischprodukte im und um den Regionalen Naturpark
Schaffhausen, aus aufgefihrten Quellen des Kapitels 2.3.

2.4.1 Landwirtschaftsbetriebe

Die Anzahl der landwirtschaftlichen Betriebe im Kanton Schaffhausen liegt im Jahr 2015 bei 573
Betrieben (Bundesamt fir Statistik, 2016b). Der Anteil von Betrieben, welche Milch- oder
Fleischproduktion betreiben, liegt bei circa 67 % (Stand 2014) und ergibt folglich rund 380 Betriebe
mit Tierhaltung. Nach Abzug der rund 100 Milchbetriebe ergibt dies ungefahr 280 Mastbetriebe im
Kanton Schaffhausen (Kanton Schaffhausen Landwirtschaftsamt, 2015). Fur das Parkgebiet des
Regionalen Naturparks Schaffhausen gibt es keine exakten Daten. Klar ist aber, dass die
Vielfaltigkeit der landwirtschaftlichen Betriebe, welche Fleisch und Fleischprodukte produzieren,
gross ist. Das Angebot umfasst unter anderem Rind-, Kalb-, Schwein-, Truten-, Wild- und
Lammfleisch bis hin zu speziellen Tierrassen wie beispielsweise Galloway, Biffel oder Limousin
bei den Rindern oder Wollschwein anstelle des klassischen Mastschweins. Insgesamt gibt es im
Gebiet des Regionalen Naturpark Schaffhausens 13 Betriebe, welche einen Direktverkauf
betreiben und ihre Produkte unter verschiedenen Labels wie Bio Suisse, Bio Natura-Beef, Natura-

Beef, KAG Freiland und IP Suisse anbieten (Naturpark Schaffhausen, 2014). In der nachfolgenden
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Analyse werden diese Direktvermarkter nicht genauer betrachtet, da sie nicht oder nur sehr
begrenzt mit der Gastronomie zusammenarbeiten und die Zusammenarbeit mit den verschiedenen
Metzgereien hauptsachlich im Bereich Lohnarbeit stattfindet. Lohnarbeit bedeutet, dass die
Metzgereien die Tiere zerlegen, verarbeiten und die Fleischprodukte anschliessend wieder an die

Direktvermarkter zuriickgeben, welche die Produkte dann selber verkaufen.

2.4.2 Metzgereien

Es gibt ca. 14 Metzgereien im Kanton Schaffhausen (Schweizer Fleisch-Fachverband, n.d.) wobei
sich 11 im Parkgebiet befinden. Von diesen 11 Metzgereien besitzen nicht alle den Zugang zu
einem eigenen oder gemeinsam mit anderen Metzgereien genutzten Schlachtaus. Die
Metzgereien ohne diesen Zugang, beziehen ihr Fleisch von einer Grossmetzgerei, welche direkt
mit einem grossen Schlachthof zusammen arbeitet. Der grosste Teil der Fleischmenge einer
Grossmetzgerei gelangt entweder in andere industrielle Fleischverarbeitungsbetriebe oder wird vor
Ort selbst verarbeitet fur Produkte welche in den Detailhandel oder in die Gastronomie gelangen.
Ein kleiner Teil gelangt zu Metzgereien, wie sie sich im Naturpark Schaffhausen befinden. Das
Fleisch kann entweder in Tierhalften beziehungsweise Tiervierteln oder in Form von gezielten
Fleischsticken oder Produkten bezogen werden. Im Naturpark Schaffhausen und im Kanton
Schaffhausen gibt es keine solche Grossmetzgerei, jedoch gibt es einige im Gebiet Culinarium
Ost, in der Region St.Gallen.

2.4.3 Gastronomiebetriebe

Im ganzen Kanton Schaffhausen liegt die Anzahl der Gastronomiebetriebe bei rund 200 (Stand
2013) (Bundesamt fur Statistik, 2016a). Innerhalb des Regionalen Naturparks Schaffhausen und in
den angrenzenden Gemeinden befinden sich Uber 70 verschiedene Gastronomiebetriebe. Die
Auswahl ist gross und reicht von traditionellen Schaffhauser Gerichten tber italienische Kiiche bis
hin zu asiatischen Spezialitaten (Naturpark Schaffhausen, 2014; Verband Gastro Schaffhausen,
n.d.)

15



ZHAW LSFM, Bachelorarbeit 2017 Jasmin Siegrist

2.4.4 Ausgewahlte Betriebe flr Experteninterview

Fir die Experteninterviews wurden von den aufgefuhrten Betrieben in Abbildung 6 folgende
Betriebe aus Schweizer Gemeinden ausgewahlt (Tabelle 1):

Tabelle 1: Ausgewahlte Betriebe fur Experteninterviews

Gastronomiebetriebe Metzgereien

Restaurant Bergtrotte 1584 in Osterfingen Breu Metzg in Neunkirch

Restaurant Steinenkreuz in Ridlingen Metzgerei Baumann in Wilchingen
Gasthof Post in Schleitheim Herren-Metzgerei GmbH in Schaffhausen

Annegreth’s Schitzenstube in Schaffhausen Muiller Fleisch in Schleitheim

Metzgerei Steinemann in Thayngen

Die Hintergriinde zur Auswahl dieser Betriebe und das Vorgehen sind im Kapitel 3 Material und

Methoden unter Punkt 3.2.2 Auswahl der Interviewpartner genauer beschrieben.
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3 Material und Methoden

3.1 Experteninterview

3.1.1 Erstellen des Leitfadens

Das Definieren und die Strukturierung der Interviewfragen erfolgte gemass Mieg & Brunner (2001).
Anhand der Fragen sollten die Bedurfnisse der jeweiligen Betriebe erfasst worden sein, sowie
auch deren Erwartungen an die Angebote der vorgelagerten Betriebe der Wertschopfungskette.
Grundstruktur des Leitfadens bildeten die Blocke Einstiegsfragen, Hauptteil mit Frageblocken zu
den Themen aktuelles Fleischangebot und Beschaffung, Zusammenarbeit mit Landwirten und
Metzgereien sowie Labelrichtlinien Naturparkwirte. Anschliessend folgte der Abschluss mit
Ausblick, Ruckmeldungen und Dank. Der Entwurf fur die Labelrichtlinien Naturparkwirte wurde
erganzend zum Leitfaden im Voraus zugeschickt (Verein Schweizer Regionalprodukte, 2016,
Verein der Naturpark-Wirte im Sudschwarzwald, 2015).

Der Leitfaden Gastronomie (Anhang A), der Entwurf der Richtlinien (Anhang B) und der Leitfaden
fur die Metzgereien (Anhang C) sind im Anhang ersichtlich.

3.1.2 Vorgehensweise bei der Auswahl der Interviewpartner

Die Auswahl der neun Interviewpartner erfolgte durch die Verantwortlichen des Regionalen
Naturparks Schaffhausen. In einem ersten Schritt hatte man sich fur Metzgereien und
Gastronomiebetriebe entschieden, um die aktuelle Verfigbarkeit von Fleisch zu eruieren. Hatten
die Interviews ergeben, dass eine allgemeine Fleischknappheit im Parkgebiet vorherrscht, waren
zusatzlich Landwirtschaftsbetriebe mit Betriebszweig Fleischproduktion interviewt worden.

Als Grundvoraussetzung fir die Metzgereien und Gastronomiebetriebe galt die lokale Tatigkeit im
Gebiet des Regionalen Naturpark Schaffhausens. Das wichtigste Auswahlkriterium bei den
Gastronomiebetrieben war die Bereitschaft sich mit dem Regionalen Naturpark Schaffhausen
auseinanderzusetzten. Im Speziellen wurde bei den Metzgereien darauf geachtet, dass Betriebe
mit und auch solche ohne eigenes Schlachthaus beriicksichtigt werden konnten. Im Allgemeinen
wurde versucht, sowohl Betriebe aus den landlichen Gemeinden wie auch Betriebe aus der Stadt
Schaffhausen, allesamt innerhalb des Parkgebietes miteinzubeziehen. Die ausgewéhlten Betriebe
wurden in einem ersten Schritt durch den Regionalen Naturpark Schaffhausen kontaktiert, um so
deren Bereitschaft fur ein Interview abzukl&aren. Anschliessend wurde direkt telefonisch oder per E-

Mail ein passender Termin vereinbart.
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3.1.3 Erprobung Leitfaden

Vor den eigentlichen Experteninterviews wurde der Leitfaden an zwei Personen aus dem eigenen
Bekanntenkreis erprobt. So konnte die Qualitdt des Leitfadens noch weiter erhdht werden.
Vereinzelt wurden Fragen noch prazisiert und tberflissige Fragen weggelassen. Die Struktur der
Fragen wurde belassen. Die Erprobung hat zudem ergeben, dass ein Interview bei den
Gastronomiebetriebe ungefahr 60 bis 90 Minuten dauert und bei den Metzgereien 45 bis 60

Minuten.

