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Erndhrungszukunft -
Ein Generationenprojekt

Wie gelingt der Briickenschlag zur in Zukunft fiir das Ernahrungssystem verantwortlichen Generation?

JAN BIEHL, PETER JOSSI

Das heutige Ernahrungssystem hat die
Grenzen unseres Planeten iiberschrit-
ten. Ein wichtiger Grund: Das System
ist nicht auf die nachhaltige Bereitstel-
lung und Verarbeitung von Rohstoffen
auf globaler und regionaler Basis ausge-
legt. Um ein zukunftsfahiges und nach-
haltig stabiles Ernahrungssystem zu eta-
blieren, sind Anstrengungen entlang der
gesamten Wertschopfungskette sowie in
Forschung und Politik zwingend erforder-
lich. Schliisselfaktoren nehmen hierbei
eine nachhaltige Landwirtschaft und ein
ressourcenschonendes Verarbeitungssys-
tem ein.

Forschung zur Praxisreife bringen
Innovative Ideen aus der universitiren
Forschung werden immer haufiger durch
Start-ups entwickelt. Die Praxisreife ent-
steht oft in Zusammenarbeit mit etab-
lierten Firmen. Damit dies gelingt, gilt es,
die gezielte Vernetzung und den Zugang
zu spezifischer Expertise sicherzustellen.
Gelingt dies, lasst sich die Wahrschein-
lichkeit und Geschwindigkeit von Inno-
vationsprozessen erheblich optimieren.

Auf europdischer Ebene bietet das
Europdische Institut fiir Innovation und
Technologie (EIT) Food in Zusammen-
arbeit mit europdischen Universitaten,
internationalen Unternehmensberatern,
Branchenexperten und etablierten Jung-
unternehmen das Bildungsprogramm
«Global Food Venture Programme» an.
Das Ziel ist es, die Erkenntnisse junger
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
ler in der Praxis des Agrar- und Ernah-
rungssystems zur Wirkung zu bringen.
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Das Schweizer Okosystem nachhalti-
ger Erndhrung hat ebenfalls ein enormes
Potenzial, Innovationen hervor- und vo-
ranzubringen. Die einzigartige Kombi-
nation aus exzellenter Forschungsarbeit,
einem gesunden Start-up-Umfeld sowie
grosseren Lebensmittelfirmen auf regio-
naler, nationaler und sogar globaler Ebe-
ne ist die perfekte Basis, um die Transi-
tion voranzutreiben. Um die Vernetzung
zu vereinfachen und einen Wissensaus-
tausch zu férdern, ist seit {iber 15 Jahren
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Swiss Food Research auf unabhangiger
Basis aktiv.

Innovationsplattformen mit Wirkung
Die enge Zusammenarbeit mit Innova-
tionsplattformen in der Forschung spielt
hier eine zentrale Rolle. Wie etwa das «In-
novation Camp», ein Angebot der Schwei-
zer Fachhochschule BFH-HAFL. Junge
Kopfe aus der Berner Fachhochschule, der
ETH, der ZHAW und den landwirtschaftli-
chen Betriebsleiterschulen entwickeln in
einem zweitdtigen Camp aus Problemstel-
lungen Loésungen und etablieren daraus
konkrete Geschaftsmodelle oder Projekte.
Beispiele sind eine App zur Vermarktung
von krummen Riiben, ein Konzept fir
eine Tagesschule auf dem Bauernhof so-
wie ein pflanzliches Protein-Pulver, wel-
ches als Zusatz zum Fleisch dient, um den
Fleischanteil zu reduzieren.

Die Ziircher Universitat ETH fiihrt das
multidisziplindre Lernangebot «Food In-

novation Lab» in den Innovationsprozess
ein. Die Studierenden lernen die Heraus-
forderungen des weltweiten Lebensmit-
telsystems kennen und entwickeln dar-
aus verbraucherorientierte Prototypen
und Geschiftsmodelle. Der Kurs ist offen
fiir Bachelor- und Masterstudierende so-
wie Doktoranden und profitiert von der
Expertise und dem Feedback der Exper-
tinnen und Experten aus Wissenschaft
und Industrie.

Agroscope veranstaltete bereits Anfang
2023 bereits die zehnte Nachhaltigkeits-
tagung fiir Forschende in den Bereichen
Landwirtschaft, Erndhrung und Gesund-
heit. Auf akademischem Niveau wird die
Briicke geschlagen von dem Konsumbe-
diirfnis nach gesunder, nachhaltiger Ernah-
rung zu der angewandten Grundlagenfor-
schung und der Lebensmittelverarbeitung.

Der Fokus auf die zukiinftige For-
schung und Entwicklung hinsichtlich
nachhaltiger und sozialer Innovationen
schafft die Grundlage zur Transforma-
tion des Erndhrungssystems. Ein Erfolgs-
faktor besteht darin, der Kundschaft
Produkte und Losungen anzubieten, die
nachhaltig und gesund und gleichzeitig
einer breiten Kduferschicht zugédnglich
und attraktiv sind.

Fokus auf zukunftsfihige
Konsumfreundlichkeit

Die Konsumfreundlichkeit steht im
Hauptfokus, um 6kologisch und 6kono-
misch nachhaltige und erfolgreiche In-
novationen umzusetzen und die Briicke
zu einem zukunftsorientierten Erndh-
rungssystem zu schlagen. Gezielte Ver-
besserungen in der traditionellen Land-
wirtschaft und Lebensmittelproduktion

spielen genauso eine starke Rolle wie
neuartige Lésungen. Handlungsbedarf
besteht etwa bei den Nutzungskreisldu-
fen fiir alternative Proteine, der Riickge-
winnung von Nebenstromen sowie der
Vermeidung von Abfillen bei der Lebens-
mittelverwertung. Anpassungen sind zu-
dem im Normensystem erforderlich,
denn viele der Rohstoffe stehen gar nicht
fiir den menschlichen Konsum zur Verfii-
gung.

Eine zukunftssichere Lebensmittelver-
sorgung beruht auf nachhaltigen Losun-
gen und Technologien, die es erméglichen,
die Erndhrungssicherheit zu gewahrleis-
ten. Gelingt dies, besteht weiterhin die
Grundlage fiir die Nutzung natiirlicher
Ressourcen. Das Resultat sind gesunde
Produkte, die den Genuss und das emo-
tionale Erlebnis Essen gleichermassen in
Einklang bringen.
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