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LI FOOD JAHRESVERANSTALTUNG IM RAHMEN DER INNOVATE!

Produktlabel, alternative Proteine und die Zukunft der

Ernahrung

Die diesjéhrige innovate!convention fur Start-ups und Innovati-
onen aus den Bereichen Food und Agrar fand am 15. September im
Alando in Osnabrick statt. Die LI Food war als Lead Partner dabei
und hat auch dieses Jahr ihre Jahresveranstaltung im Rahmen der
innovate!convention durchgefihrt.

In diesem Jahr haben wir die Anzahl an Themen auf drei groBe
Sessions erweitern kénnen und so noch mehr Aspekte der Ernah-
rungswirtschaft in Niedersachsen beleuchtet. Eroffnet wurde die
Jahresveranstaltung mit einer Session Gber die Produktlabel Nu-
tri-Score und den noch in der Entwicklung befindlichen Eco-Sco-
re. Hierzu konnten wir Frau Dr. Sarah Kihl von der Georg-Au-
gust-Universitat begriBen, die Uber die aktuellen Entwicklungen
des Eco-Scores berichtet hat. Der Nutri-Score wurde von Prof. Dr.
Berkemeyer von der Hochschule Osnabrick vorgestellt, die uns
die ernahrungsphysiologischen Hintergrinde erklart hat und uns
einen Ausblick Uber die Moglichkeiten zur Weiterentwicklung des
Scores gegeben hat. Am Ende der ersten Session erlauterte Dr.
Clara Mehlhose vom DIL Deutsches Institut fir Lebensmitteltech-
nik e. V. die Vorteile beider Scores aus Perspektive der Konsumen-
tenforschung. Aus Forschungserkenntnissen wird deutlich, dass
insbesondere die Visualisierung durch die farbliche Ampel fir Kon-
sumenten leichter nachzuvollzieheniist.

Die zweite Session widmete sich innovativen Technologien von
Unternehmen und deren vielseitigen Anwendungsmaglichkeiten
fir die Lebensmittelentwicklung. Zu Beginn hat Frau. Dr.-Ing. Clau-
dia Siemer von ELEA die Pulsed Electric Field (PEF) Technologie
vorgestellt und welchen Einfluss die Technologie auf die Verar-
beitung von Obst und Gemduse bereits hat. Oleksii Parniakov, Grin-
der von Frudist zeigte das Potential am Beispiel der getrockneten
Frachte, die Frudist vertreibt. Durch die PEF-Technologie bleiben
Form, Farbe und Inhaltsstoffe nahezu unberthrt, wahrend durch
die anschlieBende Trocknung Haltbarkeit maximiert und Gewicht
minimiert werden kénnen. AnschlieBend stellte Boris Brockhaus
von ThyssenKrupp Uhde das High Pressure Processing vor. Mit
dieser Technologie kdnnen Keime insbesondere in Fleisch und flus-
sigen Lebensmitteln unter einem Druck von ca. 6.000 Bar zerstort
werden, um so die Haltbarkeit zu verlangern, aber auch Farbe und
Nahrstoffe zu erhalten. Die Technologie findet bereits in der Saft-
Smoothieproduktion eine breite Anwendung.

Zum Ende der dritten Session stellte Carolin Bommes, Wissen-
schaftliche Mitarbeiterin am DIL Deutsches Institut fur Lebens-
mitteltechnik e. V., die Extrusionstechnologie vor. Dabei kdnnen
aus alternativen Proteinen fleischahnliche Strukturen in Form von
Trocken- oder Nassextrudaten erzeugt werden. MaBgeblichen Ein-
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Messehalle innovate!convention. Foto: innovate!

fluss auf die Texturierung und Produktbeschaffenheit haben dabei
die Prozessparameter Temperatur, Druck und Scherung. Franzis-
kus Schnabel, Grinder von Kynda(ehem. Keen4Greens) nutzt diese
Technologie, umvegane Alternativen aus Myzelium zu produzieren.

In der letzten Session blickten wir zusammen mit Dr. Janze von
EY und Ivo Rzegotta vom Good Food Institute auf den aktuellen
Stand, sowie auf die zuklnftigen Herausforderungen der Biotech-
nologisierung rund um Alternative Proteine. Es gebe Anzeichen fir
diverse Veranderungen der Lebensmittelindustrie, auch wenn wir
noch eine groBe Transformation zu bewaltigen haben. Maria Schar-
fe, Food Scientist bei Formo Bio zeigte aktuelle Entwicklungen am
Beispiel von Milchprodukten. Formo entwickelt mithilfe von Fer-
mentation tierfreie Alternativen zu Kaseprodukten. Zum Ende gab
Prof.Dr. Grube, Rechtsanwalt fir Lebensmittelrecht einen Ausblick

OSNABRUCK ALS TREFFPUNKT DER LEBENSMITTELBRANCHE

Maria Scharfe, Formo Bio zusammen mit Christian Kircher, Geschaftsfiihrer der LI Food.
Foto: innovate!

auf die reqgulatorischen Herausforderungen durch die EU-weite
Novel Food Verordnung. Diese Verordnung sorge einerseits fir
eine sichere Qualitat von Lebensmittel, verlangt von Unternehmen
jedoch auch einen langen Atem wahrend der Entwicklung und Zu-
lassung.

