DINTERI}EGd
utschlan
ﬁegser and ;

FOOD
2020

2018 — 2022



ZUKUNFTSOFFENSIVE LEBENSMITTELWIRTSCHAFT

Mit FOOD2020 Phase Il wurde die Lebensmittelwirtschaft in der deutsch-niederlan-
dischen Grenzregion fit gemacht fiir 2020. Im Projekt erhielten kleine und mittel-
stindische Unternehmen (KMU) der Erndhrungswirtschaft in der Grenzregion
Deutschland-Niederlande finanzielle und fachliche Unterstiitzung zur Umsetzung
von innovativen Ideen. Die KMU wurden dabei unterstiitzt, konkrete Lésungen (Pro-
dukte/Prozesse/Dienstleistungen) zu entwickeln, die einen Beitrag zur Bewaltigung
der fiir die Lebensmittelbranche relevanten Herausforderungen leisten.

In der zweiten Phase von FOOD2020 wur-
den die erfolgreichen Aktivitdten aus dem
abgeschlossenen INTERREG V A-Projekt
FOOD2020 Phase | fortgeflihrt und inhalt-
lich weiterentwickelt. In Phase | wurden in
einem Zeitraum von vier Jahren mehr als
500 kleine und mittelstandische Unter-
nehmen in ihrem Innovationsprozess un-
terstltzt, es wurden grenziberschreitende
Beziehungen aufgebaut und die Unter-
nehmen konnten ihre Wettbewerbsfahig-
keit steigern.

FOOD2020 hielt dabei fest an den Bestre-
bungen und Zielen der Strategie Europa

BUDGET

(,5 Mio.
\ Euro

LAUFZEIT

06/2022
p —

2020 far intelligentes, nachhaltiges und
integratives Wachstum. Neu war die Aus-
richtung auf die gesellschaftlichen Her-
ausforderungen, die in Horizon 2020 so-
wie der Strategischen Initiative Agrobusi-
ness & Food des INTERREG-Programms
Deutschland-Nederland beschrieben sind.

Durch die smarte Verbindung der strategi-
schen Ziele mit den Bedurfnissen und Her-
ausforderungen in den kleinen und mittle-
ren Unternehmen einer speziellen Bran-
che aus dem Agrobusiness-Bereich ent-
stand ein bedarfsorientiertes Projektkon-
zept fur die gesamte INTERREG-Region.

PARTNER

(8)
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FUNF GLOBALE
HERAUSFORDERUNGEN DER
ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT

v

Projektziel war es, gemeinsam mit KMUs und Hochschulen auf die bestehenden und
neuen gesellschaftlichen Herausforderungen der Branche zu reagieren. Die durchge-
fuhrten Innovationsprojekte sind den jeweiligen Herausforderungen zugeordnet.

(1)

(2)

ERNAHRUNGSSICHERHEIT Die EU-Erndhrungswirtschaft ist in hohem
MafRe von importierten pflanzlichen Rohstoffen abhangig. Eine wachsende glo-
bale Bevolkerung und veranderte Ernahrungsgewohnheiten werden in naher
Zukunft den Druck auf die Rohstoffmarkte erhéhen. Um auch in Zukunft die Er-
nahrungssicherheit zu garantieren, muss die Abhangigkeit von externen Quel-
len sukzessive reduziert werden.

NACHHALTIGE LEBENSMITTEL Die Gesellschaft fordert von den Le-
bensmittelunternehmen eine nachhaltige Lebensmittelproduktion. Die Ver-
schwendung von Ressourcen wie Wasser, Strom oder Rohstoffen soll mithilfe
neuer Konzepte fur die ressourcenschonende Herstellung von hochwertigen
Lebensmitteln reduziert werden. Diese Reduktion flihrt haufig zu einer Kos-
teneinsparung und einer Verbesserung der Wirtschaftlichkeit.

LEBENSMITTELSICHERHEIT Die Sicherheit von Lebensmitteln hangt
von verschiedenen Faktoren in der gesamten Lebensmittelkette ab. Auf allen
Stufen, von Anbau/Aufzucht Uber Transporte, Lagerung, Verarbeitung und Ver-
packung gibt es mikrobiologische, chemische und physikalische Gefahren der
nachteiligen Beeinflussung von Lebensmitteln, weshalb hier MaBnahmen zur
Aufdeckung, Reduzierung und Vermeidung notwendig sind.

GESUNDE LEBENSMITTEL Erndhrungsbedingte Krankheiten wie zum
Beispiel Adipositas oder Diabetes Typ 2 nehmen stetig zu und die Nachfrage
nach gesunden Lebensmitteln steigt. Vor allem verarbeitete Produkte ent-
sprechen vielfach noch nicht den Anforderungen an gesunden Lebensmit-
teln. Hier wird ein groRes Handlungsfeld gesehen.

SOZIALE INNOVATION Neue Technologien erfordern gut ausgebildete
Mitarbeiter und junge Talente in den Betrieben. Dafur mussen bedarfsorien-
tierte Weiterbildungskonzepte bereitgestellt werden. Gleichzeitig werden
Konzepte zu einer starker digitalisierten und automatisierten Arbeitsweise
herausgearbeitet. Industrie 4.0 ist hier ebenso als Schlagwort zu nennen.




- A" ’
— ’ " -

FOOD2020-REGION,
LEADPARTNER & REGIONALE
KOORDINATOREN

WITTMUND
WILHELMSHAVEN

AURICH

FRIESLAND

OVERIG
GRONINGEN

EMDEN WESER-

MARSCH
AMMERLAND

NOORD-
FRIESLAND

DELFZIJL EN OMGEVING

0OST-
o] TCNN GRONINGEN

NOORD-

LEER

STADT
OLDENBURG

ZUDWEST-  7,000ST-  DRENTHE DELMENHORST
FRIESLAND  ‘FRiESLAND
D L LK OLDENBURG
ZUIDWEST- CLOPPEN-

DRENTHE BURG

. EMSLAND

ZUIDOOST-
DRENTHE

NOORD-
OVERIJSSEL

FLEVOLAND OOST
NL

ZUIDWEST-
OVERIJSSEL

GRAFSCHAFT
BENTHEIM

T
hghe
Gr

LK OSNABRUCK

VELUWE TWENTE

STADT
OSNABRUCK

STEINFURT

FPI

BORKEN MUNSTER

ARNHEM/ A CHTERHOEK
NIJMEGEN

ZUIDWEST-
GELDERLAND

COESFELD

WARENDORF

NOORDOOST-
NOORD-BRABANT

WESEL

( Glas

DEUTSCHLAND
BOM SRl DUISBURG o
ZUIDOOST-NOORD- @ NIEDERLANDE

sraeanT  LIOF REALD

MIDDEN-
LIMBURG

VIERSEN

MONCHEN-
GLADBACH

DUSSELDORF

RHEIN-KREIS
NEUSS




DAS PROJEKTTEAM

Um die KMU und Wissenseinrichtungen effizient und individuell betreuen zu kdnnen,
teilten sich acht regionale Koordinatoren die Verantwortung — in fachlicher und geo-
grafischer Hinsicht. Sie waren direkter Ansprechpartner fiir die Projektpartner in ih-
rer Region und dienten als Schaltstelle zwischen ihnen und dem Leadpartner.

Far die niederlandischen Provinzen Dren-
the, Fryslan und Groningen waren die bei-
den regionalen Koordinatoren NOM und
TCNN direkte Ansprechpartner flir die dor-
tigen Projektpartner. Fur Flevoland, Gel-
derland und Overijssel hat Oost NL diese
Aufgabe Ubernommen. BOM und LIOF
hingegen teilten sich die Betreuung von
Unternehmen und Forschungseinrichtun-
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gen in Limburg und Nordbrabant. Fur die
Projektpartner im nordrhein-westfalischen
Teil des INTERREG-Gebietes waren die
beiden Netzwerke FPI und GIQS verant-
wortlich. Fur den niedersachsischen Teil
war das DIL zustandig, welches als Lead-
partner zudem flr die finanzielle und orga-
nisatorische Abwicklung des Projektes
sorgte.
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DIL | Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e. V.
Prof.-von-Klitzing-StraRe 7 | D-49610 Quakenbruick

Christian Kircher | c.kircher@dil-tec.de | +49 5431 183287

BOM | Brabantse Ontwikkelings Maatschappij
Goirlese Weg 15 | NL-5026 PB Tilburg

Chantal Dietvorst | cdietvorst@bom.nl | +31 6 10794310

FPI | Food Processing Initiative e. V.
RitterstralRe 19 | D-33602 Bielefeld

Norbert Reichl | norbert.reichl@foodprocessing.de | +49 521 9864010

GIQS | Grenziiberschreitende Integrierte Qualitatssicherung e. V.
Boschstrale 16, D-47533 Kleve

Tim Méakelburg | t maekelburg@giqgs.org | +49 2565 4054775

LIOF | Limburgse Ontwikkelings- en Investeringsmaatschappij
Innovatoren 3n — Villafloraweg 1, NL-5928 SZ Venlo

Frans Broeders | frans.broeders@liof.nl | +31 43 3280280

TCNN | TechnologieCentrum Noord-Nederland
Paterswoldseweg 810 | NL-9728 BM Groningen

Lyanne Ausema | lyanneausema@tcnn.nl | +31 6 27087164

NOM | Investerings- en Ontwikkelingsmaatschappij voor Noord-Nederland

Paterswoldseweg 810 | NL-9728 BM Groningen
Lyanne Ausema | ausema@nom.nl | +31 6 27087164

Oost NL | Ontwikkelingsmaatschappij Oost Nederland
Laan van Malkenschoten 40 | NL-7333 NP Apeldoorn

Tom Cornelissen | tom.cornelissen@oostnl.nl | +31 88 6670100

~2DIL

Brabantse Ontwikkelings Maatschappij

>»BOM
> FPI

Food-Processing
Initiative e.V.

