Erndahrungskultur

Monika Setzwein

'(Eine soziologische Zeitdiagnose

Trends im Essverhalten spiegeln gesell-
schaftliche Entwicklungen - in aller
Widerspriichlichkeit der spdtmodernen
Lebenswelt. Der »kulinarischen Orien-
tierungslosigkeit« wird hier ein
ordnender Uberblick entgegengestelit.

® Erndhrung ist ein Dauerbrenner in den Me-
dien. Zu viel, zu fett, zu einseitig usw. lauten die
einschldgigen Urteile. Zunehmend werden ge-
sundheitliche Risiken und volkswirtschaftliche
Kosten beklagt, wihrend immer hiufiger Le-
bensmittelskandale die Wohlstandsgesellschaf-
ten erschiittern — zumindest fiir kurze Zeit.
Gleichzeitig geht das Gespenst eines heraufzie-
henden »kulinarischen Analphabetismus« um.

Historisch neu sind viele der heute heifs dis-
kutierten Themen nicht. Auch in friiheren Epo-
chen wurde z.B. {iber das rechte MaB beim Es-
sen und Trinken gestritten, bedrohten Brunnen-
vergiftungen oder kontaminierte Nahrungsmittel
Leib und Leben der Bevolkerung. Neu ist aber,
dass Hunger und Durst, die den Alltag unserer
Vorfahren pragten, heute in den meisten Wohl-
standsgesellschaften nicht mehr zu den Primér-
erfahrungen der Menschen gehdren.

Die Industrialisierung und der rasche Struk-
turwandel moderner Gesellschaften haben den
Bereich der Erndhrung stark gewandelt. Die Art
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und Weise, wie wir unsere Erndhrung gestalten,
unsere Nahrung produzieren, in welchen For-
men und Gemeinschaften wir essen, welche so-
zialen Ubereinkiinfte unseren Zugang zur
Erndhrung strukturieren usw., ist immer auch
ein Ausdruck gesamtgesellschaftlicher Struktu-
ren und Verdnderungsprozesse. Die Kultur un-
serer Erndhrung ist ein zentraler Indikator fiir
den Wandel unserer Gesellschaft.!

Erndahrung und Gesellschaft

® Zwischen Erndhrung und Gesellschaft be-
stehen vielféltige Beziehungen und Wechselwir-
kungen. Nicht nur der soziale Wandel, auch ge-
sellschaftliche Normen und Werte, soziale Un-
gleichheiten und Machtverhéltnisse finden im
Nahrungsgeschehen ihren Ausdruck. Der Ein-
fluss von Kérpernormen und gesellschaftlichen
Schonheitsidealen ist hierfiir etwa ein promi-

" nentes Beispiel, ebenso Kommensalitdtsschran-

ken, Gastrituale oder Nahrungstabus.

Das Erndhrungsverhalten weist zudem
deutliche schicht- und milieutypische Unter-
schiede auf und erndhrungshezogene Krankhei-
ten stehen mit dem soziodkonomischen Status
von Menschen in Zusammenhang. So sind etwa
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Personen mit einem niedrigen Bildungsgrad, ge-
ringem Einkommen und weniger qualifizierten
Berufen iiberproportional hdufig von Bluthoch-
druck, Hypercholesterindmie und Ubergewicht
betroffen. Im statistischen Durchschnitt zeigen
Angehérige der mittleren und oberen Gesell-
schaftsschichten haufiger ein Erndhrungsverhal-
ten, das den Empfehlungen fiir eine gesunde
Erndhrung entspricht, es werden also z.B. dfter
Frischobst und Milchprodukte verzehrt. Der Ver-
brauch von Fleisch- und Wurstwaren nimmt mit
steigendem Bildungsniveau signifikant ab. Ins-
gesamt ist das Nahrungssortiment der privile-
gierten Schichten durch eine relativ hohe Vielfalt

