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H*GZ N° 35

Biologisch produziertes Essen muss sich entwickeln
Eine Studie des GDI Gottlieb Duttweiler Institutes zeigt auf, welches Essen
sich Konsumenten in Zukunft wiinschen.

io braucht eine klare Vision, ohne mit
B dem Zeigefinger zu moralisieren. Klare

Worte zu Beginn der Prisentation «Das
gute Leben - was kommt nach Bio?» im Gott-
lieb Duttweiler Institute in Riischlikon. Das In-
stitut fiir Zukunftsforschung hat im Auftrag des
grossten Bio-Unternehmens Osterreichs Rewe
International AG und seiner Biomarke «Ja! Na-
tiirlich» untersucht, was in Zukunft guten Kon-
sum aus- und Bio stark macht.

Bio ist eine Erfolgsgeschichte. Seit 20 Jahren
hilt der Boom um Nahrungsmittel aus biologi-
scher Landwirtschaft an. In Osterreich haben 17
Prozent aller Landwirtschaftsbetriebe bereits
auf Bio umgestellt, womit sie dies-
beziiglich weltweit die Spitzen-

woher ihr Essen kommt, wie es produziert wird
und was alles darin steckt. Das neue Essens-
bewusstsein wird dahin fithren, dass die Men-
schen in Zukunft keine Abstriche mehr machen
wollen in Bezug auf Qualitit, Geschmack, Nach-
haltigkeit, Regionalitit, Saisonalitit und Fri-
sche. Eine radikale Antwort auf die mangelnde
Transparenz im Herstellungsprozess von Le-
bensmitteln ist die Selbstversorgung. Immer
mehr Menschen pflanzen Kriuter, Gemiise
und Beeren auf dem Balkon, in der Wohnung
oder auf urbanen Brachflichen an. Dies verhilft
neuen Geschiftsmodellen wie Urban Gardening
und Urban Farming zum Durchbruch. Die Pro-
duktion kehrt in die Stidte zu-
riick, um die Distanz zum Anbau

position einnehmen._ Spezialisten «BiO SO” von auf dem Land zu vermindern. So
un untersueht, welche Kunden- €M GDEr den  Siiatern, nahe der Broduktion
s Kopfgesteuier- G ™ ¥
gﬁiffﬁleﬁnﬁaii?fﬁﬁg fvtl;ugf; ten Thema zum Produzenten werden

wichtigsten Herausforderun- die neuen Stars

gen fiir Produzenten und Hind- BGUChthema

ler sind. Die Resultate wurden 4 Gemiise-Abos werden vermehrt

anhand eines Trendgesprichs werden' Blo gefragt sein. Weil vielen die Zeit

erliutert. 'f fehlt, um im Hofladen einzukau-
GDI-CEO David Bosshart SO”f ur Genuss fen, beliefern in Stadtnihe produ-

sagte klar, welches die entschei- Stehen. » zierende Bio-Bauern ihre Kunden

denden Faktoren fiir den nach- wochentlich mit saisonalem Ge-

haltigen Erfolg des Segments sein David Bosshart miise. Virtuelle Einblicke in das

werden: «Bio soll von einem iiber

den Kopf gesteuerten Thema zum Bauchthema
werden und fiir regionalen und saisonalen Ge-
nuss stehen. Um dieses Ziel zu erreichen, muss
die Marke ihren Mehrwert besser bekannt ma-
chen.» Zudem soll sie als zentralisierende Kraft
verschiedene Stromungen wie Fairtrade, vegan
und vegetarisch mitprigen und konsolidieren.
Die Menschen wollen immer genauer wissen,

Landleben mittels Webkamera
ermoéglichen eine gefiihlte Nihe. Bauern verkor-
pern das Echte und geniessen zunehmend die
Aufmerksamkeit, die in der Vergangenheit aus-
schliesslich den Kéchen zuteil wurde. Bauern,
Winzer, Bicker, Metzger und Kiser werden die
neuen Stars sein, sofern sie fiir die verwendeten
Rohprodukte und deren sorgfiltige Verarbei-
tung Verantwortung iibernehmen. Weil sie per-
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sonlich fir ihre Produkte einstehen, vertrauen
ihnen die Konsumenten.