GICS

LIOF

tcnnss

bM

INVFSTING IN

oostnl


mailto:c.kircher@dil-tec.de
mailto:cdietvorst@bom.nl
mailto:norbert.reichl@foodprocessing.de
mailto:t.maekelburg@giqs.org
mailto:frans.broeders@liof.nl
mailto:lyanneausema@tcnn.nl
mailto:ausema@nom.nl
mailto:tom.cornelissen@oostnl.nl

DER WISSENSCHAFTLICHE BEIRAT

Bei der Vergabe der offenen (nicht vordefinierten) Innovationsprojekte hatte der wis-
senschaftlichen Beirat ein starkes Mitspracherecht. Dieses Gremium bestand aus Ver-
tretern der Wissenschaft, der Wirtschaft und der Wirtschaftsféorderung.

Der wissenschaftliche Beirat des Projekts
FOOD2020 hat das Konsortium inhaltlich
und strategisch begleitet und eingereichte
Projektideen vor der Vergabe auf Basis sei-
ner beruflichen Erfahrungen und seines
Fachwissens bewertet. Aufgabe des wis-
senschaftlichen Beirates war es dabei, den
Innovationsgehalt, den wirtschaftlichen
Erfolg sowie die rechtlichen Grundlagen
der Projekte zu prufen und fir eine weitere

Dr. Helmut Steinkamp
Institut fUr Lebensmittelqualitat
LUFA Nord-West

Dr. Henning Miiller
Kotte Landtechnik GmbH & Co. KG
AK Landwirtschaft des BITKOM

Gerry Hemink
Hemink & Ko BV

Dr. Ir. Kees de Gooijer
TKI Agri & Food

Bearbeitung freizugeben. War die notwen-
dige Expertise im Gremium nicht vertre-
ten, wurden externe Experten (wie etwa
eine Rechtsberatung) hinzugezogen.

Insgesamt bestand des wissenschaftliche
Beirat von FOOD2020 aus acht Personen
und war paritatisch mit vier deutschen und
vier niederlandischen Mitgliedern besetzt
(Foto rechts v.L.n.r.):

Dr. Doede Binnema
Hanzehogeschool Groningen

Prof. Dr. Dirk Fischer
Jade Hochschule Wilhelmshaven/
Oldenburg/Elsfleth

Jos Jacobs
Rijksdienst voor
Ondernemend Nederland

Prof. Dr. Ulrich Enneking
Hochschule Osnabriick

ZUKUNFTSOFFENSIVE

ENSMITTELWIRTSCHAFT |
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DER LENKUNGSAUSSCHUSS

In FOOD2020 Phase Il wurden die erfolgreichen Aktivitidten aus Phase | fortgefiihrt. Kon-
trolliert wurde die Gruppe der Partner und die durchgefiihrten Aktivititen durch einen
Lenkungsausschuss, welcher sich aus den Vertretern der Geldgeber zusammensetzte.

Der Lenkungsausschuss gewahrleistete
die inhaltliche wie auch finanzielle Kon-
trolle der Projektablaufe und steuerte das
Projekt in Bezug auf die strategische Ziel-
setzung. Er diente als Kontrollgremium fur
das gesamte Projekt. Ihm gehérten Vertre-
ter der Ems-Dollard-Region als zustandige
Euregio sowie der zehn deutschen und
niederlandischen Ko-Finanzierer aus dem
INTERREG-Raum an: Auf der deutschen

W% M Ministerie van Economische Zaken
&é en Klimaat

provinsje fryslan

provincie jrenthe provincie fryslin g,

provincie lmburg.

Seite das Niedersachsische Ministerium fur
Bundes- und Europaangelegenheiten und
Regionale Entwicklung sowie das Ministe-
rium fur Wirtschaft, Innovation, Digitalisie-
rung und Energie des Landes Nordrhein-
Westfalen. Auf der niederldndischen Seite
das Ministerie van Economische Zaken en
Klimaat sowie die Provinzen Drenthe,
Fryslan, Gelderland, Groningen, Limburg,
Nordbrabant und Overijssel.

Ministerium»ﬁ]r Wirtschaft, . ' iy Niedersachsisches Ministerium
Industrie, Klimaschutz und Energie fiir Bundes- und Europaangelegenheiten
des Landes Nordrhein-Westfalen p)Yy und Regionale Entwicklung

()

= provincie

Gelderland

provincie\Qverijssel

5 groningen

—=wees i VALE
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34

Unternehmen, die mit
Forschungseinrichtungen
zusammenarbeiten

KEY-PERFORMANCE-
INDIKATOREN VON
FOOD2020 PHASE I

KMU, die

Unternehmen, die an unterstiitzt werden

interregionalen
Forschungsvorhaben
teilnehmen

Unternehmen, die
nichtfinanzielle
Unterstiitzung erhalten

Teilnehmer an
WeiterbildungsmaBnahmen

Unternehmen, die
Zuschiisse erhalten

Unternehmen, die unterstiitzt werden,
um Produkte neu auf den Markt zu bringen

Unternehmen, die
Unterstiutzung erhalten Beschiftigungszunahme
in geférderten Unternehmen

15



INNOVATIONSPROJEKT

NightBite

VIDEO ZUM
PROJEKT

https://youtu.be/h26m3RI8N8k

BUDGET LAUFZEIT

60.000 04/2019

\ Euro 04/2021
S

ZUIDWEST-
ZUIDOOST-
FRIESLAND  piEs) AND

ZUIDWEST-
OVERIJSSEL

@ DEUTSCHLAND
@ NIEDERLANDE

GESUNDE ERNAHRUNG VON NACHTARBEITERN

Nachts zu arbeiten ist ungesund. In den Niederlanden arbeiten schitzungsweise 1,3
Millionen Menschen regelmiBig in der Nacht, in Deutschland sind es 3,2 Millionen.
Einem Bericht des niederlandischen Gesundheitsrates aus dem Jahr 2017 zufolge hat
Nachtarbeit nachweislich einen Einfluss auf das Risiko, an Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen, Diabetes und Schlafstérungen zu erkranken.

Eine mdégliche Ursache fur das erhéhte Ri-
siko von Herz-Kreislauf-Erkrankungen und
Diabetes ist das Essen in der Nacht. Essen
zu Zeiten, die flr die biologische Uhr un-
seres Koérpers nicht optimal sind, fuhrt zu
einem erhdéhten Zucker- und Insulinspie-
gel, einer Art pradiabetischer Situation.
Langfristig oder haufig erhéhte Zucker-
spiegel fihren zu mehr AGEs (fortgeschrit-
tene Glykationsendprodukte), und dies er-
héht das Risiko von GefaRproblemen.

Jungste Untersuchungen des Projektpart-
ners Chrono@work B.V., der im Projekt mit
der Food Professionals Kbhnen GmbH so-
wie C24 B\V. zusammengearbeitet hat, ha-
ben gezeigt, dass Nachtarbeiter im Laufe der
Zeit tatsachlich mehr AGEs ansammeln als
Tagarbeiter. Die Entwicklung eines gesun-
den Ernahrungskonzept flr Nachtarbeiter
sollte zur Verbesserung der Gesundheit bei-
tragen, indem die Risiken des Essens zur fal-
schen biologischen Zeit verringert werden.



https://youtu.be/h26m3RI8N8k
https://youtu.be/h26m3RI8N8k

RESULTATE

Die im Projekt NightBite erarbeitete L6-
sung beinhaltet zwei konkrete Malnah-
men: Zum einen wurde eine Wissensplatt-
form fur Nachtarbeiter eingerichtet, auf
der individuelle Ratschlage zur optimalen
Ernahrung bei Nachtarbeit gegeben wer-
den kénnen: wann, wie viel und was man
essen sollte. Was das Essen betrifft, so wird
es auf der Plattform Rezepte geben, die
einfach zuzubereiten und mitzunehmen
sind. Die Beratung erstreckt sich Uber die
gesamten 24 Stunden.

Zum anderen wurden zwei Prototypen fur
gesunde Lebensmittel flr den nachtlichen
Verzehr entwickelt: eine ,Mini-Mahlzeit”
und ein ,Nachtsnack”. Die Produkte wur-
den auf Basis von Untersuchungen uber
die Vorlieben von Nachtarbeitern in Bezug
auf Geschmack, Textur etc. und in Uber-
einstimmung mit den europaischen Richt-
linien fr gesunde, proteinreiche und koh-
lenhydratarme Produkte entwickelt.

Eine Pilotstudie zu einem der Produkte hat
gezeigt, dass der Zuckerspiegel nicht an-
steigt, wenn man es nachts verzehrt.

PROJEKTPARTNER

. TOEKOMSTOFFENSIEF

FOODSECTOR

| Mederlands-Duits samenwerkingsproject
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Research, Training & Consultancy
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ALARM & MONITORING CENTRALE




INNOVATIONSPROJEKT

Circular
Flavours

VIDEO ZUM
PROJEKT

https://youtu.be/GYQD5CiRv_4

BUDGET LAUFZEIT

45 790

071201

\ Euro \oslzozcy
~—

@ DEUTSCHLAND
@ NIEDERLANDE

NATURLICHE INHALTSSTOFFE AUS
NEBENSTROMEN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Bei der Lebensmittelproduktion fallen regelmiBig Abfallprodukte an. Diese Neben-
strome abzugreifen und daraus neue Produkte herzustellen erhéht die Nachhaltig-
keit des Produktionsprozesses. Innerhalb von FOOD2020 konnte in einer grenziiber-
schreitenden Kooperation nun ein neues Aroma hergestellt und dadurch Ressourcen

gespart werden.

