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Zielkompass fur Innovation NOVANIMAL

NOVANIMAL Innovationen in der Ernahrung

Ziel Innovationen

Landwirtschaft - Produzieren

Ressourceneffiziente
standortangepasste Milch- und
Fleischproduktion unter Einhaltung
der Regenerationsfahigkeit von
Boden, Wasser und Biodiversitat.

Ziel Innovationen

Gastronomie - Anbieten

Gaste essen auswarts mehr
pflanzliche und weniger tierische
Nahrungsmittel als heute.

Ziel Innovationen

Gastronomie - Entscheiden

Die Gastronomie verbessert
ihr Angebot an attraktiven
vegetarischen und
pflanzlichen Gerichten.

www.NOVANIMAL .ch
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Innovations for a future-oriented consumption and animal production

Ziel Innovationen

Cleantech - Verarbeiten

Effizienter Einsatz von Energie,
Wasser und Rohstoffen bei der
Verarbeitung von Milch, Fleisch
und pflanzlichen Substituten.

Ziel Innovationen

Gastronomie - Lernen

Koéche, Kéchinnen und
Restaurationsfachleute sind
motiviert und kompetent, attraktive
vegetarische und vegane Gerichte
zu kochen und zu empfehlen.

Version nach Dialog // April 2019




Matthias Meier Il Simon Moakes Il Martina Sporri FiBL Il Agroscope

Produzieren VAN AL
Innovationen Landwirtschaft

Ziel Innovationen

Ressourceneffiziente standortangepasste Milch- und Fleischproduktion unter
Einhaltung der Regenerationsfahigkeit von Boden, Wasser und Biodiversitat.

Futtermanagement

Herdenmanagement m Technologiebasierte
m - «Feed-no-Food», vorwiegend Freilandhaltung

kraftfutterfreie Produktion
- Zichtung und

Herdenzusammensetzung, - Standortangepasste . .
abgestimmt auf Futterquglitét Tierbesatzdichte - Einsatz von Melkrobotern in
Heul h Kombination mit Weidehaltung
_ Sai i - Heulagerung nac
\Sls;;fl) :i?jlz Abkalbung mit Schni?tzeitp%nkt - Individuelles Tiermonitoring
- Hoéhere Lebenstagesleistung = Mehr Leguminosen im
liber mehr Laktationen Dauergriindland

- Muttergebundene Kélberaufzucht - Ertragssicherung statt
Ertragsmaximierung
— Milchproduktion und Mast auf

demselben Betrieb

Landschaft &

Nihrstoffmanagement Biodiversitat Futtermanagement
Schweine und Geflugel Management ertragsschwacher Schweine und Geflugel

Standorte:
- Regionale Schliessung der ) — Mehr regionales Futter (vom
Nahrstoffkreislaufe - Einsatz von Robotern eigenen Betrieb oder von
- Freilandhaltung mit mobilen - Einsatz alternativer Tierarten Betriebskooperationen)
Stallen, integriert in Fruchtfolge (z.B. Ziegen) - Mehr Abfallprodukte aus

— Nahrstoffriickfihrung aus Nahrungsmittelverarbeitung

Schlachtabféllen - Standortangepasste

- Hofdiingerverwertung in Tierbesatzdichte

Biogasanlagen

- Zuchtung stéarker auf
Zweinutzungsrassen fokussieren

www.NOVANIMAL.ch Version nach Dialog // September 2018

FiBL Agroscope

Schweiz



Paolo Ferrara Il Thomas Gross Il Christoph Hugi

Verarbeiten
Innovationen Cleantech

NOVANIMAL

Ziel Innovationen

Effizienter Einsatz von Energie, Wasser und Rohstoffen bei der
Verarbeitung von Milch, Fleisch und pflanzlichen Substituten.

