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Zusammenfassung

Die vorliegende Studie untersucht die technische Machbarkeit zur Entwicklung einer digita-
len Lésung zur Férderung bioregionaler Lebensmittel in der AuRer-Haus-Verpflegung (AHV),
insbesondere in der Gemeinschaftsverpflegung (GV). Im Zentrum der Studie steht die Ent-
wicklung und Erprobung des Prototyps "RegioBioMatch’, eines digitalen Dienstes zur nach-
haltigen MenUplanung. Dabei wird angestrebt, regionale Bio-Produkte in der Menugestal-
tung transparent in ihrer Verfigbarkeit hervorzuheben, um damit auf lange Sicht Lieferket-
ten nachhaltig zu gestalten.

Die Studie folgt einem gestaltungsorientierten Ansatz der Wirtschaftsinformatik, bei dem ein
Prototyp entwickelt wurde, der zwei Datenbanken miteinander logisch verknUpft: die erste
enthdlt Informationen zu verflgbaren Bio-Erzeugnissen von regionalen Produzenten, die
zweite umfasst Rezepte und MenuUpléne der GV-Kichen. Ein Algorithmus kombiniert diese
Daten, um MenuUvorschldge zu generieren, die auf der regionalen Verfugbarkeit basieren.
Dieses innovative Konzept adressiert mehrere zentrale Herausforderungen in der Lieferkette
der AHV. Zu diesen zdhlen eine mangelnde direkte Kommunikation zwischen Landwirtschaft
und Gastronomie, unzureichende Logistiklésungen fur kleine Anbieter, eine begrenzte Plan-
barkeit bei Bio-Produkten sowie ein geringer Informationsstand tber regionale Angebote.

‘RegioBioMatch” bietet einen konkreten Lésungsansatz, indem es Transparenz in der Liefer-
kette schafft, MenUvorschldge basierend auf verflgbaren Zutaten bereitstellt, und die Pla-
nung sowie den Einkauf von Zutaten unterstutzt. Die Testphase des Prototyps in verschiede-
nen GV-Kuchen zeigte erste Erfolge. Die Nutzer konnten den Prototypen effektiv fur die Me-
nUplanung einsetzen, wobei besonders die Integration kleiner Erzeuger positiv bewertet
wurde. Gleichzeitig wurden Optimierungsmadglichkeiten identifiziert, insbesondere bei der
Benutzerfreundlichkeit, den Suchfunktionen und der Integration in bestehende Systeme.

Die Studie empfiehlt eine Weiterentwicklung des Prototyps mit einem stérkeren Fokus auf
die Nutzerfreundlichkeit und der Automatisierung von Prozessen, etwa bei der Bio-Zertifizie-
rung und CO,-Bewertung. Zudem wird die Stdrkung regionaler Netzwerke betont, um die Zu-
sammenarbeit zwischen Landwirtschaft, Veredlern und Gastronomie zu férdern. Bildung
und Beratung fur Kichenpersonal spielen ebenfalls eine wichtige Rolle, um Bio-Komponen-
ten und nachhaltige Rezepte besser zu integrieren. SchlieRlich ist auch die Anpassung von
Ausschreibungsprozessen und die Férderung innovativer Ansdtze in der Agrar- und Lebens-
mittelwirtschaft notwendig, um die langfristigen Ziele zu erreichen.

Zusammenfassend zeigt die Studie das Potenzial digitaler Lésungen wie "RegioBioMatch’,
um den Anteil bioregionaler Speisen in der AHV zu steigern. Dennoch sind technologische
und soziale Innovationen sowie strukturelle Anpassungen entlang der gesamten Wert-
schoépfungskette erforderlich, um die Nachhaltigkeitsziele bis 2030 zu realisieren.
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1. Einleitung: Die AufRer-Haus-Verpflegung und ihr
Wirkungskreis in den politischen Nachhaltigkeits-
strategien

Unsere Erndhrungsweise hat einen groRen Einfluss auf unsere naturliche Umwelt und die uns
gebotenen Ressourcen. Die Uberschreitung unserer planetarer Ressourcengrenzen ist in
sechs von neun Fdllen bereits erreicht. Die zuktnftige Erndhrung von erwartbaren 10 Milliar-
den Erdbewohnern im Jahr 2080 gilt als innerhalb der planetaren Grenzen machbar, erfor-
dert aber weitreichende Transformationsschritte (Richardson et al. 2023, 6). Der Konsum-
fuRabdruck der Europdischen Union zeigt auf Basis einer Datenerhebung von 2010 den ne-
gativen Beitrag unserer Erndhrungsweise auf die Umwelt. Dazu gehdren insbesondere der
Wasserverbrauch, die Anreicherung und der Abbau von Schadstoffen im Frischwasser
(Okotoxizitét), Ozonabbau, die Anreicherung von Stickstoff und Phosphor in Meeres- und
Frischwasser sowie im Boden (Eutrophierung), die Landnutzung und Ubersduerung (Sala et
al. 2019, 15).

Auf einem Gipfeltreffen der Vereinten Nationen wurde 2015 die ,Agenda 2030 fur nachhaltige
Entwicklung” verabschiedet und von 193 Staaten unterzeichnet. In dem gemeinsamen Kon-
zept fur Frieden und Wohlstand fur Mensch und Planeten wurden 17 Ziele zur nachhaltigen
Entwicklung (engl. Sustainable Development Goals, kurz SDGs) verdffentlicht, die einen drin-
genden Aufruf zum Handeln darstellen. Mehrere Ziele befassen sich darin direkt wie indirekt
mit den Themen der landwirtschaftlichen Nutzung und dem Lebensmittelkonsum, z.B. die
Ziele zur nachhaltigen Landwirtschaft, zum Wassermanagement sowie zu unserem Konsum

und der Verringerung von Lebensmittelverschwendung (UN Department of Economic and
Social Affairs 2024, 56).

Die EU hat im Juli 2023 ein Malinahmenpaket zur nachhaltigen Nutzung von Agrarressour-
cen verabschiedet. Dieses beinhaltet das vordergrindige Ziel, die Resilienz des eigenen Le-
bensmittelsystems zu erhéhen. Darunter versteht die Union die Sicherstellung der Erndih-
rungssicherheit im Angesicht von Klimawandel, geopolitischer Unsicherheiten und der Ver-
lust der Biodiversitat. Weiterhin mdchte sie den 6kologischen und klimatischen Fufdabdruck
verringern und damit eine globale Transformation zu mehr wettbewerbsgerechter Nach-
haltigkeit bewirken (EU-Kommission 2023, 0. S.).

Das Ziel der Landesregierung in Baden-Wurttemberg ist nun, dass 30 % aller Anbaufldchen
in Baden-Wurttemberg ab 2030 nach den Richtlinien der (EG) EU-Oko-VO 2018/848 bebaut
werden (Europdisches Parlament 2018, 0. S.), so besagt es das Biodiversitdtsstérkungsgesetz
(Ministerium far Erndhrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wdarttemberg
2020, o. S.). Um dieses Ziel zu erreichen, missen noch wesentliche Marktverédnderungen
stattfinden. Laut des Statistischen Landesamtes Baden-Wurttemberg betrug die bisherige
Wachstumsrate von 2016 bis 2020 jahrlich 7,1 %. Wird dieser Entwicklungstrend beibehalten,
so lage der Oko-Flachen-Anteil im Jahr 2030 bei 22 % (Becker 2021, 56). Obwohl eine positive


https://sdgs.un.org/goals/goal6
https://sdgs.un.org/goals/goal12
https://sdgs.un.org/goals/goal12

Entwicklung im Bereich der landwirtschaftlichen FIdchennutzung im Vergleich von Okoland-
anbau und konventionellem Anbau stattfindet, muss diese weiter vorangetrieben werden,
damit die Ziele der Landesregierung und letztendlich die Vorgaben der EU erreicht werden.

Die Erndhrungsweise der Deutschen ist u.a. durch das Angebot der AulRer-Haus-Verpfle-
gung (AHV) und in groRen Teilen der Gemeinschaftsverpflegung (GV), also Kantinen und
Mensen, geprdgt. Das Bundesministerium fur Ernéhrung und Landwirtschaft verdffentlichte
im Juni 2024 den Ernahrungsreport (Forsa 2024). Im Hinblick auf die GV geben 15 % aller
Befragten an, dass Sie mindestens einmal pro Woche in einer Kantine essen, 10 % sogar
mehrmals die Woche. Insgesamt ist die Zahl der Menschen, die in Kantinen essen (ausge-
hend von der Befragung) seit 2018 zwar zurlickgegangen (damals 19 %), nun aber wieder
am Ansteigen (Forsa 2024, 33). Die Anzahl an Kantinenbesuchern ist in groRen Stédten von
Erwerbstdtigen und von Personen im Alter zwischen 30 und 44 Jahren besonders haufig. Fur
mehr als 40 % der Befragten, die in der AHV essen, ist die Verarbeitung von Bio-Erzeugnissen
in ihren Gerichten wichtig. Beinahe zwei Drittel der AHV-Gdste geben dagegen an, dass
ihnen die Herkunft der verwendeten Lebensmittel wichtig ist, sowie die Regionalitédt und Sai-
sonalitat (Forsa 2024, 34).

