Ingelore Heuser

Naturgenuss aus der Region

Naturgenuss aus der Region ist ein Konzept, das sich mit seinen Inhalten an die Zielgruppen
Verbraucher und Erzeuger wendet. Es beleuchtet, was unter Genuss zu verstehen ist und welche
besondere Verknipfung zwischen Genuss und Landwirtschaft besteht. Mit einem Vergleich von vier
verschiedenen Landkreisen aus Baden-Wirttemberg wird erlautert, inwiefern sich die Regionen in
ihren naturlichen Gegebenheiten unterscheiden und dadurch ganz verschiedene Genussregionen
entstehen. In einem Ausblick wird anhand der neuesten Trends in der Lebensmittelbranche gezeigt,
wo Landwirte und Verbraucher dieselben Ziele verfolgen und welche Chancen sich daraus fir die
Landwirtschaft ergeben konnen.

Genuss ist eine bewuRte
Wahrnehmung, die durch
Vorfreude verstarkt wird.
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ach heutigem Verstindnis ist Genuss vor al-

lem ein sinnliches Erleben. Es ist jedoch ganz
unterschiedlich, was Menschen als Genuss emp-
finden. Der Anblick eines Kunstwerks, eine nette
Runde mit Freunden, ein gutes Buch lesen und
vieles andere mehr kann Genuss bereiten. Unter
anderem natiirlich auch etwas Leckeres genussvoll
zu essen. Aber wie funktioniert das mit dem Erle-
ben und Wahrnehmen von Genuss? Um Genuss
erleben zu kénnen bedatf es eines gewissen Zeit-
fensters, in welchen sich Genuss entfalten kann.
Genuss entsteht nicht nebenbei, sondern er ist
cine sechr bewusste Wahrnehmung. Vorfreude,
Abwechslung und ein gewisses Mal} an Enthalt-
samkeit verstirken ihn. Umgekehrt heit das,
stindige Sattheit und jeden Tag die Lieblingsspei-
se zu essen verringern den Genuss. Echter Genuss
bleibt uns als positive Erinnerung erhalten, diese

wird dann bei der Vorfreude auf ein neues Genus-
setlebnis wieder aktiviert. Wer sich auf Genuss
cinldsst wird mit Entspanntheit und innerer Acht-
samkeit belohnt. Achtsamkeit steigert unser
Wohlbefinden und ist fir unsere Gesundheit aus-
gesprochen forderlich. So ist es also sehr erstre-
benswert Genusserlebnisse zu suchen oder gezielt
herbeizufiihren, kurz gesagt: Genuss ist gesund!

Die Verkniipfung von Genuss mit Sinnesempfin-
dungen lisst sich aus der urspriinglichen Wortbe-
deutung von ,,Genuss“ nicht ableiten. Das alt-
hochdeutsche ,,giniozan®, von dem das heutige
Wort ,,Genuss“ abstammt, bedeutet ,,sich etwas
zu Nutze machen® oder ,,aufbrauchen®. Das heu-
te noch geliufige Wort ,,NieBbrauch® leitet sich
davon ab, wer einen ,,NieBbrauch® hat, hat ein
Nutzungsrecht z.B. an einem Grundstiick. Hier
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wird der Bezug zur Landwirtschaft deutlich. Der
Boden wird genutzt um darauf landwirtschaftli-
che Kulturen anzubauen. Die Ernte davon sind
unsere Lebensmittel, die wir essen und somit auf-
brauchen, wir machen uns die daraus gewonnene
Energie zu Nutze. Unsere Nutztiere, z.B. Rind
oder Schaf nutzen in Analogie das Gras, das sie
fressen fur ihr eigenes Wachstum und ihre Erhal-
tung. Die Milch oder das Fleisch dieser Nutztiere
stehen als ganz besonders wertvolle Lebensmittel
fir unseren menschlichen Genuss zur Verfiigung,
(www.gesunde-ernachrung.org, Eva Derndorfer,
,»Genuss* Maudrich-Verlag)

Die naturlichen Gegebenheiten

Die Fliche Baden-Wirttembergs betrigt ca. 3,57
Millionen Hektar, davon sind 16% (572 000 ha)
Siedlungs- und sonstige Fliche, die Waldfliche
betrigt 38% (ca. 1,37 Millionen ha) und die Land-
wirtschaftsfliche 46% (1,64 Millionen ha). Wald-
und Landwirtschaftsfliche umfassen zusammen
also ca. 3 Millionen Hektar. (Statistisches Monats-
heft 1/2011).

