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Mit den

Megatrends

in das Neue Normal der Post-Corona-Zeiten
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Was sind

Megatrends erfiillen 4 zentrale Merkmale:

> sie betreffen alle Lebensbereiche mzw. wirken sich darauf aus)
> sie haben eine Dauer von mind. 50 Jahren

> sie wirken global

> sie weisen eine hohe Komplexitat auf

Sie sind das Ergebnis systematischer Beobachtungen, Beschreibungen und
Bewertungen neuer Entwicklungen in Wirtschaft und Gesellschaft.
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Wir arbeiten mit 12 MEGATREN DS

Langfristig formen

gesamte Gesellschaften um und zwingen nicht selten ganze
Branchen dazu, ihre Struktur und Geschéaftsmodelle neu
auszurichten.

Die Arbeit mit
ist ein unverzichtbares Instrument fiir das Management und
fir die strategische Planung.
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5 haben sich in Corona-Zeiten als robust erwiesen
3 von ihnen sind die Treiber
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Quelle: White Paper: Der Corona-Effekt, Vier Zukunftszenarien, Zukunftsinstitut 2020 Stu d

Konnen wir uns die
Post-Corona-Food-Branchen

NEU !
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ZU kU nft ist nicht fertig.

Zukunft ist dieVO I"Stel I U ng einer

Welt, die noch nicht existiert.

Alle Teilsysteme sind betroffen.
Manche oberflachlich, manche tiefgreifend,
aber alle sind wechselwirksam miteinander verbunden.

Der tiefgreifende Wandel in der Gesellschaft

wirkt auf die Wirtschaft zuruck. Mit der

Verschiebung von verandert sich

auch die Wertschopfung.

Harry Gatterer & Stefan Tewes



Food Trends signalisieren den Food Trends

Wandel der Esskultur. ... sind Antworten auf aktuelle Probleme

... spiegeln kulturspezifische Sehnsiichte,
Sie bieten Antworten auf die Probleme der Wiinsche, Bediirfnisse

Zeit, denn sie reflektieren auf das ... bieten Anknupfungspunkte fiir Identifikations-
Kommende prozesse bzw. Orientierungshilfen

. haben eine Haltbarkeit von 5 bis |5 Jahren
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der Trends, die wiri acht istributi i Konsum

Zero Waste areris S B

L (vl
Kapitel Re-use Food" im Food Report 2014, 5. 341T). Erste
Ansitze zu einer Reduktion von Lebensmittelabfllen  Allein in der EU, so ein aktueller Bericht des WWE und
" ich damal i auf einzelne  der igkei 'WRAP aus dem September
Initiativen, riihrige Aktivistinnen und Aktivisten sowie 2020, werden jahrlich mehr als 88 Millionen Tonnen
PR-Aktionen. .Der Kopf, 5o unser Resiimee anno 2013, i i
sist griiner als der Bauch’, Will heifien: Das Wissen iiber
di M i weg-

Plant
Based Food > ForcedHealth
piritual :
Planet Food  Nutri Food Ci;ggl;“
Hea lth FOOd CU rated FOOd Zero Waste - so lautet das zentrale Motto nachhaltigen Konsumierens
Cell Cultured Sensual von morgen. Die Cradle-to-Cradle-Phil ie und die sich wei -
Customized Food Food ckelnde Vision der Sharing Economy sind die treibenden Krifte hinter
FOO d Rea l der Idee, Miill oder scheinbaren Miill nicht nur wiederzuverwerten oder
Omnivores zu recyceln, sondern gar nicht erst anfallen zu lassen.
.
G d h t Zero Waste Meet
e S U n el Local Food Food Re-use Food - das aweiteL wareiner

Flexitarier

Seasonal
Plant Food
Based Food

Brutal Lokal

Veganmania

- das

Fiinftel aller produzierten Nahrungsmittel. Jede Person
it im Schnitt 173 Kil pro Jahr weg (vgl. WWE-
WRAP 2020). Schon lange ist Klar, dass die Produktion

Ei K
Gourmet Local Exotics in TrendiStarict il G et P e wicht konsumiet werden,

Nachhalti g keit Gardening - Farming -~ Pandemie durch 2.4 A R e ek b R s

48 4

Landwirtschaft

'é' 3779

2.B.aussortierte,

unformige Frichte Verarbeitung
Zero Waste - so lautet das zentrale Motto nachhaltigen Konsumierens
von morgen. Die Cradle-to-Cradle-Philosophie und die sich weiterentwi-

ckelnde Vision der Sharing Economy sind die treibenden Krifte hinter ©-

Nebenprodukte wie
Innereien

der Idee, Miill oder scheinbaren Miill nicht nur wiederzuverwerten oder GroBhandel

. 2.B.Lagerungsverluste

zu recyceln, sondern gar nicht erst anfallen zu lassen.
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»Re-use Food - das zweite Leben unseres Essens” war einer ~ senim Alltag und auf nachhaltige Produkt|
der Trends, die wir in unserem ersten Food Report vor acht  und Distribution sowie verantwortungsvolleren Kons
Jahren beschrieben haben. ,Immer mehr Menschen wird ~ zu achten, fiel und féllt immer noch vielen schwer. I|

klar", so waren wir damals iiberzeugt, ,dass sichbeim Um-  gilt sowohl fiir die Produktion und den Handel als ay| ) Einzelhandel
Gastronomie inzelhande

gang mit unseren Lebensmitteln etwas dndern muss® (vgl. ~ fiir die Gastronomie und private Haushalte. 28 zugroge Potioran =8.abgelaufene
und Bufetiber- ul

Kapitel ,Re-use Food" im Food Report 2014, S. 34ff). Erste schilsse
Ansitze zu einer Reduktion von Lebensmittelabféillen ~ Allein in der EU, so ein aktueller Bericht des WWF y
beschrinkten sich damals allerdings noch auf einzel der Nachhaltigkeits-NGO WRAP aus dem Septem|
Initiativen, rithrige Aktivistinnen und Aktivisten sowie 2020, werden jéhrlich mehr als 88 Millionen Tonn etate Shluc
PR-Aktionen. ,Der Kopf*, so unser Resiimee anno 2013, Nahrungsmittel verschwendet - das entspricht ein
st griiner als der Bauch”. Will heiffen: Das Wissen iiber  Fiinftel aller produzierten Nahr ittel. Jede Perg
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FOOD REPORT 2022 Zero Waste

Lebensmittelabfille in den Haushalten auch in Zuk
Bundes-

abiallersorgung durch di Kommunen it gerennten

Haushalte deu(hch m redunmn (vgl. BAFU 2018).

»Waste is a failure of
imagination.*

rants Silo

‘menten haben sich durch die Erfahrung der Pandemie
verdndert - und damit auch die Erwartungen und An-
spriiche, die sie an Unternchmen richten. So ziehen

Kette Tesco, die

2020 gemeinsam mit der Umwelt-NGO Hubbub eine
Studie mit Konsumenten und Konsumentinnen durch-
fiihrte, um das Less-Waste-Potenzial in den Haushalten

der Sup

ihren ZeroV

vier Wochen
lang ihre L und befolgten Tipps zur

und offensiv kommunizieren.

