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1 Einleitung 

Auf der einen Seite kämpfen landwirtschaftliche Betriebe um ihre Existenzen, auf der anderen 

Seite mangelt es in Großküchen an der Verfügbarkeit regionaler Lebensmittel in geeigneten 

Gebinden für die Außer-Haus-Verpflegung (Zinke 2021; Oekolandbau). Der Trend nach regi-

onalen, nachhaltigen Produkten in Betriebskantinen, Bildungs- und Pflegeeinrichtungen, 

welche täglich 16,5 Millionen Menschen in Deutschland verköstigen, steigt (BÖLW 2020, S. 

32–33). Das birgt ein großes Potenzial die heimische Landwirtschaft zu unterstützen. Jedoch 

fehlt es an Netzwerken, welche die Akteure1 aus den Bereichen der landwirtschaftlichen Be-

triebe, die Kantinenbetreiberinnen und die Gesellschaft vereinen. Es braucht eine 

gemeinsame Ernährungsstrategie, in der relevante Informationen zur Verfügung gestellt und 

nachhaltige regionale Wertschöpfungsketten etabliert werden können.  

Ein möglicher Lösungsansatz als Bindeglied aller Teilnehmer einer regionalen Lebensmittel-

wertschöpfungskette sind sog. Food Hubs. Ein Food Hub (FH) ist zudem eine Einrichtung, die 

sich unter anderem um die Beschaffung und Vermarktung regionalerzeugter Lebensmittel 

kümmert und zugleich den Zugang zu gesunden Lebensmitteln in der Bevölkerung vereinfacht 

(Barham et al. 2012, S. 1–6). Auch für das Rhein-Main-Gebiet wird nach einem geeigneten 

Modell gesucht, die landwirtschaftlichen Betriebe aus der Region zu unterstützen und gleich-

ermaßen die Außer-Haus-Verpflegung in Frankfurt regionaler und ökologischer zu gestalten 

(Ernährungsrat Frankfurt 2022).  

Ziel dieser Arbeit ist es das Konzept eines Food Hubs aufzuschlüsseln und zu analysieren, um 

herauszufinden, ob ein Food Hub ein geeigneter Lösungsansatz für die zuvor genannten Her-

ausforderungen und Ziele für den Raum Frankfurt sein kann. Um eine zuverlässige 

Einschätzung zu gewährleisten, wurden im Rahmen dieser Arbeit unterschiedlichste Food Hub 

Modelle in den Vereinigten Staaten und Kanada gezielt ausgewählt, aufgearbeitet und mit dem 

Vorhaben in Frankfurt verglichen, um zu eruieren, ob die Modelle auch dort Anwendung finden 

können. Zunächst wird die Problematik näher betrachtet und Forschungsfragen dieser Thesis 

werden aufgeführt. 

  

 

1 In der folgenden Arbeit wird aus Gründen der besseren Lesbarkeit abwechselnd die weibliche und 
männliche Form verwendet. Alle genannten Formen beziehen sich auf Personen aller Geschlechter. 
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1.1 Problemstellung und Forschungsfragen 

Ein Umsatzplus von 24% in der Kategorie der Bio-Frischeprodukte während des Lockdowns 

von März – November 2020 verdeutlicht den Wunsch nach gesunden und regionalen Lebens-

mitteln bei den Verbrauchern (BÖLW 2021, S. 33–35). Dem gegenüber stehen allerdings die 

angebotenen Mahlzeiten in der Gemeinschaftsverpflegung (GV), die bundesweit auf einen 

Bio-Anteil von knapp 1% geschätzt werden (BÖLW 2020, S. 32–33). Durch Projekte wie die 

Agenda 2030, die einen Mindestanteil von 25% ökologisch, landwirtschaftlich bewirtschaftete 

Flächen in der EU vorschreibt (Stand 2019: 7,8%) (Die Bundesregierung 2020, S. 147), gera-

ten die Landwirte weiter unter Druck größere Mengen an Bio-Produkten zu produzieren (BMEL 

2019, S. 16). Zusätzlich gibt es Initiativen wie Bio Bitte - mehr Bio in öffentlichen Kantinen, mit 

dem Ziel einen Bio-Anteil von 20% in Großküchen zu erreichen oder der „Milan Urban Food 

Policy Pact“, der unter anderem die Stadt Frankfurt zum Aufbau eines nachhaltigen Ernäh-

rungssystems verpflichtet (Hessisches Ministerium für Umwelt, Klimaschutz 2020, S. 9; Die 

Bundesregierung 2020, S. 82). Das allerdings lässt sowohl die landwirtschaftlichen Betriebe 

als auch die Außer-Haus-Verpflegung (AHV) vor großen Herausforderungen stehen. So ste-

hen regionale landwirtschaftliche Betriebe auf der einen Seite vor zeit- und kostenintensiven 

logistischen Hindernissen, unterliegen der Marktmacht des Lebensmitteleinzelhandel (LEH) 

und haben Schwierigkeiten die verlangten Mengeneinheiten zu gewährleisten um den Groß-

handel als profitablen Absatzkanal zu sehen. Auf der anderen Seite kämpft die Gastronomie 

mit der Organisation und Koordination einer Vielzahl an Lieferanten und Direktvermarktern; 

sie muss mit saisonalen und regionalen Schwankungen und Herausforderungen bei der Pla-

nung von Rezepten auskommen und auf weiterverarbeitete Erzeugnisse verzichten, sollte die 

Ware direkt vor Ort bei den Erzeugerinnen bezogen werden (Vogt et al. 2016, S. 18–24). 

Um die zuvor genannten Herausforderungen zu bewältigen, bietet es sich an die Erzeuger aus 

dem Rhein-Main-Gebiet und die Anbieter der AHV in Frankfurt zusammenzubringen, um die 

Vermarktungsmöglichkeiten von regionalen und saisonalen Lebensmitteln zu steigern und den 

Zugang zu gesunden Lebensmitteln für alle zu vereinfachen. Nach einer ersten Recherche zur 

Stärkung regionaler Lebensmittelwertschöpfungsketten ist der Fokus auf Food Hubs gefallen. 

Weitere Suchen zu Food Hubs wurden in deutscher und englischer Sprache durchgeführt. 

Dabei konnte festgestellt werden, dass der Begriff weniger im deutschsprachigen und europä-

ischen Raum, dafür aber sehr stark in Nordamerika verbreitet ist. Das konnte durch eine 

allgemeine Studie von Bielaczyc et al. (2019), bei der über 400 registrierten Food Hubs in den 

Vereinigten Staaten teilgenommen haben, bestätigt werden. 
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Mit der Entscheidung, die besten Erkenntnisse aus Nordamerika gewinnen zu können, der 

Festlegung der Akteure, wobei der Fokus auf dem Großhandel, sprich der AHV liegen sollte, 

waren die Rahmenbedingungen gegeben, das Ziel der Arbeit zu formulieren.  

Ziel der Arbeit ist die Antwort auf die Hauptforschungsfrage, ob sich ein Food Hub aus Sicht 

der Außer-Haus-Verpflegung für die Stadt Frankfurt am Main eignet. Sollte dies der Fall sein, 

ist die Frage zu klären welches Modell, welche Vorgehensweise oder Serviceleistungen bei 

der Etablierung eines Food Hubs in Frankfurt zu empfehlen und zu beachten sind. Um die 

Hauptforschungsfrage adäquat beantworten zu können, müssen alle wichtigen Faktoren be-

rücksichtigt werden. Dazu braucht es zunächst einen allgemeinen Überblick über das 

Wissensgebiet der Food Hubs. Dies wird durch die Unterforschungsfrage 1 in Kapitel 2.3 si-

chergestellt: Welche Strukturen und Charakteristiken definieren einen Food Hub in 

Nordamerika? Mit der Analyse der Referenzobjekte in Kapitel 4 und dem Bezug zur Stadt 

Frankfurt in Kapitel 5, werden durch nachstehende Fragestellung die wichtigsten Erkenntnisse 

herausarbeitet. Unterforschungsfrage 2: Welche positiven und negativen Erkenntnisse können 

aus den Referenzobjekten, in Bezug auf die Stadt Frankfurt und ihre Ziele, gewonnen werden?  

1.2 Aufbau der Arbeit 

Für die Beantwortung der Fragestellung, welche in Kapitel 1 erläutert wurde, baut die Arbeit 

auf den theoretischen Grundlagen auf. Dabei wird zunächst der Food Hub in die Wertschöp-

fungskette eingeordnet, bevor die unterschiedlichen Akteure einer regionalen 

Lebensmittelkette vorgestellt werden. Bei den Akteuren handelt es sich zum einen um die 

AHV, die über den Großmarkt bedient wird, woran sich das Kapitel 2.3 des Food Hubs an 

anschließt. Als Hauptthema der Arbeit und Fragestellung, wird das Thema Food Hub in diesem 

Kapitel ausführlich betrachtet. Das Kapitel 2 schließt mit Informationen zur Metropolregion und 

einer kurzen Vorstellung zu den Zielen eines zukünftigen Food Hubs in Frankfurt ab. Es folgt 

die Skizzierung des methodischen Vorgehens in Kapitel 3. Die gewonnen Ergebnisse der Re-

cherche werden in drei Schritten in Kapitel 4 analysiert. Der erste Teil umfasst die Analyse 

allgemeiner Erkenntnisse, bevor im zweiten Teil der Fokus auf drei ausgewählten Food Hubs 

liegt und deren Konzepte vorgestellt werden. Der dritte Teil befasst sich mit den negativen 

Erkenntnissen und einer Analyse, welche Gründe und Ursachen zu Schließungen von Food 

Hubs führen können. Mit den herausgearbeiteten Ergebnissen wird in Kapitel 5 eine Diskus-

sion geführt und die Ergebnisse der Studie kritisch hinterfragt und bewertet um die 

Fragestellung, ob sich ein Food Hub für die AHV in Frankfurt eignet, zu beantworten. Im An-

schluss daran werden drei Handlungsoptionen vorgestellt, bevor in Kapitel 6 die Arbeit mit 

einem Fazit geschlossen wird.  
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2 Theoretische Grundlagen  

Dieses Kapitel beschreibt die notwendigen Grundlagen zum besseren Verständnis der Arbeit. 

Mit der Erläuterung der verschiedenen Begrifflichkeiten Ernährungssystem, Außer-Haus-Ver-

pflegung, Food Hubs und der Vorstellung des Rhein-Main-Gebietes, werden die 

Bezeichnungen definiert und abgegrenzt. Dabei steht die Beschreibung der mitwirkenden Ak-

teure entlang der Wertschöpfungskette Farm-to-Business im Vordergrund. Das Unterkapitel 

Food Hub geht zudem ausführlich auf die verschiedenen Strukturen, Strategien und unter-

schiedlichen Food Hub Modelle ein, um die im späteren Verlauf der Analyse erwähnten Food 

Hubs einordnen zu können. 

2.1 Globale vs. regionale Ernährungssysteme 

Um einen Überblick zu geben mit welchen Prozessen der Food Hub in Berührung kommt, wird 

in diesem Kapitel die Entwicklung von der Regionalität, hin zur Globalität und wieder zurück 

zur Regionalität dargestellt. Dadurch wird die Bedeutung regionaler Ernährungssysteme her-

vorgehoben und der Begriff Food Hub innerhalb der Lebensmittellieferkette eingeordnet.  

Mit Beginn der Industrialisierung entwickelten sich die Landwirte zu effizienten Lieferanten. 

Der Flächenbedarf stieg mit dem Wachstum der Bevölkerung, weshalb sich die landwirtschaft-

lichen Betriebe im ländlichen Raum angesiedelt haben. Der Lebensmittelhandel konnte durch 

Massenproduktion und neue Konservierungs- und Verarbeitungsmethoden wachsen (Schrode 

et al. 2019, S. 14–18). Mit dem steigenden Wohlstand und wachsendem Angebot an Produk-

ten ist seit den 1980er Jahren auch der globale Handel gestiegen. Ein Beispiel dafür sind 

Konzerne, die ihre frischen Produkte aus dem Süden importieren (Wilkinson 2017, S. 10–11). 

Die Gegenbewegung dessen ist ein lokales Lebensmittelsystem, auch als alternatives Lebens-

mittelnetzwerk (Alternative Food Network) bezeichnet, das darauf abzielt, die Lieferkette von 

Lebensmitteln, einschließlich landwirtschaftlicher Erzeugnisse, zu verkürzen (Anggraeni et al. 

2022, S. 1). Es beinhaltet regionale Lebensmittel, die in der Region erzeugt werden, und in-

volviert kleine und mittelständische Betriebe (Lyson und Guptill 2004, S. 370–385; Thilmany 

et al. 2021, S. 89–104). Hierbei ist zu erwähnen, dass keine einheitlichen Definitionen der 

Begriffe „lokal“ und „regional“ in Deutschland existieren. (Kirk-Mechtel 2020). Bei einer Ver-

braucherumfrage wurden 50 km Distanz genannt, um das Produkt als regional zu bezeichnen 

(Buxel 2017). Aufgrund der bevorstehenden Analyse des nordamerikanischen Marktes nach 

regionalen Food Hubs, werden nachstehend die Möglichkeiten einer Interpretation des Begriffs 

Regionalität in den Vereinigten Staaten präsentiert.  Aus geografischer Sicht wird damit die 

zurückzulegende Transportstrecke zwischen Produkt und Verbraucher bezeichnet. Der US-

Kongress definiert lokal oder regional erzeugte landwirtschaftliche Lebensmittel, wenn diese 
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weniger als 644 km von ihrem Ursprung oder innerhalb des Staates, in dem sie erzeugt wur-

den, transportiert werden. Andere Lebensmittelhändlerinnen bezeichnen Produkte aus der 

Region, wenn sie aus einem Umkreis von maximal 120 km, 160 km oder 402 km stammen. 

Ein Gesetz aus Vermont schreibt vor, dass lokale Produkte aus einem Umkreis von 48 km um 

den Verkaufsort stammen müssen. In einem anderen Einzelhandelsgeschäft dürfen Produkte 

nur als regional bezeichnet werden, wenn sie weniger als sieben Stunden mit einem Fahrzeug 

transportiert werden (Martinez et al. 2010). 

Das Ernährungssystem, im Englischen auch Food System genannt, umfasst alle Aktivitäten 

von der Lebensmittelproduktion über die Verarbeitung, den Transport, Handel, Konsum bis zur 

Entsorgung von Lebensmittelabfällen, einschließlich der Akteurinnen und Institutionen, die mit 

den Prozessen interagieren (Moschitz et al. 2015, S. 3). Die Definition und die nachstehende 

Abbildung 1 zeigen die Komplexität eines Ernährungssystems innerhalb eines Kreislaufs. 

Durch die technischen, gesellschaftlichen und ökologischen Ansätze, die Wechselwirkungen 

und systematischen Zusammenhänge ergibt sich ein komplexes Ernährungssystem. 

 

Abbildung 1 Das Ernährungssystem  (Eigene Darstellung in Anlehnung an Dahlberg (1994)) 

Das Interesse der Politik am Ernährungssystem wurde z.B. durch die Agenda 2030 geweckt, 

die das Ziel hat, die weltweite Entwicklung ökologisch und nachhaltig zu gestalten. Teilziele 

sind, die Ernährungssicherheit zu gewährleisten, den Hunger zu beenden und eine nachhal-

tige Landwirtschaft zu fördern (Die Bundesregierung 2020). Kurze Versorgungsketten sind 

dabei ein Instrument, das Anreize für die Nachhaltigkeit der landwirtschaftlichen Produktion 

schafft und einen ökologischen, wirtschaftlichen und sozialen Nutzen in der Region erzeugt. 

Die Verkürzung der Lieferkette senkt nicht nur die Kosten, indem sie die Zahl der 
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Zwischenhändlerinnen zwischen Erzeuger und Verbraucher verringert, sondern schafft auch 

positive Effekte für die Umwelt und trägt insbesondere zur Stärkung der regionalen und lokalen 

Identität bei (Fazio 2016, S. 461–466). Diese Anreize haben deutschlandweit einen Wandel 

im Ernährungssystem erzeugt. In München wurde 2021 der FoodHub München, ein solidari-

scher Mitmach-Supermarkt, eröffnet (FoodHub München 2021). Ein weiteres Projekt wurde 

durch den Landesverband Regionalbewegung NRW e. V. entwickelt. Der Vorschlag umfasst 

regionale Wertschöpfungszentren (RegioWez) zum Ausbau nachhaltiger Wertschöpfungsket-

ten. Die Regionalbewegung definiert ein RegioWez folgendermaßen: „RegioWez sind 

Einrichtungen in den Regionen, in denen Vernetzung, Koordination, Beratung, Unterstützung, 

Begleitung, Schulung, Begegnung […] Weiterverarbeitung, Bündelung und Logistikorganisa-

tion stattfinden. Dadurch werden die regionale Vermarktung von Lebensmitteln in der Region 

vorangebracht, erfolgreiche Regionalversorgungsmodelle vervielfältigt sowie neue Geschäfts-

modelle entwickelt.“ (Landesverband Regionalbewegung NRW e.V. 2022). Die hessische 

Ernährungspolitik hat zum Ziel, die Vermarktungsmöglichkeiten regionaler Lebensmittel aus-

zubauen. Zur Stärkung der Wertschöpfungskette sollen beispielsweise regionale Lebensmittel 

zentral in sog. Food Hubs gebündelt werden (Hessisches Ministerium für Umwelt, Klimaschutz 

2020, S. 12). Das Konzept eines Food Hubs ist bereits ein beliebtes Konzept in den USA. Wie 

in Kapitel 2.3 ausführlich erläutert wird, spielt ein Food Hub eine entscheidende Rolle im Sys-

tem der lokalen Lebensmittelkette, indem neben betrieblichen Dienstleistungen auch jene 

sowohl für Erzeuger/Produzenten als auch für die Gemeinschaft/Umwelt angeboten werden 

(Berti und Mulligan 2016, S. 24). 

2.2 Chancen und Herausforderungen auf dem Außer-Haus-Markt 

Die Thesis wird aus Sicht der AHV geschrieben, in diesem Fall ist die AHV der Abnehmer, der 

im Groß- und Einzelhandel oder über die Direktvermarktung einkauft, die Produkte weiterver-

arbeitet und in Form einer Mahlzeit oder eines Lebensmittelproduktes an den 

Endkonsumenten, den Gast, weiterverkauft. Da Großküchen häufig ihre Speisen im Voraus 

planen, Hygienevorschriften befolgen müssen, große Mengen verbrauchen, usw. bringt dies 

besondere Herausforderungen für kleine und mittelständische Betriebe mit sich. Aufgrund der 

komplexen und heterogenen Struktur in der AHV wird im folgenden Kapitel zunächst eine 

Übersicht der AHV geschaffen, um anschließend auf die einzelnen Prozesse einzugehen  (Gö-

bel et al. 2017, S. 7). 

2.2.1 Außer-Haus-Markt 

Der deutsche Außer-Haus-Markt hat sich mit einem Umsatzvolumen von 82,8 Milliarden Euro, 

das durch 12,4 Milliarden Gäste erzeugt wurde, zum zweitwichtigsten Absatzkanal in der 
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Lebensmittelindustrie entwickelt (Stand 2019) (Bundesvereinigung der Deutschen Ernäh-

rungsindustrie e.V. (BVE) 2020, S. 36). 

Bei der Außer-Haus-Verpflegung (AHV) wird zwischen dem Ort des Verzehrs und der Zube-

reitung unterschieden, diese können jeweils im privaten Haushalt oder außer Haus stattfinden 

(Dasbach et al. 2021, S. 13–14; Dasbach 2021, S. 13–14). Es gibt unterschiedliche Abgren-

zungen einer ernährungswissenschaftlichen Definition der AHV, so gehört für Paulus und 

Dossinger (1988, S. 229) eine Lieferung nach Hause (z.B. Essen auf Rädern) zur AHV, wo-

hingegen Binder (2000, S. 13) dies nicht der AHV zuordnet. Im weiteren Verlauf der Arbeit wird 

die AHV nach der Definition von Dasbach (2021, S. 15) genutzt. Diese beinhaltet eine aus-

schließliche Zubereitung der Mahlzeit außer Haus, sprich nicht im Privathaushalt. Der Ort des 

Verzehrs hingegen ist in diesem Fall unbedeutend.  

 

Abbildung 2 Außer-Haus-Verpflegung  (Eigene Darstellung in Anlehnung an Dasbach 2021, S. 16–19 und Beer-
Borst 2008, S. 2) 

Eine weitere Unterscheidung innerhalb der AHV ist in Abbildung 2 zu sehen. Diese unterschei-

det sich in ihrer einfachsten Form in Gemeinschaftsverpflegung (GV) und 

Individualverpflegung (IV) (Dasbach 2021, S. 16–19). Auf der einen Seite gibt es die IV, die 

für die Allgemeinheit zugänglich ist und nimmt Einzelpersonen und individuelle Gruppen in 

Empfang. Ihr Merkmal ist die zeitlich ungebundene Speisebestellung nach Kundenwunsch 

(Wetterau und Schmid 2015, S. 36–39). Dazu zählen unter anderem traditionelle Restaurants, 

Bars, Cafés, die Systemgastronomie mit Restaurantketten, Take-away, Fast Food oder Event-

Catering, Party-Service oder Mahlzeitendienste (Beer-Borst 2008). Auf der anderen Seite gibt 

es die GV, diese fokussiert sich auf die Verpflegung von typisierten Einzelpersonen (z.B. 
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Schülerinnen, Studenten, Patienten, Arbeitnehmerinnen) und Gruppen (Wetterau und Schmid 

2015, S. 36–39).  

Unterteilt wird dieser Bereich in die Segmente Business (Betriebs- oder Personalgastronomie), 

Care (Spital- und Heimgastronomie) und Education (Erziehungs- und Bildungsbereich). Die 

Essensvergabe bietet regelmäßig wechselnde Angebote im Menüplan, die Essenausgabe er-

folgt regelmäßig am gleichen Aufenthaltsort, z.B. in Altersheimen, Jungendheimen oder 

Betriebskantinen (Beer-Borst 2008).  

2.2.2 Prozesse in der AHV 

Bis der Endverbraucher seine Mahlzeit erhält, wird eine Vielzahl an Prozessen durchlaufen, 

unter anderem die nach Igl (2021, S. 277–278) definierten Realisierungsprozesse eines Ver-

pflegungsbetriebes, angefangen bei der Entwicklung der Speiseplanung, gefolgt von der 

Beschaffung, Lagerung, Zubereitung, dem Transport, der anrichtenden Portionierung und 

Ausgabe der Mahlzeiten. Herausfordernd sind hierbei die ineinander übergehenden Prozesse, 

die zudem verschiedene Abteilungen, wie z.B. Vertriebs- und Qualitätsmanagement, Perso-

nal- sowie Finanzabteilung innerhalb eines Unternehmens betreffen können (Igl 2021, S. 274–

279).  Die Speiseplanung stellt den Beginn der Prozesse dar. Um die Speiseplanung zu er-

stellen, werden neben wirtschaftlichen Aspekten auch die Wünsche der Gäste bedacht 

(Dekassian und Meyer 2008, S. 129–131). Dabei wird in der GV zwischen Tages-, Wochen- 

oder Mehrwochenplänen unterschieden, in der IV wird von einer Speisekarte gesprochen 

(Dasbach 2021, S. 30).  Basierend auf der Menüplanung wird die zu erwartende Anzahl an 

Gästen hinzugezogen, um den Bedarf der benötigten Lebensmittel zu kalkulieren (Dekassian 

und Meyer 2008, S. 129–131). Die Auswahl der Zutaten für die Speiseplanung ist eine wichtige 

Stellschraube einer nachhaltigen AHV in Bezug auf ökologische und soziale Aspekte (Speck 

et al. 2021, S. 10–11). Der Wunsch nach Regionalität wird bei den Gästen der AHV stetig 

bedeutender, die Produkte müssen dafür jedoch nicht zwingend ökologisch sein (Rückert-John 

et al. 2010, S. 71; Göbel et al. 2017, S. 10; Lenz et al. 2020, S. 14–18). Regionalität beinhaltet 

neben einer nachhaltigen Ernährung, geprägt durch Frische, Qualität und Geschmack, auch 

weitere Vorteile bei der Beschaffung der Lebensmittel, z.B. aus ökologischer Sicht eine Redu-

zierung der Transportkilometer, aus sozialer und wirtschaftlicher Sicht eine Stärkung der 

Lebensmittelketten, aber auch hinsichtlich der Transparenz, den Beziehungen zu lokalen 

Landwirten, der Mengenflexibilität und der wettbewerbsfähigen Preise (Gregoire und Stroh-

behn 2002, S. 5–7; Rückert-John et al. 2005, S. 98–99; Kang und Rajagopal 2014, S. 307–

309; Strohbehn und Gregoire 2002).  
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2.2.3 Herausforderungen beim Bezug von Lebensmitteln in der AHV 

Den Vorteilen einer regionalen, gesunden Ernährung steht eine Reihe von finanziellen und 

organisatorischen Herausforderungen bei der Beschaffung von regionalen Lebensmitteln ge-

genüber (Lenz et al. 2020, S. 23). Durch die unterschiedlichen Anforderungen der Großküchen 

spiegeln sich verschiedene Erwartungen an die landwirtschaftlichen Betriebe, Direktvermark-

ter und Großhändler wider, wenn es um die Beziehung von bio-regionale Produkten geht. Eine 

kleine Großküche wie Kita-Küchen und Cafés verarbeitet andere Mengen und Gebindegrößen 

als eine Großküche in Betriebskantinen oder Kliniken. Mit täglich mindestens einhundert Mahl-

zeiten können häufig erst die Mindestbestellmengen im Großhandel erreicht werden (FiBL 

Deutschland e.V. 2020, S. 26; Nefzger et al. 2016, S. 45–47; Curtis und Cowee 2009, S. 33–

36). Fehlende Kommunikation zwischen der Gastronomie der AHV und den Erzeugerinnen 

regionaler Lebensmittel lassen lückenhafte Kenntnisse auf Seiten der AHV entstehen. Ange-

fangen bei dem fehlenden Wissen, welche Produkte tatsächlich in der Umgebung erzeugt 

werden, oder über existierende landwirtschaftliche Betriebe, die die Ware direkt vermarkten, 

oder Händler, die regionale Produkte im Sortiment gelistet haben (Curtis und Cowee 2009, S. 