Innerhalb des deutsch-niederlandischen
Kooperationsprojektes haben die Unter-
nehmen Greencovery B.V. aus Wagenin-
gen und die Axxence Aromatic GmbH aus
Emmerich eine neue Methode zur Her-
stellung eines natiurlichen Bananen-Aro-
mas entwickelt.

Das im Projekt entwickelte innovative Ver-
fahren basiert auf den Prinzipien der Kreis-

laufwirtschaft. Dazu wurden zwei ver-
schiedene Nebenstréme aus der Essigin-
dustrie und der Aromenindustrie verwen-
det und zusammengefuhrt.

Beide Partner konnten durch die Zusam-
menarbeit von den jeweiligen Expertisen
des anderen profitieren: Der niederlandi-
sche Partner brachte die Technologie und
das Know-how ein, der deutsche Partner



https://youtu.be/GYQD5CiRv_4
https://youtu.be/GYQD5CiRv_4

sein kommerzielles Wissen Uber Zutaten
und Markte, auf denen die Produkte ein-
gefuhrt werden sollen.

RESULTATE

Im Rahmen von FOOD2020 konnte die Pro-
duktion so vom Grammbereich, der im La-
bor produziert wurde, auf den Kilogramm-
bereich hochskaliert werden. Die produzier-
ten Aromen wurden anschlieRend von aus-
gewahlten Lebensmittelunternehmen ge-
testet. Das Feedback war sehr positiv und so
konnte das Hochskalieren der Technologie
nach Projektende fortgefuhrt werden.

Durch die Wiederverwertung von Abfall-
produkten wurde im Vergleich zu alterna-
tiven Produktionsverfahren weniger Ener-
gie verbraucht und weniger CO, produ-
ziert. Der Inhaltsstoff hat einen um 60
Prozent geringeren ékologischen FuBab-
druck als seine Konkurrenzprodukte. Ne-
ben der Verwendung von Nebenstromen
liegt dies auch daran, dass das neue Bana-
nen-Aroma auch naher am Markt produ-
ziert wird. Mussten europaische Lebens-
mittelunternehmen vergleichbare Aro-
men fruher von weit entfernt importieren,
kann es nun dort produziert werden, wo
es auch benétigt wird.

AxfENCE

cular Flavour: natural ingredient produced
from food industry side streams

PROJEKTPARTNER

Greencovery

UPGRADING RESOURCES




INNOVATIONSPROJEKT

BUDGET LAUFZEIT

/ 03/2&

InnoMi

129.605 -
\ Euro 03/2021
J S

INNOVATIVE MILCH

@ DEUTSCHLAND
@ NIEDERLANDE

Milch und Molkereiprodukte haben interessante funktionelle und ernahrungsphysiolo-
gische Eigenschaften, die bei der Warmebehandlung reduziert oder sogar zerstért wer-
den. Der neutrale pH-Wert und der hohe Proteingehalt machen sie zu einem sehr emp-
findlichen Produkt fiir eine lingere Lagerung. Gleichzeitig steigt aber auch die Nach-
frage nach minimaler Verarbeitung und einem naturbelassenem Produkt stetig an.

Die Projektpartner Elea Vertriebs- und Ver-
marktungsgesellschaft mbH und Bodec B.V.
setzten mit der PEF-Technologie eine neue
Methode zur Bakterien-Inaktivierung und
somit zur Haltbarkeitsverlangerung ein. Die-
se kann dazu beitragen, wertvolle Inhalts-
stoffe und den Nahrwert der Milch zu erhal-
ten. PEF steht flr ,Pulsed Electric Fields” und
ist ein nicht-thermisches Konservierungs-
verfahren, bei dem man kurze elektrische
Pulse zum Aufschluss von Zellen einsetzt.

Bislang war allerdings wenig uber mégli-
che Veranderungen der Funktionalitat und
der Nahrstoffzusammensetzung, die die
Technologie bewirken kann, bekannt. Das
InnoMi-Projekt wollte dies fur Milch und
Molkereiprodukte andern. Gemeinsames
Hauptziel der Aktivitaten beider Projekt-
partner war dabei die Herstellung einer la-
gerstabilen, minimal verarbeiteten Milch
und dessen Weiterverarbeitung sowie die
Prifung der funktionellen Eigenschaften.




RESULTATE

Das deutsch-niederlandische Team hat in-
nerhalb der Projektlaufzeit die erforderli-
chen PEF-Behandlungsparameter fur eine
zuverlassige Inaktivierung von Bakterien in
Milch untersucht und Informationen tber
die Stabilitat wahrend der Lagerung und
funktionellen oder ernahrungsphysiologi-
sche Vorteile von PEF im Gegensatz zu ei-
nem traditionellen thermischen Verfahren
gewonnen. Insgesamt, so das erfreuliche
Projektergebnis, bringt die PEF-Behand-
lung verschiedene Vorteile und erméglicht
so die Entwicklung neuer Produkte.

Zunachst konnte ein Abtétungseffekt auf
die Mikroorganismen durch PEF festge-

stellt werden. Bei der héchsten PEF-Inten-
sitat konnte eine Haltbarkeit von 35 Tagen
erreicht werden. Daneben zeigte die phy-
sikalische Untersuchung von Rohmilchka-
se, dass bei bestimmten Eingangstempe-
raturen und Energieeinstellungen deutlich
positive Effekte auf die Gelfestigkeit fest-
zustellen sind. Gerade im Vergleich zu ei-
ner pasteurisierten Milch zeigten sich hier
deutliche Vorteile; auch konnte weniger
Drainageverlust erzielt werden.

Die PEF-behandelte Milch weist zwar ei-
nen im Vergleich zu Rohmilch reduzierten
Proteingehalt auf. Jedoch ist dieser héher
als bei thermisch behandelter Milch. Zu-
dem findet eine Entkeimung statt, die ei-
ner Pasteurisation ahnlich ist.

n in mg
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INNOVATIONSPROJEKT

Animus

VIDEO ZUM
PROJEKT

https://youtu.be/Y5XOmWxoirM

BUDGET LAUFZEIT

/ N\
228.992

\~

@ DEUTSCHLAND
@ NIEDERLANDE

MAXIMALER ERTRAG UND NIEDRIGE
PRODUKTIONSKOSTEN DURCH DIE FARM-APP

Klimawandel, Bevélkerungswachstum und begrenzte Ressourcen bedeuten, dass wir
mehr Lebensmittel unter schwierigeren Bedingungen produzieren miissen. Als Ge-
schiftsmodell miissen die Landwirte ihre Produktion steigern, die Kosten senken und
umweltfreundlich arbeiten. Mit Hilfe von Animus werden verschiedene Daten analy-
siert und sofort personalisierte Ratschlige erteilt, um die Ertrage zu maximieren und

die Produktionskosten zu senken.

Ziel des Projekts Animus ist die Entwick-
lung eines multifunktionalen, skalierbaren
Prototyps, mit dem landwirtschaftliche
Betriebe Daten sammeln und analysieren
kénnen. Animus verbindet Software und
verknupfte Sensoren und untersucht mit
Hilfe von kunstlicher Intelligenz alle Varia-
blen, die das Pflanzenwachstum beeinflus-
sen, schaut wie sie zusammenwirken und

berechnet dann die idealen Bedingungen
fur jeden Betrieb. Diese Bedingungen kén-
nen sich schnell andern. Deshalb erfolgt
die Beratung live Uber eine mobile App.

An dem deutsch-niederlandischen Koope-
rationsprojekt sind mit AppsFors B.V., Der
ISIS IC GmbH sowie der Open University
insgesamt drei Partner beteiligt.



https://youtu.be/Y5XOmWxo1rM
https://youtu.be/Y5XOmWxo1rM

Information about each seed
variety, optimal conditions and care

Horticultural Data

RESULTATE

Auf der im Projekt entwickelten Animus-
Website kann sich jeder Betrieb mit einem
an die Animus-Sensoren angeschlossenen
Feld auf einer Karte wiederfinden. Es wer-
den Informationen Uber die auf den Fel-
dern durchgeflinrten Arbeiten, Wetterin-
formationen, Satellitendaten und Live-Da-
ten der Sensoren gesammelt.

Animus integriert zudem Saatgutprodukti-
ons- und Saatgutvertriebssysteme und
hilft den Landwirten so bei der Auswahl
der perfekten Saatgutsorten fur jede Sai-
son. Auch wurde eine mobile App entwi-
ckelt, in der die Nutzer Details einsehen,

Location Data"

Location of the farm, configuration,
irrigation, soil type, amenities...

Weather Conditions

Temperature, humidity, light,
wind, precipitation, UV...

Aktivitaten anzeigen und Anweisungen er-
halten kbnnen.

Mit zunehmender Zahl der teilnehmenden
Betriebe lernt Animus dazu und verbessert
sich, so dass letztlich eine Ertragssteige-
rung von 20 Prozent und eine Kostensen-
kung von 15 Prozent méglich ist.

Nach Projektende arbeiten die Partner dar-
an, Animus auf den Markt zu bringen und
mit Sensortechnologie von Drittanbietern
zu erweitern. Daruber hinaus werden Funk-
tionen fur die automatische Bewasserung
und Schéadlingsbekdampfung integriert.

www.animus.farm

Action Data

" Plant data

Germination, height, damage,

health, colour, lushness...

Soil Conditions

pH, temperature, type,
humidity...

LW
Logging all actions from Jff \
planting to harvesting,
nutrition, watering...

PROJEKTPARTNER

appsrorce

ISIS IC

Open Universiteit
www.ou.nl


https://www.animus.farm/
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Immer mehr Menschen essen weniger Fleisch, auch auswarts. Neben der Nachfrage
wichst auch das Angebot an Ersatzprodukten. Speziell fiir das Gaststattengewerbe
haben das niederldndische Start-up-Unternehmen Green Meat Products B.V. aus Put-
ten und das deutsche Fleischunternehmen Damhus GmbH & Co. aus Rosendahl drei
Arten von rein pflanzlichen (tiefgekiihlten) Wiirstchen entwickelt.