3.1.4 Durchfiihrung des Interviews

Die Experteninterviews wurde gemass Mieg & Brunner (2001) durchgefihrt. Hierfur wurde ein
ruhiger Ort im Betrieb des Experten ausgewahlt. Die Interviewfragen wurden den Interviewpartnern
bereits eine Woche vor dem Durchfiihren des Experteninterviews zur Ansicht zugestellt. Es wurde
mit den Experten die Vereinbarung getroffen, dass samtliche Daten anonymisiert werden. Bei den
Interviews mit den Gastronomiebetrieben war jeweils eine Verantwortliche des Regionalen
Naturparks Schaffhausen anwesend hinsichtlich der zukinftigen Weiterfihrung der

angesprochenen Thematik der Naturparkwirte.

3.1.5 Transkription

Samtliche durchgefihrten Interviews wurden mit Einverstandnis der Experten aufgezeichnet und
anschliessen transkribiert. Das Gesprach wurde vom Dialekt in die Schriftsprache tUbersetzt und es
wurde auf sdmtliche nonverbale Aussagen sowie die Art wie etwas gesagt wurde verzichtet. Es
wurden keine spezifischen Regeln zum Vorgang des Transkribierens befolgt, sondern die

Standartorthographie verwendet.

3.2 Datenanalyse des Experteninterview

Als erstes wurden die Daten aufgegliedert in die drei Teilbereiche: Wertschopfungskette
beziehungsweise Warenfluss, Zusammenarbeit und Naturparkwirt Richtlinien. Im Bereich
Wertschopfungskette und Warenfluss wurde bei den Metzgereien die prozentualen Anteile sowohl
des Einkaufs- sowie des Verkaufskanal berechnet und bei den verschiedenen Einkaufskanélen
konnte zusatzlich nach der Herkunft unterschieden werden. Im Teilgebiet Zusammenarbeit wurden
alle Antworten zu den einzelnen Teilbereichen zugeordnet, aufgeteilt nach Gastronomiebetriebe
und Metzgereien. Konnte eine Aussage nicht zugeordnet werden, so wurde sie unter Zusatzlichen
Ausserungen aufgelistet. Bei den Metzgereien gab es die beiden Kategorien Zusammenarbeit mit
Produzenten und Zusammenarbeit mit Gastronomiebetrieben. Bei der Gastronomie gab es
lediglich die Kategorien Metzgereien. Die Auswertungstabelle ist im Anhang D zu finden. Im

nachsten Kapitel werden die erhobenen Daten aufgezeigt.
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4 Ergebnisse

4.1 Zusammenarbeit

Die Resultate aus den insgesamt neun Interviews mit funf Metzgerei und vier

Gastronomiebetrieben haben nachfolgendes ergeben:

4.1.1 Metzgereien

Die Zusammenarbeit im Regionalen Naturpark Schaffhausen mit den Produzenten wurde von den
Metzgereien positiver bewertet als diejenige mit den Gastronomiebetrieben. Die Anzahl der
Produzenten aus dem Naturpark, mit welchen die Metzgereien direkt zusammenarbeiten, ergab
Werte von 0 bis mehr als 20 Betriebe pro Jahr. Als Vorteile der Zusammenarbeit mit den
regionalen Produzenten wurde die Flexibilitat beispielsweise bei der Nachbestellung von Tieren
angesehen (Tabelle 2). Aber auch der kurze Transportweg fur die Tiere stand hier im Fokus und
die allgemein hoher eingeschatzte Qualitat. In Bezug auf die Zusammenarbeit mit den regionalen
Gastronomiebetrieben wurde als Vorteil angesehen, dass mit einem Teil der Gastronomie
langjahrige Geschaftsbeziehungen bestehen. Positiv wurde auch bewertet, dass pfannenfertige
Produkte die noétige Wertschatzung erhalten und dementsprechend besser vergltet werden.
Grosstenteils resultierte die Zusammenarbeit in regelmassigem Absatz. Der grosse Preisdruck
durch die Gastronomiebetriecbe wurde von samtlichen Interviewpartnern als die grdsste
Herausforderung angegeben. Zudem war die Absatzmenge der Zusammenarbeit teils auf sehr
tiefem Niveau und die Zusammenarbeit wurde als sehr einseitig empfunden. Das gemeinsame
Auftreten gegentber der Kunden wurde als nicht befriedigend beurteilt. Jedoch wurde von
einzelnen Interviewpersonen festgestellt, dass das Bewusstsein im Sinne der Vollverwertung eines

Tieres in den letzten Jahren in der Gastronomie angestiegen ist.

Tabelle 2: Beurteilung der Metzgereien Uber die Zusammenarbeit mit Produzenten und
Gastronomiebetriebe

Vorteile / Positiv Nachteile / Verbesserungsfahig

Flexibilitdt im Einkauf Hoher Preisdruck im Verkauf

(einseitige) Zusammenarbeit teils auf sehr

Kurzer Transportweg, Qualitat tiefen Niveau mit Gastronomie

Langjahrige Zusammenarbeit / regelmassiger
Absatz

Beobachtung einer Steigerung des
Bewusstsein ,Vollverwertung“ der Gastronomie

Gemeinsamer Aufritt gegentber Kunden
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Aus Sicht der Metzgereien soll in Zukunft die Herkunft aber auch der Verarbeitungsstandort mehr
Beachtung erhalten, nicht nur der Preis soll im Fokus stehen. Der Kontakt zwischen Metzgern und
insbesondere neuen Gastronomen in der Region soll verbessert werden und die Zusammenarbeit
auf Augenhohe stattfinden. Der Aufritt gegenliber Kunden soll transparent und gemeinsam
stattfinden. Gastronomiebetriebe, welche bereits jetzt viel regionales Fleisch verwenden, sollen
mehr Werbung damit machen. Abschliessend wurde der Wunsch ge&ussert, auch innerhalb der
Metzgerbranche und mit anderen Produzenten den Austausch zu suchen, damit Synergien genutzt

werden kénnen.

4.1.2 Gastronomiebetriebe

Die Zusammenarbeit mit den Metzgereien wurde als positiv wahrgenommen und die hohe Qualitat
des Fleisches geschatzt. Die gegenseitige Werbung beim Kunden wurde als verbesserungsfahig
eingestuft. Die Gastronomen erwahnten zudem, dass sie unter grossem Preisdruck stehen vor
allem bei den Tagesmenus. Daher sind sie bei der Zusammenarbeit mit den Metzgereien im Preis
eher unflexibel, hingegen bei der Zusammenstellung der Tagesmenus kdénnen sie den Metzgern
eher entgegenkommen. Hat der Metzger Beispielsweise einen Uberschuss an Rindshackfleisch,
konnte der Gastronomie dies mit entsprechender Information einbauen in seine Menuplanung.
Damit dieses System aber funktioniert, muss die Kommunikation beziehungsweise der
Informationsfluss von den Metzgern verbessert werden. Zudem wurde auch beméngelt, dass die
Metzger nicht von sich aus mit neuen, innovativen ldeen auf die Gastronomie zukommen
beispielsweise mit einer speziellen Rinderrasse, sondern die Metzger eher passiv sind. Von den
Metzgereien wird in Zukunft mehr Innovation und Spezialitdten erwartet und die gegenseitige

Werbung beim Kunden soll verbessert werden.

4.2 Regionale Wertschdpfungskette / Warenfluss

Neben der Verfiuigbarkeit und Zufriedenheit beztiglich des aktuellen Warenflusses wurden auch

Fragen zu den spezifischen Bezugsquellen und Verkaufskanalen gestellt.

4.2.1 Metzgereien

Die Metzgereien gaben an, zwei Drittel der eingekauften Fleisch- und Tiermenge direkt von
Produzenten, das andere Drittel von Grossmetzgereien zu beziehen (Abbildung 7). Alle
Metzgereien beschafften das Gefliugelfleisch von einer Grossmetzgerei, da keine
Schlachtungsmadglichkeit im Parkgebiet vorhanden ist. Die Metzgereien haben angegeben mit dem
aktuellen Stand der Warenbeschaffung, sowohl direkt von Produzenten als auch via

Grossmetzgereien, zufrieden zu sein. Jedoch wurde erwdhnt, dass beim Fleisch von
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Grossmetzgereien nicht spezifiziert werden kann, ob das Tier aus dem Regionalen Naturpark

Schaffhausen stammt oder nicht.
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Abbildung 7: Warenfluss Fleisch gemass Angaben der interviewten Metzgereibetriebe

Bei Metzgereien, welche Tiere direkt vom Produzenten beziehen, wurde eine ahnliche Problematik
gedaussert. Betroffen war hier insbesondere Fleisch aus der Gemeinde Siblingen und weiteren
Gemeinden im Kanton Schaffhausen. Die Rickverfolgbarkeit von einem einzelnen Tier aus einer
spezifischen Gemeinde ist unmdglich beziehungsweise eine Vermischung mit Fleisch aus anderen
Gemeinden unumganglich. Im Verkauf der Metzgereien gelangen rund 23% der gesamten
Fleischmenge in die Gastronomie, 4% gehen zuriick an den Produzenten, 9% werden im
Partyservice bendtigt und mit 65% macht der Verkaufsladen den grossten Anteil aus.