33–36). Hinzu kommt die unklare Definition von „Regionalität“ und der Mangel ausreichender 

Bio-Produkte aus der Region, bzw. geeignete Anbieter zu finden, die diese verkaufen 

(Rückert-John et al. 2010, S. 74–87; Nefzger et al. 2016, S. 45–47). Die Verfügbarkeitsprob-

leme sind unterschiedlich zu begründen. Ein Hauptgrund ist die Saisonalität beim Anbau von 

Obst und Gemüse (durch „festgelegte“ Erntezeiten) (Kang und Rajagopal 2014, S. 307) oder 

der Tatsache geschuldet, dass bestimmte Produkte sich in der Region nicht erzeugen lassen 

(Bspw. wachsen Bananen in den Tropen) (Vogt et al. 2016, S. 15). 

Neben all den Aspekten spielt die erforderliche Menge und Art der Lebensmittel eine große 

Bedeutung in der AHV, aber auch bei weiterverarbeiteten Convenience-Produkten, die in 

Großküchen verlangt werden und bei bio-regionalen Produkten häufig nicht vorhanden sind 

(Vogt et al. 2016, S. 15; Nefzger et al. 2016, 2016, S. 45–47; Kang und Rajagopal 2014, S. 

307). Das betrifft unter anderem die regionale Fleischbranche mit einem Mangel an weiterver-

arbeitenden Betrieben und der Vermarktung von Edelteilen (Vogt et al. 2016, S. 15; Rückert-

John et al. 2010, S. 75) oder uneinheitliche Qualitätsstandards der in der Region hergestellten 

Produkte (Vogt et al. 2016, S. 18–21; Kang und Rajagopal 2014, S. 307). Eine weitere Her-

ausforderung für die Großküchen ist die Beschaffung der Ware, häufig müssen verschiedene 

Erzeuger und Produzenten kontaktiert werden, um die gewünschten Lebensmittel in der rich-

tigen Menge zu beziehen (Vogt et al. 2016, S. 21; Kang und Rajagopal 2014, S. 307; Nefzger 

et al. 2016, S. 45–47; Lenz et al. 2020, S. 19–24)Neben der Möglichkeit vom Großhändler und 

Direktvermarkter beliefert zu werden, ist es auch üblich, jedoch mit einem hohen Zeitaufwand 

verbunden, die Ware aus der Region selbst abzuholen (Reindl et al. 2012, S. 22–23; Nefzger 
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et al. 2016, S. 30). Es fehlt den Direktvermarkterinnen Kontinuität bei der Qualität und den 

Mengeneinheiten, weshalb kurzfristige Änderungen schwer umzusetzen sind und folgerichtig 

eine gewisse Vorlaufzeit und Planbarkeit auf Seiten der Erzeugerinnen und Produzenteninnen 

vorausgesetzt wird (Vogt et al. 2016, S. 18–21). Ein weiteres sehr starkes Hemmnis auf den 

Einsatz von regionalen (Bio-)Lebensmitteln hat der Preis (Lenz et al. 2020, S. 24–26). Die 

Kosten befinden sich teilweise in einem höheren Preissegment und sind nicht immer konkur-

renzfähig (Vogt et al. 2016, S. 18–21). Die erhöhten Preise lassen sich durch einen Mehrwert 

und zusätzlichen Nutzen für die Großküchen begründen sowie rechtfertigen (Curtis und 

Cowee 2009, S. 33–36). 

Ein Food Hub soll genau bei den Hindernissen und Herausforderungen der AHV ansetzen und 

z.B. die Mengeneinheiten, in der Funktion als Sammelstelle, regulieren oder mit Anlagen für 

die Weiterverarbeitung von Lebensmitteln, den gleichen Service an Convenience-Produkten 

bieten, wie der konventionelle Großhandel. Was genau ein Food Hub an Serviceleistungen 

anbietet wird im nächsten Kapitel vorgestellt. 

2.3 Food Hub 

Die AHV wurde im vorherigen Kapitel näher betrachtet, im Folgenden wird nun genauer auf 

Food Hubs eingegangen. Regionale Food Hubs haben in den letzten Jahren an Popularität 

gewonnen. Es interessieren sich nicht nur Forscherinnen sondern auch Unternehmen, Dienst-

leister und Projektträger dafür. Mit der Entwicklung der Food Hubs ist Verwirrung darüber 

entstanden, wie sich ein regionaler Food Hub (regionales Lebensmittelzentrum) abgrenzt. Es 

hat sich eine allgemeine Darstellung der Funktionen und Ziele eines Food Hubs entwickelt, 

wobei es weiterhin verschiede Möglichkeiten der Klassifizierung gibt (Barham et al. 2012, S. 

2). Demnach beschäftigt sich dieses Kapitel zunächst mit der Definition von dem Begriff Food 

Hub, bevor dessen Klassifizierungen, Funktionen und Ziele ausführlich skizziert werden. Da 

dieses Kapitel zusätzlich die Beantwortung auf die Unterforschungsfrage „Welche Strukturen 

und Charakteristiken definieren einen Food Hub in Nordamerika?“ enthält, wird die Thematik 

eines Food Hubs ausführlich betrachtet. Das Kapitel Food Hub wird mit einer Betrachtung 

aktueller Herausforderungen geschlossen.  

2.3.1 Definition 

Eine allgemein anerkannte Definition ist die von Barham et al. (2012, S. 4): “FH is a business 

or organization that actively manages the aggregation, distribution, and marketing of source-

identified food products primarily from local and regional producers to strengthen their ability 

to satisfy wholesale, retail, and institutional demand.”  
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Franklin und Morgan (2014) legen in ihrer Definition den Fokus auf einen sozialen-

ökologischen Ansatz: “Community food hubs can be broadly defined as coordinating alterna-

tive sourcing, supply, and/or marketing on behalf of producers and consumers, and providing 

technical as well as infrastructure support for product distribution. In addition to having clear 

environmental goals, they are also often founded on social motivations relating to community 

cohesion, social gain, increasing healthy eating options, and improving local food access op-

tions. At the same time, they seek to provide an alternative source of economic income for 

local farmers.” 

In beiden Fällen stellt der Food Hub eine alternative Absatzmöglichkeit und Einnahmequelle 

zu den konventionellen Lebensmittelketten über den Großhandel dar, indem außenstehende 

Zwischenhändler ausgelassen werden. Dem kommt eine Direktvermarktung am nächsten. 

Diese ist hingegen für kleine und mittelständische Landwirtinnen keine Lösung, wenn Ver-

marktungs- oder Organisationskapazitäten und Infrastruktur fehlen. Denn mit der Nachfrage 

auf Seiten der Großabnehmer werden weitere Anforderungen fällig. Um für die Großabnehmer 

als Lieferant in Frage zu kommen, werden Produkte in gleichbleibender Qualität und Menge 

und ein vielfältiges Produktangebot verlangt. Ebenso muss der Einkauf bequem und einfach 

zugänglich sein und die Lebensmittelsicherheit gewährleistet werden können. Das Geschäfts-

modell eines FH ermöglicht kleinen und mittelständischen landwirtschaftlichen Betrieben 

demzufolge den Einzelhandel (F2C) und den Großhandel (F2B) zu bedienen (Berti und Mul-

ligan 2016, S. 23). Als Ergebnis der Literaturrecherche und unter besonderer Berücksichtigung 

der Arbeit von Barham et al. (2012) und der Reihe Running a Food Hub Volume II von Matson 

et al. (2015) wurde das nachfolgende Klassifizierungsschema für die Funktionen und die ent-

sprechenden Tätigkeiten der FH entwickelt. Folgend werden verschiedene Klassifizierungs-

möglichkeiten vorgestellt. 

2.3.2 Rechtliche Unternehmensstruktur 

Eine Möglichkeit, Food Hubs nach ihrer Struktur zu klassifizieren, ist ihre rechtliche Unterneh-

mensstruktur, diese umfasst:  

• Gemeinnützige Organisationen (Nonprofit organizations), gehen aus gemeinschafts-

basierten Initiativen hervorgehen 

• Privatunternehmen (Privately held limited liability company (LLC)), ist z.B. ein Unter-

nehmen mit beschränkter Haftung  

• Genossenschaften (Cooperatives), sind im Besitz von Erzeugern und/oder Verbrau-

cher und/oder anderen Vertretern 

• Öffentlicher Träger (publicly held), z.B. ein städtischer, öffentlicher Markt in städti-

schen Besitz, der die Aktivitäten eines FH ausführt (Barham et al. 2012, S. 7–8) 
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Organisationen dürfen trotz ihres gemeinnützigen Status einen Gewinn erwirtschaften, dieser 

darf jedoch nur für den Betrieb innerhalb der Organisation verwendet werden und bleibt wei-

terhin von den Steuern befreit. Auf der anderen Seite gibt es Kapitalgesellschaften, die sich 

neben der Gewinnerzielung eine positive Auswirkung auf Gesellschaft und Umwelt zum Ziel 

gemacht haben, z.B. eine Benefit-Corporation. Unabhängig davon, ob ein Unternehmen ge-

winnorientiert oder gemeinnützig ist, kann es seinen Zielen nachstreben und als eine der oben 

genannten Rechtsformen organisiert werden. Als Genossenschaft (Cooperative) hängen die 

Ziele von den Grundsätzen der unterschiedlichen Mitgliedergruppen ab. Hierbei kann es sich 

um Producer-Cooperatives, (Erzeugergenossenschaft), Consumer-Cooperatives (Verbrau-

cherkooperative) z.B. ein Buying-Club, oder Multi-Stakeholder-Cooperatives handeln. Eine 

Multi-Stakeholder-Genossenschaft wird durch verschiedene Interessengruppen vertreten, wie 

Erzeugerinnen, Arbeitnehmerinnen, Verbraucherinnen, Investorinnen etc. (Matson et al. 2015, 

S. 10–19). 

2.3.3 Finanzierungsmöglichkeiten 

Die rechtliche Struktur eines FH kann den Betrieb und die Funktion beeinflussen, insbeson-

dere in Bereichen wie Kapitalinvestitionen, Risikomanagement und Haftungsrisiko. 

Gemeinnützige Food Hubs haben beispielsweise einen besseren Zugang zu Zuschusspro-

grammen und Spenden als private Food Hubs, da gemeinnützige Organisationen für mehr 

staatliche und bundesstaatliche Förderprogramme in Frage kommen als private Einrichtungen. 

Andererseits haben gemeinnützige Food Hubs größere Schwierigkeiten beim Zugang zu Dar-

lehen, laufenden Kreditrahmen und anderen Formen privater Investitionen als 

gewinnorientierte Unternehmen. Ein weiteres Beispiel: Genossenschaften haben den Vorteil, 

auf das Eigenkapital der Mitglieder zurückgreifen zu können. Eine Möglichkeit sind jährliche 

oder monatliche Mitgliedsbeiträge. Außerdem können sie die von den genossenschaftlichen 

Beratungsprogrammen angebotenen Dienstleistungen in Anspruch nehmen. Allerdings stehen 

Genossenschaften weniger Zuschüsse und Kreditprogramme zur Verfügung als gemeinnützi-

gen Organisationen (Barham et al. 2012, S. 7). 

2.3.4 Betriebsmodelle 

Neben der Strukturierung nach Rechtsformen können Food Hubs auch nach ihrer Funktion 

klassifiziert werden. Das ermöglicht eine Einteilung nach dem Absatzmarkt. Es wird unter-

schieden zwischen den folgenden drei Modellen: 

• Farm-to-Business(F2B)/ Institution Modell(F2I) 

• Farm-to-Consumer Modell(F2C) 

• Hybrid-Modell (F2B und F2C) (Barham et al. 2012, S. 7–8) 
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In allen FH-Modellen wird eine Art der Aggregation und ein Vertrieb der Lebensmittel durch-

geführt. Worin sich diese Modelle unterscheiden, wird nachstehend anhand der verschiedenen 

Betriebsmodelle aufgezeigt (Matson et al. 2015, S. 19–25). Im Rahmen des Farm-to-Business- 

oder Institution-Modells erhalten lokale Erzeugerinnen durch den Food Hub die Gelegenheit 

ihre Produkte über den sonst schwer zugänglichen Großmarkt zu vertreiben (Barham et al. 

2012, S. 7). Die Verteilung der Lebensmittel erfolgt an die Käuferinnen auf dem Großmarkt, 

dazu gehören der LEH, institutionelle Einrichtungen, Schulen oder die Gastronomie. In der 

Regel sammelt ein F2B Food Hub dafür die Produkte von mehreren Erzeugern ein und bereitet 

größere Bestellungen für die Belieferung von den Großhändlern vor. Anschließend werden die 

Bestellungen durch den FH ausgeliefert. Dieses Betriebsmodell ist auf Mitarbeiter angewiesen, 

die die Aggregation und den Transport durchführen. Gehören zum Kundenstamm Käufer von 

großen Institutionen und Kantinen werden zudem höhere Lebensmittelsicherheitsstandards 

und Zertifizierungen verlangt (Matson et al. 2015, S. 23–24). Obwohl der Großhandel einer 

der Hauptzwecke eines Food Hubs ist, konzentrieren sich einige Food Hubs auf das Farm-to-

Consumer-Modell. In diesem Fall ist der FH für die Vermarktung, Zusammenstellung, Verpa-

ckung und den Vertrieb der Produkte direkt an die Verbraucherinnen zuständig. Dies kann 

durch ein CSA-Programm (Community Supported Agriculture), einen Buying-Club (Mitglieder-

Supermarkt), Lebensmittellieferdienst (z.B. Aboboxen) oder Bauernmarkt erfolgen (Barham et 

al. 2012, S. 8). Bei vielen CSA-Modellen zahlt der Verbraucher vorab und erhält für die Dauer 

der Saison in regelmäßigen Abständen eine Box mit Lebensmittel. Bei den F2C Modellen ist 

es zudem eine gängige Methode, dass der Konsument seine Bestellung direkt vor Ort oder 

einer Abholstation abholt (Matson et al. 2015, S. 20–23). Im Rahmen eines Hybridmodells 

werden die Funktionen mehrerer Absatzkanäle kombiniert. Diese FH verkaufen Produkte oft 

an den Großhandel und betreiben gleichzeitig einen Direktverkauf (Barham et al. 2012, S. 8). 

Durch die Kombination dieser zwei Geschäftsmodelle wird dem Food Hub ermöglicht einen 

größeren und vielfältigeren Kundenstamm zu erreichen als es die einzelnen Betriebsmodelle 

könnten. Ein hybrider FH, der als Großhandelszentrum anfängt, kann oft den Verkauf mit dem 

Direktverkauf an den Verbraucher ergänzen und höhere Gewinnspannen durch Einzelhan-

delspreise erzielen. Aufgrund der bestehenden Großhandelsaktivitäten und des Zugangs zur 

Infrastruktur werden die vorhandenen Räumlichkeiten und Lieferwagen genutzt, um neue Ver-

kaufsaktivitäten zu starten (Barham et al. 2012, S. 24–25).  

2.3.5 Betriebsabläufe 

Der Betrieb eines Food Hubs ist für jedes Unternehmen unterschiedlich, je nach Größe, Um-

fang und Leitbild. In diesem Abschnitt werden deshalb die verschiedenen Kategorien der 

allgemeinen Betriebsabläufe und angebotenen Serviceleistungen und Aktivitäten vorgestellt. 
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Zuvor werden einige Aktivitäten und Serviceleistungen eines regionalen Food Hubs in Tabelle 

1 vorgestellt, um einen Überblick zu verschaffen und gleichzeitig die Bedeutung der Triple 

Bottom Line (Drei-Säulen-Modell) hervorzuheben. Ziel des Drei-Säulen-Modells ist eine nach-

haltige Entwicklung, die sich durch die Einhaltung von ökonomischen, ökologischen und 

sozialen Zielen ausdrückt. Operative Dienstleistungen sind somit z.B. Distribution sowie La-

gerhaltung. Unter Dienstleistungen für Erzeuger werden der Transport oder auch Schulungen 

für Lebensmittelsicherheit verstanden. Die letzte Säule umfasst den Service für die Gemein-

schaft, welcher z.B. durch Spenden an Lebensmittelbanken umgesetzt wird. (Barham et al. 

2012, S. 6).  

Tabelle 1 Arten von Dienstleistungen/Aktivitäten Angeboten von regionalen Food Hubs (Barham et al. 2012, S. 6) 

Operative Dienstleistungen Dienstleistungen für Erzeuger Service für Gemeinschaft/ Umwelt 

- Distribution 

- Aggregation 

- Maklerdienste 

- Branding und Werbung 

- Verpackung und Umpacken 

- Leichte Verarbeitung  

- Lagerhaltung 

- Vernetzung von Produzenten und 

Käufern 

- Transport, Vor-Ort-Abholung 

- Produktion und Nachernte Betreu-

ung 

- Betriebswirtschaftliche Beratung 

- Entwicklung von value-added Pro-

dukten 

- Lebensmittelsicherheit Schulungen 

- Haftpflichtversicherung 

- Stärkung des Bewusstseins der 

Vorteile von "Buy Local" 

- Verteilung an nahe gelegene Nah-

rungswüsten 

- Spenden an Lebensmittelbanken 

- Beschäftigungsmöglichkeiten für 

Jugendliche und die Gemeinde 

- Kochvorführungen 

- Transportmöglichkeiten 

- Recycling und Kompostierung 

 

Standort 

Bei der Standortwahl sind mehrere Voraussetzungen wie Kundenstamm, Finanzierung und 

Transportanbindung zu beachten, diese werden im Folgenden erläutert. Um eine effiziente 

Bündelung der Erzeugnisse und Belieferung der Kundinnen zu erleichtern, wird ein zentraler 

Standort in der Region empfohlen. Nicht zu vernachlässigen sind dabei die Gegebenheiten 

der Infrastruktur in der Umgebung, wie z.B. Hauptverkehrsstraßen und Institutionen. Die Sicht-

barkeit des Food Hubs sollte auffällig genug sein, um auf den Food Hub aufmerksam zu 

machen. Dennoch sollte ein Standort gewählt werden, bei dem die Nachbarschaft nicht durch 

den laufenden Betrieb gestört wird (Matson et al. 2015, S. 27–28). Agiert ein Food Hub aus-

schließlich als internetbasiertes Online-Verzeichnis oder Marktplatz, ist ein physischer 

Standort nicht zwingend erforderlich (Horst et al. 2011, S. 211). 

Infrastruktur und Ausstattung 

Nach der Festlegung eines Standortes sind Entscheidungen bezüglich der Infrastruktur und 

Ausstattung zu treffen. In allen Bereichen, u. a. Gebäude, Fuhrpark und Equipment, sollte 

vorab überlegt werden, ob diese gekauft, geleast oder gemietet werden und mit Blick auf po-

tenzielles Wachstum und Kosten eine sinnvolle Investition darstellen. Der typische 

Arbeitsablauf eines Food Hubs beinhaltet unter anderem die Annahme der Produkte, die 
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Lagerung, die Sortierung, das Umpacken und die Auslieferung. Dabei sollte immer bedacht 

werden, dass frische Lebensmittel optimale, temperierte Lagerbedingungen und Lebensmit-

telsicherheitsvorkehrungen erfordern. Die Größe, Menge und Art der Räumlichkeiten und 

Ausstattung variieren je nach angebotener Serviceleistung, Betriebsmodell und Sortiment. Ein 

optimal ausgestattetes Lagerhaus ist im Besitz eines Trockenlagers und Kühlräumen mit un-

terschiedlichen Klimazonen (Kühlraum, Nasskühlzelle, Tiefkühlraum). Die Trocken-, Kühl- und 

Gefrierräume können sowohl für die kurzfristige als auch für die langfristige Lagerung genutzt 

werden. Bei einem Food Hub, der direkt an den Verbraucher verkauft (F2C), werden andere 

Anforderungen an die Ausrüstung gestellt, als ein Food Hub der ausschließlich Großhandels-

kunden beliefert. Obwohl einige der Ausrüstungsgegenstände die gleichen sind, wie die 

Ausstattung für ein Lagerhaus (z.B. Lager, Sicherheit, Büro und Pausenraum), benötigt ein 

Food Hub, der mit Konsumenten zusammenarbeitet (F2C), zusätzliches Equipment, welches 

stärker kundenorientiert ist. Demnach würde ein Food Hub mit Ladengeschäft zusätzlich z.B. 

Tische, Regale und Registrierkassen benötigen (Matson et al. 2015, S. 28–35). Neben der 

Innenausstattung sind wichtige Entscheidungen in Bezug auf die Logistik und den Transport 

zu treffen. Fahrzeuge werden für die Abholung, Auslieferung und allgemeine Beförderung von 

Produkten von einem Standort zum anderen gebraucht (Matson et al. 2015, S. 36). Vor allem 

im Großhandel, wie der GV oder dem Einzelhandel, wird der Service einer Lieferung der Be-

stellung als Standard angesehen (Barham et al. 2012, S. 5). Die anfallenden Investitionskosten 

und laufenden Kosten für Kraftstoff und Reparaturen dürfen dabei nicht unterschätzt werden 

(Matson et al. 2015, S. 36). Neben einem eigenen Fuhrpark gibt es die Option die Dienste 

eines externen Dienstleisters (z.B. Spediteur) in Anspruch zu nehmen oder strategische Part-

nerschaften mit anderen Akteuren in der Lieferkette einzugehen. Diese können in der Lager-, 

Verarbeitungs- und Transportbranche tätig sein (Barham et al. 2012, S. 5; Manikas et al. 2019, 

S. 6).  

Software 

Die Verwendung von Technologien und Software begünstig den Informations- und Wissens-

fluss bei der Aggregation und Zusammenarbeit der Akteure (Erzeuger, Verbraucher, Spediteur 

etc.) in der Lebensmittelwertschöpfungskette (Berti und Mulligan 2016, S. 23). Das Einsatzge-

biet digitaler Technologien ist vielfältig und hat zum Ziel geschäftliche Transaktionen zu 

vereinfachen, beschleunigen und vergünstigen. Dies kann durch Programme unterstützt wer-

den, die Kundenbestellungen, Bestands- oder Zuteilungsverfahren verwalten. (Barham et al. 

2012, S. 13). Auf die Kosten für Softwarepakete kann verzichtet werden, wenn eigene Be-

stands- und Bestellprogramme (z.B. Microsoft Excel-Tabellen) entwickelt werden (Matson et 

al. 2015, S. 35).  

Personalwirtschaft 
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Für den effizienten Betrieb eines Food Hubs müssen zahlreiche Funktionen besetzt werden. 

Demzufolge kreieren regionale Food Hubs direkt Arbeitsplätze im Betrieb. Je mehr ein Food 

Hub wächst, desto mehr Arbeit fällt an. Weshalb ein größerer Food Hub vermehrt Vollzeitmit-

arbeiterinnen und kleinere Food Hubs mit einer größeren Tendenz ehrenamtliche 

Arbeiterinnen beschäftigen (Matson et al. 2015, S. 39). Die Arbeit von Ehrenamtlichen kann 

zwar zu Einsparungen bei den Personalkosten beitragen, doch kann der Einsatz Nachteile in 

Bezug auf Effizienz mit sich bringen, da ihnen häufig die fachgerechte Erfahrung fehlt. Neben 

den direkten Arbeitsplätzen entstehen durch den Food Hub auch indirekte Arbeitsplätze. So 

können vor Ort landwirtschaftliche Arbeitsplätze und andere Arbeitsplätze entlang der Liefer-

kette gesichert werden oder zu Unternehmensgründungen führen (Barham et al. 2012, S. 15–

16).  

