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Foodwaste heute & morgen





Hey ChatGPT, bitte erstelle mir ein Foto von 
einem Gastronomiebetrieb, in dem es keine 

Lebensmittelverschwendung gibt. Was sind hier 
die Maßnahmen und Lösungen für einen 

wertschätzenden Umgang mit Lebensmitteln?
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„
Die Leute haben aktuell keinen 
Bock, die Welt zu retten.

GODO RÖBEN



STAGNATIONWACHSTUM
DYNAMIK IN SOZIALEN SYSTEMEN

ERNEUERUNG
INNOVATION

KRISE



1/ 3
aller globalen Treibhausgasemissionen 

stehen in Verbindung zum 
Lebensmittelsystem

Quelle: Nature, 2022

https://www.nature.com/articles/s43016-021-00225-9
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Klimawandel
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84% 
der Deutschen sind Klima & Umwelt 

wichtig, wenn es um die Ernährung geht

Quelle: BMEL, 2022

https://nachhaltigerkonsum.info/service/news/wenn-der-klimaschutz-auf-der-speisekarte-steht
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Konsumwende
Quelle: Schneidewind (2019)RessourcenwendeEnergiewende Konsumwende
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62% 
der Deutschen sehen 

Gastronomiebetriebe in der Pflicht 

mehr Verantwortung für Nachhaltigkeit 
zu übernehmen

Quelle: forsa, 2023

https://www.food-service.de/maerkte/news/umfrage--peter-pane-so-viel-nachhaltigkeit-soll-es-im-lokal-sein-56954
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67% 
der Deutschen verzichten zumindest 
teilweise auf tierische Lebensmittel

Quelle: b4p trends, 2023

https://www.brand-community-network.de/news-research/news-uebersicht/news-detail/b4p-trends-food-wie-werden-wir-uns-in-zukunft-ernaehren


GLOBALISIERUNG LOCAL FOOD



SLOW  FOODSTANDARDISIERUNG



DIY FOODCONVENIENCE
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Food Trends 2024



Ube

Source: Hasegawa Co. Ltd. Buchweizen

Source: Good Morning America

Kohl

Source: Cosmopolitan

MEGATREND 
GESUNDHEIT



EVOLUTION „GESUNDER“ ERNÄHRUNG

Mehr Ballaststoffe

WENIGER FETT 
weniger Butter,  

fettarme Joghurts,  
etc.

WENIGER ZUCKER 
Zuckerreduktion, 

andere Zuckerarten, 
Zuckerersatzstoffe

Mehr Obst & Gemüse

WENIGER VERARBEITUNG 
keine Zusatzstoffe, 

keine Allergene, 
Free From, 

Clean Labeling

Mehr Tierschutz

WENIGER FLEISCH 
& MILCHPRODUKTE 

Ethische Beweggründe, 
Nachhaltigkeit, 
Verträglichkeit

Mehr Nachhaltigkeit & 
Genuss

WENIGER CO2 &  
FOODWASTE 

Wertschätzung von 
Lebensmitteln

ICH WIR

Gesundheit, Wohlbefinden und Nachhaltigkeit wachsen zusammen

Quelle: Food Report 2022



BABYBOOMER
1952-1966

GEN X
1967-1981

MILLENNIALS
1982-1996

GEN Z
1997-2011

DIFFERENZIERUNG INDIVIDUALISIERUNG MORALISIERUNG KULTURALISIERUNG

POST- 
MATERIALISMUS HEDONISMUS ETHISCHE  

ÄSTHETIK
>POETISCHE 

REVOLUTION<

FAST FOOD &  
INTERNATIONAL.