Nach einem ganzen Tag voller Prasentationen und Vortrage,
moderiert von Christian Kircher, Geschaftsfuhrer der LI Food und
seinem Team, ging es ab 18 Uhr auf der Hauptbihne mit einem viel-
faltigen Programm weiter. Nach weiteren Podiumsdiskussionen
wurde der Start-up Award fir die Kategorie Food und Agrar verlie-
hen. Das Publikum derinnovate!convention konnte abstimmen und
entschied sich in der Kategorie Food flr Regio Shopper und in der
Kategorie Farm fiir biodivers. (KL)

Der 12. Food Future Day endlich wieder in Prasenz

Foto: DIL

Ausstellern Uber das starke Netzwerk der
niedersachsischen Erndhrungswirtschaft
ins Gesprach kommen.

Die Fachvortrage und Diskussionsrun-
den zeigten aktuelle Schwerpunktthemen
der Branche. Die Studierenden konnten
zwischen Vortragen Uber Biotechnologie,
Okotrophologie, Produktion sowie Techno-
logie und Qualitat wahlen. Wie auch in den
vergangenen Jahren wurde vom Verband
der Ernahrungswirtschaft e.V. (VdEW)
der Campuspreis fir herausragende Ab-
schluss- und Projektarbeiten gestellt. Der
Campuspreis ist mit insgesamt 1.200 Euro
dotiert.

2 Journal

Am 26. Oktober fand nach zwei digitalen
Veranstaltungen der 12. Food Future Day
endlich wieder in Prasenz statt. Zusam-
men mit dem DIL Deutsches Institut far
Lebensmitteltechnik e. V. verwandelte die
Hochschule Osnabrick ihren Campus Has-
te zum Treffpunkt der vielfaltigen Lebens-
mittelbranche. Flr Studierende, Absolven-
tinnen und Absolventen sowie Fachkrafte
war dieser Tag eine gute Gelegenheit Kon-

Ausgabe 11 | Dezember 2022

takte zu potenziellen Arbeitgebern zu
knlpfen und sich Uber aktuelle Entwick-
lungen der Lebensmittelbranche zu in-
formieren. Das Programm bestand neben
Fachvortragen und Diskussionsrunden aus
einer Unternehmensmesse, auf der sich
27 namhafte Unternehmen prasentierten.
Auch die LI Food konnte Ihre Arbeit sowohl
interessierten Studierenden und Absol-
vent*innen vorstellen als auch mit anderen

Auch dieses Jahr konnte der Food Fu-
ture Day wieder mal mit einem umfangrei-
chen Programm Uberzeugen und macht
deutlich, wie wichtig der friihe Austausch
zwischen Studierenden und Unternehmen
ist. Die LI Food konnte sich ein Bild vom
Nachwuchs der Ernahrungswirtschaft ma-
chen und der Food Future Day zeigt deut-
lich: Die Zukunft der Lebensmittelbranche
steckt voller Potential! (KL)

LI FOOD BEGLEITET ZWEITES FOODHYPER BOOTCAMP
Erfolgreiche Unterstiitzung von 10 Start-ups iiber eine Woche

Teams und Veranstalter des Bootcamps. Foto: Seedhouse Accelerator

Eine Woche lang begleitet die LI Food
das zweite Foodhyper Bootcamp und er-
maoglicht so zehn Start-ups die nachsten
Entwicklungsschritte einzuleiten.

Nach einem intensivem Bewerbungs-
und Auswahlprozess haben sicham 10. Ok~
tober 2022 die Start-ups auf den Weg nach
Osnabrick und Quakenbrick gemacht, um
eine unvergessliche Woche im Seedhouse
und am DIL zu verbringen. Die Jury, die
sich aus den erfolgreichen Griinderinnen
Juliane Schorling und Annette Rieger, den
Wissenschaftler*innen Prof.in Madeleine
P16tz und Dr. Christian Hertel, Netzwer-
kepartner*innen Dr. Annika Schrdder und
Vertreterinnen des Innovationszentrums
Niedersachsen Alexandra Baron zusam-
mengesetzt hat, haben unterschiedliche
Bewertungskriterien fir ihre Entschei-
dung herangezogen. Nur Start-ups, die bei
den Punkten Innovationsgrad, Umsetzbar-
keit der Idee, technisches und kaufmanni-
sches Knowhow sowie die Wettbewerbs-
situation Uberzeugen konnten, haben ein
Ticket fur das Bootcamp erhalten.

Nach erfolgreicher Auswahl konnte das
Foodhyper Team den Start-ups
« Landfutter Schmiede
» Pro-Regio
« Daily Five
« OH!NANA
« Rock’n’Rubs
« The Gentle Wine
« 107~ Finest Taiwanese Milk Tea
- Mind Vacations
- cravy foods
« TiMaLa/ Cattle Track

die freudige Botschaft Uberbringen,
dass sie ein begehrtes Ticket fur das
Camp erhalten haben, auf das sich mehr
als 20 Teams beworben hatten.