In Bezug auf die eingekaufte Fleischmenge konnten folgende Herkunftsangaben eruiert werden

(Abbildung 8). Samtliches Fleisch aus dem Naturpark Schaffhausen, 54% der totalen
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Fleischmenge, wird direkt vom Produzenten an den Metzger innerhalb des Parkgebietes geliefert.
24% Fleisch stammt aus dem Gebiet Culinarium Ost, wobei 13% dieser Menge direkt vom
Produzenten an die Metzgereien geht. Die anderen 11% gelangen via Viehhandler zu einer
Grossmetzgerei, ebenfalls im Culinarium Ost Gebiet und schliesslich zum Metzger im Parkgebiet.
17 % des Fleisches aus anderen Gebieten der Schweiz gelangen via Viehhandlern zu
Grossmetzgereien und schlussendlich zur Metzgerei im regionalen Naturpark. Das importierte
Fleisch macht einen Anteil von 5 % aus und stammt aus Landern wie Neuseeland, Australien,
USA, Osterreich etc.
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Abbildung 8: Warenfluss Fleisch spezifiziert nach der Herkunft und Verarbeitungsstandort
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In einem weiteren Schritt wurde auf Stufe der Fleischart die Herkunft eruiert. Eine quantitative
Aussage in Form von Prozentanteilen ist in diesem Zusammenhang nur sehr schwer zu machen.
Einerseits gibt es im Laufe eines Kalenderjahres grosse Schwankungen andererseits waren die
Angaben nicht vollstdndig oder nur grobe Schatzungen. In der Tabelle 3 sind die Anzahl
Nennungen der Metzgereien in X= ganze Tiere und /= Teilstiicke abgebildet. Beispielsweise wurde
von drei Metzgereien angegeben, dass sie das Schweinefleisch aus dem Naturpark Schaffhausen
beziehen, weiter wurde dreimal die Aussage gemacht, dass Schweinefleisch aus dem Gebiet
Culinarium Ost bezogen wird. Zusatzlich wurde von zwei Metzgereien Teilstlicke aus der tbrigen
Schweiz bezogen. Mit Ausnahme von Gefliigel, wird sdmtliches Fleisch aus der tbrigen Schweiz
und Ausland in Form von Teilstiicke bezogen. Das heisst, man bestellt nur benétigte Stlicke eines
Tieres. In den anderen beiden Herkunftskategorien werden die kompletten Tiere bezogen und
verwertet.

Wahrend Rindfleisch bei allen vier Herkunftskategorien vertreten war, sowohl ganze Tiere aber
auch Teilsticke, wurden beim Lammfleisch entweder ganze Tiere aus dem Parkgeiet bezogen
oder Teilstiicke importiert. Kalbfleisch und Schweinefleisch sehen sehr @hnlich aus, wahrend beim
Kalbfleisch vor allem Edelstliicke aus der Ubrigen Schweiz bezogen werden, sind es beim
Schweinefleisch neben den Edelstiicken aber auch Wourstfleisch fur die Wurstproduktion im
Sommer. Sowohl Gefliigel als auch Pferdefleisch wurde nur aus einer Herkunftskategorie
bezogen, insbesondere beim Geflligel ist dies mit vier Nennungen sehr eindeutig. Wildfleisch
stammte entweder aus dem Parkgebiet oder dem Culinarium Ost Gebiet direkt von Jagern oder es

werden Teilstlicke importiert aus angrenzenden Landern.

Tabelle 3: Herkunftsnennungen der verschiedenen Fleischarten

Fleischart Ausland Ubrige Schweiz | Culinarium = Naturpark Schaffhausen
Ost
Geflugel XXXX
Schwein 1 XXX XXX
Rind 1 1 XX XXX
Kalb 1 XX XXX
Lamm 1 XX
Wild / X X
Pferd X
X Ganzes Tier | Teilstlicke
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4.2.2 Gastronomie

Die Gastronomie hatte sich grundsatzlich positiv gedussert zum aktuellen Warenfluss Fleisch, vor
allem in Bezug auf den Grundbedarf. Bei grésseren Mengen Fleisch fur einen Anlass, bei dem nur
ein bestimmtes Stiick Fleisch gewiinscht ist, musste allerdings mehrheitlich ausgewichen werden
auf Verarbeiter ausserhalb des Naturparks. Allgemein wurde die Verfuigbarkeit vor allem von
Geflugel aber auch von Lammfleisch als zu knapp beurteilt (Abbildung 9). Letzteres wurde bis
anhin fast ausschliesslich aus der Ubrigen Schweiz bezogen. Das Gefliigelfleisch stammte zu
einem kleinen Teil aus dem Gebiet Culinarium Ost, hauptsachlich aus der tbrigen Schweiz und
ebenfalls ein kleiner Teil aus dem Ausland. Rindfleisch wurde im Vergleich zu anderen
Fleischarten am haufigsten aus dem Parkgebiet bezogen, rund ein Drittel stammte aus dem Gebiet
Culinarium Ost. Das Kalbfleisch hingegen stammte haufig aus der Gbrigen Schweiz oder zu einem
kleineren Anteil auch aus dem Gebiet Culinarium Ost und noch weniger aus dem Parkgebiet. Das
Schweinefleisch war sehr ausgeglichen zwischen allen drei Kategorien innerhalb der Schweiz.
Wildfleisch setzt sich aus Einzeltieren innerhalb des Naturparkes und der grossen Menge aus dem
Culinarium Ost Gebiet zusammen. Die Herkunftsagnaben konnten nicht quantifiziert werden aber
ergeben eine gute Ubersicht, bei welchen Fleischarten in der Gastronomie bereits heute einen
regionelen Beschaffung staffindet.

Ausland

Naturpark

Abbildung 9: Fleischherkunft der interviewten Gastronomiebetriebe
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4.3

Naturparkwirte Richtlinien

Bezlglich einem Naturparkwirte Label war bei den Interviewpartner in der Gastronomie

grundsatzliche Bereitschaft bis hin zu klarer Beflirwortung zu erkennen. Hauptargument war die

verbesserte Kommunikationsmoglichkeit gegeniiber dem Kunden. Beim vorgelegten Entwurf der

Richtlinien machten die Gastronomen nachfolgende zentrale Aussagen:

Milchprodukt kaum verfigbar in ganzer Region mit Ausnahme eines kleinen Angebots in
der Gemeinde Siblingen, ausserhalb des Parkgebietes

Keine eigene Muhle, welche Getreide des Naturparks selbst verarbeitet

Kein Mineralwasser verfugbar innerhalb des Parkperimeters

Klare Bevorzugung der Variante mit einzelnen Komponenten eines Gerichtes aus dem
Naturpark anstelle eines kompletten Gerichtes mit samtlichen Zutaten aus dem Naturpark.
Die Machbarkeit wurde bei Fleisch und Fleischprodukten durchschnittlich héher bewertet,
mit Ausnahme von Lamm und Geflugelfleisch, im Gegensatz zu Beilagen und anderen

Menukomponenten.
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5 Diskussion und Schlussfolgerung

Ein wichtiger Baustein einer erfolgreichen regionalen Wertschopfung ist die Zusammenarbeit aller
beteiligten Akteure. Die Resultate der Interviews zeigen auf, dass einerseits die aktuelle
Zusammenarbeit der Metzgereien und Gastronomiebetriebe unterschiedlich bewertet wird und
andererseits die Zusammenarbeit in ganz unterschiedlichen Ausmass stattfindet. Die grosse
Abhangigkeit der Metzgereien gegentber den Gastronomiebetrieben war bei einigen Interviews
deutlich spirbar.

Diese Abhangigkeit lasst sich gut anhand des Beispiels Preisdruck aufzeigen. Der Metzger mdchte
gerne etwas in die Gastronomie liefern und legt seine Offerte vor. Der Gastronom ist mit dem
Angebot grundsatzlich einverstanden, jedoch fordert er einen tieferen Preis. Nun hat der Metzger
die Auswahl, mochte er liefern und geht auf die Forderung ein oder behélt er das Fleisch und
versucht es im Verkaufsladen abzusetzen. Verzichtet der Metzger auf die Zusammenarbeit so
kann der Gastronom auf andere Metzgereien zurtickgreifen in der Region, ausserhalb der Region,
auf Schweizer oder auf importiertes Fleisch. Falls er spezifisch etwas bendtigt konnte er im Notfall
immer noch einen hoheren Preis zahlen als kalkuliert und bei den Beilagen des Gerichtes
versuchen etwas einzusparen. Der Metzger hingegen ist darauf angewiesen, dass ihm der
Gastronom sein Fleisch zu einem sich fir ihn lohnenden Preis abkauft, um nicht die gesamte
Menge im eigenen Verkaufsladen absetzen zu missen. Um diesen Ungleichgewicht entgegen zu

wirken, gibt es folgende Mdglichkeit:

Die Gastronomen im Naturpark nach dem Label Naturparkwirte zertifiziert und verpflichten sich

damit einen definierten Anteil regionaler Produkte anzubieten.

