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m 23. August 2023 wurde nach uber
10-jahriger Planungs- und Bauzeit das

neue ZHAW-Gebaude in Wadenswil, Haus
Elisabeth Weber-Hauser, auch «Future of Food
Campus» genannt, offiziell eroffnet. Bis weit in
den Herbst hinein fanden Umzugs- und Installa-
tionsarbeiten statt, um die verschiedenen Labors
und Infrastrukturen fiir Forschung und Lehre op-
timal fur den Betrieb vorzubereiten. Ende Januar
2024 wird an der Lake Week ein spannendes Pro-
gramm fiir Fachleute wie auch fiir die Bevolke-
rung geboten: Tagungen mit internationalen Ex-
pert:innen, Workshops, Ausstellung, Fiihrungen
und Start-up-Events warten auf ein interessier-
tes Publikum.

Die Agrar- und Erndhrungswirtschaft beschéftigt uns alle.
Das t&gliche Essen soll uns fit und gesund halten, der
Umwelt nicht schaden und gleichzeitig den Geldbeutel
schonen. Die Ansprlche sind in den letzten Jahrzehn-
ten immer vielfaltiger geworden — entsprechend hat die
Komplexitét fur die Akteur:innen der Agrar- und Ernéh-
rungswirtschaft zugenommen. Diese sind gefordert. Von
digitalen Einkaufshilfen Uber bessere Planung bis hin zur
Verarbeitung von sogenannten Side Streams (Nebenpro-
dukte, die z. B. bei der Bierherstellung anfallen) zu neuen
Lebensmitteln.

Die Zukunft der Lebensmittel, der Erndhrung

und der Agro-Food-Systeme von morgen

Aber wie funktioniert die Agrar- und Erndhrungswirt-
schaft eigentlich? Was verbirgt sich hinter Begriffen
wie Plant-based, Extrusion oder Circular Economy?
Alles irgendwo zwischen Hightech und Hightouch? Die
einen erwarten eine landlich-idyllische Landwirtschaft,
die anderen handwerkliche Rohstoffverarbeitung und
fir wieder andere sind hocheffiziente und technisch
perfektionierte Produktionslinien der Garant fUr sichere
und glnstige Lebensmittel. Doch ist alles nur schwarz
und weiss? Wie entsteht unser Essen heute und woran
wird geforscht, damit sich auch kinftige Generationen
nachhaltig erndhren kénnen? An der Lake Week bieten
Tagungen, Workshops, Ausstellungen, Fuhrungen und
Start-up-Events einen breiten Einblick.

Lake Week: Fachtagungen ...

Die Lake Week startet am Montag, 29. Januar 2024, mit
einer internationalen Tagung zum Motto «Planetary
Health Diet - turning global visions into local
actions». Renommierte Expert:innen aus dem inter-
nationalen Umfeld, wie zum Beispiel Sophie Egan vom
Stanford Food Institute/USA, David Havelick, Harvard
University, oder Malin Borg von Swissnex Brasilien, aber
auch ZHAW-Fachleute prasentieren und diskutieren in
einem Co-Creation-Prozess mit den Teilnehmenden.
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Wie kann eine regenerative Lebensmittelherstel-
lung die Okosysteme stérken und so flr eine abwechs-
lungsreiche Ernahrung und eine prosperierende globale
Gemeinschaft sorgen? Die Tagung am Mittwoch, 31. Ja-
nuar, bietet Input und Austausch, u. a. mit Hanni Rutzler,
GrUnderin futurefoodstudios, Martin Henck, CEO Hilcona,
und Kurt Widmer, CEO Goba.

Am Freitag, 2. Februar, stehen Themen aus Praxis und
Wissenschaft zu Food-Service-Innovationen und
Food Services fur Gesundheit und Umwelt, aber auch
Care Catering/Senior Living und Facility Management im
Gesundheitswesen und Hotellerie im Zentrum. Christian
Hamerle, Grinder des Food Innovation Lab in Berlin,
teilt seine Perspektive und Vision fur die Food-Service-
Industrie mit den Teilnehmenden.

... Ausstellungen, Rundgange, Workshops, Start-

up-Events und vieles mehr

Wéhrend der ganzen Woche gibt es zudem Ausstel-
lungen, z.B. zu «DIGIFood Technology», aber auch
geflhrte Rundgange durch das neue Laborgebaude.
Podiumsdiskussionen und Workshops zur Zukunft der
Nahrungsmittelproduktion zeigen Losungsansatze und
bieten Raum zum Austausch, auch mit Studierenden.
Jeweils Uber Mittag koénnen sich Neugierige im Pro-
grammpunkt «Food Experience» auf eine Reise durch
die Welt der Sinne begeben. Start-ups und Grindungs-
interessierte haben an diversen Events Moglichkeiten, an
Podiumsdiskussionen teilzunehmen, ihre Ideen zu pra-
sentieren und sich zu vernetzen.

Mehr Informationen und Anmeldungen:

& zhaw.ch/lakeweek/de
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Life Sciences und Facility Management

Kurzmeldungen

Mit der Schwammstadt gegen die Hitze

An der Fachtagung Pflanzensysteme am
7. September 2023 diskutierten Fachleute,
wie Vegetationssysteme in der sogenannten
Schwammstadt zu kihleren Platzen und Quar-
tieren in Stadten flhren kénnen. Dass dies ge-
lingen kann, zeigten Projekte aus der Schweiz
und aus dem europdischen Ausland. Unter
den 230 Teilnehmenden waren zahlreiche Ver-
tretungen aus Stadten, Gemeinden, Garten-
bauunternehmen, von Landschaftsarchitekten
und Planerinnen dabei. ZHAW-Forscher Stefan
Stevanovic von der Forschungsgruppe Pflan-
zenverwendung am Institut fir Umwelt und
Naturliche Ressourcen fuhrte in die Thematik

der Tagung ein: wie Klimaverdnderung und
die damit verbundenen Auswirkungen auf das
stadtische Leben. & zhaw.ch/Isfm/medien

Voller Horsaal mit interessierten Teilnehmenden

Campus Future of Food bezogen

Am 24. August 2023 haben Regierungsréatin
Silvia Steiner, Bildungsdirektion, Regierungs-
rat Martin Neukom, Baudirektion, Jean-Marc
Piveteau, Rektor ZHAW, und Heiner Treichler,
CEO der Tuwag Immobilien AG, zusammen

v.l.: Heiner Treichler, Silvia Steiner, Martin Neukom, Jean-Marc
Piveteau und Urs Hilber, Direktor des ZHAW-Departements
in Wadenswil

Aussenansicht des neuen Campus Future of Food

mit zahlreichen Géasten den Laborneubau ein-
geweiht. Im Haus <«Elisabeth Weber-Hauser»
kommt nun die Lebensmittelforschung unter
einem Dach zusammen. Kunftig kdnnen hier
Lebensmittel und Getrdnke umfassend vom
Rohstoff Uber die Verarbeitung bis hin zum
Qualitatsmanagement und dem Marketing
betrachtet und bearbeitet werden. EigentU-
merin und Investorin des Grundausbaus ist die
Tuwag Immobilien AG mit Sitz in Wadenswil.
Der Kanton Zurich hat die Raumlichkeiten fur
20 Jahre gemietet und den Ausbau finanziert.
Das neue Gebaude setzt ein weiteres Zeichen
fr einen starken Hochschul- und Wirtschafts-
standort Wadenswil.

Zum umweltfreundlichen Spital mit «Best
Practices»

Fur den wichtigen Gesundheitssektor gab es
bislang kaum ganzheitliche Umweltbewertungen.
Das vom Nationalfonds finanzierte Forschungs-
projekt «Green Hospital — Ressourceneffizienz bei
Schweizer Spitélern» konnte bisherige Licken Uber
umweltrelevante Prozesse in Spitdlern schliessen.
Nun wurde dazu eine Liste mit praxistauglichen
Massnahmen fir ein umweltfreundliches und effi-
zientes Spital publiziert. m

Lars Fieseler neuer

Prasident der SGLH

Die Mitglieder der Schwei-

zerischen Gesellschaft  fur

Lebensmittelhygiene SGLH

haben Lars Fieseler, Leiter
Lars Fieseler der ZHAW-Forschungsgruppe
Lebensmittel-Mikrobiologie, zum neuen Présidenten
gewahlt. Die SGLH ist eine unabhangige Gesell-
schaft zur Wahrnehmung von Grundsétzen und
Zielen der Lebensmittelhygiene bei der Gewinnung,
Verarbeitung und Verteilung von Lebensmitteln.
= sglh.ch

Photovoltaik in den Alpen

& zhaw.ch/Isfm/medien

Alpine Solaranlagen kénnen im Win-
terhalbjahr bis zu viermal so viel Strom
produzieren wie Anlagen im Mittelland.
Dies zeigen Messungen mit einer Ver-
suchsanlage im Skigebiet Davos-Par-
senn, welche die ZHAW wéhrend der
letzten funf Jahre durchgeflhrt hatte.
Der Ertrag einer alpinen Solaranlage
teilt sich etwa je zur Hélfte auf das
Winter- und Sommerhalbjahr auf. Ge-
mass Jurg Rohrer, Leiter Forschungs-
gruppe Erneuerbare Energien am
ZHAW-Institut fur Umwelt und NatUrli-
che Ressourcen, betragt der Stromer-
trag im Winterhalbjahr, also von Okto-
ber bis Marz, pro Flache das Drei- bis
Vierfache einer Anlage im Mittelland.