Die GV gilt als ein zentrales Element deren Transformation mafigeblich fur eine umwelt-
freundliche und nachhaltige Erndhrungsweise bei den Bundesburgerinnen und -burgern
beitragen kann (Quack und Teufel 2020, 29). Die vorliegende technische Machbarkeitsstudie
wird daher auf Basis der Anforderungen der AHV und insbesondere der GV erforscht. Fur die
GroRkuchen der GV gelten besondere Beschaffungsherausforderungen. Oftmails ist die Su-
che nach addquaten regionalen Angeboten zudem erschwert, wenn sie zusétzlich das Bio-
Kriterium erflllen sollen. In einem Uberschaubaren, regionalen Umkreis mangelt es an Bln-
delungs- und Veredlungsmoéglichkeiten, wie Waschen, Schdalen und Schneiden, obwonhl
ausreichend Erzeugerstrukturen vorhanden sind (Quack und Teufel 2020, 16).

Durch den Beschluss des Bundesrates vom 07.07.2023 wurde eine Gesetzesgrundlage ge-
schaffen, mittels welcher Einrichtungen der GV den Einsatz von Bio-Produkten kenntlich ma-
chen kénnen, indem sie Gerichte, bei denen anteilig 20-49 % der verwendeten Produkte Bio-
Produkte sind, freiwillig mit einem Bronze-Logo, bei einem Anteil von 50-89 % mit einem Sil-
ber-Logo und bei einem Anteil von 90-100 % mit einem Gold-Logo kennzeichnen. Das teilte
das Bundesministerium fur Ernéhrung und Landwirtschaft mit (2023q,0.8.).

Die technische Machbarkeitsstudie hat sich daher zum Ziel gesetzt, einen digitalen Dienst zu
entwickeln, der einen Beitrag zur Erhéhung der regionalen Bio-Komponenten in der AHV und
besonders der GV angeht. RegioBioMatch soll zeigen, dass durch die logische Verkntpfung
von zwei Datenbanken — Angebote der Erzeuger und GrofRhdndler mit den Rezepten der GV
und Rezeptempfehlungen auf Basis der regionalen VerfUgbarkeit von Bio-Erzeugnissen —
madglich ist.



2. Das EIP-Projekt RegioBioMatch

Die Europdische Innovationspartnerschaft fur landwirtschaftliche Produktivitét und Nach-
haltigkeit (EIP-AGRI) méchte Forschung mit land- und forstwirtschaftlicher Praxis far inno-
vative Lé6sungen in den Fragestellungen der Gegenwart zusammenbringen. Hierfr wird eine
Operationelle Gruppe gegrundet (OPG), deren Mitglieder aus den Bereichen der Forschung,
der Landwirtschaft und evtl. aus den agrarékonomischen Anrainer-Zweigen (Maschinen-
bau, GroRhandel, Softwareentwicklung etc.) besteht. Der Férderzeitraum far RegioBioMatch
war von 01.02.2023 bis 31.12.2024.

Das Ziel des Projekts und die Konstellation der Partner werden in Kapitel 2.2 néher erldutert.
Die Ausgangssituation und die Herausforderungen fur die Verwendung von regionalen Bio-
erzeugnissen in der AHV und insbesondere der GV werden in Kapitel 2.1 mit dem vorange-
gangenen Projekt dargelegt.

Das Vorprojekt aus dem Jahr 2022 hatte das Ziel, in einer Kantine eines Automobilherstellers
und einer Hochschulmensa einen Bio-Mittagstisch mit Erzeugnissen aus der Region anzu-
bieten. In dem Projekt wurde die darin vorkommende Wertschépfungskette abgebildet. Ver-
treten waren Erzeuger und Erzeugergemeinschaften aus der Nutztierhaltung sowie dem Ge-
museanbau. Hinzu kamen Grof3héndler und Veredler der Erzeugnisse neben der oben ge-
nannten Kantine und Mensa. Bei dem im Konsortium geplanten Menu ergaben sich folgende
Herausforderungen: Mensa und Kantine hatten unterschiedliche Mengenanforderungen bei
einer gegenuberstehenden, kleinteiligen Erzeugerstruktur. Neben jener Orchestration der
Mengenbundelung in der Logistik stand auch die Frage nach des Veredlungsgrads der
Komponenten, welche an die Verarbeitungsprozesse der beiden unterschiedlichen Kiichen
angepasst werden mussten. Aus diesem Vorprojekt wurden folgende Herausforderungen
aus verschiedenen Perspektiven in der GV-Wertschépfungskette identifiziert:

Erzeuger

- Selten gibt es einen direkten Kommunikationskanal mit der ortsnahen Gastronomie.
Dadurch sind auch die Bedurfnisse der GV-Gdste unbekannt und die landwirtschaft-
liche Planung kann nicht daran ausgerichtet werden, was in der Region gerne ge-
speist wird.

- FUr Bio-Erzeuger und ihre kleinen Mengen sind Logistikldsungen erforderlich. Die
kleinteilige Anbieterstruktur erfordert ein logistisches Blundelungskonzept, um dem
Mengenbedarf der Kantinen und Mensen gerecht zu werden.

Veredler/GroRhandel

- Wenn nicht auf Bio-Produkten spezialisiert, stellt sich die Zwischenstufe als reaktives
Element der Kette dar. Erst bei Bestellung durch die AHV wird die Bundelung von Bio-
Erzeugnissen berucksichtigt. Infolgedessen mangelt es hier an der Planbarkeit fur



den Veredlungsprozess, welcher eine aufwendige Reinigung der Verarbeitungsanla-
gen erfordert.

- Hinzu kommmt ein fehlender Informationsstand Uber die regionalen Bio-Erzeuger und
deren Verfugbarkeit, um ein sténdiges Angebot fur die Gastronomie aufzustellen.

Gastronomie

- Die GV besitzt keine Informationen Uber das Angebot der regionalen Bio-Landwirt-
schaft, um danach ihren Speiseplan auszurichten.

- Zudem ist der Bedarf an bereits vorverarbeiteten, groien Mengen sehr hoch. Durch
die Reduktion der Verarbeitungsprozesse in den Kantinen und Mensen ist eine ku-
chenfertige Anlieferung die gewlnschte Form — auch bei Bio-Komponenten.

- Die Anlieferung muss wie bei konventionellen Produkten durch so wenig Zulieferer
wie moglich erfolgen. Mehrere Anlieferungen erfordern das Abstellen von Personal,
welches in den Klichen benétigt wird.

Das Ziel der technischen Machbarkeitsstudie war die Entwicklung eines vorwettbewerbli-
chen Prototyps eines digitalen Dienstes, welcher einen MenUvorschlag fur die AHV auf Basis
der Verfugbarkeit von bioregionalen Erzeugnissen anbietet. Hierzu findet ein sogenanntes
Matching zweier Datenbanken statt: Eine Datenbank fur die verflUgbaren Erzeugnisse und
eine Datenbank fur die GroRktchenrezepte. Ein Algorithmus bringt die Informationen beider
Datenbanken zusammen. Dabei werden folgende Informationen bertcksichtigt:

RezeptA e

Rezept B

Anforderungen
- Rezepte

Regelwerk
- Prdaferenzen, zB. ein
Veganes Gericht, ein
Kartoffelgericht, ein
Rezeptanfrage Top- Gericht
zu einer

Kalenderwoche

- Wasist verflgbar?
. , - In meiner Region?
T T . - In Bio-Qualitat?
- - Matching

> - Zuwelchem Veredlungsgrad?
» @ Algorithmus - Gewaschen? r—- §/
- Geschnitten? N
- Welche schnittform?
- Wann kann es geliefert werden?
- Wer liefert?

Rezeptn e

Rohwareninformation
- Erzeugnis
- Veredlungsgrad

Rohwarenbestand Erzeugnis B
- Menge und Zeitpunkt
der Verfugbarkeit

Abbildung I Funktion des Matching-Algorithmus in RegioBioMatch



Der Matching-Algorithmus integriert verschiedene Datenquellen und Parameter, um die
beste Kombination von Rezepten zu bestimmen, die den aktuellen Verfugbarkeiten und Nut-
zerpréferenzen entspricht.

- Rohwareninformation: Diese Informationen fliefsen in die Beschaffenheit der Zutaten
ein und beeinflussen die Auswahl der Rezepte.

- Rohwarenbestand: Diese Daten bestimmen die VerflUgbarkeit der Zutaten und sind
entscheidend fur die Rezeptkombination.

- Anforderungen: Die spezifischen Anforderungen der Rezepte werden berucksichtigt,
um sicherzustellen, dass alle nétigen Zutaten vorhanden sind.

- Regelwerk: Die Regeln beeinflussen die Suche und werden dabei in hart und weich
unterteilt (Hard- und Softconstraints). Harte Regeln mussen unbedingt erfullt wer-
den. Ein Beispiel ist die Anforderung, dass eine Lieferung erfolgen muss und die Ware
innerhalb des Mindesthaltbarkeitsdatums liegt. Weiche Regeln schréinken die Suche
weiter ein, mussen jedoch nicht zwingend erfullt werden. In ihrer Anwendung erfolgt
eine Sortierung, bei der Produkte in der Hierarchie mengenmdaf3ig weiter oben stehen.
Wenn beispielsweise 200 kg Kartoffeln bendtigt werden und ein Landwirt 500 kg auf
Lager hat, wdhrend ein anderer exakt 200 kg anbietet, soll bevorzugt der Landwirt mit
den 200 kg angefragt werden.

Der Output des Algorithmus ist eine Kombination von Rezepten, die am besten zu den aktu-
ellen Verfugbarkeiten und Préferenzen passen. Mehrere Varianten dieser Kombinationen
werden bereitgestellt, um Flexibilitdt und Auswahimaoglichkeiten zu bieten.