Wenn Nahrungsmittel erzeugt werden sollen
braucht es Fliche, die landwirtschaftlich nutzbar
ist. Wald entsteht dort, wo eine landwirtschaftliche
Nutzung nicht méglich oder nicht rentabel ist.
Von den o.g. 3 Millionen ha kénnen ca.55% land-
wirtschaftlich genutzt werden, 45% sind nicht da-
fir geeignet und daher Waldfliche. Die Anteile in
den einzelnen Landkreisen sind recht unterschied-
lich, ebenso die Art der Bodennutzung.

Der Urlauber, der im Land unterwegs ist, sicht die
ganz verschiedenartige Topografie, die unter-
schiedlichen Landschaften von Allgiu, Schwarz-
wald, Schwibische Alb und den Ebenen, Flussta-
lern und Gewissern dazwischen. So unterschied-
lich wie die Regionen, so unterschiedlich sind die
Mboglichkeiten der landwirtschaftlichen Nutzung.
Entscheidende Faktoren hierfiir sind Bodengiite
(bEMZ), Hohenlage (m 6.NN) durchschnittliche
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Abgrenzung von Natur und Kultur
Naturgenuss aus der Region, was ist das genau? Wie wichtig ist das Zusammen-
wirken von Mensch und Natur fur unseren Genuss?

Laut Duden ist ,,Natur® die ,,natiirliche, urspringliche Beschaffenheit™ oder der
,natutliche Zustand* von etwas. In seinem zweiten Sinn bedeutet ,,Natut* die
,,Gesamtheit der Pflanzen, Tiere, Gewiasser und Gesteine als Teil der Erdobet-
fliche eines bestimmten Gebietes, das nicht oder nur wenig von Menschen
besiedelt oder umgestaltet ist®.

Landbewirtschaftung findet in der Natur statt, aber sie erfolgt nicht zufillig
oder bleibt gar der Natur iiberlassen. Viel mehr ist sie zu verstehen als ein ,,Kul-
tivieren* des Bodens, d.h. laut Duden (1) urbar machen, (2) als Kulturpflanze
ziichten und anpflanzen, anbauen oder (3) sorgsam, in besonderem MalBe
pflegen und férdern. Diese Titigkeiten entsprechen dem Selbstverstindnis der
TLandwirtschaft.

Synonyme fiir Kultur sind Kultiviertheit, Verbesserung, Veredelung, Verfeine-
rung, Verschénerung, Vervollkommnung, (www.duden.de). Vervollkommnung
kann verstanden werden als Optimierung des Landwirtschaftlichen Arbeitens
und so kommt man zum Begriff der Agrikultur.

Agrikultur ist demnach ein ,,planmiBiges Betreiben von Ackerbau und Vieh-
haltung zum Erzeugen von tierischen und pflanzlichen Produkten® (www.du-
den.de), die sorgsame Pflege der Kulturen und Nutztiere ist dabei selbstver-
standlich. Agrikultur ist jedoch abhingig von der Natur bzw. den natiirlichen
Gegebenheiten.

Jahrestemperatur und Niederschlag, Welche Aus-
witkungen diese natirlichen Gegebenheiten auf
die Bodennutzung haben wird im Folgenden an
den Kreisen Tuttlingen, Ravensburg, Schwibisch
Hall und Heilbronn dargestellt. Der Vergleich
macht vieles deutlicher.

