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Fir die Produktion von Lebensmitteln werden enorme Mengen an Ressourcen (z. B. Diinger,
Biomasse, Energie) sowie begrenzt verfiigbare Produktionsmittel wie Boden und Wasser
bendtigt. In vielen Bereichen — z.B. bei den CO2-Emissionen und dem Verbrauch von Phos-
phor und Stickstoff —geht der Ressourcenverbrauch tber die vertraglichen Grenzen unseres
Planeten hinaus. Um eine wachsende Weltbevolkerung zu ernahren und ein 6konomisch
tragfahiges sowie 6kologisch nachhaltiges Ernahrungssystem zu etablieren, muissen wir
unseren Umgang mit Ressourcen und auch unser derzeitiges Produktions- und Konsum-
verhalten verandern. Die Kreislaufwirtschaft bietet uns hierflir Losungsansatze.

Welche Nachhaltigkeitspotenziale sich durch ein kreislauforientiertes Ernahrungssystem
ergeben und in welchen Bereichen besonders grof3es Potenzial zur Ressourceneinsparung
und Effizienzsteigerung besteht, werden von Forscherinnen aus unterschiedlichen Wissen-
schaftsdisziplinen gemeinsam mit land- und forstwirtschaftlichen Praktikerinnen unter-
sucht. Einige besonders interessante Forschungsprojekte stellen wir auf den folgenden
Seiten vor.

Lebensmittelabfa Weintrauben-
abfille als
funktionelles Futter
fiir Kiihe

>> zum Projekt

Marktgartnerei Aquazoom
Innovation zur Starkung der Forschungsprojekt zur
dsterreichischen Frischge- detaillierten Abschatzung
museversorgung des Produktionspotenzials
von Aquakulturbetrieben

in ausgewahlten Regionen
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FORSCHUNGSFRAGE
Wie kann die Verpackung und der Trans-
port von Lebensmitteln ressourcenscho-
nender und regionaler gestaltet werden?

ALK

PROJEKTLEITUNG:

Julian Weghuber &
Bernhard Blank-Landeshammer

FORSCHUNGSEINRICHTUNG:

FH Oberosterreich F&E GmbH, Center
of Excellence Lebensmitteltechnologie
und Ernahrung in Wels und Competence
Centre for Feed and Food Quality, Safety
and Innovation in Tulln (FFoQSI) a/-weitere
Projektpartner)

FORSCHUNGSRICHTUNG:

Lebensmitteltechnologie und
Lebensmittelverpackungen

FORSCHUNGSGEBIET:

International

STATUS:

in Bearbeitung — Projektende Dezember
2024

FORDERUNG DURCH:

Bundesministerium flr Landwirtschaft,
Bundesministerium fiir Klimaschutz,
Umwelt, Energie, Mobilitat, Innovation
und Technologie, Bundesministerium fir
Wissenschaft, Forschung und Wirtschaft
und die Bundeslander Niederosterreich,
Oberosterreich und Wien (COMET)