Die OPG-Mitglieder wurden im Sinne des Projektziels und den identifizierten Herausforderun-
gen aus dem Vorprojekt erneut entlang der Kette aufgestellt. Die landwirtschaftliche Per-
spektive wurde neben drei Landwirtschaftsbetrieben ebenso von zwei baden-wurttember-
gischen Biomusterregionen vertreten. Geférdert durch das Ministerium far Ladndlichen Raum
und Verbraucherschutz unterstitzen die Biomusterregionen mit unterschiedlichen Projekten
den Okolandbau in ihrer Region, tauschen sich aber auch genauso untereinander aus (Bi-
omusterregionen 2024, 22). Die Erzeugergemeinschaft reprdsentiert mehrere Funktionen der
Zuliefererkette. Neben ihren Kenntnissen zur landwirtschaftlichen Erzeugung von tierischen
Produkten veredelt und liefert sie diese auch an ihre Kundschaft, darunter auch die AHV.
Abgerundet wird die landwirtschaftliche Perspektive durch eine Beratungsstelle. Diese bringt
Jahrzehnte der Berufserfahrung in der Transformation von landwirtschaftlichen Betrieben
mit. Das Mitglied aus dem GroRhandel hat sich auf Gemuse spezialisiert und veredelt dieses
auch. Die Klinikumskantine versorgt neben dem Klinikumspersonal, den Gésten und Patien-
ten auch im Gemeindeauftrag die értliche Schule. Fur das Projekt lag der Fokus auf der Kan-
tine und das Bistro fur die Gdste. Der Softwareentwickler programmierte den Matching-Al-
gorithmus und unterstitzte bei der Gestaltung der Benutzeroberfléche (User-Interface) und
der algorithmischen Funktionalitdt des Dienstes im Hintergrund. Die Projektpartner finden
sich in Tabelle 1 wieder.

Neben der OPG wurde ein Online-Marktplatzanbieter beauftragt. Der virtuelle Marktplatz
bietet landwirtschaftlichen Betrieben an, ihre Erzeugnisse direkt an GroRhdndler, Veredler



und AHV zu vermarkten. Diese Funktion steht ebenso dem Grof3handel und Veredlungsbe-
trieben selbst zur VerfUgung. Kichen der AHV kénnen damit direkt in den Kontakt zu den
Erzeugern treten und bei ihnen bestellen. Der Marktanbieter dient als Datenbank fur den Ver-
fugbarkeitsstatus der regionalen Bio-Erzeugnisse, auf welcher das Projektziel des Matching-

Algorithmus zur MenUplanung zugreift.

Tabelle I: OPG-Mitglieder und deren Projektfunktion

1 Forschungsinstitut

2 Landwirtschaft A

3 Landwirtschaft B

4 Landwirtschaft C

5 Erzeugergemeinschaft
6 GroRRhandel

7 Biomusterregion A

8 Biomusterregion B

9 Klinikumskantine

10 Landwirtschaftsbera-

tung
1 Softwareentwicklung

Koordination, Organisation, For-
schung

Nutztiere

Gemuseanbau

Pilzanbau

Nutztiere und Veredlung

Gemuse

Projektskalierung in der regio-
nalen Landwirtschaft
Projektskalierung in der regio-
nalen Landwirtschaft

GV

Wertschépfungsprinzipien der
Landwirtschaft

Software & Digitalisierung

Wissenschaftler, Projektleiter
und -mitarbeiter

Landwirt

Landwirt

Landwirt

Geschdftsleitung, Leitung Ein-
kauf

Leitung Einkauf
Regionalmanagement

Regionalmanagement

Geschdfts- und Kdchenleitung
Geschdftsleitung

Geschdftsleitung und Pro-

grammierer

Des Weiteren wurde die Expertise assoziierter Partner hinzugezogen, welche andere Voraus-
setzungen mit sich bringen bzw. ergéinzende Erkenntnisse in das Projekt mit einbeziehen. Die
Hochschulen A und B waren ebenso an Projekten der EIP-AGRI-Férderung beteiligt. Hoch-
schule A befasste sich mit der allgemeinen Fragestellung zur Erhéhung des Bio-Anteils re-
gionaler Erzeugnisse in der GV. Neben empirischen Erhebungen zur aktuellen Anteilshdhe in
den Landeskantinen, wurden Fokusgruppen gebildet und Workshops mit allen Beteiligten
der Kette durchgefuhrt. Hochschule B griindete im Laufe ihres Projekts ein regionales Netz-
werk aus Bio-Erzeugern, Veredlern und Grof3héndlern. Dieses hatte es sich zur Aufgabe ge-
macht, Bio-Convenience und damit hochveredelte Speisekomponenten fur die regionale
AHV anzubieten. Hochschule C hat einen Online-Dienst fur Jugendfreizeiten entwickelt, wel-
cher Unterstltzung in der MenUplanung mit Rezepten und Einkaufsliste bietet. Eine Hoch-
schulmensa und mehrere Kantinen unterschiedlicher Produktionsbetriebe erkldarten ihre
Prozesse in der Rezept- und Menugestaltung sowie den dazugehdrigen Einkauf. Marktplatz-
anbieter A hat vergleichbare Funktionen wie der beauftragte Online-Marktplatzanbieter des
Projekts: Angebotsmoglichkeit fur Erzeugerbetriebe sowie Nachfragemaoglichkeit fur Grof3-
handler und AHV. Marktplatzanbieter B hat sich auf seine Lokalitat fokussiert und bietet ne-
ben den Absatzmoéglichkeiten auch die Logistik der Ware in einem Radius von 50 km an. Des
Weiteren wurde ein Online-Dienst

hinzugezogen, welcher die CO;-Messung fur



Gastronomiebetriebe durchfuhrt. AuRerdem fand ein Austausch mit einer Prifgesellschaft

zum Prozess der Bio-Zertifizierung von AHV-Betrieben statt.

Tabelle 2: Assozijerte Partner und deren Expertise

Hochschule A

Bioregionale Landwirtschaft in
der AHV

Wissenschaftlicher Mitarbeiter

2 Hochschule B AHV Bio Convenience Professur und Projektmitarbei-
ter

3 Hochschule C AHV-Online Dienst Professur und Wissenschaftli-
che Mitarbeiter

4 Hochschulmensa GV Ktdchenleitung und Einkauf

5 Kantine A GV far Produktion Kdchenleitung

6 Kantine B GV far Produktion Kachenleitung

7 Kantine C GV fur Produktion Kdchenleitung

8 Marktplatzanbieter A Online-Marktplatz fur Landwirt- | Geschdftsleitung

schaft und AHV
9 Marktplatzanbieter B Online-Marktplatz und Distribu- | Geschdftsleitung

tion fUr Landwirtschaft und AHV
CO2-Messung
Bio-Zertifizierung AHV

10 Dienstleister
Ll Prufgesellschaft

Geschdftsleitung
Abteilungsleitung

Die Studie folgt dem gestaltungsorientierten Ansatz der Wirtschaftsinformatik (Design Sci-
ence Research, March und Smith 1995). Das Ziel dieses Forschungsansatzes ist die Gestal-
tung eines kunstlichen Objekts, zum Beispiel ein Modell, eine Methode, ein Leitfaden oder
eine Software. Wdhrend der Gestaltung bzw. seiner Anwendung kénnen neue Erkenntnisse
far die Wissenschaft erzielt werden. Das Vorgehen nutzt verschiedene Methoden aus den
Disziplinen der Informatik, den Ingenieurs-, Wirtschafts- und Sozialwissenschaften (Osterle
et al. 2010, 5). Daran anschlieRend dient der Action Design Research-Ansatz der praxisnahen
Forschung zur Gestaltung solcher Objekte. In intensiver Zusammenarbeit mit Praxispartnern
wird das Objekt entworfen und verprobt. Neben der wissenschaftlichen Abstraktion wird da-
mit auch die Praxisrelevanz der Forschung hervorgehoben (Sein et al. 2011).

Das Projekt hatte mehrere Arbeitspakte (AP), welche in Teilen in voneinander abhdéngige
Aufgabenstellungen untergliedert wurden. In den Arbeitspaketen kamen unterschiedliche
Methoden zum Einsatz. Die IST-Analyse aus AP 1 entstand durch die Methode des problem-
zentrierten Interviews (Witzel 2000, o. S.). Die Interviewflhrung verléuft entlang eines Prob-
lems und erhebt in diesem Fall die Informationslicken entlang der Wertschépfungskette
Uber Angebot und Bedarf an bioregionalen Erzeugnissen in der AHV. Die Interviewten waren
die OPG-Mitglieder und assoziierte Partner entlang der Kette: Landwirtschaft, Veredlung und
Grofshandel sowie Kichen der GV. Die Anforderungserhebung und Design-Prinzipien aus AP
2 wurden im Sinne des Action Design Research Ansatzes in den Workshops mit den Projekt-
partnern erhoben. Dies geschah mit der Methode der teilnehmenden Beobachtung



(Kawulich 2000, o. S.). Teilnehmend bedeutet, dass die Wissenschaft aktiv in der Beobach-
tung beteiligt ist. Gemeinsam wurden so die Bedurfnisse der Nutzer an dem zu gestaltenden
Online-Dienst erfasst. FUr die Konzeption der Umsetzung wie auch die Implementierung in
AP3 und 4 wurden fast ausschliefslich Methoden der Softwareentwicklung verwendet. Ledig-
lich in der Testphase von AP4 kam die teilnehmende Beobachtung bei der Anwendung des
entwickelten Dienstes durch deren potenzielle Nutzer (den Kichen der GV) zum Einsatz. Die
einzelnen Arbeitspakete sind in Abbildung 2 zu sehen.
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tforschung und Transfer
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2024
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Abbildung 2: Projekt-Arbeitspakete



3. RegioBioMatch

Der Kern der technischen Machbarkeitsstudie ist die Beschreibung von RegioBioMatch in
seinen Funktionen, dem Ergebnis der Testphase sowie dem tatséchlichen Nutzen im Ab-
gleich mit den in Kapitel 2.1 hervorgehobenen Herausforderungen.

