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30% der Erdoberflache
sind Land (150 Mio km?3)*
davon bewohnbar 70% (100 Mio km?)

70% der Erdoberflache
sind Wasser (350 Mio km?)

I e Ein Drittel davon ist land-
E;z)mamhropogej e ; ) | wirtschaftliche Flache (50 Mio km2)

Masse* als Biomasse-
M ey

80% davon werden fir die
Viehhaltung genutzt (37 Mio km2)

20% davon fir den Anbau

ANTH R o POZAN e & ’ von Kulturpflanzen (11 Mio km?)

Seit dem 19. Jhdt. ist der Mensch der wichtigste Einflussfaktor.
Blue Marble
1972, Blick auf unsere Erde von Apollo 17

ood

* Kunststoff, Gebaude, Straen... produzierte Gegenstande

. . uturef
*Quelle: UN Food & Ariculture Organization (FAQ) 2019, Zahlen gerundet Stud Ol

80% davon werden fir die

Viehhaltung genutzt (37 Mio) Wenn wir tiber die Zukunft nachdenken,

20% fiir Kulturpflanzen (11 Mio sollten wir iber Folgendes sprechen:
Globales Kalorienangebot
20% aus Fleisch & Milch

80% von pflanzlichen
Lebensmitteln

Aktuelle Lebensmittelpro- W a8

duktion verantwortlich fur T ‘

30% der Treibhausgase £y %\ $eri¢le|:EM
- R

70% Verlust der biologischen 3 : "

Vielfalt
futurefood
879, Zahlen gerundet Studjolmmmm




MEGA TRENDS

Tiefenstréhnungen
des Wandels, lange Dauer,
ubiquitér, global

ERNAHRUNGS- I e

SYSTEM P
Politische Strukturen, . \ Lebensmittel-

Politik :
okonomische Regeln, Technologien, L 4 ®industrie

Technische Entwicklungen / /
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Alternative Proteinquellen

Plant-
based

Technische Entwicklungen

Erneuerung passiert aktuell

Es dreht sich nicht mehr alles um
Fleisch, Fisch, Eier und Milchprodukte
sondern um Alternativen:

Alternative Proteinquellen

Eine Art Kopernikanische Wende
der Esskultur

Food

Plant

Es geht um’\\Pﬂanz’_n. die sich in verarbeiteter Form neu erfinden.
Z.B. als ,Milch*'oder ,Fleisch” und damit Platz machen fir
die Visioh einer kul&narisch negen

&fn




Impossible Foods The Bloody Burger

Pat O. Brown, Founder and CEO

Griindung 2011 Impossible Foods

USA seit 2011

Weizen
Kartoffeln
Kokosnussol
Héame
Vitamine
Mineralstoffe

Weizen
Kartoffeln
Kokosnussol
Héame*
Vitamine
Mineralstoffe

©

Plant-

based *gewonnen aus den Wurzeln der Sojabohne, produziert durch Hefen

Anderes ,Fleisch”
CH seit 2009

4 Zutaten:
@ Wasser, Erbsenprotein 33%,

i & "’°=.~.§ o :
Plant- Erbsenfasern, Rapsdl, Salz, t Plant. & P
based Vitamin B12 | based




Revo Foods seit 2020,
-

. Vega}e

s*,,Lachs“-Filet
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3D strukturiert aus den Wurzeln von
Plant- Pilzen, Erbsenprotein, pflanzliche Ole,
based Algenextrakt u.agim.

Fermen-
tation

ier aus Pflal
1% ‘Negg'st,v._j'B‘.eij:"

@ Glutenfrei, cholesterinfrei,
Plant- ohne Konservierungsstoffe,
ased proteinreich, Vitamin B12

Fermen-
tation

Traditionelle Fermentation - Sauerkraut, Brot, Bier, Tempeh...

Biomassefermentation - Fleisch aus Quorn (UK), Infinite Roots (DE),
Bosque Foods (DE)

Pr'zizisionsfermantation - Kise und Ei von Formo (DE), Heme von
Impossible Foods (USA)




Fermen-
tation

Priazisionsfermantation

kombiniert die traditionellen Fermentation mit dem Knowhow der Biotechnologie

Genetische Information
z.B. Kuhmilchproteine

g

A

Proteingewinnung &
Mikroorganismen Reinigung
z.B. Hefe
futures

Fermen- 0
tation studio

Riihrkessel Biorekator

od
O

Biomassefermentation

Ausgangsprodukt:
Wurzeln
(Myzelen)

Fermen-
tation

Prizisions-
fermantation

() Mushlabs




2 Kulti-
vierung
Klﬂtl' Cultured meat (,,Laborfleisch*) ist eine Form
vierung der zellularen Landwirtschaft, bei der Fleisch

durch die Kultivierung von Tierzellen in vitro
(im Glas) erzeugt wird.