Btterstock/ Al

Nachhaltiges Verpacken von
Lebensmitteln

Der Lebensmittelverpackungssektor ist im Umbruch. Der Be-
darf und das Bewusstsein fiir nachhaltige und ressourcen-
schonende Verpackungen fiir Lebensmittel steigt sowohl bei
Produzenten und Transporteuren als auch bei den Endkonsu-
menten. Angesichts des Klimawandels und den damit einher-
gehenden Herausforderungen werden neue Anforderungen
an die Lebensmittelindustrie gestellt, was Handlungsbedarf
in der Optimierung der Verpackungen flir Lebensmittel, den
Versandbedingungen und -ablaufen bedingt. Im Rahmen
mehrerer Projekte werden diese Themen wissenschaftlich
bearbeitet. Dies umfasst Materialstudien zu biologisch ab-
baubaren Kunststoffen, deren Recyclingfahigkeit und deren
Funktionalisierung zur Vermeidung von Lebensmittelver-
derb. Es wird auch die Tauglichkeit von papierbasierten Ver-
packungen im Gegensatz zu konventionellen Kunststoffen
in Hinsicht auf die Parameter ,Lebensmittelechtheit bei
gleichzeitigem Erhalt von Qualitat und Barriere-Eigenschaf-
ten analysiert. Ein weiterer Forschungsansatz ist die gene-
relle Reduktion des Ressourceneinsatzes beim Versand von
Lebensmitteln durch verbesserte Verpackungsmaterialien
und eine Optimierung der Logistikkreislaufe (Forschungsko-
operation mit dem FH OO CoE Logistikum in Steyr). Die neuen
Erkenntnisse legen eine optimale Grundlage fiir den nah-
haltigen Konsum von Lebensmitteln und ermaglichen die
Verbesserung von CO2-Bilanzen und Lebenszyklen von Ver-
packungsmaterialien.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:
forschung.fh-ooe.at

BERNHARD JULIAN
BLANK-LANDES- WEGHUBER
HAMMER


https://forschung.fh-ooe.at/coe-lte/

FORSCHUNGSFRAGE
Welche MaBnahmen tragen dazu bej, Le-
bensmittelabfalle in der 6sterreichischen

Schulverpflegung zu reduzieren?

e e

PROJEKTLEITUNG:

Gudrun Obersteiner

FORSCHUNGSEINRICHTUNG:

Universitat fir Bodenkultur Wien

FORSCHUNGSRICHTUNG:

Umweltforschung, Abfallvermeidung,
Lebensmittelhygiene

FORSCHUNGSGEBIET:

Osterreich

STATUS:

in Bearbeitung — Projektende Dezember
2022

FORDERUNG DURCH:

VKS Verpackungskoordinierungsstelle ge-
meinniitzige GmbH

-

£3% L.

© shuttenstdet/Hfrica studio

Lebensmittelabfallvermeidung in der
Schulverpflegung

Taglich landen in vielen Schulen Osterreichs erhebliche Men-
gen an noch essbaren Lebensmitteln im Rahmen der Speise-
ausgabe einfach im Mull. Eine Pilotanalyse vom Institut fur
Abfallwirtschaft der BOKU zeigt fiir eine Schule in Wien, dass
40% der angelieferten Speisen weggeworfen wurden. Insge-
samt entstanden so an nur einem Schultag 50 kg Lebensmit-
telabfalle. Entsprechend ist das Vermeidungspotenzial hoch.
Erstmals sollen daher im Rahmen des Projektes umfas-
send Daten zum Lebensmittelabfallaufkommen in oster-
reichischen Schulen — Fokus Wien — erhoben werden. Unter
Einbeziehung aller relevanter Akteurlnnen — wie Landes-
elternverband, Bildungsdirektion, Magistratsabteilungen,
Direktorinnen, Lehrerlnnen, Schiilerlnnen, Ernahrungswis-
senschaftlerinnen, Cateringunternehmen etc. — soll das
Thema umfassend bearbeitet werden. Durch Kenntnisse
zum Abfallort und der Art der Lebensmittelabfalle wird der
Versuch unternommen, eine erste Ableitung potenzieller
Vermeidungsmalinahmen zu ermoglichen. Die Vermittlung
von Zusammenhangen von Lebensmittelabfall mit aktuellen
Themen wie Klimaschutz soll eine nachhaltige Beschafti-
gung mit der Problematik in Schulen sicherstellen. Die aktive
Einbindung von Schillerinnen und Lehrerinnen ist daher ein
wichtiger Bestandteil des Projektes. Durch Optimierung von
innerbetrieblichen und schulischen Ablaufen und den damit
verbundenen Einsparungen an wertvollen Lebensmitteln soll
es zu win-win-Situationen fur alle Beteiligten kommen.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:
boku.ac.at & forschung.boku.ac.at

