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FUTURISTISCHE
FAKTEN

Wie werden wir uns ernahren? Was werden
wir essen? Wie werden wir unsere Nahrung
produzieren? Ein Blick in die Zukunft.

+++ Hochhduser werden zu Landwirtschaftsbetrieben. Denn

60 Prozent der Weltbevolkerung lebt 2030 in Stadten - doppelt

so viel wie 1950. In vielen Lindern des Nahen und Fernen Ostens
boomen die Megacities mit mehr als zehn Millionen Einwohnern.
Und die wollen ernahrt werden. Ein 30-stockiges Hochhaus kdnne
bei effizienter Nutzung als Landwirtschaftsbetrieb 50.000 Menschen
ernahren, sind die Experten des Vertical Farming an der Columbia

University in New York tiberzeugt - und verbrauche dabei
90 Prozent weniger Wasser als die heutige Agrarwirtschaft. +++

+++ Immer mehr Menschen
verzichten bewusst auf
Fleisch und Wurst oder
nehmen nur wenig davon zu
sich. Laut einer Studie der
Universititen Gottingen
und Hohenheim stufen sich

knapp zwolf Prozent der

Deutschen als Flexitarier ein.

Hauptmotivation der
Teilzeitvegetarier ist der
gesundheitliche Aspekt,
gefolgt von Umwelt- und
Tierschutzgriinden. +++

auf
der Pirsch

+++ Der urbane Lebensstil nach immer
schnellerem Taktschlag erfordert ein Hochst-
mafl an Flexibilitat. Die ,Hier und Jetzt“-
Mentalitat ist im Kommen und verlangt nach
Konsum mit freier Zeiteinteilung, so das
Ergebnis einer Trendstudie von baskischen
Zukunftsforschern der Bilbao Design
Academy. Bediirfnisse miissen jederzeit und
tberall sofort und mit geforderter Qualitit
zu befriedigen sein. Essen wird flexibel,
schneller Service ist gefragt. +++

+++ Die ersten marktreifen
Prototypen zur Pralinenher-
stellung und Tortendekoration
wurden in diesem Jahr auf der
Consumer Electronics Show
in Las Vegas vorgestellt. Die
3D-Drucker sind mit Patro-
nen voll Lebensmittelzutaten
und einem Roboterarm, der
diese schichtweise auf den
Teller spritzt, ausgestattet. So
werden digital am Computer
entworfene Kreationen zum
realen Gaumenkitzel. Die
Einfithrungsmodelle zur Pra-
linenherstellung und Torten-
dekoration, die im Herbst 2014
auf den Markt kommen sollen,
sind mit den Geschmacksrich-
tungen Schokolade, Vanille,
Pfefferminz, Apfel, Kirsche
und Wassermelone ausgestat-
tet. Doch kiinftig sind der Fan-
tasie keine Grenzen gesetzt: Ob
Kase, Teig oder Truthahnpaste
- Universitaten, Forschungs-
institute und private Tftler
arbeiten weltweit an diesem
Kichengerat der Zukunft, das
ganz neue Geschmackserleb-
nisse in individuellem Design
eroffnen soll. Nach dem einfa-
chen Rezept: downloaden und
drucken. +++

Zum
Abendessen

+++ Insekten als Lebensmittel wir-
ken fir uns noch immer erschre-
ckend exotisch. In Asien und Afrika
sind sie jedoch beliebter Snack und
Delikatesse. Ob Wasserwanzen,
Mehlwiirmer oder Heuschrecken

- Krabbeltiere sind fiir mindestens
zwei Milliarden Menschen Teil
ihrer taglichen Nahrung, so die
UNO-Organisation fiir Erndhrung
und Landwirtschaft FAO. Fakt ist:
Sie liefern wertvolle Proteine und
Mineralstoffe, verbrauchen weniger
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Futter, schonen das Klima - und
konnten bald eine echte Alternative
zu Fleischlieferanten wie Schwei-
nen oder Rindern sein. Denn 2030
wollen nach Prognose der UNO tiber
neun Milliarden Menschen ernahrt
werden, hinzu kommen Milliarden
von Tieren, die zur Produktion von
Lebensmitteln, fiir Freizeitzwecke
oder als Haustiere gehalten werden.
Insekten als Futter- und Nahrungs-
mittel, schlussfolgert die FAO, sind
dazu unverzichtbar. +++

