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Abstract

The Hybrid Foodhub Leipzig was developed as part of the NEUE WEGE project aiming
to build bio-regional value chains in the catering sector for Leipzig region. Unlike con-
ventional models relying on centrally located, physical facilities, this approach is inno-
vative and flexible. The concept relies on the existing logistics and (pre-) processing
structures complemented by digital tools for sourcing bio-regional products from sus-
tainable production, from field to plate, making regional food more visible and accessible
for kitchens. This requires keeping in mind both supply and demand, facilitating appro-
priate activities and supporting steps. The Foodhub functions as an aggregation tool for
goods, logistics, and knowledge that specifically supports the catering industry, operat-
ing according to the needs of local stakeholders — with the goal of contributing to good
food as well as organic, bio-regional value chains over time.

Einleitung und Zielsetzung

Das Verbundprojekt NEUE WEGE (,Nachhaltige Entwicklung und Ernahrungssouve-
ranitat: Wertschopfung durch Gemeinwohl“) mit jeweils einem Projektpartner aus Wis-
senschaft und Praxis hat sich zum Ziel gesetzt, fir den Raum Leipzig bio-regionale
Wertschopfungsraume fir die Gemeinschaftsverpflegung (GV) zu erschlieRen. Durch
den hybriden Ansatz des Foodhubs sollen landwirtschaftliche Betriebe mit GroRkiichen
logistisch besser verknipft werden. Hybrid bedeutet in diesem Kontext, dass vorhan-
dene Strukturen der Vorverarbeitung und Logistik weiter genutzt werden (Klein et al.
2014). Gleichzeitig werden auch neue Wege vom Feld in die Kiichen erschlos-
sen und integriert. Somit bleiben die bisherigen Lieferanten und  Blindelungspartner
weiter bei den Kiichen eingebunden und kénnen regionale Bio-Produkte sowohl sicht-
barer als auch praktisch verfugbar fiir die Kiichen machen. Durch die Verkniipfung von
digitalen Werkzeugen und analogen Impulsen sowie durch ein aktives Moderieren von
Angebot und Nachfrage sollen Speiseplane in der GV regionaler und nachhaltiger ge-
staltet werden.

Methoden

Die Methodik zielt mit einem dualen Ansatz darauf ab, das verfligbare Angebot bio-
regionaler Lebensmittel und deren Nachfrage seitens Grof3kiichen im Raum Leipzig
gleichermalien zu adressieren (s. Abb. 1). Die methodische Implementierung analoger
Impulse steuert dabei die Nachfrage: etablierte Transfer-Formate wie die ,Koche Safari“
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fordern interdisziplinaren Wissenstransfer und praxisnahen Austausch, wahrend das
+Kuchen-Speeddating” die Vernetzung zwischen Landwirtschaft, Bindelung und Gast-
ronomie starkt. Dieser Einbezug und Beteiligung der Praxisakteure auf kollegialer Ar-
beitsebene soll Bedarfe bei den GrofRkiichen und Lieferanten aktivieren, interne Pro-
zesse optimieren und externe Sogmechanismen bei den Gastezielgruppen der Kanti-
nen anregen, um das Interesse nachhaltig zu steigern.
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Abb. 1: Digitale Tools und analoge Impulse der Angebots- und Nachfrageseite

des Hybriden Foodhubs Leipzig
(Eigene Gestaltung, Marbach und Schoepel 2025).

Parallel dazu wird die Angebotsseite digital mit den beiden Haupt-Tools ,GroRanzeigen-
Marktplatz“ und ,Regionalisierter Saisonkalender” unterstutzt (s. Abb. 1). Diese digita-
len Werkzeuge moderieren das verfiigbare Angebot und schaffen die Voraussetzung
fur eine niedrigschwellige Integration bio-regionaler Produkte in die Menuplanung der
GV. Sie wurden basierend auf praxisnaher Feldforschung im Raum Leipzig mit Fokus
auf Akteuren aus Landwirtschaft, Biindelung, (Vor-)Verarbeitung und Kiiche entwickelt.

Zur praktischen Erprobung des hybriden Foodhub-Ansatzes wurden in Leipziger Grof3-
kiichen wissenschaftlich begleitete Testwochen durchgefihrt. Im Rahmen einer strate-
gischen Menuentwicklung, in Anlehnung an die Hauptprinzipien der planetaren Erndh-
rungsweise (Planetary Health Diet, PHD) (Willet et al. 2019), wurden WERTVvolle Akti-
onsgerichte konzipiert, die einen hohen Gesundheits- und Nachhaltigkeitsanspruch
(Gllker et al. 2023) mit der spezifischen Kiichenrealitat und -kreativitat vor Ort verei-
nen (,Pull*-Ansatz). Die Durchfiihrung wurde durch  Ernadhrungsbildungsmanahmen
sowie Befragungen des Personals und der Gaste in den teilnehmenden Einrichtungen
flankiert.
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Ergebnisse und Diskussion