Mit diesem Label konnen die Gastronomen sich von anderen Gastronomiebetrieben abheben,
waren aber verpflichtet einen Anteil der Zutaten aus der Region zu beziehen. Somit wirde die
Abhangigkeit der Gastronomen auf die Metzgereien im Naturpark auf ein gesundes Mass
ansteigen und die Verhandlungsposition der Metzgereien wirde sich deutlich verbessern. Da dem
Gastronomen nur eine begrenzte Anzahl Metzgereien zur Verfliigung stiinden, missten zusammen
Losungen und ldeen gesucht werden und die Zusammenarbeit ware dadurch deutlich intensiver.
Beide Akteure waren bestrebt, einheitlich vor dem Kunden aufzutreten und gegenseitig Werbung
zu machen, da beiden direkt vom Erfolg des anderen profitieren kénnten. Bereits heute wird dies
von beiden Parteien gewinscht.

Das Label hat in den Interviews Zuspruch der Gastronomen erhalten und sémtliche Inputs und
Hinweise wurden aufgenommen und falls relevant in die Richtlinien aufgenommen. Anschliessend

wurde der definitive Vorschlag fur das Label erstellt (Anhang E).
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Neben einer funktionierenden Zusammenarbeit der beteiligten Akteure ist ein moglichst hoher
Anteil an regionalen Ausgangsstoffen zentral flr die regionale Wertschdpfung. Bereits heute
stammt mehr als die Halfte des verarbeiteten Fleisches in den Metzgereien im Parkgebiet aus dem
Regionalen Naturpark Schaffhausen. In Anbetracht dessen, dass Geflugelfleisch nicht aus Park
bezogen werden kann, ist dieser Wert noch héher zu gewichten. Rind-, Kalb- und Schweinefleisch
wurde gemdass Angaben der Metzger im Vergleich zu anderen Fleischarten wie Lamm- und
Wildfleisch am meisten aus dem Parkgebiet bezogen. Nicht aus dem Parkgebiet bezogen, obwohl
Schlachtungsmadglichkeiten vorhanden sind, wird einzig das Pferdefleisch.

Die Herkunftsnennungen der Metzgereien fir die einzelnen Fleischarten haben deutlich
veranschaulicht, dass aus dem Naturpark und dem Gebiet Culinarium Ost fast ausschliesslich
ganze Tiere bezogen werden. Der Grundbedarf an Fleisch der Metzgereien wird aus ganzen
Tieren im Sinne der Vollverwertung aus der Region bezogen. Wird neben dem Grundbedarf
zusatzliches Fleisch bendtigt aufgrund von saisonalen Schwanken, Grossmengen einzelner
Teilstiicke oder bestimmter Edelstiicke werden Teilsticke aus der Schweiz oder dem Ausland
bezogen. Da die Vollverwertung von Schweinen in der Sommersaison fast unméglich ist aufgrund
der grossen Menge spezifischem Wurstfleisch die fir die Wurstproduktion benétigt wird, ist der
Zukauf von Teilstiicken die einzige Moglichkeit der Nachfrage gerecht zu werden. Damit zukUnftig
regionale Gefllgelproduzenten bericksichtig werden kénnen und Gefligelfleisch aus dem

Naturpark angeboten werde kann, sind folgende Schritte notwendig:

In einem ersten Schritt wird die Produktion innerhalb des Parkgebietes analysiert. Stellt sich
heraus, dass trotz des fehlenden Schlachtangebots, eine ansehnliche Gefligelmast betrieben
wird, kann gemass den Richtlinien Verein Schweizer Regionalprodukte (2016), Artikel 3, Absatz
2, eine Ausnhahmebewilligung fiir die Schlachtung und Verarbeitung ausserhalb des

Naturparkes stattgegeben werden.
In Bezug auf die Pferdefleischbeschaffung, sollen folgenden Punkte geklart werden:

Es wird eine Analyse zur aktuellen Mastproduktion im Naturpark gemacht. Dabei sollte
ersichtlich werden ob es einen Unterbruch entlang der Wertschopfungskette zwischen
Produzent und Verarbeitung gibt oder ob die Pferdemast als unattraktiv gilt und daher in diesem

Bereich neue Anreize geschaffen werden mussen.

Eine grosse Herausforderung fur die Metzgereien mit eigenem Schlachthaus sind die
verschiedenen Herkunftsregionen einer Fleischart. Denn keine Fleischart wird exklusiv aus dem
Parkgebiet bezogen sondern wird in ahnlichem Masse aus dem Gebiet Culinarium Ost bezogen.
Hinzu kommt, dass die beiden Herkunftsregionen zeitgleich auftreten. Der Metzger hat

beispielweise Schweinefleisch aus dem Naturpark und aus dem Gebiet Culinarium Ost gleichzeitig
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in der Verarbeitung oder in einem so geringen zeitlichen Abstand, dass es zu einer Vermischung
wahrend der Verarbeitung, Lagerung oder Verkauf kommen kann.

Die Metzgereien ohne ein eigenes Schlachthause, welche ihre Tiere von einer Grossmetzgerei
beziehen, haben dort mit einer @hnlichen Problematik zu kampfen. FlUr die eine zuverlassige
Herkunftsangabe muissen die Grossmetzgereien die gelieferten Tiere unterscheiden kénnen nach
Naturpark Schaffhausen und Culinarium Ost. Bei Culinarium Ost handelt es sich um ein aus
mehreren Kantonen zusammengeschlossenes, sehr grosses Gebiet, welches von durch
Kantonsgrenzen begrenzt wird. Da es sich dabei Kantonsgrenzen um eine gebréuchliche
administrative Einheit handelt und da durch den Zusammenschluss vielen Kantone nur wenige
Unterscheidungen notwendig sind, ist diese Region fir eine industrielle Verarbeitung einfach
kennzeichenbar. Betrachtet man die Region Naturpark Schaffhausen, welche ein Teil im Kanton
Schaffhausen ist, aber nur etwa die Halfte der Gemeinden umfasst, So muss in einem ersten
Schritt nach einem einzigen Kanton unterschieden werden und in einem zweiten zusatzlich noch
auf der Ebene der Gemeinden.

Hinzu kommt, dass die Grossmetzgereien diese Unterscheidung bereits im Einkauf machen
mussten. Denn nur so kann sichergestellt werden, dass die von den Metzgereien im Naturpark
bestellten Mengen in der geforderten Herkunftskategorie von den Grossmetzgereien geliefert
werden kénnen.

Damit die Herkunftsproblematik der Metzgereien in Zukunft verbessert werden kann, gibt es

unteranderem folgende zwei umsetzbare Massnahmen:

- Einzelne umliegende betroffene Gemeinden wie beispielweise die Gemeinde Siblingen,
welche nicht dem Naturpark angehoren, werden akzeptiert und anerkannt fur die

Zusammenarbeit innerhalb des Naturparkes.

- Samtliche Gemeinden im Kanton Schaffhausen werden zukinftig fur die Zusammenarbeit

anerkannt.

Bei der ersten Massnahme werden nur fur die Zusammenarbeit relevante Gemeinden in das
Parkgebiet aufgenommen. Somit wirde das urspringliche Parkgebiet so weit wie mdglich
belassen werden. Jedoch musste vor der Erweiterung von einzelnen Gemeinden in samtlichen
Produktegruppen Befragungen durchgefuhrt werden mit beteiligten Akteuren. Einerseits bedeutet
dies einen hohen Aufwand und andererseits ware eine standige Anderung der Gemeinden,
beispielsweise aufgrund Saisonalitditen und zu kleinem Angebot, unumganglich. Um diese
standige Anderung der Dbeteiligten Gemeinden, unteranderem fiir eine transparente
Kommunikation, abfangen zu kénnen wirden wohl trotzdem nicht einzelne Gemeinde sondern alle
potenziell mégliche Gemeinden bewilligt werden missen.

Bei der zweiten Massnahme wird der Naturpark in Bezug auf das erlaubte Herkunftsgebiet auf alle

Gemeinden des Kantons Schaffhausen erweitert. So konnte die Problematik der standigen
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Anpassung der ersten Massnahme umgangen werden und eine klare Kommunikation wére
maoglich. Zusatzlich kénnten auch die Metzgereien, welche von Grossmetzgereien abhangig sind,
profitieren. Denn die Umsetzbarkeit der Herkunftskennzeichnung von Grossmetzgereien ist bei
dieser Massnahme deutlich héher. Ein Nachteil ist, dass beide Massnahmen dem urspriinglichen
Gedanken der kinstlich definierten Region Naturpark Schaffhausen und deren Kommunikation

sowie Information an die Bevolkerung widersprechen.

Meiner Meinung nach sollte der Gedanke der FoOrderung der regionalen Wertschopfung fur
samtliche Akteure im Naturparkgebiet im Fokus stehen. Somit wére die erste Massnahme ein
Widerspruch gegen dieses Prinzip. Metzgereien ohne Schlachtungsmadglichkeiten waren zukdinftig
rein durch die Tatsache, dass ihnen kein Schlachthaus zur Verfiigung steht benachteiligt. Hinzu
kommt, dass neben der Benachteiligung der Metzgereien m Parkgebiet gleichzeitig Gemeinden
ausserhalb des Parkgebietes durch die Spezialregelung profitieren kdnnten.