Versuchsanlage im Skigebiet Davos-Parsenn
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Institut fir Computational Life Sciences

Digital Health Zurich: Institutionenuber-
greifende Innovation

Sunjoy Mathieu
Wissenschaftliche Mitarbeiterin,
mahu@zhaw.ch

Prof. Dr. Sven Hirsch
Leiter Forschungsschwer-
punkt Computational Health,
hirc@zhaw.ch

Forschungsprojekt

Digital Health Zurich -
Ein Praxislabor fur patien-
tenzentrierte klinische
Innovation

Leitung:
Prof. Dr. Sven Hirsch

Stv. Projektleitung
Dr. Philipp Ackermann,
Prof. Dr. Kurt Stockinger

Partner:

Universitat ZUrich (Prof. Kraut-
hammer), Universitatsspital
ZUrich/Institut far komple-
mentére und integrative Medi-
zin (Prof. Witt), Universitats-
spital ZUrich/Comprehensive
Cancer Center Zurich, Univer-
sitatsspital Zlrich/Compe-
tence Center Palliative Care,
Universitatsklinik Balgrist/
Research und Innovation
Node, Roche Diagnostics AG

Férderung:

Offentliche Hand (ohne Bund)
(Kanton Zurich/ Digitalisie-
rungsinitiative DIZH (Innovati-
onsprogramm))

Fachstelle Computational Health

ie Initiative «Digital Health
Zurich», ein Flagship-
Projekt des ZHAW Digital

Health Labs, engagiert sich aktiv
in der Erforschung und praxis-
nahen Implementierung digi-
taler Gesundheitslosungen im
Spitalumfeld. Ein erster Fokus
liegt auf Schlusselprojekten wie
PROMs (Patient Reported Out-
come Measures), Remote-Mo-
nitoring, integrierte Versorgung
und verwandte Technologien mit
dem Ziel, sowohl Patient:innen
als auch medizinisches Fachper-
sonal zu befahigen.

Die Digitalisierung im Gesundheits-
sektor, insbesondere in den Spita-
lern, steht vor gewichtigen Heraus-
forderungen. Ein Hauptproblem in
der aktuellen medizinischen Praxis
offenbart sich bereits im ersten Schritt
der Interaktion zwischen Patient:in-
nen und Behandelnden: dem offenen
Gesprach. Patient:innen bringen ihre
Geflhle und Sorgen zum Ausdruck,
doch angesichts der Vielzahl und
Komplexitat der Symptome und der
oft kurzen Interaktionszeiten werden
nicht alle Symptome aktiv gedussert
oder adaquat erfasst. Studien haben
aufgezeigt, dass Arztinnen Symp-
tome héaufig Ubersehen und deren
Intensitat regelmassig unterschatzen.
Dies beeinflusst nicht nur die Diag-
nosestellung, sondern auch den Be-
handlungserfolg.

Spitéler als zentrale Institutionen und
komplexe Einzelakteure im Gesund-
heitswesen tragen eine besondere
Verantwortung, den  Transformati-
onsprozess aktiv und zielorientiert zu
gestalten. Dies insbesondere unter
Gewahrleistung einer effektiven, si-
cheren und 6konomisch sinnvollen
Versorgung — das trifft besonders auf
Patient:innen mit chronischen Krank-
heiten zu.

Beitrag zur Transformation in
eine Smart Health City

Die Vision der Initiative Digital Health
Zurich (DHZ) ist die Erschaffung eines
nachhaltigen, datengetriebenen und
institutionentibergreifenden  digitalen
Okosystems. DHZ hat sich zum Ziel
gesetzt, ein Zentrum zu etablieren,
an dem systematische Forschung im
Bereich digitaler Patienteninteraktion
erfolgt und in die Klinische Umset-
zung gebracht wird. Damit leistet DHZ
einen wesentlichen Beitrag zur Trans-
formation von Zurich in eine «Smart

Health City».
Bei DHZ werden Patient:innen, Ge-
sundheitsfachleute, Technologiefir-

men und Forschung vernetzt. Der
Fokus ist, kliniknahe Forschung zu
beschleunigen und praxisnahe digi-
tale Gesundheitsldsungen zu entwi-
ckeln, welche die Bedirfnisse von
Patient:innen und Gesundheitsdienst-
leistern stets im Blick behalten. Ein
partizipativer Ansatz, die Unterstdt-
zung einer effizienten und institutio-

DHZ-Workshop am ZHAW Digital Health Lab Day 2023, Foto: Natyra Ajvazi
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nendbergreifenden Zusammenarbeit
sowie die Forderung digitaler Innova-
tionen im Gesundheitssystem von ZU-
rich und dartber hinaus sind in ihrer
Mission verankert. Gestartet im Ja-
nuar 2023, wird DHZ von der ZHAW
und der Universitat Zirich gemein-
sam mit Spitdlern und Anwendungs-
partnern umgesetzt, finanziert von der
Digitalisierungsinitiative der Zurcher
Hochschulen (DIZH) als eines von vier
Strukturprojekten.

Patientenbediirfnisse erfassen
und in die Behandlung einbe-
ziehen

Konkret schafft Digital Health Zurich
eine Plattform flr Patient Reported
Outcome Measures (PROMs). Mit
PROMs werden spezifische, person-
liche und individuelle Bedurfnisse und
Bedenken direkt von Patient:innen
erhoben. PROMs kdnnen dem in-
dividuellen  Patienten-Management
dienen oder als Grundlagen fir be-
volkerungsbezogene  Versorgungs-
strategien verwendet werden. In
Zusammenarbeit mit dem Universi-
tatsspital ZUrich und der Universi-
téatsklinik Balgrist werden innovative
Verfahren fir die kontinuierliche Uber-
wachung von Patient:innen entwickelt
und Behandlungsergebnisse mittels
modernster Data-Science-Methoden
evaluiert. Mit dem Comprehensive
Cancer Center Zurich wird die be-
gleitende Beratung von Krebspati-
entiinnen digital unterstitzt. Mit der
Universitéatsklinik ~ Balgrist ~ werden
zudem Kriterien zur Optimierung
von Operationsergebnissen erstellt.
Digital Health Zurich schafft die not-
wendige Forschungsinfrastruktur und
entwickelt zusammen mit den Kiini-
ken Lésungen und Prozesse in einem
sicheren und geschitzten Rahmen,
mit dem klaren Ziel, innovative Tech-
nologien und empathische Patienten-
versorgung zu verbinden.

= digitalhealthzurich.com
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WADI AWARE - die Plattform fir nachhaltiges

Das Projekt am ZHAW-Departement Life Scien-
ces und Facility Management adressiert Nach-
haltigkeit im Studieren und im Leben in Wa-
denswil. Wie es schon Erich Késtner formulierte,
gilt: «Es gibt nichts Gutes, ausser: Man tut es!»
Das Institut fir Computational Life Sciences,
namentlich Petra Wthrich, entwickelte in Zu-
sammenarbeit mit Christine Brombach vom In-
stitut fir Lebensmittel- und Getrankeinnovation
und ihren Studierenden eine Online-Plattform,
die sich mit nachhaltigem Leben und Studieren
in Wadenswil beschéaftigt.

Leben und Studieren in Wadenswil

Petra Iréne Wuthrich, Wissenschaftliche Mitarbeiterin, lusp@zhaw.ch

Die Open-Source-Plattform ist interaktiv — mit
Studierenden flr Studierende und fir die ganze
Region Wadenswil — und bietet viele praktische
Informationen. Studierende des Masterkurses
Food Society Nutrition (FSN) erstellten die In-
halte. Im Rahmen ihres Kurses haben sie den
Alltagskontext von nachhaltigem Handeln re-
flektiert und wertvolle Informationen, konkrete
|deen, nachhaltige Praktiken im Studienalltag,
Handlungsempfehlungen und deren sozial-6ko-
logische Zusammenhange redaktionell aufberei-
tet und auf der Plattform fir jedermann ersicht-

Neue Projekte

Stroke DynamiX

Dauer: 01.05.2023-30.04.2025
Projektpartner: Kanton Zirich/Digitalisie-
rungsinitiative DIZH; Universitatsspital ZUrich;
Hopitaux universitaires de Genéve

Drone Signal Dataset

Dauer: 01.06.2023-31.05.2024
Projektpartner: Bundesamt fur Rustung
armasuisse/Kompetenzzentrum Wissen-
schaft und Technologie

Insektenklassifikation

Dauer: 05.07.2023-30.11.2023
Projektpartner: Kanton Aargau/Departement
Bau, Verkehr und Umwelt, Abteilung
Landschaft und Gewasser

Weitere Projekte

= zhaw.ch/icls/projekte
lich gemacht.

