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1. EinfGhrung

Ein Ziel des Fehmarn Belt Innovation Projekts (FBI) ist es, drei grenziberschreitende Netzwerke
in den drei Schwerpunktbereichen (a) Lebensmittel/Biotechnologie, (b) Maritime Wirtschaft und
(c) Intelligentes Bauen aufzubauen. Zu diesem Zweck ist eine erste Bestandsaufnahme der po-
tenziellen Mitglieder von entscheidender Bedeutung. Wer ist in einem oder mehreren der drei
Schwerpunktbereiche innovativ tatig? Welche Art von Fachwissen ist in der Projektregion vor-
handen? Welche Art von Infrastruktur ist vorhanden? Was sind die Zukunftsthemen dieser Ak-
teure? Die vorliegende Analyse gibt Antworten auf diese Fragen. Als potenzielle Mitglieder der
zu etablierenden Netzwerke identifizierte das Projektteam (1) ,,Cluster, Unternehmensverbande,
Netzwerke und Kammern“ sowie (2) ,Wissenschafts- und Hochschuleinrichtungen®, (3) ,,Innova-
tions- und Transferzentren” sowie (4) ,GroRBunternehmen®. Auf diese vier Kategorien haben wir
unsere gemeinsame ldeenfindung und unsere Recherche aufgebaut. Alle Projektpartner*innen
wurden gebeten, potenzielle Netzwerkmitglieder in die Liste aufzunehmen. Die folgende Analyse
der ,KiWi, Kieler Wirtschaftsférderungs- und Strukturentwicklungsgesellschaft” gibt einen Uber-
blick Gber die gesammelten Unternehmen und Institutionen mit einem ersten Blick hinter die
Fassade: Was sind die Kompetenzfelder, wofiir steht die Institution/das Unternehmen und mit
welchen Zukunftsthemen beschéftigen sie sich?

Die Zuordnung zu den beiden Kategorien (1) ,Cluster, Unternehmensverbdande, Netzwerke
und Kammern” und (3) ,Innovations- und Transferzentren” war nicht immer eindeutig. Der
Hauptunterschied besteht darin, dass in der ersten Kategorie der Schwerpunkt auf Vernetzung
und Mitgliederservice ohne eigene technische Qualifikation und Ausstattung liegt. Das bedeutet
aber nicht, dass Innovations- und Transferthemen ausgeschlossen sind. Die Gruppe der ,,Innova-
tions- und Transferzentren” hingegen zeichnet sich durch mehr technologisches Know-how und
eigene Labore, Werkstatten und technologische Ausstattung aus.

Der Text zur Beschreibung der Institutionen und Unternehmen stammt von deren jeweiligen
Internetauftritten. Die Texte wurden wo notig Ubersetzt und angepasst. Der Wortlaut wurde je-
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doch weitgehend beibehalten. Der Zweck dieser Erfassung ist es, einen guten Uberblick (iber
die wichtigsten Akteure und ihre Kompetenzen zu geben, es handelt sich nicht um eine wis-
senschaftliche Abhandlung, die wissenschaftlichen Regeln folgt. Alle Links zu den verwendeten
Internetseiten sind im Abschnitt ,Kontakte” der einzelnen Kapitel angegeben.

Die Ergebnisse dieser Analyse geben einen Uberblick tiber die wichtigsten Akteure in den drei
Schwerpunktbereichen innerhalb der Projektregion. Aufgrund der Tatsache, dass Danemark viel
kleiner ist als Deutschland und es daher in Danemark mehr nationale und weniger regionale
Institutionen gibt, hat das Team beschlossen, einige nationale danische Institutionen einzubezie-
hen, wenn sie ein Biro in der Projektregion haben. Auf deutscher Seite haben wir nur Einrich-
tungen mit Sitz in Schleswig-Holstein einbezogen. Die Liste ist wahrscheinlich nicht erschépfend,
aber eine unverzichtbare Grundlage fur weitere Aktivitaten nicht nur in AP 4. Die Studienergeb-
nisse sind fir alle Projektpartner*innen ein wichtiges Mittel zum besseren Verstandnis der drei
Schwerpunktbereiche. Die Liste kann wahrend der Projektlaufzeit erweitert werden. Akteure,
die noch nicht in der Analyse enthalten sind, sind von weiteren Aktivitdten nicht ausgeschlossen.

Die drei Schwerpunktbereiche werden zundchst getrennt analysiert. Allerdings kdnnen nicht alle
Einrichtungen eindeutig einer Kategorie zugeordnet werden. Es gibt groRe Institutionen mit ver-
schiedenen Abteilungen, die sich mit zwei oder sogar drei unserer Schwerpunktbereiche befas-
sen. Diese Einrichtungen, z. B. groRe Universitaten, werden in jedem Kapitel mit der Beschrei-
bung des jeweiligen Fachbereichs erwahnt. Kleinere Einrichtungen, die sich auf einen der drei
Schwerpunktbereiche konzentrieren, sich aber auch mit einem der anderen Themen befassen,
werden nur einmal vorgestellt, um Doppelungen zu vermeiden. Im Schlusskapitel sind jedoch
alle Institutionen in der Ubersicht zu finden und Einrichtungen, die sich auf mehrere Themen be-
ziehen, sind mit mehreren Kreuzen (x) gekennzeichnet. In der Zusammenfassung werden somit
auch erste sektoribergreifende Themen aufgezeigt, die darauf hindeuten, dass ein Austausch
Uber den einzelnen Schwerpunktbereich hinaus sehr wertvoll fir die Férderung von Innovatio-
nen in der Fehmarnbelt-Region sein kénnte.
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2. Lebensmittel /
Biotechnologie

Der Lebensmittel-/Biotechnologie-Sektor ist ein wichtiger Wirtschaftszweig mit Innovationspo-
tenzialaufbeiden Seiten des Fehmarnbelts. Die Art und Weise, wie sich unser Lebensmittelkonsum
in den letzten Jahrhunderten entwickelt hat, ist nicht mehr nachhaltig. Es missen neue Wege ge-
funden werden, um die Bevolkerung mit gesunden Produkten zu erndhren, die die Umwelt nicht
belasten. Eine wichtige regionale Quelle ist das Meer. Daher werden die blaue Biotechnologie und
Meeresressourcen flr die Ernahrung der Zukunft ein Schwerpunkt innerhalb des Projekts sein.
Aber auch Kreislaufwirtschaft, Abfallvermeidung und neue Technologien fir eine nachhaltige
Lebensmittelindustrie sind weitere Schwerpunkte fir Cluster, Wirtschaftsverbande, Netzwerke,
Kammern, Forschungseinrichtungen, Innovations-und Transferzentren sowie Unternehmeninder
Projektregion. Die Landwirtschaft spielt in der Projektregion eine grofRe Rolle. Dies fihrt zu einer
groRen Vielfalt an Institutionen im Bereich Lebensmittel/Biotechnologie. Der folgende Abschnitt
gibteinen Uberblick tiber die bestehenden Organisationen in der Projektregion undihre jeweiligen
Kompetenzen.

2.1.
CLUSTER, UNTERNEHMENSVERBANDE, NETZWERKE UND KAMMERN

Das Angebot an Clustern, Wirtschaftsverbanden, Netzwerken und Kammern im Bereich Lebens-
mittel/Biotechnologie ist in der Projektregion (Region Seeland und Schleswig-Holstein) groR. Von

JI90TONHD310I19 / 1ILLINSNIGIT

den Projektpartner*innen des FBI-Projekts wurden acht Institutionen identifiziert, die sich auf die
Vernetzung und Zusammenfihrung verschiedener Akteure aus der Lebensmittel- und Biotech-
nologiebranche konzentrieren. Die Organisationen werden im Folgenden unter Hervorhebung
ihrer Schwerpunkte und Kompetenzen vorgestellt. Am Ende eines jeden Abschnitts befindet
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sich eine Zusammenfassung mit Kontaktinformationen. Eine allgemeine Ubersicht tber alle
Akteure im Schwerpunktbereich befindet sich jeweils am Ende jedes Kapitels.

Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein (®)

Die Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein ist eine unabhangige Dienstleisterin fir die Land-
und Forstwirtschaft, den Gartenbau, die Fischerei und den landlichen Raum, dessen Kernaufgabe
die Grundlagenarbeit, Ausbildung und Beratung ist. Sie ist ausschlieRlich fachlichen Aspekten
verpflichtet und politisch neutral. Ziel ist es, die Wirtschaftlichkeit der landwirtschaftlichen und
der Fischereibetriebe sowie die Arbeits- und Produktionsbedingungen in der Landwirtschaft und
Fischerei im Einklang mit den Interessen der Allgemeinheit unter besonderer Berlcksichtigung
von Natur und Umwelt zu verbessern. Die Landwirtschaftskammer unterstitzt damit die Erzeu-
gung von hochwertigen Lebensmitteln und die Erzielung eines angemessenen Einkommens in
den Betrieben.

Die Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein betreibt in Futterkamp ein Lehr- und Versuchszen-
trum. Dank der umfangreichen, zukunftsorientierten Rinder- und Schweinehaltung und der Unter-
haltung einer Bau- und Energieausstellung kann der Hof zahlreiche Aufgaben in der landwirtschaft-
lichen Bildung, im Versuchswesen, in der Beratung und in der Offentlichkeitsarbeit erfiillen.

Das Milchwirtschaftliche Lehr- und Versuchszentrum Bad Malente (MLVM) ist die Bildungsein-
richtung fur die Milch- und Molkereiwirtschaft in Schleswig-Holstein. In der Gberbetrieblichen
Ausbildung erganzt es die betrieblichen Inhalte der Auszubildenden. Die Uberbetriebliche Ausbil-
dungsstatte ist technisch sehr gut ausgestattet. Sie befindet sich in der Tragerschaft einer staatli-
chen Berufsschule. Um die Internats- und sonstigen Raumkapazitaten optimal zu nutzen, besteht
seit vielen Jahren eine Kooperation mit dem Kreis Ostholstein.

foodRegio e. V. (Lebensmittel-Cluster, a)

foodRegio e.V. ist das Branchennetzwerk der norddeutschen Erndhrungswirtschaft, ausgehend
von der Region Libeck. foodRegio e.V. hat derzeit 82 aktive Mitgliedsunternehmen und-instituti-
onen in allen finf norddeutschen Bundeslandern (Schleswig-Holstein, Hamburg, Niedersachsen,
Bremen und Mecklenburg-Vorpommern).

Die Ziele des foodregio e.V. sind (1) die Starkung der Wettbewerbsfahigkeit der foodRegio-Unter-
nehmen, (2) die Unterstltzung eines profitablen und nachhaltigen Unternehmenswachstums,
(3) die Etablierung der foodRegio als relevanter und attraktiver Standort auf Gberregionaler und
(inter-)nationaler Ebene und (4) die Einbeziehung aller regionalen Potenziale zur Sicherung und
Starkung der foodRegio.

Die Aktivitaten werden derzeit von neun Arbeitsgruppen geplant, gesteuert und umgesetzt. Diese
geben immer wieder Impulse fir neue Ideen, aus denen dann konkrete MaRnahmen umgesetzt
werden. Die Arbeitsgruppen und ihre aktuellen oder vergangenen Themen sind die folgenden:

® Beschaffung: Rohstofftauschin Krisenzeiten, Veranstaltungsreihe ,,Rohstoffe im Fokus”,
Beschaffung unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit

® Maschinenbau: Energieeffizienz, Einsatz von Spezialmaschinen

® Logistik: Verknappung des Frachtraums, fahrerlose Transportsysteme, Palettentausch

@ Innovation: Bootcamp ,Innovationsmanagement”, Reduction & Reformulation
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® Markt und Kommunikation: Storytelling fir Lebensmittelmarken, Innovation und Ver-
packung, neue Moglichkeiten im Online-Handel, Umgang mit sozialen Netzwerken:
Facebook, Twitter & Co., Markterkundungsreisen, Verbraucherkommunikation 2.0.

