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Proteinalternativen -
ogrosses Potenzial fiir Pilze

Die Innovationsgruppe
«Proteins4Future» bringt
Forschung und Praxis bei der
Suche nach Proteinalternativen
zusammen. Im Schatten des
Trendbegriffs «pflanzenbasierts»
wachst eine weitere Alternative
mit Potenzial: Die Pilze!

PETER JOSSI

Die erndahrungsphysiologisch essenzielle
Proteinversorgung aus effektiv nachhal-
tigen und verarbeitungsfahigen Quellen
stellt eine grosse Herausforderung dar.
Praxisfahige Alternativen zu Fleisch
und Soja und zeitgemasse Technologien
fiir die Aufbereitung sind gesucht.

Struktur in die Biotech-Suppe bringen
«Die grosste Herausforderung bei der
Nutzung der verschiedenen Protein-
quellen ist die Erzeugung von Struktu-
ren und Geschmackern, die unsere sen-
sorischen Erwartungen erfiillen», erlau-
tert Dr. Peter Braun als CEO von Swiss

/ T
Vitamin-D Food supplement
out of fungi-waste.

BY M.SC. CECILE VILLIGER

Pilzanbau als nachhaltige
und ressourcenschonende
Landwirtschaftsform.
BY MARK STUETTLER
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Vitalpilze als Losung des
Antibiotika-Problems.
BY MARK STUETTLER

Pilz-Kulturenbank
Biodiversitit schiitzen.
BY MARK STUETTLER

Food Research und konkretisiert: «Mit
einfachen Worten: Eine Suppe aus Mole-
kiilen oder Zellen muss in eine halbfeste
oder feste Textur umgewandelt werden,
die idealerweise eine gewisse Anisotro-
pie aufweist, um eine eindeutige Textur
zu erzeugen.»

Der Schwerpunkt am fiinften Treffen
der Innovationsgruppe «Proteins4Futu-
re» Ende Oktober 2021 lag auf dem 3D-
Druck und der Strukturierung verschie-
dener Komponenten. In den Prasentati-
onen wurde ein weites Feld abgedeckt,
das von der Gelierung von Milchkon-
zentraten, dem Drucken als Werkzeug
zur Anordnung verschiedener Zellty-
pen, etwa Muskel- und Fettzellen, dem
Drucken und der Formgebung lebender
Mikroben, der Erzeugung geschichte-
ter Strukturen durch Hochgeschwin-
digkeitsdrucken bis hin zur Steuerung
der natiirlichen Anordnung von Muskel-
stammzellen und -fasern zur Erzeugung
fleischdhnlicher Strukturen reichte.

Fungi & Fungal Systems - Grosses
Potenzial fiir Pilze

«Pflanzenbasiert» - der Begriff ist der-
zeit zur Recht in aller Munde, techno-
logisch und mit Blick auf die effektiven

Ll

i

Toward simple and sustaina-
ble methods for growing
and introducing new gourmet
and medicinal mushrooms.

Lebensmittel-Angebote. Selbst Fach-
leute vergessen dabei oft: Jenseits von
«pflanzlich» und «tierisch» bietet auch
die biologisch eigenstindige Welt der
Pilze viel Potenzial.

Die neue Innovationsgruppe «Fun-
gi & Fungal Systems» fordert daher un-
ter dem Claim «Fungi Systems for a re-
silient Switzerland» das Wissen um die
vielféltigen Einsatzfelder. Am 8. Sep-
tember fand das erste Treffen der Swiss
Fungi Innovation Community statt. Die
Zusammenfihrung der wichtigsten Ak-
teure aus Industrie und Forschung war
ein erster Schritt zu einer engeren Inter-
aktion innerhalb dieses Okosystems.

Werkzeuge wie der NTN Innovation
Booster oder der Swiss Food Research
Call ermoglichen die Identifikation
und Forderung von zukunftsweisenden
Ideen.

Unterstiitzt und vorangetrieben wird
das Thema «Fungi & Fungal Systems»
durch die Avina Stiftung. Stephan Zacke
erlautert als Geschaftsfithrer die Moti-
vation dahinter: «Als Foérderstiftung, die
sich dem Bereich der nachhaltig produ-
zierten und gesunden Erndhrung ver-
schrieben hat, haben wir das Thema Pil-
ze schon seit einiger Zeit auf unserem

So diingt die Natur sich
selbst! Wie Pflanzen von
Mykorrhiza-Pilzen profitieren.

BY MARK STUETTLER
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King Oyster Filet.
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Tyroler Gliickspilze® -
Cold System Pilzanbau -
Die technologische Revolutio-
nierung des Pilzanbaus!

BY MARK STUETTLER



Radar. Bis dato hatten wir Schwierig-
keiten gehabt, auf diesem Gebiet inno-
vative und praxisorientierte Projekte zu
identifizieren. Der Swiss Food Research
Call und die Swiss Fungi Innovation
Community sind fiir uns erste, enorm
wichtige Schritte, um dem Thema eine
entsprechende Plattform zu geben. Es
freut uns, dass wir mit Swiss Food Re-
search gemeinsam einen Bereich for-
dern kénnen, dem bis dato wenig Auf-
merksamkeit geschenkt wurde, in dem
aber viel Potenzial schlummert.»