& waediaware.ch

Weiterbildung

laufend
CAS in Digital Life Sciences

Infos und Anmeldung
& zhaw.ch/icls

Heterogeneous spatial distribution of carcinogenic area in single
cells Raman images for the diagnosis of Thyroid cancer

Aurélien Pelissier, Postdoc Research Group Computational Genomics, peli@zhaw.ch

Histopathologist variability complicates clinical diagnoses, notably in
distinguishing follicular thyroid carcinoma (FTC) via traditional mor-
phological and cytological indicators. Raman microscopy offers po-
tential as a non-destructive, molecular-specific diagnostic tool, but its
widespread clinical adoption faces challenges like low signal-to-noise
ratios and experimental inconsistencies. In our research, we lever-
age single-cell Raman imaging to classify FTC in normal thyroid cells.
We discover that crucial biochemical information for FTC diagnosis is
primarily found in the cell’s cytoplasm. Our results remain consistent
across different devices and conditions within a co-cultured FTC and
normal thyroid cell system, highlighting its clinical adaptability. Nota-
bly, our approach outperforms conventional Raman preprocessing in
distinguishing FTC from healthy cells, elevating Raman-based pathol-
ogy’s potential to identify subtle FTC differences. m
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Institut fir Chemie und Biotechnologie

Kleine Fische, grosse Ziele:
neue antimikrobielle Wirkstoffe

v.l.:

Prof. Dr. Steffi Lehmann
Leiterin Fachgruppe Pharma-
zeutische Technologie und
Biotechnologie, leht@zhaw.ch

Lynn Gasser
Wissenschaftliche Assistentin
und Masterstudentin

Dr. Lukas Neutsch
Leiter Fachgruppe
Bioprozesstechnologie

Prof. Dr. Lars Fieseler
Leiter Fachgruppe
Lebensmittelmikrobiologie

Forschungsprojekt

Kleine Fische, grosse
Ziele: neue antimikrobielle
Wirkstoffe

Leitung:

Prof. Dr. Steffi Lehmann,
Dr. Lukas Neutsch,
Prof. Dr. Lars Fieseler

Dauer:
August 2023 - Juli 2025

Férderung:
Innosuisse

Fachgruppe Pharmazeutische Technologie und Pharmakologie

emeinsam mit dem

Wadenswiler Start-up

Micreos entwickeln drei
ZHAW-Forschungsteams  neue
antimikrobielle Wirkstoffe. Die
Forschenden greifen dafur auf
evolutionsbiologisch uralte Viren,
die Bakteriophagen, zuriick, die
Bakterien spezifisch abtoten und
eliminieren. Dank Experimenten
in Zebrafisch-Larven kénnen die
neuen Wirkstoffkandidaten effi-
zient getestet und selektioniert
werden.

Ein Freitagnachmittag im Juni. Lynn
Gasser, Bachelorstudentin in  Bio-
technologie, sitzt am Mikroskop und
analysiert ihr letztes Experiment. Was
sie beobachtet, stimmt sie zuver-
sichtlich. Nicht nur fur ihre Bachelor-
arbeit, die sie bald abschliessen wird.
Nein, auch hinsichtlich des therapeu-
tischen Potenzials, das mdoglicher-
weise in den neuen antimikrobiellen
Wirkstoffen steckt, die sie testet. Die
bakterielle Infektion, die sie in Zebra-
fisch-Larven mittels Fluoreszenzmik-
roskopie verfolgt, ist in den behandel-
ten Larven stark zurlickgegangen.

Bakteriophagen und Endolysine
als antimikrobielle Wirkstoffe

Bei den neuen Wirkstoffen handelt
es sich um Endolysine. Diese Enzy-
me werden von Viren, die Bakterien
infizieren, den sogenannten Bakterio-
phagen, gebildet. Endolysine bauen
Zellwénde von Bakterien ab und I6sen
dadurch deren Zelltod aus. Bakterio-
phagen wurden schon vor 100 Jahren
therapeutisch eingesetzt, spater von
Antibiotika jedoch weitgehend ver-
dréngt. In Folge von immer haufiger
auftretenden  Antibiotika-resistenten

6 Newsletter TRANSFER | 2-2023 | zhaw.ch/Isfm

Bakterien sind sie inzwischen wieder
gefragt. Denn aufgrund ihrer hohen
Spezifitdt und Effizienz sind Bakterio-
phagen oder davon isolierte Endolysi-
ne imstande, auch resistente Keime
zu beseitigen.

Bakteriophagen und Endolysine
potenter machen

Das Start-up-Unternehmen Micreos
nutzt Gentechnik, um Bakteriopha-
gen und Endolysine noch potenter zu
machen. Es produziert gentechnisch
veranderte Phagen- und Endolysine.
Alle Moleklle mUssen bezuglich ihrer
Aktivitat in einem intakten Organis-
mus charakterisiert werden, um die
besten Kandidaten fur die weitere
Entwicklung auszuwahlen.

Ideale Modellorganismen

Zebrafisch-Larven, die mit pathoge-
nen Bakterien infiziert werden, sind
ein idealer Modellorganismus dafr.
Sie sind namlich transparent, so dass
fluoreszent markierte Bakterien in den
Larven mit einem Fluoreszenzmikro-
skop detektiert werden kénnen. Bis
zu Tag 5 nach der Befruchtung haben
Zebrafisch-Larven kein ausgebildetes
Schmerzrezeptorsystem. Daher fallen
Experimente in diesem Zeitraum nicht
unter das Tierschutzgesetz und kon-
nen einen Anteil an Tierversuchen in
komplexeren Mausmodellen ersetzen.

Zusammenarbeit Gber Instituts-

grenzen

In einem Uber Innosuisse finanzierten
Forschungsprojekt mit der ZHAW
werden die Wirkstoffkandidaten von
Micreos in Zebrafisch-Larven charak-
terisiert und deren biotechnologische
Produktion optimiert. Die Fachgrup-
pe Pharmazeutische Technologie
und Pharmakologie (Institut fur Che-
mie und Biotechnologie) bestimmt
die Effizienz der Wirkstoffe in den
Larven mittels Imaging, wéahrend in
der Fachgruppe Lebensmittelmikro-
biologie (Institut flir Lebensmittel-
und Getrankeinnovation) pathogene
Bakterienstdmme fUr diesen Zweck
mit fluoreszenten Reporterproteinen
versehen und Methoden entwickelt
werden, um den bakterielen Be-
fall der Fischlarven zu quantifizieren.
Gleichzeitig arbeitet die Fachgrup-
pe Bioprozesstechnologie an neuen
Moglichkeiten, die biotechnologische
Produktion von Bakteriophagen zu
skalieren.

Man trifft Lynn Gasser immer noch
am Mikroskop. Inzwischen als eine
der wissenschaftlichen Assistent:in-
nen, die auf diesem Projekt arbeiten.
lhr gemeinsames Ziel ist es, irgend-
wann schwer erkrankten Patient:in-
nen zu helfen. Auch wenn der Weg
dahin noch lang sein wird. m

A) Adulter Zebrafisch Danio rerio. B) Ubersicht tiber den Ablauf der Experimente, die zwecks Charakteri-
sierung der Endolysin-Aktivitat in Zebrafisch-Larven (48 h alt) durchgefihrt wurden. Nach der bakteriellen
Infektion wurden die Zebrafisch-Larven mit Pufferlésung (PBS) oder mit Endolysinen behandelt. Mikro-
skopiebilder zeigen die Uberlagerung von Fluoreszenz- und Durchlichtaufnahmen von Zebrafisch-Larven
vor der bakteriellen Infektion und 10 h nach Behandlung. Das griine Signal kommt von den Bakterien, die
mit Green Fluorescent Protein (GFP) markiert sind. C) Quantitative Auswertung der Fluoreszenzintensitat
in behandelten und unbehandelten Zebrafisch-Larven 4 h und 10 h nach Behandlung. Massstab 500 pm
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FunGas - Enzyme von anaeroben Pilzen flir Neue Projekte

hohere Gasausbeuten in Biogasanlagen

ADSC isolation by pure mechanical
means
Dauer: 01.06.2023-31.05.2024

Dr. Hans-Joachim Néagele, Leiter Fachgruppe Umweltbiotechnologie, naeh@zhaw.ch Projektpartner: REGENERA SA

Dr. Christin Peters, Leiterin Fachgruppe Biosystemtechnologie, petc@zhaw.ch
Anaerobe Pilze und Produktivitidt von

Biogasanlagen sind ein bedeutender Bestandteil
der Kreislaufwirtschaft. Die verstarkte Nutzung
von Reststoffen wie Gille oder Mist aus der
Landwirtschaft zur Erzeugung von Biogas konn-
te einen erheblichen Beitrag zum Klimaschutz,
zur dezentralen Energieversorgung und zur lo-
kalen Dungerbereitstellung leisten. Aufgrund der
geringen Biogasausbeute beziehungsweise des
langsamen Abbaus dieser Materialien sind Bio-
gasanlagen unter den gegebenen wirtschaftlichen
Rahmenbedingungen nicht darstellbar.

