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Neue Wertschoépfung fur die Lebensmittelwirtschaft




BegrufRung durch Wirtschaftslandesrat DI Willibald Ehrenhéfer & SFG GF Mag. Christoph
Ludwig. Moderation: Dr. Susanne Urschler, Leiterin Styrian Food Hub

Revolution aus dem Mikrokosmos: Fermentation als Wachstumstreiber fur
Kreislaufwirtschaft und neue Lebensmittelzutaten
Martin Reich ( Biologe, Buchautor, Experte fur Bio6konomie)

Fermentation macht nachhaltige Kreislaufwirtschaft immer realistischer. Nebenprodukte
lassen sich hochwertig verwerten, Produktionsprozesse werden unabhdngiger von
Standortfaktoren und nachhaltiger Konsum gelingt ganz ohne Verzicht. Die breite
Anwendungsvielfalt eréffnet neue Chancen fur innovative Geschdftsmodelle sowie fur
Wirtschaft und Innovationsstandorte.

Eine Reise durch die vielfdltige Welt der Fermentation, von der Tradition zur Innovation -
vom Tongefdld zum Bioreaktor
Fritz Treiber (Mikro- u. Molekularbiologe, Buchautor, Ernéhrungsexperte)

Fermentation ist eine der dltesten Kulturtechniken der Menschheit — von den ersten
Topferkulturen zum Bioreaktor. Doch ist wirklich alles Fermentierte ausnahmslos gesund,
wo liegen die Grenzen und wo wird zu viel versprochen? Ein Uberblick Uber
Fermentationsmethoden in Ost und West — Historie, Praxis, Forschung & Bedeutung fur
nachhaltige, gesunde Erndhrung.



Trends und wirtschaftliche Perspektiven fermentierter Lebensmittel — Marktpotenziale,
Konsumtrends und Business Cases im DACH-Raum

Cyriacus W. Schultze (Strategie- & Marktexperte fiir die Lebensmittel und
Getrdnkeindustrie, GF der CLATU Gruppe)

Fermentation gilt als zukunftsweisend fur die Lebensmittelbranche. Doch warum ist
Fermentation gerade jetzt relevant? Erfahren Sie, welches Potenzial Fermentation bietet,
wie Konsumprdferenzen Marktentwicklungen beeinflussen und wo neue Wertschépfung
entstehen kann. Praxisbeispiele aus dem DACH-Raum zeigen eindrucksvoll, wie
unterschiedlich Unternehmen Fermentation nutzen.

Vom Nebenprodukt zum Premium-Produkt — Fermentfreude als skalierbares
Geschdaftsmodell
David Haider (Fermentationsexperte & Co-Founder Fermentfreude OG)

Das Grazer Start-up Fermentfreude veranstaltet nicht nur praxisnahe
Fermentationsworkshops, sondern verwandelt auch Nebenprodukte regionaler
Hulsenfrldchte, wie steirische Kdferbohnen, in protein- und ballaststoffreiches Tempeh.
Fermentation wird hier zur Schnittstelle von Innovation, Tradition, Gesundheit und
Nachhaltigkeit.

Innovative Getrankealternativen jenseits von Alkohol und

klassischer Limonade

Christoph Winkler-Hermaden (Betriebsleitender Oenologe, Weingut Winkler-Hermaden
und GF der Saphium Biotechnology GmbH)

Fermentierte Getrédnke als moderne Genussoptionen mit komplexen Aromen, naturlicher
Herstellung und neuen Impulsen fur zeitgemdl3e Trinkkultur — zwischen Handwerk,
Innovation und bewusstem Konsum.

Kuratierte Verkostung fermentierter Produkte — Austausch mit Produzentinnen,
Austellerinnen und Keynote Speakern.



Zukunftstechnologien der Proteingewinnung, Biomassefermentation und Prdzisions-
fermentation
Anton Glieder (GF & CSO der bisy GmbH)

Was ist mithilfe von Biotechnologie in der Lebensmittelproduktion bereits mbéglich?
Welche regulatorischen Herausforderungen bestehen? Wo liegen die Schwierigkeiten
beim Upscaling und bei der MarkteinfGhrung und wie ist die industrielle Fermentation
wirtschaftlich im Vergleich zu bereits etablierten Produkten zu bewerten?