Nach intensiven Vorbereitungen und
Abstimmungen im Vorfeld konnten den
Teams am ersten Tag ein individuelles
Programm Ubergeben werden, das auf
die Herausforderungen und Bedirfnisse
jedes teilnehmenden Teams abgestimmt
war. Nach einem ersten Kennenlernen,
einem intensiven Pitch Training und ers-
ten Prasentationen wurde der Tag am DIL
mit einem Barbecue im Innovation Hub
abgeschlossen. Die Teams hatten Zeit,
sich untereinander kennenzulernen und
informell auszutauschen. Schnell wurde
allen Teilnehmenden klar, dass neben dem
fachlichen Input gerade der Austausch
zwischen den Teams einen ungeahnten
Mehrwert bieten wirde.

Die folgenden zwei Tage am DIL waren
fur technische Weiterentwicklungen der
Produkte reserviert. Das wissenschaftli-
che Personal und die technischen Moglich-
keiten er6ffneten den Start-ups ganz neue
Perspektiven. Das Hands on Programm
wurde durch spannende Vortrage zu Me-
gatrends im Food System, Konsumen-
tenforschung und Produktentwicklung im
Bereich der alternativen Proteine erganzt.

Am Donnerstag und Freitag waren die
Teamsdannwiederin Osnabrick am Seed-
house. Auch hier wartete ein individuelles
Programm, welches auf die unterschied-
lichen Bedirfnisse der Start-ups ausge-
richtet war. Verschiedene Mentoren*innen

Startup ey Niedersachsen

unterstutzen bei der Losung von Heraus-

forderungen.

Der Freitag war Pitch Tag. Die Start-ups
nutzen den Vormittag, um die Prasentati-
onen weiter zu verbessern. Ab 14:00 Uhr
wurde dann vor uber 50 Besucherinnen
und Besuchern, viele davon Teil des LI
Food Netzwerkes, prasentiert. Fir einige
Teilnehmenden war es die erste Mdoglich-
keit, ihre Produktidee vor einem groBeren
Publikum vorzustellen.

Nach einer intensiven Woche gab es
nur Gewinner:

- Die Start-ups konnten die nachsten
Schritte einleiten und ihr Netzwerk er-
weitern,

« die Organisatoren DIL, Seedhouse und
Innovate haben erneut bewiesen, dass
Osnabriick eine echte Start-up-Alter-
native gegenuber Berlin, Minchen oder
Hamburg darstellt,

- das Land Niedersachsen prasentiert
sich als Ernahrungsland Nr. 1 und un-
terstitzt neue Unternehmen und Ideen
mit einem ganzen Paket an MaBnahmen
und

- die LI Food begleitet die Programme
mit ihrem Netzwerk aus Unternehmen,
Wissenschaft und Politik.

Das Foodhyper Projekt soll auch im
Jahr 2023 fortgesetzt werden. Das Start-
up Zentrum Niedersachsen hat weitere
Mittel far die Unterstlitzung von Teams
bereitgestellt. Die LI Food wird diese Akti-
vitaten auch weiterhin begleiten. (CK)
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LI FOOD START-UP DES JAHRES

Innovative Start-ups stellen sich vor

A

malunt Foto: malunt

“Let's make tomorrow more nutritious -
in a savoury way.” - das ist das Motto hinter
malunt. Die Ernahrungsindustrie cleaner
und nachhaltiger machen, das ist das Ziel.
Herzhafte Riegel - eine Snackrevolution!

Aber nicht einfach noch ein Riegel...
sondern ein herzhafter Genuss, welcher
ganz neue Geschmacksexplosionen her-
vorruft.

Die herzhaften Riegel sind hergestellt
aus den besten Bio-Zutaten, vollgepackt
mit pflanzlichem Protein aus heimischen
Quellen, einer Menge getrocknetem Gemu-
se als natirliche Nahrstoffquelle, Rapsol
als gesunde Fettquelle mit einem super
Fettsdure-Verhaltnis sowie ausgewahlten
Gewlrzen und Krautern. Die herzhaften
Riegel sind vegan, naturlich, ohne Zuséatze
sowie nuss-und glutenfrei. Denn so kdnnen
wir moglichst viele Menschen mit unserer
Mission erreichen. “‘malunt steht flr herz-
hafte und nahrstoffreiche Snacks bzw. Rie-
gel und schafft somit eine tolle Abwechs-
lung zu siBen Riegeln, Bifi oder Snacks
vom Béacker. Die Riegel sind optimal fir alle,
die gerne herzhaft, gesund, nahrstoffreich
und flexibel snacken wollen, denn die Rie-
gel sindimmer dabei. Egal ob auf Reisen, im
Buro, auf der Skipiste, beim Wandern oder
gemutlich auf der Couch.”

