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~flanzliche Nahrung von
Haus- und Firmenwanden

Die ldee,
Gemiuse und
Krauter an
Haus- und
Firmen-
wanden
vertikal anzu-
bauen und vor
Ort zu nutzen,
wird auf neue
Zielgruppen
wie sSpitaler,
Heime und die
(Gastronomie
ausgeweltet,

Fotos © JoyJoy Visualisierung

Herbios Idee: Ganzjahrig Gemiise und Krauter in Bio-Qualitat
ernten - und das entlang der eigenen Hauswand. Nun soll das
Konzept auf die Gemeinschaftsverpflegung ausgeweitet werden.

Eine weitgehend pflanzenbasierte Erndhrung ist gesund und gut fir die
Umwelt. Gemuse und Krauter zu diesem Zweck selbst anzupflanzen
sowie zu ernten — und das direkt an der eigenen Hauswand, auf Bal-
konen oder (Dach-)Terrassen —, das ist das Konzept von Herbios. Das
Unternehmen verkauft Vertikalgartensysteme und tragt damit — Vertikal-
beet fir Vertikalbeet — zur Umsetzung der Vision einer essbaren Stadt
bei. Die Forderung ,,aws Sustainable Food Systems — explore” mdchte
Herbios jetzt nutzen, um das Konzept auszuweiten. ,,Das vorliegende
Projekt erlaubt uns, unsere Vision auf Betriebe der Gemeinschaftsver-
pflegungsbranche auszuweiten, die ein Viertel der dsterreichischen
Bevolkerung in Unternehmen, Spitélern, Gesundheits- und Pflegeein-
richtungen, Schulen und anderen 6ffentlichen Institutionen mit Essen
versorgen®, erklart Manfred Peritsch, geschéftsfihrender Gesellschafter
bei Herbios. Als Pionier fur vertikale Firmengéarten will Herbios neue
Mérkte erschlieBen und das Konzept kiinftig etwa auch Wellness-Hotels
und der Gastronomie n&herbringen.

Der lokale und vertikale Anbau von Gemduse- und Krautersorten an
Gebaudehdllen ist platzsparend und bendtigt lediglich Sonnenlicht
und Regenwasser. Abfalle und Verpackungen werden vermieden und
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Firmenname

Unternehmensgegenstand

Standort

Mitarbeiter*innen

Website

Herbios Vertikalgarten GmbH
Handel mit Vertikalgartensystemen

Wien
5

https://www.herbios.at
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die Beschaffung von Produkten, die aus fernen Léndern eingeflogen 1. 1.
werden und mitunter einen hohen CO,-FuBabdruck haben, wird obsolet. 6 2 oy 8 2
Zugleich hilft diese Form des Anbaus, Geb&ude im Sommer zu kihlen, '
und die blihenden Gérten sind zudem Nahrungsquellen fir Insekten 7 3.
und férdern die Biodiversitat. 5 3. 4

4. 5 -

Den Unternehmen mdéchte Herbios Komplettldsungen anbieten, die

die Planung, Errichtung und die Inbetriebnahme der Vertikalbeete
beinhalten. Man sorgt flr deren Gestaltung sowie fir die Auswahl und
Lieferung der Pflanzen und stellt das Know-how zur Pflege und Ver-
arbeitung des Gemuses bereit. ,Durch die Férderung wird es uns
moglich, diese Innovation voranzutreiben und mit wesentlichen Stake-
holdern aus der Gemeinschaftsverpflegungsbranche die Voraussetzun-
gen und Barrieren in der Umsetzung zu identifizieren und gemeinsam
Ideen und Lésungsansatze zu entwickeln, um in einem nachsten Schritt
erste Pilotprojekte umsetzen zu kénnen®, sagt Manfred Peritsch.

1. Landwirtschaftliche Produktion

2.Produktion & Verarbeitung

(Industrie & Gewerbe)
3. Vertrieb & Logistik

4. Vermarktung (inkl. GroBhandel,

Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie)

5. Konsum, Endverbraucher*innen

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung
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1. Kreislaufwirtschaft

2. Lebensmittelabfalle und -verluste

3. Transparenz inkl. Digitalisierung

4. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten

5. Verpackung neu denken

6.Regionalitit & regionale Versorgungssysteme
inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle
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~Regionale Gemuseverarbeitung
als Modell fur soziale
Integration

Kaplan Bonetti, ein Vorarlberger Sozialunternehmen, verbindet die
Integration von Langzeitarbeitslosen in einem neuen Projekt mit
der regionalen Verarbeitung von Gemiise.

E| N Mode" Die Kaplan Bonetti gemeinnitzige GmbH unterstitzt Menschen, die

von Wohnungslosigkeit und/oder Langzeitarbeitslosigkeit betroffen sind.
ge_gen L_ang- Ihre Projekte haben zum Ziel, diesen den Wiedereinstieg in den Arbeits-
Zelta rbelts- markt zu erméglichen. Das von der ,aws Sustainable Food Systems —
Iosig keit U nd explore“-Forderung ermoglichte Projekt verbindet seine soziale Mission Firmenname Kaplan Bonetti gGmbH

o . mit einem anderen Problem in Vorarlberg: Es gibt in dem Bundesland £ Unternehmensgegenstand Sozialunternehmen
](UI/ r@g IOﬂa|@S kein regionales Gemuseaufbereitungszentrum. Diese strukturelle Licke é Standort Vorarlberg "—-—'
Gem US@ aus soll nun geschlossen werden, indem eine Gemuseverarbeitung und die Tsi Mitarbeiter*innen 90 (davon im Arbeitsprojekt ca. 60)
\/Ol,aﬂ berg df':lfur bendtigte LOgIS’[I|.( aufgebaut Wfarden.. Ziel ist e§, elne"PIattform far g Website https://www.kaplanbonetti.at
' die Veredelung von regionalem Gemdse, die Verarbeitung fiir GroBab- &
nehmer*innen und die Anlieferung fur die Weiterverwendung in diversen 2

Klchen aufzubauen. Eingestellt werden dafiir langzeitarbeitslose Men- -'-_-|H.r m 1 1 ""i

schen, denen so die Teilhabe an der Arbeitswelt wieder ermdglicht wird. g T3

Der personliche Impuls von Kaplan Bonetti ist es, ,,Menschen durch m
S

eine sinnvolle Aufgabe wieder eine Chance zu geben®, erklart Harald

-

TR

Panzenbdck, Leiter der Arbeitsprojekte.

3
o
2 Das neue Zentrum soll Abnahmemaglichkeiten flr kleinstrukturierte
S Landwirtschaftsbetriebe erméglichen, durch kiirzere Transportwege 1. 1.
% Emissionen sparen und Lebensmittelverschwendung durch bedarfs- 6. 8 2
2 orientierte Bestellung verringern. Die Innovationsleistung des Projekts
besteht dabei in der ,,Sicherung von aufbereitetem Gemuse in der 7 3.
Vorarlberger Gemeinschaftsverpflegung, das lokal produziert wurde®, 5. 3. 4
so Harald Panzenbéck. Die Raumlichkeiten flir das Projekt bestehen in 4. 5. y
Dornbirn bereits. Es gilt nun, Daten und Erfahrungen zu sammeln, das
Sortiment zu bestimmen und die weiteren Partnerschaften zu préazisie-
ren und zu fixieren. Interesse an den Leistungen des sozialen Unter-
nehmens besteht sowohl seitens der Produzent*innen hinsichtlich der 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
Gemuseveredelung als auch von Abnehmer*innen in GroBkiichen und 2.Produktion & Verarbeitung 2. Lebensmittelabfélle und -verluste
Handel, die die regionale Gemiseverarbeitung als Qualitdtsmerkmal (Industrie & Gewerbe) 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
betrachten. 3. Vertrieb & Logistik 4. Verklrzung der Wertschopfungsketten
4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 5. Verpackung neu denken
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 6.Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
5. Konsum, Endverbraucher*innen inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung 7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle
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Cssbare )
Unternehmensgarten

Soilful entwickelt multifunktionale Garten fiir Unternehmen,
um naturbezogene soziale Rdume zu schaffen und die
Mitarbeiter*innenbindung zu starken.

Soilful geht mit einem innovativen Ansatz eine Vielzahl von Problemen
an. Dazu zahlen unter anderem: der mangelnde Bezug zu Produktion

Ess ba re und Konsum gesunder Nahrungsmittel im Unternehmensumfeld,

= == Lebensmittelverschwendung und herausfordernde Arbeitsbedingungen
G_arten fur fur Géartner*innen in der kleinstrukturierten, regenerativen Landwirt-
fr|SChes schaft. Daher ist die Errichtung von essbaren Unternehmensgérten
Buro emuse am Standort von Unternehmen, etwa auf deren D&chern oder Rasen- . ! Firmenname Soilful (in Griindung)

d g[ K J[ flaichen, geplant. ; Unternehmensgegenstand Essbare, multifunktionale Unternehmensgarten

un a ra Ve B e St.andor.t . Wien
Arbe|t8p|atze fur Die Bewirtschaftung der essbaren Garten erfolgt durch professionelle - o Mitarbeiter*innen 3
G ' I’T *! Gartner*innen und folgt den Prinzipien der Marktgartnereien, wo hohe | Website https://soilful.net

a ner |nnen ' Ertrage auf kleinen Flachen erwirtschaftet werden und sowohl der

Boden als auch die Biodiversitat verbessert werden. Mitarbeitende der
Unternehmen koénnen so frisches Snack-Gemiise, Salate und Krauter
fur die Mittagspause ernten oder Gemusekisten fir zu Hause erwer-
ben. Zudem dienen die Garten als Orte der Begegnung, fur Erholung,
Workshops und Firmen-Events. ,,Soilfuls essbare Géarten 6ffnen multi-
funktionale Rdume direkt am Standort von Unternehmen, die soziale
Interaktion fordern, Gesundheit und Wohlbefinden steigern, Kreativitat
und Innovation Raum geben, das Employer Branding verbessern und
nachhaltige Werte integrieren®, erklart Soilful-Co-Grinder Stefan 1.
Faatz-Ferstl. Wesentlich fur dieses Projekt ist der Miteinbezug der

