Zwischen Wissenschaft und Alltagskost. Funktionelle
Lebensmittel auf dem Priifstand*

Functional Food hat die in den spaten 1990er Jahren
prognostizierten Marktanteile nicht erreicht. Okonomisch
handelt es sich um ein durchaus liberschaubares, man-
gels klarer rechtlicher Definition aber schwer abgrenz-
bares Marktsegment. Doch auch die héchsten Schat-
zungen gehen fur Deutschland nicht {iber € 2,5 Mrd.
hinaus, also etwas mehr als 2 % des Gesamtmarktes'
[1]. In Osterreich liegen die GréRenordnungen &hnlich,
miissen dabei aber stets in Kontrast zu den 20 % gese-
hen werden, die noch im Jahre 2000 als méglich prog-
nostiziert wurden [2].

Doch derart globale Statistiken verzerren das Bild die-
ses ,Multinischenmarktes” [3], in dem einige Branchen
sehr wohl hohe Functional Food-Anteile aufweisen und
zugleich Profil und Image dieser Produktgruppe pragen.
In Deutschland sind Backwaren, nicht alkoholische Ge-
trinke sowie insbesondere Milchprodukte zu nennen
[4]. Probiotische Trinkjoghurts werden von fast 27 % der
Konsumenten gekauft, der letztjdhrige Umsatz betrug
knapp € 340 Mio. Und die ca. € 88 Mio. Fernsehwerbung
alleine fiir Actimel und Activia beeinflussen die gén-
gigen Vorstellungen von ,gesunden” und ,modernen”
Lebensmitteln und Kérpern. Auch komplexere Produk-
te wie cholesterinsenkende Streichfette haben eine
Kauferreichweite von immerhin 7 % [5, 33]. In diesen
Nischen wird ein sehr zyklisches, gleichwonhl iiberdurch-
schnittliches Wachstum erzielt. Innovationsdruck und
Flopraten sind allerdings hoch, zumal der Handel ver-
sucht, seine relativ schwache Stellung mit Eigenmarken
zu verbessern [6, 34]. Meine Aufgabe am heutigen Tag
ist jedoch nicht, lhnen die 6konomische Bedeutung von
Functional Food darzustellen. Statt dessen wurde ich
gebeten, eine Briicke zur Alltagskost zu schlagen; nach-
zudenken also tber die Relevanz dieser und anderer
Angebote fiir unsere Art, iber Ernahrung und Essen zu
denken, fiir unsere Art, mit Erndhrung und Essen um-
zugehen [7]. Schon der einfache Umstand, dass es sich
fast durchweg um unmittelbar verzehrsfahige Produk-
te handelt, die nicht eigens zubereitet oder gar gekocht
werden miissen, zeigt, dass deutliche Unterschiede zu

Grundnahrungsmitteln bestehen und Functional Food

auf andere Denk- und Handlungsweisen zielt. Im Fol-

genden werde ich drei Felder mit Beispielen und Thesen

naher beleuchten:

1. Functional Food - Hoffnungstrager ,rationaler” Le-
bensmittel seit dem spéten 19. Jahrhundert

2. Functional Food - Die Delegation von nicht Dele-
gierbarem

3. Functional Food - ,Gesundheit” als Primérdimen-
sion von Lebensmitteln, Erndhrung und Essen

1. Functional Food - Hoffnungstréager
.rationaler” Lebensmittel seit dem
spédten 19. Jahrhundert

Fur einen Historiker ist der Blick auf die Vergangenheit
selbstverstandlich, fiir Ernahrungswissenschaftler
aber ist er wichtig, um fundiert (iber die Gegenwart
urteilen zu konnen. Festzuhalten ist: Functional Food
ist keine Innovation der 1990er Jahre [8]. Seine An-
fénge liegen im spéaten 19. Jahrhundert, sind Resultat
des sich seit Mitte des Jahrhunderts erst in der friihen
Erndhrungswissenschaft, dann auch in der Ernéh-
rungswirtschaft ausbreitenden Stoffparadigmas.?