® Personal: Aufbau einer Bewerber*innendatenbank und eines Jobportals, Neue
Datenschutzverordnung, Verglitungsmanagement, Agile Unternehmensfihrung, Stu-
diengang Wirtschaftsingenieurwesen und Lebensmittelwirtschaft, Qualifizierungspro-
gramm ,Maschinenbedienung in der Lebensmitteltechnik”, Arbeitszeitregelungen,
Fehlzeiten und Fluktuation — ,,Mitarbeiterbindung”, Betriebliches Vorschlagswesen —
,Mitarbeitermitbestimmung®”, Integration von behinderten Mitarbeiter*innen, Azubi-
Kampagne ,Werde Foodstarter”

® Qualitat und Zertifizierung: Lebensmittelbetrug, Nachhaltigkeit in der Hygiene, Halal-
Zertifizierung, Reinigungskonzepte fir die Lebensmittelindustrie, neue Trinkwasser-
verordnung/Legionellen und vieles mehr

® Verpackungen: Ubertragung von Fremdstoffen, Nachhaltigkeit: intelligente/aktive
Verpackungen, Entsorgung/Recycling, FoodPacklLab

® MaRgeschneiderte Erndhrung: noch nicht weiter ausgearbeitet.

Neben diesen Arbeitsgruppen bietet der foodRegio e.V. auch Schulungen und Veranstaltungen
an. Die foodRegio WissensWerft zum Beispiel ist eine E-Learning-Plattform, die Informationen zu
den Themen Digitalisierung und Foresight, sowie Hygiene- und Sensorik-Schulungen anbietet.

Feinheimisch (&)

FEINHEIMISCH ist ein Netzwerk von landwirtschaftlichen Erzeuger*innen und Hersteller*innen,
Koch*innen und Gastronom*innen, privaten Mitgliedern und gewerblichen Forder*innen. Es
wurde 2007 von sieben Mitgliedern gegriindet und wuchs schnell. Derzeit hat FEINHEIMISCH 31
Mitglieder aus der Gastronomie und 82 Mitglieder aus dem produzierenden Gewerbe.

FEINHEIMISCH steht fur frische, hochwertige Lebensmittel ohne Zusatzstoffe aus Schleswig-
Holstein und deren Verwendung in der Gastronomie und in privaten Haushalten. FEINHEIMISCH-
Erzeuger*innen produzieren verantwortungsvoll, umweltschonend und nachhaltig. FEINHEI-
MISCH-Landwirt*innen halten ihre Tiere artgerecht. Beide fordern die Sortenvielfalt in der Region
und im Land. FEINHEIMISCH-K&ch*innen bewahren die schleswig-holsteinische Kiiche und ent-
wickeln sie behutsam weiter. Sie vermeiden die Verschwendung von Lebensmitteln und Energie
und verzichten auf industriell gefertigte Produkte. FEINHEIMISCH ist auch deshalb gut fir Schleswig-
Holstein, weil seine Mitglieder zu mehr Qualitat und Vielfalt in der Lebensmittelversorgung und
zu mehr Vertrauen in heimische Produkte, Zutaten und deren Verarbeitung durch den Verzicht
auf Gentechnik, kurze Transportwege und den bewussten Umgang mit (begrenzten) Ressourcen
beitragen. FEINHEIMISCH-Mitglieder sparen wertvolle Energie und schonen die Umwelt. Fur
lokale Erzeuger*innen schafft FEINHEIMISCH Absatzmarkte im Land und dariber hinaus und
sichert damit Arbeitsplatze.

Food and Bio Cluster (43)

Mehr als 450 Mitglieder gehdren dem danischen Food and Bio Cluster an. Das Cluster hat neun
Standorte im ganzen Land, in Aarhus, Aalborg, Kopenhagen, Odense, Slagelse, Thisted, Vejle, Viborg
(Foulum) und Vojens. Ziel des Food and Bio Cluster ist es, Unternehmen bei der Beschleunigung
von Innovation und nachhaltiger Entwicklung im Bereich Lebensmittel und Bioressourcen zu unter-
sttzen. Dieses Ziel wird durch Inspiration, Netzwerke, Kooperationen und Geschaftsentwicklung
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in Partnerschaft mit z.B. Wissenseinrichtungen, Investoren und Behdorden erreicht. Die Arbeit der
40 Mitarbeiter*innen des Clustermanagements gliedert sich hauptsdchlich in vier Kategorien:

® Inspiration: umgesetzt durch Veranstaltungen, Berichte und einen Newsletter fir
die Mitglieder.

® Zusammenarbeit: umgesetzt durch Unterstlitzung bei der Suche nach den richtigen
Geschéftspartner*innen, Projekten und Finanzierungen.

® Beschleunigung: umgesetzt durch branchenspezifisches Sparring, Zugang zu Finanz-
mitteln und Unterstitzung fur Neugrindungen.

o Netzwerke: umgesetzt durch 11 professionelle Netzwerkgruppen von Mitgliedern
far Mitglieder mit dem Ziel des Wissensaustauschs und Sparrings zu spezifischen
ThemenineinemneutralenundvertrauensvollenUmfeld. AuRerdemwirdderZugang
zu internationalen Netzwerken ermoglicht. Die aktuellen Themen des dénischen
Food and Bio Netzwerks sind die Folgenden:

= innovative Getrdanke

= Umwelt, Klima und Viehzucht

= Nebenprodukte aus der Lebensmittelverarbeitung
= grines Eiweil}

= Berichterstattung Uber den FulRabdruck von Lebensmitteln und Getranken
= regenerative Landwirtschaft

= klimatisch kontrollierte Pflanzenproduktion

= Pyrolyse und Biokohle

= datengestitzte Wirtschaft

= Geschmack

= Lebensmittelsicherheit

= nachhaltige Verpackung

Alliancen for Biosolutions (Dansk Erhverv) (Allianz fir Bioldsungen, 43)

Die Alliancen for Biosolutions bringt grofe Unternehmen, KMUs, Start-ups, Hochschulen und
Organisationen zusammen, die den notwendigen Paradigmenwechsel von fossilen zu griinen
Vorschriften unterstitzen. Das Blindnis wurde von der dénischen Handelskammer gegrindet.

Bioldsungen sind nachhaltige Losungen, die sich der Biotechnologie bedienen, d. h. aus der Nut-
zung von lebenden Organismen, einschlieRlich Enzymen, Mikroorganismen, Bakterienkulturen,
Pheromonen usw. fir konkrete Anwendungen und Produkte, die in den Herstellungsprozessen
anderer Sektoren und als Endprodukte verwendet werden, um nachhaltige Veranderungen wie
Emissionsreduzierungen zu ermoglichen. Bioldsungen bieten Losungen fir ein breites Spektrum
von Sektoren wie Industrie, Landwirtschaft und den Lebensmittelsektor.

Das Ziel der Alliancen for Biosolutions ist es, einen nachhaltigen Wandel zu fordern, so dass die
Auswirkungen auf Klima und Natur verringert werden. Gleichzeitig arbeitet die Allianz daran, die
Entwicklung und Verbreitung neuer griner Losungen zu férdern und so Werte, Wohlstand und
Arbeitsplatze fir ganz Danemark zu schaffen. Die Allianz setzt sich unter anderem ein fiir:

® strategische Investitionen in griine Proteine.
® schnellere Zulassungen von biologischen Pflanzenschutzmitteln und Biodingern.
® amtliche Klimadaten fir Lebensmittelprodukte.
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® bessere Bedingungen fir die Erprobung und Ausweitung von Bioldsungen in
Danemark.

® einen starken Forschungsschwerpunkt auf Bioldsungen.

® die Forderung des Exports von danischen Bioldsungen in den Rest der Welt.

Biotekbyen Kalundborg (Biotech City, 43)

Die Biotech City Kalundborg basiert auf einer einzigartigen Partnerschaft, in der lokale Unternehmen,
Bildungseinrichtungen und o6ffentliche Organisationen zusammenarbeiten, um Kalundborgs Indu-
strie, Bildungsmoglichkeiten und die griine Agenda zu unterstiitzen und zu starken. Die Biotech City
ist einzigartig, weil sie eine Gemeinschaft ist. Eine Gemeinschaft, die auf Zusammenarbeit, gegen-
seitigem Vertrauen und starken Partnerschaften beruht — zwischen Unternehmen, Bildungsein-
richtungen und der Gemeinde. Man nennt es das ,Kalundborg-Modell”. Das Kalundborg-Modell
umfasst die gesamte Lebensmittelkette, von den Grund- und Sekundarschulen Gber die Berufs- und
Hochschulbildung bis hin zur Industrie. Das Kalundborg-Modell ist tief in der DNA der Biotech City
verwurzelt und bildete beispielsweise die Grundlage fir die weltberiihmte Symbiose der Stadt.

Bis 2030 soll die Vision der Biotech City verwirklicht werden:

® Ein fuhrendes internationales Cluster fur Bildung, Forschung und Innovation in der
Biotechnologie und Prozessindustrie

® Ein internationales Cluster fir Industrie 4.0 mit einem Start-up-Umfeld und einer
optimalen Infrastruktur

@ Kontinuierliche Unterstltzung der industriellen Symbiose zur Beschleunigung des
griinen Wandels der Unternehmen mittels Kreislaufproduktion.

Die Biotech City beherbergt die grofte Insulinfabrik der Welt, die grofRte Enzymproduktion der Welt
und die groRte Raffinerie Danemarks, um nur einige zu nennen. Darlber hinaus gibt es ein dichtes
Netz an qualifizierten Zulieferbetrieben, eine Vielzahl kleinerer Unternehmen, die unverzichtbare
Ausristungen und wesentliche Dienstleistungen zur Unterstltzung des Wachstums liefern.

Die Symbiose von Kalundborg teilt seit mehr als 50 Jahren den Uberschuss an Ressourcen mit-
tels eines symbiotischen Kreislaufansatzes fur Industrie und Produktion. Die Industrieunter-
nehmen der Stadt arbeiten sektorlbergreifend zusammen, um Uberschissige Energie, Wasser
und Materialien gemeinsam zu nutzen, damit weniger verschwendet wird. Da 6ffentliche und
private Unternehmen physisch miteinander verbunden sind, schafft der Ressourceniberschuss
eines Unternehmens einen Mehrwert flr ein anderes. Heute flieen mehr als 20 verschiedene
Strome Uberschissiger Ressourcen zwischen den Unternehmen, so dass eine Symbiose des Res-
sourcenaustauschs entsteht, die die Belastbarkeit und den Gewinn der Partner*innen erhoht.
Das Symbiose-Modell schafft auch einen weiteren Mehrwert — das Vertrauen und die Innova-
tionskraft innerhalb der Gemeinschaft. Es kommt den Menschen zugute, z. B. den Angestellten,
Student*innen und Forscher*innen und dem Klima. Sie alle arbeiten zusammen, um jedes Jahr
Tausende von Tonnen CO2-Emissionen zu reduzieren.

MULD ($3)

MULD Lolland-Falster ist ein Netzwerk von begeisterten Lebensmittelproduzent*innen, Restaurant-
besitzer*innen, Hofladen und Unternehmer*innen, die eines gemeinsam haben, dass sie auf dem
guten Boden der Slidseeinseln Lolland und Falster verwurzelt und mit Leidenschaft bei der Sache sind.
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Die Griinde, Mitglied bei MULD zu werden, sind vielschichtig:

® Suchen Sie einen Ort zum Essen gehen oder um Lebensmittel einzukaufen?

® Suchen Sie einen neuen Lieferanten oder Partner fir Ihr Unternehmen?

® Erwagen Sie die Grindung eines Lebensmittelunternehmens auf Lolland-Falster?

® Suchen Sie nach der nachsten Veranstaltung, um die Mitglieder von MULD Lolland-
Falster zu treffen?