Im Rahmen des diesjahrigen Swiss
Food Research Calls, der inhaltlich und
finanziell von der Avina Stiftung getra-
gen wird, wurden elf innovative Ansitze
zur Verwendung von Pilzen als wichti-
ger Bestandteil in der Entwicklung eines
nachhaltigen Agro-Food Systems einge-
geben.

Die Themen reichen dabei vom Ein-
satz von Nebenstromen als Substrat,
iiber Hefen zur Produktion von Fett und
Pilze als Fisch oder Fleischersatz zu Pro-
duktionsverfahren und Automatisie-
rungen. Die ausgewahlten, innovativen
Ideen erhalten bis zu CHF 12000 Forder-
geld zur Potenzialermittlung und Kon-
zeptnachweis in einer sehr frithen Pha-
se eines Forschungsprojektes.

Technologische und regulative
Challenges

Eine grosse technologische Herausforde-
rung besteht derzeit noch darin, die un-
terschiedlichen Strukturen und Textu-
ren in kontrollierbaren Verfahren zu er-
zeugen. Die Themen Pilze, Pilzmyzel und
Fermentation haben fiir Lebensmittel
und auch fir die Landwirtschaft enor-
mes Potenzial. In der Schweiz gibt es be-
reits zahlreiche Akteure in diesem Be-
reich. Breit bekannt ist die Produktion
von Speisepilzen. Daneben gibt es aber
noch viele weitere Einsatzbereiche. An-
gefangen bei Bodenmikrobiom, Pflan-
zen- und Wurzelsystemen zu fermen-
tierten Lebensmitteln wie Tempeh oder
Kochi. Attraktive Anwendungen bieten
sich auch fiir die Pharmakologie sowie
im Baustoff-, Verpackungs- oder Textil-
bereich.

Regulatorische Hiirden fiir die Nut-
zung der Pilze und Anwendungen von
Pilzsystemen verlangsamen derzeit noch
die Praxisentwicklung. Fiir einen einfa-
chen Zugang zu passenden Pilzkulturen
fehlt derzeit noch eine umfassende Cha-
rakterisierung. Mit einem «Open access
to source»-Ansatz konnten neue Wege in
der Zurverfiigungstellung von Pilzkultu-
ren und deren Charakterisierung began-
gen werden.

Vielversprechende Forschung und
Praxis

Prof. Jiirg Grunder von der ZHAW er6ffne-
te das Treffen mit seinem ganzheitlichen
Projekt «Food from Wood», ein Hybridsys-
tem, bei dem Holz zuerst durch Speisepil-
ze aufgeschlossen wird. Grunder zahlte die
Vorteile des Systems auf: «Die Pilze kon-
nen geerntet und verkauft werden. Das
«werrottete> Holz dient dann im nichsten
Schritt als Substrat zur Zucht von Insek-
ten. Die Insekten konnen dann als Futter-
mittel verwendet werden. Der Substrat-
riickstand samt Insektenausscheidungen
dient dann als wertvoller Diinger.»

Cécile Villiger von der auf Edelpilze
spezialisierten Fine Funghi AG stellt sich
der Herausforderung, wie insbesondere zu
gross gewachsene oder optisch nicht so
ansprechende Pilze weiterverwendet wer-
den. «Die Idee ist, aus diesen Formen zu
schneiden, die leicht angebraten werden
konnen und dabei optisch an Filets, Fisch-
stabchen oder beispielsweise Muscheln
erinnern. Auch Nuggets konnten daraus
entstehen. Eine weitere Idee befasst sich
damit, die nicht verwendeten Pilze und
Pilzteile mit UV zu belichten und so Vit-
amin D in den Pilzteilen zu produzieren.
Getrocknet und vermahlen kann das dann
als natiirliches <Vitamin-D-Pulver> ver-
kauft werden», so die Praxiserfahrung von
Cécile Villiger zu den bisher entwickelten
Anwendungen.

) Informationen

NES | Innovationsgruppen
Swiss Food Research

Proteins4Future

Swiss Fungi

Die Organisation Swiss Fungi will
das Wissen um die Pilze und die
Pilzzucht in die Breite bringen. Es
soll jedem méglich sein, auf das
Wissen zuzugreifen und mit einfa-
chen Mitteln selbst auch Pilze zu
ziichten. Dazu gibt es Kurse und
Lernmaterialien. Fir die Pilzzucht,
soll es fliissige Kulturen und Sub-
stratkits geben, damit das An-
impfen und Wachstum sicher und
zuverldssig erfolgen kann.

Informationen
www.swissfungi.org

CSB-SYSTEM

Wie viel versteht

lhre Software von
Nahrungsmitteln?

Unsere eine ganze Menge.

Branchenspezifische Prozesse,
Integration von Maschinen und
Anlagen, Monitoring und Reporting,
Ruckverfolgbarkeit, Qualitats-
management und vieles mehr.

Das CSB-System ist die
Unternehmenssoftware fiir die
Nahrungsmittelbranche. Es deckt als
Komplettlésung ERP, FACTORY ERP
und MES ab. Und dazu sind Best-
Practice-Standards schon enthalten.

Sie mdchten ganz genau wissen,
warum Branchenfihrer auf
CSB setzen?

www.csb.com
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