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Ernährungsgewohnheiten 2030 oder 
wie isst die Zukunft?
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Ernährungszeitalter

1. Jäger und Sammler

2. Ackerbau und Viehzucht

3. Industrielle Revolution

Wohin geht die Lebensmitteltechnologie?

Abhängig von gesellschaftlichen, technischen, ökonomischen und 
ökologischen Entwicklungen! 
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Esskultur im Römischen Reich 
(Quelle Wiki)
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Gesellschaftliche Trends

1) Weltweiter Anstieg der Adipositas → Zivilisationskrankheiten (41% der 
erwachsenen Bevölkerung ist in Österreich übergewichtig)

Light Produkte, weniger Zucker, glutenfrei

1) Wandel der Bevölkerungsstruktur, immer größerer Anteil der älteren 
Bevölkerung → spezifische Ernährungsbedürfnisse

2) Stärkere Konzentrierung der Bevölkerung in Ballungszentren→ verstärkte 
Nachfrage nach Convenienceprodukten

3) Vegetarismus und Veganismus in den Ländern des Nordens 
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Ökologische- ökonomische 
Trends

Ökologische Trends

− Klimawandel (25 % ist bedingt durch Lebensmittel)

− Einschränkung der Vielfalt bei den genutzten Nahrungspflanzen

Ökonomische Trends 

− Globalisierung

− Konzentration des Lebensmittelhandels
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Wie entwickeln sich die 
nächsten Jahre? (2025)
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Wie entwickeln sich die 
nächsten Jahrzehnte? (2070)

• ROHSTOFFE

• TECHNOLOGIEN

• QUERSCHNITTSTHEMEN –GESUNDHEIT-DEMOGRAFIE-
URBANISIERUNG
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Rohstoffe
PROGNOSE 1: Rohstoffvielfalt wird sich weiter reduzieren!

Warum gibt es eine Einschränkung auf so wenige Rohstoffe? 

Wirtschaftliche Gründe – Lebensmittelpreise so niedrig wie möglich!

Technologien ermöglichen  aus wenigen Rohstoffen viele verschiedene 
Produkte zu machen 

Weizen: Brot, Gebäck, Kuchen, Nudeln, Kekse, Mehlspeisen, Knödel, Cracker, 
Flocken, Bier, Paniermehl usw.

Klimawandel  und molekularbiologische Methoden verstärken in der Zukunft 
diesen Trend
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Rohstoffe
PROGNOSE 2: Rohstoffe werden spezifischer in ihrer Anwendung

Gesamtverwertung und Fraktionierung von Rohstoffen 

Milch→bioaktive Peptide

Gentechnisch veränderte Rohstoffe und Lebensmittel 

Vorerst → Veränderung landwirtschaftlicher Merkmale 

Später →Physiologische Veränderungen: „Goldenen Reis“ oder „Antimatsch-
Tomate“ 

2014: 13 % der weltweiten Ackerbaufläche sind bereits genetisch modifizierte 
Pflanzen ; bei Soja 82%; bei Mais und Raps 25%
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Gentechnisch veränderte Pflanzen 



− Mastertextformat bearbeiten
> Zweite Ebene

− Dritte Ebene
> Vierte Ebene

11

Der Goldene Reis

Quelle: Transparenz Gentechnik
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Vitamin-D-Tomate 
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Roggen Genom entschlüsselt
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Rohstoffe
PROGNOSE 3: Nischen wird es immer geben!
Spezialprodukte: 
Gefärbte Getreidearten, Getreideraritäten (z.B. Nacktgerste) oder 
Pseudocerealien. 
Ölsaaten und Leguminosen: Chia, Sacha Inchi
Superfoods: Acerola, Goji und Acai. 

Insekten: 
Die ernährungsphysiologische Zusammensetzung ist sehr gut (Proteingehalt!!) 
Die Futterkonversion von Insekten ist auch bei weitem günstiger als bei der 
Viehzucht. 

Algen :
So wie Insekten werden auch Meeresalgen in vielen außereuropäischen 
Kulturkreisen als Nahrungsquelle herangezogen. In Europa→ 
Nahrungsergänzungsmittel

Pilze: 
Sind eine wertvolle Bereicherung unseres täglichen Speisezettels.
Bildquellen:  
Bundesamt für Landwirtschaft BLW , metro
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Rohstoffe
PROGNOSE 4: Neue Technologien werden die Qualität und den 
Produktionsort verändern

Biofortifikation 
Verbesserung des ernährungsphysiologischen Profils von Makronährstoffen . Das 
kann durch klassische Züchtungsmethoden oder durch Gentechnik erfolgen. 

Nutzung von pflanzlichen und tierischen Zellkulturen 
Kultivierung pflanzlicher oder tierischer Zellen in einem Nährmedium im Labor. 
Z.B. In-vitro Fleisch

Indoor-Pflanzenanbau mit LED-Beleuchtung 
LED-Beleuchtung (Leuchtdioden) wird Indoor verbessern.
Bildquelle: Evolving Science
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In-vitro-Fleisch
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Lebensmitteltechnologie
PROGNOSE 5: Nanotechnologie und 3-D-Druck werden 
Standardtechnologien

Nanotechnologie 

Nano-Calcium: Nanoskalige Calciumverbindungen, keine Trübung, sich nicht 
entmischen und besser resorbiert werden 
Carotinoide: Nanopartikulärer Form, bessere Aufnahme im Verdauungstrakt 

3-D-Druckern zur Herstellung völlig neuer, kreativer Lebensmittel und 
Lebensmittelstrukturen. 