Um die Produktion von biologisch herge-
stellten Lebensmitteln weiterhin zu erhéhen,
miissen besonders die Bauern lernen, sich neu-
zeitliche Technologien zu Nutze zu machen,
sind sich Martina Hérmer, Geschiftsfithrerin
von «Ja! Natiirlich», sowie Erich Windhab, Le-
bensmittelingenieur der ETH Ziirich, an der Po-
diumsdiskussion einig. Ein Generationswechsel
sei notwendig und bringe frischen Wind auf die
Hoéfe. «Bio-Produzenten, die Technik einsetzen,
werden erfolgreich sein», sagt Martina Hérmer.
Und Erich Windhab erklirt, dass es wohl mog-
lich sein wird, ein traditionelles
Lebensmittel wie das Miiesli mit-
hilfe von transparenter Techno-
logie so zu verdndern, dass das
getrocknete Material zwei Jahre

«Der Handel
wird kiinftig

zentral und schafft Orientierung in einer sonst
schwer durchschaubaren Umwelt. Es gilt: Wer
nichts zu verstecken hat, kann alles offenlegen.

Um kiinftig neun Milliarden Erdbewohner
erndhren zu kénnen, muss der Handel gemiss
der GDI-Studie das Angebot an herkémmlichen
Lebensmitteln um vergessene Produkte alter
Kulturen ergiinzen.

Convenience-Food wird gesiinder und
nachhaltiger

Gesundheit ist und bleibt das Essensthema
Nummer eins. Die Menschen werden bereit
sein, mehr fiir ihr Essen zu be-
zahlen, wenn es gesiinder ist. Eine
Chance fiir Produzenten von
Convenience-Food, um sich aus
der Masse zu heben. Denn nir-

gelagert und danach zu einem h If . gendwo klaffen Wunsch und Re-
hochwertigen Produkt regene- menr Kreter €N,  itat derzeit so stark auseinan-
riert werden kann. . 0 der wie in diesem Bereich. Die

Will der finalisierte Handel animieren Nachfrage nach mobilem und fle-
verhindern, dass immer mehr P _ xiblem Essen steigt. Deshalb wird
Verbraucher den direkten Weg sowie inno sich Convenience-Essen zu Kom-
zum Erzeuger wihlen, muss er 4 fort-Food weiterentwickeln, also
fiir bestimmte Werte einstehen. vieren und zu allumfassend gutem, prak-
«Der Handel wird kiinftig mehr Verantwortung tischem Essen. Es wird gesiin-
kreieren, animieren und inno- dere, frischere und ganz generell
vieren und somit Verantwortung il'bernehmen‘ »  qualitativ hochwertigere Spei-
iibernehmen», sagt David Boss- sen geben, die nachhaltig produ-
hart. Diejenigen Produkte, die David Bosshart ziert wurden. Einheimisch her-

auch die kritischen Konsumenten

befriedigen, bieten einen iiber die technisch-
sachliche Qualitdt hinausgehenden Mehr-
wert. Sie sind authentisch, ehrlich sowie regio-
nal und tragen dazu bei, dass die Konsumenten
den Durchblick zuriickbekommen und ein Ver-
stidndnis fiir die Lebensmittel entstehen kann.
Dies fiihrt zu Verbundenheit. Es braucht echte,
ehrliche Geschichten. Die Glaubwiirdigkeit ist

gestellte Lebensmittel miissen
besser positioniert werden. Produkte von klei-
nen Herstellern sollen Vertrauen in die Lebens-
mittelgeschifte bringen. Und dort, in den Ein-
kaufszentren werden die Verpflegungsstitten
kiinftig Essen in allen Preisklassen anbieten.
Wie auch an den Flughiifen soll es gesiinder und
frischer sein. Ahnlich wie es die Marché Restau-
rants von Mévenpick tun. Sarah Sidler

ARGUS der Presse AG

Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zurich
Tel. 044 388 82 00, Fax 044 388 82 01
www.argus.ch

Medienbeobachtung
Medienanalyse
Informationsmanagement
Sprachdienstleistungen

Argus Ref.: 55767283
Ausschnitt Seite: 2/2

ARGUS©

MEDIENBEOBACHTUNG