3.1 Anwendungsszenarien und Funktionen

Allgemeine Funktionen

1. Benutzerregistrierung und -anmeldung
Uber die RegioBioMatch-Webseite gibt es die Moglichkeit zur erstmaligen Registrierung bzw.
Anmeldung. Die Anmeldung ist auch Uber den teilnehmenden Marktplatzanbieter méglich,
sollte bereits ein Konto bei diesem bestehen. Die Zustimmung zur VerknUpfung mit besag-

tem Konto verkUrzt den Anmeldeprozess durch die Ubertragung der Kontoinformation zu
RegioBioMatch. Ob nun Uber eine direkte Registrierung oder Uber den Marktplatzanbieter,
nach erfolgreichem Abschluss des Prozesses gelangt der (Neu-)Nutzer auf die Startseite der
Nutzeroberfldche.

RegioBioMatch

Willkommen bei RegioBioMatch

Du kannst direkt starten oder
die Einfiihrungs Tour beginnen

Abbildung 3: RegioBioMatch Startbildschirm

2. Personalisierung der Benutzereinstellungen (Team, Benachrichtigungen etc.)
Im eigenen Kontoprofil kénnen die Marktplatzeinstellungen vorgenommen werden. Darlber
hinaus besteht die Méglichkeit, Mitarbeitern der eigenen Organisation Einladungslinks zuzu-
senden und den neuen Konten spezifische Rollen mit unterschiedlichen Rechten zuzuweisen.

- Besitzer verfiUgen Uber sémtliche Verwaltungsrechte des Dienstes und kann neue
Nutzer einladen sowie Rollen zuteilen.

J


https://regiobiomatch.de/

- Rezeptpfleger verwalten die eigenen Rezepte der Organisation, verantworten die
Veréffentlichung von Rezepten und optimieren Rezeptbeschreibungen sowie deren
visuelle Darstellung.

- Menuplaner besitzen alle Rechte der Rezeptpfleger und kénnen dartber hinaus Me-
nus planen und far den Einkauf bereitstellen. Sie gestalten, aktualisieren und entfer-
nen Menus nach Bedarf.

- Einkd&ufer verfigen Uber alle Rechte der MenuUplaner und kénnen zusdtzlich erstellte
Menus und deren Erzeugnisse auf angebundenen Marktpldtzen einkaufen. Sie erstel-
len Gesuche und Preisanfragen, koordinieren Lieferungen und bearbeiten offene Po-
sitionen, beispielsweise im Status "Gesuch” oder "Preis angefragt”.

Nach der Auswahl der Rolle sowie der Eingabe von E-Mail-Adresse, Vor- und Nachname wird
ein Einladungslink generiert. Dieser Link ermdglicht es dem eingeladenen Kontakt sich bei
RegioBioMatch zu registrieren und mit den zugewiesenen Berechtigungen anzumelden.

Matching Funktionen

1. Erstellung und Verwaltung eigener und Community Rezepte
Auf der Startseite der Nutzeroberfléiche befindet sich die Kachel "Meine Rezepte”. Unter dieser
Funktion kénnen neue Rezepte erstellt werden und die bereits eingepflegten werden hier
aufgelistet. Die Eingabe erfordert den Namen des Rezepts, die Zutaten sowie eine Beschrei-
bung der Zubereitung. Beim Speichern des Rezepts wird zudem angegeben, ob es der Re-
gio- BioMatch-Community zur Verfigung gestellt oder fur die eigene Rezeptsammlung ab-
gelegt wird.

Neues Rezept

+/ Speichern

Kasespatzle +/- Tags

In als Community
Meniiplanung Rezept
i en verof

Energie in kcal 400

Portionen 20

Besonderheiten Besonderheiten

Essensgéste Erwachsene

Allergene Allergene auswahlen

Saison Winter

Abbildung 4: Eigene Rezepte erstellen



2. Rezeptvorschlége erhalten und in eigene Rezepte Ubernehmen

Hinter der Kachel ,Empfehlungen” befindet sich die Kernfunktion von RegioBioMatch. Unter
dieser Funktion werden Rezeptempfehlungen auf den individuellen Pr&ferenzen der Nutzer
ausgesprochen. Die Empfehlungen ergeben sich aus den Nutzervorgaben an den Mat-
ching-Algorithmus, welche Rezepte aus der eigenen Sammlung und der Community vor-
schlagt. Handelt es sich um fremde Rezepte, kébnnen diese in die eigene Sammlung Uber-
tragen und nach den individuellen Bedurfnissen anpasst werden, z. B. in der Portionsmenge.
Die Suche nach bestimmten Rezepten oder Zutaten kann auRerdem Uber den Rezeptnamen
erfolgen oder der Filterung nach Produktgruppen, wie Fisch, sowie Uber Erndhrungsprafe-
renzen, wie vegan.

‘ 00
@ Ubersicht

Ubersicht Empfehlungen Saisonkalender Tops

E Meine Rezepte
© Meine Meniis
T Bestelllungen
@ Marktplatz

98 BereichXY

Wirsinggemiise Schwedische Sommersuppe Gefiillte Rote Bete auf

Portionen: 4 Portionen: 4 rUSSISChe An

Zubereitung: Den Wirsing vom Strunk befreien Zubereitung: Die Kartoffeln waschen, schalen und Portionen: 4

und klein schneiden. Die inneren hellen Bléitter in Wiirfel schneiden. Den Lauch waschen und in o )

(ca. 1/3 des Wirsings) mit der klein Ringe Beides in Butter Zubereitung: Die Rote Bete schilen. In einen Topf

Zwiebel, .. Mehr leicht anbra...Mehr mit kaltem Wasser geben, den Essig zufiigen und
; etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen...Mehr

Zutaten: Zutaten:
Zutaten:
1 Kopf Wirsing 3 3 grofe Kartoffel(n) v/
200 ml Sahne +/ 1 Stange/n Lauch +/ 4 m.-groBe Rote Bete v/
1 Zwiebel(n) / 2EL Butter v/ 200 g Hackfleisch vom Rind 3¢
etwas Butter «/ % Liter Gemiisebriihe v/ 100 g Champignons v/
200 g Lachsfilet(s] 2 m.-groBe Zwiebel(n) v/
Match-Quote: 75% 4 let(s) X 9
100 ml Sahne +/ 100 g Butter +/
3 EL Dill, gehackter 3¢ 3ELOIX
1EL Essig v/

Match-Quote: 71,43%
Match-Quote: 71,43%

Abbildung 5: Rezeptvorschidge auf Basis der Verfligbarkeit bioregionaler Angebote

3. Regionale Verfugbarkeit auf Rezeptbasis anzeigen lassen
Im Bereich der ,MenUplanung” kann mit Hilfe eines individuell anpassbaren Suchradius nach
regionalen Bio-Erzeugnissen und Produkten gesucht werden. Die Auswahl der gewlnschten
Rezepte zur MenUgestaltung gibt zusdtzlich Hinweise auf den Ursprung innerhalb des Such-
gebiets. RegioBioMatch fuhrt einen Datenabgleich mit dem Marktanbieter durch. Hierdurch
werden auch Informationen weitergegeben, wie die Bio-Zertifizierung.



=

@ Ubersicht w
Ubersicht Empfehlungen

E Meine Rezepte
€1 Meine Menis

Gurke|
T Bestelllungen

@ Marktplatz

95 Bereich XY

Essiggurken

Angebote (1)

Rezepte (42)

Crunchy Smashed Potato Salad

15 Min normal  10,09.2024

Drilinge  Petersilie, frische

Griine Bowl mit Schupfnudeln

Arbeitszeit ca. 15 Minuten

8

Saisonkalender

Dill, frischer

20Min.  normal  18.01.2024

Arbeitszeft ca. 20 Minuten

BURGER Kartoffel

Brokkali A o

Abbildung 6: Erzeugnissuche auf Rezeptbasis

4. (verfugbare) Erzeugnissuche
Eine weitere Moglichkeit der Suche bietet die Kartenansicht auf der Startseite. In farblicher

Codierung werden Veredler und Erzeuger im festgelegten Radius dargestellt. Die Suche kann
auch hier Uber bestimmte Merkmale eingeschrénkt werden. Die Suchergebnisse resultieren
aus einem Abgleich mit der Datenbank des Marktanbieters.
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Abbildung 7: Kartenansicht zu aktuellen Angeboten
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5. MenuUplanung

Die Kachel ,MenuUplanung” fuhrt zur gleichnamigen Funktion. Hier kbnnen Menus fur eine
oder mehrere Kalenderwochen eingerichtet werden. Ebenso sind aber auch wiederkeh-
rende MenUs in einem vorgegebenen Turnus planbar. Dem Menu werden mehrere Rezepte
zugeordnet. Zusdtzlich kénnen der Ort bei einer Mehrzahl an Essensausgaben, die Anzahl an
Portionen und das Datum festgelegt werden. Bei letzterem unterstutzt eine Kalenderfunktion.
Uber die MenUplanung kann ebenso direkt auf die einzelnen Rezepte zugegriffen werden,
falls eine Bearbeitung vorgenommen werden soll. Nach Bearbeitung kann dieses auch als
neues Rezept gespeichert werden. Die einzelnen MenuUs kénnen abgespeichert und mit einer
passenden Bezeichnung in neue Planungen eingepflegt werden.