«Betrieb als Kraftwerk»

— Substitution von nicht-erneuerbarem Strom durch
erneuerbaren

- Umstellung auf erneuerbare Energietrager fir die
Bereitstellung von Warme

— Optimierte Einstellungen der Temperaturniveaus

— Nutzung der unterschiedlichen Temperaturniveaus =>
Warmertickgewinnung

Produktverluste
«Wertstoffe innovativ nutzen»

— Optimiertes Nahrstoffmanagement entlang der
Wertschopfungskette, Nahrstoffkreislaufe schliessen

- Produktbezogene «Abfalle» zur Tierfiitterung
nutzbar machen, z.B. Molke mittels Filtration bzw.
Umkehrosmose zu Tierfutter

- Verwendung nicht stofflich verwertbarer organischer
Abfélle als Substrat fiir Biogasanlagen fiir die
Bereitstellung von Warme und Strom

TogAMILEE J_.D\S
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«Messen und verbessern»

— Erkennen von Verlusten durch kontinuierliche
Messungen und Umsetzen von Massnahmen

- Kreislauffihrung von Waschwasser
- Kaskadennutzung von Wasser

- Trennung von Abwasserstrémen und
Separatbehandlung

— Kontinuierliche Prozess- und Reinigungsoptimierung

Abfalle
«VVermeiden - verwerten»

- Abfallplanung mit Massnahmen zum Vermeiden und
Verwerten gemass Abfallverordnung (VVEA)

— Wiederbenutzbares Geschirr im Take-Away
Bereich bei Veranstaltungen, in Mensen und in
Betriebskantinen

«Cleantech im Alltag leben»

- Relevanz von Cleantech erkennen, im Betrieb
adressieren und in der Unternehmenskultur
verankern

— Sensibilisierung aller Mitarbeitenden und diese von
Anfang an bei der Implementierung einbeziehen und
kontinuierlich schulen

- Vorhandene Informationen und Wissen in einfacher
Form darstellen und zugéanglich machen

- Thema wiederholt aufgreifen, Ziele definieren und
Erfolge kommunizieren

Version nach Dialog // September 2018




Priska Baur || Gian-Andrea Egeler ZHAW Wadenswil

Anbieten NOVANIMAL
Innovationen Gastronomie

Ziel Innovationen

Gaste essen auswarts mehr pflanzliche und weniger tierische
Nahrungsmittel als heute.

 Qualitit | Quantitatives Angebot Menl-Beschriftung

- Genussvolle, vielfaltige und - Substanzielle Erhéhung Anzahl - Appetit machende kreative
kreative Gerichte und Anteil vegetarische/vegane Beschreibungen der Gerichte
Gerichte

— Nicht nur Fleischsubstitute - «Geschichten erzahlen»

— Konkretes quantitatives Angebot

— «Authentische» vegetarische/ an Giste ausrichten

— Nicht als vegetarisch/vegan

vegane Gerichte anpreisen
- ‘I?uffett ':iq't ;orr'lv/v\llege:dn — Vegetarische/vegane Gerichte
Ki?\f ?)nsec;tgn egane diskret und sachlich deklarieren,
P zusammen mit anderen
Inhaltsstoffen
Weniger ist mehr
- Weniger Fleischgerichte LA ,sm;;*

- «Unsichtbare» tierische 0 ‘ ey Positionierung
Nahrungsmittel aus Rezepten h % =
entfernen/reduzieren N : an Menu'Ausgabe

p i > Gemeinschaftsgastronomie
- «From nose to tail» ‘%‘: w0 " ( 9 )
- Fleisch nicht im Zentrum, O . -t T - Keine vegetarische/vegane
sondern als «Gewlirz» | Meni-Linien
- Tierische Nahrungsmittel aus - \"Iegetarische/\"/egape Geric.:hte
artgerechter Zucht und Haltung Yk Uber alle Meni-Linien anbieten

auf Menu-Karte

(Restaurants)

Synergien nutzen

Vegetarische/vegane Gerichte

- Mit Laktose- und/oder
Glutenfreiheit kombinieren

— Keine separaten «Abteilungen»
fur Fleisch, Fisch und

- Als Angebot fiir Angehérige vegetarische/vegane Gerichte

verschiedener Kulturen,
Religionen, Weltanschauungen

- Verteilung vegetarisches/veganes
Angebot Giber gesamte
Menu-Karte

Vegetarisch = ovo-lakto-vegetarisch (inkl. Eier, Milch)
Vegan = ausschliesslich pflanzliche Zutaten