Gegriindet Mitte 2022, von Marie Ueck-
eroth - als One-Woman Food-Start-up. Ge-
meinsam mit einer Bio-Produktionsstatte
in den Niederlanden werden die Riegel pro-
duziert. Marie hat Ernahrungswissenschaf-
ten in GieBen studiert und kann ihr Wissen
Uber die Ernahrung optimal in die herzhaf-
ten Riegel einbringen.
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Rock'n’Rubs Foto: Rock'n'Rub

Fur denleidenschaftlichen Griller ist das
Spiel mit dem Feuer nicht nur Nahrungs-
zubereitung, sondern ein echter Lifestyle
- genau wie Rock'n'Roll!

Bei einem gemeinsamen Grillabend mit
rockiger Musikbegleitung fruchtete bei den
Grundern von Rock’n’'Rubs die Idee, beides
zu kombinieren. Die Fusion von Grillgewdrz
und Musik versprach eine Menge Potenzial
an kreativen Ideen und vielen Kunden, de-
nen die daraus resultierenden Produkte ge-
nau so viel SpaB machen wie uns. Wir, das
sind der Grillweltmeister Marco Greulich,
Sven Werning und Michael Freese, entwi-
ckelten und testeten verschiedene Rubs
und Grillgewdrze und trafen eine Auswahl,
die jeden (Rock-)Musikfan und passionier-
ten Griller durch durchdachtes Design des
Produktes, Kreativitat in der Rezeptur,
hochwertige Zutaten und vor allem dem da-
raus resultierenden Geschmack anspricht.

Gestartet sind wir mit 9 Rubs, die als
Allrounder fur Fisch, Fleisch, Gemise und
Dips einsetzbar sind. Mittlerweile haben wir
unsere Produktpalette auf 18 Rubs (Front-,
Silver- und Goldline), unser legendéres
Pommes-Puder und auf einige rockige Ac-
cessoires erweitert und sind mit der Um-
setzung weiterer Ideen beschaftigt.

It's a kind of Magic Dust - was uns unser
Netzwerk bedeutet:

Wir haben durch unser Netzwerk zusam-
mengefunden, unser Netzwerk hat uns von
Anfang an unterstltzt und nur so konnten
wir - sei es bei Facebook, Instagram oder
auf den vielen Messen und Events - immer
weiter mit und in unserem Netzwerk wach-
sen!

O

Kynda

Kynda Foto: Kynda

Kynda ist ein Foodtech-Start-up, wel-
ches mithilfe von Biotechnologie unser
Erndhrungssystem fir Mensch und Um-
welt nachhaltiger und freundlicher ge-
staltet.

Was 2019 mit Fleischalternativen wie
veganen Burger-Pattys und Chicken-Nug-
gets angefangen hat, wird heute mit der
Produktion von Pilzmyzelium weiterver-
folgt. Auch wenn konventionelle Flei-
schersatzprodukte auf Basis von Soja-,
Weizen- oder Erbsenprotein im Vergleich
zu Fleisch bereits ressourcensparen-
der sind, bringt Pilzmyzelium Ernahrung
auf das nachste Nachhaltigkeit-Level.
Pilzmyzelien sind quasi die ,Wurzeln” ei-
nes Pilzes und stecken voller Ballaststof-
fe und allen essenziellen Aminosauren.
AuBerdem wachsen sie im Vergleich zu
anderen Rohstoffenin Highspeed, dennin
nur 5-7 Tagen kann geerntet werden und
das sogar unabhangig von Wetterbedin-
gungen.

Es lasst sich zudem, dadurch dass die
Produktion dort erfolgen kann, wo der
Rohstoff weiterverarbeitet wird, einiges
an transportbedingtem CO, einsparen. Es
entsteht eine Kreislaufwirtschaft, da die
Produktion von Myzelium mithilfe von Ne-
benstromen der Lebensmittelindustrie (z.
B. Zuckerribenschnetzel) ablauft.

Kynda hat seine eigene Technologie
entwickelt, welche es dem Start-up er-
moglicht, die Produktion von Myzelium
schnell und kostenginstig zu skalieren.
Schon bald kénnen auch andere Partne-
runternehmen mit Myzelium als Rohstoff
versorgt werden, die dann die Weiterver-
arbeitung Ubernehmen und beispielsweise
ausgewogene Fleischalternativen herstel-
len. (KL)

DECHEMA ALS STRATEGISCHER PARTNER IM HANDLUNGSFELD LEBENSMITTELVERARBEITUNG
Wissenschaft und Industrie im Dialog — auch

in der Lebensmittelbranche

Wissenschaft und Industrie im Dialog ist das Motto, das sich die
DECHEMA auf die Fahnen geschrieben hat. Und das gilt auch fir
die Lebensmittelentwicklung - und herstellung; denn ob Fermen-
tation, Formulierung oder Prozesstechnik - zwischen den Tech-
nologien, die flr die chemische und pharmazeutische Produktion
gebraucht werden, sind auch fur die Lebensmittelbranche hoch
relevant. Aus diesen Griinden erganzt seit 2022 die DBECHEMA das
Netzwerk der LI Food als strategischer Partner im Handlungsfeld
der Lebensmittelverarbeitung-und biotechnologie.