Die Ertragsfihigkeit eines Bodens wird ausge-
driickt durch die bereinigte Ertragsmesszahl
(bEMZ). Je hoher diese ist, desto fruchtbarer ist
der Boden. Der maximale Wert liegt bei 100. Die
Unterschiede der Bodengtite kénnen in einer Re-
gion sehr grof3 sein. In den betrachteten Landkrei-
sen liegt die bEMZ im Durchschnitt zwischen 28

Tabelle 1

Natirlichen Gegebenheiten

auf die Bodennutzung
Quelle: MLR Baden-

Wirrtemberg, Gemeinsamer
Antrag 2015, Stat. Landesamt

Baden-Wirttemberg, 2010

Naturliche Kreis Kreis Kreis Schwabisch Heilbronn Stadt- und
Gegebenheiten Tuttlingen Ravensburg Hall Landkreis
Bodengute (bEMZ) 28 42 37 61
Bodengute Min-Max (bEM2Z) 16 -39 33-47 37-47 33-80
Hohenlage (m u. NN) 570 - 1016 413 -1.118 228 - 564 142 - 564
Temperatur Durchschnitt °C 6,6 73 8,1 8,9
Durchschnittstemp. Min-Max °C 5,5-8,0 70-75 75-8,5 75-10,3
Niederschlag mm/m? 840 1.140 870 790
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Tabelle 2
Landwirtschaftliche
Anbauverhaltnisse nach
Kulturgruppen 2015

Quelle: MLR Baden-
Wirttemberg, Gemeinsamer
Antrag 2015, LEL Schw.
Gmund, Ref. 31

und 61. Die Héhenlage spielt ebenfalls eine wich-
tige Rolle, sie hat unmittelbare Auswirkungen auf
die Durchschnittstemperatur in einer Region,
auch die Nihe zu Flissen oder groien Gewissern
spielt hierbei eine wichtige Rolle. Bezogen auf die
durchschnittliche Jahrestemperatur werden vier
Klimastufen unterschieden:

a = 8° C und dariiber (ginstige Klimastufe), b =
7 bis 7,9°C (mittlere Klimastufe), ¢ = 5,7 bis 6,9°
C (ungunstige Klimastufe), d = 5,6°C und darun-
ter (besonders ungunstige Klimastufe) https://
de.wikipedia.org/wiki/Bodensch%C3%A4tzung

Die Kreise Schwibisch Hall und Heilbronn haben
somit giinstigere Klimastufen als die Kreise Ra-
vensburg und Tuttlingen. Die durchschnittliche
Niederschlagsmenge spielt ebenfalls eine bedeu-
tende Rolle, welche Kulturen angebaut werden
kénnen. Der Kreis Ravensburg ist am besten mit
Niederschligen versorgt. In der Nihe von Gewis-
sern kénnen Schwankungen oder ein Mehrbedarf
an Wasser bei verschiedenen Kulturarten, v.a. bei
Sonder- und Dauerkulturen durch kiinstliche Be-
wisserung ausgeglichen werden.

Landwirtschaftliche Erzeugung

Was haben die Landwirte nun aus diesen unter-
schiedlichen natiirlichen Gegebenheiten gemacht?
Hier ein Blick auf die Anbauverhaltnisse laut Aus-
wertungen des Gemeinsamen Antrags 2015.

Die Anteile der verschiedenen Kulturen sind sehr
unterschiedlich. In den Kreisen Schwibisch Hall

und Heilbronn spielt der Getreideanbau auf 45 %
der Fliche die wichtigste Rolle. In den Kreisen
Tuttlingen und Ravensburgist er mit 21 bzw. 13 %
nur untergeordnet. Ganz anders ist das Verhaltnis
beim Dauergriinland, hier liegen Ravensburg und
Tuttlingen mit 64 bzw. 67% ganz vorn, wihrend
Schwibisch Hall nur 34% und Heilbronn nur 12
% aufweisen kann. Der Anbau von Ackerfutter
wie Mais und Kleegras ist ebenfalls in den Kreisen
Tuttlingen (11%) und Ravensburg (16%) bedeu-
tend, aber auch im Kreis Schwibisch Hall (14%),
wiahrend er im Kreis Heilbronn mit 6% nur unter-
geordnet ist. Der Anbau von Hackfriichten (Kar-
toffeln und Zuckerriben) spielt im Kreis Heil-
bronn mit 9% cine schr groie Rolle, in den ande-
ren drei Kreisen praktisch iberhaupt nicht. Ge-
miise wird im Kreis Heilbronn auf etwa 2% der
Flichen angebaut. Hinter dieser niedrigen Zahl
verbirgt sich jedoch das gréfite Gemiseanbauge-
biet in Baden-Wirttemberg, im Umkehrschluss
heif3t dies, dass Gemiiseanbau nur an ganz beson-
ders geeigneten Standorten moglich ist. Dauerkul-
turen finden sich mit 2% im Kreis Ravensburg
(Obstbau) und 19% im Kreis Heilbronn (Wein-
und Obstbau).

