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Liebe Leserinnen und Leser,

Deklarierungsmängel bei Fleischwaren, Misswirtschaft und mancher Betrug auf der einen Seite; auf der anderen glo-
bale Herausforderungen wie Klimawandel, Engpässe auf den Rohstoffmärkten, Abfall- und Umverteilungsprobleme:
Wenn es um Ernährung geht, gibt es täglich neue Enttäuschungen und Empörungen – Gesellschaft und Politik kommen
nicht zur Ruhe.

Ist die Pflicht, sich korrekt zu verhalten – und das nicht nur im juristischen Sinne – heute notwendiger denn je?
Ist der Zeitpunkt gekommen, an dem wir unsere persönliche, wirtschaftliche und politische Handlungsfreiheit zugun-
sten größerer (globaler, ökologischer, tierethischer u.a.) Ziele aufgeben müssen? Rechtfertigen die aktuellen Probleme
gar paternalistische Maßnahmen, wie sie inzwischen vielfach gefordert werden, wie vegetarische Pflichttage, Fett- und
Zuckersteuern oder gar Sanktionen für nicht-nachhaltiges Verhalten?

Was soll, was kann, was darf der Mensch (eigentlich noch) essen? Das war auch die zentrale Frage des Symposiums
des Arbeitskreises im Oktober 2012 in Regensburg: Die Diskussion darüber ist alles andere als neu – und dennoch
weit davon entfernt, ausgestanden zu sein. Auch nicht aus wissenschaftlicher Sicht. 

Wenn Sie nicht in Regensburg dabei waren, finden Sie in diesem Heft den Tagungsbericht ebenso wie eine Stel-
lungnahme als Ergebnis des außerordentlich spannenden und gelungenen interdisziplinären Austausches. Auch der
erste Hauptbeitrag dieses Heftes widmet sich dem Thema Ethik – diesmal aus theologischer Perspektive. Er geht da-
von aus, dass „bewusster Konsum (…) eine Artikulation von Weltanschauung“ ist und fragt, ob Weltanschauung nicht
auch umgekehrt zu bewusstem Konsum verpflichtet.

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Lesen. Ihre Redaktion
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1 Vgl. WOLFF, Hans Walter: Anthropolo-
gie des Alten Testaments. Mit zwei Anhängen
neu herausgegeben von Bernd Janowski, Gü-
tersloh 2010, 33–55; KAISER, Otto: Der
Gott des Alten Testaments. Wesen und Wir-
kung. Theologie des AT 2, Göttingen 1998,
290–294.

Essen und Trinken gehören in jeden
Tagesablauf. Was Menschen essen
und trinken und wie sie es zu sich
nehmen, verweist direkt oder indi-
rekt auf soziale Lebenszusammen-
hänge und persönliche Lebensüber-
zeugungen. Nicht alle Menschen
reflektieren diese Bezüge. Menschen
aber, die sich an bestimmte Speise-
gebote oder Speiseregeln halten, set-
zen in solchen Handlungen bewusst
ihre Überzeugungen und Lebenszu-
sammenhänge um. Beispielsweise
sind Vegetarier und Veganer davon
überzeugt, dass der Mensch für sei-
ne Ernährung keine Tiere töten bzw.
keinerlei Tierprodukte verwenden
darf. Menschen, die gezielt Eier aus
Freilandhaltung kaufen, sind davon
überzeugt, dass Hühner artgerecht
gehalten werden sollten. Menschen,
die gezielt mit Fair-Trade-, Bio- und
Nachhaltigkeits-Siegeln versehene
Produkte kaufen, sind davon über-
zeugt, dass weder Menschen noch
die natürliche Umwelt für den Kon-
sum ausgebeutet werden sollten.

Gerade im bewusst vollzogenen
Konsum wird deutlich, wie Menschen
die Welt wahrnehmen und was sie für
richtig halten. Bewusster Konsum ist
eine Artikulation von Weltanschau-
ung. Doch verpflichtet Weltanschau-
ung umgekehrt auch zu bewusstem
Konsum? In den großen Religionen
ist dieser Zusammenhang durchaus
ein verbreitetes Anliegen. So prägen
Speiseregeln entweder den Alltag,
wie z.B. im Judentum und im Islam,
oder es gibt zumindest bestimmte
Zeiten, in denen Speiseregeln be-
sonders beachtet werden, wie eben-
falls im Judentum und im Islam so-
wie im Christentum.

Dieser Beitrag zeigt, dass diese
Zusammenhänge immer auch etwas
mit Selbstbestimmung zu tun haben.
Dafür wirft er zunächst einen Blick
auf biblische Speisegebote und deren
Bedeutung für die Identitätsbildung
und Identitätsvergewisserung im Span-
nungsverhältnis von Traditionsbe-
wusstsein und durch den christlichen
Glauben neu gewonnenem Wirklich-
keitsverständnis. In einem zweiten
Abschnitt soll der Umgang mit Speise-
regeln als bewusste Form christlicher
Selbstbestimmung erläutert werden.
Abschließend wird untersucht, wie
christliche Selbstbestimmung im
Rahmen heutiger ökologischer Re-
flexion aussehen könnte.

1. Biblische Speisegebote und ihre
Begrenzung

Die Schriften der Bibel kennen eine
Fülle von Speisegeboten und -verbo-
ten, die religiöse Überzeugungen im
Alltag verankern. Zu den bekannte-
sten und kulturgeschichtlich bedeu-
tendsten gehört das Verbot des Blut-
genusses in der Tora, dem jüdischen
Gesetz im Alten Testament (1. Mose
9,3f; 5. Mose 12,23–25). Die Seele,
die den Körper belebt (hebräisch ne-
fesch), wird nach alttestamentlichem
Denken bildlich durch das Blut re-
präsentiert. Deshalb soll es nicht ver-
zehrt, sondern beim Schlachten auf
die Erde gegossen werden; Schlacht-
vieh soll geschächtet werden. Darin
zeigt sich ein tiefer Respekt vor al-
lem Lebendigen.1 Kulturgeschichtlich
ebenso bedeutsam ist die Unterschei-
dung von „rein“ und „unrein“, nach
der sich viele alttestamentlichen
Speisegebote, aber auch viele andere
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Lebensregeln des Alten Testaments
richten. In der Tora finden sich Listen
von „reinen“ und „unreinen“ Tieren,
die verzehrt bzw. nicht verzehrt wer-
den dürfen (3. Mose 11,2–47 und 
5. Mose 14,3–21). Der Verzehr von
„unreinen“ Tieren führt zu „Unrein-
heit“, die nur durch kultische Ritual-
handlungen überwunden werden
kann. Der Verzicht auf das als „un-
rein“ geltende Schweinefleisch ist bis
heute ein Ausweis jüdischer (und
muslimischer) Lebensführung. Da-
rüber hinaus kennt bereits das Alte
Testament den Vegetarismus, den es
als ursprüngliche Ernährungsform an-
sieht. Gemäß der sogenannten Urge-
schichte sind die Menschen der ersten
Menschheitsgenerationen Vegetarier
(1. Mose 1,29 und 3,18). Der Fleisch-
verzehr wird dem Menschen von Gott
erst am Ende der Sintflutgeschichte
zugestanden (1. Mose 9,2–4).2

Im Neuen Testament wird mit den
auf den Schriften des Alten Testa-
ments beruhenden Unterscheidungen
von „reinen“ und „unreinen“ Spei-
sen und „reinen“ und „unreinen“
Formen des Essens gebrochen. Als
Jesus gefragt wird, wieso seine Jün-
ger mit ungewaschenen, d.h. nach
damaligem jüdischem Verständnis
mit „unreinen“ Händen essen, weist
er die Fragenden brüsk zurecht und
psychologisiert die Unterscheidung
von „rein“ und „unrein“. Er erläu-
tert, nicht was in den Mund hinein-
gehe mache „unrein“, sondern was
aus ihm herausgehe. „Unrein“ werde
der Mensch also nicht durch be-
stimmte Speisen oder ungewaschene
Hände, sondern durch böse Gedan-
ken, die er ausspreche (vgl. Mk
7,1–23; Mt 15,1–20). 

Ähnliches findet sich in einer Pe-
trusvision, die in der Apostelge-
schichte erzählt wird (Apg 10,9–16):
Der Apostel Petrus ist zum Beten
auf das Dach des Hauses gestiegen,
in dem er zu Gast war. Während er
betete, bekam er Hunger und hatte
plötzlich eine Vision. Er sah, wie
sich der Himmel öffnete und ein
großes Tuch an seinen vier Ecken

herabgelassen wurde. Darauf befan-
den sich alle vierfüßigen Tiere,
Kriechtiere und Vögel, „reine“ wie
„unreine“ Tiere. Dann hörte er eine
Stimme, die ihn aufforderte zu
schlachten und zu essen. Als geset-
zestreu lebender Judenchrist wies
Petrus diese Aufforderung zurück, da
er noch nie etwas Verbotenes oder
„Unreines“ gegessen habe. Doch die
Stimme ermahnte ihn, nichts verbo-
ten zu nennen, was Gott „rein“ ge-
macht habe. Der Sinn dieser Vision
liegt keinesfalls in der bloßen Erwei-
terung der jüdischen Speisekarte.
Vielmehr dient die Aufhebung der
Trennung von „reinen“ und „unrei-
nen“ Speisen als Metapher für die
Aufhebung sozialer Trennungen.
Der Judenchrist Petrus wurde mit
dieser Vision theologisch darauf vor-
bereitet, den christlichen Glauben
nicht mehr nur den Juden, sondern
auch Römern, Griechen und ande-
ren Volkszugehörigen zu verkünden,
die im jüdischen Kontext als „un-
rein“ galten. 

Diese Geschichte veranschaulicht,
dass Speisegebote der Identitätsbil-
dung und Identitätsvergewisserung
dienten. Die Aufhebung der Unter-
scheidung zwischen „reinen“ und
„unreinen“ Speisen machte den da-
maligen Judenchristen die Tischge-
meinschaft mit Menschen möglich,
die sich nicht an dieser Unterschei-
dung orientierten. Die Kopplung der
Leitunterscheidung von „rein“ und
„unrein“ an Fleischarten wurde
ebenso aufgelöst wie die Einschrän-
kung des Adressatenkreises der
christlichen Verkündigung auf die
Mitglieder der jüdischen Synagogen-
gemeinden. Die Öffnung des Adres-
satenkreises der christlichen Verkün-
digung findet ihren Widerhall in der
Öffnung der Tischsitten für andere
kulturelle Einflüsse.3

Trotz allem war es im frühen
Christentum nicht gleichgültig, was
gegessen wurde; Speisegebote gab es
auch weiterhin. Sie haben sich aller-
dings, wie sich im ersten Korinther-
brief des Apostel Paulus (vgl. 1. Kor

2 In der Kain-und-Abel-Erzählung (1. Mose
4,1–16) ist der Vegetarismus allerdings nicht
durchgehalten, was an einem anderen Erzähl-
interesse im Hintergrund der Geschichte lie-
gen dürfte, dem Konflikt zwischen sesshaften
Ackerbauern und nomadisch lebenden Vieh-
bauern. 
3 Vgl. PESCH, Rudolf: Die Apostelge-
schichte (Apg 1–12) (EKK V/1), Neukirchen-
Vluyn 20053, 326–349.
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4 Vgl. SCHRAGE, Wolfgang: Der erste
Brief an die Korinther (1. Kor 6,12–11,16)
(EKK VII/2), Neunkirchen-Vluyn 1995,
211–486, zusammenfassend 477f.
5 Zur Thematik vgl. LÖHR, Hermut: Spei-
senfrage und Tora im Judentum des Zweiten
Tempels und im entstehenden Christentum,
Zeitschrift für die neutestamentliche Wissen-
schaft und die Kunde der älteren Kirche 94,
2003, 17–37; TOMSON, Peter J.: Jewish food
laws in early Christian community discourse,
Semeia 86, 1999/2001, 193–211.
6 Vgl. zu diesem Abschnitt auch: BRUNN,
Frank Martin /ROLF, Sibylle: Selbstbestim-
mung in theologischer Perspektive – Impulse
aus der Theologie Martin Luthers. In: Brunn,
Frank Martin /Dietz, Alexander (Hg.): Selbst-
bestimmung in der Perspektive theologischer
Ethik (MThSt 112), Leipzig 2011, 7–31.

8–10) beobachten lässt, in einer
psychologisch-ethischen Dimension
weiterentwickelt. Die Streitfrage war
hier, ob Fleisch, das heidnischen
Göttern als Opferfleisch dargebracht
worden war und anschließend auf
dem Fleischmarkt oder bei Banket-
ten in den Tempelarealen angeboten
wurde, von Christen gegessen wer-
den dürfe. Grundsätzlich verbot die
Tora solchen Verzehr (2. Mose
34,15). Gemäß der korinthischen Po-
sition konnte heidnisches Opfer-
fleisch jedoch bedenkenlos verzehrt
werden, wenn Speisegebote nicht
mehr zwingend eingehalten werden
müssen. Die Gegenposition lautete
dagegen, dass man sich durch den
Verzehr des Opferfleisches in die
kommunikative Gemeinschaft des
heidnischen Opferkultes begebe und
sich das nicht mit der Verehrung des
christlichen Gottes vertrage. Dieser
Position ging es also um die abgren-
zende Wirkung von Speisegeboten
zur Vergewisserung über die eigene
Identität. 

Paulus betonte den kategorialen
Unterschied zwischen dem einen Gott
der christlichen Verkündigung und
den griechischen Gottheiten, denen
die Opfer dargebracht wurden, nahm
in der Diskussion aber auch eine
vermittelnde Position ein: Er vertrat
einerseits die Ansicht, dass die Gel-
tung von Speisegeboten im christ-
lichen Glauben aufgehoben sei, weil
die Liebe Gottes zum Menschen nicht
von Gebotsobservanz abhängig sei.
Andererseits dürfe aber ein freier
Umgang mit Speiseregeln nicht in
provozierender Weise erfolgen. Die-
jenigen, die eine Konkurrenz zwi-
schen christlicher Gemeinschaft und
heidnischer Kultgemeinschaft emp-
fänden, sollten in ihrem Gewissen
nicht verunsichert werden. Denn das
Gewissen sei die einzige Instanz zur
Beurteilung von „richtig“ und „falsch“,
über die der Mensch verfüge. Eine
Verunsicherung des Gewissens an-
derer Christen durch provokativ zur
Schau gestellte Freizügigkeit wider-
sprach für Paulus der christlichen

Liebesbotschaft. Er betonte, dass die
Erkenntnis über die Freiheiten, die
der christliche Glaube ermöglicht, der
Liebe unterzuordnen sei. Das Gebot,
auf den Verzehr von Opferfleisch zu
verzichten, wurde also in den Dienst
der Vergewisserung über die christli-
che Identität in der Gemeinde ge-
stellt. Maßgeblich für die christliche
Identität der Gemeinde ist aber das
Evangelium von der Liebe Gottes zu
den Menschen. Wo die Vergewisse-
rung über die christliche Identität der
Abgrenzung bedürfe, sollen Speise-
gebote zu Gunsten der gegenseitigen
Rücksichtnahme beachtet werden,
lautete Paulus vermittelnde Position.4

Paulus sprach Speisegeboten so-
mit eine eingeschränkte Geltung zu.
Er konnte sich aber genauso deut-
lich gegen die Einhaltung von jüdi-
schen Speisegeboten aussprechen,
wenn ihre Praxis das Evangelium
verdunkelte und damit die Identität
der christlichen Gemeinde beschä-
digte. Daher war die Frage des Um-
gangs mit jüdischen Speisegeboten
und Tischsitten das Hauptthema des
Apostelkonvents in Jerusalem (Apg
15,1–29) und des Konflikts zwischen
Petrus und Paulus in Antiochia (Gal
2,11–21). Petrus, der die Beachtung
der Tora sehr ernst nahm, begriff die
Tischgemeinschaft mit Nichtjuden im
Sinne einer Ausnahme. So kam es
vermutlich, dass er die Tischgemein-
schaft mit Christen nichtjüdischer
Abstammung nicht konsequent um-
setzte. Paulus ordnete dagegen Ge-
botsobservanz der Orientierung an
der Nächstenliebe und der Bezeu-
gung des Evangeliums im Umgang
miteinander unter.5

2. Selbstbestimmung und Selbst-
begrenzung als Explikation der
christlichen Freiheit6

Darin, Gebote nicht allein deshalb
zu befolgen, weil sie Geltung haben,
sondern ihren Geltungsanspruch aus
dem Kontext ethischer Prinzipien
oder übergeordneter Leitbilder her-
aus zu beurteilen, spricht sich bei
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dem Apostel Paulus ein aufkläreri-
scher Impetus aus. Er versteht die
Liebe Gottes als Kriterium zur
Unterscheidung zwischen Geltungs-
ansprüchen mit vordergründig welt-
lichem und solchen mit geistlichem
Charakter. Geltungsansprüche mit
geistlichem Charakter sollen gemäß
dem Apostel Paulus der christlichen
Identitätsbildung und Identitätsverge-
wisserung dienen. Christliche Identi-
tätsbildung und -vergewisserung soll
demnach am Kriterium der Liebe
Gottes orientiert sein. Wurden Iden-
titätsbildung und -vergewisserung im
vorherigen Abschnitt stark gemein-
schaftsbezogen betrachtet, werden
sie im Folgenden mit Blick auf das
Individuum und mit Hilfe des Be-
griffs der Selbstbestimmung vertieft.

2.1 Selbstbestimmung –
Kennzeichen eines populären Ethos

Der Begriff Selbstbestimmung ge-
hört heute zu den Grundbegriffen in
der ethischen Urteilsbildung. Vor al-
lem in den gegenwärtigen bio- und
medizinethischen Debatten wird er
neben dem Autonomiebegriff häufig
gebraucht, beispielsweise in Debat-
ten um Patientenverfügungen oder
Schwangerschaftsabbrüche.7 Nicht
selten wird er mit dem Begriff der
Freiheit gleichgesetzt.8 Der Philosoph
Volker Gerhardt bezeichnet in kanti-
scher Tradition den „Anspruch auf
Selbstbestimmung des sich selbst als
Zweck begreifenden Menschen“ als
die „unerlässliche Prämisse der Mo-
ralphilosophie“.9 Selbstbestimmung
ist damit den Geltungsansprüchen mo-
ralischer Normen übergeordnet. Was
aber bedeutet Selbstbestimmung? 

Der Begriff ist zweigliedrig und
umfasst die Bestandteile „Selbst“
und „Bestimmung“. „Selbst“ unter-
scheidet im Alltagssprachgebrauch
das Eigene vom Fremden. Dabei ist
zu bedenken, dass das mit „Selbst“
Gekennzeichnete keine isoliert zu
betrachtende Größe ist, sondern
dass es von bestimmten Relationen
geprägt ist, die es ausmachen. Bei-

spielsweise hat der beruflich Selb-
ständige keinen fremden Arbeitgeber,
sondern erteilt sich seine Arbeitsauf-
gaben selbst; und der Selbstabholer
lässt sich seine Waren nicht vom
Verkäufer durch Fremde liefern,
sondern holt sie selbst ab. Die Rede
vom „Selbst“ ergibt ohne solche
oder vergleichbare Bezüge und Ab-
grenzungen keinen Sinn.

Der Begriffsbestandteil „Bestim-
mung“ beschreibt eine sinnhafte Be-
ziehung zwischen unterschiedlich
starken Größen: Ein (a) wird auf ein
(b) hin bestimmt. (a) steht also in ei-
ner ordnenden Relation (c) zu (b),
wobei der Fokus des Begriffs „Be-
stimmung“ auf (a) liegt.10 In einem
Bestimmungsverhältnis sind also of-
fensichtlich drei Größen miteinander
verbunden: 1. die Größe (a), die be-
stimmt wird, 2. die bestimmende
Größe (c) und 3. die Größe (b), zu
der die erste Größe (a) bestimmt
wird. Wenn ich z.B. meine dreijähri-
ge Tochter wortreich überrede, nicht
nur die Nudeln, sondern auch die
Tomaten und Champignons auf ih-
rem Teller zu essen, bestimme ich
(c) meine Tochter (a) dazu, Tomaten
und Champignons zu essen (b).
Selbstbestimmung zeichnet sich nun
dadurch aus, dass die Größe, die be-
stimmt wird (a), und die bestimmende
Größe (c) identisch sind. Hat meine
Tochter einen Teller Pfannkuchen
mit Apfelmus vor sich, so bestimmt
sie (c) sich selbst (a) dazu, Pfannku-
chen mit Apfelmus zu essen (b). 

Der Begriff Selbstbestimmung
wird oft vom Begriff Fremdbestim-
mung abgegrenzt. Werden Men-
schen zu etwas überredet, wird das
meist als Fremdbestimmung begrif-
fen. Um Fremdbestimmung zu ver-
meiden, gilt z.B. im Ethos der medi-
zinischen Beratung der Grundsatz der
Nicht-Direktivität. Patienten sollen
über die Behandlung ihrer Krankhei-
ten selbstbestimmt entscheiden kön-
nen und nicht von Ärzten in ihrer
Entscheidung fremdbestimmt werden.
Bestimmungen der eigenen Hand-
lungen durch Fremdes erfolgen aber

7 Vermutlich wegen dieser Begriffsverwandt-
schaft wird der Begriff „Selbstbestimmung“ in
vielen ethischen Lexika nicht als eigenes
Lemma aufgeführt. Zu den Ausnahmen zählt
HUNOLD, Gerfried W. (Hg.): Lexikon der
christlichen Ethik, Freiburg im Breisgau 2003.
Pohlmann und Holderegger bezeichnen
„Selbstbestimmung“ als sinngemäße Wieder-
gabe des Begriffs „Autonomie“ im Deutschen,
vgl. POHLMANN, Rosemarie: Art. Autono-
mie. In: Ritter, Joachim (Hg.): Historisches
Wörterbuch der Philosophie, Bd. 1, Darm-
stadt 1971, 701–719, 701; HOLDEREGGER,
Adrian: Art. Autonomie. In: Rotter, Hans/Virt,
Günter (Hg.): Neues Lexikon der christlichen
Moral, Innsbruck /Wien 1990, 59–66, 59.
8 „Freiheit meint Selbstbestimmung.“
HÖFFE, Otfried: Art. Freiheit. In: Höffe, Ot-
fried (Hg.): Lexikon der Ethik, München
20087, 82–85, 82.
9 GERHARDT, Volker: Selbstbestimmung.
Das Prinzip der Individualität, Stuttgart 1999,
145.
10 Das ergibt die Durchsicht von Synonymen
für den Bestimmungsbegriff, wie sie etwa für
das Stichwort „Bestimmung“ aufgeführt sind
in: WISSENSCHAFTLICHER RAT DER
DUDENREDAKTION (Hg.): Duden, Bd. 8.
Synonymwörterbuch. Ein Wörterbuch sinnver-
wandter Wörter, Mannheim u.a. 20074, 203f.
Vgl. auch BRUNN, Frank Martin /ROLF,
Sibylle: Selbstbestimmung in theologischer Per-
spektive – Impulse aus der Theologie Martin
Luthers. In: Brunn, Frank Martin /Dietz, Ale-
xander (Hg.): Selbstbestimmung in der Per-
spektive theologischer Ethik (MThSt 112),
Leipzig 2011, 7–31, 12f.
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11 Vgl. BENDER, Ute: Normalität, Notwen-
digkeit und Neugier – Nahrungszubereitung
und Speisenauswahl von Jugendlichen, Mit-
teilungen des Internationalen Arbeitskreises
für Kulturforschung des Essens Heft 18, 2011,
20–27.
12 Vgl. JARRE, Jan: Überzeugende Nutzer-
vorteile: Eine notwendige Zutat zum „Nach-
haltigen Essen“, Mitteilungen des Internatio-
nalen Arbeitskreises für Kulturforschung des
Essens Heft 19, 2012, 11–17, 12.
13 Zur Unterscheidung von Bezogenheit und
Beziehung vgl. auch HÄRLE, Wilfried: Ethik,
Berlin /New York 2011, 142.

oft in weit weniger offensichtlichen
Zusammenhängen. Situationsbedingt
sind Handlungsmöglichkeiten häufig
begrenzt. Wem beispielsweise Eier,
Milch oder Mehl ausgegangen sind
oder wer nie erfahren hat, in welchem
Verhältnis diese Zutaten zu mischen
sind, kann seinen Kindern keine
Pfannkuchen backen, auch wenn er
das gerne möchte. Aber auch kultu-
relle Entwicklungen prägen die indi-
viduellen Handlungsmöglichkeiten.
Während z.B. in den 1970er und
1980er Jahren im Fastfood-Bereich
viele Jugendliche Hamburger und
Pommes Frites favorisierten, wählen
heute vermutlich ebenso viele Dö-
ner Kebab. Kulinarische Bildungs-
erlebnisse, die häufig durch andere
Menschen initiiert werden, wirken
sich auf die Speiseauswahl aus.11

Wahlhandlungen sind Akte der
Selbstbestimmung, in denen deutlich
wird, dass sich in der Selbstbestim-
mung Bestimmungen durch Fremde
oder Fremdes auswirken. Selbstbe-
stimmung und Fremdbestimmung
sind folglich keine Gegensätze, son-
dern greifen ineinander. Zudem
scheint die Reichweite bewusster, in-
dividueller Selbstbestimmung be-
grenzt zu sein. Beispielsweise folgt aus
einer bewussten Selbstbestimmung
zu nachhaltiger Ernährung nicht
zwingend die entsprechende Umset-
zung. Vielmehr scheint das Wollen
des Menschen auch hier begrenzt zu
sein. Jan Jarre hat typische Hand-
lungsbarrieren gegen eine nachhaltige
Ernährung zusammengetragen, wie
etwa Gewohnheitshandeln, das nur
mit hohem Energieaufwand verän-
derbar ist, den Alltag dominierende,
bewährte Vereinfachungen, unökolo-
gische Anreizstrukturen, Verunsiche-
rung durch widersprüchliche Infor-
mationen, Inanspruchnahme durch
andere komplexe Probleme u.a.12
„Der Geist ist willig, aber das
Fleisch ist schwach“ (Mt 26,41),
stellte schon Jesus an seinen Jüngern
fest, als es diesen an ihrem letzten
gemeinsamen Abend vor seiner
Hinrichtung nicht gelang, mit ihm zu

wachen. Die begrenzte Reichweite
bewusster, individueller Selbstbe-
stimmung war auch der Auslöser für
den beschriebenen Konflikt zwischen
Paulus und Petrus in Antiochia. Ob-
wohl man sich beim Apostelkonvent
in Jerusalem darauf geeinigt hatte,
entgegen damaliger jüdischer Sitte
Tischgemeinschaft zwischen Juden-
christen und Heidenchristen zu
praktizieren, ließ sich Petrus in An-
tiochia von konservativen Juden-
christen dazu verleiten, die Tischge-
meinschaft aufzugeben. Solche und
vergleichbare Zusammenhänge legen
es meines Erachtens nahe, zwischen
bewusster und un- oder vorbewusster
Selbstbestimmung zu unterscheiden.
Etliche Entscheidungen, mit denen
wir unserem Leben eine bestimmte
Richtung geben, treffen wir nicht mit
vollem Bewusstsein. Dennoch legen
uns diese Entscheidungen fest und
bestimmen spätere Handlungsmög-
lichkeiten.

2.2 Selbstbestimmung in theologischer
Perspektive

Selbstbestimmung erfolgt im Kon-
text konkreter Handlungsoptionen.
Sie ergeben sich aus den Bezogen-
heiten und Beziehungen, in denen
ein Mensch steht.13 Bezogenheit be-
sagt, dass ein Mensch in seiner Exis-
tenz und seinem Handeln auf eine
ihm fremde oder ihm in seiner Leib-
lichkeit immanente Größe bezogen
ist, ohne dass er sich dessen bewusst
sein muss. Beispielsweise ist der
Mensch existenziell auf seinen Blut-
kreislauf und seinen Hormonhaus-
halt bezogen, ebenso auf die Mit-
menschen, mit denen er oder sie
zusammenlebt. Zu einer Beziehung
wird eine Bezogenheit, wenn sich ein
Mensch bewusst zu seiner Bezogen-
heit verhält. Allgemein lassen sich vier
menschliche Bezogenheiten unter-
scheiden: die Bezogenheit auf andere
Menschen, auf die nicht-menschliche
Umwelt, auf sich selbst und auf Gott.
Aus theologischer Perspektive ist die
Bezogenheit auf Gott die grundle-
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gende Bezogenheit, weil Gott als der
schöpferische Ursprung der Welt und
des Menschen und damit als konti-
nuierlicher Ermöglichungsgrund je-
der Bezogenheit und jeder Beziehung
zu denken ist. Umweltbezogenheit,
Sozialbezogenheit und Selbstbezogen-
heit sind demnach gegründet in der
schöpferischen Bezogenheit des
Menschen auf Gott. Für die Gestal-
tung von Umwelt-, Sozial- und
Selbstbezogenheit bedarf es keines
Bewusstseins der grundsätzlichen
Bezogenheit auf Gott. Aus theologi-
scher Perspektive ist allerdings für
die ethische Gestaltung der Umwelt-,
Sozial- und Selbstbeziehungen die
Reflexion der Bezogenheit auf Gott
unabdingbar.

Die menschliche Willensbildung
vollzieht sich innerhalb dieser Bezo-
genheiten. Der Kirchenreformator
Martin Luther war der Ansicht, dass
der empirische Mensch in seiner
Willensbildung nicht frei ist, sondern
aufgrund seiner Bezogenheit unbe-
wusst oder bewusst beeinflusst wird.14
Der Wille werde affiziert von ver-
schiedensten Attraktoren. D.h. in den
Akten der Selbstbestimmung wird
der Mensch durch unterschiedlich-
ste Größen gereizt und gezogen. Die
Freiheit, den eigenen Willen zu len-
ken, spricht Luther dem Menschen
entschieden ab. Seiner Ansicht nach
kann der Wille nicht gewollt und
nicht willentlich verändert werden,
denn zu einer willentlichen Willens-
änderung müsste eine Person eine
Art Wille zweiter Ordnung haben.
Niemand kann jedoch einen Stand-
punkt oberhalb seines Willens ein-
nehmen, weil die wollende Person in
dem, was sie will, immer schon wil-
lentlich engagiert ist. Die Willensrich-
tung macht gleichsam die Grund-
richtung personaler Existenz aus. Sie
kann sich nur ändern, wenn die Per-
son von außen von einer Größe affi-
ziert wird, die sich ihr als wün-
schens- und wollenswert erschließt.
Beispielsweise können wir es nicht
wollen, bestimmte Menschen zu lie-
ben. Aber wir können erleben, dass

uns neue Erfahrungen mit diesen
Menschen zuteil werden, die es uns
ermöglichen, zu ihnen ein neues Ver-
hältnis zu bekommen. Diese neuen
Erfahrungen können wir nicht herstel-
len, vielmehr werden sie uns zuteil. 