Die komplexe Welt des Essens wird demnach riick-
gefiihrt auf chemisch und physikalisch definierbare
Lebensmittelinhaitsstoffe sowie deren Verwertung
im Rahmen eines fiir Pflanzen, Tiere und Menschen
gleichermalen giiltigen Stoffwechsels. Erst so wurde
Functional Food denkbar, wurden technische Umset-
zungen maoglich.

Lassen Sie mich einige Beispiele auf Basis der Defini-
tion des bekannten europaischen FUFOSE-Projektes
geben [9]. Schon Ende des 19. Jahrhunderts gab es
ahnliche Problemlagen wie heute — und auch dhnliche
Antworten: ,Je mehr die nervise Hast unserer Zeit die
Gesundheit der Menschen untergrébt, desto mehr wird
Wissenschaft und Industrie bestrebt, Mittel und Wege
zu ersinnen, dem Kérper die verloren gegangenen oder

*\Vortrag anlésslich der Jubildumstagung des Verbandes
der Erndhrungswissenschafter Osterreichs zum 15-jah-
rigen VEO-Verbandsbestehen ,MafBgeschneidert essen
- Functional Food als Hoffnungstrager oder Nischenpro-
dukt” am 26. und 27. April 2007 im Marx-Palast Wien. Be-
richt zur Tagung auf den Seiten 361 ff.

' Der kaum diskutierte Markt fir Halal-Produkte, solche
also, die Muslime verzehren diirfen, ist mit geschétzten
€ 4,5 Mrd. fast doppelt so bedeutend.
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2 Vor diesem Hintergrund erweist sich eine aktuelle Stufen-
theorie des Marketinggeschéftsfiihrers Beck der Rudolf
Wild Werke, nach der eine erste Generation von ,Classical
Functionals” (Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe}, von den
folgenden ,, New Age Functionals” (Pflanzen- und Krauterin-
gredienzien) und den nun marktreifen ,True Functionals”
(mit wissenschaftlich nachgewiesenen Gesundheitseffek-
ten) als an den Erfolg des sigenen Unternehmens zweckge-
bunden und wissenschattlich unserids (vgl. Vossen, 2007).
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fehlenden Stoffe zu Erlangung oder Erhaltung der Ge-
sundheit zu ersetzen. Diesem Streben verdanken wir
eine Fille kinstlicher Nahrmittel, die ihren Zweck teils
mehr, teils weniger erfiillen” [10].

Mdogliche Ansdtze, um aus Lebensmitteln Functional

Food zu machen, sind:

« Entfernung eines Lebensmittelbestandteils mit un-
erwiunschten Effekten:
Die sog. ,Entgiftung” der Lebensmittel begann in
den 1890er Jahren bei den Genussmitteln, deren
Nikotin-, Koffein- oder aber Alkoholgehalt nachhal-
tig vermindert wurde (Abb. 1) [11].

* Erhdhung der Konzentration eines natiirlichen Le-
bensmittelbestandteiles auf Werte mit erwartbaren
Wirkungen:

Der Einsatz von Hitzesterilisation und Trocknungs-

techniken erlaubte konzentrierte bzw. komprimier-
te Lebensmittel, bei denen insbesondere Malzpro-
dukte wie Biomalz oder die seit 1904 angebotene
Ovomaltine mit gesundheitlichem Zusatznutzen
vermarktet wurden (Abb. 2) [12].

Zusatz von Stoffen, die Lebensmitteln normaler-
weise nicht enthalten sind:

Die Zeit vor dem Ersten Weltkrieg stand hinsicht-
lich des Zusatzes von vermeintlich gesundheitsfor-
dernden Stoffen der heutigen wahrlich nicht nach,
allerdings wurden aufgrund der noch begrenz-
ten chemisch-stofflichen Kenntnisse vorwiegend
Mineralstoffe zugesetzt (Abb. 1) [13].

