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Successfully implemented projects

Vegan Kitchen and Bakery
First Vegan Restaurant in Switzerland. 
(2010 to date/Sold to Soyana)

Good Food for you for free.
(2012–2016) Food Waste Project and 
Restaurant

Cookbook N°1 Vegan Kitchen and Friends
Cookbook N°2 Vegan Love
On Hold: Cookbook N°3 Future Cuisine

Implemented new fully plant-based & organic Restaurant Concept
Plantbox
Lock Down Covid -19 Project
Now New Start-up



Vegan Kitchen and Bakery
First Vegan Restaurant in Switzerland. 
(2010 to date/Sold to Soyana)

Restaurant Nr 1



Good Food for you for free.
(2012–2016) Food Waste Project and 
Restaurant

Restaurant Nr 2



Cookbook N°1 Vegan Kitchen and Friends
Cookbook N°2 Vegan Love
On Hold: Cookbook N°3 Future Cuisine

Kochbücher



Plantbox 
Lock Down Covid -19 Project
Now New Start-up

Kochshow



Implemented new fully plant-based & organic 
Restaurant Concept

Consulting



Back to the Future



Zurück in die Zukunft 
Die Geschichte der 
pflanzenbasierten Ernährung
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Zurück in die Zukunft

Die Geschichte
der pflanzenbasierten

Ernährung





Japanisches Tempel Gericht:
Shojin Ryori





Pflanzliches Fleisch, veganes Fleisch, Fleischersatz, Fleischattrappe, 
Fleischalternative, Fleischimitat oder vegetarisches Fleisch, 
manchmal auch abwertend als Fleischimitat bezeichnet

Mock Meat / Fleischanalogien



Ein Fleischanalog ist ein Begriff aus der Lebensmittelindustrie für eine fleischähnliche Substanz, die aus 

vegetarischen Zutaten hergestellt wird.

Gängigere Bezeichnungen sind pflanzliches Fleisch, veganes Fleisch, 
Fleischersatz, Fleischattrappe, Fleischalternative, 
Fleischimitat oder vegetarisches Fleisch, manchmal auch abwertend als 

Fleischimitat oder Fleischimitat bezeichnet.

Fleischanalogien ähneln in der Regel bestimmten ästhetischen Eigenschaften wie Textur, 

Geschmack, Aussehen oder chemischen Merkmalen bestimmter Fleischsorten.

Viele Analogien sind auf Sojabasis (z. B. Tofu, Tempeh) oder auf Glutenbasis hergestellt, können 

aber inzwischen auch aus Erbsenprotein bestehen. Andere, weniger verbreitete Analogien sind 

Hüttenkäse und Mykoprotein.



206 v. Chr. bis 220 n. Chr.
Die Substitution von Fleisch hat eine lange Geschichte. Tofu, ein beliebtes Fleischersatzprodukt aus Sojabohnen, war in 
China während der westlichen Han-Dynastie bekannt.
Die vegetarischen Speisevorschriften des Buddhismus führten zur Entwicklung von Fleischersatzprodukten als Ersatz für
die Fleischgerichte, die die Chinesen als Buddhisten nicht mehr verzehren konnten.
Fleischersatzprodukte wie Tofu und Weizengluten werden in China und anderen Teilen Ostasiens noch immer mit der 
buddhistischen Küche in Verbindung gebracht.
Tofu, ein beliebtes Fleischersatzprodukt, wurde in China während der Han-Dynastie erfunden. In einem Grab der Han-
Dynastie wurden Zeichnungen der Tofuherstellung entdeckt.
Seine Verwendung als Fleischersatz wird in einem Dokument von Tao Gu beschrieben.
Tao beschreibt, wie Tofu im Volksmund als "kleiner Hammel" (chinesisch: 小宰羊; pinyin: xiǎo zǎiyáng) bezeichnet wurde, 
was zeigt, dass die Chinesen Tofu als Fleischimitat schätzten.
Tofu war während der Tang-Dynastie weit verbreitet und gelangte wahrscheinlich
während der späteren Tang- oder frühen Song-Dynastie nach Japan.



Jahr 535
Ist die älteste Erwähnung von Weizengluten findet sich im Qimin Yaoshu, einer chinesischen Enzyklopädie der 
Landwirtschaft, die von Jia Sixie verfasst wurde.

ab dem 6. Jahrhundert 
waren auch im mittelalterlichen Europa Fleischersatzprodukte während der Fastenzeit beliebt, in der der Verzehr von 
warmblütigen Tieren, Eiern und Milchprodukten verboten war.
Gehackte Mandeln und Weintrauben wurden als Ersatz für Hackfleisch verwendet. Aus Brotwürfeln wurden Grieben und 
Imitate hergestellt.