Willensbildung und Selbstbe-
stimmung sind nun keine rein „geis-
tigen“ Handlungen, sondern es sind
Handlungen des leiblichen Men-
schen. Das bedeutet, Denken erfolgt
nicht unabhängig von physischen
Prozessen, Gefühlen und Sinnes-
wahrnehmungen. Denken basiert
auf physischen Prozessen im Gehirn
und Gefühle und Wahrnehmungen
gehen ins Denken ein. Sie resultieren
aus der Welt- und Sozialbezogenheit
des Menschen. Besonders evident ist
das bei physischen Wahrnehmungen
wie Appetit, Hunger oder Durst oder
auch bei ästhetischen Wahrnehmun-
gen. Das Denken wird beispielsweise
affiziert vom Duft der Pfannkuchen;
beim Museumsbesuch drängt sich die
Gestalt einer Plastik in die Betrach-
tung. Was als schön, wohlschmeckend
oder angenehm empfunden wird,
zieht die Aufmerksamkeit auf sich.
Das schöne oder angenehme Erleb-
nis weckt die Lust nach seiner
Wiederholung. Der Mensch bezieht
sich in seinem Denken auf Gegen-
stände und ist umgekehrt auf die Ge-
genstände seines Denkens bezogen.

Das führt dazu, dass die Macht,
die Ge- oder Verbote auf die Wil-
lensbildung haben, begrenzt ist, denn
sie zielen auf den rationalen Ver-
stand. Wahrnehmung und Gefühle
stehen nicht notwendig mit dem Ge-
botenen in Einklang. Der Mensch
folgt beispielsweise dem Verbot, an-
dere Lebewesen zu quälen, wenn er
Erfahrungen gemacht hat, in denen
er „quälen“ als negativ wahrgenom-
men hat. Anders kann es sein, wenn
andere Attraktoren wirken, wenn
„quälen“ beispielsweise als lustvoll
(z.B. im Spiel) oder als notwendig
(z.B. bei der Schlachtung) erscheint.
Ge- und Verbote alleine bieten folg-
lich keine wirksame Orientierung für
die bewusste Selbstbestimmung.

14 Vgl. LUTHER, Martin: De servo arbitrio
(1525). In: Luther, Martin: Lateinisch-Deutsche
Studienausgabe, Bd.1, hg. v. Wilfried Härle,
Leipzig 2006, 219–661. Zur Entstehung von
Luthers Position vgl. NIGMANN, Julia: Lu-
ther und die Willens(un)freiheit des Menschen
– eine tiefgreifende Entwicklung. In: Brunn,
Frank Martin / Bartram, Claus R. / Fuchs,
Thomas (Hg.): Menschenbilder und Wissen-
schaftskulturen. Interdisziplinäre Studien aus
dem Heidelberger Projekt Menschenbild und
Menschenwürde, Heidelberg 2011, 141–161.

IAKE. Mitteilungen, Heft 20 7Selbstbestimmt essen



15 LUTHER, Martin: Deutsch Katechismus
(1529). In: Evangelische Kirche Deutschland
(Hg.): Bekenntnisschriften der evangelisch-
lutherischen Kirche, hg. im Gedenkjahr der
Augsburgischen Konfession 1930, Göttingen
198610, 545–733, 560.

Vielmehr bedarf es attraktiver Leit-
bilder, die nicht nur durch ihre Nor-
mativität, sondern auch durch ihre
ästhetische Seite die Selbstbestim-
mung motivieren. Solche Leitbilder
enthalten narrative Elemente und
sind betrachtender Erfahrung zugäng-
lich, wie an der oben beschriebenen
Petrusvision von der Aufhebung des
Speiseverbots deutlich wurde.

Luther vertrat die Ansicht, dass es
für den empirischen Menschen gera-
dezu typisch sei, seine Bezogenheit
auf Gott zu unterschätzen oder völ-
lig zu übersehen, und stattdessen die
Bezogenheit auf sich selbst, den Mit-
menschen oder die nicht-menschliche
Umwelt existenziell überzubewer-
ten. „Worauf Du nu (sage ich) Dein
Herz hängest und verlässest, das ist
eigentlich Dein Gott“, urteilt er in
seiner Auslegung des ersten der
zehn Gebote.15 In der vollständigen
Ersetzung der Gottesbeziehung durch
Selbst-, Sozial- und Umweltbezie-
hungen sah der Reformator das, was
Sünde ausmacht. Selbstbestimmung
in der Perspektive des Reformators
muss also bei der Gottesbezogenheit
ansetzen. Im Blick auf den Umgang
mit Speise- und Ernährungsregeln
bedeutet das, dass sie das Evange-
lium von der Güte Gottes und seiner
Liebe zu den Menschen nicht über-
decken dürfen.

3. Die Achtung der Schöpfung als
Ernährungsleitbild

Gottes Güte begegnet uns zuerst als
Schöpfergüte. „Er lässt seine Sonne
aufgehen über Böse und Gute und
lässt regnen über Gerechte und Un-
gerechte“ (Mt 5,45), erläutert Jesus
in der Bergpredigt. Mit der Dank-
barkeit über Gottes Schöpfergüte
begründet Jesus an dieser Stelle das
universale Liebesgebot, das selbst vor
dem erklärten Feind nicht halt macht,
weil auch ihm die Güte Gottes gilt.
Ebenfalls mit der Dankbarkeit über
die Schöpfergüte Gottes begründet
der Verfasser des ersten Timotheus-
briefes die Ungültigkeit aller religiös

motivierter Speisegebote (vgl. 1 Tim
4,1–5). Doch folgt daraus keinesfalls
die ethische Indifferenz mensch-
licher Ernährung. Eine Problemkon-
stellation aus neutestamentlicher
Zeit, die dies illustriert und bereits im
ersten Abschnitt dargestellt wurde,
ist der im ersten Korintherbrief dis-
kutierte Umgang mit Opferfleisch.
Analog lässt sich fragen, ob es heut-
zutage Formen der Bereitstellung
von Nahrungs- und Genussmitteln
gibt, die die christliche Freiheit über-
dehnen, weil sie mit der Botschaft
von der Güte Gottes nicht in Ein-
klang zu bringen sind. Das ist z.B.
dann der Fall, wenn Erzeuger ausge-
beutet werden. „Ausbeutung“ heißt,
dass die aufgewandte Arbeit den an-
gemessenen längerfristigen Unterhalt
der Arbeiterinnen und Arbeiter nicht
ermöglicht, gleichzeitig aber zu zeit-
intensiv ist, um durch anderwärtige
Tätigkeiten den Unterhalt zu ergän-
zen. Solche Bedingungen schränken
die Möglichkeiten, ein selbstbe-
stimmtes Leben zu führen, drastisch
ein. Die Bereitstellung von Nahrungs-
und Genussmitteln widerspricht der
Botschaft von Gottes Güte aber
auch, wenn die zu ihrer Herstellung
notwendigen Ressourcen auf Dauer
zerstört werden. Die Überfischung
von Fischbeständen oder die Zerstö-
rung von Böden durch landwirt-
schaftliche Monokulturen sind an-
schauliche Beispiele hierfür. Ihnen
sind Konzepte für nachhaltige Be-
wirtschaftung entgegenzusetzen. Die
Bereitstellung von Nahrungs- und
Genussmitteln widerspricht der Bot-
schaft von der Güte Gottes schließ-
lich auch, wenn der Eigenwert der
dafür eingesetzten Nutztiere nicht
mehr anerkannt wird und sie da-
durch nicht mehr als Geschöpfe
Gottes geachtet, sondern einzig als
Nahrungs- und Wirtschaftsressource
betrachtet werden, ihnen also einzig
ein Tauschwert zugeschrieben wird.
Die industrielle Haltung und
Schlachtung von Geflügel ist hierfür
ein anschauliches Beispiel. Die Ach-
tung des Mitmenschen und die Ach-
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tung der übrigen Geschöpfe müssen
daher die zentralen Aspekte christ-
licher Ernährungsleitbilder sein. Die
individuelle Freiheit , in der sich
christliche Selbstbestimmung voll-
zieht, ist folglich zu ergänzen durch
eine auf die Achtung der Schöpfung
gerichtete Selbstbegrenzung.

Damit diese aber nicht lediglich
Gebotscharakter hat, bedarf ein
christliches Ernährungsleitbild erfah-
rungsnaher Berichte über verschiede-
ne Formen von landwirtschaftlichen
Produktionsprozessen, Tierhaltung
und Schlachtung. Beispielsweise un-
terscheiden sich industrielle Großbe-
triebe erheblich von nicht industria-
lisierten Betrieben. Die schrittweise
Veränderung des Marktes für Hüh-
nereier in Europa – weg von der Le-
gebatterie hin zu Boden- und Frei-
landhaltung – ist ein Beispiel dafür,
wie Konsumenten auf anschauliche
Informationen über Tierhaltung rea-
gieren. Sie vollziehen in ihrem Kauf-
verhalten eine bewusste Selbstbe-
stimmung zu schonender oder
artgerechter Tierhaltung.

Bei der Etablierung eines Ernäh-
rungsleitbildes ist weiterhin seine
Reichweite zu klären. Eignet sich das
Ernährungsleitbild einzig für hoch-
entwickelte Industriegesellschaften,
widerspräche seine Proklamation für
jegliche Gesellschaftsformen der
Botschaft von der Güte Gottes, weil
es den Lebensbedingungen von
Menschen in Entwicklungs- und
Schwellenländern nicht gerecht wür-
de. Die ökologischen und sozialen
Bezogenheiten, in denen sich Men-
schen selbst bestimmen, sind in Be-
zug auf ein christliches Ernährungs-
leitbild mit zu reflektieren. 

All diese Punkte machen es zwei-
fellos nicht einfach, ein solches Leit-
bild im Alltag umzusetzen. Häufig
fehlt es an Informationen; oft ist zu
wenig Zeit, dem Leitbild entspre-
chende Lebensmittel zu suchen und

vorhandene attraktive Angebote zu
hinterfragen. Das Gebot, Mitmen-
schen und sonstige Mitgeschöpfe
durch moralisch reflektierten Kon-
sum zu achten, ist idealistisch – und
ein Appell zu bedingungslosem Um-
setzen eines solchen Ideals würde es
gar konterkarieren. Wie der Konflikt
in der frühchristlichen Gemeinde in
Korinth zeigt, darf die Handhabung
moralischer Ideale das Evangelium
von der Güte Gottes nicht verdecken,
denn diese gilt auch denen, die in ih-
rer Selbstbestimmung ihren Leitbil-
dern nicht gerecht werden. Folglich
hat die christliche Ethik die Aufgabe,
im Diskurs mit anderen Wissen-
schaften ethische Leitbilder für Kon-
sum und Ernährung zu entwickeln,
darf dabei aber das Evangelium von
der Güte Gottes nicht aus dem Blick
verlieren.
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Frankfurt a.M. 1997–2000 folgte das
Vikariat in der ev.-luth. St. Martinskir-
chengemeinde in Spiesen-Elversberg.
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recht-Karls-Universität Heidelberg mit
dem Thema „Union oder Separation?
Eine Untersuchung über die histori-
schen, ekklesiologischen und rechtlichen
Aspekte der lutherischen Separation in
Baden in der Mitte des 19. Jahrhunderts“
(Karlsruhe 2006). 2012 folgte seine
Habilitation an der Johann-Wolfgang-
von-Goethe-Universität Frankfurt a.M.
mit dem Thema „Sportethik. Anthropo-
logische Grundlegung in theologischer
Perspektive“. Von 2001–2011 war er Ko-
ordinator des Ethisch-Philosophischen
Grundlagenstudiums an der Univer-
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dem wissenschaftlicher Mitarbeiter
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disziplinären Forums für Biomedizin
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Seit 2012 ist Brunn Pastor in der ev.-
luth. Kirchengemeinde Herrnburg.
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1 Vgl. hierzu das aktuelle Dossier zur deutschen
Süßwarenindustrie und zum Konsumverhalten,
als PDF zu beziehen über http://de.statista.com/
statistik/studie/id/12094/dokument/suesswaren-
statista-dossier-2012/ (Stand 3.1.2013).
2 Vgl. hierzu das Dossier zur Reportage
„Schmutzige Schokolade II“ des NDR, abrufbar
unter: http://www.ndr.de/ratgeber/verbraucher/
schmutzigeschokolade137.html (Stand 3.3.2013).
Ferner Schokolade als Anti-Depressiva vgl.
exempl.: http://www.welt.de/gesundheit/article
7355995/Depressive-essen-mehr-Schokolade-
als-Gesunde.html (Stand 3.3.2013).
3 Vgl. hierzu exemplarisch ROSSFELD, Roman:
Vom Frauengetränk zur militärischen Notration.
Der Konsum von Schokolade aus geschlechterge-
schichtlicher Perspektive. In: Leimgruber, Yvonne/
Feuz, Patrick /Rossfeld, Roman /Tobler, Andreas
(Hg.): Chocolat Tobler. Zur Geschichte der Scho-
kolade in einer Berner Fabrik, Bern 2001, 55–65.
4 Als positives Beispiel sei etwa die Rolle der
Schokolade bei halböffentlichen Festbanketten
des 17. und 18. Jahrhunderts genannt. Vgl. hier-
zu GUGLER, Andreas: Speisen der Augen. Al-
legorische Schaugerichte bei den Krönungen von
Kaiser Karl VI. In: Kolmer, Lothar / Rohr, Chris-
tian (Hg.): Mahl und Repräsentation. Der Kult
ums Essen, Paderborn /München /Wien /Zürich
2000, 125–134. Zur Verbreitung der Schokolade
in europäischen Adelskreisen vgl. exemplarisch
COE, Sophie D. /COE, Michael D.: Die wahre
Geschichte der Schokolade, Frankfurt a.M. 1999,
150–214. Auf anfängliche Ablehnung stieß Scho-
kolade hingegen beim Militär im 19. Jahrhundert.
Vgl. hierzu CHIAPPARINO, Francesco: Von
der Trink- zur Eßschokolade: Veränderungen ei-
nes Genußmittels zwischen dem 19. und dem be-
ginnenden 20. Jahrhundert. In: Teuteberg, Hans
Jürgen / Neumann, Gerhard /Wierlacher, Alois
(Hg.): Essen und kulturelle Identität. Europäi-
sche Perspektiven, Berlin 1997, 387–400, 397.
5 Vgl. WOLFF, Eberhard: Volkskundliche Ge-
sundheitsforschung, Medikalkultur- und „Volks-
medizin“-Forschung. In: Brednich, Rolf W.
(Hg.): Grundriß der Volkskunde. Einführung in
die Forschungsfelder der Europäischen Ethnologie,
Berlin 2001, 617–635, 620. Ferner zur Forschung
aus medizinhistorischer Perspektive grundlegend
ECKART, Wolfgang Uwe /JÜTTE, Robert: Me-
dizingeschichte. Eine Einführung, Köln 2007. 
6 Als gegenwärtiges Beispiel sei hier die Dis-
kussion um den natürlichen Süßstoff der Pflanze
Stevia rebaudiana und deren Zulassung als Nah-
rungsmittel in der EU genannt. Vgl. TOSUN,
Jale: Risk Regulation in Europe. Assessing the
Application of the Precautionary Pronciple, New
York et al. 2013, 83–94; ROSENPLENTER,
Kurt / NÖHLE, Ulrich (Hg.): Handbuch Süßungs-
mittel: Eigenschaften und Anwendung, Hamburg
2007, 537.

Gegenwärtig werden in Deutschland
rund eine Million Tonnen Kakao-
und Schokoladenprodukte pro Jahr
hergestellt. Für 2012 errechnete die
Süßwarenbranche einen Verbrauch
von 9,5 kg pro Kopf, womit Scho-
koladenwaren den größten Anteil
der verzehrten Süßwaren darstellen.1
Dabei reicht das Angebot von „Bil-
ligschokolade“ minderer Qualität bis
hin zur handgeschöpften „Edelscho-
kolade“ mit teils exotischen Gewür-
zen. Auch Saisonware wie Osterhasen
und Weihnachtsmänner haben ihren
festen Platz im Supermarktregal. Für
jeden Anlass und jede Gelegenheit
scheint es das passende Schokoladen-
produkt zu geben, der Verzehr findet
quasi allgegenwärtig statt. Ebenso
begegnet uns der Themenkomplex
Schokolade in regelmäßiger Häufig-
keit in den verschiedensten Medien,
sei es eine investigativ aufbereitete
TV-Reportage über Kinderarbeit auf
Westafrikanischen Kakao-Plantagen
oder besonders online publizierte
Beiträge über mögliche Effekte des
Schokoladenkonsums, wodurch bei-
spielsweise der Nimbus der Schoko-
lade als Stimmungsaufheller mit ge-
wisser Konstanz hinterfragt wird.2
Man könnte also mit Bestimmtheit
behaupten, dass wir es mit einem
aktuellen und gesellschaftsrelevanten
Thema zu tun haben, sowie mit einem
mitteleuropäischen Konsummuster,
das gegenwärtig eher geringen sozia-
len Restriktionen unterworfen ist. 

Wirft man jedoch einen Blick in
die Geschichte der Schokolade, so
erfährt man schnell, dass der Kon-
sum dieses Genussmittels in der Ver-
gangenheit viel erheblicher von alters-,
geschlechts- und schichtspezifischen
Faktoren bestimmt sein konnte und

somit gewissen Verzehrregeln unter-
worfen war.3 Dabei wurde Schokola-
de je nach Situation mit deutlich
sichtbaren, kulturspezifischen Wert-
vorstellungen verknüpft und als
identitätsstiftende Speise zur sozialen
Abgrenzung tendenziell eher bevor-
zugt oder abgelehnt.4

Abseits dieser distinguierenden
Funktionen haben wir es aber aus
kulturwissenschaftlicher Perspektive
mit einem weiteren Aspekt zu tun,
der uns Auskunft über die Wertig-
keit von Schokolade in ihrer Vergan-
genheit und darüber hinaus über den
medikalkulturellen Vorstellungs- und
Wertehorizont der Konsumenten ge-
ben kann5: die Bewertung der Scho-
kolade als Arznei. 

Der vorliegende Beitrag möchte
deshalb Schokolade vornehmlich
anhand mehrerer zeitgenössischer
Schriftquellen des 17. bis 19. Jahr-
hunderts in ihrem medizinhistori-
schen Kontext betrachten. Schließ-
lich agierten die Gelehrten und
Fachkundigen in der Vormoderne
nach vergleichbaren Mustern wie in
der Gegenwart: Es sind oftmals zu-
nächst die Fragen nach der gesund-
heitlichen Unbedenklichkeit oder
dem medizinischen Nutzen, die wir
geklärt wissen wollen, wenn Neues
auf unseren Speisezettel tritt.6

Diffusionsmechanismen

„Neueingeführte Nahrungsmittel
gelten zunächst als Medizin oder als
Delikatesse. Sie sinken erst später zur
Nahrung, zur allgemeinen Durch-
schnittskost herab.“7 Diese von Gün-
ter Wiegelmann, dem Nestor der
kulturwissenschaftlichen Nahrungs-
forschung, formulierte Grundregel

Zur Bewertung der Schokolade im medizinhistorischen
Kontext
Markus Schreckhaas

Internationaler Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2013, H.20, S.10–17



lässt sich auch auf die Schokolade
übertragen, wenngleich es zu beden-
ken gilt, dass es in der Geschichte
der europäischen Esskultur durchaus
Prozesse gab, die diese starre Theorie
widerlegen: Spätestens in der zweiten
Hälfte des 19. Jahrhunderts wurde
Honig durch den heimisch raffinier-
ten und preisgünstigeren Zucker als
allgemeines Süßmittel verdrängt und
erfuhr in der Folge eine Aufwertung,
gefolgt von einem Aufstiegsprozess.
Noch heute findet Honig im medizi-
nischen Kontext Anwendung, wo-
durch ihm eine höhere Wertigkeit
zugesprochen wird als raffiniertem
Zucker. Oder die Kartoffel, die nach
der großen mitteleuropäischen Hun-
gersnot (1771/1772) zum einen als
Not- und Armenspeise und als Vieh-
futter Verwendung fand, zeitgleich
aber auch als exotische Delikatesse
auf den Tafeln vermögender Bevöl-
kerungskreise zu finden war.8

Wiegelmann selbst erkannte die
Starre der Theorie und empfahl vor
dem Hintergrund der eben gezeigten
Gegenbeispiele einen flexibleren
Umgang, indem man sich „die
Wandlungen im Bereich der Speisen
vereinfacht als ein Pendeln“9 vorstel-
len muss; Kulturelemente können
sich durchaus die „soziale Leiter“
hinab bewegen, um dann nach gege-
bener Zeit wieder zu einem höheren
Status aufzusteigen. Neueingeführte
Speisen unterliegen in ihrem Diffu-
sionsprozess letztlich einer Fülle von
Einflussfaktoren wie Notzeiten und
Kriege, generellen Preisentwicklun-
gen oder dem Vorhandensein eines
konkurrierenden Nahrungsmittels.10

Das System der Humoralpathologie

Der oben zitierte Gedanke Wiegel-
manns trifft auf die Schokolade inso-
fern zu, als dass sie seit dem späten
16. Jahrhundert Gegenstand medizi-
nischer Diskussionen war. Ihre Wir-
kung auf den menschlichen Orga-
nismus wurde vor allem im 17.
Jahrhundert ambivalent diskutiert.
Ihre noch unbekannte Zusammen-

setzung und die unterschiedlichsten,
beigemischten Gewürze erschwerten
eine eindeutige Beurteilung, denn je-
der einzelnen Zutat wurden wiederum
spezifisch medizinische Eigenschaf-
ten zugesprochen.11 Die Wortführer
dieses Diskurses waren vornehmlich
angesehene Ärzte, aber auch „vielbe-
lesene Laien“12, deren Meinungen in
Form von Traktaten verbreitet wur-
den, wodurch auch die interessierte
Öffentlichkeit rege an der Beurtei-
lung von Schokolade teilnehmen
konnte – die ärztlichen Abhandlun-
gen wurden oftmals in mehrere
Sprachen übersetzt und erschienen
in teilweise beachtlicher Auflage.13

Darüber hinaus wurden die po-
pulären medizinischen Abhandlungen
in einem allgemeinverständlichen
Duktus gehalten und in deutscher
Sprache publiziert, was auf eine
breitgefächerte Leserschaft schließen
lässt. Die Tatsache, dass das ärztliche
Wissen um die Schokolade direkten
Niederschlag in den ersten großen
deutschen Konversationslexika des
18. Jahrhunderts fand, untermauert
obigen Befund, denn auch hier sollte
als Zielgruppe ein größerer, lesekun-
diger Teil der Bevölkerung angespro-
chen werden.14

7 WIEGELMANN, Günter: Alltags- und
Festspeisen in Mitteleuropa. Innovationen,
Strukturen und Regionen vom späten Mittelalter
bis ins 20. Jahrhundert, Münster u.a. 2006, 4.
Ähnlich beschreibt auch Peer Schmidt die „Ak-
kulturation neuer Nutzpflanzen“ in einem drei-
stufigen Modell. Vgl. hierzu: SCHMIDT, Peer:
Der Anbau amerikanischer Nahrungspflanzen in
Europa (16.–19. Jahrhundert), Jahrbuch für Ge-
schichte von Staat, Wirtschaft und Gesellschaft
Lateinamerikas 32, 1995, 57–104.
8 Ebd., 4–7 u. 290; TEUTEBERG, Hans Jür-
gen /WIEGELMANN, Günter: Einführung und
Nutzung der Kartoffel in Deutschland. In: Teute-
berg, Hans Jürgen/Wiegelmann, Günter (Hg.):
Unsere tägliche Kost. Geschichte und regionale
Prägung, Münster 1986, 93–134; TEUTEBERG,
Hans Jürgen: Der Verzehr von Nahrungsmitteln
in Deutschland pro Kopf und Jahr seit Beginn
der Industrialisierung (1850–1975). Versuch einer
quantitativen Langzeitanalyse. In: Teuteberg, Hans
Jürgen /Wiegelmann, Günter (Hg.): Unsere täg-
liche Kost. Geschichte und regionale Prägung,
Münster 1986, 225–279, hier 238; HIRSCH-
FELDER, Gunther: Europäische Esskultur. Ge-
schichte der Ernährung von der Steinzeit bis
heute, Frankfurt a.M. 2001, 159. Zur gegenwärti-
gen Anwendung von Honig in der Medizin vgl.
exemplarisch ALTMANN, Nathaniel: The Ho-
ney Prescription, Rochester 2010, sowie
http://www.medihoney.de/ (Stand: 03.01.2013).
9 WIEGELMANN, Günter: Alltags- und
Festspeisen in Mitteleuropa. Innovationen,
Strukturen und Regionen vom späten Mittelalter
bis ins 20. Jahrhundert, Münster u.a. 2006, 7.
10 Vgl. ebd.
11 Vgl. MENNINGER, Annerose: Genuss im
kulturellen Wandel. Tabak, Kaffee, Tee und Scho-
kolade in Europa (16.–19. Jahrhundert), Stuttgart
2008, 237–246; MUELLER, Wolf: Seltsame
Frucht Kakao. Geschichte des Kakaos und der
Schokolade, Hamburg 1957, 54; ROSSFELD,
Roman: Schweizer Schokolade. Industrielle Pro-
duktion und kulturelle Konstruktion eines natio-
nalen Symbols 1860–1920, Baden 2007, 60f.
12 HEISE, Ulla: Nachwort der Faksimile Aus-
gabe von SPON, Jacob: Drey Neue Curieuse
Tractätgen/ von dem Trancke Cafe, Sinesischen
The, und der Chocolata, Welche Nach ihren Ei-
genschafften/ Gewächs/ Fortpflanzung/ Praepa-
rirung/ Tugenden und herrlichen Nutzen/ sehr
curieus beschrieben (…), Budissin [Bautzen]
1686. Faksimile-Nachdruck, Leipzig 1986, 30.
13 Vgl. MUELLER, Wolf: Seltsame Frucht Ka-
kao. Geschichte des Kakaos und der Schokolade,
Hamburg 1957, 57f.; WOLSCHON, Miriam:
Lustgetränk und Stärkungsmittel: Wie die Medi-
zin der Schokolade zum Durchbruch verhalf,
Hamburg 2008, 52.
14 Vgl. HEISE, Ulla: Nachwort zu „Curieuse
Tractätgen“, 29. Ähnlich auch ZUM HINGST,
Anja: Die Geschichte des großen Brockhaus.
Vom Conversationslexikon zur Enzyclopädie,
Wiesbaden /Harrassowitz, 29. Hier spricht Zum
Hingst von den „gebildeten Ständen“ als Ziel-
gruppe im 19. Jh. 
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Abb. 1: Jacob Spon (1645/47–1685), gilt als
Verfasser der Abhandlung „Drey Neue Curieuse
Tractätgen“, unter anderem zur medizinischen
Bewertung von Schokolade (Quelle: Images from
the History of Medicine (IHM), Portrait no.6346).



15 MENNINGER, Annerose: Genuss im
kulturellen Wandel. Tabak, Kaffee, Tee und
Schokolade in Europa (16.–19. Jahrhundert),
Stuttgart 2008, 119.
16 Vgl. DILLINGER, Teresa L. et al.: Food
of the Gods: Cure for Humanity? A Cultural
History of the Medicinal and Ritual Use of
Chocolate, Journal of Nutrition, 2000,
2057S–2072S, 2061S f.
17 ZEDLER: Artikel „Kranckheit“ (1732),
Sp.1754.
18 Das System der Humoralpathologie wurde
seit ihrer Einführung in der Antike mehrfach
modifiziert. Der griechische Arzt Galenos von
Pergamon (um 129–199) fügte diesem Modell
die Komplexionenlehre hinzu, wodurch neben
dem Temperament eines Menschen auch die
Einteilung des Tages und die Jahreszeiten in die
Lehre aufgenommen wurden. Bis zum Durch-
setzen der modernen Medizin im 19. Jh. orien-
tierten sich europäische Ärzte – sowie Köche
bei der Kombination von Speisen – am System
nach Galenos. Vgl. BERGDOLT, Klaus /
KEIL, Gundolf: Art. Humoralpathologie. In:
Lexikon des Mittelalters, Bd. 5, München
1991, Sp. 211–213; SCULLY, Terence: Tempe-
ring Medievil Food. In: Weiss Adamson, Me-
litta (Hg.): Food in the Middle Ages. A Book of
Essays, New York / London 1995, 3–24, 6–10;
COE, Sophie D. /COE, Michael D.: Die
wahre Geschichte der Schokolade, Frankfurt
a.M. 1999, 145–154.
19 Vgl. VAVRA, Elisabeth: Ernährung. In:
Melville, Gert / Staub, Martial (Hg.): Enzyklo-
pädie des Mittelalters, Bd. 2, Darmstadt 2008,
292–298, 298; COE, Sophie D. /COE, Mi-
chael D.: Die wahre Geschichte der Schoko-
lade, Frankfurt a.M. 1999, 153f. 
20 ZWINGER, Theodor: Theatrvm Botani-
cvm, Frankfurt a.M. 1696. Zitiert nach MEN-
NINGER, Annerose: Genuss im kulturellen
Wandel. Tabak, Kaffee, Tee und Schokolade
in Europa (16.–19. Jahrhundert), Stuttgart
2008, 255.
21 COE, Sophie D. /COE, Michael D.: Die
wahre Geschichte der Schokolade, Frankfurt
a.M. 1999, 160.
22 SPON: Curieuse Tractätgen (1686), 211.

Um die Beurteilung der Wirkung
des neuen Heißgetränks nachvollzie-
hen zu können, muss man das Sys-
tem der vormodernen Medizin be-
achten, denn dieses war „bis über
die Frühe Neuzeit hinweg gekenn-
zeichnet von einem Pluralismus an
Behandlungskonzepten.“15

Abb. 2: Schema zur Humoralpathologie, Säfte
mit ihren Qualitäten (eigene Darstellung)

Es basierte auf der Humoralpatholo-
gie, dem hippokratisch-galenischen
Säfte-Modell, welches bis in das 19.
Jahrhundert hinein den festen Mittel-
punkt in der gängigen Lehrmeinung
mitteleuropäischer Mediziner darstellte
und rund 100 Indikationen für eine
heilende Anwendung der Schokolade
kannte.16 In „Zedlers Universallexi-
con“, einem der frühen umfassenden
und deutschsprachigen Konversa-
tionslexika, ist bezeichnenderweise fol-
gendes über die Ursache pathogener
Zustände zu entnehmen: „Die allge-
meinen Ursachen der Kranckheiten
werden angegeben/ der Uberfluß/ der
Mangel und Erstillung der Säffte/ u.
die Trennung des ganzen.“17 Diesem
System lag die Annahme zugrunde,
dass der menschliche Körper vier
Säfte enthält – Blut, Schleim, gelbe
Galle und schwarze Galle, denen je
zwei Grundqualitäten zugesprochen
wurden: Blut galt als feucht und
heiß, gelbe Galle als trocken und
heiß, schwarze Galle als kalt und
trocken, Schleim als kalt und feucht.
Für die Gesundheit eines Menschen
war das richtige Verhältnis dieser
Körpersäfte entscheidend; Krank-
heiten wurden durch ein Ungleich-
gewicht verursacht.18 Durch die Ein-
nahme antagonistisch wirkender
Lebensmittel konnte der Säftehaus-
halt entsprechend reguliert werden,
da auch sämtlichen Speisen und Ge-
tränken, die zuvorderst nicht die
Funktion eines Medikaments ein-

nahmen, humoralpathologische Ei-
genschaften zugesprochen wurde.
So konnte beispielsweise eine vor-
wiegend als „warm“ und „trocken“
eingestufte Krankheit mit einem
„kalten“ und „feuchten“ Heilmittel
behandelt werden.19 In dieses System
der Medikalisierung musste auch die
Schokolade als integrativer Bestand-
teil der damaligen Medikalkultur
eingeordnet werden. 

