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Hochtechnologische Nahrungsmittel -
Zukunft der Lebensmittelproduktion?

Die bald 8 Milliarden Erdenbewohner nachhaltig zu erndhren, stellt
in mehreren Hinsichten Herausforderungen: umweltschonend,
gesund und erschwinglich soll es geschehen. Ist das die Quadratur
des Kreises? Diese Fragestellungen vertiefte eine vom Netzwerk

Lifefair organisierte Fachdebatte.

Getreide-Sortierprozess mit Biihler Sortex-Anlage.

PETER JOSSI

Aus der Perspektive der Gesundheit ist
die Erndhrung in der Schweiz weg von
der wiinschenswerten «Lebensmittelpy-
ramide» und den entsprechenden Emp-
fehlungen: Viel Gemiise, Obst, Getreide,
wenig tierische Fette, wenig Zucker, we-
nig Fleisch, geniigend Vitamine. Auf die-
se Ausgangslage wiesen die Bithler-Food
«Science Officer» Béatrice Conde-Petit
und die Agroscope-Direktorin Eva Rein-
hard hin. Weltweit sei eine unausgewo-
gene Erndhrung die erste Krankheits-
belastung sowohl bei Mdnnern als auch
bei Frauen.

Die KonsumentInnen seien von die-
sen Anspriichen jedoch oft tiberfordert.
Zum Beispiel werden Proteine in westeu-
ropdischen Kulturkreisen traditioneller-
weise mit Fleisch assoziiert. Daher mis-
sen auch Alternativ-Produkte mit ho-
hem Proteingehalt oft noch wie Fleisch
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aussehen, zeigte Thomas Paroube, Leiter
der Direktion Nachhaltigkeit und Quali-
tat bei der Migros.

Im Fokus: Umweltimpact des
Erndahrungssystems

Global werden bereits einige planetari-
sche Grenzen tiberschritten oder tangiert.
Die Biodiversitat ist gefahrdet. Bereits ist
der Verlust eines Achtels der Artenviel-
falt zu beklagen. Die Phosphor- und Ni-
tratvorkommen stehen an der Nutzungs-
grenze, ebenso wie die Reserven der
landwirtschaftlich nutzbaren Flachen.
Aktuell hangt die Nahrungsmittelverfiig-
barkeit stark von den vier Ackerkultu-
ren Soja, Mais, Reis und Weizen ab. Die-
se hohe Fokussierung stellt mit Bezug auf
die Klimaveranderungen ein hohes Risi-
ko dar. Im Verlauf der gesamten Wert-
schopfungskette gehen zudem rund ein
Drittel aller Lebensmittel verloren (Food-
waste, Foodloss). Die Umstellung auf eine

gesiindere Erndhrung gemadss der «Le-
bensmittelpyramide» und die Vermei-
dung von Foodwaste- und Foodloss kénn-
ten zu einer Reduktion rund 50 Prozent
der Umweltbelastung fiihren. Diese Zu-
sammenhinge zeigen aktuelle Modellie-
rungen von Agroscope auf.

Neue Technologien - Debatte ohne
Scheuklappen

Am Beispiel CRISPR diskutierten die Re-
ferenten wie man mit neuen Technolo-
gien umgehen sollte. Die Vor-/Nachteile
der jeweiligen Technologie miissen im-
mer genau betrachtet werden. «Es geht
um die genaue Anwendung, was man
damit erreichen méchte und was der ef-
fektive Mehrwert ist», betonte Béatrice
Conde-Petit.

Eva Reinhard hinterfragte «wo-
vor man in der Schweiz Angst hat».
Neuartige Zucht-Technologien seien in
40-50 Jahren in zahlreichen Feldver-
suchen erprobt worden und hétten sich
positiv bewdhrt. Erhohte Pestizidmen-
gen wiirden gréssere Probleme verursa-
chen als CRISPR. «Das GMO-Moratori-
um unterbindet wichtige und interessan-
te Losungsansatze. Ich fiirchte, dass die
Schweiz den Anschluss verliert», stellte
Eva Reinhard ihre Position klar. Claudio
Beretta (Food and Beverage Innovation,
ZHAW) betonte die Risikoabwigung be-
zliglich einer ungewollten Verbreitung
neuer Sorten.

