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Liebe Leserin, lieber Leser,

wie sieht Ihre Jahresbilanz aus?

Viele Unternehmen hatten auch im zweiten Pandemiejahr 2021 mit
Schwierigkeiten zu kdmpfen - und manche fanden preisverdachtige Lésungen
daflr. Das zeigt unser kleiner Jahresrtickblick. Den Ausblick auf das
kommende Jahr gibt Hanni Ritzler mit ihren Food Trends 2022. Und ganz im
Hier und Jetzt verankert sind unsere aktuellen Meldungen.

Wie immer gilt: Kritik und Anregungen kénnen Sie jederzeit gerne an
kontakt@foodnetz.de senden. Falls Sie den Newsletter nicht mehr erhalten
mochten, finden Sie den Abmeldelink am Ende dieser E-Mail.
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DIY Food

2022: Was kommt, was bleibt?

Die Corona-Pandemie hat unser Konsum- und Essverhalten auf den Kopf
gestellt: Viele Menschen haben sich daran gewoéhnt, frische Lebensmittel aus
der Region online zu bestellen. Sie ordern Restaurant-Essen zum Mitnehmen
oder lassen sich Kochboxen zum Selberkochen liefern. Schon lange wurde
nicht mehr so viel im Kreise der Familie gekocht und gemeinsam gegessen.
Dabei helfen Kochvideos oder der Austausch Uber die Sozialen Medien. Viele
dieser Veranderungen werden bleiben. Denn die Menschen haben in der Krise
eine neue Nahe zum Essen gefunden. Und alle Beteiligten entlang der
Wertschopfungskette wurden gezwungen, neue Loésungen zu entwickeln.

Diese und andere Phanomene beschreibt die Trendforscherin Hanni Rutzler
detailliert im Food Report 2022. Dabei richtet sie den Blick auf Werte und
Entwicklungen in der Gesellschaft und Lebensmittelwirtschaft, die sie als , The
New Normal“ bezeichnet.

Lesen Sie hier die Pressemitteilung.
Lesen Sie hier einen Auszug aus dem Food Report.
Sehen Sie hier ein Interview mit Autorin Hanni Ritzler.
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3D DOORDASH

Doordash kommt nach
Deutschland

Und noch ein Lieferdienst: Die
Stuttgarter Zeitung hat den Silicon-
Valley-Milliardar Andy Fang zu seinen
Planen interviewt, mit dem Liefer-
Riesen Doordash nun auch in
Deutschland durchzustarten -
angefangen in Stuttgart. Begrindung
fUr die Ortswahl: Die Stadt sei halt so
schon durchschnittlich, ideal
geeignet zur Erprobung neuer
Strategien. If you can make it there,
you can make it anywhere - was flur
New York gilt, gilt fir die "Cleverly
Hills" schon lange.

Lesen Sie hier den ganzen Artikel.

Neuentwicklung:
Oko-Gelee-Eiswtirfel

Kein Schmelzen, keine Keime, kein
Mull: Forscher*innen der University of
California haben neuartige Eiswurfel
entwickelt, die insbesondere flr die
KUhlung von Fisch und Meersfrichten
gedacht sind: Da die Wurfel aus
Gelee bestehen, gibt es kein
Schmelzwasser, das eventuell
vorhandene Keime in die Umgebung
einbringt. AuBerdem sind die Wirfel
wiederverwendbar und
kompostierbar und sollen im
nachsten Schritt aus rezyklierten
Agrarabfall gefertigt werden.

Lesen Sie hier die Pressemitteilung

Biologiestudium zwischen
Pharmazie und Food

Biologiestudium - und dann? Fur alle,
die sich bereits wahrend ihres
Studiums optimal auf eine Karriere in
zukunftstrachtigen Berufsfeldern
vorbereiten méchten, hat die
Hochschule Albstadt-Sigmaringen ein
neues Angebot geschaffen. Der
Studiengang ,Angewandte Biologie -
Food and Pharma*“ stellt die
modernen Methoden der Biologie in
den Vordergrund und erganzt diese
mit einer anwendungsorientierten
Schwerpunktsetzung in den
Bereichen Arznei- und Lebensmittel
sowie Erndhrung.

Lesen Sie hier die Pressemitteilung.

Okotest:
Schadstoffe im Kaffee

Rostgrad, Anbaugebiet, Sorte - das
sind die Werte, Uber die

(engl.)

