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»Di1e kulinarische Zukunft liegt in der Vielfalt.
Und Vielfalt bedeutet — global gesehen -
eine Vielfalt an regional angepassten,
regenerativen Produktionsweisen, die auch
gegenuber innovativen Technologien offen
sind und damit ein breites Spektrum an
alten, neuen sowie wieder zu entdeckenden
Nahrungsmittelquellen generieren.’

— Hanni Ritzler
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Die Inhalte auf einen Blick

Esskultur im Wandel

Plants for Future

Wie der Klimawandel und die Moralisierung des Essens
Pflanzen zur neuen Leitsubstanz der Esskultur machen
Vegan, vegetarisch, flexitarisch — eine pflanzenbasierte Er-
nahrungistauf demVormarsch.Fleisch hat seine Poleposition
auf den Tellern verloren, vor allem aus ethischen und 6ko-
logischen Griinden. Die Industrie reagiert darauf mit zahl-
reichen Ersatzprodukten, die inzwischen tiberzeugend den
Fleischgeschmack imitieren. Gastronomische Konzepte
setzen auf kreative Pflanzenmenis, und auch in der Land-
wirtschaft beginnt ein Umdenken.

The New Job Normal

Wie der Wandel der Arbeitswelt unser Essen

und die Mahlzeitenstrukturen verdndert

Der Megatrend ,,New Work"“ verandert nicht nur die Ar-
beits-, sondern auch die Esskultur. Flexible Modelle in
Sachen Arbeitszeit und -ort stellen bewéahrte Essgewohn-
heiten auf den Kopf. Snacking ist langst in aller Munde,
aber auch das Kochen an sich — schnell und unkompliziert
—erlebt eine Renaissance. Der Arbeitsalltag strukturiert die
Essgewohnheiten, was auch neue Anforderungen an die
Betriebsgastronomie zur Folge hat.

The Green Taste of the Future

Wie neue Technologien unseren Geschmack veréndern

und einen Paradigmenwechsel in der Lebensmittel-
produktion erméglichen

Dass ein Wandel in der Lebensmittelproduktion vonnéten
ist, um die drdéngenden Probleme des Ernéhrungssystems
zu lésen und die Klimaziele zu erreichen, dariiber herrscht
Einigkeit. Neue Technologien wie In-Vitro, neue Gentechnik

oder Prazisionsfermentation versprechen innovative
Lésungen, mit deren Hilfe sich neue Lebensmittel jenseits
der klassischen landwirtschaftlichen Produktion erzeugen
lassen. Die Voraussetzung dafir ist aber eine wachsende
gesellschaftliche Akzeptanz.

FOOD-TRENDS 2024
Trend-Update

Food-Trends, auf die Unternehmen achten sollten
Food-Trends sind keine statischen Phdnomene, sie be-
finden sich in einer permanenten Evolutionsschleife. Sie
verstarken oder préazisieren sich, stagnieren oder werden
schwacher. Sie differenzieren sich aus, fusionieren zu neuen
Trends oder entwickeln eine ganzlich neue Dynamik. Das
diesjahrige Update analysiert, welche Trends aktuell von
diesen Entwicklungen besonders gepragt sind.

Plant-based Food, Vegourmets, Carneficionados

und Real Omnivores

Méchtige Trends und ihre Gegentrends

Plant-Based Food ist es gelungen, sich als wichtiger Trend
zu etablieren. Zugleich ruft das Gegentrends als Reaktion
auf den Erfolg hervor: Das Aufkommen neuer Fleischquali-
téten, die gezielte Auswahl und der bewusste Genuss
von Fleisch verdichten sich in einem neuen Food-Trend
,Carneficionados*

Lokal, glokal, brutal und exotisch

Die vielen Facetten der Regionalitét

»Regional schlagt bio“ lautet einer der markanten Slogans
der jingeren Vergangenheit. Die Regionalisierung von
Lebensmitteln hat bereits eine langjahrige Zuspitzung
und Ausdifferenzierung erfahren —von einer ,brutal lokalen®
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Ausrichtung der Avantgarde-Gastronomie bis hin zur
Zichtung bzw. zum lokalen Anbau von exotischen Tieren
und Pflanzen.

Female Connoisseurs

Frauen verdndern das Food- & Beverage-Business

Die Change Maker in der Food-Branche sind immer &fter
weiblich. Sie stellen haufiger und deutlicher als Manner
soziale und 6kologische Kriterien in den Mittelpunkt ihrer
Arbeit und verédndern damit auch die Unternehmenskultur.
Frauen Gibernehmen bei Bio die Fiihrung und mischen auch
die Gastronomie auf.

Von Re-use Food liber Zero Waste bis Circular Food
Nachhaltige Trendfusionen gegen
Lebensmittelverschwendung

Food Waste ist trotz zahlreicher Initiativen und Verpflich-
tungen noch immer ein grof3es Thema. Der Trend zum
»Circular Food“ bietet einen neuen Ansatz: Es geht nicht
mehr nur um die Reduzierung oder Vermeidung von Abfallen,
sondern um einen ganz neuen Blick auf Lebensmittel.

Regenerative Food

Ein schnell wachsender Trend im Windschatten

der Klimakrise

Nicht mehr die Frage, was wir auf den Tellern haben,
sondern auf welche Weise wir Lebensmittel produzieren,
steht im Zentrum dieses Trends. ,,Regenerative Food*“ legt
den Fokus auf dem Ackerboden als entscheidenden Schlissel
fiir ein gesundes Okosystem.

INTRO

THEMENSCHWERPUNKT
Die Zukunft von Bio

Zurlick zum Ursprung oder vorwdrts mit

neuen Technologien?

Jahrzehnte lang hat Bio die Debatte in Sachen Lebensmittel-
qualitédt angefiihrt. Damit war die Bewegung ein bedeutsamer
Innovator im gesamten Food-Sektor. Bio hat aus einer Nische
heraus Erfolgsgeschichte geschrieben und ist in der Mitte
der Gesellschaft angekommen. Konventionelle Produkte
haben sich immer mehr an Bio-Kriterien angenahert. Doch
nun scheint Bio an seine Grenzen zu stof3en: Es braucht
einen Tabubruch, der technologische Innovationen und
6kologische Produktion vereint.
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anni Ru

PORTRAT

itzler

anni Riitzler beschreibt und interpretiert seit

mehr als einem Vierteljahrhundert, wie sich

die Food- & Beverage-Branche und unsere

Esskultur wandeln. In jedem ihrer bislang
veroffentlichten elf Food Reports wirft Europas fithrende
Food-Trend-Forscherin einen professionellen Rund-
umblick in die kulinarische Zukunft.

Expertise trifft Talent

Den Grundstein fiir ihren multidisziplindren Zugang
zur Ess- und Trinkkultur hat Hanni Riitzler mit dem
Studium der Erndhrungswissenschaften, der Psycho-
logie, Soziologie und Okologie gelegt. Schon seit Beginn
widmet sich die Wissenschaftlerin ihrem Herzensthema
aber auch ganz praktisch und mit einer ausgeprigten
Leidenschaft fiir Lebensmittel. Ein bekennender Genuss-
mensch ist Hanni Riitzler, regelméflig anzutreffen zum
Beispiel im Restaurant Wetter, direkt an Wiens gréfstem,
multikulturellen Straflenmarkt. Dazu ist sie gesegnet mit
einem feinen Gespiir fiir Veranderungen, dem Talent, ihre
Erkenntnisse verstandlich zu vermitteln und der grofsen
Gabe, sich selbst und andere zu begeistern.

Das Ohr am Puls der Zeit

Wandel wahrnehmen, vergéngliche Moden aber von
echten Trends unterscheiden kénnen: Hanni Riitzler
beherrscht diese Kunst. Kein Job, der sich allein im
Studierstiibchen erledigt! Austausch mit den Profis aus
Forschung und Politik, Lebensmittelproduktion, Gastro-
nomie und Handel gehdren ebenso zu ihrem Tagesgeschaft
wie Messebesuche und handfeste Vor-Ort-Recherche. Die
Entwicklung pflanzlicher Fleischalternativen verfolgt
Hanni Riitzler von Anfang an besonders intensiv. Ihre
Begeisterung ist greifbar, wenn sie beispielsweise heute
in ihrer Eigenschaft als Jury-Mitglied fiir den Internorga
Zukunftspreis brandneue Plant-based Produkte verkostet,
bewertet und pramiert. Manches, wie zuletzt die Filet-
Spitzen des Herstellers ,,Beyond Meat", warten in Europa
noch auf die Markteinfithrung,
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Gelebte Food-Trend-Forschung

Mit dem richtigen Riecher und reichlich Erfahrung ist
Hanni Riitzler als Geschaftsfiihrerin von futurefoodstudio
(gegriindet in den 1990er-Jahren) gefragte Referentin, Au-
torin und Beraterin. Von ihrer Expertise profitieren unter
anderem innovative Start-ups, aktuell etwa ,,Zirp-Insects’,
die zu den Pionieren in Sachen alternative Proteine
auf Insektenbasis gehdren. Gemeinsam mit Co-Autor
Wolfgang Reiter, studierter Kulturwissenschaftler und
leidenschaftlicher Hobbykoch, verantwortet sie den Food
Report des Zukunftsinsituts, dazu unzéhlige Beitrage in
Biichern und Fachmedien. Unterstiitzungsangebote fiir
Akteure entlang der gesamten Lebensmittelkette bis hin zu
Gesundheitsinstitutionen und Behdrden runden das Port-
folio ab: sechs Jahre Vizeprisidentin der Osterreichischen
Gesellschalft fiir Ernahrung, Griindungsmitglied und seit
iiber 20 Jahren im wissenschaftlichen Beirat des Verbands
der Erndhrungswissenschafter Osterreichs (VEO), seit
2017 auch des Kuratoriums der Dr. Rainer Wild-Stiftung
fiir gesunde Erndhrung in Heidelberg — die Liste der
honorablen Amter ist lang. Nach eigenen Angaben ist
eine ihrer derzeit spannendsten Aufgaben die Tétigkeit
im Beirat des Food Campus Berlin (foodcampus.berlin),
einem Thinktank von Wissenschaft und Unternehmen,
sowie ihre Mitgliedschaft im Koch.Campus (kochcampus.
wordpress.com), der Vereinigung osterreichischer Spitzen-
koche und Premiumproduzenten.
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rither war auch nicht alles einfacher. Aber in

Zeiten multipler Krisen erweisen sich Ausblicke

auf die Zukunft der Ernédhrung doch als etwas

komplizierter. Sind - um nur ein kleines Bei-
spiel zu nennen - im Zuge der Covid-19-Pandemie auch
in Deutschland die Umsétze mit Bio-Produkten im Jahr
2020 deutlich gestiegen, so kaufen Konsument:innen an-
gesichts der anhaltenden Inflation nun wieder haufiger
giinstige Lebensmittel aus konventioneller Produktion.
Zugleich aber sorgen die Energiekrise und die durch den
Krieg in der Ukraine weiterhin gestorten Lieferketten
dafiir, dass sich die preisliche Kluft zwischen Bio- und
konventionellen Produkten spiirbar verringert. Nach dem
Abflachen der Inflation kénnte das den Bio-Produzenten
wieder zugutekommen.

Transformation des Ernéhrungssystems

Blicken wir iiber die nationalen und européischen Grenzen
hinaus und nehmen die Entwicklung der Welternéhrungin
den Fokus, dann sehen wir, dass — infolge der vielféltigen
Krisen — der Anteil von Unterernahrung wieder deutlich
zunimmt. Fast 30 Jahre lang hatte er dank effektiverer
Produktivitét stetig abgenommen. Das hat jedoch nicht
ausschliefdlich mit den bereits erwéhnten Krisen zu tun,
sondern ist auch dem Klimawandel geschuldet.

10

Wenn man einen konsistenten Ausblick wagt, in welche
Richtung sich die Food-Welt entwickeln konnte oder sollte,
iiberlagern sich zwei Wahrnehmungen: das kleine Bild,
der volatile Bio-Umsatz in Deutschland, und das grofSe
Bild, die Nahrungsmittelknappheit im globalen Siiden.
Resilienz lautet das wichtigste Stichwort dazu. Gemeint ist
die Abkehr von einer Agrar- und Lebensmittelwirtschaft,
in der Effizienz den Takt vorgibt, und zugleich das Hin
zu einer Transformation unseres Erndhrungssystems,
bei der die Anpassungsfahigkeit im Mittelpunkt steht. Es
handelt sich dabei um eine Transformation, die sich in
zahlreichen Food-Trends schon seit Langerem ankiindigt,
aber noch viel zu wenig in Gang gekommen ist. Nach
unserer Definition zeigen sich in diesen Trends immer
auch Losungen fiir aktuelle oder sich abzeichnende
Probleme in unserer Esskultur und im Erndhrungssystem.

Von der linearen Produktivitit zu einer
zirkulidren Erneuerbarkeit

Es sind jene Trends, die unter dem Uberbegriff Nachhaltig-
keit die notige Verschiebung von linearer Produktivitat
zu zirkuldrer Erneuerbarkeit anzeigen: Trends wie ,Plant-
based Food", ,,Circular Food®, ,Regenerative Food", ,Local
Food", .New Glocal” oder ,Local Exotics". Diese werden
von Menschen getragen, die sich als Teil des Okosystems
begreifen und sich sowohl als Produzenten (bei der
Entscheidung was und wie sie produzieren), als auch als
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INTRO

»Krise ist ein produktiver Zustand.
Man muss ithr nur den Beigeschmack
der Katastrophe nehmen.®

— Max Frisch, Schweizer Schriftsteller

Konsumenten (bei der Wahl ihrer Lebensmittel) an ihre
Umwelt anpassen und damit widerstandsféhiger, mit
einem Wort: zukunftsfitter werden.

Resilienz bedeutet auch Offenheit
gegeniiber Innovationen

Resilienz, die Anpassungsfihigkeit an die Umwelt und die
immer offensichtlicheren klimatischen Veranderungen,
ist aber kein Retro-Projekt. Sie zu entwickeln wird uns
nur gelingen, wenn wir auch die technologischen und
mikrobiologischen Innovationen nutzen, die von der
Wissenschaft und von kreativen Start-ups auf der ganzen
Welt vorangetrieben werden.

Das ist auch die vielleicht grofite Herausforderung, vor
der die biologische Landwirtschaft steht. Denn histo-
risch gesehen war die Beziehung zwischen 6kologischer
Landwirtschaft und Biotechnologie antagonistisch. Bei
Konsument:innen, aber auch bei vielen, insbesondere
den kleinbéduerlichen Landwirten fiihrt dies bis heute
zu der Annahme, dass biologisch und biotechnologisch
vollig unvereinbar seien. Biotechnologie wird grundsétz-
lich mit industrieller, rohstoffbasierter Landwirtschaft,
mit Monokulturen, intensivem Einsatz von Pestiziden
und patentiertem Saatgut in Verbindung gebracht. Als
was Biotechnologie hingegen oftmals nicht verstanden
wird: ein Produktionsverfahren, das in Kombination mit

digitalen und maschinentechnischen Innovationen auch
Biobauern und Kleinbetrieben helfen kann, Pflanzen mit
einer hoheren Widerstandsfihigkeit und Produktivitat
zu kultivieren und gleichzeitig die Biodiversitit wieder
deutlich zu erhéhen.

Bio und Technologie im Einklang

Eines dieser Produktionsverfahren, die sogenannte
CRISPR-Technologie, bietet aus Sicht vieler Wissen-
schaftler:innen die Chance, den Antagonismus zwischen
biologischer Landwirtschaft und Biotechnologe in naher
Zukunft zu tiberwinden. Die Technologie sei einfach zu
implementieren und zudem erschwinglich. Wiirden die
regulatorischen Hiirden iiberwunden, kénnte das mit-
hilfe dieser Methode gewonnene Saatgut auch kleinen
Betrieben, auf denen in Europa die 6kologische Landwirt-
schaft basiert, ein zukunftstaugliches Wirtschaften er-
maoglichen. Noch sind die Widerstande in der Bio-Branche
massiv, was identitatspolitisch durchaus nachvollziehbar
ist. Doch sind inzwischen auch aus der Szene erste
wichtige Stimmen zu héren, die dazu motivieren
wollen, sich mit der neuen Technologie ohne ideologische
Scheuklappen auseinanderzusetzen. Die Zukunft von
Bio wird nicht zuletzt davon abhdngen, wohin diese
Auseinandersetzung fiihrt.
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Esskultur im
Wandel

Wie Prozesse zielgerichtet zusammenwirken

Einst als Powerfood geschéatzt, sieht man Fleisch, Milch und
Co. heute zunehmend kritisch. Nicht zuletzt unser Konsum-
verhalten hat Lebensmittel tierischen Ursprungs zu einem
Massenerzeugnis gemacht — mit Schattenseiten, die untber-
sehbar sind und durch die Klimakrise verstarkt zu Tage treten.
Langst macht sich die Erkenntnis breit, dass ein Kurswechsel,
hin zu deutlich mehr Plant Food ansteht. Food-Industrie,
Gastronomie und Politik treiben den Wandel auf Erndhrungs-
ebene voran. Das alles spielt sich vor dem Hintergrund einer
Jobrealitat ab, die man kaum wiedererkennt. Denn flexible
Modelle in Sachen Arbeitszeit und -ort stellen bewéahrte
Essgewohnheiten auf den Kopf. Ist das die Geburtsstunde
ganz neuer Kantinenkonzepte? Die Herkulesaufgabe lautet:
den Wandel vollziehen, dabei bis zur landwirtschaftlichen
Erzeugerebene alle Akteure ins Boot holen, Konsument:innen
auf den Geschmack auch neuer Lebensmittel bringen.

15
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Esskultur im Wandel

1. Plants for Future

Wie der Klimawandel und die Moralisierung des Essens
Pflanzen zur neuen Leitsubstanz der Esskultur machen

leisch sowie Fleisch- und Wurstwaren dominieren

zusammen mit Milch und Milchprdukten seit

mehr als einem halben Jahrhundert die Speise-

pléne in unserer Esskultur und ziehen sich wie
ein roter Faden durch fast alle Mahlzeiten. Sie haben
diese nicht nur kulinarisch bereichert, sondern - als
weltweit gehandelte Massenerzeugnisse — auch zahl-
reiche Kollateralschdaden verursacht: gesundheitliche,
okologische, soziale und klimatische.

Die Tierwirtschaft ist heute — mit wenigen Ausnahmen -
nicht mehr, wie in den Jahrhunderten davor, in die
gesamte landwirtschaftliche Aktivitit integriert. Heute
dient sie weitgehend dem Selbstzweck. So spezialisierten
sich viele Bauern auf Viehhaltung und widmeten sich
ausschliefllich der Herstellung von Fleisch, Milch und
Milchprodukten. In der europdischen Landwirtschaft
fithrte das zu einem grundlegenden Wandel - hin zu
unserer heutigen ,tierischen Veredelungswirtschaft®, die
pflanzliche in tierische Kalorien verwandelt.

16

Fleisch nimmt den Weg vom Powerfood
zum Problemnahrungsmittel

Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren sowie Milch und Milch-
produkte galten als Supernahrungsmittel der industriel-
len Zivilisation. Alle, die eine gesellschaftlich anerkannte
Arbeit leisten, sollten auf diese Lebensmittel einen An-
spruch haben. So lautete das Wohlstandsversprechen
der damaligen Zeit. Dies zu ermdglichen, setzte einen
beispiellosen Rationalisierungs- und Konzentrations-
schub der Fleischwirtschaft voraus. Artgerechte Haltung
und Fiitterung der Tiere, Erhaltung der Arten- und
Rassenvielfalt sowie eine moglichst schonende Schlach-
tung spielten dabei keine Rolle. Nutztiere werden von
der Ziichtung bis zur Schlachtung einem industriellen
Verwertungsprozess unterzogen. Sowohl die Milch-
produktion als auch die Fleischherstellung entkoppelt
man dabei komplett von der Lebenswelt der Menschen.
So macht man den Prozess fiir die Konsument:innen
zunehmend unsichtbar.
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Der Wandel der Veredelungswirtschaft

Von Pflanzen zu Fleisch oder zu Fleischgeschmack

Tierische Lebensmittel

Geflugel
Schaf Kase
Rind
. Fleisch
o Mais Schwein Eier
0
5 Wurst _
I'('/') Graser/ Wurzelgemiise e
I Heu
c
()
N
c
©
s :
o Getreide
Kartoffeln
o Hilsenfriichte
S
® Veganer Kase
<
o)
o
[%) . .
= Pilze Frichte
c
()
N
g Algen
= g Veganes Ei Veganes Fleisch
[a . Bioreaktor
Nisse
Extruder Vegane Wurst

Hafer-, Soja, Reis-
und Nuss-Drinks

Plant-based Food
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Esskultur im Wandel

,Klimarelevante Diskurse fuhren dazu, dass
sich der Blick auf unsere Welt, auf die Natur
und unsere Rolle in ithr verandern.”

— Hanni Ritzler

Ein zu hoher Konsum tierischer Nahrungsmittel hat

nachweisbare gesundheitliche Folgen, denen die medizi-
nische und erndhrungswissenschaftliche Forschung seit

den 1950er-Jahren auf der Spur ist. Bis heute haben diese

Erkenntnisse jedoch nur wenig Einfluss auf die durch-
schnittliche Menge der verspeisten Fleisch- und Wurst-
waren. Vielmehr behielt das Narrativ der proteinreichen

Supernahrungsmittel, das unsere Geschmacksvorlieben

erheblich pragte, weitgehend die Oberhand gegeniiber
dem der zunehmenden Zivilisationskrankheiten, die

durch iiberméfligen Fleischkonsum mitverursacht werden.
Okologische, tierethische und klimarelevante Diskurse

sind es nun aber, die dazu fithren, dass sich der Blick auf
unsere Welt, auf die Natur und unsere Rolle in ihr verandert.
Fiir die Wahrnehmung von Fleisch- und Milchprodukten
hat das spiirbare Folgen. Deren Massenproduktion wird
zunehmend problematisiert und bekommt zugleich durch
neue alternative Haltungsformen sowie biotechnologische

Verfahren immer starkere Konkurrenz.

Umwelt- und Tierrechtsbewegungen stellen
die Moralfrage

Die in den 1970er-Jahren beginnenden Umweltdebatten
legten den Fokus zunéchst vor allem auf die Art der
landwirtschaftlichen Produktion. Mit der Bio-Bewegung
war eine Alternative zum chemisch-industriellen Agro-
business geschaffen. Sie nahm jedoch wenig Einfluss auf

18

die Gewichtung zwischen pflanzlichen und tierischen
Lebensmitteln. Nach wie vor ist die Fleisch- und Milch-
produktion ein zentraler Bestandteil der biologischen
Landwirtschaft, auch mengen- und umsatzmaéfig (siehe
auch Kapitel Die Zukunft von Bio; S. 110ff).

Die in den 1980er-Jahren entstandenen und theoretisch
vor allem durch die Schriften von Peter Singer (Animal
Liberation, 1975) und Tom Regan (The Case for Animal
Rights, 1983) unterfiitterte Tierrechts-Bewegung lenkte
den Debatten-Fokus jedoch immer mehr auf tierfreie
Erndhrungsweisen. Breitenwirksam befeuert durch den
2009 erschienenen Bestseller von Jonathan Safran Foer
fithrte der Diskurs iiber ,Tiere-essen” zur Griindung
nationaler und internationaler Veganer Gesellschaften:
2010 in Deutschland, 2011 in der Schweiz, in Osterreich
schon 1999. Sie propagieren einen kompromisslosen,
ethisch begriindeten Veganismus, der freilich nur von
einem kleinen, wenn auch wachsenden Teil der Menschen
mitgetragen wird.

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



Esskultur im Wandel

Speck aus vertikalen Farmen
MYFOREST FOODS

MyForest Foods hat mit seinem innovativen, pilzbasierten

MyBacon-Produkt die Fleischersatzindustrie revolutioniert.
Der Speck ist ,pilzbasiert®, weil er nicht aus dem Frucht-
korper von Pilzen selbst besteht, sondern aus deren Mycel,
der Wurzelstruktur von Pilzen. Das Mycel wachst schneller
und hat die perfekte, fleischahnliche Konsistenz. Das Pro-
dukt selbst besteht fast ausschlieBlich aus Pilzwurzeln und

hat nur fiinf weitere Zutaten, darunter Salz und Zucker, fir

THEMENSCHWERPUNKT

den Geschmack. Der Pilz wird innerhalb von zwélf Tagen in
einer brandneuen vertikalen Myzelium-Farm in New York
hergestellt, in 15 Meter hohen Bioreaktoren. MyForest
Foods hat bereits Investitionen in H6he von 47 Millionen
Dollar erhalten — und plant, MyBacon in grolem Umfang
herzustellen und auf dem Markt zu etablieren.

myforestfoods.com

19
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Ohne Fake und Aber
NEUBURGER, HERMANN BIO

Das innovative Osterreichische Familienunternehmen

Neuburger hat sich mit seiner neuen Linie ,Hermann Bio“
das Ziel gesetzt, eine Premium-Fleischalternative zu

kreieren, die sich nicht als Imitation versteht, sondern als

neues Original. Das Ergebnis ist eine Fleisch-Alternative der
Generation 2.0 mit freundlicher Unterstiitzung von Mutter
Natur. Sie besteht nur aus den fiinf Bio-Zutaten: Krauter-
seitlingen, Reis, Pflanzendl, Ei, Salz und Pfeffer. Hergestellt
ohne Zusatzstoffe und ohne Hochtechnologie. Mit dem

»Fungi Pad“ das wortwdrtlich als eine Art Polster, Kissen,
Unterlage oder Block zu verstehen ist, wird optisch weder
ein Steak noch eine Wurst imitiert. In neutraler, rechteckiger
Form auf den Markt gebracht, kann es auf unzéhlige Arten

zubereitet werden: braten, mixen, marinieren, grillen, résten,
smoken — alles ist méglich und gewiinscht. Auf der Website

werden zahlreiche Rezepte vom Pad Késegriller Gber Pad

Tartar bis zum Fungi Flammkuchen vorgestellt.

hermann.bio
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Die Klimakrise boostert
den fleischlosen Lifestyle

Zu einem Mainstream-Thema wurde die Problematik der
Fleisch- und Milchproduktion und des hohen Konsums
tierischer Lebensmittel schliefslich durch die Klimakrise.
Mit diesem politischen Schlagwort wird seit den 2010-er

Jahren das Zusammenspiel aus menschengemachter

globaler Erwdrmung und deren vielschichtigen 6ko-
logischen, politischen und gesellschaftlichen Folgen
beschrieben. Die Klimakrise gab gleichsam den Anstof§
zu einer geradezu ,kopernikanischen Wende der Ess-
kultur®. Mit dem spekulativen Begriff haben wir - iiber
den unmittelbaren, empirisch abgesicherten Augen-
schein hinausgehend - bereits im Food Report 2018 die
sich ankiindigende Abkehr vom Fleisch als Leitsubstanz
beschrieben [Zukunftsinstitut, Food Report 2018].

= Dass das Umwelt- und Klimamotiv mittlerweile zum

wichtigsten Grund fiir die Reduktion des Konsums tieri-
scher Nahrungsmittel wurde, belegt unter anderem eine
aktuelle Schweizer Studie [COOP Basel, 2023]. Demnach
hat bei Flexitarier:innen das Umwelt- bzw. Klimamotiv
im Vergleich zu 2021 am stérksten zugenommen und die
eigene Gesundheit als Grund klar auf den zweiten Platz
verwiesen. Auch das Interesse am Tierschutz ist bei dieser
Zielgruppe, die laut der Studie 63 Prozent der Schweizer
Bevolkerung umfasst, enorm gewachsen. Tierwohl wird
jetzt als drittwichtigster Grund genannt, weniger oder
gar keine tierischen Produkte mehr zu essen. Ebenfalls
ein Ergebnis der Untersuchung;: Je jiinger die Befragten,
desto hoher schitzen sie ihren zukiinftigen Konsum an
tierfreien Lebensmittel und Speisen ein.

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



Esskultur im Wandel THEMENSCHWERPUNKT

,Lebensmittel sind der starkste Hebel
zur Optimierung der menschlichen
Gesundheit und der 0kologischen Nachhaltig-
keit auf der Erde. Lebensmittel bedrohen
jedoch derzeit sowohl die Menschen als auch
den Planeten. Eine immense Herausforderung
fur die Menschheit besteht darin, eine
wachsende Weltbevolkerung mit gesunder
Ernahrung aus nachhaltigen
Ernahrungssystemen zu versorgen.”

— EAT-Lancet Commission zur gesunden Ernéhrung aus nachhaltigen Nahrungssystemen
[EAT-Lancet Commission, 2023]

Drei Hebel fiir die kopernikanische
Wende der Esskultur

Unterstiitzt wird die kopernikanische Wende unserer
Esskultur zum einen durch die boomende Plant-based
Food-Industrie. Sie arbeitet auf sensorischer Ebene auf
eine Umkehrung der tierischen Veredelungswirtschaft
hin. Statt pflanzliche in tierische Kalorien zu verwandeln,
versucht sie, den tierischen Geschmack in pflanzlichen
Produkten zu simulieren.

Zum Zweiten befordert eine wachsende Anzahl an
Koch:innen die Wende. Sie kommen auch, aber nicht
nur aus der Top-Gastronomie und zeigen, wie pflanzliche
Gerichte ganz ohne Plant-based Food zubereitet werden
konnen. Denn Plant-based Food steht ja nicht nur fiir

Gemiise, Getreide und Obst. Das englische Wort ,,based”
weist schon darauf hin, dass der Begriff weiter gefasst

ist. Er bezieht Lebensmittel mit ein, die zwar auf Basis

pflanzlicher Ausgangsprodukte hergestellt werden, iiber
das, was wir in unserem Alltagsverstandnis als pflanzlich

begreifen, jedoch weit hinausgehen.

Drittens ist es Ziel, die kopernikanische Wende auch
auf der klima- und gesundheitspolitischen Ebene zu
forcieren - mithilfe der Planetary Health Diet. Das
Erndhrungskonzept soll als Grundlage fiir einen welt-
weiten Wandel der Nahrungssysteme dienen, zusammen
mit den Arbeiten des Intergovernmental Panel on Climate
Change (IPCC, umgangssprachlich: Weltklimarat), der
die wissenschaftliche Begriindung fiir die Beschliisse
der Klimapolitik liefert.
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Drei StoBrichtungen zum nachhaltigen Wandel der Esskultur
Lebensmittelindustrie, Gastronomie sowie Klima- und Gesundheitspolitik reagieren mit unterschiedlichen Zugangen
auf die esskulturellen Herausforderungen

qersnderungim Lebeng

¢ &
\X‘e“‘?’ gy,

e
Industrie

Prazisions-
fermentation

Plant-based Food

(Fleisch- und Milchersatzprodukte)

e\\Ner"a“de'“"g im Lebenssti/,, -
Cultured Meat W tlé’
& Fish
Plant-based Cuisine
Konsumenten (iberwiegend pflanzliche Gerichte
aus frischen Ausgangsprodukten)
Politik

Planetary Health Diet :
(Ernéhrung nach MaBgabe Gastronomie
wissenschaftlicher Empfehlungen)
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©rin 55t
derung im Lebe™

Quelle: futurefoodstudio 2023
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Wachstum und Wachstumsprognose
fur Fleischersatzprodukte in Europa

Umsatz in Milliarden Euro

0,85 1,01 1,14 1,2

THEMENSCHWERPUNKT

Wachstum veganer und vegetarischer
Restaurants in Europa

Anzahl der auf der Plattform HappyCow als vegetarisch
oder vegan gelisteten Restaurants in Europa

4.186

vegetarisch

vegan

517

2014 2016 2018 2020 2022 2024 2026 2007 2009 2011 2013 2015 2017 2019 2021
Quelle: Statista Market Insights 2023 Quelle: HappyCow 2023
Planetary Health Diet
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Bild: lkea

Kottbullar? Vaxtbullar!
IKEA

Die Vaxtbullar von lkea sind ein nachster, konsequenter sich daher nicht nur fiir Fleischliebhaber:innen, die ihren
Schrittin Richtung kulinarische Nachhaltigkeit. Dieveganen =~ Konsum reduzieren méchten, sondern fiir alle, die dazu
Fleischballchen aus Erbsenprotein bieten eine willkommene  beitragen mdchten, eine nachhaltigere Zukunft zu gestalten.
und nachhaltige Alternative zu den klassischen Kéttbullar.  Der KlimafuBabdruck der Vaxtbullar liegt bei nur vier Prozent
Anstelle von Fleisch enthalten sie die pflanzlichen Zutaten  des Wertes, den der Fleischklassiker erreicht.

Hafer, Kartoffeln, Apfeln und Zwiebeln. Ihr herzhafter Ge- ikea.com

schmack wird durch Umami-Aromen aus Pilzen, Tomaten und

gerdstetem Gemuisepulver abgerundet. Vaxtbullar eignen
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Die Campusgastronomie wird zum Trendsetter

Folgt man den Ergebnissen der aktuellen Nestlé-Studie
[Nestlé AG, 2023], hinterlassen die Ideen der Planetary
Health Diet insbesondere in der Betriebs-, Kita- und
Campusgastronomie bereits erste Spuren. So fiihlt sich
die grof3e Mehrheit (80 bis 9o Prozent) der Kantinen- und
Mensa-Chefs heute in Sachen Nachhaltigkeit besser auf-
gestellt als vor Corona. Uber 9o Prozent sehen sich als
Gemeinschaftsverpfleger auch in der Verantwortung, fiir
eine nachhaltige Erndhrung zu sorgen. Bereits 9o Prozent
der deutschen Betriebskantinen bieten taglich vegetari-
sche Speisen an, und in fast einem Drittel der Betriebe
stehen auch vegane Alternativen auf dem Meniiplan.

Der Druck zur Verdnderung des Speisenangebots Rich-
tung Planetary Health Diet und Nachhaltigkeit in der
Betriebsgastronomie kommt dabei iiberwiegend von der
Unternehmensleitung. Denn die erhofft sich nicht selten
durch entsprechende Angebote auch ein Image-Plus. In
den Mensen sind es hingegen vor allem die Kund:innen,
also Studierende, die besonders auf ,griine” Angebote
dréangen. Vegetarische (95 Prozent) und vegane Speisen
(70 Prozent) finden sie laut Studie tdglich im Angebot.
Gut 20 Prozent der Campusgastronomen offerieren
mittlerweile sogar ein sogenanntes Klimamenti.

Ein iiberwiegender Teil der Entscheider (zwei Drittel in
der Betriebsgastronomie und drei Viertel in der Campus-
gastronomie) gehen zudem davon aus, dass der Konsum
von vegan/vegetarischen Gerichten in Zukunft weiter
zunehmen wird. Wéhrend allerdings Kantinenchefs mit
einem Anstieg des Konsums von Fleisch-Ersatzprodukten
rechnen, sehen 50 Prozent der Mensa-Chefs in Plant-
based Food nicht die einzige Strategie. Sie wollen in Zu-
kunft auch ganz ohne den Einsatz von Ersatzprodukten
pflanzliche Speisen anbieten.

THEMENSCHWERPUNKT

Der Esskultur-Wandel erzwingt einen
Kurswechsel in der Landwirtschaft

Tatsédchlich taucht in den Diskussionen iiber wirksame
Mafinahmen gegen den Klimawandel immer ofter die
Frage auf, ob pflanzliche Fleischalternativen wirklich die
Losung sind, die sie vorgeben zu sein. Moniert werden
neben dem hohen Energieeinsatz bei der Produktion auch
eine Ausweitung von Monokulturen, um ausreichend
preisgiinstige Rohstoffe zu produzieren. Valide Studien
dazu lassen allerdings noch auf sich warten.

Unbestritten bleibt dabei, dass der Konsum von Fleisch-
und Milchprodukten vor allem in den Industrieldndern

drastisch reduziert werden miisste, um eine weiter-
hin steigende Weltbevolkerung unter Einhaltung der
planetaren Belastungsgrenzen versorgen zu konnen. Dies

erfordert einen radikalen Kurswechsel auch der europai-
schen Landwirtschaft - weg von der Fokussierung auf die

Viehzucht. Die meisten Bauern und Agrarunternehmen

sind daraufjedoch noch nicht vorbereitet.

