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JAHRESVERANSTALTUNG UND GEMEINSAMER PARLAMENTARISCHER ABEND
Netzwerktreffen von LI FOOD und foodactive

Am 11. Oktober ist es so weit. Die LI Food ladt zunachst zur
Jahresveranstaltungundim Anschluss zum Parlamentarischen
Abend in Kooperation mit der Netzwerkorganisation foodactive
ins Alte Rathaus nach Hannover ein.

Zentrales Thema beider Veranstaltungen wird die Vorstel-
lung und Diskussion der Studie zum Thema Prazisionsfermen-
tationinder Erndhrungswirtschaft unseres strategischen Part-
ners DECHEMA aus Frankfurt sein. Die DECHEMA wurde letztes
Jahr von der LI Food mit der Erstellung der Studie beauftragt,
und hat durch Recherchen, Interviews, Benchmarks mit ande-
ren Regionen und die Einbindung ihres Expertennetzwerks ein
umfangreiches Dokument zum Status Quo der Technologie er-
arbeitet.

Prazisionsfermentation ist eine fortschrittliche Technologie
zur Herstellung von biologischen Produkten. Schon heute wird
das Verfahrenzur Herstellungvon Rohstoffen fir die Pharmain-
dustrie eingesetzt. Es ermadglicht die gezielte, effiziente und
sichere Produktion von gewlinschten Zellen.

Die Grundlage der Prazisionsfermentation ist die genaue
Kontrolle der Wachstumsbedingungen der mikrobiellen Stam-
me, einschlieBlich der Nahrstoffzusammensetzung, Tempera-

tur, pH-Wert und Sauerstoffgehalt. Durch die Kontrolle dieser
Faktoren kdnnen die Forschende das Wachstum der Stdmme
genau steuern und die gewlinschten metabolischen Pathways
aktivieren, um das gewiinschte Produkt zu produzieren.

Die Technologie gilt auch in der Lebensmittelproduktion als
ein innovativer Ansatz, bei dem maBgeschneiderte Stamme
eingesetzt werden, um spezifische Molekile in groBen Mengen
herzustellen.

Die Prazisionsfermentation hat das Potenzial, die Lebens-
mittelindustrie zu revolutionieren, da sie die Herstellung einer
Vielzahl von Produkten ermdglicht, die bisher schwer zugédng-
lich oder teuer waren. Beispielsweise kdnnen modifizierte Mi-
kroorganismen wie Proteine, Enzyme, Vitamine, Aromen und
andere Verbindungen hergestellt werden.

Jahresveranstaltung

In der Jahresveranstaltung, die am Nachmittag des 11. Ok-
tober im Alten Rathaus stattfinden wird, werden die Ergebnis-
se der Studie durch Frau Dr. Kathrin Ribberdt und lhrem Team
vorgestellt und mit Experten aus Industrie, Wissenschaft und
Politik diskutiert. Ziel der Veranstaltung ist es, Eckpunkte einer
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Roadmap fir Niedersachsen, Deutschland und Europa zu erar-
beiten, um den technologischen Anschluss nicht zu verlieren.
Fir Niedersachsen ist die Erndhrungswirtschaft nach der Au-
tomobilindustrie die zweitgr6Bte Branche und sie ist ein ent-
scheidender Faktor flr die wirtschaftliche Bedeutung des Lan-
des. Die Prazisionsfermentation gilt als mdgliche Technologie,
die Agrar- und Ernahrungswirtschaft nachhaltig zu verandern
und damit auch erhebliche Auswirkungen auf die Entwicklung
Niedersachsen zu haben.

Parlamentarischer Abend

Der Entwurf der Roadmap bildet zunachst die Grundlage fur
den Parlamentarischen Abend. Gemeinsam mit den Vertreterin-
nen und Vertretern des niedersachsischen Parlaments, Mitglie-
derndes Kabinetts, Industrie, Wissenschaft und weiteren Stake-
holdern werden mégliche nachste politische Schritte diskutiert.
Welche Voraussetzungen missen existieren, um in Deutschland
einen technologischen Trend nicht zu verpassen? Kénnen die
Rahmenbedingungen aus Niedersachsen beeinflusst werden
oder muss Brussel involviert werden?

Mittelfristig werden die Ergebnisse der Jahresveranstaltung
und des Parlamentarischen Abends in die Arbeit der LI Food
einflieBen. Das Team wird sich intensiv mit der Roadmap aus-
einandersetzen und geeignete MaBnahmen zur Begleitung des
technologischen Fortschritts anstoBen und begleiten. Die Prazi-
sionsfermentation hat das Potenzial zur Sprunginnovation. Die LI
Food wird die niedersachsische Wirtschaft auf diesem ,Sprung”

ANMELDUNG PARLAMENTARISCHER A
Scannen Sie den QR-Cod

https://survey.dil-ev.de/li-food/

SERE JAHRESVERANSTALTUNG
echts oder gehen Sie auf:

begleiten und sicherstellen, dass es nicht ein Sprung ins kalte
Wasser wird. Aktuell wird die Entwicklung der Technologie noch
mit vielen Herausforderungen konfrontiert:
- offene Fragen zur Zulassung der Rohstoffe
- dasFehlengeeigneter Anlagenin Deutschland, um die Ska-
lierung der Technologie zu testen
« Erreichbarkeit von Preisparitat der neuen Rohstoffe bei
entsprechender Skalierung im Vergleich zu etablierten
Rohstoffen
- fehlende Erfahrungim Bereich der Produktentwicklung
« Kundenakzeptanz der neuen Rohstoffe und der daraus her-
gestellten Produkte