Mannheimer BENEO:
Millioneninvestition
geplant

Die Sudzucker-Tochter BENEO, einer
der fihrenden Hersteller
funktioneller Zutaten, hat fur die
kommenden Jahre ein umfangreiches
Investitionsprogramm gestartet, wie
das Branchenportal moproweb
berichtet. Damit sollen die
Kapazitaten zweier
Produktionsstatten in Belgien und
Chile um Uber 40 Prozent erhoht
werden. Im ersten Schritt investiert
das Unternehmen dem Bericht nach
30 Millionen Euro. So bediene BENEO
die wachsende Nachfrage der
Lebens- und Futtermittelindustrie
nach Inulin und Oligofruktose und
trage weiter zum Marktwachstum
bei.

Lesen Sie hier den ganzen Artikel.

Okologische
Auswirkungen des
globalen Agrarhandels

Senckenberg-Wissenschaftler*innen


https://www.stuttgarter-zeitung.de/inhalt.dinner-mit-dem-silicon-valley-star-andy-fang-merke-wer-es-in-stuttgart-schafft-schafft-es-ueberall.ce689452-7922-42b5-b2aa-0ed5e395349b.html?utm_medium=email&sc_lid=239065364&sc_uid=BPlWJX4Rrg&utm_campaign=innovation&utm_content=newsletter-links&sc_src=email_2783034&sc_llid=2544&wt=EONEMRNEOF&utm_source=newsletter&sc_eh=b31cd6b497ba15bf1
https://www.ucdavis.edu/food/news/uc-davis-researchers-develop-ice-cube-doesnt-melt-or-grow-mold
https://idw-online.de/de/news781432
https://moproweb.de/news/home/millionenschweres-investitionsprogramm/

Kaffeefreund*innen sich gerne haben eine der wenigen

Gedanken machen. Doch auch Uberblicksstudien zu den
Acrylamid- und Furangehalt zahlen okologischen Auswirkungen des

zu den Kriterien, um die man sich weltweiten Lebensmittelhandels im
sorgen sollte, wie die Zeitschrift Fachjournal ,,One Earth”

Okotest nun nachgewiesen hat: Von veroffentlicht. Die 6kologischen

20 getesteten Produkten aus (Bio- Kosten des Handels - insbesondere
)Supermarkten und Discountern fiel von Kaffee, Tee, Soja und Rindfleisch
die Halfte durch. Dabei war nicht nur - sind laut der Studie unverandert
die Schadstoffbelastung ein haufig hoch. Die Forscher*innen pladieren
festgestellter Mangel, sondern auch dennoch dafur, den Agrarhandel
fehlende Bemihungen der Anbieter differenziert zu betrachten und auch
um Menschenrechte und seine positiven Wirkungen zu
Umweltschutz. berucksichtigen.

Lesen Sie hier die Pressemitteilung. Lesen Sie hier die Pressemitteilung.

Lesen Sie hier die Studie.

Ruckblick auf das
Netzwerk

Fachseminar-Reihe

food.net:z setzt auf Fortbildung: Nach einem eintagigen Testlauf Ende 2020
startete das Netzwerk seine Fachseminar-Reihe im Februar dieses Jahres
ganz offiziell - und kam damit richtig gut an. Vier verschiedene Themen
wurden nicht nur flir Mitglieder, sondern auch fir Externe anschaulich
aufbereitet und vermittelt: IFS Grundlagen und Neuerungen,
Schadlingsmanagement, HACCP fur Teamleiter und Food Safety Culture.

Auch im kommenden Jahr wird es wieder Fachseminare geben - sobald es
moglich ist, auch wieder in Prasenz. "Wir sehen hier neben der reinen
Wissensvermittlung auch den Vernetzungsgedanken, wenn sich
Vertreterinnen und Vertreter aus unterschiedlichen Unternehmen der Region
personlich kennenlernen und vom Austausch untereinander auch profitieren",
sagt food.net:z-Geschaftsfuhrerin Isabel Bergerhausen. Sie ist zufrieden mit
dem Erfolg der Seminare: "Mit diesem Format fiillen wir eine Licke in der
Metropolregion Rhein-Neckar." Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter von
Lebensmittelfirmen mussen sich in regelmaRigen Abstanden fortbilden.
,Bisher fahren die meisten von Ihnen daflur nach Kéln, Hamburg oder Berlin.
Das bedeutet fur die Unternehmen nicht nur Kosten fur die Fortbildung,
sondern auch fur Reise und Unterbringung”, so Bergerhausen.