Tier- und gentechnikfreie Him-Proteine
PALEO TASTE

Paleo Taste ist ein Gamechangerin der Lebensmittelbranche.
Das belgische Unternehmen bietet bahnbrechende Innova-
tionen fiir pflanzliche Fleisch- und Fischalternativen,indem
es erstmals bioidentische, gentechnikfreie Him-Proteine von
sechs Tieren herstellt: Huhn, Rind, Schwein, Lamm, Thun-
fisch — und Mammut. Die mittels Prazisionsfermentation
hergestellten tierfreien Hadm-Proteine verleihen pflanzlichen
Lebensmitteln Optik, Geruch und Geschmack von echtem
Fleisch oder Fisch. So kénnen auch Flexitarier:innen von
den Produkten (iberzeugt werden. Paleo Taste verfolgt einen
ethischen und nachhaltigen Ansatz in der Lebensmittel-
produktion, frei von Tierleid, Antibiotika und Hormonen.

paleo-taste.com
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2. The New Job Normal

Wie der Wandel der Arbeitswelt unser Essen
und die Mahlzeitenstrukturen verandert

icht mehr die Essenszeiten strukturieren heute
den Arbeitsalltag, so wie es in agrarischen und
lange Zeit auch in den Industriegesellschaften
war. Vielmehr passt sich unser Essverhalten
dem Rhythmus des individuellen Alltagslebens und
Lebensstils bzw. unserer Work-Life-Balance an. Damit
verdndert sich auch unsere Art zu kochen, die Struktur
der Mahlzeiten, die Ausrichtung unseres Ess-Stils und
die Gewichtung der Speisenkomponenten auf dem Teller.

In den letzten Jahrzehnten fand ein stetiger Ubergang
von der klassischen Industrie- in die Dienstleistungs- und
Wissensgesellschaft statt. Dieser Wandel der Arbeits-
welten zeigt sich auf allen Ebenen: Teamwork, Ent-
Hierachisierung, Teilzeitarbeit, die Zunahme der freien
Berufe, Creative Work und édhnliche Phanomene gehéren
in dieses neue Setting. In den Milieus der freien und
kreativen Berufe brach die klassische Mahlzeitenstruktur
in den 2000er-Jahren als erstes auf. Aber auch in vielen
anderen Branchen haben flexiblere Arbeitszeiten zu-
genommen. Dazu kommt, dass inzwischen immer 6fter
die 5-Tage-Woche in Frage gestellt wird und damit auch
der traditionelle Rhythmus von Werktags- und Feiertags-
essen bzw. Essen an arbeitsfreien Tagen.

26

Snackification wird zum Synonym
einer neuen Esskultur

Die Arbeit bzw. das Ergebnis der Arbeit stehen im Mittel-
punkt, gegessen wird wann, wie und wo es moglich ist:
nach dem Meeting, sobald der Text fertig ist, auf dem
Weg zur Besprechung, am Arbeitsplatz oder unterwegs.
Das Abendessen wurde zunehmend zur familidrsten
Mabhlzeit des Tages und damit grofier, haufiger warm
und damit auch gewichtiger. Das Mittagessen, oft in der
traditionellen Dreieinigkeit von Vorspeise, Hauptgang
und Dessert, verlor seine traditionelle Struktur und
wandelte sich in eine vielseitige Mahlzeit mit unterschied-
lichen Komponenten. Ort und Zeit der Einnahme konnen
variieren. Wenig spéter unterlag auch das Friihstiick
diesem Wandel [vgl. Zukunftsinstitut, Food Report 2018,
S. 42 The New Breakfast].

Zum Synonym fiir den Verlust der alten und den Beginn
einer neuen Esskultur wurde das Phinomen der Snacki-
fication [vgl. Zukunftsinstitut, Food Report 2020, S. 22ff].
In Form neuer Take-away- und All-In-One-Lésungen
spiegelte sich der Trend fortan auch in den verdnderten
Angeboten in der Gastronomie und im Handel wider.

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



c
@
@
c
5]
)
X
el
8
<4
[}
°
<
<
L
©
a
<
c
<
€
S
3
17}
c
S
X
©
£
<
b3
bl
[

Ready-to-eat-Sternekiiche
MAMA KONSTANTINA

Mama Konstantina — ein Unternehmen mit griechischem

Flair und authentischem Geschmack. Der Wiener Sternekoch

Konstantin Filippou und die Olivenb&uerin und leidenschaft-
liche Kdchin Mama Konstantina haben sich zusammen-
getan,um traditionelle griechische Kiichenklassiker neu zu

interpretieren und als vorgekochte Gerichte anzubieten. Die

hochwertigen Zutaten sind handverlesen und stammen von

lokalen Produzenten aus Griechenland und Osterreich. Dabei

legt das Unternehmen groBen Wert auf Nachhaltigkeit und

verzichtet weitgehend auf Plastikverpackungen. Die Produkte

sind verzehrfertig und bieten mit Beilagenvorschlagen ein

abgerundetes Geschmackserlebnis.

mamakonstantina.com

Kochroboter mit digitaler Cooking-Plattform
THERMOMIX

Der Thermomix® TM6 ist eine multifunktionale Kiichen-
maschine, die mit zahlreichen Funktionen das schnelle
Kochen und Backen erleichtert. Mit der neuesten Funktion
»Meine Kreationen“ kdnnen eigene Rezepte erstellt oder
importiert und individuell angepasst werden. Durch den
Zugriff auf Modi wie Teigkneten, Purieren, Turbo und
Aufwérmen kénnen die Rezepte auf den TM6 abgestimmt
und einfach gekocht werden. Zusatzlich kann der TM6
Gber die Online-Plattform Cookidoo auf zahlreiche Rezepte
zugreifen und bietet eine Gelinggarantie der Rezepte.

vorwerk.com/de/de/c/home/produkte/thermomix |
cookidoo.at/foundation/de-AT

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH




FOOD REPORT 2024

Esskultur im Wandel

Die Evolution der Mahlzeiten

Von der traditionellen zur modernen Esskultur

Fixe Mahlzeiten strukturierten lange
Zeit den Alltag und — durch die Fest-
legung der Reihenfolge der Speisen —
auch das Essen selbst (pikant, pikant,
sUB). Der wachsende Anteil an klei-
nen, Ein- bis Zweipersonenhaushalten
verandert im Zusammenspiel mit der
Flexibilisierung unseres Arbeitslebens
und der steigenden Mobilitat unsere
Esskultur und unser Erndhrungsver-
halten. Snacks werdenimmer wichtiger
und wandeln sich zu Mini-Mahlzeiten
(Mimas). Damit l6st sich auch die Hier-
archie der Mahlzeiten im Tagesverlauf
auf. Eine Entwicklung, die durch die
Lockdowns der vergangenen Jahre zwar
gebremst, aber nicht aufgehalten wurde.
Zwar wurde wahrend der Pandemie
wieder mehr zu Hause gekocht und
gemeinsam zu fixen Zeiten gegessen,
mit dem Ende der Beschréankungen aber
verlieren die klassischen Mahlzeiten
wieder an Bedeutung. Es wird wieder
mehr auswaérts, auch in Betriebs-
restaurants gegessen. Dennoch haben
die positiven kulinarischen Erlebnisse
im erzwungenen Homeoffice dazu bei-
getragen, dass viele auch in Zukunft
ofter selbst kochen und — Stichwort
Work-Life-Blending — daheim essen
wollen, ohne damit zu klassischen
Mahlzeiten zuriickzukehren.

28

Traditionelle Esskultur
Definierte und im Voraus geplante
Mahlzeiten geben weitgehend vor:

— wann wir essen (sozial, kulturell
akzeptierte Zeiten)

— was wir essen (Arten von Lebens-
mitteln, bekannt Geschmacks-
profile, gangige Gerichte, die von
allen am Tisch geteilt werden:
One meal fits all)

— wie viel wir essen (bestimmte
PortionsgréBen und Speisefolge)

— mit wem wir essen (Familie,
Arbeitskollegen), zu Hause oder
am Arbeitsplatz, in der Schule
und Kita

Die Trennlinie zwischen Alltags- und
Sonntagsessen ist klar gezogen.

GroéBe entspricht der Bedeutung

der Mahlzeit

Traditionelle
Esskultur

Frihstiick

Gabelfrihstiick/
zweites Friihstiick

Mittagessen

Jause/Vesper

Abendbrot

Quelle: futurefoodstudio 2023
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Ubergangsphase

Esskultur im Wandel THEMENSCHWERPUNKT

—

Frihstiick

Vormittags-
Snack

Vormittags-
Snack

Lunch

Nachmittags-
Snack

Abendessen

Late-Night-
Snack

Corona-Pandemie MOderne
und Lockdowns Esskultur
s Moderne Esskultur
Definierte Mahlzeiten l6sen sich zu-

gunsten individuell passender Ess-
Early- . o A A
Snack gelegenheiten auf, die nicht primar an
— bestimmte Zeiten gebunden sind:

— Snacks, Minimalzeiten, Take Away,
Lieferdienste, Kochboxen — die
Konsumenten sind im Alltag offen
fir schnelle Esslésungen mit
internationalen Anklangen.

— Die Vielfalt an Angeboten fordert
die individuelle, dem jeweiligen
Lifestyle (z.B. vegan, vegetarisch,
flexitarisch etc.) entsprechende
Wahl.

Mini-Mahlzeiten

— Die Transformation von Snacks
zur Minimabhlzeit fihrt weg von
Knabbergeback und Schoko-
Riegeln zu hochwertigen und
geslinderen Produkten und

Dinner Speisen.

— Minimahlzeiten werden zu
Hause und auBer Haus gegessen,
Late-Night- oft alleine oder mit situativen
Snack Esspartnern.

— Die Entscheidung, was, wann und
wo gegessen wird, erfolgt spon-
taner bzw. situationsbezogen,
in Koordination mit Lebens-
partnern und Kindern sowie
Arbeitspartnern.
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Europas beste Restaurants zu Hause erleben
VOILA

Wahrend der Corona-Lockdowns 2020 und 2021 experimen-
tierten viele Gastronomen mit verschiedenen Kochboxen
als alternative Umsatzmadglichkeit. Einige Angebote ver-
schwanden wieder vom Markt, andere existieren bis heute.
Nichtverschwunden, sondernim Gegenteil stetig gewachsen
ist AnbieterVoila,derauf Meniis renommierter Kdche setzt. Die
Kunden bereiten die Gerichte mit wenigen Handgriffen in der
eigenen Kiche selbst zu. So kénnen Feinschmecker:innen
ihre Lieblingsgerichte bequem zu Hause genief3en.

gy

at.getvoila.com
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Rezepte fiir das schnelle Essen im Homeoffice
JAMIE OLIVERS ONE

Jamie Olivers ,0One“-Konzept umfasst einfache und
unkomplizierte Rezepte, die aus acht oder weniger Zutaten
bestehen und in einem einzigen Topf, einer Pfanne oder
einer Auflaufform zubereitet werden kdnnen. Diese neuen
Kochideen sind nicht nur kostenglinstig, sie haben auch
einen positiven Nebeneffekt: Sie minimieren den Abwasch.
Das Kochbuch ,,0ne” setzt sich damit fur die Reduzierung
der Lebensmittelverschwendung und die Maximierung der
Nutzungvon Lebensmitteln ein.Ziel des Konzeptes ist es,den
Menschen zu helfen, besser mit Lebensmitteln umzugehen
und dadurch weniger Nahrungsmittel zu verschwenden.

jamieoliver.com

THEMENSCHWERPUNKT

Bild: Mein Garten, Ariane Bille

Die smarte Rezept-App fiir saisonales Kochen
DEUTSCHLAND - MEIN GARTEN

Die neue App von ,,Deutschland — Mein Garten“ macht
saisonales Kochen und Backen zum Kinderspiel. Von ein-
fachen Blitzrezepten bis zu kulinarischen Highlights fir
ambitionierte Koche bietet die App eine breite Palette
inspirierender Rezeptideen, die sich am saisonalen Obst- und
Gemiiseangebot in Deutschland orientieren. Die App hilft
nicht nur bei der Auswahl der Zutaten, sondern auch bei der
Ermittlung der bendtigten Mengen je nach Personenzahl. Die
Nutzer:innen werden durch die Saison begleitet und dazu
inspiriert, saisonales Obst und Gemuse aus Deutschland in
kreativen Rezepten zu verarbeiten und zu genief3en.

deutsches-obst-und-gemuese.de/app-auf-den-teller
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Die Covid-19-Pandemie als esskultureller
Gamechanger

Der Ausbruch der Covid-19-Pandemie veranderte so rasch
wie erheblich die Biiro-Landschaft und den Arbeitsalltag
vieler Menschen, vergleichbar mit der Verbreitung von
PCs und dem Internet Jahrzehnte zuvor. Auch die Aus-
wirkungen auf unsere Esskultur waren massiv. Home-
Schooling und Homeoffice wurden iiber Nacht Teil
des Alltags, und plotzlich wurde wieder vieles um die
Mabhlzeiten herum organisiert. Das Mittagessen teilte
den Tag in zwei Halften, Mahlzeiten wurden wieder
verstarkt zu einem Fixpunkt.

Es wurde mehr gekocht und gebacken, mehr Zeit
am Esstisch verbracht und mehr iiber das Internet
bestellt - darunter auch Lebensmittel und fertige
Speisen. Spiatestens zu diesem Zeitpunkt avancierte
das Netz zur wichtigsten Schalt-, Kommunikations-
und Unterhaltungsquelle. Online-Kochkurse und
Videos entstanden im Rekordtempo - produziert und
angeboten von Laien oder Influencer:innen genauso wie
von Sterne- und Haubenkoch:innen. Sie richteten sich
immer differenzierter an spezielle Zielgruppen: Miitter,
Viter, Kinder, Teenies, Veganer:innen und Fleischfans,
kochaffine Foodies, Anfinger und Erfahrene. Neue
Rezept-Apps versorgten auch Ungeiibte mit Tipps und
Informationen, um im ungewdhnlichen Homeoffice-
Alltag Speisen kochen zu kénnen: Kochen in 10, 15 oder
20 Minuten, Kochen in einem Topf, Kochen mit drei bis
fiinf Ausgangsprodukten, Kochen mit Resten, Kochen am
Grill, Kochen mit saisonalen Produkten, Single-Kiiche,
Paar-Kiiche und vieles mehr.

Verinderungen sind gekommen, um uns
zu verindern

Auch Kochbox-Services erfanden sich neu, Lieferservices
boomten ebenfalls. Kurz: Corona hat eine Vielfalt an
Supportsystemen fiir das schnellere und vor allen
einfachere Kochen zu Hause neu etabliert, die nun auch
in der verdnderten Post-Corona-Normalitét gerne weiter
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Kochen ohne Stress
HELLOFRESH

Wer es eilig hat, kocht oft nur mit oder nach bekannten
Zutaten und Rezepten. Einen Ausweg aus diesem
Dilemma bieten die Kochboxen von HelloFresh. Kein
Planen, kein Einkaufen, kein Kochstress — und trotzdem
eine abwechslungsreiche Ernahrung mit leckeren Gerichten.
Die Kund:innen kdnnen aus verschiedenen Menii-Optionen
wéhlen und erhalten dann alle Zutaten in der passenden
Menge sowie eine ausfiihrliche Anleitung zum Kochen direkt
nach Hause geliefert. Dabei legt HelloFresh besonderen
Wert auf Nachhaltigkeit und bezieht seine Zutaten di-
rekt von Erzeuger:innen, um lange Lieferketten und damit
unnétige CO,-Emissionen zu vermeiden.

hellofresh.de

genutzt werden. Zugleich aber sind mit dem wachsenden
Know-how auch die Anspriiche an Kochrezepte und Ser-
vices gestiegen, und nicht zuletzt auch die kulinarischen
Anspriiche. Wer beispielsweise wahrend der Pandemie
den Geschmack selbst gebackenen Brotes zu schitzen
gelernt hat, gibt sich mit 08/15-Ware vom Discounter
nicht mehr so leicht zufrieden. Dies mag mit ein Grund
sein, warum Boutique-Béckereien trotz hoher Brotpreise
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»Ich habe es geschafft, in der Mittagspause
meine nahere Umgebung zu erkunden,
spazieren zu gehen, ein selbstgekochtes
Mittagessen zu genief3en und vieles mehr.*

— Toni-Marie Jarvis, Senior Project Manager bei GfK, (iber ihre Erfahrungen im Home-Office
[Hubbert, 2021]

zu den Gewinnern der Pandemie zéhlen, ebenso wie
spezifische Koch- und Backbiicher, die neben Kochvideos
zum neuen Alltag gehoren.

Vor allem aber haben sowohl viele Arbeitnehmer:innen
als auch die Unternehmen erkannt, dass ,Working from
Home" durchaus Vorteile bringen kann: eine bessere
Work-Life-Balance einerseits, hohere Produktivitat und
Einsparungen bei Biiroflachen andererseits. Arbeitnehmer
fordern auf dem Weg zu einer neuen Normalitit eine
bessere Vereinbarkeit von Beruf und Privatleben.

Einige drangen auf ein hybrides Arbeitsmodell, andere auf
vollstindige Fernarbeit, wie eine unternehmenseigene
Studie des Marktforschungsinstitutes GfK [vgl. Hubbert,
2021] ergab. Uber die Hilfte der Arbeitnehmer:innen
zogen der Untersuchung zufolge sogar in Erwigung,
ihren Arbeitsplatz nach der Pandemie zu verlassen, falls
ihnen nicht eine Art von flexibler Arbeitsvereinbarung
angeboten wiirde. Ein Beispiel hierfiir ist das sogenannte
3:2:2-Modell: drei (oder zwei) Tage im Home-Office, zwei
(oder drei) im Biiro und anschlieffend zwei Tage frei.

Work-Life-Blending stellt neue Anforderungen
an Betriebsrestaurants

Die offensichtlichen ,Heimvorteile” der Arbeit werden
viele mit neuen Herausforderungen konfrontieren - von
der Einhaltung realistischer Arbeitszeiten und der Inte-
gration des Arbeitsplatzes bis zur Strukturierung des
Tages. Dennoch werden die Erfahrungen im Homeoffice
weiterhin Triebkrafte fiir den Strukturwandel der Biiro-
arbeit und damit auch unserer Esskultur sein.

Die Hintergriinde sind vielfaltig, klar ist aber, dass das
Biiro fiir viele kiinftig zum festen Bestandteil des eigenen
Zuhauses gehoren wird. Wohn- und Arbeitsraume werden
zunehmend eins, Work-Life-Blending zur neuen Normali-
tat. Das alles hat nachhaltige Auswirkungen auf unsere
Esskultur, auf privater genauso wie auf betrieblicher Seite.

Funktionierende Lieferdienste, das Angebot an Kochboxen

sowie immer bessere Rezept-Apps erleichtern den Koch-
alltag im Homeoffice. Aber auch fiir Kantinen, Mensen

und Betriebsrestaurants ergeben sich aufgrund dieser
neuen Arbeitslandschaften vielfdltige Entwicklungs-
potenziale. Dabei geht es um viel mehr als um ein ziel-
gruppenspezifisch ausgerichtetes Restaurant in Sachen

Qualitat, Design und Service. Es geht auch um mehr als die

Adaption an die steigende Nachfrage nach veganen und

vegetarischen Gerichten, mit h6heren Bio- und Regional-
anteilen und mit oder ohne Plant-based-Lésungen.
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~Wer den Tag mit Wissensarbeit — ob zu Hause
oder im Buro — alleine vor dem Rechner
verbringt, wer im Homeoffice seine Raumlich-
keiten mit Partner und Kindern teilt oder
beruflich viel auf Reisen ist,
der weif3 Betriebsrestaurants zu schatzen,
die den neuen Anforderungen
des Work-Life-Blendings entsprechen.”

— Hanni Ritzler

Essen ist Kommunikation und erhoht
die Produktivitat

Wenn zeitlich und ortlich flexibles Arbeiten und das

standige Wechseln zwischen Home- und Company-
Office alltaglich wird, stellen Arbeitnehmer:innen an

Betriebsrestaurants ganz andere Anforderungen. Kantinen

werden dann zu Kommunikationszentren, zu Orten fiir
informelle Begegnungen und Teambesprechungen in

kleinen Gruppen. Home- und Office-Worker treffen sich

hier, und das nicht mehr nur zu den traditionellen Mahl-
zeiten. Von den Gastronomiebetrieben erfordert das eine

dynamischere Struktur, sowohl rdumlich und zeitlich als

auch im Hinblick auf die kulinarischen Angebote.

Im Idealfall entstehen dann Rdume bzw. Zonen, die
nicht nur dem Konsum dienen, sondern auch als alter-
native, temporér nutzbare Gesprachs- und Arbeitsplétze
verwendet werden kénnen. Die digitale mobile Ausriistung
der Mitarbeitenden mit Laptops und Tablets macht’s
moglich. Im Zentrum der Digitalisierung steht dabei
nicht nur die digitale Vernetzung, sondern auch ganz
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neue kulturelle Qualitaten, zu denen auch eine organische
und vertrauensvolle Kultur des analogen Miteinanders
gehort. Ein attraktives Food- & Beverage-Angebot der
Unternehmen spielt dabei eine zentrale Rolle, da beim ge-
meinsamen Essen hdufig jene informelle Kommunikation
stattfindet, die Ideen leichter ,reisen” ldsst.

Unternehmen, in denen Socializing ein aktiver Bestandteil
der Kultur ist, haben eine hohere Produktivitat. Und sie
lasst sich fordern mithilfe eines attraktiven kulinarischen
Angebots, das auch als Ausdruck der Wertschétzung fiir
die Mitarbeiter zu verstehen ist. Dazu zahlt nicht zuletzt
eine erweiterte Take-away-Palette fiirs Homeoffice, das
Betriebskantinen zu wichtigen Bausteinen der neuen
Arbeitskultur und damit zu ganztédgigen Serviceunter-
nehmen macht.
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Das Betriebsrestaurant als Erlebniswelt
fiir Feinschmecker:innen
SEEBERGER GENUSSWELT

Die Seeberger Genusswelt hatin der Néhe des Donauwander-
wegs im Stiden von Ulm/Neu-Ulm einen Neubau errichtet. Das
Gebaude ist ein stimmiges Gesamtkonzept, das die Marke
erlebbar macht. Die Idee hinter der Genusswelt ist es, ein
langfristiges Ausflugsziel und einen beliebten Nahversorger
zu schaffen. Dafiir hat sich Seeberger fiir die SODA GROUP
als Partner entschieden. Diese unterstiitzte das Unter-
nehmen bei der Planung der Kiichentechnik, der Logistik
und der Gestaltung der verschiedenen Raumlichkeiten. Die
Genusswelt bietet zwei Restaurants fiir Mitarbeiter:innen
und Gaste, einen Shop, Schulungs- und Konferenzraume
sowie eine Showkiiche mit hauseigener Kaffeerdsterei.
Ziel ist es, Nachhaltigkeit, Genuss und Qualitat zu zeigen
und anzubieten.

gruppe.seeberger.de/de/genusswelt |
soda-group.com/project-blank/seeberger

Mobile Kantine fiirs Homeoffice
SODEXO PASS CARDS

Die Sodexo Pass Cards sind die perfekte Lésung fiir Arbeit-
geber:innen, die ihren Mitarbeitenden eine bequeme Mdglich-
keit bieten moéchten, ihre Lebensmittelkosten zu decken.
Mit der Karte kann in vielen Annahmestellen wie Restau-
rants, Fast-Food-Ketten, Lebensmittelladen und Backereien
bezahlt werden. Durch die Méglichkeit, die Karte auch mit
dem Smartphone zu nutzen, ist der Bezahlvorgang schnell,
sicher und kontaktlos. Die Karte bietet einen steuerfreien
Zuschuss und eignet sich auch fiir Kolleg:innen, die im
Homeoffice arbeiten. Mit einer Laufzeit von drei Jahren
und der Méglichkeit, das Guthaben wieder aufzuladen, ist
die Lebensmittel Pass Card eine praktische und nitzliche
Option fur Arbeitnehmer:innen.

sodexo.at/produkte/lebensmittel-pass |
sodexo.at/produkte/restaurant-pass
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3. The Green Taste

of the Future

Wie neue Technologien unseren Geschmack verandern und einen
Paradigmenwechsel in der Lebensmittelproduktion ermoglichen

ir stehen an der Schwelle zu einer Revolution

in der Lebensmittelproduktion. So sehen

es zumindest die weltweit boomenden

Start-ups in der Food-Tech-Branche, die
Entwicklungsabteilungen grofier internationaler Food-
Konzerne wie Mars, Nestlé und Unilever, zahlreiche
engagierte Wissenschafter:innen an der Schnittstelle
von Lebensmittel-, Agrar- und Klimatechnik sowie
auch Lobby-Organisationen wie etwa ProVeg oder das
Good Food Institute (GFI).

Das Mission Statement lautet: So wie wir die Art und
Weise der Energieerzeugung dndern miissen, miissen
wir auch die Art und Weise der Lebensmittelproduktion
dndern. Gesundheits-, Umwelt- und Erndhrungs-
organisationen, von der WHO iiber die DGE bis zur
EAT-Lancet Commission, motivieren dabei primér zu
einer Verdnderung unserer Konsum- und Ernahrungs-
muster. Die innovationsorientierte Agrar- und Lebens-
mittelindustrie sieht die Losungen fiir die dringenden
Probleme unseres Erndhrungssystems hingegen vor-
nehmlich in technologischen Transformationen. Durch
sie sollen die globalen Ziele in den Bereichen Klima,
Lebensmittelsicherheit, Gesundheit und Biodiversitét
erreichbar werden.
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Aktuelle Produktions- und Ernihrungsweisen
sind mit Klimazielen unvereinbar

Der Landwirtschaftssektor werde zukiinftig der Wirt-
schaftsbereich mit den héchsten Treibhausgasemissionen
sein, heifit es unter anderem in einer Studie des Oko-
institutes im Auftrag von Greenpeace e.V. [vgl. Green-
peace, 2022]. Um die Treibhausgasneutralitiat und
andere Umweltziele wie Biodiversitat, Moorschutz oder
Ressourcenschutz zu erreichen, miisste sich die ohnehin
schon begrenzte landwirtschaftliche Nutzflache zukiinftig
weiter verringern und die Produktion extensiviert werden.

,Mit dem Ziel der Treibhausgasneutralitét®, so die Schluss-

folgerung der Studienautor:innen, ,sind die Emissionen
der heutigen Agrarwirtschaft und Erndhrungsweise
nicht vereinbar. Ebenso verhilt es sich mit dem Flidchen-
verbrauch unserer Erndhrung.” Dieser wiederum steht,
genau wie die Treibhausgasemissionen, in direkter
Verbindung mit dem Umfang der Tierhaltung und dem
damit verbundenen Anbau von Futtermitteln.

Die dringend erforderliche Anderung unserer Erndhrungs-
weise, nach der wir nach Ansicht der EAT-Lancet
Commission in Europa um 75 Prozent weniger Fleisch und
Fleischprodukte konsumieren miissten, scheint derzeit
nicht realistisch. Auch durch eine massive Reduktion der
Lebensmittelverschwendung wird sich die Verringerung
der Produktion nicht kompensieren lassen, die eine ex-

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



Esskultur im Wandel

Fisch aus dem Labor
BLUU SEAFOOD

Als erstes Unternehmen in Europa konzentriert sich das
deutsche Food-Tech-Unternehmen Bluu Seafood auf die
kommerzielle Herstellung von zellbasiertem Fisch. Bluu
Seafood ist es gelungen, seine Fischzell-Linien fiir das
3D-Wachstum in Suspension ohne Mikrotréger oder andere
Geruste zu adaptieren. Dies ist ein entscheidender Schritt
auf dem Weg zur nachhaltigen Produktion von kultiviertem
Fisch inindustriellem Maf3stab. Das Unternehmen produziert
bereits knusprige Fischballchen und Fischstabchen, die
moglicherweise schon Ende 2023 in Singapur in den Markt
eingefliihrt werden. Sashimi und Lachsfilet befinden sich im
Prototype- bzw. R&D (Research & Development)-Stadium.
bluu.bio

tensivierte Produktion und abnehmende landwirtschaft-
liche Nutzflache zu Folge hatten. Food-Tech-Protagonisten
sehen die Losung deshalb primaér in biotechnologischen
Innovationen, mit deren Hilfe sich neue Lebensmittel
jenseits der klassischen landwirtschaftlichen Produktion
erzeugen lassen.

Neue Lebensmitteltechnologien versprechen
neue Losungen

Weltweit weist der Markt an Produktentwicklungen,
die ohne Milch, Fleisch oder Eier auskommen, ein
kontinuierliches, wenn auch zuletzt flacheres Wachstum
auf. Im Handel finden sich derzeit vor allem pflanzliche
Ersatzprodukte. Aber auch Produkte aus Mykoproteinen,
Mikroalgen, Makroalgen, Pilzen, Insekten oder Seetang
sind vereinzelt schon in Supermairkten zu finden. In
Singapur wurde Ende 2020 erstmals Hiihnerfleisch aus
der In-vitro-Produktion zugelassen. In den USA laufen die
Zulassungsverfahren, und die aktuelle Regierung in Israel
hat die Produktion und Vermarktung von In-vitro-Fleisch
und -Fisch zu einem prioritdren nationalen Ziel erklart.

THEMENSCHWERPUNKT

Bild: Bluu Seafood, Wim Jansen

Veganer Késeersatz mithilfe
von Prézisionsfermentation
FORMO

Die meisten pflanzlichen Késealternativen imitieren
Geschmack und Textur. Fiir Formo war das nicht genug.
Das junge Unternehmen mit Sitz in Berlin und Frankfurt
erschafft Kdse neu, indem es Mikroorganismen so verandert,
dass sie durch Fermentation Milcheiweif3 (Casein) oder
Molke-Eiweif3 herstellen.Zusammen mit pflanzlichen Fetten
und Kohlenhydraten entsteht daraus veganer Kaseersatz,
hergestellt mit traditionellen Késereimethoden. Die von
den Mikroorganismen produzierten Proteine haben die-
selbe Funktionalitdt wie von Kithen produzierte Proteine,
sodass sie nicht vom Original zu unterscheiden sind — auch
nicht geschmacklich. Die ersten tierfreien Késeprodukte
sollen 2023 auf den Markt kommen und bereits 2025 mit
konventionellen Produkten preislich gleichziehen.

formo.bio
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Bild: The EVERY Co.

Mikrobielle, durch Prézisionsfermentation und/oder
mithilfe gentechnischer Verfahren erzeugte Proteine
befinden sich indes noch in der Entwicklungsphase. Sie
sind derzeit in Europa nur in Form von Backhefe oder als
Joghurtkulturen auf dem Markt, wahrend es in USA bereits
einige Lebensmittel, etwa Speiseeis, aus mikrobieller
Produktion gibt. Zwar machen ,alternative Proteine”
aktuell nach wie vor nur einen sehr kleinen Anteil am
Gesamtmarkt von Proteinen aus. Weltweit aber flief3en
immer mehr Investitionen in Unternehmen und Start-ups,
die sich auf zellbasierte Proteine spezialisieren, die als
Bausteine fiir neue Lebensmittel dienen sollen.

Bei der Abschwichung des Klimawandels kénnten solche
Produkte eine bedeutende Rolle spielen. Gleichzeitig
verlangen sie Konsument:innen in Zukunft - so die Hoff-
nung - weniger Kompromisse bei Geschmack und Preis ab.
Freilich wird es noch Jahre dauern, bis sich Lebensmittel
aus zellbasierten Technologien kostengiinstig produzieren
lassen und am Markt durchsetzen kénnen. Das wissen
auch Organisationen wie das GFI, das sich um die Ver-
netzung von Forscher:innen und um die Akzeptanz der
Konsument:innen bemiiht [Oettinger, 2023].
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Tierfreies Eiweif3
THE EVERY COMPANY

Das Unternehmen The Every Company (ehemals Clara Foods)
setzt auf Prazisionsfermentation, um tierfreie Proteine her-
zustellen, die in Lebensmitteln und Getranken verwendet
werden kénnen. Dabei werden DNA-Sequenzen von Tieren
verwendet, um Proteine ohne tierische Zellen herzustellen.
Die bendtigten DNA-Sequenzen werden aus einer Datenbank
entnommen und in Hefe eingebracht. Die Hefe wird mit
Zucker gefiittert. Durch Fermentation entsteht das tierfreie
Protein. Das Verfahrenist nachhaltig und verbraucht weniger
Wasser, Land und Energie als herkdmmliche Methoden. Die
hergestellten Proteine kdnnen verschiedene Lebensmittel
verbessern — von pflanzlichen Fleischersatzprodukten
bis hin zu Backwaren. Das Unternehmen arbeitet daran,
noch bessere sensorische Ergebnisse zu erzielen und die
herkdmmlichen Alternativen zu ersetzen.

theeverycompany.com
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Viele Landwirte sehen unsere esskulturellen
Traditionen durch Novel Food gefahrdet.
Dabei kbnnen neue Technologien dabei helfen,
sie auf lange Sicht zu bewahren.”

— Hanni Ritzler

Essen ist mehr als Ernihrung

Die technische Machbarkeit und erfolgreiche Skalierung
neuer Lebensmittel ist dabei nur die eine Seite, die
breite Akzeptanz solcher Produkte die andere. Akteure
neuartiger Lebensmitteltechnologien haben vor allem
das Naturthema Erndhrung im Fokus. Das Kulturthema
Essen blenden sie hingegen haufig aus. Im kulinarischen
Alltag erweist sich die Entscheidung fiir oder gegen ein
unbekanntes Lebensmittel aber als komplex - egal, ob
es um Exotisches aus anderen Weltregionen oder um
das Ergebnis bislang unbekannter Technologien geht.
Essen dreht sich schlief3lich nicht nur um Nachhaltigkeit,
Klimawandel und Welterndhrung. Vielmehr stechen
Kultur, Tradition und geschmackspréagende Sozialisation
sogar rationale Argumente oftmals aus.

So gilt im Zusammenhang mit neuen Technologien wie
In-vitro, neuer Gentechnik oder Prazisionsfermentation
einerseits oft der technische Blickwinkel als allein giilti-
ger Maf3stab. Andererseits werden lebensmitteltechno-
logische Neuerungen vom esskulturellen Standpunkt
aus vorschnell generalverurteilt. Zwangsldufig hat dies
eine kontraproduktive Polarisierung zur Folge, was zum
Eingraben in die jeweiligen Positionen und zu ineffektiven
politischen Mafsnahmen fithren kann. Am Beispiel Italiens
lasst sich das gut veranschaulichen. Dort soll kultiviertes
Fleisch verboten werden, noch ehe die Potenziale dieser
Technologie hinreichend ausgelotet sind.

Doch gerade neue Technologien kénnten auch dabei
helfen, esskulturelles Erbe - selbst das italienische — auf
lange Sicht zu bewahren. Durch die Herstellung von
kultiviertem Fleisch in grofSerem Maf3stab liefle sich
beispielsweise wertvolles Land fiir die Produktion von
handwerklich hergestelltem Fleisch und regenerativer
Landwirtschaft freisetzen. Darunter fallen traditionelle
Methoden der Viehzucht, die klimafreundlich, aber
auch landintensiv sind (siehe Kapitel Trend-Update,
Regenerative Food, S. 102ff). Denn die langfristige Vision
ist nicht, dass kultiviertes Fleisch tierische Produkte
vollstédndig ersetzt. Vielmehr soll es Land fiir die Produk-
tion von Getreide, Gemiise, Obst und Hiilsenfriichten
sowie fiir eine extensive Viehzucht freigeben. Zumal all
das in den kommenden Jahrzehnten starker durch die
Folgen des Klimawandels als durch neue Technologien der
zellbasierten Lebensmittelproduktion bedroht sein wird.
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Kurze Geschichte der Klima-

forschung und -politik

er Klimawandelist eines der weltweit drangendsten
Themen. Dass es ihn gibt, ist nichts Neues. Weil
unser Erndhrungssystem ihn aber beschleunigt und
zugleich vonihm bedroht ist, ist die Transformation
unserer Landwirtschaft und Lebensmittelproduktion ein
zentraler Hebel, um den anthropogenen Treibhauseffekt

zumindest einzudammen.

1824

Der franzésische Mathematiker
und Physiker Joseph Fourier be-
schreibt als erster den Treibhaus-
effekt:,,So steigt die Temperatur ...
weil die Warme in Form von Licht
ungehindert in die Luft eindringt —
aber dann daran gehindert wird,
wieder zurtickzukehren, nachdem
sie in Warme umgewandelt wurde.

“

1850

Die Amerikanerin Eunice Foote
experimentiert in den 1850er-
Jahren mit Wasserdampf und
Kohlendioxid (CO,) und stellt fest,
dass letzteres die Temperatur
steigen lasst. Sie kommt zu dem
Schluss, dass ,eine Atmosphare
mit diesem Gas unserer Erde eine
hohe Temperatur verleihen” wiirde.

40

1862

Der Brite John Tyndall erforscht
den natirlichen Treibhauseffekt
und stellt einige fir den Treib-
hauseffekt verantwortlichen Gase
wie CO, und Wasserdampf fest.
Er bringt Schwankungen der CO.-
Konzentration in Verbindung mit
den Eiszeiten.

1896

Der schwedische Chemiker
Svante Arrhenius erwéhnt erst-
mals, dass der Mensch den CO,-
Gehalt der Atmosphare erhéht.
Allerdings ist dieser anthropogene
Treibhauseffekt fur ihn kein Grund
zur Sorge. Arrhenius erhofft sich
dadurch ,,Zeiten mit gleich-
maBigeren und besseren klimati-
schen Verhaltnissen ... besonders
in den kélteren Teilen der Erde“
und damit héhere Ernteertrage.