Wkulinarische Ausdrucksweise
unserer Lebensstile {{

und durch die stérkere Goutierung aktueller Ess-
moden (z.B. Sushi, mediterrane Kiiche, Voll-
wertkost) gekennzeichnet. Nahrungsmittel wie
Kartoffeln, Butter, Zucker und WeiBbrot finden
sich dagegen haufiger und in groleren Mengen
in der Kiiche der »kleinen Leute¢ wieder.2

Solche Unterschiede diirfen jedoch nicht
einseitig als Einkommenseffekte interpretiert
werden. Es ist — mit Ausnahme manifester Ar-
mutslagen® - nicht der Geldbeutel, der den Spei-
seplan diktiert. Besieht man sich die Ausgabe-
strukturen privater Haushalte, fallt auf, dass der
Anteil des Einkommens, der fiir die Erndhrung
aufgewendet wird, stetig gesunken ist und einen
historischen Tiefstand erreicht hat. Wir haben
nicht nur immer mehr und qualitativ bessere
Nahrung zur Verfiigung, wir lassen uns unsere
Lebensmittel zugleich auch immer weniger ko-
sten. Andere Konsuminteressen (Auto, Urlaub,
Freizeit, Wohnen, Kleidung) sind in den Vorder-
grund getreten.

Das Argument, dass allein finanzielle Res-
sourcen fiir die auffindbaren sozialen Unter-
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schiede beim Essen verantwortlich sind, greift
entsprechend zu kurz. Es geht um anderes: Die
Erndhrung besitzt einen wichtigen Stellenwert
bei der Verortung von Menschen im sozialen
Raum. Durch Essgewohnheiten und Einstellun-
gen zum Essen, durch Nahrungsvorlieben und
-abneigungen konnen Zugehorigkeiten und
Grenzen markiert werden, ldsst sich zeigen, wer
man ist (oder sein mdchte). »You are what you
think you eat« — diese Abwandlung des beriihm-
ten Feuerbachschen Zitats durch den Kultautor
Tom Robbins bringt es auf den Punkt: Der sym-
bolische (Mehr-)Wert unserer Speisen verhilft
uns zu einer kulinarischen Ausdrucksweise un-
serer Lebensstile.

Menschen haben Gefallen an dem, was sie
essen und trinken, und entwickeln ihren kulina-
rischen Geschmack im engen Verbund mit den
anderen Aspekten ihrer Lebensfiihrung.# In sei-
ner grundsitzlichen Orientierung ist das
Erndhrungsverhalten daher auch keine Mode,
die sich einfach {iber- und abstreifen ldsst. Es ist
in spezifischen kulturellen und sozialen Kontex-
ten erlernt und erworben und ein konstitutives
Element von Identitét.

Der Geschmack ist mitnichten die indivi-
duelle Angelegenheit, als die er erlebt wird. Der
Geschmack ist ein Kind sozialer Verhdltnisse, er
ist ein dulerst wirksames Instrument der sozia-

% Geschmack ist
ein sozialer Orientierungssinn. {

len Distinktion, ein sozialer Orientierungssinn,
der Menschen spliren, wissen, ahnen l&sst, was
fiir sie passend ist und was nicht. (Kulinarischer)
Geschmack stiftet soziale Identitdten.>

Mit dem Wandel von Gesellschaftsstruktu-
ren, mit sozialen Umschichtungs- und Plurali-
sierungsprozessen wandeln sich auch die Ge-
schmicke. Die Opposition von »Luxus-« und
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»Notwendigkeitsgeschmack« (Bourdieu) ist
langst einer stdrkeren Differenzierung von Ess-
stilen gewichen — entsprechend der beobacht-
baren Vervielfaltigung von Lebensformen und Le-
bensstilen. Die Formen der sozialen Distinktion
werden komplexer.