Marketing 

Ein Food Hub agiert nicht nur als Vermittler von frischen Produkten, sondern auch als Vermitt-

ler und Makler zwischen den Akteuren entlang der Wertschöpfungskette, erschafft 

Kommunikationskanäle und vermittelt Werte, um ein vertrauensvolles Umfeld zu fördern (Berti 

und Mulligan 2016, S. 19). Im Detail bedeutet das eine aktive Suche nach potenziellen Ab-

satzkanälen und neue Vorschläge für Produkte und Anbauverfahren in der Landwirtschaft (z.B. 

Bio, Verpackungsarten, Spezifikationen) Darüber hinaus werden die Lieferketten analysiert 

und Optimierungen erarbeitet (Manikas et al. 2019, S. 7). Dabei ist es essenziell den Absatz-

markt und die Kunden zu verstehen, um bei Veränderungen reagieren zu können. Die Arbeiten 

der Marketingabteilung beinhalten zudem die Auswahl des Verkaufsschwerpunkts, die Betreu-

ung und Durchführung von Werbemaßnahmen, Etablierung von Marken, die Kontakte 

zwischen den Akteurinnen zu vertiefen und die Pflege von Auftritten in den sozialen Netzwer-

ken sowie der Website (Matson et al. 2015, S. 48–50). 

Erzeuger, Produzenten und Lieferanten 

Ein Food Hub ist in der Regel nur eine von vielen Absatzmöglichkeiten für die Erzeugerinnen, 

Produzentinnen und Lieferantinnen frischer Lebensmittel. Allerdings spielen Food Hubs eine 

wichtige Rolle bei der Vermarktung von Lebensmitteln für kleine und mittelgroße landwirt-

schaftliche Betriebe. Der Erfolg eines Food Hubs hängt dabei von der Qualität der Produkte 

und der Beziehung zwischen den Akteuren der Lebensmittelwertschöpfungskette ab. Die Ein-

bindung der Erzeuger in den Food Hub ist ein wichtiger Teil des Aufbaus eines erfolgreichen 

Verhältnisses. Wie viele aktive Teilnehmer auf der Seite der Anbieter benötigt werden, variiert 

je nach Größe des Food Hubs. Das wiederum ist abhängig von den prognostizierten Ernte-

mengen und den eingeschränkt verfügbaren saisonalen Erzeugnissen. Ziel eines Food Hubs 

ist es saisonale Schwankungen durch Unterstützung und Etablierung landwirtschaftlicher 

Technologien oder resistenteren und robusteren Anbausorten auszugleichen, um eine 
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ganzjährige Produktversorgung gewährleisten zu können. Eine Einhaltung bestimmter Le-

bensmittelsicherheitsstandards, Zertifizierungspraktiken (z.B. Bio), und Pflanzenschutz kann 

von jedem Food Hub selbst bestimmt werden. So werden auch die Preise und Zahlungsbe-

dingungen von jedem Food Hub individuell bestimmt. Damit die Erzeugerinnen ihre Produktion 

ausweiten oder umstellen können (z.B. auf ökologischen Anbau), müssen die vom Food Hub 

angebotenen Preise i. d. R. mindestens den Großhandelspreisen entsprechen (Matson et al. 

2015, S. 51–52).  

Exkurs Gewinnspanne 

Einige Food Hubs erlauben es den Erzeugern, ihren eigenen Preis festzulegen. Darauf wird 

eine Marge aufgeschlagen, um die Kosten des Food Hubs zu decken. Eine andere Möglichkeit 

ist der direkte Kauf der Produkte durch den Food Hub, woraufhin das gesamte Risiko der 

Lagerung und des Verkaufs durch den Food Hub getragen wird. Des Weiteren verfolgen man-

che Food Hubs einen partnerschaftlichen Ansatz, bei dem ein bestimmter Prozentsatz der 

Einnahmen an die Erzeuger als Bezahlung für ihr Produkt zurückfließt. Der Preis wird in die-

sem Fall durch den Food Hub bestimmt. Um Unklarheiten zu vermeiden und Transparenz zu 

wahren, werden häufig schriftliche Vereinbarungen zwischen den Erzeugern und dem Food 

Hub unterzeichnet (Matson et al. 2015, S. 52). 

2.3.6 Produkte, Verpackung, Service 

Food Hubs bieten eine Reihe von Dienstleistungen und Aktivitäten, die zur sozialen und öko-

logischen Verbesserung in den Gemeinden führen und kleine und mittelständische Betriebe 

unterstützen sollen (Manikas et al. 2019, S. 6). Infolgedessen gehört ein ganzjähriges, breites 

Sortiment mit dazu, um für Endkonsumenten und Käufer auf dem Großmarkt interessant zu 

sein. Im Folgenden werden verschiedene Punkte näher betrachtet. 

Produkte 

Von frischen Produkten bis zu alkoholischen Getränken können Food Hubs eine Vielzahl von 

Produkten führen und verkaufen. Die Produktvielfalt jedes Food Hubs hängt von dem Angebot 

landwirtschaftlicher Erzeugnisse und Produkte der lokalen und regionalen Umgebung ab und 

hat Auswirkungen auf die betrieblichen Abläufe (z.B. Lieferzyklus) und Ausstattung (z.B. La-

gerraum) des Food Hubs. Die Vielfalt (Sortimentstiefe und -breite) an Produkten kann dazu 

beitragen, die saisonalen Schwankungen zu bekämpfen und den Verbrauchern mehr Kaufop-

tionen zu bieten, was eventuell mit höheren Betriebskosten einhergeht. Food Hubs bieten 

neben verarbeiteten Waren und Produkten hauptsächlich frische Produkte an: Obst, Gemüse, 

Kräuter, Schnittblumen, Backwaren, Obst- und Gemüsekonserven (haltbare Produkte), 

Fleisch und Geflügel, Molkereiprodukte, Mehl, Getreide, Nüsse, Öl, Eier, Getränke etc. 

(Matson et al. 2015, S. 53–54). 
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Exkurs: Saisonalität, Lokalität, Regionalität  

Die Saisonabhängigkeit ist ein wichtiges Thema für jeden Food Hub, da Kunden hohe Erwar-

tungen an ihre Bestellungen haben. Vor allem landwirtschaftlich, lokal erzeugte Produkte 

haben eine saisonale Erntezeit. Um langfristig bestehen zu bleiben ist es wichtig, das ganze 

Jahr über Produkte anbieten zu können. Dabei spielt die Saisonabhängigkeit nicht nur inner-

halb einer bestimmten Region eine Rolle, sondern auch zwischen den Regionen. Um der 

Saisonabhängigkeit entgegenzuwirken sind lagerfähige Produkte in Betracht zu ziehen, die 

außerhalb der traditionellen Erntesaison verkauft werden können. Dies kann durch die Auf-

nahme von nicht-saisonalen, lagerfähigen oder nicht verderblichen Produkten erreicht werden. 

Nicht-saisonale Produkte können zum Beispiel lokale Molkereiprodukte, Eier und Geflügel sein 

(Matson et al. 2015, S. 55). 

Verpackung und Etikettierung 

Um die Qualität und eine lange Haltbarkeit gewährleisten zu können, sollten die Kisten und 

Verpackungen für die Handhabung und Lagerung der einzelnen Produktarten geeignet sein. 

Dazu gehören in der Regel Pappkartons, Holzkisten oder stabilere Plastikkisten. Die meisten 

Food Hubs verlangen, dass die von den Erzeugern gelieferten Produkte bereits verpackt sind. 

Ein Food Hub, der sich auf den Verkauf im Einzelhandel konzentriert, benötigt möglicherweise 

Verpackungen, die für den Verkauf an einzelne Verbraucher geeignet sind und Produktetiket-

ten, die Informationen über den Erzeuger enthalten. Food Hubs sollten außerdem 

sicherstellen, dass ihre Etiketten und Verpackungen den gesetzlichen Anforderungen im Groß- 

und Einzelhandel entsprechen. In der Regel wird ein Großhandelskunde das Produkt entweder 

für den Verkauf erneut verpacken oder das Produkt lose aus der Kiste verwenden (Matson et 

al. 2015, S. 55). 

Service 

Ein besonderes Merkmal des Food Hub Modells sind die angebotenen Dienstleistungen für 

Erzeugerinnen, Produzenten, Käufer, Konsumentinnen und der Gemeinde vor Ort. Dazu zählt 

die Zahlungsabwicklung, die es dem Erzeuger ermöglicht sich auf die Landwirtschaft zu kon-

zentrieren, anstatt auf die Verwaltung. Oder das Angebot der Unterstützung beim Erlangen 

von Sicherheitszertifizierungen und Umstellungen auf eine ökologische Landwirtschaft zu er-

halten. Des Weiteren kann optional der Zugang zu Geräten (Waschanlagen, 

Verpackungsanlagen, etc.) zur Verfügung gestellt werden, da kleinere Erzeuger oft nicht in der 

Lage sind, die Ausrüstung oder Infrastruktur selbstständig finanzieren zu können. Je nach Inf-

rastruktur kann auch Equipment zur Weiterverarbeitung frischer Produkte ermöglicht werden. 

Dafür eignen sich Anlagen zum Schockfrosten, Schneiden, Waschen oder Häckseln oder al-

ternativen Verpackungsverfahren. Die Weiterverarbeitung oder Veredlung landwirtschaftlicher 

Erzeugnisse kann zur Haltbarmachung genutzt werden (Matson et al. 2015, S. 57). An dieser 
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Stelle soll darauf hingewiesen werden, dass der Begriff Küche (Kitchen) oder Koch (Chef) 

weder in der vielzitierten, ausführlichen Literatur von Matson et al. (2015) noch Barham et al. 

(2012) gefunden wurde. Lediglich in der Vorstellung eines Best-Practice-Unternehmens wird 

eine lizenzierte Großküche für die Lebensmittelverarbeitung zur Durchführung von Wertschöp-

fungs-, Inkubator-, Handels- und Bildungsaktivitäten erwähnt (Barham et al. 2012, S. 50). Ein 

weiteres Angebot der Food Hubs beinhaltet die Möglichkeit zu Aus- und Weiterbildungsmaß-

nahmen. Die Angebote stehen den Mitgliedern und der breiteren Öffentlichkeit zu Verfügung 

und können Koch- und Einmachkurse umfassen sowie Rezepte oder Informationen einer ge-

sunden Ernährung auf der Website beinhalten. Informationen für Erzeuger können 

grundlegende Schulungen zur Lebensmittelsicherheit, landwirtschaftlichen Praktiken oder all-

gemeinen Produktionstechniken umfassen. Einige Food Hubs betreiben pädagogische oder 

Inkubator-Farmen, die den städtischen Zugang zu Anbauflächen verbessern und das Ziel ha-

ben neue Landwirtinnen zu werben. Um das Service-Angebot der Food Hubs abzuschließen 

sind zunächst noch die Lagerräume und Lagerflächen zu erwähnen, die den Erzeugern und 

Produzenten zur Vermietung zur Verfügung gestellt werden können, wenn ungenutzter Platz 

vorhanden ist (Matson et al. 2015, S. 58).  

2.3.7 Risiken und aktuelle Herausforderungen 

Unabhängig davon, wie gründlich und umfassend die Planung eines Food Hubs ist, sollte eine 

Planung für unvorhergesehene Ereignisse in der langfristigen Strategie mit aufgenommen wer-

den. Flexibilität ermöglicht es einem Food Hub neue Chancen zu nutzen und mit unerwarteten 

Hindernissen umzugehen. Um gesetzliche Strafen und Bußen zu vermeiden, ist es empfeh-

lenswert sich vorab mit den Gesetzen auf Bundes-, Landes-, Bezirks- und Kommunalebene 

auseinanderzusetzen. Es werden zunächst allgemein rechtliche Aspekte eines Food Hubs so-

wie die damit verbundenen Risiken betrachtet, bevor zum Schluss die zehn größten 

Herausforderungen eines Food Hubs aus dem Jahr 2019 vorgestellt werden. Neben finanziel-

len Risiken, aufgrund unerwarteter Kosten, schwankender Einnahmen oder 

Preisschwankungen, können auch Risiken aufgrund unerwarteter Marktentwicklungen entste-

hen, die durch eine wettbewerbsintensive Branche verursacht werden können. Um diese 

Risiken zu minimieren, sollte deshalb bei der Besetzung des Managements darauf geachtet 

werden eine Person mit viel Branchenerfahrung zu wählen. Die Arbeit mit frischen Lebensmit-

teln birgt zudem große Risiken bei der Planbarkeit der Erzeugung, wegen unvorhersehbaren 

Naturereignissen, oder der Lagerung von frischen Produkten, wegen einer kurzen Haltbarkeit. 

Nicht zu unterschätzen sind die Risiken durch Nichteinhaltung von Lebensmittelstandards, 

Kontaminationsgefahren oder behördlichen Risiken und rechtlichen Verpflichtungen (Matson 

et al. 2015, S. 59–61).  



Theoretische Grundlagen 

20 

Neben den allgemeinen Risiken, werden nachfolgend die größten Herausforderungen der Stu-

die Findings of the 2019 National Food Hub Survey genannt, um aktuelle Probleme aus dem 

Jahr 2019 zu repräsentieren. Zur größten Herausforderung wurde das Gleichgewicht zwischen 

Angebot und Nachfrage gewählt. Gefolgt von der Steuerung des Wachstums und den Preis-

verhandlungen mit Produzenten und/oder Kunden. Zu den fünf größten Barrieren zählen der 

Zugang zu Kapital und die Suche nach zuverlässigen Saison- und/oder Teilzeitkräften. Es 

werden weitere fünf Herausforderungen genannt, die zu den zehn größten Herausforderungen 

gehören: die Erfüllung und Anforderungen von Zertifikaten und Lebensmittelsicherheitsstan-

dards; die Suche nach geeigneter Technologie für die Betriebsführung; das Management der 

Lagerbestände; die Verfügbarkeit von Verarbeitungsdienstleistungen; keine eigene Infrastruk-

tur und daraus resultierende Probleme (Bielaczyc et al. 2019, S. 39). 

Die erarbeitete Datengrundlage in diesem Kapitel zeigt die Komplexität eines Food Hubs. 

Durch die Komplexität entstehen viele Gestaltungsmöglichkeiten einen Food Hub nach indivi-

duellen Anforderungen zu gestalten. 
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2.4 Rhein-Main-Gebiet und Anforderungen an einen FH in Frankfurt 

Um im weiteren Verlauf der Ausarbeitung die Frage beantworten zu können, ob sich ein Food 

Hub für die Stadt Frankfurt am Main eignet, werden in diesem Unterkapitel die Hintergründe 

und Rahmenbedingungen zum Rhein-Main-Gebiet und die Ziele, die mit der Etablierung eines 

Food Hubs angestrebt werden, vorgestellt, sodass möglichst passende Food-Hub-Modelle im 

weiteren Verlauf ausfindig gemacht werden können. 

2.4.1 Rhein-Main-Gebiet 

Grundlage der Studie bildet das Rhein-Main-Gebiet mit der Stadt Frankfurt am Main als Zent-

rum. Auf Abbildung 3 wird die Karte des Rhein-Main-Gebietes gezeigt und die zentrale Lage 

Frankfurts verdeutlicht. 

 

Abbildung 3 Karte Metropolregion Frankfurt/Rhein-Main (Europabüro der Metropolregion FrankfurtRheinMain) 

So zeigt die Karte eine vereinte Metropolregion, sollte jedoch darauf aufmerksam gemacht 

werden, dass im Südwesten die Städte Worms und Mainz, sowie die Kreise Alzey-Worms und 

Mainz-Bingen dem Bundesland Rheinland-Pfalz und im Südosten die Kreise Miltenberg und 

Aschaffenburg sowie der die gleichnamige Stadt Aschaffenburg dem Bundesland Bayern an-

gehören.  
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Die geografische Eingrenzung ist in Abbildung 3 dargestellt, die Basisdaten sind Tabelle 2 zu 

entnehmen.  

Tabelle 2 Basisdaten: Rhein-Main-Gebiet und Stadt Frankfurt am Main 

Rhein-Main-Gebiet 
Metropolregion FrankfurtRheinMain 

Bundesländer1 Hessen, Rheinland-Pfalz, Bayern 

Fläche1 14.753 km² 

- Siedlungsfläche  
- Verkehrsfläche  
- Landwirtschaftsfläche  
- Waldfläche  
- Gewässer  

10,9 % 
7,1 % 
42 % 
37 % 
1,5 % 

Einwohner1 5.808.518 

Bevölkerungsdichte1 394 Einwohner pro km² 

Stadt Frankfurt am Main 

Fläche² 248 km² 

Einwohner² 763.380  

Bevölkerungsdichte² 3074 Einwohner pro km² 

Betriebe ³ 44.016 

- davon Betriebe mit mehr als 250 so-
zialversicherungspflichtigen 
Beschäftigten 

321 

Beschäftigte² 660.249 

- Einpendler 
- Auspendler 

387.518 
100.930 

Schülerinnen und Schüler an allgemein-
bildenden Schulen² 

71.390  

Kindertagesbetreuung² 44.489  

1 Statistische Ämter des Bundes und der Länder, Deutschland, 2021; Stand 31.12.2019 (PERFORM 2021, S. 5) 

² Stand 2019 (Stadt Frankfurt am Main 2021, S. 140–196) 

³ Stand 2018 (Stadt Frankfurt am Main 2021, S. 164) 

Die Metropolregion Frankfurt/Rhein-Main ist als internationaler Finanzplatz, Verkehrs- und Lo-

gistikdrehscheibe inklusive eines internationalen Flughafens und einer Wissensregion mit 34 

Hochschulen vielfältig aufgestellt. Zudem bieten über 6189 km² Landwirtschaftsfläche das Po-

tenzial, landwirtschaftliche Produkte zu erzeugen (IHK 2022, S. 12–13). Außerdem verfügt die 

Metropole über 11.000 Straßenkilometer (Stand 2020), wovon 864 km Bundesautobahnen 

(Stand 2020), 20 Bahnhöfe mit Anbindung zum Fernverkehr (Stand 2021) und sieben Binnen-

häfen (Stand 2021) sind ; siehe Anhang 5 (PERFORM 2021, S. 4). Die Stadt Frankfurt am 

Main bietet hingegen eine große Anzahl potenzieller Gäste für die AHV, hierzu zählen Arbei-

tende in unterschiedlichen Betrieben, Kinder in der Tagesbetreuung und Schulkinder an 

Schulen sowie über 760.000 Einwohner, die in Frankfurt selbst leben (Stadt Frankfurt am Main 

2021, S. 140–196). Im Folgenden werden die Anforderungen an einen Food Hub näher dar-

gestellt. 
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2.4.2 Anforderungen an einen Food Hub in Frankfurt 

Das Vision eines zukünftigen Food Hubs in Frankfurt bzw. die damit einhergehenden Ziele 

sind durch den Ernährungsrat Frankfurt wie folgt definiert: Ziel ist es, ein Konzept auszuarbei-

ten, das auf einem breiten Finanzierungskonzept aufgebaut wird. Dabei soll die Umsetzung 

durch freiwillige und festangestellte Mitarbeiter erfolgen und finanzielle Unterstützung weiter-

hin durch Fördermittel und Projekte, durch Stadt, Land und Bund als Auftraggeber, genutzt 

werden. Zudem sollen sich auch landwirtschaftliche und gewerbliche Betriebe finanziell betei-

ligen dürfen. Das übergeordnete Ziel ist es die regionale Wertschöpfungskette zu stärken und 

einen Ort des Austausches, der Vernetzung und des Warenumschlages zu kreieren. Dabei 

stehen als Akteure der Ketter neben der Gemeinde und den landwirtschaftlichen Betrieben vor 

allem die Kantinenbetreiber im Fokus. Der zukünftige Standort soll deshalb nicht nur als Ver-

teiler regionaler Erzeugnisse agieren, sondern auch Fachwissen über erfolgreiches regionales 

Wirtschaften weitergeben. Mit Weiterbildungsangeboten und Serviceleistungen soll es ermög-

licht werden, dass Erzeugnisse am Standort weiterverarbeitet werden können oder die 

Küchenleitung bei der Umstellung und Speiseplanung unterstützt wird. Dazu sollen Schulungs-

räume und eine Großküche bei der Umsetzung beachtet werden. Das Konzept wird durch 

einen ressourcenschonenden und nachhaltigen Fokus abgerundet (Oekolandbau 2022).  

Mit diesem Kapitel wurden die theoretischen Grundlangen geschaffen, um im weiteren Verlauf 

die Referenzobjekte analysieren und bewerten zu können. Dabei liegt der Fokus nicht auf der 

Frage, ob sich das Rhein-Main-Gebiet als Erzeuger oder Standort eignet, sondern auf der 

Frage, ob sich ein Food Hub aus Sicht der Frankfurter AHV eignen würde. Das weitere Vor-

gehen wird in Kapitel 3 erläutert. 

3 Methodisches Vorgehen 

Nachdem Kapitel zwei die theoretischen Grundlagen erörtert hat, indem sowohl die Außer-

Haus-Verpflegung als auch Foods Hubs sowie die Metropolregion Frankfurt betrachtet wurde, 

folgt in Kapitel drei die Darstellung der weiteren methodischen Vorgehensweise, unterteilt in 

eine theoretische Betrachtung der Methodik und eine praktische Umsetzung dessen.  

Das Ziel dieser Thesis beschäftigt sich mit der Frage, ob sich ein Food Hub aus Sicht der 

Außer-Haus-Verpflegung für die Stadt Frankfurt am Main eignet. Es ist ein Teil der vorberei-

tenden Untersuchungen des LogRegio-Projekts und hat zur Aufgabe, die übergreifende 

Koordination regionaler Wertschöpfungsketten zu unterstützen. Verschiedene Ansätze und 

Modelle werden daher untersucht; deren Rahmenbedingungen wurden in Kapitel 2.4 darge-

stellt. Hierzu wurden Referenzobjekte, auch Best-Practice-Beispiele, analysiert. Es wurde 

überprüft, ob in anderen Regionen bereits vergleichbare Food-Hub-Projekte mit ähnlicher 
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Thematik erfolgreich oder erfolglos durchgeführt worden sind. Aus der Analyse und Bewertung 

dieser Referenzobjekte wurden zum einen die Vorgehensweise und zum anderen allgemeine 

Hinweise zur Projektdurchführung abgeleitet (Weiß 2018, S. 20–22; Weiß 2003, S. 20–22). 

Theoretische methodische Vorgehensweise 

Um den gegenwärtigen Forschungsstand adäquat wiederzugeben, wurde eine systematische 

Literaturrecherche nach den Richtlinien von Brocke et al. (2009, S. 6–9) durchgeführt. Das Ziel 

dessen war es Best-Practice-Beispiele herauszuarbeiten und zu analysieren. Dabei wurden 

Sekundärdaten zum Thema „Food Hub“ ausfindig gemacht und nach Informationen durch-

sucht, die zur Beantwortung der Fragestellungen relevant sind. Das von Brocke et al. (2009) 

entwickelte Framework (Abbildung 4) diente hierbei ausschließlich, mit seinen fünf Phasen, 

als Leitfaden. Das Framework wurde durch unterschiedliche Vorgehensweisen, Methoden und 

Hilfsmittel ergänzt. Als Beispiel wurden die Literaturrecherche um den  Fallstudienforschungs-

ansatz von Yin (2003) und die Boolesche Operatoren als Hilfsmittel erweitert.  

 

 

Abbildung 4 Vorgehen bei der Literaturrecherche (Eigene Abbildung nach Brocke et al. (2009)) 

Nach Brocke besteht das Vorgehen der Literaturrecherche aus fünf Phasen. Die erste Phase 

beinhaltet die Definition des Ziels sowie des Umfangs der Recherche. In der folgenden Phase 

wird das Thema näher konzeptualisiert, ein Überblick über bisheriges Wissen entsteht. Darauf 

folgt in Phase drei die Literaturrecherche an sich. In Phase vier wird die bisherige Recherche 

analysiert und Synthesen werden gebildet. Abschließend wird in Phase fünf die Recherche in 

die Forschungsagenda eingegliedert; die Ergebnisse werden somit dokumentiert (Brocke et 

al. 2009, S. 6–10). 

Praktische methodische Vorgehensweise 

In der ersten Phase wird der Umfang der vorliegenden Arbeit definiert, siehe Kapitel 1.2. Die 

zweite Phase dient der Konzeptualisierung, d. h., es wird ein Überblick über die Thematik er-

schaffen und Suchbegriffe (Tabelle 3), Kriterien und Datenbanken werden definiert (Brocke et 

al. 2009, S. 6–10). Primäre Suchbegriffe waren Food Hub oder Distributor, sekundäre Such-

begriffe wie etwa Food System oder Organic ergänzten die Recherche. Aus den identifizierten 

Quellen, direkt zu Beginn der Studie, wurde der Fokus auf das geografische Gebiet in den 

USA und in Kanada begrenzt und die Literaturrecherche in englischer Sprache weitergeführt. 

Die Liste der verwendeten Schlag- und Stichwörter wurde nach Döring und Bortz (2016, S. 

Definition 
Ziel und 
Umfang

Konzeptualisierung 
Thema

Literatur-
recherche

Analyse 
und 

Synthese

Forschungs-
agenda

  Phase 1       Phase 2                   Phase 3        Phase 4        Phase 5 
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158–161) definiert, mit dem Ziel, Food Hubs in Nordamerika ausfindig zu machen. Dabei führ-

ten nicht alle Suchbegriffe zu relevanten Referenzobjekten. 