Smell and taste, before you waste

fekiveren Planang von Mabiseten,ur Lagrung von

die sie von den Tesco-Kochen erhalten hatten. 94 Pmunt

dast sl nach dem Bloprojske waniger Lehemmlllel

Bier trinken und die Welt ein bisschen besser
machen
BEST PRACTICE: KNARZIE

Daniel Anthes macht Biertrinken nachhaltig. Der Grinder
und Geschaftsfuhrer des Frankfurter Start-ups Knarzje

Doggy Bag war gestern
55T PRACTICE: BIO BESTE RESTE 80K

sechs Lai

FOOD REPORT 2022

Zoro Waste

Zero Waste FOOD-TRENDS

Die CO;-neutrale Biokiste

BEST PRACTICE: ETEPETETE

Schlau, frisch, anders. 2015 sagten Chris, Georg und Cars-
n der Lebensmittel

Iverschwendung
griindeten a.p.m ine CO,-neutrale Biokiste. Mit der
Mission, den Lebensmittelhandel kologisch, nachhaltig

App gegen Lebensmittelverschwendung
SEST PRACTICE:T00 GOOD T0 GO

Die App ,Too Good To Go" macht Lebensmittelrettung ganz

produzierte Lebensmittel zu ginstigeren Preisen anbit
Kensumentinnen kénnen diese am Endnduhgn Jretten’

und Gemiseliebhabern verschiedene Biokisten voller Bio-
Obst und -Gemise, das zu krumm, gro oder Klein fur den
‘Supermarkt ist. In Zusammenarbeit mit einem Netzwerk
mglonulur und aberregionaler Landwirte findet gerettetes
Obstund Gemse imaneutral und plastire don Weg 24

holen ihre Kosten wieder herein und verklamnm fon ska-
logischen FuBabdruck. Sowird gemeinsa ein Beitrag gegen
Lebensmittelverschwendung geleistet. In Deutschiand hat

Superméricen, Restaurants und Bickerelen. 49 Milionen

und interne Umemehmensnmzesss sind dabei natirlich
grundiegend imaneutral.
de

Portionen durch Too Good To Go gerettet. Was es Leckeres.
b, ist allerdings i i

was eben Gbrig bleibt.
toogoodtogo.de

o8 in Deutschiand das erste Skologisch zertifizierts Zoro- _nachhaltigor und umweltfreundiicher Alternativen statt
Ausgehend von den USA haben sich 2019 inige der welt- ~Essen von Resten d.m wlchtlgxte Erfahmng, von der die i i i a eicag

often L ittelh bicter d i dinftigim Alltag leit Der

&
Initiative angeschlossen und in diesem Rahmen jeweils ~ (vgl. Tesco/Hubbub 2020). hen Stoff
Preisen Kerrohr, Palmblatt, Bamb
Austeund Hol ). d und Hotz. Eine di ist die ,Bio Beste
Unverpackt ist keine Nische mehr Award und 2019 den Bundespreis ,Zu gut fir die Tonnel*fir  Reste Box". Die Gemeinschaftsaktion ,Restlos genieBen®

lich i Wachsender Belicbtheit bei umweltbewussten Konsu- bier (Knéirzje st Gbrigens hessisch fr das i tfar die Tonnet*

d Diel bi ‘mentinnen erfreuen sich auch sogenannte Unverpackt- des Brotes) auch uber das ua g und Landwirt-
und lieferanten, diesich d “Ansatz Liden bei 2ukaufen. Gasten das Ein-

e i il, die Lebensmittel- Waste knaerzje.de packen ihrer Reste anzubieten. Mit der Bio Beste Reste

rluste und Karte" des i logs zeigt Box konnen Gaiste ihr Essen guten Gewissens einpacken

redh i ! id assen und im Nachhinein den spaten Hunger stillen.
biofutura.com/de/fsc-bio-beste-reste-box;
o g im Milll landet, einsparen. Konsumenten kénnen auch "
die exakt bendtigte Menge der Produkte selbst wahlen
Py g -

52 53 S 55
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Biotonne

Verfiitterung
anTiere

Restmilll

53 %

Osterreich

49% 11
13 =]

sLebensmittelver-
schwendung zu redu-
zieren ist eines der
wichtigsten Dinge, die
wir gegen den Klima-
wandel tun kénnen.”

Upcyeling liutet als Weiterentwicklung des Recyclings
eine neue Ara in der Abfallverwertung ein: Um Mill zu
duzi ird

niitzlicher Produkte verwendet.
T-Shirts aus verdorbener Milch, Strom aus
Orangen

Restekiich zunehmend

unterstiitzt wird, greifen auch immer mehr Start-ups als
eigenss Goschitmndall st Nicht verbraichie Laben-

Drawdown

altem Brot werden Bier und Schnaps;Obst und Gemuu,du
ird 7u Frucht-
Abfllen bei
der Aptlsafproduidion worden Trinkhalme Mi T, i

il botochnologischar Verflren erdcrbana Mm.
pre

dabei, weniger Lebensmittel zu ver-
schwenden, bieten auch diverse Apps wie Karma

Denn| ,ml.d.wmi... weltweit iiber 100 Millionen

(karma l-le) oder

Etwa die Halﬁe dovon

Restaurants, Café
d i jese ko Verderb oder auf dem Bauernhof oder
i bei Verteil Gross 2018).
Waren, i

ginstiger  Anfang des Jahres 2021 sorgte die Stadtverwaltung von

erwerben. ‘mit einem Pilotprojekt zur Stromerzeugung fiir
wetwetes Aufschen: Die irea 50000 Orangenbiiume,
Wei villa prigen, lassen jahrlich fast

ubeuchuwgu Lebenamitel 2 neuen Produkien An-

lel:‘u Millionen 1\7||n:n Bitterorangen ollen, e nicht

séitze wie .Make, Do and Meng
Sharing Econom. .Produki-zu-Produki” oder Cud.(e-

Strom produziert werden, der - im Endausbau - 73.000

to-Cradle” lauten die Konzepte
fiir eine hohere Ressourceneffizienz. Sie sind inspiriert
durch das Vorbild der Natur, in der es keine Probleme
mit ,Abfall” gibt. Dahinter steht die Absicht, Produkte
zu entwickeln, deren Bestandteile in biologischen und

Konnte (vl

‘Emasesa 2021).