Die Herausforderung war groR: Die Part-
ner wollten ein schmackhaftes Produkt
ohne den Zusatz von Soja entwickeln, da
Soja oft einen Nachgeschmack verursacht.
AuBerdem ist es in der Regel nicht nach-
haltig, da es aus Sudamerika importiert
werden muss. Weiterhin sollten die Pro-
dukte keinen Algenuberzug haben, wie es
bei Veggie-Wirstchen oft der Fall ist. Die-
ser glanzt beim Braten und sieht nicht sel-
ten plastikartig aus. Die Umstellung war

also eine groRe Herausforderung. Ein gan-
zes Jahr lang haben die Projektpartner
darum auch gemeinsam an innovativen
Produkten getestet und entwickelt.

RESULTATE

Die Zusammenarbeit im Rahmen von
FOOD2020 hat zu drei einzigartigen Pro-
dukten gefuhrt: Hot Dogs, Chipolata-
Wirste und Bratwurste. Das Einzigartige,




was diese Produkte von ahnlichen Pro-
dukten auf dem Markt unterscheidet, sind
die Hauptzutaten: Reis und Ackerbohnen
bilden die schmackhafte Grundlage des
Wurstteigs. Es wurde viel Zeit darauf ver-
wendet, das richtige Aroma zu finden und
dazu auch mit einem internationalen Ge-
wurzhersteller zusammengearbeitet. Die
Wiurste haben keine Darme mehr, was ih-

nen ein naturlicheres Aussehen verleiht.
Auch das HuhnereiweilR wurde durch ein
alternatives Bindemittel ersetzt. Die Pro-
dukte haben daher eine angenehme Tex-
tur und Bissfestigkeit und sind mit einer
abgerundeten Krauterkomposition ge-
wurzt. So ist etwas entstanden, das nach
Ansicht der beiden Partner “innovativ,
nachhaltig und lecker" ist.

PROJEKTPARTNER

EVOLUTION

MEATS

DAMHUS

Die Meistergriller
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FLAMBIERKETCHUP AUS DER FLASCHE

Die Projektpartner wollten einen brennbaren Ketchup entwickeln, der auf Grillgut
karamellisiert. Zudem sollte eine neuartige Quetschflasche mit einem Zweikammer-
system zur Dosierung entwickelt werden. Das Produkt sollte schmackhaft, einfach

und sicher sowie beeindruckend sein.

Kéche, Chemiker und Lebensmitteltechni-
ker des deutsch-niederlandischen Kon-
sortiums experimentierten im Projekt an
einem brennbaren Ketchup, der mittels ei-
nes Zweikammersystems direkt aus der
Kopfsteherflasche dosiert werden kann.
Federflihrend bei der Entwicklung von
Ketchup und innovativer Flasche waren
der Event-Caterer Robert Meyer sowie der
Chemiker Prof. Gregor Luthe. Beide hatten
sich bereits in der ersten Phase von
FOOD2020 in einer Machbarkeitsstudie

die generelle Umsetzbarkeit ihrer Pro-
duktidee bestatigen lassen.

Bis zum fertigen Produkt war es dann aber
doch noch ein langer Weg. Besondere
Herausforderungen ergaben sich wahrend
der Produktentwicklung bei den chemi-
schen und geschmacklichen Eigenschaf-
ten des Endproduktes: So sollte der brenn-
bare Ketchup auch bei Kuhlschranktem-
peratur abbrennen kénnen und wahrend
des Brennvorgangs sollte eine schéne und




deutliche Flamme zu sehen sein. Weiterhin
mussten vor der Markteinfihrung des
.Ketchup ab 18" auch rechtliche Fragen
geklart und ein entsprechender Marke-
tingplan entwickelt werden.

RESULTATE

Mit einem neu entwickelten Verfahren
wurde eine Paste mit einem hohen Etha-
nolgehalt hergestellt. Da das Ethanol und
die gebildeten Fuseléle den Geschmack
verandern, wurde mit mehr als 100 ver-
schiedenen Ketchup-Geschmacksrichtun-
gen experimentiert.

Durch die spezielle Rezeptur konnte die
Bildung von Asche bei der Verbrennung
verhindert werden. Um ein besser sichtba-
reres Flammenbild zu bekommen, wurde
zudem ein spezielles Salz mit einer extrem
kleinen PartikelgréRe hergestellt und ver-
wendet.

Der brennbare Ketchup wurde punktlich
zur Grillsaison 2021 in den Geschmacks-
richtungen BBQ-Ketchup mit Whisky-Fla-
vour und Curry-Ketchup mit Gin-Flavour
auf den Markt gebracht.

www.burning-bernd.com

::::
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The next step in 3D Printing


https://burning-bernd.com/
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RESTSTROME AUS BIORAFFINIERIEPROZESSEN

Reststrome aus der obst- und gemiiseverarbeitenden Industrie, die bislang kosten-
pflichtig entsorgt wurden, sollten einer zusatzlichen Nutzung zugefiihrt werden. Die
Ergebnisse einer vorgelagerten Machbarkeitsstudie waren vielversprechend, wes-
halb Biorefinery Solutions mit vier weiteren Partnern die Idee weiterentwickelte.

Im Bioraffinerieprozess des Unternehmens
Biorefinery Solutions B.V. (BRS) wird Prote-
in aus pflanzlichen Abfallstromen extra-
hiert. Bei dem Verfahren fallt neben dem
Proteinkonzentrat ein zuckerhaltiger Rest-
strom an. In der bisherigen Form bestand
der Reststrom aus einer kohlenhydratrei-
chen Flussigkeit, die nicht wiederver-
wendbar war und als Abwasser mit hohem
chemischen Sauerstoffbedarf in die Kana-
lisation eingeleitet wurde.

Ein deutsch-niederldndisches Konsortium
hat deshalb innerhalb von FOOD2020 un-
tersucht, ob der Zucker in diesen Abfallstro-
men von Zwiebeln, Kohl und anderen Ge-
musesorten in ein hochwertiges Konzentrat
— ein eiweil- und ballaststoffreiches Pro-
dukt mit interessantem Geschmack — um-
gewandelt werden kann, das keine nachtei-
ligen Aroma- und Geschmacksstoffe ent-
halt und an die Lebensmittelindustrie ver-
kauft werden kann.



https://youtu.be/8f84-A3QZpM
https://youtu.be/8f84-A3QZpM

RESULTATE

Die Projektaktivitaiten haben gezeigt, dass
es moglich ist, aus dem Zuckerstrom roter
Zwiebeln einen hochwertigen, zucker- und
aromareichen Sirup herzustellen, der kom-
merziell attraktiv ist und Arbeitsplatze
schafft. Das Produkt eignet sich fur die Ver-
wendung in Snacks, Saucen und Marinaden.

Daruber hinaus wird durch die Anwendung
des in diesem Projekt entwickelten Wissens
die Emission einer groRen Menge kohlen-
hydratreicher Abwasser reduziert, was gro-

Re Umweltvorteile in der Kreislaufwirtschaft
sowie Kosteneinsparungen im Bereich der
Abwasseraufbereitung bietet.

Das grenzuberschreitende Projekt hat den
Partnern Biorefinery Solutions B.V.,, ABC
Kroos B.V., der Hama Holding B.V., dem DIL
e.V. sowie der Meat Cracks Technologie
GmbH Kenntnisse uber die verwendeten
Techniken vermittelt. Der Kontakt zwi-
schen den Partnern wurde gestarkt und
intensiviert. Und auch nach Projektende
mochten die deutsch-niederlandischen
Partner weiterhin eng zusammenarbeiten.

PROJEKTPARTNER

Hama Holding B.V.

FiBRS

Biorefinery Solutions

£ ~ Meat
ABCKROOS

Technologie GmbH

~DIL
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ETHISCHE FOIE GRAS-ALTERNATIVE

Die sogenannte Stopfleber (frz. Foie gras) ist eine kulinarische Spezialitat. Aus ethi-
schen und tierschutzrechtlichen Griinden ist die Herstellungsmethode jedoch in vie-
len Landern verboten. Ziel des deutsch-niederlindischen Kooperationsprojektes war
es, ein alternatives Produkt aus Ginse- oder Entenfett und der Leber der Tiere zu er-
zeugen, das im Gegensatz zur Stopfmast aus einer artgerechten Aufzucht stammt.

Bei der Herstellung von Stopflebern wird
eine spezielle Mastform verwendet, bei
der die Tiere in den letzten drei bis vier
Wochen zwangsernahrt werden (Schlund-
speisung). So erhalt man bei den funf bis
sechs Monate alten Gansen und Enten die
gewunschte Fettleber, die dann das
Sechs- bis Zehnfache ihrer urspringlichen
GroRBe betragen kann. Hauptproduzent
und -abnehmer der klassischen Stopfleber
ist weltweit Frankreich.

Die Produktion verstoRt allerdings gegen
eine EU-Richtlinie zum Schutz von Tieren
in landwirtschaftlichen Betrieben, wo-
nach ,die Art der Futterung und des Trin-
kens” den Tieren ,kein unnétiges Leiden
oder Schaden zufligen” darf. Deshalb ist
sie in der Mehrheit der EU-Lander und
Landern wie der Schweiz, GroRbritanni-
en, Australien, Indien, Argentinien, Israel
und den Vereinigten Staaten auch verbo-
ten.




RESULTATE

Mit dem entwickelten Produkt ,Foie Roya-
le” besteht eine ethische Alternative zur
franzésischen Delikatesse. Bei dem scho-
nenden neuen Verfahren werden Leber
und Fette innerhalb der Produktion zu-
sammengefuhrt. Foie Royale wird aus der
Leber gesunder, freilaufender Ganse und
Enten hergestellt, die nach ethischen Ge-
sichtspunkten mit viel Bewegungsfreiheit
auf Bauernhéfen aufgezogen werden.