Substitution eines negativ bewerteten Lebensmit-
telbestandteiles durch einen erndhrungsphysiolo-
gisch glnstigeren:
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schidliche mem Kofa Somatase Tabletten :E-;’T“Mz Rd ck'enmarksuhslan.z
o s 9 b Kofa Malz-Marmelade s in T i b“’”"f"
andere Bobasnkaifee oy h"_ SRR e n un re
Kola Pepton Gakes §2peie SuRai el S50 Sropen-Werke + Milheim-Rhein,
L *—-@a—w - is Apotheksn snd Drogusrien srhiliiloh.
S— ———— Hamburg-Altonaer Nihrmittel-Gesellschaft m. b, H.
Altona b. Hawburg.

Abb. 1: Entfernung eines Lebensmittelbestandtsiles (li.), Zusatz von Stoffen (Mitte), Substitution von Lebens-

mittelbestandteilen (re.).
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Abb. 2: Erhéhung der Konzentration (li.) und Verbesserung der Bioverfiigbarkeit (re.).
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Die Substitution erfolgte zu [ Gag.

dieser Zeit vornehmlich durch gesch. ,,AC|MIL SPOHR“ ge(}:;;.

Komplettalternativen, etwa But-
ter durch Margarine oder aber
Zucker durch Saccharin. Als

Lebensmittelbestandteile wur- |DOChwertige A C idophi I usm il Ch in Europa!

den Fette schon vor dem Ers-
ten Weltkrieg substituiert, eine
dreistellige Zahl von EiweiRR-
praparaten zielte auf preiswer-
te Alternativen zu Fleisch. Auch

Erndhren!

wenn die Krankenerndhrung Interessenten
einen wichtigen Markt bildete, ftir fabrika-
dominierten hier tkonomische torische
die gesundheitlichen Griinde Hérste]llmg

(Abb. T} [14].

* Erhéhung der Bioverfiigbar-
keit von Lebensmittelinhalts-
stoffen mit guten gesundheit-

dle e-rsta
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erhalten
Auskunit iiber
Zubereitung und
Vertrlebsweise

Entgiften!

lichen Wirkungen;

Schon friihzeitig wurde ver-
sucht, die Bioverfligbarkeit
von Eiweil} zu erhdhen, um zu nahren und zu hei-
len. Pepton-Préparate aus ,vorverdautem®, bes-
ser aufgeschlossenem Eilweil3, waren etwa breit
beworbene und teure Modeprodukte der spaten
1880er Jahre (Abb. 2) [15, 38].

Generell finden wir schon zu Beginn des letzten Jahr-
hunderts ausgefeilte Produktkonzeptionen, etwa funk-
tionale Joghurts der spiten 1920er Jahre (Abb. 3).
Die Wiege von Functional Food stand nicht in Japan,
sondern in den Laboratorien Mittel- und Westeuropas.
Die gesundheitlichen Wirkungen von Lebensmitteln
wurden wéahrend der Hochindustrialisierung schon in-
tensiv untersucht und in Produkte mit Zusatznutzen
umgesetzt. Auch die Lebensreformbewegung, die in
ihrer Ankniipfung an die antike bzw. vormoderne Dii-
tetik die Trennung von Pharmazie und Physiologie
nicht mitvollizog, stellte wichtige Fragen und offerierte
zahlreiche Produkte. Sie sind heute vielfach ,.gesun-
de” und ,natiirliche” Alltagsprodukte mit langer Tra-
dition, obwohl es sich bei ihnen, etwa bei Fruchtsaft
oder Vollkarnbrot, um Innovationen der Zeit um 1900
handelt. Das Gesundheitsversprechen wurde seither
aber seitens der Massenanbieter systematisch auf-
gegriffen und mit verbesserter Technologie und re-
flektierter Wissensproduktion wieder und wieder neu
angegangen. ,

Functional Food hat demnach verschiedene histo-
rische Konjunkturen erlebt, mit Hohepunkten insbe-
sondere vor dem Ersten Weltkrieg und in der unmit-
telbaren Nachkriegszeit, als zahlreiche Produkte mit
Mineralstoffen und Vitaminen fortifiziert wurden. Es
scheiterte vielfach an technologischen Defiziten, an
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Abb. 3: Funktionale Joghurts wihrend der 1920er Jahre

Problemen der kausalen Zurechnung von Gesund-
heitswirkungen, am Geschmack und am Preis. Doch
all dies war und ist optimierbar, wie die neuerliche
Hochzeit des Functional Food seit den spaten 1980er
Jahren belegt [16, 39].