1930er

Der Kanadier Guy Steward
Callendar erforscht, wie stark die
CO.-Konzentration in der Atmo-
sphére zugenommen hat. Er stellt
fest, dass die Erde sich pro Jahr
um 0,005 Grad Celsius erwarmt —
zu viel fur einen natirlichen
Klimawandel, aber auch in seinen
Augen ein positiver Effekt.
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1958

Charles D. Keeling gelingt der
erste Nachweis des Anstiegs
des anthropogen Treibhaus-
effekts. Auf Keelings Initiative
wurde weltweit eine Vielzahl von
Messstationen fiir Kohlendioxid
aufgebaut, u.a. auf Hawaii.

1960

Immer mehr Messdaten auch fiir
andere Treibhausgase und neue
Computertechnik liefern erste
Klima-Modelle.

1968

Griindung des Club of Rome, ein
Zusammenschluss von Experten
verschiedener Disziplinen, die
sich fir eine nachhaltige Zukunft
einsetzen.

1972

Club of Rome verdéffentlicht den
Bericht ,,Die Grenzen des Wachs-

tums*“und kommt zu dem Schluss:

,Wenn die gegenwartige Zunahme
der Weltbevdlkerung, der Indus-
trialisierung, der Umweltver-
schmutzung, der Nahrungsmittel-
produktion und der Ausbeutung
von natirlichen Rohstoffen
unverandert anhalt, werden die
absoluten Wachstumsgrenzen auf
der Erde im Laufe der ndchsten
hundert Jahre erreicht.”

1979

Die erste Weltklimakonferenz
(WCC-1) unter dem Dach der

UN wird in Genf von der Welt-
organisation fiir Meteorologie
organisiert. Im selben Jahr erfolgt
die Griindung des Weltklima-
programms (WCP).

Esskultur im Wandel

1983

Griindung der Weltkommission
fir Umwelt und Entwicklung der
Vereinten Nationen (WCED).

1986

,Der Spiegel“ widmet im Oktober
der ,Klima-Katastrophe“ seine
erste Titelstory.

1987

Veréffentlichung des Brundtland-
Berichts der Weltkommission

fiir Umwelt und Entwicklung mit
dem Titel ,Unsere gemeinsame
Zukunft®. Berihmt wurde ihre
Definition einer nachhaltigen Ent-
wicklung als eine ,,Entwicklung,
die den Anspriichen der Gegen-
wart gerecht wird, ohne die Fahig-
keit zukilinftiger Generationen

zu beeintréchtigen, ihre eigenen
Bedirfnisse zu befriedigen®.

1987

Der Deutsche Bundestag griindet
erste politische Gremien zum
Klimaschutz.

1988

An der Toronto-Conference
werden Klima-Ziele formuliert, zu
denen die Forderung einer Minde-
rung der Treibhausgasemissionen
um 20 Prozent bis 2005 und 50
Prozent bis zum Jahr 2050 gegen-
tber den Werten von 1988 gehort.

1988

Der Weltklimarat IPCC wird
gegriindet. Mit seinem regelmafig
erscheinenden Weltklimabericht
will der IPCC die Politik zum
konkreten Handeln auffordern.

THEMENSCHWERPUNKT

1992

Umweltgipfel in Rio de
Janeiro — Vereinbarung der
UN-Klimarahmenkonvention.

1994

Die Enquete-Kommission des
Deutschen Bundestages
,Vorsorge zum Schutz der
Erdatmosphare verdffentlicht
ihren Abschlussbericht.

Seit 1995

Jahrlich stattfindende
UN-Klimakonferenzen (COP)
an wechselnden Orten.

1997

Das Kyoto-Protokoll legt erstmals
vélkerrechtlich verbindliche
Zielwerte fir den Treibhausgas-
Ausstof3 der Industrieléander fest.
Das Abkommen trat 2005 in Kraft,
bis 2011 hatten 191 Staaten und
die EU das Abkommen ratifiziert.
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2000

Ausgangspunkt der EU-Klima-
politik ist das Européische
Programm fiir den Klimaschutz
(ECCP), das die Umsetzung der
im Rahmen des Kyoto-Protokolls
eingegangenen Verpflichtungen
regelt.

2000

Vertreter von 189 Landern
kommen zu der bisher gréiten
Gipfelkonferenz der Vereinten
Nationen in New York zusammen
(Millieniumskonferenz). Als Ergeb-
nis des Treffens verabschiedeten
sie die Millieniumserklarung, aus
der spater acht internationale
Entwicklungsziele abgeleitet
wurden, die sogenannten Mill-
enniumsentwicklungsziele (eng-
lisch: Millennium Development
Goals, MDGs), die bis zum Jahr
2015 erreicht werden sollten.

Esskultur im Wandel

2009

Vertrag von Lissabon: Klimapolitik
wird explizit Teil des Umwelt-
schutzes und in das Primarrecht
aufgenommen. Dazu gehort u.a.
,die Férderung von Mafinahmen
auf internationaler Ebene zur
Bewaltigung regionaler oder
globaler Umweltprobleme und
insbesondere zur Bekampfung
des Klimawandels.”

2009

Auf dem Kopenhagener Klima-
gipfel (COP15) wurde das Zwei-
Grad-Ziel formuliert. Die Einigung
fordert alle Teilnehmenden dazu
auf, MaBBnahmen zu ergreifen,
damit der Temperaturanstieg im
Vergleich zu 1990 nicht um mehr
als 2 °C steigt.

2009

Das Konzept ,,Planetary
Boundaries* verdeutlicht neun
Belastungsgrenzen der Erde, bei
deren Uberschreiten die Stabilitat
des Okosystems nachlasst und
die Menschheit gefahrdet wird. Es
wurde von Wissenschaftlern des
Stockholm Resilience Centres
entwickelt.

2011

Die Europaische Kommission
veréffentlicht den Fahrplan

fiir den Ubergang zu einer
wettbewerbsfahigen
CO.-armen Wirtschaft bis 2050
(Roadmap 2050).

2015

Der Pariser Klimavertrag l6st das
Kyoto Protokoll ab. International
vereinbartes Ziel der Klima-
schutzpolitik ist es, den Anstieg
der Erdtemperatur auf deutlich
unter 2 °C gegenuber der vor-
industriellen Zeit zu begrenzen,
wobei angestrebt werden soll,
die Erderwarmung méglichst auf
1,5 °C zu deckeln.

2015

Die Rockefeller Foundation und
The Lancet stellen das Planetary-
Health-Konzept vor. Es beinhaltet
eine Erweiterung des Konzepts
zu Global Health und bezieht sich
auf den Gesundheitszustand

des ganzheitlichen gedachten
Okosystems.

2015

Die Generalversammlung der
Vereinten Nationen beschliefit mit
der Agenda 2030 fiir nachhaltige
Entwicklung erstmals global
gultige Ziele fiir Nachhaltige
Entwicklung (Sustainable
Development Goals — SDGs).

2016

Das Ubereinkommen von Paris
tritt in Kraft und wurde
internationales Recht.
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2018

Europaische Kommission ver-
offentlicht eine Strategie, damit
Europa als erste Volkswirtschaft
der Welt bis 2050 klimaneutral
wird. Die Kommission spricht
sich fir eine vollstandige De-
karbonisierung aus. Die EU will
kiinftig 25 Prozent ihres Budgets
fur KlimaschutzmaBnahmen zur
Verfligung stellen.

2018

Griindung von Fridays for Future
(FFF) durch Greta Thunberg.

2021

Einigung zum europédischen
Klimagesetz. Die EU-Lander
missen die Netto-Treibhausgas-
emissionen bis 2030 auf mindes-
tens 55 Prozent senken. Ziel ist
es, die EU bis 2050 klimaneutral
zu machen.

2021

Fridays for Future hat in Deutsch-
land liber 700 Ortsgruppen. Die
Letzte Generation, ein Biindnis
von Klimaaktivisten in Deutsch-
land und Osterreich, macht durch
unkonventionelle Formen des
zivilen Ungehorsams erstmals auf
sich aufmerksam.

2019

Der European Green Deal wird

auf dem EU Gipfel vorgestellt. Es
wurde keine Einigung fiir eine
Verpflichtung zur Klimaneutralitat
bis 2050 erreicht.

2019

EAT-Lancet-Kommission stellt
die Planetary Health Diet vor, mit
deren Vorgaben die Erndhrung von
bis zu 10 Milliarden Menschen
maoglich wére, ohne planetare
Grenzen zu Ubertreten. Die
Gesundheit des Menschen und
der Erde wird gleichermaBen
geschitzt.

THEMENSCHWERPUNKT

2022

Ein internationales Forschungs-
team der University of Exeter
betont, dass vier der neun
Kipppunkten bis 2030 erreicht
werden kénnten. Sie definierten
Kipppunkte (Tipping Points) als
»eine kritische Schwelle, an der
eine winzige Stérung den Zustand
oder die Entwicklung eines Sys-
tems qualitativ verdndern kann®.

2022

Biodiversitat und Klimaschutz
gehen Hand in Hand. Auf der
Weltnaturschutz-Konferenz in
Montréal wird mit dem ,,Globalen
Rahmen fiir Biodiversitat“ die
gemeinsame Umsetzung der Bio-
diversitatskonvention

bis 2030 geregelt.
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Mikroalgen fiir die nachhaltige Zukunft
der Erndhrung
BREVEL

Das israelische Unternehmen Brevel nutzt die Vorteile von
Mikroalgen als nachhaltige Zutat in der Lebensmittelindustrie.
Mit einem Proteingehalt von 40 bis 60 Prozent, einem voll-
standigen Aminosaureprofil und vielfaltigen Verarbeitungs-
eigenschaften sind Mikroalgen eine optimale Losung fir
Ressourceneffizienz. Die Vision des Unternehmens ist es,
Lebensmittel auf Basis von Mikroalgen zu einem natiirlichen
Bestandteil des taglichen Lebens zu machen und eine breite
Palette von Industrien zu bedienen.

brevel.co.il

Bild: Brevel

Schokolade ohne Kakao
NOCOA

Jahrlich gehen Millionen Hektar Regenwald verloren, auch
um die weltweite Nachfrage nach Kakao zu befriedigen,dem
zentralen Ausgangsprodukt fiir Schokolade. Das Miinchner
Start-up Planet A Foods nutzt Verfahren der Prazisions-
fermentation,um aus regionalen Produkten, beispielsweise
Hafer und Sonnneblumensamen, Ersatz fiir Kakao zu ent-
wickeln und damit die Schokoladenproduktion nachhaltiger
zu machen. Die ersten kakaofreien Schokoladenprodukte,
die Gber die Confiserie Seidl auch online vertrieben werden,
tragen daher stimmigerweise den Namen NoCoa.

nocoa.com | planet-a-foods.com | seidl-confiserie.de/nocoa

THEMENSCHWERPUNKT

Mit Veganmania beginnt ein
Perspektivenwechsel

In den letzten drei Jahrzehnten war das Wachstum des

Marktes fiir Bio- und Naturkost das dominierende Thema,
forciert nicht zuletzt durch grofe Handelskonzerne,
die mit Bio-Eigenmarken die 6kologische Nische

aufgebrochen und Bio-Lebensmitteln zu einem Platz im

Mainstream verholfen haben. Die begleitenden Werbe-
mafSnahmen l6sten aber auch bei vielen Konsument:innen

eine idealisierte, oft nostalgische Vorstellung vom natur-
nahen Lebensmittel aus. Eine grundsétzliche Skepsis

gegeniiber lebensmitteltechnologischen Methoden, die

nicht selten mit Verfalschung assoziiert werden, hat dies

noch verstarkt.

Wantans und Tacos aus dem Labor
MAGIC VALLEY

Das Start-up Magic Valley ist das erste australische Food-
Tech-Unternehmen, das In-vitro-Fleisch herstellt, also
Fleisch aus tierischen Zellen ziichtet, ohne dass dabei
Tiere geschlachtet werden miissen. Anfang 2023 konnten
die ersten Wantans aus laborgeziichtetem Schweinefleisch
und Tacos aus kultiviertem Lammfleisch in Melbourne
gekostet werden. CEO Paul Bevan hofft, bis Ende des Jahres
die behérdliche Zulassungin Australien zu beantragen und
seine kultivierten Fleischprodukte bis Ende 2024 in kleinen
Portionen verkaufen zu kénnen.

magicvalley.com.au
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Veganmania leitet an dieser Stelle einen Perspektiven-
wechsel ein. Denn mit dem erwiinschten Ersatz tierischer
Komponenten in Lebensmitteln entwickeln Konsument:in-
nen schrittweise auch ein differenzierteres Verstdndnis
dafiir, wie Lebensmittel hergestellt werden. Mehr und
mehr zeigt sich dabei, welches Potenzial Wissenschaft
und Technologie haben, das Lebensmittelsystem zu
verdndern - vorausgesetzt, sie werden zu Zwecken ein-
gesetzt, die personlich richtig erscheinen. Auch Umwelt-,
Klima- und Tierschutzargumente fallen darunter und
geben Grund, sich fiir neuartige Lebensmittel zu 6ffnen.

Die Macht des ,,Warum®”

Eine aktuelle Untersuchung zeigt, dass sich Vorbehalte
von Konsument:innen gegeniiber Lebensmitteltechnologie
angesichts der verstiarkt wahrgenommenen Probleme
im globalen Erndhrungssystem auch in Deutschland
abschwéichen [Dupont et al, 2022 ]. 65 Prozent der
Teilnehmer:innen, die im Rahmen der Studie befragt
wurden, gaben nach einer ausfiihrlichen Beschreibung

46

Bild: Nature’s Fynd
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Pilz-Protein fiir Optimisten
NATURE’S FYND

Das amerikanische Unternehmen Nature’s Fynd stellt mit-
hilfe von Pilzen der Art Fusarium flavolapis ein Protein
namens Fy fiir Fleisch- und Milchersatzprodukte her. Die
Fermentationstechnologie benétigt im Vergleich zu tieri-
schen Proteinquellen nur einen Bruchteil an Wasser, Land
und Energie. Mit nur etwa einem Prozent der Anbaufléche
produziert sie mehr als 120-mal so viel Fy pro Hektar wie
Rindfleisch und kann sogar in stadtischen Gebieten ohne
Regen angebaut werden.

naturesfynd.com

und Erklarung eines In-vitro-Burgers an, sie wiirden ihn
probieren. 50 Prozent konnten sich vorstellen, ihn zu
kaufen. 47 Prozent stimmten sogar der Aussage zu, dass
sie einen solchen Burger ofter anstelle herkommlichen
Fleischs essen wiirden.

Mehr Transparenz und verstidndliche Kommunikation,
kurz: Die Macht des ,Warum" erh6ht das Verstandnis fiir
(neue) lebensmitteltechnologische Verfahren und trégt
zur wachsenden Akzeptanz mit deren Hilfe erzeugter
Nahrungsmittel bei. Mehr noch: Die Macht des ,Warum”
verdndert auch den Geschmack. Denn Geschmack ist
keine unverédnderliche Grofe oder gar anthropologische
Konstante, wie unter anderem der franzésische Sozio-
loge Jean-Claude Kaufmann dargelegt hat (Kochende
Leidenschaft: Soziologie vom Kochen und Essen, 2006).
Geschmack ist immer beides, eine sinnliche Wahrnehmung
und eine Bewertung. Bewertungen sind aber nie blof§
subjektiv. Und was schmeckt oder nicht schmeckt, ent-
scheidet nicht nur jeder unabhéngig von seinem sozialen
Umfeld und den darin anerkannten Werten und Uber-
zeugungen fiir sich selbst [vgl. Riitzler und Reiter, 2010].
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Das deutsche Forschungsnetzwerk
fiir Cultured Meat
CELLZERO MEAT

Deutschland drohte den Anschluss an innovative Forschungs-
und Entwicklungsarbeit auf dem Gebiet von zellkultiviertem
Fleisch zu verlieren. Mit dem vom Bundesministerium fir
Bildung und Forschung (BMBF) gefordert Projekt CELLZERO
Meat sollen nun unter Federfiihrung des Forschungsinstituts
fur die Biologie landwirtschaftlicher Nutztiere (FBN) be-
stehende Wissenslicken im Bereich der zellkultivierten
Fleischproduktion geschlossen und nachhaltige Verfahrens-
lésungen entwickelt werden. Im Fokus steht dabei, Alter-
nativen fur drei Hauptprobleme der zellbasierten Produktion
von tierischem Protein zu finden und umzusetzen. Das betrifft
den Einsatz von fétalem Kalberserum und Antibiotikain den
fir die Zellkultur genutzten Néhrmedien sowie die Nutzung
gentechnischer Verfahren.
fbn-dummerstorf.de/forschung/projekte/0070

Der persénliche Geschmack verdndert sich homolog
zum Lebensstil in einem sich verdndernden Umfeld und
wird zum Gegenstand von Reflexion und Diskussion. So
schmeckt es Veganern, die aus ethischen Griinden kein
Fleisch essen, auflange Sicht auch sensorisch nicht.

Die traditionellen Methoden der Landwirtschaft und
Lebensmittelproduktion, die uns zu Wohlstand, aber
auch an die Grenzen des funktionierenden Okosystems
gefiihrt haben, bieten keine hinreichenden Antworten
auf die zukiinftigen Herausforderungen mehr. Menschen,
die das verstehen, werden die Abneigung gegen neue
Technologien iiberwinden und Geschmack an Novel
Foods finden und damit den Paradigmenwechsel in der
Lebensmittelproduktion erméglichen.

THEMENSCHWERPUNKT

Bild: FBN Joacr.lim Kloock

Die Starke der Kartoffel
ROYAL AVEBE

Royal Avebe ist ein niederldndisches Unternehmen, das
sich auf die Herstellung von pflanzenbasierten Lebens-
mitteln sowie weiteren Produkten aus Kartoffelstarke
und Kartoffeleiweifl spezialisiert hat. Das Unternehmen
wurde 1919 von einer Gruppe von Landwirten gegriindet, die
beschlossen, ihre Kartoffelernte gemeinsam zu vermarkten.
Heute beschéaftigt Avebe tiber 1.300 Mitarbeiter:innen und
arbeitet weltweit mit Kunden zusammen, um innovative
Lésungen und Produkte aus Kartoffeln zu entwickeln. Die
Kartoffel ist ein vielseitiges GemUse, das als Quelle fir
Proteine, Ballaststoffe und Starkeinhaltsstoffe dient. Durch
die Verwendung von Kartoffelstarke und -protein kénnen
Produkte wie pflanzliche Burgerpattys und Milch ohne Kuh
hergestellt werden.

avebe.com

47

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



FOOD REPORT 2024 Esskultur im Wandel

Esskultur
im Wandel

48

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



Die Corona-Pandemie sorgte dafiir, dass sich das Beste beider Welten
vereint: die Flexibilitdt und Unkompliziertheit des Snackings mit den
genussvollen und verbindenden Komponenten der gemeinsamen
Mahlzeiten am Tisch. Essen ist und bleibt Kommunikation.

In neue Lebensmitteltechnologien werden grof3e Hoffnungen gesetzt:
keine Abstriche beim Geschmack, kein Verzicht, preislich erschwing-
lich, zugleich 6kologisch vertraglich und ethisch vertretbar soll es sein.
Auch wenn esskultureller Wandel trage ist, befeuern Teile der Gemein-
schaftsverpflegung den Wandel und erhéhen die Akzeptanz von neuen,
nachhaltigeren Esslésungen, vor allem bei den jingeren Generationen.

Um den Paradigmenwechsel hin zu einer kritisch-optimistischen
Einstellung gegenlber neuartigen Lebensmitteln voranzutreiben,
sind Transparenz, Dialog und verstandliche Kommunikation nétig. Die
Macht des ,,Warum*® wird wichtiger, denn der persdnliche Geschmack
ist nicht nur ein sinnlicher Eindruck, sondern auch eine Beurteilung.



FOOD-



TRENDS






FOOD-TRENDS

Food-Trends

Wie Neuerungen sich verandern, um zu bleiben

Food-Trends spiegeln die Suche nach einer attraktiven

und erwiinschten Esskultur sowie einer nachhaltigen und
zukunftsfahigen Lebensmittelproduktion wider. Viele Trends
entstehen und wachsen zunéchst in Nischen. Dem Einfluss
ubergeordneter Megatrends unterliegen sie alle, ihr Kommen,
Gehen oder Bleiben ist dabei ein permanenter Prozess.
Starke Trends wie Veganmania lésen naturgemaf} auch Gegen-
trends aus. Andere Entwicklungen lassen sich schlicht als
logische Folge gesellschaftlichen Fortschritts deuten.

So wird auch die Food-Branche zusehends weiblicher.
Wieder andere Bewegungen, etwa der Wunsch nach mehr
Regionalitat, bekommen einen véllig neuen Dreh. Liebt man
es in der Avantgarde-Gastronomie teilweise ,,brutal lokal®,
kultivieren experimentierfreudige Anbaubetriebe ganz gezielt
Exotisches vor Ort. Die Shooting-Stars unter den Trends

sind jene, die Fachleute seit Langem umtreiben, ins Bewusst-
sein einer breiteren Offentlichkeit riicken sie jedoch ziemlich
plétzlich. Stichwort: regenerative Landwirtschaft.
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Trend-Update

Trend-Update

Food-Trends, auf die Unternehmen achten sollten

ood-Trends sind keine statischen Phanomene, sie
befinden sich in einer permanenten Evolutions-
schleife. Sie verstarken oder prazisieren sich,
stagnieren oder werden schwicher. Sie differen-
zieren sich aus oder sie fusionieren zu neuen Trends, in
denen andere Merkmale an zentraler Bedeutung gewinnen.
Angestofien durch technische Innovationen, soziale
und kulturelle Impulse kénnen sie zudem eine génzlich
neue Dynamik entwickeln. Food-Trends lassen sich als
eine Suchbewegung in unserer Esskultur verstehen. Sie
spiegeln sowohl die Sehnsiichte der Konsument:innen als
auch den fiir Landwirtschaft, Lebensmittelproduktion,
Handel und Gastronomie relevanten Wertewandel wider.

54

Unser Update analysiert, welche Trends aktuell von dieser
ganz besonderen Dynamik gepragt sind. Unternehmen
bietet es damit Orientierungshilfe bei der Entwicklung
ihrer Produktportfolios bzw. ihrer Serviceangebote.
Anhand zahlreicher Best-Practice-Beispiele zeigt es
dariiber hinaus, wie kreative Unternehmer:innen jetzt
bereits reagieren und Trends zum Durchbruch verhelfen,
die fiir ein nachhaltigeres, resilientes, gerechtes und
zukunftsfites Erndhrungssystem stehen.
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Deep insight

FOOD-TRENDS

Food-Trends in der
Entwicklungsdynamik des
Ernahrungssystems

Food-Trends entwickeln sich zunéchst in Nischen, die
noch weitgehend aufierhalb des allgemeinen Wahr-
nehmungsbereiches liegen und nur von einer kleinen
Anzahl von Akteur:innen getragen werden. Diese Nischen
stehen in komplexen Beziehungen zum (vor)herrschenden
Ernahrungssystem, das durch die Konstellation seiner
Akteure, durch Regeln und Konventionen, 6konomische
und technische Strukturen sowie durch esskulturelle
Traditionen geprégt ist. Innovationen, die in den Nischen
entstehen, konnen das System verédndern. Aber auch das
System selbst nimmt Einfluss auf Trends und Innova-
tionen und bestimmt ihre weiteren Entwicklungen mit.

Das herrschende Erndhrungssystem selbst ist wiederum in

iibergreifende Rahmenbedingungen eingebettet, die sich

mithilfe des Megatrend-Modells beschreiben lassen. Es

wurde ausgehend von den bahnbrechenden Uberlegungen

John Naisbitts vom Zukunftsinstitut [vgl. Zukunftsinstitut,
2023] weiterentwickelt und veranschaulicht die hoch-
komplexen und vielfaltigen Veranderungsdynamiken

der Gesellschaft im 21. Jahrhundert.

Der evolutioniire Druck der Megatrends

Megatrends sind weltweite Phidnomene. Sie erzeugen
ihren dynamischen und evolutioniren Druck durch
gegenseitige Abhédngigkeiten und wirken in sdmtliche
gesellschaftliche Bereiche hinein - von Wirtschaft iiber

Politik und Bildung bis hin zur Kultur. Somit beeinflussen
sie auch unser Erndhrungssystem, unsere Konsumgewohn-
heiten und - Stichwort: Wertewandel — die Anforderungen,
die wir an Landwirtschaft, Lebensmittelproduktion und
Handel stellen. Megatrends und ihre Entwicklungs-
dynamiken, die von den beteiligten Akteur:innen nicht
direkt beeinflusst werden kénnen, iiben Druck auf das
bestehende Erndhrungssystem aus. Es 6ffnet sich im
besten Fall fiir neue Food-Trends und bietet Chancen
fiir Veranderung und Innovation.

Nischen als Inkubationsraume

Nischen funktionieren dabei zunédchst wie eine Art
Inkubationsraum, der Innovationen vor der Auslese im
Mainstream-Markt schiitzt. Innovationen entwickeln
sich hier weitgehend von Marktmechanismen entkoppelt.
Sie werden iiberwiegend vom Engagement der Unter-
nehmer:innen getragen und dabei durch Crowdfunding,
Firmenbeteiligungen und Subventionen unterstiitzt.
Einzelne (Produkt-)Innovationen lassen sich dabei als
Trendphdnomene einordnen, mehrere in eine Richtung
tendierende Phanomene konnen sich auch zu einem
Food-Trend verdichten.

Food-Trends, die ihre sogenannten Windows of Oppor-

tunity nutzen und sich mit neuartigen Herstellungs-,
Produkt- und/oder Service-Angeboten im herrschenden

55

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



FOOD REPORT 2024

Erndhrungssystem etablieren konnen, 16sen sich schliefs-
lich als Food-Trends im eigentlichen Sinne auf: Sie werden
zum Teil des Mainstreams. So haben sie mittel- bis lang-
fristig wiederum Einfluss auf die Entwicklungsdynamik
von Megatrends.

Erfolgreiche Trends generieren Gegentrends

Trends, denen es gelingt, sich zu etablieren, rufen nicht
selten Gegentrends hervor. So lassen sich das Aufkommen
neuer Fleischqualitdten, die bewusste Wahl und sorg-
same, regenerative Aufzucht bestimmter Nutztierrassen,
kreative, fortschrittliche Fleisch-Zubereitungstechniken,
der Ruf nach verbesserter Kennzeichnung etc. als Gegen-
reaktion auf den Erfolg der Plant-based Food-Bewegung
und der Veganmania verstehen. Sie verdichten sich zu
einem neuen Food-Trend: ,Carneficionados".

Gelingt es Innovationen nicht, ihre Windows of Oppor-
tunity zu nutzen und im Mainstream anzukommen, aus
welchen Griinden auch immer, kénnen sie scheitern.
Das kann selbst dann geschehen, wenn sie brauchbare
Antworten auf konkrete Probleme geben kénnen und in
ihrer Nische gut funktionieren bzw. funktioniert haben.
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Trend-Update

Koevolutionire Dynamiken verindern
das Ernihrungssystem

Food-Produkte, -Prozesse und -Services, denen es gelingt,
aus der Nische in den Mainstream vorzustofen und sich
dort zu etablieren, sind aus der Multi-Level-Perspektive
[vgl. Schrade, 2014] betrachtet ein Ergebnis sich wechsel-
seitig verstarkender Dynamiken. Man bezeichnet sie in
der Innovationsforschung als koevolutionar, sie konnen
sich auf drei Ebenen abspielen:

— Food-Trends und die von ihnen ausgehenden Innova-
tionen werden derart dominant, dass sie konventionelle
Produkte, Prozesse und Services ersetzen bzw. ablosen.
So stofSen z.B. Unternehmen, die sich zunéchst in
Nischen entwickelt haben, mit ihren Produkten in
den Mainstream-Markt vor. Beispiele: ,,Beyond Meat”
oder ,planted”.

— Megatrends, die an Macht gewinnen, wie etwa Neo-
Okologie, beeinflussen ebenso wie eher abflauende
Megatrends - Beispiel Globalisierung — den Wandel
des Erndhrungssystems.

— Dominante Food-Unternehmen setzen eigenini-
tiativ und proaktiv Anpassungsprozesse in Gang,
die zur Integration von Nischeninnovationen in
das herrschende Erndhrungssystem fithren. Als
Beispiele lassen sich die Riigenwalder Miihle im
Bereich Produktion, Transgourmet im GrofShandel
sowie zahlreiche Betreiber in der Campus- und
Betriebsgastronomie anfiihren.
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FOOD-TRENDS

Die Food-Trend-Map biindelt die vielen

Trends nach thematischen Clustern. So

sollen auch die komplexen Zusammen-
hange, Parallelen und wechselseitigen

Beeinflussungen besser ersichtlich

werden. Die Map schafft damit mehr
Uberblick und soll Lebensmittelprodu-
zent:innen,Handel und Gastronomie die

Entscheidung erleichtern, mit welchen

Food-Trends sie sich — passend zu ihrer
Unternehmensphilosophie —in Zukunft

verstarkt auseinandersetzen.
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Plant-based Food, Vegourmets, Carneficionados und Real Omnivores

1. Plant-based Food, Vegour-
mets, Carneficionados
und Real Omnivores

Machtige Trends und ihre Gegentrends

ie kulinarische Aufwertung von pflanzlicher

und pflanzenbasierter Erndhrung ist weiter-

hin voll im Gange. Neben Obst, Getreide und

Gemiise gewinnt die Vielfalt an Hiilsen-
friichten, Pilzen, Samen, Niissen und Algen an Bedeutung,
auch bei der Herstellung neuer Lebensmittel. Gemiise-
und Getreidegerichte machen nicht nur in vegetari-
schen und veganen, sondern auch in vielen klassischen
Restaurants und als Take-away-Speisen kulinarisch eine
zunehmend gute Figur. Die 6konomische Relevanz pflanz-
licher und pflanzenbasierter Erndhrung jedoch kommt
in den weltweit zunehmenden Umsétzen mit veganen
Ersatzprodukten zum Ausdruck.

Pflanzen erfinden sich neu

Dank neuer Technologien erfinden sich Pflanzen seit
einigen Jahren neu. In verarbeiteter und neu texturierter
Form begegnen sie uns als Imitation von Fleisch und
Fisch. Sie tragen dann zum Beispiel kreative, neudeutsche
Produktnamen wie Vleisch und Visch.

Angetrieben durch innovative Start-ups sind langst auch
grofe Unternehmen der Lebensmittelherstellung sowie
des Handels mit ihren Eigenmarken auf diesen Zug auf-
gesprungen. Verglichen mit der ersten Generation vieler
Fleisch- und Fischersatzprodukte haben vegane Plant-
based-Produkte mittlerweile in Bezug auf Geschmack
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und Konsistenz enorme Fortschritte gemacht. Dabei
ermoglichen es unter anderem neue Technologien, die
lange Liste der notwendigen Zutaten und Zusatzstoffe zu
reduzieren. Was den Plant-based-Trend weiter antreibt, ist
ein vor allem bei den jiingeren Generationen wachsendes
Klima- und Umweltbewusstsein. Dazu kommt der Wandel
ethischer Werte, die fiir viele mit industrieller Tierzucht
und Fleischproduktion kaum zu vereinbaren sind.

Plant Steaks spielen in der hochsten Liga

Gab es zunidchst nur Substitute fiir unstrukturiertes
Fleisch (Hack bzw. Faschiertes), so versucht die Plant-
based-Avantgarde nun auch mit ganzen Fleischstiicken
wie ,Filetspitzen® (Beyond Food), ,Hithnerbriisten’
(planted) oder ,Flanksteaks” (Redefine Meat) — auch
mithilfe der 3D-Technologie — Furore zu machen.

<

Die Zielgruppe beschrénkt sich dabei nicht nur auf
Vegetarier:innen. Deren Zahl soll laut der Forsa-Studie,
auf die sich das Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft in seinem Erndhrungsreport stiitzt, im
Jahr 2022 von 12 auf 8 Prozent gesunken sein [BMEL, 2022].
Die jahrlichen Konsumsteigerungen, die in Deutschland
zwischen 8 und 10 Prozent betragen, gingen aber vor
allem auf das Konto von Flexitarier:innen. Diese Gruppe
konsumiert nicht nur weniger Fleisch und Milchprodukte,
sie greift auch zunehmend auf ein breiteres Lebens-
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mittelangebot jenseits klassischer Plant-based-Produkte
zuriick: auf Speisen, die aus frischem Gemiise, Getreide,
Hiilsenfriichten und Pilzen zubereitet werden — also auf
Plant Food statt ,nur” auf Plant-based Food.

Zwar ist das Interesse an neuen veganen Produk-
ten weiter im Steigen begriffen, viele Marken leiden
aber darunter, dass die Wiederverkaufsrate mit rund
50 Prozent aktuell zu gering ist. Anja Grunefeld,
General Managerin fiir Deutschland, Osterreich und die
Schweiz beim amerikanischen Veggie-Pionier Livekindly
(livekindly.com), ist daher iiberzeugt, dass sich der Markt
fiir pflanzenbasierte Fleischersatzprodukte in Zukunft
auf zwei bis drei Premium-Marken und verschiedene
Handelsmarken beschrianken wird [Adelhart, 2023].

Bild: Beyond Meat

Pflanzliche Steakrevolution
BEST PRACTICE: BEYOND MEAT

Beyond Meat hat mit seinem neuesten Produkt ,Seared Steak
Tips“die Welt der Fleischersatzprodukte revolutioniert. Bisher
gab es nur unstrukturierte pflanzliche Ersatzprodukte, jetzt
erstmals ganze Fleischstiicke. Die veganen Steakspitzen
sind eine kulinarisch ansprechende Alternative fir die
Gastro-Kiche undideal fiir ernahrungs- und umweltbewusste
Gaste. Sie enthalten Protein aus Erbsen und Reis, Fette
aus Raps und Kokos, Kohlenhydrate aus Kartoffelstarke,
das Pflanzenfaserextrakt Methylcellulose, auBerdem Salz,
Aromen und Farbe aus Rote-Bete-Saft sowie Granatapfel-
pulver und Apfelextrakt. Sie sind natirlich ohne Cholesterin
und GMO- sowie glutenfrei. Die Steakspitzen lassen sich
schnell und einfach zubereiten und verleihen Gerichten
wie Fajitas, Quesadillas, Bowls, Stir-Fries, Sandwiches
und Salaten einen Aromakick. Beyond Meat macht damit
pflanzliches Fleisch zuganglicher denn je und erleichtert
es Konsument:innen, tber ihre Erndhrungsgewohnheiten
hinauszugehen. Bislang nur in den USA erhaltlich.

beyondmeat.com
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Algen-Thun fiir L'Osteria
BEST PRACTICE: BETTAF!SH

Das Berliner Start-up BettaF!sh und die italienische Marken-
gastronomiekette L'Osteria gaben im November 2022 ihre
neue europaweite Kooperation bekannt. Dank dieser
Zusammenarbeit kommen L'Osteria-Géaste in Deutschland,
Osterreich, der Schweiz, Frankreich, den Niederlanden,
Luxemburg, England und Tschechien in insgesamt knapp
160 Restaurants in den Genuss von BettaF!sh TU-NAH, einer
innovativen pflanzenbasierten Thunfisch-Alternative auf
Basis von Meeresalgen.

bettafish.co/de/foodservice
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Bild: Bettafish, Meike Bergmann

Nur was schmeckt, kann iiberzeugen

Ein wesentlicher Faktor fiir die geringen Wiederkéufe von
Plant-based-Produkten ist nach wie vor der Geschmack.
Immer mehr Konsumenten wollen sich zwar alternativ
erndhren und probieren daher immer neue Marken aus.
Zu selten aber tiberzeugen diese offenbar geschmacklich.
Die Hersteller reagieren inzwischen darauf. Anders als in
den ersten Boomjahren suchen sie nicht vordringlich nach
weiteren neuen Ausgangsprodukten. Sie konzentrieren
sich stattdessen auf die sensorische Verbesserung ihrer
Produkte: auf besseren Geschmack und kiirzere Zutaten-
listen. So ist etwa ,Beyond Meat” mit seinen ,Steakspitzen”
auf Basis von Erbsen, die aktuell auf dem amerikanischen
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,Haben Sie schon einmal Ihre Lieblingsspeise
gegessen und danach gesagt:
Wow, das Essen war so nachhaltig!”

— Mike Lee, Co-CEO von Alpha Food Labs

Markt gelauncht wurden, eine iiberzeugende Optimierung
in Sachen Geschmack und Textur gelungen.

Geschmacklich zu punkten féllt naturgeméf$ hybriden
Produkten leichter. Sie enthalten zwar Fleisch, der Anteil
ist jedoch stark reduziert und wird durch pflanzliche
Komponenten kompensiert. Zum derzeitigen Stand der
technologischen Entwicklung kann dies ein sinnvoller
Kompromiss sein zwischen den ethischen und 6ko-
logischen Werten vieler Konsument:innen und ihren
geschmacklichen Anspriichen.