Erste Start-ups in anderen Regionen der Welt nutzen die
Prazisionsfermentation bereits, um Rohstoffe und Endproduk-
te herzustellen. Diese Produkte und die Herstellungsverfahren
sind durch die Behorden zugelassen und dirfen vertrieben wer-
den. Auch wenn die Mengen noch gering sind, stellen sich erste
Erfolge ein und die Produzenten planen den Markteintritt in Eu-
ropa. Der Druck auf die Unternehmen wachst und das Land Nie-
dersachsen kann sich eine Transformation der Ernahrungswirt-
schaft ohne die hier ansassigen Unternehmen nicht leisten. Aus
diesem Grund wird die Studie der BECHEMA auch Empfehlungen
aussprechen, um den technischen Anschluss sicherzustellen
und die wissenschaftlichen Defizite zu beheben. Die Ergebnisse
werden nach Fertigstellung Uber die LI Food Seite zur Verfligung
gestellt. (CK)

NACHHALTIGE UND GKOLOGISCHE ERNAHRUNG FUR DIE WACHSENDE WELTBEVOLKERUNG
Neuer internationaler Studiengang gestartet

Mit welchen Lebensmitteln konnen wir eine stetig wachsende
Weltbevdlkerung nachhaltig erndhren? Lassen sich bestehende
Produktionsprozesse an diese veranderten Anforderungen anpas-
sen? Welche Kriterien missen Erndhrungsformen erfillen, um den
okologischen FuBabdruck zu reduzieren? Mit diesen und anderen
Fragen befassen sich Studierende in dem neuen internationalen
Masterstudiengang ,Food Process and Product Engineering”, der
zum Wintersemester 2022/2023 am Artland Campus des DIL Deut-
sches Institut fur Lebensmitteltechnik e. V. in Quakenbriick gestar-
tetist. Das DIL bietet den Studiengang gemeinsam mit der Stiftung
Tieréarztliche Hochschule Hannover (TiHo) an.

JUnser Angebot soll fir die Studierenden in den relevanten Be-
reichen der Lebensmittelwissenschaften eine praxisnahe und ex-
zellente Ausbildung garantieren. Wir sind Gberzeugt, dass der Stu-
diengang das Potenzial hat, hoch qualifizierte Absolventinnen und
Absolventen hervorzubringen, die sowohl international tatig wer-
den als auch die regionale Lebensmittelindustrie stéarken konnen”,
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betont DIL-Institutsleiter Dr. Volker Heinz. Auch TiHo-Préasident Dr.
Gerhard Greif sieht in dem Studium eine Starkung der Lebensmit-
telwissenschaften: ,Den Studierenden bietet die TiHo neben der
wissenschaftlichen Expertise die Mdglichkeit, ihre Masterarbeit an
der Schnittstelle zur Tiermedizin anzufertigen und damit an ein dy-
namisches Berufsfeld anzuknipfen.” Mit dem Studienangebot bin-
deln die beiden international aktiven Organisationen ihre Starken:
Lebensmittelwissenschaften sind seit Jahren ein Forschungs-
schwerpunkt der TiHo. Das DIL verfligt Uber langjahrige Erfahrung
in der Lebensmittelverfahrenstechnik, Lebensmittelanalytik und
Biotechnologie.

Nach den erstenzwei Orientierungswochen im Oktober, indenen
die jungen Studierenden die Tierarztliche Hochschule in Hannover
und den Artland Campus, das DIL und Quakenbrick kennenlern-
ten, startete fir sie das Studium: In vier Semestern sollen sie ein
Verstandnis fur Prozesse entlang des gesamten Lebensmittelsys-
tems vom lebenden Tier zum Lebensmittel gewinnen. Dabei spielt

der technische Herstellungsprozess genauso eine Rolle, wie die
Qualitat der Lebensmittel, mdgliche Schadstoffe und Infektions-
erreger, Nachhaltigkeitsmanagement oder dkonomische Aspek-
te. Auch welchen Beitrag Innovationen der Lebensmittelwissen-
schaft leisten kdnnen, um die gesteckten Klimaziele zu erreichen,
berlcksichtigt der Studiengang. Die Studierenden sollen befahigt
werden, Lebensmittel und ihre Herstellungsprozesse flr nationa-
le und internationale Bedirfnisse zu gestalten. Die internationale
Ausrichtung des englischsprachigen Studiums zeigt sich auch an
den Nationalitaten der ersten Studierenden: Neun Studierende
kommen aus acht verschiedenen Nationen. Das Studium bietet

den Studierenden zudem die Gelegenheit, schon frih Kontakte zu
knlpfen: In den Mitgliedsunternehmen des DIL konnen sie Praktika
und Abschlussarbeiten durchfiihren. Auch an der TiHo und am DIL
sind Praxisphasen vorgesehen. Die Studierenden haben die ers-
ten beiden Semester bereits erfolgreich absolviert und werden im
Herbst Gesellschaft des zweiten Jahrgang bekommen. Dann wer-
den bis zu 25 weitere Studierende nach Quakenbrick kommen. Der
Studiengang schlieBt mit dem Master of Science ab.

