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Swiss Food Research -
Charta fiir die Erndhrungszukunft

Wie viele Organisationen nutzt Swiss Food Research Corona-bedingt
aktuell ausschliesslich virtuelle Plattformen - am 6. Oktober 2020
fand die erste digitale Mitgliederversammlung statt in Verbindung

mit einer Innovationsausstellung.

» PETER JOSSI

Bundesrat Guy Parmelin beehrte die vir-
tuelle Versammlung unter dem Slogan «3
G: Gebot, Genuss und Gefahr» mit einer
inspirierenden Rede tiber die Zukunft der
Lebensmittelsysteme. Er besuchte zudem
die virtuellen Stinde von beispielhaften
Innovationen aus dem Mitgliederkreis.

Die Mitgliederversammlung stand
unter dem Zukunftsstern. «Wir kon-
nen mit Karola Krell Zbinden, FoodLex
und Christoph Denkel, BFH HAFL, zwei
neue Vorstandsmitglieder herzlich will-
kommen heissen», freut sich Swiss Food
Research-CEO Dr. Peter Braun, «Mar-
tin Hodler, der Swiss Food Research seit
2013 im Vorstand als Visionar begleitet
hat, verabschieden wir in Dankbarkeit
fiir die gemeinsame Zeit.»

«One Planetary Healths als Leitziel

Die Generalversammlung begriisste als
wichtigen Traktandenpunkt einstimmig
die «Charta fir die Entwicklung eines
ganzheitlichen und nachhaltig zukunfts-
gerichteten Erndhrungssystems». Die
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Charta dient ab sofort als Absichtserkla-
rung und Wegweiser fiir die Transforma-
tion des Erndhrungssystems im Rahmen
der verschiedenen Projekte und Innova-
tionsgruppen des Branchennetzwerks.
Gemeinsam engagieren sich alle Mitglie-
der*innen von Swiss Food Research lei-
denschaftlich fiir innovative Projekte im
Einklang mit dem Konzept «One Plane-
tary Health». Dieses beruht darauf, dass
die menschliche Gesundheit eng mit je-
ner von Tieren und der Umwelt verbun-
den ist und es ganzheitlicher Betrach-
tungen bedarf.

Gemaiss diesem Leitgedanken entwi-
ckelt und realisiert Swiss Food Research
eine Innovationskultur nach den folgen-
den Grundsitzen:

« Leidenschaft fiir die Lésungsfindung
eines ganzheitlichen und nachhaltig
zukunftsgerichteten Erndhrungssys-
tems

* Holistische Betrachtungsweise als
Grundlage unseres Handelns

+ Teilen von State-of-the-art-know-how
im Netzwerk
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Neutralitat als Grundlage fir uneigen-
niitziges Handeln

« Vertraulichkeit im gegenseitigen Res-
pekt von Urheberrechten sowie indi-
viduellen Ideen und intellektuellem
Eigentum

Diese Grundsitze und Ziele will Swiss
Food Research in Zukunft mit zusatz-
lich verstiarkten Vernetzungspartner-
schaften erreichen. Dazu wurde mit dem
Westschweizer Verein «Cluster Food &
Nutrition» das «Suisse Agro Food Lea-
ding House» gegriindet. Ab 2021 werden
die Herausforderungen des Agrar-Le-
bensmittel- und Erndhrungssystems im
Rahmen des NTN-Innovation Boosters
Swiss Food Ecosystems durch die Inno-
suisse geférdert. Die konkrete Bearbei-
tung erfolgt im Austausch mit allen inte-
ressierten und innovationsbegeisterten
Akteuren der Branche.

MAKEathon - Meat the Future

Unter Einbezug von Studierenden aus
der ganzen Schweiz begleitet Swiss Food
Research Innovationsprojekte zur Lo-
sungsfindung in Bezug auf Verhaltens-
inderung beim Essen oder Anderung
der Essgewohnheiten und Einsatz al-
ternativer Proteine. Konkret wurde die
Thematik Fleischalternativen in einem
mit der Design-Thinking-Methode ge-
fithrten Anlass Ende Oktober 2020. Im

Grusswort von Bundesrat
Guy Parmelin an die
virtuelle Versammlung.
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«MAKEathon - Meat the Future» in Part-
nerschaft mit EIT Foods und ETH Ziirich
wurden 7 Losungsansitze erarbeitet.
«Der MAKEathon war fiir mich ein
Meisterwerk der Zusammenarbeit, das
selbst in schwierigen Zeiten mit gros-
sem Erfolg durchgefithrt wurde», so das
Fazit von Byron Perez, Masterstudent
ETH Food Science. Er habe von promi-
nenten Fachleuten selbst lernen kénnen,
«wie technologisches Wissen gepaart
mit konstruktivem Denken uns zu in-
teressanten konkreten Ideen zur Redu-
zierung des derzeit nicht nachhaltigen
Systems der Fleischproduktion und des
Fleischkonsums gefiihrt hat». Die gross-
artige multidisziplindre Arbeit seines
Teams resultierte in «Altunal», einem
nahrhafteren, nachhaltigeren und si-
chereren Alternativprodukt aus rohem
Thunfisch. Dem Innovationsprojekt
wurde im Verlauf der Veranstaltung das
hochste  Produktinnovationspotenzi-
al attestiert. Entsprechend gross ist die
Freude von Byron Perez: «Unser Team ist
wirklich begeistert von der Méoglichkeit,
weiter voranzukommen und hoffentlich
einen Beitrag fiir eine nachhaltigere Le-
bensmittelzukunft zu leisten.