Composition macht Artzney

Im Gegensatz zu den anderen Heiß-
getränken Kaffee und Tee, denen
aufgrund ihrer schweißtreibenden
Wirkung eine eindeutige Klassifika-
tion als „heiß“ und „trocken“ zuteil
kam, wurde die Schokolade verhal-
tener beurteilt. Dies hat folgenden
Grund: Schokolade wurde als „Com-
position“ aufgefasst, die aufgrund ih-
rer Zutaten als nahrhafte Speise und
gleichzeitig als eine „Artzney“ galt.20

Der reine Ausgangsstoff Kakao wur-
de als „sehr kalt und trocken“ einge-
stuft und begünstigte somit Melan-
cholie.21 Diese Eigenschaft wurde
durch die Zugabe von „heißen“ Ge-
würzen und des siedenden Wassers
im konsumfertigen Produkt, der
Trinkschokolade, kompensiert. In ei-
ner medizinischen Abhandlung, den
„Drey Neue Curieuse Tractätgen/
von dem Trancke Cafe, Sinesischen
The, und der Chocolata“, die 1686 in
der Oberlausitzer Hauptstadt Baut-
zen erschien, ist hierüber zu lesen: 

„Daß der Chocolata ihre Ingre-
dientien (…) fast alle hitzig seyn/ hat
man zur Gnüge verspüret (…). Aber
es ist auch zu mercken/ wie weit das
Cacao allen andern an der Qvantität
bey ihr überlegen sey (…) eine küh-
lende Eigenschafft hat/ so verbes-
sern es andere mit ihm vereinigte
Simplicia nur/ und helffen seinen er-
dichten und kalten Particulis desto
eher lindern.“22

Entscheidend waren Menge und
Art der „Ingredientien“, um eine Arz-
nei zu erhalten, die entsprechend der
zu behandelnden Krankheit „tempe-
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warm kalt

trocken Gelbe Galle Schwarze Galle

feucht Blut Schleim



riert“ war. Im Fall der Schokolade
wurde sogar davon abgeraten, sie
pur zu konsumieren, da es „der Ge-
sundheit sehr schädlich zu seyn“
schien. Es drohten sonst „harte Ver-
stopffungen“ und „eine blasse Tod-
ten=Farbe“.23 So nimmt es nicht
Wunder, dass der medizinisch ge-
schulte Autor24 dieses Traktats damit
fortfährt, einzelne Zutaten isoliert be-
trachtet zu bewerten. Neben Zucker,
Zimt, Chili, Nelken, Nüssen und Va-
nille – alles Zutaten, die im deutsch-
sprachigen Raum des 18. Jahrhun-
derts bekannt und in der Küche
etabliert waren25 – werden auch sol-
che besprochen, von denen man an-
nehmen kann, dass sie nur in seltenen
Fällen auf den innereuropäischen
Märkten erhältlich waren, nämlich
der dickflüssige Saft „Achiota“ des
exotischen Annattostrauchs und die
Blütenblätter einer in Mexiko wach-
senden Blume, die „Orejevale“ ge-
nannt wird.26 Konsultiert man an
dieser Stelle weitere Quellen, so er-
härtet sich die Vermutung einer ge-
ringeren Verfügbarkeit genannter
exotischer Zutaten auf dem mittel-
europäischen Markt: In den Rezep-
turen einer Nürnberger Abhandlung
aus dem Jahr 1719 wird „Achiota“
bzw. „Orejevale“ nur einmal ge-
nannt, wobei beachtet werden muss,
dass diese Rezepturen ursprünglich
aus der Feder eines spanischen Arz-
tes stammen, welcher eher die Mög-
lichkeit gehabt haben dürfte, Gewür-
ze aus der Neuen Welt zu beziehen.27

Blickt man ergänzend in das Rezept-
buch einer schwäbischen Rats-Kö-
chin aus dem Jahr 1791, erfährt man,
dass alleine noch Zimt die einzige
außereuropäische Zutat ist.28

Laut der medizinischen Abhand-
lung aus Bautzen scheint Zucker das
am häufigsten genutzte Gewürz ge-
wesen zu sein, wobei der Verfasser
keinen dezidiert medizinischen Nut-
zen erwähnt.29 Zucker erscheint le-
diglich aus zwei Gründen von Rele-
vanz: zum einen durch den süßen
Geschmack, um weitere bittere Arz-
neimittelgrundstoffe zu „mässigen“

und wegen seiner konservierenden
Eigenschaft. Zimt, Chili und Nelke
hingegen sollen aufgrund ihrer leich-
ten Schärfe den Magen wärmen und
stärken. Zusätzlich sei Vanille hilfreich
gegen Kreislaufbeschwerden und wir-
ke schleimlösend. Haselnüsse, so der
Verfasser weiter, haben wie Mandeln
„Trockenheit und Cholerische Feuch-
tigkeit“ und sollen dadurch „die ins
Gehirn auffsteigenden Dünste wieder
zurück“ treiben, die „die Vernunft in
ihrem Sitze oft umnebelt halten“.

Über die konkrete medizinische
Anwendung der Schokolade kann
dann das bereits erwähnte „Univer-
sallexicon Zedlers“ sowie das popu-
läre Nachschlagewerk „Krünitz’
Ökonomische Enzyklopädie“ aus
den Jahren 1732 beziehungsweise
1776 Aufschluss geben. Bei Zedler
findet sich folgende Passage:

„Sie [die Schokolade] (…) ist gut
für den Husten, erweichet den kalten
zähen Schleim, macht Auswerffen,
und erleichtert den schweren Athem;
nuzet, mäßig gebraucht, den Schwan-
gern, Hypochondriacis, Phthisicis
und Hekticis30 (…)“.31

Demnach kam Schokolade in
Fällen zur Anwendung, bei denen
Erkrankungen der Atemwege dia-
gnostiziert wurden, wobei es sich bei
„kaltem Schleim“, „schwerem Athem“
oder „Phthisicis“32 um Erkrankungen
vom einfachen viralen Infekt bis zur
Tuberkulose handeln konnte. Die
schleimlösende Eigenschaft ist auf
„heiße“ und „trockene“ Gewürze
wie etwa Vanille, Zimt oder Pfeffer
zurückzuführen, denen eine purgati-
ve, abführende Wirkung attestiert
wurde.33 „Hypochondriacis“ weist auf
allgemeine Beschwerden im Ober-
bauch mit den wichtigsten Organen
Milz, Magen und Leber hin.34 Hier
war es die wärmende Eigenschaft
der frisch zubereiteten Schokolade,
die Linderung bringen sollte: „Man
muß es trincken so warm, als man
es nur leiden kann.“35 Aber auch bei
tiefer sitzenden Beschwerden wurde
Schokolade empfohlen. Mit gestoße-
ner „Zimmet-Rinde“ vermengt kam

23 Ebd., 182ff.
24 Die wirkliche Identität des Autors konnte
von der Wissenschaft bisher nicht eindeutig
geklärt werden. Die verschiedenen Ausgaben
zwischen 1671 und 1705 erschienen entweder
anonym oder unter den Namen Philippe Syl-
vestre Dufour bzw. Jacob Spon. Ulla Heise
legt die Vermutung nahe, dass der Verfasser
der Ulmer Mediziner Jacob Spon ist. Vgl.
hierzu HEISE: Nachwort zu „Curieuse Trac-
tätgen“, 4–12.
25 Vgl. COE, Sophie D. /COE, Michael D.:
Die wahre Geschichte der Schokolade,
Frankfurt a.M. 1999, 160 u. 333. 
26 SPON: Curieuse Tractätgen (1686), 183–
198.
27 Vgl. KÜHNE, Johann Gottfried: Nach-
richt von der Chocolate, Worinnen von der-
selben Ursprung/ Nahmens=Bennenung/
herrlichen Ingredientien (…), gehandelt wird,
Nürnberg 1719, 8–10.
28 LÖFFLER, Friederike Luise: Oekonomi-
sches Handbuch für Frauenzimmer. Erster
Band welcher das Kochbuch enthält, Stuttgart
1791. Zitiert wird der Faksimiledruck der
zweiten Auflage aus dem Jahr 1795 [ND
Stuttgart 1977].
29 Die folgenden Ausführungen zu Gewür-
zen /Zutaten beruhen auf SPON: Curieuse
Tractätgen (1686), 183–198.
30 Meint Zehrfieber. Vgl. STOLBERG, Mi-
chael: Homo patiens. Krankheits- und Körper-
erfahrung in der Frühen Neuzeit, Köln /Wei-
mar /Wien 2003, 199.
31 ZEDLER: Artikel „Chocolate“ (1733),
Sp. 2167. 
32 Meint Schwindsucht bzw. Tuberkulose.
Vgl. STOLBERG, Michael: Homo patiens.
Krankheits- und Körpererfahrung in der Frühen
Neuzeit, Köln/Weimar/Wien 2003, 199–202.
33 Vgl. SPON: Curieuse Tractätgen (1686),
188.
34 Vgl. STOLBERG, Michael: Homo patiens.
Krankheits- und Körpererfahrung in der Frü-
hen Neuzeit, Köln /Weimar /Wien 2003, 223.
35 ZEDLER: Artikel „Chocolate“ (1733),
Sp. 2168.
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36 SPON: Curieuse Tractätgen (1686), 184f.
37 ANONYMUS: Relatione di Alcune Cose
della Nuova Spagna, e della gran città di Te-
mestitan Messico, Venedig 1556. Zitiert nach
COE, Sophie D. /COE, Michael D.: Die wah-
re Geschichte der Schokolade, Frankfurt a.M.
1999, 105. Hervorhebungen durch den Autor.
38 ZEDLER: Artikel „Cacaos, Cacao“, Sp.29.
39 SPON: Curieuse Tractätgen (1686), 223.
40 Als Vertreter dieser medizinisch-diätetischen
Tradition kann beispielhaft der griechische Arzt
Anthimus gesehen werden; die exponierte Stel-
lung von Fleisch zur Kräftigung findet sich in
seinen Ernährungsempfehlungen wieder. Vgl.
hierzu LIECHTENHAN, Eduard: Anthimi
De Observatione Ciborum ad Theodoricum
Regem Francorum Epistula. Berolini in Aedi-
bus Academiae Scientiarum, Berlin 1963, 36.
Ferner zum distinktionsträchtigen Symbol-
gehalt von Fleisch vgl. MELLINGER, Nan:
Fleisch. Ursprung und Wandel einer Lust,
Frankfurt a.M. 2003, 60–64.
41 Vgl. HIRSCHFELDER, Gunther: Euro-
päische Esskultur. Geschichte der Ernährung
von der Steinzeit bis heute, Frankfurt a.M.
2001, 152; MONTANARI, Massimo: Der
Hunger und der Überfluß. Kulturgeschichte der
Ernährung in Europa, München 1993, 126f.
42 COE, Sophie D. /COE, Michael D.: Die
wahre Geschichte der Schokolade, Frankfurt
a.M. 1999, 216.
43 Artikel „Chocolate“. In: KRÜNITZ, Johann
Georg (Begr.): Oeconomische Encyclopädie,
oder allgemeines System der Staats= Stadt=
Haus= und Landwirthschaft, in alphabetischer
Ordnung. 8. Bd., Brünn 1776, 72–90, 85. 
44 Vgl. MENNINGER, Annerose: Genuss
im kulturellen Wandel. Tabak, Kaffee, Tee
und Schokolade in Europa (16.–19. Jahrhun-
dert), Stuttgart 2008, 262.

sie als lindernde Arznei gegen „inn-
wendige Winde und Auffblehungen“
und damit einhergehende Koliken in
Betracht.36 Auch hier ist aber noch-
mals festzuhalten, dass sich die hei-
lende Wirkung erst dezidiert durch
das beigemengte Gewürz entfaltet.

Schokolade als Stärkungsmittel

Den größten gesundheitlichen Nut-
zen sah man aber in ihrem Nährwert,
der schon Mitte des 16. Jahrhun-
derts in Berichten aus Mesoamerika
Erwähnung fand. So schrieb ein an-
onymer Autor aus dem Umfeld
Hernán Cortés in einer Beschrei-
bung, die 1556 in Venedig veröffent-
licht wurde: „Dieses Getränk ist die
gesündeste und nahrhafteste Sache
von der Welt, denn wer eine Tasse
von dieser Flüssigkeit getrunken hat,
kann den ganzen Tag lang fortreisen
ohne irgendetwas anderes zu sich zu
nehmen.“37 Die vormodernen Medi-
ziner attestierten der Schokolade so-
gar einen höheren Nährwert als
Fleisch, denn „(…) die Kern aus ei-
ner Cacau=Nuß [geben] mehr Krafft
und Nahrung (…), als ein Pfund
Rind=Fleisch (…)“38 und im bereits
erwähnten Traktat schreibt der Au-
tor hierzu, dass „(…) auch keine
Fleisch=Brühe (…) die Kräffte auff
und unterhalten werde/ als dieses
Medicament zu thun pflege.“39 Die-
ser Befund ist deshalb so bemer-
kenswert, da es sich gerade bei
Fleisch – in der postmodernen Man-
gelgesellschaft – um ein kostbares,
überwiegend positiv besetztes Le-
bensmittel handelte, was nicht zuletzt
auch seiner zentralen Stellung in der
medizinisch-diätischen Tradition seit
der europäischen Antike geschuldet
war.40 Im Verlauf der Neuzeit ent-
wickelte sich Fleisch bei der Bevölke-
rungsmehrheit im deutschsprachigen
Raum zu einer seltenen, mit stark
abnehmender Häufigkeit verzehrten
Speise, wodurch sich sein distingu-
ierter Charakter bis ins 19. Jahrhun-
dert stark verfestigen konnte.41 Ein
Vergleich des Nährwerts zwischen

Rindfleisch und Kakaobohne zu
Gunsten letzterem spiegelt also eine
ausgesprochen hohe Wertigkeit wider.

Weiter sahen die Mediziner einen
Vorteil darin, dass dem Organismus
die sofortige Sättigung und Stärkung
nach dem Verzehr zur Verfügung
stand, weil der Magen die Schokola-
de nicht erst in einen Verdauungs-
brei umwandeln musste. Durch die
Vermischung entgegengesetzter Qua-
litäten erhielt man ein Heilmittel von
„gemäßigter Natur“, das durch seine
bekömmliche Art, dem „kalten und
warmen Magen zugleich dienlich“
war.42 Deshalb fand das Gemisch,
dem neben den anregenden Gewür-
zen auch Eigelb, Milch und Nüsse
beigemengt werden konnten, be-
sonders bei Krankheiten Anwen-
dung, die mit einer allgemeinen kör-
perlichen Schwäche des Patienten
einherging. In Krünitz’ Enzyklopädie
findet sich die konkrete Empfehlung:

„Die mit mäßigen Gewürzen
versetzte [Schokolade], wird zuvör-
derst allen magern, trocknen Perso-
nen, und allen, die von Kräften ge-
kommen sind, empfohlen. Dahin
gehören sogar unter den Krankhei-
ten: die Schwindsucht, sofern sie
nicht ein Lungengeschwür zum
Grunde hat, Auszehrung, Entkräf-
tung vom Alter u.s.w.“43

Aufgrund ihrer nährenden Eigen-
schaft wurde Schokolade nicht nur
bei einer akuten Erkrankung ange-
wendet, auch gesunden Menschen
wurde das allgemein stärkende
Mittel empfohlen. Es galt jedoch, ei-
ne maßvolle Verwendung einzuhal-
ten, da sich sonst die positive Wir-
kung der Arznei in das Gegenteil
umwandeln könne. So wurde davor
gewarnt, dass es bei übermäßigem
Verzehr zu Verstopfung und Fettlei-
bigkeit kommen konnte. Es wurde
geraten, höchstens drei Tassen pro
Tag, am besten morgens, zu sich zu
nehmen.44

Im deutschsprachigen Raum
wurde Schokolade entsprechend ih-
rer Einordnung als Arznei- und Stär-
kungsmittel zunächst über Apothe-
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ken verkauft. Als „Succolata“ oder
„Succolata indica praeparata“ be-
zeichnet, fand sie 1656 eine erste Er-
wähnung in den behördlich aufge-
stellten Apothekertaxen von Frankfurt
am Main und Hessen-Kassel sowie
1666 in Magdeburg. Theoretisch be-
stand so für eine breite Bevölke-
rungsschicht die Möglichkeit, Scho-
kolade zu erwerben.45 Man muss
jedoch davon ausgehen, dass ledig-
lich ein sehr begrenzter Kreis dieses
Arzneimittel für Heilzwecke tatsäch-
lich kaufte. In Frankfurts Apotheken
kostete 1669 ein Loth (ca.15 g)
Schokoladenmasse sechs Kreuzer
und dürfte somit für den Großteil
der Bevölkerung unerschwinglich
gewesen sein, konnte dieser Preis
doch den drei- bis vierfachen Tages-
lohn eines einfachen Handwerksge-
sellen bedeuten.46

Darüber hinaus lässt sich anhand
der Taxen vermuten, dass ein Loth
die kleinste Abgabemenge war. Um
einen Becher Trinkschokolade her-
zustellen, benötigte man jedoch eine
Unze Schokoladenmasse, also die
doppelte Menge.47 Inwieweit Scho-
kolade nun Teil der medizinischen
Alltagsrealität der gehobenen
Schichten war, lässt sich an dieser
Stelle jedoch nicht weiter nachvoll-
ziehen. Die Anweisungen der ärzt-
lichen Abhandlungen und die medi-
zinischen Hinweise bei Zedler und
Krünitz spiegeln aber deutlich wider,
dass Schokolade gesundheitsför-
dernd konnotiert war und zum fes-
ten Kanon vormoderner Heilmittel
gehörte, was sich in der Summe po-
sitiv auf ihre kulturelle Wertigkeit
übertrug. 

Zäsur durch die moderne 
Schulmedizin

Eine Änderung in ihrer medizini-
schen Einordnung erfuhr die Scho-
kolade erst zur Mitte des 19. Jahr-
hunderts. Mit der Veröffentlichung
des Standardwerks „Die organische
Chemie in ihrer Anwendung auf
Agricultur und Physiologie“ durch

Justus von Liebig wurde die Ernäh-
rungswissenschaft grundlegend er-
neuert. Die relativ präzise Einteilung
der Nährstoffe in Eiweiß, Fette,
Kohlenhydrate, Wasser und Mineral-
stoffe markierte 1840 den Beginn der
modernen Ernährungsphysiologie.48

In den 1850er Jahren entwickelte der
Berliner Arzt Rudolf Virchow seine
Theorie der „Zellularpathologie“,
die er 1858 veröffentlichte. Sie be-
sagt, dass Krankheiten aufgrund von
nichtfunktionsfähigen Körperzellen
entstehen.49 Die Zelle sei also Aus-
gangspunkt eines pathogenen Zu-
stands und nicht ein unausgegliche-
ner Säftehaushalt. 

In der Folge initiierten die Arbei-
ten von Virchow und Liebig eine ra-
sche Abkehr von der bisher prakti-
zierten Humoralpathologie. Allein die
vormoderne Erkenntnis des Nähr-
werts der Schokolade hatte über diese
Zäsur hinweg Bestand. Der Natur-
wissenschaftler Ernst Freiherr von
Bibra schrieb 1855, dass „das Cacao-
getränk, die Chocolate, (…) noch eine
Eigenschaft [hat], welche dem Thee
und dem Kaffee abgeht. Während
diese blos den Stoffwechsel verlang-
samen, und bei mäßigem Genuß
wohltätig anregend auf das Nerven-
system wirken, nährt die Chocolate
direkt.“50

Und ähnlich ist in einem „Haus-
und Familienbuch“ gut 30 Jahre
später zu lesen, dass die „Chocolade

45 Vor allem in kleineren Städten gehörten
Apotheken zu den wichtigen Anbietern über-
seeischer Waren. In ihrem relativ breit aufge-
stellten Angebot konnten sich durchaus auch
Reis, Tabak, Gebäck, Branntwein und Wein
befinden. Vgl. KAISER, Hermann: Der große
Durst. Von Biernot und Branntweinfeinden –
rotem Bordeaux und schwarzem Kaffee. Trin-
ken und Getränke zwischen Weser und Ems
im 18./19. Jahrhundert, Cloppenburg 1995, 127. 
46 Vgl. MUELLER, Wolf: Seltsame Frucht
Kakao. Geschichte des Kakaos und der Scho-
kolade, Hamburg 1957, 61f.; REITH, Rein-
hold: Lohn und Leistung. Lohnformen im
Gewerbe 1450–1900, Stuttgart 1999, 265. 
47 Vgl. SPON: Curieuse Tractätgen (1686),
227. 
48 LIEBIG, Justus: Die organische Chemie in
ihrer Anwendung auf Agricultur und Physio-
logie, Braunschweig 1840. Zur Entwicklung der
modernen wissenschaftlichen Ernährungsleh-
re vgl. SCHWEDT, Georg: Liebig und seine
Schüler. Die neue Schule der Chemie, Berlin
u.a. 2002, 245–251; aber auch die älteren, gut
gelungenen Beiträge von MANI, Nikolaus:
Die wissenschaftliche Ernährungslehre im 19.
Jahrhundert. In: Heischkelt-Artelt (Hg.): Er-
nährung und Ernährungslehre, Göttingen
1976, 22–75; TEUTEBERG, Hans Jürgen /
WIEGELMANN, Günter: Der Wandel der
Nahrungsgewohnheiten unter dem Einfluss
der Industrialisierung, Göttingen 1972, 47.
49 Vgl. VIRCHOW, Rudolf: Die Cellularpa-
thologie in ihrer Begründung auf physiologi-
sche und pathologische Gewebelehre, Berlin
1858. Ferner grundlegend BECKER, Volker:
Der Einbruch der Naturwissenschaft in die
Medizin. Gedanken um, mit, über, zu Rudolf
Virchow, Heidelberg 2008.
50 BIBRA, Ernst von: Die narkotischen Ge-
nußmittel und der Mensch, Nürnberg 1855
[ND Leipzig 1983], 122.
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Abb. 3: 
Rudolf Virchow (1821–1902), Mitbegründer
der modernen Pathologie (Quelle: Images
from the History of Medicine (IHM), Por-
trait no. 7906.1).



51 SCHROOT, A.: Des Menschen Leben und
Gesundheit. Ein Haus- und Familienbuch,
Leipzig 1886, 33.
52 Essschokolade konnte sich erst ab 1823
entwickeln, nachdem der Holländer Conrad J.
van Houten ein Verfahren zur Herstellung von
entöltem Kakaopulver fand. Bis zur Etablie-
rung industriell gefertigter, fester Schokolade
in der zweiten Hälfte des 19. Jh. wurde sie fast
ausschließlich als Heißgetränk konsumiert.
53 Vgl. SCHIFFER, Thomas: Entwicklung
der Firma Stollwerck 1876–1922, Geschichte
in Köln, Zeitschrift für Stadt- und Regional-
geschichte 55, 2008, 109–135, 119.
54 Vgl. STOLLWERCK, Walter: Der Kakao
und die Schokoladenindustrie, Jena 1907, 2;
ROSSFELD, Roman: Vom Frauengetränk
zur militärischen Notration. Der Konsum von
Schokolade aus geschlechtergeschichtlicher
Perspektive. In: Leimgruber, Yvonne /Feuz,
Patrick / Rossfeld, Roman /Tobler, Andreas
(Hg.): Chocolat Tobler. Zur Geschichte der
Schokolade in einer Berner Fabrik, Bern
2001, 59.
55 Vgl. JÜTTE, Robert: Medizin und National-
sozialismus. Bilanz und Perspektiven der For-
schung, Göttingen 2011, 138; NEUMANN,
Alexander: „Arzttum ist immer Kämpfer-
tum“. Die Heeressanitätsinspektion und das
Amt „Chef der Wehrmachtssanitätswesens“
im Zweiten Weltkrieg, Düsseldorf 2005, 264.
56 Vgl. exemplarisch: KIM, Jiyoung / LEE,
Ki Won / LEE, Hyong Joo: Cocoa (Theobroma
cacao) Seeds and Phytochemicals in Human
Health. In: Preedy, Victor R. /Watson, Ro-
nald Ross / Patel, Vinood B.: Nuts And Seeds
In Health And Disease Prevention, Lon-
don / Burlington / San Diego 2011, 351–360.
57 Schon heute können wir hier klare Trends
ablesen; als exemplarisch richtungsweisend sei
auf folgende Produkte hingewiesen: Schokolade
mit Omega-3-Fettsäuren: http://www.pionier-
team.de/xocai-omega3-squares.php (Stand
03.01.2013), als dezidiert funktionelle Lebens-
mittel seien Schokoladenprodukte genannt, die
mit dem Stimulanz Koffein zusätzlich angerei-
chert sind, wie etwa „Pocket Coffee“ (Ferrero)
oder „Scho-ka-kola“ (Scho-ka-kola GmbH).
Grundlegend zur Trendforschung vgl. RÜTZ-
LER, Hanni / REITER, Wolfgang: Vorwärts
zum Ursprung. Gesellschaftliche Megatrends
und ihre Auswirkungen auf eine Veränderung
unserer Esskultur. In: Ploeger, Angelika /
Hirschfelder, Gunther / Schönberger, Gesa
(Hg.): Die Zukunft auf dem Tisch. Analysen,
Trends und Perspektiven der Ernährung von
morgen, Wiesbaden 2011, 77–88.

(…) nächst der Milch das nahrhafte-
ste aller Getränke und ohne Zweifel
auch eines der angenehmsten“ sei.51

Diese Einschätzungen übertrugen
sich dann auch auf die feste Ess-
schokolade, die ab der zweiten Hälfte
des 19. Jahrhunderts an Popularität
gewann.52 Das Produktspektrum der
Kölner Schokoladenfirma Stollwerck
aus dieser Zeit ist demnach bezeich-
nend für eine Speise, die nun als Stär-
kungsmittel konsumiert wurde und
den Nimbus des exotischen Heilmit-
tels völlig abstreifte. So führte Stoll-
werck, bezeichnend unter dem Be-
griff Sanitätsschokoladen, Sorten wie
Fleisch-Extract-, Leguminosen-, Is-
ländisch-Moos-, Pepton- und Guar-
ana-Schokoladen.53 Aufgrund ihrer
Energiedichte und des praktischen
Packmaßes der festen Tafelschokola-
de konnte sie sich bei Forschungsex-
peditionen im Polarkreis als Proviant
und beim Militär als „Notration“
schließlich durchsetzen.54 Eine ganz
neue und ebenso zweifelhafte Neue-
rung brachte dann die deutsche
Wehrmacht im Zuge des 2. Welt-
kriegs, indem sie Schokolade mit
Drogen versetzen ließ. Dabei han-
delte es sich um das synthetisch her-
gestellte Amphetamin „Pervetin“,
das den Soldaten die Angst nehmen
und sie in einen von Euphorie und
Siegeswillen getränkten Rausch ver-
setzen sollte. Diese sogenannte Pan-
zer- oder Fliegerschokolade hatte sich
nun endgültig von einer Arznei oder
einem gesunden Stärkungsmittel
entfernt.55

Schließlich sind es aber neuere
trophologische Erkenntnisse der
letzten Jahrzehnte, die dazu geführt
haben, dass Schokolade bis heute ih-
ren einstigen Stellenwert als Heilmit-
tel nicht mehr erreichte, wenngleich
auch hier ihr medizinischer Nutzen
nach wie vor diskutiert wird und die
Wirkung einzelner Bestandteile auf
den menschlichen Organismus noch
nicht in Gänze erforscht ist. 

Einzelne Stoffe, die in Schokola-
de enthalten sind, erzielen eindeutig
einen biochemischen Effekt, der sich

förderlich auf die Gesundheit aus-
wirkt. Es sind besonders die soge-
nannten Sekundären Pflanzenstoffe
aus der Gruppe der Flavanole, die als
Antioxidantien und wirkungsvolle
Entzündungshemmer auftreten.
Ebenfalls wurde im Zuge von regel-
mäßigem Schokoladenkonsum ein
abnehmendes Wachstum canceroge-
nen Gewebes beobachtet, die Thera-
pie von Herz-Kreislauf-Erkrankungen
kann durch blutverdünnende Eigen-
schaften unterstützt werden, die zere-
brale Durchblutung wird gefördert.56

Welchen Einfluss diese und künf-
tige Erkenntnisse auf die Schokolade
von morgen haben werden, wird sich
zeigen. Immerhin dürfte man aber
davon ausgehen, dass Schokolade
zwar ihren festen Platz als kalorien-
reiche Süßigkeit wahren, aber in ei-
nem wachsenden Produktsegment als
medical- oder functional food ebenso
vertreten sein wird und dadurch wie-
der in die Nähe medizinischer Kon-
texte rücken könnte, denn alleine
durch die oben genannten enthalte-
nen Stoffe birgt sie hierfür ein hohes
Potenzial.57

Zusammenfassung

Was können wir also nach diesem
Blick auf die Schokolade und ihre
Wertigkeit in der vormodernen Me-
dikalkultur aus unserer spezifischen
Perspektive mitnehmen?

Es ist klar festzuhalten, dass
Schokolade als Heilmittel bei Atem-
wegserkrankungen und Beschwer-
den im Oberbauch (Magen, Leber,
Milz) zur Anwendung empfohlen
wurde – besonders die Behandlung
von Magenbeschwerden wird in den
Quellen ausführlich diskutiert. Fer-
ner wurde Schokolade dezidiert als
Mittel zur Stärkung angesehen, ihre
Eigenschaften als nährende Speise
waren zweifelsohne seit ihrem ersten
Auftreten in Europa bekannt. Die
Frage, ob denn Schokolade in den
oben genannten Fällen aus der Vor-
moderne tatsächlich auch zur Gene-
sung der Patienten führte, kann letzt-
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lich nicht geklärt werden, denn letz-
tere kommen in den Quellen nicht
zu Wort.

Die Betrachtungen des Gegen-
stands werfen allerdings weitere Fra-
gen von kulturanthropologischer
Relevanz auf, die jedoch an dieser
Stelle nicht diskutiert werden kön-
nen, zumal sie in der Forschung bis-
her nur unzureichend bzw. gar nicht
reflektiert wurden. Welche älteren
Arzneimittel wurden durch die
Schokolade möglicherweise ver-
drängt? Warum konnten sich be-
stimmte Zutaten eher durchsetzen,
andere nicht und was lässt sich dar-
aus auf regional unterschiedliche
Geschmackspräferenzen schließen?