Um diesen besser zu entsprechen, greifen Hersteller auch
zunehmend auf Algen (fiir Fischalternativen) sowie auf
Pilze zuriick [vgl. Zukunftsinstitut, Food Report 2023,
S. 43ff], mit denen man sensorisch naher an die Originale
herankommen kann.

Konkurrenz bekommen Plant-based-Produkte, die auf
Basis von Erbsen, Soja, Weizen und Co. hergestellt werden,
in der ndheren Zukunft zum einen durch rasche Fort-
schritte in der Préazisionsfermentation. Hierbei handelt

es sich um eine Technik, die mithilfe veranderter Mikro-
organismen wie Hefen, Bakterien etc. auch rekombinierte
Proteine wachsen lésst. Bisher konnten diese nur von
tierischen Lebewesen erzeugt werden. Auf diese Weise
lasst sich beispielsweise Kasein, das in der Milch ent-
haltene und fiir die Kaseproduktion essenzielle Eiweif3,
auch ohne Kuh produzieren.

Cultured Meat ist das niichste Level

Konkurrenz wird zum anderen in den néachsten Jah-
ren durch Fleisch- und Fisch-Produkte entstehen, die
aus Muskel-, Fett- und Stammzellen kultiviert werden,
sogenanntes Cultured Meat bzw. Cultured Fish. Sensorisch
reicht es per se besonders nah an das Original heran.

In den USA haben Lebensmittelproduzenten Ende 2022
von der Behorde fiir Lebens- und Arzneimittel FDA (Food
and Drug Administration) griines Licht fiir Cultured Meat
bekommen und damit eine wichtige gesetzliche Hiirde
genommen. Hierzulande wird man indessen noch langer
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warten miissen, bis man in den Genuss von kultiviertem
Fleisch kommt. Gastronomen wie der Wiener Schnitzel-
Konig Thomas Figlmiiller konne sich allerdings schon jetzt
vorstellen, in ihren Restaurants auch ,Laborfleisch zu
panieren und zu servieren.” [vgl. Breier und Pramer, 2023]

Dariiber hinaus signalisiert auch der Regenerativ Food-
Trend (siehe S. 102) Gegenwind fiir das zentrale Narrativ
der Plant-based Food-Industrie, Ersatzprodukte aus
Pflanzen seien grundsétzlich umwelt- und klimafreund-
licher und verbrauchten weniger Ressourcen. Denn was
auf Produktebene zwar fiir viele Lebensmittel zutreffend
ist, muss mit Blick auf den ganzen Produktionsprozess
nicht immer stimmen.

Plant-based Food ist neu zu bewerten

Noch gibt es viel zu wenige valide Studien iiber den
tatsichlichen Ressourcen- und Energieverbrauch der
verschiedensten Herstellungsverfahren von Ersatz-
produkten. Und wenn, dann werden diese meist nur mit
tierischen Produkten aus der industriellen Landwirtschaft
verglichen, nicht aber mit Produkten aus nachhaltiger
und regenerativer Viehzucht. Zudem sind bei vielen
Produkten die Zutatenlisten zu unvollstindig fiir eine
wissenschaftliche Auswertung des FufSabdrucks [Clark
und Springmann et al, 2022].

Fleischersatzprodukte, so heifSt es etwa im Report , The
Food Print of Fake Meat” [vgl. GRACE Communicati-
ons Foundation, 2022], ,mdgen einen geringeren 6ko-
logischen Fuflabdruck haben als industriell hergestelltes
Fleisch, aber besser zu sein als die umweltschédlichsten
Produkte im Lebensmittelsystem ist eine niedrige Mess-
latte.” Entscheidend sei es, alle Aspekte der Herstellung
von verarbeiteten Fleischalternativen zu betrachten,
unter anderem die Herkunft und Herstellungsweise der
Ausgangsprodukte. Erst auf dieser Basis konne man
vergleichen, wie sie gegeniiber einer breiteren Palette von
nachhaltig und regenerativ produzierten pflanzlichen
und tierischen Lebensmitteln abschneiden.
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Kaum beriicksichtigt wird auch ein moglicher sogenannter
Rebound-Effekt. Bei der Herstellung von einem Kilogramm
sImpossible Burger“-Fleisch werden beispielsweise drei-
einhalbmal mehr Treibhausgase freigesetzt als bei einem
Kilogramm Tofu [Khan, 2019]. Wenn man bedenkt, dass
Veggieburger andere vegetarische Speisen ersetzen, konnte
das zu einem kontraproduktiven Effekt fithren. Manche
Studien legen sogar nahe, dass der Konsum regenerativ
erzeugten Fleischs aus Umwelt- und Klimagriinden die
bessere Wahl sein konnte als hochverarbeitete Fleisch-
ersatzprodukte [vgl. GRACE Communications Foundation,
2022]. Sich fiir diesen Weg zu entscheiden, setzt in der
Praxis allerdings voraus, den Fleischkonsum generell

radikal zu reduzieren.

Hippe Pflanzenkost
BEST PRACTICE: COOKIES CREAM

Das ,,Cookies Cream” von Stephan Hentschel ist ein ver-
stecktes Juwel der vegetarischen Gastronomie in Berlin.
Schon der Weg hierher ist ein Abenteuer: Durch Hinterhdfe
und Uber alte Treppen gelangt man in das moderne Lokalim
Industrial Style. Wo friiher ausgiebig gefeiert wurde, werden
heute zu elektronischer Musik exquisite vegetarische Ge-
richte serviert, die auch Fleischliebhaber:innen tiberzeugen.
Hentschels Kreationen sind gepragt von saisonalen, regio-
nalen und biologischen Zutaten héchster Qualitat, die er mit
viel Liebe und Kreativitat in wahre Geschmackserlebnisse
verwandelt. Fir seine kulinarische Kreativitéat, die er auch
in der Fernsehshow ,Kitchen Impossible* bewies, erhielt
der Promi-Koch bereits mehrere Auszeichnungen. Ein Be-
such in seinem Restaurant ist ein Muss fir alle, die auf der
Suche nach einem besonderen Geschmackserlebnis sind.

cookiescream.com

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH


https://cookiescream.com/

r e —
'_ Itll”“I..

Bild: Restaurant Kle, Henrik Nilelsor-l

Vegan from scratch
BEST PRACTICE: RESTAURANT KLE

Das ,Kle“ ist ein spannender Trendsetter der Zlrcher
Gastro-Szene, weil es mit einer rein veganen Speisekarte die
kulinarische Vielfalt pflanzlicher Produkte zelebriert, die die
marokkanischen und mexikanischen Kiichen zu bieten haben.
Grinderin Zizi Hattab 6ffnete 2020 ihr erstes Restaurantin
Zirich, gefolgt vom ,,Dar*, das den Fokus auf marokkanische
Kiche legt. Ihr Ziel ist es, ein Angebot zu kreieren, das
sowohl Veganer:innen als auch Nicht-Veganer:innen
anspricht und eine reichhaltige Auswahl an kdstlichen Ge-
richten bietet. Besonders beliebt: das geraucherte Karotten-
tatar, die Kentucky Fried Mushrooms und Tostada mit Salsa
Macha. Hattab betont die Bedeutung von Qualitat, Saisonali-
tat und den Geschichten, die hinter den Gerichten stehen.
Mitdem ,Kle“ zeigt sie, dass vegane Kiiche nicht auf Verzicht,
sondern auf Genuss und Vielfalt basiert — und sie inspiriert
die Gastro-Branche zu neuen,umweltfreundlichen Konzepten.

restaurantkle.com

Bild: Restaurant Kle, Erna Drion
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Der Star ist das Gemiise
BEST PRACTICE: NEUE TAVERNE

Die Neue Taverne in Zirich ist eine moderne Beiz, die
Tradition und Einflisse aus aller Welt vereint. Hier steht
der Geschmack im Vordergrund, und das saisonale Ge-
mise spielt die Hauptrolle. Mit dem Motto ,Vegetarisch
mit Benefits“ verfolgt das Team um Chef Fabian Fuchs
und Spitzenkoch Nenad Mlinarevic ein innovatives
Konzept, bei dem Gemiise vom Beilagenstatus zum Haupt-
akteur avanciert. Gerdstet, gekocht, geschmort, fermentiert
—die Vielfalt von Gemise wird hier meisterhaft prasentiert.
Die Neue Taverne bietet mittags einfachere Tagesteller und
abends zwélf bis 15 liebevoll komponierte Gerichte. Eine
ausgewogene Weinauswahl und handwerklich gebraute
Biere, hausgemachte Limonaden sowie Kombuchas runden
das kulinarische Erlebnis ab. Mit diesem Ansatz zeigt die
Neue Taverne, wie ein modernes, auf Gemiuise fokussiertes
Restaurant heute aussehen kann.

neuetaverne.ch

66

Bild: Neue Taverne, Mads Jarlfeldt
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Die Gegentrends: Vegourmets, Real Omnivores
und Carneficionados

Der Trend zu pflanzlichen Fleischalternativen 16st
freilich auch Gegentrends aus. Gourmets und Spitzen-
koche setzen - Stichwort ,Dry Aged” und Fleisch von
walten Tieren” — auf neue Fleischqualitaten. Viehziichter
diversifizieren ihr Angebot mit Riickbesinnung auf alte,
seltene Rassen oder exotische Tiere, beispielsweise Yaks,
Bisons, Wagyu- und Angus-Rinder, Lamas sowie Alpakas
(siehe auch ,Local Exotics, S. 76ff).

Carneficionados und Vegourmets [vgl. Zukunftsinstitut,
Food Report 2022, S. 86 ff] meiden Fleisch aus standardi-
sierter, industrieller Produktion ebenso wie Plant-based
Food. Was bei pflanzlich orientierten Gourmet-Restau-
rants heute auf den Teller kommt, hat so gut wie nichts
mit veganen Ersatzprodukten zu tun. Spitzenkdchen
wie Paul Ivi¢ vom Wiener Tian (tian-restaurant.com),
Alexis Gauthier vom Londoner Gauthier Soho (gauthier-
soho.co.uk) oder Tobias Buholzer im schweizerischen
Riischlikon (die-rose.ch/de) geht es nicht darum, mit
ihren Gerichten den Geschmack von Fleisch zu imitie-
ren. Vielmehr kreieren sie aus Gemiise, Obst, Getreide,
Hiilsenfriichten und Kriutern origindre Speisen, bei deren
Genuss niemand das Tierische vermisst.

Um ,.die Welt zu retten” ist Plant-based Food nicht der
einzige Weg. Auf der Roadmap fiir eine genussvolle,
ausgewogene und nachhaltige Erndhrung der Zukunft
finden sich auch Food-Trends, die Fleisch und Fisch
nicht ausschlief3en. Sie setzten allerdings quantitativ
und qualitativ andere Schwerpunkte bzw. legen den
Fokus auf die Vielfalt moglicher und dabei auch neuer
oder ungewohnlicher Nahrungsmittel.
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Bild: Mikrokosmos, Damian Tauchert

Restaurant fiir echte Omnivoren
MIKROKOSMOS

Insekten kénnen unscheinbar oder gar abstof3end wirken,
doch tatsachlich werden sie unterschéatzt. Ohne Insekten
gabe es kein Leben auf der Erde — und sie kénnen sogar die
Losung fiir kiinftige Lebensmittelknappheit sein. Das hat das
Berliner ,Mikrokosmos“erkannt und als erstes Restaurant
in Deutschland essbare Insekten auf seine Speisekarte
gesetzt. Neben schmackhaften Gerichten mit frittierten
Insekten, Salsa aus Mehlwirmern oder Heuschrecken-
Canchite gibt es im Mikrokosmos viele weitere nachhaltige
Gerichte, die dazu beitragen, die Umwelt zu schiitzen. Das
ist das Essen der Zukunft!

mikrokosmosberlin.com
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Nachhaltige Sternekiiche
BEST PRACTICE: GREEN BEETLE, FEINKOST KAFER

Das,,Green Beetle“ist ein Leuchtturmprojekt der Nachhaltig-
keitsinitiative ,,Kafer Goes Green“, das konsequent auf ein
nachhaltiges Konzept setzt, von der Inneneinrichtung bis
zur Speise- und Getrankekarte. Kiichenchef Felix Adebahr
kreiert neue Genusserlebnisse, indem er verschiedenste
Gartechniken, Aromen und farbliche Akzente einsetzt. Als Teil
des Familienunternehmens Kéafer steht das ,,Green Beetle*
far verantwortungsvolles Wirtschaften und gesellschaft-
liches Engagement. Mit Fokus auf Millvermeidung, Food
Waste und umweltfreundliche Materialienist es ein Ort des
entspannten Genusses und der Verbundenheit. Die Speisen
zeugen von der Vielfalt der Natur, die Getrénkekarte setzt auf
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Nachhaltigkeit und Regionalitat, und sorgfaltig ausgewahlte
Lieferanten stehen fiir 6kologisch verantwortungsbewusste
Quellen und Qualitat. Durch die Kombination dieser Elemente
prasentiert das,,Green Beetle“ eine zukunftsweisende Vision
fir die Sternekiiche.

feinkost-kaefer.de
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Bild: Hollerei, Stefan Joham

Fleischlos innovativ
BEST PRACTICE: HOLLEREI

Das Wiener Vorstadt-Restaurant ,Hollerei“ beweist in-
zwischen seitvielen Jahren, dass eine vegane und vegetari-
sche Kiiche nicht nur auf Sterne-Niveau funktionieren kann.
Das sympathische Team setzt auf saisonale und vorwiegend
biologische Zutaten von héchster Qualitat,um ansprechende,
zeitgeméBe Kreationen zu zaubern. Dabei wird besonderer
Wert auf eine ausgewogene Erndhrung gelegt. Die Speisekarte
des Restaurants ist eine Hommage ans Gemise und bietet
eine vielfaltige Auswahlan schmackhaften Gerichten. Auch
Gaste, die sich nicht konsequent vegan oder vegetarisch
ernédhren, werden hier flindig und kénnen sich auf kést-
liche, fleischlose Alternativen freuen. Auf den ganz grof3en

Glamour setzt das Restaurant nicht, und umso mehr be-
eindruckt es mit seiner kreativen, innovativen Kiiche und
seinem ganz besonderen Flair.

hollerei.at
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Veganmania

Flexitarier
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Neue Lebensmittel aus Pflanzen

Plant-based Food, urspriinglich als Begriff fiir eine vor allem aus
pflanzlichen Komponenten bestehende Ernéhrung eingefiihrt, ist

mehr und mehr zum Synonym fiir vegane Ersatzprodukte geworden.
Start-ups und mittlerweile auch etablierte Lebensmittelhersteller
Uberbieten sich mit immer neuen Hightech- und Convenience-Produkten,
die mithilfe von Extrudern und Bioreaktoren aus pflanzlichen Ausgangs-
produkten nicht-tierische Wiirste, Steaks, Kéase, Fischstdbchen und viele
andere vegane Alternativen zu klassischen Lebensmitteln erzeugen.

Mit dem Einstieg groBBer Retailer, die mit eigenen vegane Handelsmarken
den Markt penetrieren, entwickelt sich der Plant-based Food-Trend
inzwischen in Richtung Mainstream.




Plant-based Food

Vegourmets

Real Omnivores

Carneficionados

Vegetable, not Plant-based

Sich vegetarisch oder vegan zu erndhren geht auch ohne Fleischersatz
produkte. Immer mehr Kéch:innen, vor allem in der Spitzengastronomie
verzichten bei vielen ihrer Gerichte oder bei kompletten Meniis auf
Fleisch und Fisch und kreieren aus Gemiise, Obst, Getreiden, Hiilsen-
frichten, Pilzen und Krautern origindre Speisen, bei deren Genuss
niemand das Tierische vermisst. Fleischloser, biologischer und nach-
haltiger Genuss steht auch bei vielen Foodies und Gourmets zunehme
im Zentrum. Die tiefsitzende Skepsis gegeniliber industriell verarbeitete
Lebensmitteln auch vieler Hobbykdch:innen spiegelt sich nicht zuletzt
in der wachsenden Zahl an Kochbiichern fiir eine kreative und zugleich
alltagstaugliche Gemiisekiiche, die auch abseits der Top-Gastronomie
vielen Kiichen Einzug halt.

Vielfalt statt Verzicht

Eine vielfaltige, nachhaltige und Neuem gegeniiber aufgeschlossene
Erndhrung ist das Leitmotiv dieses Trends. Okologische Uberlegungen
und die Sorge um die Gesundheit des Planeten miinden dabei nicht in
Verzichtsgeboten. Im Gegenteil: Real Omnivores stehen fiir die Neugier
auf die groB3e kulinarische Vielfalt, die unsere Welt zu bieten hat,
einschlieBlich Exoten wie Insekten, Algen und Schnecken. Sie stehen
auch fir die Aufgeschlossenheit gegeniliber Foodtech-Innovationen wie
In-vitro-Fleisch und Nahrungsmittel aus Mikroorganismen. In diesem
Trend vereint sich die Suche nach véllig neuen Produkten mit der
Rickbesinnung auf weitgehend vergessene Lebensmittel und der
Wertschatzung von traditionellen Speisen, in denen Tieren ,,from nose t
tail“ und Pflanzen ,from leaf to root“ verarbeitet werden.

Well raised and done

Fleisch und Fisch gehéren immer schon zur menschlichen Nahrung.
Die Viehzucht hat unsere Kulturlandschaften gepragt — und Millionen
von klassischen Fleisch- und Fisch-Rezepten unsere Esskulturen.

Das ethische und 6kologische Problem des Fleischkonsums wurde erst
durch die industrielle Massentierzucht wirklich virulent. Fleischverzic: :
ist aber nur eine mégliche Antwort, dem Problem zu begegnen. Denn
negiert werden dabei sowohl kulturelle als auch evolutionére Aspekte,
etwa, dass der Menschen ein Allesesser ist. Der Gegentrend zu Plant-
based Food bietet Antworten, mit denen das Problem anders gelést
werden kann. An ihm orientieren sich Produzent:innen und Konsu-
ment:innen, die Fleisch genief3en wollen, sich jedoch der ethischen,
6kologischen sowie der Klimafolgen der Massentierzucht und des viel
zu hohen Fleischkonsums bewusst sind. Sie setzen auf Fleisch aus
nachhaltiger, qualitdtsbewusster, klima- und tierfreundlicher Produktio
auf wertschatzende Verarbeitung — und essen Fleisch zudem mafvoll.
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Respekt vor dem Tier
BEST PRACTICE: SAUTANZ, MAX STIEGL

Jeden Winter wird im Gut Purbach der ,,Sautanz* gefeiert.
Spitzenkoch Max Stiegl l&dt in seinem Restaurant im Burgen-
land seit Uiber zehn Jahren zum traditionellen Schlachtfest,
bei dem ein Schwein geschlachtet und dann gemeinsam
mit den Gasten komplett verkocht wird. Feinschmecker aus
ganz Europa reisen zu diesem Ereignis an. Wichtig: Es wird
nichts weggeworfen, sondern das ganze Tier genossen — weil
Fleisch viel zu wertvoll ist, um vergeudet zu werden, und
es der Respekt vor dem Tier gebietet, alles zu nutzen, vom
Rissel bis zum Ringerl. Nachlesen kann man die Rezepte
auch in einem Kochbuch mit ,,Rezepte aus einer Zeit, als
Fleisch noch etwas Besonderes war.

stieglmax.at

FOOD-TRENDS

Bild: Sautanz, Luzia Ellert

Schnecken zum Schmecken
BEST PRACTICE: LES ESCARGOTS, GUGUMUCK, GRAFSCHAFTER
WEINBERGSCHNECKENZUCHT

Schneckenals kulinarische Delikatesse erleben in Deutschland

eine Renaissance.Jahrzehntelang waren sie — abgesehenvom

Schneckenland Baden und im Raum Ulm - fast vollstandig

von den Speisenkarten verschwunden. Nun interessieren sich

nicht nur Spitzenkdche aller Regionen wieder fiir die Wein-
bergschnecke. Sie miissen allerdings weitgehend auf Importe

ausweichen (etwa aus Osterreich oder aus dem Elsass), da es

in Deutschland zu wenig Produzenten gibt. Die Grafschafter
Weinbergschneckenzuchtam Niederrhein ist die Ausnahme:
Dort werden seit 2005 Schnecken gezlichtet und deutsch-
landweit vertrieben. Am Zukunftshof in Wien ziichtet Andreas

Gugumuck zwei Arten von Weinbergschnecken:die heimische

Helix Pomatia und die Helix Aspersa Maxima. Letztere stammt
urspriinglich aus Stideuropa. Aufgrund der Klimaerwarmung

wandert sieimmer weiter Richtung Norden. Die beiden Arten

unterscheiden sich biologisch wie auch geschmacklich.

grafschafter-weinbergschneckenzucht.de | gugumuck.com/de/
unsere-schneckenfarm | lesescargotsdebersheim.sitew.fr

Carbon Conscious Beef fiir britische Restaurants
BEST PRACTICE: SUSTAINABLE STEAK MOVEMENT

Das Sustainable Steak Movement revolutioniert seit 2021
das Rindfleischangebot in britischen Restaurants durch
»klimaneutrale” Steaks. Ziel ist es, die 6kologischen Aus-
wirkungen derViehzucht zu neutralisieren, indem nachhaltige
Landwirtschaft, Tierhaltung und nachhaltige Futtermittel
eingesetzt werden. Kohlenstoffbindung und Wiederauf-
forstung gleichen die Umweltbelastung aus. Die Restaurants,
die Teil der Bewegung sind, haben eine klimaneutrale Rind-
fleischoption sowie klimaneutralen Wein auf der Speisekarte.
AuBBerdem minimieren sie ihre Lebensmittelabféalle, setzen
zu hundert Prozent auf erneuerbare Energien und messen
ihren CO,-Fuf3abdruck. Ab 2025 bieten die teilnehmenden
Restaurants ausschlief3lich klimaneutrales Rindfleisch,
um eine nachhaltige, umweltfreundliche Gastronomie
zu gewahrleisten.

sustainablesteakmovement.com
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Bild: Labonca .

Bresse Gauloise aus der Steiermark
BEST PRACTICE: K&P HENDLHOF

,Wie Gott in Frankreich“leben die Hiihner vom K&P Hendlhof
nach Aussage der zwei Besitzer:innen auf ihrem Betrieb
in der Slidoststeiermark. Was die Rasse Bresse Gauloise
liefert, gilt als das beste Hiihnerfleisch der Welt. Verkauft
wird es zu ausgewahlten Terminen im Jahr — ab Hof oder
per Postversand in ganz Osterreich. Fiir den auBergewdhn-
lichen Geschmack sind nicht nur die Gene, sondern auch
das langsame Wachstum und die natirliche Fitterung
entscheidend. Die freilaufenden Hiihner fressen alles, was
die steirischen Streuobstwiesen zu bieten haben: saisonale
Krauter, Nisse, Obst und Insekten, dazu noch Bio-Koérner-
futter. Die Kund:innen sind begeistert.

hendlhof.farm

Glickliche Schweine
BEST PRACTICE: BIOHOF LABONCA

Das Labonca-Biohof-Modell setzt neue Maf3stabe in der
Schweinezucht: Mit 300.000 Quadratmeter Freiland fur
Uber 500 Sonnenschweine ist der Hof ein europaischer
Pionierbetrieb. Hier diirfen die Tiere ihren natirlichen
Bedirfnissen nachgehen, um ein gewisses Maf3 an Glick
zu erfahren. Labonca legt Wert auf respektvolle Tierhaltung
und biologische Bewirtschaftung, statt Massenproduktion
zu unterstiitzen. Die Sonnenschweine, eine Kreuzung aus
Duroc und Schwabisch-Héallischen Schweinen, sind robust
und besitzen ein zartes, gleichméaBig marmoriertes Fleisch.
Sie werden mit einer Mischung aus Getreide, Olkuchen,
Pferdebohnensilage, Grassilage und selbst geerntetem
Topinambur gefiittert. Laboncas ganzjahrige Freilandhaltung
und der Verzicht auf Massenproduktion filhren zu einer
splrbaren Steigerung der Lebensmittelqualitat.

labonca.at
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2. Lokal, glokal, brutal

und exotisch

Die vielen Facetten der Regionalitat

n den 1980er-Jahren waren es vor allem zwei Ent-

wicklungen, die zur Riickbesinnung auf regionale

Produkte und Kiichen beitrugen. Zum einen war

die Globalisierung der Esskulturen in Gestalt von
Pizza, Pasta, Burger, Doner und Co. im kulinarischen
Alltag angekommen. Gleichzeitig unterlag inzwischen
auch die Lebensmittelproduktion der Industrialisie-
rung und Standardisierung, was mit Qualitatsverlusten
einherging und viele Konsumenten verunsicherte. So-
wohl die regionale Herkunft von Lebensmitteln als auch
traditionelle Herstellungs- und Zubereitungsarten nahm
man zunehmend als Qualitatskriterien wahr. Durch
entsprechende gesetzliche Regelungen und Giitesiegel
sollte dies kiinftig abgesichert werden.

Aus regional entwickelt sich lokal

Anfang der 1990er Jahre erlief§ die Europaische Wirt-
schaftsgemeinschaft (EWG) erstmals eine Verordnung
»Zum Schutz von geographischen Angaben und Ursprungs-
bezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel”
(Nr. 2081/92). In den Folgejahren wurde diese immer
wieder erweitert, auch wenn sich der Schutz nur auf
Produkte bezieht, bei denen hinsichtlich Charakteristik,
Qualitdt oder Ruf eine nachweisbare Beziehung besteht.
Prominente Beispiele: Prosciutto di Parma, Steirisches
Kiirbiskernol, Thiiringer Rostbratwurst. Viele Hersteller
drangten daraufhin, fiir ihre Produkte ein entsprechendes
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Qualitatssiegel der Europédischen Union zu erlangen
und l6sten damit einen Trend aus, den Hanni Riitzler
in ihrer ersten grofSen Trend-Publikation als DOC Food
beschrieben hat — in Anlehnung an die in Siideuropa
bereits iibliche kontrollierte Herkunftsbezeichnung
(z.B. in Italien Denominazione di origine controllata,
D.O.C.) [Riitzler, 2005].

Parallel dazu nahm iiber die lebensmittelrechtlich
geschiitzten Produkte hinaus der Local-Food-Trend Fahrt
auf, der den Konsum regional produzierter Lebensmittel in
den Mittelpunkt riickt. Implizit bezieht sich dieser Trend
von Anfang an nicht ausschlieflich auf die geografische
Néihe zwischen Produktions- und Konsumort. Qualitit,
Nachbhaltigkeit und Sozialvertriglichkeit hinsichtlich der
Produktion und des Vertriebs, inklusive der 6konomischen
Unterstiitzung von Landwirt:innen und Produzent:innen
vor Ort, werden ebenfalls in den Blick genommen.
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Die Entwicklung und Differenzierung der Local-Food-Trends

Food-Trends sind keine statischen Phdnomene, sie
entwickeln sich kontinuierlich weiter und differenzie-
ren sich aus. Megatrends wie Globalisierung, Individua-
lisierung, Urbanisierung und Sicherheit — Letzterer
insbesondere infolge der Corona-Pandemie und des
Kriegs in der Ukraine — sind ihre Treiber. Das heift,
Food-Trends befinden sich in einer permanenten, durch
Adaption, Reaktion, Prazisierung, Innovation und
Zuspitzung gepragten Evolutionsschleife.

Adaption
Adaption
Innovation
Prazisierung
Zuspitzung
Reaktion
Reaktion
Zuspitzung
Quelle: futurefoodstudio 2016, aktualisiert 2022
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,Regional verkommt oft zu einer blof3en
Marketing-Strategie. Die Avantgarde
der Produzenten und Koche prazisiert

und befeuert die |dee aufs Neue.”

— Hanni Ritzler

[

Avantgarde-Gastronomie erfindet ,,Brutal Loka

Angeschoben durch Marketingpraktiken von Handel
und Tourismuswirtschaft entwickelte sich der Local-
Food-Trend rasch in Richtung Mainstream. Das PR-
fokussierte Regional-Branding verwésserte jedoch rasch
die urspriinglichen Trendkriterien. Damit l6ste es eine
Neuinterpretation und Prézisierung der Attribute aus, was
zu einem adaptierten Trend fithrte. Im Fokus von ,New
Local” standen unter anderem die 99 Prozent Origin-Regel,
eine Renaissance der Erzeugermirkte, die Griindung von
Food Coops und diverse Urban-Farming-Initiativen - von
Low- bis Hightech.

Vor allem durch die von René Redzepi und Claus Meyer
initiierte New Nordic Cuisine erfuhr der Trend eine
weitere Zuspitzung. Mitte der 2000er-Jahre ermutigten
die beiden ihre skandinavischen Kolleg:innen, Gerichte
zu entwickeln, bei denen nur Zutaten verwendet werden,
die von Klima, Wasser und Boden der jeweiligen Region
hervorgebracht werden. Die Avantgarde-Gastronomie
verschrieb sich in der Folge auch auflerhalb Skandinaviens
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einer radikalen Saisonalitdt und begann die kulinarischen
Potenziale von Wild Food (Griser, Flechten, Pilze etc.)
auszuloten. Brutal Lokal lautet ihr Buzzword, welches
auf ein Wording von Billy Wagner zuriickgeht, der aus
seinem Berliner Restaurant Nobelhart & Schmutzig
sogar Zitronen und Olivenél verbannte. Angeregt durch
die bahnbrechenden Recherchen von Dominik Flammer
(,Das kulinarische Erbe der Alpen’, 2012) hatte der Brutal-
Lokal-Trend, den wir im Food Report 2017 analysierten
[vgl. Zukunftsinstitut, Food Report 2017], bald auch den
alpinen Raum erreicht, wo er seither eine anhaltende
Erfolgsgeschichte schreibt.
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Proteinreiche Exoten
BEST PRACTICE: DIE WURMFARM

Seine Leidenschaft fiir essbare Insekten nahm ihren Anfang
bereitsimJahr 2017. Mittlerweile fiihrt Andreas Koitz einen
erfolgreichen Mehlwurmzuchtbetrieb. Die Wurmfarm soll
den Zugang zu einer neuen Nahrungsquelle ermdglichen.
Die Mehlwiirmer werden zur Ganze verarbeitet: entweder
als Diinger, als Futtermittel fiir andere Tiere oder in einem
Mehlwurm-basierten Lebensmittel — von Schoko-Wiirmchen
Uber Misliriegel bis hin zu Gewiirzwiirmchen. Die vielen ver-
schiedenen Mehlwurmspezialitdten kdnnenim Onlineshop
bestellt oder direkt vor Ort bezogen werden.

diewurmfarm.jimdo.com

Exotisches kann lokaler Herkunft sein

Die im Zuge der Corona-Pandemie und des Kriegs in
der Ukraine immer massiveren Lieferkettenprobleme
haben zusammen mit den uniibersehbaren Folgen des
Klimawandels neue Food-Trends generiert. Sie sind als
Antworten auf die Krisen zu verstehen und offerieren
entsprechende Losungsvorschlédge. New Glocal versteht
sich als Spiegel einer Re-Regionalisierung der indus-
triellen Lebensmittelproduktion und fokussiert sich
verstédrkt auf Binnenmarkte, die zu mehr Resilienz und
Nachhaltigkeit des Erndhrungssystems fithren werden.
Local Exotics steht fiir die lokale Produktion exotischer,
also nicht-endemischer Pflanzen und Tiere. Ziichtung
und Landwirtschaft reagieren damit auf klimatische Ver-
anderungen und erweiterte kulinarische Wiinsche vieler
Konsument:innen nach Produkten, die noch vor Kurzem
nur iiber weite Transportstrecken zu uns gelangt sind.

FOOD-TRENDS

Bild: IE)ie Wurmfarm

s

Yaks und Zackelschafe aus dem Alpen
BEST PRACTICE: ALPINMANUFAKTUR

Michael Wilhelm aus Sélden im Otztal in Tirol setzt auf Fleisch
von alten Rinder- und Schafrassen. Seine Landwirtschaft
befindet sich in durchaus anspruchsvollem Gelande: auf tiber
2.000 Metern im Otztal in Tirol. Dort sind die Sommer kurz,
die Winter schneereich. Deshalb hat sich Wilhelm auf die
HaltungvonTieren spezialisiert, die gut mit der hochalpinen
Lage zurechtkommen. Ausgewéhlt hat er zudem Rassen
mit hoher Fleischqualitat. Seine ersten Tiere waren Tuxer
Rinder, eine alte und robuste Rinderrasse aus Tirol. Dazu
kamen Yaks, eine asiatische Hochgebirgsrinderrasse mit
zartem, magerem und néhrstoffreichem Fleisch. Zackel-
schafe, ebenfalls fir ihr schmackhaftes, mageres Fleisch
geschatzt, bereichern die Tierfamilie. Geschlachtet wird in
der kleinen Fleischerei vor Ort, beim Stall oder auf der Alm
selbst. Das Hauptkriterium ist die Stresslosigkeit, in der die
Tiere geschlachtet werden.

alpinmanufaktur.at
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3. Female Connoisseurs

Frauen verandern das Food- & Beverage-Business

rauen entern die Food-Branche, lautete 2018

unser Resiimee zum Food-Trend Female Con-

noisseurs [vgl. Zukunftsinstitut, Food Report

2018]. Seitdem haben sich die zarten Spuren des
Gender Shift in der Food- & Beverage-Branche zu immer
breiteren Tracks erweitert, auch wenn in anderen ge-
sellschaftlichen Bereichen sogar riickldufige Bewegungen
in Sachen Emanzipation zu spiiren sind. Nicht nur sind
Kochinnen selbst in der Top-Gastronomie lidngst nicht
mehr exotisch, auch und vor allem in anderen Sektoren
der Food & Beverage-Branche behaupten sich Frauen
zunehmend. Statt in traditionellen Unternehmen und
Institutionen auf mehr Sichtbarkeit zu warten, haben sich
in den letzten Jahren viele ihre Reprasentanz einfach selbst
geschaffen. Bei Start-ups in der Branche stehen immer
mehr Frauen im Zentrum, die Food-Blogger-Szene wird
weltweit von Frauen dominiert, in der Didtologie und
Oecotrophologie ist die Frauenquote ohnehin tibererfiillt.

Change Maker im Food-Business

~Beruflicher Erfolg ist fiir Frauen nicht schwieriger zu
erlangen als fiir Manner", so die Uberzeugung des Sozio-
logen Martin Schroder. ,Aber nicht, was Frauen erreichen
konnen, sondern was sie wollen, unterscheidet sich grund-
sdtzlich von dem, was Manner wollen.” [Schroder, 2023].
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Female Connoisseurs macht genau das zu Change Ma-
kern im Food Business. Ofter und deutlicher als Ménner
stellen sie soziale und 6kologische Kriterien in den Mittel-
punkt ihrer Arbeit und verdndern damit schlussendlich
auch die Unternehmenskultur.

Auch grofle Firmen haben die Zeichen der Zeit und
das Potenzial der Womenomics erkannt: 2021 wurde
Nestlé im ,,Bloomberg Gender Equality Index” fiir seine
transparente Berichterstattung liber die Gleichstellung
der Geschlechter und seine aktiven Bemiihungen zur
Verbesserung der Gleichstellung am Arbeitsplatz aus-
gezeichnet. Die Zahl der Frauen in den 200 wichtigsten
Fithrungspositionen soll, so der aktuelle Plan, noch
dieses Jahr auf 30 Prozent erh6ht werden. Auch einige
andere grofSe Lebensmittel- und Getrankeunternehmen,
etwa Danone und Unilever, haben sich dem fiinften
UN-Ziel fiir nachhaltige Entwicklung verschrieben, das
die Gleichstellung der Geschlechter und die Starkung der
Rolle der Frauen bis 2030 vorsieht. Das Osterreichische
Traditionsunternehmen Schlumberger ist sogar schon
einen Schritt weiter: Erstmals in 180 Jahren Geschichte
der Sektkellerei hat mit der Franzosin Aurore Jeudy nun
eine Frau als Kellermeisterin auch die 6nologische
Verantwortung iibernommen.
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,Nicht, was Frauen erreichen kdnnen,
sondern was sie wollen,
unterscheidet sich grundsatzlich von dem,
was Manner wollen.”