Verdnderte Zeit- und Arbeitsmuster, aber
auch die verdnderte Zusammensetzung der Pri-
vathaushalte, wie z.B. der starke Zuwachs der
Einpersonenhaushalte, haben neue Konstellatio-
nen von Tischgemeinschaften und Mahlzeiten-
strukturen hervorgebracht, haben etwa die Ent-
wicklung von Convenience- und Fast Food-An-
geboten vorangetrieben. Der traditionellen
»Familien-Mahlzeit«, die erschépfend oft — und
noch dazu verkldrend — zitiert wird, wenn vom
angeblichen Verfall der kulinarischen Kultur die
Rede ist, haben andere Essmuster — indivuduel-

» Familien legen Wert
auf das gemeinsame Mahl.

les Snacking, AuBer-Haus-Verzehr, Lieferdienste,
Kochrunden im Freundeskreis usw. — langst den
Rang abgelaufen. Und dennoch: Neuere Unter-
suchungen zeigen, dass Familien auch unter den
gewandelten Bedingungen der Arbeits- und der
Freizeitwelt Wert auf das gemeinsame Mahl le-
gen, das vor allem kommunikative Funktionen
hat.® Auch in unserem durch zunehmende Indi-
vidualisierung gepragten Alltag bleibt der Mahl-
zeit ihre Vergemeinschaftungsfunktion erhalten.

Paradoxe Prozesse

® Was unsere Erndhrungskultur heute wohl
am auffilligsten kennzeichnet, ist die Gleichzei-
tigkeit des Widerspriichlichen. Zu den vorhert-
schenden Entwicklungslinien, wie z.B. Globali-
sierung, Beschleunigung, Virtualisierung und
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Verwissenschaftlichung der Erndhrung, gesellen
sich immer auch gegenldufige Bewegungen: Re-
gionalitdt, Entschleunigung, Echtheit und die
»Experten des Alltags« sind Schlagworte aktuel-
ler Gegentrends beim Essen und Trinken.

Mit der Industrialisierung der Ern&hrung
hat eine Entwicklung ihren Anfang genommen,
die zu einer immer weiterreichenden Entkoppe-
lung der Nahrungserzeugung von réumlichen
und zeitlichen Begrenzungen gefiihrt hat. Alles
ist fast {iberall und zu jeder Zeit verfiigbar.
Wiihrend noch in der Mitte des 20. Jahrhunderts
die Jahreszeiten fiir einen GroBteil der Bevol-

wirische Erdbeeren im Winter {

kerung festlegten, was auf den Tisch kam, sind
fir uns heute z.B. frische Erdbeeren im Winter
ldngst schon keine Seltenheit oder gar Luxusgii-
ter mehr. Globalisierte Distributionssysteme ha-
ben die Orte der Erzeugung und des Verzehrs
voneinander losgelst und in ein Verhdltnis der
Beliebigkeit gesetzt.

Auch die Nahrungsmittelproduktion selbst
hat sich von natiirlichen jahreszeitlichen und kli-
matischen Beschrinkungen freigemacht. In
kiinstlich klimatisierten Zuchtfabriken gedeihen
Obst und Gemiise in biochemischen Substraten
ohne je mit Erde, Wasser oder Sonnenlicht in
Beriihrung gekommen zu sein. An die Stelle zyk-
lischer Perioden von Aussaat, Reifung, Ernte und
Lagerung treten teilweise ganzjahrige Herstel-
lungsprozesse.

Die Entzeitlichung spielt aber nicht nur in
der Nahrungsproduktion eine wichtige Rolle. Sie
ist als Trend auch bei der Zubereitung und dem
Verzehr présent. Instantprodukte, Konserven
und Tiefkiihlwaren sind, lange bevor sie gegessen
werden, tischfertig zubereitet und miissen in der
heimischen Kiiche nur noch kurz erwérmt oder
mit Wasser aufgegossen werden. Mit diesen

Monika Setzwein / Erndhrungskultur 9



Méglichkeiten haben sich auch die zeitlichen
Strukturen fiir die »Mahl-Zeiten« geédndert.
Schnelle Snacks sind jederzeit problemlos mog:-
lich, der Minutenverzehr ldsst sich auch ange-
sichts iibervoller Terminkalender realisieren. Die
Konzentration auf drei Hauptmahlzeiten am Tag
weicht allmdhlich einem hdufigeren »Nebenbei-
verzehrg, der zunehmend auch fiir die weite Ver-
breitung von Ubergewicht verantwortlich ge-
macht wird.