Auf Grundlage der Vorgeschichte treten zwei struk-
turelle Konfliktlinien moderner arbeitsteiliger Gesell-
schaften besonders hervor: Erstens die Frage, welche
Rationalitat die Alltagskost dominiert oder dominie-
ren sollte. Ist es die des Stoffparadigmas der Exper-
ten in Wissenschaft und Wirtschaft oder handelt es
sich um die lebenspraktische Alltagskompetenz sich
selbst bewusster Menschen? Zweitens stellt sich
schon in historischer Perspektive die Frage, welche
Bewertungskriterien wir an die tégliche Kost anlegen
sollten, Die einer historisch erst um 1900 aufkommen-
den ,Gesundheitsorientierung” oder die einer multi-
faktoriellen Perspektive, bei der Fragen von Genuss,
Soziabilitat, Praktikabilitat, Reprasentation und Identi-
tatsbildung, Gesundheit, Preis, Zeit und - ganz wich-
tig - Handlungskompetenz gleichermaBen einflieBen
und situativ hierarchisiert werden?

2. Functional Food -~ Dié Delegation
von nicht Delegierbarem

Bei Functional Food handelt es sich zuerst einmal um
eine ,rationale” Veranderung von Lebensmittein durch
fachlich ausgewiesene Experten in Wirtschaft und Wis-
senschaft. Den Ansatzpunkt bilden einzelne Stoffe,
denen bestimmte Wirkungen zugeschrieben werden.
Menschen erscheinen demnach als verstoffwechseln-
de Biomotoren, deren Wirkungsgrad und Laufdauer
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optimiert werden kann und soll. Die Wirkung wird tiber
kausal angelegte wissenschaftliche Studien belegt. Sie
stehen fiir das Versprechen der Naturwissenschaften,
itiber ihre Modellkonstruktion die Mechanismen und
GesetzmaBigkeiten der ,Natur” abbilden und genau-
er fassen zu kdnnen, als dies uns allen auf den ersten
Blick méglich ist. ,Natur”, und damit Lebensmittel und
Koérper, ist nicht etwas Vorhandenes, sondern steht in
der gestaltenden Verfiigung des Wissenschaftlers, der
im Rahmen seiner Modelle eine andere, kleinteiligere
~Natur” erkundet. Er ist damit nicht nur in der Lage,
diese ,Natur” besser zu verstehen, sondern sie auch
gestaltend zu verandern — und das bedeutet im Selbst-
verstandnis der Experten immer, sie zu verbessern.
Dieser Zugriff ist im Kern alternativios — und doch stellt
sich die Frage, wo der Platz von Naturwissenschaft und
Technik im Handlungsfeld Ernéhrung ist.