Schokolade steht exemplarisch
für ein neues Gut, das in eine bereits
bestehende medizinische Tradition
übernommen wurde und somit Teil
der vormodernen Medikalisierung
war. Wenn wir verstehen, dass letzte-
res immer auch einen gesellschaft-
lichen Vorgang bezeichnet, bei dem
Krankheitsbilder und Heilmittel erst
als solche identifiziert werden müs-
sen, bevor sie für die Medizin kon-
kret werden und in der Folge von
der Bevölkerung auch rezipiert wer-
den können, so ließe sich weiter fra-
gen, was es über eine soziale Gruppe
in ihrer Zeit aussagt, die Schokolade
als nahrhaftes Stärkungsmittel im
Zuge einer „Umdeutung von nicht-
medizinischen in medizinische Pro-
bleme“58, so herausragend diskutier-
te. Sicherlich ist festzuhalten, dass es
sich bei den meinungsbildenden Ak-
teuren um Vertreter der damaligen
gesellschaftlichen Elite handelte, die
ganz im Zeichen einer frühen Auf-

klärung bestrebt war, die Güter der
Neuen Welt zu ordnen und in ihren
Wertehorizont zu integrieren. Setzen
wir den Gegenstand zum Abschluss
dieses Beitrags in Bezug zur Meta-
ebene, können wir vor allem eines
erkennen: Die Gesellschaft der Vor-
moderne war grundsätzlich eine
Mangelgesellschaft59, in der nicht
nur ärmere Bevölkerungsgruppen
mit den Auswirkungen von Mangel-
und Unterernährung konfrontiert
waren, sondern auch diejenigen, für
die Schokolade durchaus eine medi-
zinische Alternative als Heilmittel
darstellte. Genau daran lesen wir die
Wertigkeit der Schokolade ab und
erkennen, weshalb sie in medizini-
schen Kontexten eine exponierte
Stellung einnahm. Dabei sollten wir
es aus unserer modernen Perspekti-
ve aber in einer Hinsicht den dama-
ligen Medici gleichtun und Schoko-
lade als „Composition“ begreifen.
Das reine Kakao-Produkt alleine
wurde nie als Medizin gehandelt,
erst die Kombination mit ergänzen-
den Stoffen machte die Arznei!

Markus SCHRECKHAAS M.A., stu-
dierte Kulturanthropologie, Neuere Ge-
schichte und Ethnologie an der Univer-
sität Bonn. Seit 2011 Promotionsprojekt
an der Universität Regensburg zur Re-
zeptionsgeschichte von Genussmitteln
am Beispiel Schokolade. Des Weiteren
ist er im Kultur- und Medienbereich
tätig. Seine Themenschwerpunkte sind
vor allem Nahrungsforschung aus kul-
turwissenschaftlicher Perspektive, his-
torische Anthropologie, interkulturelle
Kommunikation, Identitäts-, Ritual-
und Brauchforschung.

58 SCHRAMME, Thomas: Der Krankheits-
begriff und die Ziele der Medizin. Karl-Edu-
ard-Rothschuh-Vorlesung, Münster, 12.7.2010.
PDF abrufbar unter http://www.philoso-
phie.uni-hamburg.de/Team/Schramme/Ma-
nuskripte.html (Stand 05.01.2013).
59 HIRSCHFELDER, Gunther/ LAHODA,
Karin: Wenn Menschen Tiere essen. Bemer-
kungen zu Geschichte, Struktur und Kultur der
Mensch-Tier-Beziehungen und des Fleischkon-
sums. In: BUCHNER-FUHS, Jutta /ROSE,
Lotte (Hg.): Tierische Sozialarbeit. Ein Lese-
buch für die Profession zum Leben und Ar-
beiten mit Tieren, Wiesbaden 2012, 147–166.
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1 Dieser Artikel stützt sich auf die wichtig-
sten Ergebnisse der Monographie RECKIN-
GER, Rachel: Parler Vin. Entre Normes et
Appropriations, Rennes /Tours 2012.
2 Die empirischen Erkenntnisse sind das Er-
gebnis teilnehmender Beobachtung in mehre-
ren Luxemburger Weinverkostungskursen für
Anfänger/-innen. Ich führte Experteninter-
views mit den Kursleiter/-innen durch (die al-
le ausgebildete Önologen waren) und Tiefen-
interviews mit den Kursteilnehmenden, bei
ihnen zu Hause, nachdem ihre Teilnahme an
den Kursen abgeschlossen war. Sie wurden
ausgewählt nach den Prinzipien des „theoreti-
cal sampling“ (GLASER, Barney/ STRAUSS,
Anselm: The discovery of grounded theory.
Strategies for qualitative research, Hawthorne
1967).
3 Details zu den geschichtlichen Kontingen-
zen, die dieses Wissenfeld überhaupt sichtbar
– dann wünschenswert – gemacht haben, so-
wie die Prozesse dieser Diskursivierung, die
zusehends normativ, rational, wissenschaftlich
und performativ wurde, können nachgelesen
werden in RECKINGER, Rachel: Parler
Vin. Entre Normes et Appropriations, Ren-
nes /Tours 2012.

Vinophile Kursleiter/-innen: 
Der Wein steht im Mittelpunkt –
um ihn zu analysieren

Die Grundannahme dieses normati-
ven Rahmens ist die Ästhetisierung
des Weins, beruhend auf der Vorstel-
lung, dass dessen inhärente sensori-
sche Eigenschaften zu einer Beurtei-
lung seiner Gesamtqualität führen, die
mit dem Grad des Genusses ver-
knüpft sein sollte. Es gibt im Wesent-
lichen zwei angewandte Wissenschaf-
ten, die Önologie und die analytische
Sensorik, die hier Definitionsmacht
besitzen. Beide trugen dazu bei, die
Technik des Weinverkostens als fachli-
ches Diagnosewerkzeug für den Wein-
bau zu rationalisieren. Gleichzeitig
fand sie auch unter Weinamateuren
Verbreitung (hauptsächlich über die
Fachpresse), indem sie ihnen ihre ei-
gene sensorische Wahrnehmungsfä-
higkeit stärker bewusst machte.

Diese neue Form „gerechtfertigten“
Genusses wurde durch den Nachweis
flüchtiger Aromamoleküle rationalisier-
bar, die chemisch im Wein nachweisbar

und daher quantifizierbar sind. Die
Moleküle werden nach dem Prinzip der
Analogie mit den Namen von „Duft-
familien“ bezeichnet, die der Parfüm-
industrie entlehnt sind. Diese Bewer-
tung wird durch das implizite Wissen
subjektiviert, dass das Weinverkosten
tatsächlich ein Zusammenspiel von
Informationen ist, die sich aus unter-
schiedlichen Sinnesbereichen speisen:
Sehen, direktes Riechen, Geschmack,
retronasales Riechen, Tastwahrneh-
mungen im Mund sowie Erinnerung.
Der wesentliche Subjektivierungsfaktor
ist jedoch die Differenzierung des sozial
bedingten Zugangs und, grundsätzlich,
der kulturellen Wertschätzung dieser
Erfahrung und des Erlernens des Voka-
bulars, das erforderlich ist, um diese in
Worten auszudrücken. Der Umstand,
dass die Verkostungsmethode wissen-
schaftlich validiert ist, verleiht ihr den
Schein von Universalität: Kenner/-innen
konstatieren „lediglich“, was vorhanden
ist – und dies verschaffe, laut vinophi-
lem Kanon, ästhetischen Genuss. 

Die Önologen/-innen der Unter-
suchung vermitteln diese Normen, in-

Wege zur vinophilen Kennerschaft
Die Verschränkung von Normen und deren Aneignungen
beim Weinkonsum
Rachel Reckinger

Zwar wird heute weniger Wein getrunken als früher, doch findet sein Genuss auf eine zunehmend kulturalisierte und
reflektierte Art statt. Immer mehr Weintrinker/-innen wollen Weinkenner werden und wenden sich dazu an Profis, bei
denen sie die Kunst des Weinprobierens zu erlernen hoffen. Dieser Artikel1 stellt einen mikrosoziologischen Ansatz2

zur Untersuchung gegenwärtiger diskursiver Praktiken der Weinkennerschaft in Luxemburg dar, der die ihnen inne-
wohnende Normativität und Aneignung im Alltag in den Mittelpunkt stellt. Der empirische Kontext wird durch Wein-
verkostungskurse für Anfänger/-innen geschaffen, die den zweifachen Vorteil bieten, dass sie Novizen/-innen die spe-
zifisch vinophilen Normen explizit und didaktisch offenlegen und gleichzeitig Zugang zu eben diesen angehenden
Weinfreunden/-innen gewähren. Denn gerade diese flüchtigen Momente im Entwicklungsprozess hin zum/r Wein-
kenner/-in sagen viel aus über die ganz persönliche Bedeutung von Weinwissen, weitab von dessen sozialer Zur-
schaustellung.

Im Zentrum dieses Artikels steht das interaktive Zusammenspiel zwischen Normen und deren Aneignungen.3 Zu-
nächst werden die vinophilen Normen, in der Art wie sie die Kursleiter/-innen interpretieren, näher bestimmt, um in
einem zweiten Schritt die Diskrepanzen mit den Aneignungen der Weinanfänger/-innen zu interpretieren.
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dem sie sie in ihren Kursen erklären
und veranschaulichen, wobei diese sich
stets aus einem theoretischen Vorle-
sungsteil und einem praktischen
Weinverkostungsteil zusammensetzen.
Es wird davon ausgegangen, dass Wein
mit einem epistemischen Ansatz ana-
lysierbar ist, in dem sich analytische
Kategorien, ein methodisches Reper-
toire, eine gewisse Präzision in der be-
schreibenden Qualifizierung einerseits
mit einer Kultur sensorischen Erlebens
andererseits verbinden. Das bedeutet
eine Vermischung von kognitiven
Aspekten und solchen des Kulturka-
pitals (die eher sensorisch, affektiv
und situationsbezogen sind). Diese
von den Kursleiter/-innen vertretene
kulturelle Tonalität, mit ihren Werten
kultivierter Selbstverwirklichung des
Einzelnen, ist eine typische Haltung
der gehobenen intellektuellen Milieus,
denen sie angehören. Sie macht deut-
lich, wie sehr die Normen der Vino-
philie gesellschaftlich verortet sind,
aber auch, dass diese nicht lediglich
akademisch oder „rational“ sind (et-
was, das man sich einfach aus einem
Buch aneignen könnte), sondern
mittels persönlicher Wahrnehmungen
ausgestaltet werden müssen. 

Die vinophile Normativität be-
dient sich der Wissenschaft nicht nur
in einer unmittelbar konkreten Weise,
sondern auch in einem moralischen
Kontext, vor allem in Bezug auf die
Vorstellung von „Terroir“, das mit Au-
thentizität, handwerklichem Können,
eher kleinen Anbaugebieten usw. as-
soziiert wird. „Terroir“ wird sowohl
normativ (indem bestimmte Weine
einbezogen bzw. ausgeschlossen wer-
den), wie auch politisch eingesetzt
(Terroir-Weine werden als moralisch
„gut“ betrachtet, industriell produzier-
te Weine als moralisch „nicht gut“), in
der allgemeinen Erwartung, dass
nachhaltige Verbrauchsmuster idealer-
weise eine Neuorientierung des
Markts bewirken werden. Somit ver-
schafft die Önologie den Konsumen-
ten/-innen Selbstverhältnisse, die ih-
nen scheinbar eine umfassendere
Urteilsautonomie geben, gleichzeitig
aber auch auf ihre Urteilsbildung Ein-
fluss nehmen. 

Ein weiterer Aspekt dieser Nor-
men besteht in der ausschließlichen
Ausrichtung auf das Objekt des Ge-
schmacks und in der Ausblendung
möglicherweise unpassender sozialer
Faktoren, die die Analyse beeinträch-
tigen könnten, wie Geselligkeit und
Alkoholisierung. Doch war immerhin
für ein Drittel der Teilnehmenden ge-
rade der inhärente Hedonismus dieser
Situation der Grund, sich für den
Kurs anzumelden. 

Kurz, die jüngste Verwissenschaft-
lichung des ästhetischen vinophilen
Urteils transportiert Normen, die einer-
seits gesellschaftlich verortet und im
Wesentlichen epistemisch sind, und
andererseits mit einer hedonistischen
und ethischen Dynamik der Selbst-
verwirklichung verwoben sind. 

Kursteilnehmende: 
Ihre Person steht im Mittelpunkt –
um sie aufzuwerten

Die Teilnehmenden – zu zwei Drittel
männlich und Angehörige des mittle-
ren und gehobenen Milieus – führen
für ihre Kursteilnahme hauptsächlich
egozentrische und soziozentrische
Motive an, die sich damit von den ein-
deutig epistemisch geprägten der
Kursleiter/-innen unterscheiden. 

Die Motive der Teilnehmenden
sind in erster Linie hedonistisch, das
heißt, sie kommen wegen des Vergnü-
gungswertes der Situation, oder aber
operativ, in dem Sinne, dass die Be-
treffenden die Absicht haben, „an sich
selbst zu arbeiten“ oder ihr persönli-
ches Spektrum an Möglichkeiten zu er-
weitern (sei es, um einzelne Rebsorten
erkennen zu können oder die eigenen
Kompetenzen bei der Einschätzung kau-
fenswerter Weine zu verbessern). Was
durchschnittliche Weinfreunde/-innen
vor allem interessiert, ist die prakti-
sche Übertragbarkeit des Gelernten.
Sie haben mehr oder weniger konkre-
te Vorstellungen von dem erwarteten
Resultat, doch wird es dabei immer
als Selbstaufwertung verstanden. Die-
se Aufwertung wirkt sowohl im Sinne
der Subjektivierung (mit dem Ziel, sich
selbst zu verbessern) oder, weniger
häufig, einer intersubjektiven Distink-
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4 Ich verwende dieses Konzept laut Pierre
Bourdieus Definition in Esquisse d’une théorie
de la pratique (2000 [1972]; deutsch: Entwurf
einer Theorie der Praxis, Frankfurt a.M.):
„Die Bezeichnung ‚Disposition‘ erscheint in
besonderem Maß geeignet, das auszudrücken,
was der (als System von Dispositionen defi-
nierte) Begriff des Habitus umfasst: Sie bringt
zunächst das Resultat einer organisierenden Ak-
tion zum Ausdruck und führt damit einen sol-
chen Worten wie ‚Struktur‘ verwandten Sinn
ein; sie benennt im Weiteren eine Seinsweise,
einen habituellen Zustand (besonders des Kör-
pers) und vor allem eine Prädisposition, eine
Tendenz, einen Hang oder eine Neigung“
(2009 [1979], 446). In Le sens pratique (1980;
deutsch: Sozialer Sinn. Kritik der theoreti-
schen Vernunft, Frankfurt a.M.), qualifiziert
Bourdieu Dispositionen zusammenfassend als
„Wahrnehmungs-, Denk- und Handlungs-
schemata“ (1993, 101), die zumeist unbewusst
verinnerlicht und inkorporiert werden.
5 DE CERTEAU, Michel: L’invention du
quotidien. Tome 1: Arts de faire, Paris 1990
[1980]; FISKE, John: Power plays – power
works, London /New York 1993. De Certeau
unterscheidet zwischen Taktik und Strategie:
In Anlehnung an das militärische Vokabular
definiert er die Strategie als die langfristig an-
gelegte Handlungslogik eines Machtgefüges
(das zentralisiert und anerkannt ist, zeitliche
und räumliche Gegebenheiten beherrscht, so-
wie allgemein mächtig, doch wenig reaktions-
fähig ist). Demgegenüber entspricht die Taktik
der mobilen Guerrilla, von Individuen geführt,
die zwar nicht die Mittel haben, zeitliche und
räumliche Gegebenheiten zu beherrschen,
doch die Flexibilität, sie Schlag auf Schlag zu
nutzen (De Certeau, 1990 [1980]): „power-
bloc“ versus „people“ (Fiske, 1993). In der
Taktik interessiert mich insbesondere das per-
formative und kreative Moment, letztlich ihre
individuellen Gestaltungsmöglichkeiten. 

tion (mit dem Ziel, andere zu beein-
drucken). Es ist allerdings nicht so, dass
die Teilnehmenden mit dem größten
Spektrum möglicher Motivationen
auch das subjektiv größte Erfolgsgefühl
haben. Entscheidend ist eher, als wie
stark die Betreffenden ihre Motivation
oder ihr Engagement wahrnehmen. 

Nach Abschluss des Kurses ziehen
die Teilnehmenden Bilanz, womöglich
auch dahingehend, dass sie ihre Ge-
pflogenheiten des Weintrinkens ändern.
Diese Konfrontation führt zu einer re-
aktiven Aneignung der vinophilen
Normen – entweder in positiver oder
negativer Form. Im positiven Fall fühl-
ten sich die interviewten Personen von
den Normen der Weinkennerschaft
inspiriert. Sie projizieren ein selbstsi-
cheres Selbstbild auf die im Kurs be-
gegneten Elemente und sehen sich, in
unterschiedlichem Maße, als Mitglie-
der einer Wein-Community. Sie reden
gerne über dieses Thema, wie auch
über ihre Zweifel. Im negativen Fall
empfinden die Betreffenden dieselben
Normen als etwas Hemmendes. Sie
haben das Gefühl, dass sie „nichts
verstanden“ haben, und haben oft ein
kompetitives Verständnis von Weinken-
nerschaft. Aus diesem Grund meinen
sie das, was sie als ihre Unzulänglich-
keit begreifen, verbergen zu müssen.
Der relativ hohe Prozentsatz (42 %)
negativer Reaktionen weist ein weiteres
Mal auf die Kluft zwischen den Nor-
men des soziokulturellen Umfeldes und
persönlicher Aneignung hin – auch
wenn diese Kluft nicht etwas Stati-
sches, sondern Relationales ist und
ständig neu verhandelt wird. 

Im positiven wie im negativen Fall
machen sich Interviewpartner/-innen
bestimmte Dispositionen4 taktisch zu
eigen und wählen taktische Vorgehens-
weisen. Hier wird das Konzept der
Taktik im Sinne von De Certeau oder
Fiske verwendet5: Reaktionen auf Rei-
bungen mit einem etablierten oder nor-
mativen Wissens- oder Machtgefüge.
Die Betonung des taktischen Aspekts
soll verdeutlichen, dass das Vorhan-
densein einer Disposition, die a priori
dem vinophilen Format entgegen-
kommt, allein nicht ausreicht, um eine
mühelose Aneignung zu gewährleisten.

Stattdessen ist eine bewusste Investi-
tion erforderlich. Diese Investition
kann in der Tat Dispositionen ent-
stammen, wie einerseits die Wert-
schätzung von Bildungskultur oder
andererseits das Ausleben einer Fami-
lienidentität, die dem ländlichen Wein-
bau nahesteht. Aber diese Investition
kann sich auch aus einer Taktik der
Kulturproduktion sui generis speisen. 

Demgegenüber findet sich in den
Fällen, in denen vinophile Normen
abgelehnt werden, eine Disposition
des ausschließlichen Glaubens an die
Naturwissenwissenschaft, vor allem bei
Personen mit einem hohen Bildungs-
abschluss, etwa Ingenieuren/-innen
oder Physiklehrern/-innen. Einige von
ihnen kommen nicht mit dem empiri-
schen und relativen Teil der Weinver-
kostung zurecht – und schließen dann
daraus, dass Önologie keine ernsthafte
Wissenschaft ist. Dabei übersehen sie
die Tatsache, dass chemische Objekti-
vität mit subjektiven Wahrnehmungen
kombiniert wird. Wenn vinophile
Normen nicht in Einklang mit den Er-
wartungen und früheren Praktiken der
Betreffenden stehen, ist jedoch häufiger
zu beobachten, dass diese sich einer
Taktik der pragmatischen Abwendung
bedienen, indem sie zwar weiter gerne
Wein trinken, doch der Vinophilie ei-
ne Absage erteilen. Oder sie bedienen
sich, allerdings in geringerem Maße,
einer Taktik des populistischen Spotts,
indem sie die Vinophilie lächerlich
machen. Schließlich, zwischen Hem-
mung und müheloser Aneignung,
konnte die Untersuchung auch eine
Taktik ermitteln, bei der Lernbereit-
schaft im Mittelpunkt steht. Dies ist
der Fall bei Personen, die Vinophilie
zwar auch als etwas Rätselhaftes emp-
finden, doch, anstatt diese zu verwer-
fen, bereit sind, sich hineinzuknien,
weil sie identitär äusserst bedeutsame
Motivationen haben, dies zu tun, wie
etwa die gewünschte Integration in be-
stimmten sozialen Gruppen, oft durch
biografische Kontakte begründet. 

Somit ist weder die Aktivierung
von Dispositionen noch die Verwen-
dung von Taktik für sich genommen
eine Garantie für eine geradlinige An-
eignung vinophiler Normen. Doch je-
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ne, denen es gelingt, bereits vorhande-
ne und zutreffende Dispositionen zu
aktivieren, neigen dazu, diese direkter
einzusetzen – ob sie nun eher intellek-
tuell (wie etwa die Wertschätzung von
Bildungskultur oder der ausschließli-
che Glaube an die Naturwissenschaft)
oder eher affektiv sind (wie etwa das
Ausleben einer Familienidentität, die
dem ländlichen Weinbau nahesteht).
Dispositionen sind eher wie bewährte
Instrumentarien, während Taktik indi-
vidueller ist, wenngleich ihre Gestalt
kollektiv geprägt ist. Daher ist es eher
die Bedeutung, die die Betreffenden
den ihnen zur Verfügung stehenden
Mitteln beimessen, und nicht so sehr
deren objektive Quantität, die ihre
Praktiken beeinflusst. 

Alltägliche Handlungslogiken

Die Bedeutungen der oben angeführ-
ten Ressourcen sind mit den häus-
lichen vinophilen Handlungslogiken
verknüpft – die aktiv und strategisch
sind.6 Im Gegensatz zu vinophilen
Normen (deren Schwerpunkt auf
Wein liegt) beziehen sich gewöhnliche
diskursive Praktiken eher auf die Be-
schäftigung mit dem eigenen persön-
lichen und sozialen Leben. Genauer
gesagt, entsprechen sie hedonistischen
Aneignungen einer diskursiven Praxis,
deren Ästhetisierung nach bestimm-
ten Normen verläuft. Selbst scheinbar
ausschließlich hedonistische Hand-
lungslogiken sind von solchen Nor-
men durchzogen.

Bei der Mehrheit der Handlungs-
logiken steht demnach das eigene Pri-
vatleben im Mittelpunkt, etwa wenn es
darum geht, sich als Lebensgenießer
oder Bonvivant zu verstehen (im Sinne
eines pragmatischen, alltäglichen und
holistischen Vergnügens am Kochen,
Essen und Weintrinken). Ferner zu
nennen ist das Interesse am Kaufen
und Sammeln von Weinen oder an
Weinentdeckungsreisen. Diese Logi-
ken sind egozentrisch in dem Sinne,
dass es den Betreffenden um das ent-
spannte Genießen geht, das ihnen die-
se Aktivitäten bieten – und nicht um
eine methodische, studiumartige Ma-
ximierung vinophilen Wissens. 

Bei etwa einem Drittel der Fälle
steht der Wein selbst im Mittelpunkt
der häuslichen Beschäftigung der Inter-
viewten, weil sie entweder eine Logik
relativer Gleichgültigkeit gegenüber al-
lem, das über die unmittelbare Trink-
situation hinausgeht, oder die Logik
einer weinbauerischen Erfahrung um-
setzen.7 Die dritte weinzentrierte Logik
in der Stichprobe ist eine sensible, oft
sehr persönliche und leidenschaftliche
Neugier für alle sensorischen Aspekte
des Weins: Duft, Geschmack, dabei
ausgelöste Erinnerungen, Gefühle des
Wohlbefindens, verträumtes Nachsin-
nen über die Geschichte und Her-
kunft des verkosteten Weins usw. 

Zu den sozialzentrierten Logiken
gehören die Soziabilität, mit dem Ziel,
seinen geladenen Gästen zu gefallen,
und die stärker identitär ausgerichtete
Logik des gesellschaftlichen Erfolgs.
Diese benutzt Wein als sozialen Dis-
tinktionsmarker, entweder um die ei-
gene Überlegenheit zu bezeichnen
oder die eigene wahrgenommene Un-
zulänglichkeit zu verbergen, wodurch
diese Handlungslogik die uneingestan-
denste von allen ist. 

Angesichts dessen, dass diese
Handlungslogiken zwar einen be-
grenzten Spielraum haben, aber der
persönlichen Verfügungshoheit der
Weinfreunde/-innen unterstehen, ent-
wickeln sie sich auf recht kohärente
Weise. Bei keiner interviewten Person
bündeln sich alle acht identifizierten
Logiken (die sich teilweise gegenseitig
ausschließen); in den meisten Fällen
lässt sich eine Kombination von etwa
zwei oder drei feststellen. Auch dort ist
es wieder die subjektiv wahrgenom-
mene Intensität des Gebrauchs von
Logiken, die zu vinophilem Engage-
ment führt. Im Gegensatz dazu zeigen
Personen, die nur eine einzige Logik
häuslicher Aktion aufweisen, immer
ein schwaches Engagement für welche
Form der Vinophilie auch immer, ent-
weder weil sie sich der Logik relativer
Gleichgültigkeit bedienen, oder jener,
die sich auf Soziabilität bezieht, d.h.
Wein hat für sie keinen Status an sich. 

Unter all diesen Logiken erscheint
die des Bonvivant als vorherrschendste,
und sie ist hedonistisch par excellence.

6 Vgl. Anmerkung 5. 
7 Die mit der entsprechenden Disposition
zur Aneignung vinophiler Normativität im
Weinverkostungskurs verbunden ist. 
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8 FOUCAULT, Michel: Histoire de la sexu-
alité. Tome 3: Le souci de soi, Paris 1984. 
9 FOUCAULT, Michel: „La gouvernemen-
talité. Séminaire au Collège de France en
1977–1978: ‚Sécurité, territoire et population‘“,
Aut-Aut, n° 167–168, Paris 1978, 12–29.
10 Vgl. ELIAS, Norbert: Über den Prozess
der Zivilisation. Soziogenetische und psycho-
genetische Untersuchungen, zwei Bände in ei-
nem (Band 1: Wandlungen des Verhaltens in
den weltlichen Oberschichten des Abendlan-
des; Band 2: Wandlungen der Gesellschaft.
Entwurf zu einer Theorie der Zivilisation),
Frankfurt a.M. 2001 [1939].

Doch selbst dort werden spezifisch vi-
nophile Anliegen (wie die Wahl des
Weins, seine Kombination mit dem
Essen, die adäquate Verbalisierung des
Geschmacks- und Geruchserlebnisses
usw.) immer durch Zwänge und Nor-
men beeinflusst, die entweder sozial sind
(z.B. wenn die Preisklasse des Weins
dem Ausmaß der vinophilen Bildung
der Gäste angepasst wird) oder kultu-
rell (z.B. wenn je nach Gästen Wein
aus einem bestimmten Herkunftsland
ausgewählt wird), wirtschaftlich (z.B.
wenn zwar für vier Personen eine teu-
re Flasche Wein geöffnet wird, aber
nicht für zwölf, weil man dann mehre-
re Flaschen desselben Weines bräuch-
te), oder körperlich (z.B. der Umgang
mit Alkoholisierung). 

In den institutionalisierten Wein-
degustationskursen ist das Verhältnis
der Teilnehmenden zur vinophilen
Normativität im Wesentlichen binär
(positiv oder negativ). Zu Hause ist
mehr Raum zum Ausleben von Sub-
jektivierung, die als kreativer und we-
niger explizit wahrgenommen wird,
doch tatsächlich ebenso performativ
ist: Hedonistische und ethische Aneig-
nungen greifen auf eine moralische
und ästhetische Normativität zurück.
Die im Verhältnis zu ihrer institutiona-
lisierten Form relative Autonomie der
im häuslichen Rahmen praktizierten
Vinophilie kommt besonders in der
Tatsache zum Ausdruck, dass nur ei-
ne Logik von acht – die sich auf die
Sensorialität des Weins bezieht – di-
rekt der analytischen und puristischen
Haltung entspricht, die im Weinver-
kostungskurs vertreten wurde. 

Normen und deren Aneignungen:
flexible Verschränkungen

Abschließend lässt sich feststellen,
dass es in erster Linie die ästhetisch
basierte vinophile Kanonisierung ist,
die wesentliche Voraussetzungen für
eine Subjektivierung beinhaltet, selbst
wenn sie auf eine hedonistische, sozio-
oder egozentrische Weise angeeignet
wird. Hier zeigt sich die grundlegende
und flexible Verschränkung von Nor-
men und Genuss, die zu einer persön-
lichen und sozialen Emanzipation

mittels Wein führt (mit einem Poten-
zial, das hauptsächlich auf die eigene
Person ausgerichtet ist, doch auch dis-
tinktiv sein kann). 

Als zunehmend rationalisierte
Normativität beinhaltet die Vinophilie
Wissen und Techniken, die in Emp-
fehlungen und Kanonisierungen mit
einem ästhetischen Ziel umgewandelt
wurden. Dadurch umfasst sie die not-
wendigen Elemente für Subjektivie-
rungen und Selbstverhältnisse8, auch
wenn diese auf hedonistische Weise
angeeignet werden. Der praktische
Motor dieser Verschränkung ist das
Konzept der Gouvernementalität9, das
Normativität und Aneignungen auf eine
ethische Weise verknüpft: Die beob-
achtete Kreativität ist somit innerhalb
eines allgemeinen normativen Rahmens
verortet, der gleichzeitig gestaltet und
gestaltend ist. Somit geht die Verinner-
lichung von Genuss Hand in Hand mit
der Verinnerlichung von Normen.10

Diese Sichtweise, welche die Mo-
ralität ästhetischer Normativitäten und
die Ethik hedonistischer Aneignungen
als grundsätzlich zusammenhängend
begreift, artikuliert durch das Prinzip
der Gouvernementalität, ermöglicht
eine theoretische Verkoppelung zwi-
schen Individuum und Kollektiv. Sie
ist ein leistungsfähiges Instrument, um
plurale Ambivalenzen und Dialekti-
ken zu analysieren, die auch in ande-
ren Bereichen in allen gesellschaft-
lichen Prozessen der Expertisierung
stattfinden. 