Die Resonanz der Teilnehmer*innen war entsprechend positiv, die Seminare
mit hochkaratigen Referentinnen und Referenten verzeichneten
Zustimmungswerte ("gut erfullt" oder "Ubererfullt") von Gber 90 Prozent.
Immer wieder wurden in den Feedbackbégen die Praxisnahe und die
Maéglichkeit zum Austausch nicht nur mit den Referentinnen und Referenten,
sondern auch innerhalb der Gruppe hervorgehoben. "Das wollen wir auch im
kommenden Jahr so beibehalten", verspricht Bergerhausen. Termin und
Thema flr das erste Seminar 2022 gibt es im nachsten Newsletter.

Auszeichnungen fur food.net:z-Mitglieder

Auch 2021 war in der fortdauernden Corona-Krise ein schwieriges Jahr fur
viele Unternehmen. food.net:z-Mitglieder konnten trotz aller Schwierigkeiten
Erfolge feiern - und eines sogar gerade deshalb...

April: Schon die Nominierung gilt als Auszeichnung: der ,,GroRe Preis des
Mittelstandes”, vergeben von der Oskar-Patzelt-Stiftung, betrachtet als
einziger Wirtschaftspreis Deutschlands nicht allein Zahlen und Rahmendaten,
sondern das Unternehmen als Ganzes und in seiner komplexen Rolle in der
Gesellschaft. Nur jedes tausendste Unternehmen in Deutschland erreicht die
Nominierungsliste - umso stolzer war man bei der Heiss MSP GmbH, zum
Kreise der Auserwahlten zu zahlen. Auch wenn es letztlich nicht ganz gereicht
hat: von 4.674 nominierten Unternehmen erreichten nur 667 die Jurystufe -



https://www.oekotest.de/essen-trinken/Gemahlener-Kaffee-im-Test-Krebsverdaechtige-Schadstoffe-gefunden_12205_1.html
https://www.senckenberg.de/de/pressemeldungen/waelder-auf-dem-teller/
https://www.cell.com/one-earth/fulltext/S2590-3322(21)00528-5?_returnURL=https%3A%2F%2Flinkinghub.elsevier.com%2Fretrieve%2Fpii%2FS2590332221005285%3Fshowall%3Dtrue
https://heiss-msp.de/grosser-preis-des-mittelstandes/

und Heiss MSP gehorte dazu.

Juli: Die Lebensmittelzeitung hat Decocino zur Top-Marke 2021 in der
Kategorie Backzutaten und Backhelfer ausgezeichnet. ,Das ist naturlich ein
unheimlich toller Erfolg, gerade fir so eine junge Marke”, sagt food.net:z-
Geschaftsfuhrerin Isabel Bergerhausen. ,,Umso mehr freuen wir uns, dass hier
mit der Dekoback GmbH eines unserer Grindungsmitglieder ausgezeichnet
wurde. Wir gratulieren!” Griinde fir die Auszeichnung sind die nachhaltige
Markenfihrung und das enorme Wachstum, das die Marke in den letzten zwei
Jahren zurickgelegt hat. (Lesen Sie hier die ganze Pressemitteilung.)

Oktober: Die Spoontainable GmbH ist jetzt ganz offiziell ein Sustainability
Hero: Die Deutsche Gesellschaft fur Qualitat hat das Heidelberger
Unternehmen_in der Kategorie "Circular Economy" ausgezeichnet. Einen
Monat spater durften sich die "Spoonie"-Erfinder gleich noch einmal freuen:
Sie Uberzeugten auch die Jury fur den Innovationspreis Bio6konomie Baden-
Wirttemberg 2021.