Diesem Trend wird — verstédrkt in den letz-
ten zehn Jahren — eine bewusste Entschleuni-
gung des Essens entgegengesetzt. Auf dem Oko-
markt wird z.B. damit geworben, den natiirli-
chen Reifungs- und Wachstumsprozessen von
Pflanzen und Tieren nicht ins Handwerk ge-

»bewusste Entschleunigung

pfuscht und alles zu seiner Zeit im Angebot zu
haben. Organisationen wie Slow Food verkniip-
fen in ihrem Programm — allerdings nicht ohne
auffallend bildungsbiirgerlichen Gestus — den
kultivierten Essgenuss mit der moralischen Ver-
antwortung gegeniiber den natiirlichen Res-
sourcen und einer Erhaltung der kulturellen Be-
sonderheiten und der biologischen Vielfalt (z.B.
durch die Erhaltung alter Gemiisesorten und
Tierrassen).

Mittlerweile ist in der Lebensmittelproduk-
tion die Schwelle von der Rationalisierung zur
Simulation {iberschritten. Kiinstlich hergestellte
Aromen, Geschmacksverstérker, Farbstoffe usw.
schaffen kulinarische Illusionen, simulieren z.B.
Bratengeruch und Fruchtgeschmack und lassen
aus Abféllen (etwa der Fruchtsaftherstellung oder
Fischverarbeitung) vollig neue Esswaren entste-
hen. Beim Food Engineering steht in unserer Zeit
nicht mehr die Haltbarmachung von Nahrungs-
mitteln, eine der &ltesten Kulturtechniken der
Welt, im Vordergrund, sondern die Herstellung
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von Produktinnovationen, deren Palette so breit
gefdchert ist wie die Lebensstile der pluralisierten
Mittelschichten.

Das Bestreben, mit moglichst geringen Kos-
ten mdglichst hohe Gewinne zu erzielen, kur-
belt die Phantasie der Food-Ingenieure an und
befliigelt auch den Traum, aus nicht essharen
Rohstoffen Nahrungsmittel herzustellen, immer
wieder neu. Japanischen Chemikern gelang etwa
vor einigen Jahren die Herstellung eines Fleisch-
imitates, das in Proteingehalt, Aussehen, Textur
und Geschmack dem Fleisch von Rindern zum
Verwechseln dhnelte. Der preiswerte Rohstoff,
dessen sich die Wissenschaftler dabei bedienten,
war — Klarschlamm. Von der Kldrgrube auf den
Teller: ein geschlossener Kreislauf, gewiss, aber
die Vermarktung des Fleischersatzes scheiterte
dann doch.

Die Globalisierung unserer Erndhrung treibt
solche Entwicklungen voran. Multinationale
Konzerne wie Nestlé, Unilever oder Philipp Mor-
ris machen dabei weltweit Umsétze, die an die
Staatsausgaben kleinerer europdischer Linder
heranreichen. Das schmeckt nicht allen Konsu-
menten und der Trend zu einer Wiederkehr der
Regionen wird immer stdrker. Diese Gegenbe-

) Wiederkehr der Regionen ((

wegung profitiert von den Schattenseiten der glo-
balisierten Ern&hrungswirtschaft, von Lebens-
mittelskandalen und standardisierten Einheits-
produkten. Entsprechend stehen bei der Ver-
marktung regionaler Nahrungserzeugnisse und
Spezialitdten zwei Argumentationslinien im
Vordergrund: erstens die hohe Qualitdt der Pro-
dukte (Frische, Sicherheit, Echtheit), die durch
rdumliche Ndhe und handwerkliche Herstel-
lungsverfahren gewihrleistet werden soll, und
zweitens die regionale Identitdt (Tradition, Er-
haltung des Besonderen), die {iber den emotio-
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nalen (Mehr-)Wert der Waren transportiert wird
und nicht zuletzt durch die Erhaltung und Star-
kung regionaler Wirtschaftskreisldufe behauptet
werden kann.

