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“I think we all assume
that taste comes from
our tongues. In fact,
all of your senses are
involved.Everything
from the colour of the
plate to the weight
of the cutlery in your
hands, from the back-
ground music to any
ambient scent, as well
as the lighting and
even the softness of
the chair you are sitt-
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Mult)
ensory

Multisensorische Esserlebnisse sind ni-
cht nur eine neue Art, zu essen, es sind
Erfahrungen, die alle Sinne anregen. Es-
sen wird zum Erlebnis, das Emotionen
und Erinnerungen weckt und Beziehun-
gen vertieft. Durch das aktive Involvieren
der Besuchenden, kinstlerische Perfor-
mances und Installationen oder die inte-
raktive Prasentation des Essens wird das
Dining-Erlebnis neu definiert." Mit Tech-
nologien wie Augmented Reality wird das
Essen in ein umfassendes immersives Er-
lebnis verwandelt. Ein perfektes Beispiel
dafur ist Rasmus Munks “The Alchemist” in
Kopenhagen, wo Géange wie Edible Plastic,
bei dem Essen serviert wird, welches aus-
sieht wie Plastik, um auf die Umweltversch-
mutzung durch Plastik aufmerksam zu ma-
chen? oder einer Nachahmung von Munks
eigenem Auge auf dem Programm stehen.®

Trendforschung BA 2024

Munk vereint in seinem ,Holistic Dining*
Elemente von Gastronomie, Design, Wis-
senschaft, Technologie und Theater und
vermittelt auch politische Messages. Die-
ser Wandel, weg von der traditionellen
Gastronomie hin zum multisensorischen
Esserlebnis, spiegelt die wachsende Angst
der Verbrauchenden wider, nicht alles bis
aufs kleinste Detail erleben zu kénnen und
auch die Story dahinter nicht zu erfahren.

Der Trend verdankt einen Grossteil seiner
Popularitdt der Neurogastronomie, die un-
tersucht, wie unser Gehirn verschiedene
Sinneseindriicke, wie Geschmack, Geruch,
Textur und visuelle Reize, verarbeitet.

Keana und Natalia




Trendforschung BA 2024

1984, Gericht aus “the Alchemist”
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In den letzten Jah h#h die Definition
von Luxus spurb erandert. Friher stark
mit materiellem Wohlstand, exklusiven Pro-
dukten und Statussymbolen verknupft, steht

' Luxus heute fir immaterielle Werte wie Zei
aussergewohnliche Erlebnisse und on-
liche Entwicklung.* Immer haufiger sehnen
sich Menschen nicht mehr nach Besitz, son-
dern nach Erfahrunge'die bleibende Ein-
dricke hinterlassen. Die Personalisierung
pragt das moderne Luxusverstandnis: Indi-
viduelle Produkte und eschneiderte
Erlebnisse, die den ei ie ei
genen Werte wid
efragter.® Erlebnisorienti , wie
ben das Multisensory Dining, erfullt diesen
Wunsch inzigartigkeit und Authen-
rung je nach Mensch
gewinnt das Thema
Bedeutung und rickt
eundlich und fair
in den Fokus,

vor allem bei habenderen Menschen,
wie es bei der Influencerin “BibisBeautyPa-
lace” (Bianca Heinicke) beobachtet werden
kann, markiert eine Wende. Weg von der
Shein Werbung, hin zur Meditation. Zeit
ist zu einer wertvollen Ressource
den und das Gefiihl, Zeit zu s
bewusst flr sich zu i
Is echter Luxus. ologische Wan-
| hat ebenfalls neue Dimensionen von
Luxus eroffnet. Virtuelle Erlebnisse definie-
ren Luxus jenseits des Materiellen. Dieser
Wandel zeigt, dass Luxus heute mehr denn
je von immateriellen Werten und personli-
chen Bediirfnissen gepragt ist.”

Keana und Natalia



Im taglichen Leben wird der performative
Aspekt des Essens oft Uibersehen. Wenn
sich Menschen um einen Tisch versam-
meln, um eine Mahlzeit zu teilen, sind sie
an einer sozialen Aktion beteiligt, die Uber
das blosse Essen hinausgeht. Die gesell-
schaftliche Isolierung wahrend der Coro-
nakrise und der Wunsch nach Gemeins-
chaft in Zeiten der Hyperindividualisierung
machen den sozialen Akt des Essens umso
relevanter.® Dieses starke Verlangen nach
Kollektivitdt bringt die Menschen dazu,
neue Wege fir gemeinsame Erfahrungen
zu suchen.® Dies zeigt sich auch im #Din-
nerParty Trend. Das neo-futuristische Din-
ner “Contatto Experience” von der italienis-
chen Food Designerin Giulia Soldati
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OnThe
Social

Side

erweitert Essen mit Berthrung und bindet
so aktiv die Interaktion der Besucher:innen
mit ein. Sie werden nicht nur als Erlebende,
sondern als Teil des gesamten Erlebnisses
betrachtet. Das Restaurant ,Ultraviolet” in
Shanghai, das vollstandig auf Projektionen
und multisensorische Reize setzt, hat ahn-
liche Ansatze. Was von diesen Gatherings
Ubrig bleibt ist nichts Materielles. Es sind
Erinnerungen, Spuren des Geschehenen
oder Gefiihle, die sich ins Gedéachtnis
einpragen. Das ist es, was man aus dem
Multisensory Dining mitnehmen méchte. ™

Keana und Natalia
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“Despite the fact that
you are dining with
people who you may
never meet again, the-
re is a sense of comm-
unity that is nurtured
through this experien-
ce.”