Gemilise- und Obstabfille finden in Zukunft als wertvolle
Puterquelleanch bl de Zic v mmgnmmndmg,
Etwa in der nun in Wien errichteten

FOOD REPORT 2022 Zero Waste
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Verfiitterung
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Deutschland

52% 1 49%

14%

Schweiz

38%

14%
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From Waste to Wonderful
BEST PRACTICE: UPPRINTING FOOD

Was als Abschlussarbeit begann, wurde zu einem erfolg-
reichen Start-up gegen Lebensmittelverschwendung; Elze-

Food, bei dem Nachhaltigkeit und Technols

jio aufeinander
treffen. Upprinting Food zaubert aus verschiedenen Lebens-

E

Di

U

arbe

gor
t mit High-End-Restaurants zusammen, um ihnen
i aglich

zwischen gibt es zahireiche Rezepte, die auf Brot-

oderauf

ECO Coin Award 2018 -

herausragende dkologische Helden® ehrt.
upprintingfood.com

inem von der niederlandischen
Organisation Next Nature Network ausgelobten Preis, der

58 50
Take away and bring back
BEST PRACTICE: SKOONU
FOOD REPORT 2022 Zero Waste FOOD-TRENDS
Keine Lust mehr auf Plastikmll beim Verzehren des Lieb-
lings-Take-aways? So ging es auch Isabelle Weigand. Sie
e i iges Koch geht iber die sinn- griindete daraufhin kurzerhand Skoonu, um nachhaltige
»Unser Geschéft ist volle Resteverwertung und die Anwendung von Koch- Verpackungen fir Essenslieferungen moglich zu machen.
‘prinzipien wie Nose-to-Tail* oder ,Leaf-to-Root” hinaus. . N . .
es, Menschen gut zu u e, wann bens. Der Name Skoonu it Afrikaans und setzt sich aus ,skoon'
. . mittel angebaut werden. Viele schwedische Kiche und = sauber, rein und ,,nu“ = jetzt zusammen. Skoonu stellt ein
bedienen, ohne ihnen Restaurants verzichten auf Zuischenhindler und kaufen > nachhaltiges Mehrweg-Geschirr-System fur die Gastro-
- . direkt bei lokalen Erzeugern ein. Manche, wie Jacob N Verfi h K v .
dafiir einen grofien Holmstzom und Anton Bjuhr vom Sterne-Restaurant fomie zurVerlfigung wodureh Kunststoffverpackungen bel
Gastrologik, kochen und servieren ihre Speisen nur auf lake-away i e verden kinnen.
CO:-FuBabdruck um- e Grundiage dessen. was s jeweisaktuell von hren Uber ™ inr Lieb-
Licferanten bekor i i " : Wi Food Wast
S &
zuhédngen. swinkornd stots Lot today'sproduce decide” blematisch
S — ; ¢ , wirtschafl
Kochen, was gerade geerntet wird FeRE——— Eegaben i
o e P verpackt zu jedem nach Hause. Die Coron
; dass estaurant ‘skoonu.com telverschw
erfahrene Koche brauchen, die gerne kreativ arbeiten. A
SchlieGlich komrmen sie jeden T‘; i die Kicho, ofme Great sustainable Food Zc:rt: rv:luts utnd lemlnentulos Bewusstsei|
2u wissen, welche Zutaten ihnen zur Verfiigung ste- BEST PRACTICE: NOLLA & THE ZERO WASTE CHEF ing-Unternehmen Konsumen)|
hen. Auerdem erhoht das Kochen ohne Menii den BEST PRACTICE: PURSLANE .
Nachhaltige Gastronomie Kommunikationsaufwand mit den Géisten. Holmstrom mit Si Pandemie
ot Pt b e Voo . | und Bju!: ah:ir :;nd davon m:;mde .d;l;:: Nicht- i i inki Design District, ~Das New Yorker Catering: igt,d dank gesti
N R Denstatiomemeniis oot (oastortdhcom), Gt Telgtaschen aus dberschlssigen Zutaten denkt Nachhaltigkeit ganzheitlich: Nicht nur die Gerichte, ighe inder ist.Als it
Veddsasender e e SINaSDUMS BUMBLINGS auch Kleidung und Energieverbrauch sind nachhaltig. Die bislang einziges abfallfreies und CO,-neutrales Catering- samer mt
(in scinen in Wienund R L i kalen Landwirtinnen, Fischern in New York ist Purslane ein Pionier auf die- weniger we
‘Henry Rich vom New ihre Kiichen nach- Menii mit den Gerichten. Das Berliner Gastronomie-Start-up DingsDums Dumplings und diesich i i sem Gebiet. Das setzt neue Standards fiir verwerten
haltiger aufzustellen. In Schweden haben Gastronomen Oi L i i Auch i i igkeitin der Hochzeiten, Feiern und .
i “  Avantgarde-Konzepte wie das von Gastrologik sind fiir o © oo N Per N M alltagstaug
k Dennoch einem Netzwerk von Lebensmitteleinzethandlern und dem groBe Rolle: Die Liefe halten d plastikfrei e
iindet, i bieten sie A von denen auch GroBhandsl stammen und sonst vernichtet wirden. Durch Erde und bringen diese auf ihre Felder zuriick - so schlieBt neutral. Wie das funktioniert? Purslane bringt sein eigenes sich immei
it dem n ihrem Versuuch, i iben dis . sich der Kreis. Chefkoch des Nolla ist der aus Barcelona ~Kompostierungs-, Recycling- und TerraCycle-Programm zu
A
d frustell fitieren kot Denn das Motiv d stundL P N N N ucn auf a
) e len, profitieren konnen. Denn das Moty der stammende Albert Franch Sunyer, der schon in Michelin- jeder Veranstaltung mit. Geliefert wird ausschlieBlich in ittelkott
e - e Tgahon i o aboadsaren tarelion ver- Stern-Restaurants weltweit kochte. Er sieht Zero Waste in i biologisch Be- rmittetkerie)
packt und geliefert. Fir seine innovative und leckere Ideo der Gastronomie als zwingend erforderlich an. Ihm zufolge  haltern. Neben dem gesamten Kohlenstoffaussto wird Unternehi
di in Brooklyn. ,Und es fiht sich cinfach nicht richtig an, p ist o dehi & d  auch die Lieferkette komplett kompensiert, wobei das um aus Lel
sich e::en ﬁ‘end lang um gme w hxmmem:ndi w :em its z:mr: he :mh- ::a‘ Auszalmhmmg-n, v::a o Kellner dahi ildet werden, iger zu in ive Landwi und andere herzustelle
versuchen, ihnen eine tolle Zeit zu bereiten, und ihnen len Preis fir nachhaltige Gastronomie oder den " . n . . . .y
dann den durch ihren Besuch verursachten CO,-Fuft- Next Organic Start-Up Award 2019, "b::“"' l:wff Vislon verwirient erim Nolta- i itinvestiert. S nomen leis|
abdruck umzuhingen? (Sedacea 2020) dingsdums.de restaurantnollo.com und o
schone Erlebnisse und késtliches Essen - und das rundum wichtige B
nachhaltig. b ittel]
0 61 purslane.com rosens  bensmitte
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FOOD REPORT 2022 Real Omnivore.

zeichnet. Real Omnivores decken ihren ernihrungs-
iolonischen Bod: " "

stirkereiches Gemiise verzehrt - die Menge bersteigt

bezeichnet - in Zukunft auch durch den Genuss von
Prodskten s Algen, Mykoproteinen und Insekian, er-

Und fur die durch-

ittl und
- und kaum weniger drastisch fiir europiische Konsu-

nihren si

edlen”
Teile und zahlen zu den Early Adoptern, wenn es um In-
vitro-Feish und Flach st Zellklfven geht, Kurs Slo

verbinden, nhne sich retrograd nur an einer zur ldylle

darauf hinaus, dass sie den Verzehr von Fleisch- und
‘Wurstwaren um sechs Siebtel reduzieren miissten (vgl.
ebd).

stilsierten
radikalen Verzichtsregime unterzuordnen.