Ein Blick auf den Anbau von Sonderkulturen in
den verschiedenen Kreisen verdeutlicht die Unter-
schiede. Etwa 15% des gesamten Gemuseanbaus
in Baden-Wiurttemberg erfolgt im Kreis Heil-
bronn. Der Anbau von Hopfen hat in der Boden-
seeregion eine lange Tradition und findet in den
betrachteten Regionen nur im Kreis Ravensburg
in nennenswertem Umfang statt. Der Anbau von
Obst, vor allem Kernobst liegt im Kreis Ravens-

Landwirtschaftliche Anbauverhaltnisse nach Kulturgruppen 2015

Kreis_ % Kreis % Kreis - % Heilbronn St_adt- %

Tuttlingen Ravensburg Schwabisch Hall und Landkreis
:;f‘a“c'i']‘;" genutzte 24.260 100 87.881 100 77.760 100 61.331 100
Getreide 5.154 21 11.337 13 35.301 45 27610 45
EiweiRpflanzen 122 256 777 628
Olsaaten 446 2 1.051 1 2.742 4 2.664
Hackfruchte 37 114 415 5.420
Ackerfutter 2.708 1 13.781 16 10.926 14 3.903
Dauergrunland 15.502 64 58.795 67 26.664 34 7.363 12
‘;\::gd;ﬁ::‘;en 267 205 360 944 2
ﬁ::;"‘se' Flachs, 3 380 176 1.193 2
Dauerkulturen 3 1.727 2 207 11.443 19
Energiepflanzen 10 105 61 29
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Gemuse

Spargel 17 2 2.798
Blumen 14 6 358
Erdbeeren 2 218 32 3.414
Hopfen 213 1.232
Tabak 953
Kern-, Steinobst 1.322 6 16.674
Rebland 26.102
Weihnachtsbaume 2 63 16 1.439
Kurzumtriebsplantagen 2 27 415

Tabelle 3 und Kreisdiagramm:

Quelle: MLR Baden-Wiirttemberg, Gemeinsamer Antrag 2015, LEL Schw. Gmiind, Ref. 31

Kreis Tuttlingen

Aus der Dauerkulturen Gemdse, Flachs,
Erzeugung 0,1% Hanf
genommen 0,0%
1,0%
Getreide
21,0%

EiweiBpflanzen
0,5%

Olsaaten
2,0%

Hackfriichte
0,2%
Dauergriinlanc

Ackerfutter 64,0%

11%

Kreis Schwabisch Hall

Dauerkulturen Aus der
0,3% Erzeugung
Gemd genommen

0,5%

Dauergriinland

34,0%
46,0%

Ackerfutter
14,0%

Hackfriichte

EiweiRpflanzen
0,5%

1,0% 3,5%
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EiweiRpflanzen

Kreis Ravensburg

Dauerkulturen
Getreide 2,0%

Gemdlise, Flachs,
Hanf
0,4%

0,3%

Olsaaten Aus d
1‘2% us aer
Erzeugung
Hackfriichte genommen
0,1% 0,2%
Ackerfutter
16,0%

Dauergriinland
67,0%

Stadt- und Landkreis Heilbronn

Aus der
Erzeugung

Gemlise, Flachs,
Hanf
2,0%

Dauergriinland
12,0%

Ackerfutter
Dauerkulturen 6,4%
19,0%

Hackfriichte

EiweiRpflanzen
1,0%
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Tabelle 4
Tierhaltung in

- Schwerpunktthema

GroRvieheinheiten (500 kg)

2015
Quelle: MLR Baden-

Wirttemberg, Gemeinsamer

Antrag 2015, LEL Schw.
Gmiind, Ref. 31

burg bei knapp 8 % der landesweiten Fliche, im
Kreis Heilbronn bei ca. 4%. Der Anbau von Re-
ben hat mit knapp 24% der landesweiten Rebfla-
che einen besonders wichtigen Schwerpunkt im
Ktreis Heilbronn.