+++ Das futuristische Experiment war erfolgreich: Ein Forscherteam der
Universitit Maastricht hat tierische Zellen in einer Nahrstofflosung
wachsen lassen und anschliefiend zu einer Bulette verarbeitet. Die notige
Zellmenge wurde zwei lebenden Tieren schmerzfrei entnommen. Aus nur
einer Biopsie konne man theoretisch 20.000 Tonnen Labor-Fleisch ziich-
ten, erklaren die Wissenschaftler. Um das Laborprodukt wie einen Hack-
fleischklops aus Frischfleisch aussehen zu lassen, wurden Rote-Bete-Saft
und Safran fir die Farbe sowie Salz, Eipulver und Semmelbrosel fiir den
Geschmack hinzugefiigt. Derzeit ist Fleisch aus der Petrischale jedoch noch

keine Alternative zur Tierhaltung. +++
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WIE IS(S)T
DEUTSCHLAND

Der Takt schlagt immer schneller.
Reale und virtuelle Welt verschmelzen.
Vernetzung bestimmt unser Leben.
Unsere Ernahrungsweise wird sich
tiefgreifend verandern.

/ DETLEV BRECHTEL
/ CARLO STANGA

chwimmen wir kinftig in Nahrlo-
sung, statt zu essen? Kommt die
Pizza per Drohne frei Haus? Be-
stimmt die Genomanalyse unseren
Speiseplan - und das ein Leben
lang? Wir erleben einen rasanten Wandel, der
alle Lebensbereiche tiefgreifend verandert.
Auch unsere Erndhrungskultur. Steigende Mo-
bilitat, digitaler Lebensalltag, flexible Arbeits-
welt und wachsendes Gesundheitsbewusstsein
sind die miteinander vernetzten Haupttreiber
dieser neuen Welt.

Wie wirken sich diese Trends auf unsere
Erndhrung aus? Wieis(s)t Deutschland in rund
15 Jahren? Dank der Prognosen renommierter

Experten konnen wir die oft unvorstellbar er-
scheinende Zukunft immer besser erahnen
(siehe Seite 23). Und diese sind sich einig:
Personalisierte Ernihrung wird Standard des
Tagesmeniis. Der Korper bekommt exakt, was
ihm gut tut. Unser Genom lernt und erinnert
sich. So werden wir gute Gene einschalten und
Gene, die Krankheiten auslosen konnen, aus-
schalten. Die Grenze zwischen Erndhrung und
Pharma verschmilzt.

Personalisierbare Gesundheit erhalt nicht
nur angesichts eines sich in der Gesellschaft
stark wandelnden Gesundheitsbewusstseins
eminent hohe Bedeutung. Schlieflich verldn-
gert sich auch die Lebensarbeitsspanne, die
Menschen miissen also langer gesund und be-
lastbar bleiben. ,Diagnostik und Ernidhrung
gehen stiarker zusammen®, sagt Martin Kuss-
mann, Professor fiir Molekularbiologie am
Nestlé Institute of Health Science in Lausanne.
,Die Menschen kénnen sich sequenzieren und
entsprechend ihrer Gesundheitsprofile behan-
deln lassen. Arzte werden sich stirker vernetzt
mit Erndhrungsberatern und Sportcoaches der
individuellen Gesundheit annehmen.“

/ PERSONALISIERTE ERNAHRUNG

Ein héchstpersonliches Okosystem entsteht. Ge-
sundheit und Genuss verbinden sich in neuen
Erndahrungsformen: Medical Food heif}t der
Trend zwischen Supermarkt- und Apothekenre-
gal. Dieser trifft auf einen bestens informierten,
mobilen und technologisch multioptional ver-
netzten Verbraucher. ,Healthy food to go* wird
seinen unaufhaltsamen Siegeszug antreten.

Denn die Menschen nehmen sich immer
weniger Zeit zum Kochen. Wenn sie es tun,
wird es zum zelebrierten Event mit Freunden.
Weil die Kiiche als soziale Verpflegungsstation
im Alltag an Bedeutung verliert, gewinnen neue
Wohnentwiirfe an Attraktivitdt. Darin lassen
~Smart Cooking“-Services wie ,Kochhaus” die
Menschen ressourcenschonend konsumieren,
indem sie die Zutaten zum gewiinschten Mahl
gleich passend portioniert mit dem Rezept lie-
fern. Hinzu kommt der ,Smart Kitchen“-Ge-
danke, etwa wenn innerhalb einer Wohnanlage
eine von allen nutzbare Hightech-Kiiche zum
sozialen Treffpunkt avanciert.