Version nach Dialog // April 2019



Neue Spezialisierungen
in der Kliiche

Spezialistinnen fiir vegetarische/
vegane Kiiche férdern und neu
anstellen

Spezialistinnen fiir <neue»
Fleischkiiche fordern (Fleisch
weniger im Zentrum des
Gerichtes, «nose to tail»

Technische
Voraussetzungen

In Infrastruktur/Geréte fur
vegetarische/vegane Kiiche
investieren:

Zubereiten
(Zwischen)Lagern

Anrichten/Prasentieren
(z. B. Gerichte individuell
kominierbar)

Lieferbeziehungen

Fir Rohstoffe und Vorprodukte flr
vegetarische/vegane Kiiche:

Gezielt bestehende Lieferketten
nutzen und optimieren

Neue Liefernetze aufbauen
(z. B. Fleischsubstitute
aus einheimischen
Ausgangsprodukten)

www.NOVANIMAL.ch

Neue Bediirfnisse und
neues Publikum

Kundenverstandnis den Trends
anpassen: Vegetarische

und vegane Kuiche nicht

nur fir Vegetarierlnnen und
Veganerinnen; attraktive
vegetarische/vegane Kiiche
fur Flexitarierlnnen, Gast als
Individuum

Neue Zielgruppen ansprechen:
Kinder und Jugendliche,
weibliche Gaste, internationale
Tourismus- und Business-
Kundschaft

Vielfalt und Kreativitat

Know-How der Mitarbeiterinnen
abholen: «Herkunftsklichen»
der Mitarbeiterlnnen als
Inspirationsquelle, «Cook in
Residence»

Ermutigen, Neues
auszuprobieren: Wettbewerbe,
Experimentalklichen

In Weiterbildung investieren:
Austauschmodelle

Koéchlnnen mehr Freiheiten
geben

= ovo-lakto-vegetarisch (inkl. Eier, Milch)
= ausschliesslich pflanzliche Zutaten

Version nach Dialog // September 2018
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Lernen NOVANIMAL

for a future-oriented consumption and animal production

Innovationen Gastronomie

Ziel Innovationen

Koéche, Kéochinnen und Restaurationsfachleute sind motiviert und kompetent,
attraktive vegetarische und vegane Gerichte zu kochen und zu empfehlen.

Bildungspléne &
Grundbildung Grundbildung Lehrmittel

- Platz in Theorie und Praxis fir Vertiefte Kenntnisse: — Mehr vegetarische & vegane

vegetarische Kiche - Zusammenhénge zwischen Rezepte
- Platz in Theorie und Praxis fir Nahrungsmittelproduktion und Mehr Wissen:
vegane Kuche Umwelt - Nahrungsmittelproduktion und
— Mindestanforderungen fir — Tierhaltung, Tierschutz und Umwelt
Iéehrbae;r;(ra:i:zg:;(\)lte getarischem Tierwohl - Nahrungsmittelproduktion und
veg ge - Vielfalt Esskulturen und Tierhaltung, Tierschutz und
- Sensibilisierung Ausbildnerinnen internationale Erndhrungstrends Tierwohl

in Lehrbetrieben — Esskulturen und internationale

P Erndhrungstrends
Aufwertung Lehre Spezialisierung

= Lehrabschlusspriifung:
. Berufsbildung _
- Von 3- zu 4-jahriger Lehre - Vegetarisches oder veganes

Kdchin/Koch EFZ — Auf vegetarische & vegane Meni ins Qualifikationsverfahren

- Von 3- zu 4-jahriger Lehre Kiiche spezialisierte Lehrerlnnen aufnehmen

Restaurationsfachmann/-frau EFZ — Neue Lehre: vegetarische &

— Zusatzlehre vegetarischer/ vegane Kochin/Koch EFZ
veganer Koch EFZ (analog Héhere Berufspril .
. - prufung:
Diatkoch/kochin EFZ) Chefkoch/-kéchin vegetarische
— Zusatzmodul Nachhaltigkeit und vegane Kiiche

- Gemeinsame Uberbetriebliche
Kurse fiir Kbche/Kéchinnen und
Restaurationsfachleute

- Mehr Austauschprogramme fir Vegetarisch = ovo-lakto-vegetarisch (inkl. Eier, Milch)

Lernende im In- und Ausland Vegan = ausschliesslich pflanzliche Zutaten