GUDRUN
OBERSTEINER


https://boku.ac.at/wau/abf/schwerpunktthemen/lebensmittel-im-abfall
https://forschung.boku.ac.at/fis/suchen.projekt_uebersicht?sprache_in=de&menue_id_in=300&id_in=13311

LOWINFOOD

Multi-Akteur-Ansatz zur Umsetzung von abfall-
armen Lebensmittelwertschopfungsketten durch
die Demonstration innovativer Losungen zur Ver-
ringerung von Lebensmittelabfallen

Die Reduzierung von Lebensmittelverlusten und -abfallen auf
allen Stufen der Wortschopfungskette ist entscheidend, um
die Nachhaltigkeit unseres Lebensmittelsystems zu verbes-
sern. Rund 88 Millionen Tonnen Lebensmittelabfalle pro Jahr
in Europa verdeutlichen den Handlungsbedarf. Das Projekt
LOWINFOOD unterstiitzt die Reduzierung von Lebensmittel-
abfallen in der EU, indem innovative Losungen aufgezeigt
und demonstriert werden. Im Fokus des Projektes stehen be-
sonders verderbliche Produkte wie Obst und Gemtse, aber
auch Brot und Geback sowie Fisch, da der Anteil an Verlusten
und Verschwendung hier besonders groR ist. Zudem ist auch
die Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der AuRer-Haus-
Verpflegung und bei den Konsumentinnen Teil der Untersu-
chung, da der Anteil an Verlusten und Verschwendung hier
besonders groR ist. Insgesamt werden 15 Demonstrationspro-
jekte naher betrachtet: von der Verwendung von Prognose-
Tools zur besseren Bestimmung von Angebot und Nachfrage,
Apps zum besseren Management von Lebensmitteln zu Hau-
se, bewusstseinsbildende Malknahmen in Schulen, Verteilung
von Uberschussware an Lebensmittelverarbeitende Betriebe
bis hin zu Stakeholder-Dialogen. Ziel des Projektes ist die Ge-
staltung abfallarmer Wertschopfungsketten mittels Maf3-
nahmen, die effektiv, leicht umsetzbar und nachhaltig sind.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:
boku.ac.at

lowinfood.eu

youtube
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FORSCHUNGSFRAGE
Welche Innovationen haben das grofte
Potenzial, um Lebensmittelabfille ent-
lang der Wertschopfungskette zu redu-
zieren und die positiven ékologischen
und sozio-ckonomischen Auswirkungen
zu steigern?
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PROJEKTLEITUNG:
Silvia Scherhaufer (fiir die BOKU)

FORSCHUNGSEINRICHTUNG:

Universitat fir Bodenkultur Wien
(+ weitere Projektpartnerinnen)

FORSCHUNGSRICHTUNG:

Umweltschutz, Abfallvermeidung,
Nachhaltigkeitsanalyse

FORSCHUNGSGEBIET:
EU

STATUS:

in Bearbeitung — Projektende Februar 2025

FORDERUNG DURCH:

Europaische Union (Horizon 2020)


https://forschung.boku.ac.at/fis/suchen.projekt_uebersicht?sprache_in=de&menue_id_in=300&id_in=13570 
https://lowinfood.eu/
https://youtu.be/dOxAx3LtOZY