Mehrmals im Jahr nimmt das MULD-Netzwerk Lolland-Falster an Veranstaltungen auf den da-
nischen ,Stdseeinseln” und im Gbrigen Danemark teil. Bei einigen dieser Veranstaltungen sind
mehrere Unternehmen von MULD Lolland-Falster gleichzeitig im Einsatz. MULD Lolland-Falster
stehtfur Qualitat und Engagementin Verbindung mit Stolz, Tradition und Gastfreundschaft. Derzeit
sind 25 Restaurants, 38 Produzent*innen, 11 Ubernachtungsbetriebe und 25 Geschifte Mitglied
im Netzwerk.

Local Food Mind (43)

Local Food Mind ist ein neu gegrindeter (Mai 2024) Wirtschaftsverband fir lokale Lebensmittel-
produzenten, Unternehmen und Organisationen, die sich mit lokalen Lebensmitteln beschaftigen
oder daran interessiert sind. Local Food Mind baut auf dem Kulinarisches Unternehmensnetz-
werk auf. Kulinarisches Unternehmensnetzwerk war das erste professionelle Netzwerk fir kleine
und mittlere Unternehmen aus der Region Seeland, die mit lokalen und qualitativ hochwertigen
Lebensmitteln arbeiten.

Local Food Mind ist nicht nur der neue Name des Kulinarisches Unternehmensnetzwerks. Local
Food Mind soll der erste Handelsverband fir lokale Lebensmittelproduzenten sein und hat des-
halb auch intensiv an einer allgemein anerkannten Definition dessen gearbeitet, was eigentlich

,lokale Lebensmittel” sind. Local Food Mind ist eine Zusammenarbeit zwischen NCLF (National
Centre for Local Food & Beverage), Erhvervshus Sjeelland, Knowledge Hub Zealand, University

College Absalon, Food & Bio Cluster und anderen.

Local Food Mind ist in erster Linie als neuer Handelsverband gedacht, aber auch als Akademie
fur lokale Lebensmittel mit Schulungen fir Unternehmen und Privatpersonen und als lokale
Lebensmittelvertretung, die Beratungsdienste fur o6ffentliche und private Unternehmen
anbietet.

Local Food Mind wendet sich an alle Unternehmen, die mit hochwertigen lokalen Lebensmitteln
arbeiten — sei es als Erzeuger*in, verarbeitender Betrieb oder im Verkauf. Er richtet sich an all
diejenigen, die in der Kette vom Erzeuger zum Verbraucher tdtig sind, sowie an Wissenseinrich-
tungen. Es liegt an den Mitgliedern, den Verband mitzugestalten und mit Inhalten zu versorgen.

Local Food Mind ist ein Treffpunkt fir alle Akteure in der Region Seeland, die sich mit traditio-
neller lokaler Lebensmittelproduktion von hoher kulinarischer Qualitat beschéftigen. Local Food
Mind organisiert 1-2 jahrliche Konferenzen, auf denen man sich den Netzwerkpartner*innen
zeigen kann, voneinander lernt und Debatten Uber relevante Themen angestofRen werden.

Der Grundgedanke hinter der Griindung des Verbands ist es, den lokalen Lebensmittelakteur*in-
nen und Wissenseinrichtungen auf Seeland den Erfahrungsaustausch zu ermoglichen, Losungen
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flr spezifische Bedurfnisse und Herausforderungen zu finden, neue Kooperationen zu schaffen
und nicht zuletzt eine gemeinsame Bewegung und eine einheitliche Stimme zu bilden, die
das Verstandnis und die Bedingungen fir lokale Lebensmittel im ,,neuen Lebensmittelsystem”
verbessern kann.

ZUSAMMENFASSUNG UND KONTAKTINFORMATIONEN

In Schleswig-Holstein und Danemark wurden acht Institutionen identifiziert, die die Ver-
netzung und Zusammenarbeit im Lebensmittel- und Biotech-Sektor fordern. Es gibt einige
Ahnlichkeiten in der Struktur von Netzwerken und Clustern auf beiden Seiten der Grenze.
Die Clusterorganisationen ,foodRegio” auf deutscher Seite und ,Food and Bio Cluster” auf
danischer Seite bieten vergleichbare Dienstleistungen fur ihre Mitglieder an. Mit FEINHEI-
MISCH auf deutscher Seite und MULD in Lolland-Falster sowie , Local Food Mind“ in der Re-
gion Seeland gibt es drei vergleichbare Netzwerke von lokalen Produzent*innen, Restaurants
und Geschaften mit einem starken Fokus auf nachhaltige lokale Lebensmittel. Spezifischer
in ihrer Arbeit sind die danischen Institutionen ,Alliancen for Biosolutions®, die Biolosungen
flr eine nachhaltigere Wirtschaft fordern, und ,Biotekbyen Kalundborg®, ein spezifisches
lokales Cluster in Kalundborg, das zeigt, dass Kreislaufwirtschaft im Biotech-Sektor moglich
ist. Die Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein eine regionale Einrichtung fir Bildung und
Beratung.

Bildung ist ein Schwerpunkt sowohl von Clustern, Wirtschaftsverbdnden und Netzwerken als
auch von Kammern im Bereich Lebensmittel/Biotechnologie. Nachhaltigkeit, lokales Marketing,
Kreislaufwirtschaft, Lebensmitteltrends und CO2-FuRabdriicke sind aktuelle Themen, die von
verschiedenen Institutionen vorangebracht werden. Digitale Losungen sind in diesem Sektor
offensichtlich weniger relevant, aber nicht vollig abwesend. Auch die Frage nach der richtigen
Verpackung und Logistik scheint fir den Sektor von Interesse zu sein. Lebensmittel und Biotech-
nologie/Bioldsungen sind zwei Themen, die eng miteinander verknipft sind.

Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein
https://www.lksh.de/
Kontakt: Henning Brogmus hbrogmus@Iksh.de (+49 4331 9453350)

foodRegio e. V.
https://foodregio.de/
Kontakt: Inken Meifort meifort@foodregio.de (+49 173 4053048)

Feinheimisch e.V.
https://feinheimisch.de/en
Kontakt: Imke von Emden Imke.vonemden@feinheimisch.de (+49 431 98654877)

Food and Biocluster
https://foodbiocluster.com/
Kontakt: Signe Veerbak svb@foodbiocluster.dk (+45 2498 4719)

Alliancen for Biosolutions (Dansk Erhverv, 43)
https://www.allianceforbiosolutions.dk/
Kontakt: Anne Lerche anle@danskerhverv.dk (+45 3374 6561)
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Biotekbyen Kalundborg (43)
https://www.biotekbyen.dk/language/en/the-biotech-city-2/
Kontakt: Louise Vigsnaes cere@kalundborg.dk (+45 2058 3036)

MULD
https://muldlollandfalster.dk/
Kontakt: Steffen Lund sl@businesslf.dk (+45 7022 8901)

Local Food Mind
https://localfoodmind.dk/local-food-netvork/
Kontakt: Jesper Zeilund jesper@localfoodmind.dk (+45 5193 5363)
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2.2.

WISSENSCHAFTLICHE EINRICHTUNGEN UND UNIVERSITATEN

In der Projektregion wurden zehn Hochschulen und Universitaten und drei wissenschaftliche
Einrichtungen mit dem Schwerpunkt Lebensmittel/Biotechnologie ermittelt. Universitdten,
Technische Universitaten, Fachhochschulen und Berufsschulen bilden alle Fachkrafte im Bereich
Lebensmittel und Biotechnologie aus. Von der Landwirtschaft Uber die Lebensmittelverarbei-
tung bis hin zur Labortechnik ist die Vielfalt an Arbeitsplatzen in diesem Sektor grol. Neue Ver-
brauchergewohnheiten, neue Geschmacker und Qualitatsstandards fordern die Branche heraus.
Mehrere Forschungsinstitute mit den Schwerpunkten Fisch, Aquakultur und Molkereiprodukte
runden das Bild der Kompetenzen in der Projektregion ab. Die einzelnen Institute werden im
folgenden Abschnitt vorgestellt.

Technische Hochschule Liibeck (@)

In enger Zusammenarbeit zwischen Unternehmen der Lebensmittelindustrie und der Technischen
Hochschule Libeck wurde im Rahmen des Netzwerkes ,foodRegio” ein praxisorientiertes
Studienkonzept entwickelt, das den aktuellen Anforderungen des Arbeitsmarktes in lebensmit-
telproduzierenden Unternehmen entspricht. Der Studiengang wird in Kooperation zwischen den
Fachbereichen Angewandte Naturwissenschaften und Maschinenbau und Wirtschaft angeboten.

Das Institut fiir Angewandte Naturwissenschaften der Technischen Hochschule Liibeck verfiigt Giber
mehrere Labore, die flir den Lebensmittel- und Biotech-Sektor interessant sind:

® Labor Biotechnologie (Biochemie/Mikrobiologie): Das Labor Biotechnologie ver-
mittelt Kenntnisse Gber Grundlagen der Aufreinigung und Charakterisierung von
polymeren Naturstoffen. Hierbei kommen moderne Methoden der Fermentation
und Downstream-Prozesse (Chromatographie) zum Einsatz.

® Labor Lebensmittelchemie: In dem Labor Lebensmittelchemie werden im Rahmen
von Lehre und Forschung Wechselwirkungen zwischen Biopolymeren untersucht
sowie die rheologischen Eigenschaften von Lebensmitteln und deren Rohstoffen.

® Labor Naturstoffextraktion: Das Labor ist mit einer Kohlendioxidhochdruckextrak-
tionsanlage ausgestattet.

Christian-Albrechts-Universitat zu Kiel (Universitat Kiel, @)

Das Institut fir Humanernahrung und Lebensmittelkunde ist Teil der Fakultat fur Agrarwissenschaf-
ten der Christian-Albrechts-Universitat zu Kiel (CAU). Das Institut hat funf verschiedene Fachberei-
che: (1) Humanernahrung, (2) Lebensmitteltechnologie, (3) Lebensmittelwissenschaften, (4) Mole-
kulare Pravention und (5) Nutriinformatik. Der sechste Fachbereich (Metabolomik) ist in Planung.

Der Fachbereich fir Humanerndhrung ist in Forschung, Lehre und Erndhrungsberatung tatig.
Forschungsschwerpunkte sind unter anderem: Adipositas-Pravention, Energie- und Glukosestoff-
wechsel und Auswirkungen des Erndhrungsverhaltens auf die Haut.

Der Fachbereich fiir Lebensmitteltechnologie ist in Forschung und Lehre tatig. Die Laborausstattung
ermoglicht die Erforschung lebensmitteltechnologischer Fragestellungen und lebensmittelanaly-
tischer Charakterisierungen, wie z.B. Fragen zu Verdnderungen der Funktionalitat und Haltbarkeit
von Lebensmitteln. Dartber hinaus erlaubt die Ausstattung, Uber die Analyse von Lebens- und Fut-
termitteln hinaus auch deren metabolische Einflisse auf Mensch und Tier zu untersuchen.
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Der Fachbereich fir Lebensmittelwissenschaften forscht mit dem Schwerpunkt Erndhrung und
Alterung.

Der Fachbereich fur molekulare Pravention beschéftigt sich mit molekularer Erndhrung und dem
Einfluss von Genen.

Die Forschungsgruppe Nutriinformatik nutzt mathematisch-informationstechnische Verfahren,
um den Einfluss der Wechselwirkungen zwischen Erndhrung und Mikroorganismen auf den
menschlichen Stoffwechsel genauer zu verstehen.

Die Professur fir Meeresaquakultur an der Fakultat fir Agrar- und Erndahrungswissenschaften
der CAU ist an die wissenschaftliche Leitung der Gesellschaft flir Marine Aquakultur (GMA) mbH
in Blisum gekoppelt, die auch die experimentelle Infrastruktur fir die Professur bereitstellt.