Mitarbeitenden in einen Co-Kreationsprozess, um die Farmen an 6. 2.
lokale Gegebenheiten und Bedurfnisse anzupassen und das Bewusst- 7 3.
sein fUr nachhaltige Erndhrung zu starken. 3. 6 4
4, 5
Ein weiterer Schwerpunkt liegt auf der Schaffung attraktiver Arbeits-
3 platze fir Gartner*innen mit guten sozialen Bedingungen. Letztlich geht
E es auch darum, die Verbundenheit zwischen Mitarbeitenden, Farm und
% Gaértner*innen zu férdern. ,,Unsere Mission ist es, dass sich Menschen 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
i wieder mehr als Teil der Natur verstehen. Durch unsere Erfahrungen 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2. Lebensmittelabfalle und -verluste
kénnen wir Briicken zwischen GemUisebau und Organisationsentwick- 3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
lung bauen, die groBe Potenziale fir Unternehmen und deren regene- 4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten
rative Entwicklung entfalten“, so Stefan Faatz-Ferstl. Eine derartige Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 5. Verpackung neu denken
Verbindung von Lebensmittelproduktion direkt bei Unternenmen und 5.Konsum, Endverbraucher*innen 6. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
sozialen Angeboten im landwirtschaftlichen Kontext ist neu. Das Team 6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
plant dank der ,,aws Sustainable Food Systems — explore“-Férderung, 7. Direkte Produzent’innen-Konsument*innen-Interaktion
das Projekt in einem Pilotgarten zu starten und auch international 8.Neue Organisationsformen und
skalierbare Strukturen zu entwickeln. Im Friihjahr 2025 soll die erste Partizipationsmodelle

Ernteauslieferung stattfinden.

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
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=N moglichst einfacher Zugang
zU lokalen Lebensmitteln

Paradeisa bietet liber ein intelligentes Liefer- und Abholsystem
einen einfachen Zugang zu regionalen Lebensmitteln - nun ist ein
Ausbau der Abholmaérkte geplant.

Regionale Lebensmittelproduzent*innen zu unterstiitzen und deren -
Produkte flir mdglichst viele Menschen — auch im urbanen Raum -
zuganglich zu machen, ist das Ziel des Online-Hofladens Paradeisa.

- iﬁ
»
T e
'

Ska| |erun »,Uns ist es wichtig, uns lokal und saisonal zu erndhren. In unserer Um- . ; o f i
. g gebung werden so viele tolle Lebensmittel von lokalen Kleinbetrieben
elnes hergestellt - diese sind im klassischen Lebensmitteleinzelhandel jedoch A |
Abho I markt_ schwer erhéltlich. Deswegen haben wir Paradeisa gegriindet, damit es #; ’ Firmenname Paradeisa

o wieder einfach ist, natirliche lokale Lebensmittel zum fairen Preis zu o ; Unternehmensgegenstand Online-Hofladen
SyStemS fur bekommen®, sagt Grinder Markus Sitek. Seit finf Jahren ermdglicht J -""F Standort Wien
regyona‘e das Unternehmen Menschen, die Wert auf nachhaltige und regional Mitarbeiter*innen 4

produzierte Lebensmittel legen, genau diese zu erwerben. Die Produkte Website https://paradeisa.at
kénnen online bestellt und danach in einer Abholstation abgeholt
werden — und das meist zu Abhof-Preisen. Paradeisa fordert so die

lokale Wertschdpfung. Zudem wird durch Paradeisa Lebensmittelver- . = .-I!. -
schwendung vermieden, da die Landwirt*innen nur bestellte und bereits E '3

Lepbensmittel.

{ 'Fogd © Genus
it i

bezahlte Waren liefern. Auch Verpackungen werden reduziert.

Paradeisa betreibt derzeit 15 Abholstationen in und um Wien, nun

mochte man das Projekt in neuen Regionen etablieren — und daflr

die Forderung ,,aws Sustainable Food Systems — explore“ verwenden.

»Diese Forderung ermdglicht es uns, unsere Softwarelésung so weiter- 1. 1.

3

g zuentwickeln, dass wir auch Abholmarkte auBerhalb des GroBraums 6 2 8. 2

é Wiens er6ffnen kdnnen. Somit werden in Zukunft noch mehr Menschen

fi von lokalen, unverfalschten Lebensmitteln profitieren und Produzent*in- 7. 3.

é nen fair entlohnt.“ Bis Ende 2024 sollen weitere Abholméarkte entstehen. 5. 3. 4

© .

g 4. 5.

g (f

3 /Z4

g (1R
1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2. Lebensmittelabfalle und -verluste
3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
4.Vermarktung (inkl. GroBhandel 4. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten

. . ,

Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) = verpa_Ckung_n_e_u denken_
5. Konsum, Endverbraucherinnen 6.Regionalitat & regionale Versorgungssysteme

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion
8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
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Klimawandelgnpassung:
Oliven aus Osterreich

Agro Rebels erproben Méglichkeiten der Verarbeitung, Qualitats-
sicherung und Vermarktung von Oliven aus Osterreich - systema-
tisch und wissenschaftlich.

|ﬂﬂOV8TIV6 ! Agro Rebels méchte Bauerinnen und Bauern durch den Anbau exotisch-
Staﬂdard |S|erte mediterraner Obst- und Gemusesorten im Kampf gegen den Klimawan-

und par't|z| paﬂve del unterstiitzen. Mit dem Projekt ,,Olive® betritt man — nach funf Jahren

P der Forschung und Arbeit im Feld — nun auch in der Verarbeitung neues
roze§se Zur Terrain. ,Wir méchten den Klimawandel nicht als Problem, sondern
Etat?l Ierung a.uihballs Cha,nfi so<-:;.hen: Mltdder.n Anftleg c:eDr T(a.n:p:fatl:ren I_asszn Firmenname Agro Rebels - Verein zur Férderung von Klima-
der jungen sie ?I uns jetzt Lliven produzieren-, sagt Laniel Rossier, einer der anpassung in der 6sterreichischen Landwirtschaft

- Co-Grunder von Agro Rebels. Eine heimische Olivenwirtschaft hat 4 A ;

- . . o . o Unternehmensgegenstand Landwirtschaftliche Beratung, Forschung & Entwicklung

OI |Ven viele positive Effekte — sowohl fir die Landwirt*innen als auch fir die S Wien
Branche |n Konsument*innen. Oliven und die daraus gewonnenen Erzeugnisse wie it oitar neon 3

Olivendl sind reich an ungeséttigten Fettsauren, Vitaminen, Mineral-
stoffen und Antioxidantien. Bald kdnnten diese lokal und ,,ab Hain*
bezogen werden. Fur die Landwirt*innen ergeben sich dadurch neue
Einkommensquellen. ,,Olive* leistet einen Beitrag zum Klimaschutz:
Durch die Verklrzung der Lieferkette lassen sich groBe Mengen CO,
einsparen. Zudem férdert der Olivenanbau die Artenvielfalt, schitzt
Okosysteme und lsst sich sehr gut mit anderen Pflanzen wie Wein oder
Krautern kombinieren®, freut sich Dr. Markus Fink, wissenschaftlicher
Leiter von Agro Rebels.

Website https://www.agrorebels.at

Osterreich.

Foto © Agro Rebels

Das Projekt wird aktuell mit 25 Landwirt*innen in fiinf Bundeslandern
durchgefiihrt. Nun missen Mdéglichkeiten der Verarbeitung, Qualitats-

é sicherung und Vermarktung gefunden und getestet werden. ,,Wir haben
P in den letzten fiinf Jahren mitgeholfen, den Oliven-Anbau in Osterreich 7. 3.
:‘? aufzubauen. Jetzt geht es darum, der jungen Branche bei der néchs- 5. 3.
13} . - . 4,
3 ten Herausforderung zu helfen: der Verarbeitung. Damit I6sen wir das 4, 5.
£ ,Bottleneck’ des neuen Sektors — und unterstiitzen dadurch nachhaltig
sein Wachstum®, so Daniel Rossler. ,,Durch die ,aws Sustainable Food
Systems — explore’-Férderung kénnen Verarbeitungsmaoglichkeiten sys-
tematisch und wissenschaftlich erforscht werden. Anstatt in der eigenen 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
Kuche an Insel-Lésungen zu basteln, werden durch einen partizipativen 2.Produktion & Verarbeitung 2. Lebensmittelabfélle und -verluste
Prozess innovative, standardisierte und Open-Source-Produkte fiir die (Industrie & Gewerbe) 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
Branche entwickelt. Gemeinsam mit Bauerinnen und Bauern, Wissen- 3. Vertrieb & Logistik 4. Verklrzung der Wertschopfungsketten
schaftlerinnen und Expert*innen kénnen wir out of the box denken und 4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 5. Verpackung neu denken
zugleich Qualitatsstandards setzen.* Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 6.Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
5. Konsum, Endverbraucher*innen inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung 7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~|m|t\at|ve service
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Gesunde Gemusegerichte
fur Kinder

Entwicklung
eines
gesunden,
pflanzen-
basierten
Speise-
angebots fur
Gastronomie
und den aul3er-
schulischen
Freizeitbereich.
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Mit dem ,,AckerTeller“ bringt das Sozialunternehmen Acker ein
nachhaltiges, pflanzenbasiertes Angebot fiir Kinder auf die
Speisekarten.

