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Die Zukunft unserer Ernahrung

on allen Seiten prasseln sie auf
uns ein — gut gemeinte Hinweise,
wie wir uns erndhren sollen.

Doch wie soll sich «der normale Blirger»
in diesem Dschungel von Erndhrungs-
tipps noch zurechtfinden? Die eine wis-
senschaftliche Studie bezeichnet verarbei-
tetes Fleisch als krebserregend, eine
andere hilt das Gegenteil fest. Ahnliche
Aussagen lassen sich zu Kuhmilch und
weiteren Lebensmitteln finden. Was
stimmt denn nun? Wie erndhren wir uns
richtig? Eine Strategie konnte lauten: Ich
esse, was mir schmeckt, achte darauf
mich «ndhrstoff-technisch» ausgewogen
zu erndhren und beziehe Umwelt- und
Nachhaltigkeitsgedanken in meine Aus-
wahl mit ein.

Unsere Nahrung wie auch deren Aufnah-
me ist bereits heute ausgesprochen viel-

faltig. Quasi zu jeder Zeit und an fast allen |

Orten wird Essen bereitgestellt und zu
sich genommen: auf dem Bahnsteig, im
Bus, Zug oder Auto, am PC, «Food to gon,
das z’Nacht im Restaurant, daheim selbst
gekocht oder vom Bringdienst geliefert -
um nur einige Essenssituationen zu
benennen. Diese Liste wird sich in der
Zukunft beispielsweise durch Fliissignah-
rung oder die kontinuierliche Aufnahme
von Nahrstoffen lber einen auf die Haut
aufgesetzten Aufkleber noch verlangern
und starker ausdifferenzieren,

Die Vielfalt der Lebensmittel von morgen
wird noch weiter zunehmen. Die For-
schung untersucht neue Erndhrungsquel-
len wie Holz, Erde und kiinstliches Fleisch
aus der Petrischale. Gleichzeitig steigen
die Anforderungen, welche die Konsumie-
renden beim Lebensmittelkauf zugrunde
legen: frisch, naturlich, aus Labelprodukti-
on oder in Bioqualitat, regional, saisonal
und nachhaltig produziert, rlickverfolgbar,

«Unser Essen wird
zum Lifestyle.»

Frank Burose

vom Llandwirt unseres Vertrauens, frei
von.., vegetarisch oder vegan, Slow Food
oder Convenience, handgefertigt, funktio-
nell... und das alles zu einem guten Preis!
Dass das Lebensmittel gesund zu sein hat
und uns geschmacklich tiberzeugen muss,
versteht sich als Selbstverstandlichkeit.

Unser Essen wird zum Lifestyle: «Man ist,
was man isst». Einen wesentlichen Teil
dazu beitragen werden neue Technolo-
gien, die Lebensmittel in unterschiedlichs-
ten Formen und Geschmacksrichtungen

aus dem Drucker erzeugen oder im Rea-
genzglas wachsen lassen. Unser personali-
sierter Erndhrungsplan wird anhand unse-
rer aktuellen kérperlichen Konstitution
und unseres geistigen Wohlbefindens via
unter die Haut injizierten Chip und
Smartphone bedarfsgerecht gesteuert
und permanent optimiert.

Vor dem Hintergrund der Globalisierung
wird das Interesse (iber die Herkunft unse-
rer Lebensmittel weiter zunehmen. Neue
Produktionssysteme wie Urban oder Verti-
cal Farming und Hydroponik sowie The-
men wie Food Waste und Lebensmittelsi-
cherheit —erfahren immer grossere
Aufmerksamkeit. Die Stufe Urproduktion
hat die Moglichkeit, noch mehr Interes-
sierte in den klassischen Produktionspro-
zess aktiv einzubinden, um die Identifikati-
on mit den Lebensmitteln weiter zu
férdern und deren Wertschatzung zu stei-
gern. Schliesslich schmeckt das selbst pro-
duzierte, selbst geerntete und selbst zube-
reitete Essen immer noch am besten. Bei
einer so grossen Vielfalt an Lebensmitteln
und deren Produktionsweisen wird man-
ches nicht liber den Nischenstatus hinaus-
kommen kénnen. Aber genau diese
Nischenvielfalt sollte uns erwartungsfroh
und mit Spannung in die Welt der Lebens-
mittel von morgen blicken lassen.
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