In der zweiten Massnahmen waren samtliche Akteure des Naturparkes bericksichtigt und somit
die Unterstitzung gleichermassen gegeben fir Forderung der regionalen Wertschdpfung. Im
Vorfeld sind Abklarungen und eventuell sogar eine vertragliche Regelung mit den betroffenen
Grossmetzgereien zu tatigen, damit die Herkunftsregion Kanton Schaffhausen garantiert werden
kann. Mit einer klaren Handhabung der Gemeinden ausserhalb des Naturparkes, welche neu auch
zur Herkunftsregion zéhlen, kann der Nutzen des Naturparkes fiir diese Gemeinden auf einem
geringen Niveau gehalten werden. Beispielsweise werden diese Gemeinden weder auf der
Homepage noch auf sonstigen offizielleren Dokumenten, Medienberichte usw. aufgefiihrt. Sie

werden lediglich in der Definition der Naturpark Region Schaffhausen erwéahnt.

Die angewandte Methode Experteninterview hat sich als geeignet herausgestellt. Die teils sehr
individuellen Informationen eines Betriebes haben schlussendlich zu einem guten Uberblick der
Gesamtsituation beigetragen. Aufgrund der Anzahl der durchgefihrten Interviews sind die
Resultate vor allem im Bereich Gastronomie nicht generell gliltig. Bei den Metzgereien wurde fast
mit der Halfte der vorhandenen Betriebe ein Interview durchgefihrt und die Resultate sind somit
aussagekraftiger in Bezug auf die Situation im gesamten Regionalen Naturpark Schaffhausen.

Aufgrund der Tatsache, dass nicht alle interviewten Metzgereien mit den interviewten
Gastronomiebetrieben zusammenarbeiten und umgekehrt, sind die Resultate nicht vollstandig
verknUpfbar und deckend. So kann es beispielsweise vorkommen, dass ein Metzger angibt
Wildfleisch zu importieren, aber keiner der vier Gastronomiebetriebe auslandisches Wildfleisch
verkauft. In diesem Fall kann dieses Fleisch trotzdem in die Gastronomie gelangen, namlich durch
einen Gastronomiebetrieb, welcher nicht interviewt wurde im Rahmen dieser Arbeit. Das Fleisch

muss somit nicht zwingend im Verkaufsladen der Metzgerei angeboten werden.
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Aufgrund der ausgewahlten beteiligten Akteuren Metzgereien und Gastronomiebetrieben konnte
kein Uberblick erhalten werden, wie gross die tatsachlich produzierten Fleischmengen im
regionalen Naturpark sind und somit das gesamte Potential im Naturpark. Dies musste in einem
weiteren Schritt der Datenerhebung gemacht werden.
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Anhang A: Leitfaden Gastronomie

Leitfaden Experteninterview, Gastronomiebetrieb

Einstiegsfragen
¢ Begriissung und Dank fir die Bereitschaft furs Interview, Frage bezlglich Tonaufnahme,
Daten werden anonymisiert, in der Arbeit nicht erkennbar, welche Aussage von welchem

Betrieb stammt.

e Kurze Info zur Bachelorarbeit und grober Beschrieb um was es geht

e Wie beurteilen Sie allgemein die aktuelle Zusammenarbeit mit den regionalen
Verarbeitern? (sehr intensiv, positiv, sehr gering, keine Zusammenarbeit) Welche Grinde

gibt es daftr?

Hauptteil mit Frageblécken zu Themen und Unterthemen
e Damit ein Uberblick tiber die IST Situation gewonnen werden kann, wiirde ich gerne mit
Ihnen Ihr aktuelles Fleischangebot anschauen.
(Siehe Tabelle unten)

e Sind Sie zufrieden mit der aktuellen Warenbeschaffung? Weshalb ja / nein?

e Wo wirden Sie gerne etwas &ndern bei der Warenbeschaffung? Wo ist dies aus welchen

Griunden nicht méglich? Welcher Posten und weshalb?
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Bezug:
- NP Schaffhausen

Grunde fur jeweilige

% Anteil des totalen
Verkaufes pro

Fleischart Fleischsticke | Label / Marke | - Culinarium Ost* -
o _ Bezugsquelle spezifischen
- Ubrige Schweiz i )
Fleischstuck
- Ausland (Import)
z.B. Rind Filet Greater Omaha Import, USA Verfligbarkeit Weihnachten 100 %

Die obenstehenden Angaben bedeutet, dass samtliche eingekauften Rindsfilets aus der USA stammen und z.B. kein Rindsfilet aus

der Schweiz in lhrem Gastrobetrieb eingekauft bzw. angeboten wird.

* Kantone SG, TG, Al, AR, ZH, GR, GL, SH, inkl. 8238 Busingen, SZ, gemass Definition Regionalmarke Zirichsee, Firstentum Liechtenstein
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Landwirte/Metzgereien im Naturpark Schaffhausen

Wie schéatzen Sie die aktuelle Abstimmung zwischen Angebot und Nachfrage zwischen

NP Landwirten/Metzgereien und NP Gastronomiebetriebe ein?

Wo liegen aus lhrer Sicht die grossten Unterschiede zwischen Fleisch und
Fleischprodukten von NP Schaffhausen Produzenten und nationalen / internationalen
Produzenten? (Preis, Verfugbarkeit, Menge, Qualitat usw.)

Welches sind die grossten Schwierigkeiten beim regionalen Einkauf von Fleisch /im NP

Schaffhausen?

Aktuelle Situation mit der Zusammenarbeit NP Produzenten/Metzgereien: Wo gab es bis

anhin Probleme, wo sehen Sie Vorteile?

Welche Entwicklung erhoffen Sie sich, damit zuktlinftig die Zusammenarbeit zwischen

Ihnen und den Metzgereien/Produzenten im NP Schaffhausen intensiviert werden kann?

Ist aus Ihrer Sicht wiinschenswert, dass Betriebe mit einem gewissen Prozentsatz an
Zutaten (Fleisch, aber auch alle andere Lebensmittel) aus dem NP Schaffhausen,

zukunftig ein Label erhalten? Wieso?

Bei welchen Lebensmitteln sehen Sie die grosste Schwierigkeit einen hohen Anteil an

Zutaten aus dem NP Schaffhausen zu erreichen? (Fleisch, Gemuse usw.)

Konkrete Richtlinien besprechen, Meinung beziiglich Machbarkeit
(Siehe zusétzliche Beilage ,,Entwurf Richtlinien Naturparkwirt”, regionaler Naturpark

Schaffhausen)

Ausstieg mit Rickblick / Ausblick und Dank

Fragen / Rickmeldungen des Experten

Klarung weiteres Vorgehen

Dank und Verabschiedung
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Anhang B: Richtlinien Naturparkwirte

Entwurf, Richtlinien Naturparkwirt, regionaler Naturpark Schaffhausen

Allgemein

e Diese Richtlinien stitzen sich auf den Richtlinien fur Regionalmarken Teil B
Branchenspezifische Vorgaben fur Gastronomie und wurden erganzt mit weiteren Vorgaben

aus den Richtlinien fur die Mitglieder des Vereins Naturparkwirte im Stdschwarzwald (S).

Ziele

e Diese Richtlinien sind die Grundlage fur Transparenz und Glaubwirdigkeit der
Gastronomiebetriebe. Durch unabhéngige Zertifizierungsstellen wird das Label
.Naturparkwirt vergeben und auf wichtige Punkte wie Kennzeichnung und

Ruckverfolgbarkeit gepruft.

Geltungsbereich

e Geltend fur alle Gastronomiebetriebe im regionale Naturpark Schaffhausen, welche sich mit
dem Label ,Naturparkwirt® ausweisen.

o Die Gastronomiebetriebe kdnnen sich selbst in Bezug auf ihre Unternehmensstruktur und
ihres Engagements mit einem kleinen, mittleren oder grossen Angebot qualifizieren

o Die Verantwortung fur die Umsetzung dieser Bestimmungen liegt beim Unternehmen.

Allgemeine Informationen
¢ Diese Richtlinien werden auch im Internetauftritt der Naturparkwirte veroffentlicht.
e Alle Mitglieder werden auf der Naturparkwirte Homepage inkl. Verlinkung auf eigene

Homepage erwahnt.

Anforderungskriterien

Allgemeine Vorgaben

o Es muss dargelegt werden kénnen, dass wahrend der Lagerung und der Verarbeitung keine
Vermischung und Verwechslung mit Zutaten in Nicht-Regionalmarkenqualitat stattfinden

kann.
e Zugekaufte Convenience-Produkte in Regionalmarken-Qualitat dirfen verwendet werden

o Der Betrieb ist damit einverstanden, dass die Einhaltung der Richtlinien von einer
unabhangigen Kontrollkommission im Betrieb jeweils jahrlich auf Voranmeldung tberprift

wird. Die Uberpriifung dient der Qualitatssicherung. Fiir die Kontrolle missen, die eigens
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gekennzeichneten Lieferscheine und Sondervereinbarungen ber den Bezug von Rohwaren

separat abgelegt und nachweisbar sein (S)

Identifikation

Das Pradikat ,Naturparkwirt® wird vom Betrieb als Ergdnzung zum Hotel- bzw.
Restaurantnamen in allen Mitteilungen und Auftritten nach auf3en benutzt und zwar in
Verbindung mit dem offiziellen Logo des Naturparks. (Wegweiser, Angebote, Presseinfos,
Werbeanzeigen, Sponsoring, auf Messen und auf Printmedien) (S)

Auf der Homepage des Betriebes muss das Naturparkwirte-Logo prominent verankert sein.