Kindern und Jugendlichen mehr Wertschétzung flr Natur und Lebens-
mittel naherbringen ist das Anliegen des in Deutschland, Osterreich
und der Schweiz tatigen Sozialunternehmens Acker. In den Bildungs-
programmen ,,GemuseAckerdemie” und ,AckerRacker” lernen diese,
Gemiuse selbst anzubauen. Dadurch wird der Wert von Lebensmit-
teln erlebbar und deren Verschwendung entgegengewirkt. AuBerdem
kommen Kinder mit unverarbeiteten Lebensmitteln in Berlihrung. Nun
mochte Acker einen Schritt weitergehen: Mit dem Projekt ,,AckerTeller®
soll gesunde und nachhaltige Ernahrung in der Gastronomie und im
auBerschulischen Freizeitbereich — wie in Sportvereinen, Freibad-
Buffets etc. — forciert werden, da dort immer noch fleischlastige,
frittierte und stark verarbeitete Speisen das Angebot dominieren.
»Wenn wir mit Kindern unterwegs sind, gibt es kein gutes Angebot an
gesunden und nachhaltigen Gerichten — das wollen wir &ndern®, erklart
Christoph Musik, Geschéftsfiihrer von Acker Osterreich die Motivation.
Im Rahmen des Projekts ,,AckerTeller” werden standardisierte,
schmackhafte, gesunde und nachhaltige Gerichte mit Gastronomie-
betrieben entwickelt, die Acker in weiterer Folge als Lizenzmodell
vertreibt.

»Mit dem ,AckerTeller wollen wir eine Dienstleistung schaffen, die es
der Gastronomie ermdglicht, gesunde und nachhaltige Gerichte fiir
Kinder als Erlebnis anzubieten®, erklart Katharina Landl, Projektleiterin
des ,AckerTellers“. Das Angebot bietet fiir die Gastronomie zugleich
eine Mdglichkeit, ihre Speisekarte zu erganzen und Unterstiitzung bei
der Vermarktung der Speisen zu erhalten. Aktuell arbeitet Acker an
einem skalierbaren und reproduzierbaren Pilotprojekt aus drei bis flinf
Gerichten, einem Preismodell und an Begleitmaterialien wie etwa Mal-
heften fur Kinder. Das mdégliche zukinftige Geschaftsmodell sieht ein
Lizenzmodell vor, bei dem die Gastronomiebetriebe gegen eine Gebihr
die ,AckerTeller” anbieten kdnnen. Zudem wird pro Gericht an gemein-
nitzige Bildungsprogramme gespendet. Acker prift auBerdem, ob eine
App, in der die teilnehmenden Gastronomiebetriebe aufgelistet werden,
sinnvoll ist. Mit dem Projekt, das dank der Foérderung ,,aws Sustainable
Food Systems — explore” realisiert werden kann, entsteht ein positiver
Impact fir die Gesundheit der Kinder und unsere Umwelt.

Firmenname
Unternehmensgegenstand

1. Landwirtschaftliche Produktion

2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe)

3. Vertrieb & Logistik

4. Vermarktung (inkl. GroBhandel,
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie)

5.Konsum, Endverbraucher*innen

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung

aws Sustainable
Food Systems
Initiative

(]

Acker Osterreich gemeinniitzige GmbH
Bildungsprogramme im Bereich gesunde Erndahrung
und Nachhaltigkeit

Standort Oberosterreich
Mitarbeiter*innen 9
Website https://www.acker.co/Oesterreich
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1. Kreislaufwirtschaft

2. Lebensmittelabfalle und -verluste

3. Transparenz inkl. Digitalisierung

4. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten

5. Verpackung neu denken

6.Regionalitit & regionale Versorgungssysteme
inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle
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Automatisierter Austausch
zwischen Handelspartnertinnen
m Lebensmittelsystem

»DigiRegio“, eine neue App, vereinfacht landwirtschaftliche
o R Geschiftsbeziehungen mittels einer verbesserten digitalen
Bauerliche

. Infrastruktur.
Geschafts-
bezieh ungen Landwirt*innen nutzen mitunter nur einen Absatzkanal und haben

wenige Abnehmer*innen fir ihre Produkte. Die ,LotzApp“, ein Waren-

unte relnander wirtschafts- und ERP-System, wurde speziell auf die Bedurfnisse

\/\/erdeﬂ m|T‘te|S ll'_egt:onalell';tkllelne; AI\(I;teur innen Lm.:erelclzjdbgrtL?r:)dwwts(,jchaf:"ur:d . Firr e B AoiDevab pientGribH
D|g|ta‘|8|erung (,e ensm .epro u. ‘on ZL,jgeS,C niten .un |e.e esonders fur fand- Unternehmensgegenstand Entwicklung und Betrieb der
: wirtschaftliche Betriebe wichtige Funktionen wie etwa das korrekte Cloud-ERP-Software ,LotzApp*
verel ﬂfaC ht Uﬂd Handling von Gewichtsartikeln und Pfand, einfache Waagenanbindun- = 1 = : v
iy Abbild der Leb el beit K o brech __ 4 Standort Oberoésterreich
Wertgchopfungs_ gen, ildung der Lebensmittelverarbeitung, Kommissionsabrechnung s ] Mitathaii Vi an 5

" oder den Betrieb und das Hosting eines Webshops. ,,Mit der App kann
keﬁen \/e rku rZT ein landwirtschaftlicher Betrieb ca. 60 Arbeitsstunden pro Monat
einsparen und so die Kostenstruktur optimieren und die Wettbewerbs-
fahigkeit steigern®, ist Emanuel Becherer, Geschaftsfiihrer des Unter-
nehmens LotzApp, Uberzeugt. Emanuel Becherer wei3 aber auch:
,Damit Bauerinnen und Bauern faire Preise fir ihre Produkte bekom-
men, braucht es andere, direktere und fairere Vertriebswege fiir ihre
Produkte. Das bedeutet, dass viele kleine Betriebe effizient zusammen-
arbeiten miussen.“ Deswegen haben die Entwickler der ,,LotzApp“ nun
»DigiRegio“ entwickelt, eine Schnittstelle, die den Austausch zwischen

Website https://www.lotzapp.at

den Unternehmen und ihren digitalen Systemen erleichtert und dabei 1. 1.
sowohl mit der ,LotzApp*“ zusammenarbeitet per offener Schnittstelle, 6 2 8. 2.
aber auch mit anderen ERP-Systemen koppelbar ist. : :
7 3.
g Um Prozesse effizienter zu gestalten, wird kiinftig der Datenaustausch S.
< , . : . . . . 6. 4
3 zwischen Laden beziehungsweise der Gastronomie und ihren Liefe- 4, 5.
5 rant*innen automatisiert. ,,Damit kleinstrukturierte Betriebe effizient
3 zusammenarbeiten kdnnen, automatisieren wir mit ,DigiRegio‘ die
@ Prozesse und den Datenaustausch zwischen den Betrieben: Bestellung,
Lieferscheine, Rechnungen und vieles mehr. Durch ,DigiRegio‘ werden 1. Landwirtschatftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
Transaktionskosten fast auf null gesenkt, da die notwendigen Daten 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2. Lebensmittelabfélle und -verluste
und Formate standardisiert werden und so systemunabhéngig aus- 3.Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
getauscht und verarbeitet werden kénnen*, erklart Emanuel Becherer. 4, Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4.Verkiirzung der Wertschépfungsketten
Die ,,aws Sustainable Food Systems — explore“-Férderung unterstutzt Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 5. Verpackung neu denken
den Aufbau von ,DigiRegio“. So wird die Effizienz der Betriebe gestei- 5. Konsum, Endverbraucher*innen 6. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
gert, Geschéftsbeziehungen werden auf- und ausgebaut und regionale 6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

7. Direkte Produzent®innen-Konsument*innen-Interaktion
8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~\mmat|ve service

(Logistik-)Netzwerke geschaffen. ,DigiRegio” tragt dazu bei, regionale
Lebensmittelsysteme resilienter zu gestalten.
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direkt zum Koch

Ausbau einer
erprobten
Plattform
zur Direkt-
vermarktung
regionaler
landwirtschatt-
icher Erzeug-
nisse — mals-
geschneidert
auf die Anforde-
rungen der
Gastronomie.

Foto © bueroludwina; Kirstin Hauk

Mit ,,Martas - Gastro“ wird Gastronomiebetrieben der Einkauf
direkt bei landwirtschaftlichen Betrieben deutlich erleichtert.

Seit 2016 nutzen landwirtschaftliche Direktvermarkter*innen die
Software ,Martas”, um ihre Produkte zu vertreiben. ,Wir geben
Akteur*innen, die zusammenarbeiten wollen, ein digitales Werkzeug in
die Hand, um diese Zusammenarbeit einfacher und besser gestalten zu
kénnen. Die Digitalisierung hilft vor allem auch kleineren Betrieben, sich
wieder auf das Wesentliche zu konzentrieren. Hier liegt ein unglaublich
groBes Potenzial“, erklart Bio-Bauer Simon Vetter, Ideengeber und
erster Nutzer des Systems. Ermdglicht wurden so unter anderem Abo-
Modelle, aber auch direkte Kundenbeziehungen, wobei Kund*innen pro
Einkauf auf jeweils nur einen produzierenden Betrieb beschrankt waren
— wie es bei einem klassischen Online-Shop auch Ublich ist. Ist diese
Kundin oder dieser Kunde ein Gastronomiebetrieb, hat sich hier rasch
der Wunsch ergeben, bei mehreren Lieferant*innen aus einer Oberflache
heraus bestellen zu kénnen. Dieses Problem soll nun mit der Erweite-
rung ,Martas — Gastro“ behoben werden.

