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Transparenz g
& Vertrauen

Essen wird tiber lange Sicht das sein,
was uns im Zeitalter der immer

schnelleren Digitalisierung mit der
analogen Welt verbindet.
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Wir leben nicht in
bewegten Zeiten,

sorgdern in einer
Zeitenwende.




FOOD
TRENDS

Sind keine Branchentrends
Antworten auf aktuelle Herausforderungen

Spiegeln die Avantgarde, nicht den Mainstream

Trends geben Inspiration, aber keine Handlungsanweisungen

Food-Trend-Map 2018
Global

Gesundheit = Lokal

Qualitat
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Krise 8
Umsetzung VERWALTER
Inspiration

VISIONAR
i ~ Orientierung PIONIER .
Vision MACHER

Energie investieren, wachsen
Zukunftsinstitut - edstudio
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Die Auseinandersetzung mit
Die alten bieten keine der Zukunft hilft die eigene

Losungen auf aktuelle Zukunfts-Fltness
Herausforderungen. zu erhohen.

Szenario 1:

Wel Ch es Weiter wie bisher? %

Zukunftsbild
haben Sie?




FLEISCH 10 keal Tnput Fleischkonsum in der Schweiz

(fossile Energie, Pestizide, Herbizide)

. . . = 1 kcal Output (geringe Effektiviti
70% der landwirtschaftlichen Flache = 1xcal Dutput eringe ifekeivitic

8% weltweiter Wasserverbrauch

50k
A ““lul:.
I s
40kg Tlelslsland seit 1969
30kg
20kg
Treibhauseffekt
(18% CO2 Aquivalenten) 10kg
Artensterben 0 g
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605kg
60 kg Hochststand
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Konsum der vier Fleischsorten Rind, Kalb, Schwein und Gefligel pro Jahr und Person. grafi: lea senn/waison.ch futurefoodstudio

Fleischkonsum in der Schweiz Szenario 2

Auf zu neuen Verhdltnissen
° Regionale Kreisldufe stdrken

° Mehr pflanzliche und ...

° weniger tierische Eiweifiquellen

1968 2017

Konsum der vier Fleischsorten Rind, Kalb, Schwein und Gefligel pro Jahr und Person. grafi lea senn watson.ch
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Welche Tlerhaltung wollen wlr9

HERKUNFT & RASSE

BOAFARM
Galloways, Aberdeen Angus,
eigener Schlachthof

. 4 - A
gk o e A RS A e
SARET o T . T 8% &

N R SRR S < .
B N SR o IRl e iy &t_;}_‘v SRA ﬁmhmasmdm futorefoodstudio
e - _— e L G - = - ity ™~




FIOUEE TR
| |

|

1¢ I A WL OO

b Tl s P 41
R TR S

NOSE TO TAIL

P |
0

)

%
- ¥

ﬁ-\ 9, STARAX

l\ Q
Wenn Fleisch,
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DRY AGER

DIE RENAISSANCE
ALTER RASSEN UND
INNERER WERTE

Gemiise & Krauter




Nicht die Gréfie zihlt... [hbdatibatl i
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... und die Schonheit
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Egal Shanis Sigﬁdture Dish:
Gebackener Blumenkohl

Daniel Hamm Signature Dish:
Carrot Tartar ¥

Und mit Stars pflegt man einen

Gemuse , , ,
leidenschaftlicheren und zugleich

ist der neue Star
auf den Tellern.

achtsameren Umgang.

Szenario 3: /
Fleischersatzprodukte (s
Wir tun so als ob | W )
Geschmack & Textur
von Fleisch irgendwie

imitieren
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hitp:/fwwwhermann-ieischios.at/ futurefoodstudio

Hampton Creek

Plant-based Foods

seit 2011, CEO Josh Balk
_Just Mayo

_ Patties of eggless egg

' Plant-based Fleischsubstitute
., seit 2009, CEO Ethan Brown,
seit 2013 Whole Food Markets

_ Beyond Meat

_ Beyond Beef

_Beyond Burger....
» -
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Impossible Foods

,Heute verlassen wir uns
auf Kiihe, um Pflanzen in
Fleisch zu verwandeln.
Es muss einen besseren
Weg geben.”

Pat O. Brown, Founder and CEO
Griindung 2011
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- ' 6 L Weizen,

' ‘ Kartoffeln,
Kokosnussol,
Hame*,
Vitamine,
Mineralstoffe...
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Kopie
vs
Original
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hitps/iwwwimpossiblefoods.com/ *gewonnen aus den Wurzeln der Sojabohne, produziert durch Hefen




perfect day foods
Milch ohne Kiihe
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Pflanzenjoghurt
Israel, 2016
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Szenario 4: LIVIN
Wir probieren was Neues FARM ‘

Katharina Unger

www.livinfarms.com ‘
www.livinstudio.com
futurefoodstudio www.kunger.at

Hocheffektive
EiweiBproduktion
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1 kg Rind 3 kg Schwein 5kgHuhn 9 kg Insekten

CCCL
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Stérken der (Mikro-)Algen

Zukunft ist
ein
Gestaltungsraum

Produkte aus der Chlorella Alge
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’ \nd erzeugt Gegenbewegung, die ef
d d d twickd di
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pntwickolt jor otwas Drit n frond (Floxitarl
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BACKER

bedeutet das
radikales Umdenken:




Es braucht Mut, um der grausamen

. Durchschnittlichkeit zu entrinnen.
vom Brotanbieter

zum Es gilt, nicht alles hineinzupacken, um

Ess lasung sin spirator mehr Kunden anzusprechen.

Es gilt Kanten zu zeigen.
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Aktuell sind wir noch nicht bereit fiir Denn es sind nicht die &
einen groBen Wandel, aber die GroBten und nicht die )
wachsende, genuine Sehnsucht nach Intelligentesten,

Transformation ist nicht mehr zu die tiberleben. j
' Es sind jene, die aktiv¢

auf Wandel reagieren.

Charles Darwin

Viel Erfolg bei der Gestaltung Threr
kulinarischen Zukunft!

Hanni Riitzler

www.futurefoodstudio.at futuregoodstudiol[IiIIN