Im Projekt «Interreg VI Alpenrhein-Bodensee-
Hochrhein» soll untersucht werden, ob mit Hil-
fe von anaeroben Pilzen, zum Beispiel aus dem
Verdauungstrakt von Wiederkauern, beziehungs-
weise den von ihnen produzierten Enzymen land-
wirtschaftliche Reststoffe biologisch-enzymatisch
so effektiv aufgeschlossen werden koénnen, dass
sich die Produktivitdt von Kleinbiogasanlagen
signifikant steigern lasst. Die ZHAW kooperiert

in diesem Projekt mit der Universitat Innsbruck
und der Bayrischen Landesanstalt fur Land-
wirtschaft. Mehr Infos: & www.interreg.org/
projekte-1/interreg-vi/fungas

UV-Fluoreszenzmikroskopie (Filter AF430) von syntrophischem
Methanobrevibacter sp. mit blaugriiner Fluoreszenz, der extrinsisch
an dem nicht fluoreszierenden Caecomyces communis var.
churrovis haftet

Entscheidenden Schritt in der Biosynthese
von Anthocyanen aufgeklart

Kleinbiogasanlagen

Dauer: 01.07.2023-30.06.2026
Projektpartner: Freistaat Bayern (LfL);
Universitat Innsbruck; Interreg Alpenrhein-
Bodensee-Hochrhein; EU Europdischer
Fonds flr regionale Entwicklung (EFRE)

Herstellung von Clean Meat mittels
essbaren Scaffolds

Dauer: 01.08.2023-31.01.2025
Projektpartner: Innosuisse; ETH Zirich

Novel phage derived antimicrobials
Dauer: 01.08.2023-31.07.2025
Projektpartner: Innosuisse; Micreos GmbH

Weitere Projekte
2 zhaw.ch/icbt/projekte

Weiterbildung

25.01.2024
SMGP Kurs 4

11.03.2024
CAS in Coffee Excellence Module B

21.03.2024
SMGP Kurs 6

Infos und Anmeldung

Prof. Dr. Rebecca Buller, Leiterin Fachstelle Biokatalyse, Umwelt- und Prozesstechnologie,

bull@zhaw.ch

Anthocyane sind verantwortlich fir die rote,
violette oder blaue Farbung der meisten Blu-
men, Frichte und Herbstblatter. Obschon
die natirliche Produktion der Pigmente seit
langem erforscht wird, konnten Anthocyane
bisher nicht in Zellfabriken hergestellt wer-
den. Das Kompetenzzentrum fUr Biokataly-
se hat einen entscheidenden, aber bislang
unbekannten Schritt in der Biosynthese
aufgeklart: Das Enzym «anthocyanin-related
glutathione transferase», das bisher fur ein
Transportprotein gehalten wurde, ist eben-
falls katalytisch an der Biosynthese beteiligt.

Es bewirkt die Umwandlung des zweit-
letzten  Zwischenprodukts  durch  eine
Dehydrierung. Das fehlende Enzym im
Biosyntheseweg wurde in eine Backhefe-
Zellfabrik flr die Produktion der Anthocyane
eingebaut. Ausgehend vom Einfachzucker
Glukose flUhrte dies zu einer Uber 35-fach er-
hohten Anthocyanproduktion im Vergleich zu
Zellfabriken, die das essenzielle Enzym nicht
enthielten. Die Ergebnisse wurden im Fach-
magazin Nature Catalysis publiziert.

Publikation: Eichenberger, M., Schwander, T., Hlppi, S. et al.
The catalytic role of glutathione transferases in heterologous

anthocyanin biosynthesis. Nat Catal (2023). https://doi.org/
10.1038/541929-023-01018-y

2 zhaw.ch/icbt/weiterbildung

Rebecca Buller und ihr Team konnten aufzeigen, dass

das Enzym «anthocyanin-related glutathione transferases»,
das bisher fir ein Transportprotein gehalten wurde, einen
Schlusselschritt in der Biosynthese der Farbstoffe katalysiert.
Grafik © ZHAW/Eichenberger, M., Schwander, T., Hlppi,
S.etal
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Institut far Facility Management

Die Entwicklung von zukunftigen Raum-
typen und Lern- und Arbeitsclustern

Mirjam Pfenninger
Wissenschaftliche Mitarbeiterin,
smir@zhaw.ch

Forschungsprojekt
Entwicklung zukiinf-
tiger Raumtypen fiir
Hochschulen

Leitung:
Mirjam Pfenninger, Institut far
Facility Management

Dauer:
Februar 2021 - Dezember
2024

Foérderung:
F&S ZHAW und EBP Schweiz
AG

Kompetenzgruppe Betriebs6konomie und Human Resources

ie konnen in dynami-
schen Zeiten kunftige
Lehr-Lern-Flachen ent-

wickelt und mit der notwendigen
Flexibilitat in den Planungs- und
Bauprozess gestartet werden?
Ausgangspunkt sind aktuelle
und kunftige Lernerlebnisse, die
nicht isoliert betrachtet, sondern
im Kontext des gesamten Hoch-
schulcampus stehen. Daraus re-
sultieren ein hochschulubergrei-
fender Raumtypenkatalog und
verschiedene Flachencluster.
Beides lasst sich sowohl bei der
Planung wie auch im Betrieb
einsetzen.

Weltweit verédndern sich an den
Hochschulen, auch geprégt durch
den technologischen Fortschritt, die
didaktischen Konzepte. Dadurch
andern auch die Bedurfnisse und
Anforderungen an die Raumlichkei-
ten auf dem Campus. In Neu- und
Umbauprojekten muss heute bestellt
werden, was unter Umsténden erst
zehn Jahre spéter bezogen und dann
weitere 50 Jahre genutzt werden soll.
Eine Projektgruppe, bestehend aus
Projektverantwortlichen von Finanzen
und Services der ZHAW und Mitar-
beitenden des Instituts flr Facility Ma-
nagement sowie von EBP Schweiz

AG wurden beauftragt, ein entspre-
chendes Vorgehen zu erarbeiten, das
erlaubt, die kinftigen Lehr-Lern-Réume
partizipativ zu entwickeln.

Aktivitatsbasierte Lehr-Lern-Welt
So wie die ZHAW haben sich auch
zahlreiche andere Hochschulen fUr
einen Blended-Learning-Ansatz ent-
schieden, der sowohl Lernerlebnisse
auf dem physischen Campus wie
auch auf dem E-Campus erméglicht.
Gepaart mit den spezifischen BedUrf-
nissen der unterschiedlichen Fach-
disziplinen an einer Hochschule und
den individuellen Bedurfnissen von
Lehrenden und Lernenden erfordert
Blended Learning eine Vielzahl unter-
schiedlicher Lehr-Lern-Raume. Bei der
Buroumgebung ist der Wandel von
starren Einzel- und Gruppenbros
zu aktivitatsbasierten Arbeitswelten
bereits in weiten Teilen erfolgt. Nun
scheint sich auch die Lehr-Lern-Welt
von klassischen Vorlesungssélen und
Seminarraumen hin zu einer dynami-
schen, aktivitdtsbasierten Lehr-Lern-
Umgebung zu entwickeln.

Raumtypen definieren

Mit einem interdisziplindren und par-
tizipativen Bottom-up-Ansatz  wird
mit allen Departementen der ZHAW
ein hochschulUbergreifender Raum-

typenkatalog entwickelt, der die kinf-
tigen Raumtypen einer Hochschule
definiert und einen Standard darstellt.
Der Raumtypenkatalog richtet sich
mit den Visualisierungen und Infor-
mationen sowohl an Stakeholder von
Neu- und Umbauprojekten wie Im-
mobilien-/Liegenschaftsabteilungen,
Architekturburos, Bildungsdirektionen
und Hochbaudmter. Gleichzeitig rich-
tet sich der Raumtypenkatalog auch
an Stakeholder des Betriebs, wie
Lehrende, Studierende, Raumplanen-
de sowie administrative und techni-
sche Einheiten.

Cluster bilden

Lehr-Lern-Raume bieten jedoch nicht
nur Raum fUr Lernerlebnisse, sondern
auch Sozial- und Identifikationser-
lebnisse. Dies beeinflusst zum einen
die Gestaltung der Lehr-Lern-Rédume
selbst und fordert zum anderen die
Einbettung in den grosseren Kontext.
Um Planenden die komplexen Funk-
tionszusammenhénge  aufzuzeigen,
werden ebenfalls im partizipativen
Bottom-up-Ansatz Cluster entwickelt,
die Raumtypen und Flachen bindeln,
die sich im Betrieb erganzen, res-
pektive voneinander abhangig sind.
Die Abbildung zeigt beispielhaft ein
Cluster eines Hochschulcampus, der
Lehr-Lern-Umgebung und Arbeitsum-
gebung blndelt.

Basierend auf dem Raumtypenkatalog
ist eine Hochschule gemeinsam mit
den involvierten Amtsstellen in der
Lage, eine Raumbestellung flr Neu-
und Umbauten anhand von Prognose-
zahlen systematisch und nutzerzen-
triert vorzunehmen. Die Visualisie-
rungen helfen Architekt:innen den
Kontext zu verstehen und entspre-
chende Entwurfe zu gestalten. Eben-
so sind Lehrende, Studierende und
Raumplanende in der Lage, die Rau-
me zu verstehen und so als «padago-
gischen Agenten» einzusetzen. Diese
Entwicklung legt die Basis fur eine
kinftige aktivitatsbasierte und dynami-
sche Lehr-Lern-Raum-Planung. m

Funktionsschema Cluster «Lern- und Arbeitswelt» — Kontext der Rdume und Flachen im Campus (EBP Schweiz AG, 2023)
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NIMMO Bestand - Bewertungssystem fir den Weiterbildung

Immobilienbestand

29.02.2024
CAS Gebaudemanagement

Heinz J. Bernegger, Dozent und Modulleiter Life Cycle Management Immobilien, bgge@zhaw.ch 20.02.2024

Das weiterentwickelte NIMMO-Instrument be-
wertet in kompakter Form alle relevanten
Nachhaltigkeitsaspekte sowie entsprechende
EU-Transparenzanforderungen bei Bestands-
gebauden. Seine Anwendung ist auf grosse Im-
mobilien-Portfolios ausgerichtet und eignet sich
insbesondere flir Stadte und Gemeinden.