Tabelle 3 Suchbegriffe 

Primäre Suchbegriffe  
(Oberbegriffe) 

Sekundäre Suchbegriffe  
(Unterbegriffe) 

Food Hub Farm-to-Business (F2B) Food Network Canteen 

House of Food Farm-to-Customer (F2C) Food System Restaurant 

Cooperative Farm-to-Fork (F2F) Alternative Food Network (AFN) Local 

Wholesale Farm-to-Chef (F2C) Producer Organisation Regional 

Distributor Farm to Institution (F2I) Short Food Supply Chain Seasonal 

Farmer   Organic 
 

Um die Unterforschungsfrage 1 über den aktuellen Forschungsstand zu Food Hubs zu beant-

worten, wurden die Datenbanken neben englischer Literatur auch in deutschen Quellen 

durchsucht; gesucht wurde hier zusätzlich mit der deutschen Übersetzung des jeweiligen Ter-

minus der Suchbegriffe. Tabelle 4 zeigt die Datenbanken und Suchmaschinen auf, die bei der 

Recherche genutzt wurden. Es wird deutlich, dass sowohl Google als generelle Suchmaschine 

genutzt wurde, als auch z.B. ScienceDirect als spezifische Datenbank wissenschaftlicher Ar-

tikel.  

Tabelle 4 Datenbanken und Suchmaschinen 

Name der Datenbank/Suchmaschine  URL  

Google Scholar  https://scholar.google.com/ 

ScienceDirect  https://www.sciencedirect.com/  

Fuldaer Informations- und Literaturportal  https://hds.hebis.de/hlbfu/index.php 

SpringerLink https://link.springer.com/ 

MDPI https://www.mdpi.com/ 

Emeraldinsight https://www.emerald.com/insight/ 

Elsevier https://www.elsevier.com/ 

ResearchGate https://www.researchgate.net/ 

Google https://www.google.com/ 
 

Die dritte Phase beinhaltet die eigentliche Literatursuche. Um die Referenzobjekte, bzw. Best-

Practice-Beispiele, zu ermitteln, wird in dieser Phase der Forschungsansatz von Fallstudien 

hinzugezogen. Dieser dient in erster Linie dazu, relevante von irrelevanten Informationen zu 

unterscheiden, einen Überblick zu erarbeiten und die verschiedenen Fälle zu untersuchen und 

miteinander zu vergleichen (Yin 2003, 39 ff). Zudem unterliegt die Datensammlung von Fall-

studienarbeiten keiner bestimmten Erhebungsmethode, solange diese zielführend ist 

(Kutschker et al. 1997, S. 14). 

Mit den zuvor definierten Suchbegriffen wurde in den Datenbanken und Suchmaschinen (Ta-

belle 3 und 4) nach Sekundärdaten gesucht. Unterstützt wurde die Internetrecherche durch 

die Verwendung von Boolesche Operatoren. Boolesche Operatoren dienen zur Verfeinerung 
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der Suche, indem sie Suchbegriffe miteinander verknüpfen und die Suche damit einschränken, 

erweitern oder bestimmte Suchbegriffe einbeziehen bzw. ausschließen. In der durchgeführten 

Recherche wurden die Boolesche Operatoren ODER und verwendet. ODER (OR auf Englisch) 

verlangt nach dem einen oder dem anderen Begriff im Text. Bei dem Operator UND (AND auf 

Englisch) müssen alle Begriffe im Text vorkommen. Zusätzlich wurden Anführungszeichen 

verwendet, wenn eine bestimmte Reihenfolge der Begriffe eingehalten werden sollte, z.B. für 

den genauen Wortlaut „Food Hub“ (Boeglin 2012, S. 94–95).  

Die sekundäre Datengewinnung entspricht häufig nicht der genauen Fragestellung, weshalb 

die wissenschaftliche Literaturrecherche auf der Suche nach Referenzobjekten parallel dazu 

mit aktuellen und spezifischen Informationen überprüft und ergänzt wurde (Zikmund et al. 

2009, S. 161). Dies erfolgte in Form von Dokumenten (Präsentationen, Presseartikeln oder 

Internetseiten) und Archivdatensätzen (Umfragedaten, Studien, Bilanzen oder jährlichen Re-

ports) (Yin 2003, S. 88). Mit der Google-Suchmaschine wurden wissenschaftliche 

undokumentierte Best-Practice-Beispiele aufgespürt und/oder die Informationen der jeweiligen 

Referenzobjekte um relevante und aktuelle Daten ergänzt (Döring und Bortz 2016, S. 159). 

Zur Unterstützung wurde hier der Operator „filetype:pdf“ bei der Suche nach internen Daten 

genutzt, um jährliche Reports oder Produktkataloge zu den einzelnen Organisationen und Un-

ternehmen zu finden (Zikmund et al. 2009, S. 161). Im Laufe der Recherche wurden 102 

Referenzobjekte eruiert und in einer Tabelle festgehalten (Anhang 1). 

Darauf aufbauend erfolgte in Phase vier die Analyse der ermittelten Referenzobjekte in drei 

Kategorien. Zunächst wurden allgemeine Auffälligkeiten der Daten aller 102 Objekte quantita-

tiv ausgewertet und die Favoriten ausgewählt. Im Anschluss fand eine qualitative und 

ausführliche Analyse der favorisierten Objekte sowie eine qualitative Analyse der erfolglosen 

Unternehmen und Organisationen statt, um den Grund der Schließung herauszuarbeiten. Die 

102 gefundenen Referenzobjekte wurden zunächst auf einer geografischen Karte, mit Google 

My Maps, visuell dargestellt (Abbildung 5, Kapitel 4.1). Hierauf wurden unter anderem auch 

die 98 größten Metropolen und Städte mit mindestens 600.000 Einwohnern eingetragen. Die 

vorhandene Tabelle mit allen 102 Objekten wurde im Anschluss nach den folgenden Kriterien 

kategorisiert und ausgewertet. 

- Name und Schlagwort „Food Hub“ 
- Dauerhaft geschlossen oder geöffnet, Gründungsjahr 
- Rechtsform 
- Absatz über Großhandel  
- Anzahl der beteiligten Landwirte und Produzenten 
- Einzugsgebiet der Ware 
- Besonderheit 
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Um die Referenzobjekte einzugrenzen, die sich am meisten für das in Frankfurt vorgesehene 

Food Hub-Modell eignen, wurde die Tabelle erneut analysiert und es wurden Prioritäten ge-

setzt. Da es sich um eine qualitative Studie handelt und das Ziel eine detaillierte 

Konzeptvorstellung von Best-Practice Beispielen ist, wurde die gezielte Auswahl auf eine 

kleine Anzahl an erfolgreichen Referenzobjekten, die mit einen Food Hub Konzept der Stadt 

Frankfurt vergleichbar sind, limitiert (Mason 2010, S. 12). Um im weiteren Verlauf der Analyse 

ein Konzept darstellen zu können, wurde als oberste Priorität die vorhandene und vergleich-

bare Datenmenge festgelegt. Anschließend wurden Projekte oder geschlossene Objekte 

eliminiert sowie eine Mindestlaufzeit von einem Jahr vorausgesetzt. Objekte, die ländlich ge-

legen und keinen Zugriff innerhalb von 100 km auf mindestens 500.000 Einwohner aufwiesen, 

wurden ebenfalls ausgeschlossen. Die verbliebenen Objekte wurden anschließend auf das 

Konzept, das den Fokus auf die Unterstützung der landwirtschaftlichen Betriebe und AHV legt 

und mit dem Konzept in Frankfurt vergleichbar ist, analysiert. Daraus resultierten drei erfolg-

reiche Referenzobjekte: The Good Acre (USA), Fireweed Food Hub (Kanada) und FarmFresh 

(USA). Mit den drei selektierten Objekten wurde eine detaillierte Analyse durchgeführt. Das 

Ergebnis wurde schriftlich ausgearbeitet, um das Konzept darzustellen, die Erfolgsfaktoren zu 

isolieren und die Übertragbarkeit auf Frankfurt zu überprüfen.  

Die 102 Objekte wurden erneut analysiert. Diesmal mit dem Ziel, alle laufenden und erfolgrei-

chen Projekte und Objekte zu eliminieren. Es wurden vierzehn erfolglose Objekte ermittelt, die 

im Nachgang ausschließlich auf den Grund der Schließung untersucht wurden. Wenn weitere 

Informationen zu Standort, Rechtsform, Großhandel, Konzept und Anzahl der beteiligten Land-

wirte und Produzenten zur Verfügung standen, wurden diese mit in die Auswertung integriert. 

Das Ergebnis wurde in einer Tabelle dargestellt und im Anschluss ausgewertet. 

In Phase fünf werden die Daten analysiert, das erfolgt in Kapitel 5. Die Ergebnisse der Re-

cherche, die in Kapitel 4 vorgestellt wurden, werden in den drei gleichen Unterkapiteln 

miteinander verglichen und auf das Vorhaben in Frankfurt bezogen; das erfolgt in Kapitel 5.1. 

Zudem werden in diesem Kapitel die Forschungsfragen beantwortet. In Kapitel 5.2 werden 

unter Betrachtung der gesamten Arbeit, von der erarbeiteten Literatur von Food Hubs bis hin 

zu den Gründen der Schließungen von Food Hubs, drei Handlungsoptionen vorgestellt. Diese 

drei Handlungsoptionen wurden aus Sicht der AHV erstellt und ausformuliert. In Kapitel 6 wird 

ein abschließendes Fazit der Arbeit gezogen.  
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4 Vorstellung der Referenzobjekte in Nordamerika 

Kapitel drei legte die methodische Vorgehensweise dieser Arbeit dar; Kapitel vier betrachtet 

nun die Referenzobjekte. In diesem Kapitel werden die Ergebnisse der eruierten Referenzob-

jekte in drei Schritten analysiert. Im ersten Schritt werden die allgemeinen Erkenntnisse aller 

recherchierten Referenzobjekte aufgezeigt. Im nächsten Schritt werden drei ausgewählte 

Best-Practice Food Hub Modelle als vergleichbare Konzepte für einen potenziellen Food Hub 

in Frankfurt vorgestellt. Neben den positiven Erkenntnissen werden im letzten Unterkapitel die 

wichtigsten Gründe und Ursachen für eine dauerhafte Schließung eines Food Hubs, als auch 

die Entscheidung die Distribution auszulagern, aufgezeigt. 

4.1 Allgemeine Erkenntnisse 

Die Ergebnisse, die in diesem Kapitel vorgestellt werden, basieren auf den 102 gefundenen 

Referenzobjekten, die im Anhang 1 zu finden sind. Zur Visualisierung und besseren Übersicht 

wurden die Standorte der Referenzobjekte und die Metropolen und Städte in den USA mit 

einer Bevölkerung von mindestens 600.000 Einwohnern auf einer Karte von Google My Maps 

eingetragen. Das Ergebnis wurde zur besseren Visualisierung in zwei Karten dargestellt. Die 

Standorte sind in Abbildung 5 zu sehen und die Metropolen und Städte sind separat in Anhang 

3 zu finden.  

 

Abbildung 5 Karte mit 102 Referenzobjekten in Nordamerika (Eigene Darstellung Google My Maps 2022) 
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Die roten Punkte auf der Karte symbolisieren dauerhaft geschlossene Objekte, die schwarzen 

Punkte Unternehmen und Organisationen mit laufendem Geschäftsbetrieb und die grünen 

Häuser stellen die drei auserwählten Objekte dar, die im Laufe der Ergebnisdarstellung analy-

siert werden. Dabei ist zunächst auffallend, dass sich die 102 Objekte in denjenigen Regionen 

wiederfinden, die stark besiedelt sind. Des Weiteren ist zu erkennen, dass sich weniger Ob-

jekte im Südwesten der USA und im Staat Florida, trotz einer hohen Bevölkerung, befinden. 

Zudem sind nur wenige Objekte in dem Bereich der Gebirge Rocky Mountains zu finden. Eine 

weitere Auffälligkeit ist bei genauer Betrachtung der Standorte der Objekte zu erkennen. Diese 

befinden sich häufig direkt oder in unmittelbarer Nähe eines Interstate Highways (Fernstraße). 

Um weitere Erkenntnisse zu erlangen, wurde die Daten aus Anhang 1 mit einer quantitativen 

Analyse untersucht. Die Ergebnisse werden als nächstes erläutert. 

Schlagwort Food Hub 

Werden die Namen der Unternehmen und Organisationen mit einem Food-Hub-Konzept be-

trachtet, können aus den 102 gefundenen Objekten 20 Objekte nachgewiesen werden, die 

den Begriff „Food Hub“ im Namen haben. Für die Analyse der Schlagwörter wurde ein Wort 

bestimmt, das das Konzept des Unternehmens oder der Organisation repräsentiert, basierend 

auf den Informationen, die der Website, dem Namen oder der Facebook-Seite zu entnehmen 

waren. Die häufigsten Schlagwörter, die mit den 102 Referenzobjekten in Verbindung gebracht 

werden oder jenes Konzept beschreiben, sind die Begriffe Food Hub (45x), Cooperative (13x) 

und Distributor (12x). Weitere Begriffe, die doppelt auftauchen, sind Alliance, Buying Club, 

Farm Collective, Farmers Market, Farmstand, Foodshed, Grocery Delivery Service, Network 

und Online Market. 

Laufzeit der Referenzobjekte 

Um die Referenzobjekte im weiteren Verlauf qualitativ analysieren zu können, wurden sie in 

die zwei Kategorien, dauerhaft geschlossene Objekte und Objekte mit laufendem Betrieb, un-

terteilt, indem das Jahr der Gründung, der eventuellen Schließung und die Betriebsdauer 

untersucht wurden. Es konnten 14 geschlossene und 88 laufende Objekte ermittelt werden. 

Ein genauer Blick auf das Gründungsjahr (Abbildung 6) lässt einen Anstieg an Eröffnungen ab 

dem Jahr 2004 erkennen. Nach erkennbaren Schwankungen flacht der Trend seit dem Jahr 

2016 wieder ab.  
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Abbildung 6 Gründungsjahre der Referenzobjekte mit laufendem Betrieb 

 

Aus den Daten der Tabelle 5 in Kapitel 4.3 geht hervor, dass es sich bei den 14 dauerhaft 

geschlossenen Referenzobjekten um eine heterogene Gruppe bezüglich der Gründungsjahre 

und Betriebsdauer handelt. Die Gründe zur Schließung werden in Kapitel 4.3 näher betrachtet.  

Rechtsform 

Von den 102 Referenzobjekten stehen bei 94 Objekten Informationen zur Rechtsform zur Ver-

fügung. Wird diese Kategorie in drei Gruppen gegliedert, so ergeben sich die nachstehenden 

Daten. Gruppe eins umfasst 15 Objekte, die als gewinnorientierte Unternehmen (z.B. LLC, 

privately held business) bezeichnet werden können. Gruppe zwei betitelt Unternehmen, die 

neben wirtschaftlichen Zielen auch die Gesellschaft, Mitarbeiter, Allgemeinheit und Umwelt in 

ihren Unternehmenszielen priorisieren (B-Corporation, Consumer-, Producer-, Multistakehol-

der-Cooperative), und keine Hinweise deuten auf eine Non-Profit-Organisation hin. Als Gruppe 

drei werden demnach über 38 reine Non-Profit-Unternehmen und Organisationen definiert 

(Non-Profit, 501(c)(3)nonprofit organization). 

Absatzmarkt Großhandel 

Weitere Ergebnisse liegen zudem über den Absatz als Großhändler vor. Die Angaben wurden 

aus den Informationen der Website des jeweiligen Referenzobjektes entnommen. Basierend 

auf 86 verfügbaren Datensätzen konnten 64 Unternehmen mit einem Absatzkanal über den 

Großhandel bestimmt werden.  

Anzahl Beteiligter 

Ein Blick auf die Anzahl der beteiligten Landwirte und Produzenten an den Referenzobjekten 

weist einen Mittelwert von 67 Betrieben auf. Dabei wurden die Daten von 84 Organisationen 

und Unternehmen untersucht sowie Netzwerke ausgeschlossen.  
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Einzugsgebiet 

Für die Distanz des Einzugsgebietes liegen 27 Werte vor. Daraus lässt sich ein durchschnitt-

licher Radius von ca. 255 km, das entspricht einer Kreisfläche von 20.4282 km² um den 

Standort des Lagerhauses kalkulieren.  

Besonderheiten 

Weitere Besonderheiten sind aus der Spalte Besonderheiten in Anhang 1 zu entnehmen. Die 

Ergebnisse hierzu wurden als verschiedene Stichpunkte notiert, die auf der Website oder in 

sekundärer Literatur zum jeweiligen Unternehmen oder der Organisation hervorgestochen 

sind. Demnach bilden viele der Referenzobjekte aufgrund spezieller Charakteristiken, Projekte 

oder Konstellationen, ein Best-Practice Beispiel auf eine eigene Art und Weise, als Experte 

auf einem ganz eigenen Gebiet. Im Folgenden werden nun die drei Beispiele vorgestellt. 

4.2 Best-Practice Beispiele – Konzeptvorstellung 

Dieses Kapitel befasst sich mit drei auserwählten Food Hubs. Diese drei Food Hubs befinden 

sich alle in einer Großstadt, sind gemeinnützige Organisationen und Kooperationen und bieten 

neben dem Großhandel auch Programme und Projekte an, die den Zugang zu regionalen Le-

bensmitteln vereinfachen. Zudem stellen alle drei Food Hubs ausführliche Informationen auf 

ihren Websites zur Verfügung. Das bietet die Grundlage um nachstehend die Food Hub Kon-

zepte der einzelnen Organisationen und Kooperationen als Best-Practice Beispiele 

vorzustellen.  

4.2.1 The Good Acre (TGA) 

Standort: Falcon Heights, MN, USA 

Rechtsform: Gemeinnützige Organisation (501(C)(3) nonprofit)  

Geschäftsmodell: Maßgeschneidertes Food-Hub-Modell 

Eröffnung: 2015 

Kontakt: Sarah Hovseth, Development Manager  

 

The Good Acre ist ein Food Hub und befindet sich in der Metropole der Twin Cities Minneapolis 

und Saint Paul. Die Idee eines Food Hubs entstand 2012 durch die Pohlad Family Foundation. 

Es folgten Hintergrundrecherchen, Interviews, Marktanalysen und der Erwerb eines Grund-

stücks. Im Jahr 2015 wurde der Geschäftsbetrieb als gemeinnützige Organisation 

aufgenommen. Ziel war es, eine vielseitige Initiative zu entwickeln, um das lokale Lebensmit-

telsystem für lokale Landwirte und den Zugang zu gesunden Lebensmitteln für alle 

Verbraucher, unabhängig vom Einkommen, zu verbessern (Cooperative Development Ser-

vices 2016, S. 48–49). 
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Standort  

Die Metropolregion Minneapolis-Saint Paul-Bloomington erschließt sich über zwei US-Bun-

desstaaten (Minnesota und Wisconsins) im Mittleren Westen der Vereinigten Staaten. Mit 3,6 

Millionen Einwohnern und einer Bevölkerungsdichte von 197 Einwohnern/km² gehört sie zur 

sechzehngrößten Metropolregion der USA und der drittgrößten Wirtschaftsregion. Das spie-

gelt sich mit ca. zwei Millionen Arbeitskräften in einer hohen Unternehmensdichte mit 

Hauptsitzen von über 16 der 500 größten amerikanischen Unternehmen wider (Rohde 2022; 

U.S. Census Bureau 2020).  

Finanzierung  

Durch die finanzielle Unterstützung der Pohlad Family Foundation verfügte TGA über die Mög-

lichkeit, sich in den ersten Jahren auf die Umsetzung der Mission zu fokussieren. Langfristig 

sollte der Geschäftsplan einer aggressiven Wachstumsstrategie das Ziel erreichen, auch ohne 

Beteiligung der Stiftung eine nachhaltige Rentabilität zu erzielen (Cooperative Development 

Services 2016). Im Jahr 2020 konnten US $1,9 Millionen Einnahmen erwirtschaftet und US 

$1,75 Millionen Ausgaben verbucht werden. Hierbei sind weiterhin Zuschüsse, Stiftungsgelder 

und Spenden in den Einnahmen zu registrieren. Um einige Beispiele zu nennen: Mit einer 

Summe über US $320,000 wurde im Jahr 2019 eine verbesserte Skalierung von Angebot und 

Nachfrage von der USDA (United States Department of Agriculture) gefördert, um das Ziel 

eines rentablen Food Hub zu erreichen. Zur Entwicklung eines Berufsausbildungsprogramms 

für Köche (Vocational Culinary) wurden über einen Zeitraum von zwei Jahren US $312,000 

von der Cargill Foundation zur Verfügung gestellt. Der Kauf des Sprinters wurde zudem auch 

durch Spenden ermöglicht (The Good Acre 2020, S. 2–8, 2018, S. 2–8). 

Ausstattung  

Die Lagerhalle des Food Hub umfasst ein Trockenlagerhaus (436 m²), drei Kühlhäuser (1275 

m³) und ein Tiefkühlhaus (130 m³), alle Bio- und GAP (Good Agricultural Practice) zertifiziert 

mit 24-Stunden-Zugang. Diese Räume sind nach Paletten und Monatsraten zu vermieten und 

beinhalten die Nutzung von Hubwagen, Rollwagen und zwei Laderampen (The Good Acre 

2018, S. 2–8, ). Zum Fuhrpark gehört ein temperierbarer Sprinter und ein kleiner kühlbarer 

LKW. Des Weiteren gehören zur Ausstattung von TGA eine Waschanlage für Kartoffeln und 

eine industrielle Küche (The Good Acre 2019, S. 2–8). Die Kosten, um das TGA am Laufen zu 

halten, belaufen sich jährlich auf US $58,000 (The Good Acre 2018, S. 2–8). 

Personal  

Im Jahr 2019 beschäftigte TGA 13 Festangestellte, darunter Geschäftsführer, Berater für die 

landwirtschaftlichen Erzeugnisse sowie Manager aus unterschiedlichen Bereichen (Finanzen, 

Logistik, Buchhaltung, Großhandel etc.). Ergänzt wurde das Team mit zwei Saisonarbeitern 
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und ehrenamtlichen Mitarbeitern (The Good Acre 2019, S. 2–8). Das große Engagement der 

freiwilligen Helfer wurde im Pandemiejahr mit einem Einsatz von 1.200 Stunden deutlich (The 

Good Acre 2020, S. 2–8). Ferner wird TGA durch ein Board von aktuell acht Mitgliedern ge-

managt (The Good Acre). 

Service 

Die Mission von TGA besteht darin, den Anbau und die Vermarktung lokal produzierter Le-

bensmittel zu erhöhen und den Einkauf und Verzehr für alle Beteiligten zu vereinfachen, indem 

ein nachhaltiges Ernährungssystem entwickelt werden soll. Um dieses Ziel zu erreichen, ar-

beitet TGA zusammen mit Einzelhändlern, Arbeitgebern, Hochschulen, gemeinnützigen 

Organisationen und lokalen unabhängigen Landwirten. Um der Gemeinschaft den Zugang zu 

guten Lebensmitteln zu vereinfachen, hat TGA mehrere Programme und Projekte etabliert. 

Neben der bereits erwähnten Vermietung der Lagerfläche wird auch die industrielle Großküche 

an Unternehmen vermietet oder zu Schulungszwecken genutzt. Zur Nutzung kommt die Groß-

küche bei der Rezeptentwicklung oder Produktion weiterverarbeitender Lebensmittelprodukte. 

Überdies wird die Einrichtung für das neue Projekt VoCul (Vocational Culinary Training pro-

gram) verwendet. Das ist eine 14-wöchige Berufsausbildung für zukünftiges Fachpersonal in 

Schulküchen. Aufgrund der Covid-19-Pandemie werden Workshops und Schulungen neben 

Präsenzveranstaltungen durch virtuelle Events (Virtual Events) zum Thema Lebensmittelwirt-

schaft ergänzt, z.B. das Culinary Cultivation Program, das die Verpflegungseinrichtungen bei 

der Umsetzung mit Rezeptvorschlägen und Schulungen, speziell auf regionale Lebensmittel 

zugeschnitten, unterstützt (The Good Acre). 