2 00
@ Ubersicht

& Meine Rezepte l 0 |

Bestelllungen Leichte Kohlrabi-

A=]
Lauch-Suppe Kasespatzle
@ Marktplatz
98 BereichXY
Néchste i Vi
< > Heute Export DEZEMBER Monat Woche Tag
KWS50 2024 Vv Mittwoch v~ Monatlich v 2024
Name* ontx Mo | Di | M Do Fr sa | So

48 1
Weihnachts¢

WeihnachtsEssen Heilbronn

49 2 3 4 5 6 7| 8
WinterSpezic Weihnachtsf

50 9 10 m 12 13 14| 15

51 16 17 18 19 20 217 22
Winter

Portionen*

200 Personen

52 23 24 25 26 27 28| 29
Vegetarisch* SilvesterEssi

Abbildung 8: Mendplanung

6. Einkauf verschiedener MenuUs

Nach der MenUplanung kann Uber das Einkaufssymbol das gesamte MenU oder einzelne
Komponenten davon in eine Einkaufsliste Gbertragen werden. Die Einkaufsliste wird auf den
Bedarf der einzelnen Komponenten bearbeitet, z.B. in ihrer Menge oder ob ein Einkauf nach
Lagerabgleich notwendig ist. Die Verfugbarkeit wird nun mit der Datenbank des Marktan-
bieters abgeglichen. Sollten einzelne Komponenten rot sein, sind diese nicht innerhalb des
vorgegeben Suchgebiets in Bio-Qualitdt vorhanden oder es wurde kein Preis angegeben.
Der Marktanbieter bietet hier die Option ein Gesuch oder eine Preisanfrage zu stellen. Wur-
den passende Produkte gefunden, kdnnen diese direkt eingekauft werden. Uber diesen Pro-
zess kédnnen auch mehrere MenUpldne zu einem Einkaufszettel zusammengefasst werden,
so wie jedes Menu Uber einen individuellen Einkauf méglich ist.
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Abbildung 9: Angebote fir die Einkaufsliste wdhlen

7. Bestellabwicklung
Die Auftragsubersicht zeigt den Status der bestellten, angefragten und gesuchten Kompo-
nenten an. Die Anbieterseite wird informiert und kann der Anfrage und den notwendigen
Informationen, wie Lieferdatum, gewUnschter Veredlungsgrad und Menge zustimmen.

Einkaufsliste .

Zwiebeln

Leichte Kohlrabi-Lauch-Suppe, Késespétzle .

20 Stiick 5 il Leichte Kohlrabi-Lauch-Suppe
Knoblauch
40 Stiick 3 {i] Leichte Kohlrabi-Lauch-Suppe

Gemiisebriihe

8.001 8 i Leichte Kohlrabi-Lauch-Suppe

Leichte Kohlrabi-Lauch-Suppe

Késespatzle

Késespitzle

Abbildung 10: Anpassung der Einkaufsliste



Im September und Oktober 2024 wurde eine Testphase eingeleitet. Die teilnehmenden Ku-
chen wurden angehalten, Rezepte in RegioBioMatch anzulegen, ein Menu zu planen und die
Speisekomponenten in die Einkaufsliste zu pflegen. Erzeuger und Veredler boten ihre Erzeug-
nisse und Produkte auf der Plattform des Marktanbieters an. Diese wurden von den Kichen
auf RegioBioMatch gefunden und bestellt. Abschlieiend wurde das Bestellte geliefert und
gekocht. Um letzteres zu garantieren, fand wdhrend dieser Testphase ein reger Austausch
zwischen Kichen und Anbieter statt, damit auch an den geplanten Tagen gekocht werden
konnte.

Nach der Testphase zeigt das Projekt deutliche Fortschritte im Aufbau eines ersten Zugangs
fur Gastronomiebetriebe, mit Fokus auf einer Ubersichtlichen Darstellung und Funktionen wie
der Bundelung von Bestellungen kleiner Erzeuger und der Integration von Bio-Produkten. Al-
lerdings bestehen weiterhin Herausforderungen, etwa bei der Optimierung von Such- und
Zuordnungsfunktionen fur Einkaufslisten sowie bei der Darstellung von Angebotsdetails und
TabellenUbersichten im Dashboard.

Technisch wurden einige SicherheitsmaRnahmen wie die Integration von Keycloak (Open
Source Software fUr eine sichere Verwaltung der Benutzeridentitdten) umgesetzt, und erste
Ubersetzungen ins Deutsche sind nahezu abgeschlossen. Eine Anbindung an Warenwirt-
schaftssysteme ist bislang jedoch nicht méglich. Die Nutzerfreundlichkeit wurde durch Live-
Tutorials und spezifische Tipps fur Gastronomiekunden verbessert, wdhrend fur die Analyse
erste Funktionen wie Statistiken zur Rezeptnutzung eingefuhrt wurden.

Zukunftig liegt der Fokus auf der Weiterentwicklung des Gastro-Dashboards, Designopti-
mierungen, der Implementierung weiterer Statistiken und einer umfassenderen Funktiona-
litat, um die Plattform fur die Gastronomie effizienter und benutzerfreundlicher zu gestalten.
In Tabelle 3 wird der Projektstatus zum Ende der Férderphase zusammengefasst.



Tabelle 3: Nutzerfeedback und Erkenntnisse aus der Testphase

Nutzerrollen und
Berechtigungen

Rezepte und Ein-
kaufsliste

Bestellungen

Dashboard

Internationalisie-
rung

Code-Qualitét

Integration

Benutzeroberfléiche

Tutorials und Hilfen

Datenvisualisie-

rung
Historische Daten

Identifikation der Nutzerrollen (Erzeuger, Veredler, Gastronomie) noch of-
fen zu implementieren

Berechtigungsprufungen teilweise umgesetzt.

Registrierung und Login far Marktplatzanbieter hinzugefugt.
Rezeptvorschldge funktionieren, bendétigen jedoch kleine Optimierungen
(z.B. "Milch” wird nicht erkannt).

Bio-Erzeugnisse werden nun bei Rezepten lediglich bezogen.
MenUplanung und Umrechnungen (Stick — kg) implementiert, jedoch
noch Verbesserungsbedarf.

Bundelung von Bestellungen kleiner Erzeuger maéglich.
Mindestbestellwerte und Bio-Prifungen integriert.

Dashboard-Elemente und -Ansichten fur Veredler, Erzeuger und Gastro-
nomie vorhanden, jedoch noch nicht vollstédndig funktionsfdahig.
TabellenUbersicht far Einkaufslisten fehlt.

Umstellung auf Deutsch, jedoch teilweise Ubersetzungsprobleme (z. B.
"Parsley” anstelle von "Petersilie”).

Englische und deutsche JSON-Dateien fur Ubersetzungen hinzugefugt.
Logging und Debugging groéRtenteils entfernt.

Nutzung von Keycloak zur Backend-Sicherheit verbessert.
NearBuy-Integration flr Erzeugnisse erfolgreich getestet.

Verbesserungen der mobilen Ansicht (Tablet und Smartphone) in Arbeit.
Design-Konsistenz zwischen Profil- und Dashboard-Seiten benétigt Fein-
schiliff.

Live-Tutorials beim ersten Anmelden hinzugefugt.

Gastro-sperzifische Tipps zu implementieren (z.B. Tierverwertung).

Statistiken zu den meistgenutzten Rezepten, MenUs und Erzeugnisse um-
gesetzt.
Analyse der Nachfrage und Erstellung saisonaler Erzeugnisse moéglich.

- Verbesserungen bei der Suche und Mapping von Angeboten in Einkaufslisten.
- Parametrisierung von Rezept-Empfehlungen zu nutzerspezifischen Empfehlungen.
- Erstellung von Verarbeitungs- und Lieferauftrdgen sowie Weiterleitung zu regionalen Verarbei-

tern.

- Vollstdndige Umsetzung des Gastro-Dashboards mit weiteren Informationen und Statistiken z.B.

Abfallmengen.

- Prafung von Preisanfragen und Kaufanfragen und passende Kommunikation z.B. als Notifikatio-

nen.

- Umfassendere Statistiken fur Erzeuger, Veredler und Gastronomie.



In der weiteren Entwicklung werden zudem die Nutzergruppen der Anbieterseite integriert.
Die Erzeuger erhalten dabei Funktionen fur den Uberblick der eigenen Erzeugnisangebote,
eine Ubersicht Uber die regionale AHV und Veredler als Kartenmodell, eine Verwaltung von
Auftrégen und die Einsicht zu Top-Rezepten und -Erzeugnissen. Die Veredler und GroRhand-
ler bekommen einen Uberblick Uber das eigene Produktangebot und das Erzeugnisangebot
der Landwirtschaft, die regionale Ubersicht der Erzeuger und AHV, eine Verwaltung der Auf-
trdge, Top-Rezepte und -Erzeugnisse sowie der Empfang von Veredlungsauftrdgen bei Be-
stellungen.

Im Unterkapitel 2.1 Vorprojekt wurden die Herausforderungen der landwirtschaftlichen Er-
zeuger, Veredler und GroRRhdndler sowie der Gastronomie in der AHV aufgelistet. Die fol-
gende Tabelle 4 fuhrt einen Abgleich zwischen Herausforderungen und der Lésungen durch
RegioBioMatch. Durch den aktuellen Fokus auf der Kichenseite ist es naheliegend, dass bei
den Anbietern, wenn Gberhaupt, indirekt L6sungen méglich sind. Dahinter liegen auch in Tei-
len Herausforderungen, welche Uber die Digitalisierung hinausgehen (mehr dazu in Kapitel

4).