November: TASPO-Award 2021 fir den Apfel Schneider: Fir seine
APFELTANKSTELLE wurde das food.net:z-Mitglied Anfang November mit dem
Preis in der Kategorie , Mit Kreativitat durch die Krise” ausgezeichnet. Der
Familienbetrieb hatte im Zuge der Corona-Krise ein neues Verkaufskonzept
flr seinen Hofladen eingerichtet, mit dem er seinen Umsatz nicht nur
erhalten, sondern sogar steigern konnte und - laut Jurybegriindung - zum
Vorbild fur einige ,Nachahmer” wurde. ,Wir gratulieren ganz herzlich”, sagt
food.net:z-Geschaftsfuhrerin Isabel Bergerhausen. ,Die Schneiders sind
einfach eine kreative Macher-Familie! Ihr Einfallsreichtum kommt nicht nur
ihrem Unternehmen, sondern dem ganzen Netzwerk zugute.” (Lesen Sie hier
die ganze Pressemitteilung.)

Unsere Termine

18. Januar:
Exklusiv fur food.net:z-Mitglieder:
Fokusgruppe Nachhaltigkeit

Themen, die im Rahmen der Fokusgruppe digitale Kommunikation
besprochen werden, sind Klimaschutz, Nachhaltigkeit, Plastikfreiheit und
CO2-FuBabdruck.

Wann: 18. Januar 2022 09:00 - 11:00 Uhr

Wo: Virtuelles Meeting Uber GoToMeeting, Zugangsdaten nach Anmeldung
per E-Mail

Teilnahme: Nur fir Mitglieder! Anmeldung Uber die Geschaftsstelle.

19. Januar:
Exklusiv fur food.net:z-Mitglieder:
Fokusgruppe Qualitatsmanagement

Themen, die im Rahmen der Fokusgruppe Qualitdtsmanagement besprochen
werden, sind beispielsweise: Lebensmittelsicherheit, CSR, Audits und
Arbeitssicherheit.

Wann: 19. Januar 2022 09:00 - 11:00 Uhr

Wo: Virtuelles Meeting Gber GoToMeeting, Zugangsdaten nach Anmeldung
per E-Mail

Teilnahme: Nur fur Mitglieder! Anmeldung Uber die Geschaftsstelle.

11. Marz:
Exklusiv fur food.net:z-Mitglieder:
Mitgliederversammlung 2022


https://foodnetz.de/wp-content/uploads/2021/08/210706-PM-foodnetz-Glueckwunsch-Dekoback.pdf
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https://www.baden-wuerttemberg.de/de/service/presse/pressemitteilung/pid/preistraeger-des-ideenwettbewerbs-biooekonomie-ausgezeichnet/
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Der Vorstand und die Geschaftsfihrung bitten um maglichst vollstandiges
Erscheinen.

Hinweis: Es ware wichtig, dass mindestens ein*e Vertreter*in pro
Unternehmen an dieser Sitzung teilnimmt.

Wann: 11. Marz 2022, Uhrzeit wird noch bekanntgegeben.
Wo: wird noch bekanntgegeben.
Teilnahme: Nur fur Mitglieder! Anmeldung Uber die Geschaftsstelle.

Aktuelle Veranstaltungen

Zertifikatskurs zum Quality Manager Food and Feed

Der Zertifikatskurs 2021 zum Qualitatsmanager Food and Feed wurde
aufgrund der gesetzlichen Bestimmungen zur COVID-19 Pandemie flr ein Jahr
ausgesetzt. FUr das Jahr 2022 plant die Kursverantwortliche Dr. Karin
Wiesotzki in Zusammenarbeit mit dem Kooperationspartner Professional
School der Hochschule Osnabrick einen Neustart als Prasenzveranstaltung,
beginnend mit der Projektwoche vom 24. Januar bis 28. Januar 2022.

Mit dem Zertifikatskurs , Quality Manager Food and Feed” haben das DIL und
die Professional School der Hochschule Osnabrick ein berufsbegleitendes
Weiterbildungsprogramm fur die Lebens- und Futtermittelbranche etabliert,
welches in seiner Form einzigartig ist: Experten bilden Fach- und
FUhrungskrafte ein Jahr berufsbegleitend zum Quality Manager Food and Feed
aus, welche nach erfolgreichem Bestehen ein Hochschulzertifikat erhalten.
Anmeldeschluss: 14. Januar 2022

24.-28.01.2022

Uhrzeiten noch nicht fest
DIL Quakenbriick (in Prasenz)

Mehr Infos & Anmeldung

Noch kein Mitglied?
Dafur stehen wir unter
anderem:

Vernetzung und Veranstaltungen  Sichtbarkeit
Wissenstransfer und und Image
Fokusthemen
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