Die landwirtschaftlichen Betriebe (Grower Support) werden neben dem Angebot von Lager-, 

Wasch- und Verpackungsräumen oder der Möglichkeit, Fachwissen zur Verlängerung der An-

bausaison zu erhalten, durch faire Preise und neue Markterschließungen unterstützt. Hierzu 

gehört unter anderem der Vertrieb von lokal angebauten Produkten an den Groß- und Einzel-

handel, institutionelle Märkte, Farm Share oder LEAFF (Local Emergency Assistance Farmer 

Fund). Farm Share ermöglicht den Erwerb von Lebensmittelboxen und richtet sich an den 

Endkonsumenten. Die Boxen können in drei verschiedenen Varianten erworben werden, in-

dem sie wöchentlich zur Abholung am Food Hub oder einer der 25 Pick-up-Stationen 

bereitstehen: Full Season Share (18 Wochen), Late Season Share (vier Boxen zum Ende der 

Erntesaison) oder Campus Share (sieben Wochen zu einem studentenfreundlichen Tarif). Pro 

eingenommenem Dollar gehen dabei 80 Cent an den Landwirt zurück (The Good Acre 2018, 

S. 2–8), im Großhandel erhält der Landwirt 85 Cent pro Dollar (Warner 2019, S. 1–2).  

Die Lebensmittel werden aktuell von 118 Erzeugern und Produzenten im Umkreis aus 160 km 

bezogen. Diese bestehen aus 90 Landwirten, acht Eier-, Fleisch- und Molkereibetrieben und 
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21 weiterverarbeitenden Unternehmen, die ihre Produkte ins Lagerhaus von TGA liefern (Hov-

seth 2022; persönliche Korrespondenz; s. Anhang). Zu den beliebtesten frischen Produkten 

gehören Obstsorten (Äpfel, Melone, Wassermelone) und Gemüse (Kohl, Kürbis, Broccoli, Ka-

rotten, Gurke, Grünkohl, Kohlrabi, Pastinake, Paprika, Kartoffeln, Radieschen, Süßkartoffel, 

Mangold, Tomaten, Kürbis, Zucchini). Ein nachhaltiger Anbau der Erzeugnisse wird garantiert. 

Bio- und GAP-Produkte sind im Sortiment enthalten und werden durch konventionelle Ware 

erweitert. Neben den saisonal verfügbaren Erzeugnissen werden auch lokal hergestellte Pro-

dukte, wie Kimchi und Koriander-Chutney, das ganze Jahr über angeboten. Vor Saisonbeginn 

werden die Landwirte durch die Betreuung von Agrarexperten bei der Ernteplanung begleitet 

und unterstützt (Warner 2019, S. 1–2).  

Im Lagerhaus werden die Bestellungen zusammengestellt. Die Lieferung erfolgt mit dem 

Sprinter oder kleinen LKW an Schulen und andere Großhandelskunden, wobei sehr große 

Großhandelskunden die Bestellungen vor Ort abholen (Hovseth 2022; persönliche Korrespon-

denz s. Anhang). Großhandelskunden stammen aus den drei Bereichen der GV Education, 

Care und Business. Die Bestellung wird somit in einer Lieferung und mit einer Rechnung, durch 

TGA, an den Kunden zugestellt (Warner 2019, S. 1–2). 

LEAFF hingegen ist ein neues Programm, das in den Pandemiezeiten entstanden ist, um be-

troffenen Landwirten im Umkreis von 322 km eine alternative Absatzmöglichkeit zu bieten und 

den Hunger in der Gesellschaft zu bekämpfen. Finanziert wird es gemeinsam mit anderen 

Organisationen, Stiftungen und Spenden. Für den Landwirt gibt es keine Zuschüsse, sondern 

eine Abnahmegarantie für bestimmte Produkte zu einem festgelegten Betrag. Die gekauften 

Lebensmittel werden an Tafeln, Initiativen und Hungerhilfsorganisationen gespendet (The 

Good Acre 2020, S. 2–8). 

4.2.2 Fresh Farm Rhode Island 

Standort: Providence, RI, USA 

Rechtsform: Gemeinnützige Organisation (501(C)(3) nonprofit)  

Geschäftsmodell: Maßgeschneidertes Food-Hub-Modell - Hybrid 

Eröffnung: 2004 

Kontakt: info@farmfreshri.org 

 

Farm Fresh Rhode Island (oder Farm Fresh RI oder FFRI) ist ein lokaler Food Hub und wurde 

2004 in Providence, Rhode Island in den USA gegründet. Ursprünglich wurde das Projekt als 

Abschlussarbeit an der Brown University konzipiert, bevor sich daraus im Jahr 2005 eine ge-

meinnützige Organisation (501(C)(3) nonprofit) transformierte. Mit der Erfassung einer Online-

Datenbank (Local Food Guide) mit Bauernhöfen, Märkten, Restaurants, Lebensmittel-
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händlern und anderen Unternehmen, die lokale Lebensmittel anbieten, wurde den Verbrau-

chern zunächst der Zugang zu lokalen Lebensmitteln vereinfacht. Für die Produzenten, 

Erzeuger und potenziellen Abnehmer wurden jährliche B2B-Treffen an der Brown University 

angeboten. Noch heute ist das Ziel von FFRI der Aufbau eines lokalen Lebensmittelsystems, 

das die Umwelt, Gesundheit und Lebensqualität der Landwirte und Verbraucher unterstützt 

(Farm Fresh RI). Im Jahr 2021 waren es 185 kleine und mittelständische Landwirte und Le-

bensmittelproduzenten, die durch FFRI unterstützt wurden, indem wichtige Marktplätze und 

Vertriebssysteme für den Verkauf ihrer Produkte bereitgestellt und der Gesellschaft wichtige 

Zugangsmöglichkeiten zu frischen Lebensmitteln geboten wurden (401Gives). 

Standort  

Zwölf Jahre lang war Farm Fresh RI in einem großen Gebäude in Pawtucket untergebracht, 

bevor im Jahr 2017 ein Grundstück mit 12.950 m² in Providence, Rhode Island erworben 

wurde. Mit dem Bau eines neuen Gebäudes in einem ehemaligen erfolgreichen Produktions- 

und Industriestandort wird die vorhandene städtische Infrastruktur genutzt und das Gebiet 

gleichzeitig wirtschaftlich wiederbelebt (Coelho 2021). Dabei erstreckt sich die Metropole Pro-

vidence-Warwick über zwei Staaten (Rhode Island und Massachusetts) und wird von 1,6 

Millionen (Stand 2020) Einwohnern bei einer Bevölkerungsdichte von 395 Einwohner/km² be-

siedelt. Die Stadt Providence ist zudem 80 km von der 4,9 Mio.-Einwohner-Metropole Boston 

entfernt (U.S. Census Bureau 2020). 

Finanzierung 

Bereits die Gründung von FFRI wurde durch die Rhode Island Foundation und U. S. Environ-

mental Protection Agency finanziert. Die Nonprofit-Organisation ist auch heute noch auf 

Spenden und finanzielle Zuschüsse angewiesen. So beteiligten sich finanziell neben Privat-

personen auch der öffentliche Sektor, Stiftungen, Unternehmen und gemeinnützige 

Organisationen (Farm Fresh RI). Eine dauerhafte Einnahmequelle ist durch den Bau des 

neuen Gebäudes entstanden. Hier werden die Lager- und Ausstellungsflächen an Unterneh-

men aus der Lebensmittelbranche vermietet (Coelho 2021). Zudem kommt finanzielles 

Einkommen durch den Verkauf der Lebensmittel über das Programm Market-Mobile. 18 Pro-

zent des Umsatzes fließen direkt in die Deckung der Kosten für den Transport und die 

Infrastruktur des Market-Mobile-Service, der Rest geht an die Landwirte und Erzeuger (Farm 

Fresh RI). 

Ausstattung 

Die Räumlichkeiten und das ehemalige Gebäude haben das Wachstum der Organisation be-

hindert, weshalb im Jahr 2017 ein Grundstück erworben wurde. Die Bauarbeiten begannen 

Mitte August 2019 und dauerten bis zur Fertigstellung des 5575 m² großen Gebäudes im Jahr 
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2020 an. Das Gelände umfasst einen halben Hektar öffentlich zugänglicher Grünfläche (4000 

m²) mit nachhaltigen, einheimischen Pflanzen sowie Solaranlagen auf dem Dach und einer 

Regenwassernutzungsanlage. Das Gebäude hingegen ist über mehrere Zugänge erreichbar 

und besitzt vier Laderampen. Die eine Hälfte der Fläche ist für Programme und Aktivitäten von 

FFRI vorgesehen, darunter einen gekühlten Aggregations- und Distributionsbereich und ein 

ganzjähriger Wochenmarkt. Die verbleibende Fläche wird an kleine Lebensmittel- und land-

wirtschaftliche Unternehmen vermietet, diese können dem Layout (Anhang 4) entnommen 

werden. 

Personal 

Das Personal umfasst mindestens 45 Mitarbeiter in Voll- und Teilzeit, die das ganze Jahr über 

bei FFRI arbeiten (Farm Fresh RI). Zudem wird das Team mit wechselnder Anzahl an Freiwil-

ligen unterstützt (Coelho 2021).  

Service 

Um die Mission eines verbesserten lokalen Lebensmittelsystems zu erfüllen, hat FFRI ver-

schiedene Programme etabliert. Dazu gehören Programme, die der Gemeinschaft einen 

verbesserten Zugang zu lokalen Lebensmitteln gewähren. Es geht hierbei nicht nur um die 

Verfügbarkeit und Erschwinglichkeit von regionalen Lebensmitteln, sondern auch um die Ver-

mittlung von Wissen, wie frische Zutaten zu einem gesunden Lebensstil passen (Farm Fresh 

RI). Zu diesen Programmen gehören Farmers Markets, Farm to School und Community Edu-

cation, Bonus Bucks und das kulinarische Berufsausbildungsprogramm von Harvest Kitchen. 

FFRI bietet neben dem ganzjährigen Wochenmarkt im FFRI-Gebäude/Food Hub sechs wei-

tere saisonale Wochenmärkte in mehreren Stadtvierteln an. Das Bonus-Bucks-Programm 

ermöglicht den Käufern auf den Wochenmärkten, durch eine Erweiterung des Zahlungssys-

tems, ihre SNAP-Leistungen (Supplemental Nutrition Assistance Program ist ein 

Lebensmittelhilfe-Programm) in Anspruch zu nehmen. Infolgedessen wird der Absatz von fri-

schen Lebensmitteln auf den Märkten erhöht und die Zugänglichkeit zu frischen, nahrhaften 

Optionen für einkommensschwache Personen vereinfacht. Die Programme Farm to School 

und Community Education fördern das Bewusstsein von Menschen aller Altersgruppen zu lo-

kalen Lebensmitteln, Landwirtschaft, Ernährung und Umwelt. FFRI bietet Informationen rund 

um das Thema Ernährung, Gesundheit und Lebensmittel z.B. in Schulen, Kindergärten, Seni-

orenresidenzen und Wochenmärkten an. Ein Programm, das auf der einen Seite die 

Gemeinschaft und auf der anderen Seite den Aufbau lokaler Lebensmittelbetriebe unterstützt, 

heißt Harvest Kitchen. In einem Ausbildungsprogramm für Jugendliche von 16 bis 19 Jahren 

werden Produkte mit lokalen Zutaten hergestellt und auf den Märkten verkauft. Hierzu werden 

bevorzugt Lebensmittel mit Mäkeln verwendet, um der Lebensmittelverschwendung entgegen-

zuwirken. Ein weiteres erfolgreiches Programm ist Market Mobile: ein transparentes, lokales 
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Lebensmitteldistributionssystem. Von 2009 bis zur Covid-19-Pandemie im Jahr 2020 wurden 

ausschließlich Großkunden beliefert, darunter Restaurants, Schulen, Universitäten, Kranken-

häuser und Lebensmittelhändler. Damit sollte das zeitliche Problem gelöst werden, dass 

Köche nicht die Zeit haben, um eine Bestellung abzuholen, und Landwirte nicht immer die Zeit 

und Arbeitskraft haben, um Lieferungen an Restaurants zu tätigen. Ein weiterer Vorteil für die 

Köche ist der Zugang zu größeren Mengen und einer größeren Vielfalt an Produkten von einer 

großen Anzahl kleiner und mittelgroßer landwirtschaftlicher Betriebe. Dabei listen die Land-

wirte über eine Online-Plattform ihre Ware auf, legen eigene Preise fest und können ihre 

Verkäufe in Echtzeit verfolgen. Sobald die Bestellungen eingegangen sind, bringen die Land-

wirte ihre Produkte zu Farm Fresh RI. Dort werden sie von FFRI-Mitarbeitern 

entgegengenommen und in den vier unterschiedlich temperierten Lagerräumen gebündelt, da-

runter Raumtemperatur, ein 12°C-Kühlhaus, ein 2°C-Kühlhaus und ein Tiefkühlhaus. Die 

Bestellungen werden mit dem eigenen Fuhrpark an Lieferfahrzeugen ausgeliefert. Seit März 

2020 ist es nun auch den Einwohnern von Rhode Island möglich, diesen Service zu nutzen 

und sich die Ware nach Hause liefern zu lassen oder sie vor Ort abzuholen. FFRI arbeitet mit 

einem Farbsystem – rote Plastikbehälter für Privatpersonen und graue und blaue Boxen für 

Großhändler –, um die Bestellungen zu unterscheiden (Coelho 2021). Im Jahr 2021 konnten 

damit 185 kleine und mittelständische Landwirte und Lebensmittelproduzenten unterstützt 

werden, indem essenzielle Marktplätze und Vertriebssysteme für den Verkauf der Produkte 

bereitgestellt und relevante Zugangsmöglichkeiten zu diesen Lebensmitteln der Gemeinde ge-

boten wurden (401Gives). 

4.2.3 Fireweed Food Co-op  

Standort: Winnipeg, Manitoba, Kanada 

Rechtsform: Nonprofit co-op - Hybrid 

Umsatz: US $134,000 (Stand 2021) 

Eröffnung: 2016 

Kontakt: info@fireweedfoodcoop.ca 
 

Fireweed Food Co-op ist eine gemeinnützige Multi-Stakeholder-Genossenschaft, die sich aus 

Erzeugern und Verbrauchern aus der Manitoba-Region zusammensetzt. Die Kooperative 

wurde 2016 gegründet und hat ihren Sitz in Winnipeg, Manitoba in Kanada. Ziel der Koopera-

tive ist es, den Zugang zu einem städtischen Wochenmarkt für kleinere, nachhaltige 

Lebensmittelproduzenten zu verbessern und gleichzeitig die Zugänglichkeit von guten Le-

bensmitteln für alle Menschen zu erhöhen. Dabei werden Erzeuger und Verbraucher 

zusammengebracht, um Probleme zu lösen und die Bedürfnisse des jeweils anderen besser 

zu verstehen, sodass ein widerstandsfähigeres und integratives Lebensmittelsystem aufge-

baut werden kann, das nicht nur regenerative und nachhaltige ökologische Praktiken anbietet, 
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sondern auch faire Arbeitsbedingungen in den Vordergrund stellt und sich dafür einsetzt, den 

Zugang zu guten Lebensmitteln zu verbessern (Moore, S. 1–4; Fireweed Food Coop 2022).  

Standort  

Die Winnipeg-Metropolitan-Region liegt in der Provinz Manitoba und grenzt an die US-Bun-

desstaaten North Dakota und Minnesota. Die Metropole hat über 834.000 Einwohner und eine 

Bevölkerungsdichte von 158 Einwohner/km² (Stand 2021) (Statistics Canada 2022). Seit über 

140 Jahren ist Winnipeg das Tor zum Westen Kanadas und ein Drehkreuz für landwirtschaft-

liche Aktivitäten aller Art und verfügt über ein ausgereiftes Forschungs- und 

Entwicklungssystem für die Agrar- und Ernährungswirtschaft. Der Agrarsektor in Winnipeg bie-

tet vielfältige Möglichkeiten für die Lebensmittel- und Getränkeherstellung. Dank der Nähe zu 

Rohstoffen, qualifizierten Arbeitskräften und einem wettbewerbsfähigen Kostenumfeld wächst 

die Lebensmittel- und Getränkeverarbeitung in Manitoba weiter (Economic Development Win-

nipeg 2019, S. 1–2). 

Finanzierung 

Ein großer Teil der Finanzierung besteht weiterhin aus Zuschüssen. So wurde der Food Hub 

zum Beispiel als Pilotprojekt durch die Canadian Agricultural Partnership finanziert. Als weitere 

Einnahmequellen stehen die jährlichen Mitgliedsbeiträge zur Verfügung, zum einen von Un-

terstützerinnen und zum anderen Produzentinnen. Die Mitgliedschaft ermöglicht eine 

Stimmabgabe bei der Jahreshauptversammlung und die Kandidatur für Vorstands- und Aus-

schusspositionen. Für die Produzenten und Erzeuger ergibt sich die Option, ihre Ware über 

den Food Hub oder Farmers‘ Market zu verkaufen. Durch den Verkauf der Lebensmittel ent-

steht eine weitere Einnahmequelle über den Standardaufschlag von 12 bis 20% auf verkaufte 

Produkte. Dabei wurden bisher 12% für Einzelhandelskunden und bestimmte Non-Profit-Or-

ganisationen und 20% für Restaurantkunden aufgeschlagen (Fireweed Food Co-op 2020, S. 

1–11). Damit werden die Kosten für die Dienstleistungen von Marketing, Verkauf, Vertrieb und 

Transport finanziert (Fireweed Food Coop 2022).  

Ausstattung 

Fireweed Food Hub bevorzugt keine eigenen temperierten Fahrzeuge, um hohe Wartungs-

kosten zu sparen. Deshalb ist der Food Hub auf die Landwirte angewiesen, die Produkte in 

das Lager in der Stadt zu fahren. Um den Transport zu optimieren, koordiniert der Food Hub 

die Lieferungen und versucht andere Landwirte aus der Gegend zu finden, sodass die Mög-

lichkeit besteht den Transport zu teilen und die Anzahl an Fahrten gering zu halten. Je nach 

Bedarf, besteht jedoch die Option einen Transporter von einer lokalen Autovermietung für die 

Belieferung der Kunden zu mieten. Um die Lebensmittelsicherheit zu gewährleisten, werden 

für den Transport temperatursensibler Produkte, wie gefrorener Fisch, große Kühlboxen mit 
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Eisbehältern verwendet. Das birgt jedoch ein Risiko des Platzmangels in den Kühlräumen. 

Dank der Unterstützung zweier Fleischproduzenten, stehen nun Gefriertruhen für deren Ware 

bereit. Um weiter wachsen zu können, wurde deshalb ein weiterer Kühlraum (3 x 3,6 m) mit 

gespendeten Materialien und freiwilligen Helfern erbaut. Durch den schnellen Umschlag der 

Ware innerhalb 24 Stunden, ist der vorhandene Kühlraum derzeit ausreichend. Mit der nächs-

ten Investition soll demnach ein Gefrierhaus gekauft werden, sobald die finanziellen Mittel zur 

Verfügung stehen (Pelser 2022 persönliche Korrespondenz; Anhang 6). 

Personal 

Fireweed hat einen ehrenamtlich arbeitenden Vorstand von neun Personen. Diese setzen sich 

aus den Bereichen der Landwirte, Lebensmittelwissenschaftler, Gemeindemitglieder, Köche, 

Gaststättengewerbe und Beamte zusammen und werden von den aktuell 202 Mitgliedern ge-

wählt (Stand 2021). Zudem stehen ganzjährig fünf weitere Festangestellte für das 

Tagesgeschäft zur Verfügung. Zusätzlich wird die Arbeit auf dem Wochenmarkt durch die Mit-

arbeit freiwilliger Helfer während der Saison unterstützt (Daman und Muhajarine 2021, S. 1–

6).  

Service  

Um die Beziehungen zu den landwirtschaftlichen Betrieben aufzubauen und das Lebensmit-

telsystem besser zu verstehen, wurde der South Osborne Farmers‘ Market im Jahr 2016 

gegründet, bevor das Wissen für das Food-Hub-Projekt im Jahr 2020 genutzt werden konnte. 

Der South Osborne Farmers‘ Market findet von Mitte Juni bis Ende September jeden Mittwoch 

statt und zieht bis zu 800 Kunden an. Diese können aus einem Pool von 80 Anbietern wählen, 

die alle aus der Region stammen und nur in Manitoba angebaute, chemiefreie Lebensmittel 

verkaufen und dabei versuchen, Verpackungsmüll so weit wie möglich zu reduzieren. Zu den 

Produkten gehören unter anderem eine große Auswahl an lokal erzeugtem Fleisch, spritzmit-

telfreiem Bio-Gemüse und Obst, Honig und Backwaren. Der Ansatz der Ernährungssicherheit 

wird derzeit durch die Belieferung nahrhafter Lebensmittel an lokale Organisationen und die 

Verteilung anfallender Lebensmittelüberschüsse an unterversorgte Haushalte durch folgende 

Programme unterstützt: Waste-Not Food Box Program, Manitoba Community Food Currency 

Program und The Veggie Van. Der Beginn der Food-Hub-Initiative fand während der Covid-

19-Pandemie im Jahr 2020 statt. Das Hauptziel war zunächst, den Food Hub zum Laufen zu 

bringen, um langfristig gesehen die Kraft kleiner landwirtschaftlicher Betriebe zu bündeln und 

sicherzustellen, dass die Genossenschaft dabei helfen kann, einen stabilen Absatzmarkt für 

lokale Lebensmittel zu entwickeln. Fireweed Food Hub bietet eine Online-Verkaufsplattform 

über Local Food Marketplace an, um Produkte über den Direktverkauf oder die Aggregation 

zu vertreiben. Der Verkauf erfolgt ganzjährig ausschließlich an Großhandelskunden wie 
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Restaurants, LEH, Institutionen und gemeinnützige Organisationen, nicht an Einzelpersonen 

oder Haushalte. Fireweed Food Hub ist somit nicht der Eigentümer der Produkte, sondern nur 

eine zentrale Anlaufstelle, bei der die Käufer regionale Produkte an einem Ort beziehen kön-

nen. Die Bestell- und Lieferzyklen sind in der Nebensaison wöchentlich und während der 

Anbausaison zweimal pro Woche. Des Weiteren werden die Aufgabenbereiche Marketing, 

Verkauf, Werbung, Kundenbetreuung und Lieferung übernommen, sodass die Landwirte we-

niger Zeit für die Lieferung und Kontaktaufnahme mit den Käufern und vice versa aufwenden 

müssen. Im Jahr 2021 konnte ein Umsatz von US $134,000 erzielt werden. Dabei wurden die 

Produkte von 33 nachhaltigen Kleinerzeugern an 20 Stamm- und weiteren Kunden verkauft. 

Mit einem jährlichen Produzententreffen wurden Feedback und Änderungsvorschläge für die 

kommende Saison gesammelt. Die zweitägige Veranstaltung umfasste zusätzliche Vorträge 

zu Klimaresilienz, zum Großhandel und Käufer-Feedback (Daman und Muhajarine 2021, S. 

1–6). 

Durch die detaillierte Konzeptvorstellung der drei Best-Practice Beispiele konnte ein tiefer Blick 

in die Vorgehensweise und die täglichen Betriebsabläufe der Food Hubs gewonnen werden. 

Die Food Hubs sind sich im Ganzen sehr ähnlich, machen sich mit ihren Serviceleistungen 

und Programmen, jeder auf seine Art und Weise, sehr einzigartig. Nachdem nun drei erfolg-

reich laufende Food Hubs vorgestellt wurden, werden im Weiteren Gründe für Schließungen 

von Food Hubs näher betrachtet. 

4.3  Schließungsgründe für Distributionszweig und Food Hubs 

Das Ziel dieses Kapitels ist es, die Faktoren zu untersuchen, die dazu geführt haben, dass 

Food Hubs ihre Türen schließen mussten. Es konnten viele Erkenntnisse über erfolgreiche 

Food Hubs gewonnen werden, aber der Vollständigkeit halber wird in diesem Kapitel auch das 

Scheitern von Food Hubs betrachtet bzw. die Gründe und Ursachen, weshalb ganze Unter-

nehmen und Betriebe geschlossen worden sind bzw. die Distribution nicht mehr zu den 

Aufgaben einiger Food Hubs gehört. Aus diesen Fällen gezogene Lehren werden aufgezeigt. 

