
Was werden wir in 
Zukunft essen? 

 
 
Stefan Töpfl 
Hochschule Osnabrück / 
Deutsches Institut für  
Lebensmitteltechnik e.V. 



 

Louis de Funes  (acting: Charles Duchemin)  in  Brust oder Keule 

Lebensmittel der Zukunft (1976) 



Herausforderung Nr. 1: Gesundheit und Hunger 



Dietary Energy Availability 



Homo  sapiens 



Herausforderung 2: Konsumententrends 
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Trends: 

 

Vegetarisch 

Vegan 

Paleo 

Frei-von 

… 

 

Vielfalt und 

Verfügbarkeit 

 

Marktdiversifikation 



Innovation (?) 

Lebensmittelpraxis, 2016 



Start-ups sind die  
Laboratorien der Zukunft  

• Veränderungen und Trends entstehen 
„außen“ 

• Junge Gründer und Branchenfremde 
nehmen Veränderungen, Lücken bzw. 
Schwächen des Systems häufig früher 
und besser wahr und 
experimentieren unbefangener  

• Sie agieren flexibler und denken nicht 
in eingefahrenen Bahnen und sind oft 
näher an den gefühlten, aber nicht 
messbaren Bedürfnissen der 
Konsumenten dran.  

ZukunftsInstitut, 2016 Innova Market Insights, 2016 



The changing chain 

ZukunftsInstitut, 2016 



Trends – und Gegentrends 

• Flexitarier 

• Sensual Food und Genuss 

• Curated Food 

• Regional, Brutal Lokal und Neo-Ökologie 

• Erzählen was nicht drin ist 

• Beyond Food als Gegentrend 

• Re-Use und Sustainability 

• Convenience 3.0 

• Machzeiten, Küchenchefs = Supermodels 

 

 



Flexitarier 

Innova Market Insights, 2016 



Sensual Food und Genuss 

Kaffee, Wein, 

Schokolade als Vorreiter 

 

Genuss als Essprinzip 

hat Potenzial, muss aber 

prüfbar und begründbar 

sein 
Zalto, Valrohna, Innova Market Insights, 2016 



Sensual Food und Genuss 

Eater, 2016 



Curated Food 

Überfluss und unüberschaubare Vielfalt 

Zukunftsinstitut Kochhaus, WholeFoods, Try Foods, 2016 



Bio, Regional, Brutal Lokal und Neo-Ökologie 

Lebensmittelwirtschaft LebensmittelZeitung 2016 



Garden Farming, Brutal Lokal und Neo-
Ökologie 

Regional  ist inflationär 

verkommen – brutale 

Zuspitzung 

ZukunftsÍnstitut, The Third Plate, Icon 2016 



Erzählen was nicht drin ist 

Free from als Segen und Teil einer fortschrittlichen 

Weltanschauung 

Immaterieller Mehrwert mit Aufpreisbereitschaft 

Rewe, Arla, Innova Market Insights, 2016 



Beyond Food 

Techies und Veggies treiben das 

Doublen von Lebensmitteln voran – 

Ersatzprodukte werden Teil des 

Mainstreams 

Rügenwalder, SpaceFood, De Vegetarische Slager. Just Mayo, Follow Your Heart, 2016 



Convenience 3.0 

Lebensmittelwirtschaft, Home Mate, 2016 



Konsumententrends 

 

Bezug zur Lebensmittelverfahrenstechnik 

 

- Ressourcen- & produktschonende 
Haltbarmachungsverfahren (Convenience, 
Gesundheit) 

- Stabilisierungstechnologien (Regionalität, 
Saisonalität) 

 



Produktschonende Haltbarmachung 
Technologische Möglichkeiten 

Cold press Cool Juice 



Hochdruckbehandlung 



Hochdruckbehandlung 

Hiperbaric, Innova Market Insights, 2016  
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Gepulste elektrische Felder 



Herausforderung Nr. 3: Urbanisierung, Logistik  

und Automatisierung 



Distribution  

BBSR 2014 



Zentralisierung der Produktion 



Die Lebensmittelproduktion kommt zurück zum Kunden: 
Kleinskalige Produktionskonzepte 
Beispiel: Mikrobrauereien in New York 

Dezentralisierung der Produktion 



Produktionskonzepte der Dezentralisierung 



Gründe  für eine Automatisierung 

• Kosten 

• Arbeitsbedingungen 

• Hygiene 

 