Der Blick auf die einzelnen Anteile der Kulturen
im Kreisdiagramm zeigt sehr deutlich, wo Vielfalt
im Anbau gegeben ist und wo cher nicht.

Die Tierhaltung

Neben der pflanzlichen Erzeugung spielt fiir eine
Genussregion natirlich auch die tierische Erzeu-
gung cine groB3e Rolle, definieren sich GenieB3er-
Ments doch sehr oft tiber die Fleischkomponente
auf dem Teller. Wie eingangs erwihnt, ist auch die
Tierhaltung sehr eng mit den natirlichen Gege-
benheiten in einer Region verkniipft. Um den Um-
fang der Tierhaltung vergleichen zu kénnen wird
als Einheit die GroBvieheinheit (GV) verwendet,
die fir ein Tiergewicht von 500 kg steht. Eine GV
steht dann z.B. fir eine bestimmt Anzahl an aus-
gewachsenen Tieren oder Jungtieren.

Verglichen mit den Tierbestinden von ganz Ba-
den-Wirttemberg zeigen sich die Unterschiede in
den vier Kreisen am deutlichsten. So ist der Kreis
Ravensburg ein ausgesprochener Rinderstandort,
knapp 16 % aller Rinder in Baden-Wiirttemberg
stehen dort im Kreis. Bezogen auf die kreisweite
landwirtschaftliche Produktion dominiert im
Kreis Tuttlingen ebenfalls die Rinderhaltung, Bei
der Schweine- und Gefligelhaltung ist der Kreis
Schwibisch Hall die bedeutendste Region im
Land. Gut 21% der Schweine- und ca. 32% der
Geflugelfleischproduktion des Landes Baden-
Wirttemberg erfolgt dort. Im Kreis Heilbronn
spielt die Tierhaltung schon immer eine unterge-
ordnete Rolle. Was sind die Grinde, dass es solche
Unterschiede in der Tierhaltung gibt? Im Kreis
Schwibisch Hall resultiert die Schweine- und Ge-
fligelhaltung aus der guten betriebseigenen Fut-

tergrundlage in Form von Getreide. Rinderhal-
tung hat dagegen immer in den Regionen ecine
grof3e Bedeutung, wo es viel Grinland gibt (siche
Ubersichten zur pflanzlichen Erzeugung). Griin-
land kann zur Erzeugung von Nahrungsmitteln
fur den Menschen nur tber das Tier verwertet
werden, das uns Milch oder Fleisch liefert. Fallt
diese Nutzung tber das Tier weg, wird absolutes
Dauergrinland zum Kostenfaktor fir die Land-
wirtschaft, denn es muss nach wie vor gemiht
werden, ist aber aufgrund von Hanglagen oft nur
schwierig zu bewirtschaften. Die Alternative wire
langfristig eine Umwandlung in Wald. Das wire
jedoch sicher nicht im Sinne des Tourismus, denn
die Schoénheit einer Landschaft resultiert ganz im
Wesentlichen aus cinem abwechslungsreichen
TLandschaftsbild mit Wiesen und Feldern, also aus
der typischen Kulturlandschaft, die sich aus der
landwirtschaftlichen Nutzung ergibt.

Regionalitat und Spezialitat

Agrikultur ist abhidngig von den natiirlichen Gege-
benheiten einer Region. Wie kommen wir nun
vom regionalen Anbau zu den regionalen Spezia-
litaiten? Ein Blick in die Vergangenheit zeigt,
hauptsichlich die Lebensmittel, die man vor Ort
in der Region ernten konnte, wurden zum Kochen
fir die tdglichen Mahlzeiten verwendet. Daraus
entstanden die traditionellen Gerichte, die es in
jedem Haus gab und gibt — die typische Haus-
mannskost. Diese Gerichte oder Speisen sind so-
mit regionaltypisch oder landestypisch und es gibt
sie ganz speziell in dieser Region. Damit sind ge-
nau sie die ganz urspringlichen, regionalen Spezi-
alititen — nicht mehr und nicht weniger. Seit es die
Menschheit gibt, war es immer das Bestreben, die
reiche Ernte des Sommers und Herbstes zu be-
vorraten und haltbar zu machen, also fur den Win-
ter oder Notzeiten vorzusorgen. So entstand das
Lebensmittelhandwerk und die Kunst Lebensmit-
tel haltbar zu machen. Namhafte Betriebe der Le-
bensmittelverarbeitung sind daraus hervorgegan-