Tabelle 4: Abgleich der aktuellen Herausforderungen und RegioBioMatch

Herausforderung
Keine/seltene direkte Kommunikation mit der
AHV. BedUrfnisse der Gdste sind unbekannt.

Kleinteilige Erzeugerstruktur bei Bio-Erzeuger
und mangelnde Logistiklésung.

Herausforderung

Mangelnde Planbarkeit bei der Verarbeitung von
Bio-Erzeugnissen.

Fehlender Informationsstand Uber regionale
Bio-Erzeuger und der Verfugbarkeit inrer Erzeug-
nisse.

Herausforderung
Keine Informationen Uber das Angebot von regi-
onalen Bio-Erzeugnissen.

Hoher Bedarf an vorverarbeiteten, groRen Men-
gen.
So wenige Anlieferungen wie moglich.

Technische Lésung

Kommunikation und Transparenz zum Bedarf
Uber die Anfrage beim angeschlossenen Markt-
platzanbieter.

Nicht gelést.

Technische Lésung

Transparenz zum Bedarf Uber die Anfrage beim
angeschlossenen Marktplatzanbieter.
Suchmdéglichkeit Uber Funktion des Marktplatz-
anbieters.

Technische Lésung

Kdchen erhalten Transparenz zum Angebot
durch direktes Suchen, KartenUbersicht und Re-
zeptempfehlungen.

Transparenz zu Veredlungsangebot in der Re-
gion.

Nicht gelést.



4. Aktuelle Grenzen

Mit dem &ffentlichen Zugang und der stetigen Verbreitung der generativen Kanstlichen In-
telligenzen (genAl) nimmt die technologische Entwicklung digitaler Technologien weiterhin
an Beschleunigung zu. Dennoch haben technische Loésungen ihre naturlichen Grenzen. In
der Digitalisierung finden sie sich in der analogen Welt, in denen der Mensch agiert sowie
Waren an einem Ort produziert, aber an einem anderen konsumiert werden. Fur jene Gren-
zen sind soziale Innovationen notwendig (Quack und Teufel 2020, 22). Fur die Etablierung
technischer Lésungen mussen soziale Prozesse, Strukturen und Gesetze angepasst werden,
damit alle Akteure Handlungssicherheiten erhalten und die Lésungen selbst einen Mehrwert
bringen und Nutzen stiften. Dazu gehéren z.B. Kichenabléufe, Lieferketten und im Falle von
offentlichen Kantinen Ausschreibungsmodalitéten. Die folgenden Unterkapitel zielen daher
auf die in diesem Projekt und der Forschung identifizierten Grenzen in den unterschiedlichen
Bereichen ab und geben zudem Handlungsempfehlungen fur soziale Innovationen.

Zwar hat sich die landwirtschaftliche FlGdche des ékologischen Anbaus in Baden-Wurttem-
berg seit Beginn der Aufzeichnungen des Statistischen Landesamtes 1999 bis 2021 verdrei-
facht, dennoch handelte es sich lediglich um einen Prozentanteil von 12,3 der Gesamtfléiche
im Jahr 2021 (Becker 2021, 49), 14 % im Jahr 2023 (Statistisches Landesamt Baden-Wirttem-
berg 18.4.2024, o. S.). Der héchste Fléichenanteil beansprucht Futtermittel, gefolgt von Win-
terweizen (Becker 2021, 51). Die besonders artgerechte Tierhaltung des Okolandbaus hat zur
Folge, dass ein hoher Futtermittelanteil aus dem eigenen Betrieb stammen soll, um das Ver-
hdltnis von Fléiche und Vieh ausgewogen zu halten (Becker 2021, 53). Tierische Nahrungs-
elemente tragen allerdings einen groRen Anteil zu unserem in der Einleitung erwdhnten
Konsumfuldabdruck bei und haben weitreichende Folgen fur die Umwelt. Besonders die Pro-
duktion von ressourcenintensiven Lebensmitteln wie Fleisch sind in der AHV mit hohen tat-
sdchlichen Kosten fur die Gesellschaft verbunden — mit Auswirkungen auf Treibhausgas-
Emissionen, Wasserverbrauch, Wasserverschmutzung, Versauerung, Eutrophierung und
Okotoxizitat (Heinz und Speck 2024, 288). Der Okolandbau gleicht dies zwar mit einer héhe-
ren Fldche und damit auch der héheren Anreicherung von Stickstoffen in unserem Wasser
aus (Becker 2021, 53), dennoch kénnten die Fléichen zur Produktion von pflanzlichen Bio-Er-
zeugnissen aufgewendet werden. Der ékologische Anbau in Baden-Wurttemberg z.B. von
Kartoffeln betrégt 800 ha im Gegensatz zu 4.900 ha im konventionellen Bereich. Das Dauer-
grunland hat dagegen 6kologisch eine Fldche von 110.200 ha gegentber 438.200 ha in kon-
ventionellen Betrieben (Statistisches Landesamt Baden-Wirttemberg 2024, o. S.). Es steht
zur Vermutung, dass die Umstellung auf Bio-Kartoffeln in den baden-wurttembergischen
GV-Betrieben einen erheblichen Bundelungs- und Logistikaufwand mit sich bringt, um einen
landesregionalen Bezug zu ermdéglichen. Die aktuelle Erndhrungsempfehlung liegt seit 2024
bei 75 % pflanzlichen und 25 % tierischen Lebensmitteln. Dies bedeutet u.a. maximal 300 g
Fleisch und Wurst sowie zwei Portionen Fisch pro Woche. Dagegen sollen mehr pflanzliche
Proteinquellen bezogen werden, wie Linsen und Hulsenfrichte (Deutsche Gesellschaft fur
Erndhrung e.V. 2024, o. S.). Eine solche Umstellung hatte fur die dkologische Landwirtschaft
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zur Folge, dass Teile ihrer Dauergrunfléichen in Fléchen fur Hulsenfrlchte und andere Pro-
teinquellen transformiert werden. Kommen die Betriebe der GV dieser Empfehlung nach,
kann sich der Anteil an Bio- und regionalen Speisekomponenten im geplanten Zeitrahmen
bis 2030 entsprechend erhéhen. Damit einhergehend muss die Nachfrage durch die GV sich
zundchst erhdhen, bevor die Angebotsumstellung der Landwirtschaft erfolgt. Die GV hat da-
bei ihre eigenen Grenzen, die sie in den kommenden Jahren Uberschreiten muss (s. Unter-
kapitel 4.2 Gastronomisch).

Die Einflhrung von Bio-Produkten in den Speiseplan der AHV steht im Widerspruch zu den
wirtschaftlichen Zielen im Betrieb einer GV (Haack et al. 2023, 0. S.). Die Gestaltung der Spei-
sepldne in der AHV im Allgemeinen basieren auf den Erfahrungswerten des Leitungsperso-
nals und der Kostenkalkulation der einzelnen Speisen. H&ufig, und nicht nur im Falle eines
Einsatzes teurer Bio-Komponenten, werden Mischkalkulationen durchgefthrt, um in den
Kantinen und Mensen vergleichbare und fur die Gdste nachvollziehbare Preise anzugeben.
Speisen mit tierischen Bio-Komponenten sind kostspieliger als die vegetarische und vegane
Alternative, was eine strategische Veranderung des Speiseplans bedeutet (Haack et al.
2023, 0. S.). Die betriebswirtschaftliche Analyse der einzelnen Speisen (bei Essensausgabe)
oder zubereiteten Komponenten (bei Essensauslage in Buffetform) erméglicht der Gastro-
nomie beliebte Gerichte héher zu bepreisen und unbeliebte aus dem Sortiment zu entfernen
bzw. besser zu bewerben, z.B. Uber eine ,Renner-Penner-Analyse” (Gastromatic 2024).

Neben der allgemeinen Verringerung von tierischen Produkten zur Erhéhung von qualitativ
héherwertigen Produkten in den Speisen der Kantinen und Mensen (Macarro 2024, o. S.)
kann eine Kostenreduzierung zudem durch die Verwendung von tierischen Komponenten
im Sinne der Ganztierverwertung sinnvoll sein. Besonders nachhaltig und gesundheitlich
férderlich zeichnen sich vegane, wie vegetarische Speisen aus, gefolgt von Gerichten mit
Fisch- oder Geflugelkomponenten (Meier et al. 2015, 4). Die Forschung musste hierzu aber
auch einige Hemmnisse auf Klichen- und Gdsteseite wahrnehmen (Haack et al. 2023, 0. S.).
So verkaufen sich Speisen mit einer Fleischkomponente 16-mal h&ufiger als vegetarische
Gerichte (Heinz und Speck 2024, 288). Allgemein sehen Wissenschaft und Praxis den Bedarf
der Integration von biologischen und nachhaltigen Elementen in der Aus- und Weiterbil-
dung von Kuchenpersonal (Kummer et al. 2023, 0. S; Macarro 2024, o. S.). Kichenteilnehmer
aus dem EIP-Projekt BioRegio Aulier-Haus, die bereits einen hohen Bio-Anteil in ihren Ge-

richten vorweisen kédnnen, empfahlen in Workshops, zundchst mit nichtverderblicher Tro-
ckenware zu beginnen. Ebenso werden Beratungen in der Ausgestaltung der MenUplane,
der Biozertifizierung und der darauf basierenden 6ffentlichen Ausschreibungen empfohlen
(Haack et al. 2023, 0. S.)