Die Fakultat fur Agrar- und Ernahrungswissenschaften ist dartber hinaus Partnerin in einer inter-
disziplindren Einrichtung an der Universitat Kiel, dem Zentrum fur Molekulare Biowissenschaften
(ZMB). Die verschiedenen am ZMB verankerten Aktivitaten umfassen den Nachweis und das Ver-
standnis der molekularen Vielfalt in biologischen Systemen sowie das Interesse an der Funktion
von Barriereorganen als entscheidender Interaktionsraum zwischen komplexen Organismen und
ihrer Umwelt. Der Schwerpunkt liegt auf genetischen Veranderungen in der Medizin, die mit kom-
plexen Krankheiten und ernahrungsbedingten Risikokonstellationen verbunden sind (molekulare
Erndhrung), sowie auf wertvollen Zuchteigenschaften fir Nutzpflanzen und-tiere (Landwirtschaft).

Die Universitat Kiel verflgt Uber drei Versuchsbetriebe, die von Professor*innen der Fakultat fur
Agrar- und Ernahrungswissenschaften geleitet werden.

® Der Versuchsbetrieb Karkendamm ist auf Milchkihe spezialisiert. Forschungs-
schwerpunkte sind die Zlchtung zur Futteraufnahme, der Anbau heimischer Ei-
weiR- und Energietrager, die Messung der Methanausscheidung und bioaktive
Pflanzeninhaltsstoffe.

® Der Versuchsbetrieb Hohenschulen ist auf Getreide-, Raps- und Schweinehaltung
spezialisiert.

® Der Versuchsbetrieb Lindhof hat einen interdisziplindren Forschungsschwerpunkt
zum 6kologischen Landbau und zu extensiven Landnutzungssystemen (seit 1997)
mit Forschungsarbeiten zu folgenden Themen: Stickstoffflisse in Fruchtfolge-
systemen, Produktqualitdt, Bodenbearbeitung, Unkrautbekampfung und Futter-
mittelproduktion.

Fachhochschule Kiel (@)

Der Fachbereich Agrarékonomie der Fachhochschule Kiel befindet sich in Osterronfeld. Der
Fachbereich betreibt ein Forschungslabor sowie einen Versuchsbetrieb, den Lindenhof. Schwer-
punkte liegen im Bereich der Diingung, der Verbesserung der Nahrstoffeffizienz und der Boden-
fruchtbarkeit sowie dem umweltschonenden Pflanzenschutz.

Das Agrarforschungslabor der Fachhochschule Kiel in Osterronfeld ist 2018 in ein neues Gebaude
umgezogen. Im Labor werden vorlesungsbegleitende Projekte, praktische Studien, Untersuchungen
flr studentische Abschlussarbeiten und angewandte Forschungsprojekte durchgefiihrt. Die Labor-
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ausstattung wird kontinuierlich erweitert und erganzt. Neben den tblichen chemischen Methoden
zur Analyse von Pflanzen- und Bodenmaterialien sowie von Diinge- und Futtermitteln verflgt das
Labor Gber eine breite Palette an modernen Analysegeraten, darunter Atomabsorptionsspektrome-
ter, Nahinfrarot-Spektroskopiegerate, Photometer und Kohlenstoffanalysatoren. Im bodenphysika-
lischen Labor kénnen auch ungestérte Bodenproben bei verschiedenen Unter- und Uberdriicken
entwassert und Leitfahigkeits- und Bodenstabilitdtsparameter erfasst werden. Angewandte Lehr-
module in den Pflanzen-, Boden- und Futtermittelwissenschaften werden im Mikroskopieraum
durchgefihrt, der Gber zahlreiche , auch digitale, hochauflésende Mikroskope verfiigt.

Der Versuchsbetrieb Lindenhof in Osterronfeld ist das landwirtschaftliche Versuchsfeld der Fakul-
tat fur Agrarwissenschaften. Rund 15 Hektar Versuchsflache mit idealen Standorteigenschaften
stehen hier flr die praktische Ausbildung und die Durchfiihrung von Forschungs- und Entwick-
lungsprojekten zur Verfiigung. Hier konnen Wintergetreide, Winterraps und Sommerkulturen
wie Mais, Hafer, Ackerbohnen, Sommergetreide und Zuckerriiben sowie verschiedene Futter-
pflanzen angebaut werden. Studierende absolvieren hier ihre Praktika und kénnen im Rahmen
von angewandten Forschungs- und Entwicklungsprojekten an aktuellen Bachelor- und Master-
arbeitsthemen arbeiten.

Fraunhofer-Einrichtung fiir Individualisierte und Zellbasierte Medizintechnik
IMTE, (@)

Das IMTE ist ein aulReruniversitares Forschungsinstitut mit Sitz in Libeck und Teil der deutschen
Fraunhofer-Gesellschaft. Die Testanlagen befinden sich in Bisum an der Westkiste Schleswig-
Holsteins. Die Forschung am IMTE gliedert sich in drei verschiedene Kompetenzbereiche: Fir
die Lebensmittel- und Biotechnologie-Branche ist vor allem der Fachbereich Aquakultur und
Meeresressourcen relevant. Medizin- und Zelltechnik sind die beiden anderen Kompetenzfelder
des IMTE. Dartber hinaus verflgt das IMTE Uber vier themenUbergreifende Kompetenzen, von
denen eine die Lebensmitteltechnologie ist.

Der Fachbereich fir Lebensmitteltechnologie befasst sich mit der Erforschung und Nutzung von
Meeresressourcen im Bereich der Lebensmitteltechnologie und Erndhrung. Das Team identifiziert
Substanzen aus Meeresressourcen (z. B. Algen, Muscheln, Fischerei-Nebenprodukte, Fischzellen)
und entwickelt Verfahren zur Herstellung neuartiger Lebensmittelprodukte und-zutaten. Diese
Produkte stehen fur hochwertige und sichere Endprodukte, die auch Aspekte wie Gesundheit
und Nachhaltigkeit bericksichtigen.

Im Bereich der Aquakultur und der Meeresressourcen befasst sich das IMTE mit der nachhaltigen
und umweltfreundlichen Entwicklung der Aquakultur. Die Mitarbeiter*innen des Instituts arbeiten
an Fragen der Fischernahrung, der Fischhaltung, der Fischgesundheit und des Fischwohls und
nutzen konventionelle, integrierte oder polytrophe Aquakultursysteme zur Produktion von aqua-
tischen Organismen. Dabei ermoglichen die zum Teil einmaligen, experimentellen Haltungs-
systeme der Einrichtung vielfaltige wissenschaftliche Untersuchungen mit hoher Replikatzahl
einerseits sowie die Produktion aquatischer Organismen im semiindustriellen Malstab anderer-
seits. Die Abteilung Aquakultur und Aquatische Ressourcen verfolgt nachhaltige Ansatze der
Kreislaufwirtschaft sowie der integrierten multitrophen oder aquaponischen Aquakultur (IMTA,
Aufzucht von marinen Fischen, Muscheln und Algen, Aufzucht von Fischen und Gemduse in SUR-
oder Brackwasser) und vereint diese mit der Entwicklung neuer Tierwohlstandards, optimierter
Futtermittel und angepasster Haltungssysteme.

—
=
o
m
=2
(0p]
<
_{
_{
m
—

~
o
(@)
_|
rm
(@)
T
=2
@)
—
(@)
()
m

SEITE 15




In Zusammenarbeit mit dem zentralen Geschaftsbereich Lebensmitteltechnologie werden neue
Lebensmittel aus aquatischen Ressourcen und lebensmitteltechnologische Prozessierungsver-
fahren entwickelt, so dass die gesamte Wertschopfungskette bis zum Endverbraucher betrachtet
werden kann.

Der Fachbereich gliedert sich in drei Hauptfachgebiete: (1) Fischernahrung und -haltung,
(2) Fischgesundheit und-welfare, (3) experimentelle Aquakultursysteme.

In Bisum stehen ein umfangreich ausgestattetes Technikum fir angewandte Lebensmittelfor-
schung und entsprechende Laborkapazitaten fiir die notwendigen Versuche und Analysen zur
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Verflugung:
® GroRkreislaufanalge mit 10 Becken a 2,5m?3
® 12 Einzelkreislaufe einstellbar von 200-400 Liter
® Kotsammelsystem modifiziert nach Guelph
® 2 koppelbare Module zur Aufzucht mariner Fischlarven (2x 12 Tanks)
® 6 Aquarienanlage zwischen 10 und 60 Becken mit 50-300 Liter
® 6 Einzelkreisldufe a 1,5m3
® Gruppenrespirometriesystem mit 10 Becken a 250 Liter
® Module zur Aufzucht von Futterorganismen zur Larvenernahrung

Fur die Analyse stehen die folgenden Gerate zur Verfligung:

® TOC/TN Analyser

® Photometer fir org. und anorg. Wasserchemie

©® BSB — Messsystem

® Bakterienaktivitat im Wasser

® Probenaufbereitung (Zentrifugen, Mihlen, Ultraschallhomogennisation)
@ Handsonden fir 02, CO2, TGP, pH, Redox, Leitfahigkeit
® Messgerate fur Salinitat und Tribung

® Plattenphotometer (Enzymativitat, Hormone)

® Trockenchemisches Blutanalysegerat (Blutbild)

® OFF-Flavour Analytik (GCMS)

® Mikroskopie (Histologie)

® Makronahrstoffanalytik (nach Weender)

® Kalorimetrie

o Filetfarbung

o Filettextur

Max Rubner-Institut (@)

Das Max Rubner-Institut (MRI) in Kiel ist ein Bundesforschungsinstitut fir Erndhrung und Lebens-
mittel. Die Forschung in Kiel ist in zwei Institute unterteilt: (1) Institut fir Mikrobiologie und Bio-
technologie und (2) Institut fir Sicherheit und Qualitat bei Milch und Fisch.

Die Forschung des Instituts fur Mikrobiologie und Biotechnologie konzentriert sich auf die Taxo-

nomie, Okologie, Physiologie, Biochemie und Genetik von Mikroorganismen (Bakterien, Bak-
teriophagen, Hefen, Schimmelpilze), die fur die Qualitdt und Sicherheit von Lebensmitteln von
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Bedeutung sind. Die Anwendung biotechnologischer Methoden zur Optimierung erwlnschter
Eigenschaften von Mikroorganismen in Lebensmittelfermentationen gehort ebenso zu den
Aufgaben des Instituts wie die Verhitung unerwiinschter Wirkungen von Mikroorganismen in
Lebensmitteln. Hierbei kommen klassische mikrobiologische Untersuchungen, elektronenmik-
roskopische Analysen und modernste molekularbiologische Methoden wie z.B. Genomics und
Metagenomics zum Einsatz.

Unterschiedliche Fragestellungen werden in vier eng miteinander vernetzten Themenfeldern
Bakteriophagen, Mikrobielle Okologie Lebensmittelinfektions- und Verderbniserreger und Mo-
lekularbiologische Analytik bearbeitet. Bei den drei Bereichen Bakteriophagen, Mikrobielle
Okologie sowie Lebensmittelinfektions- und Verderbniserreger stehen die Mikroorgansimen im
Fokus, wahrend die molekularbiologische Analytik Ubergreifende, methodische Fragestellungen
abdeckt. Die Forschungsarbeiten sollen einen wesentlichen Beitrag zum vorbeugenden gesund-
heitlichen Verbraucherschutz liefern.

Im Vordergrund der Forschungsarbeiten des Instituts fur Sicherheit und Qualitat bei Milch und
Fisch stehen die Sicherung des Nahr-und Genusswertes von Milch und Fisch sowie daraus her-
gestellter Lebensmittel und der Schutz vor gesundheitsschadigenden Mikroorganismen, uner-
winschten Stoffen und Rickstanden.

