
B E R U F S B E G L E I T E N D E R 
U N I V E R S I T Ä T S L E H R G A N G

N D U . A T

F O O D  &  D E S I G N

D I E  Z U K U N F T  D E S  E S S E N S  U N D  
D E R  T I S C H K U L T U R  G E S T A L T E N !



Essen und Trinken sind weit mehr als bloße Nahrungsaufnahme – sie sind ein 
soziales, kulturelles und ästhetisches Erlebnis. Sie prägen unser Zusammen-
leben, beeinflussen Umwelt, Gesundheit und Wirtschaft und eröffnen immer 
wieder neue Gestaltungsmöglichkeiten. Sie interessieren sich für die Gestal
tung von Lebensmitteln, aber auch für die Art und Weise, wie wir sie konsumieren? 
Sie möchten die Schnittstelle von Food, Design und Gesellschaft erkunden und 
innovative Produkte, Objekte und Erlebnisse gestalten? Dann ist der Universitäts
lehrgang „Food & Design“ genau das Richtige!

W A R U M  D I E S E R  S T U D I E N G A N G ?
Der dreisemestrige berufsbegleitende Universitätslehrgang verbindet Theorie und Praxis 
auf akademischem Niveau. Sie entwickeln visionäre Konzepte für Food & Beverage, Tisch
kultur und soziale Kontexte des Essens – von innovativen Produkten und Gerichten über 
gestaltete Objekte des Essalltags bis hin zu experimentellen Settings, die neue Formen 
des gemeinsamen Essens ermöglichen. Während des Studiums tauchen Sie in interna
tionale Food & Design Trends ein und erlernen den gesamten kreativen Prozess  von der 
Idee bis zur praktischen Umsetzung. Im Vordergrund steht eine anwendungsorientierte 
und experimentelle Herangehensweise, die neue Perspektiven eröffnet.

F O O D  D E S I G N  I S T  I M M E R  Z U K U N F T

L E H R I N H A LT E  &  M E T H O D E N
 ■ Design und Kulturgeschichte des 

Essens und Trinkens
 ■ Explorative & spekulative Design

strategien als Basis für Innovation
 ■ Material & Objektgestaltung  

(z. B. Geschirr, Tafelkultur, Inszenierung 
von Essen im Raum)

 ■ Experimentelle Gastronomie &  
multisensorische Erlebnisse

 ■ Traditionelle & neue Zubereitungs
techniken

 ■ Ernährungsphysiologische Aspekte  
von Lebensmitteln

 ■ Analoge & digitale Designwerkzeuge
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In Zusammenarbeit mit der Höheren  
Tourismusschule St. Pölten – WIFI St. Pölten.



I H R  W E G  I N  E I N E
K R E AT I V E  Z U K U N F T
Nach Abschluss des Studiums stehen 
Ihnen vielseitige Karrierewege offen:

 ■ Entwicklung von innovativem Food,  
Objekt und Erlebnisdesign

 ■ Gestaltung von Gastronomie 
konzepten & interaktiven Tischkulturen

 ■ Gründung eines eigenen Design oder 
GastronomieStartups

 ■ Beratung für Gastronomie, Hotellerie & 
Lebensmittelindustrie

 ■ Tätigkeit als Food & DesignJournalistIn 
oder ProduktentwicklerIn

Unsere Absolventinnen sind gefragte 
Expertinnen und Experten in einem 
dynamischen, interdisziplinären Markt.

Im Mittelpunkt stehen nicht nur kreative FoodKonzepte, 
sondern auch die Gestaltung von Räumen, Ritualen und 
Objekten, die das soziale Miteinander prägen. Nach
haltigkeit, Verantwortung und Persönlichkeitsentwicklung 
sind dabei zentrale Werte des Studiums.
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N E W  D E S I G N  U N I V E R S I T Y
P R I V A T U N I V E R S I T Ä T  G M B H
M A R I A Z E L L E R  S T R .  9 7 a
3 1 0 0  S T .  P Ö L T E N 
Ö S T E R R E I C H
T  + 4 3  ( 0 ) 2 7 4 2  8 5 1  2 4 1 1 0
F  + 4 3  ( 0 ) 2 7 4 2  8 5 1  2 4 1 3 0
O F F I C E @ N D U . A C . A T

D i e  N e w  D e s i g n  U n i v e r s i t y  i s t  d i e  
Privatuniversität der Wirtschaftskammer 
NÖ und ihres WIFI

F Ü R  D E N  I N H A L T  V E R A N T W O R T L I C H 
N e w  D e s i g n  U n i v e r s i t y 
P r i v a t u n i v e r s i t ä t  G m b H  
( c )  0 3 / 2 0 2 5 .  Ä n d e r u n g e n ,  I r r t ü m e r, 
D r u c k  u n d  S a t z f e h l e r  v o r b e h a l t e n .
F o t o  T i t e l s e i t e :  M i r i a m  H e i d e g g e r.
L A Y O U T  k a t h a r i n a h o c h e c ke r. a t 
D R U C K  R u t z k y  D r u c k ,  S t .  P ö l t e n

Akkreditiert durch die Agentur 
für Qualitätssicherung und 
Akkredit ierung Austr ia

Fast Facts
DAUER   3 Semester (berufsbegleitend)   
ABLAUF    14tägige Blockveranstaltungen   
 FrSa, zwei Intensivwochen/Semester)
ECTS-PUNKTE   60

ZUGANGSVORAUSSETZUNGEN
– Mindestalter 18 Jahre
– Matura, Berufsreifeprüfung ODER  
 abgeschlossene Berufsausbildung  
 mit mind. 2 Jahren einschlägiger Praxis  
– Aufnahmegespräch mit der Lehrgangsleitung

ABSCHLUSS
Akademisch geprüfte FoodDesignerin,
akademisch geprüfter FoodDesigner

TEAM
Lehrgangsleitung: Julia Schwarz
Mulitsensorik & Food Journalist: Patrick Zbinden
Food & Beverage Lab: Cucina Alchimia
Ernährungswissenschaften: Sarah Langoth

KOOPERATIONSPARTNER FÜR PROJEKTE
Arkeon, Livin Farms, Saint Charles Apotheke, 
Vienna Design Week, Design Forum, Mochi

JETZT DURCHSTARTEN
Werden Sie Teil einer kreativen Bewegung, die Esskultur, 
Design und Gesellschaft verbindet. 

MEHR INFOS UND ANMELDUNG UNTER NDU. AT
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