(S)

Das offizielle Schild ,Naturparkwirt® muss gut sichtbar am Eingangsbereich des Hotels /

Restaurants angebracht sein, bei mehreren Eingangen mdéglichst an jedem einzelnen. (S)

Soweit mdglich soll die offizielle Fahne des Naturparks Sitdschwarzwald beim Betrieb

angebracht sein. (S)

Das Gesamtverzeichnis der Naturparkwirte wird stets an der Rezeption und in den

Aufenthaltsrdumen ausgelegt. (S)
Informationen Uber den Naturpark und die Aktionen des Vereins der Naturparkwirte werden
an herausragender Stelle im Gastebereich oder Foyer des Betriebes prasentiert. Hierfur

kann vom Verein Informationsmaterial erworben werden (S)

Das Personal ist in der Lage, die Idee der Naturparkwirte zu erklaren und die Naturpark-

Gerichte spezifisch anzubieten (S)

Das Mitarbeiter-Team kennt die Grundsétze der Philosophie der Regionalmarke

Die Regionalgerichte, die regionalen Komponenten und die Getranke sind gemass den

Vorgaben der Regionalmarke gekennzeichnet.

Die Grundsatze der Regionalmarken-Philosophie sind entweder in der Speisekarte

aufgefuhrt oder fur die Gaste ersichtlich angebracht.
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Vorgaben Getranke

¢ Je nach Betriebsgrdsse ist eine Mindestanzahl an Getranken ganzjahrlich anzubieten.

Kleines Mittleres Grosses
Angebot Angebot Angebot
1. Mineralwasser 1 1 1
Alkoholireie Getranke (Safte, Limonaden, Sirup etc.) 1 2 3
Alkoholische Getranke (vergorener Saft/Most, Edelbrand, Likdr, Bier 1 5 3
etc.)
4 Flaschenweine oder Schaumweine 2 4 B
5 Flaschenweine im Offenausschank 1 1 1
6. Tee in Regionalmarken-Qualitat, wenn kein Angebot in der Region e e o

zumindest mit Herkunft Schweiz.

Vorgaben Speisen

o Werden Gerichte mit Naturpark-Produkten auf der Speisekarte angeboten, sind diese als
Regionalgericht erkennbar zu machen. In diesen Gerichten dirfen dann keine Waren zum
Einsatz kommen, die der Naturpark-Philosophie widersprechen, z.B. frische Erdbeeren im
Winter oder Ahnliches.

¢ Wesentliches Merkmal eines Naturparkwirtes ist das ganzjahrige Angebot regionaltypischer
Speisen, deren Rohstoffe aus der Gebietskulisse des Naturparks stammen. Entweder wird
eine eigene Naturparkwirt-Speisekarte angeboten oder alternativ mindestens ein Drittel der
angebotenen Speisen diesen Kriterien entspricht. Konkret hei3t das, dass ganzjahrig
mindestens 6 Speisen oder eben 30 % aller angebotenen Speisen regionale Gerichte sind.

Eine Mindestanzahl der Gerichte muss Uber das ganze Jahr in Regional- Kleines Mittleres Grosses
markenqualitdt angeboten werden. Angebot Angebot Angebot
1. Ala carte 2 3 5
2. Vegetarische Gerichte e 1 2
3. Sisse Gerichte e 1 2

o Die Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs muissen zu mindestens 60% aus der
entsprechenden Region stammen. Fleisch, Gefligel, Fisch auf gekennzeichneten Gerichten
stammen immer aus der entsprechenden Region. Der Massenanteil zum Zeitpunkt der

Verarbeitung ist ausschlaggebend

e Fur gastronomische Betriebe ohne a-la-carte-Geschatft gelten die Kriterien analog: Es

mussen ebenfalls 30 % der angebotenen Speisen aus dem Naturpark gefertigt sein. Dabei
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kann zwischen Vorspeisen, Suppen, Zwischengerichten, Hauptspeisen und Desserts/Kéase

gewechselt werden.

Die Gerichte weisen eine regionaltypische Bezeichnung auf, die ggf. erlautert wird.

Einzelne regionale Komponenten

Zusatzlich konnen einzelne Komponenten in Regionalmarkenqualitdt gekennzeichnet
werden. Dies ist hauptséchlich im Bereich der Mittagsmenus und der Bankette gedacht.
Beispiele fir Komponenten sind: Rindsbraten, Bohnen, Salat, usw. Bei Komponenten mit
mehreren Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs (z.B. Dessert, Kartoffelstock, Suppe
usw.), muss mindestens der Hauptbestandteil zu 100% und total ein Anteil von mind. 60%

der Zutaten aus der entsprechenden Region stammen.

Frahstick
Wenn ein Frihstick angeboten wird, missen im Minimum folgende Pro-  Kleines Mittleres Grosses
dukte in Regionalmarkenqualitat gekennzeichnet werden: Angebot Angebot Angebot
* Milch e ja ja
* Molkedrink e e e
« Tafelbutter (Ausnahme: Tafelbutter in der Schale ist nicht regional e e ja
verfiigbar)
« Joghurt oder Sauerrahm oder Quark e 2 3
o Eier ja ja ja
¢ Kasesorten 1 2 4
e Konfitiiren e e 1
+ Honig e 1 1
* Frichte e 1 2
* Anzahl Brotsorten e e 1

Transparenz / Kontrollen

Die Lieferanten der Produkte sollen tber die Speisekarte nachvollziehbar sein. Wenn dies
nicht maoglich ist, sollen entsprechende Auskinfte fur den interessierten Gast auf Wunsch

verfugbar sein, aus denen er die Quellen erfahren kann.

Zur Gewabhrleistung der Rickverfolgbarkeit missen Speisekarten, Zutatenlisten/Rezepturen

und Rechnungen/Lieferscheine datiert bis zum nachsten Audit aufbewahrt werden.

Lieferanten, die nicht Lizenznehmer der Regionalmarken sind oder Uber keine

Herkunftsbescheinigung verfiigen, kdnnen fir Regionalgerichte nicht berticksichtigt werden,
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solange sie selbst nicht zertifiziert sind oder eine Herkunftsbescheinigung unterschrieben
haben, welche von der Regionalmarkeninhaberin oder der Zertifizierungsstelle bestatigt

wurde.

Vor der Erstellung von individuellen Werbematerialien, Broschiren, usw. mit Aussagen zur

Regionalmarke ist ein Gut zum Druck bei der Zertifizierungsstelle einzuholen.

Die ersten Speise- und Weinkarten mit Aussagen zur Regionalmarke werden zur Ansicht an
die Zertifizierungsstelle eingeschickt. Spatere Anpassungen unterliegen nur dann der
Genehmigungspflicht, wenn auf der Speisekarte

Aussagen zur Regionalmarke gedndert werden.

Wesentliche personelle und organisatorische Anderungen im Unternehmen, die die

Umsetzung des Regionalmarken Programms betreffen, miissen gemeldet werden.

Fur die langfristige Planung und die Berichterstattung werden von den Betrieben zur
statistischen Erfassung vier Kennzahlen bendtigt. Diese werden zusammen mit dem Auditor
geschatzt:

- Umsatzangaben Uber die Produkte, welche bei der Regionalmarke angemeldet sind.

- Angabe der Beschatftigten inkl. Betriebsleiter in Stellenprozent.

- Anzahl zuliefernde Landwirtschaftsbetriebe.

- Angabe der Distanz zum weitesten entfernt liegenden Zulieferanten von Zutaten

landwirtschaftlichen Ursprungs in Regionalmarkenqualitat.
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Anhang C: Leitfaden Metzgereien

Leitfaden Experteninterview, Metzgerei

Einstiegsfragen

Begriissung und Dank fur die Bereitschaft furs Interview, Frage bezilglich Tonaufnahme,
Daten werden anonymisiert, in der Arbeit nicht erkennbar welche Aussage von welchem

Betrieb stammit.
Kurze Info zur Bachelorarbeit und grober Beschrieb um was es geht
Wie beurteilen Sie allgemein die aktuelle Zusammenarbeit mit den regionalen

Landwirten und Gastronomen? (sehr intensiv, positiv, sehr gering, keine

Zusammenarbeit) Welche Griinde gibt es dafur?

Hauptteil mit Frageblécken zu Themen und Unterthemen

Zukauf

O OO0

Damit ein Uberblick der IST Situation gewonnen werden kann, wiirde ich gerne mit
lhnen lhren aktuellen Warenfluss anschauen. Falls entscheidende Unterschiede
zwischen einzelnen Fleischarten bestehen, bitte entsprechend notieren.

(Siehe nachfolgende Tabelle)

Woher beziehen Sie Ihr Rohmaterial und wie hoch ist der jeweilige Anteil verglichen an

der gesamten Einkaufsmenge?

Grossmetzgerei L %
Direkt vom Produzenten(CH) ... %
Direkt von Produzenten (CulinariumOst) ... %
Direkt von Produzenten (NP Schaffhausen) ... %

Falls direkt von Produzenten: Wie viele Produzenten sind es ca. pro Jahr im NP

Schaffhausen und welche?
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Welche Fleischarten und Labels werden eingekauft: Wo und in welchem Mengenanteil?