Zu den Forschungsaufgaben des Instituts gehoren die Verbesserung der Produktsicherheit und
-hygiene sowie der Produktqualitdt entlang der gesamten Verarbeitungskette von der Primar-
produktion bis zur Abgabe an den Verbraucher. Dementsprechend betreffen die Forschungs-
schwerpunkte im Bereich Milch zunachst den Einfluss der Eutergesundheit der Kihe auf die
Produktqualitdt und die Entwicklung und Validierung hygienischer Untersuchungsverfahren. Im
Forschungsbereich Fisch fihren Wissenschaftler des Instituts Seereisen auf bundeseigenen For-
schungsschiffen durch, um authentische Fischproben fir die Rickstandsanalytik, die Spezies-
identifizierung sowie die Bestimmung von Inhaltsstoffen zu gewinnen.

Die Forschungsschwerpunkte des Instituts zu Fragen der Prozess- und Produktqualitat umfassen
die Entwicklung und Etablierung neuer analytischer und sensorischer Methoden zur Verbesse-
rung der kompositionellen Qualitdt und zur Priifung der Herkunft bzw. Authentizitdt, die Erarbei-
tung von Hygienekonzepten, technologische Arbeiten zur Bewertung stofflicher Verdnderungen
bei der Be- und Verarbeitung sowie die Charakterisierung wertbestimmender Substanzen und
technologisch relevanter Komponenten.

Das MRI verflgt tUber einen Versuchsbetrieb in Schadtbek in der Nahe von Kiel. Flr den Bereich
der Lebensmittel tierischer Herkunft bietet die Versuchsstation Schadtbek sehr gute Voraus-
setzungen: hier befindet sich die einzige Einrichtung des Max Rubner-Instituts, in der Rinder,
Milchkihe und ggf. andere landwirtschaftliche Nutztiere wie Milchschafe und Milchziegen unter
praxisnahen Bedingungen gehalten werden kénnen. Durch die Moglichkeit, die bundeseigenen
Forschungsschiffe zu nutzen, konnen die Forscherinnen und Forscher in verschiedenen Fangge-
bieten gezielt Proben nehmen und die Qualitdt der Fischbestande untersuchen.

Institut fiir Erndhrung und Erndhrungswirtschaft Kiel (@)
Das Institut fur Erndhrung und Ernahrungswirtschaft (IfE) bietet Marktinformationen, Analysen
und Schulungen zu Themen entlang der Wertschdpfungskette Lebensmittel von der Produktion
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Uber Verarbeitung und Handel bis zum Konsum und dessen Einfluss auf die Gesundheit. Das
Institut arbeitet unabhangig und gemeinnltzig. Sieben Expert*innenen bilden derzeit das Team
des Instituts. Das Institut gliedert sich in vier Bereiche: (1) IfE-Rohstoffwerte, (2) IfE-Forschung
Produktion, Verarbeitung, Handel, (3) ife Forschung Konsum und Gesundheit und (4) IfE-Infor-
mationen, Seminare und Veranstaltungen.

Die taglich, wochentlich bzw. monatlich berechneten ife Rohstoffwerte stellen Bewertungen des
Rohstoffs Milch dar und dienen als Frihindikatoren fir Preisentwicklungen auf dem Milchmarkt
in Deutschland und Europa. Sie werden auf Basis von Produktpreisen verschiedener Milchpro-
dukte ermittelt. Je nach Rohstoffwert gehen 6ffentliche Notierungen, eigene Preismeldungen
oder Kurse an der Milchterminborse in Leipzig (EEX) in die Kalkulationen ein. Der ife Rohstoffwert
Milch und der ife Borsenmilchwert werden regelmaRig kostenfrei zur Verfligung gestellt. Der ife
Rohstoffwert Milch Europa und der ife Spotmilchwert sind kostenpflichtig.

Das ife Institut fir Erndhrung und Erndhrungswirtschaft e.V. forscht zu lebensmittel- und ernéh-
rungsbezogenen Themen entlang der Wertschopfungskette Lebensmittel von der Produktion,
Uber Verarbeitung und Handel bis hin zum Konsum und dessen Einfluss auf die Gesundheit.
Nachhaltigkeitsaspekte finden besondere Berlcksichtigung. Auftraggeber sind z.B. offentliche
Institutionen (z.B. Landes- und Bundesministerien, EU-Kommission) und Stiftungen. Forschungs-
ergebnisse werden in Form von Berichten, Gutachten oder Veroffentlichungen in wissenschaft-
lichen und angewandten Fachzeitschriften zur Verfligung gestellt. Die Forschung gliedert sich in
zwei Forschungsbereiche: (1) Produktion, Verarbeitung, Handel mit Marktanalysen (national &
international), Molkereistrukturanalysen, Kostenanalysen fur Milchprodukte und Analysen der
Kosten von Tierwohlstandards sowie (2) Konsum, Ernahrung, Gesundheit, in dem Evaluierungen,
Konsum- und Preisanalysen, Erndhrungsanalysen- Gesundheit, Umwelt, Klima und Ernahrungs-
optimierung eine grofRe Rolle spielen.

Das ife Institut bereitet regelmaRig marktrelevante Informationen wie z.B. die Branchentber-
sicht Milch auf. AuRerdem fuhrt das ife Institut Seminare, Schulungen und Vortrage zu Themen
entlang der Wertschopfungskette Lebensmittel durch und ist in diesem Themenbereich an der
Organisation von Tagungen und Konferenzen beteiligt. RegelméaRig werden z.B. Schulungen im
Bereich von Milchterminkontrakten sowie die Kieler Milchtage durchgefthrt.

Gewerbeschule Liibeck (Berufsschule, @)

Die Gewerbeschule Liubeck ist eine Berufsschule, die sich auf die Ausbildung junger Menschen
fir das Gastgewerbe, den Lebensmittelbereich und Laborberufe konzentriert. Die Schule bietet
unter anderem Kurse fir zuklnftige Backer, Konditoren, Fleischer und Kdche sowie Biologie-
oder Chemielaboranten an. Die Schule ist mit mehreren Laboren fir den Unterricht und die
Ausbildung ausgestattet.

KOLD COLLEGE (Berufshildende Schule, 48)

Das Kold College auf Flinen verflgt Gber die einzige Molkereiausbildung in Danemark und in den
nordischen Landern. Sie ist einzigartig, weil sie Gber eine eigene Molkerei in voller GroRe verflgt
— die einzige in ganz Skandinavien. Die Milchwirtschaft erlebt aufgrund der Umweltbelastungen
herausfordernde Zeiten. Dennoch ist die Milchproduktion ein bedeutender Industriezweig, der
sich weiterentwickelt und auch zukinftig relevant und wettbewerbsfahig bleiben will. Die Absol-
vent*innen der Hochschule sind nicht nur in Danemark, sondern in der ganzen Welt gefragt, und
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zwar nicht nur fir eine Beschaftigung in den traditionellen Molkereien, sondern auch in anderen
lebensmittelverarbeitenden Industrien und in den Unternehmen der Biowissenschaften. Fahig-
keiten und Kenntnisse aus diesem Sektor sind fir die Entwicklung und Umgestaltung des Sektors
von grolRer Bedeutung. Aber auch viele verwandte Lebensmittelprozesse beruhen auf Erkennt-
nissen aus diesem Sektor.

ZBC — Danemarks Fleischerschule (Roskilde, £3)

Die Fleischerschule ist eine interessante Einrichtung, denn sie ist die einzige industrielle Flei-
scherausbildung in Danemark und verflgt Uber einen eigenen grofRen und halbautomatischen
Schlachthof. Die Fleischerschule bildet Schlachter, Gourmet-Schlachter und Industrieschlachter
aus und betreibt einen eigenen kleinen Laden mit Produkten aus der von ihr betriebenen
Schlachtlinie. Die Schlachthofausbildungist eine von vielen lebensmittelbezogenen Ausbildungen,
die von ZBC durchgefiihrt werden. ZBC ist ein wichtiger Akteur in der Ausbildung zukinftiger
Arbeitskrafte flr die Lebensmittelindustrie in Danemark.

ZEALAND Academy (Wirtschaftsakademie Seeland, £3)

Die ZEALAND Academy of Technologies and Business ist eine Hochschule, die 2008 durch den
Zusammenschluss von neun danischen Hochschulen gegriindet wurde, von denen die meisten
mehr als 100 Jahre alt sind.

Der Campus Roskilde ist der grofRte Campus der ZEALAND Academy mit insgesamt 1.000 Stu-
dierenden. Roskilde hat sich heute zu einem der wichtigsten Bildungszentren Danemarks entwi-
ckelt, und sowohl die Einrichtungen als auch die Studierenden profitieren von einem starken und
vielfaltigen Bildungsumfeld. Auf dem Campus in Roskilde werden die Studierenden unter ande-
rem zu Lebensmittel-, Ernahrungs- und Prozesstechnolog*innen sowie zu Labortechniker*innen
ausgebildet.

Der Campus Roskilde verfligt Uber ein gut entwickeltes Labor und Testeinrichtungen, die in ge-
wissem Umfang flr Unternehmen zur Erprobung neuer Produkte und Verfahren zur Verfiigung
stehen.

KU Food (Fachbereich fir Lebensmittelwissenschaften, Universitdt Kopenhagen, 45)
Am Fachbereich Lebensmittelwissenschaften der Universitat Kopenhagen werden Forschungs-
und Bildungsmalnahmen durchgefihrt, die zur Losung der globalen Herausforderungen im
Zusammenhang mit Lebensmitteln beitragen sollen. Es werden mehr Lebensmittel und eine
nachhaltigere Produktion benotigt. Die Forschung befasst sich mit der Entwicklung von neuen
Lebensmitteln und Produktionsmethoden. An der KU Food werden neueste Forschung und
Praxis in der Ausbildung von Studierenden kombiniert.

Der Fachbereich ist in vier Bereiche unterteilt: (1) Design und Verbraucherverhalten, (2) Zutaten-
und Molkereitechnologie, (3) Lebensmittelmikrobiologie, Darmgesundheit und Fermentation,
(4) Lebensmittelanalytik und Biotechnologie.

Der Bereich ,Design und Verbraucherverhalten” des Fachbereichs Lebensmittelwissenschaften,
ist eine kirzlich gegrindete Forschungsgruppe, die sich mit integrierten Ansatzen fir Lebens-
mitteldesign, Innovation und verschiedenen Verbrauchergruppen und Verbraucherreaktionen
beschéftigt. Die Forschungsbereiche sind: (1) Lebensmittelauswahl,-akzeptanz und-gewohnheiten,
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(2) multisensorische Lebensmittelwahrnehmung, (3) sensorisches und situatives Essensdesign
und (4) Neurophysiologie des Lebensmittelverhaltens. Das Future Consumer Lab (FCL) ist Teil
dieses Fachbereichs. Das FCL kombiniert Forschungsaktivitaten und Labore, um mehr tber
die Vorlieben der Verbraucher bei Lebensmitteln zu erfahren und um herauszufinden, wie das
Lebensmitteldesign auf bestimmte Verbrauchergruppen und Essgewohnheiten ausgerichtet
werden kann.

Der Fachbereich ,Zutaten- und Molkereitechnologie” lehrt und forscht auf dem Gebiet der
Entwicklung von Lebensmittelzutaten, des Brauwesens, der Milchwirtschaft und der Lebensmit-
teltechnologie. Dies basiert auf einem mehrstufigen Ansatz, bei dem molekularchemische, phy-
sikalische und biochemische Eigenschaften von Lebensmittelkomponenten durch den Einfluss
der Verarbeitung mit den Eigenschaften von Lebensmitteln und Getranken verknipft werden.
Die Forschungsbereiche sind Lebensmittelverarbeitung, Lebensmittelmikrostruktur, Lebens-
mittelrheologie, Lebensmitteltextur, bioaktive Lebensmittelkomponenten, Protein-, Lipid- und
Kohlenhydratchemie, Molkereiprozesstechnik, Lebensmittelmaterialwissenschaft und-stabilitat,
molekulare Funktionalitdt, Lebensmittelchemie und -physik, Digitalisierung, Steuerung und
Prozessdynamik sowie multivariate/chemometrische Datenanalyse.