,Wir kommen aus der Praxis und haben flr die Praxis eine Lésung
gesucht, um die Kooperation zwischen Feld und Teller besser zu ge-
stalten. Initiativen zwischen Gastronomie und Landwirtschaft scheitern
oft an dem fehlenden Bindeglied dazwischen. Genau hier bieten wir
eine praktikable Losung an®, erklart Simon Vetter. ,Martas — Gastro*
denkt die App von Seite der Kund*innen und ihrer Bedurfnisse neu und
zielt darauf ab, das Angebot landwirtschaftlicher Produkte in Einklang
mit der Nachfrage aus der Gastronomie zu bringen und die Zusam-
menarbeit zu erleichtern. Die App optimiert die Wertschépfungskette,
unterstitzt die lokale Landwirtschaft, vereinfacht den Bestellvorgang
entscheidend und nutzt Liefergemeinschaften. Der direkte Vertrieb von
Lebensmitteln aus der Region reduziert auBerdem Transportwege und
die effizientere Lieferkette Lebensmittelverschwendung. ,Wir kénnen
mit der ,aws Sustainable Food Systems — explore‘-Fdrderung noch
mehr auf die besonderen Bedirfnisse der Gastronomie und auch der
Produzent*innen eingehen. Ohne die Férderung ware das in dem Um-
fang nicht méglich“, sagt Simon Vetter.

oludwina

Firmenname
Unternehmensgegenstand
Standort

Mitarbeiter*innen

Website

1. Landwirtschaftliche Produktion

2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe)

3.Vertrieb & Logistik

4. Vermarktung (inkl. GroBhandel,
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie)

5. Konsum, Endverbraucher*innen

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung

Bitbull GmbH

Plattform zur Direktvermarktung
Vorarlberg

3 (im Projekt)
https://www.martas.at

1. Kreislaufwirtschaft

2. Lebensmittelabfalle und -verluste

3. Transparenz inkl. Digitalisierung

4. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten

5. Verpackung neu denken

6.Regionalitit & regionale Versorgungssysteme
inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~\mmatlve service
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-Ur ein gemeinsames
kulinarisches Morgen

Ein
alternativer
Markt fur
nachhaltige
Produkte,
iNterkulturellen
Austausch

und weniger

L ebensmittel-
verschwendung.

Foto © Ramona Heftberger

Der regionale genossenschaftlich organisierte Supermarkt Speis
von Morgen implementiert neue Formate gegen Lebensmittel-
verschwendung und fiir mehr interkulturelle Integration.

Die Speis von Morgen existiert seit 2023 als genossenschaftlicher Su-
permarkt in Innsbruck. Das Team verkauft dort Produkte von regionalen
nachhaltig wirtschaftenden Produzent*innen. Diese erhalten faire Preise
fir ihre Ware und Konsument*innen zahlen nicht mehr als im herkdmm-
lichen Bio-Laden. Nun wollen die Betreiber*innen dartiber hinausgehend
noch stérker an der Bewusstseinsbildung fur gerechte Produktion und
die Verschwendung von Lebensmitteln arbeiten. Lebensmittel, die im
Supermarkt und in benachbarten Gastronomiebetrieben lbrig bleiben,
sollen verarbeitet werden — zu Convenience Food mit dem Namen
»,Produkte von Morgen“ und fiir den lokalen Mittagstisch ,, Tischlein
deck dich“. Dafir existiert durch Kontakte zu Gastronomiebetrieben in
der Umgebung bereits ein relevantes Netzwerk. Unter anderem soll es
Zu einer Zusammenarbeit mit einem Verein kommen, der im Rahmen
eines Deutschtrainings einen interkulturellen Mittagstisch veranstaltet,
wo auch Themen wie Nachhaltigkeit und Lebensmittelverschwendung
behandelt werden.

»Wir wollen gemeinsam mit NGOs und Gastronom*innen im Stadytteil die
Lebensmittelverschwendung einddmmen und damit aufzeigen, wie man
gemeinsam ein Ziel auch wirtschaftlich erfolgreich verfolgen kann®, gibt
Geschaftsfuhrer Vinzenz Mell Einblick in seine Motivation — eine Kombi-
nation aus 6kologischer und sozialer Nachhaltigkeit. Lokale Akteur*in-
nen kénnen den interkulturellen Austausch férdern und im geplanten
Begegnungsraum gesellschaftliche Debatten liber einen nachhaltigen
Lebensstil anstoBen.

Im Zuge einer Pilotphase wird nach der detaillierten Konzeption des
Projekts mit der Bewerbung und Umsetzung des Mittagstisches
begonnen. In der ndchsten Phase will das Team die ,,Produkte von
Morgen® entwickeln, vermarkten und verkaufen. Die ,aws Sustainable
Food Systems - explore“-Forderung erméglicht es, ,,die Koordination
des Projekts zu entlohnen und dartber hinaus eine Anschubfinanzie-
rung in der Umsetzungsphase zu garantieren®, erklart Vinzenz Mell.

Foto © Vinzenz Mell

Firmenname Speis von Morgen eGen
Unternehmensgegenstand Lebensmittelhandel

Standort Tirol
Mitarbeiter*innen 2

Website https://www.speisvonmorgen.at

1. Landwirtschaftliche Produktion

2.Produktion & Verarbeitung
(Industrie & Gewerbe)

3. Vertrieb & Logistik

4. Vermarktung (inkl. GroBhandel,
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie)

5. Konsum, Endverbraucher*innen

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung

aws Sustainable
Food Systems
Initiative

(]
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. Kreislaufwirtschaft

. Lebensmittelabfélle und -verluste

. Transparenz inkl. Digitalisierung

. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten

. Verpackung neu denken

. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme

inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8.Neue Organisationsformen und

Partizipationsmodelle

austria
wirtschafts
service



aws Sustainable
Food Systems — geforderte Projekte 2024.1
explore

MVenr Bio in der
Gastronomie

Gaumen Hoch will einen gastronomischen Wandel hin zu mehr
biologischen Lebensmitteln und Nachhaltigkeit durch direktere

| Beziehungen zwischen Landwirtschaft und Gastronomie
El ne Starke unterstiitzen.
Gemeinschaft
\/Oﬂ Laﬂd\/\” r‘t_ Die Plattform Gaumen Hoch mdchte ein Zeichen fir einen gastro-

nomischen Wandel setzen und zeichnet ihre Mitgliedsbetriebe, die
bestimmte Voraussetzungen erfillen missen, mit einem eigenen Siegel

schaft, Gastro-

nomie u nd KOH - aus: Landwirtschaftliche Betriebe missen zu 100 Prozent biologisch
Sy ment*| NnNen fur arbeiten, bei Gastronomiebetrieben miissen mindestens 30 Prozent
biologische Lebensmittel zum Einsatz kommen. Das Siegel soll Konsu- Firmenname Gaumen Hoch GmbH

den AU Stau SCh ment*innen Orientierung bieten. Entscheidend fiir mehr biologische
U ber d e vera nt- Lebensmittel und Nachhaltigkeit in der Gastronomie ist fir Gaumen

Hoch aber der Beziehungsaufbau zwischen den Mitgliedern, zwischen
wortungsvolle,

. . den landwirtschaftlichen Produzent*innen und der deren Produkte
b|0|og |SChe verarbeitenden Gastronomie. ,Unser Ziel ist es, Direktbeziehungen

Produktion und zu férdern, die Gruppen starker miteinander zu vernetzen und das

Ve I"arbeitu n wechselseitige Verstandnis flreinander zu erhéhen. Das alles mit dem
g klaren Fokus auf qualitativ hochwertige Lebensmittel”, erklart Alexandra

von Lebens- Seyer-Gmeinbauer, Managing-Partnerin bei Gaumen Hoch. So sollen

m itteln. 'Gast'ronomiebetriebe und al:J.Ch Konsume.nt*innen motiviert werden,

ihr Einkaufsverhalten zu verandern, um eine verantwortungsvolle,

zukunftsfahige Lebensmittelproduktion zu férdern.

Unternehmensgegenstand Kommunikation, Verbandstatigkeit
Standort Wien

Mitarbeiter*innen 6

Website https://www.gaumenhoch.at

Foto © Ingo Pertramer

- In dem von der ,aws Sustainable Food Systems — explore“-Férderung 1. 1.
§ unterstitzten Teilprojekt von Gaumen Hoch steht der Community-Auf- 6 2 8. 2
é bau im Vordergrund. Gaumen Hoch sucht die passenden Formate, um
§ den direkten Austausch zwischen den Mitgliedern zu starken. ,,Gaumen 7 3.
s Hoch bringt zusammen, was zusammengehdrt: landwirtschaftliche Pro- 5. 3. 6 4
9 duktion und Gastronomie und Konsument*innen — und das mit hohem 4. i 5. :
oy Qualitatsanspruch. Wir férdern aktiv den (Wissens-)Austausch zwischen __H
E Landwirtschaft und Gastronomie und unterstitzen den Aufbau direkter Qlt“
é Beziehungen®, betont Alexandra Seyer-Gmeinbauer. In Gesprachen
2 mit den Mitgliedern will das Team die speziellen Bedurfnisse und 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
g Herausforderungen im Hinblick auf eine erfolgreiche Zusammenarbeit 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2. Lebensmittelabfélle und -verluste
S beider Seiten ausarbeiten und Best-Practice-Beispiele analysieren. 3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
 © Ein Prozess, in den auch der Input von Initiativen wie Demeter, Verein 4.Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4.Verkiirzung der Wertschépfungsketten
§ der Marktgartnereien, Arche Noah und internationaler Gemeinschaften Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 5. Verpackung neu denken
einflieBen wird. Am Ende stehen Formate, die dauerhaft fir eine bes- 5. Konsum, Endverbrauchertinnen 6. Regionalitét & regionale Versorgungssysteme
sere und direktere Verbindung von Produzent*innen und Gastronomie 6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
sorgen. 7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~Immat|ve service
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Ein starkes Netzwerk
fur Solawis