— Martin Schréder

Recycelte Lebensmittelverpackungen
moéglich machen
BEST PRACTICE: ELISA MAYRHOFER, POLYCYCLE

Recycelte Kunststoffe als Verpackung fiir Lebensmittel
einzusetzen,ist nicht einfach. Denn meist kdnnen nicht alle
Kunststoffarten im recycelten Material eindeutig bestimmt
werden. Bisher geht die Europaische Behérde fiir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) dann vom Worst-Case-Szenario aus,
namlich davon, dass die unbekannte Substanz krebserregend
ist oder das Erbgut verédndern kann. Elisa Mayrhofer hat
sich dieser Herausforderung angenommen. Die Mikrobio-
login vom Osterreichischen Forschungsinstitut fir Chemie
und Technik (OFI) forscht erfolgreich an einem neuen Ver-
fahren, mit dem verlésslich die gesundheitlichen Risiken
eines recycelten Kunststoffs bestimmt werden kdnnen.
Furihr Projekt,PolyCycle®,das chemische und biologische
Analysemethoden kombiniert, hat sie den ACR Woman
Award 2022 gewonnen. Ein Nachfolgeprojektistin Planung.

acr.ac.at/awards/woman-award
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Bild: Vinodea, Philip Kling

Weine von Winzerinnen
BEST PRACTICE: MADLAINA SLADECEK-DOSCH, VINODEA

Eine Vinothek in Wien, die ausschlief3lich Weine von
Winzerinnen aus Osterreich und der Schweiz verkauft: Diesen
Ort hat Madlaina Sladecek-Dosch erschaffen und will damit
sowohl etablierten Winzerinnen als auch Newcomerinnen
in der Weinszene eine Plattform bieten. Mittlerweile sind
Weine von Uber 40 Winzerinnen im Angebot, meist mit un-
bekannteren und wenig verbreiteten Rebsorten.Im,Vinodea“
finden auBBerdem Weinverkostungen und Events statt.

vinodea-weinhandlung.at

84

Female Connoisseurs

Bild: La Salvia

Dolce Vita am Yppenplatz
BEST PRACTICE: IRENE STROBL, LA SALVIA

Fir etwas Bella Italia sorgt Irene Strobl mit ihrem Alimentari
»La Salvia“am Yppenplatz in Wien. Seit 2006 betreibt sie dort
eine Mischung aus Vinothek, Feinkostladen und Aperitifbar
mit Produkten aus dem geografischen Dreieck Friaul-Julisch-
Venetien, Slowenien und Istrien. So gibt es beispielsweise
unbehandelte und ungewachste Zitrusfriichte von kleinen
Produzenten aus Dalmatien, Kalabrien und Sardinien. Und
dazu Zitronen-Olivenél, Tagliolini al Limone, Tartufi dolci con
agrumi aus dem Piemont und vieles mehr zum Mitnehmen
oder direkt geniefen. Mit dem ,,La Salvia“ hat sich Irene
Strobl einen Traum erfiillt — und sie bringt etwas Dolce Vita
in die dsterreichische Hauptstadt.

lasalvia.at
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,lch kdonnte niemals in einer Kiche arbeiten,
wo man sich anschreit.”

— Steffi Parlow, Kiichenchefin im Wiener Restaurant Kommod
Uber die andere Unternehmenskultur in weiblich gefiihrten Gastrobetrieben
[Mayer, 2023]

Professionelle Kiichen werden weiblicher

Deutlicher zeichnet sich die Dynamik des Trends und sein
Einfluss auf die Esskultur und das zukiinftige Ernahrungs-
system jedoch nach wie vor in der Gastronomie und der
Start-up-Szene ab. Zwar dominieren in der Sterne- und
Haubenkiiche immer noch ménnliche Chefs. In Deutsch-
land werden aktuell nur elf von insgesamt 334 Restau-
rants mit Michelinstern von Frauen gefiihrt, und unter
den Osterreichischen ,100 Best Chefs", die das Magazin
Rolling Pin jéhrlich wihlt, fanden sich 2022 gerade ein-
mal drei Frauen. Dafiir tragen viele neue, insbesondere
gemiisefokussierte Kiichen- und Restaurantkonzepte
eine weibliche Handschrift. Milena Broger (Jahrgang
1992) begeistert im Restaurant Weiss in Bregenz mit
regionaler Naturkiiche (weiss-bregenz.at/de), Viktoria
Fahringer tischt im elterlichen ,Tiroler Hof" in Kufstein
(viktoriashome.at)moderne Gourmetkiiche aufund wurde mit
23 Jahren zur jiingsten Haubenkdchin des Landes gewihlt.
Parvin Razavi, die Gault&Millau-Osterreich-Newcomerin
des Jahres 2023, verbindet im Wiener Hotel-Restaurant
&flora (undflora.at) orientalische mit européischen
Traditionen und verzaubert frisches Gemiise mit Saften
und Krautern zu hochkomplexen Gerichten. Dabei ver-
sucht sie mit einer Vier-Tage-Woche und drei freien Tagen
am Stiick auch organisatorisch neue Wege zu gehen.
Threm aus acht Frauen und vier Ménnern bestehenden
Team moéchte sie damit bessere Arbeitsbedingungen
ermoglichen, als in der Gastronomie sonst iiblich sind.

Wenn die Speisenangebote in von Frauen gefiihrten
Betrieben héufiger und deutlicher von pflanzlichen
Gerichten und Komponenten geprégt sind, spiegeln sich
darin auch weibliche Konsumpraferenzen wider, die von
vielen Studien belegt wurden. So hat u.a. eine Market-
agent-Studie aus dem Jahr 2020 gezeigt, dass 62,3 Prozent
der weiblichen Befragten weniger Fleisch konsumieren
und vegetarische Kost bevorzugen. Fast ein Drittel hat
dabei angegeben, in Zukunft grundsitzlich auf Fleisch
verzichten zu kénnen. Bei Mdnnern war es nur ein Fiinftel.
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Griinderinnen denken nachhaltig

Die Gastronomie kann einen wichtigen Beitrag zu einer
nachhaltigeren Lebensweise leisten, davon sind viele
junge Kochinnen iiberzeugt. Nachhaltigkeit ist aber
nicht nur fiir Kdchinnen ein zentrales Thema, sondern
auch fiir viele, die innovative Food-Start-ups griinden.
Zu ihnen gehort beispielsweise Lucie Basch, die 2016
»Too Good To Go“ griindete (toogoodtogo.com). Das
Unternehmen entwickelte eine App zur Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung und hat sich inzwischen
zu einem international erfolgreichen und auch heute
von einer Frau (Mette Lykke) geleiteten Franchiseunter-
nehmen gemausert. Ein weiteres Beispiel ist Daphna
Nissenbaum, die mit ,Tipa“ eine der erfolgreichsten
israelischen Marken fiir nachhaltige Verpackungen ge-
griindet hat (tipa-corp.com). Oder Florentine Zieglowski,
die als Forscherin im Bereich strategische Innovation
und nachhaltige Entwicklung zum Griindungsteam
von ,RESPECTfarms” gehort (respectfarms.de). Das
Start-up entwickelt Konzepte fiir eine dezentrale Produk-
tion von Cultured Meat. Als General Managerin bei der
Organisation CellAg Deutschland (cell-ag.de) vertritt die
27-jéhrige auch die Interessen der Kulturfleischwirtschaft
gegeniiber der deutschen Bundesregierung.
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Bild: NEGGST, Antonios Mitsopoulos

Dreimal pflanzliches Ei
BEST PRACTICE: TANJA BOGUMIL, PERFEGGT; HEMA REDDY,
WUNDEREGGS; VERONICA GARCiA-ARTEAGA, NEGGST

Nachdem es fiir Fleisch und Milch bereits gute Ersatz-
produkte gibt, beschéftigen sich drei weiblich gefiihrte Start-
ups mit veganen Ei-Alternativen. Tanja Bogumil, Griinderin

von ,,Perfeggt”, hat ein fliissiges Eiprodukt aus Erbsenprotein

entwickelt, das zu Rihrei verarbeitet werden kann. Hema

Reddy stellt mit ,Wundereggs” ein hartgekochtes Ei aus

Wasser, Mandeln, Cashews und Kokosnussmilch her. Und

Verénica Garcia-Arteaga, Mitgriinderin von NEGGST, hat das

weltweit erste pflanzliche Ei entwickelt, das aus Eiweif3, Ei-
gelb und Schale - rein pflanzlich natirlich! — besteht. Somit
kann es zum Kochen und Backen, aber auch als Riihr- oder
sogar Spiegelei verwendet werden.

perfeggt.co | craftycounter.com/products/wundereggs | neggst.co
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Community fiir nachhaltige Erndhrung
BEST PRACTICE: DR. SIMONE K. FREY & LIA MARLEN SCHMOKEL,
NUTRITION HUB

Erndhrungswissenschaftlerin Dr. Simone K. Frey und Oko-
trophologin Lia Marlen Schmoékel wiinschen sich eine Welt,
in der Erndhrung nachhaltig und gesund fiir die Menschen
und den Planeten ist. Mit diesem Ziel griindeten sie den
Nutrition Hub, der Community und Thinktank zugleich ist.
Sie beschreiben Erndhrungstrends, veréffentlichen Reports
und Paper und beraten Unternehmen. Das Netzwerk bringt
Expert:innen zusammen, die die Zukunft der Erndhrung
gestalten moéchten. Es biindelt Wissen und schafft damit
Transparenz. Damit liefert Nutrition Hub wertvolle Impulse
rund um Strategie, Produktportfolio und Kommunikation fiir
Akteure in der Erndhrungsbranche.

nutrition-hub.de

Weiblichkeit mischt die Szene auf

Auch Barkeeping war jahrzehntelang eher eine Manner-
doméne. Nun haben sich aber immer mehr Frauen
einen Namen in der Szene gemacht. Bei der vom Wirt-
schaftsforderungsinstitut der Wirtschaftskammer
Osterreich (WIFI) angebotenen Diplomausbildung
sind sie mittlerweile sogar in der Uberzahl. Auch in der
aktuellen ,World’s 50 Best Bars“-Liste der von Perrier
gesponserten Bar-Academy finden sich zahlreiche Frauen.
Sogar ganz an der Spitze! Die Paradiso in Barcelona
(paradiso.cat/en), die Margarita Sider gemeinsam mit
ihrem Mann Giacomo Giannotti fiihrt, wurde zur World’s
Best Bar 2022 gekiirt.

Im Weinbau zeichnet sich die Emanzipation schon linger
ab. Nicht nur, dass bei den Hofiibergaben immer 6fter
die Tochter aufzeigen, sie fithren die Betriebe dann auch
in eine zukunftsfittere Richtung. Sogar in Regionen wie
dem ungarischen Tokaj, in denen ,der Machismo nach
wie vor zum Alltag gehort, sorgen nun an erster Stelle
die Winzerinnen dafiir, dass die Weine eleganter und
européischer werden, praziser, leiser und vor allem trink-
freudiger”, stellt der Weinjournalist der ,Welt", Manfred
Klimek, fest [Klimek, 2023].
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Bild: Wheycation, Jiirg Waldmeier / Salz & Pfeffer
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Proteinpulver aus Upcycling-Molke
BEST PRACTICE: DORIS ERNE, WHEYCATION

Die Lebensmittelwissenschaftlerin Doris Erne hat ihre

Leidenschaft fiir Food, Innovation und Abenteuer zum Beruf
gemacht. Mitihrem Unternehmen ,,Wheycation“ méchte sie

einen Beitrag zur Reduktion der Lebensmittelverschwendung
leisten — und zwar durch das Upcycling von Schweizer
Molke, der Flussigkeit, die bei der Kaseherstellung tbrig
bleibt. Molke ist eine hochwertige Proteinquelle und wird

unter der Brand ,,Wheycation* zu funktionalen Produkten

weiterverarbeitet. Pulver fiir Proteinshakes in verschiedenen

Geschmacksrichtungen, aber auch Porridge mit Molkeprotein

unterstiitzen bei einem gesunden, nachhaltigen Lebensstil
— und kurbeln zugleich die Kreislaufwirtschaft im Lebens-
mittelbereich weiter an.

wheycation.com

Chicken of the Woods
BEST PRACTICE: ALICE STILLE, WALDING FOODS

Alice Stille griindete gemeinsam mit ihrem Mann und
einem Studienfreund das Food-Start-up ,Walding Foods*.
Den Unternehmern ist es gelungen, den Schwefelporling
,,Chicken of the Woods* zu ziichten, der im Geschmack klar
an Hahnchenfleisch erinnert und einen hohen Protein-
gehalt aufweist. Daneben arbeitet das Start-up auch mit
anderen Pilzen und lasst zum Beispiel mit Fermentations-
methoden Quinoa von Myzel durchwachsen, wodurch ein
hackfleischdhnliches Produkt entsteht. Seine Produkte
stellt das Start-up selbst in Freising her, kooperiert wird
mit lokalen Produzent:innen. Im Walding Foods Online-
shop gibt es allerlei Fermentiertes und Nachhaltiges, zum
Beispiel Sojasauce aus bayerischen Sojabohnen oder vegane
Mayonnaise mit Miso.

walding-foods.com

Sternekiiche mit soziookonomischer Mission
BEST PRACTICE: LEONOR ESPINOSA, RESTAURANTE LEO

Kann Gastronomie als Werkzeug fiir sozio6konomische
Entwicklung genutzt werden? Leonor Espinosa macht mit
ihrem Restaurant ,Leo” in Bogota genau das: Gemeinsam
mit ihrer Tochter Laura Hernandez, die als Sommeliére im
»Leo"arbeitet, griindete sie die Stiftung Funleo, die ethnische
Minderheiten in Kolumbien sowie die gastronomischen
Traditionen und das biologische und immaterielle Erbe
Kolumbiens unterstiitzt. Die Geheimnisse der einheimischen
Zutaten und Uberlieferten Zubereitungstechniken sind
oftmals Inspiration fiir die Menis im Restaurant und kénnen
so bewahrt und weiterentwickelt werden. Hormigas culonas
(Ameisen mit groBem Hintern), Mojojoy-Wirmer oder Haut
und Zunge des Amazonasfisches Piracuri — die Auswahl
der Zutaten riickt das Potenzial der traditionellen Kiiche,
der biologischen Vielfalt und der nationalen Identitéaten in
den Vordergrund.

restauranteleo.com | funleo.org
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,Kochen ist ein gemeinschaftliches Tun.
Daher gehort diese Auszeichnung
In meinen Augen meinem gesamten Team
sowie allen Frauen in der Kuche,
die unser kulinarisches Erbe tUber
Generationen hinweg bewahrt haben.”

— Elena Reygadas,
anlasslich der Verleihung der Auszeichnung ,The World’s Best Female Chef 2023

Kuhlschrank immer gut gefiillt
BEST PRACTICE: SARA MARI, SCHRANKERL

Ein gesundes Essen gemeinsam mit Kolleg:innen im Biiro
an einem Tisch — Sara Mari macht das mit ihrem Start-up
»Schrankerl“méglich und will damit die Bliroverpflegungin
Osterreich revolutionieren. Schrankerl steht fiir Kiihlschrank,
dieser wird in Unternehmen aufgestellt und kann per App
mit Menis und gesunden Leckereien aufgefillt werden.
Die vielfaltigen Speisen kommen von regionalen Partnern,
die intelligente Software lernt die Vorlieben jedes Biiros
kennen und sorgt dafiir,dass immer fir alle etwas dabei ist.
Anfang 2023 verklindete Mari mitihrem Co-Founder Stephan
Haymerle den Abschluss eines Millionen-Investments.

schrankerl.at
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Die Beste Kiichenchefin der Welt
BEST PRACTICE: ELENA REYGADAS, ROSETTA, MEXICO CITY

2014 wurde sie als Latin America’s Best Female Chef aus-
gezeichnet. Neun Jahre spater erhalt sie die Auszeichnung
»The World’s Best Female Chef“. Damit wurde nicht nur eine
herausragende Kdchinnen gewiirdigt, die den Weg fiir kiinftige
Branchenfiihrer:innen bereitet, sondern eine der wichtigs-
ten Persdnlichkeiten der mexikanischen Gastronomie. Als
leidenschaftliche Verfechterin der mexikanischen Biodiversi-
tat und der nachhaltigen Produktion hat sie zudem ein auf
Frauen ausgerichtetes Stipendienprogramm in Mexiko ins
Leben gerufen, um eine grof3ere Geschlechterparitat in der
Kiche zu erreichen. Mit dem Ziel, die Chancengleichheit zu
férdern und die Fiihrungsrolle mexikanischer Frauen in der
Welt der Gastronomie zu starken, steht das ,,Beca Elena
Reygadas* -Stipendium mexikanischen Studentinnen offen.

theworlds50best.com | rosetta.com.mx
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Skalierte Plant-based-Produktion
BEST PRACTICE: CHRISTIE LAGALLY, REBELLYOUS FOODS

»Wennich eine Metallréhre zum Fliegen bringen kann, dann
kann ich auch Hahnchen ohne Végel machen.” Das dachte
sich die ehemalige Boeing-Ingenieurin Christie Lagally und
grindete das Unternehmen ,,Rebellyous Foods". Mission des
Unternehmensist es, pflanzliches Fleisch erschwinglich zu
machen und der Industrie die dafiir erforderlichen Werkzeuge
zur Verfiigung zu stellen. Mit der patentierten Technologie
des Unternehmens ist die Produktion von pflanzenbasiertem
Hahnchenfleisch zu gleichen Kosten wie bei tierischen
Produkten méglich — mit weniger Energieverbrauch und
weniger Abfall. Die Produkte von ,Rebellyous” sind derzeit
in mehr als 1.000 Einzelhandelsgeschaften und mehr als
100 Schulbezirken in den USA erhéltlich.

rebellyous.com

Bild: Rebellyous Foods

Frau iibernimmt bei Bio die Fiihrung

Es ist wenig iiberraschend, dass Frauen auch im Bio-Sek-
tor verstarkt in den Vordergrund riicken. Sabine Kabath,
Vizeprasidentin von Bioland (bioland.de) konstatiert
insbesondere fiir ihren Anbauverband einen Wandel, der
sich darin zeige, dass junge Bio-Béuerinnen vermehrt in
die Betriebsleitung gehen.

Zwei Frauen, die gemeinsam insbesondere Kdchinnen in
der veganen Bio-Gourmetkiiche weiterbilden sind Mayoori
Buchalter, Inhaberin der Kélner BioGourmetClub Koch-
schule und Akademie (biogourmetclub.de) und Andrea
Gallotti, Co-Inhaberin von Deutschlands erstem Bio-Fine-
Dining-Restaurant erasmus (erasmus-karlsruhe.de). Der
deutschen Gastrolandschaft werden die Teilnehmerinnen
ihrer Kurse in Zukunft sicher verstarkt ihren Stempel
aufdriicken.
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Von Re-use Food liber Zero Waste bis Circular Food

4. Von Re-use Food iiber
Z.ero Waste bis Circular Food

Nachhaltige Trendfusionen gegen Lebensmittelverschwendung

e-use Food war einer der Trends, die wir in
unserem ersten Food Report vor zehn Jahren
beschrieben haben [vgl. Zukunftsinstitut, Food
Report 2014]. Erste Ansitze zu einer Reduktion
von Lebensmittelabfillen beschrankten sich damals aller-
dings noch auf einzelne Initiativen, rithrige Aktivistinnen
und Aktivisten sowie PR-Aktionen. Ein Jahr vor dem
Erscheinen des Reports ging zum Beispiel die Plattform
foodsharing.de online, die mit dazu beigetragen hat, das
Problem der Lebensmittelverschwendung in Deutschland
publik zu machen. Es gab kaum statistische Erhebungen
oder Studien dazu. Seitdem jedoch ist das 6ffentliche
Bewusstsein zum Thema Food Waste deutlich gestiegen.

Einige Unternehmen, auch Gastronomiebetriebe und
Supermérkte haben sich zu weniger Lebensmittelver-
schwendung verpflichtet. Lieferketten wurden effizienter
gestaltet und entsprechende Aktionen und Rabattierungen
bei Produkten mit Mindesthaltbarkeitsdatum eingefiihrt.
Dennoch wird in Deutschland auch heute noch mehr
als ein Drittel der produzierten Lebensmittel vernichtet
[Umweltbundesamt, 2022]. In absoluten Zahlen sind
die nicht benutzen Lebensmittelabfille sogar gestiegen.
Und das EU-Ziel, diese Menge bis 2030 um die Hélfte zu
reduzieren, sei ohne schérfere gesetzliche Regulierungen
kaum zu erreichen, fiirchten Umweltverbande.

92

Das System steht nachhaltig unter Druck

Die Corona-Pandemie zusammen mit den durch den Krieg
in der Ukraine und die extreme Trockenheit in Stideuropa
ausgelosten Lieferprobleme sowie die steigende Inflation
haben das Problem noch dringlicher gemacht. Die Bilder
von leeren Obst- und Gemiiseregalen in England Anfang
2023 waren nur ein weiterer Fingerzeig. Dennoch fiihren
Preissteigerungen bei Lebensmitteln wieder dazu, dass
vor allem einkommensschwéchere Haushalte den Fokus
verstarkt auf die Preise richten, selbst wenn ihnen Nach-
haltigkeit wichtig ist. Regelméf3ig orientieren sie sich
an Rabattaktionen, die bekanntermaflen selten dazu
beitragen, dass weniger Essen verschwendet wird und
der Verpackungsmiillberg schrumpft.

Appelle in Richtung Verbraucher:innen werden angesichts
dieser Entwicklung nicht ausreichen. Gefordert sind die
Lebensmittelwirtschaft und auch die Politik. Gerade
letztere darf nicht verdridngen, dass die Produktion von
Nahrungsmitteln, die nicht konsumiert werden, erstens
den Klimawandel beschleunigt, weil sie zu unnétigen
CO,-Emissionen, Land- und Wasserverbrauch sowie
zu Biodiversitdtsverlust fithrt. Zweitens hat sie in der
Folge dieser Effekte auch negative wirtschaftliche und
soziale Auswirkungen.
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Bild: Destillerie Farthofer GmbH

Edelbrand aus Altbrot
BEST PRACTICE: DESTILLERIE FARTHOFER

Ein Beispiel fiir einen originellen und nachhaltigen Ansatz
in der Spirituosenproduktion bietet die dsterreichische
Destillerie Farthofer. Sie wird bereits in der flinften Genera-
tion von Doris und Josef Farthofer gefiihrt und hat sich als
Geburtsstatte des dsterreichischen Wodkas einen Namen
gemacht. Bekannt ist die Brennerei aber auch fiir ihren
»Brotschnaps®, der aus tiberschiissigem Brot ausgewahlter
Béckereien hergestellt wird. Dieses wird eingemaischt und

anschlieBBend destilliert, wodurch ein aromatischer, wiirzig-
suBer Edelbrand entsteht. Zuséatzlich bietet die Destillerie
weitere vielseitige Produkte an, etwa ,,Brotginsky*, ,Brotka“
und ,,Brotuzo“. Diese ungewdhnliche Verwendung von Brot-
resten zeigt, wie Abfélle zu neuen hochwertigen Produkten
aufgewertet werden kdnnen.

destillerie-farthofer.at
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Von Re-use Food liber Zero Waste bis Circular Food

100 Prozent Kakaofrucht im Cocktailglas
BEST PRACTICE: KIUKIU

Kiukiu ist ein Unternehmen, das die Kakaofrucht als Haupt-
bestandteil seiner Produkte verwendet und dabei den Zero-
Waste-Ansatz verfolgt. Traditionell werden nur 30 Prozent der
Kakaofrucht fiir die Schokoladenherstellung verarbeitet, der
Rest wird als Abfall vernichtet. Kiukiu hingegen verwendet
100 Prozent der Frucht, um eine einzigartige Cocktailzutat
zu kreieren, die den Geschmack der Kakaofrucht hervor-
hebt. Die Griinder:innen des Unternehmens, Chloé, Joerg
und Volker, haben ihre Leidenschaft fiir gute Drinks und
die Kakaofrucht kombiniert, um die Cocktailzutat Kiukiu
zu kreieren. Der Name ist inspiriert vom Ruf des Quetzals,
dem Gottervogel der Inkas. Kiukiu ist ein Beispiel dafiir, wie
Nachhaltigkeit und Innovation Hand in Hand gehen kénnen,
um einzigartige Produkte zu schaffen.

kiukiu.de

Uberschiissige Rohstoffe verteilen und dabei
Ressourcen schonen
BEST PRACTICE: LEROMA

Leroma, Ende 2019 von Marina Billinger gegriindet, ist eine
digitale Plattform fiir die Beschaffung von Lebensmittelroh-
stoffen. Der Name des Unternehmens ist Programm, setzt er
sich doch aus den Abkiirzungen der Begriffe Lebensmittel,
Rohstoff und Markt zusammen. Die Plattform versteht sich
als Vermittler zwischen rohstoffsuchenden und rohstoff-
bietenden Unternehmen im B2B-Bereich. So liegt der Fokus
auf der Vermeidung von Rohstoffverschwendung gleich am
Anfang der Wertschépfungskette. Auf der Uberschussbérse
kénnen Anbieter:innen ein Zuviel an Rohstoffen mit anderen
Produzent:innen und Industrien teilen und auf diese Weise
wertvolle Ressourcen vor dem Verderb schiitzen. Leroma
setzt sich fiir Kreislaufwirtschaft und einen nachhaltigen
Lebensstil ein,indem Abfallprodukte alternativen Industrien
zur Verfligung gestellt werden.

leroma.de
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Wunderschone Speisen in der Schale
BEST PRACTICE: ANINA

Um die Lebensmittelverschwendung zu reduzieren, kreiert
das israelische Start-up-Unternehmen Anina Fertiggerichte
aus Gemise, das es vor der Entsorgung gerettet hat. Die Mahl-
zeiten sind mit einer kunstvoll gestalteten Schale verpackt,
die aus getrocknetem Gemiise oder Obst besteht. Gefillt
sind die Anina-Pods mit einer kulinarischen Mischung aus
Getreide, Gemiise, Hilsenfriichten, Gewlirzen und Krautern.
Sie entfalten sich mitsamt der essbaren Schale durch Er-
hitzen zu einer leckeren Mahlzeit. Durch die Verwendung
spezifischer Gemise und einer besonderen Laminierungs-
technik gelingt es Anina, nicht nur die Aromen, Geriiche und
Nahrstoffe der Lebensmittel zu erhalten, sondern auch
optisch ein Stlick Genuss zu gestalten.

anina.com
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,=Wirklich genief3en kann man nur mit gutem
Gewissen. Deshalb ist Nachhaltigkeit
In der Gastronomie das Gebot der Zeit.*

— Hanni Ritzler

Zitrusschalen fiir ein ressourcenschonendes
Erfrischungsgetrank
BEST PRACTICE: ZESTUP

Das Unternehmen ZestUp verwendet nicht verwertete Zitrus-
schalen aus Saftpressen als Basis fiir sein Erfrischungs-
getrank. So wird ein ressourceneffizientes Upcycling
betrieben und gleichzeitig ein vollig neues Geschmacks-
erlebnis geschaffen, das den Bitterstoff der Schale mit
einer natlrlichen Stie verbindet. Dabei setzt ZestUp keine
Aromastoffe zu, sondern konzentriert sich ganz auf die
Inhaltsstoffe der Schalen. Das Ergebnis: ein erfrischendes
Getréank, das ganz ohne kiinstliche Zusétze auskommt.

zestup.jimdosite.com

Lebensmittelverschwendung geht alle an

Der Fokus des Re-use Food-Trends lag eher bei den
Konsumenten und reichte von Ratschldgen, wie man in
der Kiiche auch aus Resten durchaus attraktive Speisen
zubereiten kann (,Nur der Idiot wirft’s weg” lautete
beispielsweise der sprechende Titel eines 2011 erschienen
Kochbuchs des 6sterreichischen Spitzengastronomen
Tom Riederer) bis zu Informationskampagnen zum
Mindesthaltbarkeitsdatum, das nicht den Zeitpunkt
des Verderbens eines Lebensmittels anzeigt. Beim Zero-
Waste-Trend steht die gesamte Lebensmittelkette von
der Landwirtschaft iiber die Lebensmittelindustrie und
den Handel bis zum Food-Service im Zentrum.

Nose-to-tail und Leafe-to-root avancierten zu Motti
der ambitionierten, meist im Fine-Dining-Bereich
angesiedelten Gastronomie. Sie bekennt sich zu dem
Anspruch, dass Genuss und Nachhaltigkeit nicht nur
gut miteinander einhergehen kdnnen, sondern sich zu-
nehmend bedingen. Nur ohne schlechtes Gewissen kann
man schliefSlich auch wirklich geniefSen. Im Handel sind
es vor allem die Unverpackt-Initiativen, die mit ihrem
Konzept einerseits gegen den zunehmende Verpackungs-
miill antreten, andererseits gegen die Lebensmittel-
verschwendung, da sie den Einkauf bedarfsgerechter
Mengen besser ermoglichen.

95

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



FOOD REPORT 2024

Traceless-Materialien: biobasiert, plastikfrei
und kompostierbar
BEST PRACTICE: TRACELESS

Das Unternehmen Traceless arbeitet mit natiirlichen Biopoly-
meren. Es gewinnt diese aus Reststoffen der Agrarindustrie,
statt neue Polymermolekile synthetisch herzustellen. Das
nachhaltige Granulat stellt eine umweltfreundliche Alter-
native zu konventionellem Plastik dar und ist als biobasiert,
plastikfrei und zu Hause kompostierbar zertifiziert. Das
Material kann zu flexiblen Folien, starren Materialien,
Beschichtungen und Klebstoffen verarbeitet werden und
enthalt ausschlieBlich natlrliche Substanzen. Traceless-
Materialien kdnnen kompostiert werden und verschwinden
damit innerhalb von ca. neun Wochen spurlos. In Zukunft
will das Unternehmen seine Technologie skalieren und die
Materialien flichendeckend verfligbar machen.

traceless.eu

Unverpackt ist gut gemacht

Gab es Anfang 2014 in Deutschland genau einen Unver-
packt-Laden, gegriindet von Marie Delaperriere in Kiel,
so findet man mittlerweile nicht nur in Deutschland,
sondern auch in Osterreich und der Schweiz ein Netz an

Unverpackt-Markten. Nun aber scheint das dynamische

Wachstum vorerst vorbei zu sein. Seit der Pandemie und

verstérkt seit 2022 verzeichnen die Unverpackt-Verbénde

einen zum Teil deutlichen Riickgang an Geschéften.
Auch der Kieler Pionierladen hat inzwischen endgiiltig

seine Pforten geschlossen.

Zunichst waren es die Distanzregeln und Hygienesorgen,
die mehr Kunden vom Erwerb loser Waren abhielten.
Nun sorgen steigende Verbraucherpreise vor allem bei
jenen Produktklassen fiir Kaufzuriickhaltung, auf die sich
Unverpackt-Laden spezialisiert haben. Was den Pionieren
nicht zuletzt zusetzt, ist die Konkurrenz durch Supermaérkte,
die Unverpackt-Abteilungen fiir lose Ware als Aushinge-
schild fiir ihre Bemiihungen in Sachen Nachhaltigkeit im-
plementieren. So plant beispielsweise die Schweizer Migros,
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bis Ende 2023 mehr als 50 Filialen mit Unverpackt-Regalen
auszustatten, sollten die aktuellen Pilotversuche positive
Ergebnisse bringen.

Wenn Supermaérkte innovative Konzepte integrieren, ist
dies auch ein Zeichen dafiir, dass ein wachsender Teil
der Konsument:innen deren Sinnhaftigkeit versteht und
bereit ist, auf Kosten der Bequemlichkeit auf ein nach-
haltigeres Einkaufsverhalten umzuschwenken. Dass es
aber nicht reichen wird, den Zero-Waste-Job allein den
Kund:innen zu iiberlassen, wissen natiirlich langst auch
Big Food und Big Retail.

Umami aus pflanzlichen Reststoffen
BEST PRACTICE: NORDIC UMAMI

Die finnische Nordic Umami Company revolutioniert die nach-
haltige Lebensmittelproduktion mit dem Ziel, den beliebten
Umami-Geschmack aus pflanzlichen Nebenprodukten zu
gewinnen. Die innovative Technologie des Unternehmens
nutzt Fermentationsprozesse und Mikroben, um aus ver-
schiedenen pflanzlichen Rohstoffen einen natirlichen
intensiven Geschmacksgeber zu gewinnen. Dabei werden
eine Vielzahlvon pflanzlichen Reststoffen wie Gemiiseabfalle
oder Getreidenebenprodukte verwendet. Das Unternehmen
verfolgt eine geschlossene Wertschdpfungskette und schafft
so eine Kreislaufwirtschaft, in der nichts verschwendet wird.

nordicumami.fi
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Big Food macht Ernst mit Less Waste

Ausgehend von den USA haben sich 2019 einige der
weltgrofiten Lebensmittelhédndler und -anbieter der
sogenannten 10 x 20 x 30-Initiative (championsi23.org)
angeschlossen und in diesem Rahmen ihre Lieferanten
verpflichtet, Lebensmittelverluste und -abfélle bis 2030
zu halbieren. Die Initiative versteht sich als Katalysator
fiir einen ganzheitlichen Ansatz zur Bekdmpfung von
Lebensmittelverlusten und -verschwendung. Ende 2022
vermeldete die Ingka-Gruppe, der grofite IKEA-Einzel-
héndler und Vorreiter der Initiative, dass IKEA schon jetzt
die Lebensmittelverschwendung in seinen Restaurants
in 32 Mérkten um 54 Prozent reduziert hat [Ingka-Group,
2022]. Damit ist es das erste globale Unternehmen, das
zeigt, dass das UN-Ziel 12.3 fiir nachhaltige Entwicklung,
also die Halbierung der Lebensmittelverluste und
-verschwendung bis 2030, tatsdchlich erreichbar ist.

