Virtueller

Innovationsaustausch
mit realem Praxisnutzen

Das bewadhrte Austausch-Format der Swiss Food Research
Innovationsgruppen entwickelt sich seit dem Friihling 2020 zur
virtuellen Innovationsplattform, auch mit Blick auf die praxis-

tauglichsten Online-Instrumente.

PETER JOSSI

Die Innovationsgruppen bieten Vertre-
terInnen aus Forschungsinstituten und
Unternehmen sowie weiteren Interessier-
ten einen regelmassigen und vertrauli-
chen Rahmen zum fachlichen Austausch
von Informationen, Neuentwicklungen
sowie aktuellen Forschungsprojekten.
Daraus werden gemeinsam projektfahige
Ideen erarbeitet und Fachkompetenzen
zusammengebracht, um konkrete Praxis-
anwendungen zu entwickeln.

Peter Braun fasst fiir das Swiss Food
Research die Erfahrungen zusammen:
«Durch die unvermeidliche Digitalisie-
rung der Innovationsgruppen haben wir
im letzten Jahr verschiedene Formate
ausprobiert. 2021 finden die Innovations-
gruppen-Treffen weiterhin digital und
neu konzipiert statt. Insgesamt haben
wir die Dauer und den Umfang der ein-
zelnen Sitzungen reduziert, deren Anzahl
im laufenden Jahr aber erh6ht. Dadurch
kann der kreative Austausch pro Thema
konzentrierter erfolgen.»

Unverandertes Ziel bleibt der Ansatz
der partizipativen Entwicklung von Lo-

sungen in Zusammenhang mit Vermitt-
lung neuer Erkenntnisse und Schiiren des
Innovationsprozesses von der Idee bis zur
konkreten Applikation. Mit der virtuellen
Interaktion aus Workshops der Innova-
tionsgruppe «Proteins4Future» sind bei-
spielsweise unzahlige Anwendungsmog-
lichkeiten entstanden, die sich teilweise
zu konkreten Praxisprojekten entwickeln
lassen. «Dies kommt zum einen den In-
putgebern zugute, wie auch der aufmerk-
samen Verarbeitung und Verkniipfung
von Kompetenzen aller Teilnehmenden»,
so das positive Fazit von Marina Helm
Romaneschi auch angesichts der aktuel-
len eingeschrankten Moglichkeiten fir
physische Fachanlasse.

Proteins4Future - Fleisch genligt
nicht mehr

Proteine sind essenziell in unserer Er-
nahrung. Die nachhaltige Versorgung mit
Proteinen ist eine der grossen Heraus-
forderungen. In den letzten Jahrzehnten
wurde viel Wissen im Proteinbereich ge-
schaffen - meist jedoch fiir angestamm-
te Systeme. Mit diesem Wissen kann
jetzt an komplexe Systeme herangegan-
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gen und die Dinge neu gedacht werden.
Sei es mittels High Moisture Extrusion
und deren Weiterentwicklung, sei es un-
ter Nutzung von Fermentation oder ther-
mischen Prozessen oder Technologien
wie Hochdruckbehandlung. In der Inno-
vationgruppe erfolgt der Einbezug ver-
schiedenster Disziplinen angefangen von
Biologen tiber Prozesstechnik, Produkt-
entwicklung/Technologie bis hin zur Er-
nahrungswissenschaft sowie Konsumen-
tenforschung.

Vielfalt der Proteinquellen nutzen
Fleisch, Milch und Eier bilden nach wie
vor mengenmassig und mit Blick auf
die Marktnachfrage die wichtigsten Eis-
weiss-Quellen. Die Suche nach Alterna-
tiven gewinnt nicht nur aufgrund der
Marktentwicklung, sondern vor allem mit
Blick auf die nachhaltige Entwicklung des
Ernihrungssystems an Bedeutung. Uber
den Kklassischen Alternativrohstoffe Soja
hinaus gilt es, die Nutzung weiterer pflan-
zenbasierter Quellen und Technologien
zur Herstellung von proteinhaltigen und
wohlschmeckenden Lebensmitteln zu er-
arbeiten.