Die DECHEMA Gesellschaft fir chemische Technik und Biotech-
nologieistseit 1926 daskompetente Netzwerk fir chemische Tech-
nik und Biotechnologie in Deutschland. Sie vertritt als gemeinnt-
zige Fachgesellschaft diese Gebiete in Wissenschaft, Wirtschaft,
Politik und Gesellschaft und biindelt das Know-how von Gber 5.600
Einzel- und Fordermitgliedern. Vor allem férdert sie den tech-
nisch-wissenschaftlichen Austausch von Fachleuten unterschied-
licher Disziplinen, Organisationen und Generationen. Organisiert
in 18 Fachsektionen treffen sich Forschende und Entwickler aus
Universitaten, Forschungseinrichtungen, KMUs und Industrie und
diskutieren ihre Fachthemen, mit dem Fokus darauf, Forschung in
die Anwendung zu uberfihren und aktuelle Fragen aus der Praxisin
Labor und Technikum zu beantworten.

Das Themenspektrum reicht dabei von der synthetischen Bio-
logie und der Zellkultur Gber Prozess- und Reaktionstechnik fir
chemische und biotechnologische Verfahren bis hin zur Anlagen-
sicherheit und zur Digitalisierung. AuBerdem engagiert sich die
DECHEMA in zahlreichen 6ffentlich geférderten Projekten auf nati-
onaler und EU-Ebene. Mit dem Bereich Analysis + Consulting ist sie
aberauch Partner fir Unternehmen und Organisationen, in dem sie
in deren Auftrag Studien, Nachhaltigkeitsbewertungen oder Tech-
nologie- und Marktevaluierungen erstellt.

Neben den Treffen der Fachsektionen und der spezialisierteren
Fachgruppen organisiert die DBECHEMA rund 50 Veranstaltungen
im Jahr vom kleinen Workshop bis zur européischen Konferenz mit
mehreren Tausend Teilnehmenden. Wichtigstes internationales
Technologieforum ist jedoch die ACHEMA: Die weltgroBte Messe
der Prozessindustrie findet alle drei Jahre in Frankfurt statt. Re-
gelmaBig zeigen 3.700 Aussteller aus aller Welt Technologien von
der Laboranalytik bis zur VerpackungsstraBe. Im begleitenden
Kongress diskutieren Entwickler und Anwender, was die Branchen
brauchen und wie mdgliche Losungen aussehen kdnnen.

Expertinnenund Experten mit Fokus auf die Lebensmittelindus-
trie als Anwenderbranche finden in vielen Fachgruppen Anknlp-
fungspunkte; zwei haben sich aber besonders auf diesen Bereich
spezialisiert: Die Fachgruppe Lebensmittelverfahrenstechnik ist
in der Fachsektion Partikeltechnik und Produktdesign beheimatet,
in der viele verfahrenstechnisch relevante Grundoperationen von
Zerkleinerungs- zu Agglomerationstechniken, von Trocknungs-,
Extraktions-, Emulgier-/Dispergier-, Gefrier- zu Sterilisierverfah-
ren und viele weitere verortet sind. Die Hauptaufgabe der Fach-
gruppe besteht darin, dem in der Lebensmittelverfahrenstechnik
tatigen Personenkreis ein Forum fur den technisch-wissenschaft-
lichen Erfahrungsaustausch zu bieten. Bei den regelmaBigen Jah-
restreffen stellen Vertreter aus Forschung und Entwicklung, aus
der produzierenden Erndhrungsindustrie, dem Maschinenbau, der

E<C DECHEMA

Gesellschaft fiir Chemische Technik
und Biotechnologie e.V.

Apparate- sowie der Anlagenindustrie und der Verpackungsindus-
trie neueste Forschungs- und Entwicklungsarbeiten vor. Gemein-
same Jahrestreffen und gréBere Veranstaltungen ermdglichen
zusatzlich den Austausch mit anderen Disziplinen. Dartber hinaus
sieht die Fachgruppe ihre Aufgabe darin, Forschungsschwerpunk-
te vorzubereiten, zuklnftige Forschungsthemen untereinander
abzustimmen und flr eine Férderung zu empfehlen.

Die Fachgruppe Lebensmittelbiotechnologie widmet sich der
technischen Anwendung von biologischen Systemen wie Zellen
und Enzymen, um die Herstellung, Qualitat und Umweltaspekte von
Lebensmitteln im ganzheitlichen Sinn zu verbessern. Dafiir kom-
men sowohl traditionelle Fermentationen und Zellkulturtechniken
als auch die modernen Verfahren der Gentechnik in Betracht. Die
Fachgruppe diskutiert aktuelle Entwicklungen, stellt diese regel-
maBig in Publikationen vor und organisiert Veranstaltungen fir
Nachwuchswissenschaftler, aber auch fir die interessierte (Fach-)
Offentlichkeit. Dazu gehdrt auch die Information und Aufklarung
von Politik und Offentlichkeit zur Verbesserung der Akzeptanz bio-
technologischer Verfahren.

