Willkommen beim hybriden Foodhub Leipzig!

Erleben Sie unseren innovativen Ansatz zur Forde-
rung regionaler Wertschopfungsketten in der Ge-
meinschaftsverpflegung im Leipziger Raum.

Der hybride Foodhub nutzt bestehende Logistik-
und Vorverarbeitungsstrukturen sowie digitale
Tools, um regionaler Produkte aus nachhaltiger
Produktion vom Feld bis zum Teller sichtbarer und
flr Kichen zuganglicher zu machen. Die Umsetzung
erfolgt mit praxisnahem Blick durch die Moderation
von Angebot und Nachfrage.

»Das Projekt NEUE WEGE will nicht nur eine
neue Form eines klassischen Foodhubs
entwickeln, sondern auf allen Ebenen der
Wertschopfungskette auch ein Umdenken
bewirken.“

Dr. Lilliana Stefanovic,
Universitat Kassel (Projektleiterin)

Wissenschaftliche Grundlagen fiir nachhaltige
Entwicklung

Der Leipziger Wertschopfungsraum wurde analy-
siert, um Chancen und Grenzen zu identifizieren.
Ein integratives Bewertungsmodell sorgt dafir,
dass Nachhaltigkeitspotenziale sichtbar gemacht
werden sollen und die Entwicklung gezielt verfolgt
werden konnen - fiir eine zukunftsorientierte Ge-
staltung der Region.
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Atmosphare am
gedeckten Tisch

Digitales Whiteboard mit Post-it s
fiir groRBkiichengeeignete,
kurzfristig verfligbare Produkte
und Specials von Erzeugern aus dem
uHu-Kreis ([u]nter [Hu]lndert km).
Schnelle, direkte Vermittlung von
Primarerzeugern an Biindler und
Kiichen mittels automatischem
»Groflanzeigen-

Alarm* Mailing.

Regionalisierter
Saisonkalender

Unterstlitzung bei der
Meniplanung durch Sichtbarkeit
regionaler Produkte mit Fokus auf
Gemeinschaftsgastronomie. Kombina-
tion saisonaler Dauerangebote mit
ganzjahrigen Produkten.
»~Wegeweiser® mit Infos
zu Transport und Bezugswegen,
Produktspezifische
»Kantinentipps® und
KI-Rezeptetool.

Koche-Safari

Raus aus dem Hamsterrad der
Kuche zur Feldexkursion. Koche
und Lieferanten auf Oldtimer-Tour
zu relevanten landwirtschaftlichen
Betrieben. Perspektivwechsel
durch Austausch und Mitanpacken
starkt gegenseitiges Verstandnis,
weckt Begeisterung fiir
Saisonprodukte und
natlirliche Zutaten.

Format fiir Kiichenpersonal,
Erzeuger, Lieferanten und
Vorverarbeiter: Kennenler-
nen, Austausch und Ideen-
sammlung in inspirierender

Interpretation der KEINREZEPT-
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«fiir die Nachfrage

Konzepte
statt Rezepte

Das KEINREZEPT basiert auf
anregenden Speiseideen mit
praxisnahem Ansatz, fiir jede
Zielgruppe interpretierbar:
Ein Frische-Warenkorb mit
bio-regionalen Zutaten bietet den
Kiichen Gestaltungsspielraume.
Beschaffung auf direktem
Wege oder als
Mitfahrgelegenheit beim
Gemiisehandler.

WERTvoll
Aktionsgericht

Kiichen und Kantinen der
Gemeinschaftsgastronomie
servieren gemeinsam ihre

Vorgabe. Unterstiitzt durch

Leipzig und Befragungen
der Gaste.

uHu
LEIPZIG

Goldenes uHu Label

fiir regionale, saisonale und
nachhaltige Zutaten aus einem
Umbkreis von [u]nter [Hu]ndert km -
vom Feld bis auf den Teller. Die
»Open-uHu“-Lizenz setzt auf
qualitative Kriterien fiir nattrliche
Produkte, ermoglicht eine einfache
regionale Kennzeichnung fiir Kiichen,
Verarbeiter und Handler. Basierend
auf dem Open-Source-Prinzip fir
unkomplizierte, kostenfreie
Nutzung.

Herzlichen Dank an alle Wegbegleiter! |



