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Marktanalysen und Verbraucherverhalten belegen, dass sich Lebensmittel- und Ge-
trankeindustrie in diesem Jahrzehnt auf zwei grundsatzliche Trends einstellen mus-
sen: Gesundheitsbewusstsein bzw. Wellness- und maligeschneiderte Convenience-
produkte. Dabei steht vor allem der Genussgedanke im Fokus. Diese beiden Haupt-
stromungen werden die Produktentwicklung in der Zukunft stark beeinflussen. Von
der steigenden Nachfrage im Wellnessbereich profitiert die Getrankeindustrie mit ih-
ren Innovationen Uberdurchschnittlich. Im Bereich der innovativen Getranke belegen
Markstudien ein grof3es Wachstumspotenzial. Ob ACE, Sportgetranke, Energydrinks
oder Kombucha - diese Produkte mit einem fir den Verbraucher erkennbaren Zu-
satznutzen weisen enorme Wachstumsraten auf.

Neuentwicklungen von fermentierten Getranken auf Basis alternativer Getreide so-
wie im Bereich der ,Functional Foods” bieten kleinen und mittelstdandischen Unter-
nehmen einen groBen Zukunftsmarkt und die Mdglichkeit erfolgreich Marktnischen
zu bedienen. Steigende Absatzmarkte im Bereich alkoholreduzierter bzw. alkoholfrei-
er Getranke v. a. in muslimischen Landern sind zu erwarten. Die Bandbreite der posi-
tiven Wirkungen von Functional-Food-Produkten ist immens grof3. Fir nahezu alle
Krankheitserscheinungen existieren mittlerweile nicht nur Medikamente aus der Apo-
theke, sondern eben auch vorbeugend zu konsumierende Lebensmittel, die eine ahn-
liche Wirkung wie Arzneimittel versprechen. Die fihrenden Getréankehersteller versu-
chen in verschiedenen Marktsegmenten das Potential von funktionellen Lebensmit-
teln zu prifen und Produkte hierfir zu entwickeln. Beispielsweise kann durch sekun-
dare Pflanzeninhaltsstoffe oder funktionelle Inhaltstoffe in den Rohstoffen (z. B. Ru-
tin in Buchweizengetranken, B-Glucan in Hafergetranken, Nitrat in Rote-Beete-
Getranken) ein bestimmter Zusatznutzen erreicht werden.

Weitere Maoglichkeiten zur Erhéhung des Genusspotentials bieten der Einsatz von
Dextrinen zur Erhéhung der Vollmundigkeit oder das Einstellen von Aromaprofilen
Uber die Beeinflussung der Expressionsmuster von Hefen.
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