Fleischersatz aus Cashewépfeln
BEST PRACTICE: CAJU LOVE

Caju Love hat eine neue Fleischalternative entwickelt, die
nicht nur gut schmeckt, sondern auch die Umwelt schont.
Das Unternehmen verwendet Cashewapfel, die bei der
Ernte der beliebten Cashewnlisse anfallen und bisher oft
als Abfall betrachtet wurden. Es nutzt diese als nachhaltige,
ballastsoffreiche Nahrungsquelle. Seit der Griindung 2021
hat Caju Love Uiber 100.000 Cashewépfel verarbeitet. Die
Grunder:innen Alana Lima und Felipe Barreneche méchten
mit ihrem Unternehmen nicht nur eine gute Alternative zu
Fleisch anbieten, sondern auch zu einem bewussteren
Leben und Handeln inspirieren. Mit ihrem nachhaltigen
Geschéaftsmodell wollen sie einen positiven Einfluss auf
Umwelt und Gesellschaft ausiiben.

cajulove.com
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Die Revolution der Kohlenhydrate
BEST PRACTICE: UPGRAIN

Upgrain ist ein innovatives Unternehmen mit Sitz in
Singapur,das in einem langjahrigen Prozess eine neuartige
Mischung aus Pflanzenfasern entwickelt hat, gewonnen
aus Gemiuse, Friichten, Soja, Reis und Weizen. Upgrain
versteht sich als gesunde Mehlalternative, da es weniger
Kohlenhydrate und mehr Ballaststoffe enthalt. Mithilfe der
Kombination von Lebensmittel- und Erndhrungswissen-
schaft sowie innovativen Kochtechniken gelang es, die Textur
und das Mundgefiihl herkdémmlicher kohlenhydrathaltiger
Lebensmittel zu reproduzieren, ohne Geschmackseinbuf3en
in Kauf nehmen zu miissen. Das Unternehmen selbst sieht
sein Produkt als Speerspitze der Zukunft aufgewerteter
Kohlenhydrate, da es eine geslindere Erndhrung ohne
Kompromisse erméglicht.

upgrain.com

Bild: Caju Love
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Kreislaufwirtschaft mithilfe von Insekten
BEST PRACTICE: WURMGOLD

Wurmgold-Diinger wird aus den Ausscheidungen von
Insektenlarven hergestellt, die in einer Kreislaufwirtschaft
aus organischen Reststoffen geziichtet werden. Die Larven
sind effiziente Nutztiere, die organische Reststoffe in Futter
und Diinger fir Pflanzen umwandeln. Sie kdnnen mit Altbrot
oder anderen Reststoffen gefiittert werden und machen
daraus wertvolle Proteine und Diinger. Dieser Diinger fordert
wiederum das Gedeihen von Blattpflanzen und Gemise,
regeneriert den Boden und unterstitzt ein gleichmaBiges
und kontinuierliches Pflanzenwachstum. Auf diese Weise
werden Lebensmittelreste, die sonst in der Biogasanlage
landen werden, sinnvoll verwertet.

wurmgold.com

All Streams are Mainstream

Noch einen Schritt weiter gehen Protagonisten, die im
Circular Food-Trend die besseren bzw. umfassenderen
Antworten auf das Problem der Lebensmittelverluste
sehen. Darin fusionieren gleichsam die beiden voran-
gegangenen Trends: Es geht nicht mehr um die Reduzie-
rung oder Vermeidung von Abfillen, sondern um einen
ganz neuen Blick auf Lebensmittel. In der Produktion
wird nicht mehr zwischen Haupt- und Nebenlinien unter-
schieden. Bestandteile von Ausgangsprodukten, die
bei der Verarbeitung bestimmter Lebensmittel keine
Verwendung finden (etwa Schalen, Kerne, Trester etc.),
werden als wertvolle Ressource wahrgenommen und
wieder in den biologischen Kreislauf zuriickgefiihrt. Es
entstehen immer mehr Ideen, wie man Reste nicht nur
fiir Tierfutter oder zur Herstellung von Biogas verwenden,
sondern zu neuen Lebensmitteln verarbeiten kann.
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Von der Biogasanlage bis zum Teller
BEST PRACTICE: BREWBEE

Die Schweizer Brauerei Locher aus Appenzell hat eine Lésung
fir Food Waste im Brauprozess gefunden. Statt die Rest-
stoffe als Viehfutter zu verwenden oder in der Biogasanlage

zu vernichten, werden sie nun als Rohstoff genutzt. Unter
der neuen Upcycling-Marke Brewbee stellt die Brauerei aus

den wertvollen Nebenprodukten des Brauprozesses leckere

Lebensmittel her. Durch die Wiederverwertung von Bierhefe

und Gerstenmalz entstehen vielseitige ressourcenschonende

Produkte wie Pizza, Chips, Birrattone — eine Alternative

zum klassischen Panettone —, Miesli und sogar pflanzliche

Extrudate als Fleischersatz.

brewbee.ch

Bild: brewbee AG
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Insekten als Proteinquelle
BEST PRACTICE: PROTIX

Protix zlichtet Insekten und verarbeitet sie zu hochwertigen
Proteinen und Fetten. Die Firma ist Marktfiihrer in der nach-
haltigen Insektenzucht und arbeitet mit modernsten Techno-
logien wie kiinstlicher Intelligenz und Robotik. Die Larven der
Schwarzen Soldatenfliege werden mit Gemiise-, Obst- und
Getreideresten aus der Region gefittert und produzieren
innerhalb von 14 Tagen bis zu einer Tonne Insektenprotein.
Dies ist eine nachhaltige Alternative zu konventionellen
Proteinquellen wie Soja oder Fleisch, da sie wenig Land
und Wasser benétigt und einen geringen 6kologischen
Fuf3abdruck hat. Protix legt auf3erdem grof3en Wert auf
Tierschutz und produziert sowohl fiir die menschliche als
auch fiir die tierische Ernahrung. Das Unternehmen wurde
bereits mehrfach ausgezeichnet und gilt als sehrinnovativ
und wachstumsstark.

protix.eu

Online-Shop fiir Uiberschiissige Lebensmittel
BEST PRACTICE: SIRPLUS

Das Start-up Sirplus ist ein Online-Supermarkt, der tGber-
schissige Lebensmittel direkt aus der Landwirtschaft, der
Lebensmittelproduktion oder dem Grof3handel kauft und an
Kund:innen liefert. Diese kaufen dabei Lebensmittel ein, die
von anderen Organisationen wie den Tafeln nicht gerettet
werden konnten.Jeder Einkauf tragt dazu bei, Lebensmittel-
verschwendung zu reduzieren und den CO,-FuBBabdruck
zu verringern. Zusétzlich spendet das Unternehmen in
Kooperation mit der Welthungerhilfe fiir jede Bestellung
eine Schulmabhlzeit fir ein Kind in Burundi.

sirplus.de

Bild: SIRPLUS GmbH
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5. Regenerative Food

Schnell wachsender Trend im Windschatten der Klimakrise

nlangst spottete die New York Times: ,Sich

selbst als Klimatarier zu bezeichnen ist so

2022." Der zukunftsweisende Begriff, so die

Autorin Kim Severson, sei Regenivore [Sever-
son, 2022]. Denn in Zukunft gehe es nicht mehr blof$
darum, sich nachhaltig zu erndhren, um Bestehendes zu
bewahren, regenerativ solle es vielmehr sein, sprich: mit
Lebensmitteln, ,die den Planeten durch eine kohlenstoff-
reduzierte Landwirtschaft aktiv heilen.” Es geht also um
Regenerative Food, einen schnell wachsenden Trend, den
wir im letzten Foodreport erstmals beschrieben haben
[vgl. Zukunftsinstitut, Food Report 2023].

Was zihlt, ist die Art und Weise der
Lebensmittelerzeugung

Regenerative Food antwortet auf die Klimakrise nicht
primér mit dem Blick darauf, was wir auf unseren Tellern
haben - so wie dies bei Plant-based Food, Veganmania
oder der Planetary Health Diet Teil des Lésungsvor-
schlags ist. Regenerative Food legt den Fokus auf den
Ackerboden, der als entscheidender Schliissel fiir ein
gesundes Okosystem klar benannt wird. Somit riickt die
Art, wie wir Lebensmittel produzieren, um den Einfluss
der Landwirtschaft auf den Klimawandel zu minimie-
ren und die Biodiversitdt zu férdern, ins Zentrum der
Uberlegungen. Regenerative Landwirtschaft setzt auf
organische statt synthetische Diingung, auf eine Frucht-
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folge, die Biodiversitit fordert, sowie auf Bodendeckung
und Verwurzelung. Denn bei all dem handelt es sich um
Mafinahmen, die den ausgelaugten Boden Regeneration,
sprich: Erholung verschaffen. Gleichzeitig erh6hen sie
deren Kapazitit, Kohlenstoff zu speichern.

Die Prinzipien der Regenerativen Landwirtschaft sind
indessen (noch) nicht so eindeutig definiert, wie in
der biologischen Landwirtschaft, die auf eine lingere
Tradition und auf Regelwerke zuriickgreifen kann - von
anerkannten Verbanden entwickelt und mit definierten
Mindeststandards gesetzlich festgelegt. Regenerative
Prinzipien umfassen mehrere Ansétze und Stromun-
gen, die je nach Organisation oder Autor verschiedene
Schwerpunkte setzen. Grundsétzlich aber bauen sie auf
traditionellem Wissen und auf Erkenntnissen moderner
wissenschaftlicher Forschung auf.
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Saatgut fiir Geschmack und Umwelt
BEST PRACTICE: ROW 7 SEEDS

Das US-amerikanische Unternehmen Row 7 Seeds
fokussiert bei seiner nachhaltigen Ziichtung von Lebens-
mitteln auf den besten Geschmack. Die Entwicklung der
Aromen beginnt bereits im Saatgut. Deshalb ziichtet Row 7
Seeds sein Saatgut ohne den Einsatz von Chemikalien oder
synthetischen Dlingemitteln und starkt damit sowohl die
Pflanzen als auch deren Geschmack. Das Unternehmen
wurde 2017 vom Michelin-Sterne-Koch Dan Barber, dem
Pflanzenziichter Michael Mazourek und dem Saatgut-
zlichter Matthew Goldfarb gegriindet. Die Landwirt:innen, die
heute Row-7-Saatgut verwenden, bauen diese Pflanzen mit
Methoden der Regenerativen Landwirtschaft an. Somit
zeigen sie den Verbraucher:innen, dass man durch nach-
haltige Landwirtschaft geschmackvollere Lebensmittel
erzeugen kann.

row7seeds.com
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Der erste biozyklisch-vegane Betrieb
in den Niederlanden
BEST PRACTICE: ZONNEGOED

Joost van Strien, Eigentlimer des niederlédndischen bio-
dynamischen Bauernhofs Zonnegoed in Ens, wurde als
»Agrarunternehmer des Jahres 2022“ ausgezeichnet. Sein Be-
trieb liegt auf einem schénen Sandboden im Noordoostpolder
in Flevoland. Seit 2020 verzichtet der Bauernhof vollstéandig
auf tierische Diingemittel und auf den Einsatz schwerer
Maschinen und verwendet stattdessen eine Mischung aus
Schnittgutdiinger und Kompost aus einem Naturschutzgebiet.
Die bewusst gestaltete Vielfalt der angebauten Feldfriichte
tragt zur notwendigen Stickstoffversorgung des Bodens bei
und sorgt daflr, dass der Nahrstoffkreislauf weitgehend
geschlossen ist.
biocyclic-vegan.org/partners/producers/zonnegoed

Kleine Fléche, grof3e Ertrage
BEST PRACTICE: MARKET GARDEN

Market Gardening ist eine zukunftsweisende Methode der
Nahrungsmittelproduktion, bei der Friichte und Gemuse auf
kleinen Flachen und ohne den Einsatz schwerer Maschinen
bio-intensivangebaut werden. Das Prinzip stammt aus dem
Frankreich des 19.Jahrhunderts und erfreut sich seit dem
Buch ,,The Market Gardener von Jean-Martin Fortier aus
demJahr 2012 groBBer Beliebtheit. Die Methode basiert auf
denregenerativen Prinzipien der Permakultur und erméglicht
hohe Ertrége pro Flacheneinheit sowie Humusaufbau und
Kohlenstoffspeicherung. Die erreichte grof3e Artenvielfalt des
Gemdses sowie der intensivere Geschmack sprechen fir sich.
Es wird meist direkt vermarktet, zum Beispiel auf Wochen-
markten oderim Rahmen der Solidarischen Landwirtschaft.
Obwohl Market Gardenig zumindest in Deutschland noch
nicht weit verbreitet ist, sehen Agrarwissenschaftler groBes
Potenzial und bezeichnen die Methode als Zukunftsmodell
fir die Landwirtschaft.
6wa.org/projekt-market-garden/market-garden
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Gesunde Béden durch Humusregeneration
BEST PRACTICE: HUMUS FARMING

Die Friedrich Wenz GmbH ist seit 1997 ein Vorreiter der
deutschen Regenerativen Landwirtschaft. Ihr Ansatz liegt
in der Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit durch natirliche
Prozesse jenseits konventioneller Diingung und Boden-
bearbeitung. In Zusammenarbeit mit Landwirt:innen
wurde eine Methode entwickelt, die fruchtbare Boden
fir hochwertige Produkte schafft. Mit tber 30 Jahren
Erfahrung bietet Friedrich Wenz geballtes Wissen und prak-
tische Anwendungsmaoglichkeiten fiir Agronom:innen und
Gartenbesitzer:innen.

humusfarming.de
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Mit Sonnenenergie zur regenerativen
Fleischproduktion
BEST PRACTICE: WHITE OAK PASTURES

Regenerative Landwirtschaft und erneuerbare Energien
sind zwei wichtige S&ulen fiir eine nachhaltigere Zukunft.
White Oak Pastures, ein Familienbetrieb in Bluffton, Georgia,
USA, hat gezeigt, dass es méglich ist, Fleischproduktion und
Kohlenstoffbindung im Boden zu verkniipfen. Das Unter-
nehmen kooperiert mit einem der gréf3ten Solarstrom-
produzenten der USA, der Silicon Ranch, um Weideflachen
und Solarkollektoren zu kombinieren. Die Vorteile sind
vielfaltig: Kohlenstoffspeicherung, Wiederherstellung der
Artenvielfalt und geslindere Béden. Eine vielversprechende
Partnerschaft, die zeigt, wie Regeneration in der Landwirt-
schaft und Energiegewinnung Hand in Hand gehen kénnen.

whiteoakpastures.com

Algen als Diinger gegen Versalzung
BEST PRACTICE: ZEKER ZILT

Versalzungist ein weltweit zunehmendes Problem, das durch
Bewésserung, Ubernutzung des Grundwassers, Boden-
absenkung und Meeresspiegelanstieg verursacht wird. Auf
Versuchsfeldern im Wattenmeer vor Texel in Holland wird
getestet, ob biologische Algen als Diinger beim Anbau von
Kartoffeln und Karotten unter salzhaltigen Bedingungen
zu héheren Ertragen und besserer Pflanzenqualitat fihren
kénnen. Zeker Zilt setzt auf Anpassung und Innovation und
hat sich vorgenommen, den Landwirt:innen ein Werkzeug fiir
den nachhaltigen Anbau von Pflanzen auf salzhaltigen bzw.
versalzenen Béden an die Hand zu geben. Durch den Einsatz
von Algen als Diinger soll der Geschmack der Pflanzen, ihr
Nahrstoffgehalt und die Bodengesundheit verbessert werden.

zekerzilt.nl
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,Regenerative Landwirtschaft gilt vielleicht
als vielversprechendster Losungsansatz
Im Kampf gegen den Klimawandel.”

— Vinzenz Hahl, Zircher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften

Von Forst zu Forschung
BEST PRACTICE: GUT UND BOSEL

Gut&Bosel, ein land- und forstwirtschaftlicher Betrieb mit
3.000 Hektar in Briesen bei Frankfurt/Oder, hat sich der
regenerativen Landwirtschaft verschrieben. Trotz ndhr-
stoffarmer Béden und geringer Niederschlage arbeitet das
Unternehmen mit regenerativen Landnutzungsmodellen wie
ganzheitlicher Weidewirtschaft, syntropischem Agroforst
und Waldumbau. Zielist es, gesunde und widerstandsfahige
Okosysteme aufzubauen, die Biodiversitat zu férdern und
dem Klimawandel entgegenzuwirken.Um Kosten und Nutzen
zu analysieren, hat Gut&Bdsel die Finck-Stiftung gegriindet
und kooperiert mit Universitaten und Forschungsinstituten.
Die Daten und Erfahrungswerte werden in Zukunft auch
anderen Landwirt:innen zur Verfligung gestellt. Gut&Bosel
gehort zu den Pionieren der Regenerativen Landwirtschaft
in Deutschland und beliefert Gber die ,,Plattform 2020
inzwischen auch Gastronomiebetriebe mitihren Produkten.

gutundboesel.org

Der Ackerboden riickt in den Fokus

~Hauptziel ist die Erh6hung der organischen Materie im

Boden durch Anreicherung von kohlenstoffhaltigem
Humus’, bringt es Vinzenz Hahl von der Ziircher Hoch-
schule fiir Angewandte Wissenschaften in Wadenswil
in einem Blog-Beitrag auf den Punkt [Hahl, 2023]. Die
Speicherfihigkeit von CO, durch gesunde Boden ist auch
der Hauptgrund, warum die Regenerative Landwirtschaft
als vielleicht vielversprechendster Losungsansatz im
Kampf gegen den Klimawandel gilt.

Allerdings fehlen bislang Standards, um die Umwelt-
vorteile der Regenerativen Landwirtschaft tatsachlich zu
messen. Zahlreiche Organisationen und Unternehmen
haben sich inzwischen auf internationaler Ebene in
der Regenerative Organic Alliance (regenorganic.org)
zusammengeschlossen, um gemeinsam sinnvolle und
zugleich regional angepasste Standards zu entwickeln.
Mit der Regenerativen Bio-Zertifizierung ROC wurde
ein erster wichtiger Schritt gesetzt [Ecovia intelligence,
2023]. Ein dhnliches Ziel verfolgt das Ecological Outcome
Verified System von Land to Market (landtomarket.com),
das weltweit bislang von circa 8o Marken aus der Lebens-
mittel- und Modebranche iibernommen wurde (siehe
S.109).
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Die regenerativen Netzwerke wachsen

Auch Grofiunternehmen wie Nestlé, General Mills oder
Unilever investieren bereits in Regenerative Landwirt-
schaft, weil zu befiirchten ist, dass die Bodenerosion bis
2050 zu einem Verlust von zehn Prozent bei der globalen
Pflanzenproduktion fithren konnte, so die Einschatzung
der FAO (Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation
der Vereinten Nationen). Nicht zuletzt aufgrund fehlender
staatlicher Unterstiitzung wéchst die weltweite Nutzfldche,
auf der regenerative Verfahren angewandt werden, derzeit
jedoch noch (zu) langsam.

Das Interesse an regenerativen Praktiken ist indessen
auch in Europas Landwirtschaftsbetrieben deutlich
gestiegen. In der Schweiz etwa iibersteigt gemaf der Ab-
teilung Pflanzenproduktion und Biodiversitit der Berner
Fachhochschule die Nachfrage nach Informationen das
aktuell verfiigbare Beratungsangebot bei Weitem. Hier
setzen Informationsplattformen wie Regenerative Schweiz
(regenerativ.ch) oder Soilify (soilify.org) an. Sie vernetzen
Akteure und bieten Informationen und Kurse auch fiir
die breite Offentlichkeit an.

Regenerative Food

Impulsgeber fiir eine regenerative
Landwirtschaft
BEST PRACTICE: SOILIFY

Gesunde Béden sind die Grundlage einer gesunden
Erndhrung und des Erhalts der Biodiversitat. Hier setzt Soilify
an und unterstitzt Landwirt:innen dabei, auf regenerative
und konservierende Anbaumethoden umzusteigen. Als
Plattform und Impulsgeber vernetzt Soilify Farmer:innen
und Verbraucher:innen,dokumentiert Veranstaltungen und
erstellt Bildmaterial. Auf diese Weise gibt das Unternehmen
den Akteur:innen der Regenerativen Landwirtschaft ein
Gesicht, informiert und begeistert fiir die nachhaltige Art
der Landwirtschaft. Denn nur eine Regenerative Landwirt-
schaft kann Béden wiederbeleben und damit eine sichere
Versorgung mit Nahrungsmitteln gewahrleisten.

solify.org

Eine App fiir regenerative Landwirtschaft
BEST PRACTICE: FOODROOTS APP

Regenerative Landwirtschaft ist der Schliissel zum Erhalt
des Planeten. Die App ,,Foodroots® soll dabei helfen,indem
sie regenerativen Landwirt:innen und ihren Kund:innen
kostenlose Tools zur Verfigung stellt, um ein Vertriebs-
system fir klimafreundliche Lebensmittel aufzubauen.
Foodroots ermdglicht es, lokale Lebensmittel direkt von
den Farmern zu kaufen und den eigenen CO,-Fuf3abdruck
mit dem integrierten Carbonscore zu messen. So kénnen
Nutzer:innen zu Klimahelden werden und die regenerative
Landwirtschaft unterstitzen.

foodroots.earth
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Ein Prozent fiir die regenerative Landwirtschaft
BEST PRACTICE: ZERO FOODPRINT

Zero Foodprint (ZFP) ist eine Initiative, die sich gemeinsam
mit der Gastronomie und der Lebensmittelindustrie fiir den
Klimaschutz durch gesunde Béden und bessere Lebensmittel
einsetzt. Mit einer Spende in H6he von einem Prozent des
Rechnungsbetrages kénnen Gastronom:innen einen wert-
vollen Beitrag zum Klimaschutz leisten. Die Einnahmen
flieBenin den ZFP-Bodenfonds und unterstiitzen regionale
Landwirt:innen, die auf ihren landwirtschaftlichen Flachen
regenerative Methoden einsetzen. Dies ist eine besonders
effektive MaBBnahme gegen den Klimawandel und wird
zudem von der Allgemeinheit subventioniert.

zerofoodprint.de
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Bild: soilify, Jan Wagner
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Ein Studiengang fiir Regenerative Food Systems
BEST PRACTICE: ZHAW (ZURCHER HOCHSCHULE FUR
ANGEWANDTE WISSENSCHAFTEN)

Der neue Masterstudiengang ,,Preneurship for Regenerative
Food Systems*an der ZHAW Ziirich verbindet Kompetenzen
aus den Bereichen Erndhrung, Wirtschaft und Nachhaltig-
keit, denn eine lineare Betrachtung des Food Systems als
Wertschépfungskette reicht aufgrund der hohen Komplexitat
nicht mehr aus. Es braucht zunehmend Unternehmer:in-
nen, Macher:innen und Pionier:innen, welche das Food
System als Wertschopfungsnetzwerk verstehen und die
notwendigen Fachbereiche und Stakeholder miteinander
vernetzen kénnen.Im Mittelpunkt des Studiums steht daher
ein praxisorientiertes ,,Agro Food Projekt,an dem in einem
interdisziplindren Team an diesen Themen gearbeitet wird.
Das Ergebnis ist die Entwicklung eines innovativen und
regenerativen Geschaftsmodells und damit die Gestaltung
von Regenerative Food Systems.

zhaw.ch/de/lsfm/studium/master/preneurship
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Regenerative Food

Hiilsenfriichte boostern die Bodenregeneration

Vor allem der Anbau von Hiilsenfriichten kann kiinftig fiir
die dringende Regeneration der Acker sorgen. Legumi-
nosen gehen mit ihren Wurzelknéllchen eine Symbiose
mit Bakterien ein, die Stickstoff fixieren. Die Pflanzen
sind deshalb in der Lage, ihren Stickstoffbedarf selbst zu
decken. Hand in Hand mit einem diversen Fruchtwechsel
kann so der Diingemittelbedarf deutlich reduziert werden.
Und auch wenn es veganen Grundsétzen widerspricht:
Die Rinderhaltung stellt ebenfalls eine kleine Sdule der
Regenerativen Landwirtschaft dar. Sie kann in bestimmten
Regionen, etwa in den Alpen, einen Beitrag zur Reduktion
der Treibhausgase leisten und synthetischen Diinger ein-
sparen. Vorausgesetzt es handelt sich um eine extensive
Viehzucht, die ausschliefdlich auf Weiden stattfindet
und dem Grundsatz Feed no Food folgt. Denn Grasland
speichert mehr CO, als Wélder, und durch ein gutes
Herdenmanagement wird das Pflanzenwachstum der
Weide angeregt. So kann eine reduzierte Weidehaltung
einen Beitrag zum Erhalt und zur Férderung resilienter
und regenerativer Okosysteme leisten.

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



Planetare Heilung durch regenerative Wertschépfung
BEST PRACTICE: LAND TO MARKET

o
15
i3
<
S
=
I}
2
°
<
&
3
he}
@

Land to Market wurde 2018 vom Savory Institute ins Leben  Market férdert die Umstellung konventioneller landwirt-
gerufen und ist eines ihrer wichtigsten Programme fiir  schaftlicher Betriebe auf nachwachsende Rohstoffe und
nachhaltige Landwirtschaft. Es verfolgt einen wissen- unterstiitzt Unternehmen bei der Beschaffung nachhaltiger
schaftlich fundierten Ansatz und arbeitet direkt mit Roh- Rohstoffe. Dieser Losungsansatz hat bereits die Aufmerk-
stoffproduzenten zusammen, um die Transparenz und  samkeit der weltweit gréf3ten Lebensmittelproduzenten
Ruckverfolgbarkeit in der Wertschépfungskette zu ver-  sowie des Einzelhandels auf sich gezogen.

bessern. Das Institut hat das weltweit erste verifizierte  landtomarket.com

Siegel fur nachhaltige Beschaffung entwickelt. Land to
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Die Zukunit
von Bio

Zurick zum Ursprung oder vorwaérts mit neuen Technologien?

Jahrzehntelang hat Bio die Debatte zur Lebensmittelqualitat
angefiuhrt und war damit ein bedeutender Innovator im
gesamten Food-Sektor. Bio hat aus einer Nische heraus
Erfolgsgeschichte geschrieben, ist in der Mitte der
Gesellschaft angekommen und hat unser Bewusstsein fir
artgerechte Tierhaltung, Tierwohl, flachengebundene
Produktion, Pestizidfreiheit, Bodengesundheit, Fruchtfolgen,
Mischkulturen und die Verwendung von Nutzlingen deutlich
erhoht. Auch der konventionell arbeitenden Lebensmittel-
industrie und Landwirtschaft liefert Bio wertvolle Impulse.
Doch fur die nachhaltige Ernédhrung einer immer noch
wachsenden Weltbevdlkerung ist der Bio-Weg angesichts des
massiven Klimawandels als alleinige Strategie nicht
ausreichend. Quo vadis, Bio? Sind die Akteure der Branche
bereit, sich Neuem zu 6ffnen? Bereit fiir eine innovative
Kombination aus traditionellem Wissen und Hightech?
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m Franzosischen, so der slowenische Philosoph

Slavoj Zizek, gibt es zwei Worter fiir die Zukunft,

die sich ins Deutsche nicht eins zu eins iiber-

setzen lassen: Futur und Avenir. ,,Futur steht fiir
die Fortsetzung der Gegenwart, wiahrend Avenir auf einen
radikalen Bruch verweist, eine Diskontinuitédt mit der
Gegenwart. Avenir ist das, was erst noch kommen muss,
nicht nur das, was sein wird: [ZiZek, 2023]

Denkt man iiber die Zukunft von Bio nach, ist es hilfreich,
sich diese beiden Zukunftsbegriffe vor Augen zu halten. In
unseren gesellschafts- und umweltpolitischen Diskursen
dreht sich aktuell alles um das, was sein wird. Und das
scheint beinahe durchwegs auf eine negative Zukunft,
auf dystopische Szenerien hinauszulaufen: globales
o6konomisches und soziales Chaos, Klimakatastrophe,
okologischer Zusammenbruch. No Future also? ,Aber
ja, bitte!", wiirde Zizek vermutlich antworten.

No future! — Plus d’avenir!

Denn sinngeméfs treibt der Philosoph sein Gedanken-
spiel weiter. Das alte Punk-Motto ,No Future” bezeichne
in seiner Doppeldeutigkeit nicht die Unmdoglichkeit
eines Wandels, sondern genau das, was wir anstreben
sollten: den Ausbruch aus der Umklammerung, in der
die katastrophale Zukunft uns gefangen hélt. Dadurch
offne sich der Raum, in dem etwas Neues kommen kann.

Und fiir welche Zukunft steht Bio? Sind die Akteure
der biologischen Landwirtschaft und Lebensmittel-
produktion bereit, den Raum zu 6ffnen, um Neues zu
ermoglichen? Oder halten sie an dem Narrativ fest, dass
sie mit ihrer Produktionsweise bereits genug beitragen
zur Vermeidung des 6kologischen Zusammenbruchs
und des Klimakollaps?
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Die Zukunft von Bio

Bio ist in der Mitte der Gesellschaft
angekommen

Jahrzehntelang hat Bio die Debatte zur Lebensmittelquali-
tat angefiithrt und war damit ein bedeutender Innovator
im gesamten Food-Sektor. Diese Entwicklungsarbeit
hat vielféltige Friichte getragen. Aus einer Nische he-
raus haben Bio-Produkte weltweit Erfolgsgeschichte
geschrieben. In Europa bahnten sie sich ihren Weg aus
den kleinen Natur- und Reformkostldden bis in die grofSen
Supermirkte. Umwelt- und Klimaschutz, Okologie und
Tierwohl sind zu gesellschaftlich bedeutsamen Themen
geworden. Und auch wenn der Anteil an biologisch
bewirtschafteten Landwirtschaftsflichen und an Bio-
Lebensmitteln weiterhin vergleichsweise gering ist: Im
Bewusstsein der meisten Menschen hat Bio einen hohen
Stellenwert. Bio-Landbau, biologische Viehzucht und nach
Bio-MafSgaben erzeugte Lebensmittel schienen bislang
dierichtigen Losungen fiir die Probleme der Zeit zu sein.

Neue Herausforderungen warten schon

Wie aber geht es weiter? Wohin will, soll und kann sich
Bio entwickeln? Was sind die neuen Ziele? Welchen
Herausforderungen will bzw. muss sich Bio in den néchs-
ten Jahren und Jahrzehnten stellen? Welche (neuen)
Themen wollen aufgegriffen werden? Oder geht es vor
allem darum, Erreichtes zu verteidigen? Schlief3lich
haben sich die Prioritdten beim bewussten Konsum in
den letzten Jahren tendenziell verschoben. Es gibt Krite-
rien, die heute vielen noch wichtiger erscheinen als die
biologische Erzeugung. Sie lauten: natiirlich, vegan oder
vegetarisch, regional, nachhaltig. Und nun erwéchst Bio
auch noch Konkurrenz im eigenen Hause - in Form der
~Regenerativen Landwirtschaft” Auf die Branche warten
Herausforderungen an mindestens sieben Fronten.
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slierfrei oder nicht tierfrei heif3en
die zentralen Antonyme, die den aktuellen
offentlichen Diskurs bestimmen —
nicht mehr biologisch oder konventionell.*

— Hanni Ritzler

The Vegan Challenge

Veganmania (siehe auch Kapitel 2, S. 60ff) ist der laut-
starke Food-Trend, der Bio die Deutungshoheit iiber
nachhaltige und gesunde Erndhrung streitig macht. Fiir
Veganer:innen lautet das zentrale Kriterium fiir Lebens-
mittel nicht ,,natiirlich” oder ,biologisch’, sondern , tierfrei".
Sie fithren dafiir nicht nur ethische Griinde an, sondern

auch den Klimaschutz. Denn Viehzucht, Fleisch- und
Milchwirtschaft werden sowohl mit Tierleid als auch

mit massiven Treibhausgasemissionen assoziiert. Mit

dem ,Tierfrei“-Imperativ aber gerit ein zentraler Aspekt

biologischer, insbesondere biodynamischen Landwirt-
schaft in die Kritik: die integrierte Bewirtschaftung der
Hofe mit Pflanzen und Tieren. Gleichzeitig haben Teile

der Bio-Branche Vorbehalte gegeniiber Plant-based Food,
insbesondere in Form von Ersatzprodukten aus lebens-
mittelindustrieller Erzeugung. Da bei diesen Produkten

vor allem die Simulation der tierischen Originale im

Zentrum steht, kommen auch Zusatzstoffe und Ver-
arbeitungsschritte ins Spiel, die als unnatiirlich eingestuft

und dann aus Bio-Perspektive abgelehnt werden.

Zwar gibt es zahlreiche vegane Alternativprodukte in
Bio-Qualitét, doch in den Supermirkten dominieren
die konventionellen. So kommen zum Beispiel fast alle
fithrenden Marken bei Hafer- und Sojadrink, veganem
Kise- und Wurstersatz ohne Bio aus. Bio hat zu langsam
auf Veganmania reagiert oder, wie Biokreis-Geschafts-
fithrer Josef Brunnbauer selbstkritisch eingesteht, das
Thema schlicht verschlafen: ,Wenn wir Bio und pflanzlich
nicht zusammen denken, wird sich die Vegan-Branche
in eine Richtung bewegen, in der wir sie nicht haben
wollen.” [bioPress, 2023a]
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,Die Bio-Branche sollte mit der
Planetary Health Diet nicht das nachste
Thema verschlafen, sondern sich in die

Ausgestaltung und praktische Umsetzung
aktiv mit einbringen.”

— Jorg Reuter, Griinder des Food Campus Berlin
[Reuter, 2022]

T anetary Health Challenge

Die Planetary Health Diet wurde ausgehend von den USA
auf den Weg gebracht und 2019 erstmals auch auf Deutsch
veroffentlicht. Das Konzept setzt die personliche Gesund-
heit eng mit der planetaren Gesundheit in Beziehung
[vgl. Kirk-Mechtel, 2020]. Es wird damit zu einem starken
Narrativ fiir die notwendige Agrar- und Ernédhrungswende.
Dem Konzept ,Bio“ macht es damit massiv Konkurrenz.
Einige Ziele werden von beiden Konzepten verfolgt, sodass
sie sich durchaus ergdnzen konnen: Stichwort Biodiversi-
tit oder Bodenregeneration. Im Rahmen der Planetary
Health Diet spielt jedoch die globale Ernahrungssicherheit
eine deutlich grofiere Rolle. Denn auf die Frage, wie sich
10 Milliarden Menschen im Jahr 2050 auf diesem Planeten
gesund und nachhaltig ernédhren konnen, hat die Bio-Szene,
die sich lange zu sehr mit sich selbst, ihren Regulativen
sowie ihrem Widerstand gegen die Agrarindustrie und
-technolgie beschiftigt hat, keine hinreichenden Antwor-
ten gefunden. Dass dies iiberhaupt mdoglich wiére, selbst
mit einem konsequenten globalen Systemwandel von
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konventionell auf bio, davon sind auch Bio-Verfechter nicht
durchwegs iiberzeugt.

Dazu kommt, dass mit der biologischen Landwirtschaft,
wie sie heute in Europa betrieben wird, nicht die Grenz-
werte fiir alle sechs von der EAT-Lancet Commission
definierten Schliisselbereiche des Erdsystems eingehalten
werden konnen. Das betrifft vor allem den Landverbrauch,
der in der biologischen Produktion deutlich hoher ist
als in der konventionellen. Aber auch die Treibhaus-
gas-Emissionen lief3en sich nicht weit genug reduzieren,
wenn der Anteil der Viehzucht in der Bio-Landwirtschaft
so hoch bliebe wie er heute ist.
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Farm und mehr
BEST PRACTICE: ORGANIC GARDEN

Die Organic Garden AG ist ein Food-Tech-Start-up, das
sich fir eine an den Planetary-Health-Diet-Richtlinien
orientierte Ernahrungsform einsetzt. Selbstverstandlich
dazu gehért das Denken in Kreisldufen — sowohl, was die
vollstdndige Verwendung der Lebensmittel angeht, als auch
die Kiirze der Transportwege und das Zusammenspiel von

Bild: Organic Garden

Lebensmittelqualitat, Bodenqualitdt und Energieversorgung.

Dafur mdéchte das Unternehmen eigene Hightech-Farmen
entwickeln. Zudem betreibt es eigene ,Eateries” und
konzipiert ganzheitliche GroBverpflegungskonzepte.

organicgarden.de

THEMENSCHWERPUNKT

Pri

hallenge

Die Inflation, der Krieg in der Ukraine und die unter
anderem dadurch verschirfte Energiekrise haben
zu einem deutlichen Anstieg der Lebensmittelpreise
gefiithrt. Die Bio-Landwirtschaft ist vom massiven
Anstieg der Energiepreise zwar weniger betroffen als
die konventionelle, auch weil man auf die massiv teurer
gewordenen chemischen Diingemittel verzichtet und im
Vergleich weniger Futtermittel zukauft. Die Preisschere
zwischen Bio-Produkten und konventionellen Lebens-
mitteln hat sich deshalb auch tendenziell verringert.
Dennoch tragen die aktuell geringeren Haushaltbud-
gets dazu bei, dass der Anstieg des Bio-Konsums aus
Pandemiezeiten (siehe Grafik. S. 129) sich nicht weiter
fortsetzen wird. Aktuelle Daten belegen eine Abnahme
des Bio-Konsums [vgl. BOWL, 2023; Willer et al, 2023;
bioPress b, 2023].

Vor allem Fleisch ist vom erwéhnten Konsumriickgang
betroffen. In Bio-Qualitat kostet Rindfleisch beispiels-
weise das Zwei- bis Dreifache, was vielen Haushalten in
Anbetracht der Inflation schlicht zu teuer sein diirfte.
.Viele Betriebe wissen nicht, wohin mit den Rindern und
ihrem Bio-Fleisch’, sagt Werner Habermann, Geschéfts-
fithrer der osterreichischen ARGE Rind im Interview
[Kainrath, 2023]. Vor allem in Deutschland als wichtigstem
Exportmarkt fiir dsterreichisches Bio-Rindfleisch geht
die Nachfrage zuriick. So kimpfen deutsche Schlacht-
hofe angesichts des zunehmenden Fleischverzichts mit
Uberkapazititen, was Anfang 2022 zu Absatzeinbufen
von 30 bis 40 Prozent gefiihrt hat.
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SWir sind bereits mitten
In einer Biokrise.*

— Urs Niggli, Obmann von FiBL Osterreich, Vordenker des biologischen Landbaus
[Héne, 2023]

Challenge

Man kann es als Kollateralschaden der Bio-Erfolgs-
geschichte einordnen, dass sich die zustandigen Akteure
im Marketing lange Zeit wenig anstrengen mussten.
Darauf weist auch Jorg Reuter in seinem kritischen Aus-
blick auf die Bio-Branche hin: ,Im Ergebnis haben wir
heute gerade im Fachhandel eine Menge Bio-Anbieter,
aber kaum echte Bio-Marken, die sich voneinander
in ihrer Positionierung differenzieren und eine hohe
Kundenbindung aufgebaut haben:” [Reuter, 2022] Der
Bio-Markt sei stetig gewachsen, aber die Branche habe nie
analysiert, warum der Markt sich so verhélt und daraus
proaktiv Schliisse gezogen. Nun, da sich das Wachstum
abschwicht oder sogar zuriickgeht, racht sich das.

Es reicht nicht, einseitig den Konsument:innen ein
Versténdnis fiir die Zusammenhénge der Natur nahe
zu bringen. Die Bio-Szene sollte auch umgekehrt ein
ebenso tiefes Verstiandnis fiir die sich standig verdndernde
Lebenswirklichkeit der Konsument:innen entwickeln.
Nur so kann sie die richtigen Akzente setzen, Strategien
entwerfen und Produkte bzw. Services anbieten, die auch
angenommen werden. Dazu zéhlen allem voran Marken,
denen Vertrauen geschenkt wird, sodass beim tiglichen
Einkauf nicht stdndig Labels, Kennzeichnungen und
Zutatenlisten studiert werden miissen. In Deutschland
ist das dem Unternehmen Alnatura am besten gelungen.
54 Prozent der Personen, die die Marke kennen, mégen
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sie auch. Das entspricht rund 41 Prozent der Bevolkerung
[Statista, 2022]. In Osterreich sind es ,Ja!Natiirlich“ und
»Zuriick zum Ursprung’, die Bio-Handelsmarken von
»Billa* (Rewe) und ,,Hofer"” (Aldi Siid), die im Bio-Beliebt-
heitsranking am besten abschneiden.