Fermenter & Bioreaktoren als Produktionsfaktor — Anforderungen, Investitionen, Qualitat
Reinhard Heber (Business Development Manager, ZETA GmbH)

Von standardisierten Fermentationssystemen bis zu hochkomplexen Bioprozessanlagen:
Ein praxisnaher Einblick in die Kriterien fur Auslegung, Betrieb und Qualitatssicherung
moderner Fermenter und Bioreaktoren in der Lebensmittelindustrie.

Gschmackig und Gsund aus dem Bioreaktor: Vom Prozess Scaling zur MarkteinfGhrung
Astrid Radkohl (GF & Co-Founder, Yflavour FlexCo)

Yflavour entwickelt mithilfe von Biomassefermentation naturliche, geschmacksintensive
Zutaten direkt aus dem Bioreaktor und verbindet dabei Genuss mit funktionalem
Mehrwert. Das Unternehmen beherrscht den Weg vom Prozess-Scaling bis zur
marktféhigen Zutat und erschliel3t damit neue Anwendungen und Mdrkte fur innovative
Food-Produkte.

Innovation trifft Markt: Wie Revo Foods pflanzenbasierte Produkte erfolgreich skaliert
Kostyantyn Matsekh (Sales Manager, Revo Foods GmbH)

Die Revo Foods GmbH zeigt, wie pflanzenbasierte Lebensmittel durch technologische
Innovation, industrielle Herstellbarkeit und klare Marktausrichtung erfolgreich vom
Konzept in den Markt skaliert werden. Mittels 3D-Lebensmitteldruck werden neue
Méglichkeiten fur komplexe Produktstrukturen, individualisierte Texturen und neuartige
Geschmackserlebnisse mit hohem Marktpotenzial hergestellt.

Eine sensorische Reise durch die Welt der Fermentation — Flying Dinner mit regionalen,
fermentierten Produkten beim exklusiven Networking.



Fermentation schliel3t den Kreislauf zwischen Bier und Brot.
In diesem Workshop lernen Sie, wie Sie auch zuhause aus
Biertreber schmackhaftes Brot herstellen kénnen und wie
sich gebackenes Brot wieder fUr aromatisches Bier
weiterverwerten I@sst.

Michael FrieR (Bcickermeister, Bdckerei Altenburger) &
René Rehorska (Dozent fir Nachhaltiges Lebensmittel-
management FH Joanneum)

Essig und Senf selbstgemacht: Sie erhalten Einblick in
Herstellung, Qualitdt und Geschmack dieser vielseitigen
Wurzmittel. Fermentieren Sie Essig selbst und veredeln Sie
ihn mit Krdutern, Frichten oder Gewurzen zu aromatischen
Sperzialitten. Zusdtzlich erfahren Sie, wie Sie Essig zur
Senfzubereitung richtig einsetzen.

Andreas Fischerauer
(Essigexperte & GF — Fischerauer Feinstes GmbH)

Kombucha, Kefir & Co Gberzeugen nicht nur geschmacklich,
sondern sind auch fur ihre gesundheitsférdernde Wirkung
bekannt. In diesem Workshop stellen Sie selbst Erst- und
Zweitfermente der erfrischenden, alkoholfreien Getréinke her.
Sie nehmen zudem vier Produkte mit nach Hause und
erhalten wertvolle Tipps, wie Sie diese vielfdltig geniefsen
kénnen.

Marcel Raunnigger & David Haider
( Fermentationsexperten & Grinder — Fermentfreude 0G)
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Wenn Gemuse, Gewurze und Mikroorganismen
aufeinandertreffen, entstehen Geschmacksbooster:
Erfahren Sie in diesem Workshop wie Sie Kimchi,
Salzzitronen, Knoblauchpaste & Co produzieren und
wie Sie diese in lhrer Klche kreativ und schmackhaft

integrieren.
Andrea Bierwolf
(Fermentationsexpertin & GF, Fermentista Andrea)

In diesem Workshop werden die Grundlagen der
Proteinerzeugung mit Hefen vermittelt. Im Fokus steht
das sterile Arbeiten und der zentrale Unterschied zur
Weinherstellung: Was dort vermieden wird, ist in der
Proteinproduktion gezielt notwendig.

Anton Glieder (GF & CSO, bisy GmbH)
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