Tierhaltung in GroBvieheinheiten (500 kg) 2015

Tierhaltung Kreis Kreis Kreis Heilbronn Stadt- Baden-

in GV Tuttlingen Ravensburg Schwabisch Hall und Landkreis Wiurttemberg
Rinder 12.375 116.700 47.277 9.349 741.811
Pferde 842 3.893 1.685 1.393 61.799
Schafe, Ziegen 71 796 1.540 1.116 33.950
Schweine 820 4.488 39.265 2.608 181.698
Geflugel 98 411 7710 575 23.687
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Kreis Tuttlingen

Schafe, Ziegen
5%

Schweine

6%

Geflugel

1%
Kreis Schwabisch Hall
Schafe, Ziegen
2%

Schweine

40%

Geflugel
8%

gen und sie entstanden immer in der Néhe der
groBlen Erzeugungsgebiete. An den Grunlands-
tandorten mit ausgeprigter Milchviehhaltung ent-
standen die Molkereien und Kisereien (Allgduer
Kise), in der Weinbauregion die Kellereien (Badi-
scher und Wiirttemberger Wein) und in Gemiise-
bauregionen die ,,Konservenfabriken® (Hengs-
tenberg, Kithne), wo Zuckerriben angebaut wer-
den konnten entstand die ,,Zuckerfabrik (Stidzu-
cker).

In den abgeschiedenen Regionen des Schwarz-
walds ist zur Haltbarmachung von Fleisch durch
Salzen, Trocknen und Riuchern der Schwarzwil-
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Pferde
6%

Kreis Ravensburg

Schafe, Ziegen
1%

Schweine
4%

Geflugel
0%

Schwerpunktthema -

Pferde

92%

Stadt- und Landkreis Heilbronn

Pferde

9%
Schafe, Ziegen
7%

Schweine
17%

Geflugel
1%

der Schinken entstanden. Durch die Haltbar-
machung konnte der Speisezettel erweitert wer-
den und es entstanden neue

Spezialititen.

Qturgenuss im Jahreslauf -
aisonalitat

In der eingangs erfolgten Beschreibung von Ge-
nuss wurde erldutert, dass Abwechslung den Ge-

regionale

nuss verstirkt. So sind auch die Jahreszeiten eine
naturgegebene Abwechslung, Wer regionale Pro-
dukte verwendet richtet sich automatisch nach der

Rinder
62%

Quelle: MLR Baden-
Wirttemberg, Gemeinsamer
Antrag 2015, LEL Schwab.
Gmiind, Ref. 31.

17



- Schwerpunktthema

18

Jahreszeit. So startet das Frithjahr mit Barlauch,
Radieschen, Rhabarber, Freilandsalat und setzt
sich fort mit Spargel, Erdbeeren, Kirschen, Som-
mergemuse, Kartoffeln, Tomaten weiter mit den
klassischen Kohlgemiisen und Zwiebeln, Apfeln,
Birnen bis hin zu neuem Wein und Apfelsaft im
Herbst.

In den Supermirkten des Lebensmitteleinzelhan-
dels ist diese Saisonalitit nicht mehr in dieser
Deutlichkeit wahrzunehmen. Entgegengesetzte
Erntezeiten in Sudafrika, Chile, Australien ma-
chen es méglich, das ganze Jahr Giber fast alles zu
bekommen.