Osterreichs Konsumentinnen haben einen zunehmenden Be-
darf an Gemuse. Allerdings wird nur rund 60 % des hier kon-
sumierten Gemuses hierzulande produziert und das haufig
unter einem hohen Ressourceneinsatz (u. a. Energie, Diinge-
mittel und Pestizide). Neue (alte) Methoden des Gemtisean-
baus in gartenahnlichen Strukturen — so genannte Markt-
gartnereien — konnen dazu beitragen, die Eigenversorgung
im Bereich Gemuse zu verbessern und den Ressourcenein-
satz bei gleichzeitiger Steigerung der Bodenfruchtbarkeit zu
reduzieren. Die Marktgartnerei stellt hohe Anforderungen an
gemiusebauliche Fertigkeiten, Kulturfithrung, Diingung und
Bodenmanagement sowie Betriebs- und Arbeitsorganisation.
Da es aktuell nur wenige wissenschaftliche Untersuchungen
zu dieser Form des Gemuseanbaus gibt, sollen im Rahmen
des Projektes u.a. Kennzahlen zu Produktivitat und Ertragen
sowie Fruchtfolgeplane erarbeitet werden. Weiterhin werden
betriebswirtschaftliche Kennzahlen berechnet und arbeits-
wirtschaftliche Erhebungen vor Ort durchgefiihrt, Bodenpro-
ben gezogen und aus deren Analyse Mainahmen fuir die Op-
timierung des Nahrstoffmanagements abgeleitet sowie das
erarbeitete Wissen verbreitet. Die Datenerhebung erfolgt auf
6 landwirtschaftlichen Praxisbetrieben und auf zwei 6ffentli-
chen Versuchsstationen.

Mit Blick auf Zukunft und Nachhaltigkeit der Gemuseproduk-
tion in Osterreich soll das Projekt dazu beitragen, diese bio-
intensive Form des Gemuseanbaus zu etablieren und so die
Starkung der Eigenversorgung mit gesundem Frischgemtse
zu verbessern.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:

FORSCHUNGSFRAGE
Welches Potenzial hat die Marktgartnerei,
um den Ressourceneinsatz im Gemiise-
anbau zu mindern und gleichzeitig die
Versorgung mit heimischem Frischgemii-
seizu verbessern?



https://dafne.at/projekte/marktgartnerei 
https://www.marktgärtnerei.info/

FORSCHUNGSFRAGE
Welches Potenzial hat die Forellenproduk-
tion in Aquakulturanalgen (Schwerpunkt

Durchflussanlagen) in Osterreich unter
Einhaltung vorhandener Umweltauflagen
und des Gewasserschutzes?”

Im Binnenland Osterreich erfolgt die Fischzucht — wie zum
Beispiel von Forellen — in modernen Aquakulturanalgen
und naturlichen Teichen. Durch eine 6kologische Produk-
tion und kurze Transportwege schont geztichteter Fisch aus
Osterreich unsere Umwelt. Um eine nachhaltige Fischzucht
in Osterreich zu fordern, bedarf es allerdings strategischer
Uberlegungen, wie zum Bespiel das Wissen, welche Regionen
Uberhaupt fir die Forellenproduktion geeignet sind und wel-
che bestehenden Nutzungen der Wasserressourcen einer zu-
satzlichen Nutzung durch eine Fischzucht entgegenstehen.
Im Rahmen der Vorgangerstudie aquaNovum und aquaTool
wurde an der BOKU die Methodik zur Erhebung des Produk-
tionspotenzial mittels einer umfassenden Analyse in einem
geographischen Informationssystem (GIS) entwickelt. Auf-
bauend auf diesen Ergebnissen erfolgt im Projekt aquaZoom
eine detaillierte Abschatzung des Produktionspotenzials von
Forellenzuchtbetrieben in ausgewahlten Regionen in Oster-
reich. Es zeigte sich, dass das Produktionspotenzial in Durch-
flussanlagen aktuell nur zu einem geringen Teil ausgenutzt
wird. In der Analyse werden die naturraumlichen Gegeben-
heiten, die bestehenden Nutzungen sowie die gesetzlichen
Rahmenbedingungen bertlicksichtigt. Dartiber hinaus wer-
den die Ergebnisse einem breiten Anwenderinnenkreis zur
Verfluigung gestellt,indem ein interaktives und web-basiertes
Tool entwickelt wird, das gezielte Informationen flir unter-
schiedliche Nutzerlnnengruppen bereitstellt.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:


https://forschung.boku.ac.at/fis/suchen.projekt_uebersicht?sprache_in=de&menue_id_in=300&id_in=13445

FORSCHUNGSFRAGE
Welche Auswirkungen hat eine faserrei-
chere Flutterung mit EiweiRalternativen,
welche weniger in Nahrungskonkurrenz
zum Menschen stehen, auf die Entwick-

lung sowie die Gesundheit von Mast-
schweinen?