4.3.1 Ursachen und Gründe für die Schließung von Referenzobjekten 

Ausgangspunkt dieses Kapitels ist Tabelle 6 mit 102 Referenzobjekten (Anhang 1). Diese 

wurde nach dauerhaft geschlossenen Objekten gefiltert. Eine anschließende qualitative Ana-

lyse der 14 Objekte zeigt die Ursachen und Gründe der Schließungen auf, siehe Tabelle 7 

(Anhang 2). Die untersuchte Menge stellt Unternehmen und Organisationen wirtschaftlicher 

sowie gemeinnütziger Rechtsformen dar. Sie umschließt Standorte mit 50.000 bis 6.000.000 

Einwohnern, besiedelte Städte und Metropolen in Kanada und den Vereinigten Staaten in ei-

nem Zeitraum von 2003 bis 2019; die grafische Darstellung ist Tabelle 5 zu entnehmen.  
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Tabelle 5 Darstellung des Zeitraums Eröffnung - Schließung 

Dauerhaft 
geschlossene Referenzob-
jekte 2

0
0
3
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0
0
4
 

2
0
0
5
 

2
0
0
6
 

2
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0
7
 

2
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0
8
 

2
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0
9
 

2
0
1
0
 

2
0
1
1
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0
1
2
 

2
0
1
3
 

2
0
1
4
 

2
0
1
5
 

2
0
1
6
 

2
0
1
7
 

2
0
1
8
 

2
0
1
9
 

Betriebszeit 
[Jahre] 

Fair Food Farmstand X X X X X X X X X X X X X X X X  16 

Growers Collaborative  X X X X X X X X         8 

Eat Local Sudbury     X X X X X X X X X X X X  12 

Grasshoppers Distribution     X x x x x x X       7 

Idaho's Baunty     X x x x x x x x x x x X  12 

Aganica Farm Club       X X X X        4 

Producers and Buyers Co-op       X X X         3 

Jack & Jake's        X X X X X X X X X X 10 

FoodEx         X X X X X      5 

Pilot Mountain Pride        X X X X X X     6 

Quad Cities Food Hub        X X X X X X X X   8 

Cloverbelt Local Food Co-op           X X X X X X X 7 

The Columbus Food Hub           X X X X X   5 

West Louisville FoodPort              X    1 

 

Die kürzeste Betriebszeit ist auf das Projekt West Louisville FoodPort zurückzuführen, das vor 

der Umsetzung abgebrochen wurde. Dem gegenüber steht Fair Food Farmstand mit einer 

Laufzeit von über 16 Jahren, der im Jahr 2018 seine Türen geschlossen hat. Zudem werden 

unterschiedliche Modelle abgebildet, dazu gehören bei mindestens der Hälfte der Unterneh-

men ein Absatzmarkt über den Großhandel dazu, die durch die Absatzkanäle über 

Wochenmarkt, Lebensmittelgeschäft und den Online-Handel ergänzt werden. Mithilfe einer 

zusammenfassenden Inhaltsanalyse wurden die unterschiedlichen Gründe und Ursachen 

gruppiert. 

Finanzierung 

Auffällig ist hierbei die häufige Nennung von finanziellen Problemen, die in den meisten Fällen 

ausschlaggebend für die Betriebseinstellung sind. Die Gründe dafür treten in Form eines Man-

gels fehlender finanzieller Unterstützung auf, durch den Absprung oder die Abhängigkeit von 

Zuschüssen oder Kosten, die nicht mehr getragen werden konnten. Dazu gehören gestiegene 

Transportkosten, Investitionskosten im Allgemeinen und kostenintensive Projekte. In mehre-

ren Fällen war eine finanzielle Unterstützung zunächst gesichert, bis die finanziellen Mittel 

ausgeschöpft oder nicht genügend Kapital vorhanden war, um weiter zu wachsen.  

Angebot und Nachfrage 

Die aufbereiteten Daten zeigen zudem eine große Herausforderung in Bezug auf die Handha-

bung von Angebot und Nachfrage. Rückläufige Bestellungen auf Kundenseite führen dazu, 

dass weniger Produkte auf dem Markt angeboten werden, was dazu führt, dass weniger Be-

stellungen eingehen, was wiederum den Umsatz beeinflusst. 

Kundenmangel und sonstiges 
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Weitere Ursachen für die Schließung können durch einen Mangel an Kundschaft oder Erzeu-

gern, die Abhängigkeit von einzelnen Hauptkunden oder ein gesättigter Markt entstehen. 

Zudem kommt die Schwierigkeit der Bestimmung zukünftiger Erntemengen und die saisonalen 

Schwankungen landwirtschaftlicher Erzeugnisse sowie Nachfrageschwankungen durch Fe-

rien und Feiertage hinzu. Darüber hinaus ist zu erkennen, dass drei Unternehmen mehrmals 

das Geschäftsmodell gewechselt haben, bevor es zur Schließung gekommen ist. Als Beispiel 

ist der Wechsel zu erwähnen, bei dem zunächst Restaurants, dann der LEH, dann institutio-

nelle Einrichtungen und zuletzt der Fleischfachhandel beliefert wurden.  

Auch organisatorische Herausforderungen, unausgelastete Kapazitäten, fehlende Abnahme-

garantien oder Probleme bei der Koordination von Bestellabwicklungen können als 

Herausforderungen identifiziert werden. Ein Unternehmen, das im Jahr 2008 aktiv war, hatte 

zudem mit den Auswirkungen eines verlangsamten Wachstums der Wirtschaftskrise zu kämp-

fen. Ein anderer Grund für eine Schließung war die Tatsache, dass die Mietverhältnisse nicht 

verlängert wurden, dass das Gebäude zukünftig andere Projekte unterstützen sollte.  

Interne Ursachen und Gründe 

Neben den externen Ursachen sind auch interne Probleme deutlich geworden. Hierzu gehört 

vor allem das Personalmanagement. Eine hohe Fluktuation sowohl im operativen Personal als 

auch in der Führungsebene können sich nicht nur als Ursache, sondern auch zu einem Schlie-

ßungsgrund entwickeln. Dabei wird deutlich, wie essenziell Fachpersonal, sprich Fachwissen, 

im Allgemeinen ist. Ein Mangel an Fachwissen, durch fehlende Vorbilder, noch bevor Food 

Hubs populär wurden, oder ein zu schneller Start ohne Businessplan und Recherchen hat sich 

bei den dauerhaft geschlossenen Referenzobjekten negativ auf den laufenden Betrieb ausge-

wirkt. Eine weitere allgemeine Herausforderung ist die Balance zwischen einer positiven 

Wirtschaftlichkeit und dem Ziel, die sozialen Interessen nicht zu vernachlässigen. Aufgrund 

dessen wurde in drei Fällen eine Übernahme angestrebt, dabei wurde zwar das ursprüngliche 

Konzept aufgegeben, die Mitarbeiter und Erzeuger sollten jedoch weiter unterstützt werden.  

4.3.2 Gründe für das Auslagern der Distribution 

Neben dauerhaft geschlossenen Unternehmen und Organisationen sind erfolgreiche Referen-

zobjekte aufgefallen, die im Laufe der Jahre die Distribution geschlossen oder ausgelagert 

haben. Dieses Phänomen wird im Nachfolgenden anhand der drei Referenzobjekte Local 

Food Hub und Red Tomato in den Vereinigten Staaten und Two Rivers Food Hub in Kanada 

erläutert.  

Local Food Hub wurde 2009 gegründet, um mit Landwirten in Virginia zusammenzuarbeiten 

und den Zugang der Gemeinschaft zu lokalen Lebensmitteln zu verbessern. Über zehn Jahre 
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wurden kleinen, unabhängigen Landwirten durch technische Unterstützung landwirtschaftliche 

Erzeugnisse gekauft, gebündelt und verkauft und unterschiedliche Programme entwickelt, um 

den Zugang zu Lebensmitteln zu verbessern (Local Food Hub 2022). Im Jahr 2019 hat Local 

Food Hub die Vertriebsaktivitäten an 4P Foods übertragen und damit den Großhandelsbereich 

und das Lager abgegeben. Local Food Hub wird als gemeinnützige Organisation weiterbeste-

hen, (4P Foods 2019). sodass sie sich auf die gemeinnützigen Programme konzentrieren 

können, die die Grundlage für ein widerstandsfähigeres Lebensmittelsystem bilden. Diese Ent-

scheidung ermöglichte es, während der COVID-19-Pandemie den Fokus auf die Organisation 

eines kontaktlosen Bauernmarkt und den Ausbau von Programmen, die den Zugang zu Le-

bensmitteln zu ermöglichen, zu legen (Local Food Hub 2022). 

Two Rivers Food Hub wurde 2012 gegründet, es wurden zunächst eine Machbarkeitsstudie 

durchgeführt und ein Geschäftsplan ausgearbeitet, bevor im Jahr 2014 die Eröffnung stattge-

funden hat. Die Kooperative lokaler Kleinbauern belieferte hauptsächlich Restaurants. 

Außerdem konnten private Kunden vorbestellte Produkte einmal wöchentlich abholen (The 

Wedge 2017). In dieser Zeit konnten über 50 Arbeitsplätze geschaffen, 35 Kunden für die 

Großküche aggregiert, über 150 Unternehmen unterstützt werden, die von Ware von über 90 

Erzeuger auswählen konnten (Lanark County 2018). In 2018 hat Two Rivers Food Hub sich 

dazu entschieden, den Vertriebszweig aufzugeben, solange noch garantiert werden konnte, 

die Erzeuger bezahlen zu können (The Wedge 2018). Diese Schließung der Distribution wurde 

durch eine Reihe unterschiedlicher Faktoren verursacht. Dazu zählen der spontane Rückzug 

eines Unternehmenspartners, die begrenzten Mittel konventioneller Finanzierung als gemein-

nütziges Unternehmen und ein schlechter als prognostizierter Umsatz im vierten Quartal 2017. 

Die Großküchen und die Langzeitvermietung von Gefrier- und Kühlschränken werden weiter-

hin angeboten (Lanark County 2018). 

Red Tomato ist seit 1997 eine erfolgreiche gemeinnützige Organisation für den Vertrieb von 

Lebensmitteln. Zunächst betrieb es ein kleines Lager und einen kleinen Vertrieb, der durch 

einen vergrößerten Kundenstamm und vergrößerte Marktchancen für die Landwirte zur Ren-

tabilität führen sollte. Ende 2002 wurde jedoch klar, dass ein konventionelles 

Großhandelsmodell in diesem kleinen Maßstab nicht mit Großhändlern konkurrieren konnte. 

Lkw-Leasingverträge und das Lager wurden gekündigt, um sich auf das Management von Lo-

gistik und Marketing als regionaler Vermittler zu konzentrieren. Durch die kosteneffiziente 

Lösung, Lkw-Komplettladung von Produkten an Distributionszentren zu liefern, die dann die 

„letzte Meile“ übernehmen, wurde ermöglicht, preislich wettbewerbsfähige lokale Produkte auf 

den Markt zu bringen. Mit dem eingeführten Direct-Store-Delivery-Programm im Jahr 2014 

wurde die Logistik weiterhin von Red Tomato verwaltet, die ausführende Arbeit durch Aggre-

gations- und Distributionspartnerschaften von Erzeugern und anderen Unternehmen erledigt. 
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Dieses Programm ist zwar weniger effizient als Lkw-Komplettladungen, ermöglicht allerdings 

eine direktere Interaktion mit den Einkaufsteams in den Geschäften und den Endverbrauchern. 

Mit dem Absprung des größten Kunden 2018 hat sich Red Tomato dem Markt neu angepasst, 

um die mittelständischen Landwirte auf dem Großhandelsmarkt am besten unterstützen zu 

können. Mit dem Umzug in das neue Gebäude von Farm Fresh RI in Providence, Rhode Island 

im Jahr 2021 möchte Red Tomato die daraus resultierenden Vorteile von neuen zugänglichen 

Ressourcen und Fachwissen nutzen, um weiterhin Partnerschaften zwischen Erzeugern, Käu-

fern sowie regionalen und nationalen Organisationen zu bilden (Red Tomato 2022). 

5 Gegenüberstellung und Diskussion der Ergebnisse 

In diesem Kapitel werden die Ergebnisse diskutiert und die Vorgehensweise dieser Arbeit be-

urteilt. Zuerst wird eine Gegenüberstellung der gefundenen Ergebnisse, basierend auf Kapitel 

4, mit dem Vorhaben der Stadt Frankfurt verglichen. Anschließend werden drei Optionen für 

weitere Handlungsoptionen präsentiert. 

5.1 Referenzobjekte im Vergleich 

Die nachstehende Diskussion der Ergebnisse basiert auf den 102 eruierten Referenzobjekten 

und erfolgt in der gleichen Reihenfolge wie die Datengrundlage in Kapitel 4. Ziel ist es die 

Referenzobjekte zu vergleichen und positive als auch negative Erkenntnisse herauszuarbei-

ten, um sie dann auf die Stadt Frankfurt und einen potenziellen Food Hub zu beziehen.  

5.1.1 Vergleich allgemeiner Erkenntnisse  

Die Erkenntnisse aus Kapitel 4.1 können dabei helfen die Rahmenbedingung besser einzu-

schätzen, und bei der Beantwortung der Frage helfen, ob sich ein Food Hub in der Stadt 

Frankfurt am Main als Standort eignen würde. Ziel der Recherche war es Food Hubs mit einem 

Absatzkanal über den Großhandel zu identifizieren, um im weiteren Verlauf die Machbarkeit 

der Belieferung der AHV zu bestätigen. 

Eine erste Herausforderung musste bei der Suche nach Food Hubs gelöst werden, da ein 

Food Hub nicht zwingend mit dem Begriff Food Hub betitelt, durchaus aber das Konzept eines 

Food Hubs betreibt. Oder sich zwar als Food Hubs bezeichnen, aber lediglich als Distributor 

tätig sind. Die Tatsache, dass nur 20 der 102 gefunden Referenzobjekte das Wort Food Hub 

tatsächlich im Namen tragen, hat diese Annahme bestätigt. Davon mussten wiederum 14 der 

Food Hubs bereits schließen; 88 Food Hubs sind weiterhin geöffnet. Dies war ein Grund sich 

von dem Begriff Best-Practice Beispiele zu distanzieren, dafür den Begriff Referenzobjekte zu 

verwenden, um auch aus den negativen Erfahrungen und Fehlern anderer Unternehmen und 

Organisationen lernen zu können. Aufgrund dessen, dass bereits manche Food Hubs 
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geschlossen sind bzw. die öffentlich zugängliche Datenlage im Allgemeinen bei kleinen Food 

Hubs sehr mangelhaft war, konnten häufig nicht alle 102 Referenzobjekte zur Auswertung 

hinzugezogen werden. Basierend auf den Informationen von 94 Referenzobjekten, ergab die 

Analyse, dass 34 Objekte als gemeinnützige Unternehmen oder Organisationen tätig sind. 

Das unterstreicht den gemeinschaftlichen, nachhaltigen und sozialen Aspekt eines Food Hub 

Konzepts. Eindeutige Ergebnisse konnte bei 64 Food Hubs eruiert werden, diese wurden ein-

deutig mit einer Vermarktungsstrategie im Großhandel identifiziert. Daraus lässt sich 

erschließen, dass das Konzept eines Food Hubs durchaus in der Lage ist, den Großhandel zu 

bedienen. Inwieweit speziell die Großküchen der AHV die Abnehmer des Großhandels reprä-

sentieren, kann aus der Analyse nicht herausgelesen werden. 

Zusammenfassend lässt sich außerdem sagen, dass Food Hubs in Nordamerika eine Stand-

ortwahl mit stark besiedelten Regionen und einer unmittelbaren Nähe zu Fernstraßen 

bevorzugen. Dies trifft auch auf den Standort Frankfurt am Main zu. Mit 5,8 Millionen Einwoh-

nern und einer Infrastruktur mit über 800 km an Bundesstraßen bietet das Rhein-Main-Gebiet 

eine vergleichbare Ausgangslage. Das durchschnittliche Einzugsgebiet der analysierten Food 

Hubs ist hingegen im Durchschnitt mit 20.000 km² weitaus größer als die 14.753 km² des 

Rhein-Main-Gebiets. Wie sich dieser Größenunterschied auf den Betrieb des Food Hubs aus-

wirkt, lässt sich nicht feststellen. Es verdeutlich jedoch die unterschiedlichen 

Flächenverhältnisse zwischen den Vereinigten Staaten und Deutschland. So wird beispiels-

weise in den USA der Begriff „regional/ lokal“ durchaus mit einer Distanz von bis zu 400 km 

definiert (Kapitel 2.3) und erfasst auch ein Einzugsgebiet von einem Radius mit 255 km Distanz 

(20.000 m²) als regional. Zudem konnte in Kapitel 2.4 mit ersten Daten nachgewiesen werden, 

dass die Stadt Frankfurt mit einer großen Anzahl an Schülerinnen, Kindern und über 44.000 

Betrieben, davon über 300 Betrieben mit mehr als 250 Mitarbeiterinnen, durchaus eine große 

Anzahl an potenziellen Gästen in der Außer-Haus-Verpflegung bieten kann. Abschließend 

kann zu den allgemeinen Erkenntnissen in Kapitel 4.1 gesagt werden, dass eine zukunftsnahe 

Eröffnung eines Food Hubs in Frankfurt zwar nicht mehr an den Trend an Food Hub Eröffnun-

gen mit dem Peak im Jahr 2012 in Nordamerika anknüpfen kann, es dennoch ein aktuelles 

Konzept präsentiert und sich Frankfurt aufgrund der soeben diskutierten Ergebnisse prinzipiell 

als Standort eignet. 

5.1.2 Vergleich der Best-Practice Beispiele 

In diesem Unterkapitel werden die Konzepte der drei Best-Practice Beispiele nacheinander 

verglichen, um erfolgversprechende Erkenntnisse zu gewinnen, die bei der Beantwortung der 

Frage helfen: Welche positiven und negativen Erkenntnisse können aus den Referenzobjek-

ten, in Bezug auf die Stadt Frankfurt und ihre Ziele, gewonnen werden? 
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Zunächst kann festgehalten werden, dass es sich bei allen drei Best-Practice Beispielen um 

eine gemeinnützige (Nonprofit) Rechtsform handelt und diese in einer Großstadt lokalisiert 

sind. Die gemeinnützige Rechtsform kann der Grund sein, dass alle Food Hubs nach wie vor 

durch Spenden und Zuschüsse finanziell unterstützt werden (Stand 2022). Trotz ihrer indivi-

duellen Charaktere ist festzuhalten, dass es sich bei allen drei Food Hubs um ein Hybrid-

Modell handelt. Das bedeutet, das neben den Einnahmen im Großhandel auch ein zweites 

Standbein vorhanden ist, um die Endkonsumenten zu bedienen. Das sind in diesem Fall Wo-

chenmärkte oder Lebensmittelboxen, die verkauft werden. Aus den Daten der Food Hubs ist 

eine Spanne zwischen dem Zeitpunkt der Gründung und dem Beginn des Großhandels zu 

erkennen. In allen Fällen sind mindestens drei Jahre vergangen, um in das operative Geschäft 

bzw. den Handel mit Großkunden einzusteigen. Ein Grund ist die Tatsache, dass weitere Da-

ten gesammelt wurden, um den Markt und die regionale Landwirtschaft besser kennen zu 

lernen, bevor der laufende Betrieb stattgefunden hat. Eine weitere Gemeinsamkeit ist die ex-

plizite Nennung der Abnehmer durch Restaurants, Schulen, Universitäten, Institutionen, 

Krankenhäusern und dem LEH. Das sind alles Kunden, bis auf Ausnahme des LEH, die der 

AHV angehören.  

Die Informationen der einbehaltenen Aufschläge, um die laufenden Kosten zu decken, belau-

fen sich zwischen 12% und 20%, woraus jedoch keine weiteren Aufschlüsse abgeleitet werden 

können. Zu den Kosten, die gedeckt werden müssen, zählt die Belieferung der Kunden im 

LEH, AHV, etc. Der Transport zum Lagerhaus wird von den Landwirtinnen übernommen, wes-

halb dort keine Kosten für den Food Hub entstehen. Eine weitere Gemeinsamkeit ist das 

Angebot an diversen Projekten und Programmen, die die Gesellschaft und landwirtschaftlichen 

Betriebe unterstützen und der Gesellschaft den Zugang zu regionalen Lebensmitteln erleich-

tern. Diese wurden bereits ausführlich in Kapitel 4.2 erläutert. Um diese Aktivitäten anbieten 

zu können, beschäftigen die drei Food Hubs festangestellte Mitarbeiter (5, 13 und 45 Mitarbei-

ter). Die festangestellten Mitarbeiter erhalten das Jahr über Unterstützung von Saisonarbeitern 

und/oder ehrenamtlichen Helfern. Neben den Gemeinsamkeiten sind besondere Erkenntnisse 

bei jedem einzelnen der analysierten Food Hubs hervorzuheben. So haben zwei Food Hubs 

einen eigenen Fuhrpark, Fireweed hat sich jedoch aus Kostengründen gegen einen eigenen 

Transporter entschieden. Das gleiche ist auch bei den Lagerhäusern, inklusive Kühl- und Ge-

frierhäusern, zu erkennen. TGA und FFRI stehen große Lager und Kühlhäuser zur Verfügung, 

welche auch zu mieten sind. Fireweed hingegen versucht kostengünstig Lösungen zu entwi-

ckeln, die dem Wachstum entsprechen, weshalb ein Kühlhaus durch Spenden finanziert und 

von freiwilligen Helfern selbst errichtet wurde.  Eine Gemeinsamkeit von FFRI und Fireweed 

ist die Erwähnung ihrer Online-Plattformen, über die die Bestellungen abgewickelt werden. 

Besonders hervorzugeben ist das neue, nachhaltig designte Gebäude von FFRI. Ein Food 
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Hub wortwörtlich, der nicht nur als Wochenmarkt dient, sondern mit anderen Unternehmen ein 

Netzwerk an Wissen beinhaltet, die Räumlichkeiten zudem für lokale Events gemietet werden 

können und als Umschlagsplatz für den eigenen Großhandel von FFRI dient. Bei TGA sind 

die industrielle Küche und die weiterverarbeitenden Möglichkeiten zu erwähnen, die den land-

wirtschaftlichen Erzeugern, lokalen Produzenten und zukünftigem Fachpersonal in einem 

Berufsausbildungsprogramm zur Verfügung gestellt werden.  

All diese Erkenntnisse stammen von drei ausgewählten Food Hubs und dürfen aus zuvor ge-

nannten Gründen als Best-Practice Beispiele in dieser Studie genannt werden. Jedoch muss 

beachtet werden, dass die Eröffnung der drei Organisationen und Kooperative vor der Covid-

19-Pandemie stattgefunden hat. Ebenso der Aspekt, dass es sich um ein wirtschaftlich ähnli-

ches Land wie Deutschland handelt, aber nicht eins zu eins auf Deutschland übertragen 

werden kann. Das ist ein weiterer Grund die Ideen und Ansätze aus der Analyse genau als 

diese zu betrachten. Als Ansätze dienen sie zur Basis neuer Studien und weiterer Recherchen, 

um mehr Daten zu generieren, auszuwerten, um die erhobenen Ergebnisse zu validieren. 

Werden die gewonnenen Erkenntnisse auf Frankfurt bezogen, kann erneut bestätigt werden, 

dass sich ein Food Hub auch in einer Großstadt erfolgreich etablieren kann. Die Tatsache, 

dass es sich bei allen drei Best-Practice Beispielen um ein gemeinnütziges Hybrid-Model han-

delt, scheint darauf zurückzuführen, dass viele unterschiedliche Projekte und Programme 

angeboten werden und deshalb ein F2C oder F2B Modell eher unwahrscheinlich ist. Dafür 

wird das Ziel erfüllt Lebensmittel für alle zugänglich zu machen. Mit Blick auf die Vision Kanti-

nenbetreiber zu unterstützen, gibt es kaum verfügbare Informationen, mit Ausnahme der 

Industrieküche von TGA. Das kann entweder daran liegen, dass der Fokus bei der Recherche 

zu sehr auf einem Food Hub und den landwirtschaftlichen Betrieben lag, oder Food Hubs den 

Schwerpunkt auf die Unterstützung der Landwirtinnen legen und deshalb keine oder nur we-

nige Angebote für Kantinenbetreiber bzw. Köchinnen im Allgemeinen beworben werden. Ein 

weiterer Grund könnte zudem sein, dass Großküchen speziell in Nordamerika keine Unterstüt-

zung in Bezug auf die Umstellung oder Rezeptentwicklung saisonaler und regionaler 

Lebensmittel erwarten oder benötigen. Food Hubs hingegen scheinen auf die Hilfe ehrenamt-

licher Mitarbeiter und finanzieller Zuschüsse und Spenden bei einem Nonprofit-Hybrid Modell 

angewiesen zu sein. Da alle drei Food Hubs nach Jahren des laufenden Betriebs stetig wach-

sen und weiterhin finanziell unterstützt werden, ist anhand der vorhandenen Daten nicht zu 

erkennen, ob die Best-Practice Beispiele ohne diesen Support weiterhin als erfolgreiche Hyb-

rid-Modelle existieren würden oder wie sie sich weiterentwickelt hätten. Somit lässt sich 

festhalten, dass insbesondere hybride Modelle, mehrere Einnahmequellen, ein gesundes 

Wachstum und ehrenamtliche Mitarbeiterinnen erfolgsversprechende Faktoren darstellen. 
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5.1.3 Vergleich geschlossener Food Hubs 

Um aus den Misserfolgen der Food Hubs zu lernen, wurden die Gründe für die Schließungen 

in Kapitel 4.3.1 herausgearbeitet und Gründe für die Auslagerung bzw. Schließung der Distri-

bution in Kapitel 4.3.2 ermittelt. In diesem Abschnitt werden diese Ergebnisse bewertet. Zudem 

werden die negativen Erkenntnisse aufgearbeitet, um eine Antwort auf die Frage zu erhalten: 

Welche positiven und negativen Erkenntnisse können aus den Referenzobjekten, in Bezug auf 

die Stadt Frankfurt und ihre Ziele, gewonnen werden? 