Das Kochbuch wandelt seinen Aggregatzu-
stand. Bald liegen vor allem Tablet-Computer
neben dem Herd, so es denn in der hyper-
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mobilen ,To-Go-Ara“ iiberhaupt noch einen im
Haushalt gibt. Das fertige Gericht diskutieren
wir mit Community-Freunden. Die Faszina-
tion des Kochens wird von ,How-to“-Videos
im Netz starker gespeist, als dies in den letzten
Jahrzehnten den allgegenwértigen Kochshows
im Fernsehen gelang.

,Ein Drittel aller Haushalte hat heute be-
reits ein Tablet, vor vier Jahren gab es dort noch
exakt keines”, sagt Thomas de Buhr, ehemali-
ger Google-Manager und heute Deutschland-
Geschéftsfiihrer des Kurznachrichtendiens-
tes Twitter. , Die technologische Entwicklung
nimmt sogar noch ein hoheres Tempo auf. Der
Alltag wird nie wieder so langsam wie jetzt
sein.“ Technologie aggregiert verschie-
denstes Wissen in einem intelligenten
System, von dem der Verbraucher
profitiert, ist de Buhr tiberzeugt. Das
koénnte in smarten Services wie der
Supermarkt-App gipfeln, die unser
personliches Essprofil enthalt. Und
die uns an interaktiven Regalen zu
einem Produkt rat - oder warnt,
weil es etwa nicht zur hinterlegten
Laktose-Intoleranz passt. Alles unter
dem Aspekt der Convenience: ,Was mir
technologisch hilft, mein Leben kontrol-
liert besser zu managen, bleibt als Service in
unserer Device-Welt. Der Einfluss von Techno-
logie auf die Erndhrung wird zu einer Art neuer
Wahrung“, sagt de Buhr.

/ ENTCHRONOLOGISIERTES LEBEN

Vor allem ein Faktor aber wird uns massiv be-
einflussen: Zeit. ,Das ist der Haupttreiber im
Spannungsfeld zwischen Gesundheit, Arbeits-
welt, Mobilitdt und sozialem Leben®, glaubt
Trendforscher Peter Wippermann. ,Diejeni-
gen, die Zeit optimieren wollen, geben Geld
aus. Die kein Geld haben, miissen mit Zeit be-
zahlen.” Die ,Generation Wire“ lebt so digital,
,dass sie nicht mehr zwischen realer Welt und
virtueller unterscheidet”, so Wippermann.
Erndhrung wird entchronologisiert: Wir es-
sen nicht mehr zu festen Zeiten, eher haufiger
als - wie seit Kindertagen gewohnt - dreimal
taglich. Das Snacking wird dabei aufgeladen
mit dem Verlangen nach moglichst gesunder
Erndhrung - auch um die Anforderungen des
vernetzten und dezentralisierten Arbeitens
besser bewiltigen zu kénnen. Kuratiertes Es-

Mehr zu den Nestlé-Studien
erfahren Sie hier:

sen begleitet uns angesichts der Angebotsfiille
auf Schritt und Tritt. Fakt ist: Die Generation
2030 wird als erste aus stark enttraditionali-
sierten Strukturen kommen.

Aber wo werden wir iiberhaupt essen?
Vielleicht wahrend uns ein fahrerloses Auto
vollautomatisch und entspannt an den ge-
wiinschten Ort bringt - vielleicht sogar
an kleinen, kommunikationsfreundlichen
Tischen in den ,Shared Vehicles“, mit denen
wir gemeinsam mit Gleichgesinnten durch
die Solarpanel-Alleen cruisen. Der intelligente
Nahverkehr ist Ausdruck unseres Nachhaltig-
keitswunsches, gibt uns das Gefiihl, unseren
O0kologischen Fufiabdruck zu verbessern. ,Mo-

bilititszeit wird zur Qualititszeit“, glaubt

Meike Gebhard, Geschéiftsfihrerin der

Wissensplattform Utopia. ,Wir buchen

uns kiinftig nicht nur ein Auto, sondern

das Catering und das Entertainment

fiir die Insassen gleich mit dazu.” Un-

sere Bezugsquellen miissen sich dem

veranderten Lebensalltag anpassen.