Weitere Informationen zum Studiengang finden Sie unter:

www.master-foodscience.com (KW)

DEUTSCHES FORSCHUNGSZENTRUM FUR KUNSTLICHE INTELLIGENZ (DFKI)
IST 2023 STRATEGISCHER PARTNER DER LI FOOD

Kunstliche Intelligenz in der
Erndhrungswirtschaft

Nachdem die LI Food im ersten Jahr
erfolgreich die erste strategische Part-
nerschaft im Bereich der Biotechnologie
mit der DECHEMA aus Frankfurt gestar-
tet hat, freuen wir uns dieses Jahr auf
die Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Forschungszentrum fir Kinstliche Intel-
ligenz (DFKI) am Standort Niedersach-
sen.

Das DFKI ist auf dem Gebiet innovati-
ver Softwaretechnologien auf der Basis
von Methoden der Kinstlichen Intelli-
genz die fihrende wirtschaftsnahe For-
schungseinrichtung Deutschlands. Die
Niederlassung des DFKI in Osnabrick,
unter der Leitung des geschéaftsfiuhren-
den Direktors Prof. Dr. Joachim Hertz-
berg, wurde in enger Zusammenarbeit
mit der Universitat Osnabrick gegrin-
det und ist Teil eines bundesweiten DF-
KI-Netzwerks, das mehrere Standorte in
Deutschland umfasst.

Das DFKI in Osnabrick ist auf ver-
schiedene Bereiche der Kinstlichen In-
telligenz (KI) spezialisiert. Dazu gehoren
unter anderem maschinelles Lernen,
Datenanalyse, Computer Vision, Robotik
und Wissensmanagement.

Das Institut arbeitet eng mit Partnern
aus Industrie und Wissenschaft zusam-
men, um praxisnahe Lésungen zu entwi-
ckeln und den Transfer von Forschungs-
ergebnissenin die Wirtschaft zu fordern.
Es unterstlitzt Unternehmen bei der Im-
plementierung von Kl-Technologien in
ihre Produkte und Dienstleistungen.

Die intelligente und robotergestitzte
Automatisierung der Agrar- und Ernéh-
rungswirtschaft beinhalten komplexe
Fragestellungen. Unternehmen, die auf

diesem Gebiet Aktivitaten planen, stehen
zunachst vor erheblichen technischen
Herausforderungen.

Autonome mobile Roboter, die in ih-
rer Umgebung nur Uber unvollstandige
Kontrolle und unvollstandiges Wissen
verflgen, profitieren in hohem MafB von
explizitem Wissen und Schlussfolge-
rungsfahigkeit fur ihr rationales und
zielgerichtetes Handeln: Active sensing,
Sensordaten-Disambiguierung, Verhal-
tensoptimierung, Mensch-Roboter-Ko-
operation, Erklarungsfahigkeit - diese
und weitere Aspekte von robustem und
fir Menschen natzliche Roboterver-
halten sind ohne die Anwendung eines
gewissen MaBes an Wissen auf Symbo-
lebene unmaoglich. Ein grundlegendes
Problem in der Kl ist es jedoch, wissens-
basierte Techniken, Robotersteuerung,
Sensordatenaufnahme und Sensorda-
teninterpretation in geschlossener Re-
gelung und in Echtzeit miteinander zu
verknipfen.

Neben den technischen Herausforde-
rungen, die zusammen mit dem DFKI ge-
|6st werden kdnnten, schranken oftmals
monetare Faktoren die Umsetzung ein.

Unternehmen der Lebensmittelindus-
trie haben oftmals nicht die finanziellen
oder technologischen Mittel, um intel-
ligente Lésungen und Mdglichkeiten an
lhren spezifischen Produkten zu testen.
Hierdurch stellt bereits der erste Schritt
zur Automation von Prozessen eine hohe
Hirde dar.

Das DFKI und der LI Food planen die
Entwicklung eines Testfelds, welches
Unternehmen der Lebensmittelindustrie
in die Lage versetzt, Mdglichkeiten der

Deutsches
Forschungszentrum
fiir Kiinstliche
Intelligenz GmbH

Robotik, Bildverarbeitung und Kinstli-
chen Intelligenz an deren spezifischen
Produkten zu erproben.

Das technische Know-how des DIL
Deutsches Institut fur Lebensmittel-
technik e.V. im Bereich der Automatisie-
runginder Erndhrungswirtschaft und die
spezifische Kompetenzdes DFKlauf dem
Gebiet der Kl sollen in der strategischen
Partnerschaft kombiniert werden. Ziel
ist es ein Testfeld fir Unternehmen zu
entwickeln, das eine geeignete vernetz-
te Infrastruktur bestehend aus Robotik,
Fordertechnik, Bildverarbeitung unter
Einbezug Kinstlicher Intelligenz, Senso-
rik und intelligenter Steuerung vereint.
Diese soll in einem gewissen Rahmen
modular aufgebaut sein, um eine pro-
zess- und produktorientierte Anpas-
sung des Aufbaus auf die Anforderungen
der jeweiligen Unternehmen maglich zu
machen. Unternehmen konnen diese
Infrastruktur dann tber die LI Food fur
grundlegende Machbarkeitsstudien nut-
zen. In gleicher Weise kann das Testfeld
Unternehmen, welche noch keine Berth-
rungspunkte zu entsprechenden Tech-
nologien hatten, ein Grundverstandnis
fur Automatisierungsanséatze vermitteln
und parallel generelle Maglichkeiten so-
wie aktuell bestehende Limitierung der
Technik aufzeigen.