960-1279 
Die Enzyklopädie erwähnt Nudeln, die aus Weizenkleber zubereitet werden, genannt bo duo. 
Weizenkleber war in der Song-Dynastie als mian jin bekannt.



1877 
entwickelte John Harvey Kellogg  Fleischersatzprodukte aus Nüssen, Getreide und Soja, um die Patienten seines 
vegetarischen Sanatoriums zu ernähren.[9]

Während des 20. Jahrhunderts 
wuchs das Interesse an Fleischersatzprodukten.

1909 
verfasste die Ernährungsberaterin Sarah Tyson Rorer das Kochbuch Mrs. Rorer's Vegetable Cookery and Meat Substitutes, 
das ein Rezept für einen Kalbsbraten aus Linsen, Semmelbröseln und Erdnüssen enthält.

1945
erklärte Mildred Lager, dass Sojabohnen "der beste Fleischersatz aus dem Pflanzenreich sind, 
sie werden von Vegetariern immer in großem Umfang anstelle von Fleisch verwendet werden“.



1950 
kam das Interesse an Fleischersatzprodukten von Vegetariern, die aus ethischen Gründen nach Alternativen zu 
Fleischeiweiß suchten, und von regelmäßigen Fleischessern, die während des Ersten und Zweiten Weltkriegs mit 
Nahrungsmittelknappheit konfrontiert waren.

In den 2010er Jahren 
kam es aufgrund der Besorgnis über die globale Erwärmung, der Nachfrage nach Fleisch durch eine wachsende 
Mittelschicht und großer Investitionen von Unternehmen wie Impossible Foods und Beyond Meat zu einem Anstieg des 
Bewusstseins und der Marktgröße für Fleischanaloga in westlichen und westlich orientierten Märkten.
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Fleisch, Fisch/Meeresfrüchte
Milch, Käse, Joghurt, Ei->

mocked in:

Vegan/pflanzenbasiert
Molekular
Zellulär

oder Hybrid  



Vegan/Pflanzenbasiert
https://newprotein.org

https://newprotein.org


Fleischanaloge Produkte werden derzeit in zwei grundlegenden Verfahren hergestellt, entweder durch

thermoplastische Extrusion oder durch Faserspinnen.

Bei der Thermoplast-Extrusion werden Produktionsverfahren angepasst, die eher mit der Herstellung von verzehrfertigen
Getreideprodukten in Verbindung gebracht werden.

Extruder gelten als kosteneffiziente Methode für die Herstellung großer Mengen 
und für die Formung der gewünschten Fasern.







Molekular



Molekular



https://www.ju.st/en-us/products/consumer/egg






Zellulär 











Hybrid: 
Molekular 

& 
Zellulär 







vegan

seasonal

regional

green packaging

gluten-free

soy-free

sugar-free



Alkoholfreie Weine & Drinks
werden in den nächsten 10 Jahren den Lebensmittelmarkt und
die Gastronomie erobern.
Wie heute das Wort VEGAN salonfähig ist,
werden wir in 10 Jahren es als normal betrachten,
einen Wein oder Cocktail zu trinken ohne Alkohol. 



Take Away Links

https://en.wikipedia.org/wiki/Meat_analogue
https://newprotein.org

https://www.newroots.ch
https://www.planted.ch

https://www.legendairyfoods.de
https://oceanhuggerfoods.com

https://kolonnenull.com

Advanced Screening/Crobs Screening

https://www.ju.st/en-us/products/consumer/egg
http://www.notco.com/index_en

https://www.rethinkx.com/food-and-agriculture

https://en.wikipedia.org/wiki/Meat_analogue
https://newprotein.org
https://www.newroots.ch
https://www.planted.ch/
https://www.legendairyfoods.de
https://oceanhuggerfoods.com
https://kolonnenull.com/
https://www.ju.st/en-us/products/consumer/egg
http://www.notco.com/index_en
https://www.rethinkx.com/food-and-agriculture


Danke.



Kontakt:

Lauren Wildbolz
Future Cuisine Office
Lavaterstrasse 90
8002 Zürich

news@laurenwildbolz.ch
+41 79 541 41 66