Bedarf: 

Entwicklung lebensmitteltauglicher Greifer 

 

Automatisierung 



Greiferentwicklung 



Herausforderung Nr. 4: Energie und Umwelt 



Landwirtschaft im 20. Jahrhundert 



 







Herstellung von Pommes Frittes 

Nachhaltigere Prozesse 
Kartoffelindustrie 

Standardverfahren 60°C, 30 min als 

Vorbehandlung vor dem Schneiden 



Nachhaltigere Prozesse 
Elektoporation 



Nachhaltigere Prozesse 
Kartoffelindustrie 
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PEF       untreated 

PEF       untreated 

Nachhaltigere Prozesse 
Produktentwicklung 

Möglichkeit zur Herstellung von 

Snackprodukten aus einer Vielzahl 

von Rohwaren 

PEF 

Oil content 

38.3 % 25.5 % 
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Nachhaltigere Prozesse 
Produktentwicklung 



 



Pro-Kopf Konsum in Deutschland (in kg) 

Source: AMI, BMEL 

Dairy, butter, chees 

Meat 

Bread 

Vegetables, salad 

Potatos 

Citrus fruits 

Oils, fats 

Fish 

Eggs 

Fruits 

355.4 

47.0 

139.2 

61.5 

43.4 

271.1 

1.9 

3.2 

6.2 

403.0 

88.2 

82.0 

96.3 

101.9 

58,7 

35.2 

19.7 

13.4 

(1900) (2013) 

214 pieces 90 pieces 







 

Nassextrusion / High Moisture Extrusion  

Herstellung fasriger Strukturen 

Extrusion Nachbehandlung 



Prozess 

Protein 

Rohmaterial 
Mischung aus Protein und Wasser 

Schmelzen 
T  170 °C 
Herstellen einer Eiweißschmelze 

 

Heizmantel Wasser 

Druckzone 
Motor Schnecken    

Kühlen 
Ausbildung von Schichten 
und Fasern 
Temperatur T 70 °C 

 

Kühldüse 

Nassextrusion / High Moisture Extrusion  



Produktionslinie 200 – 300 kg/h Halbfabrikat 

Nassextrusion / High Moisture Extrusion  



Möglichkeiten der Strukturgestaltung 

Nassextrusion / High Moisture Extrusion  



Meat  Extruded soy protein 

Herstellung von Faserstrukturen mit Fleischähnlicher Struktur 

Pflanzliche Proteine: Soja, Erbse, Lupine, Weizen, Ackerbohne… 

Nassextrusion / High Moisture Extrusion  



Sojaprotein 

Lupine Erbsenprotein 

Nassextrusion / High Moisture Extrusion  



Meat substitutes comparison (1 kg) 

Adapted from:  
Smetana S. et al. 2015 
DIL, 2014-2015 



Insekten, Algen und Co. als Lebensmittel 

Entomophagie 

Insekten Ja – aber lieber als Burger 

Hermetia 
Soj

a 

Soja Spirulina 

Bug Foundation, 2016 



Produktbeispiele 



Insekten, Algen und Co. als Futtermittel 

Sojafreies Futtermittel 

Protix, 2016 



Food  Production (2017) 

3D Druck von Lebensmitteln 
 
DIL Einheit auf Basis eines kleinskaligen Extruders  



Today´s  Food  Production (2017) 



Wunsch nach gesunden Lebensmitteln mit Genussfaktor – 
erfordert schonende Technologien zur Verarbeitung 

 

Dezentralisierung der Produktion erfordert Entwicklung 
skalierbarer Technologien, erfüllt Wunsch nach regionaler 
Erzeugung 

 

Die Nachhaltigkeitsbewertung spielt eine zunehmende Rolle, 
jedoch spielen auch andere Kriterien eine Rolle beim Kauf 

 

Fleischalternativen gewinnen an Bedeutung, werden Fleisch 
jedoch nicht verdrängen 

Kernthesen 



DIL – u.a. Jahresbericht 2016 , Broschüre Rethinking Food 

Entomophagie 

FAO 

Innova Market Insights Database 

LebensmittelPraxis 

Lebensmittelwirtschaft e.V. – essbare Innovationen 

Nestlé Zukunftsstudie 

Protix 

Wageningen UR 

Zukunftsinstitut – Food Report 2017 

 

 

 

Weitere Quellen 