Hierzu wurde eigens ein spezieller Verhal-
tenskodex entwickelt, um eine moglichst
naturliche und tierfreundliche Produktion

sicherzustellen. Die Tiere werden in erster
Linie wegen ihres Fleisches geschlachtet
und ihre gesunde Leber wird fur die Wei-
terverarbeitung zur Verfligung gestellt.

Der innovative Kern von Foie Royale war
der verfahrenstechnische, kolloidale wis-
senschaftliche Ansatz zur Erzeugung der
Strukturen einer Stopfleber. Die Technolo-
gie der reproduzierbaren Ubertragung auf
den industriellen MalRstab wurde erfolg-
reich gemeistert. Verschiedene Produkte
sind mittlerweile auf dem Markt verfigbar
und Listungen im Handel erfolgt.

www.foie-royale.com

PROJEKTPARTNER

GMT GmbH

Groot Food & Trading Holding B.V.



https://www.foie-royale.com/
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GESUNDE SNACKS AUF GRUNDLAGE DER BUDWIG-DIAT

Verbraucherinnen und Verbraucher werden immer kritischer und informieren sich
immer mehr liber gesunde Erndhrung. Ein deutsch-niederlindisches Konsortium
wollte mit Produkten auf Basis der Budwig-Diat auf diesen Trend reagieren und die
Nachfrage nach gesiinderen Lebensmitteln bedienen.

Der Markt im Bereich Healthy Snacking-
und Smoothie-Industrie verandert sich.
Das Gesamtumsatzvolumen ist gleich ge-
blieben, allerdings werden die Konsumen-
ten bewusster, in dem was sie zu sich neh-
men. Produkte wie Smoothies oder Prote-
inbars sind dabei sehr stark auf dem Vor-
marsch. Allerdings wird aktuell noch vieles
kinstlich — in Form von Nahrungsergan-
zungsmitteln — zugesetzt, um eine be-
stimmte Wirkung hervorzurufen. Hierauf
wollte man im Projekt reagieren.

Auf Basis der Produkte des Unternehmens
Dr. Johanna Budwig, die auf dem Markt fur
naturliche und gesunde Produkte einen
festen Platz einnehmen, wurde aufgebaut,
um gemeinsam mit The Boilery und der
LUFA Nord-West die Produktpalette um
naturliche, gesunde Snackprodukte zu er-
weitert. Wichtige Stoffe wie die Fettsauren
ALA, DHA, EPA oder die Aminosauren Me-
thionin und Cystein sollten so auch fur die
mobile und schnelllebige Gesellschaft zu-
ganglich werden.




RESULTATE

Innerhalb des Innovationsprojektes wur-
den von den drei Kooperationspartnern
Rezepturen fir einen Riegel und einen
Shake auf Basis des Budwig-Prinzips — ei-
ner gesunden Erndhrungsweise auf Basis
bester Ole und Fette — entwickelt.

Am Ende dieses Prozesses standen Proto-
typen eines Budwig Creme-Riegels sowie
eines Budwig Omega 3-Drinks, die ge-
meinsam von den deutsch-niederlandi-

schen Partnern entwickelt wurden. Durch
die gemeinschaftliche Zusammenarbeit im
FOOD2020-Projekt konnte durch die drei
Partner neues Wissen generiert und die
Produktentwicklung verbessert werden.
Daruber hinaus wurden im Konsortium
auch Vermarktungs- und Versandkonzep-
te erarbeitet sowie gemeinsam ein nach-
haltiges Verpackungskonzept entwickelt.

Der Budwig Creme-Riegel bzw. -Drink
wird voraussichtlich Anfang des Jahres
2023 in den Handel kommen.

l

r__
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ENTWICKLUNG VON EXTRUDIERTEM INSEKTEN-PROTEIN

Insekten sind eine wichtige alternative Proteinquelle fiir die Zukunft. Die Verwendung
ganzer Insekten in Lebensmittelprodukten entspricht jedoch nicht den dsthetischen
Anspriichen der europdischen Verbraucher. Im Projekt wurde unter Anwendung des Ex-
trusionsverfahrens deshalb ein texturiertes Insektenprotein weiterentwickelt, das so-
wohl in einem Insektenburger, als auch in weiteren Produkten verwendet werden kann.

Basierend auf der Vision, Insekten als
nachhaltiges, nahrhaftes und gesundes
Lebensmittel auch in Europa alltagstaug-
lich und beliebt zu machen, war das Ziel
des Projektes, insektenbasierte Lebens-
mittelrohstoffe zu entwickeln, anzuwen-
den und fir die Anwendungsprodukte ei-
nen standardisierten Produktionsprozess
zu entwickeln. Die Verwendung von ge-
mahlenen Insekten in Lebensmitteln hatte
bislang oft eine negative Auswirkung auf

die Textur der Endprodukte — es entstand
keine Bindung und eine ,krimelige” Struk-
tur, die in der Regel ein trockenes Mund-
gefuhl zur Folge hatte.

Der erste Teil des Projektes beinhaltete die
reine Entwicklung des Rohstoffes mit dem
niederlandischen Produzenten NGN Pro-
Active B.V. sowie eine intensive Recherche
und Bewertung verschiedener Rohstoffe.
Im zweiten Teil konzentrierten sich der




Leadpartner Bugfoundation GmbH und
das DIL Deutsches Institut fir Lebensmit-
teltechnik eV. auf die Anwendung des
entwickelten Rohstoffes und der Herstel-
lung eines Halbfabrikats und des Endpro-
duktes.

RESULTATE

Wahrend der Projektlaufzeit wurden von
den Partnern Forschungs- und Entwick-
lungsaktivitaten zu den Themen Rohstoff-
management, Maschinenkonfigurationen,
Nachbearbeitung (Trocknung, Verpackung

und Lagerung), Marktforschung und Hygi-
ene durchgefuhrt. Zudem sind verschie-
dene Prototypen entstanden — etwa von
Insektenballchen und Insektenwurst. Bis
zur Marktreife weiterentwickelt wurde der
Insektenburger. Dies beinhaltete unter an-
derem umfangreiche Rezepturentwick-
lungen und -verkostungen, Testprodukti-
onen unter realen Produktionsbedingun-
gen sowie verschiedene Analysen.

Unter dem Namen ,BEAT BURGER" wurde
die finale Rezeptur aus Buffalo-Insekten in
2021 im Handel vermarktet.
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DURCH PULSED ELECTRIC FIELDS

Die Anwendung von gepulsten elektrischen Feldern (PEF) ist in der Kartoffel- und
Saftindustrie bereits gut eingefiihrt. Das Hauptziel dieses Projekts war es, einen neu-
en Anwendungsbereich fiir die Technologie zu entwickeln, der sich auf die Imple-
mentierung des PEF-Systems in der Algenverarbeitung konzentriert.

Die Nachfrage nach rein naturlichen Le-
bensmittelzutaten steigt ungebremst. Zu-
dem benétigt die Menschheit eine nach-
haltige und umweltfreundliche Art der in-
dustriellen Verarbeitung.

Verschiedene Arten von Mikroalgen haben
sich dabei als eine gute Quelle fur naturli-
che bioaktive und wertvolle Verbindungen
herausgestellt. Allerdings erforderte die
Extraktion wertvoller Verbindungen aus Al-

genbiomasse bislang die Verwendung ge-
fahrlicher organischer Lésungsmittel und
ist durch den Einsatz unterschiedlicher Ex-
traktionsschritte sehr zeit- und kostenauf-
wendig.

Gemeinsam haben die beiden Partner Elea
Vertriebs- und Vermarktungsgesellschaft
mbH (ein weltweit fihrender Anbieter von
PEF-Systemen) sowie Algae Holland B.V.
(ein innovatives Algenzuchtunternehmen,




das Algen an den Tierfuttersektor verkauft),
an einer besseren Losung gearbeitet.

RESULTATE

Beide Partner entwickelten innerhalb von
FOOD2020 ein neues Verfahren, das als
PEF-unterstltzte Algenverarbeitung be-
zeichnet wird. Dieses neue Verfahren
kombiniert PEF und Algenverarbeitung zur
Wachstumsstimulation, aber auch zur
Steigerung der Extraktionsausbeute.

Dabei wurden die Stimulation des Wachs-
tums und die Gewinnung verschiedener

wertvoller Komponenten berucksichtigt.
Die Ergebnisse haben gezeigt, dass die
PEF-Behandlung verschiedener Algenar-
ten wie Spirulina und Chlorella eine gute
Optimierung der Behandlungsprotokolle
erfordert. AuBerdem haben die Ergebnisse
dieses Projekts gezeigt, dass die PEF-Be-
handlung von Algen zu einer effizienteren
Verwertung der Biomasse fuhrt. Es konnte
eine Steigerung der Extraktion von Inhalts-
stoffen durch PEF gezeigt werden.

Die Projektergebnisse wurden Mitte 2020
im internationalen Forschungsjournal ,Al-
gal Research” veréffentlicht.

win oo 2020 41 o
ZUKUNFTSOFFENSIVE
LEBENSMITTELWIRTSC

peutsch-niederlandisches Kooperaticr

™elea

ELEA PEF ALTERS
PHYSICAL STRUCTUH
FRESH PRODUCH

PROJEKTPARTNER

elea

HOLLAND



INNOVATIONSPROJEKT

Healthy
Chips & Cookies

BUDGET LAUFZEIT

04/201

1/30 832

\ Euro \0212021)
—~

@ DEUTSCHLAND
@ NIEDERLANDE

ENTWICKLUNG GESUNDER CONVENIENCE-PRODUKTE

Weltweit kommt es durch eine einseitige oder fehlerhafte Erndhrung immer ofter zu
schweren gesundheitlichen Folgen. Besonders hoch verarbeitete Lebensmittel stehen
in der Kritik, den Kérper langfristig zu schadigen. In diesem Innovationsprojekt wurden
deshalb leckere Produkte ohne negative Nebenwirkungen entwickelt.