Das von der Immobilien Stadt Zirich (IMMO)
zusammen mit dem Institut fOr Facility
Management der ZHAW entwickelte Nachhal-
tigkeits-Bewertungssystem «NIMMO Bestand»
bewertet anhand von 23 Kriterien in 9 Themen-
bereichen die Nachhaltigkeit bestehender
Gebaude sehr umfassend. Seine Entwicklung
umfasste die Berlicksichtigung von internatio-
nalen (z. B. SDGs), européischen (z. B. DGNB
und LEVELS) wie nationalen (z. B. SNBS)
Instrumenten und vereint so internationale mit
nationalen Standards. Das Bewertungssystem
richtet sich einerseits an Stadte und Gemein-
den und anderseits an private Portfoliohalter. In
der Uberarbeiteten Form erlaubt es nun auch
die Uberpriifung der Taxonomie-Konformitét bei
Bestandsgebauden. In Zusammenarbeit mit der
SGNI (Schweizer Gesellschaft fir Nachhaltige
Immobilienwirtschaft) soll das Instrument neben
einer frei verflgbaren CC-Lizenz zukinftig auch
in zertifizierbarer Form zur Verflgung gestellt
werden. Die gemeinsame Weiterentwicklung in
Richtung Potenzialanalyse-System fur Gebaude
wie Areale und Quartiere ist in Planung.

O] sgni.ch/nimmo

CAS FM in Health Care
09.03.2024

14.03.2024

CAS Leadership

14.03.2024
CAS Immobilienokonomie

14.03.2024
WBK BIM for FM

Infos und Anmeldung
= zhaw.ch/ifm/weiterbildung

NIMMO-Bewertungskriterien

Auf dem Weg zur digitalen Transformation

Paul Schmitter, Wissenschaftlicher Mitarbeiter, sctr@zhaw.ch

Transformation Compass flir nicht-medizinische Supportprozesse (Schmitter et
al., 2023) ©ZHAW/IFM & FHNW/IWI (2023)

Im FrUhjahr 2023 wurde das Innosuisse-finanzierte Forschungs-
projekt Digital Competence for Healthcare DC4HC erfolgreich ab-
geschlossen. Das Ziel des interdisziplindren Forschungsprojekts
war es, eine Plattform fUr die Erfassung und Bewertung des digi-
talen Reifegrades der nicht-medizinischen Supportprozesse im
Gesundheitswesen zu entwickeln. Mit der abiliCor Health steht
nun bald die Markteinflhrung bevor. Erstmals kénnen Schweizer
Gesundheitsorganisationen anhand eines stakeholderbezogenen
Assessments, aufoauend auf dem Transformation Compass flr
nicht-medizinische Supportprozesse, ihren Reifegrad bestimmen.
Die Plattform bietet verschiedene Analysefunktionen sowie ein in-
ternes und externes Benchmarking. Mithilfe der Consultingschnitt-
stelle kdnnen die Gesundheitsbetriebe ihre digitale Transformation
zusammen mit Beratungsunternehmen weiterentwickeln. Die Be-
wertung des digitalen Reifegrades stellt dabei einen entscheiden-
den ersten Schritt auf der digitalen Transformationsreise dar.

= zhaw.ch/de/forschung/forschungsdatenbank/
projektdetail/projektid/5037/

Quellenangaben: Schmitter, P., Kirecci, |., Gatziu Grivas, S., Hanne, T., & Beck, C. (2023).

Transformation Compass flir nicht-medizinische Supportprozesse (DE). ZHAW Zircher
Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften. https://doi.org/10.21256/zhaw-27958
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Annette Bongartz
Leiterin Forschungsgruppe
Food Perception,
bona@zhaw.ch

Schweiz-Studie zur
Akzeptanz veganer Pro-
duktalternativen zu Kase
tierischen Ursprungs

Leitung:

Annette Bongartz, Forschungs-
gruppe Food Perception/
ZHAW (Co-Koordinatorin der
IG Sensorik/SGLWT)

Durchfiihrung:
Frihjahr 2023

Erstveréffentlichung:
19./20.10.2023 anlasslich der
DACH/Sensorik-Tagung in
Stuttgart (DE)

Partner:

Agroscope, Berner Fachhoch-
schule, Eidgendssische
Technische Hochschule
Zurich, SAM/ Eurofins,
SensoPlus, ZHAW

oordiniert durch die Inte-
Kressengemeinschaft Sen-

sorik der Schweizerischen
Gesellschaft fiir Lebensmittel-
Wissenschaft und -Technologie
(SGLWT) wurde im Friihjahr
2023 eine Sensorik-Studie zum
Thema Akzeptanz veganer Pro-
duktalternativen zu Kase tieri-
schen Ursprungs durchgefiihrt.
Sowohl Forschende wie auch
Mitarbeitende der Agroscope, der
Berner Fachhochschule (BFH),
der ETH Zirich, der beiden Sen-
sorik-Dienstleister SAM (Eurofins)
und SensoPlus sowie der ZHAW
trugen zu diesem Forschungs-
projekt bei.

Vor dem Hintergrund der weltweiten
Zunahme an erndhrungsabhangigen
Krankheiten, dem Anstieg der Gesamt-
Gesundheitskosten, einer infolge Kii-
mawandel besorgniserregend schnel-
len Abnahme von Ressourcen (Land,
Wasser) sowie der Problematiken von
Foodwaste und einem insgesamt zu
grossen CO»-Fussabdruck unseres
aktuellen Agro-Food-Systems liegen,
die Herausforderungen der Mensch-
heit und unseres Planeten auf der
Hand.

Veranderung des globalen
Ernahrungssystems ist nétig

Um im Jahr 2050 insgesamt rund
10 Milliarden Menschen erndhren zu
kénnen, braucht es grundlegende

Die Studienergebnisse der beschriebenen CH-Studie wurden erstmals anlasslich der DACH
3-Lé&nder-Tagung «Kompetenz Sensorik — Gemeinsam stark» in Stuttgart am 19./20. Oktober
2023 vorgestellt. Nahere Informationen zu Details und Inhalten: annette.bongartz@zhaw.ch/ZHAW
(Co-Koordinatorin der IG Sensorik https://ig-sensorik.sglwt.ch/)
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Veranderungen des globalen Ernah-
rungssystems. Der Eat-Lancet-Report
(2019) empfiehlt eine durchschnittli-
che Zufuhr von rund 2500 kcal pro
Tag aus bestimmten Lebensmittel-
gruppen, Letztere mit Schwerpunkt
aus pflanzlicher Herkunft. Tatséchlich
entspricht der tagliche Verzehr pro
Kopf aktuell nicht diesen Empfehlun-
gen (MenuCH/BLV). Nun sollen attrak-
tive Produktalternativen eine breitere
Bevdlkerung (vor allem Flexitarier) zu
einem gesteigerten Konsum veganer
Produkte als Ersatz fUr Produkte tieri-
schen Ursprungs animieren. Aber die
Frage ist: Sind diese Produkte echte
Alternativen? Im Hinblick auf den
N&hrwert und den Genusswert ist eine
einfache Antwort schwierig.

Sensorik, Genuss und Nahrwert

sind relevant

Im Rahmen der Studie wurden ins-
gesamt zweimal drei Marktprodukte
der Kategorie «vegane Alternativen
zu Kase» (Typ: Stlckkéase, Schei-
benkése, Weichkase) auf den Prif-
stand der Wissenschaft gestellt. Von
Interesse war, wie die Produkte sich
beschreiben und charakterisieren las-
sen (sensorisches Profil), sowie, ob
die Produkte von Konsumierenden
sensorisch akzeptiert werden (Ge-
nusswert). Daneben wurde die gene-
relle Zusammensetzung, ebenso wie
erndhrungsphysiologische  Aspekte
(Nahrwert), néher betrachtet.

Um Aussagen aus der gesamten
Deutschschweiz  einbeziehen  zu
kdnnen, wurden Tests mit Konsumie-
renden im Grossraum Bern (BFH)
und Zlrich (SAM, SensoPlus, ZHAW)
durchgeflhrt. Samtliche analytischen
Tests fuhrte Agroscope durch.

Grosses Potenzial vorhanden fur
Verbesserungen

Die Ergebnisse der Studie zeigen, dass
grundséatzlich viel Potenzial fir Verbes-
serungen besteht. Die Akzeptanzwer-
te bei allen Produktalternativen (Typ:
Stlickkase, Scheibenkése, Weichkase)
sind nur unterdurchschnittlich ausge-
pragt. Auf einer hedonischen Skala

werden maximale Werte im mittle-
ren Bereich (4-6, d. h. weder positiv
noch negativ) erreicht. Diese Werte
liegen bei Kase tierischen Ursprungs
in der Regel deutlich hoher. Ver-
gleichsweise am besten schneiden
alternative Produkte vom Typ Schei-
benkése ab. Wenn man die sensori-
sche Beschreibung aber genauer an-
schaut, sind auch dies Produkte, die
anders als traditioneller Kase, wenig
charakteristisch  daherkommen. In
allen Kategorien kann man feststellen,
dass mangelndes Flavour (zu wenig
intensiv, Kase-charakteristisch) und
eine unzureichende Konsistenz die
zwei Hauptkriterien sind.