Vorweg ist zu erwähnen, dass die eruierten Daten der geschlossenen Food Hubs auf öffentlich 

zugänglichen Daten basieren. Demnach ist von vornherein zu hinterfragen, ob diese der Wahr-

heit entsprechen oder erfunden wurden, um falsche Entscheidungen, Fehlkalkulationen oder 

andere Probleme zu verheimlichen. Nach Betrachtung der Ergebnisse erscheinen diese aller-

dings sehr realistisch, plausibel und nachvollziehbar. Außerdem ist in den meisten Fälle keine 

ausführliche Konzeptanalyse mehr möglich, da die Informationslage mangelhaft ist, mit Aus-

nahme eines öffentlichen Statements zur Schließung. Nachfolgend werden deshalb 

ausschließlich die direkten Gründe und Ursachen der Schließungen diskutiert. 

Als häufigster Schließungsgrund wurden finanzielle Probleme genannt. Dies konnten stei-

gende Kosten, teure Investitionen, unnötige Projekte oder die Abhängigkeit von finanziellen 

Mitteln sein. Letztendlich führten all diese Probleme zu zu wenig finanziellen Mitteln, um lang-

fristig die laufenden Kosten decken zu können. Daraus lässt sich die hohe Bedeutung eines 

Finanzplans ableiten. Somit wäre ein Teil der Ursachen vermeidbar gewesen, wenn der Grund 

unnötige Projekte oder eine finanzielle Abhängigkeit waren. Als zweithäufigster Grund wurde 

ein Mangel an Kunden genannt. Denn ein Mangel an Kunden lässt die Einnahmen sinken, was 

sich auf lange Sicht zu einem finanziellen Problem entwickelt. Auch hier geht hervor, dass die 

Abhängigkeit von einem einzigen Großkunden schädlich für den Betrieb sein kann, wenn die-

ser kurzfristig abspringt. Zudem entsteht das Dilemma, wenn zu wenige Kundinnen da sind, 

die zu wenig Produkte nachfragen, werden weniger Produkte angeboten, was dazu führt, dass 

weniger Kunden zum Einkaufen kommen, usw. Das hebt hervor wie wichtig das Verhältnis 

zwischen Kundinnen und Erzeugerinnen ist. Was auch eines der häufigeren Probleme be-

schreibt. Das Management zwischen Angebot und Nachfrage ist nicht nur in den Ergebnissen 

der Auswertung der Referenzobjekte zur Sprache gekommen, sondern wurde bereits als 

größte Herausforderung der Findings of the 2019 National Survey of Food Hubs von Bielaczyc 

et al. (2019, S. 38) in Kapitel 2.3.7 erwähnt. Geprägt von vorhersehbaren und unvorhersehba-

ren Ereignissen, wie saisonale Schwankungen auf der Seite der Anbieter oder Feiertagen auf 

der Seite der Nachfrager, wird es auch zukünftig eine Herausforderung bleiben die Schwan-

kungen von Angebot und Nachfrage zu glätten, ähnlich wie das Problem verlässliches 
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Personal zu finden. Dritthäufigster Grund für Schließungen waren direkt oder indirekt genannte 

hohe Fluktuationen des Personals. Dabei scheint unter anderem der Mangel an Fachwissen, 

Managemententscheidungen oder der häufige Einsatz von ehrenamtlichen Helfern die Ursa-

che der hohen Fluktuation zu sein. Daraus lässt sich erschließen, dass es neben 

ehrenamtlichen Helfern unbedingt festangestelltes Personal mit Fachwissen aus der Branche 

braucht, welches die freiwilligen Mitarbeiter einarbeiten kann und den Food Hub erfolgreich 

managen kann. Das bestätigt zudem das Konzept der drei Best-Practice Food Hubs, die ne-

ben festangestellten Mitarbeitern auch auf die Unterstützung ehrenamtlicher Mitarbeiter zählt. 

Eine weitere Herausforderung, die zu Schließungen und der Auslagerung der Distribution ge-

führt hat, ist die Balance zwischen dem wirtschaftlichen Faktor und den sozialen Interessen. 

Es ist bei den vielen betrieblichen Entscheidungen, die getroffen werden müssen, die u.a. die 

Existenz des Food Hubs sichert, von hoher Bedeutung die eigenen Ziele und Visionen nicht 

zu vernachlässigen.  

Bei der Analyse der 102 Referenzobjekte sind drei Food Hubs mit der Schließung oder Ausla-

gerung der Distribution aufgefallen. Aus den Informationen geht hervor, dass sich zwei Food 

Hubs bewusst dazu entschlossen haben die Distribution auszulagern. In beiden Fällen wurde 

die Distribution ausgelagert und der Fokus konnte wieder auf das Wesentliche gelegt werden. 

So wird die Distribution ausgelagert und der Local Food Hub kann sich wieder auf sein ge-

meinnütziges Programm zur Unterstützung konzentrieren. Red Tomato hingegen hat 

eingesehen, dass es nicht möglich ist als wettbewerbsfähiger Food Hub mit den anderen Dis-

tributoren der Branche mitzuhalten und sich deshalb entschieden ausschließlich als Vermittler 

zu agieren und den Kontakt zu seinen Kunden zu pflegen. Two Rivers Food Hub hat sich zur 

Schließung der Distribution entschlossen, bevor die Zahlungsunfähigkeit eingetroffen wäre. 

Dieser Entschluss ist gefallen, nachdem der Hauptkunde abgesprungen ist, nur begrenzte Mit-

tel konventioneller Finanzierungsmöglichkeiten zur Verfügung standen und die Umsätze 

schlechter ausgefallen waren als prognostiziert.  

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass die Best-Practice Food Hubs die negativen Erkennt-

nisse bewusst oder unbewusst mit guten Lösungsansätzen angehen. Die drei Food Hubs 

haben durch ihr Hybrid-Modell ein oder mehrere finanzielle Einnahmequellen und werden zu-

dem durch finanzielle Zuschüsse und Spenden unterstützt. Zudem haben sie mit 

festangestelltem Personal das Fachwissen und die Verlässlichkeit, die es braucht, um einen 

Food Hub zu managen und werden lediglich durch freiwillige Mitarbeiter unterstützt. Durch die 

vielfältigen Absatzkanäle, Projekte und Programme sind die zwei Food Hubs, TGA und FFRI, 

somit unabhängig von einzelnen Kunden, finanziellen Einnahmequellen und haben die Mög-

lichkeit die Schwankungen von Angebot und Nachfrage auszugleichen, mit der Unterstützung 

von Fachwissen und einem breit aufgestelltem Hybrid-Modell.  
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Allgemein konnte im Laufe der gesamten Arbeit über Food Hubs festgestellt werden, dass der 

Fokus von traditionell geführten Food Hubs auf den Akteuren landwirtschaftlicher Betriebe 

liegt. Die Seite der Kunden im Großhandel wird mit einem vereinfachten Bestell- und Liefer-

service bedient. So konnten nur wenige Food Hub Modelle mit einer erweiterten 

Serviceleistung für Großküchen gefunden werden. Das lässt zu überdenken, ob das Ziel Kan-

tinenbetreiber gleichermaßen zu unterstützen wie die Landwirtinnen, mit einem klassischen 

Food Hub Modell erreicht werden kann. Es besteht jedoch immer die Möglichkeit über zusätz-

liche Programme und Projekte das Food Hub Modell zu individualisieren und den eigenen 

Zielen anzupassen.  

Dabei sind einige Grenzen der Arbeit zu berücksichtigen, wie zum Beispiel die ausschließliche 

Recherche über das Internet, da es den Aufwand dieser Arbeit überschritten hätte, für eine 

erste Einschätzung und Analyse von Food Hubs Primärdaten zu erheben. Das wiederum zeigt 

die Grenzen einer unvollständigen Datenlage, die die Auswahl der zu analysierenden Best-

Practice Beispielen stark eingeschränkt hat. Die Gründe dafür liegen in der sporadischen Da-

tenquantität vergleichbarer Informationen der AHV, beispielweise bezüglich angebotener oder 

weiterverarbeitender Produkte, ob diese bio oder konventionell hergestellt werden. Des Wei-

teren liegen keine Informationen vor, welche z.B. Angaben zu Mindestmengen oder 

Transportoptimierungen beinhalten, weswegen Transportbündelungen nicht näher betrachtet 

werden konnten. Eine weitere Limitation der Arbeit besteht darin, dass sie als Einblick in die 

Thematik angesehen wird und somit keine expliziten Handlungsempfehlungen beinhaltet, son-

dern nur grobe Richtungen. 

Nachdem in diesem Kapitel ausführlich positive als auch negative Erkenntnisse aus den Re-

ferenzobjekten, Best-Practice Beispielen und Schließungen gewonnen wurden, wird im 

nächsten Kapitel eine Handlungsempfehlung ausgesprochen.  

5.2 Handlungsempfehlungen und Ausblick 

In diesem Kapitel wird die Fragestellung dieser Arbeit aufgegriffen. Diese wurde eingangs wie 

folgt formuliert: Eignet sich ein Food Hub aus Sicht der Außer-Haus-Verpflegung für die Stadt 

Frankfurt am Main? Sollte dies der Fall sein, ist die Frage zu klären welches Modell, welche 

Vorgehensweise oder Serviceleistungen bei der Etablierung eines Food Hubs in Frankfurt zu 

empfehlen und zu beachten sind.  
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Option 1 

Die Antwort auf diese Frage würde bei einem klassischen Food Hub Modell verneint werden. 

Zwar ist es denkbar ein Food Hub in der Stadt Frankfurt am Main zu etablieren, jedoch liegt 

bei einem traditionellen Food Hub der Fokus auf der Betreuung und Unterstützung landwirt-

schaftlicher Betriebe. Die beteiligten Akteure der AHV werden bei diesem Modell lediglich mit 

einem vereinfachten Bestell- und Lieferservice unterstützt. Jedoch sind Food Hubs sehr kom-

plexe und flexible Modelle, sodass im weiteren Verlauf zwei alternative Optionen zur Option 1 

näher untersucht werden. 

Option 2 

Die Integration eines Food Hubs als Distributor in z.B. einem RegioWez, um dort die Funktio-

nen der Weiterverarbeitung, Bündelung und Logistikorganisation zu übernehmen stellt Option 

zwei dar. Es wäre in diesem Zusammenhang empfehlenswert das Konzept und die Eignung 

eines RegioWez aus Sicht der AHV in Frankfurt am Main zu untersuchen.  

Option 3 

Die dritte Option ist ein auf die Stadt Frankfurt am Main maßgeschneidertes Food Hub Modell. 

Diese Option wird nachstehend weiter ausgeführt. Auf die Frage, welches Modell sich eignet, 

ist aufgrund der Best-Practice Beispiele ein Hybrid-Modell zu empfehlen, auch als gemeinnüt-

ziges Modell möglich. Ein Hybrid-Modell bietet ein hohes Maß an Flexibilität und 

Unabhängigkeit, durch die Breite an Einnahmequellen aufgrund mehrerer Standbeine, nicht 

abhängig von einzelnen Kunden oder Finanzierungsquellen zu sein, und der Möglichkeit, sich 

schnell an neue Marktsituationen anpassen zu können. Bevor eine Empfehlung der Service-

leistungen ausgesprochen wird, wird zunächst das Vorgehen skizziert. Die Vorgehensweise 

zur Etablierung eines Food Hubs sollte gut recherchiert und mit einem gesunden Wachstum 

verbunden sein. Zu Beginn der Gründung wird empfohlen zunächst den Markt und die regio-

nale Landwirtschaft besser kennenzulernen, sich langsam einen Kundenstamm und einen 

Pool an regionalen Erzeugerinnen aufzubauen. Es sollte bedacht werden die Abhängigkeit 

von einem Großkunden zu vermeiden. Dabei bleibt die Möglichkeit auf Marktveränderungen 

reagieren zu können und mit der Zeit Projekte und Programme, die den eigenen Werten ent-

sprechen, hinzufügen zu können. Mit dem Wachstum des Food Hubs sollte auch die Anzahl 

an festangestellten Mitarbeitern wachsen, die durch ehrenamtliche Mitarbeiter Unterstützung 

erhalten. Die Serviceleistungen sind es, die einen Food Hub einzigartig werden lassen und die 

Werte und nachhaltigen, sozialen und wirtschaftlichen Ziele nach außen präsentiert. Neben 

den Funktionen der Weiterverarbeitung, Bündelung und Logistik, bietet dies die Möglichkeit 

Serviceleistungen zu integrieren, die neben der Unterstützung der Landwirtinnen, gleicherma-

ßen die AHV unterstützt. Aus den Ergebnissen der Best-Practice Food Hubs lassen sich vor 
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allem die Programme von The Good Acre hervorheben. Die industrielle Großküche wird bei 

The Good Acre nicht nur als Einnahmequelle genutzt, sondern kommt zu Schulungszwecken, 

bei der Rezeptentwicklung oder Produktion weiterverarbeitender Lebensmittelprodukte zum 

Einsatz. Ein weiteres erwähnenswertes Programm ist die Berufsausbildung für zukünftiges 

Fachpersonal in Schulküchen und die Vermietung der Lager- und Kühlräume. 
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6 Fazit  

Das Hauptziel dieser Arbeit war es aufzuzeigen, ob sich ein Food Hub Modell als Konzept zur 

Stärkung regionaler Lebensmittelwertschöpfungsketten aus Sicht der AHV in der Stadt Frank-

furt am Main eignet, um im Weiteren eine Empfehlung über das Vorgehen der Etablierung 

eines Food Hubs in Frankfurt geben zu können. Um dieses Ziel zu erreichen, wurde zunächst 

mit einer Literaturrecherche das Konzept eines Food Hubs definiert und detailliert aufgeschlüs-

selt. Dabei wurde deutlich, dass sich die meiste Literatur zu Food Hubs auf den 

nordamerikanischen Kontinent zentriert. Mit einer weiteren Recherche zur Gewinnung von 

Best-Practice Beispielen wurden über 100 Referenzobjekte aus den Vereinigten Staaten und 

Kanada eruiert. Darunter waren sowohl erfolgreiche Konzepte als auch bereits geschlossene 

Food Hubs zu finden. Aus diesem Grund wurden die Referenzobjekte anschließend nach drei 

Kategorien unterteilt und analysiert: Allgemeine Erkenntnisse, detaillierte Konzeptvorstellung 

von drei Best-Practice Beispielen und Gründe für die Schließung von Food Hubs. Die Ergeb-

nisse jeder Kategorie wurden nacheinander verglichen und positive sowie negative 

Erkenntnisse herausgearbeitet. Die Konzeptanalyse konnte dabei aufschlussreiche Einblicke 

in die Entwicklungsprozesse gewähren.  

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass Food Hubs sehr resilient und facettenreich sind. So 

kann aus einem klassischen Food Hub, der als Distributor die AHV beliefert, ein Food Hub 

werden, der mit der Integrierung individueller Programme seine eigenen Ziele und Werte ver-

folgt. Für das Vorhaben in der Stadt Frankfurt am Main könnten diese Programme in Form 

einer industriellen Großküche realisiert werden, in der Fortbildungen für Köchinnen angeboten 

werden. Ode eine weiterverarbeitende Anlage zur gemeinschaftlichen Nutzung, sodass die 

AHV den gewohnten Standard an Convenience-Produkten im Produktsortiment anbieten 

könnte. 

Auf Basis der zuvor erarbeiteten Erkenntnisse wurden drei Handlungsempfehlungen präsen-

tiert. Die erste Option geht von einem klassischen Food Hub aus, der die AHV nicht in vollem 

Umfang unterstützt, weshalb sich solch ein Food Hub Modell nicht eignet. Die zweite Option 

empfiehlt weitere Untersuchungen, ob sich ein Food Hub, als Distributor, in ein RegioWez 

Konzept integrieren lässt. Und die dritte Option beinhaltet die Vorgehensweise zur Etablierung 

eines Food Hubs in Frankfurt. Dabei wurden bewusst drei Handlungsempfehlungen vorge-

stellt, da diese Arbeit mit einer geringen Menge an vergleichbaren Daten erfolgte und lediglich 

den Markt in Nordamerika reflektiert und somit in dieser Hinsicht Limitationen aufweist.  

Bevor die vorgestellten Handlungsempfehlungen von Option 1, 2 oder 3 umgesetzt werden 

können, besteht weiterer Klärungs- und Forschungsbedarf, um die Fragen beantworten zu 

können, wie viele Landwirte aus dem Rhein-Main-Gebiet sich aktiv an einem Food Hub 



Fazit 

54 

beteiligen würden und welche Produkte sie erzeugen. Hier wird die Wichtigkeit primärer Da-

tenerhebung unterstrichen, um den Status quo potenzieller Kundinnen und Landwirte eruieren 

zu können. Daraufhin sollte ein Produktkatalog erstellt werden, um die saisonalen Schwan-

kungen zu skizzieren und mögliche Lösungsansätze zu diskutieren. Aus dem Grund, dass 

gerade saisonale Schwankungen und die Auswahl der Sortimentsbreite einen wichtigen Fak-

tor für die AHV bei Auswahl der Händler spielen. Des Weiteren ist der Bedarf an regionalen 

Lebensmitteln aus Sicht der AHV zu analysieren und potenzielle Kunden für den Food Hub zu 

akquirieren. Im Anschluss daran können mit den neu gewonnen Informationen zu einem Re-

gioWez die Handlungsoptionen 1, 2 und 3 neu evaluiert und eine fundierte Entscheidung 

getroffen werden. 
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1 Food Hub 21 Acres | 2006 
 Woodinville, WA, USA 
 3|Non-Profit organization 
 https://21acres.org/farmstand-food-hub/ 

Layout 
Lehrveranstaltungen  1  

2 Network Acron | 2005 
 Middlebury, VT, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 https://www.acornvt.org/market 

Projekt 
Großhandelstudie  -  

3 Buying Club Aganica Farm Club | 2009-2012 
 Charlottesville, VA, USA 
 2|Mission-driven private company 
 Running A Food Hub: Volume 4 

Geschlossen 

- -  

4 Food Hub Agri Cultura Network | 2010 
 Alburquerque, NM, USA 
 2|Producer Cooperative 
 https://www.agri-cultura.org/buyers 

Lehrveranstaltung (Farmer) 

X 5  

5 Farmer Edu-
cation 

Programm 

Big River Farms | 1983 
 Marine on Saint Croix, MN, USA 
 3|Non-Profit organization 
 https://bigriverfarms.thefoodgroupmn.org/ 

Lehrveranstaltungen 
5 Monate geöffnet 

X 1  

6 Distributor Boston Food Hub | 2021 
 Acton, Ma, USA 
 3|Non-Profit 
 https://www.bostonfoodhub.org/ 

Transparente Distributionskosten 
Fragebogen 

X 12  

7 Food Hub Bring It Food Hub | 2013 
 Memphis, TN, USA 
 3|Non-Profit 
 http://bringitfoodhub.com/ 

 

X 24 240 

8 Food Hub Capay Valley Farm Shop | 2007 
 Esparto, CA, USA 
 2|B Corporation 
 http://www.capayvalleyfarmshop.com/ 

 

X 40 X 

9 Food Hub Capital Roots | 1975 
 Troy, NY, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 https://www.capitalroots.org/ 

House of Food 
Grüne Infrastruktur 
Küche 

 60 X 

10 Coop Central City Co-Op | 1998 
 Houston, TX, USA 
 2|Cooperative 
 https://www.centralcityco-op.com/ 

Buying club 

 17  

11 Food Co-op Chequamegon Food Co-op | 1976 
 Ashland, WI, USA 
 2|Producer-Consumer Cooperative 
 https://www.chequamegonfoodcoop.com/ 

 

 -  

12 Farm to 
Table 

Chesapeake Farm to Table | 2015 
 Sparks Glencoe, MD, USA 
 2|B Corporation 
 http://www.chesapeakefarmtotable.org/ 

Lehrveranstaltung (Produkt De-
monstration) 

X 30  

13 Farm coope-
rative 

Clarion River Organics | 2009 
 Sligo, PA, USA 
 2|B Corporation 
 https://www.clarionriverorganics.com 

 

X 12 120 

14 Food co-op Cloverbelt Local Food Co-op | 2013-2019 
 Dryden, ON, Kanada 
 -|- 
 - 

Geschlossen 

- -  
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15 Distributor Co-op Partners Warehouse | 1999 
 St. Paul, MN, USA 
 2|Cooperative 
 https://www.cpw.coop/ 

Distribution  
Crossdocking, drop-ship pro-
gramm 
Bananenreiferei 

X 35  

16 Distributor Crown o'Maine - Distribution | 1995 North 
Vassalboro, ME, USA 2|Worker-Owned 
Cooperative https://www.crown-
omaine.com/ 

Weiterverarbeitung geschlos-
senWarenabholung auf Farm 

X 200  

17 Food Hub Cultivation Community | 2001 
 Portland, ME, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 https://www.cultivatingcommunity.org/ 

House of Food 
Lehrveranstaltung (Farmer) 
Großhandel X 7  

18 Kitchen DC Central Kitchen | 1989 
 Washington, DC, USA 
 3|Non-Profit 
 https://dccentralkitchen.org 

Küche 
Lehrveranstaltungen  n/a  

19 Coop Deep Root Organic Co-op | 1985 
 Johnson, VT, USA 
 2|Producer Cooperative 
 https://www.deeprootor-
ganic.coop/deeproot/ 

Lehrveranstaltungen 

 24 X 

20 Food Hub East Denver Food Hub | 2020 
 Denver, CO, USA 
 1|LLC 
 https://www.eastdenverfoodhub.com/ 

Neu  
Saisonal 
Lehrveranstaltungen X 20 X 

21 Network Eastern Food Hub Collaborative | 2020 
 Charlottesville, VA, USA 
 -|Network 
 https://www.easternfoodhubcollabora-
tive.org/ 

Netzwerk von Food Hubs 

X   

22 Food Hub Eastern Market Corporation | 1891 
 Detroit, MI, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 https://www.easternmarket.com/ 

Zukunftsstrategie 
"Farm to Freezer" 
Equipment X 20  

23 Coop Eat Local Sudbury | 2007-2018  
 Sudbury, ON, Kanada 
 2|Cooperative 
 - 

Geschlossen 

- - 240 

24 Coop Eden Valley Growers | 1956 
 Eden, NY, USA 
 2|Multi-Stakeholder Cooperative 
 https://www.edenvalleygrowers.com/ 

Equipment (z.B. Slush Ice Cooler 
für Brokkoli) 

X 10  

25 Farmstand Fair Food Farmstand | 2003-2018 
 Philadelphia, PA, USA 
 3|Non-Profit 
 - 

Geschlossen 

- 90 240 

26 Wholesaler FARM FRESH NY | 1984 
 Bronx, NY, USA 
 1|C Corporation 
 www.farmfreshny.com 

 

X 50  

27 Food Hub Farm Fresh RI | 2004 
 Providence, RI, USA 
 1|C Corporation 
 https://www.farmfreshri.org/ 

Neues, großes Gebäude 
Layout 

X 133 X 

28 Distributor Farm to Table | 2009 
 Austin, TX, USA 
 1|LLC 
 https://www.farmtotabletx.com/ 

Großhandelspreisliste 
2 Lager 
Fuhrpark X 100  
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29 Food Hub Farmer Foodshare | 2012 
 Durham, NC, USA 
 3|Non-Profit 
 https://farmerfoodshare.org/ 

Jahresbericht 

X 50  

30 Farmhouse Farmhouse Delivery | 2009 
 Austin, TX, USA 
 1|LLC 
 https://farmhousedelivery.com/ 

F2C 

 34 240 

31 Farmstand Farmstand Local Foods | 2017 
 Seattle, WA, USA 
 1|LLC 
 https://www.farmstandlocalfoods.com/ 

F2I 
Vertragsverhandlung mit Farmer 
2 Hubs X 88  

32 Food Hub Feast Down East Food Hub | 2012 
 Burgaw, NC, USA 
 3|Non-Profit organization 
 www.feastdowneast.org 

House of Food 
Lehrveranstaltungen 

X 26 80 

33 Food Hub Field to Family | 2018  
Iowa City, IA, USA  
3|Non-Profit  
https://fieldtofamily.org/ 

House of FoodInfrastrukturProdu-
zenten-Treffen 

X 26 160 

34 Foodshed Fifth Season Cooperative | 2010 
 Viroqua, WI, USA 
 2|Multi-Stakeholder Cooperative 
 http://www.fifthseasoncoop.com 

Multistakeholder 

X 45 240 

35 Food Hub Fireweed Food Co-Op | 2016 
 (Fireweed Food Hub)  
 Winnipeg, MB, Kanada 
 3|Non-Profit 
 https://www.fireweedfoodcoop.ca/ 

Informativ 
Großhandelsvertrag 
Saisonal X 28  

36 Food Hub Food Connects | 2010 
 Brattleboro, VT, USA 
 3|Non-Profit 
 www.foodconnects.org 

Jahresbericht 

X 117  

37 Family Far-
med Food 

Food Roots | 2012 
 Los Angeles, CA, USA 
 1|LLC 
 https://www.foodroots.co/ 

BIPoC friendly 

X 5  

38 Distributor FoodEx | 2010-2014 
 Boston, MA, USA 
 1|LLC 
 Running A Food Hub: Volume 4 

Geschlossen 

- -  

39 Food Hub Foothills Food Hub | 2017 
 Marion, NC, USA 
 -|- 
 https://foothillsfoodhub.org/ 

Projekt 
Layout mit Küche  -  

40 Farm Collec-
tive  

Full Plates Farm Collective | 2005 
 Ithaca, NY, USA 
 1|LLC, Multi-farm organic CSA 
 https://www.fullplatefarms.com/ 