Neue Plattform konzentriert Bio fiir
den Mainstream
BEST PRACTICE: BIO-VOLLSORTIMENT

Das Online-Portal ,,Bio-Vollsortiment* bietet eine digitale
Plattform mit (ber 25.000 zertifizierten Bio-Produkten
fiir verschiedene Vertriebskandle. Die Plattform soll den
Bio-Beschaffungsprozess revolutionieren und eine noch nie
dagewesene Bio-Vielfalt in die Regale bringen. Derzeit sind
Produkte von 500 Bio-Marken und fast 7.000 Bio-Lieferan-
ten aus einer europaweiten Bio-Datenbank auf der Platt-
form versammelt. Zentrale Bestellungen und Abrechnungen
erleichtern die Arbeit und férdern regionale und lokale Struk-
turen.,Bio-Vollsortiment“wird nach genossenschaftlichen
Prinzipien gefiihrt und befindet sich derzeit in der Beta-Phase.

biovollsortiment.de
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»Herkunft hat Bio als Gbergeordnetes
Qualitdtsmerkmal auBBer Kraft gesetzt.”

— Andreas Kreutzer, Geschaftsfiihrer von branchenradar.com
[Kainrath, 2023]

Localtiand Natural Challenge

Dass Konsument:innen nicht klar unterscheiden zwi-
schen biologischen und natiirlichen Lebensmitteln und
dass zudem die regionale Lebensmittelproduktion mit-
unter die biologische in ihrer Wertschitzung aussticht,
hat sich schon vor zehn Jahren in unserer Trend- und
Potenzialanalyse fiir die Bio-Zukunft abgezeichnet [vgl.
Zukunftsinstitut, Organic 3.0, 2014].

Wenn auch heute Konsument:innen Natiirlichkeit und
Qualitat 6fter unter dem Stichwort Regionalitét verorten,
ist das zuriickzufiihren auf einen politisch propagierten
nationalen Ernéhrungsprotektionismus. Bio wusste dem
kaum etwas entgegenzusetzen. Was konkret unter dem
Begriff ,regional” verstanden wird, ist dabei allerdings
sehr heterogen. Fiir die einen ist es ein bestimmtes Tal, fiir
andere alles innerhalb eines Radius von 300 Kilometern
oder eine Region wie etwa ein Landkreis, Bezirk oder
Bundesland. Fiir wieder andere setzt es voraus, den pro-
duzierenden Betrieb aus eigener Anschauung zu kennen.

Antikes Heilmittel neu entdeckt
BEST PRACTICE: OXYMEL

Oxymelist ein Gebréu aus Honig, Essig und Krautern, dessen
Wurzeln bis in die Antike zurlickreichen. Die Kombination
der wertvollen Inhaltsstoffe von Honig und Essig ergibt
ein Getrank mit entziindungshemmender Wirkung und
zahlreichen positiven Eigenschaften fiir den Kdrper. Die
Wiener Bezirksimkerei stellt Oxymele ausschlieB3lich aus
biologischen Zutaten von ésterreichischen Manufakturen
wie Sonnentor und Gélles her.Ziel des Teams ist es, Bienen
und Menschen in der Stadt zusammenzubringen. Mit Giber
250 Bienenvdlkern an fast 50 Standorten in Wien betreut
die Imkerei Hunderttausende Mitarbeiterinnen und versorgt
die Kund:innen mit Qualitatsprodukten.

wiener-bezirksimkerei.at/oxymel
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Bild: Luvi Fermente, Ingo Pertramer

Bild: Spar Osterreich

Circular Bio fiir neue Geschmackserlebnisse Losung fiir das Kélber-Dilemma
BEST PRACTICE: LUVI FERMENTE BEST PRACTICE: ICH BLEIB AM HOF

Das Unternehmen in Oberdsterreich verarbeitet regionale ,Ich bleib am Hof“ist ein neues Projekt der &sterreichischen
Lebensmittel zu hochwertigen Sojasaucen und Miso- Sonnberg Biofleischerei,die sich dem nachhaltigen Fleischer-
pasten unter Anwendung von adaptierten fernéstlichen  handwerk verschrieben hat. Das Unternehmen méchte damit
Fermentationstechniken. So ist beispielsweise die Kirbis- den internationalen Kalbertransport beenden, der auf rein
kern-Shoyu eine ,Sojasauce ohne Soja“auf Basis von Weizen ~ 6konomischen, nicht aber auf ethischen Uberlegungen be-
und Kiirbiskernpresskuchen, der iiblicherweise als Tierfutter ~ ruht: Kélber aus Osterreich werden bis dato ins Ausland ex-
zum Einsatz kommt oder als Diinger auf die Felder aus- portiert, wéhrend zugleich etwa doppelt so viel Kalbsfleisch
gebracht wird. Auch fiirandere Produkte werdenregionaleund  aus dem Ausland importiert wird — weil es billiger ist, als die
anfallende Lebensmittel verarbeitet und mithilfe aus- eigenen Kalber zu behalten. Sonnberg Biofleisch verzichtet
gewahlter Mikroorganismen zu Saucen, Misopasten und  auf diesen Fleischtausch und gibt seine Kélber stattdessen
anderen Fermenten veredelt: Salz von den Salinen im Salz-  an heimische Landwirte, die sich ebenfalls zu einem Export-
kammergut, Getreide, Bohnen und Niisse von ausgewéahlten  Verzicht verpflichten. Neu auf dem 6sterreichischen Markt
Bauern in der Region, Mohn aus dem Waldviertel sowie = kommt damit Bio-Kalbfleisch von regionalen Kélbern, die

Fischabschnitte aus umliegenden Gastronomien. aufwachsen, wo sie geboren wurden, und ausnahmslos mit
luvifermente.eu hofeigener Bio-Milch gefiittert wurden.

biofleisch.biz
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,Die Bio-Branche beschreibt sich
selbst gerne als Zehnkampfer
In Sachen Nachhaltigkeit, hat aber
den Entertainment-Faktor und das
|dentifikationspotenzial
von Sport nicht verstanden.*

— Jorg Reuter, Griinder des Food Campus Berlin
[Reuter, 2022]

T ablity Challenge

Nachhaltigkeit ist zum Grundkonsens unserer Gesellschaft
geworden und auch in der konventionellen Landwirtschaft,
im Lebensmittelhandel sowie in vielen Gastronomie-
betrieben (insbesondere der Gemeinschaftsverpflegung)
zu einem zentralen Leitbild. Den Alleinvertretungs-
anspruch fiir nachhaltige Lebensmittelproduktion, den
es lange fiir sich reklamieren konnte, hat Bio damit
verloren. Umweltfreundliches Management, vor allem
in Bezug auf Abfall- und Energiewirtschaft, ressourcen-
schonende Produktion und soziale Verantwortung
gehoren inzwischen fiir einen GrofSteil der Unternehmen
in der Lebensmittelwirtschaft zur ausgelobten Corporate
Social Responsibility. Das gilt auch jenseits des blof3en
Greenwashings, das vor allem im Zusammenhang mit
dem CO,-Zertifikatshandel weiterhin ordentlich floriert
[Fischer + Knuth, 2023].

Der Erfolg der Bio-Produkte, das allgemein gewachsene
Nachhaltigkeits-Bewusstsein sowie die heute iiber-
all spiirbaren Folgen des Klimawandels haben auch

konventionelle Produzenten unter Druck gesetzt, ihre
Produktionsmethoden anzupassen. Das verringert die
Distanz zwischen bio und konventionell - zumindest
in der Wahrnehmung der Konsument:innen, denen die
Bio-Branche ihre faktischen Nachhaltigkeitserfolge nicht
im notwendigen Ausmaf zu vermitteln weif3. GrofSe
Handelsketten wie Rewe in Deutschland oder Tesco in
GrofSbritannien bewerben ihre Nachhaltigkeits- und
Tierwohl-Initiativen indessen breitflachig, mit Nachdruck
und ohne einen Bezug auf Bio. Ihr Ziel ist es, auf diese
Weise Kunden zu binden.
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Bild: ALDI SUISSE

The ate Challenge

Die Klimakrise ist nun endgiiltig im Bewusstsein aller
Menschen angekommen - unabhéngig davon, wie sie

jeweils dazu stehen. Die Ursachen, die zu einem grofsen

Teil in der landwirtschaftlichen Produktion liegen, lassen

sich aber nicht allein dadurch beseitigen, dass komplett
oder auch nur grofitenteils auf biologische Wirtschafts-
weise umgestellt wird. Denn auch der Biolandbau ist von

der Klimakrise betroffen, wenn er sich bislang auch als

resilienter erweist. Eine Studie der Nasa hat gezeigt, dass

die Ertragsverluste durch Extremwetterbedingungen

nicht nur weltweit steigen, sondern auch grofler sind als

bisher angenommen [Jagermeyr et al, 2021]. Wird also

Bio von der Wissenschaft und von den Konsument:innen
nicht als global funktionierende Losung wahrgenommen,
wandert der Fokus der Politik in andere Bereiche ab.
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Aldi Suisse engagiert sich fiir nachhaltige
Landwirtschaft
BEST PRACTICE: RETOUR AUX SOURCES

Die Marke ,retour aux sources* von Aldi Suisse steht fiir
Bio-Qualitat verknlipft mit Nachhaltigkeit, Regionalitat und
Transparenz. Sie erfillt die Prif Nach!-Richtlinien, die Giber
die gesetzlichen Anforderungen und viele Richtlinien der
Bio-Verbénde hinausgehen und Schwerpunkte bei Tierwohl,
Biodiversitat und Regionalitat setzen. Alle Produkte kdnnen
auf der ,retour aux sources“-Website lber die einzelnen
Verarbeiter bis hin zu den Bauernhéfen riickverfolgt werden.
Auch die Nachhaltigkeit ist nachvollziehbar. Sie wird auf
den Betrieben jahrlich durch das Schweizerische Institut
fr Agrarékologie erhoben und die Ergebnisse werden ver-
6ffentlicht. Die Landwirt:innen werden dadurch gleichzeitig
beraten. So setzt sich Aldi Suisse mit ,,retour aux sources”
flr eine nachhaltige und zukunftsféahige Landwirtschaft ein.

retourauxsources.aldi-suisse.ch

Bio-Praxiswissen fiir alle
BEST PRACTICE: FARMING AND MORE

Das Unternehmen ,,farming and more“ hat eine neue Online-
Plattform ins Leben gerufen, um Landwirt:innen weltweit
dabei zu helfen,den Herausforderungen in der Landwirtschaft
auf nachhaltige und klimafreundliche Weise zu begegnen. Die
Website bietet praktisches Wissen liber den 6kologischen
Landbau, das fiir alle zuganglich ist. Die Plattform enthalt
Videokurse zu verschiedenen Themen wie Kompostierung
und Biomasse-Management, bodenbedeckende Kulturen
und Mulch-Management sowie biologische Schadlings-und
Krankheitsbekdmpfung. Somit kdnnen Bio-Produzent:innen
nicht nur ihr Wissen erweitern, sondern auch viele andere
Landwirt:innen weltweit erreichen.

farmingandmore.com
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»,Um dieselbe Menge Pflanzenprodukte
Im Okolandbau herzustellen, brauchten wir
bis zu 30 Prozent mehr Land — und somit
extensivere Flachen, mehr ,Eindringen®in
naturliche Lebensraume. Der Vorteil im
Naturschutz wird also durch die ineffektive
Flachennutzung zunichte gemacht.”

— David Spencer, Pflanzenbiologe
[Frey, 2022]

Bio allein ist nicht die Losung

Fiir Bio-Produkte wird es in Anbetracht aller genannten

Herausforderungen wesentlich sein, in einer komplexer
werdenden Welt auch komplexere Antworten parat zu

haben. Dazu muss man sich mitunter auch von iiberholten,
nicht mehr zeitgeméfien Positionen verabschieden - etwa

wenn es darum geht, das iibergreifende Ziel, eine Oko-
logisierung der gesamten Landwirtschaft, nicht aus den

Augen zu verlieren. Eine der wichtigsten Bio-Pioniere, Urs

Niggli, plddiert daher fiir einen dritten Weg zwischen Bio-
und konventioneller Produktion: ,Es zeigt sich nun, dass

die Okologisierung der Landwirtschaft nicht alleine iiber
den Biolandbau erfolgen kann, weil da die Konsumenten

preissensibel reagieren. Bio ist eine Qualitdtsnische und

nicht eine Mainstream-Strategie, die alle Probleme der
Landwirtschaft 16sen kann.” [Hédne, 2023]

Auch mutet das ehrgeizige Ziel der deutschen Bundes-
regierung, bereits bis 2030 einen Oko-Flichenanteil
von 30 Prozent zu erreichen, geradezu utopisch an. Die
Flachenwachstumsrate in den Jahren 2020 und 2021
bewegte sich gerade einmal von 10,3 auf 10,9 Prozent.
Erschwerend kommt hinzu, dass Konsument:innen

wie bereits beschrieben inflationsbedingt beim Kauf
von Bio-Produkten zuriickhaltender sind. Daran wird
sich, so ein gewichtiges Argument der Biolandwirt-
schaft, auch nichts dndern, solange keine sogenannte
Kostenwahrheit besteht [Bender + Deglow, 2023]. Schafft
man nicht radikal neue Rahmenbedingungen, werden
weiterhin sowohl die Produktion fiir die Landwirt:in-
nen als auch die Produkte aus Bio-Betrieben fiir die
Konsument:innen teurer als die konventionellen sein.

Hinzu kommt, dass der Biolandbau hinsichtlich des
Klimaschutzes kein Allheilmittel ist, weil er die gréfSeren
Anbaufldchen erfordert. Fraglos hat die 6kologische
Landwirtschaft unser Bewusstsein fiir Bodengesundheit,
Stoffkreisldufe, Fruchtfolgen, Mischkulturen oder die
Verwendung von Niitzlingen geschirft und wichtige
AnstofSe auch fiir die konventionell arbeitende Land-
wirtschaft geliefert. Doch zur Ernahrung einer rasch
wachsenden Weltbevolkerung ist sie alleine nicht geeignet.
Schon jetzt haben wir weltweit den Agricultural Land
Peak erreicht. Die fiir die landwirtschaftliche Produktion
zur Verfiigung stehende Flache, die seit Jahrhunderten
immer weiter ausgedehnt wurde, stagniert und wird laut
Prognosen nun wieder abnehmen.
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Einen Planet B gibt es auch fiir den
Biolandbau nicht

Greenpeace geht in seinem Kursbuch Agrarwende 2050
davon aus, dass die Ertrage in der Landwirtschaft in
Deutschland bei kompletter Umstellung auf Okoland-
bau um durchschnittlich 40 Prozent zuriickgehen wriir-
den. Eine Welt, die sich ausschliefdlich von 6kologisch
erzeugten Lebensmitteln ernéhren wiirde, brauchte
also signifikant mehr Anbaufldche. Um die sogenannte
Ertragsliicke gegeniiber der konventionellen Landwirt-
schaft auszugleichen, miissten im Schnitt 27 Prozent
mehr Naturflache in landwirtschaftliche Nutzflache
umgewandelt werden [FiBL, 2017].

Zu dhnlichen Ergebnissen kommt eine Studie der Uni-
versitit Gottingen, die den Einfluss des Okolandbaus auf
Umwelt und Klima in unterschiedlichen Regionen der
Welt untersuchte. Das Fazit: Ein Ausbau des Okolandbaus
im grof3en Stil wiirde zu einem zusitzlichen Verlust von
natiirlichen Lebensrdumen und einer Verminderung der
Artenvielfalt (Biodiversitat) fithren [Meemken + Qaim,
2018].

Was dariiber hinaus nicht zu unterschatzen ist: Fiir die
Herstellung natiirlicher Pflanzenschutzmittel - und nur
solche sind fiir den Bio-Anbau aktuell zugelassen — werden
grofie Mengen an pflanzlichen Rohstoffen benétigt. Diese
sind nur mit groflem Energieaufwand zu gewinnen. Und
bei bestehenden biologischen Pflanzenschutzmitteln gibt
es haufig ein weiteres Problem: Sie bekdmpfen sowohl
Schédlinge als auch Niitzlinge [vgl. Niggli, 2021].

THEMENSCHWERPUNKT

Biologisches Pflanzenstarkungsmittel
BEST PRACTICE: PLANTEEN

Das Osterreichische Unternehmen Planteen Produktions-
und Vertriebs GmbH hat mit seinem Produkt Planteen ein

biologisches Pflanzenstarkungsmittel entwickelt, das aus

einem Nebenprodukt der Modeerzeugung hergestellt wird.
Es besteht aus Holzextrakten mit Gerbstoffanteilen, Spuren

von Mineralien und Wasser. Das Mittel soll das Immunsystem

der Pflanzen starken und sie dadurch aus sich selbst heraus

widerstandsféhiger gegen Schadlings- und Krankheitsbefall

machen. Anders als Pflanzenschutzmittel wirken Pflanzen-
starkungsmittel somit préventivund nicht erst,wenn bereits

ein Befall vorliegt, den es zu bekdmpfen gilt.

planteen.eu

Bio-Pestizid aus insektenpathogenen Pilzen
BEST PRACTICE: ECOSAFE

EcoSafe ist ein Start-up, dessen Schwerpunkt auf der
Forschung an Pilzen liegt. Das im EcoPlus-Forschungs-
zentrum Tulln angesiedelte Projekt hat dabei eine schadliche
Wirkung der Stoffwechselprodukte von Pilzen auf Insekten
entdeckt,von denen Bienen jedoch verschont werden. Damit
ist dieser Wirkstoff pradestiniert fir umweltfreundliche
Pflanzenschutzmittel, die nicht nur wegen ihrer Unbedenk-
lichkeit fiir den Menschen und lokale Okosysteme, sondern
eben auch fiir die landwirtschaftlich so wichtigen Bienen
gefragt sind.Zudem zeigt das Mittel eine Wirkung auf Milben,
von denen Bienen befallen werden kdnnen. Dafiir werden
die Pilze im Labor geziichtet und Bedingungen geschaffen,
unter denen sie das schadlingswirksame Mittel abgeben.
Die Forschungsarbeiten halten momentan noch an, bis
das Projekt abgeschlossen und ein Zulassungsverfahren
angestrebt werden kann.

ecoplus.at
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»,ES ware viel zu einfach zu behaupten,
dass die Welt nur die Wahl zwischen
organischem Fundamentalismus und blindem
Glauben an die Bio-Technik hatte.

Die Zukunft der Nahrungsmittelproduktion
und damit der Menschheit liegt mit
Sicherheit auf einem weiten und fruchtbaren
Feld in der Mitte."

— Tom Standage, The Economist

Auf der Suche nach einer Losung fiir eine
unldsbare Aufgabe

Mit Blick auf unser aktuelles Agrar- und Ernéhrungs-
system scheinen wir es also mit einer dhnlich unlésbaren
Aufgabe zu tun zu haben, wie der tragische griechische
Held Agamemnon in Sophokles’ ,Antigone®. Er steht
vor einer Wahl, die in jedem Fall ein Unrecht mit sich zu
bringen scheint, egal wie er sich entscheidet. ,Welcher
dieser beiden Ausginge ist ohne Ubel?" lisst Sopho-
kles ihn fragen. Auf die Zukunft unseres Agrar- und
Erndhrungssystems iibertragen lautet der Konflikt: Setzen
wir weiter auf die industrialisierte Landwirtschaft, hat
dies massiv negative Auswirkungen auf Umwelt, Béden
und Klima. Setzen wir auf die Biolandwirtschaft, kén-
nen wir die Erndhrung einer immer noch wachsenden
Weltbevolkerung nicht gewiahrleisten, da uns die dafiir
notwendigen Flachen nicht zur Verfiigung stehen. Fiir
beide Szenarien gibt es gute Argumente und unzihlige
Studien, um sie zu belegen. Was tun?
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Georg Friedrich Wilhelm Hegel — Philospoph und avenir-
orientiert - wiirde den Entscheidungskonflikt vermutlich
so l6sen wollen: Lasst uns dariiber nachdenken, wie wir
unser Agrar- und Erndhrungssystem verédndern konnten,
um einen solchen Konflikt aufzuheben. Wie kann es
gelingen mithilfe neuer Technologien in Zukunft auch auf
biologische Weise geniigend Lebensmittel zu produzieren
und zugleich negative Auswirkungen auf das Klima auch
im konventionellen Landbau zu vermeiden?
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Krise ist nicht gleich Krise

Die volatilen Umsatzveranderungen mit Bio-Lebensmitteln in Deutschland (in Prozent zum Vorjahr)

Erste Rezession in Weltwirt- Corona-

Deutschland seit 1993 schaftskrise Pandemie Lt
Die Covid-Pandemie und die
Sorge um die Gesundheit
25 stimulieren die Bio-Umsatze;
22,3 Wirtschaftskrisen und hohe
Inflation verringern sie.
20
15
10
5
O 1 1 1 1 1 v 1 1 1 1 1 1 1 T T T T \
-3,8
=

2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022

Quellen: BOLW, AMI, bioVista, GfK, Nielsen, Universitat Kassel; BOLW 2021, BOLW 2023

Deutschlands ehrgeizige Bio-Ziele: 30 Prozent Oko-Landbau bis 2030

Anteil der 6kologisch bewirtschafteten Flache an der gesamten Agrarfléache in Prozent

2022 wurden in Deutsch-
land 1,8 Millionen Hektar
von Bio-Landwirt:innen
bewirtschaftet. Das sind
11,26 Prozent aller
bewirtschafteten Agrarfla-
chen. Zirka die Halfte der
biologisch genutzten
Flache entfallt auf
Dauergriinland (groBteils
Wiesen und Weiden).

30

25

20

0

AT

TT
2000

T T T
2005

Quellen: BOLW, 2023; Statistisches Bundesamt 2022; FiBL Statistics 2023
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Ziel Deutschland
30 % bis 2030

Ziel EU
25 % bis 2030

Damit Deutschland das
30-Prozent-Ziel bis 2030 erreicht,
mussten jedes Jahr 12 Prozent
mehr Oko-Flache dazu kommen.
Zuletzt (2021-2022) betrug der
Anstieg an Oko Flache aber nur
3,7 Prozent.
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140 Jahre Bio Ein Riickblick mit Vorschau

Pionierphase
Bio wird als Idee geboren

I L
1900 1920 1930 1940 1950
@ 1. Weltkrieg G 2. Weltkrieg
® ,NABU“
. . @ Beginn der Kon
Ereignisse )
@ Kunstdiinger [ ____
® Zeitschrift ,Bebauet die Erde“
@® Studie ,Edaphon* (Untersuchungen zur Oekologie ...) ® Griindung der Soil Asso
. . @ Begriindung des biologisch-dynamischen Landbaus durch Rudolf Steiner
Bio-Geschichte
@ Beginn des natiirlichen Landbaus L
@ Erstes Reformhaus in D (Wuppertal) ® Erstmalige Verwendung des Demeter-Logos @ Beginn des
® ,neuform* (Reformhaus Genossenschaft)
Kritik und Streben nach Naturzustand
Bio-Vielfalt
Bio-Gemise und -Obst Bio-
Bio-
Innovations-
kraft
1900

Quellen: BOLW 2013, Zukunftsinstitut Osterreich 2011, futurefoodstudio 2011; Aktualisierung 2023: Statistisches Bundesamt 2021, BLE 2021, BOLW 2023, futurefoodstudio 2023
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Adaption

Bio wird von den ersten
Landwirten aufgegriffen

® Grindung Greenpeace

® EWG GREENPEACE

sumentenschutzbewegung

Industrialisierung der Lebensmittelproduktion
Grindung Die Griinen (D)
[}

. Griine Revolution

® Demeter-Bund V. I@ﬂM ® IFOAM internationale Bio-Vereinigung

ciation in GroBbritannien ® Erste Konzepte fiir biologischen Weinbau Q&ohnd (] (Z;;tustc:lr;to,l,z:z-“()iemuse ° lG‘ri]ndundees Grof-
. handels- und Import-
[ J 1 Blolz?den Deutschlands Unternehmens NATURATA
in Berlin
- . ® Grindun
o Schweizerische Bauernheimatbewegung !.!BUND @ Griindung , BUND* (D) Biokreis g

FAEUNDE DER ERDE

organisch-biologischen Landbaus nach Miiller/Rusch FiBI.. Griindung FiBL in CH

Verantwortung der Landwirtschaft fiir Heimat, Natur und Schépfung

Getreide Bio-Fleisch
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Kommerzialisierung

Bio wird von den Massenverstarkern
(Handel, Verbande) aufgegriffen

® Einzug der Griinen in den @ Beginn staatliche Férderungen @ BSE-Krise

DB ELICESTG @ Einfiihrung der 1. EU-Okoverordnung

. . A s . fur tierische Erzeugnisse
6. Die Griinen im 6sterreichischen Nationalrat g

DIE GRUNEN . ® Gentechnikdebatte
@ Einfihrung der 1. EU-Okoverordnung

fr pflanzliche Erzeugnisse @ Einfiihrung Fairtrade Bananen ® Einfuhrung Fairtrade

Zucker, etc

@ Einflhrung des deutschen
staatlichen Bio-Siegels

® EG-Vertrag ® Anti-Gentechnik-Volksbegehren in Osterreich

® Slow Food Italien @ Verbot der Kafighaltung von Hithnern (CH) ~ ® Umsetzung der Tierschutz-

0{' ® Slow Food Deutschland
Slow Food”

® Erste Professur TR Sio  ® EU-Oko-Verordnung - das Bio-Grundgesetz us% 5§|§Z|2?§2nic
fiir Okolandbau (Uni Kassel) ® Bio-Eigenmarke Fiillhorn, spater REWE BIO (REWE, D) in den USA
® 2.000 Biobetriebe (D) 2o . ®
@ Alnatura Produkte bei dm @ Bio-Company -
@ Spar Natur*pur (A) N . .
o @ Erster ,Alnatura Super Natur Markt“in Mannheim ® Uber 10.000 Bio-Betriebe (D)
bio émﬁl}ﬁé@ ® Jal! Natiirlich (REWE, A) -
uper Natur Mai ® Zusammenschluss der deutschen ] .- ® Griindung FiBL

B Expansion des biologischen Landbaues ~ Bio-Anbauverbénde (AGOL) Deutschland

Okologie, Nachhaltigkeit und Umweltschutz riicken in den Fokus

Bio-Milch
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Ausdifferenzierung Krise und Innovation

Bio wird zu einem Mainstreamcode Bio verbindet Tradition mit neuen

Technologien
PN 3 ¢ N\ |
///////
7777
® Umb . ;
@ EU-Aktionsplan fiir 6kologisch erzeugte Produkte v;ngeigfigféjﬂfd ® Verbot des Kitkentdtens (D)
und den biologischen Landbau (gegrindet 1892) in

d. Einwegplastik-Verbot (EU)

@ EU Organic Action Plan (Farm to Fork Strategy)
@ Vegane Gesellschaft Deutschland ® CRISPR/Cas-Debatte

ProVeg Deutschlan

® Kennzeichnungspflicht: EU Bio Logo @ Strategiepapier 30 % Bio bis 2030 (D)
® UN-Agenda 2030 fiir nachhaltige Entwicklung
® Griindung des ersten Erndhrungsrats (K6ln)
- ® EU Rechtsnachfolger der EG ® EU-Biodiversitatsstrategie fiir 2030
® Verbot der Kafighaltung von Hiihnern (D) @ Lieferkettensorgfaltspflichtengesetz (LkSG) (D)

® Hofer Eigenmarke. Bio-Wein (EU-Verordnung) ® Bio-Boom in der Corona-Pandemie
»Zurtick zum Ursprung”
—— ® Eigenmarke Edeka ,,Naturkind“
Bio-Dachverband Bio Austria @ Initiative Tierwohl (D) ® Eigenmarke ,Billa Bio*

Denns BioMarkt .
® Uber 30.000 Bio-Betriebe (D)

® Uber 20.000 Biobetriebe (D)
® Uber 35.000 Bio-Betriebe (D)

® Bundesprogramm Okologischer Landbau und
andere Formen nachhaltiger Landwirtschaf

® EU-BIC-Initiative

der gesellschaftlichen Wahrnehmung Der Klimawandel bedroht auch den ékologischen

Bio-Pflanzendrinks, Bio-Fle

Zeitschrift ,,Biorama“

Innovationen durch Produkt- und
Serviceentwicklungen: Neue Formen
er (digitalen) Direktvermarktung;
Bio-Netzwerke

///// _ /// 7y

y =@ // _
e TE——_
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Bild: Kathrin Grahman/ZALF

Das Landschaftslabor fiir mehr Biodiversitat
BEST PRACTICE: PATCHCROP

Das Landschaftslabor ,,patchCROP* ist ein Projekt des
Leibniz-Zentrums fir Agrarlandschaftsforschung (ZALF).
Ziel ist es, mithilfe einer Realsimulation Konzepte fiir eine
nachhaltige Landwirtschaft zu entwickeln und zu testen.
Dafiir wird seit dem Jahr 2020 ein innovatives Anbausystem
erprobt, bei dem digitale Tools zum Einsatz kommen, um
etwa den Bedarf an Pflanzenschutz oder Diingung sowie die
Bodenbeschaffenheit und -feuchte zu liberwachen. Damit
sollunteranderem der Einsatz von chemisch-synthetischen
Pflanzenschutzmitteln zugunsten einer héheren Biodiversi-
tatreduziert werden. Insgesamt méchten die Forschenden
zeigen, wie eine Steigerung von Bodenfruchtbarkeit, Ertragen
und Biodiversitat moéglich ist bei gleichzeitig verringertem
Ressourceneinsatz. Die Daten und Erfahrungen aus dem
Projekt sollen kinftig dem landwirtschaftlichen Betrieb
zur Verfligung gestellt werden.

landschaftslabor-patchcrop.de
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Bild: Clara Heilburg

Anpassung an den Klimawandel
statt nur Vermeidung

Dass der Klimawandel einen dauerhaften Temperatur-
anstieg mit sich bringen wird, ist unbestritten. Immer
schneller wird es immer wérmer und - von zyklisch
auftretenden Starkregen einmal abgesehen — auch immer
trockener. Bei vielen Kulturen fiihrt dies zu erheblichen
Ertragseinbuflen. Mit den herkdmmlichen Methoden sind
Ziichter:innen aufgrund meist jahrzehntelang dauernder
Ziichtungszyklen jedoch kaum in der Lage, mit raschen
Umweltverdnderungen Schritt zu halten und trocken-
resistentere Sorten zu entwickeln.

Wir sollten also nicht nur daran arbeiten, den Klima-
wandel zu verlangsamen oder im Idealfall zu stoppen,
sondern vor allem die Frage kldren, wie wir mit den Folgen
des Klimawandels besser umgehen kénnen. Das bedeutet,
die menschliche Einflussnahme auf die Okosphire nicht
abzulehnen, sondern, wie Zukunftsforscher Matthias
Horx in seinem Essay zur ,,Blauen Okologie” schreibt,
sie ,klug zu moderieren” [Horx, 2019]. Denn der Mensch
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»Der Klimawandel drickt auf die Ertrage,
die Bevolkerung wachst. Deshalb braucht es
den Einsatz neuer Technologien,
die fur viele Biobauern noch immer
ein Schreckgespenst sind.*

— Urs Niggli
[Héne, 2023]

ist Teil der Natur, samt seiner Technologien, die diese
Natur schon langst verdndert haben.

Vor allem aus globaler Perspektive sei es vordringlich,
nicht nur in die ,green transition’, also in die Vermeidung
von Treibhausgasen, zu investieren, so der Migrations-
forscher Rainer Miinz. Wir brauchen auch massive
Investitionen in die Anpassung an ein warmeres Klima
und seine Folgen [Miinz, 2022]. Diese Anpassung
erfordert neue Strategien und eine Offenheit gegeniiber
neuen Technologien.

Selbst langjahrige Anti-Biotechnologie-Aktivisten wie der
US-amerikanische Okonom Jeremy Rifkin sind mittler-
weile davon iiberzeugt, dass eine andere, bessere, nach-
haltigere Landwirtschaft nur mit einer Kombination
aus politisch-gesellschaftlichem Wandel, individueller
Verdanderung und innovativen Technologien entstehen
kann. Technologien kénnen in der postfossilen Wende
eine wichtige Rolle spielen, wenn sie sich mit sozialen
und systemischen Innovationen verbinden lassen:

— auf individueller Ebene, zum Beispiel durch die
Verringerung von Lebensmittelabfillen und die Reduk-
tion des Fleischkonsums mithilfe einer flexitarischen,
vegetarischen oder veganen Erndhrung,

— auf politisch-gesellschaftlicher Ebene, zum Beispiel
durch Anderung der Subventionspraxis in der Land-
wirtschaft, Forderung regenerativer und biologischer
Wirtschaftsformen, Forcierung der Kreislaufwirt-
schaft und Umstellung der Gemeinschaftsverpflegung
(Kita, Mensen, Betriebskantinen),

— auf technologischer Ebene, zum Beispiel durch die
Nutzung innovativer Technologien, etwa erneuerbare
Energien, Digitalisierung, zellulare und KI-gestiitzte
Landwirtschaft, Pazisionsfermentation, Genschere.
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Bild: pixofarm
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Precision-Farming-App
BEST PRACTICE: PIXOFARM

Das Agritech-Start-up Pixofarm digitalisiert die Ertrags-
Uberwachungim Obstbau mit einer Precision-Farming-App.
Obstbauern kénnen Prozesse wie Diingung und Bewasserung
optimieren und Ernte- und Bestandsprognosen sowie Gréf3en-
messungen erhalten. Durch Produktionsanpassungen kénnen
die gewlinschte Fruchtqualitat erreicht und Verkaufs- sowie
Marketingstrategien verbessert werden. Die KI-Lésung von
Pixofarm erkennt anhand eines Fotos, wie viele Friichte
am Baum hangen und wie grof3 sie sind. Das Unternehmen
wurde als Born Global Champion 2022 ausgezeichnet und
hat nun mit der UPL-Gruppe einen strategischen Investor
fir nachhaltige Landwirtschaftslésungen gewonnen.

pixofarm.com

Lernort fiir regionale und 6kologische Erndhrung
BEST PRACTICE: FELDFREUNDE LIECHTENSTEIN

Die Feldfreunde im liechtensteinischen Vaduz stehen, orien-
tiertan dem Landwirtschafts- und Erndhrungskonzept der
Agrardkologie, flr einen respektvollen Umgang mit Boden,
Wasser, Luft und Vielfalt. Der Verein vernetzt Menschen und
Unternehmen aus der Erndhrungs- und Landwirtschafts-
branche und versteht sich als Lernort fiir den Wechsel zu
einem regionalen und nachhaltigen Erndhrungssystem.
Zudem betreiben die Feldfreunde das ,,Bionetz*, ein Netz-
werk von Pionieren in der Landwirtschaft in Liechtenstein:
Hier werden gemeinsam unter anderem Konzepte fiir den
verstarkten Anbau von Hilsenfriichten oder alten und
regionalen Getreidesorten in der Praxis getestet.
feldfreunde.li

THEMENSCHWERPUNKT

Die Zeit ist reif fiir Plan B

Urs Niggli, einer der profiliertesten Vordenker des bio-
logischen Landbaus, pladiert daher nachdriicklich fiir
einen Plan B, fiir eine Kombination von traditionellem
Wissen und Hightech. Die Digitalisierung kann helfen,
Prozesse in der Landwirtschaft besser zu organisieren,
etwa mithilfe autonomer Lenksysteme in Traktoren,
Flachenmonitoring durch Satellitendaten, automatischen
Melkrobotern, Drohnen zum Wildtierschutz etc.

Immer mehr junge Wissenschafter:innen schliefSen sich
zudem zu landeriibergreifenden Netzwerken zusammen,
um einer wissenschaftlich fundierten Regelung fiir gen-
technisch verdanderte Nutzpflanzen und zellulare Land-
wirtschaft auch politisch Bahn zu brechen. Beispiele dafiir
sind: OkoProg (oekoprog.org), RePlanet (replanet.ngo) und
Progressive Agrarwende (progressive-agrarwende.org).

Die Nutzung dieser Moglichkeiten lief3e sich zukiinftig
weiter ausbauen. So konnte man die in der Landwirtschaft
oft komplexen Entscheidungen durch digitale Informa-
tionen erleichtern, Standortpotenziale besser nutzen
und die Standardisierung der Produktion iiberwinden.
,In Zukunft’, so Niggli, ,wachsen auf dem gleichen Feld
mehrere Kulturen. Wir setzen auch Baume, Stréucher,
Gemiise auf dasselbe Feld. Das bringt die Artenvielfalt
zuriick auf die Felder." [Hardegger, 2020] Agrar-Robo-
ter haben ein grofies Potenzial, Unkréduter gezielt zu
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bekampfen oder einen Teil davon stehen zu lassen, um
die Biodiversitiat und Resilienz des Gesamtsystems zu
fordern. ,Bei den Erntemaschinen schauen Sensoren,
dass das Weizenkorn nach links, das Erbsenkorn nach
recht geschaufelt wird", so Niggli. Nicht zuletzt konnten
kleine intelligente Maschinen ganz gezielt kranke Pflanzen
spritzen und Unkrauter auszupfen, mit einem deutlich
geringeren Einsatz an Pestiziden.