Der Fachbereich ,Lebensmittelmikrobiologie, Darmgesundheit und Fermentation” forscht auf
den Gebieten Darmgesundheit, Lebensmittelfermentierung und Funktion von Starterkulturen,
Lebensmittelkonservierung und -verderb einschlieBlich biologische Schéadlingsbekdmpfung,
mikrobielle Lebensmittelsicherheit und -hygiene, Darm Mikroflora und Probiotika bei Mensch
und Tier sowie mikrobiologische Qualitdtssicherung. Forschungsgebiete sind Lebensmittelfer-
mentation, Probiotika, Lebensmittelqualitat und-sicherheit, Lebensmittelverarbeitungstechno-
logie, Darm Mikroflora sowie Hygiene und Sanitdrversorgung.

Der Fachbereich ,Lebensmittelanalytik und Biotechnologie” betreibt Forschung und Ausbildung
auf hoéchstem internationalem Niveau, um die Qualitat von Lebensmitteln zu erforschen, zu
charakterisieren und weiterzuentwickeln, mit besonderem Schwerpunkt auf der Unterstitzung
der laufenden Umstellung auf nachhaltige und griine Lebensmittel. Der Fachbereich besteht
aus zwei Forschungsgruppen: ,,Foodomics” und , Pflanzliche Lebensmittel und Biochemie”. Die
Expertise des Fachbereichs liegt in den Bereichen: Qualitdt und Funktionalitdt von pflanzlichen
Lebensmitteln, Wechselwirkungen zwischen Lebensmitteln und menschlicher Gesundheit, ein-
schlieRlich Verdaulichkeit, Entwicklung, Digitalisierung und Optimierung von Bioprozessen und
Lebensmittelverarbeitungstechnologien, Kreislaufwirtschaft durch Nutzung von Neben- und Ab-
fallstromen fur die Entwicklung neuartiger Lebensmittelzutaten und molekulare Profilerstellung
von Lebensmitteln durch fortschrittliche Analyseplattformen. Der Fachbereich arbeitet in einem
interdisziplindren Forschungsumfeld und in der Regel in enger Zusammenarbeit mit industriellen
Partner*innen.

DTU (Déanische Technische Universitat, 43)

Die DTU ist eine internationale technische Eliteuniversitat, die 1829 gegriindet wurde. Die
Universitat steht an der akademischen und multidisziplindren Spitze in den Bereichen Technik
und Naturwissenschaften. Von ihr gehen neue Initiativen in einer Reihe von anspruchsvollen
technischen Disziplinen, einschlieRlich nachhaltiger Energietechnologie und Biowissenschaften
aus. 11.200 Studierende bilden sich aktuell an der DTU fir die Zukunft aus. 6.000 Mitarbeiter*
innen beschaftigen sich taglich mit Lehre, Forschung, Beratung und Innovation. Der Hauptcam-
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pus befindet sich in Lyngby, nérdlich von Kopenhagen. Es gibt aber auch einen Campus in Risg in
der Region Seeland, mit dem Schwerpunkt auf erneuerbaren Energien.

Die Forschung am Fachbereich fiir chemische Verfahrenstechnik der DTU umfasst Trennver-
fahren, Reaktionstechnik, Dynamik und Prozessvorschriften, Prozess- und Anlagenplanung, An-
lagenbetrieb, WarmeuUbertragung, Stromungsmechanik und angewandte Thermodynamik. Das
Institut befindet sich in Lyngby, noérdlich von Kopenhagen.

Das wissenschaftliche Team arbeitet eng mit der Industrie zusammen, um Forschungsergebnisse
zu erzielen, die fir Industrie und Gesellschaft anwendbar sind. In ihren Forschungszentren fih-
ren sie ein breites Spektrum spezialisierter chemischer und biochemischer Ingenieursforschung
in Form von Feldversuchen, Experimenten im Labormalstab, Pilotanlagen und im industriellen
MaRstab durch. Ihre Hauptaktivitidten liegen in den Bereichen Produktdesign, Prozessdesign und
Produktion in der chemischen, biotechnologischen, pharmazeutischen, lebensmittel- und ener-
gietechnischen Industrie.

Die Forschung am DTU Aqua, dem Nationalen Institut fir Meeresressourcen, betreibt Forschung,
bietet Beratung, bildet auf Universitdtsebene aus und tragt zu Innovationen in der nachhaltigen
Nutzung und Bewirtschaftung von Meeresressourcen bei. Das Team erforscht die Biologie und
Populationsdkologie von Wasserorganismen, physikalische und chemische Prozesse im Wasser
sowie die Struktur und Dynamik von Okosystemen unter Beriicksichtigung aller relevanten natiir-
lichen und anthropogenen Faktoren.

Die Forschung an der DTU Bioengineering befasst sich mit wichtigen gesellschaftlichen und
wissenschaftlichen Herausforderungen in den Bereichen Biotechnologie, Biomedizin, Lebensmit-
teltechnologie sowie Gesundheit von Mensch und Tier.

DTU Food, das nationale Lebensmittelinstitut, erforscht und vermittelt nachhaltige und wert-
schopfende Losungen in den Bereichen Lebensmittel und Gesundheit zum Nutzen von Gesell-
schaft und Industrie.

UC Absalon (University College Absalon, 43)

Mit dreizehn verschiedenen Bachelor-Studiengangen ist das University College Absalon der
Eckpfeiler der Ausbildung in der Region Seeland. Die Hochschule befindet sich in Slagelse und hat
einen Campus in Kalundborg. Die Studiengédnge sind eng abgestimmt auf die Berufe, in denen die
Studierenden ausgebildet werden sollen. Dies gewahrleistet qualitativ hochwertige Praktikums-
moglichkeiten sowie eine standige Weiterentwicklung der Programme, um den Absolventen
die Fahigkeiten zu vermitteln, die sie bendtigen, um sich auf einem sich standig verandernden
Arbeitsmarkt zurechtzufinden. Der Studiengang Bachelor of Engineering in Biotechnologie ver-
bindet Biologie, Chemie und Ingenieurwissenschaften in enger Zusammenarbeit mit internatio-
nalen Biotech-Unternehmen.

12 Forschungsgruppen sind an der UC Absalon angesiedelt. Eine davon widmet sich Lebens-
mittel- und Gesundheitsinnovationen. Das Ziel dieses Teams ist es, Wissen und Fachkenntnisse
in den Bereichen Lebensmittelqualitat, Erndhrung und Gesundheitsforderung zu kombinieren,
um neue innovative und gesunde Initiativen fir Lebensmittel und Mahlzeiten zu entwickeln. Im
Forschungsumfeld gibt es zwei Teilbereiche (1) Lebensmittel und (2) Gesundheitsinnovation. Das
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Ziel der Teams ist es, in enger Zusammenarbeit mit regionalen und nationalen Lebensmittel-
akteuren an Innovationen im Bereich gesunder, nachhaltiger Lebensmittel zu arbeiten. Rohstoff-
wissen und technologisches Verstandnis werden mit Wissen Uber Ernahrung und Konsumenten-
verhalten kombiniert. Die Teams arbeiten eng mit Unternehmen zusammen, um Produkte und
Dienstleistungen auf einer wissensbasierten Grundlage zu entwickeln.

Im Fachbereich Lebensmittelinnovation arbeiten Wissenschaftler*innen fachibergreifend an
der Verbesserung der Ess- und Erndhrungsqualitat einer Vielzahl von Lebensmitteln, die von
Lebensmittel- und Erndahrungsfachleuten hergestellt werden. Die Entwicklungsarbeit erfolgt in
Zusammenarbeit mit denjenigen, die die Lebensmittel zubereiten, unter Einbeziehung und Kon-
zentration auf die Zielgruppen und unter Einbeziehung von Innovationsprozessen.

Im Bereich Gesundheitsinnovation geht es darum, einen Beitrag zur Lebensqualitdt durch Ge-
sundheit fur gesunde und kranke Blrger*innen wahrend ihres gesamten Lebens zu leisten. Das
Team kombiniert sein Fachwissen in der allgemeinen Gesundheitsférderung mit Fachwissen in
den Bereichen Ernahrung und Lebensmittelqualitat, um die Handlungsfahigkeit des Einzelnen
zu erhéhen und so dazu beizutragen, etwas zu bewirken. Dies geschieht in Zusammenarbeit mit
relevanten Akteur*innen, sowohl aus der Privatwirtschaft als auch aus dem o6ffentlichen Sektor,
die im Bereich Lebensmittel, Didten oder Erndhrungstherapie arbeiten.

ZUSAMMENFASSUNG UND KONTAKTINFORMATIONEN

Die Forschung und Lehre im Bereich Lebensmittel/Biotechnologie in der Projektregion ist ein
weites Feld und wird von 13 verschiedenen Einrichtungen vertreten. Biologisches, biochemi-
sches, chemisches und physikalisches Wissen ist erforderlich, um alle Aspekte dieses Sektors
vollstdndig zu erfassen. Es bestehen enge Beziehungen zwischen Lebensmitteln und Land-
wirtschaft, Aquakultur, Energie und pharmazeutischer Forschung. Die Wertschopfungsket-
te beginnt in den landwirtschaftlichen Betrieben, bei den Rohstoffen und den neuen Trends
in der 6kologischen Landwirtschaft und der Tiergesundheit. Sie setzt sich fort in der Lebens-
mittelverarbeitung, u.a. bei Fermentationsprozessen und neuen pflanzlichen Lebensmitteln.
Weitere Schritte finden in Laboren statt, die Analysen durchfiihren, um die Einhaltung von
Hygiene-, Lebensmittelsicherheits- und Qualitatskriterien zu gewahrleisten. Auch der Ver-
braucher spielt eine wichtige Rolle: neue Trends, Gesundheits- und Ernahrungsfragen, neue
Verhaltensweisen und Designs sowie die Marktpreise fir Lebensmittel sind Gegenstand der
Forschung und Teil des Lehrplans. SchlielRlich vervollstandigen Kreislaufwirtschaft, Abfall-
wirtschaft und Trends in der Gastronomie die Themenvielfalt, die es zu bericksichtigen gilt,
wenn es um Forschung und Lehre im Schwerpunktbereich Lebensmittel/Biotechnologie in der
Projektregion geht.