Es lohnt sich aber genau auf seine Genussempfin-
dungen zu achten. Erdbeeren an Weihnachten
sehen sehr schon und verlockend aus. Sie haben
aber i.d.R. eine sehr weite Reise hinter sich. Das
wichtigste Qualititskriterium ist daher meist die
Transportfihigkeit. Sie brauchen ein unempfindli-
ches, festes Fruchtfleisch. Jeder kann selbst beur-
teilen, inwiefern die Vorfreude auf eine vermeint-
lich vollreife und aromatische Erdbeere und die
daraus resultierende Geschmackserwartung, mit
dem tatsichlichen Genussempfinden beim Ver-
zeht solcher ,Weihnachtserdbeeren® tuberein-
stimmt. Mehr Schein als Sein steckt oft in solchen
weitgereisten Produkten.

So fasst es der Food-Report 2016 folgendermalBen
zusammen: ,,In Zeiten der Uberall-und jederzeit-
Verfiigbarkeit von Lebensmitteln in klassischen
Supermairkten schaffen die temporiren, saisona-
len und limitierten Angebote der Mirkte auch ei-
nen Zauber der Exklusivitit....“ Da der Verbrau-

=
@
o
N
1]
=
7]
3
o

cher das Wissen, wann welche Frichte Saison
haben nicht mehr parat hat, liegt es beim Erzeuger
und Vermarkter den Kunden diese Zusammen-
hinge und damit die Exklusivitit der regionalen
Produkte zu erkliren und noch besser, sie diesen
Naturgenuss aus der Region dabei konkret schme-
cken zu lassen.

Wertschatzung

Ein weiterer Genussfaktor ist die ganz personliche
Einstellung des GenieBers selbst gegeniiber dem,
was er isst.

Wias ist die Motivation bei der Nahrungsaufnah-
me: mochte ich nur was im Magen haben, oder
freue ich mich richtig aufs Essen? Die Marktfor-
schung zeigt, dass im Alltag sehr viele Verhaltens-
weisen nebeneinander auftreten. Heute Fast Food
und morgen Festmeni. So ist es auch beim Ein-
kaufen, schnell noch was vor Ladenschluss holen
oder sorgsam in der Gemiise- und Obstabteilung
auswihlen.

Wonach wird aber ausgewihlt — nach dem Preis,
nach dem Geschmack, nach der Hetkunft, nach
fairem Handel oder nach der Produktionsweise?

Oder spielt das alles keine Rolle und es geht nur
darum ,,was mir guttut“?

Natrlich soll es jedem guttun, was er isst! Wenn
aber die anderen Aspekte ganz auBer Acht gelas-
sen werden, geht dabei auch ein Stiick des Genus-
ses verloren.
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Jeder Hobbygirtner, der in seinem Hausgarten
das Gemiisebeet schon mal gegen gefriflige
Schnecken und Raupen oder Liuse verteidigt hat
weil3, dass es einiges an Know-how und Miihe
braucht, die Pflanzen gesund groB3zuzichen, und
cine gute Ernte zu bekommen.

Man freut sich, wenn es gut gedeiht und wichst
und man ,erntet” dafiir auch Lob und Anerken-
nung, Wer Tomaten und Himbeeren aus dem eige-
nen Garten hat, wird dies seinen Gisten sicher
nicht ohne Stolz berichten und der Genuss ist bei
allen umso groBer (Bild).

Wissen, woher die Produkte kommen, uber sie
reden und sie wertschitzen das bringt den vollen-
deten Genuss.

Die Weinbranche ist hierbei Vorreiter. Wer gerade
bei einer Weinprobe mitmacht, ist sich ganz sicher,
dass er vorher noch nie so einen leckeren Tropfen
gekostet hat. Man bekommt das Produkt erklirt,
es wird gewiirdigt und man genieB3t es ganz be-
wusst.

Es geht dabei nicht nur um die sinnliche Wahrneh-
mung, sondern auch um die Geschichte hinter
dem Produkt — die Philosophie, die Produktions-
bedingungen, das Wetter. Egal ob Bio, Demeter,
konventionell, Tierkomfort, faire Lohne, faire
Preise. ... Wenn ich mehr vom Produkt weil3, kann
ich es auch mehr wertschitzen.Im Umkehrschluss
heiB3t das: dann entscheide ich mich auch an der
Ladentheke bewusst fiir ein bestimmtes Produkt.
Denn ich bin es mir in diesem Moment wert, ein
von mir wertgeschitztes Lebensmittel zu genie-
Ben und mir selbst damit etwas Gutes zu tun.