Das Team der LI Food wird Uber die
Fortschritte der strategischen Partner-
schaft mit dem DFKI berichten und nach
Fertigstellung des geplanten Testfelds,
interessierte Unternehmen uber das LI
Food Journal zu einer Demonstrations-
veranstaltung einladen. (CK)
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STEFFEN SCHUBERT VOM START-UP KOYYANIS COFFEE PEARLS TEILT SEINE ERFAHRUNGEN DER BOOTCAMP WOCHE
FoodHyper Bootcamp - mit viel Schweif}, Tranen und harter
Arbeit

Foodhyper Abschluss Event. Foto: Foodhyper

Anfang Mai war es so weit. Das Foo-
dHyper Bootcamp ging in die dritte Run-
de. Acht Start-ups aus ganz Deutschland
wurden ausgewahlt und haben sich auf
dem Wegzum Seedhouse nach Osnabrick
gemacht, um am FoodHyper Bootcamp
teilzunehmen. Bei dem Bootcamp handelt
es sich um eine Woche vollgepackt mit
Input-Sessions, Workshops, 1:1 Experten-
gesprachen, Produktberatung, Arbeiten
im DIL Technikum und ganz viel Netzwer-
ken. Jedes Team hat sein individuelles
Programm fur zwei Tage am Seedhouse
und zwei weitere Tage am DIL Deutsches
Institut fur Lebensmitteltechnik e.V. in
Quakenbruck erhalten und konnte in der
Woche viele wertvolle Informationen mit-
nehmen. Die Teilnehmer kamen aus den
verschiedensten Bereichen. Von Smar-
ten Filtern Uber pflanzliche glutenfreie
Snackbites, Superfoods aus Peru oder
Produkten mit funktionellen Pilzen waren
verschiedenste Start-ups mit ihren Inno-
vationen dabei.

Steffen Schubert vom Start-up Koyya-
nis, der Kaffeeperlen flr eine natdrliche
Aromatisierung von Kaffee entwickelt
hat, berichtet Gber seine Erfahrungen und
Eindricke vom Bootcamp:

,Bootcamp”, dadachteichzunachstan
viel SchweiB3, Tranen und harte Arbeit, das
Uberraschende ist dann gewesen, genau
sowar es.

Daran bestanden von Anfang an keine
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Zweifel, nicht lange aufwarmen, loslegen.
Als Warm-up: stelldichund deine Idee vor,
moglichst kurz, Uberzeugend und emotio-
nal - Storytelling neudeutsch.

Das Bootcamp Team und die Experten
hatten sich dazu gut vorbereitet, nach
dem ersten kurzen ,Hallo”, gab es ein
knackiges profundes Feedback zu unse-
ren bisherigen Ideen und gleich ein paar
Tipps und Tricks das effektiv zu erzahlen
und dann los: bitte In zwei Reihen auf-
stellen, jeder mit jedem und auf die Plat-
ze fertig los, rein ins kalte Wasser und gib
alles. In den paar Minuten habe ich mehr
Uber mich, Spontanitat und Storytelling
gelernt, als ich vorher je gedacht hatte -
Klasse Anfang.

Das Bootcamp ging dann mit intensi-
ven Gesprachen weiter, endlich konnteich
auch mal vermeintlich dumme Fragen an
Experten aus der Lebensmittelbranche
unverblimt stellen, das hat mir nicht nur
Spal3 gemacht, sondern tatsachlich auch
sehr geholfen, dennich als Quereinsteiger
interessiere mich auch fir die einfachen
Dinge: Was sind denn branchenubliche
Erwartungen an Margen? Mit welchen Er-
wartungen bezuglich Marktpotential und
Umsatzwachstum blicken potentielle Ge-
sprachspartner und Investoren auf Start-
ups? Im Bootcamp geht es aber nicht um
Theorie, sondern darum Hilfestellung zu
geben, wo stehst Du, was brauchst Du,
wie kdnnten deine nachsten Schritte aus-
sehen? Extrem hilfreich waren dann auch
die Experten Sessions zu Marketing, Ver-
trieb, Technologie, Lebensmittelrecht.

Jedes Team konnte im Vorfeld sei-
ne individuellen Schwerpunkte setzen
und mit den Experten 1:1 diskutieren. Es
gab im Gesprach ein klares Feedback zu
den Starken und Schwachen und gute
Tipps aus der Praxis zu Themen wie: Wie
sprichst du konkret deine Zielgruppe an,
wie kalkulierst Du deinen Onlineshop, wel-
cherechtlichen Fallstricke im Lebensmit-
telrechtund beider Kennzeichnung musst
Du beachten? Viele Themen konnten de-
tailliert besprochen werden und haben
mir sehr konkret Tlren gedffnet.

