Made in Switzerland

Gute Partnerschaften fiir mehr
Erndhrungssouveranitat

Das Vierte setzt den Fokus auf die gute und partnerschaftliche Vernetzung der Branche, wie sich bereits

in der breiten Tragerschaft zeigt.

» PETER JOSSI

Das Future Food Symposium ist eine ge-
meinsame Veranstaltung des SVIAL, des
Swiss Food Research und der Schweizeri-
schen Gesellschaft fiir Lebensmittel-Wis-
senschaft und -Technologie (SGLWT).
Unterstiitzt wir der Fachanlass durch die
Fachférderung der Schweizerischen Aka-
demie der Technischen Wissenschaften
(SATW).

Wir erleben den Klimawandel und sei-
ne Auswirkungen. Neben den Heraus-
forderungen, die wir als Folge unseres
Wachstums zu meistern haben, machen
uns Pandemie und Krieg zu schaffen.
In den vergangenen zwei Jahren kamen

vermehrt die Schwierigkeiten des kom-
plexen Netzwerks unserer globalen Han-
delsstrome an die Oberflache. Der globale
Handel wirkte sich auch empfindlich auf
die Versorgungslage in der Schweiz aus,
weshalb wir unsere aktuellen Ldsungs-
ansdtze iiberdenken und -iiberarbeiten
missen. Wir mochten an unserem Fu-
ture Food Symposium aufzeigen, wie den
aktuellen Herausforderungen mittels re-
gionaler Partnerschaften und effizienter
Ressourcen- und Energienutzung erfolg-
reich entgegengetreten werden kann. Wir
prasentieren Referate von Fachexperten,
zeigen Praxisbeispiele auf und méchten

Future Food Symposium, 13. Juni 2023 - Programmiibersicht

9.00 Uhr Begriissung,

Peter Braun, SFR und SVIAL, Marc Lutz, SGLWT

«Langfristige Forschungskollaborationen zwischen In-
dustrie und Wissenschaft am Beispiel des Smart-Sustai-

11.45-
13.00 Uhr

mit Thnen folgende Fragen diskutieren:

) Regionale Kreislaufwirtschaft: Wie kon-
nen wir unsere Ressourcen in Partner-
schaften gemeinsam effizienter nutzen,
und wie wirkt sich dies auf die durch
unsere Nahrung verursachten Umwelt-
emissionen aus?

) Welche Verantwortung tragen die ein-
zelnen Akteure der Wertschopfungsket-
te, und wie kénnen sie Impact schaffen?

) Erreichen wir die Nachhaltigkeitsziele
mit einer Wirtschaft, die auf stindiges
Wachstum setzt?

Mittagspause mit Stehlunch

«Future of Food - substanzielle Shifts in Praferenzen

nable-Farming-Programms.», Martijn Sonnevelt, World

Food System Center, ETH Ziirich, und Michael Buser,

fenaco-Genossenschaft

Q & A mit Martijn Sonnevelt und Michael Buser

und Value Pools», Alexander Thiel, Leiter Retail- und
Konsumsektor Schweiz, McKinsey & Company

Q & A mit Alexander Thiel

«Food Waste - eine verschwendete Ressource mit

Potenzial», Sophia Graupner und Valentin Holenstein,

Hangry Foods

«Méglichkeiten und Grenzen lokaler Wertschépfungs-

gemeinschaften und Verbundsystemes, Bettina Schar-
ret, Centre for Development and Environment, Universi-

tdt Bern

10.15-
10.45 Uhr

«Modulare, vertikale Landwirtschaft fiir eine lokale

Networking in der Kaffeepause

Hub

14.30-
14.50 Uhr

Lebensmittelversorgungs, GreenState AG

Q & A mit Bettina Scharrer und GreenState AG

«Sustainable Food Chain Model», Claudio Beretta,
Ziircher Hochschule fiir angewandte Wissenschaften

(ZHAW)

Q & A mit Claudio Beretta
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«Cultivated Food, an opportunity for great tasting and
sustainable food», Yannick Gdchter, CEQ, The Cultured

kurze Pause

«Upcycling ndhrstoffreicher Nebenstréme», Upgrain AG

Q & A mit Sophia Graupner und Valentin Holenstein,

Yannick Gdchter und Upgrain AG

Synthese und Abschluss, Peter Braun,
SFR und SVIAL, Marc Lutz, SGLWT

16.15 Uhr Apéro riche



Referenten (Auswahl)

o A

«Future of Food - substanzielle Shifts in Priferenzen und «Cultivated Food, an opportunity for great tasting

Value Pools», Alexander Thiel, Leiter Retail- und Konsum- and sustainable food», Yannick Géchter, CEO,

sektor Schweiz, McKinsey & Company The Cultured Hub

«In einem noch nie da gewesenen Ausmass verschieben sich Bevor er zu The Cultured Hub kam, leitete Yannick Gachter
Vorlieben von Verbraucher und damit auch die Value Pools in das Food Application Center in Minneapolis fiir die Bihler
Bezug auf Erndhrungsgewohnheiten, Zutaten und Anlasse, Group, konzenttrierte sich auf Innovationen im Bereich nach-
sodass Einzelhandler und Hersteller erhebliche Anpassungen haltiger pflanzlicher Proteine und leitete die erste «Scale It Up
vornehmen missen.» Competition» in Nordamerika. Yannick hat einen Abschluss

in IT und einen Master in Betriebswirtschaft.
Alexander Thiel ist Partner bei der Unternehmensberatung

McKinsey & Company. Er leitet den Retail- und Konsumsektor The Cultured Hub konzentriert sich darauf, Start-ups im
in der Schweiz und berat seit fast 15 Jahren multinationale Bereich Fermentation und kultiviertes Fleisch beim Scale-up mit-
Unternehmen im Bereich Food. tels spezieller Anlagen und eines Teams zu unterstiitzen.

» Anmeldung Symposium, 13. Juni 2023:

https://eventfrog.ch/future-
foodsymposium23
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