Ausblick

Dieser Beitrag erlduterte die Zusammenhinge
zwischen Natur und Landbewirtschaftung entlang
des Themas ,,Genuss®. Der Genuss wird in den
von der Zukunftsforschung ausgemachten Food-
Trends als zentrales Element beschrieben. Der
Food-Report 2016 fithrt aus, dass ,,Gut und Ge-
sund“ der wichtigste Trend im Foodbusiness ist.
Er ist gekennzeichnet durch natiirliche Ausgangs-
produkte, moglichst geringe Verarbeitung, also
kein Convenience, frische Zubereitung und hohe
Erwartungen an den Genuss. Der Food-Trend
»oelbermachen® (DIY Do it yourself) ist zu ver-
stehen als Antwort auf die Entfremdung der Men-
schen von den Nahrungsmitteln und die immer
stirkere Virtualisierung der Arbeitswelt. Er ist ei-
ne Gegenbewegung zur Uberséittigung mit Conve-
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nience und den Standard-Mentis der Systemgast-
ronomie. Es entstechen daraus Bewegungen wie
»New Gardening” — ,,Home Gardening* und
,Crowd Farming®, die eine neue Wertschitzung
fiur die Qualitit von Lebensmitteln und das Le-
bensmittelhandwerk bedeuten. Der Megatrend
,»Regional“ der vergangenen Jahre setzt sich fort,
allerdings modifiziert. Der Trend ,,regional® steht
dem Trend ,,global® gegeniiber. Da ,,regional®
nicht genau definiert ist, kdnnen damit die Rezep-
turen also die Gerichte oder aber die Zutaten ge-
meint sein. So wird eine vielfiltige Mischung vor-
hergesagt, in der exotische Kriuter und Gewiirze
aus regionalem Anbau gefragt sind oder internati-
onale Rezepturen und Gerichte, bei denen einzel-
ne Komponenten durch regionale Produkte er-
setzt werden wie z.B. exotisch gewtirzte Maulta-
schen oder Schwibisches Sushi.

Fir den Lebensmitteleinzelhandel wird ebenfalls
ein Wandel vorhergesagt. Der Supermarkt von
heute ist nicht mehr nur ein Vorratslager, in dem
man schnell und billig einkauft. Vielmehr ist
Markt-Atmosphire, das Gesprich miteinander
und das Zelebrieren eines genussorientierten Le-
bensgefiihls gefragt. Die Tendenz geht hin zu Ge-
schiften, die mit regionalen Erzeugern kooperie-
ren. In den USA wollte sich z.B. ein Handelsriese
des LEH in ,,Farmers-Market” umbenennen. Da
aber tatsichlich keine Produkte der regionalen
Farmer angeboten wurden, musste er sich dem
berechtigten Vorwurf des Etikettenschwindels,
des sog. ,,Farmers-Washing® stellen und nahm
diese Bezeichnung wieder zurtck. Insgesamt ist
eine Tendenz zu groBeren Frischeabteilungen mit
Obst und Gemiise zu verzeichnen. Kochen und
Selbermachen ist ,,in“, aber vielen Verbrauchern
fehlt es an Zeit und den entsprechenden Kennt-
nissen. So ergeben sich neue Konzepte fur die
Gastronomie, bei denen die Zubereitung der Ge-
richte mit Front-Cooking regelrecht zelebriert
wird. Die weit verbreiteten Kochkurse in Lebens-
mittelmarkten oder bei namhaften Gastronomen
und die zahllosen Kochshows im Fernsehen ent-
sprechen ebenfalls diesem Wunsch der Verbrau-
cher.

All diese Trends zeigen, was die Landwirtschaft
bieten kann und was die Verbraucher sich win-
schen liegt schr eng beieinander. Die Offenheit
der Verbraucher und ihte Sehnsucht nach Ut-
spriinglichkeit und Regionalitit sind fiir die Land-
wirte als die eigentlichen ,,Genussproduzenten®
eine Chance, die sie fiir sich nutzen kénnen. Es gilt
die Exklusivitit des Naturgenuss aus der Region
zu erkliren und fir den Verbraucher erlebbar zu
machen.
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