Die Solidarischen Landwirtschaften errichten in Osterreich

El ne Netz- erstmalig eine Netzwerkstelle, um die zukunftsweisende
WerkSte| Ie Betriebsform der breiten Offentlichkeit bekannt zu machen.

fur den Solidarische Landwirtschaften sind Zusammenschliisse von Produ-
Zusammen_ zent*innen, also landwirtschaftlichen Betrieben, und Konsument*innen,

meist mehreren privaten Haushalten. Alle Mitglieder finanzieren dabei
gemeinsam den Betrieb und die Erhaltung und teilen sowohl Verantwor-

schluss von

5
besteheﬂden tung und Risiken als auch die Ernte und/oder verarbeitete Erzeugnisse. §
SO| IdarlSCheﬂ Da die Kosten im Vorhinein ermittelt werden, konnen die Betriebe mit _% 1 Firmenname Interessensgemeinschaft Solawi Leben
' einem gesicherten Einkommen rechnen und haben die Mdglichkeit, 3 +
Landv\/l rtsch af_ _ . . o . . e Unternehmensgegenstand Vernetzung, Bildung und Vermarktung
nachhaltig zu wirtschaften. Die Produktion ist regional und saisonal. s SolidarischaliAtvir e b
- urch die persdnliche Interaktion und den direkten Bezug entstehen ein (s’ ]
ten, Neugrun Durch die persénliche Interaktion und den direkten Bezug entstehen ei 5% e i
d U ngen U nd besonderes Gejme|.nschaftsgefuhl und ein g'egense.!tlges Lerr'men, welche _,% . T 8
) zur Bewusstseinsbildung rund um nachhaltige Erndhrung beitragen. £ Wi https:/solawi.life
Bildungspro- &3 Vg >
o
[

g ram me . Mit der Errichtung einer in Osterreich bisher nicht existierenden Netz-

werkstelle soll dem Modell nun mehr Aufmerksamkeit zuteil werden.
Tobias Doppelbauer, Mitglied des Projektteams, gibt Einblicke in die
Motivation: ,Wir wollen Osterreichs Netzwerk fiir Solidarische Land-
wirtschaft aufbauen und Solidarische Landwirtschaft in ganz Osterreich
als zukunftsfahige Alternative zum industriellen, erddlbasierten Lebens-
mittelsystem bekannt machen.” Die Netzwerkstelle soll Start-up-Hilfe
fir neue Betriebe bieten, langfristig stabilisierend wirken und Austausch
untereinander und dartber hinaus ermdglichen. ,,Unser Projekt ermdg-
licht Solidaritdt mit und zwischen Landwirtschaftsbetrieben, Konsu-
mierenden und unserer Umwelt auf allen Ebenen. Die Etablierung einer
Netzwerkstelle ermdglicht den nachhaltigen Zusammenschluss der
bestehenden Solidarischen Landwirtschaften, unterstiitzt und hilft bei
Neugriindungen, Bildungsprogrammen und vielem mehr“, erklart
Tobias Doppelbauer.

Eine erfolgreiche Einflhrung der Netzwerkstelle kénnte den AnstoB

Foto © Interessensgem. Solawi Leben

fur weitere ihrer Art geben, das Projekt kann sich also selbst ver- und 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft

die Mitgliederbetriebe bestarken - diese"n Effekt konnte man schon in 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2. Lebensmittelabfalle und -verluste

anderen Landern beobachten. Auch in Osterreich wéchst die Zahl der 3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
Solidarischen Landwirtschaften exponentiell, wie aus den Daten der 4.Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4. Verklrzung der Wertschopfungsketten
bisher ehrenamtlich gefiihrten Interessensgemeinschaft hervorgeht. Die Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) S. Verpackgrlg neu c?lenken

»aws Sustainable Food Systems — explore“-Férderung erméglicht es, 5. Konsum, Endverbraucher‘innen 6. Begmqlahtlat & regionale Vgrsorgungssysteme
eine (iber das ehrenamtliche Engagement hinaus nachhaltige Organisa- 6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion
8.Neue Organisationsformen und
Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~Imt\at|ve service

tions- und Infrastruktur aufzubauen. Dazu soll in einem nachsten Schritt
unter anderem ein Uber Mitgliedsbeitréage finanzierter Verein gegriindet
werden.
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Impulse saen —
Veranderung ernten

Der Ernahrungsrat Wien setzt fir Verdanderungen im Erndhrungs-
system bei Unternehmen an - mit einem modularen Programm fiir
Bewusstseinsbildung und Praxis.

E| N PrOgram m Der Erndhrungsrat Wien, sein Bildungsort WeltTellerFeld, der Zusam-

fur U nte rneh Mmen menhange der Lebensmittelsysteme auf einem Feld erlebbar macht,
und die Unternehmensberatung Konsultori haben sich zusammenge-

und deren schlossen, um einen Beitrag zur Veranderung der Erndhrungssysteme

Mog ‘ |Chl’<e|ten , zu leisten und dafir Impulse im Arbeitskontext zu setzen. Sie wollen

ZU el ner Unternehmen auf dem Weg von der ersten Beschéaftigung mit dem Firmenname Verein zur Unterstiitzung des Erndhrungsrates Wien

V Thema Erndhrungssystem bis zur Erndhrungsumstellung oder anderen 1] Unternehmensgegenstand Vernetzungsplattform, Biirger*innenbeteiligung
erbesserung passenden Handlungsoptionen innerhalb des Betriebs begleiten. und Projektentwicklung

des Ernah- slch bin zutiefst davon Uberzeugt, dass komplexe Herausforderungen — Standort Wien

Mitarbeiter*innen 5 (im Projekt)
Website https://welttellerfeld.at
https://ernaehrungsrat-wien.at

wie sie vielfach im und rund um das Erndhrungssystem auftreten — nur
rungssystems

) dann gemeistert werden kdnnen, wenn verschiedene Akteur‘innen
b@lzutrageﬂ . kooperieren. Das muss gut geplant und organisiert sein®, erklart
Michael Kubiena von der Unternehmensberatung Konsultori und
Mitglied im Ern&hrungsrat Wien.

Foto, © WeltTellerFeld

Das Thema Ernahrung im eigenen Unternehmen oder in der eigenen
Organisation und seine Verbindung zum globalen Lebensmittelsystem
sollen so vermittelt werden, dass die Relevanz greifbar wird, Hand-
lungsmotivation entsteht und nachhaltige Veranderung erzielt wird.
Das Informationsangebot muss niederschwellig und sowohl inhaltlich
als auch emotional erfahrbar sein, damit auch jene sich angesprochen
fuhlen und davon profitieren, die bislang wenig BerUhrungspunkte mit
der Thematik hatten. MaBnahmen werden nicht Top-down vorgegeben,
sondern Mitarbeitende werden in die Erarbeitung von Vorschlagen
miteinbezogen. ,Wir gestalten im Innovationsprozess kollaborativ Er-
fahrungsraume, in denen Handlungsoptionen entwickelt und anschlie-

§ Bend als Transformationsimpulse in die Unternehmen getragen werden.

% Durch die hohe persdnliche Relevanz bleiben die Mitarbeiter‘innen lang-

= fristig dran®, ist Anna-Maria Krulis vom Ern&hrungsrat Wien und dem

3 S WeltTellerFeld tberzeugt. 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft

é 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2. Lebensmittelabfalle und -verluste

= In einem ersten Schritt werden Pilotversuche mit Unternehmen durch- 3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
gefiihrt, um ein modulares Programm auszuarbeiten. ,Die Entwicklung 4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4. Verklrzung der Wertschopfungsketten
eines Programms, das tiefgreifende Transformationsimpulse schafft, Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 5. Verpackung neu denken
braucht Zeit. Die ,aws Sustainable Food Systems — explore‘-Férderung 5.Konsum, Endverbraucher*innen 6. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
ermdglicht uns, das Programm auf die unterschiedlichen Beddirfnisse 6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

abzustimmen, zu erproben und anzupassen®, betont Charlotte Kottusch /. Direkte Produzerjt*inn-en—Konsument*innen—lnteraktion
vom WeltTellerFeld und dem Ern&hrungsrat Wien. Weitere Ziele sind der 8.Neue Organisationsformen und

Ausbau eines Netzwerks von Partner*innen fur die Umsetzung, die Er- PartiZipationsmOde"e

arbeitung einer Kommunikationsstrategie, Organisationsgestaltung und

die Entwicklung eines Businessplans, um das Programm langfristig fur )
) . aws Sustainable austria
Unternehmen zugénglich zu machen. Food Systems wirtschafts
N

Initiative service
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Die Menschen und Geschichten
hinter unserem Essen

,Glokale*
Perspektiven
auf die Lebens-
mittelproduktion,
die Dialog und
Innovation rund
um unser Essen
fordem.,

Fotos © BauertothePeople; Felice Drott

BauertothePeople erweitert mit ,Glokale Perspektiven — Das
Wissen der Anderen“ seinen Radius und blickt international
hinter die Kulissen der Lebensmittelproduktion.