Uber die Arbeit der Fachgruppen hinaus informiert die DECHE-
MA Ubergreifend Uber aktuelle Trends und unterstitzt den Transfer
von Forschungsergebnissen in die Wissenschaft in 6ffentlich ge-
forderten Projekten. Zu den aktuell intensiv diskutierten Themen
gehoéren u. a. die Nutzung von Reststoffen aus, aber auch fir die
Lebensmittelindustrie; die ErschlieBung neuer Proteinquellen so-
wie Verfahren zur Herstellung von Clean Meat und Alternativen zu
Milchprodukten. Ein in Kirze erscheinendes Positionspapier wird
einen Uberblick dariiber bieten und vor allem die Chancen heraus-
stellen, die der Einsatz neuer gentechnischer Methoden dabei bie-
ten kann. Umsie zu nutzen, ist allerdings eine Anpassung der aktu-
ellen Gentechnikgesetzgebung die Voraussetzung.

Im Handlungsfeld der Lebensmittelverarbeitung und -biotech-
nologie arbeitet die LI Food eng mit der DBECHEMA zusammen. Die
Landesinitiative hat die DECHEMA beauftragt, eine Studie zum Po-
tenzial der Prazisionsfermentation fur die Erndhrungswirtschaft
durchzufiihren. Ergebnisse dieser Studie erwarten wir Mitte des
Jahres 2023.

Weitere Informationen: www.dechema.de (KL)
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Der Dechema Firmensitz in Frankfurt a. M. Foto: Dechema
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EXPERTENINTERVIEW MIT DR. ALINA BEHNE

Der Hightech-Inkubator fir
Food, Farm und KI

Dr. Alina Behne. Foto: Seedhouse Accelerator

Zusammen mit Dr. Alina Behne haben wir Uber den neuen
Hightech-Inkubator ,Growhouse” gesprochen. Dr. Alina Behne
ist Prozess- und Innovationsmanagerin beim Seedhouse und
Ubernimmt die Projektleitung des Growhouse, welches in Ko-
operation mit der Aloys und Brigitte Coppenrath Stiftung und
dem DIL Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e.V. viel-
versprechende Start-ups aus den Bereichen Food Farm und Kl
unterstitzt.

Das Growhouse ist ein Hightech-Inkubator in den Bereichen
Farm, Food und Kinstliche Intelligenz. Dabei werden aktuell 20
Start-ups bis Ende 2024 unterstitzt. Das Programm ist vom
Land Niedersachsen initiiert und gefdrdert. Hightech ist ein
Thema der Spitzenforschung. ,Aus eigener Erfahrung meiner
Promotion im Bereich Wirtschaftsinformatik kann ich sagen,
dass oftmals Potenzial unverwertet, ein vielversprechender
Prototyp in der ,Schublade” stecken bleiben kann und kein
Science-Spin-off gegrindet wird.” Neben dem Growhouse gibt
es weitere ahnliche Programme mit unterschiedlichen The-
menschwerpunkten, sodass zielorientiert und flachendeckend
die Unternehmen von morgen unterstitzt konnen. Das erhoht
enorm die Zukunftsfahigkeit und die Standortattraktivitat auch
von der Regionin Niedersachsen.

Die Bewerbungsphase war mit knapp zwei Wochen nur sehr
kurz und dennoch ist das Team auf ein groBes Interesse mit 57
Bewerbungen gestoBen. Die Auswahl wurde fir das Growhouse
am Standort Osnabrick und Quakenbrick nach sechs Kriterien
vorgenommen: Innovationspotenzial, Marktfahigkeit, Durch-
fuhrbarkeit, Patentsituation & Hightech-Anteil, Team & Orien-
tierung. Bei der Auswahl der Teams wurde Potenzial erkannt
und uns trotz hohem Organisationsaufwand fur insgesamt 20
Start-ups entschieden. Die Qualitat sei auBergewdhnlich gut,
der Austausch unter den Start-ups und Grindenden wird als
sehr wertvoll empfunden - getreu dem Motto: Synergieeffekte
nutzen!

Die 20 Hightech-Start-ups gehen durch ein maBgeschnei-
dertes Rahmenprogramm mit allen Facetten der Grindung,
Produktentwicklung als auch Markteintritt. Dies werde durch
die Infrastruktur wie Biro und Werkstatt, Fordervolumen von
bis zu200.000 Euro, Mentoring, Workshops, Know-how von Ex-
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pertenund einem Platzin der fantastischen Community ermég-
licht: ein groBes Netzwerk von Investoren, jungen Start-ups,
Gesellschaftern und Personen mit innovativem Mindset.