Ein mogliches Szenario ist, dass der

SB-Warenhausbereich schrumpft und

sich eine Renaissance des Fachhandels

vollzieht. Die Bedeutung regionaler Pro-

dukte nimmt zu, haufig entwickeln sich

,Neighbourhood Stores*, die auf Angebot aus

lokalen Quellen setzen. Auch der Einkauf wird

wieder zum Erlebnis, zumal in den Supermérk-

ten verstarkt Beratung stattfindet. ,One fits all“
hat sich tberlebt.

,Der Handel muss die Informationsho-
heit am Point of Sale erkdmpfen und zu sei-
nen Produkten den entsprechenden Kontext
mitliefern”, sagt Frank Rehme, CEO bei den
Handelsexperten des GMV Team, Diisseldorf,
und einstiger Innovationsmanager der Metro
Future Stores. Denn die Rolle des E-Commerce
wachst unaufhaltsam. ,Same-Day-Delivery”
bringt uns frische Lebensmittel am Bestelltag
ins Haus. Lokale Hubs verdndern die Zustel-
lungslogistik radikal. Rehme: ,Der zielgrup-
penspezifische Vertrieb bis zur Haustir ist in
ein paar Jahren Realitat.”

Wer hétte vor 15 Jahren gedacht, dass das
Internet unseren Alltag so radikal verandert?
In den nachsten 15 Jahren wird die rasante Ver-
netzung der unterschiedlichsten Lebensberei-
che zu weiteren Quantenspriingen fiihren, die
wir heute nur erahnen kénnen. /

/ WINTERPOL.NET (7)

JWir erleben ganz
neue Taktungs-
horizonte der
Technologie. Das
Netz verschmilzt
in den Lebens-
alltag.”

Thomas de Buhr

Geschéftsfuhrer,
Twitter Deutschland

WAS BRINGT DIE ZUKUNST?

,,Die Arbeitswelt

agiert vernetzter
und teamorien-
tierter. Healthy
food to go‘ist
eine logische
Konsequenz die-
ser Entwicklung.”

Birgit Gebhardt

Trendexpertin

,Mobilitit wird
ungeplanter,
vernetzter und
flexibler. Die
Ernahrung folgt
dieser Entwick-
lung.”

Meike Gebhard

Geschaftsflhrerin,
Utopia

Wohin entwickelt sich unsere
Ernahrungsweise? Welche
Trends und Treiber beschleu-
nigen den Wandel?

Mit diesen Fragen beschaftigte
sich zwei Tage lang eine hochka-
ratige Expertenrunde, die Uber
den Dachern von Hamburgim
kreativen Workspace ,Sturmfreie
Bude® Ideen flr die im Herbst 2014
erscheinende Nestlé-Studie

Wie is(s)t Deutschland 2030?*
lieferte. In verschiedenen Panels
wurden Trends aus allen Lebens-
bereichen von Erndhrung tber
den vernetzten Alltag bis hin zu
Arbeitswelt, Mobilitat und Wohnen
diskutiert. Als Teilnehmer waren

u. a. dabei: 1. Thomas de Buhr,
Twitter Deutschland, Marketing-
experte Andreas Hacker,
Trendscout Markus Schreckhaas,
Markenspezialistin Wiebke
Sokolowski und Martin Kussmann,
Nestlé Institute of Health Science.
2. + 3. Frank Rehme, GMV Team, /
diskutiert die Zukunft des Handels
mit Katja Popanda, Nestlé, und
Jens Kriger, TNS.

,Der Handel muss
Erlebniseinkauf
und Beratung
mit innovativer

- Technologie

. verkntipfen.”

Frank Rehme

Chief Executive Officer,
GMV Team
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LAufgetischt!“

Was man isst, bestimmt, wer
man ist. Kulinarische Expertise
avanciert zum Statussymbol.
Gut und moralisch einwandfrei
essen heil3t das Ideal der neuen
Ernahrungskultur.