Damit werden sie auch zu den pragmatischen Weg-

Die Esser

Die Szenarien dafiir, wie es dennoch gelingen lmnnbe
zschinen e schon selt ebgor Zelt b (1l . Food

=

bereitern einer Ernahrung, die unter dem Stichwort
et i

E ¥ immer mehr
Grundziige Anfang 2019 im Fachjournal L
‘Thel Ernahrung, Und si sind vielfliger, s s die Empfeh-
der EAT
Lancet Kommissi Weniger da und aufein Mehr pd
Lockstrim/Loken et al. 2019). Auf dem Speiseplan fir _beschrink
Health Diet" stehen - Vielal aterune vl never Nahrungeiticlquelen -
- die jise, wird es in Zukunft ank Auch wenn Lobbyisten
lsenfri issen, dic Halbi bestimmter Erni isen oder uns
d i in moderaten Mengen konsu-

miert werden und das .Menii" erganzen. Hingegen soll
auf zugesetzten Zucker und gesittigte Fettsiuren mog-

Denn es sind die Konsumenten und Konsumentinnen,

mit einem hohen Stirkegehalt wie zB. Kartoffeln oder
Maniok, von rotem Fleisch, Eiern und

die im Zuge der neuen Konnektivitit und aufgrund
i d

h

sollte nur ine untergeordnete Rolle spcen, Dari, so
die EAT Lancet Kq

Eﬂer der Zuluntt werden sich nicht vegan ernahren,

2050 etwa 10 Milliarden Menschen weltweit geulnd er-
nhren, ohne die ,dkologischen Belastungsgrenzen der
Erde* zu

Na.hrﬂnﬂqullrn zuriickgreifen und durch diese Vielfalt
eine ethisch und sozial gerechte, gesunde, dkologische
und ige Emni Obst,

G i i Pilze, Al
‘Was sich - weil auf Basis des \d Kriuter, Plant Based e, das wilde"
berech fd i d d “Tier i

e " P : Vi

facto aber dennoch einen radikalen Wandel erfordern:
Sowird zum Beispiel in vielen Lindern Afrikas vor allem

78

organismen gewonnen werden.

Real Omnivore. FOOD-TRENDS

e Esssr und Esserinnen der Zukunft. Technik-
even Entickungen i FoodBerechwosarich e Leberemitel ind e
Flach und tersche Produkto
Al aus dom Wassor
pp—

TOCrBANETEN Schnecken & Insekten

“‘@0 0

Hillsenfriichte

A: Milch & Milchprodukte
memme g POWy
setds Be
it
& Gemiise % 0 @DM
Algen

AMierprate
=\ Getrelde o
Py N
DY e &
Fisch & Meeresfriichte ”
Wildtang & Aquaular ? Chpt- -

artoftan. Manok lo-Eier &
Bio-Gefligel

Cultured Meat, F
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Bio-Scwein, io- .
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Real Omnivore

Vielfalt fiir mehr Genuss und
Verantwortung

76

nUr aurch das Weglassen
wahrgenommener Lebensmittel aus-
zeichnet und Genuss souveran mit
Verantwortung verbindet.

miissten (vgl.

ift
lingen kénnte, @ w
vgl. u.a. Food
thinzwischen
auf tierischen Niisse & Samen
in basierenden
s die Empfeh- a
iten lassen, die <4
iin ,Mehr dort* 4 >
noch grifiere Pseudogetreide
pittelquellen - Quinoa, Amaranth,
in Lobbyisten Buchweizen

mnologien uns

gielfithrenden &

sumentinnen, Algen

nd aufgrund
ote (vgl. dazu
amit ihre neue
sserinnen und
gan ernihren,
fahrungs- und
diese Vielfalt
B, 6kologische
werden Obst,
In, Pilze, Algen
te, das ,wilde"
fe aus Insekten

-
>
—
Fisch & Meeresfriichte
Wildfang & Aquakultur

Cultured Meat,
Fish & Seafood

Real Omnivore FOOD-TRENDS
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Kiinftig geht es nicht mehr nur um die eigene gesundheitsbewusste
Erniihrung, sondern um eine verantwortungsvolle Esskultur, die auch
die Gesundheit des Planeten einschliefit.

Der Klassische” Omnivore, der heute in - weit eri
Mainsts Veganer und (vel. Food Report 2014,
inbegriffen), . 14ff, und Food Report 2016, s ;m sondern auch die
im Diskurs um richtige” Emnéhrung, die sowohl der  neuen wirklichen Omnivorer

personlichen als auch der .Gesundheit" des Planeten

Und auch wenn sich die lteren Generationen (soplus) ~ Alles essen fiir den Planeten
bei d

jingeren Generationen Y und 7, und hier vor llem b Die Real Omnivores sind technikaffin und gegentiber
2 I ferethi i h, vor allem auch
relevante Uberlegungen bei der Wahlihres Essens eine  was Food-Tech angeht, weumllch aufgeschlossener
i o i i die als dic anderen Esstypen. Sie suchen nach weiteren

fiir eine nachhaltige Er-
K, di die i durch das Weglassen

Esskultu i Tonangeben, als
7

Alle neuen Lebensmittel

Farmfree Food
Nahrungsmittel aus
Mikroorganismen

o fr

Hiilsenfriichte
Erbsen, Bohnen, Kichererbsen,
Lupinen, Soja

O ot

Schnecken & Insekten

AWdC
Plant Based Substitutes

fur Fleisch & Fisch,
Milch & Milchprodukte

L
TS
y Milchprodukte
Gemiise % Milch, Kase, Joghurt,

Sahne etc.
Getreide
Weizen, Mais, Reis,
Roggen etc. >,
Stirkehaltiges ’ ‘C
Gemiise . b4
SiBkartoffeln,
Kartoffeln, Maniok Bio-Eier &
Bio-Gefliigel

Fleisch ! E

Bio-Schwein, Bio-Lamm & Co.
Weiderind, Wildpret




FOOD REPORT 2022

Cultured Chicken on the Plate

Real Omnivore

auch die Vorbehalte gegeniiber ,Fleisch aus dem Labor’,
‘wie sie noch 2013 nach der offentlichen Verkostung des

Jahren vielen véllig exotisch erschien oderim I‘(uch du

ten Restaurantgiste in Singapur bereits Ende 2020 d.\e

ersten In-vi rgers iiberwogen haben. Die meisten

Studien zur Akzeptanz von Cultured Meat, so stellt ein

aktueller Bericht der University of Bath aus dem Jahre
fest, Ergebr i

ersten Speisen aus verkosten. in den USA, Europa
Das Restaurant 1880 kooperierte hierfiir mit dem US- und s
Start-up Eatu d

biet Undvor

den Toren Tel Avivs bictet

die Moglichkeit, das vom israclischen
up SuperMeat produzierte ,Cultured Chicken Fillet" zu
probieren (thechicken kitchen).

