


Getreide mahlen, Hopfen sieden,
Gaumenfreuden bereiten: In Kulmbach
war man darin schon vor Jahrhunderten

Y weiter als irgendwo sonst. Kulmbach hat Wirt-
y V¥ schaftskraft. pie kreisstadt
e - i | Heute glanzt die Kreisstadt mit einer der hochsten gilt in Bayern als bedeutendes

Bickerei-, Brauerei- und Metzgereidichten der Welt. Zentrum der Lebensmittelverarbei-

‘“ = Damit ist das Genusshandwerk ein starker Wirtschafts- tung. Zu den groten Arbeitgebern

faktor fiir die Region, der fiir groRe Dynamik sorgt: éahlen d.'e Grotbetriebe RAPS, d'?

rauereigruppe Kulmbacher sowie

8,14 % Wachstum im Zeitraum 2015 - 2020. In Kulmbach der Backmittel-Hersteller IREKS.

ist deutlich mehr als jeder 10. Arbeitsplatz im Bereich
Erndhrung verortet.

Ganz Oberfranken gilt als

Genussregion. Auchim
bayernweiten Vergleich stechen
sowohl Stadt als auch Landkreis

N ld
Kulmbach klar hervor — mit tber- I—
durchschnittlich vielen Beschaftig- METZGEREI
ten in der Lebensmittelbranche BACKEREI

(Stadt Kulmbach: 9,4 %, auch im

In Kulmbach wird Kultur- Landkreis ist die Zahl der Beschaf-
tigten in dieser Branche 4,7-mal so \
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G?SChIChte von Lebens- hoch wie in Gesamtbayern). Das : @
mitteln und_ Handwerk schmeckt man: An Bratwiirsten, _II-
zum Erlebnis. Bier und anderen Kulmbacher

Spezialitaiten kommt kein Be-
sucher vorbei.

)) 3 x so viele Beschaftigte in der
Lebensmittelbranche wie 1m Bundes-
durchschnitt — typisch Kulmbach! ((




In Kulmbach ist man gut vernetzt. Nicht
nur Erzeuger, Verarbeiter und Gastrono-
mie arbeiten eng zusammen. Auch Be-
rufsfachschulen und staatliche Institutio-
nen setzen auf regen Austausch.

In Kulmbach ansassig sind neben Lebensmittelunter-
nehmen und Behorden mit Lebensmittel-, Gesundheits-
und Ernahrungsbezug auch die Wissenschaft und
Forschung.

BERUFLICHES
la® schuLzEnTRUM ( KErn
LEMITEC KULMBACH Kompetenzzentrum

fur Erndhrung

Das Kompetenzzentrum
fiir Erndahrung (KErn) biindelt das
Wissen rund um Ernahrung in Bayern.
Das KErn konzipiert Fachveranstaltun-
gen und unterstiitzt die bayerische Er-
nahrungswirtschaft. Fir verschiedene
Zielgruppen werden Informationsmate-
rialien und Modellprojekte entwickelt.
Das KErn gehort zum Ressort des Baye-
rischen Staatsministeriums fur Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten
(StMELF).
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) Wir setzen auf Austausch und
Teamwork, vom Acker bis zum Teller,
vom Lehrsaal bis zum Labor! ((
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Ob kleine Backerei oder grof3er
Lebensmittelhersteller, ob
Forschungsinstitut, Berufsfach-
schule oder Ideenkiiche:

In Kulmbach ist jeder einzelne

Akteur Teil einer groflen Community.

Willkommen in Kulmbach!




Cluster“

- . Wie essen wir 2030? Und was ist die
Ernahrung k WAYTOFUTUREFOOD

Zukunft der Land- und Ernahrungs- N\ e
wirtschaft? % i

Heinersreuther
Hof

Food-Lab ,Raum 0“

und ,food collegen”.
Mit Coachings, Events und Projek-
ten starkt der Cluster Ernahrung die
Innovationskraft der bayerischen
Land- und Erndhrungswirtschaft.

In Kulmbach gibt es Akteure, die sich intensiv mit der zu-
kiinftigen Ernahrung beschaftigen. Der Cluster Erndhrung
setzt in seinen Projekten Impulse, begleitet Trendthemen
und leistet Anschubfinanzierungen fiir innovative Ideen.
Ein Beispielprojekt des Cluster ist die Entwicklung von
Szenarien, die als Denkwerkzeuge fiir die Erndhrungs-

branche herangezogen werden kénnen. unter der Regie der Adalbert-Raps-
Stiftung — als ,Freiraum fir Lebens-
mittelmacher” ausgebaut. Ein Ort
fiir einen offenen Austausch und
kulinarische Inspirationen, an dem
Koche, Gastronomen, Lehrinstitute
und StartUps die Food-Trends von
morgen entwickeln.

Helnersreuther Hof.
Seit jeher der Brotbackofen des
Dorfes und Treffpunkt fir Genuss-
freunde, wird der groRzligige Hof

food

collegen

Way to Future Food:
Die Initiative der Adalbert-Raps-
Stiftung und des Cluster Ernahrung
fordert ein zukunftsfahiges Lebens- H

mittelsystem. Ihre Veranstaltungs- A
formate sind Impulsgeber und Weg-
weiser der Future Food Branche. &
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)) Mit dem Cluster Ernahrung bringen
wir die Zukunft auf ithren Teller! ((
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