Equipment 

 15  

41 Farmer 
Cooperative 

Garrett Growers Cooperative, Inc. | 2011 
 Mt Lake Park, MD, USA 
 2|Producer Cooperative 
 http://www.garrettgrowers.com/ 

Universität (Kooperation) 
7 Monate geöffnet 
Warenabholung auf Farm X 15  

42 Food Hub Genuine Provisions | 2014 
 Dallas, TX, USA 
 3|Non-Profit 
 http://www.genuineprovisions.com/ 

 

X 5  
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43 Farming 
Collective 

Glorious Organics Cooperative | 2006 
 Aldergrove, BC, Kanada 
 2|B Corporation 
 https://gloriousorganics.com/ 

 

 1  

44 Distributor Grasshoppers Distribution | 2007-2013 
 Louisville, KY, USA 
 1|Farner-led LLC, then an investor-led LLC 
 Running A Food Hub: Volume 4 

Geschlossen 

- -  

45 Grocery De-
livery 

service 

Green Bean | 2007 
 Indianapolis, IN, USA 
 1|LLC 
 https://www.greenbeandelivery.com/ 

Distribution (Tiny Footprint) 

 100  

46 Food Hub Green Mountain Farm Direct | 2010 
 Newport, VT, USA 
 3|Non-Profit 
 http://greenmountainfarmdirect.org/ 

 

X 30  

47 Food Hub Growers Collaborative | 2004 -2011 
 Oakland, CA, USA 
 2|Non-Profit, LLC, to nonprofit/private part-
nership 
 Running A Food Hub: Volume 4 

Geschlossen 

- 180  

48 Food Hub GrowFood Carolina | 2011 
 Charleston, SC, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 www.growfoodcarolina.com 

Distribution 
Projekt 
Abbildung 
Warenabholung auf Farm 

X 85 195 

49 Food Hub GROWNYC Wholesale  | 2012 New York, 
Ny, USA 3|Non-Profit 
https://www.grownycwholesale.org/ 

House of FoodFood HubExpan-
sion US $39 Mio. Projekt 

X 50  

50 Distributor Happy Dirt | 2004 
 Durham, NC, USA 
 2|B Corporation 
 https://happydirt.com/ 

B Corp 

X 90  

51 Online Mar-
ket 

Harvest to Market Online | 2009 
 Fitzwilliam, NH, USA 
 1|Privately held business 
 https://harvesttomarket.com/ 

Online-Plattform Konzept 

 400  

52 Food Hub Headwater Foods, Inc | 2008 
 Ontario, NY, USA 
 2|B Corporation 
 http://headwaterfoodhub.com  

Infrastruktur Frankfurt 

X 21  

53 Food-de-
livery 

company  

Idaho's Baunty | 2007-2018  
 Boise, ID, USA 
 2|Producer-Consumer Cooperative 
 - 

Geschlossen 
Machbarkeitsstudie 2007 

- 80  

54 Food Hub Iowa Food Hub | 2012 
 Decorah, IA, USA 
 3|Non-Profit 
 https://iowa-food-hub.myshopify.com/ 

Warenabholung auf Farm 
Equipment 

X 40 240 

55 Grocery De-
livery 

service 

Irv & Shelly's Fresh Picks | 2006 
 Niles, IL, USA 
 2|S Corp 
 http://www.freshpicks.com 

Produktliste 

 82  

56 Food Hub Jack & Jake's | 2010-2019 
 New Orleans, LA, USA 
 -|- 
 - 

Geschlossen 

- - 105 
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57 Foodshed La Montanita | 2007 
 Albuquerque, NM, USA 
 2|Consumer Cooperative 
 http://www.lamontanita.coop/ 

Distribution 
Warenabholung auf Farm 

X 400 480 

58 Grocery 
Store 

Lakewinds Food Co-op | 1972 
 Minneapolis, MN, USA 
 2|Cooperative 
 https://www.lakewinds.coop/about-us/ 

LEH 

 350  

59 Farm fresh 
co-op 

Lancaster Farm Fresh Co-Op (LFFC) | 
2006 
 Lancaster, PA, USA 
 3|Non-Profit 
 https://lancasterfarmfresh.com/ 

 

X 100  

60 Food Hub LINC Foods | 2014 
 Spokane, WA, USA 
 2|Worker-Owned Cooperative 
 www.LINCFoods.com 

Food mile reduction 

X 50 400 

61 Food Hub Local Food Hub | 2009 
 Charlottesville, VA, USA 
 3|Non-Profit organization 
 https://www.localfoodhub.org/ 

Jahresbericht 
Distribution ausgelagert  
Expansion 
House of Food 

 70 565 

62 Distributor Local Foods | 2013 
 Chicago, IL, USA 
 1|LLC 
 https://localfoods.com/ 

 

X n/a 565 

63 Food Hub Mandela MarketPlace | 2004 
 (Mandela Produce Distribution) 
 Oakland, CA, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 https://www.mandelapartners.org/ 

House of Food 
Eigene Distributionsfirma 

X 29 320 

64 Farmer's  
Co-op 

MI Farm Coop | 2015 
 Suttons Bay, Mi, USA 
 2|Producer Cooperative 
 https://mifarmcoop.org/ 

Interview - How it works 
Saisonal 

X 12 X 

65 Food Hub Nashville Grown | 2011 Nashville, Tn, USA 
3|Non-Profit http://www.nashvillegrown.org/ 

Küche und Catering 

X 65 160 

66 Food Hub New Entry Food Hub | 2005 
 Beverly, MA, USA 
 2|Cooperative 
 https://nesfp.org/foodhub 

Jahresbericht 
6 Monate geöffnet 

X 30 160 

67 Producers 
Marketing 

Association 

Okanogan Producers Marketing Associa-
tion | 2006 
 Okanogan, WA, USA 
 2|Producer Cooperative 
 http://okanoganproducers.org/ 

 

 7  

68 Food Hub Pan Cape Breton Food Hub | 2015 
 Baddeck, NS, Kanada 
 2|Multi-Stakeholder Cooperative 
 https://www.capebretonfoodhub.com/ 

Sub-Hubs 
Insel 
Jahresbericht 
Pilotprojekt 2015 

X 50  

69 Network  Penns Corner Farm Alliance | 1999 
 Pittsburgh, PA, USA 
 2|Producer Cooperative 
 http://pennscorner.com/ 

 

X 30  

70 Food Co-op Phxfood coop | 2020 
 Phoenix, AZ, USA 
 2|Community-Owned Cooperative 
 https://phxfood.coop/ 

 

 19  
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71 Food Move-
ment 

Pilot Mountain Pride | 2010-2015 
 Pilot Mountain, NC, USA 
 2|Not-for-profit LLC 
 http://pilotmountainpride.blogspot.com/ 

Geschlossen 

- - 80 

72 Food Hub Plant it Forward | 2011 
 Houston, TX, USA 
 3|Non-Profit organization 
 https://plantitforward.farm/ 

Refugee programm 
Küche 

X 8  

73 Food Hub Plowshares Food Hub | 2018 
 Fort Wayne, IN, USA 
 1|Privately held business 
 https://openfoodnetwork.net/plowshares-
food-hub 

 

X 18 645 

74 Coop Producers and Buyers Co-op | 2009-2011 
 Eau Claire, WI, USA 
 -|- 
 Running A Food Hub: Volume 4 

Geschlossen 

- -  

75 Food Hub Profound Foods | 2018 
 Fairview, TX, USA 
 1|LLC 
 https://www.profoundfoods.com 

 

X 50  

76 Food Hub Puget Sound Food Hub Cooperative | 2016 
 Mt Vernon, WA, USA 
 2|Producer Cooperative 
 https://pugetsoundfoodhub.com/ 

Sammelstellen 
Jährliche Bewerbung für Erzeuger 

X 70 60 

77 Food Hub Quad Cities Food Hub | 2010 -2017 
 Davenport, IA, USA 
 -|- 
 - 

Geschlossen 

- -  

78 Farmer Mar-
ket 

Queen Anne Farmers Market | 2007 
 Seattle, WA, USA 
 3|Non-Profit 
 https://qafm.org/ 

5 Monate geöffnet 

 60  

79 Online Mar-
ket 

Red Hills Small Farm Alliance | 2010 
 Tallahassee, FL, USA 
 3|Non-Profit organization 
 https://www.redhillsfarmalliance.com/ 

 

X 90 160 

80 Food Hub Red Tomato | 1997 
 Providence, RI, USA 
 3|Non-Profit 
 https://redtomato.org/ 

Best-Practice Beispiel 
Distribution ausgelagert 

X 40  

81 Food Hub Sprout MN | 2006 Little Falls, MN, USA 
3|Non-Profit organization 
http://sproutmn.com/foodhub/ 

LehrveranstaltungenKü-
cheEquipment 

X 80  

82 Food Hub Tahoe Food Hub | 2014 
 Truckee, CA, USA 
 3|Non-Profit organization 
 https://www.tahoefoodhub.org 

Lehrveranstaltungen (Farmer) 

X 50 160 

83 Food Hub The Columbus Food Hub | 2013-2017 
 Columbus, OH, USA 
 -|- 
 - 

Geschlossen 

- -  

84 Distributor The Common Market | 2008 
 Atlanta, Ga, USA 
 3|Non-Profit 
 https://www.thecommonmarket.org/ 

Distribution  
Netzwerk 
Studien und Berichte X 250 400 
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85 Buying Club The farm connection | 2015 
 San Antonio, TX, USA 
 2|Consumer Cooperative Buying Club 
 http://www.thefarmconnection.org/ 

Warenabholung auf Farm 

 36  

86 Food Hub The Good Acre | 2015 
 Falcon Heights, MN, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 https://thegoodacre.org/ 

House of Food 
Küche 
Equipment X 40  

87 Food Hub The Intervale Center | 2007 
 (The Intervale Food Hub ) 
 Burlington, VT, USA 
 3|Non-Profit 
 https://www.intervalefoodhub.com/ 

F2C 
Support für Farmer 

 70  

88 Food Hub The Kansas City Food Hub | 2015 
 Overland Park, KS, USA 
 2|Producer Cooperative 
 https://thekcfoodhub.com/ 

Sub-Hubs 

X 22 50 

89 Farmers 
Market 

The Wild Ramp | 2012 
 (Tri-State Local Foods, Inc.) 
 Huntington, WV, USA 
 3|Non-Profit 
 www.wildramp.org 

 

 100 480 

90 Alliance This Old Farm, Inc. | 2000 
 Colfax, IN, USA 
 2|S Corp 
 www.thisoldfarm.com 

Fleisch und Geflügel 
Equipment 

X 150  

91 Food Hub Three River Farmers Alliance | 2014 
 Fremont, NH, USA 
 2|Producer Cooperative 
 https://www.threeriverfa.com/ 

Fuhrpark 

X 50  

92 Distributor Three Rivers Grown (TRG) | 2015 
 Pittsburgh, PA, USA 
 1|LLC 
 https://www.threeriversgrown.com/ 

 

X 23 480 

93 Alliance Tilth Alliance | 2013 
 Seattle, WA, USA 
 3|Non-Profit organization 
 http://www.tilthalliance.org/ 

5 Monate geöffnet 
Lehrveranstaltungen (Farmer)  25  

94 Distributor Tiny Footprint Distribution | 2009 
 Indianapolis, IN, USA 
 1|LLC 
 http://www.tinyfootprintdistribution.com/ 

 

X 80  

95 Food Hub Two Rivers Food Hub | 2014 
 Smith Falls, ON, Kanada 
 3|Non-Profit 
 https://tworiversfoodhub.com/ 

Distribution geschlossen 
Küche 

X 90  

96 Distributor Veritable Vegetable | 1974 
 San Francisco, CA, USA 
 2|B Corporation 
 https://veritablevegetable.com/ 

Leitung durch Frauen 
Fuhrpark - Zero Emission 
Warenabholung X 340  

97 Coop Vermont Quality Meats | 1999 South Royal-
ton, VT, USA 2|Cooperative 
https://www.vtqualitymeats.com/ 

Fleisch und Geflügel 

X 48  

98 Farm Busi-
ness 

Incubator 
and Training  

Viva Farms | 2009 
 Mt Vernon, WA, USA 
 3|Non-Profit 501(c)(3) organization 
 https://vivafarms.org/ 

Lehrveranstaltung (Farmer) 
Saisonal  23 X 
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99 Food Port West Louisville FoodPort | 2016-2016 
 Louisville, KY, USA 
 -|- 
- 

Geschlossen 

- -  

100 Cooperative Western Montana Growers Cooperative | 
2003 
 Missoula, MT, USA 
 2|Producer Cooperative 
 http://www.wmgcoop.com 

Saisonal 
Equipment 

X 50 X 

101 Food Hub Wisconsin Food Hub Cooperative | 2012 
 Waupaca, WI, USA 
 2|Producer Cooperative 
 https://wifoodhub.com/ 

Machbarkeitsstudie 
Eigene Distribution 

X 20  

102 Food Hub Working Landscapes Produce Center | 
2012 
 Warrenton, NC, USA 
 3|Non-Profit 
 www.workinglandscapesnc.org 

House of Food 
Equipment 
8 Monate geöffnet X n/a  
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Aganica Farm Club | Charlottesville, VA, USA | Kleinere Großstadt | 2009 – 2012  
(Feldstein und Barham 2017, S. 19–23) 
 

Mission-driven private 
company 
 

- Probleme bei der Vorhersage von Angebot und Nachfrage 
- Probleme bei Bestellabwicklung und Koordination der Lo-

gistik (Software) 
- Kostenintensive Projekte (Handgemachte, teure, lokale 

Boxen; Coupons) 
- Zu hohe Investitionskosten, da Finanzen bereits ausge-

schöpft.  
- Arganica wurde von Relay Foods (Online-Lieferservice) 

übernommen (Mitarbeiter und Produzenten wurden über-
nommen)  

X    X 

Fair Food Farmstand | Philadelphia, PA, USA | 6 Mio. Einwohner | 2003-2018 (Henninger 2018) 
 

Non-Profit organization 
Farmstand 

- Als Pionier "lokale Lebensmittel" bekannt gemacht - Mis-
sion erfüllt 

- Lokale Lebensmittel sind mittlerweile überall verfügbar – 
Kundenmangel 

  X X  

Grasshoppers Distribution | Louisville, KY, USA |1 Mio. Einwohner | 2007-2013 
(Feldstein und Barham 2017, S. 35–40) 
 

Farner-led LLC, then as 
an investor-led LLC 
Multiple business lines. 
Wholesale and instituti-
onal sales. 

- Ständig wechselndes Geschäftsmodell 
- Hohe Fluktuation in der Führungsebene 
- Finanzierungsprobleme 
- Keine erfolgreichen Beispiele zum Vorbild 
- Soziale Interessen vs. wirtschaftliche Interessen 
 

X X    

Growers Collaborative | Oakland, CA, USA | 4 Mio. Einwohner  | 2004 -2011 
(Feldstein und Barham 2017, S. 24–29) 
 

Non-Profit, LLC, to non-
profit/private partnership 
Multiple business lines. 
Wholesale and instituti-
onal sales. 

- Fehlendes Wissen im Vertrieb 
- Wirtschaftskrise 2008 verlangsamtes Wachstum 
- Hohe Transportkosten 
- Großhändler fingen an direkt bei den Landwirten zu kau-

fen 
- CAFF fungiert mittlerweile als Vermittler zwischen Erzeu-

ger und Händlern/ Käufern (ohne Vertriebssystem) 

     

Idaho's Baunty | Boise, ID, USA | Größere Großstadt | 2007-2018 
(Northwest Cooperative Development Center 2012; Evans 2018) 
 

Producer-Consumer 
Cooperative 
Wholesale distribution 

- Organisatorische Herausforderungen 
- Fehlendes Kapital, um zu expandieren 
- Online-Plattform geschlossen > weniger Erzeuger und 

Kunden 
- Lieferservice für Kunden wurde nicht angenommen  
- Keine aktuellen Informationen. 

X     

Jack & Jake's | New Orleans, LA, USA | 1 Mio. Einwohner | 2010-2019 
(Sayre 2015; Canal Street Beat 2014; Propeller 2011; Hughes 2014; Millar 2012) 
 

- 
Wholesale distribution 

- Als Lebensmittelzentrum geplant war, sich aber zu einem 
öffentlichen Markt (Dryades Public Market) entwickelt hat.  

- Führungswechsel 
- Keine Aktuellen Informationen. 

 X    
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FoodEx (Organic Renaissance LCC) | Boston, MA, USA | 4 Mio. Einwohner | 2010-2014 
(Feldstein und Barham 2017, S. 30–34) 
 

LLC 
Multiple business lines. 
Retail and institutional 
sales. 

- Probleme bei der Finanzierung.  
- Geschäftsführer mit gesundheitlichen Problemen 
- Nicht genügend Produzenten und Käufer. 
- Schulzeiten (Nachfrage) vs. Produktionszeiten (Angebot) 
- Keine ausreichende Auslastung der Kapazitäten 
- Wechselndes Geschäftsmodell: Restaurants> LEH> Insti-

tutionen >Fleischhandel  

X X X  X 

Pilot Mountain Pride | Pilot Mountain, NC, USA | Mittelstadt groß | 2010-2015 
(Feldstein und Barham 2017, S. 47–51) 

 Not-for-profit LLC 
Wholesale distribution 

- Kostensteigerungen und Umsatzrückgang 
- Abhängig von finanziellen Zuschüssen X  X   

Producers and Buyers Co-op | Eau Claire, WI, USA | Mittelstadt groß | 2009-2011 
(Feldstein und Barham 2017, S. 41–46) 
 

Multistakeholder Coope-
rative 
Institutional sales 

- Schnell und ohne Business Plan gestartet 
- Häufiger Personalwechsel 
- Finanzielle Probleme 
- Keine Abnahmegarantien von Institutionen 
- Größter Kunde abgesprungen 

X X X   

Quad Cities Food Hub | Davenport, IA, USA | Kleinere Großstadt | 2010 -2017 
(Hancock 2017; Quad Cities Food Hub 2017) 
 

Non-Profit 
Retail market and edu-
cational programs 

- Lokale Lebensmittel sind mittlerweile überall verfügbar – 
Kundenmangel 

- Keine weitere finanzielle Unterstützung  
X  X X  

The Columbus Food Hub | Columbus, OH, USA | 2 Mio. Einwohner | 2013-2017 
(The Columbus Food Hub 2017; Warren 2018) 
 

Social Enterprise, LLC 
Commercial kitchen and 
food business support 

- Neues Projekt für das Gebäude. Auszug/Umzug nötig 
- Keine Weiterführung      

West Louisville FoodPort | Louisville, KY, USA | 1 Mio. Einwohner | 2016-2016 
(OMA 2016; Rohleder 2014; Downs 2016) 
 

Projekt 
Food Port 

- Projekt 
- Absprung finanzieller Unterstützer X     

Cloverbelt Local Food Co-op | Dryden, ON, Kanada | Mittelstadt groß | 2013-2019 
(Streutker et al. 2017) 
 

Non-Profit 
Online farmers market 

- Rückläufige Bestellungen - weniger Angebote - weniger 
Bestellungen 

- Mangel an Fachwissen 
- Hohe Fluktuation 

 X X  X 

Eat Local Sudbury | Sudbury, ON, Kanada | Kleinere Großstadt | 2007-2018 
(Ulrichsen 2018, 2017) 
 

Cooperative 
Grocery store 

- Finanzielle Probleme 
- Mitglieder rückläufig 
- Hohe Personalfluktuation 

X X X   

  SUMME 9 6 7 2 3 
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Anhang 3 Metropolen und Städte mit mindestens 600.000 Einwohner 

 

Quelle: Eigene Darstellung: Google My Maps 2022 
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Anhang 4 Layout: Farm Fresh Rhode Island 
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Anhang 5 Verkehrsinfrastruktur in der Region FrankfurtRheinMain 

  

Quelle: Regionalverband FrankfurtRheinMain 2018, S. 38 
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Anhang 6 Email: Fireweed Food Co-Op 

Laura Pelser <sales@fireweedfoodcoop.ca>     4. April 2022 17.30 

Hi Alina, 

I'm Laura, I'm the communications coordinator at Fireweed Food Hub. I'd be happy to answer your 
questions below!  

1. From how many farms/producers do you source your produce from and how far away are they (ra-
dius/miles)? What is the ratio between conventional and organic food? 

Manitoba is a huge province with low population density, so the distance between the main city (Winni-
peg) in which we operate and our producers farms is a challenge. We currently have 27 producer 
members that list their products with the Food Hub. All are located in our province except two. Furthest 
away is Lake to Plate, a social enterprise located in Naujaat, Nunavut, 2000km to the North. Kagiwiosa 
Manomin is our other out of province producer, 350km to the west in the neighbouring province of On-
tario. To the east our furthest producer is Borderland Agriculture, also 350km away. Our producer map 
on our website can provide more info about these producers. We have only one producer using con-
ventional farming practices, Prairie Quinoa. The product is difficult to grow with the insects we face in 
Manitoba so the farmer uses pesticides. Every other producer uses spray-free and organic compliant 
growing methods. Most of our producers have very small operations and are uncertified, but actually 
exceed the organic definition. 

2. How does the delivery work exactly? Are you able to share more information on your fleet? How many 
trucks do you had/have or how does it work in general? 

We do not currently own any vehicles. We rely on farmers to bring their products into the city to our 
warehouse, and we help them with coordinating deliveries so they can share with other farmers in the 
area. For delivery to our customers, we rent a cargo van from our local car-sharing cooperative Peg City 
Car Co-op. We use large coolers with ice-packs to transport temperature sensitive items like frozen 
meat and fish. We are looking into renting or possibly purchasing a refrigerated vehicle but would prefer 
not to own as the costs associated with maintenance are high. 

3. With the sale of local products comes the challenge of seasonality. How do you get through the 
winter? Do you buy in extra goods or do the big customers accept the shortages? Are customers satis-
fied with value-added products? 

Winter is a big problem, however Winnipeg customers are used to a lapse in local ingredients over the 
winter. We do not import any outside products, instead we rely on shelf-stable dry goods, frozen meat 
products, and storage vegetables. We work with one producer who is able to store large quantities of 
root vegetables over the winter which gives us enough produce to get through the season. Another 
producer is building a greenhouse within the city which will give us a big boost in availability over the 
winter. Having fresh local herbs and some other indoor greens will help keep customers happy, as these 
are hard to come by in Manitoban winters! 

4. Is there any equipment that will benefit the farmers, for example cold stores or a blast freezer or a 
washer for potatoes at your location? 

Having sufficient cold storage is a constant issue as well. The previously mentioned distance between 
us and our producers means we need to minimize the amount of trips they have to take into the city to 
keep them happy. Two meat producers have given us chest freezers to hold their inventory in our ware-
house, but we need more freezer space for new suppliers. We have a 3x3.6m walk-in cooler which we 
built ourselves with mostly donated materials and volunteer labour. Our fresh items typically come in 
and out within 24 hours so the space in the walk-in cooler is sufficient for now. It would be impossible to 
build a walk-in freezer, of course, so this will likely be our next big purchase, if we can get sufficient 
funds. 

Laura Pelser  

[…]  

https://fireweedfoodhub.ca/suppliers/
https://www.pegcitycarcoop.ca/
https://www.pegcitycarcoop.ca/
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Anhang 7 Email: The Good Acre 

Sarah Hovseth <sarah@thegoodacre.org>           24. March 2022 15.47 

Hi Alina, 

We are always happy to share our experience and knowledge so feel free to send any follow up ques-
tions. 

1. From how many farms/producers (40+ ?) do you source your produce from and how far away are 
they (radius/miles)? 

In 2021 we worked with approximately 118 farmers and small food businesses. Of those, 90 were pro-
duce farmers, 8 were for eggs, meat, or dairy (cheese), and 21 were what we refer to as value-added 
products so herbal tea makers, bakeries, and other food makers using local ingredients. Almost all of 
the farms we work with are within 100 miles of our facility. 

2. How does the logistics work exactly? You have your own vehicles (1 van and 1 box truck, is that still 
right?) So I was wondering, if the fresh fruits and veggies are collected from the farm or does the farmer 
bring its produce to the location or a sub-hub? Do you deliver to all your wholesale buyer or do they 
have to pick up the goods themselves? 

We do have a refrigerated van and box truck. Everything we source/aggregate is delivered by the farm-
ers or producer. In terms of our distribution, there are some very large wholesale accounts that pick up 
their orders from our facility and then we also do a lot of deliveries ourselves to customers especially for 
schools, farm share customers, and other wholesale accounts. We also work with a partner organization 
to distribute produce from our LEAFF program to hunger relief sites. 

Please let me know if you have any other questions! 

Keep us updated on how this goes :) 

Sarah 

--  

SARAH HOVSETH 

[…] 
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