Bezug:

- NP Schaffhausen | Lieferant: _ » % Anteil des totalen

_ _ Label / - ~ | Grunde fur jeweilige _ -

Fleischart | Fleischstiicke - Culinarium Ost* Grossmetzgerei Einkauf pro spezifischen
Marke _ ) Bezugsquelle _
- Ubrige Schweiz oder Produzent Fleischstiick
- Ausland (Import)
z.B. Schwein | Ganzer IP Suisse Ubrige Schweiz Grossmetzgerei Verfugbarkeit, Preis 100 %
Stotzen

Die obenstehenden Angaben bedeutet, dass séamtliche eingekauften Schweins-Stotzen mit dem Label IP Suisse aus der Schweiz stammen

und von einer Grossmetzgerei bezogen werden.

* Kantone SG, TG, Al, AR, ZH, GR, GL, SH, inkl. 8238 Besingen, SZ, gemass Definition Regionalmarke Zirichsee, Firstentum Liechtenstein
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Sind Sie zufrieden mit der aktuellen Warenbeschaffung? Weshalb ja / nein?

Wo wiirden Sie gerne etwas &ndern? Wo ist es aber z.B. aufgrund von Preis,

Verfugbarkeit nicht moglich?

Landwirte im Naturpark Schaffhausen

Wie schatzen Sie die aktuelle Abstimmung von Angebot und Nachfrage zwischen lhnen

und den NP Landwirten ein?

Wo liegen aus lhrer Sicht die grossten Unterschiede zwischen NP Schaffhausen
Produzenten und nationalen / internationalen Produzenten? (Preis, Verflgbarkeit,

Menge, Qualitat usw.)

Welches sind die grossten Schwierigkeiten beim regionalen Einkauf von Fleisch /
Fleischprodukten im NP Schaffhausen?

Aktuelle Situation mit der Zusammenarbeit NP Produzenten: Wo gab es bis anhin

Probleme, wo sehen Sie Vorteile?

Welche Entwicklung erhoffen Sie sich, damit zukiinftig die Zusammenarbeit zwischen

lhnen und den Produzenten im NP Schaffhausen intensiviert werden kann?

Verkauf

00000 00

Durch welche Verkaufskandle verkaufen Sie alles Fleisch und wie hoch ist der jeweilige

Anteil verglichen an der gesamten Verkaufsmenge?

Verkaufsladken . %
Gastronome(cHy . %
Gastronomie (CulinariumOst) ... %
Gastronomie (NP Schaffhausen) ... %
Lohnarbeit~- . %
Partyservice . %
............ %

* Fleisch geht wieder zurtick an den Produzenten

In welchen Verkaufskanal gelangt das importierte Fleisch hauptsachlich?
Wird bewusst darauf geachtet, dass Fleisch aus dem NP Schaffhausen auch wieder im

NP Schaffhausen verkauft wird? Weshalb ja / nein? Oder wohin gelangt es?
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Welche Fleischarten und Fleischstticke mit welcher Herkunft werden in die Gastronomiebetriebe des NP Schaffhausen geliefert?

Herkunft:
Ll - NP Schaffhausen % Anteil des totalen Verkaufes pro spezifischen
Fleischart Fleischstiicke . - Culinarium Ost* Fleischstiick an Gastronomiebetriebe im NP
- Ubrige Schweiz Schaffhausen
- Ausland (Import)
z.B. Rind Filet - Import. USA 100 %

Die obenstehenden Angaben bedeutet, dass sdmtliche gelieferte Rindsfilet aus der USA stammen und z.B. keine Rindsfilet aus der

Schweiz an Gastronomiebetriebe im NP Schaffhausen verkauft werden.

* Kantone SG, TG, Al, AR, ZH, GR, GL, SH, inkl. 8238 Busingen, SZ, gemass Definition Regionalmarke Zirichsee, Firstentum Liechtenstein
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Gastronomiebetriebe im Naturpark Schaffhausen

o Wie schatzen Sie die aktuelle Abstimmung zwischen Angebot und Nachfrage zwischen
Ihnen und den NP Gastronomiebetriebe ein?

o Aktuelle Situation mit der Zusammenarbeit NP Gastronomiebetriebe: Wo gab es bis
anhin Probleme, wo sehen Sie Vorteile?

e Welche Entwicklung erhoffen Sie sich, damit zukiinftig die Zusammenarbeit zwischen

lhnen und den Gastronomiebetriebe im NP Schaffhausen intensiviert werden kann?

Ausstieg mit Ruckblick / Ausblick und Dank

e Fragen/ Rickmeldungen des Experten
e Klarung weiteres Vorgehen

o Dank und Verabschiedung
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Anhang D: Auswertungsraster Interview

Einkaufskanal Fleisch, keine Betrachtung der Fleisch Herkunft

Aussage von 5 Metzgereien, alle in % Angabe,total 500%

Produzenten 90 70 95 80 Total 335 67 %

Grossmetzgereien 100 10 30 5 20 Total 165 33%
Einkauf Feisch mit Betrachtung der jeweiligen Fleisch Herkunft

Aussage von 5 Metzgereien, alle in % Angabe,total 500%

NP Schaffhausen 80 80 0 75 35 Total 270 54 %

Culinarium Ost 0 0 65 20 35 Total 120 24 %

Ubrige Schweiz 20 15 20 0 30 Total 85 17 %

Ausland 0 5 15 5 0 Total 25 5%
Verkaufskanal Fleisch, keine Betrachtung der Fleisch Herkunft

Aussage von 5 Metzgereien, alle in % Angabe,total 500%

Verkaufsladen 60 35 95 48 85 Total 323 65 %

Gastronomie 2 52 20 30 10 Total 114 23 %

NP Schauffhausen/Culinarium

Partyservice 25 2,5 15 Total 42,5 9%

Lohnverarbeitung 0,5 10 5 5 Total 20,5 4%
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Rind

Kalb

Schweins

Lamm

Wild

Poulet

NP

100
100

20

80

20

Culinarium

100

80

20

80

100
80

Schweiz

100
20

100
20

200

80
100

Import

20

Anzahl Aussagen
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Bkiuelle Einschitzung der 2usammenarbeit mit...

Landwirter: neutral, gut, sehr positiv, 24 keine Aussage
Gastronomiebetrieben: sehr schwierig, schwieria, befriedigend bis gut, positiv, T4 keine Auszsage

Zuzammenarbeit mit wie vielen Produsnten

15-20 -4 20 5 keine Bussage

Bktuelle Zufriedenheit mit \Warenbeschaffung

Grundsatzlich zufrieden, grundsatzlich keine Abhangigkeit aber teils die Gefahr das alles an die grossen Metzgersien geht.

Buzw ahl der Partnerschaften nach gleichen Grundsatzen und Partnerschaft pflegen.

Zufrieden, alles gut arrangiert mit Grossmetzgerei. Tiere aus der Hegion werden extra ausgelesen und ihnen geliefert.

Im Groszen und Ganzen zufrieden, falls etw as nicht wie geplant ist, erhalten Sie vorzeitig die Informationen und kénnen auf andere Produzenten ausweichen.

Grundsitzlich alles gut da alles verfigbar, aber Preisfrage

| Sehr zufrieden, gute Abstimmung

Einschitzung des Fleizch Angebotes in der Begion ! NP Schauffhausen

Angebot grézzer alz Machfrage

Angebot kann den Grundbedarf qut decken dbers Jahr aber saisonale Schw ankungen miassen mit 2ukauf abgedeckt werden,

Angebot wird als ausreichend angeschaut, in dem Bereich Schweine manchmal kurzzeitig eher knapp.
Sehr gutes, ausreichendes Angebat.

Bngebat wird als grass genug emplunden, ez ware durchaus noch mehr Patential in der Machfrage varhanden.

Vorteile und Probleme mit der Zusammenarbeit regionaler Produzenten

Wartgile: Flexibilitat, kurzfristige Machbestellung von Tieren méglich, kurzer Transportweg, Qualitat
Prableme Einzelfslle

Einschitzung Machfrage Gastronomie ! Angebat Metzgerei

Angebot grozs genug, Machfrage eher das Problem, Preis Matchentscheidend
Keine Auszage

Machfrage liegt unterhalb des Patentials des Angebates. Preiskampf und
Machfrage kénnte hiher z=in

Grundsdtzlich wdre noch mehr Potential vorhanden. Keine Nachfrage nach

Zusammenarbeit mit NP Gastronomiebetriebe: Wo gab es bis anhin Probleme., wo sehen Sie Yorteile?