Technische Hochschule Liibeck

Fachbereich Angewandte Naturwissenschaften (Institut fir Angewandte Naturwis-
senschaften)
https://www.th-luebeck.de/studium/studienangebot/studiengaenge/wirtschaftsin-
genieurwesen-lebensmittelindustrie-beng/uebersicht/
https://www.th-luebeck.de/hochschule/organisation/personalverzeichnis/person/
tillmann-schmelter/

Kontakt: Prof. Dr. Tillmann Schmelter tillmann.schmelter@th-luebeck.de ( +49 451
300 5650)
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Christian-Albrechts-Universitat zu Kiel

Agrar- und Erndhrungswissenschaftliche Fakultat (Fakultat fir Agrar- und Erndhrungs-
wissenschaften)
https://www.agrar.uni-kiel.de/de/einrichtungen/institute-1/institut-fuer-humaner-
naehrung-und-lebensmittelkunde

Kontakt: Prof. Dr. Karin Schwarz info@foodtech.uni-kiel.de (+49 431 880-2411)

Fachhochschule Kiel
Fachbereich Agrarwirtschaft (Institut fir Landwirtschaft)
Kontakt: Prof. Dr. Martin Braatz, martin.braatz@fh-kiel.de (+49 4331 845-123)

Fraunhofer IMTE
https://www.imte.fraunhofer.de/
Kontakt: Dr. Marina Gebert marina.gebert@imte.fraunhofer.de (+49 451 384448-15)

Max Rubner-Institut, Bundesforschungsinstitut fiir Erndhrung und Lebensmittel
https://www.mri.bund.de/de/ueber-das-mri/standorte/kiel/

(1) Institut fir Mikrobiologie und Biotechnologie
https://www.mri.bund.de/de/institute/mikrobiologie-und-biotechnologie/
Kontakt: Prof. Dr. Charles Franz charles.franz@mri.bund.de (+49 431 609-2340)
(2) Institut fiir Sicherheit und Qualitat bei Milch und Fisch
https://www.mri.bund.de/de/institute/sicherheit-und-qualitaet-bei-milch-und-fisch/
Kontakt: Prof. Dr. Jan Fritsche jan.fritsche@mri.bund.de (+49 431 609-2250)

IfE Institut fir Erndhrung und Ernahrungswirtschaft

https://www.IfE-kiel.de

Kontakt: Prof. Dr. Silke Thiele info@IfE-kiel.de (+49 431-2609-8600)

Gewerbeschule Liibeck

https://www.gewerbeschule-luebeck.eu/

Kontakt: Alexander Jach alexander.jach@gewerbeschule-luebeck.de
(+49 451-12287110)

Kold College
https://koldcollege.dk/
Kontakt: Claus Strgm, cst@koldcollege.dk (+45 63 13 20 43)

ZBC- Fleischerschule Roskilde (Slagteriskolen, 45 )
https://www.zbc.dk/ungdomsuddannelse/erhvervsuddannelse/foedevarer-
jordbrug-og-oplevelser/slagter?gad _source=1&gclid=CjwKCAjw5v2wBhBrEi-
WAXDDoJb86HBOCU3I2bNACSrLHY3-iM2D0oG388CowfKdigaMG_8395IEUVPBoC-
zZcQAvD_BwE

Kontakt: Ivan Kousholt, Leiter des Fachbereichs Internationale Beziehungen, ivko@zbc.dk

ZEALAND Academy
https://www.zealand.dk/
Kontakt: Anders Bruhn ANBR@zealand.dk
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KU Food (Universitat Kopenhagen)

https://food.ku.dk/

(1) Design und Verbraucherverhalten

Kontakt: Vibeke Orlien ano@food.ku.dk (+45 35 33 32 26)

(2) Inhaltsstoffe und Molkereitechnologie

Kontakt: Mogens Larsen Andersen mola@food.ku.dk (+45 35 33 35 07)
(3) Lebensmittelmikrobiologie, Darmgesundheit und Fermentation
Kontakt: Susanne Kngchel skn@food.ku.dk (+45 35 33 32 58)

(4) Lebensmittelanalytik und Biotechnologie

Kontakt: Professor Sgren Balling Engelsen se@food.ku.dk (+45 35333205)

Technische Universitdat von Danemark (DTU)
https://www.kt.dtu.dk/

(1) DTU Chemische Verfahrenstechnik

Kontakt: Kim Dam-Johansen KDJ@kt.dtu.dk (+45 45252845)

(2) DTU Aqua

Kontakt: Friedrich Wilhelm Koster fwk@aqua.dtu.dk (+45 35883000)
(3) DTU Bioengineering

Kontakt: Bjarke Bak Christensen bbch@dtu.dk (+45 30664233)

(4) DTU Food

Kontakt: Tine Rask Licht trli@food.dtu.dk (+45 35887186)

UC Absalon
www.pha.dk
Kontakt: Margit Annie Dall Aaslyng mada@pha.dk (+45 72482317)
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2.3.

INNOVATIONS- UND TRANSFER-ZENTREN

In der Projektregion wurden acht Innovations- und Transferzentren identifiziert, die im Bereich
Lebensmittel/Biotechnologie tatig sind. Innovations- und Transferzentren tragen oft auch zu
Forschung und Lehre bei, ihr Hauptaugenmerk liegt jedoch auf den Unternehmen. Sie bieten
technologische Ausstattung, Wissen und Beratung fiir die Industrie an und unterstitzen Unter-
nehmen bei Innovationsprozessen.

DTI — Dansk Teknologisk Institut (Danisches Technologieinstitut, 43 )

Das DTl ist ein fihrendes, unabhangiges, gemeinnitziges Forschungs- und Technologieinstitut,
das 1906 gegriindet wurde. 1.050 Spezialist*innen beschaftigen sich jedes Jahr mit den Heraus-
forderungen von 10.500 Kund*innen. Das DTl ist ein multidisziplindres Institut, das die Themen
aus verschiedenen Blickwinkeln betrachtet und behandelt. Es ist in finf Abteilungen organisiert:
Lebensmittel und Produktion, Werkstoffe, Umwelttechnologie, Energie und Klima und Bauwesen.
Das Institut hat Standorte in Taastrup und Aarhus.

Im Bereich Lebensmittel und Produktion befasst sich das DTl mit verschiedenen Themen rund
um Lebensmittel und Lebensmittelverpackungen und dient als Partner fir die Industrie in ver-
schiedenen technologischen und rechtlichen Fragen.

Um Sicherheit und Qualitdt zu gewahrleisten, bietet das DTl die chemische und strukturelle
Identifizierung von Fremdstoffen und Verunreinigungen (Partikelidentifizierung) an. Den Wissen-
schaftler*innen des DTI steht ein mit Rontgen-, Infrarot- und Massenspektroskopie ausgestattetes
Labor zur Verfligung, um das von der Industrie bereitgestellte Material zu analysieren.

Verbrauchertests von Lebensmitteln und Non-Food-Produkten sind ein zweiter Schwerpunkt des
DTl im Bereich Lebensmittel und Produktion. Die Tests werden in einem akkreditierten sensori-
schen Testzentrum in Aarhus durchgefihrt. Die Vorbereitungskiiche und die Lagereinrichtungen
entsprechen internationalen Standards. Tests an anderen Standorten werden mit mobilen Ge-
schmackskabinen (PAPI) durchgefihrt. Quantitative Verbrauchertests werden auch als Hall-Tests
und Home-Use-Tests durchgefthrt.

Dariber hinaus unterstltzt das DTl Lebensmittelhersteller, eine hohe Produktqualitat zu ge-
wahrleisten. Unternehmen, die Produktentwicklung, Dokumentation von Produkteigenschaften
oder Qualitdtskontrollen benotigen, kdnnen sich an das DTl wenden und erhalten Unterstitzung
bei: (1) Dokumentation und Beratung zur Haltbarkeit von Lebensmitteln, (2) Tests und Optimie-
rung von Lebensmittelzutaten, (3) Erforschung der Grinde fiir die Veranderung von Geschmack,
Aroma und Textur im Verlauf der Zeit, (4) Quantifizierung von Viskositat, Harte und Gelstérke,
(5) Entwicklung von Methoden zur Charakterisierung der Funktionalitadt, (6) Identifizierung ge-
schmacksaktiver Zusatzstoffe und Fehlgeschmack.

Das DTI setzt sensorische Analysen ein, um die Eigenschaften und den Nutzen von Lebens-
mitteln und Non-Food-Produkten zu quantifizieren. Das Déanische Technologieinstitut setzt
professionelle Sensorik-Panels ein und arbeitet in vollwertigen Sensorik-Laboren. Die Ergeb-
nisse kdnnen fir offizielle Dokumentationszwecke verwendet werden. Die Methoden und Auf-
bereitungsanlagen entsprechen internationalen Standards, und das Labor ist von der DANAK
akkreditiert.
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,Lebensmittelrecht — Deklarations- und Kennzeichnungspriifung” ist eine weitere Dienstleistung
des DTI. Die Gesetzgebung zur Kennzeichnung von vorverpackten Lebensmitteln dndert sich
standig. Das Danische Technologieinstitut halt sich ber Anderungen auf dem Laufenden und
berdt Unternehmen.

Alle Unternehmen des Lebensmittelsektors sind verpflichtet, die Lebensmittelsicherheit zu kon-
trollieren. Sowohl die Kunden als auch die Behorden verlangen, dass diese Kontrollen auf der
korrekten Anwendung der HACCP-Grundséatze (Hazard Analysis and Critical Control Point, Gefahr-
dungsanalyse und kritische Kontrollpunkte) beruhen. Dabei handelt es sich um einen systemati-
schen Ansatz zur Identifizierung, Bewertung und Bewaltigung von Gefahren fiir die Lebensmittel-
sicherheit, die den Verbrauchern schaden kdnnen. HACCP allein macht Lebensmittel noch nicht
sicher. Mehrere Praventivprogramme wie GMP/PRP mussen eingehalten werden. Das DTl bietet
Beratung, Schulung und Sparring zu verschiedenen Grundsatzen und Anséatzen fir die Kontrolle
der Lebensmittelsicherheit an.

Das DTl arbeitet mit der Lebensmittelindustrie und Universitdten zusammen, um neue Produkte
und Verfahren zu entwickeln und Probleme bei bestehenden Produkten zu beheben. Durch gezielte
Forschungs- und Entwicklungsprojekte werden neue Basistechnologien entwickelt, die anschlie-
Rend der Industrie zur Verfigung gestellt werden. Das DTl bietet Beratung in Bezug auf die
Stabilitdt von Pulvern, die Trocknung von Zutaten, die Verbesserung der Stabilitdt oder andere
Veranderungen der Pulvereigenschaften oder empfindlicher Zutaten.

Verpackungen haben viele Funktionen. Zum einen sollen sie das Produkt schitzen, die Haltbarkeit
verldngern und die Qualitat des Produkts erhalten. Die Verpackung soll auch das Produkt verkaufen
und dem Unternehmen ein positives Image verleihen. AuRerdem soll die Verpackung den Transport,
die Handhabung und die Lagerung effizienter machen, leicht zu 6ffnen sein und Informationen, z. B.
Gber die Herkunft des Produkts, enthalten. Schlielich schiitzt die Verpackung die Umgebung vor
dem Produkt und schont die Umwelt. Das DTl unterstitzt Unternehmen bei der Entwicklung einer
Verpackungsstrategie, stellt sicher, dass die Unternehmenssysteme mit der Verpackungsrichtlinie
Gibereinstimmen, und berat bei der Auswahl der richtigen Verpackung, einschlieRlich Labortests.

Das DTl bietet Fachwissen und praktische Erfahrung mit vielen verschiedenen pflanzlichen
Lebensmitteln, von Milchprodukten wie Speiseeis, verschiedenen Hart- und Weichkasesorten
bis hin zu Produkten wie Fleisch- und Wurstwaren, StiRwaren und Snacks. Das DTI verfugt tber
hochmoderne Lebensmittellaboratorien, einschlieRlich Anwendungseinrichtungen, Foodturelab
und MeatLab, Sensorik Labore und mehrere Pilotanlagen mit ausgewahlten Anwendungen, z. B.
Extrusion, in dem das Team texturiertes Soja herstellen kann.

Knowledge Hub Zealand (43)

Knowledge Hub Zealand ist ein Verband und eine Partnerschaft, die 2016 gegriindet wurde, um
Wissen, Bildung und Entwicklung in der Region Seeland zu férdern — mit besonderem Schwer-
punkt auf der Entwicklung des Biotechnologie Sektors in Nordwestseeland.

Knowledge Hub Zealand ist Teil von Biotekbyen — der Biotech-Stadt Kalundborg (siehe oben)
und unterstltzt Skandinaviens groRRtes Biotech-Cluster bei dem Ziel, ein international fiihrendes
Biotech- und Prozess-Cluster fur Bildung, Forschung und Innovation sowie ein internationales
Zentrum fur moderne Biotechnologie-Produktion (Industrie 4.0) zu werden.
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SEGES Innovation (43)

SEGES Innovation ist eine unabhdngige, gemeinnitzige Forschungs- und Innovationsorganisa-
tion in Aarhus, die sich seit mehr als 50 Jahren flr eine nachhaltige und wettbewerbsfahige
Agrar- und Lebensmittelproduktion einsetzt. Professionelle Erkenntnisse werden mit digitalen
Technologien kombiniert, um neues Wissen im Stall, auf dem Feld und in der gesamten Wert-
schopfungskette vom Hof bis auf den Tisch, zu generieren.