Eine Erhdhung des Anteiles jener (eiweilreicher) Futtermit-
tel, welche nicht in Nahrungskonkurrenz zum Menschen
stehen und uns uw.a. in groflen Mengen als Nebenprodukte
der lebensmittelverarbeitenden Industrie zur Verfligung ste-
hen, flihrt bei einer bedarfsgerechten Nahrstoffversorgung
zu einer nachhaltigeren Produktion von Schweinefleisch,
ohne negative Auswirkungen auf die Entwicklung der Tiere
befiirchten zu missen. Der Fasergehalt solcher EiweilRalter-
nativen im Vergleich zu bisher iiblichen EiweiRfuttermitteln
— wie z. B. Sojaschrot — ist jedoch meistens deutlich hoher.
Uberdies durfte dieser erhohte Gesamtfasergehalt im Futter-
mittel mit positiven Effekten in Bezug auf Darmgesundheit,
Fressverhalten der Tiere und in weiterer Folge dem Tierwohl
verbunden sein. Futtermittelzusatzstoffe bzw. Futtermittel-
behandlungen ermoéglichen es, dass regionale industrielle
Nebenprodukte wie Weizenkleie, Weizenfuttermehl, sowie
eiweillreiche Futtermittel wie Trockenschlempe, Sonnen-
blumen- oder Rapsschrot in héheren Mengen dem Futter
unserer monogastrischen Nutztiere zugesetzt werden kon-
nen. In dem geplanten Forschungsvorhaben wird anhand
von Mastschweinen als Modelltiere fiir ein monogastrisches
Verdauungssystem untersucht, welche Auswirkungen eine
Futterung mit faserreichen, nicht in Nahrungskonkurrenz
stehende EiweiRalternativen auf die Entwicklung, das Fress-
verhalten und die Gesundheit der Tiere hat.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:


https://dafne.at/projekte/pigfeedingfuture

Das Projekt untersucht das Potenzial fiir die Umwandlung
von Weinabfallen in Viehfutter.

Nach dem Verbot der Verwendung von Antibiotika in Fut-
termitteln als Wachstumsforderer ist das Interesse am Ein-
satz nattrlicher bioaktiver Verbindungen in der Tierhaltung
groR, und der Markt fur phytogene Futtermittelzusatzstoffe
wachst. Viele Ausgangsstoffe daftir miissen importiert wer-
den. Gleichzeitig ist die heimische Weinrebe (Vitis vinifera)
reich an Tanninen und anderen Phenolen und deren funk-
tionellen Verbindungen. Als Abfallprodukte der Weinherstel-
lung gehen diese Stoffe verloren.

Die festen Nebenprodukte des Weins konnen an Wiederkau-
er verflttert werden, die physiologisch an ballaststoffreiches
Futter angepasst sind und Phenole besser vertragen konnen
als Monogastrier. Im Rahmen des Projekts sollen mit Unter-
stlitzung einer lokalen Weinkellerei in Gumpoldskirchen die
Maoglichkeiten des Einsatzes von Weinnebenerzeugnissen
als funktionelle Futtermittel fiir Kithe bewertet werden. Auf-
grund von Unterschieden in Verfligbarkeit, Haltbarkeit und
Nahrwert haben verschiedene Nebenprodukte der Weinkel-
lerei ein unterschiedliches Potenzial als funktionelles Futter-
mittel fir Kithe. Mithilfe der Pansensimulationstechnik wer-
den verschiedene Weinnebenprodukte in Kombination mit
hochwertigem Heu verglichen. Das Projekt soll zudem dazu
beitragen, die Weiterverwendung lokaler Nebenprodukte zu
erhohen.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:

FORSCHUNGSFRAGE
Welches Potenzial haben unterschiedliche
Weinnebenprodukte als funktionelles
Futtermittel fir Kiithe?