Contatto Experience, Event von Giulia Soldati
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Physical
First

Die Sehnsucht nach Kollektivitdt in mul-
tisensorischen Esserlebnissen ist auch
eine Reaktion auf die zunehmende Digital-
isierung und Isolation in der Gesellschaft.
Multisensory Dining schafft reale soziale
Raume, in ' denen Menschen in Beriihrung
kommen. Diese sozialen Erfahrungen sind
im digitalen Zeitalter selten geworden und
werden als wertvoller Luxus wahrgenom-
men. Paradoxerweise werden dennoch
reichlich Fotos von diesen Erfahrungen
auf Social Media geteilt, die das Multisen-
sorische im virtuellen Raum géanzlich aus-
klammern. So entsteht bei den Followers
das Verlangen, diese Erfahrung auch zu
machen. Durch die Angst etwas zu verpas-
sen (FOMO), nehmen immer mehr Perso-
nen an solchen Esserlebnissen teil.

Keana und Natalia
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Der Trend wird ebenfalls vom Wunsch an-
getrieben, immersiv in etwa eues ein-
zutauchen." In unse end hek-
tischen Welt suche
Maoglichkeiten des gar der
Flucht aus dem A i
“The Alchemist” ode|
ea bieten multisensi
ie die Besuchend




Reserved

Tables

Multisensorische Esserlebnisse reprasen-
tieren heute einen neuen, immateriellen
Luxus.

Auch zeigen sie den altbewahrten, exklu-
siven Luxus gut auf. Multisensory Dining
ist meist schwer zugangliche und bietet
teure Erfahrungen, die sowohl unsere
Sinne ansprechen als auch soziale Ex-
klusivitat schaffen. Konzepte wie das von
“The Alchemist” in Kopenhagen, bei dem
Gaste fur rund 5.400 DKK (etwa 720 €)
pro Person ein sechsstindiges Erlebnis
mit 50 Gangen geniessen, richten sich an
ein Publikum, das fir multisensorische In-
szenierungen bereit ist, hohe Summen zu
investieren.’?Solche Erlebnisse unterstre-
ichen das Streben nach kultureller Differ-
enzierung. Drei von vier der Personen sind
bereit, fUr eine einzigartige Erfahrung,

Location und Immersion mehr zu bezahl-
en. (Durchnittlich 58 US-Dollar mehr.)"® Fir
viele ist es ein Statussymbol, das sozialen
Abstand zu einer breiteren Offentlichkeit
schafft und den Begriff ,Luxus® auf neue
Weise definiert. Gleichzeitig wird Kritik laut:
Wahrend Multisensory Dining Luxus neu
definiert, indem es asthetische, intellektu-
elle und emotionale Aspekte vereint, fordert
es ebenso soziale Distanz und entfernt sich
vom urspringlichen gemeinschaftlichen
Zweck des Essens. Fraglich bleibt, ob
dieser ,neue Luxus“ zur kulturellen Bere-
icherung beitragt oder die bestehende so-
ziale Ungleichheit noch vergrdssert.

Keana und Natalia
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Nachricht

Instagram Profil: Ultraviolet

Gericht: ALa Mano
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Gericht mit Projektion: Ultraviolet
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#DinnerParty

contatto_experie...

117 4'036
Beitrage  Follower

Contatto Eating Experience

g

ing food with our hands and the

v

Gefolgt

dinners / Events

Founded by @giuli
Ubersetzung anzeigen

Gefolgt v Nachricht
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Instagram Profil: Kani Lab
& kanilab.korea v

# 15 6708 3
Beitrage  Follower  Gefolgt

7H1% Restaurant Kani Lab*
Experience the fusion of Gastronomy and Media Art
*Lunch 12:00pn )
*Dinn pm (Mon - Fri) /... mehr
Ubersetzung anzeigen
kanilab
te & ¢ 06047

Gefolgt v [ Nachricht || Reservieren
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The Rich Eat / Bilderglossar

1984: The Alchemist & restaurantalche.. YV

162 232Tsd. 590
Beitrige  Follower  Gefolgt

ALCHEMIST
ichelin
Expect the unex
Head Chef: @ra: nunkalchemist... mehr
Obersetzung anzeigen
@ alchemist.dk und 4 weitere

enhagen, Denmark 1432

Instagram profil: The Alchemist

siwouosseboineN

Gericht: Kani Lab

Immersiver Raum: Ultraviolet
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Das Multisensory Dining stellt eine faszi-
nierende, aber auch kontroverse Bewe-
gung in der Gastronomie dar. Wahrend
es die Dining Kultur auf ein neues Niveau
hebt, wirft es auch Fragen zur Exklusivitat
und Nachhaltigkeit auf.

Im Grunde ist die Orientierung hin zum
multisensorischen Essen nur ein Symp-
tom von einigen viel grésseren Themen,
die unsere Gesellschaft beschéftigen, wie
Isolation, Digitalisierung und Eskapismus.
Man kénnte also davon ausgehen, dass
solange diese Themen eine zentrale Rolle
in unserer Gesellschaft spielen auch das
multisensorische Dining seinen Platz hal-
ten wird. In Zukunft kénnte sich der mul-
tisensorische Trend auch in andere Berei-
che unseres Lebens ausbreiten.

Trendforschung BA 2024

Multisensory Dining hat aber auch noch
Verbesserungspotential. Durch die akti-
vere und haufigere Integration von sozial
relevanten Themen in das Dining-Erlebnis
kénnten Restaurants bewusste Gesprache
anstossen. Dies kdnnte durch die Verwen-
dung von provokativen Themen, wie im
Beispiel mit dem Gang “Edible Plastic”, in
einer respektvollen und informierten Wei-
se geschehen, die die Gaste dazu anregt,
Uber tiefere gesellschaftliche Fragen nach-
zudenken.

Keana und Natalia
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