Wann hat man die Gelegenheit, eine
Produktionsstatte vor Ort und im Betrieb
zu besuchen - eher nicht? Der Besuch
beim DIL und die Besichtigung der For-
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Steffen Schubert vom Start-up Koyyanis berichtet (iber seine Erfahrungen und Eindriicke vom Bootcamp Foto: Foodhyper

schungs- und Produktionsanlagen waren
darum wirklich sehrinteressant. Fir mich
besonders wertvoll war die Méglichkeit im
Anschluss mit verschiedenen Experten
am DIL Gber meine konkreten technologi-
schen Herausforderungen und Fragen zur
Produktion zu sprechen und sich Experti-
se und Ratschlage zu holen. Das war nicht
nur sehr kompetent, sondern wertvoller
Input, der mir direkt weitergeholfen hat.
Uber den Tellerrand schauen gehért
mit zum Konzept des Bootcamp und das
war gut. Es gab Impulsvortrage, etwa zu
aktuellen Herausforderungen der Le-
bensmittelindustrie im Hinblick auf die
weltweite Versorgung der Bevolkerung
und Ausblicke auf internationale Food
Trends, Nachhaltigkeit, Individualisie-
rung, Gesundheit, etc. Es war spannend
globale Innovations-Themen miteinander
zu erortern und eroffnete die Chance sich
selbst mit diesen Themen zu verorten.
Seine Kunden zu kennen und lhre Be-
dirfnisse zu verstehen, noch bevor man

senziell und ja richtig, das kann man auch
Uben. Dazu gab es am letzten Tag prak-
tische Tipps und Tools und wir sind ge-
meinsam auf die Reise gegangen, haben
Profile unserer Zielkunden entworfen und
entlang Customer Journey zentrale Kon-
taktpunkte identifiziert, damit ein Kunde
moglichst nicht nur einmal kommt, son-
dern dann auch ofter - bin mal gespannt,
ob es funktioniert.

Es gibt kein Bootcamp ohne SchweiB
und Trénen, also hieB es am letzten Tag
rauf auf die Buhne, das gelernte vor Pub-
likum vortanzen, alles raushauen, in drei
Minuten das Publikum begeistern und
unvergessliche Momente schaffen. Zum
Glick haben wir Start-ups es leicht, denn
auf jedes unserer Produkte oder Ideen
wartet die Welt ja sehnsuchtig. Sollte also
einfach sein, Nachtschichten wurden ein-
gelegt und die Prasentation - neudeutsch
das Pitch Deck- zum Buhnenfeger aufpo-
liert, rauf auf die Buhne und tatsachlich,
endlich, alles passt - ach ja, Mikro ein-

Zur Belohnung fur das Publikum durf-
ten dann viele der Produkte, um die es
diese Woche ging, probiert werden und es
gab spannendes Feedback, gute Gespra-
che beim Networking mit den Gasten.

Fazit: Das Bootcamp hat sich fiir mich
sehr gelohnt, in kurzer Zeit konnte ich
intensiv und mit kompetenter Unterstut-
zung sehr konkret an meinen relevanten
Fragestellungen weiterarbeiten, kurz:
top.

Im Ruckblick war fir mich zudem der
offene Austausch mit den anderen Grin-
dern besonders wichtig. Daflr verant-
wortlichwar die groBartige Stimmung und
die vertrauensvolle Atmosphare im Camp,
dafirauch noch mal von mir meinen herz-
lichen Dank an alle Beteiligten vom Boot-
camp.

FoodHyper ist eine Initiative von star-
tup.niedersachsen und wird vom Land
Niedersachsen finanziert. Das nachste
Bootcamp findet vom 4. - 6. Oktober 2023
statt. Die Bewerbung erfolgt online unter

welche hat? Das ist fur jedes Start-up es-

NETZWERKEN

schalten, das ware gut gewesen.

www.foodhyper.de/bootcamp  (KM)

Growhouse Innovation Talk & Start-up Evening

Anfang Juli kamen am DIL Deutsches Institut fir Lebensmittel-
technik e.V. in Quakenbriick Vertreter aus Wirtschaft, Politik und
Wissenschaft beim ersten Growhouse Innovation Talk & Start-up
Evening zusammen. Der Hightech Inkubator Growhouse ist im letz-
ten Jahr am DIL und beim Seedhouse gestartet. Seitdem werden
20 Start-ups aus den Bereichen Farm, Food und Kunstliche Intel-
ligenz in Quakenbrick und Osnabrick bei der Weiterentwicklung
ihres Start-ups unterstitzt. Auf dem Food Science and Technology
Campus Artland haben sich sechs Food Start-ups angesiedelt und
profitieren von dem vorhandenen Netzwerk sowie den angebote-
nen Growhouse Leistungen wie Coaching, Workshops, Mentoring,
Blro-und Lagerflachen sowie der Griinderktiche.

Institutsleiter Dr. Volker Heinz und Alexander Mardian,
Growhouse Projektleiter am DIL, begriiBten die Gaste und beton-

ten die Wichtigkeit von Innovationen in der Lebensmittelbranche.
Dr. Sergiy Smetana, Leiter der Food Data Group am DIL, gab ei-
nen Impuls zum Thema Nachhaltigkeit als Claim flr Produkte und
Prozesse und erlauterte unter anderem, welchen Stellenwert die
Nachhaltigkeitskommunikation aktuell hat und wie die weitere
Entwicklung aussehen kénnte. Uber die Zukunft von Lebensmitteln
und Landwirtschaft in der DACH-Region berichtete Dr. Lucas Grob,
Leiter von Swiss Food Research aus Zdrich. Im Anschluss stellten
sich die Growhouse Food-Start-ups mit ihren Innovationen vor. Zu
ihnen gehdren L&P Holding und Consulting UG, die ein neuartiges
Trocknungsverfahren fir Obst und Gemuse entwickelt haben, En-
gineered Food Solutions e.K. mit einem pflanzen-basierten Jerky,
das Unternehmen Bioweg UG, welches sich auf die Herstellung von
Zellulose auf Basis von Fermentation spezialisiert hat und dieses
auch in pflanzlichen Lebensmitteln einsetzen mdchte. AuBerdem
die hs.tumbler GmbH mit einem Trajektionsmischer zum produkt-
schonenden Mischen in Hochgeschwindigkeit, Planty Foods UG,
die eine vegane Ei-Alternative entwickeln sowie Kynda Biotech
GmbH, die mit diesem Projekt einen funktionellen Rohstoff auf Ba-
sis von Pilzmyzelium entwickeln, der einen schnellen und erfolgrei-
chen Markteintritt ermdglicht.

