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WAS BEWEGT ZURZEIT
DIE GASTROWELT?
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UMGANG MIT TALENTEN /
DER MENSCH IM FOKUS

Human Ressources Wie kann ich die Wertschitzende
(linestaff !) Mitarbeiter im Betrieb Kommunikation und

halten? Forderung

der einzelnen Talente
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Alle Sinne
ansprechen:

Sehen, Riechen,

Schmecken, Horen,

Tasten

FOOD DESIGN &
FOOD PAIRING

Ausreizung der [_ebensmittel auf
Aromen und molekularer Ebene

Konsistenzen zusamimen-setzen

Erlebnis
fiir den Gast




NACHHALTIGKEIT

R
e

Foodwaste

(2.3 Mio. Tonnen CH)
115°000. Gastro




GESUNDHEIT!

Was ist denn Super—Food Klasse versus Masse

Pidagogische

tiberhaupt gesund? Kiiche




WEITERE BEGRIFFE
DER FOOD-TREND-MAP 2020

Regional /Lokal Gourmet Gardening




DAS BEWEGT ZURZEIT
DIE GASTROWELT!

Qualitat

Re-use Food

Nachhaltigkeit

Zero Waste
Real Omnivores

Cell Cultured

Beyond
Food

Food

Regional

Urban Farming

Ethic Food

Fair Food

True Food

Fast Good

Convenience 3.0

Alltag

New Snacking

Infinite Food

New Breakfast

Brutal Lokal
Seasonal Food

Transparency

Clean Food Nature Food

Healthy Hedonism

Free From

Soft Health Spiritual Food

Gesundheit

Forced Health

—

Nutri Food

Glokal

Fusion Food

' Hybrid Food

Ethno Food

Food Pairing
Meet Food

Curated Food

Flexitarier

Gourmet
Gardening

Sensual Food
DIY Food

Genuss

New Flavoring

Ess-thetik

Plant Based Food

Female Connoisseurs

Kiichenchefs
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