Vegane Produktalternativen auf dem Prifstand
(eigene Darstellung)

Das heisst, dass die betrachteten
Produkte, die sich beim schnellen
Hinschauen als Produktalternativen
darstellen, oftmals den sensorischen
Erwartungen zu wenig entsprechen.
Gleichzeitig weisen sie ein schlechte-
res erndhrungsphysiologisches Profil
im Vergleich zum Original auf. Bietet
Kése aus tierischem Ursprung viel
Kalzium und einen hohen Prozentsatz
an hochwertigem Protein, kénnen die
getesteten Alternativ-Produkte kaum
als Proteinquelle benannt werden. Sie
weisen dagegen oftmals ein Mehrfa-
ches an unerwarteten Kohlenhydra-
ten auf.

Bleibt zu sagen, dass in der Pro-
duktentwicklung noch viel Poten-
zial fur Verbesserungen besteht und
somit einerseits die «Produktrealitat»
auf dem Markt und andererseits die
Erwartungshaltung an Alternativpro-
dukte (noch) nicht kongruent sind. m


https://zhaw.ch/lsfm
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Dr. Anne Flore Imhaus, Research Associate, imha@zhaw.ch
Prof. Dr. Lars Fieseler, Head of Centre Food Safety and Quality Management, fiee@zhaw.ch

Outbreaks of food borne diseases from contam-
inated plant-based food are frequently reported
to the public authorities. This study summarizes
the prevalence of food borne pathogens related
to plant-based convenience food.

Enteric bacterial and viral pathogens are a major
threat to human health and cause more than
10’000 reported illnesses in Switzerland each
year. This literature review was initiated after an
outbreak of listerioses from contaminated sweet
corn by the public authorities to better estimate
the safety of plant-based food. Hence, we de-
termined the global occurrence of food borne

pathogens in plant-based food from scientific
literature indexed at PubMed and Web of Science
databases since 2000. The analyses revealed a
pooled prevalence of Listeria monocytogenes
in western countries, developing countries, pro-
cessed and unprocessed food ranging from
0.35-5.08 %, respectively. Additional pathogens
such as Salmonella, pathogenic E. coli, Bacillus
cereus, Norovirus and Hepatitis A virus were
included in the study. Notably, only a low num-
ber of records was identified for Hepatitis A and
Norovirus with a non-homogenous distribution
based on geographic origin and processing of
the food samples. m

Prof. Dr. Susanne Miescher Schwenninger, Leiterin Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie,
mies@zhaw.ch; Dr. Mathias Kinner, Leiter Forschungsgruppe Lebensmitteltechnologie

Die Forschungsgruppen Lebensmittelbiotechno-
logie und Lebensmitteltechnologie verbindet seit
Uber 10 Jahren die inter- und transdisziplinére Er-
forschung und Entwicklung von massgeschnei-
derten multifunktionellen Sauerteigen fir die
Praxis. Das in den letzten Jahren erarbeitete und
stetig ausgebaute Know-how und die entspre-
chende Infrastruktur reichen von der tiefgreifen-
den mikrobiologischen bis hin zur techno-funktio-
nellen Charakterisierung und Entwicklung solcher
Sauerteige und deren Anwendung.

Diese Kompetenzen werden nun im Projekt
«Goldkruste» in enger Kooperation mit der Con-
ditorei Coppenrath & Wiese KG (Mettingen,
Deutschland) genutzt. Im Rahmen dieses Pro-
jektes wird ein komplett neuer Herstellungspro-
zess fur Kleinbackwaren mit Sauerteig entwickelt,
damit diese in Zukunft in einem natUrlichen An-
satz «Clean-Label» und entsprechend mit einer
kurzen Zutatenliste produziert werden konnen.

In der aktuell ersten Phase des Projektes wird
in der Stammsammlung der Forschungsgruppe
Lebensmittelbiotechnologie nach  geeigneten
Kandidaten mit den gewlnschten Funktionen
gescreent, um danach in Backversuchen die
Anwendungseigenschaften charakterisieren zu
kdénnen. m

Sauerteig

Quelle: Colourbox

ReFoCus - Innovative Anwendung von
Bio-Processing fiir ernahrungsphysiolo-
gisch verbesserte und minimal
verarbeitete tierfreie Lebensmittel
Dauer: 01.04.2023-31.03.2025
Projektpartner: Innosuisse; Yumame Foods AG

Molecular Sensory Guided Flavor
Improvement of Plant-Based Egg
Dauer: 01.04.2023-31.12.2024
Projektpartner: Adalbert-Raps-Stiftung;
Lovely Day Foods GmbH

BioDeTox - Mikrobielle Reduktion von
Zearalenon, einem getreiderelevanten
Mykotoxin

Dauer: 01.09.2023-31.08.2024
Projektpartner: Schweizerische Akademie der
Technischen Wissenschaften SATW

FoamFreeze: two-step foaming
freezing technology for natural
off-flavor free vegan ice cream

Dauer: 01.09.2023-31.08.2026
Projektpartner: Innosuisse; Kinematica AG;
Gesellschaft fur Arbeit und Wohnen/Gelati
Gasparini; tetratrade Luzern AG; Sugro AG

Weitere Projekte

11.01.2024

Mikrobiologische Arbeitstechniken,
mikrobielle Lebensmittelanalytik und
Labororganisation

156.01.2024

EU/CH and China Food Contact
Material World: Differences and
Alignments

23.01.24
Mikrobiologische Lebensmittelanalytik
nach validierten kulturellen Methoden

29.02.2024

Modul Grundlagen finanzielle Fihrung/
CAS Food Finance and Supply Chain
Management

06.03.2024

Kosmetik-Sensorik: Einfiihrungskurs
«Atelier sensoriel» mit Zusatzmodul
«Einfiihrung in die Duft-Sensorik»

07.03.2024
Einfiihrung in die gesetzlich geforderte
Selbstkontrolle

14.03.2024
Modul Nachhaltigkeit im Unternehmen/
CAS Food Responsibility

25.04.2024
Modul Nutrition Basics: Today and
Tomorrow/CAS Food and Nutrition

12.05.2024
Wadenswiler Lebensmittelrecht-
Tagung

16.05.2024

Modul Supply Chain Management/
CAS Food Finance and Supply Chain
Management

Infos und Anmeldung
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Institut fur Umwelt und Naturliche Ressourcen

Umfassende Nachhaltigkeitsbewertung von
Lebensmittel-Labels

Dr. Gianna Lazzarini
Wissenschaftliche Mitarbeiterin,
lazz@zhaw.ch

Forschungsprojekt
Neuentwicklung von
Labelinfo.ch

Leitung:

Isabel Jaisli und Dr. Gianna
Lazzarini, Forschungsgruppe
Geography of Food

Dauer:
August 2018 — Dezember
2024

Foérderung:

Stiftung Praktischer Umwelt-
schutz Schweiz Pusch, WWF
Schweiz, Staatssekretariat
flr Wirtschaft SECO

Forschungsgruppe Geography of Food

ie wachsende Zahl von
Labels kann verwirren
und fir Laien ist oft

unklar, was sich hinter einem
Label verbirgt. Die Plattform
labelinfo.ch versucht bereits
seit 2001, Konsument:innen und
Beschaffenden zu helfen, sich
einen Uberblick zu verschaffen
und so informierte Entscheidun-
gen zu treffen. Fiir die inhaltliche
und visuelle Uberarbeitung der
Website hat die Forschungsgrup-
pe Geography of Food eine neue
Bewertungsmethode entwickelt.

Grundlagen fiir die neue Bewer-

tungsmethodik

Die Forschungsgruppe Geography of
Food hat fUr die Plattform labelinfo.ch
eine Bewertungsmethodik entwickelt,
basierend auf der Datenbank «Stan-
dards Map» des International Trade
Centre (ITC) sowie dem «Sustainable
Standards Comparison Tool (SSCT)»
der Deutschen Gesellschaft fir Inter-
nationale Zusammenarbeit (GlZ). Das
Bewertungsraster umfasst 284 Indi-
katoren, die das breite Spektrum der
Nachhaltigkeit mit den vier Dimensio-
nen Umweltfreundlichkeit, Sozialver-
traglichkeit, Tierwohl und Glaubwdr-

digkeit abdecken. Eine ganzheitliche
Bewertung ist besonders wichtig,
um Zielkonflikte zu identifizieren, die
bei der Betrachtung einer einzelnen
Nachhaltigkeitsdimension moglicher-
weise nicht sichtbar werden. Zudem
l8sst sich so feststellen, ob ein La-
bel einen eindeutigen Schwerpunkt
(z. B. Umweltfreundlichkeit) hat oder
versucht, das ganze Spektrum der
Nachhaltigkeit abzudecken.