Die Entwicklung der digitalen Tools, die auf der Projekt-Webseite (https://www.foodhub-
leipzig.de/) frei verfugbar sind, wurde erfolgreich abgeschlossen. Kurzfristig verfugbare
Spezialangebote in groRkiichengeeigneten Mengen koénnen Uber den ,GroRanzeigen
Marktplatz“ (s. Abb 2) vermittelt werden. Betriebe kénnen mittels eigenen Zugangs ihre
Anzeigen inserieren und eine schnelle, direkte Vermittlung wird durch eine automati-
sierte Systeminfo (,GroRanzeigen-Alarm*) per E-Mail an Interessierte versendet. Durch
das Tool kdnnen mehrheitlich nicht-handelsubliche Produkte, z.B. aus Lagerraumungen
oder Erntetberschissen ihre Abnehmer finden, was auch einer Entstehung von Le-
bensmittelverlusten entgegenwirkt. Mittels des umfassenden Tools ,Regionalisierter
Saisonkalender” (s. Abb. 3) kénnen Kiichen Uber Verfligbarkeiten und Lieferwege bio-
regionaler Produkte informiert sowie hinsichtlich der Menuplanung inspiriert werden.
Sichtbar wird hier, was in welchen Zeitraumen in den fiir Kiichen relevanten Mengen in
der Region Leipzig dauerhaft verfligbar ist, wodurch eine langfristige Planbarkeit fir die
Kuichen ermdéglicht wird.
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Abb. 2: Ausschnitt aus dem Abb. 3: Ausschnitt aus dem Tool
Tool ,,GroBanzeigen Markt- »Regionalisierter Saisonkalender*
platz“ (Quelle: Marbach 2025).

(Quelle: Marbach 2025).

Fur die Testwochen wurden mithilfe der strategischen Menientwicklung unter Bertick-
sichtigung qualitativer Kriterien fiinf Aktionsgerichte konzipiert. Die Basis bildete eine
offene Meniplanung, die im Rahmen der KEINREZEPT-Idee gemal dem Motto ,Kon-
zepte statt Rezepte” einen niedrigschwelligen Ansatz ermdglicht. Beispielhafte Aktions-
gerichte waren ,Unpellkartoffeln und Quark®, ,Linsen-Pojarski“ und ,M6hrenuntereinan-
der”.

Diesbeziiglich hat sich ebenfalls gezeigt, dass dadurch auch die Sensibilisierung fiir
qualitdtsbewusstes Kochen geférdert werden kann. Dies steht in Wechselwirkung mit
der These, dass ein attraktives, schmackhaftes und frisches Essen entscheidend fir
die Akzeptanz bei den Zielgruppen der Einrichtungen der GV zu sein scheint (Lenz et
al. 2025).

Der hybride Foodhub als Prototyp wurde in den Testwochen von 01.09.-08.10.2025 in
mehreren Einrichtungen der GV im Leipziger Raum erprobt und mittels Uberwiegend
qualitativer Methoden begleitet. Die Meinung der Kantinen-/ Kiichenleitungen wurde an-
hand fragebogengestutzter Interviews erhoben, um einen Rundumblick fir die prakti-
sche Umsetzung zu erhalten. Diese wurden mithilfe des bereits erprobten
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+Anpackeransatz“-Formats von den Projektmitarbeitenden durchgefiihrt, die wahrend
der Testwochen aktiv in den Kantinen durch Mitarbeit eine Unterstltzung leisteten. In
einer Kurzumfrage, wurden Zufriedenheit und Wiinsche der Tischgéste in den Einrich-
tungen der teilnehmenden Kiichen erfasst.

Schlussfolgerungen

Das Projekt NEUE WEGE identifiziert und bewertet innovative Absatzkanale fir die GV.
Durch den praxisnahen Bezug werden Angebots- und Nachfrageseite gleichermalen
im Blick behalten und mit passenden Aktivitadten moderiert sowie Praxisakteure mit nicht
Uberfordernden Schritten unterstutzt. Es zeigt sich, dass ein ganzheitlicher Ansatz zur
Veranderung von Beginn an ebenso ,aus der Kiche heraus” gedacht wird — ausgehend
von den realen Bedingungen, Herausforderungen und Potenzialen der Kiichen selbst.
Als Ziel steht eine stetige Steigerung in der GV von einer héheren Nachfrage nach bio-
regionalen Produkten, gesteigerte Akzeptanz und nicht zuletzt eine langfristig nachhal-
tige Ubertragbarkeit und Verstetigung in den kiicheninternen Alltag. Diese Entwicklung
ist bereits in einigen GroRklchen der Stadt Leipzig zu bemerken, die inzwischen regel-
mafig eigene Aktionsgerichte mit bio- regionalen Zutaten anbieten - eine wichtige Be-
wegung zu mehr regionaler Wertschopfung wird angestoRen, da sie fest im Kichenall-
tag verankert wird.
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