EIN TRENDREPORT VON DAVID BOSSHART,
CEO DES GOTTLIEB DUTTWEILER INSTITUTS

amstagabend, die Gastgeber haben sich
ins Zeug gelegt. Jetzt geben sie zu fast
jeder Zutat eine Geschichte zum Besten.
,Wir waren bei der Aussaat dabei“, erzih-
len sie stolz tiber ihre ,eigenen” raren,
alten Gemisesorten. Kurz darauf wandert
das Smartphone durch die Tischrunde.
Auf dem Bildschirm springt ein junges Rind tiber die
Weide: ,Teddy“. Wenn schon Fleisch, dann solches, das
unter 6kologisch und moralisch vertretbaren Umstan-
den gelebt hat. Und so weiter, vom Apéro-Wein aus
biologisch-dynamischen Anbau bis zum Verdauungs-
schnaps aus den Apfeln vom eigenen Baum.

Beim Essen iibers Essen reden gehort heute zum
guten Stil. Kaum ein anderes Thema bestimmt derzeit
so die Tafelgesprache. Dabei kochen und essen heute
nur noch wenige Tag fiir Tag zu denselben festen Zeiten.
Das hat mit der hohen Mobilitat der Menschen zu tun,
auch mit Tempo und Flexibilisierung. Gut ein Drittel der
deutschen Bevolkerung hat stindig oder zumindest teil-
weise einen unregelmafigen Tagesablauf, insbesondere
Berufstatige und Jiingere. Viele von ihnen essen nicht zu
festgelegten ,,Mahl-Zeiten“ oder wenn sie Hunger ver-
spiren, sondern dann, wenn sich gerade ein Zeitfenster
auftut. Die Folge: Mehr Fast Food, weniger Gemiise und
Vitamine. Und ein schlechtes Gewissen.

WEeil der Ernahrungsalltag so haufig fremdbe-
stimmt ist und als suboptimal empfunden wird, ge-
winnt ,,gutes”, ,richtiges” Essen an Bedeutung. Je unre-
gelmaRiger der Alltag erlebt wird, desto mehr wird das
Essen am Wochenende zelebriert. Die Esskultur der
Vollzeit-Berufstatigen unterscheidet sich dann stark
von derjenigen unter der Woche. Jetzt wird Kochen
zum Hobby und als Vehikel benutzt, um soziale Kon-
takte zu pflegen. Man nimmt sich Zeit zum Einkaufen,
geht vielleicht sogar auf den Wochenmarkt, bereitet die
Speisen in aller Ruhe in der eigenen, perfekt bestiickten
Hightech-Kiiche zu, bekocht die Familie, 1adt Freunde
oder Verwandte zu sich nach Hause ein. Dabei sind es

/ JULIAN RENTZSCH

immer mehr auch Méinner, die mit einem hingebungs-
voll zubereiteten Essen ihre Koch- und Genussfihig-
keiten vor Freunden unter Beweis stellen und so ihr
Know-how demonstrieren.

Das neu aufgeflammte Interesse an Herkunft, Zube-
reitungsarten und Kombinationen von Lebensmit-
teln hat zu einer Art Connaisseurship gefiihrt: Sich
mit Essen und Lebensmitteln auszukennen, hat heute
viel mit sozialem Status zu tun. Wer die Geschichte und
die optimale Zubereitungsweise eines selten gewordenen
Gemiises oder eines besonderen Stiicks Fleisch kennt,
demonstriert neben Kenntnissen auch, dass er fiir ein
gutes Essen weder Zeit noch Ressourcen scheut. Essen
ist zu einem Identifikationsmittel geworden.

Das Interesse an ,,gutem* Essen nimmt zu und
parallel dazu entwickelt sich die Kiiche zum zentralen
Bestandteil des familidren Lebens. Kiichen sind heute
grofier und beanspruchen mehr Anteil an der gesamten
Wohnflache. Auch wird mehr Geld in den Ausbau der
Kiichen investiert. Langst sind Kiichen zu reprasentati-
ven Koch-Wohn-Einrichtungen geworden. Hauptzweck
der Kiiche ist zwar immer noch das Kochen, und die
diesen Zweck erfiillende Ausstattung wird stets profes-
sioneller. Aber tatsichlich gekocht wird weit weniger als
frither. Daftir dient die Kiiche umso mehr als Lebens-
raum und dem gemiitlichen Zusammensein.