Die digitalen Losungen von SEGES Innovation bieten die besten Voraussetzungen fir die
Starkung einer nachhaltigen Agrar- und Lebensmittelproduktion. Die Produkte basieren auf den
neuesten agronomischen Erkenntnissen und sind fir den praktischen Einsatz in landwirtschaft-
lichen Betrieben und Unternehmen konzipiert, wobei die Optimierung von Produktion und Wirt-
schaftlichkeit im Vordergrund steht.

SEGES bietet spezialisierte und fachkundige Dienstleistungen fir Unternehmen in der Landwirt-
schaft und verwandten Sektoren an — oft in Zusammenarbeit mit den Beratungsunternehmen
des DLBR (Danischer Beratungsdienst fur die Landwirtschaft). SEGES entwickelt maRgeschnei-
derte Lésungen in Zusammenarbeit mit seinen Kunden, um Ideen zu entwickeln, Aktionsplane zu
erstellen und komplexe Prozesse zu unterstiitzen. Die Experten von SEGES Innovation verfligen
Uber Kenntnisse in den Bereichen Landwirtschaft, Wirtschaft, Umwelt, Klima, Technologie, IT,
Datenanalyse, Kommunikation und vieles mehr.

SEGES Innovation bietet eine breite Palette von Moglichkeiten fir wertschopfendes Lernen,
Veranstaltungen und Networking fir alle, die in der ddnischen Landwirtschaft und deren Umfeld
arbeiten. DarUber hinaus bietet SEGES eine professionelle praktische Test- und Versuchseinrich-
tung, um Produkte von Kunden zu testen und zu erproben.

Mit seiner Kompetenz in der Datenanalyse hilft SEGES Unternehmen bei der Ermittlung des CO2-
FuBabdrucks ihrer Produkte, unterstiitzt bei der vollstandigen Rickverfolgbarkeit und liefert die
erforderlichen Daten als Grundlage flr gute Entscheidungen.

DHI (Danisches Hydraulikinstitut, 43 )

Das DHI ist eine unabhéngige, internationale Beratungs- und Forschungsorganisation, die sich
auf Gewasser spezialisiert hat und mit verwandten Bereichen wie Chemikalien und Lebens-
mittelsicherheit arbeitet. Das DHI ist vom dénischen Ministerium fir Hochschulwesen und
Wissenschaft als Technisches Dienstleistungsinstitut (GTS) zugelassen und gehort zum GTS-
Netzwerk.

Auf der Grundlage seines umfangreichen danischen und internationalen Forschungswissens
bietet das DHI eine breite Palette von Beratungsdienstleistungen, Modellierungsinstrumenten,
Labortests, physikalischen Modellexperimenten, Feldmessungen und Uberwachungsprogram-
men an. Das DHI, das sich selbst verwaltet, hat mehr als 1.100 fachkundige Mitarbeiter*innen in
30 Landern weltweit. Der Hauptsitz befindet sich in Hgrsholm, Danemark.

Die Fachgebiete des DHI umfassen:

® Fischzucht und Landwirtschaft
o Energie

—
=
o
m
=2
(0p]
<
_{
_{
m
—

~
o
(@)
_|
rm
(@)
T
=2
@)
—
(@)
()
m

SEITE 27




Klimawandel

Kistengebiete und Ozeane
Oberflachen- und Grundwasser
Wasser in Stadten

Industrie

Umwelt und Okosysteme

Produktsicherheit und Umweltrisiken

Lebensmittelinstitut KIN e.V. (@)

Das Lebensmittelinstitut KIN hat seinen Sitz in NeumuUnster. Ziel des Instituts ist es, die Qualitat
und Sicherheit von Lebensmitteln entlang der gesamten Wertschopfungskette zu sichern. Das
Institut gliedert sich in drei Bereiche: (1) die KIN-Akademie fir Fort- und Weiterbildung, (2) ein
Zentrum fir Produktentwicklung und (3) ein akkreditiertes Labor fur Prifung und Beratung. Das
Lebensmittelinstitut KIN unterstitzt Unternehmen dabei, qualitativhochwertige, gut kontrollierte
und sichere Produkte auf den Markt zu bringen. Darlber hinaus bietet das Institut eine Jobplatt-
form, um Unternehmen bei der Suche nach qualifizierten Mitarbeitern zu helfen. Ganz neu ist
das Start-up-Programm des KIN, das Lebensmittel-Start-ups dabei hilft, Fehler in der Lebensmit-
teltechnologie, der Hygiene oder den Vorschriften zu vermeiden.

Das Institut ist in Form eines Vereins mit mehr als 270 Mitgliedern organisiert.

GATEWAY 49 Accelerator (@)

GATEWAY49 ist ein Start-up-Accelerator in Libeck mit dem Ziel, Start-ups und Innovationen im
Rahmen der digitalen Agenda des Landes Schleswig-Holstein nachhaltig zu férdern. Bis zu 15
Teams pro Jahr werden durch ein strukturiertes neunmonatiges Coaching-, Mentoring- und Trai-
ningsprogramm so nah wie moglich an die Marktreife herangefiihrt — ohne Abgabe von Betei-
ligungen und mit einer Forderung von bis zu 35.000 Euro pro Early-Stage-Team und 5.000 Euro
pro Later-Stage-Team pro Jahr.

Der Fokus von Gateway 49 liegt auf der gezielten Unterstitzung von Griinder*innen in der friihen
Ideenphase, die digitale Geschaftsmodelle verfolgen, insbesondere in den Fokusbranchen Medi-
zintechnik, Logistik, Smart City, Energie, Lebensmittel, Bau und Luft- und Raumfahrt.

Biookonomie auf marinen Standorten (®)

Biookonomie auf marinen Standorten (BaMS) ist ein Innovationsraum fur marine Biodkonomie
unter der Leitung der Christian-Albrechts-Universitat zu Kiel. Der BaMS-Innovationsraum vereint
61 Mitglieder (42 Unternehmen, 15 Forschungseinrichtungen, 4 Sonstige) (Stand: Oktober 2022)
unter dem Dach der Blauen Biodkonomie in Norddeutschland, um durch gemeinsame For-
schungs- und Entwicklungsaktivitaten eine nachhaltigere Nutzung von Meeresressourcen zu
etablieren und die blaue Kreislaufwirtschaft zu starken. Der Fokus liegt auf der Durchfihrung
von Forschungsprojekten und der Etablierung von Modellstandorten, durch die der Ubergang zu
einer biobasierten, blauen Wirtschaft realisiert werden kann.

Mit finanzieller Unterstitzung des Bundesministeriums fur Bildung und Forschung stehen Gber
einen Zeitraum von funf Jahren bis zu 20 Millionen Euro an Férdermitteln zur Verfliigung. Interes-
sierte Unternehmen und Forschungseinrichtungen kdnnen dem Innovationsraum beitreten und
Projekte und Kooperationen mit anderen Mitgliedern durchfihren.
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Der Schwerpunkt der Wasserkreislaufwirtschaft liegt auf allen Formen blauer Biomasse, ein-
schlieRlich Algen, Fischen, Muscheln und anderen Wasserorganismen, die als Rohstoffe fir die
Verarbeitung in Bioraffinerien dienen. Die Mitglieder des BaMS-Innovationsraums stellen daraus
Lebensmittel, Kosmetika, Futtermittel und Rohstoffe flir verschiedene Wirtschaftszweige her. Ziel
ist es, Rohstoffe und Abfallstoffe effizient zu verwerten und durch neue Produktions- und Verar-
beitungsmethoden Kreislaufe zu schlieRen. Damit wird ein wichtiger Beitrag zur nachhaltigeren
Nutzung von biogenetischen Ressourcen aus dem Meer und den Gewassern geleistet.

Der BaMS Innovationsraum bietet seinen Mitgliedern eine Plattform fir ihre Inhalte und Themen
unter der Dachmarke ,,Blaue Biookonomie”. Die von BaMS entwickelte Dachmarke tragt dazu
bei, die Bedeutung der nachhaltigen Nutzung unserer Meeresressourcen in den Fokus der Ge-
sellschaft zu riicken und Uber Chancen und Risiken auf verschiedenen Ebenen zu informieren.

AQUATOR (&)

AQUATOR, der Businessakzelerator zur Entwicklung der aquatischen Biodkonomie, soll Grinder*
innen durch maRgeschneiderte Unterstitzung im Bereich Aquakultur, blaue Biookonomie, den Weg
von der guten Idee zur Marktreife ebnen. AQUATOR ist ein Projekt, das innerhalb des BaMS-Innova-
tionsraums (siehe oben) gestartet wurde und sich nach der Férderperiode konsolidieren soll.

Das folgende Fachwissen ist bereits oder bald verfiigbar:

1. Finanzierung

2. Standortsuche

3. Co-Working Space

4. Toxikologische Bewertung von Nahrungsmitteln
5. Umweltbilanz, Stoffstromanalysen

6. Produkteentwicklung, Marketing

7. Hilfestellung bei Genehmigungsverfahren

ZUSAMMENFASSUNG UND KONTAKTINFORMATIONEN

Das Angebot an Innovations- und Transferzentren im Bereich Lebensmittel/Biotechnologie ist
vielfdltig und breit gefachert. Beratung fir die Industrie, Versuchsanlagen, Beratung in rechtli-
chen Fragen, Datenanalyse und digitale Unterstlitzung sowie Start-up-Acceleratoren und Hilfe bei
Innovationsprojekten sind zentrale Themen im Angebotskatalog der identifizierten Einrichtungen.
Auch hier ist das Thema Aquakultur zentral, sowohl auf deutscher als auch auf danischer Seite.

DTI - Dansk Teknologisk Institut
https://www.dti.dk/specialists/food-and-packaging/23739
Kontakt: Mia Fiilsge Falkeborg mfa@teknologisk.dk (+45 72 20 32 50)

Knowledge Hub Zealand
https://knowledgehubzealand.dk/en/
Kontakt: Louise Vigsnaes lokv@kalundborg.dk (+45 20 58 30 36)

Seges
www.seges.dk
Kontakt: Tom Heron tomh@seges.dk (+45 23 66 66 24)
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DHI
https://worldwide.dhigroup.com/dk
Kontakt: info@dhigroup.com

Lebensmittelinstitut KIN e.V.
https://www.kin.de/
Kontakt: Christian Wiechmann wiechmann@kin.de (+49 4321 601-20)

GATEWAY 49 Accelerator
https://www.gateway49.com/
Kontakt: Niclas Apitz apitz@tzl.de (+49 451 3909972)

Biookonomie auf marinen Standorten
https://www.bams.uni-kiel.de/de/ueber-den-innovationsraum-bams
Kontakt: Julia Lange jlange@bams.uni-kiel.de (+49 431 55604990)

AQUATOR
https://blaue-biooekonomie.de/de/projekte/aquator
Kontakt: Dr. Ruth Gingold ruth.gingold@crm-online.de (+49 431 979 94721)
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2.4.

GROSSUNTERNEHMEN

Im Bereich der Unternehmen ist die Vielfalt an geeigneten Akteuren grol%. Es gibt kleine, inno-
vative, junge Unternehmen, die aktuelle Herausforderungen l6sen und den Sektor weiter-
entwickeln (wie Lillebrdu, Reste Ritter oder Meeresgarten) sowie groRere und traditionellere
Unternehmen im Wandel. Bei dieser Analyse konzentrieren wir uns auf groRe Unternehmen,
die einen gewissen Einfluss auf Zukunftsthemen und die Region haben. Die Darstellung er-
hebt keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit. Es handelt sich vielmehr um eine erste Auswahl
potenzieller Mitglieder flir das Netzwerk, das im Rahmen des Fehmarnbelt Innovation Pro-
jekts aufgebaut werden soll. Wir erwarten, dass groRere Unternehmen, die Gber mehr per-
sonelle Ressourcen verfligen, eher in Netzwerken mitarbeiten werden. Das bedeutet nicht,
dass interessierte kleine- und mittelstandische Unternehmen (KMU) ausgeschlossen sind.
Sie sind di