Varteile:  Grundszatzlich regelmassiger Bbzatz, pfannenferitge Pradukte sind nicht o stark dem Preiskampf ausgesetzt, Bewusstsein teils gestiegen I die

Vaollwertung eines Tieres | persdnliche Beziehung mit den kleineren ! familisren Betrieben
Machteil: Riesiger Preiskampf, keine einheitiche Werbung, ziehen nicht am gleichen Strick,
. einzeitige Zusammenarbeit,

Erhoffte Entwicklung in der 2usammenarbeit mit NP Gastronomiebetriebe

Engeren Kontakt, besseres Auftreten gegeniber Kunden, Herkunft zall starker gewichtet werde, ausgeglichens Zusammenarbeit

. beszerer Austauzch auch mit neuen lWirten

Zuzitzliche Buszerungen

Zukinftig auch die Zusammenarbeit unter den Metzgern férdern und auch ausserhalb der Fleizchbranchen, Sunergien nutzen

Micht nur die Herkunft des Fleisches sondern auch der Verarbeitungsstandort sall bercksichtigr werden

Fiir die ginen Gastranomen ist es teils selbstverstindlich regional einzukauten, machen daher viel z wenig Werbung sprich der Kunde weizs es gar nicht.

Keine Unterscheidung NP Schaffhauen ! Siblingen maglich!
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Aktuelle Einschatzung der Zusammenarbeit mit...

Metzgereien: dxgut

Aktuelle Zufriedenheit mit Warenbeschaffung
Grunds&tzlich zufrieden jedach muss bei grésseren Mengen auf Fleisch/Metzgereien ausserhalb der Region zurlickgegriffen werden
Positiv, gute WVerflgbarkeit
Alles 1.0
Grundsatzlich gut

Einschétzung des Fleisch Angebotes in der Region / NP Schauffhausen
Verfugbarkeit fur Grundbedarf gut aber bei grosseren Bestellungen nicht.
‘orhanden
Igut bis auf Poulet / Lamm

Vorteile und Probleme mit der Zusammenarbeit regionaler Metzgereien
Mehr regicnale Innovationen und Spezialitaten gefordert fur zusatzliche Abhebung
Machte man alles aus der Region beziehen, wird mehr Lagerméglichkeit bendtigt
Besserer Uberblick (ber Angebote
gute Qualitats und Flexibel
Gegenseitige Werbung direkt beim Kunden nicht gut
Erhoffte Entwicklung in der Zusammenarbeit mit regionalen Metzgereien

Mehr Innovationen
Bessere Ubersicht was es wo iiberhaupt fiir regionale Zutaten gibt, aktuell sehr zeitaufwendig
Zusatzliche Ausserungen
Gewiinscht wird eine Uberischt 2.8. auf der Homepage, damit man weiss was es lberhaupt alles fir Produkte im Naturpark gibt.
Damit Gastronamie aktiv auch auf Produzenten zugehen kann.

Gemeinsame Bezugsquelle schaffen fur z.B. Gemuse oder regionalem Pouletfleisch o., welches auch die Lagerung ubernimmt
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Anhang E: Vorschlag Richtlinien

Vorschlag Richtlinien Naturparkwirt, Regionaler Naturpark Schaffhausen

Ziele

Diese Richtlinien sind die Grundlage fir Transparenz und Glaubwirdigkeit der
Gastronomiebetriebe. Das Label ,Naturparkwirt* wird von einer unabhéngigen
Zertifizierungsstelle vergeben. Bei jahrlichen Kontrollen werden wichtige Punkte wie

Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit geprift.

Geltungsbereich

Geltend fir alle Gastronomiebetriebe im regionale Naturpark Schaffhausen, welche sich mit
dem Label ,Naturparkwirt® ausweisen. Die Gastronomiebetriebe kdnnen sich selbst in Bezug
auf ihre Unternehmensstruktur und ihr Engagement entweder als Gastronomiebetrieb mit
kleinen, mittleren oder grossen Angebot definieren. Die Verantwortung fir die Umsetzung

dieser Bestimmungen liegt beim Unternehmen.

Allgemeine Informationen
Diese Richtlinien werden auf der Internetseite des Labels Naturparkwirte verdffentlicht. Alle
Mitglieder werden auf der Naturparkwirte Homepage inkl. Verlinkung auf eigene Homepage

erwahnt.

Anforderungskriterien

Allgemeine Vorgaben

— Es muss dargelegt werden kénnen, dass wahrend der Lagerung und der Verarbeitung
keine Vermischung und Verwechslung mit Zutaten in Nicht-Regionalmarkenqualitét
stattfinden kann.

— Zugekaufte Convenience-Produkte in Regionalmarken-Qualitat dirfen verwendet werden.

— Der Betrieb ist damit einverstanden, dass die Einhaltung der Richtlinien von einer
unabhangigen Kontrollkommission im Betrieb jeweils jahrlich auf Voranmeldung uberpriift
wird. Die Uberprifung dient der Qualitatssicherung. Fir die Kontrolle miissen die eigens
gekennzeichneten Lieferscheine und Sondervereinbarungen dber den Bezug von

Rohwaren separat abgelegt und nachweisbar sein.

Identifikation
— Das Pradikat ,Naturparkwirt® wird vom Betrieb als Erganzung zum Hotel- bzw.

Restaurantnamen in allen Mitteilungen und Auftritten nach aufen benutzt und zwar in
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Verbindung mit dem offiziellen Logo des Naturparks. (Presseinfos, Werbeanzeigen,
Sponsoring, auf Messen und auf Printmedien usw.)

Auf der Homepage des Betriebes muss das Naturparkwirte-Logo prominent verankert sein.
Das offizielle Schild ,Naturparkwirt® muss gut sichtbar am Eingangsbereich des Hotels /
Restaurants angebracht sein.

Das Gesamtverzeichnis der Naturparkwirte wird stets an der Rezeption und in den
Aufenthaltsraumen ausgelegt.

Informationen tber den Naturpark und die Aktionen des Vereins der Naturparkwirte werden
an herausragender Stelle im Gastebereich oder Foyer des Betriebes prasentiert. Hierfr
kann vom Verein Informationsmaterial erworben werden.

Das Personal ist in der Lage, die Idee der Naturparkwirte zu erklaren und die Naturpark-
Gerichte spezifisch anzubieten.

Das Mitarbeiter-Team kennt die Grundséatze der Philosophie der Regionalmarke

Die regionalen Komponenten und die Getranke sind gemass den Vorgaben der
Regionalmarke gekennzeichnet.

Die Grundsétze der Regionalmarken-Philosophie sind in der Speisekarte aufgefihrt.

Vorgaben Getranke

Je nach Betriebsgrosse ist eine Mindestanzahl an Getranken aus dem Naturpark ganzjahrlich

anzubieten.

Tabelle 4: Vorschlag Richtlinien beziiglich Getranke Vorgaben

Angebotsgrosse

Getrankeart : i
Klein Mittel Gross

Mineralwasser oder Hahnenwasser, wenn kein 1 1 1
Angebot in der eigenen Region zumindest
Schweizer Mineralwasser
Regionaltypische Getranke wie Most, Bier, Sirup | 1 1 1
etc.
Flaschenweine / Schaumweine 2 4 6
Flaschenweine im Offenausschrank 1 2 3
Tee falls vorhanden, ansonsten aus der Schweiz 1 1 1

Einzelne regionale Komponenten

Einzelne Komponenten eines Gerichtes kdnnen in Regionalmarkenqualitdt gekennzeichnet
werden bespielweise Teigwaren mit Rahmsauce und Rahmschnitzel, aus Naturpark-
Schweinefleisch zubereitet. Somit muss 100% des Schweinefleisches aus dem Naturpark

stammen.
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Tabelle 5: Vorschlag Richtlinien bezuglich regionalen Komponenten

_ Angebotsgrosse
Regionale Komponenten i :
Klein Mittel Gross
Anzahl regionaler Komponenten fur a la Carte 4 8 12
Angebot
Frahstick

Tabelle 6: Vorschlag Richtlinien bezuglich den Frihstiick Komponenten

Frihstick Komponenten Angebotsgrosse
Klein Mittel Gross
Eier Alle Alle alle
Konfitlre 1 2 3
Honig 0 1 1
Tee falls vorhanden, ansonsten aus der Schweiz 1 1 2
Brotsorten 0 1 2
Fleischprodukte 1 2 3

Transparenz / Kontrollen

Der Produzent der Produkte soll auf der Speisekarte nachvollziehbar sein.

Zur Gewahrleistung der Ruckverfolgbarkeit missen Speisekarten,
Zutatenlisten/Rezepturen und Rechnungen/Lieferscheine datiert bis zum nachsten Audit
aufbewahrt werden.

Fur die Erstellung von individuellen Werbematerialien, Broschiren, usw. mit Aussagen zur
Regionalmarke ist das Grundlayout des Naturparks anzuwenden.

Wesentliche personelle und organisatorische Anderungen im Unternehmen, die die

Umsetzung des Regionalmarken Programms betreffen, miissen gemeldet werden.

Fur die langfristige Planung und die Berichterstattung werden von den Betrieben zur

statistischen Erfassung vier Kennzahlen benétigt. Diese werden zusammen mit dem Auditor

geschatzt:

Umsatzangaben tber die Produkte, welche bei der Regionalmarke angemeldet sind.
Angabe der Beschaftigten inkl. Betriebsleiter in Stellenprozent.

Anzahl zuliefernde Landwirtschaftsbetriebe.

Angabe der Distanz zum weitesten entfernt liegenden Zulieferanten von Zutaten

landwirtschaftlichen Ursprungs in Regionalmarkenqualitat.
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