Dr. Rachel RECKINGER, Ethnologin
und Soziologin, arbeitet als wissenschaft-
liche Projektkoordinatorin an der Uni-
versität Luxemburg. Ihre Forschungs-
schwerpunkte sind (nachhaltige)
Ernährung, Ess- und Trinkkultur, Kon-
sum, Normen und Identifikationen. Ra-
chel Reckinger ist Autorin der Monogra-
phie „Parler Vin. Entre Normes et
Appropriations“ (2012), erschienen in
der Collection Tables des Hommes
(Presses Universitaires de Rennes und
Presses Universitaires François Rabelais
de Tours). Die Studie richtet sich an alle,
die sich für tiefgreifende Einsichten in
identitätsrelevante Aspekte beim Wein-
konsum interessieren.
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Viele empirische Studien befassen sich
mit den Motiven der Lebensmittelwahl
und zeigen, dass der Geschmack1 eine
besondere Stellung einnimmt.2 Ge-
schmack wird überwiegend als das ent-
scheidende Auswahl- und Verzehrmotiv
bezeichnet. Dem widersprechen die
Ergebnisse einer quantitativen Studie
der Dr. Rainer Wild-Stiftung von 2011.
Laut dieser Telefonbefragung mit einer
bevölkerungsrepräsentativen Stichprobe
werden Lebensmittel und Speisen häu-
fig auch dann gegessen, wenn sie nicht
schmecken.3 Die Ergebnisse lassen die
Vermutung zu, dass Geschmacksvorlie-
ben durch andere Motive überlagert
werden. Warum und wann essen wir
Speisen, auch wenn sie uns nicht
schmecken? Warum sind wir bereit,
unseren persönlichen Geschmack zu-
rückzustellen und Geschmackskom-
promisse einzugehen? Diese weiter-
führenden Fragen lassen sich anhand
wissenschaftlicher Literatur bislang nicht
beantworten. Auch die Beziehung der
einzelnen Auswahlmotive zueinander
und die Relevanz von Geschmack sind
wissenschaftlich noch wenig erforscht.
Ebenso liegen kaum Untersuchun-
gen zum expliziten Zusammenhang
zwischen Geschmackspräferenzen
und Lebensmittelwahl bzw. Essver-
halten (v.a. bei Erwachsenen) vor.4

Dieser Beitrag gibt einen Einblick
in ausgewählte Ergebnisse einer Mas-
terarbeit5 des Studienfachs Ernäh-
rungswissenschaften, die sich diesen
Fragen nähert. Die Masterarbeit stellt
einen ergänzenden, explorativen Teil
des Forschungsprojekts der Dr. Rai-
ner Wild-Stiftung dar und beschäf-
tigt sich mit der Relevanz von Ge-
schmack bei der Auswahl und dem

Verzehr von Lebensmitteln im Alltag.
Anhand verschiedener Esssituationen
wird aufgezeigt, welche Motive mit
dem Geschmack konkurrieren und ihn
gegebenenfalls dominieren können.

Methodik

Um die Rolle und Relevanz des Ge-
schmacks zu analysieren, wurde eine
qualitative Methode der empirischen
Sozialforschung gewählt. Eine ermit-
telnde Gruppendiskussion diente als
qualitatives Erhebungsinstrument, mit
dem die vielfältigen Meinungen zur
Geschmacksrelevanz beim Essen und
Trinken erhoben werden konnten. Die
Teilnehmer sollten ihre Aufmerksam-
keit gegenseitig auf bisher vernachläs-
sigte Aspekte lenken6, da Geschmack
nicht immer ein bewusstes und/oder
präsentes Motiv bei der Lebensmittel-
wahl zu sein scheint. Das Untersuchungs-
sample bildete eine heterogene Gruppe;
acht Personen wurden durch die vor-
ab festgelegten Merkmale Alter, Ge-
schlecht und Bildungsniveau zu einer
künstlichen Gruppe zusammengefasst.7
Die Erstautorin führte als Moderatorin
anhand eines ausgearbeiteten differen-
zierten Leitfadens durch die Gruppen-
diskussion8; die Datenaufzeichnung
erfolgte mittels Audioaufnahmegerät
und anschließender Transkription. Die
inhaltlich-thematische Analyse des
Datenmaterials wurde anhand der zu-
sammenfassenden Inhaltsanalyse
nach Mayring vorgenommen.9

Wie wichtig ist Geschmack?

Zunächst wurde das Augenmerk auf
die Bedeutung von Geschmack bei

1 Der Geschmacksbegriff beschränkt sich in
diesem Text nicht auf seine sinnesphysiologi-
sche Bedeutung. Geschmack wird hier als er-
weiterter Begriff verstanden, der die Summe
aller sensorischen Empfindungen beim Essen
und Trinken umfasst. 
2 Vgl. u.a. GFK / BVE (Hg.): Consumers’
Choice 11. Lebensmittelqualität im Verbrau-
cherfokus: Chancen für Ernährungsindustrie
und Handel, Nürnberg 2011; INTERNATIO-
NAL FOOD INFORMATION COUNCIL:
Food and Health Survey 2010: Consumer atti-
tudes towards food safety, nutrition & health,
2010 (http://www.foodinsight.org/Content/
3651/2010FinalFullReport.pdf, Stand 11.10.2012);
MAX RUBNER-INSTITUT (Hg.): Nationale
Verzehrsstudie II: Ergebnisbericht, Teil 1, 2008
(http://www.was-esse-ich.de/uploads/media/
NVS_II_Abschlussbericht_Teil_1_mit_Er-
gaenzungsbericht.pdf, Stand 11.10.2012).
3 HÖHL, Karolin/HAHN, Lisa: Geschmack:
Wichtigstes Kriterium der Lebensmittelwahl?
Eine empirische Untersuchung, Ernährung im
Fokus 01–02, 2013, 4.
4 DREWNOWSKI, Adam: Taste preferences
and food intake, Annual Review of Nutrition
17, 1997, 238.
5 SCHREGLE, Greta: Die Dimensionen
von Geschmack im Alltag – Warum essen wir
Dinge, die uns nicht schmecken? Justus-Liebig-
Universität Gießen, 2012.
6 LAMNEK, Siegfried: Gruppendiskussion.
Theorie und Praxis, Weinheim 2005, 84.
7 LAMNEK, Siegfried: Qualitative Sozial-
forschung, 5.Auflage, Weinheim 2010, 236f.
8 LAMNEK, Siegfried: Gruppendiskussion.
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Geschmack im Alltag – Warum essen wir Dinge, die uns
nicht schmecken?
Bericht einer empirischen Untersuchung
Greta Schregle, Lisa Hahn
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10 MAX RUBNER-INSTITUT (Hg.): Na-
tionale Verzehrsstudie II: Ergebnisbericht, Teil
1, 2008 (http://www.was-esse-ich.de/uploads/
media/NVS_II_Abschlussbericht_Teil_1_mit
_Ergaenzungsbericht.pdf, Stand 11.10.2012).
11 HÖHL, Karolin/HAHN, Lisa: Geschmack:
Wichtigstes Kriterium der Lebensmittelwahl?
Eine empirische Untersuchung, Ernährung im
Fokus 01–02, 2013, 4.
12 Ebd., 5.
13 Ebd., 5.
14 Anmerkung der Autorinnen: Die verwen-
deten Zitate sind wortwörtlich aus dem Tran-
skript der Gruppendiskussion entnommen.
15 MATTES, Richard D.: Learned food
aversions: A family study, Physiology & Be-
havior 50 (3), 1991, 499.

der Lebensmittel- und Speisenwahl
gerichtet. Die Teilnehmer sollten er-
zählen, was ihnen beim Auswählen
wichtig ist (z.B. im Supermarkt, am
Buffet, im Restaurant). Dabei nannten
sie Geschmack erst an achter Stelle
der Auswahlmotive. Das Ergebnis der
Gruppendiskussion ist vergleichbar
mit dem der Telefonbefragung der
Dr. Rainer Wild-Stiftung, bei der
Geschmack Rang 7 erreichte. Wider-
sprüchlich sind diese beiden Ergeb-
nisse allerdings mit vielen anderen
empirischen Untersuchungen, die Ge-
schmack als das dominante Auswahl-
motiv identifizieren. Dies lässt sich vor
allem auf methodische Unterschiede
der Erhebungen zurückführen. Viele
Studien nutzen einen geschlossenen
Fragentyp und geben somit Ant-
wortmöglichkeiten zur Auswahl vor.
Anders die Gruppendiskussion der
Masterarbeit und die Telefonbefra-
gung der Dr. Rainer Wild-Stiftung, die
ungestützte, offene Fragestellungen
nutzten. Dabei kann es vorkommen,
dass weniger präsente oder bewusste
Motive und/oder selbstverständliche
Merkmale eines Lebensmittels außer
Acht gelassen werden. Außerdem be-
schränkten sich diese beiden Erhe-
bungen nicht alleine auf Kaufkriterien
(wie beispielsweise die Studie des Max
Rubner-Instituts10), sondern umfassten
alle Auswahlsituationen und damit insge-
samt eine größere Vielfalt an Motiven.11

Warum essen wir Dinge, die uns
nicht schmecken? 

Die Teilnehmer der Gruppendiskus-
sion wurden animiert, über ihr Ver-
zehrverhalten in bestimmten Ess-
situationen zu erzählen. So wurden
Schritt für Schritt Situationen, in de-
nen etwas nicht schmeckt, beschrieben
und Verhaltensmuster identifiziert.

Zunächst schilderten die Teilneh-
mer negative Geschmackserfahrungen,
d.h. Situationen, in denen ein Essen
nicht schmeckt. Diese ließen sich so-
wohl außer Haus als auch zu Hause
finden. Übereinstimmend mit der
Telefonbefragung überwogen jedoch

die Situationen außer Haus. Das deu-
tet darauf hin, dass mit zunehmender
Distanz zur Zubereitung von Speisen
die Wahrscheinlichkeit steigt, dass
etwas nicht den persönlichen Ge-
schmackspräferenzen entspricht.12

Als nächstes wurde gefragt, warum
ein Lebensmittel oder eine Speise
nicht geschmeckt hat. Hier fällt auf,
dass Würzung und Konsistenz einer
Speise scheinbar für die geschmack-
liche Bewertung eines Essens beson-
ders relevant sind. Weiter nannten die
Diskussionsteilnehmer Ekelgefühle
oder eine ungewohnte Temperatur der
Speisen (z.B. kalter Kaffee). Diese
Schilderungen stimmen überwiegend
mit den Ergebnissen der Telefonbefra-
gung überein. Hier gaben allerdings
zusätzlich noch 38 % der Befragten
an, dass sie das Gericht bzw. das Le-
bensmittel an sich nicht mochten.13

Handlungsoptionen und Motive

Wenn ein Essen nicht schmeckt, gibt
es verschiedene Verhaltensmuster,
die sich zunächst durch zwei Hand-
lungsoptionen auszeichnen: Entwe-
der wird das Essen stehen gelassen
oder es wird weitergegessen.

Betrachten wir zunächst Situatio-
nen, in denen eine nicht schmecken-
de Speise stehen gelassen wird, bzw.
die Frage, wo die subjektive Grenze
zum Nicht-Weiteressen liegt (vgl.
Abb.1). Für die Teilnehmer der
Gruppendiskussion ist das z.B. bei
negativen Assoziationen wie Vergif-
tungen der Fall („Da gibt es […] die
Assoziation, dass man sich möglicher-
weise vergiften könnte“14), wenn Spei-
sen verdorben sind („Wenn ich so das
Gefühl hätte, es ist verdorben“), wenn
sie abstoßend sind oder einen Wür-
gereiz auslösen („Wenn mir was total
zuwider wäre, könnte ich es nicht es-
sen“). Diese Aussagen stimmen mit
den Kriterien sogenannter „Ge-
schmacksaversionen“ überein, bei
denen Übelkeit laut einer Studie von
Mattes mit 80 % das meist genannte
Symptom ist.15 Für das Essen oder
Stehenlassen einer nicht wohlschme-

24 IAKE. Mitteilungen, Heft 20Beiträge



ckenden Speise ist also ausschlagge-
bend, ob sie nur „nicht gemocht“
wird oder sogar eine Aversion aus-
löst. Zwei der Teilnehmer gaben an,
grundsätzlich nie Speisen oder Le-
bensmittel zu verzehren, die ihnen
nicht schmecken. Bei der Telefonbe-
fragung hören 21 % der Befragten
sofort mit dem Essen auf, sobald sie
wahrnehmen, dass es ihnen nicht
schmeckt. Wenn es um die Frage
des Weiteressens geht, würden sechs
der acht Diskussionsteilnehmer in
bestimmten Situationen weiteressen.
Bei der Telefonbefragung essen so-
gar 73 % der Befragten weiter, ob-
wohl es ihnen nicht schmeckt, 40 %
sogar (fast) die ganze Mahlzeit.16

In der Gruppendiskussion wurden
unterschiedliche Motive identifiziert,
weshalb weitergegessen wird: Diese
können Hunger17, Erziehung, soziale,
gesundheitliche oder ökonomische
Motive, praktische oder zeitliche
Aspekte sein (vgl. Abb. 1), die nach-
folgend weiter erläutert werden.

In Hungersituationen stehen
die Befriedigung eines Grundbedürf-
nisses und die Sicherung des Über-
lebens im Vordergrund18 („Ich habe
es dann einfach trotzdem gegessen,
weil ich Hunger hatte“). Ein Teilneh-
mer hält es für selbstverständlich,
dass Menschen manchmal Dinge es-
sen müssen, die ihnen nicht schme-

cken. Hier spielt auch die Erzie-
hung eine Rolle. Ein Beispiel ist das
anerzogene Verhalten, den Teller leer
zu essen. Auch Soziale Motive sind
wichtig. So würden die Diskussions-
teilnehmer aus Höflichkeit etwas es-
sen, was ihnen nicht schmeckt, um
den Koch nicht zu kränken („Es hat
mir einfach nicht geschmeckt und da
wollte ich halt einfach aus Höflichkeit
nicht sagen, dass es mir nicht schmeckt
und habe […] den Teller aufgeges-
sen“). Ein weiteres soziales Motiv ist
die Vorbildfunktion (Modeling19).
Diese ist besonders von Bedeutung,
wenn Kinder anwesend sind, da Kin-
der Speisen oder Lebensmittel eher
ablehnen, wenn eine Vorbildperson
dies auch macht.20 Auch die soziale
Distinktionsfunktion oder Gemein-
schaftsaspekte spielen eine Rolle: Je-
mand isst eine Speise, die nicht
schmeckt, um sich von anderen ab-
zugrenzen oder eine Gruppenzuge-
hörigkeit zu signalisieren.21 Ein wei-
teres Phänomen ist das „Impression
Management“22, das dazu führen
kann, dass wir in Gemeinschaft mit
Fremden oder Arbeitskollegen mög-
licherweise weniger gemochte Speisen
essen, um nicht unangenehm aufzu-
fallen oder einen guten Eindruck zu
hinterlassen23 („Außer es handelt sich
um ein Arbeitsessen“, „Ja, […] ist dann
nicht immer ganz entspannt“). 

16 HÖHL, Karolin/HAHN, Lisa: Geschmack:
Wichtigstes Kriterium der Lebensmittelwahl?
Eine empirische Untersuchung, Ernährung im
Fokus 01–02, 2013, 6.
17 Vgl. hierzu das deutsche Sprichwort: „Der
Hunger treibt es rein“.
18 LEWIN, Kurt: Feldtheorie in den Sozial-
wissenschaften, Ausgewählte theoretische
Schriften, Bern 1963, 215.
19 HERMAN C. Peter/POLIVY Janet/ROTH
Deborah A.: Effects of the presence of others
on food intake: A normative interpretation,
Physiological Bulletin 129 (6), 2003, 878–882.
20 EERTMANS, Audrey/BAEYENS, Frank/
VAN DEN BERGH, Omer: Foods likes and
their relative importance in human eating be-
havior: review and preliminary suggestions for
health promotion, Health Education Research
16 (4), 2001, 449.
21 GEDRICH, Kurt: Determinants of nutri-
tional behaviour: A multitude of levers for
successful intervention? Appetite 41 (3), 2003,
234.
22 HERMAN C. Peter/POLIVY Janet/ROTH
Deborah A.: Effects of the presence of others
on food intake: A normative interpretation,
Physiological Bulletin 129 (6), 2003, 878–882.
23 DE GRAAF, Cees / KRAMER, F. Matt-
hew /MEISELMAN, Herbert L. /LESHER,
Larry L. / BAKER-FULCO, Carol / HIRSCH,
Edward S. /Warber, John: Food acceptability
in field studies with US men and women: Re-
lationship with food intake and food choice
after repeated exposures, Appetite 44 (1),
2005, 29.

IAKE. Mitteilungen, Heft 20 25Geschmack im Alltag

Abb.1: Verschiedene Verhaltensmuster in 
einer Esssituation, in der ein Lebensmittel 
oder eine Speise nicht schmeckt 
(Quelle: eigene Darstellung)



24 Vgl. hierzu das deutsche Sprichwort: „Lie-
ber den Magen verrenkt, als dem Wirt was
geschenkt.“
25 HÖHL, Karolin/HAHN, Lisa: Geschmack:
Wichtigstes Kriterium der Lebensmittelwahl?
Eine empirische Untersuchung, Ernährung im
Fokus 01–02, 2013, 6.
26 Ebd., 3.
27 JAEGER, Sara R. / BAVA, Christina M. /
WORCH, Thierry / DAWSON, John / MAR-
SHALL, David W.: The food choice kaleido-
scope. A framework for structured description
of product, place and person as source of va-
riation in food choices, Appetite 56 (2), 2011,
413.
28 STEPTOE Andrew/POLLARD Tessa M./
WARDLE Jane: Development of a measure
of the motives underlying the selection of food:
The food choice questionnaire, Appetite 25 (3),
1995, 267–284.

Die Diskussionsergebnisse zeigen
weiter, dass auch das Gesundheits-
motiv das Geschmacksmotiv über-
lagern kann und zu Geschmacks-
kompromissen führt. Dabei gehen
manche so weit, Speisen zu verzeh-
ren, die ihnen nicht schmecken, nur
weil sie sich einen gesundheitlichen
Nutzen davon versprechen („… oder
auch wirklich mal ein gesundheitlicher
Aspekt, wo ich weiß, okay, das tut mir
jetzt wirklich gut, danach geht es mir
einfach gut, wenn ich das jetzt esse und
wenn es mir jetzt nicht so gut schmeckt
als andere Sachen“). In der Diskus-
sion kommen die Teilnehmer zudem
mehrfach auf die Bedeutung des
Preises bei der Lebensmittelwahl und
dem Verzehr zu sprechen. Es lässt
sich postulieren, dass Menschen aus
ökonomischen Gründen Speisen in
einem Restaurant trotz schlechtem
Geschmack essen.24 Wir investieren
ein gewisses Budget für ein Essen.
Verzehren wir es nicht, stellt dies ei-
nen finanziellen Verlust dar25 („Wo
der Geschmack eben einfach ein biss-
chen, ja, niedrigen Stellenwert einneh-
men muss. Sei es aus Preis-Leistungs-
Verhältnissen …“). Auch praktische
und zeitliche Faktoren können ei-
ne Erklärung dafür sein, warum man
Speisen isst, die nicht den eigenen
Vorlieben entsprechen („… Achte ich
weniger auf Geschmack, da tun Stress,
passt da rein, wenn weniger Zeit ist“).

Schlussfolgerung und Ausblick

Die Ergebnisse zeigen, dass der Ge-
schmack bei der Auswahl und dem

Verzehr eine wichtige Rolle spielt,
seine Bedeutung je nach Esssituation
jedoch variieren kann. Die Esssitua-
tion ergibt sich aus den Interaktionen
und Eigenschaften der beteiligten Per-
sonen, des Ortes und des Produkts.27

Hier fließen verschiedene „Dimen-
sionen des Geschmacks“ mit ein, die
die Wahrnehmung, Bewertung und
Bedeutung des Geschmacks beein-
flussen können. Je nach Ausprägung
der Dimensionen und vor dem Hin-
tergrund eigener Geschmackspräfe-
renzen und -aversionen können Kom-
promisse oder ein gänzlicher
Verzicht auf persönliche Vorlieben
aus unterschiedlichen Gründen er-
folgen. Abbildung 2 gibt – in Anleh-
nung an die Einflussfaktoren der Le-
bensmittelwahl – einen Überblick
über die verschiedenen Dimensio-
nen von Geschmack im Alltag, die
sich aus der Gruppendiskussion und
wissenschaftlicher Literatur28 erge-
ben. So hat Geschmack beispiels-
weise eine biologische Dimension
(z.B. Hunger) oder auch eine
psychografische (z.B. Lebenseinstel-
lungen). Je nachdem, welche Aus-
prägungen diese Dimensionen in ei-
ner Esssituation aufweisen, ist
Geschmack mehr oder weniger
wichtig. Steht in einer Esssituation
die positive soziale Dimension im
Vordergrund (z.B. Essen mit guten
Freunden), treten u.a. Zusammen-
gehörigkeitsgefühle und Geschmack
in Wechselwirkung. So wird viel-
leicht ein weniger wohlschmecken-
des Essen gegessen, weil Ge-
schmack in diesem Moment eine

26 IAKE. Mitteilungen, Heft 20Beiträge

Dimension Ausprägungen

Biologisch Hunger, Spezifisch sensorische Sättigung, Appetit

Ökonomisch Kosten, Verfügbarkeit

Physisch Gesundheit, Leistungsfähigkeit

Sozial Familie, Freunde, Kinder, Kollegen, Gastwirt, Höflichkeit

Psychologisch Stress, Gewissen, Genuss, Wohlbefinden

Psychografisch Erziehung, Lebenseinstellungen, Wertvorstellungen

Situativ Zeit, Atmosphäre, Anlass

Demografisch Alter, Geschlecht, Einkommen, Bildung, Kochverhalten

Qualitativ Geruch und Aussehen von Lebensmitteln, Inhaltsstoffe, Convenience

Abb. 2: Dimensionen von Geschmack 
im Alltag und ihre Ausprägungen 

(Quelle: eigene Darstellung modifiziert nach26)



geringere Relevanz hat als soziale
Motive.

Geschmack ist also ein sehr
wichtiges Motiv, aber nicht immer
das entscheidende, wenn es um Aus-
wahl- und Verzehrentscheidungen
geht. Die Masterarbeit identifiziert
Motive, die uns veranlassen, ein Ge-
richt teilweise oder ganz zu essen,
obwohl es uns nicht schmeckt. Eine
qualitative Folgestudie der Dr. Rai-
ner Wild-Stiftung soll nun die Be-
deutung des Geschmacks im Alltag
sowie die Motive und Gründe hinter
Auswahl- und Verzehrentscheidungen
an einem größeren Studienkollektiv
betrachten. 

Greta SCHREGLE (M.Sc.troph) stu-
dierte Ökotrophologie (B.Sc.) und
schloss Ende 2012 ihren Master of
Science in Ernährungswissenschaften
an der Justus-Liebig-Universität Gie-
ßen ab. Seit November 2012 arbeitet
sie als Stipendiatin in der Dr. Rainer
Wild-Stiftung. Hier liegt ihr Aufgaben-
schwerpunkt in der Konzeption und

Umsetzung des Forschungsprojekts, zu
dem sie auch ihre Masterarbeit „Die
Dimensionen von Geschmack im All-
tag – Warum essen wir Dinge, die uns
nicht schmecken?“ schrieb.

Dr. Lisa HAHN hat 2010 ihre Promo-
tion an der Justus-Liebig-Universität
Gießen zum Thema „Verbraucher-
akzeptanz der erweiterten Guideline
Daily Amount (GDA)-Nährwertkenn-
zeichnung. Eine Untersuchung am Bei-
spiel der Verbraucherzielgruppe
50plus“ abgeschlossen. Von 2007 bis
2010 war sie Lehrbeauftragte, wissen-
schaftliche Hilfskraft und Tutorin am
Institut für Ernährungswissenschaft der
Universität Gießen. Seit 2010 beschäf-
tigt sie sich als Wissenschaftliche Mit-
arbeiterin der Dr. Rainer Wild-Stiftung
mit den Themenschwerpunkten Er-
nährungs- und Verbraucherverhalten,
Esskultur sowie Ernährungsbildung. Im
Wintersemester 2012/2013 übernahm
sie einen Lehrauftrag an der Pädagogi-
schen Hochschule Heidelberg für die Ver-
anstaltung „Ernährung und Esskultur“.
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Heute fallen immer wieder Begriffe
wie Entstrukturierung des Alltags
oder Entrhythmisierung. Was be-
deutet dieser gesellschaftliche
Wandel für das Essverhalten?
Gesellschaftliche Veränderungen ha-
ben immer eine positive und eine
negative Seite. Die Entstrukturierung
des Essalltags ermöglicht Familien-
mitgliedern eine größere Unabhän-
gigkeit, mehr Flexibilität und eine
freiere Lebensgestaltung. Gegessen
wird, wenn Zeit dafür ist, der Hunger
kommt oder die Familie beisammen
ist – und nicht um Punkt 12, weil das
schon immer so war oder vom
männlichen Familienoberhaupt so
festgelegt wurde. Gleichzeitig besteht
aber auch die Gefahr, dass verloren-
gegangene Strukturen nicht sinnvoll
ersetzt werden. Grundsätzlich braucht
jede Esskultur Rhythmen, denn ohne
Rhythmen haben wir keine gemein-
samen Treffpunkte und uns fehlt die
Orientierung, wann, was, wie pas-
siert. Gerade aus sozialen Gesichts-
punkten heraus ist es also durchaus
sinnvoll, zu wissen, dass es Frühstück
oder eine Mittagpause gibt. Die Kunst
besteht darin, Rhythmen zu schaffen,
die angemessen flexibel, aber auch

angemessen verbindlich sind. Und
genau hier sehe ich ein Problem,
denn Rhythmen werden zwar immer
flexibler, häufig aber auch immer we-
niger verbindlich. Für unser Essen
bedeutet das, dass es immer weniger
sozial strukturiert ist und in seiner
Gestaltung beliebiger wird. Außer-
dem fallen „Regeln“ für bestimmte
Gerichte bzw. Mahlzeiten weg, durch
die die Zusammensetzung und somit
auch die Summe der Nähstoffe fest-
gelegt werden. Wenn ausgewogene
Mahlzeiten dann durch eine zu ge-
müsearme und fettreiche Kost oder
durch „Dauer-Snacking“ ersetzt
werden, kann das natürlich auch ge-
sundheitliche Auswirkungen haben.
Rhythmus spielt also eine bedeuten-
de Rolle für unser soziales Miteinan-
der und für unsere Gesundheit. 

„Dauer-Snacking“ – ein heiß dis-
kutiertes Thema, gerade wenn es
um die Übergewichtsproblematik
geht. Sind Snacks denn wirklich
so schlecht wie ihr Ruf?
Wenn wir in der Evolution einen
Blick zurück werfen, deutet vieles dar-
auf hin, dass sich unsere Vorfahren
vor allem „durchgesnackt“ haben.

Die Legitimation der Ernährungsbildung liegt in der Natur
des Menschen
Ein Interview mit Prof. Dr. Barbara Methfessel

Wer sich mit dem Thema Ernährungsbildung beschäftigt, stößt unweigerlich auf den Namen Barbara Methfessel. Und
das nicht ohne Grund, denn Barbara Methfessel hat sich nicht nur in ihrer Funktion als Professorin der Pädagogi-
schen Hochschule Heidelberg, sondern im gesamten deutschsprachigen Raum mit sehr viel persönlichem Engage-
ment für die Aufwertung dieses gesellschaftlich relevanten Themas eingesetzt. Viele der heute als „gesetzt“ geltenden
Gedanken wurden von ihr entwickelt und formuliert; viele der heute in den Bildungsalltag integrierten Konzepte von
ihr angestoßen und umgesetzt; und viele nachhaltige Projekte mit ihrer Unterstützung initiiert und/oder (mit) durch-
geführt – meist in einem engen, produktiven Kreis von Kolleginnen und Kollegen. So zum Beispiel die „Reform der
Ernährungs- und Verbraucherbildung“ (REVIS), die „Ernährungs- und Verbraucherbildung in der Grundschule“
(ScienceKids) und das Projekt „Esskultur im Alltag“. Ihren Abschied aus dem aktiven Dienst Ende 2012 und die da-
mit verbundene Abschiedstagung „… bis hierhin und noch weiter …“ (siehe Seite 46) haben wir zum Anlass ge-
nommen für ein ausführliches Gespräch zu fachlichen, aber auch persönlichen Fragen.
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Zwischendurch lag vielleicht auch
mal das berühmte Mammut auf dem
Teller, ansonsten gab es aber Dinge
wie Beeren oder Wurzeln. Es wurde
viel und häufig nebenbei gegessen.
Die damaligen Nahrungsmittel hat-
ten allerdings wenig gemein mit den
Snacks von heute, die häufig aus viel
Fett und einfa-
chen Kohlenhy-
draten bestehen.
Das ist natürlich
die beste Voraus-
setzung für Über-
gewicht. Würden
wir eine Portion
Gemüse s t i c k s
snacken, wäre
das zumindest
mit Blick auf die
Energ i ezu fuhr
kein großes Pro-
blem. Anders sieht
es aus beim Insu-
linstoffwechsel ,
denn der wird
auch durch Gemüsesticks angeregt.
Für gesunde Erwachsene mit gerin-
ger körperlicher Aktivität werden im
Moment nicht mehr als drei Mahl-
zeiten täglich diskutiert. Grundsätz-
lich verdammen sollte man Snacks
aber trotzdem nicht. Für alte Men-
schen beispielsweise, die nicht mehr
so gerne essen und lieber zwischen-
durch ein bisschen „vor sich hin
knabbern“, können Snacks durchaus
sinnvoll und auch wichtig sein; oder
für Menschen, die körperlich be-
sonders aktiv sind; oder für Kinder,
die weniger Speicherkapazitäten als
Erwachsene haben.

Studien zufolge erfahren Kinder
zu Hause nicht mehr, wie eine
ausgewogene Ernährung aussieht
und lernen auch nicht mehr, wie
man kocht. So geht beispielsweise
laut der aktuellen Nestlé-Studie
mit der steigenden Arbeitsbelas-
tung von Frauen auch noch der
letzte Pfeiler für eine gesunde Er-
nährung verloren. Muss die Frau
also zurück an den Herd?

Um Himmelswillen, nein. Solche
Studien sind häufig darauf ausge-
richtet, fast werbewirksame Durch-
schnittsbotschaften zu liefern, die
allerdings nicht widerspiegeln, wie
unterschiedlich das Essverhalten in
der Gesellschaft ist. Zum Glück gibt
es in Deutschland noch eine ganze

Reihe sozialer
Milieus, in denen
das Thema Er-
nährung durchaus
Beachtung findet.
Wir wissen natür-
lich, dass es auch
andere Beispiele
gibt. Deshalb lässt
sich die Frage, was
Kinder zu Hause
lernen, nicht pau-
schal beantwor-
ten. Es kommt
immer darauf an,
unter welchen
Bedingungen sie
aufwachsen. Wir

stellen allerdings fest, dass Kinder
unabhängig vom Milieu immer we-
niger zu Hause helfen müssen und
im Grunde gar nicht mehr lernen,
wie etwas hergestellt oder verarbei-
tet wird. Hausarbeit ist heute viel zu
schlecht angesehen und steht oft in
Konkurrenz zum Schulischen. Das
ist meiner Ansicht nach ein viel grö-
ßeres Problem. Wir brauchen eine
Umorientierung, wenn es darum
geht, Kindern Wissen und Fertigkei-
ten im Umgang mit unserem Essen
zu vermitteln. Eine weitere Schwie-
rigkeit sehe ich in der, wie Irmhild
Kettschau es so trefflich bezeichnet,
„Hauswirtschaftlichen Versorgungs-
lücke“. Erwerbsarbeit ist häufig im-
mer noch auf den familienfreien
Ehemann zugeschnitten, hinter dem
eine Frau steht, die ihm sozusagen
den Rücken freihält. Treten Frauen
in die Erwerbsarbeit ein, müssen sie
diese unter den gleichen Bedingun-
gen wie Männer verrichten. Wenn
nun beide erwerbstätig sind, dann
gibt es unweigerlich niemanden, der
die Familienarbeit übernimmt – eine
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Versorgungslücke entsteht. Das Pro-
blem liegt also nicht darin, dass die
Frau erwerbstätig ist, sondern dass
sich die Erwerbsarbeit strukturell nicht
dahingehend verändert hat, dass sie
gut mit der Familie vereinbar wäre. 