Im Zuge der Industrialisierung des
Erndhrungssektors hat aulerdem eine raumgrei-
fende Verwissenschaftlichung und Expertisie-
rung des Essens eingesetzt. Die naturwissen-
schaftliche Erndhrungslehre ist ein Kind des 19.
Jahrhunderts. Sie operiert mit biochemischen
Analysen und Durchschnittswerten und hat zu
einer Verschiebung von Kompetenzen gefiihrt:
Nicht mehr die Essenden selbst wissen und ent-
scheiden, was fiir sie — nach Maligabe von Er-
fahrung, Tradition, Angebot, Appetit oder Ge-
schmack — »gut« und was »schlecht« zu essen ist,
sondern ein wachsendes Heer (selbsternannter
wie staatlich zertifizierter) Spezialisten hat sich
die Deutungs- und Benennungsmacht in diesem
Bereich zu eigen gemacht.

Vor dem Hintergrund inflationdrer Exper-
tenerkenntnisse und -meinungen wird die tdg-
liche Nahrungsaufnahme zu einem uniiber-
sichtlichen, risikoreichen Unterfangen und der
Versuch, sich »gesundy zu ernéhren, gerét zu ei-
ner Herausforderung, die nicht wenige schon im
Ansatz iiberfordert. Deshalb zeichnen sich ver-
stérkt Tendenzen fiir Initiativen zur Stirkung der
Verbraucher ab. Der wachsenden Kolonisierung
des alltdglichen Lebens durch die Wissenschaften
wird nun die Kompetenz der »Experten des All-
tags« entgegengestellt.

»Bessere« Erndhrungskultur

® Fiir das, was gemeinhin als Anzeichen ei-
ner »krisenhaften« Entwicklung unserer
Erndhrungskultur gewertet wird, ndmlich das
Schwinden der gemeinsamen Familien-Mahlzeit,
der ungebrochene Siegeszug von Convenience-
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Produkten, die Auflésung traditioneller Mahl-
zeitenmuster, der Trend zum Snacking usw.,
prégte der franz6sische Soziologe Claude Fisch-
ler bereits vor 25 Jahren den Ausdruck der Ga-
stro-Anomie.” Das gefillige Wortspiel bezieht
sich auf den (Bedeutungs-)Verlust kulinarischer
Rituale und Reglements, der zu einem quasi an-
omischen, also regellosen Zustand fiihrt und im
Verbund mit der Vereinzelung der Essenden
Stérungen der Nahrungsaufnahme bis hin zu
Magersucht oder Bulimie zumindest mit befor-
dern kann.

Fischlers Konzept der kulinarischen Anomie
passt gut zu der beobachtbaren kulinarischen
Orientierungslosigkeit, die sich in den heutigen
Wonhlstandsgesellschaften zunehmend auszu-
breiten scheint. So sind etwa traditionelle Fahig-
keiten im Umgang mit der Nahrung in breiten

Wkulinarischen Anomie {{

Bevdlkerungsschichten — und insbesondere bei
Kindern und Jugendlichen — im Schwinden be-
griffen. Wissenschaftliche Studien und Kochkur-
se in Schulen bringen immer wieder ans Licht,
dass Kinder z.B. hdufig Geschmacksnuancen
nicht voneinander unterscheiden kénnen, dass
sie kaum Kenntnisse {iber saisonale Lebensmittel
besitzen und selbst Grundtechniken der Verar-
beitung und Zubereitung von Speisen nicht be-
herrschen. Viele Jugendliche sind nicht in der
Lage, aus rohen Zutaten selbstindig eine Mahl-
zeit zuzubereiten.