»Gutes“ Essen wird immer stirker zu einem Status-
symbol. Damit gilt umgekehrt auch die Statusdiskri-
minierung fiir Menschen, die sich nicht ,gut“ erndhren.
Tatsachlich unterscheidet sich das Essverhalten am
Wochenende in den verschiedenen sozialen Schichten
Deutschlands: Je hoher der soziodkonomische Status,
desto eher wird das Essen ritualisiert und zelebriert.
Die besser Situierten legen mehr Wert auf ein ausgiebi-
ges Friihstiick, kochen aufwendiger, wollen gemeinsam
essen und lassen sich mehr Zeit dabei.

In der heutigen Zeit, wo Gesundheit die neue Religion
ist und Food Skills statusdefinierend wirken, haben

es Ubergewichtige gleich doppelt schwer. Sie werden
immer stirker verdeckt oder sogar offen benachteiligt,
auch bei der Jobvergabe. So gibt es bei den Schweizeri-
schen Bundesbahnen SBB und bei den Verkehrsbetrie-
ben der Stadt Zirich mittlerweile Obergrenzen fir den
Body Mass Index. ,,Es wird Diskriminierung geben, weil
Erndhrung und das, was man isst, auch bestimmt, wer
man ist“, prophezeit die niederldndische Ess-Designerin
Marije Vogelzang. ,Vegetarier und Veganer werden als
,rein‘ wahrgenommen®, so Vogelzang.

Tatsidchlich befinden wir uns auf dem Weg zu einer
kulinarischen Klassengesellschaft. Food Skills und
Korperumfang verraten viel iiber die soziale Zugehorig-
keit. Wenn gut und richtig essen zum neuen Ideal wird,
konnte sich die Statusdifferenzierungsliicke bald wieder
schliefien, da es einen Nachahmeffekt gibt, wie er bei den
Schonheits- und Fitnessidealen bereits zu beobachten
ist. Hersteller, Hindler und Gastronomen werden Ange-
bote kreieren, die dem neuen Statussymbol dienen; die
also gutes, gesundes und moralisch einwandfreies Essen
erlauben, selbst in entstrukturierten Tagesablaufen.
Wenn dies nicht passiert, kdnnte es die Offentlichkeit als
ihre Aufgabe betrachten, ausgleichend zu wirken; etwa
durch Erziehungsprogramme an den Schulen und Druck
auf Hersteller, ihr Angebot anzupassen.

Wir beobachten, dass ein Kulturwandel stattfindet,
der beim Essen und Trinken schon erste Spuren hinter-
lasst: Traditionelle Rituale und Normen verschwinden,
neue sind am Entstehen. Unternehmen spiiren dieses
neue Bediirfnis und versuchen einerseits, mehr Trans-
parenz in der Wertschopfungskette herzustellen - und
andererseits, den Kunden zu helfen, sogenannte Food
Skills, also kulinarische Expertise, aufzubauen. Dabei
kommt saisonalen und regionalen Lebensmitteln eine
wichtige Rolle zu. Und wenn Food Skills zu einem Sta-
tussymbol werden, mit dem man Anerkennung ernten
kann, dann entwickelt sich sehr schnell ein Nachahmer-
effekt, der soziale Schichten durchbricht - ganz im
Sinne von ,,arm, aber sexy“. /
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Ist die Zukunft schon geschrieben? Als Impulsgeber fur die Vordenker von heute
wertet Thomas Le Blanc, Leiter der Phantastischen Bibliothek Wetzlar, die auf
diesem Gebiet weltweit groBte 6ffentliche Literatursammlung wissenschaftlich aus
und bringt als Unternehmensberater Science Fiction in die Konzernetagen.

GOOD: War die Kultserie ,,Raumschiff Enterpri-
se” fiir Sie auch das interstellare Erweckungs-
erlebnis? THOMAS LE BLANC: Nein, da muss
ich Sie enttduschen. Meine Faszination mit dem
Thema kommt ganz klassisch aus Biichern.
Aber ,Raumschiff Enterprise“ hatte schon
zukunftstrachtige Inhalte. Zudem hat die TV-
Serie ganz profan einen Lebensalltag im Outer
Space beschrieben: Wie bewegt man sich dort
fort, was isst man in der Galaxis? Etwa mit-
hilfe des Replikators, der jedes erdenkliche
Nahrungsmittel auf Wunsch in Sekunden-
schnelle synthetisch erzeugen kann. Oder
denken Sie an den innovativen Koch Neelix
aus der ,Star Trek“-Unterserie ,Voyager”. Er
zeigt deutlich, dass man Geschmack nicht
mal eben so replizieren kann. Etwa, wenn er
die Besonderheiten von Krautern hervorhebt,
die nur auf bestimmten Planeten vorkommen
und die Weltraumgerichte verfeinern.