Die Starken von BauertothePeople liegen darin, unvoreingenommen
Wissen aus verschiedenen Perspektiven bereitzustellen und den
Austausch zwischen gesellschaftlichen Gruppen zu férdern. Frei nach
dem Motto: Beim Reden und Essen kommen die Leute zusammen.
Umso wichtiger ist es, das Reden Uber Essen zu forcieren. Das hat

sich BauertothePeople zum Ziel gesetzt: Die Medienplattform schafft
Raume fir Dialoge rund um Lebensmittel, Menschen und Landwirt-
schaft — und das mittels unterschiedlicher Formate wie einem Podcast,
Blchern, Reportagen, Videos, Interviews und Events wie den Tafelrun-
den. ,Vertrautes konstruktiv hinterfragen und neue Ideen sammeln. Und
immer davon ausgehen, dass mein Gegenliber Recht haben kdnnte.
Dadurch entstehen Aha-Momente vulgo transformative Impulse®, erklart
Griinder Wilhelm Geiger, Head of Vorwartsscheitern und Chef von Allem
bei BauertothePeople.

Bisher lag der inhaltliche Fokus auf Osterreich und Deutschland, nun
mochte man mit ,Glokale Perspektiven — Das Wissen der Anderen*

den Fokus um andere Lander auch auBerhalb Europas erweitern und
deren Landwirtschaften und Nahrungsmittelsysteme beleuchten. Die
neue, internationale Sendereihe integrierte sich nahtlos in das Angebot
der Plattform. Die bestehenden Perspektiven werden um Einblicke aus
anderen Teilen der Welt erweitert. Einblicke in verschiedene globale Zu-
gange sollen kritisches Denken und einen reflektierten Umgang férdern.
Zugleich entsteht die Mdéglichkeit, die eigene Marke BauertothePeople
zu starken und neue Mitglieder und Partner*innen zu finden. ,Die Welt
wird nicht jeden Tag véllig neu erfunden. Oft sind es nur kleine Anderun-
gen, dreimal ums Eck gedachte Praktiken oder andere mentale Zugéange,
die einen kleinen Funken ztinden. Diese Impulse sammeln wir global
und stellen sie lokal zur Verfigung®, so Wilhelm Geiger. ,Je weiter diese
Orte kulturell und geografisch von uns Vertrautem entfernt sind, desto
besser”, fligt er ergédnzend hinzu. BauertothePeople leistet einen Beitrag
fur eine transparente, bewusste und zukunftsfahige Lebensmittelwirt-
schaft — und kann dank der Férderung ,aws Sustainable Food Systems —
explore“ deutlich wachsen.

Foto © Ba&rt-othePeople

Firmenname BauertothePeople (B2P)
Unternehmensgegenstand Content Creation, Medienplattform, Journalismus

Standort Wien
Mitarbeiter*innen 2

Website https://www.bauertothepeople.at

1. Landwirtschaftliche Produktion

2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe)

3. Vertrieb & Logistik

4. Vermarktung (inkl. GroBhandel,
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie)

5.Konsum, Endverbraucher*innen

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung

aws Sustainable
% Food Systems
év Initiative

’Q

.Kreislaufwirtschaft
. Lebensmittelabfélle und -verluste
. Transparenz inkl. Digitalisierung
. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten
. Verpackung neu denken
. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion
. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle
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Die grol3e
Gemuserettung

Das Unternehmen Naturfrucht setzt mit ,Wunderdinger” in
Partnerschaften auf die innovative Verwertung von Gemiise mit

E| ne Schonheitsfehlern und schafft gemeinsam neues Wissen.
UngeﬂUtZJ[e Im groBen Stil und professionell aufgesetzt Lebensmittel zu nutzen,
R@SSOU rce : die bisher weggeworfen wurden, das ist die Idee des Projekts ,Wunder-

- dinger” der Naturfrucht GmbH, die selbst seit vielen Jahren auf dem
Innovatl_ve Bio-Lebensmittelmarkt tétig ist. Konkret soll Gemise der Klassen 2 und
Vera rbeltungs- 3, welches oft nur optische Mangel aufweist und direkt auf dem Feld

m eth Od e n un d entsorgt wird, weiterverarbeitet werden. Dazu werden Konzepte zur

PaﬁﬂerSChaﬁeﬂ Vermarktung und Verarbeitung entwickelt - zu Produkten wie Suppen, j ; Firmenname Naturfrucht GmbH
Saften oder Gemusepulver. ,,Der Antrieb fir das ,Wunderdinger‘-Pro- : Unternehmensgegenstand Lebensmittelproduktion
fur Gemuse m |J[ jekt kam aus dem Wunsch, etwas gegen die immense Lebensmittel- w il T gt Standort Niederdsterreich
O DJU Schen verschwendung zu tun, die ich in meiner Arbeit tdglich beobachte. Es ' Mltarl?elter*lnnen 4 ;
geht darum, den Wert von Lebensmitteln, die oft nur aufgrund ihrer 3 " Website https://www.wunderdinger.at
Feh|el’ﬂ . Optik aussortiert werden, wiederherzustellen und zu zeigen, dass diese

Ressourcen eine zweite Chance verdient haben“, erklart Robert Holzer,
selbst Bio-Bauer und Nachhaltigkeitsunternehmer.

Fur das Projekt soll eng mit diversen Partner*innen kooperiert werden.
Wesentlich bei der Zusammenarbeit ist die geplante Blindelung an
Ressourcen und Wissen, um neue Verarbeitungsmethoden zu ent-
wickeln und die nétige Logistik zu optimieren. Aktuell vertreibt Natur-

]
'é" frucht unter der Marke ,Wunderdinger” eine Kirbissuppe im Glas aus
-% geretteten Hokkaidokuirbissen. Geplant ist eine Ausweitung auf andere 1. 1.
@ Gemusesorten wie Karotten sowie die Entwicklung neuer Produktlinien 6 2 8 2.
< - etwa eingelegtes Gemuise oder Gemiisepulver. ' '
% 7 3.
? Mit der Konzeption innovativer Produktlinien besteht das Potenzial, S. 3. 6 4
I neue Marktsegmente und Geschéaftsmodelle zu erschlieBen und die 4, ’ 5
a% Akzeptanz geretteter Lebensmittel in der Gesellschaft zu verstarken. r
§: So kénnen ungenutzte Ressourcen wieder in den Konsumekreislauf
:S eingefuhrt und Lebensmittelverschwendung kann verringert werden
g - und das wird dank der ,aws Sustainable Food Systems — explore*- 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
3 Forderung moglich, wie Robert Holzer ausfiihrt: ,,Durch die Forderung 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2.Lebensmittelabfille und -verluste
& konnten wir innovative Verarbeitungsmethoden entwickeln und ein 3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
starkes Netzwerk fir die Lebensmittelrettung aufbauen. Die finanzielle 4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4. Verklrzung der Wertschdpfungsketten
Hilfe hat es uns ermdglicht, die notwendige Infrastruktur und Partner- Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 5. Verpackung neu denken
schaften zu schaffen, um das Potenzial von GemUse der Klassen 2 und 5. Konsum, Endverbraucher*innen 6. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
3 voll auszuschépfen.* 6.Lebensmittelabfallverwertung, inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

-~

. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion
8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
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KreislaufschlieBung



aws Sustainable
Food Systems —
explore

geforderte Projekte 2024.1

Index fur die Leistbarkelt
nachhaltiger Lebensmittel

Ein Index

fur die
Darstellung
der Leist-
barkeit klima-
freundlicher

L ebensmittel,
um den Diskurs
Uber nachhaltige
Ermnahrung
voranzubringen.

Fotos © Freepik; WWF Osterreich

Ein vom WWF Osterreich neu entwickelter Index soll leicht
verstdndlich die Finanzierbarkeit von gesunden sowie umwelt-
und klimafreundlichen und gesunden Lebensmitteln darstellen.

Tipps fur ein nachhaltiges Leben sind vor allem dann sinnvoll, wenn

sie fur méglichst viele Menschen auch umsetzbar sind: ,Empfehlungen
fur ein nachhaltiges Leben missen immer auch die Lebensrealitéat der
Menschen berilicksichtigen. Lebensmitteln kommt in diesem Zusam-
menhang eine groBe Bedeutung zu. Daher ist die Leistbarkeit von nach-
haltigen und gesunden Lebensmitteln ein wichtiges gesellschaftliches
Thema, welches im System gedacht werden sollte”, sagt Pegah Bayaty,
Projektmanagerin Nachhaltige Ernahrung beim WWF Osterreich. Der
WWF Osterreich plant, einen Index zu entwickeln, der ein eventuelles
Auseinanderdriften des Preises nachhaltiger und gesunder Lebensmittel
und des verfligbaren Haushaltsbudgets darstellt. ,Der Index bringt die
Schere zwischen dem verfligbaren Haushaltseinkommen und den Kos-
ten fir nachhaltige und gesunde Erndhrung mit einer einzigen Zahl auf
den Punkt. Damit wird es méglich, das Thema ,Leistbarkeit von nach-
haltiger und gesunder Ernahrung in Osterreich leicht verstandlich in die
Medien sowie in die Besprechungsraume von Politik und Wirtschaft zu
bringen®, ist Michael Jurczak, Marketingmanager beim WWF Osterreich
Uberzeugt.

Unterstltzt durch die ,,aws Sustainable Food Systems — explore“-For-
derung, kann eine wissenschaftlich fundierte Zusammenarbeit zwi-
schen dem WWF Osterreich und dem Forschungsinstitut FiBL realisiert
werden, um diesen Index auf Basis von Warenkorbstudien zu entwi-
ckeln. Der Index schlieBt eine Wissenslicke und bildet ein effektives
Werkzeug, um einen Diskurs zwischen der Zivilgesellschaft, Wirtschaft
und Politik anzustoBen. Das Projekt trédgt dazu bei, die Entwicklung hin
zu einer gestinderen, umwelt- und klimafreundlichen sowie erschwing-
lichen Erndhrung fur die gesamte Gesellschaft zu férdern.