Solche und dhnliche Befunde, die immer
haufiger auch auf Erwachsene zutreffen, ndhren
die Befiirchtung, dass ein neuer kulinarischer An-
alphabetismus Raum greift. Doch die hierzu als
GegenmaBnahmen konzipierten Kampagnen,
die einzig den Erwerb von Kochkenntnissen und
eine Riickbesinnung auf kulinarische Traditionen
zum Ziel haben, knnen gar nicht anders, als zu
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kurz zu greifen. Die Entwicklungen auf dem
Erndhrungssektor machen heute mehr und an-
dere Kompetenzen im Umgang mit dem Essen
notig. Angesichts des Uber-Angebotes an Food-
Innovationen, an Imagekampagnen und Erleb-
nisverheiBungen der Erndhrungsindustrie (und
der Haushaltsgerdtehersteller) ist heute vor al-
lem eines wichtig: eine umfassende Verbraucher-
und Entscheidungskompetenz im Umgang mit
der alltdglichen Erndhrung. Dies setzt Erfahrung
voraus, und zwar in moglichst vielen Richtun-
gen. Weder die Idealisierung biirgerlicher Ess-Sti-
le noch die Verdammung des Fast Food oder die
abstrakte Vermittlung medizinisch-biologischen
Gesundheitswissens hilft hier wirklich weiter.

Wenn gegenwirtig nach einer neuen, einer
»besseren« Ernahrungskultur gerufen wird, dann
sind aber nicht nur die Gastro-Anomie und ihre
sozialen oder gesundheitlichen Folgen fiir die
Einzelnen ein wichtiges Thema. Im globalen
Kontext werden seit einigen Jahren vornehmlich
die wachsenden volkswirtschaftlichen und 6ko-
logischen Probleme diskutiert, welche die domi-
nanten westlichen Erndhrungskulturen — die
{ibrigens langst schon zu einem Exportschlager
auch in viele Schwellen- und Entwicklungslén-
der geworden sind — nach sich ziehen. Umwelt-
zerstorung und Klimawandel durch Energie-,
Wasser- und Fldchenverbrauch, Luftverschmut-
zung durch Transporte, unabsehbare Langzeit-
folgen des Einsatzes von Hormonen, Antibioti-
ka und Gentechnik in der Lebensmittelerzeu-
gung oder aber die Entsorgung des anfallenden
Miills sind nur einige Beispiele aus einer langen
Liste.

Dem gegentiber steht die Forderung nach
mehr Nachhaltigkeit. Gemeint ist damit eine
Erndhrungskultur, welche die Bediirfnisse der
heutigen Generation befriedigt, ohne dies auf
Kosten der Zukunft, auf Kosten kiinftiger Gene-
rationen zu tun.
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Zugleich sind erndhrungs(mit)bedingte
Krankheiten zu einem erheblichen gesellschaft-
lichen Kostenfaktor geworden. Besonders die
Adipositas (Fettleibigkeit) steht im Fadenkreuz
grofB angelegter wissenschaftlicher Untersuchun-
gen und politischer Gesundheitsprogramme. Da-
bei trifft diese yweltweite Epidemie« (WHO) kei-
neswegs alle gleichermafien. Nach aktuellen
Schédtzungen der FAO leiden noch immer etwa
826 Millionen Menschen Hunger. T4glich ster-

» Taglich sterben 24.000 Menschen
an den Folgen
von Untererndhrung. {

ben 24.000 Menschen an den Folgen von Unter-
erndhrung, drei Viertel von ihnen sind Kinder
unter fiinf Jahren. Und in den westlichen Wohl-
standsgesellschaften sind es iiberproportional vie-
le Kinder und Erwachsene aus sozial benachtei-
ligten Gesellschaftsschichten, die als fettsiichtig
oder iibergewichtig eingestuft werden.