Wie schaffen es die Menschen
trotzdem, sich ihr Leben mehr
oder weniger gut einzurichten?
Menschen organisieren ihr Leben in
einer sehr komplexen Umwelt, die sie
analysieren und interpretieren müs-
sen. Die Voraussetzungen können da-
bei sehr unterschiedlich sein, von der
finanziellen Situation über die Ar-
beitsbedingungen bis hin zur Anzahl
der Kinder. Menschen haben auch
sehr unterschiedliche Werte und
Kompetenzen. Die Lösung für die
Gestaltung der persönlichen Lebens-
führung wird unweigerlich durch
viele unterschiedliche Faktoren be-
stimmt, die vor allem die Betroffenen
selbst kennen. Objektiv gesehen kann
man manche Lösungen sicherlich
kritisieren – vielleicht als nicht ge-
sundheitsförderlich oder als pädago-
gisch nicht wertvoll abtun. Aber es
sind Lösungen, die subjektiv machbar
erscheinen. Die Menschen schnüren
sich sozusagen erst einmal ihr eige-
nes Päckchen im Umgang mit ihren
Ressourcen – dafür sind sie kompe-
tent, weil sie die Bedingungen kennen.
Sie sind sozusagen „Experten für sich
selbst“. Für uns, die wir in der Bildung
arbeiten, heißt das, dass wir Men-
schen immer auch als Träger dieser
Expertise sehen müssen. Von außen
können immer nur einzelne Aspekte
und Alternativen kommen. Die Inte-
gration in das Leben muss immer
von der Person selbst ausgehen. 

Was halten Sie in diesem Zu-
sammenhang von staatlichen
Maßnahmen wie das Rauchverbot
in öffentlichen Räumen oder einer
Steuer auf zucker- und fettreiche
Lebensmittel? Ist das nicht ein
Versuch, alle – ungeachtet irgend-
welcher Bedingungen – zu einem
bestimmten Verhalten zu zwingen?

Was heißt zwingen? Ich zwinge Sie
ja nicht, keinen Zucker zu essen, nur
weil ich eine Steuer erhebe. Was ei-
ne Gesellschaft tun kann und meiner
Ansicht nach auch tun muss, ist
Werte setzen. Sie hat die Aufgabe,
Strukturen zu schaffen, die eine ge-
wisse Steuerung ermöglichen. Dabei
darf man aber nicht nur über den
Preis gehen – Zucker soll schließlich
kein Statussymbol werden. Es müs-
sen andere Werte und Ziele gesetzt
werden, das zeigt das Scheitern der
Fettsteuer in Dänemark, die außer
dem Schröpfen des Geldbeutels
nichts gebracht hat. Bisher nimmt
der Staat unter Berufung auf den
Markt noch nicht die Rolle ein, die
er übernehmen könnte bzw. meiner
Ansicht nach übernehmen müsste.
Denn er beherzigt nicht die alte Re-
gel „the healthier choice must be the
easier choice“. Das halte ich für un-
geheuer wichtig. 

Gehören dazu auch Maßnahmen,
wie den BMI als Voraussetzung
für die Verbeamtung von Lehrern
und Lehrerinnen zu senken?
Nein, ganz und gar nicht. Ich ver-
mute, dass hier nach Möglichkeiten
gesucht wird, die Krankheitsfolgen
von Lehrern und Lehrerinnen zu re-
duzieren. Doch der BMI hat nur be-
dingt mit Krankheitsfolgen zu tun
und auch gar nichts mit Kompetenz.
Es scheinen also eher ökonomische
als gesundheitliche Aspekte im
Mittelpunkt zu stehen. Meiner An-
sicht nach handelt es sich um eine
willkürliche Maßnahme, die weder
öffentlich diskutiert noch wissen-
schaftlich legitimiert ist. Es ist der
falsche Weg, an solchen willkür-
lichen Einzelmaßnahmen Sanktions-
mechanismen aufzuhängen, ohne
Fragen nach den Ursachen und Al-
ternativen zu stellen. Denn müssten
dann nicht auch manche Chefs stär-
ker besteuert werden, weil sie ihre
Mitarbeiter unter Stress setzen? Das
kann auch gesundheitliche Folgen
haben. Was also wird „bestraft“?
Momentan das, was individualisier-
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bar ist, wie das Rauchen oder das
Essen. Und nicht das, was struktu-
rell dazu führt, dass man raucht oder
„falsch“ isst. Es werden Einzelinter-
essen zur Leitschnur gemacht, weil
es gerade ökonomisch oder politisch
opportun erscheint. Mir fehlt hier
der demokratische Diskurs. Der
Staat muss seine Fürsorgepflicht
wahrnehmen, aber sinnvoll legiti-
miert, wissenschaftlich legitimiert
und demokratisch legitimiert.

Sehen Sie in den aktuellen gesell-
schaftlichen Problemen wie stei-
gendes Übergewicht die Legiti-
mierung der Ernährungsbildung? 
Die Ernährungs- und Verbraucher-
bildung ist nicht durch gesellschaftli-
che Probleme legitimiert, sondern
zunächst einmal dadurch, dass der
Mensch der berühmte instinktlose
Omnivore ist. Das heißt, biologisch
gesehen hat er keine Struktur, die
ihn in eine sinnvolle Esskultur hin-
einführt. Im Gegenteil – durch seine
Geschichte hat er eine Reihe von
Verhaltensweisen, die ihn eher in ein
falsches Essverhalten treiben. Hier
muss meiner Ansicht nach kulturell
gegengesteuert werden – sprich Er-
nährungs- und Verbraucherbildung
erhält ihre Legitimation durch die
Notwendigkeit einer Esskultur. Nun
könnte man natürlich fragen, warum
das gerade jetzt wichtig ist. Die Ant-
wort steckt im bereits angesproche-
nen gesellschaftlichen Wandel: Heu-
te wird Esskultur nicht mehr in der
Tradition von Jahrhunderten weiter-
gegeben, sondern wir leben in einer
modernen Gesellschaft, in der der
Mensch permanent mit Entscheidun-
gen konfrontiert wird, die er eigent-
lich kaum noch treffen kann. Und
diese Bildung ist das Minimum, das
man ihm mitgeben kann, um ent-
scheidungsfähig zu werden und um
verantwortlich seinen Lebensstil und
seine Lebensführung auszurichten.
Das heißt, die Legitimation liegt in
der Natur des Menschen und in un-
serem Gesellschaftssystem. Wir brau-
chen heute eine Ernährungs- und

Verbraucherbildung genauso wie wir
beispielsweise eine Informatikbil-
dung benötigen. Im 17. Jahrhundert
war das auch noch nicht notwendig.

Sie nutzen den Begriff Ernäh-
rungsbildung immer in Verbindung
mit Verbraucherbildung. Geht
das eine nicht ohne das andere?
Natürlich gibt es Verbraucherbildung
ohne Ernährungsbildung, wie zum
Beispiel im eben genannten Bereich
der neuen Informationstechniken.
Umgekehrt gibt es aber keine Er-
nährungsbildung ohne Verbraucher-
bildung. Denn die ganzen Fragen der
Auswahl, Beschaffung, Bearbeitung
und Entsorgung von Lebensmitteln
sind Teil der Verbraucherbildung.
Ich muss wissen, wie ich meinen
Konsum in einen gesellschaftlichen
Produktionsprozess einordne, und
ich muss bewerten können, wie das
Produkt auf die Gesellschaft bzw.
wie es auf mich wirkt. Ohne Ver-
braucherbildung falle ich schneller
auf jede Werbung für irgendeinen
neuen Lebensmittel-Hype herein.
Wenn ich nicht bewerten kann, wo-
mit ich umworben werde bzw. wie
ich manipuliert werden soll, lande
ich unweigerlich da, wo die Vertre-
ter(innen) anderer Interessen mich
hinlocken wollen. Ich muss kompe-
tent mit Produkten umgehen können
und – nehmen wir die aktuelle Dis-
kussion – dafür sorgen, dass nicht zu
viel weggeworfen wird. 

Mir fällt auf, dass Sie immer von
Bildung sprechen. Früher wurde
viel häufiger der Begriff der Erzie-
hung genutzt. Sehen Sie hier einen
Unterschied?
Ja. Bildung will Menschen dazu be-
fähigen, ihr Leben selbstständig und
verantwortlich zu führen und ihre
Teilhabe an der Gesellschaft zu orga-
nisieren. Das heißt, Bildung führt
durch Persönlichkeitsentwicklung in
Verbindung mit Wissen zu einem
verantwortlichen Handeln. Der Er-
ziehungsbegriff ist sehr viel direkter
und orientiert sich stärker an kon-
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kreten Zielen, Werten und Normen.
Auch das ist wichtig. Je jünger die
Kinder sind, umso mehr Erziehung
benötigen sie. Ein konkretes Bei-
spiel: Erziehung ist, wenn es heißt
„Es wird erst das Gemüse gegessen
und dann der Nachtisch“. Bildung
will den Menschen im Grunde dahin
führen, dass er den Zusammenhang
zwischen Essen, Wohlbefinden, der
unterschiedlichen Wirkung von Es-
sen und der unterschiedlichen Be-
deutung von bestimmten kulturellen
Mustern versteht und aus diesem
Verständnis heraus für sich selbst ei-
ne sinnvolle Mahlzeitenstruktur ent-
wickelt. Das ist, grob gesprochen,
der Unterschied. Die Zeit der reinen
Erziehung, sofern es diese über-
haupt je gab, ist vorbei. Heute benö-
tigen wir die Fähigkeit, zu analysie-
ren und zu reflektieren, denn die
Bedingungen verändern sich. Den-
ken Sie nur an das Beispiel „Spülen“
und die Diskussion, was besser für
die Umwelt ist – Handspülen oder
Spülmaschine. Die Werte haben sich
mit dem technischen Fortschritt ver-
ändert, und ich brauche immer neue
Wertberechnungen, wenn ich die
Frage stelle, was ist umweltfreundlich
und was nicht. Oder nehmen Sie die
Ballaststoffe. In den sechziger Jahren
waren sie noch im wahrsten Sinne des
Wortes „Ballast“, der die Aufnahme
anderer Nähr- und Wirkstoffe behin-
dert. Heute gelten Ballaststoffe als
essentielle Nahrungsbestandteile,
welche das Risiko für viele ernäh-
rungsbedingte Erkrankungen verrin-
gern sollen. Ich muss also die Fähig-
keit entwickeln, auf der Basis von
zentralem Wissen mein persönliches
Wissen immer wieder dem gesell-
schaftlichen Wandel anzupassen und
entsprechende Entscheidungen tref-
fen. Bildung muss die Fähigkeit zur
Bewertung mit vermitteln, d.h. bei-
spielsweise Normen, die heute noch
begründet sind, morgen vielleicht
schon hinterfragen zu können. 

Aber muss ich tatsächlich so viel
wissen? Heute gibt es doch für al-

les Experten, auch für die Ernäh-
rung.
Wir brauchen Expertinnen und Ex-
perten ganz dringend, denn ohne sie
wären wir hilflos. Wir können nicht
alles selbst wissen und können. Des-
halb ist der „mündige“ Bürger mei-
ner Ansicht nach Fiktion. Trotzdem
muss ich wissen, wer „meine“ Ex-
perten sind, d.h. wer im Sinne der
Verbraucher und Verbraucherinnen
urteilt. Wenn ich mich nur auf Ran-
kings im Internet oder auf teilweise
fingierte Kundenbewertungen ver-
lasse, folge ich ganz leicht einem Ex-
pertentum, das überhaupt keines ist
– sondern nur Verkaufsstrategie. Ich
muss wissen, dass es so etwas wie die
Deutsche Gesellschaft für Ernährung
gibt; oder die Verbraucherzentralen;
oder Waren- und Öko-Test. Ich muss
wissen, welche Expertise ich nutzen
kann und wie ich sie nutze. Und da-
für benötigen wir Bildung.

Wissen ist das eine. Wie sieht es mit
Fertigkeiten aus? Muss beispiels-
weise jeder kochen können? 
Eigentlich nicht. Man kann durchaus
auch leben, ohne kochen zu können.
Aber ich muss wissen, wie ich mich
sinnvoll und gut versorge, wenn mir
das wichtig ist. Meiner Ansicht nach
liegt das Problem darin, dass das
„nicht kochen können“ häufig dazu
führt, dass man vom Angebot ab-
hängig wird und oft auch nicht sinn-
voll mit dem Angebot umgehen kann.
Kochen können macht unabhängiger
und ermöglicht mehr Selbstbestim-
mung. Das ist ein bisschen mit dem
Lesen vergleichbar. Letztendlich
muss ich auch nicht lesen können.
Trotzdem vermitteln wir es. Und
warum? Weil es eine andere Form
der Teilhabe an Kultur ermöglicht.
Es gibt eine ganze Menge Men-
schen, die nicht lesen können, son-
dern nur Symbole interpretieren
können oder vom Fernsehen leben.
Auch die fallen nicht tot um. Aber
sie sind ausgeschlossen aus der kul-
turellen Struktur. Jeder Mensch
muss für sich entscheiden, ob er ko-
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chen können will oder nicht. Aber:
Wir müssen hinterfragen, ob das
„nicht kochen“ eine bewusste Ent-
scheidung ist, mit der zielgerichtet
umgegangen werden kann, oder ob
sie nicht vielleicht eher ein Produkt
von Inkompetenz ist.

Sie haben sich schon sehr früh da-
für eingesetzt, dass in die Ernäh-
rungsbildung auch soziokulturelle
Aspekte mit einfließen. Wie weit
sehen Sie das umgesetzt?
In der Wissenschaft gibt es ganz
deutliche Fortschritte. In der Schule
im Grunde nur minimal. Wenn man
dort beispielsweise von Esskultur
spricht, kommen sofort Normen wie
„Esskultur heißt, dass Kinder regel-
mäßige Mahlzeiten essen, dass sie
wissen, wie man sich am Tisch be-
nimmt oder dass der Tisch ordent-
lich gedeckt ist“. Vielen Lehrern und
Lehrerinnen fehlt das tiefere Ver-
ständnis davon, dass wir in kulturel-
len Strukturen leben, die selbst unse-
re Emotionen beeinflussen.

Aber ist es nicht Aufgabe der Lehr-
amtsausbildung, das zu vermitteln?
Ja, sicher. Verständnis von Kultur zu
gewinnen ist ein Teil des komplexen
Lernprozesses, für den zum Teil die
Bereitschaft und zum Teil die Aus-
bildungszeit fehlt. Das Wichtigste in
der Lehramtsausbildung ist – auch
bezogen auf das Thema Kultur – zu-
nächst, dass die Studenten und Stu-
dentinnen lernen zu denken und auf
Basis von Wissen zu argumentieren.
Damit meine ich, dass sie verstehen,
dass Wissenschaft eine Grundlage bie-
tet, mit der sie sich lebenslang aus-
einandersetzen müssen – und zwar
auch mit ihrem Wandel. Häufig fehlt
das Verständnis dafür, dass das Er-
nährungsverhalten ein Kultur gelei-
tetes Element der Lebensführung ist
und in einer permanenten Ausein-
andersetzung mit gesellschaftlichen
Einflüssen, biografischer Geworden-
heit und Rahmenbedingungen flexi-
bel gehandhabt werden muss. Dafür
ist dann das berühmte Basiswissen,

das Orientierungswissen und das
Strukturwissen notwendig. In der
Lehramtsausbildung liegt meines Er-
achtens noch Einiges im Argen. Die
Studienordnung ist daran nicht un-
schuldig, denn sie sieht häufig nur
die Vermittlung von Grundlagen in
sehr kurzer Zeit vor, „denken ler-
nen“ wird in Schulen wie in Hoch-
schulen noch zu sehr vernachlässigt.

Betrachten wir nun mal die Schu-
le. Welchen Stellenwert sollte die
Ernährungs- und Verbraucherbil-
dung dort haben?
Sie braucht auf jeden Fall ein eigenes
Fach. Was aber nicht heißt, dass das
Thema nicht auch in andere Fächer
integriert werden kann. Der Unter-
richt sollte immer auch lebenswelt-
orientiert sein. Bruchrechnen kann
zum Beispiel gut am Aufteilen einer
Pizza geübt werden. Viele Fächer
nutzen diesen Lebensweltbezug aber
meistens nur, um ihre eigene Fach-
systematik damit aktueller oder greif-
barer zu machen. Eine Anleitung zur
selbstständigen Lebensführung fehlt.
Dafür bedarf es einer bestimmten
Fachlichkeit und Fachdidaktik. In
Baden-Württemberg wird gerade
diskutiert, das Lebenspraktische vor
allem in Projekten zu vermitteln. Ich
sehe darin die Gefahr, dass nur ein-
zelne Häppchen von oberflächlichen
Aktivitäten vermittelt werden, aber
keine grundlegende Kompetenzen. 

Sie waren ja maßgeblich an der
Entwicklung der „Reform der Er-
nährungs- und Verbraucherbil-
dung in Schulen“ (Revis) beteiligt.
Dahinter steckt ein sehr starkes
Ideal. Ist das überhaupt umsetzbar?
Revis formuliert, was nach wissen-
schaftlichem Stand den Schülern
und Schülerinnen an Kompetenzen
geboten werden muss, wenn sie zu-
kunftsfähig ausgebildet werden sol-
len. Die Formulierung von Revis ist
meines Erachtens nicht idealistisch,
sondern sehr realistisch. Denn das ist
ein Mindestwissen, das Kinder und
Jugendliche benötigen. Idealistisch

IAKE. Mitteilungen, Heft 20 33Interview Methfessel



ist es aber in der Durchsetzung, weil
es eine Ausrichtung von Ausbildung
beinhaltet, die auch kompetenz-
orientiert ist. Also nicht das Abha-
ken von Lehrinhalten und schon gar
nicht im Kampf zwischen den ver-
schiedenen Fächern. Was wir mit
Revis formuliert haben, gilt übrigens
nicht nur für die Ernährungs- und
Verbraucherbildung, die sich vor al-
lem in dem alten Fach Hauswirt-
schaft findet. Wir wollen, dass die
Biologie etwas dazu beiträgt, die
Wirtschaftslehre oder auch die Ethik,
zum Beispiel wenn es um Nachhal-
tigkeit geht. Allerdings fehlt es oft an
der Bereitschaft, etwas zu ändern.
Oder es herrschen falsche Vorstel-
lungen, wenn beispielsweise das
Streuselkuchenbacken für das näch-
ste Schulfest als Ernährungsbildung
gilt. Es mangelt an der Bereitschaft,
sich damit auseinanderzusetzen, was
Kinder und Jugendliche benötigen,
um lebensfähig zu sein und um
selbstständig und verantwortlich ar-
beiten zu können. Alles ist machbar,
wir haben nicht zu viel formuliert.
Es wäre sogar einfach machbar.
Aber es fehlt wie gesagt die Bereit-
schaft, sich auf die neuen Herausfor-
derungen der Gesellschaft einzustel-
len und sich von alten Klischees zu
lösen. Und das geht von der Schul-

küche über die Direktoren und El-
tern bis hin in die Politik.

Gehen wir einmal weg von der
Schule. Es gibt ja noch andere Orte,
an denen Ernährungs- und Verbrau-
cherbildung „betrieben“ werden
kann. Was halten Sie von Ansätzen
wie zum Beispiel den Miniköchen,
die ja sehr praxisorientiert sind? 
Solche Initiativen sind sehr wichtig.
Grundsätzlich befürworte ich Ansät-
ze, die den Menschen unterschiedli-
che Zugänge zum Thema Ernährung
bieten, die Freude und Lust am Es-
sen wecken und so auch Wissen ver-
mitteln. Das Konzept der Miniköche
bietet einen wunderbar spielerischen
Zugang zum Thema. Ein anderes Bei-
spiel ist die Elternarbeit mit türkischen
Müttern, mit denen man gemeinsam
kocht und über Rezepte redet – und
auch darüber, warum moderne Re-
zepte zum Beispiel weniger Fett ha-
ben. Das sind ganz wundervolle Zu-
gänge, um auf eine soziale Art und
Weise neue Perspektiven zu öffnen.
Und es hat eine ganz andere Wirkung,
als nur am Elternabend zu sagen, ihr
dürft den Kindern nicht so fette Sa-
chen mitgeben. Auch Food Literacy
oder das Edutainment im Fernsehen
sind wichtige Ansätze, mit denen
ganz unterschiedliche Zielgruppen
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Reform der Ernährungs- und Verbraucherbildung in Schulen
2003–2005

Angesichts gesellschaftlicher Entwicklungen werden Basiskompetenzen im Bereich Essen und Ernährung sowie im
Umgang mit Geld und Konsum immer wichtiger. Gleichzeitig werden diese Kompetenzen in Familien und Schulen
immer weniger zukunftsgerecht vermittelt. Aus dieser Erkenntnis heraus entstand das Projekt Revis.

Als Modellprojekt soll Revis einen bundesweiten Konsens zu den Bildungszielen und Kompetenzen in der Ernäh-
rungs- und Verbraucherbildung schaffen und als didaktische Orientierung für die Gestaltung von Lernsituationen
dienen. 

Sieben Teilziele wurden bearbeitet: 1. Entwicklung von Bildungszielen, Kerncurriculum und Kompetenzen, 2. Ana-
lyse von Unterrichtsmaterialien, 3. Entwicklung eines Portfolios, 4. Entwicklung eines zentralen Internetportals
(www.evb-online.de), 5. Feldstudie zur Akzeptanztestung, 6. Weiterentwicklung des Unterrichtsfachs Hauswirt-
schaft zum Fach Ernährung und Verbraucherbildung, 7. Innovation des Fachraums Schulküche.

Initiiert wurde das Projekt von der Universität Paderborn, der Pädagogischen Hochschule Heidelberg und der Uni-
versität Flensburg. Mehr Informationen finden Sie unter http://www.evb-online.de und auf der Homepage der Uni-
versität Paderborn http://dsg.uni-paderborn.de/evb/forschung-und-entwicklung/revis-startseite/.



erreicht werden können. Wovon ich
allerdings nichts halte, sind Ansätze,
die einen kompetenten Unterricht
durch einen von nicht ausgebildeten
Personen durchgeführten „Schnell-
kurs“ ersetzen wollen – denn wir ha-
ben ja zum Glück auch viele sehr
gute Lehrer und Lehrerinnen. 

Zum Abschluss noch zwei eher
private Fragen: Wenn Sie morgen
Kultusministerin wären, was wür-
den sie als Erstes verändern? 
Mehr Geld für die Bildung. Das
schafft eine Kultusministerin aller-
dings nicht. Also möchte ich viel-
leicht eher Finanzministerin werden.
Auf jeden Fall würde ich dafür sor-
gen, dass ich Entscheidungen nicht
alleine treffe, sondern dass kompe-
tente Personen an einen Tisch kom-
men, denen ethische Aspekte wich-
tig sind und die es mit Fachlichkeit
und Realitätssinn schaffen, die Werte
der Gesellschaft zur Leitschnur des
Handelns zu machen. Dazu gehört viel,
nicht nur die Bildung. Nachhaltigkeit
ist für mich zum Beispiel ein ganz
zentrales Thema, denn ohne Nach-
haltigkeit haben wir keine Zukunft.
Wir brauchen so etwas wie eine so-
zialökologische Marktwirtschaft, die
nicht nur auf Wachstum, sondern auf
Veränderung setzt. Wir brauchen eine
Umorientierung der Gesellschaft, und
Bildung ist dabei ein zentraler Pol. 

Und noch eine letzte Frage: Es
heißt ja immer, wir sollen gesund,
saisonal und regional essen, und
dazu noch ethisch korrekt und
nachhaltig. Schaffen Sie das? 
Nicht alles auf einmal. Aber man
schafft eine ganze Menge, wenn man
sich bewusst in einen Prozess begibt,
der auch Veränderungen zulässt. Ich
habe angefangen, bewusster Obst und
Gemüse zu essen und bewusst mei-
ne Fleischportionen zu reduzieren.
Heute bin an dem Punkt, wo ich gar
nicht mehr merke, dass ich die ganze
Woche oder zwei oder manchmal
auch drei Wochen kein Stück Fleisch
auf dem Teller hatte. Ich habe ge-

lernt, mein Essen so vielfältig zu ge-
stalten, dass mein Bedürfnis nach
abwechslungsreichem und leckerem
Essen – ich esse nämlich unheimlich
gerne – auch ohne Fleisch voll be-
friedigt wird. Aber das war ein Pro-
zess von Jahren. Ich habe neue Sa-
chen kennengelernt, ausprobiert, für
gut befunden – und ich habe mich
verändert. Ich glaube, man kann sich
seinen Idealen nur essend annähern
bzw. essend und kochend. Ich finde
nämlich, dass es auch Spaß macht,
etwas selbst zuzubereiten. So habe
ich mich in der Praxis dem angenä-
hert, was ich in der Theorie für rich-
tig halte. Alles gleichzeitig schafft
man nicht. Aber ich habe die Erfah-
rung gemacht, dass viel geht, wenn
man sich die Möglichkeit gibt, neue
Gewohnheiten und neue Strukturen
zu entwickeln.

Das Interview führte Nicole Schmitt, 
Dr. Rainer Wild-Stiftung

Prof. Dr. Barbara METHFESSEL
studierte Oecotrophologie an der Rhei-
nischen Friedrich-Wilhelms-Univer-
sität in Bonn. Nach ihrer Zeit als Wis-
senschaftliche Mitarbeiterin bei Frau
Prof. Dr. Thiele-Wittig an der Univer-
sität Duisburg promovierte sie 1989 an
der Universität Dortmund im Fach So-
ziologie (bei S. Metz-Göckel und M.
Thiele-Wittig). Im selben Jahr wurde sie
als Professorin für die Lehramtsausbil-
dung an die Pädagogische Hochschule
Heidelberg berufen und leitete bis zur
Beendigung ihrer beruflichen Tätigkeit
die Abteilung „Ernährungs- und Haus-
haltswissenschaften und ihre Didaktik“.
Ihre Forschungsschwerpunkte umfassen
Ernährung und Esskultur, Ernährungs-
bildung und Fachdidaktik, Ernährung
und Gesundheit sowie Lebensführung
im gesellschaftlichen Wandel. Methfes-
sel ist Mitglied in mehreren wissen-
schaftlichen Beiräten sowie im Kurato-
rium der Dr. Rainer Wild-Stiftung. Für
ihre besonderen Verdienste im Bereich
der Ernährungs- und Verbraucherbil-
dung erhielt sie 2010 Baden-Württem-
bergs Staatsmedaille in Gold.
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Vorstandswahlen 2012

Prof. Dr. Angelika Ploeger
(Universität Kassel) und Prof.
Dr. Gunther Hirschfelder (Uni-
versität Regensburg) wurden
mit großer Mehrheit erneut in
ihrem Amt als Vorstand bestä-
tigt. Die Wahlen fanden im
Rahmen des Symposiums 2012
statt. Dr. Gesa Schönberger ist
als Vertreterin der den Arbeits-
kreis tragenden Dr. Rainer
Wild-Stiftung geschäftsführen-
des Vorstandsmitglied qua
Amt. Des Weiteren wurde Dr.
Jana Rückert-John (Zentrum
Technik und Gesellschaft der
Technische Universität Berlin)
zum 1. November 2012 als
weiteres Mitglied in den Vor-
stand kooptiert. Sie war seit
2009 Fördermitglied und ist
2012 in die ordentliche Mit-
gliedschaft gewechselt.

Buchpublikation 
„Was der Mensch essen darf“

Die nun siebte Buchpublikation
des Arbeitskreises ist in Bear-
beitung. Die Veröffentlichung

erfolgt erneut im Springer VS
Verlag und ist bis spätestens
Oktober 2014 vorgesehen. Her-
ausgeber des Buches sind Prof.
Dr. Gunther Hirschfelder, Prof.
Dr. Angelika Ploeger, Dr. Jana
Rückert-John und Dr. Gesa
Schönberger. Aufbauend auf das
Symposium 2012 (siehe S. 38)
entsteht aus den Beiträgen er-
neut ein Themenband, in dem
dieses Mal die moralischen
Komponenten und Grundsätze
des Essens und der Ernährung
im Fokus stehen. Sie werden
im Kontext ihrer ethisch-prak-
tischen Bezüge, ihrer sozioöko-
nomischen Bedingtheit, hin-
sichtlich ihrer theologischen
Grundlagen und schließlich in
ihren aktuellen politischen wie
auch agrarwissenschaftlichen
und kulturellen Bezügen disku-
tiert. Ziel des Buches ist es, neue
Forschungsperspektiven einer
Ernährungsethik zu eröffnen
sowie Handlungs- und Diskus-
sionsempfehlungen für alle be-
teiligten Akteure der Gegenwart
zu geben. Die Koordination und
Durchführung der Veröffentli-
chung liegt bei der Dr. Rainer

Wild-Stiftung als Geschäfts-
stelle des Arbeitskreises.

Workshop 2013

Für Ende 2013/Anfang 2014
plant der Vorstand erneut einen
Wissenschaftsworkshop. Die
Gestaltung erfolgt anhand ein-
gereichter Beiträge und bietet die
Möglichkeit zum wissenschaft-
lichen Austausch. Die endgül-
tige Fragestellung steht noch
aus, wird aber in Kürze durch
den Vorstand festgelegt und an
alle Mitglieder kommuniziert.
Mögliche Beiträge können dann
dem Vorstand mitgeteilt werden.

Neue und ausgeschiedene
Mitglieder 

Der Internationale Arbeitskreis
für Kulturforschung des Essens
freut sich, folgende neue Mit-
glieder begrüßen zu dürfen: 

Rachel RECKINGER (or-
dentliches Mitglied), Fakultät für
Sprachwissenschaften und Li-
teratur, Geisteswissenschaften,
Kunst und Erziehungswissen-
schaften, Universität Luxemburg

Sebastian GFÄLLER (För-
dermitglied), ALTOP Verlag für
umweltfreundliche Produkte,
München

Elisa HYJEK (Fördermit-
glied), Studentin Europäische
Ethnologie, Universität Bam-
berg

Nicola KLUSS und Kirsten
QUELLMALZ (Fördermit-
glieder), Institut für Alltags- und
Bewegungskultur, Pädagogi-
sche Hochschule Heidelberg 

Verabschieden möchten wir
uns von den Mitgliedern Chris-
tian MÜLLER, Peter OBER-
ENDER, Christoph POTTING
und Sonja SCHNÖGL, die
2012 aus dem Arbeitskreis
ausgeschieden sind.