Nach dem offiziellen Programm nutzten die Gaste die Gelegen-
heit sichin entspannter Atmosphare auszutauschen und zu vernet-
zen.

Das Growhouse ist einer von acht Hightech Inkubatoren in
Niedersachsen, gefordert von der Investitions- und Forderbank
Niedersachsen - NBank. Mit den Mitteln wird die Grindung neuer
Hightech-Unternehmen beschleunigt und langfristig die Zukunfts-
fahigkeit des Standortes gesichert. (KM)
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EXPERTENINTERVIEW MIT IVO RZEGOTTA

Ivo Rzegotta, Foto: Good Food Institute.

Zusammen mit lvo Rzegotta vom Good Food Institute haben
wir Uber alternative Proteinquellen flir unsere Erndhrung ge-
sprochen, auf welchem Stand Deutschland ist und welche Her-
ausforderungen beider Weiterentwicklung noch zu iberwinden
sind. lvo Rzegotta ist Senior Affairs Manager beim GFI Europe
verantwortet die politische Kommunikation fur alternative Pro-
teine in Deutschland.

Das Good Food Institute (GFI) ist ein weltweit tatiger Think
Tank, der an einem nachhaltigen, sicheren und gerechten Er-
nahrungssystem arbeitet. Wir sehen alternative Proteinquellen
— also pflanzliche, kultivierte und fermentationsbasierte Pro-
teine — als einen der groBten Lésungsansatze fur den Klima-,
Umwelt- und Gesundheitsschutz und dariber hinaus auch als
eine groBe Chance fir zukunftsfeste Arbeitsplatze in Deutsch-
land. Verglichen mit entsprechenden Produkten aus der Tier-
haltung verursachen pflanzliche Alternativprodukte bis zu 90
Prozent weniger Treibhausgase, beanspruchen deutlich weni-
ger Flache und Frischwasser und haben weniger Verschmut-
zungen von Luft, Wasser und Bdden zur Folge. Erste Untersu-
chungen zum 6kologischen FuBabdruck von kultivierten und
fermentationsbasierten Produkten zeigen ein ahnlich hohes
Potenzial. Daher méchten wir diese nachhaltigen Optionen ge-
meinsam mit der Wissenschaft, der Wirtschaft und der Politik
voranbringen. Wir sind unabhangigund unsere Arbeit wird kom-
plett aus Spenden finanziert.

Auf welche Art und Weise fordert oder unterstiitzt das GFI
die Weiterentwicklung alternativer Proteine (und die Akzep-
tanz dieser in unserer Gesellschaft?)

Am wichtigsten fur die Akzeptanz von alternativen Produkte
sind die Produkte selbst. Diese missen noch deutlich besserim
Hinblick auf Geschmack, Textur, Kocheigenschaften und auch
auf den Preis werden, damit sie fiir groBe Teile der Bevolkerung
eine echte Option werden. Pflanzliches und kultiviertes Fleisch
muss genauso gut oder besser schmecken als das tierische
Pendant und es muss genauso viel oder weniger kosten. Dies
wirkt deutlich besser als Aufklarungskampagnen oder gut ge-
meinte Appelle an die Menschen, ihren Fleischkonsum zu re-
duzieren. Um alternative Proteine voranzubringen, fuhren wir
selbst Forschung durch, finanzieren aber auch Forschung von
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Dritten und bringen Forschende aus dem Bereich zusammen.
Zum Beispiel haben wir im letzten Jahr in Europa zusammen
mit EIT Food eine Innovation Challenge ins Leben gerufen, um
Forschungsansatze fur nachhaltige und kostenglinstige Nahr-
medien flr kultiviertes Fleisch zu fordern.

Darlber hinaus arbeiten wir mit Unternehmen zusammen,
die sich diesem spannenden Zukunftssektor 6ffnen wollen —
mit innovativen Start-ups, vor allem aber auch mit etablierten
Unternehmen der Lebensmittelwirtschaft, die ihr Geschaft
diversifizieren und um nachhaltige Optionen erweitern wollen.
In Deutschland hat sich die Politik vorgenommen, die Ziele des
Pariser Klimaabkommens zu erreichen, Fortschritte bei den
UN-Zielen fur nachhaltige Entwicklung zu machen und die Resi-
lienz unserer Lebensmittelversorgung zu erhéhen. Diese Ziele
konnen ohne eine grundlegende Umgestaltung unseres Ernah-
rungssystems nicht erreicht werden, und die Proteinwende ist
hier ein ganz entscheidender Hebel.

Welche Herausforderungen sehen Sie beim Wandel zu ei-
nem mehrheitlich pflanzenbasierten Erndhrungssystem?