Essen selbst ist ndmlich erst einmal eine nicht dele-
gierbare Handlung. Das Einverleiben von Nahrung
ist ein intimer Akt, in dem wir uns selbst sinnlich er-
fahren, durch den wir ausdriicken, wer wir sind und
wer wir sein wollen. Folgt man Grundprinzipien der
Subsidiaritat, so besteht erst einmal kein Grund, wa-
rum diese bewdhrte Struktur der Eigenverantwor-
tung fiir alltdgliches Essen verdndert, insbesondere
durch Experten umstrukturiert werden sollte. Sie ha-
ben eine indirekte Aufgabe, ndmlich Klarheit iiber die
wahrscheinlichen Folgen des Konsums bestimmter
Lebensmittel und Speisen zu schaffen. lhre Expertise
erlaubt zugleich, Lebensmittelangebot und -sicherheit
im Rahmen verfiigbarer und akzeptierter Technik zu
optimieren. Es gilt, Optionen vermeintlich ,richtiger”
Erndhrung aufzuzeigen, wobei der Einzelne dieses
aufgreifen kann, aber nicht muss, wenn sie mit seiner
Vorstellung einer ,richtigen” und ,guten* Erndhrung
in Konflikt stehen. Das ist Freiheit, auch wenn diese an
Selbst- und Fremdverantwortung riickgebunden sein
sollte. Functional Food zielt auf die Optimierung eben
dieses Kerns selbst bestimmter Alltagspraxis. Hier
werden nicht nur virtuos Stoffe zu neuen Produkten
und Produktbotschaften kombiniert, sondern es han-
delt sich auch um eine Substitution von Wissen und
Kompetenzen. Die Sorge fiir die tagliche Kost soll - so
die implizite Botschaft — verniinftigerweise auf Exper-
ten und ihre Produkte libertragen werden. Die Komple-
xitét des Lebens und auch gesunder Erndhrung mag
den Einzelnen {iberfordern, doch mit Vertrauen auf
uberlegene wissenschaftliche Expertise und den Kauf
einschiagiger Produkte kann dies sinnvoll und rational
geordnet werden. Individuelles Wissen um die Vielfalt
und Fahrnisse des Essalltages wird tendenziell durch
abstraktes, objektiviertes Wissen um die Wirkungen
von Stoffen ersetzt. Entsprechend diffundiert gegen-
wiértig etwa die naturwissenschaftliche Grundidee,
chemisch definierte Inhaltsstoffe seien die eigentlich
Wert gebenden Kriterien von Lebensmitteln.
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Gesunde Produkte aus dem Laboratorium
Functional Food verweist tiber die technisch-natur-
wissenschaftliche Namensbildung, die Verwendung
spezifischer Verpackungen und die Farbgebung der
Produkte auf die kiihl-sachliche Aura der Naturwis-
senschaft, spielt so mit dem Gedanken des Labora-
torilums als Keimzelle gesunder Lebensmittel und
gestaltbarer Kérper [17]. Diese implizite Botschaft gilt
fiir Functional Food, doch sie lenkt auch unser Ver-
standnis anderer Lebensmittel. Auch bei der Werbung
fiir Bio-Produkte wird die Grundlogik von Functional
Food explizit aufgegriffen, wie z. B. in der Werbung
fir Bio-Tomaten des Filialisten Tegut: ,Bio-Strauch-
cocktailtomaten sind die ideale Ergdnzung zum Pau-
senbrot. Sie enthalten reichlich Vitamin C und sekun-
dére Pflanzenstoffe, was vor allem der Starkung der
Abwehrkréfte dient. Gleichzeitig sind sie sehr kalori-
enarm und erfrischend” [18].

Functional Food und Diitprodukte ,Seit an
Seit”

Zugleich erlaubt die Sorge um die Kérpermodellie-
rung den Briickenschlag zu Diatprodukten. Die Bot-
schaft ist einfach: In Produkte geronnene Expertise
kann entscheidende Hilfestellungen fiir korperliche
Probleme bieten, dagegen tritt eigenes oder gemein-
sames Tun in den Hintergrund. Die hintergriindige
Logik und Aura der Naturwissenschaft wird auch fir
andere Produktgruppen genutzt. Wellness-Produkte
werden entsprechend kilhl angepriesen, handelt es
sich doch nicht um Wasser, sondern um Wasser plus.
Die Werbungsbiider lenken uns zugleich auf ein Pa-
radoxon: Obwohl als innovativ beworben, zielt Func-
tional Food vornehmlich auf die Bewahrung des kon-
sumtiven Status Quo. Die wissenschaftlich-technolo-
gische Utopie lebt von dem Versprechen ,passgenaue
Produkte fiir die jeweilige Lebensweise herzustellen,
damit diese ohne groRe Anderung beibehalten wer-
den kann” [19].