Vorgehen

Die Bewertungsmethode lasst sich in
vier Schritte gliedern. Im ersten Schritt
wurde definiert, welche Labels bewer-
tet werden sollen. Im zweiten Schritt
wurden die relevanten Indikatoren fur
die Bewertung der Produktgruppe (in
diesem Fall «Lebensmittel») festgelegt
und in Themenbereiche gegliedert,
die wiederum den vier Dimensio-
nen zugeordnet wurden. Als Beispiel
gehdrt der Indikator «Minimierung
schmerzverursachender  Verfahren»
zum Thema Tiergesundheit, der wie-
derum Teil der Dimension Tierwohl ist.
Im dritten Schritt folgt die Analyse, in-
wiefern die Richtlinien eines Labels ei-
nen Indikator erfullen: Wird der Indika-
tor explizit in den Richtlinien erwahnt
und in welchem Zeitraum soll die

Nachhaltigkeitsgesamt- und Dimensionsbewertungen (Glaubwirdigkeit, Umweltfreundlichkeit, Sozialver-
traglichkeit und Tierwohl) von drei Schweizer Lebensmittel-Labels (Screenshot von Labelinfo.ch)
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Umsetzung erfolgen? Basierend auf
diesen beiden Kriterien erhalt jeder
Indikator eine Punktzahl. Im letzten
Schritt wurden die Punkte auf Themen-
und Dimensionsebene aggregiert und
basierend auf den erzielten Punktzah-
len eine Gesamtbewertung definiert.

Neue Website labelinfo.ch

Im Juni 2023 wurde die finale Website
mit den Nachhaltigkeitsbewertungen
fir aktuell 41 Lebensmittel-Labels
aufgeschaltet. EIf Lebensmittel-Labels
erhalten aktuell die Gesamtbewer-
tung «Ausgezeichnet» und drei Labels
werden als «bedingt empfehlenswert»
oder «kaum empfehlenswert» beur-
teilt. Die Resultate zeigen, dass es
mdglich ist, in mehreren Dimensionen
gut abzuschneiden und dabei eine
hohe Glaubwirdigkeit zu erreichen.
Fur die Unternehmen besteht da-
durch ein Anreiz, ihre Prozesse und
Richtlinien zu prifen und im Sinne
einer umfassenden Nachhaltigkeit
(weiter) zu verbessern. Labelbewer-
tungen fUr weitere Produktgruppen,
z. B. Textilien, werden in den néchs-
ten Monaten folgen. Die Forschungs-
gruppe Geography of Food wird nach
dem oben beschriebenen Vorgehen
fir jede Produktgruppe ein Bewer-
tungsraster entwickeln, das Pusch flr
die Bewertung der Labels verwenden
kann. m

labelinfo.ch — fir den Durchblick im Label-
Dschungel. Quelle: Methodikbericht (2023)
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Quelle: Kommunikationsmaterial EDGE Projekt

SWEET-EDGE zur Energiewende

Prof. Jurg Rohrer, Leiter Forschungsgruppe Erneuerbare Energien,
rohu@zhaw.ch

Mit der Umsetzung der Schweizer Energiestrategie 2050 kommt es
zu einem starken Ausbau der dezentralen erneuerbaren Energieerzeu-
gung. Dabei stellen sich gesellschaftliche und technische Fragen in
Bezug auf die zu verwendenden Technologien sowie deren Standorte.
Im vom Bund geférderten Forschungsprojekt SWEET-EDGE wird die
optimale Umsetzung zur Integration von Energie aus dezentralen An-
lagen in Stadten, im Mittelland und in den Alpen erforscht. Das EDGE-
Konsortium besteht aus 11 Hochschulen und Universitéten, an vor-
derster Front dabei ist auch die Forschungsgruppe Erneuerbare Ener-
gien am Institut fir Umwelt und Nattrliche Ressourcen der ZHAW. In
den Jahren 2021 bis 2027 werden im Rahmen des EDGE-Projektes
regionale Szenarien und Entwicklungsstrategien entwickelt, um einen
moglichst vollsténdig erneuerbaren Energiesektor in der Schweiz zu
erreichen. EDGE steht fUr «Enabling Decentralized renewable GEnera-
tion in the Swiss cities, midlands, and the Alps». Der Schwerpunkt des
Projekts liegt auf der Rolle von dezentralisierten, erneuerbaren Ener-
giequellen wie Photovoltaik, Wind und Biomasse aus lokalen Quellen
in Verbindung mit der bereits bestehenden Wasserkraft und neuen
Speichermdglichkeiten. = sweet-edge.ch (in Englisch)

SWEET-EDGE-Konsortium Meeting an der EPFL mit Mitgliedern der ZHAW-Forschungsgruppe
Erneuerbare Energien, vertreten durch Prof. Jirg Rohrer, Dr. Muriel Siegwart und Nicolas Stocker

Feldlabor Bio-Speise-Ackerbohne

Christa Hirschvogel, Wissenschaftliche Assistentin Regenerative
Landwirtschaftssysteme, hirv@zhaw.ch

Quelle: Christa Hirschvogel

Die Nachfrage nach aus der Schweiz stam-
menden, nachhaltig produzierten, proteinhal-
tigen und wenig verarbeiteten pflanzlichen
Produkten nimmt zu. Damit diese in Zukunft
vermehrt unseren Speiseplan  ergénzen,
mussen Produktion und Verarbeitung, Kon-
sumierende, Wissenschaft und Beratung
zusammenarbeiten. Die Forschungsgruppe
Regenerative Landwirtschaftssysteme am
Institut fir Umwelt und Naturliche Ressour-
cen der ZHAW arbeitet gemeinsam mit dem Berufsbildungszentrum
Pfaffikon Rémerrain (BBZP) und engagierten Bio-Landwirt:innen im
Projekt «Feldlabor Bio-Speise-Ackerbohne» daran, die proteinreiche
Ackerbohne anzubauen und zu vermarkten. Ziel ist es, Landwirt:in-
nen zu beféhigen, diese Kulturpflanze in ihre Fruchtfolge zu integrieren
und die damit verbundenen Herausforderungen zu bewéltigen. Die
Ackerbohne eignet sich aufgrund ihrer Eigenschaften, z. B. Férderung
der Bodenfruchtbarkeit, Futterquelle flir Bienen und Hummeln, bal-
laststoffreiches, fettarmes Lebensmittel, fur dieses Vorhaben. Mit den
Vermarktungsmaoglichkeiten beschéaftigen sich innerhalb des Projekts
funf Studierende des Masterprogramms «Preneurship for Regenera-
tive Food Systems». Bis Projektende im Jahr 2026 soll ein Weg ge-
funden werden, damit die Glieder der Wertschdpfungskette zusam-
menspielen. = zhaw.ch/de/forschung/forschungsdatenbank/
projektdetail/projektid/6620/

Ackerbohnen auf dem Biohof
Birren in Schindellegi, 2023

Neue Projekte

Erndhrungsstrategien fiir alle
Dauer: 01.04.2023-31.05.2025
Projektpartner: Stiftung Mercator
Schweiz; Klimaidee Wadenswil — Transi-
tion Wadenswil/ Stadt Wadenswil

Automatisierte zeitliche und rdum-
liche Kartierung von Bodenerosion
auf Graslandflachen der Schweiz
Dauer: 01.04.2023-31.12.2023
Projektpartner: Bundesamt fir Umwelt
BAFU; Universitat Basel/Umweltgeo-
wissenschaften

Fauna-Aufnahmen auf Strassen-
begleitflichen

Dauer: 01.04.2023-31.12.2023
Projektpartner: Kanton Zurich/Baudirek-
tion — Tiefbauamt, Strassenregion | und I

Ausbreitung des Adlerfarns am
Zielhang Calanda

Dauer: 01.04.2023-31.12.2027
Projektpartner: Bundesamt fur Rustung
armasuisse/Immobilien

GE_NOW: Biodiversitatsverlust und
Klimaveranderung in Gebirgsregio-
nen grenziiberschreitend anpacken
Dauer: 01.05.2023-31.07.2026
Projektpartner: Interreg Alpenrhein-Bo-
densee-Hochrhein/Interreg VI-Programm
2021-2027; Verein Regionalplanungsge-
meinschaft Grosses Walsertal; Gemeinde
Brand; Verein REGIO Kiostertal-Arlberg;
Verein Regio Im Walgau; Region
Prattigau-Davos; Regionalentwicklung
Vorarlberg eGen; Gemeindeverband
Stand Montafon; EU

Waldrandkonzept Kanton Schwyz
Dauer: 01.05.2023-31.12.2024
Projektpartner: Kanton Schwyz/Amt fir
Wald und Natur

Sozialintegrativer Gemeinschafts-
garten

Dauer: 01.05.2023-31.12.2025
Projektpartner: Baugenossenschaft mehr
als wohnen

Langzeitmonitoring Quellvegetation
im Schweizer Nationalpark und
Umgebung

Dauer: 12.05.2023-31.12.2024
Projektpartner: UNESCO Biosfera
Engiadina Val MUstair

Tierische Produkte und ihre pflanz-
lichen Alternativprodukte im Vergleich:
Preis-und Kostenstrukturen

Dauer: 01.06.2023-28.02.2024
Projektpartner: WWF Schweiz

Entwicklung einer eDNA-Methode
zur Erfassung der Artenvielfalt von
Wirbellosen im urbanen Raum
Dauer: 01.06.2023-31.05.2024
Projektpartner: GH3 AG

Wirkung von Gartenangeboten auf
Kinder

Dauer: 01.06.2023-31.12.2024
Projektpartner: Bioterra

Steinbockprojekt Wallis - Untersu-
chung uiberregionale Raumnutzung
Dauer: 01.06.2023-31.12.2027
Projektpartner: Kanton Wallis/ Dienst-
stelle fUr Jagd, Fischerei und Wildtiere