Wohin die Reise geht

® Vor dem Hintergrund der aktuellen gesell-
schaftlichen Entwicklungen zeichnen sich vier
Mega-Trends ab, die den Erndhrungssektor kiinf-
tig noch eine ganze Weile dominieren diirften:
Zeit, Vertrauen, Emotionen und Gesundheit.
Zeit sparen, Zeit gewinnen, sich Zeit neh-
men und Zeit lassen — der Zeitfaktor spielt bei
der tdglichen Erndhrung eine ganz entscheiden-
de Rolle. Das schnelle, bequeme, unaufwindige
Essen wird unter dem Eindruck anhaltender Be-
schleunigung des Lebens weiter an Bedeutung
gewinnen. Traditionelle Fast Food- und Conve-
nience-Angebote werden aber zunehmend
durch differenziertere Konsumangebote ergénzt.
Auch die luxusorientierte, gesundheitsbewusste
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oder stets auf die neueste Mode bedachte Klien-
tel will schnell bedient sein.

Dass Zeit ein so knappes Gut ist, macht sie
auf der anderen Seite zugleich sehr kostbar. Dem
Tempo des Alltags die Langsamkeit des Ge-
nieBens beim Essen entgegenzustellen, ist eine
andere Moglichkeit (kulinarisch) auf zeitliche
Zwénge zu reagieren. Insofern haben Fast Food
und Slow Food den gleichen Ursprung. Beiden
Essformen konnen wachsende Mérkte prognos-
tiziert werden und beide lassen sich im Alltag
bestens kombinieren, wenn etwa der »schnel-
len« Verpflegung an den Werktagen ausgedehn-
te Kochrunden am Wochenende folgen.

Der Faktor Vertrauen wird in der Erndhrung
zunehmend wichtiger, weil Verunsicherung und
Desorientierung bei den Verbrauchern wachsen.
Tierseuchen, Futtermittel- und Lebensmittel-
skandale, nahezu tégliche Hiobsbotschaften iiber

» Gefiihle gehoren zu den bevorzugten
Vermarktungsstrategien. {

Pestizidbelastungen und andere Kontaminatio-
nen, die fortwdhrende Diskursivierung der ge-
sundheitlichen Risiken beim Essen, aber auch die
schlichte Uberforderung mit stindig neuen Nah-
rungsprodukten schaffen ein Konsumklima, in
dem Vertrauen, Kontrolle und Sicherheit zu ent-
scheidenden Kaufkriterien werden.

Wie das Vertrauensversprechen hierbei
realisiert wird, kann allerdings ganz unter-
schiedlich, ja geradezu gegensdtzlich ausfallen.
Wiéhrend die einen ihr Heil im High Tech finden,
z.B. in technisch {iberwachten und nach neue-
stem wissenschaftlichen Stand produzierten Ess-
waren, setzen andere eher auf high touch. In die-
sem Fall heiBt das Zauberwort »Regionalitét«. Re-
gional erzeugte und vermarktete Lebensmittel
erobern sich ihre Mirkte, indem sie der un-
durchsichtigen Herkunft der Supermarktware
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Transparenz und Sicherheit durch réumliche
Nihe — daneben aber auch eine emotionale Nidhe
— entgegensetzen. Im Sinne von Lebensnéhe stif-
tet der regionale Bezug Gemeinschaft und das
Gefiihl der Uberschaubarkeit.

Gefiihle gehoren ldngst schon zu den be-
vorzugten Vermarktungsstrategien im Ernéh-
rungsbereich. In dem Male, in dem das eigene
Leben immer stérker zum Erlebnisprojekt8 wird,
gewinnt auch der emotionale (Mehr-)Wert von
Nahrungsmitteln und Erndhrungsstilen an Be-
deutung. Wenn die angebotenen Lebensmittel
aufgrund gleicher Herstellungsverfahren in Qua-
litdt und Geschmack kaum mehr unterscheidbar
sind — oder infolge der Globalisierung gar den-
selben Produktionsstdtten entspringen — dann
macht nur noch eines den Unterschied: das (Le-
bens-)Gefiihl, das zusammen mit dem gewdhl-
ten Produkt eingekauft werden kann.

