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Sind keine Branchentrends
Sind keine Produkttrends

Haben eine Haltbarkeit von 5 bis 10 Jahren
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Sind nicht statisch, sondern dynamisch

Spiegeln kulturspezifische Sehnsüchte, 
Wünsche und Bedürfnisse wider

Antworten auf aktuelle Probleme
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1. Verstört durch Vielfalt

2. Stärke durch Fokussierung 





〈 Der Trend beschreibt alle 
Entwicklungen der städtischen 
Primärproduktion, von der Idee, 
durch direkte Beteiligung von 
Konsumenten die 
Landwirtschaft solidarisch zu 
betreiben (Food Coops), über die 
in Gebäuden betriebene Zucht 
von Algen, Insekten, Schnecken 
und Pilzen (die sich ohne großen 
Aufwand auch in Städten 
realisieren lässt) bis hin zu High 
Tech-Vertical & Aquaponic-
Farms im industriellen Maßstab.



Wien trinkt  
772.000 Liter 

Kaffee/Tag

Kaffeesatz (=99%) 
hat viele Nährstoffe

Beim brühen  
werden ca. 1% 
des Gewichts  

gelöst





ZUKUNFTSHOF 
im größten Stadt- 

erweiterungsgebiet 
(Rothneusiedel)
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Noma,  
Kopenhagen 

 2012



Der Gast wird zum  
Jäger, Gärtner und  
Sammler



Herausragende  
Saftbegleitung



GLOBALISIERUNG

INDIVIDUALISIERUNG

   regionale 
Rezepturen



〈Der Garten ist seit jeher Projektionsfläche für Sehnsüchte 
und Hoffnungen. In den letzten zwei Jahrzehnten 
entdeckten gourmetaffine Großstädter den Schrebergarten 
für sich neu, ob auf urbanen Brachflächen und Baulücken in 
der Form des Guerilla Gardenings, auf den Terrassen teurer 
Dachgeschosswohnungen oder im Kontext 
wissenschaftlicher und/oder pädagogischer Projekte wie 
die City Farm Schönbrunn in Wien.


〈Nicht mehr Blumen und Ziersträuchern galt und gilt das 
primäre Interesse engagierter Hobbygärtner, sondern 
essbaren Pflanzen - Kräutern, Beeren, Hülsenfrüchten, 
Tomaten und Salate (auch solchen, die noch im Winter 
geerntet werden können).
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Ein Schlagwort wird zum Trend. Und viele folgen ihm, 
auch ohne es zu wissen. Eine Mehrheit der Deutschen 
(52%) isst laut einer Forsa-Studie an drei oder mehr 
Tagen pro Woche kein Fleisch. In Deutschland und 
Österreich hat sich der Fleischkonsum nach jahrzehn-
telangem Anstieg – wenn auch auf immer noch hohem 
Niveau – stabilisiert. In den USA geht er nach den 
jüngsten Statistiken des U.S. Departments for Agriculture 
sogar seit drei Jahren deutlich zurück. Das mag gewiss 
auch ökonomische Gründe haben, die kulturellen sind 
aber deutlicher. Viele Menschen haben erkannt, dass sie 
sich in Zukunft anders, das heißt nachhaltiger, ökolo-
gischer, respektvoller und gesünder ernähren müssen 
und wollen ein persönliches Gleichgewicht zwischen 
Tierliebe, Verantwortung für die eigene Gesundheit und 
dem Appetit auf Fleisch finden.

Richtig essen – ideologiefrei!
Die demographische Entwicklung, die Megatrends 
Gesundheit, Female Shift und Neo-Ökologie sind die 
treibenden Kräfte, die den Wandel zu einem neuen Esstyp 
weiter voranbringen. Der Flexitarier-Trend bedeutet auch 
eine Abrüstung im oft ideologischen Kampf um „richtiges“ 
Essen, der sich zwischen Vegetariern und Immer-Fleisch-
essern in den letzten Jahren hochgeschaukelt hat. Denn 
für den „fleischessenden Vegetarier“ bedeutet selten oder 
weniger Fleisch zu essen keinen Verzicht; im Gegenteil, 
als „sehr maßvoller, auf Tierschutz bedachter und sehr 
qualitätsbewusster Fleischesser“ (so die AID-Definition) 
verbindet er Genuss mit Welt- und Selbstverantwortung. 
Auf diese Weise kann Fleischverzehr wieder zu etwas Be-
sonderem werden, das man mit Genuss statt schlechtem 
Gewissen zelebriert!

Flexitarier – 
Genuss vermählt 
sich mit 
Verantwortung

Die Abrüstung im ideologischen Kampf um verantwortungsvolles Essen hat  
jetzt einen Namen: Flexitarier. Sie ernähren sich vorwiegend vegetarisch, wissen 
aber auch Fisch und Fleisch in guter Qualität zu genießen.
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