Die stoffliche Veranderung wirkt teils wie eine implizite
Nasch- und Genusserlaubnis, indem die Wertigkeit
unterschiedlicher Lebensmittel von den Makro- auf
die Mikrostoffe gelenkt wird. So kann man prototy-
pisch falsch handeln und sich doch richtig erndhren.
Fortifizierte Schokolade ist primédr gesund und nicht
vorrangig fett; und der Zusatz Idsst den hohen Anteil
von gesattigten Fettsduren und Cholesterin des Ome-
ga-3-Eies fast vergessen [20]. Handlungsrelevante
Uberlegungen einer immer wieder zu variierenden
zutréglichen Lebensmittelauswahl treten so zuriick,
praktische Veranderungen mit all den dort méglichen
Erfahrungen ebenso.

Hier liegt nun auch ein Grund fiir die ambivalente, im
Kern aber sehr wohl kritische Haltung der Erndhrungs-
wissenschaften. Zum einen mussen Zielkonflikte zwi-
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schen der Zufuhr bestimmter Stoffe letztlich doch ent-
schieden werden. Fiir den Konsumenten stehen wissen-
schaftliche Stellungnahmen sich jedoch einander aus-
schlieBend gegeniiber. Die Stellung von Wissenschaft
wird so unterminiert, da Functional Food Eindeutigkeit
suggeriert, die es so nicht geben kann. Die Folge ist eine
verstarkte Regulierung durch die Politik, die generell an
Bedeutung gewinnt. Zum anderen fiihrt die Delegation
von Wissen und Kompetenz auf Experten dazu, dass
die fir die Erndhrungsberatung zentralen Kategorien
des praktischen Wissens sowie der Alltagskompetenzen
ebenfalls geschwacht werden [21].

Nicht die Kulturtechnik Essen mit all ihren Fertigkeiten
und Finessen, Fallstricken und Verfihrungen gilt es
zu beachten, wichtig ist vielmehr die Kernkompetenz
eines produktkundigen und Label dechiffrierenden
Konsumenten, der aus Vorgegebenem wahlt und das
ihm Eigene, Zutragliche nicht mehr zubereiten muss,
und schlieBlich nicht mehr zubereiten kann.
Functional Food schafft somit eine neuartige, wenn-
gleich virtuelle Gemeinschaft der Wissenden bzw.
von Konsumenten gemeinsamer Uberzeugungen.
Dies aber hat auch gesellschaftliche Konsequenzen.
Functional Food ist hochpreisig und wissensbasiert,
unterstiitzt und manifestiert somit - ebenso wie Bio-
produkte - bestehende soziale Unterschiede in der
Erndhrung. Neue materielle Begriindungen fiir die-
se werden so maglich, die impliziten moralischen
Botschaften andersartigen Konsums leisten Aus-
grenzungen Vorschub.

Dies gilt insbesondere fiir Performance Food, das fir
Arme eben nicht gedacht ist. Diese soziale Marktseg-
mentierung findet sich Gbrigens auch auf der Ebene
globaler Produktstrategien, denn die Angebotsstruktu-
ren flir arme und reiche Lander unterscheiden sich
grundlegend in Preisgestaltung und dem Anteil von
Functional Food [22].

3. Functional Food - ,,Gesundheit” als
Primédrdimension von Lebensmittein,
Erndhrung und Essen

Die mit Functional Food verbundene Delegation von
Wissen und Handlungskompetenz hat demnach tief
greifende, wenngleich vorrangig indirekte Rackwir-
kungen auf die Alltagskost. Abseits der wichtigen,
allein aber zu eng gefassten Analyse einzelner Pro-
dukte oder spezifischer Anwendungsméglichkeiten
kénnen wir Verdnderungen ansatzweise verstehen,
die im Rahmen ernahrungsbezogener Gesundheits-
pravention vielfach beklagt werden, etwa im Bereich
des Kochvermdgens, des Geschmackssinns und der
Qualitdtsbewertung von Grundnahrungsmitteln. Das
erscheint unlogisch, wird doch Gesundheit als pri-
mére Dimension von Lebensmitteln durch Functio-
nal Food vehement forciert. Ohne dem assoziativen
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Gleichklang Erndhrung und Gesundheit kann schlie-
lich kein ,Zusatznutzen” als Lésung von Gesundheits-
problemen vermarktet werden [23].