Unser ehrenvolles Gedenken
gilt Maria THIELE-WITTIG
(ordentliches Mitglied seit 
November 1997) und Dieter
RAJSKY (Fördermitglied seit
November 2003), beide ver-
storben in 2012, sowie Eckhard
SCHLIMME (ordentliches
Mitglied seit November 2000),
verstorben im Januar 2013.

Für den Vorstand, 
Dr. Gesa Schönberger

Aus dem Vorstand
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Prof. Dr. Dr. Eckhard Schlim-
me, langjähriges Mitglied des
Internationalen Arbeitskreises
für Kulturforschung des Essens,
ist im Januar 2013 im Alter von
75 Jahren verstorben. Eckhard
Schlimme wurde am 11. März
1937 in Einbeck (Niedersachsen)
geboren. Nach Kindheit und
Schulzeit in Einbeck absolvier-
te er ein Studium der Chemie,
Agrar- und Biowissenschaften
sowie der Philologie in Göttin-
gen, Würzburg, Braunschweig
und Hannover. Eckhard Schlim-
me war Schüler von Prof. Fritz
Scheffers, Ordinarius an der
Agrarwissenschaftlichen Fa-
kultät in Göttingen, und Prof.

Friedrich Cramers am Max-
Planck-Institut für Experi-
mentelle Medizin, ebenfalls in
Göttingen, bei denen er zum
Dr. sc. agr. und zum Dr. rer.
nat. promoviert wurde. Nach
seiner Habilitation in Hannover
(1972) wurde er 1973 Professor
für organische Chemie an der
Universität Paderborn. Im Juli
1985 übernahm Eckhard Schlim-
me die Leitung des Instituts
für Chemie und Physik an der
damaligen Bundesanstalt für
Milchforschung. Gleichzeitig
war er Honorarprofessor für
Organische Chemie an der
Universität-GH-Paderborn
sowie außerplanmäßiger Pro-

fessor für Physiologische Che-
mie und Lehrbeauftragter für
Lebensmittelverarbeitung an
der Universität Kiel. Eckhard
Schlimme ist im Jahr 2000 in
den Ruhestand versetzt worden.

Sein persönliches For-
schungsinteresse galt den Eigen-
schaften der Ribonucleoside,
die bis dahin zu den wenig be-
achteten Inhaltsstoffen der Milch
zu rechnen waren. In umfang-
reichen Analysen von Milch und
Milchprodukten bestimmte er
Ribonucleosidmuster, die heute
als Indikatoren für die Wärme-
und Hochdruckbehandlung
von Milch und Milchprodukten
in der Qualitätskontrolle dienen

können. Auch weitere Milch-
inhaltsstoffe erwiesen sich als
geeignete Hitzeindikatoren zur
Unterscheidung von kurzzeit-
und hocherhitzter Milch. Dar-
über hinaus engagierte Eck-
hard Schlimme sich für die
Fortführung der seit 1984 lau-
fenden Studien zur Identifizie-
rung und Charakterisierung
bioaktiver Peptide. Mit seinem
Tod verliert der Arbeitskreis
einen hochangesehenen Wis-
senschaftler und Experten für
Milch und Milchprodukte.
Dr. Anne Weiland, Dr. Rainer

Wild-Stiftung, Heidelberg,
Prof. Dr. Hans Meisel, 

Max Rubner-Institut, Kiel

Nachruf für Professor Dr. Dr. Eckhard Schlimme



Das langjährige Arbeitskreis-
mitglied Prof. Dr. Maria Thiele-
Wittig verstarb am 4.3.2012 im
Alter von 73 Jahren. Die Nach-
richt kam nicht völlig unerwar-
tet; dennoch war es schwer,
hinzunehmen, dass eine vorher
so kraftvolle und aktive Frau
plötzlich nicht mehr leben sollte.

Maria Thiele-Wittig ist in
der Haushaltswissenschaft be-
kannt durch ihren rastlosen
Einsatz für die Entwicklung der
Disziplin und der Haushalts-
bezogenen Bildung. Ihr Thema
waren die großen Herausforde-
rungen, die die zunehmende
Komplexität der Gesellschaft
für die Lebens- und Haushalts-
führung mit sich brachten. In
klarer Abgrenzung zur tradi-
tionellen „Erziehung zur guten
Hausfrau“ setzte sie sich für
eine kritische Überprüfung der
Aufgaben und Ziele der haus-
haltsbezogenen Bildung ein,
entwickelte und differenzierte
das Konzept der Neuen Haus-
arbeit, analysierte den Wandel
der Lebensführung und dessen

Herausforderungen und betonte
bei allem immer die „Akteur-
rolle“ der Haushalte bei der
Weiterentwicklung der Gesell-
schaft. Mit ihrer Arbeit hat sie
dazu beigetragen, die Haus-
haltswissenschaft nachhaltig
zu beeinflussen und das Ver-
ständnis von Haushalten gegen-
warts- und zukunftsgerechter zu
gestalten.

Sie forderte dabei zum einen
immer die Erweiterung der ei-
genen Disziplingrenzen durch die
intensive Auseinandersetzung
mit Theorien und Forschungs-
ergebnissen anderer Diszipli-
nen. Zum anderen wusste sie
auch um die Begrenzungen,
denen wir unterliegen, wenn
wir nicht den Blick auf globale
Zusammenhänge richten. Ihr
Engagement im Internationalen
Verband für Hauswirtschaft
(IVHW) war grenzenlos. Ihre
beeindruckende Rede, die sie
als Weltpräsidentin auf dem
Welthauswirtschaftskongress
in Bangkok hielt, bleibt vielen
in Erinnerung. Sie selbst fühl-

te sich vor allem Afrika ver-
bunden, wo sie die Lebens-
freude und -kraft der dortigen
Menschen bewunderte, die sie
trotz ihrer harten Lebensbe-
dingungen bewahrten. 

Für uns als Mitarbeiterin-
nen und Vertreterinnen und
Vertreter der nächsten Gene-
ration war sie ein besonderes
Vorbild: Wir erlebten eine
Professorin, die verstehen und
ändern wollte, die ihre Stel-
lung als Auftrag sah, zur Ver-
besserung der Lebensqualität
beizutragen – und die sich
Mitarbeiterinnen wünschte,
die mit ihr zusammen dachten,
planten, agierten und veränder-
ten. Sie förderte neue Denk-
ansätze, lud junge Kolleginnen
und Kollegen zu zentralen
Vorträgen ein und zitierte de-
ren Veröffentlichungen. Neue
Impulse wurden von ihr wert-
geschätzt. Dass all dies nicht
selbstverständlich war, ebenso
wenig wie ihre Freude über die
Schritte ihres wissenschaft-
lichen Nachwuchses in die

Selbstständigkeit, musste ich
erst im Laufe der Jahre erfah-
ren. 

Sie reagierte sensibel auf so-
ziale Ungleichheiten und Dis-
kriminierungen und auf unde-
mokratische Prozesse. Durch
ihre Auslandsaufenthalte und
die Arbeit im IVHW war sie
offen für interkulturelle Fra-
gen, neugierig auf das Leben
von anderen und setzte sich
dafür ein, die „Enge im Kopf“
zu überwinden. Von ihr lernten
wir, unsere eigene kulturelle
Begrenztheit zu reflektieren.
Ihre offene Neugierde führte
zu einer ungebrochenen Suche
nach mehr Wissen und Ver-
stehen.

Erst mit den Jahren ist uns,
die wir mit ihr zusammenge-
arbeitet haben, klarer gewor-
den, wie stark sie uns, unser
Denken und unsere Arbeit be-
einflusst hat. Dafür danken
wir ihr.

Prof. Dr. (i.R.) Barbara 
Methfessel, Pädagogische

Hochschule Heidelberg

Im Dienste der Verbesserung von Lebensqualität 
Ein Rückblick auf das Wirken von Prof. Dr. em. Maria Thiele-Wittig
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Stationen des Lebens von Prof. Dr. Maria Thiele-Wittig

22.09.1938 geb. in Leimnitz (heute Polen)
1959–1963 Studium in Göttingen, Abschluss als Diplom-Landwirtin 
1963–1967 Studium in den USA (Agricultural Economics, Home Economics, Sociology); 1967 Master of Science an der

University of Minnesota
1967–1969 Promotionsstudium und Promotion (Dr. sc. agr.) an der Universität Göttingen
1969–1970 Mitarbeiterin bei Centrale Marketing Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft in Bonn (CMA) 
1970–1973 Mitarbeiterin im Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten, Bonn (Bereich Verbraucherarbeit

und Hauswirtschaft) 
1973–1992 Universitätsprofessorin für das Fach Haushaltswissenschaft und ihre Didaktik an die Universität-GH-Duisburg 
1992–2003 Wechsel an die Westfälische Wilhelms-Universität Münster, Leitung des Instituts für Haushaltswissenschaft und

Haushaltslehre bis zu ihrer Emeritierung 2003

Ausgewählte Aktivitäten

Mitarbeit in zahlreichen Gremien von Hochschule, Land und Bund, u.a. Mitglied der nationalen Kommission für das Interna-
tionale Jahr des Kindes und für das Internationale Jahr der Familie

Mitgliedschaft und Aktivitäten in den zentralen Berufsverbänden, u.a. langjähriges Mitglied des Executive Committee des
Internationalen Verbandes für Hauswirtschaft (IVHW) und langjährige Vorsitzende des Beirats für internationale
Fragen der DGH (Deutsche Sektion des IVHW) 

1992–1996 Weltpräsidentin des IVHW
1997–2012 Mitglied im Internationalen Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens
2001–2005 Vorsitzende der Deutschen Gesellschaft für Hauswirtschaft (dgh)



Nie zuvor waren Lebensmittel
in Deutschland in vergleichbarer
Fülle und so guter Qualität vor-
handen wie heute. Dank moder-
ner Agrar- und Mastbetriebe ist
es in den letzten Jahrzehnten ge-
lungen, den Hunger in der west-
lichen Welt zu überwinden; wir
sind satt. Doch zu welchem
Preis? Wir begreifen immer bes-
ser, wie unsere globalisierte Welt
funktioniert, wie unser Handeln
direkte Auswirkungen in ent-
fernten Ländern hat. So ist etwa
die Abholzung des Regenwaldes
in Südamerika auch eine Folge
des europäischen Fleischkonsums.
Wir tragen als handelnde Men-
schen Verantwortung für unser
Tun. Es drängt sich damit im-
mer stärker die Frage auf, nach
welchen ethischen Maßstäben
wir künftig leben und konsu-
mieren sollten.

Auf dem 7. Symposium des
Internationalen Arbeitskreises
für Kulturforschung des Essens
widmeten sich rund 50 Wissen-
schaftler in interdisziplinärer
Runde der Frage, was und wie
der Mensch essen sollte. Die da-
hinter stehende Grundfrage ist
höchst aktuell: Wie können Wün-
sche und Ziele einer ethisch kor-
rekten Ernährung in akzeptable
und alltagstaugliche Handlungs-
empfehlungen münden? Konkre-
tisiert wurde dies am Beispiel des
Hühnerfleisches: Das Huhn ist
das Tier, das am wenigsten mit
religiösen Nahrungstabus belegt
ist und deshalb nahezu überall auf
der Welt als Nahrungsquelle genutzt
wird. Außerdem wird Hühner-
fleisch vielfach für eine fettarme
Ernährung empfohlen. Die her-
kömmliche Geflügel(auf)zucht
gilt jedoch inzwischen als
höchst problematisch und wird
öffentlich intensiv diskutiert.

Fleisch als Musterbeispiel 
ernährungsethischer Diskurse

Für Tagungsleiter Gunther Hirsch-
felder (Universität Regensburg)

ist das Fleisch, insbesondere das
Hühnerfleisch, ein Musterbeispiel
ernährungsethischer Diskurse.
Er schilderte die Situation wie
folgt: Die Verbraucher sind mit
der Fülle an Informationen
überfordert und befinden sich in
einer Vertrauenskrise. Sie kön-
nen die regionalen, lokalen und
globalen Zusammenhänge zwi-
schen Produktion und Konsum
zwar teilweise nachvollziehen
und äußern immer häufiger,
dass ihnen ein ethisch korrektes
Handeln wichtig ist. Wenn es je-
doch um ihr Essen geht, handeln
sie anders: situationsbedingt,
spontan und emotional. Hirsch-
felder betonte, dass Erklärungen
und Lösungsansätze für dieses
Dilemma durch eine breite und
interdisziplinäre Erforschung
der Esskultur erarbeitet werden
können.

Die Frage nach dem Guten
und Richtigen in der Ernährung,
die ethische Frage also, beschäf-
tigt auch die Philosophie, so Ha-
rald Lemke (Universität Lüne-
burg). Er zeigte auf, dass es eine
lange religiöse und philosophische
Tradition gibt, sich mit dem Es-
sen von Fleisch zu beschäftigen.
Dabei berührt die Ethik des Es-
sens immer auch andere Ethiken,
wie die Bioethik, die Medizin-
ethik oder die Tierethik. Lemke
verwies jedoch auch auf die
Grenzen des ethischen Diskur-
ses: Solange ethisch unkorrektes
Verhalten gesellschaftlich akzep-
tiert und nicht sanktioniert wird
und andererseits einem ethisch
korrekten Verhalten keine Aner-
kennung entgegengebracht wird,
kann sich letzteres nicht durch-
setzen. Lemke plädierte dafür,
auch in der Ernährung alle Ent-
scheidungen einer ethischen
Prüfung zu unterziehen.

Globale Ressourcen und 
globaler Handel

Weltweit wird heute 800-mal
mehr Geflügel produziert als noch

vor 50 Jahren, berichtete Stig
Tanzmann (Brot für die Welt –
Evangelischer Entwicklungsdienst,
Bonn). Anhand der globalen Han-
delsströme des Hühnerfleisches
zeigte er auf, wie das europäische
Konsumverhalten zu globaler
Ungleichheit beiträgt: Europa und
Amerika verzehren Brust und
Schenkel, die „Premiumstücke“
des Huhns. Der Rest des Flei-
sches wird in Schwellen- und
Entwicklungsländer exportiert,
beispielsweise nach Kamerun.
Dort wird das Fleisch teilweise
unter problematischen hygieni-
schen Bedingungen zu billigsten
Preisen verkauft. In einigen Län-
dern ist dadurch sogar die lokale
Geflügelwirtschaft zusammen-
gebrochen. Tanzmann betonte,
dass die westliche Welt insge-
samt nicht nur weniger Fleisch
essen müsste, sondern auch da-
hin zurückkehren sollte, das
ganze Tier zu verwerten. 

Noch deutlicher wurde Tan-
ja Draeger de Teran (WWF
Deutschland, Berlin): Vegeta-
rismus in der Woche, den Bra-
ten nur am Sonntag, ist für sie
eine gute Lösung, um sich um-
weltfreundlich und gesund zu
ernähren. Sie begründete dies
mit dem sogenannten Flächen-
fußabdruck, den die Fleischerzeu-
gung hinterlässt: Das Tier frisst
Futter und dieses Futter muss
angebaut werden. Soja zum Bei-
spiel, stammt in immer größe-
ren Mengen aus Südamerika –
zulasten wertvoller Lebens- und
Naturräume. 90kg Fleisch essen
die Deutschen pro Jahr – das ist
doppelt so viel wie ihnen ge-
sundheitlich gut täte – und er-
zeugen damit einen Flächenfuß-
abdruck von rund 1.000 km2

pro Person. 
Eine andere Methode, um

globale Auswirkungen der Nah-
rungsproduktion deutlich zu
machen, ist die Ökobilanz, so
Maria Müller-Lindenlauf (Insti-
tut für Energie- und Umweltfor-
schung Heidelberg). Dafür wer-

den sämtliche Faktoren von
Produktion, Handel und Kon-
sum berechnet, die Auswirkun-
gen auf die Umwelt, zum Bei-
spiel auf den Klimawandel oder
die Versauerung der Böden ha-
ben. Die Datenunsicherheit ist
allerdings (noch) hoch, die Bilanz
stark von den Bedingungen vor
Ort abhängig. Mit Ökobilanzen
können jedoch Zusammenhän-
ge sichtbar gemacht werden, die
für den Konsumenten sonst nur
schwer nachvollziehbar sind.
Damit sind sie ein vielverspre-
chendes Instrument für ein zu-
künftiges Label auf Verpackun-
gen, das Konsumenten bei
Entscheidungen helfen kann.

Raimund Bleischwitz (Wup-
pertal Institut für Klima, Um-
welt und Energie) wies in seinem
Vortrag auf die enge Verbindung
der globalen Märkte hin. Roh-
stoff- und Agrarmärkte sind
derart vernetzt, dass Probleme
der Agrarmärkte eine Kettenre-
aktion bei den Rohstoffmärkten
auslösen können. Dies hat immer
Auswirkungen auf alle Länder,
besonders hart trifft es jedoch die
„fragilen“, sich entwickelnden
Länder. Um bereits absehbaren
globalen Krisen vorzubeugen,
forderte Bleischwitz eine engere
weltweite Zusammenarbeit zum
Beispiel zur Vereinbarung von
Standards über die Nutzung von
Ressourcen und neue rechtliche
Mechanismen.

Die Verantwortung der 
Produzenten

Aus historischer Perspektive
sprach Ulrike Thoms (Charité
Berlin) über die wechselnde
Rolle von Tierärzten in der Ge-
flügelproduktion – mal als
„Handlanger der Industrie“, mal
als „Verwalter der Schöpfung“.
Bis zur zweiten Hälfte des 20.
Jahrhunderts spielte das Huhn
als Fleischlieferant eher eine
Nebenrolle. Die dann einsetzende
industrielle Geflügelhaltung und

Was der Mensch essen darf. 
Ökonomischer Zwang, ökologisches Gewissen und globale Verlockungen
7. Symposium des Internationalen Arbeitskreises für Kulturforschung des Essens in Kooperation
mit der Universität Regensburg, 8–9. Oktober 2012, Regensburg
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der Preisverfall von Hühner-
fleisch wurden nur durch eine
intensive veterinärmedizinische
Betreuung möglich. Heute ste-
hen Tierärzte ebenso wie Geflü-
gelzüchter und Beschäftigte in
Schlachthöfen unter zunehmen-
dem Rechtfertigungsdruck.

Über Tierzuchtethik und den
Umgang mit Nutztieren referierte
Franz-Theo Gottwald (Schweis-
furth-Stiftung, München). Das
Tier gilt als Kapital, die Zucht
orientiert sich am ökonomi-
schen Ergebnis. So sind viele
Tiere überzüchtet, verhalten sich
unnatürlich und wären außer-
halb spezieller Haltungsformen
nicht lebensfähig – für Gottwald
eine „Qualzucht“. Für eine we-
sentliche Verbesserung dieser
Situation müssen Politik und
Wirtschaft bei der Tierzucht an-
setzen, so Gottwald.

Unabhängig von Zucht und
Rasse führt jede Massentierhal-
tung zu Verhaltensweisen wie
Kannibalismus und „Federpi-
cken“, schloss sich Thomas
Dosch (Staatsdomäne Mecht-
hildshausen, Wiesbaden) mit
seinen Ausführungen an. Rasse
und Haltungsform bedingen
sich gegenseitig, weshalb er in
seiner Arbeit besonderen Wert
auf die Zucht verschiedener Ar-
ten legt. Dosch war der Mei-
nung, dass ausreichend Wissen
um eine artgerechte Haltung
vorhanden ist, diese jedoch eine
dezentrale Landwirtschaft mit
kleinen Einheiten erfordert. Nur
so können ethische Ansprüche
verwirklicht und ein aktiver Bei-
trag zum Erhalt der biologi-
schen Vielfalt geleistet werden. 

Vom Essen reden

Wie kontrovers der ethische
Diskurs um Fleisch in der Öf-
fentlichkeit geführt wird, zeigte
Lotte Rose (Fachhochschule
Frankfurt a.M.) an Medienreak-
tionen auf ein Schulprojekt, bei
dem ein Tier vor den Augen der
Schüler geschlachtet wurde. Ro-
se arbeitete heraus, dass die Ge-
sellschaft Fleisch zwar in großen
Mengen verzehrt, den Tod und
die Tötung jedoch verdrängt.
Auf die Bildung bezogen heißt
das, dass erfahrungsbezogenes

Lernen zwar allgemein, aber
nicht in diesem Fall befürwortet
wird. Sie warf die Frage auf, wie
künftig gesellschaftlich mit dem
Töten von Tieren umgegangen
werden soll.

Von den Reaktionen auf das
Sponsorenengagement eines
Fleischproduzenten bei einem
großen Fußballverein im Internet
berichtete Markus Schreck-
haas (Universität Regensburg).
Er zeigte, wie einzelne Nutzer
skandalisierende Medienbeiträge
aufgegriffen und in ihrem sozia-
len Netzwerk verbreitet haben.
Beliebige Inhalte können so in-
nerhalb kürzester Zeit global in
Umlauf gebracht werden. Kom-
plexe Sachverhalte lassen sich
aufgrund der Geschwindigkeit
und der fehlenden Moderation
jedoch nur selten zielführend
diskutieren. So bleibt der Aus-
tausch in sozialen Netzwerken
häufig undifferenziert. Schreck-
haas sah hierin eine neue gesell-
schaftliche Diskussionsform, die
wie die „stille Post“ funktioniert
und rasche Wendungen nehmen
kann.

Mit den Kommunikations-
praktiken bei der Gestaltung von
Verpackungen beschäftigte sich
Eva Kristin Stein (Humboldt
Universität Berlin). Sie zeigte
verschiedene Darstellungen des
Huhns auf Verpackungen, in de-
nen Hühnerfleisch enthalten ist.
Die Bandbreite reicht vom er-
kennbaren, ganzen Suppenhuhn
in durchsichtiger Folie bis hin zu
stark verfremdeten Produkten,
bei denen das Tier nicht mehr
eindeutig identifizierbar ist. Je
stärker verarbeitet und je gerin-
ger der Anteil an Hühnerfleisch,
so Stein, desto weniger deutlich
die Darstellung – bis hin zu Pro-
dukten, die sich als Analog-
oder „als-ob“-Ware an Fleisch-
waren und deren Design anleh-
nen, ohne Fleisch zu enthalten.

Auch auf der Ebene des In-
dividuums ist die Kommunikation
ein bedeutendes Feld, zum Bei-
spiel um Verhalten zu erklären.
Ines Heindl (Universität Flens-
burg) berichtete von empirischen
Untersuchungen zu Erinnerun-
gen und kulturellen Bewertungen
des Essens in biografischen Er-
zählungen. Sie arbeitete heraus,

dass in den Ess- und Genussge-
schichten jedes Menschen wie-
derkehrende Kommunikations-
muster und Motive sichtbar
werden, etwa die Suche nach er-
innerten Geschmäckern oder die
orientierungsstiftende Wirkung
des Ablaufes einer Mahlzeit.
Nach Heindl sind diese Erzäh-
lungen nutzbar, um kulinarische
Diskurse zu entschlüsseln und
auf dieser Basis Nahrungsge-
wohnheiten zu verändern.

Fleisch ist Teil kultureller
Identität

Warum wir nicht vom Fleisch
lassen können, fragte Manuel
Trummer (Universität Regens-
burg) und ging auf die kulturel-
len Grenzen des Gewissens ein.
Wir wollen nicht, wir dürfen
nicht, wir können nicht und wir
müssen nicht, so seine einfache
Antwort. Fleisch ist sowohl ein
Status- als auch ein Fetischpro-
dukt. Es ist zentraler Bestandteil
der Festtagsspeisen, gilt als Fit-
macher, als gesund, natürlich
und traditionell. Zugleich ist
Fleisch billig und überall verfüg-
bar. Diese Argumente verhin-
dern vielfach den geforderten
verringerten Fleischkonsum.

Mit dem Einfluss der Kultur
beschäftigte sich auch Sebastian
Gietl (Universität Regensburg)
und bot einen Einblick in die
Geschichte Istanbuls. Vor 1900
war Istanbul eine multiethnische
Gesellschaft, in der jede Min-
derheit ihren eigenen Umgang
mit Fleisch pflegte. Im 19. Jahr-
hundert setzte eine Europäisie-
rung der Esskultur in Istanbul
ein, die bis heute zu beobachten
ist. Die inzwischen nahezu voll-
ständig muslimische Bevölkerung
genießt immer häufiger Fast
Food nach westlichem Vorbild
von Hamburger-, Pizza- und
Schnellfisch-Anbietern. Der Le-
bensstil, aber auch die Religion
sind nach wie vor die entschei-
denden Faktoren.

Was und wie wir essen dürfen

Für Christoph Klotter (Hoch-
schule Fulda) ist die Frage nach
der Legitimation von Ernäh-
rungsinterventionen auch eine

ethische Frage. Er betonte in
seinem Beitrag, dass der Mensch
einerseits nach Glück und Un-
abhängigkeit strebt, andererseits
jedoch innerhalb der Gesell-
schaft Achtung und Identität
durch gemeinsam gelebte Werte
sucht. Zwischen ethisch (oder
gesundheitlich) orientierten Ab-
sichten und dem tatsächlichen
Verzehr besteht für Klotter eine
unüberbrückbare Kluft: Essen
ist ein Wert an sich und immer
verknüpft mit Genuss. Genuss
wiederum kann keinen ethi-
schen Zielen unterworfen wer-
den. Aus diesen Gründen sind
ethische Diskussionen zwar zu
führen, ihre Ergebnisse sind je-
doch nie ganz umsetzbar.

Zu einem ähnlichen Ergebnis
kam Barbara Methfessel (Pä-
dagogische Hochschule Heidel-
berg) jedoch aus haushaltsöko-
nomischer Perspektive. Private
Lebensführung unterliegt stets
sich widersprechenden Normen,
Bedingungen und Anforderun-
gen. Dies führt oftmals zu Kon-
flikten, denn Entscheidungen
zwischen Alltag und Ethik, zwi-
schen eigenem Empfinden und
wohlmeinenden Empfehlungen
sind nicht immer einfach. Manch
einer verschließt sich deshalb
ethischen Fragen ganz und ist
damit zu keinen Veränderungen
fähig – neben die Vertrauens-
tritt die Kompetenzkrise, so
Methfessel. Eine ernährungs-
ethische Diskussion muss des-
halb in Handlungsempfehlun-
gen münden, die der Mensch in
seinem Alltag umsetzen kann.

Eine konkrete Empfehlung
klang in mehreren Beiträgen an:
Ein geschlachtetes Tier muss
möglichst vollständig verwertet
werden. Um nicht nur Hühner-
brust und Schenkel, sondern auch
Leber und Nieren, in manchen
Kulturen auch die Füße des
Huhns schmackhaft zuzuberei-
ten, kennt die Kochkunst ausge-
feilte Techniken, so Thomas Vilgis
(Max-Planck-Institut für Polymer-
forschung, Mainz). Selbst das
letzte Fleisch der Karkasse kann
noch zu Suppe verarbeitet wer-
den. Am Beispiel des in Hühner-
suppe natürlicherweise vorhande-
nen Glutamats zeigte Vilgis auf,
wie die Unkenntnis von Verarbei-

IAKE. Mitteilungen, Heft 20 39Aus dem Arbeitskreis



tungsprozessen vielfach Verunsi-
cherung hervorruft. Kenntnisse
des Kochens und der Küche sind
für den Physiker letztlich auch
eine ethische Notwendigkeit.

Für eine neue Ethik 
in der Esskultur

Eine abschließende Podiumsdis-
kussion beleuchtete die „Ernäh-
rung im Alltag zwischen Ethik,
Religion, Kultur und Globalisie-
rung“. Clemens Discherl (Rats-
beauftragter der Evangelischen
Kirche Deutschland für agrarso-
ziale Fragen), Jana Rückert-John
(Technische Universität Berlin)
und Julia Bernstein (Universität
Köln) diskutierten mit den Teil-
nehmern noch einmal die „Ge-
schmackserinnerungen“ und
damit verbundene Sehnsüchte,
welche sich aus der Biografie des
Einzelnen ergeben. Diese persön-
lichen „Geschmackstraditionen“

müssen beachtet werden, bei er-
nährungspolitischen Entschei-
dungen wie auch in der Arbeit
mit Menschen aus anderen Län-
dern oder aus bildungsfernen
Schichten. Maßnahmen für ein
verändertes Essverhalten, auch
wenn sie ethisch geboten sind,
können nicht „von oben herab“
bestimmt werden, stellten die
Diskutanten übereinstimmend
fest. Eine Wertschätzung von
Lebensmitteln spiegelt sich auch
darin wider, dass angemessene
Preise bezahlt werden. Dies
grenzt im ersten Moment weni-
ger zahlungskräftige Menschen
aus. Doch diesem kann durch ein
gesteigertes Wertebewusstsein für
Lebensmittel begegnet werden.
Die zunehmende Bedeutung von
„green economy“ zeigt, dass be-
reits ein Wandel begonnen hat,
der langfristig erfolgreich sein
kann. Die Diskutanten betonten
zwei Strategien für eine neue

Ethik in der Esskultur: 1. die
verschiedenen Maßnahmen
ethischen Produzierens und
Handelns müssen möglichst
transparent gemacht werden
und 2. die Verbraucher müssen
in der Lage sein, mit ihrer Er-
nährung im Rahmen ihrer Kul-
tur reflektiert umzugehen; dafür
sind bestimmte persönliche Fä-
higkeiten ebenso wie zeitliche,
räumliche und legislative Rah-
menbedingungen notwendig.

Das Symposium diskutierte
Risiken und Perspektiven einer
transdisziplinären Ernährungs-
ethik. Vieles blieb offen, weil die
Forschung zu diesem Thema
noch am Anfang steht. Manches
Problem lässt sich gar nie ganz
lösen. Immer wieder wird die
Entscheidung für das eine auch
gleichzeitig eine Entscheidung
gegen das andere sein. Und doch
erzielte das Symposium den
Konsens, dass die Suche nach

einer neuen Ethik in der Esskul-
tur für Umwelt, Gesellschaft und
den Einzelnen notwendig und
zukunftsweisend ist.

Wissenschaft muss, so die
Teilnehmer übereinstimmend,
Verantwortung übernehmen und
in den gesellschaftlichen Dialog
eintreten. Wissenschaft kann da-
zu beitragen, das bestehende
Wissen allgemeinverständlich
aufzubereiten. Hierfür sind prak-
tisch greifbare Begrifflichkeiten
und Handlungsanleitungen eben-
so notwendig wie theoretisch
fundierte Gegenentwürfe zum
dominierenden Wachstumsdis-
kurs, welcher ethisch fragwürdi-
ge Ernährungsweisen begünstigt
(siehe dazu auch die nachfolgen-
de Stellungnahme des Arbeits-
kreises „Was wir essen dürfen“).