Neben einem gemeinsamen Rahmenprogramm werden die
Food-Start-ups vom DIL und die Agrar- als auch Kl-Start-ups
vom Seedhouse betreut. Es gebe natirlich auch Schnittstel-
len-Thematiken wie Lower Impact im Bereich alternative Pro-
teine, die innovative Anlagen und Fabrikkonzepte fir die Insek-
tenproduktion entwickeln. Bei der Auswahl der Start-ups spielt
auch das Team dahinter eine entscheidende Rolle, wobei das
perfekte Team fur jede Idee anders aussieht. Worauf beson-
ders geachtet wird, ist das Grinder-Mindset und der Commu-
nity-Faktor. Der Spirit der Personen hinter der Idee flhrt dazu,
dass sich die Grindenden nicht durch Herausforderungen den
SpaBunddie Vision nehmen lassen. ,Aus dem Nahkastchen ge-
sprochen: Dreiunserer Start-ups haben aufgrund von geander-
ten Rahmenbedingungen sich dafir entschieden, einfach eine
zweite Start-up-ldee parallel zu verwirklichen. Neben der Per-
sonlichkeit empfehlen wir natirlich, wenn das Team divers auf-
gestellt ist und sich die Expertisen und Laufbahnen erganzen.
Meiner Meinung nach ist ein groBartiges Erfolgsrezept Zielset-
zung, Lernfahigkeit und Durchhaltevermdgen!” Was noch alles
hinter dem Hightech-Inkubator Growhouse steckt, kdnnen Sie
im vollstandigen Interview mit Dr. Alina Behne auf www.li-food.
de erfahren.(KL)

TRENDS DER LEBENSMITTELWIRTSCHAFT
Die LI Food auf der
Grinen Woche 2023

Nach zwei Jahren pandemiebedingter Pause findet sich vom
20. - 29. Januar 2023 die Lebensmittelbranche wieder zur Inter-
nationalen Grinen Woche in Berlin zusammen. Die LI Food wird
auch vor Ort sein und nimmt Rock'n'/Rubs als eines unserer Start-
ups des Jahres mit auf die traditionsreiche Messe.

Die Internationale Griine Woche beschaftigt sich mit aktuellen
gesellschaftlichen Fragen wie Klimaschutz, Kreislaufwirtschaft,
Ressourcenschonung und nachhaltige Landnutzung. Es erwarten
Sie neben der LI Food noch tber 1.800 weitere Aussteller aus 72
Landern. Im Rahmen der Grinen Woche finden zudem mehr als 300
Foren, Seminar und Kongresse, sowie Ausschusssitzungen statt.
Die LI Food freut sich auf Ihren Besuch und die Mdglichkeit die ak-
tuellen Trends der Lebensmittelwirtschaft hautnah zu erleben. (KL)

Grown together

@Z}\,\’? Internationale

2 Griine Woche Berlin
© CJ, 20-29.Januar2023

Foto: Messe Berlin GmbH

CYBERSECURITY WEBINAR

Lebensmittelsicherheit Digital

PRAVENTION, DETEKTION UND REAKTION

In  Kooperation mit SHD Sys-
tem-Haus-Dresden veranstaltet die LI
Food zusammen mit dem DIL Deutsches
Institut fur Lebensmitteltechnik e. V. und
dem Seedhouse Accelerator ein Webinar
zum Thema Cybersecurity in der Lebens-
mittelindustrie.

Indenletzten Monatenist die Bedeutung
der Sicherung der kritischen Infrastruktur
immer weiter in den Vordergrund gerickt.
Dazu gehort auch die gesamte Wertschop-
fungskette der Ernahrungswirtschaft. Cy-
berkriminalitat ist mit zunehmender Digi-
talisierung und dem massiven Anstieg von
Homeoffice-Arbeitsplatzen in aller Munde.
Auch hier wurde in den letzten Monaten von
Cyberkriminalitat in der Lebensmittelin-
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dustrie berichtet und die Negativschlagzei-
len nehmen leider zu. Laut dem Bundesamt
fur Sicherheit in der Informationstechnik
ist die Gefahrzum Opfer von Cyberkriminel-
len zu werden in Deutschland so hoch wie
noch nie. Doch wie schutzen sich die Un-
ternehmen und wie finden Sie die Balance
zwischen Pravention und Reaktion?

Zusammen mit Experten von der SHD
und dem LKA Niedersachsen veranstalten
wir ein Webinar, in dem verschiedene Pra-
ventions-, Detektions- sowie Handlungs-
maBnahmen behandelt werden. Zudem soll
aufbesondere Merkmale der Lebensmittel-
branche undihre speziellen Anforderungen
hinsichtlich der IT-Sicherheit eingegangen
werden.

Schwerpunkte:

« Uberblick aktuelle Lage

« Dreiklang fur Cybercrime:
Praventions-, Detektions-und
ReaktionsmaBnahmen

« Datenindustrieller Umgebungen/
spez. Lebensmittelproduktion

- Handlungsempfehlungen
fur Unternehmen aus Sicht
des LKA'sund SHD

« Sicherheitskonzepte:
Notfallmanagement, Fernwartung
und Dokumentation

Zielgruppe:
« IT Leiterund IT Mitarbeiter
« Cybersecurity Experten
und Interessenten
- Betriebsleiter, Produktionsleiter
. CIO
- Datenschutzbeauftragte
- DataManager
- Expertenausder
Lebensmittelbranche

Das Webinar findet online statt und ist
kostenlos. Wir empfehlen die Teilnahme,
insbesondere fiur IT-Mitarbeiter aus der
Lebensmittelbranche. Anmeldung unter:
www.dil-ev.de (KL)

JETZT ANMELDEN

Zertifikatskurs zum Quality Manager Food and Feed

In Kooperation mit der Hochschule Osnabriick geht der be-
rufsbegleitende Zertifikatskurs des DIL Deutsches Institut far
Lebensmitteltechnik e. V. in eine weitere Runde. Ab Januar
2023 startet der einjahrige und berufsbegleitende Kurs zum
Quality Manager Food and Feed am DIL Deutschen Institut flr
Lebensmitteltechnik e. V. in Quakenbruck.