«Proteins4Future» - Alternative
Proteinquellen fiir die Praxis
Die nachhaltige Versorgung mit Protei-
nen ist eine der grossten Herausforde-
rungen. Die Bereitstellung von attrakti-
ven Alternativen in einem «Fleischland»
mit entsprechend sozialisierten Konsu-
menten*innen ist der Konigsweg. Es be-
notigt neue Produkte und Technologien,
um attraktive und genussvolle Alternati-
ven zu Fleisch zu schaffen. Seien es rein
pflanzliche Produkte oder Produkte mit
reduziertem Fleischanteil - das Spekt-
rum ist so breit wie die Praferenzen der
Konsumenten*innen. Insbesondere im
Bereich der Verarbeitungstechnologien
er6ffnen sich hier neue Wege fiir neue
Prozesse. Die Kombination mit anderen
Technologien wie HPP oder auch Fer-
mentation schafft neue Moglichkeiten.
Fragen der Rohstoffe, deren Verfiig-
barkeit und Kultivierbarkeit, z.B. in der
Schweiz, sind genauso wichtig wie Pro-
zesstechnologien und Produktentwick-

lung. Den Einfluss auf die Erndhrung
und die Gesundheit gilt es dabei ebenso
zu beachten. Der wichtigste Aspekt ist
aber die Akzeptanz der Verbraucher*in-
nen. All diese Aspekte kommen in der
Innovationsgruppe Proteins4Future
zum Tragen.

Innovationsgruppen

Die vom Innovationsnetzwerk Swiss
Food Research organisierten Innova-
tionsgruppen schaffen einen vertrauli-
chen Rahmen zur Entwicklung techno-
logischer Neuerungen und der daraus
entstehenden Produktinnovationen.
Uber eher traditionelle Branchenberei-
che hinaus lanciert Swiss Food Research
regelmassig auch neue Innovationsgrup-
pen mit Fokus auf die Praxisanwendung
neuer Technologien einerseits sowie zur
zeitgemadssen Weiterentwicklung tradi-
tioneller — Lebensmittel-Verarbeitungs-
verfahren andererseits.

Das vielfiltige Angebot an Innovati-
onsgruppen erstreckt sich tiber folgen-
de Themen: Digitalisierung, Verpackung,
Getreide und Backwaren, Kaffee, Aqua-
kultur, Insekten, alternative Protein-
quellen, nicht thermische Haltbarma-
chung und Biokonversion. Die Gruppen
bieten eine Plattform fiir Teilnehmende
aus Forschungsinstituten, Firmen und
fir Fachexperten, um zu aktuellen For-
schungs- und Anwendungsfragen trend-
und bedarfsorientierte Innovationen zu
kreieren. In vertraulichem Rahmen wer-
den aktiv Informationen iiber Innova-
tionen und Forschungsprojekte ausge-
tauscht, projektfahige Ideen erarbeitet,
Fachkompetenzen zusammengebracht
und  Marktentwicklungsperspektiven
geschaffen. Pro Jahr erwachsen aus die-
sen Innovationsgruppen zwischen 15
und 20 Projekte. Mehr als 150 Firmen
und Organisationen sind in den beste-
henden neun Innovationsgruppen aktiv.

Die Nutzung virtueller Plattformen
und innovativer digitaler Applikationen
vergrossert den Wirkungskreis der Inno-
vationsgruppe in Bezug auf Teilnehmen-
de und konkrete Projektentwicklungen.
Fiir das kommenden Jahr plant Swiss
Food Research den Ausbau virtueller
Netzwerkformate.

Schwergutlager.

Innovationsgruppen zu
folgenden Themen gibt es
bereits fiir:

Getreide und Backwaren
Verpackung

Insekten

Aquakultur

Kaffee

Digitalisierung
Fermentierung
Nichtthermische Inaktivie-
rungsverfahren
Alternative Proteinquellen
und deren Anwendung

Weitere Innovationsgruppen
sind im Aufbau auf Anregung
und im Austausch mit Mitglie-
dern und Partnern von

Swiss Food Research.

www.swissfoodresearch.ch/de/
innovationsgruppen/
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