Den »grofiten Trend bildet aber nach wie
vor die Gesundheit. Der Aspekt der Prévention
von Krankheiten durch eine »bewusste«
Erndhrungsweise wird dabei in wachsendem
MaBe durch das Motiv des self-empowerments
erganzt. Nicht allein zur Vermeidung oder Be-
handlung von korperlichen Fehlfunktionen soll
die gesunde Erndhrung dienen. Ihre Funktion
wird vielmehr auf die individuelle, aktive Stei-
gerung von Leistung und Wohlbefinden ausge-

»Erndhrung wird
zum Wellness- und Fitnessgut. {

dehnt — Erndhrung wird somit zum Wellness-
und Fitnessgut. Der Wunsch nach Gesundheit,
Wohlbefinden, Attraktivitdt und Fitness 1dsst die
Menschen allerdings zu ganz unterschiedlichen
Erndhrungsstrategien greifen. Insofern profitie-
ren sowohl der Markt fiir Okoprodukte als auch
die Hersteller von Functional Food und Pharma
Food von dieser Entwicklung. Und noch eine pa-
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radoxe Wirkung steht zu vermuten: Durch die
Dauerbeschéftigung mit dem Thema »gesunde
Erndhrung« konnen gar neue Krankheiten ent-
stehen. Neben die bekannten Essstorungen tritt
gegenwdrtig z.B. die Orthorexie, eine suchtarti-
ge Fixierung auf gesundes Essen.

Flir die Zukunft sind verstérkt auch Kombi-
nationen aus unterschiedlichen Trends zu er-
warten. Multifunktionale Nahrungsangebote, die
verschiedene Bediirfnisse gleichzeitig befriedi-
gen, sind auf dem Vormarsch. So kann etwa mit
der Herstellung und dem Konsum von Bio-Fast
Food dem Erfordernis der Zeitersparnis Rech-
nung getragen werden, ohne grofere Abstriche
bei den Werten »Vertrauen« und »Gesundheit«
in Kauf nehmen zu miissen. Auch der Boom der
mit Vitaminen und anderen »Vitalstoffen« ange-
reicherten functional food-Erzeugnisse erkldrt
sich aus der Kombination der Trends um Zeit
und Gesundheit. Wer aus Zeitmangel seine
Erndhrung vernachldssigt, kann sein schlechtes
Gewissen mit dem Verzehr von »Gesundheits-
produkten« beruhigen.

Die hier nur grob skizzierten »Trends der
Zukunft« sind nicht nur Indikatoren fiir gesell-
schaftliche Wandlungsprozesse. Heutzutage wer-
den Trends hdufig bewusst gesetzt, werden Leit-
bilder konstruiert und Marketingmaschinerien

angeworfen, um gezielt Entwicklungen in Gang
zu bringen, die die kommerziellen Gewinne der
»Trendsetter¢ vervielfachen, ihre Marktposi-

ngeselischaftliche
Strukturentscheidungen {{

tion stirken und den Gkonomischen wie gesell-
schaftlichen Einfluss ihrer Imperien mehren. Die
Ausprdgungen, die unsere Erndhrungskultur
kennzeichnen, sind eben nicht blof das ebenso
zuféllige wie zwangsldufige Ergebnis eigendyna-
mischer Prozesse. [hnen liegen gesellschaftliche
Strukturentscheidungen zugrunde, soziale
Machtverhdltnisse, okonomische Profitinteres-
sen und politische Kalkiile.

»Die Art, wie wir essen, ist von der Art, wie
wir leben, nicht zu trennen.«® Deshalb verwei-
sen uns die Trends in der Erndhrung auch nicht
nur auf wirtschaftliche und soziologische Zu-
sammenhédnge. Eingedenk aller Strukturzwinge
verweisen sie uns nicht zuletzt immer auch — auf
uns selbst. Auf unser eigenes Tun und Lassen,
unser Wollen und Dulden, auf »unsere Verant-
wortung als Biirger eines demokratischen Ge-
meinwesens. !0

In diesem Sinne wiinsche ich allen Leserin-
nen und Lesern einen guten Appetit!
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