Bio als L6sung?
Bio Suisse-Prasident Urs Brandli betonte
die wichtige Bedeutung von der Authen-
tizitdt und einem moglichst schonenden
Vorgehen und Verbundenheit zum Bo-
den. «Der Bodenschutz und die Siche-
rung der langfristigen Bodenfruchtbar-
keit» stehen bei Bio im Zentrum. Gen-
technologische Zuchtmethoden seien im
Biolandbau zudem per se verboten. Auch
betreffend neuerer Ansitze wie CRISPR
zeigte sich Brandli kritisch. In der Al-
gen-Produktion und weiterer Indoor-An-
lagen sieht Brandli interessante Ansitze
fiir eine nachhaltigere Lebensmitteler-
zeugung. Gleichzeitig wies er darauf hin,
dass diese Technologien die Anforderun-
gen an die Bioproduktion nicht erfiillen.
Der Bioanteil betragt mit Bezug auf
die landwirtschaftliche Fliche in der
Schweiz rund 10 Prozent. «Eine Umstel-
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Im Fokus der Debatte: Hochtechnologische Verarbeitung als Beitrag zur Nachhaltigkeit?
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lung auf 100 Prozent Bio in der Schweiz
wiirde rund 25 Prozent mehr Fliche be-
notigen und zu einem erhoéhten Nah-
rungsmittelimport fiithren», gab Eva
Reinhard zu bedenken. Es gidbe auch
keine Belege, dass Bio fiir Menschen ge-
siinder ist. «Bio konnte die Welt erndh-
ren, wenn die Welt bereit ist, sich pflan-
zenbasierter zu ernihren», konterte Urs
Brandli.

Kostenwabhrheit fiir die
Wertschopfungskette

Béatrice Conde-Petit, Claudio Beretta
und Urs Brandli waren sich einig: Das
Prinzip der Kostenwahrheit muss in der
Nahrungsmittelwirtschaft besser ver-
ankert werden. Urs Brandli sieht die
Bioprodukte einem unfairen Wettbe-
werb ausgesetzt. Bio sei nicht zu teuer,
sondern spiegle die «wahren» Kosten.
«Kleine Chargen fiithren ausserdem zu
erhohten Preisen», erlauterte Brandli. Je
grosser der Bioanteil, desto preiswerter
werde demnach das Biosortiment. Ge-
mass Claudio Beretta sind konventionel-
le Produkte zu billig, weil externe Kos-
ten nicht internalisiert werden. «Es gibt
zurzeit keine allgemein giiltige Umrech-

nung von Umweltindikatoren in einen
Preis», hielt Beretta fest. Eva Reinhard
erganzte, dass einige giinstige Lebens-
mittel wie beispielsweise Karotten oder
Linsen die Basis einer gesunden Diét bil-
den kénnen.

Transparenz als Schliisselfaktor
Transparenz ist gefragt. Der Konsument
soll selbst, bewusst und informiert ent-
scheiden (Thomas Paroubek). Es ist he-
rausfordernd, die Konsumenten gut zu
informieren. Verschiedene Bewertungs-
systeme und Anwendungsbereiche so-
wie persOnliche Praferenzen erschwe-
ren allgemein giiltige Aussagen. «Es ist
wichtig, die Methode der Berechnungen
offenzulegen», betonte daher Eva Rein-
hard. Digitale Hilfsmittel kénnten hel-
fen, die Pluralitit der Berechnungsme-
thoden wiederzugeben. Thomas Parou-
bek hielt zum Abschluss eine wichtige
Veranderung fest: «Die Kommunikation
verschiebt sich gerade: hin zur Nahrung
als Beitrag zur Nachhaltigkeit. Schnell
geht es zum Glaubensbekenntnis, wenn
es um Erndhrung geht. Man ist was man
nicht isst!»

Was kann Technologie
beitragen?

«Hochtechnologisch» ist nicht
gleichbedeutend mit «hochver-
arbeitet». Oft geht es vielmehr
um die gezielte Optimierung der
Produktionsprozesse. Am Lifefair-
Event wurden einige konkrete
Praxisbeispiele vorgestellt.

Nebenstrome nutzen

« Kleie aus Miillerei, Hefekulturen
auf Nebenprodukten der Zucker-
und Starkeherstellung

Verarbeitung sicherer machen

* Mihle mit einer Sortieranlage
kombinieren, um schimmel-
befallene Getreide auszusortieren
(Buihler Technologie)

Pflanzliche Proteine kunden-

fahig machen

* Teigwaren aus Weizen, 30 %
Gelberbsen... und Dampf bei der
Herstellung (statt Bindemittel)

« Extrusion (Planted «Chickens):
auf Pflanze statt Fleisch setzen
und somit auch u.a. Soja-Importe
vermeiden = enormer Umwelt-
Gewinn

Upcycling

* Mikroalgen in dem Tank produ-
zieren

* Insekten in einer geschlossenen
Umgebung aus Lebensmittel-
abfillen futtern

* Und somit Fische (Omega-3-
Quelle) in Fischzucht fiittern
und dabei das Risiko von Meeres-
tiberfischung vermeiden

Digitalisierung

* Friiherkennung von Nutztier-
Krankheiten — Antibiotika-
verbrauch reduzieren

* Friherkennung von Schadlings-
befall

* Precision Farming — Reduktion
von Pestiziden

Altmannsteinstrasse 27 | CH-8181 Hori-Zurich

Muldenforderband mit Metallsuchgerat

Tel. 044 860 55 50 | Fax 044 860 55 62
www.ibag.biz | info@ibag.biz

foerdertechnik

~Ibag

12 2021 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 21



