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Etablierung von Open Innovation
und Co-Creation in der Schweizer
Lebensmittelbranche

Swiss Food Research férdert
Open Innovation und Co-Creation
in der Lebensmittelindustrie.

Das Ziel ist es, die Innovations-
und Wettbewerbsfahigkeit von
Schweizer Unternehmen durch
die Entwicklung von innovativen
Produkten und Dienstleistungen
unter Einbezug von Konsumenten
zu erhdhen. Daher ist Open Inno-
vation in der Lebensmittelbranche
ein wichtiger Erfolgsfaktor. Eine
Offnung des Innovationspro-
zesses und die aktive Nutzung
der Aussenwelt vergrossern das
Innovationspotenzial eines Unter-
nehmens. Unter Open Innovation
wird nicht nur die Zusammen-
arbeit mit konkurrierenden oder
komplementéren Unternehmen

verstanden, sondern auch die
Einbeziehung sémtlicher relevan-
ter extarner Wissensquellen wie
Lieferanten, Forschungsinstitute
und Kunden. Ein offener Innova-
tionsprozess erlaubt es, Kosten
und Risiken von Innovationen zu
senken und Innovationszyklen zu
verkirzen. Swiss Food Research
ist ein Schliisselpartner in einer
Open-Innovation-Strategie von
Unternehmen der Schweizer
Lebensmittelbranche. Open
Innovation hilft dabei, Unterneh-
men und Konsumenten (poten-
zZielle und bestehende Kunden) als
Wissenstrager bei der ldeenfin-
dung einzubeziehen und so die
Kundenbedirfnisse zu ermitteln.
Durch die Zusammenarbeit von
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Unternehmen mit Forschungs-
instituten (Fachhochschulen,
ETH, Forschungsanstalten) wird
der Technologietransfer aus

der Forschung in industrienahe
Anwendungen geférdert. Neue
Technologien, zum Beispiel aus
dem Bereich der Mano- oder Bio-
technologie, kdnnen somit rascher
kommerzialisiert werden. Durch
Co-Creation werden die Kunden
auch in den Entwicklungsprozess
nach der Ideenfindung eingebun-
den, der somit ebenfalls an den
Vorstellungen der Konsumenten
ausgerichtet wird. So |&sst sich
ain wertvolles Potenzial an Ideen
und Kreativitat nutzen. Mit diesem
Ansatz schaffen es Unternehmen,
Innovationen zu entwickeln, die
wettbewerbsfahig und langfris-
tig erfolgreich sind, Swiss Food
Research bringt Unternehmen,
insbesondera KMU, mit den
Forschungsinstituten im Lebens-

mittelbereich zusammen und

kann Ober die Zusammenarbeit

mit Plattformen wie Atizo einen

direkten Zugang zu potenziellen

Kunden (Konsumenten) schaffen.

Swiss Food Research begleitet

KMU im gesamten Innovations-

prozess:

- Unterstiitzung bei der Ausarbei-
tung der Forschungsfrage

- Moderation des Onlineprajektes
auf der Plattform (zum Beispiel
Atizo)

- Unterstiitzung bei der Auswahl
der innovativsten Ideen

- Vermittlung eines Forschungs-
partners zur Realisierung von
Machbarkeitsstudien und
Prototypen

- Moderation der Co-Creations-
phase auf der Plattform (Be-
wertung Prototypen, Konzept-
anpassungen)

= Unterstiitzung bei der Umset-
zung im Unternehmen
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