Eine Reihe von Herausforderungen betreffen lebensmit-
teltechnische Aspekte. So stehen wir noch am Anfang dabei,
auch strukturell anspruchsvollere Produkte wie Steaks und
Filets zu entwickeln. Erste Produkte sind zwar schon auf dem
Markt — etwa 3D-gedruckte Rindersteaks — doch hier ist noch
viel zu tun. Zudem muissen pflanzen-basierte Produkte noch
deutlich besser werden im Hinblick auf ihre Zusammensetzung
und ihre Nahrwerte. Das ist ein ganz wesentlicher Punkt fir die
Akzeptanz bei den Menschen. Wichtig ist hier, dass die Politik
diese Entwicklung mit voranbringt, indem sie starker in die For-
schungsfdrderunginvestiert.

Regulatorische Hurden gibt es insbesondere bei jenen Pro-
dukten, dieinden Geltungsbereich dereuropaischen Novel Food
Verordnung fallen und erst einmal zugelassen werden muissen,
bevor sie auf den Markt kommen. Das betrifft kultivierte und
fermentationsbasierte, aber auch einige pflanzliche Produkte.
Esistrichtig, in Europa auf ein solides Zulassungsverfahren zu
setzen. Gegenwartig ist der Prozess jedoch sehr blrokratisch
und dauert deutlichlangeralsinanderen Regionen der Welt. Die
deutsche Regierung kénnte den heimischen Unternehmen hier
starker mit maBgeschneiderten Beratungsangeboten helfen.

Wo steht Deutschland bei dieser Entwicklung?

Weltweit ist Deutschland einer der vielversprechendsten
Absatzmarkte der Welt. Innerhalb Europas sind die Umsatze mit
pflanzen-basierten Alternativprodukten in Deutschland mit Ab-
stand am hochsten. Der deutsche Gesamtmarkt fir pflanzen-
basierte Lebensmittel ist 2022 um 11 Prozent auf 1,9 Milliarden
Euro gewachsen, seit 2020 sogar um insgesamt 42 Prozent. Da
die Qualitat der Produkte weiter steigt, rechnen wir weiter mit
dynamischem Wachstum.

Welche Rolle die Landwirtschaft in Zukunft spielen konnte
und die Antwort auf die Frage, ob wir uns in Zukunft hauptsach-
lich pflanzlich erndhren werden, finden Sie im vollstandigen In-
terview auf

https://www.li-food.de/service/experteninterviews (KL)

NUTRI-SCORE STUDIE

Ein guter Nutri-Score hat einen positiven Effekt auf
die Kaufentscheidung

Im Rahmen des Handlungsfelds Ge-
sunde Erndhrung beschaftigt sich die LI
Food schon seit langerer Zeit mit dem
Nutri-Score. Eine von der LI Food unter-
stltzte Studie zeigte nun den Einfluss
des Nutri-Scores auf die Kaufentschei-
dung, indem mithilfe eines Eye-Tracking
Experiments verschiede Positionen und
Gestaltung des Nutri-Scores untersucht
wurden.

Die Einflihrung eines Nahrwertinfor-
mationssystems auf der Vorderseite von
Lebensmittelverpackungen wird von
zahlreichen Expert*innen empfohlen.
Es soll Konsument*innen dabei unter-
stltzen, die erndhrungsphysiologische
Qualitat von Produkten leichter zu er-
kennen und dadurch gestndere Einkauf-
sentscheidungen zu treffen. Ein solches
Label stellt der Nutri-Score dar, ein frei-
williges System zur N&hrwertkennzeich-
nung von Lebensmitteln. Die finfstufige
Farb- und Buchstabenskala liefert einen
Uberblick tiber die Nahrwertqualitat ei-
nes Produktes auf 100 g- oder 100 ml-Ba-
sis, um Produkte einer gleichen Katego-
rie miteinander vergleichbar zu machen.

Zunachst in Frankreich entwickelt, ist
die Skala mit dem Inkrafttreten der Ver-
ordnung zum Nutri-Score am 6. Novem-
ber 2020 als rechtssichere Verwendung
des Lebensmittelkennzeichens auch
in Deutschland maglich. Seither haben
zahlreiche Lebensmittelproduzenten
das Label auf der Verpackung integriert.
Die mehrfach-Farbabstufungen, ahnlich
einer Ampel, erlauben eine gute Sicht-
barkeit, leichte Interpretierbarkeit des
Labels und spielen daher eine entschei-
dende Rolle.Dennochlasstsichineinigen
deutschen Supermarkten beobachten,
dass der Nutri-Score in schwarz-weiBen
Abstufungen auf dem Preisschild zu fin-
den ist. Die Motivation dieser Studie lag
daher darin herauszufinden, inwiefern
das Blickverhalten von Verbraucher*in-
nen bei doppelter Nutri-Score Kenn-
zeichnung (auf Produkt und Preisschild)
mit Farbe im Vergleich zu Graustufen
beeinflusst wird und wie es sich von einer
einfachen, farbigen Produktkennzeich-
nungen unterscheidet.

Experiment:
Mithilfe von Eye-Tracking Technologie

(n=50) (n=50)
« Farbe
- Doppelter NS

« Schwarz-weif}
« Doppelter NS

Verteilung der Studienteilnehmer*innen

wurde ein Verbraucherexperiment mit
199 Teilnehmenden durchgefihrt. Die
Aufgabe bestand darin, ein Regal mit 12
verschiedenen Fertignahrungsmitteln
aus drei Lebensmittelkategorien anzu-
schauen und sich am Ende fur ein Pro-
dukt zu entscheiden.