Feldlabor Bio-Speise-Ackerbohne
Dauer: 05.06.2023-30.06.2027
Projektpartner: Bio Suisse; Vereinigung
Schweizer Biolandbau-Organisationen;
Albert Koechlin Stiftung AKS

Endophyten - Vegetationskundliche
Untersuchung von Graslandern in
Europa (2023 und 2024)

Dauer: 17.06.2023-30.06.2024
Projektpartner: Sandgrueb-Stiftung

Managementplan Naturpark Baselbiet
Dauer: 01.07.2023-31.03.2025
Projektpartner: Verein Naturpark Baselbiet

Entwicklung Praxishandbuch «Klima-
angepasste Pflanz- und Griinflachen»
Dauer: 01.07.2023-31.12.2024
Projektpartner: Stadt Luzern/Stadtgriin
Luzern

Weitere Projekte
= zhaw.ch/iunr/projekte

Weiterbildung IUNR

05.01.2024
Lehrgang Botanisches Malen &
lllustrieren/Modul 2

08.01.24
Lehrgang CAD im Gartenbau

11.01.2024
Lehrgang Bauleitung und Vegeta-
tionstechnik in der Klimastadt

11.01.2024
Fachtagung Wadenswiler Weintage

18.01.2024
Fachtagung SIPOL - Arbeitssicher-
heit und -hygiene

26.01.2024
Lehrgang Botanisches Malen &
lllustrieren/Modul 3

01.02.2024
Lehrgang Gartengestaltung naturnah

02.02.2024
Lehrgang Botanisches Malen &
lllustrieren/Modul 1

02.02.2024
Weinbau - Vertiefungskurs

07.02.2024
Weinbaukurs Reb 1

14.02.2024
Weinbaukurs Reb 2

15.02.2024
Lehrgang naturnahe Teichgestaltung

07.03.2024
Lehrgang Pflanzen- und Energie-
systeme im Privatgarten

08.03.2024
CAS Makrozoobenthos - Gewasser-
beurteilung & Artenkenntnis

22.03.2024
CAS Gartentherapie

22.03.2024
CAS Therapiegarten

18.04.2024
CAS Urban Foresty

18.04.2024
Fachtagung Urban & Griin

26.04.2024
CAS Bodenkartierung

26.04.2024

Modul 1 - Praktische Bodenbeurtei-
lung und Datenmanagement/CAS
Bodenkartierung

26.04.2024
CAS Wald, Landschaft & Gesundheit

Infos und Anmeldung
= zhaw.ch/iunr/weiterbildung
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Life Sciences und Facility Management

International Studium

COIL - Collaborative Online International Learning 600 neue Studierende in

Rund 45 engagierte und motivierte Studierende und Coaches aus sechs verschiedenen Wadenswil gestartet

Hochschulen starteten gemeinsam das Deep-COIL ESG-CSRD an der Hanze UAS in

Groningen (NL). Sie erarbeiten bis im Dezember mit einem Deep-COIL-Ansatz in hoch- Mit Beginn des Herbstsemesters 2023 haben ins-
schulgemischten Teams Vorschlage fur eine Guideline, was und wie das Facility Manage- gesamt 471 Studierende ihr Bachelorstudium auf-
ment zu den anstehenden CSRD (Corporate Sustainability Reporting Directives) beitragen genommen. Die sogenannte «Startwoche» fand eine
kann. Das werden vermutlich sehr wesentliche Beitrdge sein. Da die CSRD sich auf die Woche vor dem offiziellen Semesterbeginn statt und
Wertschopfungskette einer Unternehmung beziehen, wird das Greenwashing durch Aus- bildete den Einstieg ins Studium in die sieben Fach-
lagerung von Prozessen erschwert. Das ist auch eine Chance flr Zulieferbetriebe, welche richtungen. Nebst den neuen Bachelorstudierenden
sich ebenfalls damit befassen muissen. Die COIL-Methodik: Wir leben in einer zunehmend starteten weitere 125 Personen in einen Masterstu-
international vernetzten Welt mit internationalen Wertschopfungsnetzwerken. Die daraus diengang.

resultierenden Herausforderungen wie Global Citizenship in Verbindung mit der Digitalisie-
rung und der Notwendigkeit einer nachhaltigen Entwicklung kénnen nur gemeinsam und
auf Augenhdhe mit den beteiligten Akteur:innen erfolgreich gelést werden. Im Vergleich zu
heute bedeutet dies, dass zunehmend internationale Teams mit unterschiedlichen kultu-
rellen und disziplindren Hintergrinden virtuell zusammenarbeiten. Dabei handelt es sich
in der Regel um &dusserst anpassungsfahige, dynamische, selbstlernende und selbstge-
steuerte Teams. Und genau die daflr notwendigen Kompetenzen werden mit COIL (Col-
laborative Online International Learning) geférdert. Bei einem Deep-COIL treffen sich die
Studierenden zu Beginn und am Ende und dazwischen arbeiten sie virtuell online in ihren
hochschulgemischten Teams. Vom Institut fir Facility Management beteiligte COIL-Coa-
ches sind llona Klama, Zifei Wang und Daniel von Felten.

Begrlissung der Erstsemester-Bachelors an der ZHAW in Wadenswil

Kick-off Groningen

Neuer Film fir Incoming Students

Der Studierendenaustausch am ZHAW-Depar-
tement Life Sciences und Facility Management
bringt viele Vorteile. Auslandische Studierende
eignen sich spezifisches Wissen an und vertiefen
ihre  Sprachkenntnisse. Und sie lernen die
Schweiz, deren Kultur und Menschen kennen. Ein
Gaststudium ist in den Bachelor- wie auch den
Masterprogrammen sowie in diversen Weiterbil-
dungsstudiengdngen maoglich. Ein kirzlich erstell-
ter Film stellt auf humorvolle Art und Weise dar,
warum ein Studium in Wadenswil so besonders
ist. Das erleben Ubrigens die 16 Incoming-Stu-
dierenden in ihrem Austausch an der ZHAW in
Wadenswil im Herbstsemester 23/24 live.

a youtube.com/watch?v=fMzIxf7PKzQ
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Life Sciences und Facility Management

Stolze Diplomandinnen und Diplomanden

21 neue Bachelors in Chemie und 61 neue Bachelors in Biotechnologie feier-
ten am 29. September beziehungsweise 6. Oktober 2023 den erfolgreichen
Abschluss ihres Studiums. Mit ihren Diplomen sind sie gefragte Fachkréfte in
den wachstumsstarksten Branchen der Schweiz. Kurz zuvor, am 22. Sep-
tember 2023, durften 37 Absolvierende des Bachelorstudiengangs Lebens-
mitteltechnologie ihr Diplom in Empfang nehmen.

von oben: Diplomklassen Chemie, Biotechnologie und Lebensmitteltechnologie

Weiterbildung

Zwischen Patientenkomfort und Kostendruck

Denkt man an ein Spital, denkt man an Medizin, Pflege, Bet-
ten und Operationen. Doch damit der Betrieb funktioniert,
braucht es auch das Facility Management: Logistik, Ver-
pflegung oder Reinigung gehdren zu den Aufgaben. Die zu-
nehmende Komplexitdt des Gesundheitswesens sowie die
Digitalisierung fordern die Branche. Der neue CAS in Faci-
lity Management in Health Care vermittelt die notwendigen
Kompetenzen. Der Lehrgang dauert 15 Tage und wird an
der ZHAW in Zirich durchgefihrt. & zhaw.ch/de/Isfm/
weiterbildung/detail/kurs/cas-fm-healthcare

Auf dem Weg zu Kreislaufsystemen

Der Weiterbildungskurs «Zukunftsfahige Lebensmittelverarbei-
tung» des Instituts flr Lebensmittel- und Getrankeinnovation
bietet wegweisende Einblicke und praxisnahe Losungsanséatze
zur Gestaltung nachhaltiger Lebensmittelverarbeitungs-Netz-
werke. Der Schwerpunkt liegt auf Nachhaltigkeitsbewertung
und Vermeidung von Lebensmittelverschwendung. Absolvierende
erhalten wertvolles Wissen sowie die Chance, Ideen auszu-
tauschen und durch einen Kochworkshop praktische Erfah-
rungen zu sammeln. O] zhaw.ch/de/Isfm/weiterbildung/
detail/kurs/zukunftsfaehige-lebensmittelverarbeitung-
grundlagen-und-loesungsansaetze-auf-dem-weg-zu-
kreislaufsystemen/

Weiterbildung ATV
Abteilung Transversalis
12.01.2024

Mikrobiologie - Experimente und
Techniken fiir den Schulunterricht

03.05.2024
Von der Milch zum eigenen Mozzarella

08.05.2024
Digital Lehren und Lernen

Infos und Anmeldung
2 zhaw.ch/atv/weiterbildung
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http://zhaw.ch/lsfm/forschung/transfer
https://obrist.zuerich
https://theilerdruck.zeitungsdrucker.ch
https://www.facebook.com/zhawlsfm
https://www.youtube.com/zhawlsfm
https://www.instagram.com/zhaw/
https://www.linkedin.com/school/zhawlsfm/