Erkrankungen wie das metabolische Syn-
drom und seine Folgen wie Fettleibigkeit,
Herz-Kreislauf-Erkrankungen,  Diabetes
oder Fettleber nehmen global stark zu.
Unsere Art der Ernahrung hat daran einen
bedeutenden Anteil, denn fast alle auf dem
Markt erhaltlichen verarbeiteten Lebens-
mittel (Fertigprodukte/Snacks) enthalten
einen sehr hohen Anteil an Zucker, Salz,
gesattigten Fetten und kurzkettigen Koh-
lenhydraten. Daruber hinaus sind sie zu-
dem noch oftmals arm an Ballaststoffen.

Auf der anderen Seite wird die tagliche Zu-
bereitung von Mahlzeiten mit frischen Zu-
taten mehr und mehr zur Ausnahme. Die-
ser beiden Trends bewusst haben die bei-
den Projektpartner Pekur GmbH aus
Georgsmarienhutte und Fries Bakkers Ban-
ket B.V. aus Heerenveen gemeinsam ge-
sunde Alternativen zu den bestehenden
Snacks entwickelt, bei denen vollstandig
auf Zucker (Glucose/Fructose), kurzkettige
Kohlenhydrate und Geschmacksverstarker
verzichtet wird. Der deutsche Partner hat




dabei die Rezepturen entwickelt und der
niederlandische war fur das Upscaling und
die industrielle Produktion verantwortlich.

RESULTATE

Durch einen konsequenten Transfer neu-
ester Erkenntnisse aus der modernen Er-
nahrungsmedizin in den Bereich der verar-
beiteten Lebensmittel konnten von den
Projektpartnern innovative Backwaren
entwickelt und produziert werden, die den
Anforderungen einer gesunden Ernahrung

entsprechen. Um die Akzeptanz von Ver-
braucherinnen und Verbrauchern zu ent-
sprechen, ahneln die entwickelten Pro-
dukte dem gewohnten Geschmackserleb-
nis herkdmmlicher Backwaren.

Die Grundlage bildet dabei jeweils ein ro-
bustes Teig-System, welches mit einer Viel-
zahl von alternativen Mehlen oder Mehl-
Kombinationen funktioniert. Die Teig-Re-
zeptur ist im industriellen MaRstab produ-
zierbar, wie der niederlandische Partner
demonstrieren konnte.

PROJEKTPARTNER
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f 4 » Die Aquakultur ist im Lebensmittelsektor der am schnellsten wachsende Wirtschafts-
zweig der Welt. Bis zum Jahr 2030 werden voraussichtlich 60 Prozent des weltweiten
Fischbestands aus der Aquakultur stammen. Die Aufrechterhaltung des Wohlerge-
- hens der Fische ist eine stindige Herausforderung fiir alle Fischzuchtbetriebe.
' !;,, !_,‘l“‘ A ; Aufgrund des Mangels an modernen In- nes automatisierten Monitoringsystems in
. 3 Nx._ 2 . L . " A strumenten zur Uberwachung von Aqua- das Steuerungskonzept von RAS- und
= T ¥ VPN - AR L kulturen werden Korrekturmanahmen oft RACE-Systemen fir die Aquakultur. In ei-
* R verzogert eingesetzt und sind daher un- nem spateren Schritt sollte dies auch auf
- “\N\\\\“\“ 3 wirksam. Dies fuhrt im Durchschnitt zu ei- Teich- und Offshore-Systeme erweitert
' Nl " TR L ner mehr als 40-prozentigen Dezimierung werden.
4 Ay des Fischbestands oder sogar zu einem
"y, i - Totalverlust einer Population. RESULTATE
i} +

Ziel des Kooperationsprojektes zwischen Das Monitoringsystem ermaglicht die
der MonitorFish GmbH und der Aquacolor Analyse des Tierwohls mittels neuronaler

Sensors B.V. war deshalb die Integration ei- Netzwerke zur Datenanalyse, cloudbasier-

RN



ter Software und speziell angepasster
Hardware. Beide Systemarten bendtigen
eine fruhzeitige und vorausschauende
Einschatzung des Anlagenzustandes und
des Tierwohls, wodurch Probleme sehr
frih erkannt und GegenmaRBnahmen er-
griffen werden kénnen, bevor Gefahren
fur die Aquakulturorganismen drohen.

HierfUr wurden physikochemische und
bildsensorische Daten mittels intelligenter
Algorithmen verknUpft und ausgewertet.
AnschlieBend konnten damit automatisiert
Aktoren angesteuert werden.

Ein wesentlicher Teil des FOOD2020-Pro-
jekts bestand in der Anpassung der Algo-
rithmen an die Systeme. Technisch gese-
hen war das Projekt ein voller Erfolg: So-
wohl die Integration der Sensoren in das
System als auch die Auswertung der Daten
funktionierte gut.

Der Sensor fur die ,visible light detection”
konnte erfolgreich getestet werden und
hat entsprechend funktioniert. Es konnte
effektiv eine Trubung nachgewiesen wer-
den.

PROJEKTPARTNER
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3D-DRUCKER FUR LEBENSMITTEL
MIT VERBESSERTER DRUCKTECHNIK

Food-Printing ist eine neue Spielart des dreidimensionalen Drucks, der die industrielle
Produktion nachhaltig verandern wird. So kann dieses neue Verfahren zukiinftig ein
exakt auf die personlichen Bediirfnisse nach speziellen Nihrstoffen, medizinischen
Zusatzstoffen oder einer bestimmten Konsistenz abgestimmtes Essen per Knopfdruck

ressourcenschonend herstellen.

Food-3D-Drucker haben in der Regel ver-
schiedene Nachteile: Sie sind erstens
schwierig zu reinigen, was oft zu hygieni-
schen Problemen sowie einer Verschwen-
dung von Lebensmitteln in den mechani-
schen Teilen flihrt. Die Gerate sind zwei-
tens in der Steuerung wenig benutzer-
freundlich und es sind drittens bislang nur
wenige wirklich druckbare Lebensmittel
vorhanden.

Ein deutsch-niederlandisches Konsortium
aus der Hochschule Ruhr West, dem Dru-
ckerhersteller VormVrij 3D, dem Maschi-
nenbauer EAS GmbH sowie dem Event-
Caterer Progress Events B.V. hatte sich die
Aufgabe gesetzt, einen innovativen Proto-
typen zu entwickeln und anschlieBend
ausgiebig zu testen, der ohne die genann-
ten Nachteile bestehender 3D-Lebensmit-
teldrucker auskommt.




RESULTATE

Die Besonderheit des im Projekt entwickel-
ten Prototyps liegt in seinem neuartigen
Extrudiersystem, welches hauptsachlich
aus Peristaltikpumpen besteht, die mit ei-
ner Art Quetschmechanismus die Lebens-
mittelpasten durch den Drucker leiten. Das
Gerat ist somit viel einfacher zu reinigen als
vergleichbare Modelle und verfugt Uber
bessere Hygieneeigenschaften. Verschie-
dene Testlaufe mit unterschiedlichen Le-
bensmitteln konnten erfolgreich durchge-
fuhrt werden.

FOr die zuklUnftige Weiterentwicklung hat
das Projektteam sich vorgenommen, den
Drucker zu einem Mehrdlusensystem aus-
zubauen. Zudem sollen weitere Sensoren
zur besseren Steuerung des Drucks sowie
eines zusatzlichen Kochbereichs einge-
bunden werden. Hier wurden bedeutende
Vorarbeiten fur eine mathematische Mo-
dellierung pastéser Substanzen und der
softwaregesteuerten RUckkopplung der
Sensordaten geleistet. Auch werden in ei-
nem weiteren Schritt verschiedene intelli-
gente Befehlsfunktionen (Sprachbefehle)
hinzukommen.

ZUKUNFTSOFFENSIVE
| LEBEMSMITTELWIRTSCHAFT

PROJEKTPARTNER
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UMWANDLUNG UBERSCHUSSIGER
WAREN IN NACHHALTIGE PRODUKTE

Lebensmittelverschwendung ist heutzutage eines der wichtigsten und am meisten
diskutierten Themen in der EU. Allein in Deutschland werden jedes Jahr 12 Millionen
Tonnen Lebensmittel vernichtet. Mehr als 1 Million Tonnen Obst und Gemiise gehen
dabei bereits auf der Erzeugerebene verloren. 86 Prozent davon kénnten jedoch ge-
rettet und in neue Lebensmittelprodukte umgewandelt werden.

Der hohe Ausschuss bei Lebensmitteln
hangt hauptsachlich mit einem zu hohen
Reifegrad oder kurzen Haltbarkeiten, aber
auch mit GréRenabweichungen oder un-
gewunschter Form- und Farbgebung der
Frachte zusammen. Man kdnnte die Fruch-
te stattdessen konservieren, die in der Le-
bensmittelindustrie hierflr eingesetzten
Verfahren wie Trocknung oder Extraktion
sind allerdings sehr energieintensiv und

kénnen unerwunschte Veranderungen in
Bezug auf Farbgebung, Geschmack und
Nahrstoffgehalt hervorrufen.

Im Projekt wurde von den beiden Projekt-
partnern die Machbarkeit einer neu entwi-
ckelten Trocknungstechnologie unter-
sucht, die auf der Nutzung der innovativen
Technologie der gepulsten elektrischen
Felder (PEF) basiert.