Aktuelle Krisen in der Lebens-und Futtermittelbranche las-
sen das Qualitdtsmanagement und seine Notwendigkeit immer
mehr in den Vordergrund ricken. Dies erfordert Kenntnisse
Uber bestehende Standards, Rechtsvorgaben und deren Um-
setzung sowie Uber aktuelle Analysemethoden fir eine gezielte
Qualitatssicherung, um Krisen zukiinftig zu vermeiden.

Das Konzept des Zertifikatskurses vermittelt den Teilneh-
mer*innen in zielgerichteter und kompakter Form praxisna-
hes Wissen zur Weiterentwicklung des Qualitatsmanagements

und seine rechtlichen Vorgaben aus Sicht von Zertifizierungen
und Qualitatssicherung. Das erlernte Wissen findet in Fallbei-
spielen, Ubungen und Praxiseinheiten direkte Anwendung.
Zielgruppe des Zertifikatskurses sind sowohl Fach- und Fih-
rungskréfte als auch Mitarbeitende mit Hochschulausbildung.
.Der Kurs widmet sich den stetig wachsenden Herausforderun-
genunddie daraus resultierende Weiterentwicklung. Unsist es
wichtig, einen ganzheitlichen Blick auf die Wertschopfungsket-
te der Lebens- und Futtermittelwirtschaft legen.”, so Dr. Karin
Wiesotzki, Veranstalterin des Weiterbildungsprogramms.

Der Zertifikatskursist inhaltlich in drei Module unterteilt und
findet im Rahmen von Blockseminaren, die zum Teil auch online
durchgefiihrt werden, statt. Interessent*innen kénnen sich bis
zum 13. Januar 2023 anmelden. Weitere Informationen finden
Sie unter www.gm-food-and-feed.de (KL)
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In eigener Sache

Seit fast einem Jahr gestalten das DIL und das Seedhouse ge-
meinsam die Themen und Schwerpunkte in der Landesinitiative
Ernahrungswirtschaft - LI Food. Es ist Zeit, ein erstes Fazit zu
ziehen und auf das Erreichte aber auch auf die weiteren Heraus-
forderungen zu blicken.

Die Kooperation zwischen den beiden Partnern funktioniert
hervorragend. Die Abstimmungbei Themen, die Zusammenarbeit
bei diversen Veranstaltungen und die Akquise von Fordermitteln
fur Innovationen im Erndhrungsnetzwerk sind unkompliziert,
pragmatisch und zielgerichtet. Die gemeinsame Umsetzung der
Jahresveranstaltung mit Gber 800 Gasten, spannenden Inhalten
und viel SpaB spiegelt die gute Zusammenarbeit wider. Neue
Partner konnten gewonnen werden und das Netzwerk wachst
kontinuierlich.

TERMINE

Cybersecurity Webinar

14. Online
LS wwli-food.de
2022
Internationale Griine Woche
20. bis 29. Berlin
EUEESS www.gruenewoche.de
2023
! BIOFACH
14. bis 17. [YRRE
LUSE yww.biofach.de
2023
Norddeutsche Obstbautage
15. bis 16.
Jork
Februar www.norddeutsche-obstbautage.de
2023
] DLG Wintertagung
21. bis 22. EuTINSN.
LB ww.dig-wintertagung.de
2023
60. Wissenschaftlicher Kongress
LBV der DGE
Marz Bonn
2023 www.dge.de

INTERNORGA-Messe
Hamburg
www.internorga.com

10. bis 14.
Marz
2023

Weitere Termine im Veranstaltungskalender unter
www.li-food.de
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ImerstenJahrhabenwirvielerreicht, esliegenaberauchnoch
spannende Themenund To Do’s vor uns. Der Ausbau der strategi-
schen Partnerschaften in den Handlungsfeldern, die Umsetzung
der durch den Beirat definierten Themenschwerpunkte und die
stetige Erweiterung des Netzwerkes sind nur drei Beispiele fir
die Arbeit der nachsten zwei Jahre.

Das gesamte Team der LI Food wiinscht Ihnen ein besinnlich-
es Weihnachtsfest und einen guten Rutsch ins Jahr 2023.

e

Ihr Christian Kircher

LEGENDE

Die Themen in dieser Ausgabe sind den Handlungsfeldern
zugeordnet:

Gesunde Ernahrung
l Alternative Proteine
I Digitalisierung
I Wertstoffstrome
Il Lebensmittelverarbeitung
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