https://vetdoc.vu-wien.ac.at/vetdoc/suche.projekt_uebersicht?sprache_in=de&menue_id_in=300&id_in=13062 

BIOSTIM

Entwicklung einer Prifmethode der pflanzlichen-
baulichen und bodenbiologischen Wirkung von
Biostimulanzien

Ob Klimawandel oder Reduktion von Diinge- und Pflanzen-
schutzmitteln, damit eine nachhaltige und 6konomisch sinn-
volle Produktion trotz zunehmender Herausforderungen
aufrechterhalten werden kann, missen der Landwirtschaft
Alternativen zur Verfuigung gestellt werden. Neben lang-
fristigen MaRfnahmen wie der zuchterischen Anpassung der
Kulturarten und nachhaltigem Bodenmanagement besteht
die Erwartung, dass Biostimulanzien zu einer nachhaltigen
Intensivierung beitragen kénnen, indem sie die Fahigkeit der
Pflanzen starken, nattirliche Ressourcen zu nutzen. Bisher ist
allerdings noch recht wenig tiber Wirkmechanismen und Ein-
flussfaktoren bekannt, weshalb Biostimulanzien in der Land-
wirtschaft aktuell nur eine Randerscheinung sind. Um diese
Wissensliicke zu fullen, soll Im Rahmen des Projektes BIOSTIM
eine Bewertungsmethodik flr Biostimulanzien entwickelt
werden, die den Nachweis der von Herstellern geforderten
Wirkungsmechanismen erlaubt und zudem eine Prognose
des ertragssteigernden Potentials von Biostimulanzien unter
Freilandbedingungen ermaglicht.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:
dafne.at

GERNOT
BODNER

EIN BLICK IN DIE FORSCHUNG..

FORSCHUNGSFRAGE
,Welches Potenzial haben Biostimulan-
zien, die Stressresistenz, Ertragsleistung

und Qualitat von Ackerkulturen zu
optimieren?“

PROJEKTLEITUNG:

Gernot Bodner

FORSCHUNGSEINRICHTUNG:

Universitat fiir Bodenkultur Wien
(+ weitere Projektpartner)

FORSCHUNGSRICHTUNG:

Pflanzenbau, Pflanzenernahrung,
Bodenkunde

FORSCHUNGSGEBIET:

Osterreich

STATUS:

in Bearbeitung - Projektende Juni 2024

FORDERUNG DURCH:

Bundesministerium fiir Landwirtschaft,
Regionen und Tourismuss

© Gemot Bodner



https://dafne.at/projekte/biostim
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FORSCHUNGSFRAGE
Welchen Einfluss haben standfeste und
klimaangepasste Roggensorten, um die
Nachhaltigkeit der Getreideproduktion
unter sich andernden klimatischen Be-

dingungen zu verbessern?

.'

i o . l.
Opteinrich'Grausgrulien

Roggen ist neben Weizen und Co. eine in Europa weit verbrei-
tete Getreideart und wird sowohl zur Herstellung von Brot
als auch als Energie- und Eiweilquelle in der Tierflitterung
verwendet. Obwohl Roggen eine wertvolle Nahrungs- und
Futterpflanze ist, sinken die Anbauflache und somit auch die
Diversitat am Feld bzw.am Teller und Trog in den letzten Jahr-
zehnten kontinuierlich. Weizen, Mais und Gerste dominieren
dagegen als Nahrungs- und Futtermittel. Aus diesem Grund
hat sich das Projekt RYE-SUS zum Ziel gesetzte, die nachhalti-
ge Produktion von Roggen zu steigern, ohne dabei den Was-
ser- und Dungemitteleinsatz zu erhéhen. Erreicht werden soll
dies durch eine Veranderung der Pflanzenarchitektur. RYE-
SUS wird neuartige Gibberellin-sensitive Halbzwerg-Roggen
mit optimiertem Ernteindex, hohem Ertragspotential, ver-
besserter Standfestigkeit, verbesserter Durretoleranz und
geringer Anfalligkeit fir Mutterkorn entwickeln. Roggensor-
ten mit stabil hoher Ertragsleistung und entsprechender Ver-
arbeitungsqualitat konnen einen wesentlichen Beitrag zur
Nachhaltigkeit in der Landwirtschaft leisten — insbesondere
flr Regionen mit widrigem Klima und Boden, in denen kaum
Alternativen zum Roggenanbau bestehen. Die Forschungs-
ergebnisse lassen sich unmittelbar in die zuchterische Pra-
xis Ubertragen und sollen letztlich auch dazu beitragen, die
Wettbewerbsfahigkeit von Roggen in der europdischen und
kanadischen Landwirtschaft zu verbessern und die Agrobio-
diversitat zu erhéhen.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:



https://dafne.at/projekte/rye-sus

SCHUNG..

TR SUSFERT

§AS LT Nachhaltiger multifunktionaler Dunger - Kombi-
nation von Bio-Coatings, Probiotika und Struvit
zur Phosphor- und Eisenversorgung

In der europaischen Landwirtschaft kommen grofRe Men-
gen nicht erneuerbare, ressourcenintensive Diungemittel
zum Einsatz, um den steigenden Bedarf an Nahrungs- und
Futtermitteln zu decken. Hauptbestandteil ist unter ande-

FORSCHUNGSFRAGE
Welches Potenzial haben nachhaltigere,
multifunktionale Diingemittel, um res-
sourcenintensive und nicht-nachhaltige

Produkte zu ersetzten?

PROJEKTLEITUNG:
Renate Weil (fiir die BOKU)

FORSCHUNGSEINRICHTUNG:

Universitat flr Bodenkultur Wien
(+ weitere Projektpartner)

FORSCHUNGSRICHTUNG:

Biotechnologie, Ackerbau, Pflanzenzucht

FORSCHUNGSGEBIET:
EU

STATUS:

in Bearbeitung - Projektende November
2023

FORDERUNG DURCH:

Europaische Kommission, CBE-JU

12'5@Sebastian Gritsch

rem Phosphor, welcher als kritische Ressource gilt. SUSFERT
beschaftigt sich daher mit der Entwicklung nachhaltigerer,
multifunktionaler DUngemittel fiir die Versorgung mit Phos-
phor und Eisen, die sich in bestehende Produktionsprozes-
se und die landwirtschaftliche Praxis der EU einfiigen und
nicht nachhaltige, fossil basierte oder ressourcenintensive
konventionelle Produkte teilweise oder vollstandig ersetzen
konnen. Bestandteile dieser innovativen Diingemittel sind
bio-basierte und biologisch abbaubare Beschichtungen zur
verlangsamen oder kontrollierten Freisetzung von Nahr-
stoffen, Probiotika zur Erhéhung der Nahrstoffverfligbarkeit
und die erneuerbare Phosphorquelle Struvit. Im Rahmen des
Projektes werden die Wirksamkeit fiir wichtige Nutzpflanzen
demonstriert und zudem das wirtschaftliche Potenzial sowie
die Nachhaltigkeit der getesteten Produkte bewertet.

Erwartet wird, dass SUSFERT unter anderem die Abhangig-
keit von abgebautem Phosphatgestein um 40 % verringert,
zur Starkung der Kreislaufwirtschaft durch Aufwertung von
Abfdllen und Nebenprodukten aus der Abwasserbehandlung,
Bioethanolproduktion sowie Zellstoff und Papier beitragt und
zudem den landlichen Raum durch den Aufbau lokaler Wert-
schopfungsketten und Rohstoffbeschaffung unterstiitzt.

Weitere Informationen zum Forschungsprojekt:
boku.ac.at & susfert.eu
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RENATE
WEISS


https://forschung.boku.ac.at/fis/suchen.projekt_uebersicht?sprache_in=de&menue_id_in=300&id_in=12027
https://www.susfert.eu