Carlo Weber, Co-Founder AlpenPionier AG. QUELLE ALPENPIONIER AG

Von besonderem Interesse ist dabei
die moglichst ganzheitliche Nutzung der
Rohstoffe und nicht nur die Verwendung
von Isolaten. Interessante Praxislosungen
ergeben sich oft aus der Kombination ver-
schiedener Rohstoffe und der Wiederent-
deckung traditioneller Lebensmittel und
dem Aufbau zeitgemidsser Wertschop-
fungsketten bei der Vermarktung. Mit
Erfolg und unter dem Auftritt «Alpen-Pi-
onier» konnten beispielsweise die zeitge-
maisse Vermarktung von Schweizer Hanf-
Lebensmitteln in Bio-Qualitit etabliert
werden. Von hoher Wichtigkeit ist zu-
dem die Schliessung der Kreisldufe in der
Aufbereitung, etwa in der Miillerei. Neue
Verfahren und Technologien erlauben
es dabei, traditionellerweise als «Miil-
lerei-Nebenprodukte» der Futtermittel-
Industrie zugefithrte Komponenten fir
die menschliche Erndhrung zu erhalten,

was sich bei entsprechender Infrastruk-
tur und Mengenumsatz auch finanziell
sinnvoll erweisen kann. Die gezielte Op-
timierung der Verarbeitungskreislaufe
auch mit Blick auf die Nachhaltigkeits-
wirkung, etwa der Vermeidung von Food
Waste beforscht beispielsweise Dr. Clau-
dio Beretta von der ZHAW Life Sciences
und Facility Management.

Ein in der europaischen Ernahrungs-
tradition noch wenig bekannte Protein-
Quelle bildet die Nutzung von Algen. Fiir
die Lebensmittel-Verwendung bilden Mi-
kroalgen interessante Applikationsmog-
lichkeiten. Der fachliche Austausch in
der Innovationsgruppe liefert dazu viele
wichtige Erkenntnisse bei der Entwick-
lung der notwendigen Prozesse und Tech-
nologieanwendungen.

www.swissfoodresearch.ch

Die Innovationsgruppe richtet sich an alle, die am Anbau/der

Erzeugung, der Verarbeitung und Vermarktung von nachhaltigen Proteinquellen und
den daraus hergestellten Produkten interessiert sind. Die Innovationsgruppe wird the-
matisch durch eine Lenkungsgruppe gefiihrt. Die Lenkungsgruppe setzt sich dabei aus

folgenden Personen zusammen:

Nadina Miiller, ZHAW, munn@zhaw.ch

Fabian Wahl, Agroscope, fabian.wahl@agroscope.admin.ch
Charlotte Egger, Agroscope, charlotte.egger@agroscope.admin.ch
Christoph Denkel, BFH HAFL, christoph.denkel@bfh.ch

Michael Beyrer, HES-SO, michael.beyrer@hevs.ch

Eric Stirnemann, ETH, eric.stirnemann@bhest.ethz.ch
Katrin Annika Kopf, BFH, katrin.kopf@bfh.ch
Lukas Bocker, ETH, lukas.boecker@hest.ethz.ch

www.swissfoodresearch.ch/de/innovationsgruppen/proteins4future/
www.swissfoodresearch.ch/de/innovationsgruppen/

Geschafts-
dokumente
automatisiert
austauschen

Abacus E-Business —
die Software fiir den
elektronischen
Dokumentenaustausch
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Offertanfragen

lhr Nutzen mit
Abacus E-Business

Abacus E-Business gewdhrleistet einen
medienbruchfreien und hochautomatisier-
ten Datenaustausch mit Geschéaftspart-
nern — rund um die Uhr, an sieben Tagen
pro Woche.

Digitalisieren Sie mit Abacus E-Business
die Prozesse mit lhren Kunden und Liefe-
ranten und profitieren Sie vom Anschluss
an géngige Netzwerke fir E-Dokumente.
Dies erméglicht den Versand und Empfang
von elektronischen Dokumenten (EDI) inklu-
sive E-Rechnungen. Dadurch profitieren
Sie von den Méglichkeiten, Daten mit lhren
Geschéftspartnern papierlos elektronisch
auszutauschen und automatisch zu verar-

beiten.

Weitere Informationen finden Sie unter:

abacus.ch/e-business

ABACUS