"m 'I-‘ir"s??iéﬁng of

: | & j ‘!Cuﬁured‘Beef
Kulti- !

vierung - : . 3 [ .‘wldon, 383913
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©
Kulti-
vierung

Kulti-
vierung

Verkostung
in London,

5.8.2013
€ 250.000.-

Zulassung
Hihnerfleisch
Singapur|
November 2020

0

Bl

Kulti-

vierung

Removal of
muscle tissue

Muscle grows

\® Stem cells /

I -

Plant-based
serum

©
°°°
Qo© s

Growth serum

Wachstumsserum stammt nicht
mehr aus dem Blut lebender Foten

/— e Clean
meat
|

Kulti-

vierung 9z

P ‘ Zuléssung
Hihnerfleisch
USA

November 2023

f“é?ﬁﬁfSﬁﬂﬂ i A




Antrag
Zulassung
EU (EFsA)

September 2023

Kulti- § 00¢ I
vierung 5 . vierung

Alternative Proteine geben Entwicklungen vor.

Das Problem ist klar.

Klimawandel und Umweltzerstorung

Sie zeigen radikale, neue Wege.

: . . Sie fordern unsere Sehnsucht
sind existenzielle Bedrohungen.

Auch fir die Landwirtschaft.
Alternative Proteine bieten hier konkrete Lésungen.

. . . o
®© ® o Verstehen wir die Zeichen der Zeit"

Plant- Fermen- Kulti-
based  tation vierung fut

nach Stabilitat heraus

und regen uns zum Handeln an.

urefoo d
studio



Einstellung zu Laborfleisch & Fleischalternativen in A

Représentative Umfrage fiir Osterreich vom Februar 2024 Befragte wollen ...

Umfrage erziirnt Bauernvertreter

zu pflanzlichen
irnativen greifen

63% befi

59% sag Nzerne”zu begeben,

tierische . die Seriosit;
eine , Kampfansage, 0Sitat der Umfrage an und sieht darin

42% wiirden KUILvie: tes 1 ivioe..
zumindest einmal probieren

Quelle: Good Food Institute Europe, ORF 14.3.2024

Was wird sich durchsetzen?
Wo wird es sich durchsetzen?

Was bedeutet das fiir uns?
Will ich agieren oder reagieren?

Das Verstandnis ist entscheidend!
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FOOD
TREND
MAP

Gibt einen Uberblick zu aktuellen Suchbewegungen unserer Esskultur, denn Food
Trends sind Antworten auf aktuelle Probleme.

c
[
c

2 £ ]

] ° 5
O > © <3 E 3 o 4
S T & £ 3 -5 39 =
2c 5 s g i 22 5 o
£3 89 S 0T © 0 © £ L
32 @o S wo S ST B F S0
°O®@ 0o h o83 S] © £ Lo
[CIC 11 2 @l 3 T & [ ol
-— - ',_‘E —

™ |
J /
v /
N\ / ) /
\ /
A 4 *
g
\ VL o —




\ FOOD TRENDS,
i 11 R\ L] FOOD TREND CLUSTER Nachnaltighet . .
= NACHHALTIGKEIT die den Bewussteins-
%
und Wertewandel
_‘ N anzeigen
3 I B | B LLl - -
. Kiima- und ™3] § - 3 F &
H tierfreundliche | ¢ s £ b )7 Nachhaltigkeit ;
3 - g 3 —im g mm @ Klassische .
88 3¢ Produktion, 3| & 3 o == _:—:K"jm iy, Gerichte im Uberwiegend
wertsohatgende S e Bawer e Daver euen Gewand pflanzliche
Verarbeitung, Das End Gerichte aus
maBvoller as frischen
Lebensn
Genuss NP Ausgangs-
Neue verschw®) 7o' _~a) 2= gang
. i
Lebensmittel TN produkten
aus Pflanzen ?{, ~-
XD
Neues Verhaltnis zwischen 4 4 4 L
Nachhaltigkeit tierischen und pflanzlichen § T === o=oa $ = o= 3
e Iy Komponenten in unserer s 2 £ EZBE ] E8 2 5|%3 3
Ernahrung 25285 ¢2; g < ERIE 3
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Es sind nicht die GrofSten &
nicht die Intelligentesten,
die uberleben.

Es sind jene, die aktiv
auf Wandel reagieren.

Charles Darvin

futurefood
stud ol

Unsere Esskultur ist im Wandel.

Welche Zukunft
wollen

Sie

fordern / gestalten?

Die Zukunft
schmeckt vielfaltig.
Packen wir sie an.

Hanni Rutzler

https://onlineshop.zukunftsinstitut.de/shop/food-report-2023/