Auch zahlreiche andere Start-ups stehen kurz vor der
Marktreife ihrer Cultured-Meat- und -Fish-Produkte.
Schritt fiir Schritt schwinden bei vielen

Dieinternationale Unternehmensberatung Kearney pro-
gnostiziert, dass in zwanzig Jahren nur noch 40 Prozent
der weltweit verkauften Fleischmengen von lebenden
Tieren stammen werden (vgl. Kearney 2020). Und diese

Real Omnivore.

Es geht nicht nurum
Alternativen zu Fleisch,
sondern um den Wan-
del der Fleischproduk-
tion.

unbedenklicher Produktion kommen. Damit geht diese

Prognose von einem rasanten Wandel aus, der unsere

Landwirtchal masty verindern vind, Schon et -
Bio-Ant

stetig. Nun hat er durch Corona noch einen weiteren

Wachstumsschub erfahren. In Regionen, in denen dic

Grasland bestehen, werden immer mehr Viehziichter auf

FOOD-TRENDS.

In Singapurs Restaurant 1880 gab es Chicken
Nuggets aus Laborfleisch 2u varkosten.

Fiir die Landwi bedeutet diese
ist als in den Bio-Richtli icben. Nicht nur  logi eine groe Die not-
im alpinen Raum, wo die i ich genutzte  wendigen auch fir Bauerin-

90 oder mehr i nen neue Ch: i
besteht, Drittel
der Flichen praktisch nur als nutzen (vgl.  werdenin
Eurost ). Flei i achgefragt. Zudem werden fir die Produktion von

die auf Weiden gehalten werden, sowie von Wildtieren
wird es also auch in Zukunft geben.

The Possible Steak

Real Omnivores werden sich an diesem Fleisch nicht nur

Kultiviertem Fleisch wie auch Fleisch von Weidetieren

i
Ackerfliche, die heute fiir den Anbau von Tierfutter be-

Indi
auch der HeimtierFood-Markt eine Rolle, wo tierische
Proteine leicht durch im Labor oder Girtank erzeugte

FOOD REPORT 2022

rithmte Fleischalternative - .Possible Steak". Und er
ist sich dessen bewusst, dass das ,mogliche Steak’, das
viel Platz und Zeit braucht, fiir uns Konsumenten auch
deutlich weniger Steak bedeutet. Und die Einsicht, dass
Rinder und Schweine nicht nur aus Steaks bestehen.

ie Renaissance des fiinften Viertels

Real Omnivore

Real Omnivore

»Das Streben nach
gutem Essen ist auch
das Streben nach
biokultureller Vielfalt —

Unter Gourmets und

Das unsichtbare Fleisch
crinnert man sich Versehr das Streben nach
Weltstand, vommen, Mehe ch- einer Zukunft, in der
Region glauben laut ini Jahr

dlichen Reicht

G e )o i jeder nicht nur essen,

Kuttel i Nieren, H icht

sondern auch gut

)
rage von YouGovin Deutschland
Insekt

Oder in der itali besonders

der rémischen Kiiche, in der Innercien den Klingenden
Namen ,Quinto Quarto” tragen, also das fiinfte Viertel
des Tieres. Und auch die Wiener Kiiche zeichnet sich
durch eine lange Innereien-Tradition aus. Historische
Kochbiicher enthalten eine Fiille an Rezepten, die die
heute oft als ,unedel” bezeichneten Teile preisen und

daraufziclen, das geschlachtete Tier so effzient - und

damit au -

essen kann.*

Wlchaet Brn e, Cepascnst o Po Selmce s e
Universitat Kopenh

zu essen (vgl. YouGov 2019). Zwar sind Insektenprodukte,
P

Mit der Anfang des Jahres 2021 von der Europiiischen Be-

horde fir Lebensmittelsicherheit msm verluulbanen

positiven Bewertung der Verwendung

fir die menschliche Ernahrung wurde berein Mchuger
iteren K

Davon, dass dies nicht nur nostalgische

Meilenstein auf dem Weg 2u ciner
i EU gesetzt (vgl. EFSA
NDA Panel 2021). Auf B

sind, konnten sich im Sommer 2020

ni i b Und Insekten sind Lebewesen, deren Verzehr - andersals

Restaurant ,Steirereck” uhnmg.n Auf Initiative des

gas gan
o Isieal

Produkte mit Insekten-Komponenten bald giinstiger auf

den meisten

" zeigten ihre  d

itglieder, welch kulinarisches Potenzial im fiinften Konnen. Und da industrielle Haltungsbedingungen bei
Viertel liegt (vgl. Riitzler/Reiter 2020; siehe auch Foto). Der Insekten in Ekelfaktor™ Insekten ihren natiirlichen Lebensréumen hnlich sind
isten dsterrei it und die Totung von wechselwarmen Tieren ethisch we-

gehoren Innereien

der A-la-carte-Menis. Und die von Max Stiegl, dem

Gsterreichischen Koch des Jahres 2021, in seinem ,Gut
ach

g
Rol.le weil es uberwmgund Invisible Insects"sind, die auf Insekten fir viele eine deutlich geringere Rolle.

m Markt elsieren werden: Proten-Rlogel, Burger-

FOOD-TRENDS

Grinden erfreuen: Denn das Flesch von sich auf Wiesen - Purb patiesSugh T noch: Insekten sind die starksten ,Upcycler der
Es geht also aus nachhaltigen, Kiimaschonenden Uber-
oo o e Py sind regelmafig Wochen im Natur* und das fehlende Glied fr ein nachhaltiges
- legungen nicht nur um Alternativen zu Fleisch, son- sind. In puncto Nachhaltigkeit, Qualitiit der Proteine Lebensmmelsyuem Denn sic kbnnen Lebensmittel-
landschaften, di nur durch grasende Tire ehlten W x -
oy Spitenkoch und A und bei spezifischen Nahrwerten werden Produkte aus
e . prervere) e e o nkoch und Autor Insekten aber all jene iiberzeugen, denen die doppelte hochwertige Proteine und Fette verwandeln und damit
Inder - i Herzen i in den biologischen Kreislauf zuriickii
genisBen und einen Blickindie Produltionsaniage werfen. d aus daher - in A,“p,e,m,g auf eine be- G d&
8 8
80 il
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Farmfree Food

Masse zuginglich zu machen, bzw. die Lebensmittel-

s b
der Entwicklungsarbeit des von Claus Meyer und René.
Redzepi 2008 ins Leben gerufenen Nordic Food Lab eine.
zentrale Rolle spielten. Das an der Universitt Kopen-

Neben Insekten stehen zudem Algen, Quallen, Flechten
und Pilze im Fokus vieler Wissenschaftlerinnen.