Foto © Freepik

Firmenname
Unternehmensgegenstand

Mitarbeiter*innen

WWEF Osterreich
Naturschutz
Standort Wien

2 (im Projekt)

Website https://www.wwf.at

1. Landwirtschaftliche Produktion

2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe)

3. Vertrieb & Logistik

4. Vermarktung (inkl. GroBhandel,
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie)

5.Konsum, Endverbraucher*innen

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung

aws Sustainable
Food Systems
Initiati

» nitiative

1. Kreislaufwirtschaft
2. Lebensmittelabfélle und -verluste

3.Transparenz inkl. Digitalisierung
4. Verklrzung der Wertschopfungsketten
5. Verpackung neu denken
6. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion
8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

austria
wirtschafts
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Die Ruckkenhr der
Frischpilze

4

Hut & Stiel entwickelt mit seinem ,,Pilz-Loop* einen F oc

geschlossenen Kreislauf fiir Speisepilze, um Verpackungs- ("‘ - }

sowie Lebensmittelabfall zu vermeiden. L e -
r..\"b i

Das Wiener Unternehmen Hut & Stiel ist seit 2015 fur Pilzprodukte — S o
E||q |_O |SJ[||,<_ bekannt. Diese wurden anfangs auf wiederverwendetem Kaffeesatz S ¥

" ! gezlichtet und wachsen heute bio-zertifiziert auf Stroh, S&dgespénen
SyStem fur d |e oder auch Kleien. Pilze sind unter anderem ein beliebtes Element in

RUCkna.hme fleischloser Ernahrung.
und Weiter-

A

ve rarbei t Nun will das Team einen Schritt weitergehen und aufbauend auf seinem % Firmenname Hut & Stiel GmbH
. u ng bestehenden Know-how ein neuartiges Logistiksystem fir Speisepilze ﬁ Unternehmensgegenstand Lebensmittelproduktion
VON Spe|sep| |Zeﬂ starten: den ,,Pilz-Loop*. Ein hoher Anteil von Speisepilzen wandert g St.andor.t ' Wien
|m Lebensm rttel B direkt vom Lebensmitteleinzelhandel in den Mdll. Dies verursacht groBe & Mltarl?elter*lnnen 11 ,
. Mengen an Lebensmittel- und Verpackungsabféllen. Der ,,Pilz-Loop“ £ Website https://www.hutundstiel.at
e| ﬂZ@| haﬂd6| . bietet hier eine nachhaltigere Lésung: Der Lebensmittelhandel wird %
direkt mit Frischpilzen beliefert und nicht verkaufte Ware wird wieder 2

zurlickgenommen. Nach einer Qualitatskontrolle werden aus den retour-
nierten Pilzen neue, haltbare Produkte gemacht, darunter etwa Wirstel
oder Pilz-Pesto. ,Es ist das erklarte Ziel von Hut & Stiel, den Konsum
von Pilzen zu erhdhen - das geht nur, wenn Konsument*innen eine
Top-Qualitét in den Geschéften finden. Und genau hier méchten wir

mit ,Pilz-Loop’ ansetzen®, erklart Griinder und Geschaftsfihrer Manuel

Bornbaum.
9] 1 1
g Dafur entwickelt Hut & Stiel ein effizientes Logistiksystem und eine 6 2 8 2
g optimierte Verpackung fir Frischpilze gemeinsam mit Partner*innen wie
§ der Veloce Liefert GmbH und Designerin Gerlinde Gruber. Hut & Stiel 7. 3.
g ist aktuell mit mehreren potenziellen Partner*innen im Gesprach — die 3. 6 4
; Pilotphase des ,,Pilz-Loop“ ist zum Start der Pilz-Saison im Herbst 2024 4, ’ 5
% geplant. ,Die Herausforderungen von ,Pilz-Loop’ sind vor allem eine
K komplexe Logistik sowie eine optimale und im besten Fall wiederver-
g wendbare Verpackung. Durch die ,aws Sustainable Food Systems —
g explore’-Férderung kdnnen wir uns in diesen Bereichen weiterentwickeln 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
$ und gemeinsam mit unseren Vertriebspartnerfinnen eine Pilotphase 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2.Lebensmittelabfélle und -verluste
w starten, um ausreichend Daten zu sammeln, die zeigen werden, ob 3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
,Pilz-Loop’ im groBen Rahmen umsetzbar ist.” 4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4. Verktrzung der Wertschopfungsketten
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 5. Verpackung neu denken
Wenn dieses innovative Projekt gelingt, sieht Hut & Stiel groBes 5.Konsum, Endverbraucher*innen 6. Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
Potenzial fiir die Verringerung von Lebensmittelverschwendung. 6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

-~

. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion
8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~In|t\at|ve service

In weiterer Folge kénnte die Idee auch flr andere Produkte mit
vergleichsweise kurzer Haltbarkeit genutzt werden.
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Marktgartnereien
verwurzeln

Regionale Gemiiseversorgung ressourcenschonend auf kleinster
Flache - das erméglichen Marktgéartnereien. GRAND FARM moéchte
diese Art der Landwirtschaft 6sterreichweit ausbauen.

Dem Anbau von Bio-Lebensmitteln und der dazu begleitenden Forschung
Reg lonale hat sich die GRAND FARM als Forschungs- und Demonstrationsbauern-
Gem US@‘ hof verschrieben. Griinder Alfred Grand und sein Team sind der Ansicht,

dass die groBten Herausforderungen unserer Zeit — Welterndhrung,

\/e rsorgu ﬂg Klima-, Umwelt- und Artenschutz — nicht von der Wissenschaft alleine,
\/\/| rd d UrCh d|e sondern nur von allen Bevdlkerungsgruppen gemeinsam geldst werden Firmenname Alfred Grand - GRAND FARM
- koénnen. Selbst betreibt man seit 2019 mit dem GRAND GARTEN eine E Unternehmensgegenstand Anbau und Vermarktung von Lebensmitteln,
Etabl Ieru ng Marktgartnerei. ,,Die Marktgartnerei ist ein zukunftsfahiges Food I Forschung und Demonstration zu zukunftsfahigen
von Markt- System, welches regenerierend auf das Klima, die Artenvielfalt und Lebensmittelsystemen
g artn ereien S)I:) ;Jl;::iv:: Wll’k.t'. Damlt nicht nu.r dlle Gesellschaft'von dleser"Art.der | . St.andor.t » ngdero§terrelch
profitiert, méchten wir die Rahmenbedingungen fiir die Mitarbeiter*innen 4 (im Projekt)

geSJ[arKJ[ Marktgéartnerinnen verbessern®, erlautert Alfred Grand das Anliegen. » . Website https://www.grandfarm.at

Diese Form der Landwirtschaft findet auf kleinsten Flachen — meist
unter 10.000 m? — und mittels Handarbeit statt. Die Produkte werden
direkt an die Konsument*innen und an die Gastronomie vertrieben. Die
Bewirtschaftung zeichnet sich dabei durch mehrere Eigenschaften aus:
GemUse und Krauter werden in groBer Vielfalt (und oft biologisch)
angebaut — und das ohne Maschineneinsatz. Damit nicht genug: Markt-
gértnereien regenerieren den Boden, halten Wasser und Luft sauber
und produzieren wenig MUll. Sie schaffen Arbeitsplatze in Iandlichen
Regionen, sind krisensicher und bringen Produzent*innen und Konsu-
ment*innen zusammen. Alfred Grand mdchte die ,,aws Sustainable

Fotos © Grand Farm

Food Systems - explore“-Forderung nutzen, um die Rahmenbedingun- 7 3.
gen zu eruieren, die eine langfristig erfolgreiche Fiihrung von Markt- 5. 3. 4
gértnereien ermoglichen. ,Die Innovation des Projekts besteht darin, 4, 5. y
eine Taskforce mit Entscheidungstrager*innen zu grinden und die
Rahmenbedingungen fur ein System zu schaffen, das es 50 Jahre lang
nicht gegeben hat”, sagt Grand. Die Vision der GRAND FARM: Im Jahr
2035 soll in jeder groBeren Gemeinde eine Marktgéartnerei zur lokalen 1. Landwirtschaftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
Gemuseversorgung beitragen. 2.Produktion & Verarbeitung 2. Lebensmittelabfélle und -verluste
(Industrie & Gewerbe) 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
3. Vertrieb & Logistik 4. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten
4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 5. Verpackung neu denken
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 6.Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
5. Konsum, Endverbraucher*innen inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme
6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung 7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion

8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~Immat|ve service
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Blo-Krauter und -Gemuse
aus dem Container

Farmionic entwickelt eine Méglichkeit, in einem Container
Bio-Krauter und -Gemiise anzubauen, und setzt dabei auf KI,
Ressourceneffizienz und Standortunabhangigkeit.