GLOBALE KÜCHE 
(WORLD KITCHEN)

GESUNDHEIT & 
FITNESS

PLANETARY 
HEALTH DIET
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FOOD TRENDS
Functional Food

Free From

Soft Health

Spiritual Food

Felixtarier

Healthy Hedonism

Seasonal Food

Regional Food

Wild Food

Fair Food

Real Omnivores

Urban Farming

Artisan

New Gardening

Pure Food

Ethno Food

Female Connoisseurs

Food Pairing

New Flavoring

Sensual Food

Meet Food

Cell Cultured

Fast Good

The New Breakfast

Infinite Food

Curated Food

Snackification

Essthetik

3D-Printing

DIY Food

Zero Waste Re-use-Food

Vegan

Convenience 3.0

Ento

Brutal Lokal

Plant Based

Fusion Food

Nutri Food

Transparency

Planet Health Food

Regenerative Food

Forced Health
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„
Nearly every big change in how we 
eat starts as a fad, which is really just 
a shared moment among a subset of 
diners or cooks that gains traction. 

NEW YORK TIMES
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Source: Space10



Source: Space10



Source: Space10



Source: Space10



Source: Space10



Source: Space10
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ENTWEDER ODERSOWOHL ALS AUCH
ZUKUNFT







1.300.000.000 
Tonnen geniessbare Lebensmittel werden pro Jahr auf der Welt weggeworfen

1.200.000.000 
weitere Tonnen gehen bereits auf dem Acker verloren

2.500.000.000 
Tonnen geniessbare Lebensmittel werden pro Jahr auf der Welt weggeworfen





#1 ONSHORE WIND

#2 SOLAR-PHOTO-VOLTAIC

#3 REDUCE FOOD WASTE

#4 PLANT BASED DIETS

147  
Gigatonnes  

Co2

119  
Gigatonnes  

Co2

95  
Gigatonnes  

Co2

92  
Gigatonnes  

Co2



50% 
der Treibhausgasemissionen des Food-

Systems entstehen aufgrund von 
Lebensmittelerschwendung

Quelle: Zhu et al. (2023)

https://doi.org/10.1038/s43016-023-00710-3


ZERO 
WASTE



BUSINESS 
CASES

ZERO WASTE PYRAMIDE

Moerman et al: Increasing Value of Food Surplus

Vermeidung
Weiterverteilung
Weiterverarbeitung

Tierfütterung
Nutzung als Rohstoff

Verbrennung (Biogas/Energie)
Verbrennung 

Kompostierung



MIT KI ZUR BESSEREN PLANUNG

Vermeidung



MIT KI ZUR BESSEREN PLANUNG

Vermeidung



IOT FÜR MEHR FRISCHE & HALTBARKEIT

Vermeidung



MIT KI ZUR KREATIVEN RESTEKÜCHE

Vermeidung



Planet Health FoodZero Waste
LEBENSMITTELRETTEN PER APP

Weiterverteilung



DOGGY-BAGS WERDEN WIEDER SALONFÄHIG

Weiterverteilung



ZERO WASTE GASTRONOMIE

Weiterverarbeitung



ZERO WASTE GASTRONOMIE

Weiterverarbeitung



ZERO WASTE GASTRONOMIE

Weiterverarbeitung



3D-PRINTED UPCYCLED FOOD

Weiterverarbeitung





17% 
der Lebensmittelerschwendung 
entstehen in der Gastronomie & 

Gemeinschaftsverpflegung

Quelle: Zhu et al. (2023)

https://doi.org/10.1038/s43016-023-00710-3


ZUKUNFT
IST EINE  

ENTSCHEIDUNG





„
Wir sind jetzt dafür verantwortlich 
was in Zukunft geschieht. 

Karl Raimund Popper



WEB: WWW.DANIELANTHES.COM 
EMAIL: HI@DANIELANTHES.COM 
SOCIAL MEDIA: /DAN.ANTHES

VIELEN DANK FÜR’S 
DABEIGEWESENSEIN!

FUTURE FOOD TREND RADAR!

FOOD, KITCHEN, 
PRODUCTION & PACKAGING 
3 WAS PASSIERT HEUTE, 
MORGEN & ÜBERMORGEN?
JETZT KOSTENLOS SURFEN AUF 
WWW.DANIELANTHES.COM/TRENDS

http://WWW.DANIELANTHES.COM/TRENDS