Foodini 3-D-Printer 
ChefJetTM 3-D-Printer

Bildquelle: Salzburger Nachrichten 
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Veganer Lachs aus dem 3D 
Drucker
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Lebensmitteltechnologie
PROGNOSE 6: Durch die verfahrenstechnische Weiterentwicklungen wird es 
möglich sein, Lebensmittel zielgerichteter zu produzieren.

Neue Trenn- und Isolierungsverfahren, zur Fraktionierung von Ausgangs- und 
Reststoffen der Lebensmittelverarbeitung (Membrantrennverfahren und neue 
Adsorptionsmaterialen) 

Verwendung von überkritischem Kohlendioxid , hervorragendes 
Extraktionsmittel, bei Extrusion, zur Inaktivierung von Mikroorgansimen 
(→Kaltpasteurisation), Nano- und Mikropartikelbildung . 

Einsatz von Ultraschall, ultraschallunterstützten Schneiden, Emulgieren, 
Extrahieren, Gefrieren und Trocknen bis zur Inaktivierung von Mikroorganismen 
(→ Thermosonification). 

Neue Emulgiertechniken, mit denen sich stabile und optimale Emulsionen 
erzeugen lassen. Membranemulgieren, Microfludization, Ultraschallemulgieren
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Lebensmitteltechnologie
− Minimally processing (minimally processed foods / fresh cut products) 
Rohes, teilweise geschältes und vorgeschnittenes Obst und Gemüse. 
Haltbarkeit ist für diese Produktgruppe eine Herausforderung→ Hürdenkonzept. 
(Kühlung, Zusatz von Antioxidantien, Schutzüberzüge und/oder eine Lagerung 
unter modifizierter Atmosphäre) 

− Neue und verbesserte Garverfahren 
Bei der Sous vide-Garung werden die Rohstoffe in Kunststoffbeutel unter 
Vakuum abgepackt und die Beutel anschließend in einem Wasserbad gegart. 
(Catering-Bereich, nun vermehrt auch für fertig gegarte Convenience-
Lebensmittel)

− Reinraumtechnik in Verbindung mit „Hygienic design“ und Robotik 
Reinräume für verpackte Schnittwaren (Schinken, Wurst, Käse etc.), um die 
Rekontamination beim Schneidvorgang zu minimieren. 
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Funktionelle Lebensmittel! 

Bildquelle: DSM
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Lebensmitteltechnologie
PROGNOSE 7: In Entwicklung befindliche Technologien werden die 
Haltbarkeit verbessern und die Produkte in ihrer Herstellung schonen.

Radiowellen, Mikrowellen und Infrarot 
Trocknung, Pasteurisation, Garung , Inaktivierung von Mikroorganismen

Gepulstes Licht
Kombination aus UV-, Infrarot- und sichtbarem Licht, Oberflächenentkeimung 

Hochspannungsimpulsverfahren
Dabei werden kurze, elektrische Impulse durch die Lebensmittel geleitet. 
Entkeimung oder Erhöhung der Pressausbeuten bei Säften

Ohm'sche Erhitzung
Elektrischer Strom wird direkt durch das Lebensmittel geleitet

Hochdruckbehandlung, (Pascalisation)
Lebensmittel werden dabei in Druckbehältern, hohen Drücken ausgesetzt.
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Lebensmitteltechnologie

Prognose 8: Biotechnologische und molekularbiologische Methoden 
werden die Enzymwelt verändern. 
Ca. 200 Enzyme werden in der Lebensmitteltechnik verwendet

Thermostabile Enzyme 

Kälte-adaptierte Enzyme 

Enzyme adaptiert an hohe 
Salzkonzentrationen

Bildquelle: Blue green foods
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Nutrigenomik bzw. Nutrigenetik
PROGNOSE 9: Genetisch bedingte Stoffwechselleistungen werden bei der 
Ernährung berücksichtigt.

Nutrigenomik bzw. Nutrigenetik

Wie unsere individuelle genetische Ausstattung auf Ernährungseinflüsse reagiert. 
(Nestlé Health Science AG)

Solche personalisierten bzw. individualisierten Ernährungsempfehlungen werden 
auch als „molekulare Ernährung“ bezeichnet. 



− Mastertextformat bearbeiten
> Zweite Ebene

− Dritte Ebene
> Vierte Ebene

25

Aber vielleicht kommt es ganz anders!
 ÜBERPRODUKTION
 VERSCHWENDUNG
 WERTSCHÄTZUNG ZU 

LEBENSMITTELN?
 FEHLENDER BEZUG 

ZUM LEBENSMITTEL?
 KLIMAWANDEL
 ENORME 

GESUNDHEITSKOSTEN 
DURCH FALSCHE 
ERNÄHRUNG

 NÄHRSTOFFMANGEL
 BILLIGST PRODUKTE
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Klimafreundlich!
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Klimafreundlich und gesund!

Stockvector

Bildquelle:Stockvector
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Unsere Zukunft?
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Unsere Zukunft?
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Hochseilakt der Vernunft-Technologien für gesunde, 
klimafreundliche, sichere und soziale Lebensmittel

Bildquelle: Telebasel
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DANKE FÜR IHRE 
AUFMERKSAMKEIT!
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