Farmionic hat das Ziel, autark Krauter und Gemiuse in Bio-Qualitat
anzubauen - und zwar in an beliebigen Stellen aufbaubaren voll-
automatischen Farmcontainern, direkt dort, wo sie bendtigt werden.
»Der personliche Impuls entstand aus dem tiefen Wunsch, eine nach-

E| n \/O‘ |auto— haltige und lokale Lésung fur die Lebensmittelversorgung zu entwickeln.
maJ[lSler-ter Die Idee, frische Produkte direkt vor Ort anzubauen und anzubieten, :
COHJ[BJ ﬂer Z|eht wurde durch die Erkenntnis inspiriert, wie viel Energie und Ressourcen Firmenname FARMIONIC
in Ublichen Lieferketten verschwendet werden — besonders in den Unternehmensgegenstand Maschinenbau
daﬂ |/< ROboti k Wintermonaten, wenn wir stark von Importen abhéngig sind*, erklart Standort Tirol
Grlnder Stefan Gritsch. Mitarbeiter*innen 3

und Kl autonom

Pﬂaﬂzeﬂ g TOB . Die Container kdnnen gegentiber der herkdmmlichen Landwirtschaft
eine ganze Reihe an Vorteilen vorweisen: Durch den Kl-unterstitzten
Aufbau kann hochgradig effizient gearbeitet werden, durch die Verbin-
dung mit einem Webshop wird immer nur das angebaut, was auch tat-
séchlich bestellt wird. Dartber hinaus werden Energie und Ressourcen
- durch intelligente Systeme schonend eingesetzt: Das Team plant etwa
h eine Bewéasserung durch Regen- oder Kondenswasser und die Ausstat-
tung mit PV-Paneelen. Durch die Teilverglasung erhalten die Pflanzen
- v e hw einerseits Licht, auBerdem bietet sie Kund*innen und Interessierten
s Y Transparenz. Diese kaufen und bezahlen das Gemuse und die Krauter 1. 1.
? Uber ein Display direkt am Containerautomaten. ,Die Verwendung
recycelter Papierschalen und die Riicknahme unverkaufter Pflanzen
zur Weiterverarbeitung in Senf, Pesto und Ol folgt dem Zero-Waste-

Website https://www.farmionic.at

Foto © Amt

Gedanken. Zudem minimiert die robotergesteuerte Produktion den 3. 4
2 Energieverbrauch, wodurch das Projekt eine umweltfreundliche, lokale 4, 5. y
é und effiziente Lebensmittelproduktion ermdéglicht”, betont Stefan
° Gritsch.
N
2 "
5 Das Konzept ist in Osterreich neu — vergleichbare Anbieter arbeiten 1. Landwirtschatftliche Produktion 1. Kreislaufwirtschaft
_ é handisch oder ohne Bio-Zertifizierung. Ein erster Test-Container, in 2. Produktion & Verarbeitung (Industrie & Gewerbe) 2. Lebensmittelabfélle und -verluste
“ '-@5 dem Microgreens wie Kresse angebaut werden, existiert bereits. Die 3. Vertrieb & Logistik 3. Transparenz inkl. Digitalisierung
8 »,aws Sustainable Food Systems — explore“-Férderung soll nun den Bau 4. Vermarktung (inkl. GroBhandel, 4. VerkUrzung der Wertschdpfungsketten
2 eines vollstéandigen Prototyps erméglichen, der in unterschiedlichen Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie) 5. Verpackung neu denken
Szenarien getestet wird. 5.Konsum, Endverbraucher*innen 6.Regionalitat & regionale Versorgungssysteme
6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung inkl. stadtischer Lebensmittelsysteme

7. Direkte Produzent*innen-Konsument*innen-Interaktion
8. Neue Organisationsformen und Partizipationsmodelle

aws Sustainable austria
Food Systems wirtschafts
~\mmat|ve service
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Digitale Obstlandkarte bietet
Orientierungshilfe

Marry the berried ice tea entwickelt eine Kl-gestiitzte Landkarte,
die produzierenden Unternehmen die Suche nach verfiigbaren

|:)|at-tfo m Zur Rohstoffen erleichtert.

Ressourcen = Das Grazer Unternehmen Marry the berried ice tea produziert seit 2018
Suche fur Eistee mit Beeren aus der Steiermark. Griinder David Prott stand be-
Sta rt u S sonders zu Beginn vor groBen Herausforderungen: ,,Wo finde ich
p steirische Friichte von hoher Qualitat und welche Saftmanufaktur kann

U nd andere meinen eigens entwickelten Prozess optimal umsetzen? Als aktiver Teil
prod uz|erende der Start-up-Szene ist mir aufgefallen, dass viele Food-Start-ups mit
B ' b ' d ahnlichen Problemen zu kdmpfen haben.“ Gehaufte Anfragen, wo be-

etﬂe e 1N er stimmte nachhaltige Rohstoffe fiir Produkte zu finden sind, gaben den
|_e b@ﬂgm |J[J[@| - AnstoB fur das Projekt ,DiNaResMa*, kurz fur Digital Natural Resources
i nd u SUI@ U nd Map, also eine interaktive Ressourcen-Plattform fir Lebensmittelzutaten.

7 . Sie soll Orientierung bieten, wo welche Rohstoffe nachhaltig erhaltlich
daru ber h|ﬂaUS sind, und neuen Start-ups den Einstieg in die Branche erleichtern. Die-
ser Informationsaustausch soll auch fir Produzent*innen neue Absatz-
moglichkeiten erdffnen — etwa im Kosmetikmarkt, der Rohmaterialien
aus Obst(-teilen) bendtigt — und so ermdglichen, Wert aus ungenutzten
Abfallprodukten zu schépfen.

Die editisn
Hageral Boe-d T
Oy disr Soemsrmminri

Der Begriff ,,Ressource* ist dabei weit gefasst und umfasst etwa auch
Maschinen oder Blutenpflanzen. Innovativ ist dabei auch die Méglich-
keit, nach Rohstoffen ausgehend vom finalen Produkt suchen zu
kénnen. Kl soll dabei die leicht verstéandlichen Vorschlage erarbeiten.
So will die Plattform kleinere, nachhaltig wirtschaftende Produzent*in-
nen unterstitzen und ihre Erfahrung und ihr Wissen weitervermitteln.
»Mithilfe der ,aws Sustainable Food Systems — explore‘-Férderung kann
ein erster Prototyp entwickelt werden und dabei unterstlitzen, Rohstoffe,
Unternehmen, aber auch Landwirt*innen online sichtbar zu machen und
damit Anbieter*innen mit Nachfragenden zu verknipfen®, erklart David
Prott. Bei Erfolg sieht das Team das Projekt auch als lber die Lebens-
mittelindustrie hinweg anwendbar, beispielsweise bei Holz und Baum-
bestédnden.
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1. Landwirtschaftliche Produktion
2.Produktion & Verarbeitung

(Industrie & Gewerbe)

3. Vertrieb & Logistik

4. Vermarktung (inkl. GroBhandel,
Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie)

5. Konsum, Endverbraucher*innen

6. Lebensmittelabfallverwertung, KreislaufschlieBung
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Marry the berried ice tea GmbH

Herstellung und Verkauf von Erfrischungsgetrénken
Graz
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Ressourcenschonende
Proteine aus CO,

Nachhaltige
Protein-
produkte aus
industriellem
CO, zum Einsatz

N Lebensmitteln.
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Econutri nutzt industrielles CO, zur nachhaltigen Herstellung von
Proteinen - nun auch fiur Nahrungsmittel.

Beim steirischen Unternehmen Econutri werden Proteine aus Kohlen-
dioxid (CO,) hergestellt — der Schliissel dabei sind spezielle Bakterien:
Die Mikroorganismen nutzen CO; als primére Kohlenstoffquelle und
produzieren daraus proteinhaltige Biomasse. Essenziell flir den genutz-
ten Gas-Fermentationsprozess ist zudem Wasserstoff, der aus erneuer-
baren Energien bezogen wird. Econutri verwendet dafiir einen selbst
konzipierten Gas-Fermenter, um optimale Bedingungen zu schaffen.
»Wir méchten einen Beitrag leisten, um die Produktion von Lebens-
mitteln nachhaltiger zu gestalten, und bedienen uns dafiir modernster
Technologie und faszinierender Organismen, die die Eigenschaft haben,
sich ausschlieBlich von CO,, Wasserstoff, Sauerstoff und Stickstoff zu
ernahren und daraus wertvolle Proteine herstellen®, erklart Griinderin
und CEO Verena Schwab.

Der Prozess fiur die Herstellung der Proteine ist besonders nachhaltig
und ressourcenschonend. Obwohl Guter aus Kohlendioxid kein neu-
artiges Konzept sind und auch bereits an Proteinen aus CO, geforscht
wird, konnte bisher kein marktreifes Produkt umgesetzt werden.
Econutri entwickelt innovative und effektive Prozesse, um eine kosten-
effiziente Produktion zu ermdéglichen. Econutri ist es bereits gelungen,
Proteine fur die Futtermittelproduktion zu erzeugen, die erfolgreich in
Studien an der Veterinarmedizinischen Universitat Wien getestet wur-
den. Eine weitere Studie zur Eignung als Futter fir Haustiere ist aktuell
geplant. Im nachsten Schritt will das Unternehmen die Biomasse zu
lebensmitteltauglichen Proteinzutaten weiterverarbeiten. Diese Produkte
sollen die wachsende globale Nachfrage nach alternativen Protein-
quellen in Lebensmitteln decken und die schadlichen Umweltauswir-
kungen herkdmmlicher Produktionsmethoden reduzieren und weniger
Ressourcen verbrauchen. Die Unabhangigkeit von landwirtschaftlichen
Produkten ist dabei ein groBer Vorteil. Die Nutzung von industriellem
CO, ermdglicht dartiber hinaus einen geschlossenen Kreislauf und die
Verwendung von Emissionen als wichtige Ressource. ,Durch die ,aws
Sustainable Food Systems — explore’-Férderung wird es uns ermdg-
licht, die notwendigen Entwicklungsschritte im Bereich der Lebensmit-
teltechnologie voranzutreiben. Insbesondere der hohe Entwicklungs-
aufwand, der erforderlich ist, um unsere CO,-basierten Proteine auf die
spezifischen Anforderungen der Lebensmittelindustrie abzustimmen,
kann nun bewaltigt werden®, betont Verena Schwab.
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Firmenname Econutri GmbH

Unternehmensgegenstand Herstellung von Proteinen aus CO,

Standort Steiermark

Mitarbeiter*innen 9

Website https://www.econutri.com
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