Fur die gesamte Wertschdpfungskette von Erzeuger Uber Grolshandel und Veredler hin zur
GV spielt das Thema Verbindlichkeit eine wesentliche Rolle. Wahrend die Kichen eine zu-
verldssige Lieferung ihrer Bestellung gesichert haben wollen, méchte die Zuliefererseite


https://www.bio-regio-ausser-haus.de/

insbesondere bei der Erzeugerschaft eine gesicherte Abnahme ihrer Produkte. Hinzu kom-
men Mindestbestellmengen von Bio-GrofRhdndler, welche fur kleinere Kichen der GV eine
Hurde darstellen (Ruckert-John et al. 2010, 79). Bedeutsam fur alle Beteiligten sind mehr Va-
rianz in der Preisgestaltung, die Chancengleichheit durch Angebots- und Nachfragetrans-
parenz sowie eine verbesserte Informationsgrundlage (Haack und von Minchhausen 2017,
47). Sowohl durch Transparenz als auch ein erhéhtes Informationsangebot wird die Integra-
tion digitaler Ldsungen wie RegioBioMatch im Arbeitsprozess der Kichen gelingen. So ist es
fur GV-Betriebe moglich, ihre Ware direkt von regionalen Verarbeitern von Biofleisch zu be-
ziehen, was preisliche Vorteile haben kann (Haack et al. 2023, 0. S.). In einer Berliner Feldstu-
die haben sich u.a. Fixpreise und standardisierte Ausschreibungskriterien als vorteilhaft far
die Nachhaltigkeitsziele bei Kantinen und Mensen erwiesen und reduzierten den Preiswett-
bewerb (Haack et al. 2016, o. S.). AuRerdem erweist sich eine enge Kooperation von regio-
nalen Akteuren der Landwirtschaft, Veredlung und Logistik sowie den Kantinen und Mensen
als zielfuhrend zur Erhéhung der regionalen Bioprodukten in der AHV (Haack et al. 2023, o.
S.). Das Aufbrechen und der Neuaufbau von AHV-Lieferketten hat das Potential, mehrerer
Verdnderungen zu bewirken, z.B. neue Absatzmdrkte fUr Bio-Erzeugnisse zu etablieren, M&n-
gel- und die far den Lebensmitteleinzelhandel unattraktiven Erzeugnisse in der AHV zur Wei-
teverarbeitung zu verwenden, sowie Ubermengen in Haupterntezeiten absatzfdhig zu ma-
chen (Quack und Teufel 2020, 22). Fur Bio-Erzeuger und Bio-GroRhdndler gilt daher die AHV
als Wachstumsmarkt. Die politischen Vorgaben an die 6ffentlichen Kantinen zur Erhéhung
der Anteile im Bereich Bio und Regional steigern die Nachfrage und sollten ein ausreichen-
der Anreiz fUr die Angebotsseite darstellen, um die regionale AHV als Abnahmemarkt zu er-
kennen und Umstellung auf Bioproduktion als rentabel anzusehen.

Die Ausschreibungspflicht der GV-Betriebe, die an das EU-Vergaberecht gebunden ist, wird
als allgemeine Hurde flr den Bezug von regionalen Erzeugnissen gesehen, da sie sich dem
Selbstverstandnis des freien Wettbewerbs der Européischen Union einordnen (Haack et al.
2023, 0.S; Quack und Teufel 2020, 22-23). Der Begriff der ,Regionalitét” ist nicht eindeutig de-
finiert und wird dahingehend vom Anbieter bestimmt. U.a. durch das vom BMEL angebotene
~Regionalfenster” oder dem EU-Qualitatszeichen ,geschutzte Ursprungsbezeichnung” kén-
nen einzelne Produkte und Erzeugnisse als regional gekennzeichnet werden (Bundesminis-
terium far Ernéhrung und Landwirtschaft 2023b, o. S.). Bei Ausschreibung wird daher emp-
fohlen, Saisonkalender beizuflgen und selbst beispielhafte Speisepléne einzufordern
(Haack et al. 2023, 0. S.).

Eine Neustrukturierung der EU-Subventionen von der Fldchenférderung zur Férderung von
Klimaschutz und artgerechter Tierhaltung gilt als besonders erstrebenswert. Denn in den
Jahren 2014 bis 2021 gingen im Durchschnitt 12 Milliarden Euro, ein Viertel der EU-Subventio-
nen, an das oberste Prozent der Mittelempfénger der BRD. Zudem gehen ein Teil der Mittel
an GroRunternehmen, deren Holdings 11 Prozent der Agrarfléche bewirtschaften, z.B. an Le-
bensmitteldiscounter, Rickversicherer oder Pharmaunternehmen (Stieber 2024, 60). Die ak-
tuelle Subventionierung stellt dadurch fur innovative Anbaumethoden eine besondere

20



Herausforderung dar. Insbesondere das Vertical Farming zeigt viele Vorteile gegentuber dem
traditionellen Feldanbau und dem Gewdchshaus, z.B. eine kirzere Wachstumsphase, eine
héhere Verwertungsquote und einen ganzjahrigen Anbau (Naskali et al. 2022, 282), wird
aber durch die pauschale Fldchenférderung der EU benachteiligt.

Ein weiteres burokratisches Kriterium stellt die seit 2023 fur die AHV gultige Rechtsvorschrift
zur sichtbaren Auslobung von Bio-Zutaten oder Produktgruppen gegenulber den eigenen
Gasten. Um eine Auszeichnung fur Bronze (20-49 % Bio-Anteil), Silber (50-89 %) oder Gold
(90-100 %) zu erhalten sind fur AHV-Betriebe folgende Kriterien zu erfullen:

- Eine fur die Gdste sichtbare, tagesaktuelle Ubersicht der Bio-Zutatenliste.

- Die Verwendung von ein und derselben Zutat auf Bio- oder konventioneller Basis am
selben Tag.

- Eine Lagertrennung von Bio- und konventionellen Erzeugnissen und Produkten.

- Eine eindeutige Buchfuhrung bei einer Parallellagerung von Bio- und konventionellen
Zutaten.

Letzteres ist besonders wichtig, da die Auslobung und Prufung Uber den Netto-Gesamtbe-
trag des Wareneinkaufs der AHV erfolgt (Prufgesellschaft Okologischer Landbau mbH 2023,
1). Technische Innovationen wie RegioBioMatch, aber auch géngige Warenwirtschaftssys-
teme, haben sowohl bei der Auslobung des Bio-Anteils als auch der Prufung dessen das
Potenzial, einen automatisierten Prozess fur die Kichen und die Prafgesellschaften zu erstel-
len, indem notwendige Dokumente softwarebasiert gepruft werden. Das aktuelle Speisean-
gebot, der tagesaktuelle Einsatz von Bio-Komponenten, die Einkaufsbelege jener Kompo-
nenten sowie die Zertifikate der Lieferanten (Prufgesellschaft Okologischer Landbau mbH
2023, 2) kénnen in solche Automationsprozesse berlcksichtigt werden. Dies wirde auf Sei-
ten der Kichen die bisherige Berechnung des Bio-Anteils mittels Kalkulationstabellen ver-
einfachen. Zudem erleichtert dies auch die Arbeit der Prufgesellschaft, da eine automati-
sierte Fernprufung eine vorubergehende Zertifizierung der Auslobung von Bronze, Silber oder
Gold erméglicht und lediglich die Prafung der &ffentlichen Deklaration fur die Géste und die
Prufung der Lagerung Kontrollgénge nétig macht.

Technische Lésungen besitzen viele Vorteilen, mUssen aber in den Arbeitsalltag des Nutzers
einen klaren Mehrwert liefern. Plattformen oder digitale Lésungen sind in der AHV-Kette in
verschiedenen Bereichen fur GroRkuchen sinnvoll (Speck et al. 2020, 127). Ubergeordnet he-
ben Quack und Teufel den Wissenstransfer und die Beschaffung hervor (2020, 24). Zum Wis-
senstransfers z&hlen u.a. Kichenrezepte und -organisation sowie die (Bio-)Zertifizierung der
Kdche. Fur die Beschaffung sind insbesondere Marktplatzplattformen von wachsender Be-
deutung, um Angebote mit spezifischen Voraussetzungen zu erhalten, z.B. eine bestimmte
Haltungsform bei tierischen Produkten oder Vorveredlungsform der Erzeugnisse (Conve-
nience).
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Datenrechtlich ergeben sich neue Herausforderungen, welche durch sogenannte Daten-
treuhénder geldst werden kdnnen (Werling et al. 2023, o. S.). Diese sorgen fur eine vertrau-
enswurdige Infrastruktur, die zum Datenaustausch genutzt wird. Wirtschaftsbetriebe wollen
sicher sein, dass jene Daten, die sie freiwillig zur Verflgung stellen, um einen Dienst zu nutzen,
auch vertrauenswurdig behandelt werden. Ein Datentreuhdnder sorgt auRerdem fur sichere
Schnittstellen, Zugangskontrollen und Méglichkeiten der Anonymisierung der Daten. Durch
die Treuhdnderschaft werden verbindliche Regeln fur alle Beteiligten etabliert. Die Neutrali-
tét der Datentreuhdnder wird aufzerdem durch ein nicht vorhandenes Gewinninteresse an
den Daten gesichert. Durch die oben genannten Eigenschaften soll die Zusammenarbeit der
Teilnehmer garantiert werden. Dafur mUssen Datentreuhdnder aber auch fur die Echtheit
der Daten garantieren und bei Notwendigkeit den Datensatz gelegentlich bereinigen.
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5. Fazit & Forschungsbedarf

RegioBioMatch stellt eine erste technische Lésung dar. Durch die Verknupfung zweier Da-
tenbanken — zum einen das Angebot der regionalen Bio-Erzeuger und zum anderen die Re-
zepte der AHV-KUchen — wird eine neue Information generiert: Rezeptempfehlungen fur die
AHV mit einem hohen Anteil an bioregionalen Erzeugnissen.