Weltweit beschiftigen sich mehr und mehr Food-Tech-

neuer oder wenig genutater L und
Zutatensowie der Unsetnung bokannter und neurtiger  die durch e sogenannte Prizisionsfermentation zu
it 2018 werden die AKtivitit Baustoffen fiir
bals Labder werden kénnen, fiir die es keine landwlrlscham:che
Abteilung Food Suence an der Universitit Kopenhagen  Produktion mehr braucht. Aus diesem Grund firmieren
sie unter dem T Farmiree Food"
P " " .
taten oder L einer breiten  (heute zB. schon bei i Hi

fir den .Impossible Burger") als auch bald bei der Pro-
duktion von Cultured Meat - als vegane Nahrstofflisung
fir das Zellwachstum.

Die immer prziseren Fermentationsmethoden bilden
die Basis fiir die Weiterentwicklung und die skalierbare
Produktion von ,pflanzlicher" und kultiviertem" Fleisch.
Weitere technische Fortschritte ermiglichen es zudem,
Plant-Based-Produkte nicht nur geschmacklich zu ver-
b i i -

ider ers

Kritik ernteten. So hat etwa Beyond Meat Anfang 2021
zwei neue Versionen seiner pflanzlichen Burger in den
USA auf den Markt gebracht, um den Geschmack noch
fleischibnlicher zu machen und die Nlwerte 2 ver-

Fettsiuren

Trendprognose
Real Omnivores sind die wahren Alles-
esser. Sie stehen fir eine ausgewogene,

rcduzmn wmi.

Wie in vielen anderen Bereichen hat die Covid-19-Pan-
demie auch einen neuen Fokus auf unser globales
Nahrungsmittelsystem gelegt und den Aufstieg von
Food-Tech-Unternehmen eingeliutet, die es sich zum
Ziel gesetzt haben, die Klimakrise mit der (Weiter-)

, deren Leitmotiv

nicht Verzl(h[ ist. Dabei haben sie kei-

nerlei Beriihrungsiingste mit Food-Tech-
oder aufe

Zutaten oder Lebensmitteln - ganz

im Gegenteil, sie werden von Neugier

industriellen

, auch anderes und Neues

auch in urbanen Indoor-Farmen produziert werden. Die
Esskultur der Zukunft wird also an einer viel grofieren
Vielfalt an Nahrungsmitteln ausgerichtet sein, die weit
iber die Standards unserer heutigen Eméhrung und das
Vorstellungsvermégen vieler Konsumenten hinausgeht.
Den Real Omnivores aber wird sie cine viel flexiblere

zum Mainstream gehorenden Flexitariern.

p . Sie sind die
die unsere Esskultur auf den Priifstand
stellt und vorantreibt. Ihre Werte zahlen
auf die eigene Gesundheit, aber auch auf
das Wohlbefinden der Gesellschaft und
ein Leben in Einklang mit der Umuwelt
ein. Verantwortung und Vielfalt sind ihre
Maximen, mit denen sie zukiinftige Ent-
wicklungen in der Gastronomie, Land-
wirtschaft und Lebensmittelindustrie
voranbringen und die Muster unserer
Ernéhrungsgewohnheiten aufbrechen
werden.

Plant

Based Food

-
Soft Food

Health

O

f==lth
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Local Exotics

Local Exotics

Die Lockdowns haben nicht nur die Bedeutung lokaler Lebensmittel-
produktion weiter verstirk sondern zugleich eine neue Sehnsucht nach

FOOD-TRENDS.

und

Geniissen gzweckL
in Zukunft

Local Exotics diesen p.

schon seit vielen Jahren ein wirkméchtiger Trend. Die

haben 57 Prozent der Deutschen wahrend der Kontakt-

in Kleineren Liden im direkten Um-
feld eingekauft; fast zwei Drittel wollen auch kiinftig ihr

heit und Vertrauen beim Konsum haben dﬁdulch cinen

der lokalen Wirtschaft auch die Zusammenarbeit in der
ichti PayPal

vid nbesonderem, i A
itteln entgegengebracht. Zum anderen hat das Virus  Studien belegen diesen Trend. So ist fiir 71 Prozent der
L] : auch unser Verhiltnis zu de Betrieben
Das neue kulinarische Paradoxon K s vordeand .
W
[ - hiufiger in Kleinen Lebensmittelgeschiften ein.
65
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i i Geschmacklich st der junge steirische oder burgen- .
Ritekrug i Hanich landische Ingwer seiner wetgereisien Konurrenz s D@ F@gionale Anbau
gen von Reisen ins Ausland, die SchlieSung der Restau- China, Nigeri; % it al 6
rants - aber auch ein gegenlaufiges Bediirfnis verstarkt: legen: je jiinger und frischer die Ingwerwurzel, desto ~ VOI 5y Exoten pu nktet
den Appetit auf Gerichte aus fernen, auch weniger be- ausgewogener das Verhiltnis von Aroma und Schiirfe.
a inar ’ Inden Handel komt der im Gemuscuunnel gesogene. VO @llem geschmack-

Sehnsucht nach exotischen Geniissen. Der Food-Trend
Ent-

wicklungen nun zusammen.

Schon vor der Krise hatten immer mehr heimische
Produzenten, ob Gemiisebiuerinnen oder Viehziichter,
i " ot Ak

Technologien wie Aquaponik oder Indoor Farming er-
offnen dabes immer mehr Moglichkeiten, exotische

Ingwer bi von Reis bis Wasabi, von Kiwi und
Fe Melonen. Heute

duzi il doch di

immer mehr Nachshmer.

Begriff der ,Exoten” ni

und Klimatisch, dan st es kaum verwunderlich, dass

Mittel- sbliche nd bt Konsumicrto Labens-
Gfter sind si in arktenzu  mittel n. Das
finden. So gilt etwa fii , die in Wien bis um die Wende

Local-Exotics-Trend, indem si¢ it Exoten  zum20. i i
e Zitronen, I Fei Reis, Sl wurden, oder fi Turopolje-Schwein,

Kartoffeln, Bio-Erdnilsse, Physalis oder Gojibeeren an
ausgewihlten Standorten im Sortiment hat.

das in Osterreich noch bis in die 1950er-Jahre gehalten
wurde. Werden diese Rassen nun auch in der Schweiz
und

Bedarf an qualitativ hochwertiger und frischer Vielfalt
‘und Varianz, insbesondere in der gehobenen Gastronomie
(siehe das Kapitel Vielfalt” im Food Report 2021, 5. 52),
sowie der anhaltende Bio-Trend. Die Frage, wie sich
exotische Friichte und Fische auch mit Biozertifikaten
auf den Markt bringen lassen, wird kiinftig an Relevanz.
gewinnen.

Der Klimawandel als Trendtreiber

Auch die Klimakrise trigt zunehmend dazu bei, dass
Erzeugerbetriebe iiberdenken, welche Obst- und Ge-

der Konsumentinnen auch in die Rubrik Local Exotics.