Der Eye-Tracker zeichnete wahrend
des Auswahlprozesses das Blickverhal-
ten der Teilnehmenden auf. Es wurden
dabei vier Gruppen unterschieden: Die
ersten beiden Gruppen hatten sowohlauf
der Verpackungsvorderseite, als auch
auf dem Preisschild ein Nutri-Score La-
bel, wobei die einen die Farbskalierung
sahen (Gruppe 1) und die anderen das La-
bel in Grauabstufungen (Gruppe 2). Die
dritte Gruppe sah Produkte mit farbigem
Nutri-Score auf der Verpackungsvor-
derseite, wohingegen die vierte Gruppe
als Kontrolle alle Produkte ohne ein Nu-
tri-Score Label prasentiert bekam.

Es wurde vermutet, dass die Farbska-
lierungund die Position des Nutri-Scores
entscheidende Faktoren fir effektivere
Sichtbarkeit des Labels im gewohnten
Blickverhaltens darstellen und mehr Auf-
merksamkeit bekommen, als die grau
stufige Kennzeichnung.

Ergebnisse:

Die Ergebnisse zeigen, dass die Teil-
nehmer*innen den farbigen Nutri-Score
haufiger und langer anschauten, als die
farblose Variante. Die Kontrollgruppe
unddie Gruppe mit farbiger Einfachkenn-
zeichnung betrachteten hingegen die
gesamten Produkte besonders intensiv.
Die Kontrollgruppe zeigte auBerdem ein
starkeres Interesse an den Preisschil-
dern, wahrend die Gruppen mit farbigem
Label auf der Verpackung darauf kurzer
blickten. Interessant ist auBerdem, dass

Gruppe 3 Gruppe 4
(n=51) (n=48)

« Farbe « Kontrolle

« Einfacher NS « Kein NS

insbesondere die ernahrungsphysiolo-
gisch unglnstigen Scores mit ,E” und
die ernahrungsphysiologisch gunstigen
Scores mit ,A” eine hohe visuelle Auf-
merksamkeit erregten. Die Auswertung
der Kaufentscheidungen ist noch nicht
abgeschlossen, die ersten Analysen
deuten jedoch darauf hin, dass der Nu-
tri-Score A einen positiven Effekt auf
die Kaufentscheidung hat, Nutri-Score C
eher einen neutralen und Nutri-Score E
einen negativen Effekt.

Fazit:

Um bei Einkaufsentscheidungen be-
ricksichtigt werden zu konnen, muss das
Nutri-Score-Label die Aufmerksamkeit
von Verbraucher*innen erreichen. Die
farbige Variante des Nutri-Score-La-
bels verstarkte den Trend zu hoherer
visueller Aufmerksamkeit. Es empfiehlt
sich daher, den farbigen Nutri-Score
als obligatorische Kennzeichnung auf
Produktverpackungen und Preisschil-
dern einzufihren, da sich entsprechen-
de Wirkungen des Nutri-Scores auf die
Kaufentscheidungen abzeichneten. Des
Weiteren ist eine verbesserte Verbrau-
cheraufklarung zur Bedeutung des La-
bels erforderlich. Weitere Experimente
sollten durchgefihrt werden, um die Er-
gebnisse auf andere Lebensmittelkate-
gorien und realistische Einkaufssituatio-
nenzu Ubertragen.

Das Experiment wurde im Rahmen der
Masterarbeit von Isabelle WeiB durchge-
fahrt. (IS, CM)

LI JOURNAL DIGITAL
Das LI Journal konnen

Sie auch online lesen
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In eigener Sache

Seit AnfangJunidiesesJahresbegriBen wir mit Frau Dr. Cla-
ra Mehlhose eine neue Kollegin im Team der LI Food. Nachdem
Ausscheiden unseres geschatzten Kollegen Dr. Adriano Profeta
und der Einstellung der Aktivitaten im Bereich der Konsumen-
tenforschung am DIL, freuen wir uns, sie im Team der LI Food
begriBen zu dirfen. Frau Dr. Mehlhose wird das Querschnitts-
thema Gesellschaftliche Akzeptanz technischer Innovationen
begleiten. Durch ihre langjdhrige Tatigkeit am Lehrstuhl Mar-
keting fir Lebensmittel und Agrarprodukte an der Georg-Au-
gust-Universitat Gottingen ist sie eine ideale Besetzung fur
diesen Bereich. Frau Dr. Mehlhose hat bereits einige Aktivitdten
der LI Food begleitet und zwei Masterstudentinnen bei der Aus-
arbeitung ihr Arbeiten zum Thema Verbraucherakzeptanz des
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Nutri-Score unterstitzt. Kurze Zusammenfassungen der Er-
gebnisse finden sie in dieser Ausgabe des LI Food Journals. Die
detailliertere wissenschaftliche Ausarbeitung der Forschungs-
ergebnisse wird aktuell erstellt und fur wissenschaftliche Arti-
kel ausgearbeitet.

Begleiten sie mich, mein Team und insbesondere unsere
neue Kollegin als Netzwerkpartner innerhalb der LI Food. Wir
freuen uns auf die Zusammenarbeit.

e

Christian Kircher
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