Im prototypischen Zustand ist das Potenzial zu jener Erhéhung
bereits vorhanden. Eine konsequente Weiterentwicklung an die Nutzerbedurfnisse und die
Anpassung an ihren Alltagsprozess ist dabei nur ein erster Schritt. Weitere Funktionen sollten
den Alltag weiter vereinfachen. Digitale Ldsungen mussen den Fokus auf das Handwerk und
weniger auf sich selbst richten. Zum Beispiel kann ein automatisierter Datenaustausch mit
Zertifizierungsstellen und Prufgesellschaft den BUrokratieaufwand erleichtern. Der Automa-
tionsprozess kann wéhrend der MenUplanung mit einem digitalen Werkzeug wie RegioBio-
Match gestartet und Uber den Bestell-/Liefervorgang abgeschlossen werden. Dies erleich-
tert fUr alle Beteiligten den Pruf- oder Zertifizierungsprozess. Die derzeitigen Prozesse sind fur
Kdchen und Prufstellen sehr zeit- und personalaufwendig, welche durch einen digitalen
Plausibilisierungsmechanismus vereinfacht, werden kénnen.

Eine weitere Automation wéhrend der Menutplanung kann auch die Bemessung der CO,-
Héhe oder Nachhaltigkeit der einzelnen Speisen oder Rezepte sein. Hierfur existieren bereits
Lésungen, wie Eaternity aus der Schweiz zur CO,-Messung und Nahgast des Instituts far
Nachhaltige Erndhrung in Mlnster flr die AHV. FUr Jugendfreizeiten und deren tempordre
Verpflegungspléne in kleineren Kichen entwickelte die Hochschule Pforzheim den Menu-
und Einkaufsplaner Deater, inklusive Darstellung der Klimafreundlichkeit.

FUr die Anbieterseite — der Landwirtschaft und dem GroRhandel — existieren digitale Markt-
platze. Die Firma nearbuy aus Kassel bietet Erzeugern, Logistiker und Gastronomen eine
Plattform, auf der Angebot und Nachfrage zusammenfinden. Eine dhnliche Funktion erfullt

die Platfform Regiothek aus Passau und ist zusdatzlich Teil des B2B-Marktplatz in Cham. Das
Pilotprojekt bietet einen digitalen Marktplatz fur die Region Cham mit zusétzlicher Bunde-
lungs- und Logistikfunktion fur die AHV und den Lebensmitteleinzelhandel. Dieses Prinzip er-
fallt auch die Firma Lokora aus Nurtingen. Uber die Plattform kénnen Produkte aus der Um-

gebung von Nurtingen von der Landwirtschaft angeboten und der AHV bezogen werden.

Die Forschung generiert weiterhin neue Erkenntnisse fur die AHV und die dahinterliegende
Kette. Das Forschungsprojekt regiopakt der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf und der
Hochschule far Wirtschaft und Umwelt Nurtingen-Geislingen untersucht in der Region Fran-
ken-Hohenlohe digitale Lésungen fur pflanzliche Nischenkulturen in der menschlichen Er-
ndhrung. Innerhallb des Férderprogramms Europdische Innovationspartnerschaft ,Land-
wirtschaftliche Produktivitét und Nachhaltigkeit” (EIP-AGRI) des Ministeriums fur Erndhrung,
Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wdurttemberg, welches auch RegioBio-
Match férderte, wurden weitere Forschungsaktivitdten im Kontext der AHV finanziert. Das EIP-
Projekt FEBIG, begleitet von der Hochschule fur Forstwirtschaft Rottenburg, entwickelte und
konstruierte eine FlUssig-Ei-Produktion. Nicht verwendete Bio-Eier werden zur ldngeren
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Haltbarkeit als Flussig-Ei verarbeitet und der regionalen AHV, dem Backhandwerk und der
Nudelherstellung angeboten. Im von der Dualen Hochschule Baden-Wurttemberg Heilbronn
und der Universitdt Hohenheim bearbeiteten EIP-Projekt Fresh-Cut-Cluster wurde ein Netz-

werk aus Gemuse- und Obsterzeugern wie auch Veredlern etabliert, um der AHV bioregio-
nale Convenience-Produkte anzubieten. Die Universitdt Hohenheim begleitete auRerdem
das EIP-Projekt BioRegio Auléer-Haus. Das Projekt untersuchte die Voraussetzungen und Be-

durfnisse der baden-wurttembergischen Landeskantinen (Bahrs et al.2024a) sowie die Ver-
marktung von Demeter-Gemuse und Kartoffeln in AHV aus der Perspektive der Landwirt-
schaft (Bahrs et al. 2024b). Weiterhin wurde der Wissenstransfer durch Fokusgruppen, Inno-
vationswerkstétten, Besuche von Best Practice Fdllen und einem Symposium geférdert.

Das gewUnschte Ziel bis 2030 in den baden-wirttembergischen Landeskantinen (Baden-
Wrttemberg 2024, o. S.) Speisen aus 40 % Bioerzeugnisse und 75 % regionaler Herkunft zu
kochen, erfordert ein Aufbrechen von Strukturen, Prozessen und besonders Verhaltensge-
wohnheiten entlang der Kette von Erzeugern bis Kiichen. Sowohl die Wissenschaft als auch

die Praxis haben hierflr bereits Ldsungen entwickelt. Die Kantine Zukunft in Berlin hat in ihrer
Kantinen-Werkstatt ihnren Anteil an Bio-Komponenten schrittweise mit verschiedenen Maf3-
nahmen auf 60 % erhéhen kénnen. Das House of Food in Kopenhagen sorgte mit einer viel-
seitigen Kombination aus diversen MaRnahmen fur eine Steigerung des Bioanteils in den
staédtischen Kantinen auf 90 % im Jahr 2015 (Quack und Teufel 2020, 23). Allgemein gilt D&-
nemark als Vorbild mit mittlerweile mindestens 30 % Bio-Anteil in 3000 GroRkuchen (Willer
und Schaack 2020, 20). Alle Projekte haben gemein, dass ihre Ziele nur durch das Aufbre-
chen von Routinen ermoéglicht wurden. Aus der Forschung und erfolgreichen Praxismodellen
leiten wir daher folgende Herangehensweisen ab, neben der allgemeinen Verwendung von
digitalen Lésungen:

- Regionale Netzwerke: Ahnlich dem Projekt FreshCut Cluster benétigen GV-Kichen
Bezugsquellen und eine Veredlung von landwirtschaftlichen Erzeugnissen zu k-
chenfertigen Komponenten aus ihrer Region. Unterstttzen kdnnen hier die landesfi-
nanzierten Biomusterregionen. Werden dabei Defizite in der Veredlung von pflanzli-
chen wie tierischen Erzeugnissen erkannt, kdnnen Erfahrungswerte aus Projekten wie
FEBIG dienen, um neue Strukturen aufzubauen.

- Anpassung des Speiseplans: Das regionale Netzwerk generiert bei den Kichen ein
Bewusstsein fur die Landwirtschaft in ihrer Region. Zur Erhéhung des regionalen An-
teils kann eine Anpassung des Speiseplans durch neue Kochrezepte dienen. Weiter-
bildungsmalRnahmen zur Gestaltung von neuen Rezepten sowie zur Komplettver-
wendung von Gemuse, Obst und tierischen Produkten kénnen notwendig sein. Das
Projekt BioRegio AulRer-Haus hat mit seinen Innovationswerkstétten eine mégliche
Bildungsmafnahme in Kichen mit dem Ziel, mit bioregionalen Erzeugnissen zu ko-
chen, getestet. Auch in der Kommunikationsstrategie gegenuber den Gdsten zur Ak-
zeptanz von UmstrukturierungsmaRnahmen im Speiseplan wurde im selben Projekt
eine Innovationswerkstatt be- und untersucht. Ebenso bietet das Informationsportal
des Okolandbaus Unterstutzung far die AHV im Kichenmanagement und schldgt
hierfUr den Biospeiseplan von Tollwood vor.

24


https://www.eip-fresh-cut-cluster.de/
https://www.bio-regio-ausser-haus.de/
https://kantine-zukunft.de/
https://kbh-madhus.webflow.io/english/aboutus
https://www.eip-fresh-cut-cluster.de/
https://biomusterregionen-bw.de/Startseite
https://hofgut-martinsberg.de/febig/
https://www.bio-regio-ausser-haus.de/
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/kuechenmanagement/
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/kuechenmanagement/
https://biospeiseplan.de/

Austausch und Exkursionen: Eine weitere Herangehensweise kénnen der proaktive
Austausch und Exkursionen von Entscheidungstrédgern und Kantinenbetreibern mit
Best Practice Fdllen sein. BioRegio Aulier-Haus hat hierfur bereits Kichen mit hohen
Bio- und Regionalanteilen am Bodensee identifiziert. Ebenso kann ein Austausch mit
der Kantine Zukunft in Berlin oder dem House of Food in Kopenhagen dazu beitragen,
wie regionale Netzwerke neue Lieferstrukturen entstehen lassen, wie neue Rezepte
auf die Rahmenbedingungen und Gdstebedurfnisse entstehen kénnen und das Ku-
chenpersonal weitergeschult wird.
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