Okobilanzen haben des Weiteren gezeigt, dass der
okologische Landbau aufgrund geringerer Ertrige pro
Produkteinheit sogar zu héheren Treibhausgasemissionen
fithren kann [Clark, 2020]. Die Bio-Szene hat zum einen die
Mébglichkeit, sich die Wissenschaft der Okobilanzierung
zu eigen zu machen und diese Informationen bei der
Entwicklung von Instrumenten fiir standortspezifische
Bewertungen zu nutzen. Zum anderen konnten neue
Technologien und Methoden ernsthaft in Betracht gezogen
werden, um die Leistung zu verbessern und Treibhausgas-
emissionen bereits auf der Produktionsstufe zu reduzieren.

Tabus brechen, um Entwicklung zu erméglichen

Nach Einschétzung von Urs Niggli konnte es einer Wende
zur dkologischeren, nachhaltigeren Landwirtschaft helfen,
wenn auch die Gentechnik als eine niitzliche Ziichtungs-
methode gesehen wiirde, statt die Technologie allein der
Industrie zu iiberlassen. Die neue Gentechnik sei eine
weitere Ziichtungsmethode, die nicht mehr oder weniger
Risiken berge als die konventionelle Kreuzungsziichtung.
Von der Tatsache, dass sie heute vor allem in der indus-
triellen Landwirtschaft genutzt wird und besonders im
Hinblick auf Patente ein Problem darstellt, solle man
sich nicht tduschen lassen [Niggli, 2022].

So konnte die neue Gentechnik auch in einer nachhaltigen
Landwirtschaft, die die natiirlichen Ressourcen nicht
ausbeutet, eine Rolle spielen. Sie ist ein Werkzeug, dem
sich die biologische Landwirtschaft jedenfalls nicht
grundsatzlich verweigern sollte. Hartnéckig halten Teile
der Bio-Branche bislang jedoch am Tabu der neuen
Gentechnik und der zelluliren Landwirtschaft fest.
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Bild: RESPECTfarms

Der Bauernhof fiir kultiviertes Fleisch
BEST PRACTICE: RESPECTFARMS

Das ehrgeizige Ziel von Respectfarms ist es, kleine, regionale

Produktionsstéatten fiir kultiviertes Fleisch zu entwickeln, die

es Landwirt:innen ermdglicht, ihre Geschaftsmodelle weiter
zu diversifizieren und Teil der nétigen Transformation der
europdischen Landwirtschaft zu werden. In den Niederlanden

soll ein erster zellularer Bauernhof als Demonstrationsmodell

des Konzepts errichtet werden. Der Bauernhof méchte

zeigen, wie die Transformation eines landwirtschaftlichen

Betriebs in eine Produktionsstatte von Cultured Meat aus-
sehen kann und wie die Expertise und Erfahrung sowie der
Unternehmergeist der Landwirte fiir eine innovative, nach-
haltige und dezentrale Produktion von Rind-, Schweine-und

Gefligelfleisch genutzt werden kann.

respectfarms.de

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



Die Zukunft von Bio

THEMENSCHWERPUNKT

»oInd wir zu altbacken? Sind die alten
Okofritzen noch cool genug?*

— Posting beim Biolebensmittelcamp 2022 auf Gut Sonnenhausen

~Flir einen biologischen Landbau ergibt Gentechnik
keinen Sinn, sagt Bio-Pionier Werner Lambert im Inter-
view [Der Pragmatismus, 2022]. Saskia Horenburg vom
BOLW: ,Die Anwendung von Gentechnik ist bei Bio tabu.*
[Horenburg, 2022] ,Laborfleisch hat in der Bio-Branche
nichts verloren®, wird der Biokreis-Geschéftsfithrer Josef

Brunnbauer zitiert [bioPress, 2023 a].

Aus Bio-Perspektive ist es historisch versténdlich, wenn
man technologische Innovationen, die auch von Agrotech-
Konzernen vorangetrieben und genutzt werden, kritisch
betrachtet. Sie grundsitzlich abzulehnen ist hingegen
kontraproduktiv. Die wichtigsten Bedenken, die bei allen
Technologien auftreten, sind die Wahrnehmung der
~Unnatiirlichkeit”. Ein gewichtiges Gegenargument: Auch
traditionelle Kreuzungsziichtung und die Mutagenese,
die zufillige Erbgutverdnderungen erzeugen und fiir
Bio zugelassen sind, haben bereits die Okosysteme der
Erde durch Menschenhand und auf Dauer verandert. Die
sogenannte Genschere macht im Prinzip nichts anderes.

Mehr noch: Da viele der heutigen Kulturpflanzen als
genetisch verarmt gelten, weil das Zuchtziel meist auf
einen hohen Ertrag ausgerichtet war, lieSe sich mithilfe
der Genschere (CRISPR/Cas) der Domestikationsprozess
neu starten. Im Idealfall erhielte man dabei Nutzpflanzen,
die beides vereinen: die Vorteile der Wildpflanzen, die in
der Regel robuster sind und oft auch besser schmecken,
und die der Kulturpflanzen, die ertragreicher sind.

Es gibt immer noch grofSe Unsicherheiten dariiber, wie
sich die neue Gentechnik auf die Okologie, auf die Umwelt
und auch auf die menschliche Gesundheit auswirken
konnte. Dennoch sollten wir laut Urs Niggli nicht nur
iiber Risiken reden. ,Wenn ich an die Landwirtschaft als
Ganzes denke, die eine ungeheure Aufgabe hat, miissen
wir als Gesellschaft die Potenziale der Gentechnik fiir
die Pflanzenziichtung anschauen.” [Liebigt, 2019]. Das
gilt auch fiir den Biolandbau.
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Die Griine Gentechnik: Mutation und Modifikation
Im biologischen Landbau erlaubte und (noch) nicht erlaubte Methoden der Pflanzenziichtung

Die Griine Gentechnik bezeichnet Eingriffe in das Erbgut von Pflanzen. Dadurch entstehen genetisch

veranderte Organismen sowie Lebens- und Futtermittel

cisgen

Mutagenese

Zufallige Veranderungen der DNA
durch Bestrahlung oder
Chemikalien ohne fremde Gene

Rechtlich zahlt die Mutagenese zu
den klassischen Ziichtungsmetho-
den. Mit ihrer Hilfe gezlichtete
Pflanzen miissen nicht als gentech-
nisch veranderte Organismen (GVO)
gekennzeichnet werden. lhr Einsatz
ist auch im biologischen Landbau
erlaubt.

Quelle: futurefoodstudio 2023
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Gezielte Veranderung der DNA
an einer bestimmten Stelle ohne
fremde Gene

Genschere
(CRISPR/cas)

CRISPR-
Mutation

fremden Genen

2018 klassifiziert der EuGH
CRISPR/Cas als gentechnisches
Verfahren. GVOs miissen entspre-
chend gekennzeichnet werden. Sie
sind im Biolandbau nicht erlaubt.

CRISPR-
Modifikation

Gezielte Veranderung der DNA an
einer bestimmten Stelle mit

transgen

Genkanone

DNA-Veranderung mit fremden
Genen an einer zufalligen Stelle

Gentechnisch veranderte Organis-
men (GVO) miissen nach der EU-Ver-
ordnung (EG) Nr. 1830/2003 gekenn-
zeichnet werden. Sie sind in
Deutschland und Osterreich weder
im konventionellen noch im Bioland-
bau erlaubt.

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



Die Zukunft von Bio

THEMENSCHWERPUNKT

»ldeologische Barrieren zwischen
Befurwortern und Gegnern der 6kologischen
Landwirtschaft missen Uberwunden
werden, um den Weg fur die Entwicklung
und Umsetzung nachhaltigerer Formen
der Landwirtschaft zu ebnen.”

— Eva-Marie Meemken und Matin Qaim, Universitat Géttingen
[Meemken + Qaim, 2018]

Give Gene a Chance

Ob es sich beim Genome Editing iiberhaupt um eine
Gentechnik handelt, war lange umstritten. Erst der Euro-
péische Gerichtshof (EuGH) hat die Zukunftstechnologie
in einem Urteil von 2018 als gentechnisches Verfahren
klassifiziert. Seitdem ist es in der EU faktisch unméglich,
sich in der landwirtschaftlichen Praxis mit CRISPR/
Cas zu beschiftigen. In der Folge laufen europiische
Forschungsvorhaben ins Leere, weil es keinen realisti-
schen Anwendungsfall fiir die Genschere gibt. In An-
betracht der Hauptziele des ,European Green Deal” hat
die EU-Kommission jiingst jedoch eine Neudiskussion
des Rechtsrahmens fiir die Technologie angestofien.

Genome Editing ist zwar kein Wunderwerkzeug, mit dem
sich auf einen Schlag alle Probleme der Pflanzenzucht
beseitigen lieflen. Dennoch hat die Methode das Potenzial,
die Pflanzenzucht ein Stiick weit zu revolutionieren:
Das gesamte Verfahren ginge schneller, und es wiirden
wesentlich weniger DNA-Verdnderungen eingebracht als
mit herkdmmlichen Zuchtmethoden.

Viele Wissenschaftler sehen in ihr sogar die Chance fiir
eine Demokratisierung der Pflanzenzucht. Die klassische

Gentechnik mit ihren extrem zeit- und kostenaufwandigen

Zulassungsverfahren rechnet sich nur fiir Agrarkonzerne

und grofie globale Mérkte. Mithilfe von Genome Editing

lief3en sich auch Pflanzen entwickeln, die nur regional

von Interesse sind. Aufgrund der vergleichsweise geringen

Kosten wire die Methode so auch fiir kleine und mittel-
standische Unternehmen anwendbar.

Dazu kommt: Ohne die Methoden der neuen Gentechnik
konnte Handel mit Lebensmitteln kiinftig zu einem
SpiefSrutenlauf werden. Denn Technologien wie CRISPR/
Cas sind in vielen anderen Landern schon erlaubt, und es
gibt keine rechtssicheren Methoden zum Nachweis, ob
Produkte damit erzeugt wurden, zumal sie in den Aus-
fuhrlandern nicht kennzeichnungspflichtig sind. Im Kern
orientieren sich dabei fast alle Lander an einem breiten
wissenschaftlichen Konsens: Ist in einer genom-editierten
Pflanze keine Fremd-DNA vorhanden und hétte sie auch
unter natiirlichen Bedingungen durch zuféllige Mutation
entstehen konnen, dann ist sie eher wie eine klassisch
geziichtete Pflanze zu bewerten.

141

Diese Publikation ist urheberrechtlich geschiitzt. Copyright © 2023. Alle Rechte bei Zukunftsinstitut GmbH



FOOD REPORT 2024 Die Zukunft von Bio

Kurze Geschichte der
Grunen Gentechnik

ie Ziele der Griinen Gentechnik unterscheiden sich

prinzipiell nicht von denjenigen jahrtausende-

alter traditioneller Pflanzenzucht. Es geht um die

Verbesserung der Eigenschaften von Pflanzen, also
um ihre genetische Veranderungen. Nur die Methoden sind
unterschiedlich. Mithilfe der griinen Gentechnik kdnnen
gezielt bestimmte Eigenschaften in Pflanzen Ubertragen
werden, die durch klassische Methoden (von der Auslese-
und Selektionsziichtung bis zur Mutationszichtung) nur
schwer oder gar nicht tibertragbar sind.

seit etwa 6.000 v. Chr. 1866
Beginn der Auslesezucht: Gregor Mendel, der ,Vater der
gezieltes Vermehren ertrag- Genetik®, verdffentlicht drei
reicher Getreidearten. Durch Regeln, die den Vererbungs-
die Auswahl wurde das Erbgut vorgang bei Merkmalen
von Pflanzen — noch ohne beschreiben, deren Auspragung
Kenntnis der biologischen von jeweils nur einem Gen
Grundlagen— beeinflusst. bestimmt wird.

1869

Friedrich Miescher entdeckt
die DNA, das Molekiil, das

samtliche Erbinformationen
eines Lebewesens speichert.

Gregor Mendel
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Genkanone

1960er-Jahre
Neuziichtungen mithilfe der seit
den 1930er-Jahren bekannten
Mutagenese. Dabei werden die
zu zlichtenden Organismen durch
Bestrahlung oder den Einsatz von
Chemikalien erbgutverandernden
Bedingungen ausgesetzt. Ob die
so entstandene Mutation fir die
Pflanzenzucht brauchbar ist,
kann erst durch nachtragliche
Screenings festgestellt werden.
Rechtlich z&hlt die Mutagenese,
mit der bislang tiber 3.000 neue
Sorten gezlichtet wurden, zu den
klassischen Ziichtungsmethoden
und muss daher nicht
gekennzeichnet werden.

Bilder: Wikimedia Commons, gemeinfrei
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1980er-Jahre

Mithilfe eines Bodenbakteriums
(Agrobacterium tumefaciens)
gelingt es, das Erbgut einer
Pflanze in eine andere zu
transferieren. So kénnen anstelle
von naturlich vorkommenden
Genen auch beliebige Gene
Ubertragen werden. Dabei
entstehen transgene Pflanzen.

1987

Mit der Erfindung der ,,Genkanone*
kénnen fremde Gene in den Zell-
kern einer Pflanze oder eines
Tieres ,,geschossen” werden.
Dabei entstehen transgene
Pflanzen. Bei diesem, in der Folge
als ,klassische Gentechnik®
bezeichneten Verfahren,

ist es dem Zufall Gberlassen, an
welcher Stelle und wie haufig sich
das gewiinschte Gen in

das Genom einfiigt.

1990er-Jahre

Basierend auf diesen Techno-
logien kommt herbizidtolerantes
und insektenresistentes Saatgut
auf den Markt, das patentrecht-
lich geschiitzt ist und daher

von Landwirten nicht selbst
vervielfaltigt werden darf. Die
gesellschaftlichen Debatten um
Gentechnik kommen aufgrund
des v.a.von Monsanto/Bayer
entwickelten Geschaftsmodells in
Gang, gentechnisch veréndertes,
sprich herbizidresistentes
Saatgut mit dem passenden
Unkrautvernichter Glyphosat zu
verkaufen. In der landwirtschaft-
lichen Praxis férdert dies
Abhéangigkeiten und die
Entwicklung von Monokulturen.

Bild: Wikimedia Commons, International Rice
Research Institute (IRRI), CC BY 2.0
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Goldener Reis (hinten) .

1992

Die Biologen Ingo Potrykus und
Peter Beyer legen den Grundstein
zur Entwicklung des sogenannten
»Goldenen Reis eine Reis-

sorte, die durch gentechnische
Verfahren erhdhte Mengen an
Beta-Carotin (Provitamin A)
enthélt. Die beim Goldenen Reis
gewahlte Technologie stellt wegen
der Ubertragung von artfremdem
Erbgut von einem Organismus auf
den anderen eine besonders um-
strittene Gentechnikvariante dar.

1996

Greenpeace startet in Europa
eine Kampagne gegen Gentechnik
in der Landwirtschaft.

1998

EU-Zulassung von Bt-Mais.
Bt-Toxine stammen aus einem
spezifischen Bakterium (Bazillus
thuringiensis) und werden als
Pflanzenschutzmittel eingesetzt.
Der gentechnisch veréanderte
Bt-Mais erzeugt das Pflanzen-
schutzmittel eigenstandig.
Seitdem wird diese Maissorte im
europaischen Raum vor allem in
Spanien, aber auch in Portugal,
Tschechien, der Slowakei und in
Ruménien angebaut.

1999

Die EU verhéngt ein Moratorium
Uber die weitere Zulassung

von gentechnisch verdnderten
Pflanzen. Es werden strengere
Auflagen und rechtliche
Anpassungen gefordert, darunter
Kennzeichnungspflicht und

die Riickverfolgbarkeit von
Gentechnisch verénderten
Organismen (GVO).

THEMENSCHWERPUNKT

2001

Die EU verabschiedet die
Richtlinie 2001/18 lber die
Freisetzung genetisch veranderter
Organismen in die Umwelt.

So erzeugte Pflanzen missten
nach Gentechnikrecht

zugelassen werden.

2003

Die EU erlésst neue Regeln fir
die Zulassung und Uberwachung
von GVO in Lebens- und Futter-
mitteln, die darauf hinauslaufen,
dass der Anbau von GVO-Pflan-
zen faktisch unterbunden wird.
Das Zulassungsverfahren wird
komplizierter, Kennzeichnung
und Rickverfolgbarkeit werden
verpflichtend.

2009

Trotz EU-weiter Zulassung von
Bt-Mais folgen Anbauverbote
dieser Maissorte in Deutschland,
Osterreich, Griechenland, Ungarn
und Frankreich. Die gentechnisch
veranderte Maissorte wird
weiterhin in Spanien, Portugal,
Tschechien, Polen (bis 2013), der
Slowakei, Ruménien angebaut.

2009-2013

Der Anbau gentechnisch
veranderter Pflanzen wird in
Deutschland, Osterreich, Ungarn,
Griechenland, Frankreich,
Luxemburg, Bulgarien, Polen und
Italien verboten.
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2012

Emmanuelle Charpentier und
Jennifer A. Doudna entwickeln
das biotechnische Verfahren
CRISPR/Cas zur préazisen
Veranderung von DNA-Bausteinen.
Die Methode, die auch als
»,Genschere“ bezeichnet wird,
ermoglicht es, gezielt das Erbgut
innerhalb einer Pflanze oder
anderer Lebewesen zu verandern.
Die neue Prazision befreit den
Ziichtungsprozess aus der
Abhangigkeit vom Zufall, der bei
der traditionellen Kreuzung eine
grof3e Rolle spielt. Das bedeutet
Zeit- und Kostenersparnis sowie
mehr Sicherheit. In der Regel

wird dabei keine fremde DNA
eingebracht. Stattdessen werden
arteigene Gene zielgenau entfernt,
eingefligt oder ausgeschaltet. Das
ist der wesentliche Unterschied
zur klassischen Gentechnik, die
1995 in den USA mit der ersten
Auspflanzung von gentechnisch
verénderten Tomaten begann.

Da keine Gene zwischen unter-
schiedlichen Pflanzensorten
ausgetauscht werden

(= nicht-transgene Pflanzen), las-
sen sich Pflanzen, die mit dieser
Technik entstanden sind, kaum
von jenen unterscheiden, die nicht
gentechnisch behandelt wurden.

2013

Die Gen-Schere CRISPR/Cas ist
das wichtigste Werkzeug des
Genome Editing. Sie besteht aus
zwei Teilen: dem Teil, der den
Abschnitt in der Erbinformation
(Genom) der Zelle erkennt
(Erkennungskomponente), und
dem Teil, der sie schneidet
(Schneidekomponente). Bislang
wird die Genschere bei

Pflanzen und Tieren am haufigs-
ten angewendet, um an einer oder
an mehreren Stellen Gene oder
bestimmte Funktionen dauerhaft
auszuschalten.

2014

Das deutsche Bundesministerium
fur Gesundheit bilanziert nach

25 Jahren biologischer Sicher-
heitsforschung: Gentechnik-
Pflanzen stellen kein hoheres
Sicherheitsrisiko dar als
konventionelle Ziichtungen.

Die EU-Kommission kommt

zu derselben Einschatzung.

Die Zukunft von Bio

2017

In Australien und Neuseeland wird
Goldener Reis als Nahrungsmittel
zugelassen. Goldener Reis kann
nach Angaben der Herstellerfirma
Syngenta nach dem Einkreuzen in
lokale Sorten von den Landwirten
selbst vermehrt und lizenzfrei
angebaut werden.

2018

Ob es sich beim Genome Editing
um Gentechnik handelt, war
von Beginn an umstritten. Erst
2018 hat der EuGH die CRISPR/
Cas, auch eine Genome Editing-
Methode, als gentechnisches
Verfahren klassifiziert.

2019

In den USA (seit 2015), Kanada,
Australien, in einigen asiatischen
und afrikanischen Staaten sowie
in Russland wird auf eine
Regulierung der neuen
Zichtungsmethoden
CRISPR/Cas verzichtet.

2019

Zahlreiche europaische Pflanzen-
biologen fordern neue rechtliche
Grundlagen fiir moderne
Gentechnik wie Genome Editing
und CRISPR/Cas. Sie sprechen
sich gegen den Beschluss des
EuGH aus, der die modernen
Methoden mit der herkémmlichen
Gentechnik gleichsetzt.

2020

Die Verleihung des Chemie-
Nobelpreises fiir die Entwicklung
der Genschere CRISPR/Cas
befligelte aufs Neue die
Diskussion Uber die Anwendung
gentechnischer Verfahren, ins-
besondere bei der Pflanzenzucht.
Zum ersten Mal riicken auch Teile
der Bio-Bewegung von ihrem
absoluten ,,Nein“ ab.

2021

Die EU-Kommission veréffentlicht
eine Studie Uber den Status der
»Neuen Genomischen Techniken“
und st6Bt — in Anbetracht der
Hauptziele des ,,European Green
Deal“ — eine Neudiskussion des
Rechtsrahmens fir diese
Technologie an.

2021

Auf den Philippinen wird zum
ersten Mal Goldener Reis geerntet,
der fir den kommerziellen

Verkauf angebaut wurde. Die
Philippinen sind das erste Land

in Sid- und Slidostasien, das

eine Erlaubnis erteilt fur die
uneingeschrankte Nutzung.

2022

Das Schweizer Parlament ent-
scheidet mit knapper Mehrheit,
Pflanzen, die mit neuen Verfahren
wie der Genschere CRISPR/Cas
veréndert wurden, von den gel-
tenden Gentechnik-Restriktionen
auszunehmen, sofern kein neues
Erbmaterial eingefiigt wurde

und sie genauso auch mit kon-
ventionellen Verfahren geziichtet
werden kénnten. Bis 2024 wird
die Schweizer Regierung einen
Vorschlag fiir eine ,risikobasierte
Zulassung® solcher Pflanzen
vorlegen.

2023

Die EU-Kommission plant einen
Vorschlag fiir aktualisierte Regeln
fir Pflanzen vorzulegen, die mit
neuen Gentechniken erzeugt
wurden.
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Die Zukunft von Bio

Was spricht gegen Bio-Fleisch aus dem Labor
und Bio-Kise aus Prizisionsfermentation?

Die Tabus betreffen freilich nicht nur gentechnische
Verfahren. Auch Vertical Farming oder Hydrokultur, also
Pflanzenbau ohne Erde als Substrat, ist mit den geltenden
Bio-Regeln nicht vereinbar. Eine Zertifizierung nach
geltenden EU-Oko-Richtlinien erlangen Obst, Gemiise
und Kréuter aus vertikalen Farmen nicht (vgl. EU-Oko-
Verordnung 889/2008), auch wenn der Input 100 Prozent
Bio ist. Denn die Grundsatze des 6kologischen Landbaus
fordern nach wie vor eine bodenbezogene Produktion.

Massive Vorbehalte dufSern Teile der Bio-Szene auch
gegeniiber den Methoden der zellularen Landwirtschaft,
insbesondere gegen Cultured Meat & Fish, obwohl diese
Technologie in weiterer Zukunft zu einer deutlichen
Reduktion konventioneller Viehzucht fithren und der
biologischen Weidewirtschaft ganz neue Potenziale
eroffnen konnte.

Auch im Hinblick auf die Prizisionsfermentation und
andere molekularbiologische Verfahren herrscht in
der Bio-Branche nach wie vor grofSe Zuriickhaltung.
Jorg Reuter vom Food Campus Berlin: ,,Unter den Food-
Start-ups, in die Investoren grofie Hoffnungen setzen
und die mit viel Kapital ausgestattet wurden, sind so
gut wie keine Bio-Start-ups. Dabei sind diese Start-ups
alle Impact getrieben und sehen sich als wesentlichen
Losungsgeber fiir eine nachhaltige Erndhrung.” [Reuter,
2022] Da die meisten dieser Unternehmen jedoch auch
auf Technologien setzen, die in den Bio-Richtlinien nicht
zugelassen sind, droht Bio hier eine weitere Chance zu
verpassen, die Rohstoffketten fiir die entsprechenden
Néhrlosungen biolandwirtschaftlich mitzugestalten.
Denn auch Bio-Reaktor-basierte Verfahren sind sehr
stark auf Ndhrlosungen landwirtschaftlichen Ursprungs
angewiesen. ,Es ist der nichste Zug, der ohne die
Bio-Branche abféihrt®, so Reuter.

THEMENSCHWERPUNKT

En avant vers l'avenir: Auf in die Zukunft!

Bio ist angesichts des Klimawandels und mit Blick auf
die globale Erndhrungssicherheit nicht die, aber ein
wichtiger Teil der Lésung. Fiir die Transformation unseres
Ernahrungssystems diirfen wir, wie Urs Niggli in einem
Beitrag fiir die Zeitschrift ,Pragmaticus” schreibt, aber
~auch die Instrumente des Plan B nicht aus der Hand
geben”. Vielmehr gelte es, die modernen Methoden der
Forschung, die Digitalisierung, die Molekularbiologie
und die Materialwissenschaften (zum Beispiel Nano-
technologien fiir die Haltbarmachung von Lebensmitteln)
konsequent im Sinne der nachhaltigen Problemlésung
zu nutzen [Niggli, 2022].

Denn da der Mensch nun einmal massiv in die Natur
eingegriffen hat und dies weiter tun wird, kann die
entscheidende Frage nur mehr lauten: In welche Richtung
wollen wir die weitere Manipulation der Natur treiben?
»Zuriick zur Natur!’, so hat es Koert van Mensvoort in
der Trendstudie ,Neo-Okologie” pointiert auf den Punkt
gebracht, ist vielleicht ein gutes Marketing Wording fiir
biologische erzeugte Lebensmittel. Es ist jedoch keine
brauchbare Strategie, um den Klimawandel zu bremsen,
die Biodiversitét zu erhalten bzw. wieder zu vergrofiern,
die Landverbauung zu minimieren und die globale
Erndhrung zu sichern [Zukunftsinstitut, 2019].

Fiir eine Bio-Marke der Zukunft wire in Ankniipfung

an Slavoj Zizeks Gedankenspiel ein passender Name:
En avant vers lavenir!
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Fazit

Nachhaltigkeit ist zu einem Grundkonsens in unserer Gesellschaft
geworden. Im Bewusstsein der Konsument:innen ist sie eng mit
biologischer Landwirtschaft verknlpft, auch wenn sich die Distanz
zwischen Bio- und konventionellen Produkten im Hinblick auf
Nachhaltigkeit in den vergangenen Jahren verringert hat.

Bio ist zwar langst im Mainstream angekommen. Das schwindende
Alleinstellungsmerkmal in Sachen Nachhaltigkeit in Verbindung

mit der Themenfihrerschaft von Plant-based Food, einer verbreiteten
Technologieskepsis sowie der anhaltenden Inflation bedrohen

aktuell aber die Bio-Erfolgsgeschichte.

Der Bio-Markt hat in den letzten Jahren die ein oder andere
Entwicklung verschlafen und es verpasst, Themen wie Tierwohl,
vegane und vegetarische Erndhrung als ureigene zu besetzen.
Innovativen Food-Tech-Start-ups und konventionellen Erzeugern
gelingt es so immer besser, den Markt fur ,,naturliche* und
nachhaltig produzierte Lebensmittel zu erobern.



Weltweit haben wir den Agricultural Land Peak bereits erreicht.

Der Klimawandel fihrt dazu, dass in Zukunft noch weitere Flachen fir
die landwirtschaftliche Nutzung verloren gehen. Da die biologische
Landwirtschaft fur die gleichen Ertrage mehr Ackerland braucht,

kann sie im Hinblick auf die globale Erndhrungssicherheit keine ber-
zeugende Losung anbieten.

Auch aus der Bio-Szene werden daher zunehmend Forderungen nach
einem ,,dritten Weg* laut, der vorsieht, Biotechnologie und biologische
Produktion nicht grundsatzlich als Gegensatze wahrzunehmen,
sondern auch als Chance, um die nétige Okologisierung der Landwirt-
schaft weiter voranzubringen.

Technologische Innovationen wie etwa Cultured Food, Hydrokultur
oder Genome Editing mussen keine Antipoden zur biologischen
Lebensmittelproduktion sein. Sie kdnnen vielmehr mit die
Voraussetzungen dafur schaffen, dass mehr landwirtschaftliche
Flachen biologisch und regenerativ bewirtschaftet werden kénnen
und Naturland erhalten bleiben kann.

Die kulinarische Zukunft liegt in der Vielfalt. Vielfalt bedeutet global
gesehen eine Vielfalt an regional angepassten Produktionsweisen,
aber auch eine Vielfalt an alten, neuen sowie wieder zu entdeckenden
Nahrungsmittelquellen.
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Alle Themen und Trends der Food Re
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FOODREPORT®
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Food Report 2014

Was hei3t Erndhrung heute? Was wollen
Konsumenten essen, kaufen, glauben? Der
erste Food Report bietet einen umfangreichen
Uberblick iiber aktuelle Konsumtrends und
Branchenentwicklungen.

Food-Trends

Food Report 2015

Nachdem Hanni Ritzler die Ehre hatte, im
Sommer 2013 den ersten In-vitro-Burger zu
verkosten, wirft sie im Food Report 2015 einen
Blick auf die Zukunft der Fleischalternativen.

Food-Trends

[ v 4'-1?7"'

HANNI RUTZLERS.

FOODREPORT®

Food Report 2016

Essen ist der neue Pop! Immer mehr Menschen
nutzen Food als Stilmittel und definieren sich
Uber ihre Erndhrung. Kaum verwunderlich,
dass dabei die Kiiche zur neuen Biihne wird.

Food-Trends

— Curated Food

— Flexitarier:innen

— Kuchenchefs und -chefinnen
— Sensual Food

— New Gardening

— Re-use Food

Branchen-Insights

— Hybrid Food
— Soft Health
— DIY Food

— Food Pairing

Branchen-Insights

— Infinite Food
— Spiritual Food
— Fast Good

Branchen-Insights

Gastro

— Wie Food-Trends die Gastronomie
verandern

Retail

— Der 24/7-Konsument und die neuen
Einkaufslandschaften

Themenschwerpunkte

Health
— Die neue Rolle, die Genief3en flir unsere
Gesundheit spielt

148

Gastro

— Gastroveggies

— Cocina Novoandina
— Die neue alpine Kiiche

Themenschwerpunkte

Consumer

— Die neue Macht der Konsumenten
— Food Information Design

Fleisch

— Szenarien fir die Zukunft

Gastro

— The New Classic

— Even more special

Retail

— Wie die Renaissance der Méarkte den
Lebensmittelhandel revolutioniert

Themenschwerpunkte

Kiiche
— Die Kiiche als multifunktionaler und
vernetzter Lebensmittelpunkt
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ports im Uberblick

Food Report 2017

Was ware, wenn? Hanni Ritzler beleuchtet
die grof3en und kleinen Visionen der Food-
Branche — inklusive der steilen Karriere der
Algen, die als néhrstoffreiche Lebensmittel
immer beliebter werden.

Food-Trends

Food Report 2018

Der neue Star des Food Reports 2018 ist das
Gemise! Dazu tragt auch die wachsende Be-

liebtheit der Levante-Kiiche bei, in der Gemuse

schon immer eine Hauptrolle gespielt hat.

Food-Trends

Food Report 2019

Der Food Report 2019 feiert die Renaissance
der franzésischen Kiiche! Zudem wandeln sich
Kantinen von Essstationen zu Genusstempeln.

Food-Trends

— New Flavoring
— Convenience 3.0
— Brutal Lokal

— Beyond Food

Branchen-Insights

— Meet Food
— Female Connoisseurs
— The New Breakfast

Branchen-Insights

— Plant-based Food
— Transparency
— Healthy Hedonism

Branchen-Insights

Gastro
— Californication
— Ess-thetik

Themenschwerpunkte

Food Visions

— Von Science Fiction zu Science Faction

Meer und Mehr

— Die Zukunft unserer Erndhrung liegt im
Wasser

Gastro
— Shalom Europe, Salam Germany -
Die neue Kiiche der Levante

Themenschwerpunkte

De-Processing

— Der neue Spinin der
Lebensmittelindustrie

Gemiise

— Das Ende der Beilage — Die neue Rolle
der Pflanzen

Gastro

— The New French — Die Renaissance
der franzdsischen Kiiche

Retail

— Retailution — Von der Einkaufsunordnung
zur optimalen Esslésung

Themenschwerpunkte

Kantine
— Nouvelle Cantine — Die Zukunft
der Betriebsrestaurants
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Food Report 2020

Das Ende der Mahlzeiten, wie wir sie kennen,
steht bevor. Hanni Rutzler eréffnet im

Food Report 2020 den Blick auf den Wandel
unserer Esskultur.

Food-Trends

Food Report 2021

Hanni Ritzler zeigt im Food Report 2021 auf,
welche Food-Trends krisenresilient sind. Ghost
Kitchens veréndern die Alltagsgastronomie,
und das wachsende Gesundheitsbewusstsein
erweitert unsere Trinkkultur.

Food-Trends

Food Report 2022

Food-Branchen im Umbruch und Aufbruch:
Unser Konsum- und Essverhalten wird sich
langfristig durch die Pandemieerfahrung ver-
andern. Die zunehmende Vernetzung treibt den
Strukturwandel des Ernéhrungssystems voran.

Food-Trends

— Food-Trends in Transition

Branchen-Insights

— Food-Trends — Was bleibt und was sich
andern wird

Branchen-Insights

— Zero Waste
— Local Exotics
— Real Omnivore

Branchen-Insights

Gastro
— Snackification — Das Ende der Mahlzeiten
(wie wir sie kennen)

Themenschwerpunkte

Eating Art

— Wie Kunst und Design den Blick auf
unser Essen verédndern

Urban Food

— Die Zukunft unserer Nahrungsmittel-
versorgung liegt in der Stadt

Beyond Plastic

— Die Zukunft der Lebensmittelverpackung

150

Gastro
— Ghost Kitchen — Die Disruption des
Fast-Casual-Markts

Themenschwerpunkte

Vielfalt

— Biodiversity — Die Zukunft der
Erndhrung liegt in der Vielfalt

Getranke

— Liquid Evolution — Besser trinken, schéner
trinken, gesiinder trinken

Gastro
— Vegourmets — Die Post-Corona-
Gastronomie wird gemisereicher sein

Themenschwerpunkte

The New Normal

— Forced Change, Desired Results:
Wie Corona langfristig unser Konsum-
und Essverhalten verdndert

— Good Food, Good Mood: Das neue
Verstandnis von gesunder Erndhrung

E-Food

— Konnektivitat treibt den Strukturwandel
des Ernahrungssystems voran
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Food Report 2023

Der zehnte Food Report steht im Zeichen der
Nachhaltigkeit. Hanni Rutzler zeigt auf, welche
aufklarerische Rolle der Lebensmitteleinzel-
handel dabei spielen kann und blickt auf die
Zukunft des Fleischkonsums.

Food-Trends

Food Report 2024

Hanni Ritzler geht der Frage nach, wie die
Zukunft von Bio aussehen wird und analysiert

die préagendsten Food-Trends in einem Update.

Der Blick auf den Wandel der Esskultur macht
deutlich, welchen Herausforderungen sich
die Food- & Beverage-Branche kiinftig stellen
muss.

Food-Trends

— New Glocal
— Veganizing Recipes
— Regenerative Food

Branchen-Insights

— Plant-based Food, Vegourmets,
Carneficionados und Real Omnivores

— Lokal, glokal, brutal und exotisch

— Female Connoisseurs

— Von Re-use Food iiber Zero Waste bis
Circular Food

— Regenerative Food

Retail

— Retail Visions — Das Nachhaltigkeits-
bewusstsein verandert die Welt des
Lebensmittelhandels

Themenschwerpunkte

Meat

— Die vielfaltige Zukunft des Fleischkonsums

Fusion

— Die kulinarische Globalisierung unseres
Alltags

Mit iber 80 Best Practice-Beispielen
aus Forschung, Landwirtschaft,
Lebensmittel-Produktion, Gastronomie und
Verbraucherservice

Themenschwerpunkte

Esskultur im Wandel

— Wie Prozesse zielgerichtet
zusammenwirken

Die Zukunft von Bio

— Zurlick zum Ursprung oder vorwarts
mit neuen Technologien?

Food-Trend-Glossar

Das Food-Trend-Glossar erganzt die Reihe
der Food Reports und bietet einen Uberblick
Uber die Food-Trends, ihre Verdnderungen
und ihre Bedeutung fir Zukunft. Es erscheint
zur Jubildumsausgabe des zehnten Food
Reports und basiert auf den Ergebnissen der
Food Reports sowie auf den Forschungen
und der Expertise der Food-Trendforscherin
Hanni Ritzler.

Weitere Infos unter
zukunftsinstitut.de/foodreport
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