Was aber ist Gesundheit? Ohne inhaltliche Fillung,
ohne konkreten Rickbezug auf die Lebenssituation
konkreter Menschen haben wir es mit einem inhalts-
leeren Containerbegriff zu tun, den man zwar nutzt, bei
dem die Inhalte aber vielfach kontradr sind. Functional
Food impliziert Gesundheit vornehmlich im Sinne der
optimalen Funktionsféhigkeit und Laufdauer der Bio-
maschine Mensch. Nicht die Umstellung von Essen und
Leben zugunsten eines breiter gefassten ,gesunden”
Lebensstils steht hier zur Debatte. Statt anders zu essen,
gilt es, anderes zu kaufen. So werden weitere Dimen-
sionen, etwa soziale oder dkologische, 6konomische
oder psychologische in den Hintergrund gedrangt. Zwei
Finftel der deutschen Bevdlkerung gaben Ende 2006 an,
beim Einkauf von Lebensmitteln auf einen gesundheits-
férdernden Zusatznutzen zu achten [24],

Zugleich aber vermerkte ACNielsen, dass fiir die leicht
grolere Gruppe der Neutralen bzw. Ablehnenden
nicht der Preis, sondern die mangelnde Glaubwiir-
digkeit von Functional Food entscheidend sei [25].
Das Thema Gesundheit war also fiir die groRe Mehr-
zahl der Befragten gleichwohl entscheidend, wur-
de durch Functional Food gesetzt und spezifisch
besetzt - lediglich das Vertrauen auf die Expertise
und die daraus folgende Kaufabsicht war unter-
schiedlich [26, 40]. Studien dieser Art thematisieren,
aber hinterfragen den Begriff Gesundheit nicht. Dies gilt
auch fiir die eindimensionalen Debatten {iber vermeint-
liche Health Claims, die intensiv und kontrovers gefiihrt
werden, obwohl hier weniger Gber ,Gesundheit” ge-
sprochen wird als (iber Physiologie und Stoffprofile [27].
Der Marktbezug macht es zugleich unabdingbar, dass
die andere Seite der Medaille, also Angst, Schmerz,
Krankheit, kdrperlicher Verfall und Tod nicht eigens the-
matisiert wird, die gesundheitsbezogene Kommunika-
tion iber Functional Food also ein breites und realisti-
sches Verstandnis von Gesundheit/Krankheit tendenziell
ausschlieft [28].

Die Ernahrungswissenschaft hat gegeniiber der ver-
meintlichen Functional Food-Revolution zumeist kri-
tische Distanz bewahrt [29]. Doch ihre Argumente
konzentrieren sich gleichermalen auf physiologisch-
stoffliche Aspekte, umgreifen kaum die mit den An-
geboten gekoppelten Vorstellungen von ,richtiger”
Erndhrung, gutem Leben und schénen Kérpern [30].
Es handelt sich um Kritik auf gleicher Augenhdhe,
nicht um strukturelle Riickfragen an die alltaglichen
Konsequenzen derartiger Konzepte und Produkts. Ge-
rade weil ich vom Aufkldrungswert der Erndhrungs-
und Gesundheitswissenschaften zutiefst berzeugt
bin, gilt: Das mit diesen Ratschldgen einhergehende
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relative Desinteresse an der anderen Rationalitit, an
den auch anderen Dimensionen und Herausforderun-
gen der Alltagskost ist Teil und Ausdruck bestehender
Probleme im Handlungsfeld Essen und Erndhrung.
Der so dominante Bezug auf die physiologisch-stoff-
liche Dimension von Gesundheit macht die Distanz
zwischen Wissenschaft und Alltag nochmals gréRer,
wdhrend ihre relative Alltagsferne die lebensprakti-
sche Beratung von Gesunden nochmals erschwert.
Dies gilt zumal, da die Untersuchung von Functional
Food (und anderem) die Erndhrungswissenschaft
starker auf physiologisch-stoffliche Fragestellungen
lenkt.? :

Dies ist funktional fiir die Professionalisierung des
Faches als Grundlagenwissenschaft, doch ihre All-
tagsrelevanz als angewandte Wissenschaft schwindet
so weiter. Dabei handeit es sich bei Functional Food
zwingend um ,die Geister, die wir gerufen haben” - so
die korrekte Aussage der Minchener Erndhrungswis-
senschaftlerin Hannelore Daniel [31]. Functional Food
ist die logische Konsequenz einer eindimensional
agierenden und argumentierenden Wissenschaft, die
auf die eigene Expertise setzt, mit deren Hilfe sie aine
grundsatzlich als defizitdr verstandene Alltagspraxis
und Alltagserndhrung optimieren méchte.