RESULTATE

Mit Hilfe der hauseigenen Frudist-Trock-
nungstechnologie des deutschen Projekt-
partners L&P Holding und Consulting UG
und dem Marketing-Know-how des nie-
derlandischen Partners Krush B.V. wurde
im Projekt ein naturlicher und neuartiger
Fruchtriegel mit ansprechend gestalteter
Verpackung entwickelt. Bei der Herstel-
lung des Produktes wurde besonders
nachhaltig agiert, da ausschlief3lich ,geret-
tete Zutaten” sowie eine neuartige und

nachhaltige Verarbeitungstechnologie an-
gewendet wurde.

Im Rahmen des Projektes wurde zudem
deutlich, dass die Nachfrage nach neuen
Arten von gesunden Lebensmitteln grof}
ist. Dank der Kooperation im Rahmen von
FOOD2020 konnten neue EU-Kooperati-
onspartner — darunter Lieferanten, Ver-
triebspartner und Partner fur Produktent-
wicklungen — gefunden werden. Die Zu-
sammenarbeit war wertvoll und wird auch
Uber das Projekt hinaus fortbestehen.

PROJEKTPARTNER

L&P Holding und Consulting UG
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' UBERWACHUNG UND KONTROLLE IN ECHTZEIT
Die Qualitat von Wein wird maRgeblich durch den Fermentationsprozess bestimmt.
Der Prozess muss streng kontrolliert werden, um die Qualitit zu iiberwachen und et-
waige KorrekturmaBnahmen zu ermitteln. Die wihrend der Gidrung des Mostes ge-
sammelten Informationen geben ebenfalls einen ersten Hinweis auf die Qualitit des
Endprodukts. Die entsprechenden Messungen werden in der Regel in Labors durch-
gefiihrt, wobei manuelle Fehler und erhebliche Zeitverzégerungen méglich sind.

- Der Status quo der Weingarung ist ein eher te haben eine Hightech-L&sung entwickelt,
ineffektives Verfahren, das die Gesamt- um relevante Parameter in Echtzeit zu
qualitat des Produkts mindert, zu erhebli- messen, die den Weinherstellungsprozess
chen Verlusten flihren kann, die Zeit bis vorhersagen und folglich die Qualitat des
zur Markteinflihrung verlangert und den Endprodukts verbessern kdénnen. Hiermit
Umgang mit dem Endkunden einschrankt. konnten sie die Kosten minimieren und das
Risiko eines Produktionsausfalls verringern.

Die drei Projektpartner FreeSense Soluti-
ons B.V. und BrewPi B.V. auf niederlandi- Ein wichtiges Ziel des Projekts war auch,
- scher und ISIS IC GmbH auf deutscher Sei- den Produktionsprozess unempfindlich ge-




genuber nicht quantifizierbaren énologi-
schen Fahigkeiten zu machen. Dies wurde
es ermodglichen, dass der Weinherstel-
lungsprozess ohne das Auge des Keller-
meisters ablauft und dass die Prozesskon-
trolle objektiv und koharent, mit klaren In-
dikatoren, eindeutigen Begriundungen und
einer besseren Wissenschaftlichkeit den
Nachweis fur jedes einzelne Verfahren er-
bringt, das durchgefuhrt wird.

RESULTATE

Im Rahmen des Projekts wurde ein Sensor
ausgewahlt und die Elektronik zur genau-

en Messung von Dichte und Temperatur
des garenden Mosts entwickelt. Diese
Elektronik wurde in mehreren realen Ver-
suchsanordnungen bei Projektpartnern
getestet und kalibriert. AuBerdem wurde
eine Elektronik fir Sauerstoffkonzentrati-
on und Sauregehalt entwickelt.

Die Projektpartner bauten zudem eine Be-
nutzeroberflache fur die grafische Darstel-
lung der Messdaten und entwickelten eine
Datenverwaltungsumgebung, welche eine
groRRe Anzahl von instrumentierten Weinfas-
sern parallel GUberwachen kann. Das gesam-
te System ist bereit fur die Markteinflihrung.

PROJEKTPARTNER

FreeSense
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AUTOMATISCHE BELOHNUNG FUR

DIE TRENNUNG VON URIN UND FAKALIEN

Im Schweinesektor stellt die Reduzierung der Ammoniakemissionen eine grofie Her-
ausforderung dar. Da Luftwaschesysteme mit hohen Kosten verbunden sind, ging
dieses Projekt einen anderen Weg: Mit Hilfe einer Schweinetoilette erfolgt die Emissi-
onsminderung durch die Trennung von Fakalien und Urin direkt an der Quelle. Die
Idee dahinter ist ein automatisches Belohnungssystem, das Schweine mit einem klei-
nen Bonbon fiir korrektes Urinieren belohnt.

Im Rahmen des deutsch-niederlandischen
Kooperationsprojekts, bei dem die vier
Partner Dr. C.J.M. Scheepens Consultancy
B.V., Kamplan B.V., ISN GmbH und TiHo
Hannover zusammenarbeiteten, flhrten
die Forscher Verhaltensbeobachtungen bei
verschiedenen Ferkelgruppen durch, um
das Belohnungssystem kontinuierlich zu
verbessern. Es wurden auch Tests durch-

gefuhrt, bei denen die Exkremente der
Testferkel im Kotbereich platziert wurden,
um das korrekte Kotverhalten zu verbes-
sern. AuRerdem wurden Versuche mit ver-
schiedenen Testaufbauten der Toilette
durchgefuhrt. Es wurden detaillierte Beob-
achtungen gemacht, um das Design zu
verbessern und damit das Ausscheidungs-
verhalten zu korrigieren.




RESULTATE

Die Kombination aus fundiertem Wissen
Uber das Verhalten und die Intelligenz von
Schweinen einerseits und intelligenter Sen-
sortechnologie andererseits fuhrte zu einer
modularen Urinaltoilette. Dieses System
kann in bestehende Schweinemastbetriebe
eingebaut werden und macht die Luftwa-
sche zur Ammoniakentfernung Uberflussig.

Im Rahmen des Projekts wurden kleine An-
passungen an der Schweinetoilette entwi-
ckelt und getestet: etwa die optische Ver-
besserung des Zugangs zum Urinal durch

eine klrzere und niedrigere Trennung zwi-
schen Urin- und Kotbereich sowie die au-
ditive Stimulation durch einen Lautspre-
cher, der schweinepositive Tone fernge-
steuert abgibt. Die korrekte Darmentlee-
rung erreicht bereits eine Erfolgsquote von
fast 100 Prozent, nur das korrekte Urinie-
ren liegt mit 35 Prozent noch darunter.

Mehrere Schweinehalter wirden die intel-
ligente Schweinetoilette gerne auf ihren
Betrieben testen. Kamplan B.V. wird daher
eine Plug-and-Play-Version der intelligen-
ten Schweinetoilette fir eine kommerziel-
le Echtzeitumgebung bauen.

PROJEKTPARTNER
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HUMMER-SNACK FUR DIE EUROPAISCHE
SCHNELLRESTAURANT-INDUSTRIE

Das Restaurantgeschift wandelt sich mehr und mehr in Richtung Bequemlichkeit und
schnelle Lieferung. In Frankreich beispielsweise stagniert oder schrumpft das traditi-
onelle Gaststittengewerbe (10 Prozent Wachstum in zehn Jahren). Der Fastfood-Sek-
tor der Schnellrestaurants hingegen wuchs im gleichen Zeitraum um 39 Prozent. Ob-
wohl beide Segmente in etwa gleich groB sind, werden 43 Prozent aller Meeresfriichte
in der traditionellen Gastronomie verkauft und nur 12 Prozent im Fast Food-Segment.

Ziel des gemeinsamen Kooperationspro-
jekts der zwei niederlandischen Partner
The Boilery aus Nijmegen und Meatco B.V.
aus Haaksbergen sowie dem deutschen
Partner Euro-Chemicals GmbH aus Nord-
horn war es deshalb, einen nachhaltigen,
innovativen, neuen Hummer-Snack zu ent-
wickeln, der sich durch einen erstaunlichen
Geschmack und eine breite Palette von An-

wendungsmoglichkeiten in verschiedenen
Gastronomiebetrieben auszeichnet.

Hierfur wurde im Rahmen des Projekts die
Verwendung von Nebenstrémen aus der
Hummerverarbeitung untersucht und ein
Konzentrat aus Hummerkdépfen ausge-
macht, welches sich flir die Produktion der
Snacks hervorragend eignet.
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Die ,Hiihnerwohnwagen” mit ,Egg-Drive” konnen aufgrund ihrer Ausstattung netz-
unabhingig eingesetzt werden, weshalb sie an ungewdhnlichen Orten zu finden sind:
’ Standorte von Unternehmen/Institutionen, die die Eier kaufen wollen, oder Standor-
P te von Pflegeeinrichtungen, die die Tiere mit ihren Klienten betreuen wollen. Ein so-
' zialer Mehrwert wird durch die Verringerung des CO,-FuBBabdrucks, die Einbezie-
hung von Menschen ohne Zugang zum Arbeitsmarkt, einen besseren Tierschutz, die
SchlieBung von Kreisldufen und die Verkiirzung der Kette erzielt.

Ziel des deutsch-niederlandischen Koope-
rationsprojekts war die Weiterentwicklung
von mobilen Hluhnerstallen im Hinblick auf
die Industrialisierung. Die Brabanter Un-
ternehmen Fladderfarm Mobiel B.V. und
Ivanhoe Management haben dabei mit
dem deutschen Unternehmen Fienhage
Poultry-Solutions GmbH zusammengear-
beitet. Ziel der gemeinsamen Aktivitaten

war die Serienproduktion. AuBerdem soll
das Konzept professionalisiert werden, so
dass es anschlieRend auf dem europai-
schen Markt vermarktet werden kann. Zu-
dem sollte ein neues Futterungssystem
entwickelt werden, das den Herausforde-
rungen der Kreislaufwirtschaft und der Re-
duzierung von Lebensmittelabfillen ge-
recht wird.