Kurkuma & Co. aus der Region

Der regionale Anbau von Exoten" ist aber nicht nur

unter Nachhaltigkeitsaspekten sinnvoll, sondern kann

auch mit klinarischen Vortelen punken. Das zeigen
um Beispiel di WIL

Lanviten
aus der Stelermark in Osterreich, die neben Beeren,
Tomaten und Spargel nun auch Ingwer anbauen (djwg.
at). Auch am Standort Seewinkel im Burgenland wird

werden. Angesichts des Trends zur

und Regionalisierung gilt es dabei auch, die Export-
abhiingigkeit bei bestimmten Produkten wie etwa Soja

at). Beide Pflanzenarten haben im Zuge der Populari-
sierung asiatischer Kiichen und ferndstlicher Wellness-
by oKD

zu minimieren. In g Vielfalt

Regionen

Ingwer aus der Steiermark ausschlieflich als frisches
Rhizom, das intensiv frisch-zitronig schmeckt und eine

‘mitverwendet werden.

Das gilt auch fiir die in den vergangenen Jahren immer

biologischen Grundsiitzen anbaut (gaertnerei-umbach.
de). Gerade bei den ,Superfruits’, die ja besonders bei
‘gesundheitsbewussten Menschen sehr beliebt sind, wird
der regionale Bio-Anbau in Zukunft eine noch grofiere

Rolle spielen, da (billige) Importwaren oft mit Schwer-

belastet sind.

lich und mit Bio-Zerti
fikaten.

radoxon

Die Lockdowns haben nicht nur die Bed
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h eine neue Seh

g lokaler Leb i

Tt

produktion weiter verstdrkt, sondern

=3

kulinarischen Entdeckungen und exotischen Geniissen geweckt.
Local Exotics versprechen, diesen Widerspruch in Zukunft aufzulosen.

Local Food - die Prii i le Lek ittel - ist

schon seit vielen Jahren ein wn!kmachuger Trend. Die

Corona-Pandemie hat dieser Dynamik nun einen weiteren

starken Schub verpasst. Zum einen hat das Virus ein neues
in fiir die ei - P,

Ipsos zufolge

Einer Umfrage d h
haben 57 Prozent der Deutschen wihrend der Kontakt
beschrinkungen in kleineren Liden im direkten Um-
feld eingekauft; fast zwei Drittel wollen auch kiinftig ihr

ige -
heit und Vertrauen beim Konsum haben dadurch einen
noch hoheren Stellenwert erhalten, und dieses Vertrauen
wird in besonderem Maf3e regional p. i Lebens-

wandeln und vermehrt lokal und regional
kaufen; und fiir 51 Prozent spielt neben der Unterstiitzung
der lokalen auch die it in der

mitteln entgegengebracht. Zum anderen hat das Virus

haft eine wichtige Rolle (vgl. PayPal 2020). Andere
Sl:udien belegpn d.lesen '1\'endA So ist fiir 71 Prozent der

auch unser zu den prods von durch
aus der 1 b ‘Wihrend der dle Krise wu:htlger geworden, und auch Saisonalitit und
Lockdowns wurde eine neue Solidaritit s'purbar dle inden keit haben bei der Wahl der Leb. ittel weiter
sozialen Medien mit Hashtags wie #supp: an Bed (vgl. QVC 2020).

Import und Kultivierung
exotischer Nutzpflanzen
(unverarbeitete Lebensmittel)

Schokolade, Curry

E

Integration exotischer
Rezepturen,
Gewiirze und Speisen

Integration exotischer Kilchen
(Ethnokiichen)

Italienische,
Chinesische, Tirkische,
Indische etc. Kiiche

Y
Y

Import frischer exotischer Lebensmittel

Artischocken,
Quinoa, Kiw, Shiitake,
Garnelen, SiBkartoffeln,
Wasabi, Ingwer, Korlander etc.

‘Spaghetti, Pizza, I @
Cevapeici, Moussaka, Gyros,
Nasi Goreng, Acht Schiitze,

L% S
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Local Exotics

Reis aus der Region
osTeRRels

Die Idee, Reis in Ost

Das Kdlsche Kinoa
BEST PRACTICE: FELOELDEN RHEINLAND.

Z

baliebte Beilage. Das jahrhundertealte Pseudogetreide
tammt.

des Landwirtschaftsbetriebs seiner Eltern 2016 baut Neu-
meyer Reis in der Néihe von Wien an. Im Unterschied zur

a

sind Bolivien, Peru und Ecuador, doch aufgrund der hohen

und dabei g
versorgt, ohne . Nach
der| i Anbau auf die Die ,Feldhelden Rheinland“

Japan schonend poliert.
oesterreis.ot

sind der erste familiare Landwirtschaftsbetrieb, der eine

kurzen Transportwege und ein verantwortungsbewusstes
Landwirtschaften wirken sich positiv auf die CO,-Bilanz aus.

Kinoa-rheinland.de

Local Exotics

FOOD-TRENDS

Meeresfische aus den Alpen
BEST PRACTICE: MICHIS FRISCHE FISCHE

Michael Wesonig ist Grinder des Unternehmens ,Michis
sich auf Fis:

aus der Steiermark spezialisiert und bei der Zucht auf

jegliche Chemikalien und Antibiotika verzichtet. Neben

Rindfleisch-Raritét aus Osterreich
BEST PRACTICE: KOBE BEEF AUSTRIA

Das Kobe-Rindfleisch zahit zum besten Fleisch der Welt
und ist ein wahres Luxusproduk. Mit seiner einzigartigen

U lich stammt

der biologischen Zucht und Zander Japan auch Tajima-Ushi

widmet sich Wesonig im ,Urban Fish Farming*-Projekt  (,japanisches Schwarzvieh) genannt ~ aus der japani-

auch Die und i

Garnelen werden in einem Kreislauf-

system geziichtet, mit optimaler und art- Gerhard

gerechtem Futter. Mit seinem will Wesonig i pro-
zentige igkeit, eine Haltung und

Daihmk

sind, vertreib er seine Ware nur regional.
‘michis-frische-fische.at

kobe-beef-austrio.at
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Vertical Farming fiir Babyleafs

BEST PRACTICE: HERBEUS GREENS

Die nachhaltige Indoor-Farm Herbeus pflanzt ihre Micro-

Queller vom Land
BEST PRACTICE: ZEEUWS ZILT

dasin der freien -

greens und Babyleafs vertikal ive Methode
ermaglicht die mehrfache Verwendung von Wasser — und
reduziert den Verbrauch um bis zu 90 Prozent gegenber
dem herkommlichen Anbau. Insgesamt werden 30 unter-

Highlight. Da das Watt unter Naturschutz steht, haben
d

‘Seespargel regional und nachhaltig anzubauen. Das Failien-
I Queller auf dem Land

erhilt der Betrieb ungefahr 100 Ernten pro Quadratmeter

an, 3
Das regionale Produkt kann sowohl zum Kochen als auch

geerntet und noch am selben Tag ausgelisfert.
herbeusgreens.com

Queller durch seinen hohen Salzgehalt sehr salzigschmeckt,
kann es auch als Salzersatz verwendet werden.
zeeuwszilt.com