Sie sind also eher ein Sci-Fi-Literat. Konnte man
so sagen. Blicher machen bestimmt 95 Prozent
meiner Arbeit aus. Ich sammle Hinweise aus
literarischen Quellen, wie sich bestimmte Le-
bensbereiche, etwa Erndhrung, Fortbewegung
oder Kommunikation, kiinftig gestalten kénn-
ten. In der Phantastischen Bibliothek gibt es
rund 250.000 Biicher, fast durchgehend bellet-
ristisch. Ungefédhr 100.000 davon sind relevant
fiir mein Forschungsgebiet ,,Future Life”.

Wie nah sind wir der Zukunft schon heute? Als
ich begonnen habe, mich mit der Literatur zu
beschéftigen, fithlten sich die Inhalte der Texte
ziemlich weit entfernt an. Heute dreht sich die
Welt immer schneller, und die einst ultra-futu-
ristischen Produkte oder Technologien in den
Romanen kommen immer naher. Die Zukunft
kommt immer naher! [rgendwann hatte ich die
Idee, diese mannigfaltigen Ideen auf die heuti-
ge Unternehmenslandschaft anzuwenden. Was
kann man moglicherweise in vergleichbarer
Form entwickeln oder fiir sein Business nutzen?

Die Basis lhrer Forschung ist demnach das Ex-
zerpieren von Science-Fiction-Texten. Akzep-
tieren das Unternehmen tatsachlich als seriése
Beratung? Sie miissen das ein wenig anders

,Auch Aliens
tun alltagliche
Dinge. Sie
telefonieren,
sie bewegen sich
fort, sie essen.”

sehen. Ich verstehe mich nicht als klassischer
Unternehmensberater. Mit meinem Team gebe
ich zusitzlichen Input, bringe neue Ideen ins
Spiel. Wir regen sozusagen die Kreativitit der
Forschungsabteilungen an und geben neue Im-
pulse. Es ist jedoch Sache der Firmen, daraus
ihre Schliisse zu ziehen und den Entwicklun-
gen unterschiedliche Wahrscheinlichkeiten zu
geben. Eine meiner Lieblingsaufgaben in Work-
shops ist:,Jetzt tut doch mal einen Mittag lang
so, als wart ihr Romanautoren!“ Viele sind
anschliefiend total tiberrascht, wie nah die
Kreativitat eines Schriftstellers der eines
Entwicklers kommen kann. Offenbar habe
ich da einen Nerv getroffen: Seit ungefahr
zwei Jahren bekommen wir immer mehr An-
fragen. Sogar das hessische Wirtschaftsminis-
terium hat bei mir eine Studie zum Thema Na-
notechnologie in der Science Fiction bestellt.

Gibt es in Ihrem Literaturkosmos einen Schrift-
steller, den Sie als besonders relevant erach-
ten? Den US-Autor Gregory Benford halte ich
fur unglaublich relevant. Er ist nebenbei Do-
zent an der University of California in Irvine.
Benford schreibt in erster Linie , harte” Science
Fiction, in der er auch die Forschung verarbei-
tet, die er als praktizierender Wissenschaftler
durchfiihrt. Seinen Durchbruch erzielte er
1980 mit dem Zeitreise-Klassiker ,Timescape“.
Unter anderem war er auch Autor und Prisen-
tator einer popularwissenschaftlichen achttei-
ligen Fernsehserie namens ,, A Galactic Odys-
sey“, in der die Standpunkte der modernen
Physik und Astronomie zur Entwicklung der
Galaxis dargestellt wurden.

Welches anwendbare Wissen holen Sie denn
aus der, salopp gesagt, Welt der Aliens heraus?
Auch Aliens tun alltagliche Dinge. Sie telefonie-
ren, sie bewegen sich fort, sie essen. Die Fragen
daraus ergeben sich ziemlich homogen: Ist das
heute vielleicht schon machbar? Wie sieht in
diesem oder jenem Bereich die Alltagswelt der
Zukunft aus? Essen wir vielleicht fiinf Stunden
taglich? Oder liegen wir am Ende nur noch in
Nahrstofflosung rum?

Das Gesprich fiihrte Detlev Brechtel.