Machbarkeit als Traum und Produkt

Das Konzept zielt auf die Machbarkeit gesunder Er-
ndhrung unabhéngig von natiirlichen und kulturellen
Kontexten. Sie ist Teil einer seit langem bestehenden,
durch Wissenschaft und Wirtschaft vorangetriebenen
Verénderung der Alltagskost. Ein nicht unbetrichtlicher
Teil der Bevolkerung nutzt dies, doch ein anderer, in
den aktuellen Debatten (ber Erndhrungsfehlverhal-
ten immer wieder thematisierter Teil der Bevélkerung
klinkt sich aus diesen Debatten aus, wendet sich insbe-
sondere ab von einer Wissenschaft, von der sie keinen
Rat, sondern nur kaum praktikable Belehrung und Ver-
zichtsforderungen erwartet [32].

Die nicht intendierte Folge ist, dass die Griben zwi-
schen wissenschaftlicher Expertise und haushélteri-
scher Alltagskompetenz tiefer und die Wahrnehmungs-
und Handlungsroutinen breiter Bevélkerungsschichten
kaum mehr erreicht werden. Dies kann nicht im Sin-
ne einer sich selbst gesellschaftlich riickverortenden
Ernahrungswissenschaft sein. Bei Functional Food
handelt es sich zusammengefasst um ein strukturelles
Hegemonialkonzept, das auf der materiellen Logik von
Lebensmittelinhaitsstoffen und Stoffwechsel griindet,
und dieses nutzt,, um subjektives durch objektiviertes

Wissen und Alitagskompetenz durch Marktkompetenz
zu ersetzen. Die hohe, ja dominante Bedeutung der ab-
strakt immer inhaltleeren Kategorie , Gesundheit” ver-
deutlicht starker noch als der Erfolg einzelner Produkte
das Vordringen und die Akzeptanz der mit dem Konzept
verbundenen Logik. Sein Durchsetzungscharme liegt
in nicht immer werberelevanten Vorteilen, namlich im
hohen Conveniencegrad, dem geringen Aufwand, sel-
ber Speisen zubereiten zu miissen, dem wissenschaft-
lich zumindest unterfiitterten Versprechen, sich selbst
etwas Gutes tun zu kénnen und der technischen Vir-
tuositét, mit der Genussmittel und prototypisch prob-
lematische Lebensmittel mit einer Nasch- und Genuss-
erlaubnis versehen werden. Functional Food unter-
stitzt die Delegation von Alltagswissen und Alltagskom-
petenz auf Experten aus Wirtschaft und Wissenschaft.
Dies kann rational sein, ist es in der Mehrzahl der Fal-
le aber nicht. Vielmehr werden die fiir eine gesunde,
auf die eigene, individuelle Person zugeschnittene Er-
nahrung notwendige Selbstverantwortung, die — im
Wortsinn - riihrende Sorge fiir sich selbst und seine
Néchsten hierdurch in Frage gestellt. Das Konzept von
Functional Food unterstiitzt eine Entwicklung innerhalb
der Erndhrungswissenschaft, die zur Bewaltigung der
bestehenden Probleme im Handlungsfeld Emahrung
nicht funktional ist, insbesondere, wenn wir iiber den
europdischen Tellerrand hinausblicken. Bestehende
Eindimensionalitéten, insbesondere die Fokussierung
auf Gesundheit im Sinne von Funktionsfahigkeit und
Kostendegression werden verstarkt, statt sie im Sinne
handlungspraktischer und lebensnaher Unterstiitzung
tagtéglicher Kost zu erweitern.
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