Local Exotics

Meeresfriichte aus Bayern
ET PRACTICE: CRUSTA NOVA

Im oberbayerischen Langenpreising zichtet das Tech-Unter-
nehmen Crusta Nova Salzwassergarnelen, Meeresfriichte
und Salzwasserfische. In einer geschlossenen Aquakultur
werden die Tiere artgerecht gehalten und gezichtet, ohne
Einsatz von Antibiotika oder Chemikalien. Die nachhaltige

verwertung des Wassers durch Reinigung und Sauerstoff-
fuh

Privatkunden und Fachhndler in Deutschland und Oster-
reich vertrisben — mit Fokus auf Regionalitét und kurze
Transportwege.
crustonovo.com

Der tiefgreifende Wandel in der
Gesellschaft wirkt auf die Wirtschaft
zurick. Mit der Verschiebung von

verandert sich auch die
Wertschopfung.

Harry Gatterer & Stefan Tewes

FOOD-TRENDS
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Ich bevorzuge nach Méglichkeit Beim Kauf achte ich auf die
Produkte aus der Region Produkte aus fairem Handel Nachhaltigkeit der Produkte
(Umweltvertraglichkeit etc)
Quellen: b4p 2013, 2016 und 2020; Deutschsprachige Bevélkerung ab 14 Jahren;
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FOOD REPORT 2022 The New Normal

‘The New Normal THEMENSCHWERPUNKT

— Reaktionen der Konsumenten

Wir-Kultur
Empowerment

68 %

PREIS

» funktional betrachtet
hoch/niedrig ist der Preis?*)
» pragmatische Kosten/Nutzen-
Rechnung relativ gleich in Bezug
auf alle Produkte & Dienstleis-
tungen individuell/selbstbezogen

CONVENIENCE

ist es (sehr) wichtig,
dass Marken, von denen
sie Produkte kaufen, eine
klare Haltung zu umwelt-

Bpolitischen Themen

haben

ist es (sehr) wichtig,
dass Marken, von denen
sie Produkte kaufen, eine
klare Haltung zu_

Themen haber

52 %

haben in der Vergangenheit
Marken durch Nichtkauf
boykottiert, deren Haltung
bei umwelt- oder gesell-
schaftspolitischen Themen
nicht mit ihren Werten

64 %

wiirden Marken, deren Haltung
bei gesellschaftlichen oder
umweltpolitischen Themen nicht
mit ihren Werten tberein-
stimmt, durch Nichtkauf
boykottieren.

abel

sagen, dass Unternehmen,
die sich in der Krise unange-
messen verhalten haben,
bei ihnen an
verloren haben

QUALITAT
Geschmack,
Sicherheit,
Vertrautheit,
Nahrstoffgehalt

Wir-Kultur
Empowerment

plus
Erfahrung:

neue sensorische

Erfahrungen,

meinsam kochen
& genieBien

einfach, schnell,
h

TK-Gerichte)

QUANTITAT

» viel
zentrales Motiv:
maximieren
(»schneller, billiger, mehr*)
» Viel fir wenig Geld

QUANTITAT

»> angemessen
korrigieren (,bewuss-
ter, ausgewogener,
nachhaltiger)
> Gutes zum fairen  (Wertschétzun|
Preis Food Wastd

PREIS

> funktional betrachtst

PREIS
> kontextuell betrachtet
nger

{Wie hoch/niedrig it der Preis?”)
pragmatiache! tzen-
Rechnung relativ gleich in Bozug
aufallo Produkte & Dienstols-
tungen individusl/selbstbezogen

QUALITAT
Nahrstoffgehalt

CCONVENIENCE

plu abe
b variabel bowertet

meinsam kochen
& gonioBon

einfach, schnell,
praktisch QUANTITAT
(Fertiggerichte,
TK-Gerichte). » viel
zentrales Motiv:
(.schnaller,billger, mohe)
» Viel fur wenig Geld

L

-
Wir-Kultur
Empowerment

» Moot Foo
Infinite Food, Street Food

CONVENIENCE

inspirierend, unterstt-
zend, an Lebensstile &
N individuelle Bedurfis-
QUANTITAT se angepasst (Meal-
Kits, Kochboxon)

oo E
nachhaltiger”)  willich wirkich?*
> Gutes zum fairen  Wortschatz
Prois

PREIS

» kontextuell betrachtet
(,Wie fair/angemessen

ist der Preis?) > differenzierte
Kosten/Nutzen-Rechnung je
nach Produkt, Dienstleistung
& Konsumkontext
variabel bewertet

neue sensorische

Erfahrungen, ge-

meinsam kochen
& genieBien

QUALITAT

» funktional betrachtet

O

Geschmack, Frische, Natirlichkeit,
Herkunft, Nachhaltigkeit, Gesundhei
» Meet Food,
Infinite Food, Street Food

CONVENIENCE

QUANTITAT

m
korrigieren (,bewuss-
ter, ausgewogener,
nachhaltiger*)

inspirierend, unterstit-

zend, an Lebensstile &
individuelle Bediirfnis-
se angepasst (Meal-

Kits, Kochboxen)
n

lu
Relevanz:
Was brauche/
will ich wirklich?*

» Gutes zum fairen  (Wertschétzungvs.

Food Waste)




Es braucht neue Visionen fur die
Lebensmittelwirtschaft

o =

Die Mission ist als Auftrag
zu verstehen und

formuliert die notigen
Zielsetzungen, um die
Vision wahr zu machen.

Die Vision ist das Bild
einer Zukunft,
in dessen Mittelpunkt
die Organisation und
ihr Angebot steht.

Es braucht neue Konzepte fiir das
Erndhrungssystem der Zukunft
Es braucht klare ethische, soziale und
okologische Haltungen.

Kunden sind heute miindiger, informierter und
haben mehr Moglichkeiten als je zuvor.

VERANDERUNGEN

beginnen uwd enden beim Kunden.

uture
f StUd}c

Esskulturen haben sich schon immer
gewandelt.

Aber erst seit der Wende zum 21. Jahrhundert
beschreiben wie diesen Wandel mithilfe von

Food-Trends.

futurefood
stud o




Menschen lernen tiber ihr Essen & die Wahl
ihrer Lebensmittel

befreit von Mangel, Traditionen und

sozialen Normen
selbst zu entscheiden.

Unsere
erzahlen von neuen

Konsumhaltungen,

von Neuen VYWerten, die unsere
Markte verandern.

futurefood
studjounim

Und sie entscheiden
emotioneller, moralischer,
gesunder & nachhaltiger
und dank digitaler Netzwerke

kooperativer.

Auf eine Zeit der grofsen Unsicherheit
folgt eine Zeit, in der
plotzlich moglich wird,

was vorher undenkbar

www.futurefoodstudio.at

futurefood
studjoliim