RESULTATE

Das intelligentere und effizientere Design
fuhrt zu Kosteneinsparungen, einer Quali-
tatssteigerung und einer besseren Tierge-
sundheit. Die gednderte Software spart
Energie. Der Montageprozess wurde durch
den deutschen Partner Fienhage unter-
stutzt, um die Qualitat und Effizienz der vor-
bereiteten ,Baupakete” weiter zu sichern.

Das Konzept der ,Huhnerwohnwagen mit
Egg-Drive” wurde mit einer neuen Busi-
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ness-Modell-Vorlage mit einer starkeren
Ausrichtung auf kooperierende Parteien
ausgerichtet. Etwa in Nordbrabant, wo ein
Modell auf dem Vorplatz des Provinzge-
baudes aufgestellt wurde und die Eier vom
Caterer im Betriebsrestaurant verwendet
werden.

Zudem wurde eine Marktanalyse durchge-
fuhrt, um festzustellen, in welchen euro-
paischen Landern die mobilen Geflugel-
stalle am ehesten eingefuhrt werden kén-
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MEHR TIERWOHL FUR MASTHUHNER

DURCH STICKSTOFFBETAUBUNG

Die Niederlande und Deutschland sind fiir ihre groBBe Gefliigelindustrie bekannt. Die
derzeitigen Methoden zur Betiubung von Masthiihnern fithren jedoch hiufig zu
Stress fiir die Tiere, mit negativen Folgen fiir sie, die Schlachthofmitarbeiter und die
Fleischqualitit. Ein Konsortium aus fiinf Partnern untersuchte daher die Méglichkei-

ten der Stickstoffbetaubung.

Es wird erwartet, dass die Stickstoffbetau-
bung das Leiden der Tiere verringert, die
Fleischqualitat verbessert, die Produktions-
kosten senkt und Energie einspart. Das
grenzuberschreitende Projektkonsortium,
bestehend aus den niederlandischen Part-
nern Like Fresh B.V., Blue Atmoshere B.V.
und Cubero B.V. sowie den deutschen Un-
ternehmen Witt Gasetechnik GmbH und
Lohmann & Co. AG (PHW-Gruppe) hat

wahrend der Projektlaufzeit gemeinsam an
dieser tierfreundlichen Methode gearbeitet.

RESULTATE

Im Rahmen des Projektes wurden ein
Stickstoffgeneratorsystem und ein Gas-
mischsystem entwickelt und gebaut. Das
Generatorsystem in Kombination mit dem
Mischsystem wurde in einem Gefllugel-




schlachthof der PHW-Gruppe - der nie-
derlandischen Firma Esbro — getestet. Die
niederlandische Behoérde fur Lebensmittel-
und Verbraucherproduktsicherheit war an
den Tests beteiligt. Die niederlandische
Gesellschaft zur VerhlUtung von Tierquale-
rei und ein Berater der EFSA, der an der
Universitat Wageningen tatig ist, standen
ebenfalls beratend zur Seite.

Die Covid-19-Pandemie verzdgerte die
Aktivitaten zum Teil, da die Zusammenar-
beit in dieser Zeit nur begrenzt mdéglich
war. Das Konsortium konnte jedoch eine
Reihe von Versuchen vor Ort durchflihren,
die zu positiven Ergebnissen fihrten. Wei-
tere Tests des Systems waren von den Pro-
jektpartnern flr die Zeit nach dem Ende
des Innovationsprojekts geplant.

PROJEKTPARTNER
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DANK KOHLENSAUREBEHANDLUNG

In Deutschland und den Niederlanden leiden bereits rund 5 Prozent aller Kinder an
einer Nahrungsmittelallergie — 50 Prozent davon sind allergisch gegen Obst. Diese
Entwicklung bei Kindern ist bedenklich und deren Haufigkeit nimmt mit 29 Prozent
weiter rapide zu. Im Projekt wurde deshalb eine Methode entwickelt, Obst und Ge-
miise so zu verarbeiten, dass weniger allergische Reaktionen beim Verzehr auftreten.

Urspringlich arbeitete der CEO Prof. Gre-
gor Luthe des Unternehmens Smart Material
Printing B.V. (SMP) an einer Methode, Friich-
te suiRer zu machen, und so den Einsatz von
zugesetztem Zucker zu reduzieren. Per Zu-
fall entdeckte er aber, dass die Anreicherung
von Obst mit gasférmigem CO, und die da-
durch ausgeldste Reaktion die Friichte nicht
nur sulRer macht, sondern auch weniger all-
ergische Reaktionen hervorruft.

Hintergrund dieses chemischen Effektes
ist, dass das eingespeiste Kohlendioxid im
Saft der Frichte geldst wird und Kohlen-
saure bildet. Die Allergene wiederum sind
wasserléslich und interagieren mit der
Kohlensaure. Dies fuhrt zu Veranderungen
der Quartarstruktur und zur Hydrolyse der
Glykoproteine. SMP arbeitet im Projekt mit
einer Hautarztpraxis und einem Metall-
und Maschinenhersteller zusammen.




RESULTATE

In einer innerhalb des Projektes durchge-
fuhrten klinischen Studie hat sich gezeigt,
dass Versuchspersonen, die mehr als zehn
Jahre lang keinen Apfel gegessen hatten,
das Obst nach dessen Behandlung wieder
unbeschwert genielRen konnten.

In der letzten Phase des Projekts wurde aus
einem ersten funktionierenden Prototypen

ein System fur den Konsumenten zu Hause
entwickelt — auf Basis von Dampfkochtdp-
fen und handelsiiblichen CO,-Patronen.
Zwei Varianten mit unterschiedlichen Si-
cherheitsventilen und Druckablass-Arten
wurden dabei erprobt.

Nach Abschluss des Projekts soll die Erfin-
dung auf den Markt gebracht werden — ein
Patent auf die Technologie wurde dazu be-
reits angemeldet.

tid B LR
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Smart Material Printing

The next step in 3D Printing

HAUTARZTLICHE GEMEINSCHAFTSPRAXIS
DR. PETRI / DR. MOCKLINGHOFF, AHAUS

TM-B0LZ

Metall & Maschinenbau GmbH




WORKSHOPS & SEMINARE

In Erganzung zu den Innovationsprojekten wurden zahlreiche begleitende Ma3nah-
men durchgefiihrt. Zum einen wurden dabei Seminare und Veranstaltungen zur Fort-
und Weiterbildung und zur Sicherung von jungen Talenten organisiert, in denen In-
formationen iiber aktuelle und relevante Themen der Branche vermittelt wurden.

23.10.2018

FOOD FUTURE DAY 2018 (Netzwerkevent)
21.11.2018

Duitse Retail & Food (Workshop)
11.04.2019

Plant Protein Workshop (Workshop)
17.04.2019

German Business Week (Netzwerkevent)
17.05.2019

Interaktiver Krisenworkshop (Workshop)
24.06.2019

Reduction Workshop (Workshop)
23.09.2019

Nachhaltige Verpackungen in der Lebensmittelindustrie (Workshop)
22.10.2019

FOOD FUTURE DAY 2019 (Netzwerkevent)
14.11.2019

SDGS Labs (Workshop)

28.10.2020

FOOD FUTURE DAY 2020 (Online-Netzwerkevent)
27.10.2021

FOOD FUTURE DAY 2021 (Online-Netzwerkevent)
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THINK TANKS

Weitere begleitende MaBBnahmen sind sieben thematische Think Tanks, bei denen in
kleinen Gruppen aus Unternehmensvertretern und externen Experten aus Wissen-
schaft und Forschung iiber mehrere Sessions zusammengearbeitet wurde. Mit kreati-
ven Formaten wurden neue Konzepte, Business Cases und Losungsanséatze zu Frage-
stellungen im Rahmen der gesellschaftlichen Herausforderungen erarbeitet.

/ FOOD VALUE Die Think Tank-Sessions wurden genutzt, um potenzielle Business

\1 cases und Kooperationspartner rund um das Thema der Aufwertung von Rest-
strdmen zu identifizieren.

/ KREISLAUFWIRTSCHAFT Herstellungs- und Verarbeitungsfirmen wurden zu-

\2 sammengebracht, um Uber neue Geschéftsideen flr ihre Abfallstréme nachzu-
denken und an ihnen zu arbeiten, um nachhaltiger und profitabler zu werden.

/ ALTERNATIVE EIWEISSQUELLEN Der Think Tank regte die Schaffung neuer, in-
\3 novativer, grenzuberschreitender, intelligenter Kooperationen zwischen Zuchtern,
Verarbeitern, Produktentwicklern, Nahrungsmittelherstellern und dem Vertreib an.

/ FOODIGITAL Der Think Tank befasste sich mit dem digitalen Wandel und seinen
\4 Auswirkungen auf die Lebensmittelwirtschaft. Ziel war es, aktuelle Herausforde-
rungen gemeinsam mit den Lebensmittelunternehmen zu identifizieren.

/ REDUCTION Wie kann man als Unternehmen auf das Problem von zu viel Zucker,
\5 Salz und Fett reagieren? Dies wurde mit Vertretern aus der Lebensmittelindustrie
und Wissenschaft diskutiert und an innovativen Lésungsansatzen gearbeitet.

/ NO WASTE In den interaktiven online Treffen ging es um die Vermeidung von Abfal-
\6 len in der Lebensmittelwertschépfungskette durch eine bessere Zusammenarbeit
der Mitglieder in der Food Supply Chain sowie um die Fermentation und Bokashi.

/ FOOD TRANSITION Verschiedene Unternehmen prasentierten ihre Innovations-
\7 plane im Bereich Food Transition und der Verwertung von pflanzlichen Reststré-
men und diskutierten gemeinsam, was sie fur deren Umsetzung benétigen.
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