Lina Franken, Markus Schreck-
haas, Universität Regensburg

Dr. Gesa Schönberger, 
Dr. Rainer Wild-Stiftung
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Was wir essen dürfen
Stellungnahme des Internationalen Arbeitskreises für Kulturforschung des Essens

Handlungssicherheit statt Verbraucherverunsicherung – auf diese Formel lässt sich das Ergebnis des Symposiums des Arbeitskreises bringen.
Zusammenfassend kamen die WissenschaftlerInnen zu zehn disziplinübergreifenden Positionen:
1. Angesichts der genannten Probleme sieht der Arbeitskreis die Tagung nicht als Höhepunkt eines Prozesses, sondern erst als Auftakt einer sich
intensivierenden gesellschaftlichen Auseinandersetzung.
2. Der Arbeitskreis erkennt das Konfliktpotenzial und die großen Unterschiede an, die zwischen gesundheitlichen, ökologischen, ökonomischen
und sozialen Zielen bestehen. Er sieht auch die Reibung zwischen Traditionen und kultureller Prägung und der informierten Ernährungsethik.
Er akzeptiert, dass VerbraucherInnen diese Konflikte sehen und daraus je eigene Schlüsse ziehen. Zugleich sollten ethische Entscheidungen stär-
ker Teil des individualisierten Lebensstils sein.
3. Unter Berücksichtigung der Gießener Konzeption der Vollwert-Ernährung sowie der wissenschaftlichen Ergebnisse der Ernährungsökologie
kommt auch der Arbeitskreis zu dem Schluss, dass eine deutliche Verringerung des individuellen Fleischkonsums dringend geboten ist.
4. Nach Ansicht des Arbeitskreises ist es sowohl aus gesundheitlichen als auch aus kulturellen Gründen jedoch weder nötig noch möglich, kurz-
oder mittelfristig einen vegetarischen Lebensstil der Bevölkerung anzustreben, wenngleich der Vegetarismus als bewusste Ernährungsweise aus-
drücklich begrüßt und nicht infrage gestellt wird.
5. Um den im Zusammenhang mit übermäßiger Fleischproduktion stehenden ethischen wie ökologischen Problemen entgegenzuwirken, emp-
fiehlt der Arbeitskreis nicht nur deutlich weniger, sondern auch qualitativ hochwertiger produziertes Fleisch zu verzehren.
6. Eine Grundvoraussetzung hierfür besteht nach Meinung des Arbeitskreises in einer Steigerung der Wertschätzung des gesamten Lebens-
mittelbereiches. Dies umfasst auch eine höhere Anerkennung der an der Produktion von Nahrung beteiligten Personen wie Landwirten, Metz-
gern, Lebensmittelfabrikanten, aber auch Tierärzten und Züchtern sowie den Respekt vor deren Arbeit.
7. Vor allem aber muss ein entsprechendes Bewusstsein für einen neuen Umgang mit den Lebensmitteln entstehen. Verluste müssen gesenkt
und Ressourcen nachhaltig genutzt werden. Gerade beim Fleisch ist es wichtig, den Nutzungsgrad (wieder) zu erhöhen und den Anteil der als
minderwertig angesehenen Fleischstücke zu senken. Dazu gehört das Meiden von energieintensiv produzierten Lebensmitteln ebenso wie von
nicht saisonal wachsendem Gemüse und Obst.
8. Der Arbeitskreis ist überzeugt, dass eine Veränderung der gegenwärtigen Situation nicht durch radikale Forderungen, sondern nur durch kleine
und real umsetzbare Schritte (gerade) auf der Produzentenseite erzielt werden kann.
9. Die familiäre, vorschulische und die schulische Bildung spielen nach Ansicht des Arbeitskreises bei der Vermittlung von Kompetenzen im
Umgang mit Lebensmitteln eine wesentliche Rolle.
10. Außerdem sieht es der Arbeitskreis als wichtig an, mittels gesellschaftlicher und politischer Maßnahmen, Strukturen und Verhältnisse zu
schaffen, die einen ethisch orientierten Konsum ermöglichen. Die mit der Ungleichheit sozialer Gruppen verbundenen Probleme müssen dabei
berücksichtigt werden.

Regensburg/Heidelberg, März 2013
Prof. Dr. Gunther Hirschfelder, Universität Regensburg – Prof. Dr. Angelika Ploeger, Universität Kassel-Witzenhausen

Dr. Jana Rückert-John, Technische Universität Berlin – Dr. Gesa Schönberger, Dr. Rainer Wild-Stiftung
Kommentiert durch Prof. Dr. Klaus Hesse, PD Dr. Harald Lemke, Prof. Dr. Claus Leitzmann, Dr. Ulrike Thoms



Was, wie, wo und wann wir
essen und trinken – ist das
Ausdruck der Individualität
oder ein Spiegel kollektiver
Entscheidungen? Welche Rolle
spielen der Umweltgedanke,
das Warenangebot und tradi-
tionelle Vorstellungen? Wel-
chen Einfluss hat „Gesund-
heit“ als stetig steigender Wert
in der Gesellschaft? Wer lenkt
unsere Ess-Entscheidungen?
Und wie? Wo bleibt die Ei-
genverantwortung des Einzel-
nen? Diesen Fragen ging das
forum.ernährung heute mit
dem Symposium „Freiheit
oder Fremdbestimmung: Wie
privat ist Essen?“ am 14. Juni
2012 auf den Grund. Rund
140 Teilnehmer folgten den
Ausführungen interdisziplinär
ausgewählter Redner, die das
Thema aus philosophischen,
natur- und sozialwissenschaft-
lichen sowie politischen Blick-
winkeln beleuchteten. 

Peter Reinecke, Präsident
des f.eh, eröffnete das Sym-
posium und veranschaulichte
die Rollen aller in der Le-
bensmittelkette beteiligten
Akteure sowie einige Kontro-
versen zwischen Gesundheits-
verständnis und der Einstellung
zum Essen und Trinken. Auf
den gesellschaftlichen Wert
der Gesundheit kam sogleich
der Schriftsteller und Künstler
Walter Wippersberg zu spre-
chen. Heftig kritisierte er die
Gesundheit als neuen Lebens-
inhalt, ja als neue „Ersatzreli-
gion“. Den Menschen fehle es
an Moral und Tradition, zu-
dem leiden sie an einer inne-
ren Glaubenslehre. Um das zu
kompensieren, strebten viele
nach Gesundheit und ober-
flächlicher Fitness. Die WHO
(Weltgesundheitsorganisation)
– der Vatikan der „Gesund-
heitsreligion“, wie Wippersberg
es formuliert – definiert Ge-
sundheit noch dazu als einen
Zustand völligen geistigen, kör-

perlichen und sozialen Wohl-
befindens. Doch, wer ist unter
dieser Prämisse wirklich jemals
gesund? 

Arztpraxis statt Beichtstuhl

„Unsere Vorfahren bauten Ka-
thedralen, wir bauen Kliniken.
(…) Unsere Vorfahren retteten
ihre Seele, wir unsere Figur.“
Dabei leidet die Lebensfreude
unter dem „eigentlich sollte
ich …“. Wippersberg rät, das
Diktat der Gesundheitsgesell-
schaft zu relativieren: Denn
auch der viel und häufig nicht
korrekt zitierte römische Dich-
ter Juvenal meinte in extenso
eigentlich: Es wäre durchaus
wünschenswert, dass ein ge-
sunder Geist in einem gesun-
den Körper wohnt. [Orandum
est, ut sit mens sana in corpore
sano.] Vom heute angelegten
Imperativ ist dies ein Stück
entfernt. 

Selbstbestimmt mit Messer
und Gabel

„Gesundheit um jeden Preis –
muss das sein?“ Diese Frage
stellte auch der deutsche So-
zialwissenschaftler und Philo-
soph Klaus Kocks in den
Raum. Selbstbestimmtes und
eigenverantwortliches Han-
deln – ob „gesund“ oder „un-
gesund“ – muss ein grundle-
gendes Freiheitsrecht bleiben.
Denn der „fürsorgende Staat
neigt dazu, erwachsene Men-
schen wieder zu Kindern zu
machen, um sie dann adoptie-
ren zu können“. Weil Fürsor-
ge eine Folge der Entmündi-
gung ist, geht die Souveränität
des Bürgers peu à peu verlo-
ren. Doch „(…) hat der Staat
das Recht, mich zu meinem
gesundheitlichen Wohl als
zwangszuernährenden Delin-
quenten zu behandeln?“ Kei-
neswegs. Die wesentliche Fra-
ge ist jedoch, weshalb man auf

seine Selbstbestimmungs-
rechte verzichten sollte. Zum
„freedom of expression“ ge-
hört schließlich auch die Frei-
heit, zu essen und trinken, was
man mag. Das umfasst auch
das Recht, sich „ungesund“ zu
ernähren. „Denn mit den
Speisen ist es wie mit den
Meinungen. Meinungsfreiheit
ist nicht nur die Erlaubnis, po-
litisch erwünschte Ansichten
zu vertreten, sondern alle.“
Worum es geht, ist das richti-
ge Maß: Die Dosis macht das
Gift. Diese pragmatische Weis-
heit Paracelsus’ ist allen klar.
Damit sie im Alltag gelebt wird,
müssen Bildung und Aufklärung
viel stärker in den Vordergrund
rücken. Denn viele politische
Maßnahmen geben vor, den
Kampf gegen Adipositas zum
Ziel zu haben. Doch Adipositas
ist eine soziale Frage und tritt
gehäuft dort auf, „wo gefressen
statt gedacht und gesoffen statt
geliebt und gelebt wird“, wie es
Kocks auf den Punkt brachte.
Politik und Gesellschaft sind
daher gefordert, dieser Verant-
wortung gerecht zu werden. 

Essen als Politikum

Die Historikerin Martina Kal-
ler von der Universität Wien
erklärte dagegen, warum Es-
sen aus kulturwissenschaft-
licher Sicht niemals indivi-
duell sein kann. „(…) Wenn
unsere Nahrung ein Ausdruck
der Landschaft ist, in der wir
leben, also der jeweiligen Re-
gion, dann folgt daraus, dass
Essen auch etwas mit Staat
und Nation zu tun hat.“ Ent-
scheidungen darüber, wie oder
was gegessen wird, werden
immer in der Gemeinschaft
getroffen und sind daher eine
Form von Austauschbezie-
hungen. War früher der Kreis
auf die Familie beschränkt, so
hat sich heutzutage nur der
Radius stark erweitert. 

Für die Ärztin und Public
Health-Expertin Ursula Pürin-
ger ist die Gestaltung des eige-
nen Speiseplanes in erster Li-
nie eine finanzielle Frage. Eine
gesunde Lebensmittelauswahl
muss daher leistbar und leicht
verfügbar sein. Daher ist ihrer
Meinung nach hier die Politik
gefragt: Durch Lenkung von
Preisen und Subventionen so-
wie durch die Stärkung der Ei-
genverantwortung könne ein-
gegriffen werden. 

Wie sollen wir essen?

In vier Kurzvorträgen wurde
die Frage nach den Maximen
des eigenen Essverhaltens aus
konträren Perspektiven disku-
tiert. Petra Lehner (Bundes-
ministerium für Gesundheit)
näherte sich dem Thema aus
einem gesundheitlichen Blick-
winkel. In der suboptimalen
Ernährungssituation der Öster-
reicher(innen) ortete sie einen
akuten Handlungsbedarf für
das Gesundheitsressort. Mit
dem Nationalen Aktionsplan
Ernährung (NAP.e) wurde be-
reits die richtige Richtung vor-
gegeben und der Grundstein
für die Gesundheitsförderung
gelegt.

„Mein Bauch gehört mir –
nur mir! Der geht niemanden
etwas an!“, rief Katharina Sei-
ser, gelernte Köchin und Ma-
gazinjournalistin, in den Saal.
Sie sieht in Ernährungspyra-
miden nicht den richtigen Weg
zu gutem Essen und lukulli-
schen Erlebnissen. Denn be-
wusst und genussvoll essen
und trinken kann nur, wer sein
Geschmacksempfinden schult
und die Eindrücke in einer
„kulinarischen Bibliothek“ im
Kopf abspeichert. Bereits Kin-
der und Jugendliche müssen
daher lernen, achtsamer mit
der Nahrung umzugehen und
eigenverantwortlich zu han-
deln. Deshalb tritt Seiser auch

Freiheit oder Fremdbestimmung: Wie privat ist Essen?
f.eh-Symposium, 14. Juni 2012, Wien
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Ein graues Tablett, darauf ein
weißer Teller mit vier Scheiben
Wurst und Käse unter einer
transparenten Abdeckhaube,
ein Teller mit zwei bis drei
Scheiben Roggenbrot und
Margarinepäckchen, ein Jog-
hurt und daneben eine Tasse
Früchtetee. Mehrfach täglich
werden Tausende von Patien-
ten in Krankenhäusern auf
diese oder ähnliche Art mit
Haupt- und Zwischenmahlzei-
ten verpflegt. Dabei steht zu-
nächst die rein physiologische
Versorgung im Vordergrund:
Nährstoffbedarfe müssen ge-
deckt, Energierationen einge-
halten werden. Dem Ambiente
oder der Optik, dem Genuss
oder der Servicekommunika-
tion wird eine geringere Be-
deutung zugemessen. Doch
(wie) kann auch im Kranken-
haus eine bedürfnisorientierte
und genussvolle Ernährung
möglich sein? Dieser Frage wid-
mete sich 2012 die Dr. Rainer
Wild-Stiftung, Heidelberg ge-
meinsam mit der Robert
Bosch Stiftung, Stuttgart. Un-
ter dem Leitgedanken „So viel

Wohlbefinden wie möglich –
auch im Zustand von Krank-
heit“ thematisierten die beiden
Stiftungen die Ernährung in
deutschen Krankenhäusern
vor allem unter esskulturellen
Gesichtspunkten.

Die theoretische Ausein-
andersetzung mit dem Thema
verdeutlichte schnell die Kom-
plexität der Patientenverpfle-
gung als Teil eines multimo-
dalen Behandlungskonzeptes.
Grundsätzlich ist die Ernährung
im therapeutischen Prozess in
vier wesentlichen Bereichen
von Bedeutung: 1. Eine gesunde
Ernährung im Krankenhaus
sollte primär möglichst alle
körperlichen Bedarfe decken.
Darüber hinaus sollte sie 2.
den persönlichen Bedürfnissen
gerecht werden. Denn neben
der heilungsfördernden und
gesundheitspräventiven Wir-
kung trägt genussvolles Essen
auch zum Wohlbefinden der
Patienten und damit zu deren
Zufriedenheit bei. Ebenso ist
sie 3. in der Sekundärpräven-
tion relevant. Eine genussvolle,
gesunde Ernährung im Kran-

kenhaus kann als Motivations-
faktor und Vorbild für eine ge-
nussvolle und gesunde Ernäh-
rung zu Hause dienen. Nicht zu
vernachlässigen sind 4. zudem
die ökonomischen Gesichts-
punkte einer kosteneffizienten
Versorgung. Schwerpunkte bis-
heriger Arbeiten zum Thema
liegen meist allein auf ersterem,
der physiologischen Ebene.

Im wissenschaftlichen Kon-
text ist die Vorstellung von ei-
ner verbesserten Ausgestaltung
der Ernährung im Kranken-
haus bereits vorhanden, in der
Alltagspraxis lässt diese sich
jedoch oft nicht umsetzen.
Orientierungsgespräche mit
Experten aus diesem Bereich
haben bestätigt, dass in der
Praxis die Verpflegungsqualität
sowie die Rahmenbedingungen
oft nicht den Ansprüchen an
eine genussvolle Ernährung
genügen. 

Expertenworkshop

Die verschiedenen Beteiligten
in Krankenhäusern und deren
Trägerschaften handhaben die

Patientenversorgung höchst
unterschiedlich. Es erschien
deshalb sinnvoll, in einem ers-
ten Schritt die Akteure in einen
Dialog zu bringen, um das
Thema zu eröffnen und den
Handlungsbedarf zu konkreti-
sieren. Zu diesem Zweck lu-
den beide Stiftungen am 16.
Mai 2012 zu einem Experten-
workshop nach Stuttgart ein.
26 Experten der Ernährungs-
versorgung in Krankenhäusern
(aus Wissenschaft, Fachgesell-
schaften, Verbänden, Verpfle-
gungsmanagement, Praxis) dis-
kutierten den Stellenwert, die
Relevanz und die Praktikabili-
tät einer bedürfnisorientierten
Krankenhausernährung. Ziel
war es, eine Verbindung von
theoretischen Konzepten und
alltäglicher Praxis herzustel-
len. Im Fokus standen hierbei
Prozessabläufe und Schnitt-
stellenmanagement, subjektive
Patientenzufriedenheit sowie
Service und Kommunikation.
Um der Komplexität des The-
mas gerecht zu werden, be-
stand der Workshop aus zwei
Arbeitsschritten. Im ersten

Krankenhausernährung
Ein Projektbericht
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für Kochen – nicht Ernährungs-
lehre! – als verpflichtendes
Unterrichtsfach an Schulen
sowie für eine Kennzeich-
nungspflicht offener Waren
ein. 

Essen – eine individuelle An-
gelegenheit? Mitnichten, sagten
wiederum der Umweltaktivist
Wolfgang Pekny und Felix
Hnat, Geschäftsführer der Ve-
ganen Gesellschaft Öster-
reichs. Während Pekny anhand
von Beispielen zum lebensmit-
telbezogenen CO2-Fußabdruck
aufzeigte, wie das eigene Ess-
verhalten die Umwelt und ihre
Ressourcen beeinflusst, erläu-
terte Hnat ethische Aspekte bei
der Nahrungsmittelproduk-

tion. Die Gesellschaft benötigt
einen kategorischen Imperativ
für Tier- und Klimaschutz,
waren sich beide einig.

Individuell versus privat

Wo verlaufen die Grenzen
zwischen Eigenverantwortung
und Eingriffen in das eigene
Ess- und Gesundheitsverhal-
ten? Was ist unter privat zu
verstehen? Die abschließende
Diskussion der Expertenrunde
und zahlreiche Wortmeldungen
aus dem Publikum zeigten,
dass die Fragen nicht eindi-
mensional beantwortet wer-
den können. Schwer fiel es,
das „persönliche Private“ zu

definieren. Auf die Literatur
zurückgreifend lässt sich kon-
statieren: Das Private als indi-
viduelle Handlungsfreiheit en-
det dort, wo andere dadurch
„affiziert“ werden oder Mit-
menschen Schaden zugefügt
wird. Die Diskussion über die
Privatheit des Essens mündet
daher auch in eine soziale De-
batte. Allgemeinbildung sowie
praktische Kompetenzen beim
Kochen und Genießen gehö-
ren ebenso forciert wie selbst-
verantwortliche Lebensfüh-
rung und die Zusammenarbeit
von Politik, Wirtschaft, NGOs
und Medien. Nur wenn alle an
einem Strang ziehen, können
Dissonanzen der heutigen

Überflussgesellschaft aufgelöst
werden. Dass dabei „Steuern
nicht steuern“, stellte Petra
Lehner (BMG) klar. Mögliche
Effekte fiskalpolitischer Maß-
nahmen bei fett- oder zucker-
reichen Lebensmitteln sind
weder belegt noch ist mit ekla-
tanten Änderungen des Trink-
und Essverhaltens zu rechnen.
Abschließend betonte Jürgen
König (Universität Wien, Vor-
sitzender des f.eh-Beirats) gehe
es darum, aus einer infantilen
Gesellschaft eine erwachsene
werden zu lassen, die selbstbe-
stimmt für ihr Wohl sorgen
kann. 

forum.ernährung heute, 
Wien



Teil wurden die Grundfragen
der Ernährung im Kranken-
haus aus Sicht der Theorie
und der Praxis beleuchtet. Auf
diesem Fundament aufbauend
wurden Relevanz und Prakti-
kabilität einer bedürfnisorien-
tierten Ernährung in Work-
shopgruppen bearbeitet und
mit Blick auf die lebensweltli-
che Alltagspraxis kritisch re-
flektiert. Die Diskussionen
brachten eine Vielzahl interes-
santer und zugleich wichtiger
Ansatzpunkte hervor. Im Fol-
genden werden die zentralen
Ergebnisse skizziert:

1. Zwiespältiger Stellen-
wert der Ernährung: Einer-
seits ist Essen auch im Kran-
kenhaus ein Wohlfühlfaktor
und damit wichtig für die Pa-
tientenzufriedenheit, das Mar-
keting und das Image eines
Hauses. Andererseits gehört die
Verpflegung nicht zum medi-
zinischen Kerngeschäft einer
Klinik und unterliegt deshalb
oft der Rationalisierung. 

2. Wesentliche Hinder-
nisse: Einer Verbesserung der
Ernährungssituation stehen
verschiedene Faktoren entge-
gen, u.a. die strukturelle Ano-
nymität im Krankenhaus, der

Kosten- und Konkurrenzdruck
der Häuser, individuell verschie-
dene Ernährungsgewohnheiten
der Patienten sowie die man-
gelnde Motivation der Verant-
wortlichen, Veränderungspro-
zesse zu initiieren und eigene
Entscheidungsspielräume aus-
zuschöpfen.

3. Kommunikation inner-
halb der Schnittstellen: Ein
aktiver und konstruktiver Dia-
log der Akteure verdeutlicht die
unterschiedlichen Interessen-
lagen der einzelnen Beteiligten,
fördert die Berücksichtigung
personen- und situationsabhän-
giger Bedürfnisse und wirkt der
strukturellen Anonymität im
Krankenhaus positiv entgegen.

4. Hohe Komplexität der
Ernährungsversorgung im
Krankenhaus: Jedes Haus ist
individuell, hat eigene Struk-
turen, Prozessabläufe und
Entscheidungskompetenzen.
Generalistische Handlungs-
empfehlungen zu entwickeln ge-
staltet sich daher als schwierig.
Grundsätzlich sollte die Er-
nährung immer Teil der Orga-
nisationsentwicklungsprozesse
sein.

5. Küchenform: Kranken-
hauseigene Küchen und eige-

ne Speisenherstellung bieten
Handlungsspielräume und er-
möglichen individuellere Ent-
scheidungen. Kreative Lö-
sungen über die klassische
Krankenhausversorgung hin-
aus, z.B. Cateringdienste
durch die Krankenhausküche,
können sich als sinnvoll erwei-
sen.

6. Engagement der Ver-
antwortlichen: Der Wille zur
Veränderung und Verbreitung
sowie Leidenschaft für das
Thema sind grundlegend nö-
tig, um eine Verbesserung der
Verpflegungssituation zu errei-
chen. Best Practice Beispiele
zeigen, dass persönliches Enga-
gement zu vorbildlichen Ver-
änderungen der Verpflegung
und damit zum Erfolg des ge-
samten Hauses führt.

Der Expertenworkshop be-
stätigte den Handlungsbedarf im
Feld der Patientenversorgung.
Ernährung im Krankenhaus
bedeutet neben Therapie auch
immer Genuss, Gastronomie
und Wertschätzung und sollte ne-
ben der klinisch-medizinischen
Versorgung nicht vernachläs-
sigt werden.

Dr. Lisa Hahn, 
Dr. Rainer Wild-Stiftung
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Als kompetenter Partner konnte für das Projekt die Robert Bosch Stiftung, Stuttgart gewonnen
werden, die sich seit vielen Jahren mit dem Thema Gesundheitsversorgung beschäftigt. Als
Träger des Robert Bosch Krankenhauses bringt sie zudem eine sehr praxisnahe, gesundheits-
ökonomische und prozessorientierte Expertise mit ein. Die Zusammenarbeit beider Stiftungen
ermöglichte eine wissenschaftlich fundierte wie praktisch orientierte Bearbeitung des Themas.



Highspeed-Internet, Express-
Kassen, Nonstop-Flug; immer
mehr kann in immer kürzerer
Zeit erledigt werden; das
knappe Gut „Zeit“ wird mög-
lichst ökonomisch eingeteilt,
Zeitmanagement scheint der
Schlüssel zum Erfolg zu sein.
Denn in unserer modernen
multilokalen Gesellschaft gel-
ten Geschwindigkeit und Effi-
zienz als Vorteil – und machen
auch vor der Ernährung nicht
Halt: Die Zeit für die Nah-
rungszubereitung kann heute
auf ein Minimum beschränkt
werden, alles ist überall und
schnell verfügbar. Flexibilität und
Individualität bestimmen unser
Leben und unser Essverhalten.
Doch was bedeuten diese Ent-
wicklungen für unsere Esskul-
tur? Kann „Nonstop und im-
mer alles auf einmal“ mit einem
gesunden Essen in Einklang
gebracht werden? Was sind die
Vorteile, was die Nachteile?
Diese Fragen diskutierten die
rund 130 Teilnehmer am 19.
und 20. September 2012 auf
dem 16. Heidelberger Ernäh-
rungsforum, das in Koopera-
tion mit der Zeitakademie des
Tutzinger Projekts „Ökologie
der Zeit“ stattfand.

Was dauert, dauert zu lange

Der Lebensmittel- und Ernäh-
rungssektor verfügt über ein
enormes Innovationspotenzial,
bei dem der Faktor Zeit eine
wesentliche Rolle spielt. Und
das nicht nur in den Bereichen
Fast Food und Convenience,
sondern entlang der komplet-
ten „Wertschöpfungskette Er-
nährung“, erläuterte Dr. Lisa
Hahn von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung, Heidelberg. So
werden z.B. in der Landwirt-
schaft die von der Natur vor-
gegebenen biologischen Zeiten
durch bestimmte Züchtungen
oder Kraftfutter verändert.

Musste ein Schwein vor 100
Jahren noch fast ein ganzes
Jahr gemästet werden, um auf
100 kg Schlachtgewicht zu
kommen, reichen heute ca.
fünf Monate. Drive in-Super-
märkte ermöglichen einen
noch schnelleren Einkauf, Wei-
terentwicklungen von ohnehin
schon einfachen Produkten
wie der Tütensuppe eine noch
schnellere Zubereitung ohne
lästigen Abwasch. Solange
keine monetären Gründe da-
gegen sprechen – man denke
hier z.B. an die Nordseekrab-
be, die zum Pulen einen „Aus-
flug“ nach Marokko macht –
gilt in den meisten Fällen
„Was dauert, dauert zu lange“.
Schnelligkeit sei nicht per se
schlecht; Zeitersparnis gehe
jedoch häufig mit Einbußen
einher, z.B. bei der Qualität.

Vom Prinzip der Delegation

Zeitersparnis und Zeitma-
nagement sind auch in Privat-
haushalten ein wichtiges The-
ma, zeigte Harald Seitz vom
aid infodienst, Bonn. Um
sämtlichen Anforderungen
des Alltags gerecht zu werden,
müssen Prioritäten gesetzt
werden; unwichtigere Aufgaben
werden nicht oder nicht selbst
erledigt. Wenn es um das Es-
sen geht, scheint Delegation
eine gute Möglichkeit, Zeit für
Anderes zu gewinnen. Ein
sehr erfolgreiches Beispiel fin-
de man in Südkorea („Home-
plus“). Dort habe ein Han-
delskonzern in U-Bahnhöfen
Fotos von Supermarktregalen
installiert – gekauft wird per
Smartphone. Kommen die ge-
stressten Südkoreaner nach ei-
nem langen Arbeitstag nach
Hause, sind die Waren, die sie
beim Warten auf die U-Bahn
bestellt haben, bereits da.
Ganz so fortschrittlich ist
Deutschland vielleicht noch

nicht, aber auch hier ver-
schmelzen in vielen Bereichen
reale und digitale Welt – denn
auch hier ist fast alles fast im-
mer und fast überall (online)
bestellbar.

Wie viel Rhythmik braucht
die Mahlzeit?

Kann der Mensch diese Frei-
heiten uneingeschränkt genie-
ßen oder ist beim Essen eine
gewisse Regelmäßigkeit sinn-
voll und wichtig? Biologisch
gesehen ist der Mensch ein
rhythmisches Wesen, so Dr.
Gesa Schönberger von der
Dr. Rainer Wild-Stiftung, Hei-
delberg. Seine innere Uhr
steuert den Schlaf-Wach-
Rhythmus, den Stoffwechsel,
die Aktivität innerer Organe
und den Hunger. Beeinflusst
wird die innere Uhr durch
verschiedene Zeitgeber wie
Licht, Temperatur, körperliche
Aktivitäten, soziale Interaktio-
nen und auch durch Mahlzei-
ten. Geht man davon aus, dass
wir nicht nur essen, weil wir
Hunger haben, sondern auch
weil Essen Pause, Geselligkeit
und Austausch mit anderen
bedeutet, machen regelmäßige
Mahlzeiten durchaus Sinn.
Denn Mahlzeiten strukturieren
den Tag und sind wichtiger
Bestandteil der menschlichen
Gemeinschaft. Rituale rund
um das Essen, die Rhythmen
und die Regeln, die das Essen
begleiten, prägen das Essver-
halten – oft ein Leben lang.
Chronobiologische Vorteile ei-
nes bestimmten Mahlzeiten-
Rhythmus seien zwar möglich,
allerdings (noch) nicht belegt,
so Schönberger. Man wisse aber,
dass sich biologische Rhyth-
men – wenn auch langsam –
verschieben und sich dem An-
gebot bzw. Lebensstil anpas-
sen können. Die Biologie gibt
sozusagen nur das Grundmus-

ter vor, das dann vom Indivi-
duum ausgestaltet wird.

Hunger und Sättigung

Der Organismus hat keine
freie Zeit. Die menschlichen
Organe sind ununterbrochen
aktiv und benötigen Energie-
und Nährstoffzufuhr. Trotzdem
müssen Menschen nicht stän-
dig essen. Verantwortlich dafür
ist der Hunger-Sättigungs-Me-
chanismus, ein sehr komplexer
Vorgang, an dem zahlreiche
Faktoren beteiligt sind und
dessen Schaltstelle im Gehirn
sitzt, erklärte Prof. Dr. Barbara
Methfessel von der Pädagogi-
schen Hochschule Heidelberg.
Dabei haben sowohl Hunger
als auch Sättigung ihre Zeiten:
Wenn der Magen leer und der
Verdauungsprozess reduziert
ist, wenn der Blut-Glukose-
Spiegel sinkt, Sinne verführen
und das Angebot verlockt,
dann sind die Zeiten des Hun-
gers. Wenn dagegen der Ma-
gen gefüllt und der Stoffwech-
sel angekurbelt ist, dann sind
die Zeiten der Sättigung. Je
mehr Zeit wir uns für das Es-
sen nehmen, umso deutlicher
sind die eintretenden Sätti-
gungssignale und umso weni-
ger wird gegessen. Neben der
physiologischen Sättigung be-
nötigt der Mensch aber auch
sensorische Reize wie Geruch,
Aussehen, die Anordnung auf
dem Teller oder einen be-
stimmten Geschmack. Denn
auch die Sinne wollen satt sein
und das braucht seine Zeit.

Zeitdruck und Essstress

Sich Zeit für das Essen zu
nehmen, ist allerdings nicht im-
mer einfach, da gesellschaft-
licher Fortschritt die Zeit-
strukturen verändere, so Prof.
Dr. Nanette Ströbele von der
Universität Hohenheim. Dazu

Tempodiät. Essen in der Nonstop-Gesellschaft
Tagungsbericht zum 16. Heidelberger Ernährungsforum
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zählen nicht nur die längeren
Arbeitszeiten von häufig beiden
Elternteilen, sondern auch die
Veränderungen der Freizeitge-
staltung. Der Mensch verfüge
heute über sehr viel mehr
Dinge, die Zeit brauchen und
auch genutzt werden wollen,
allen voran die neuen Medien.
Die Deutschen üben durch-
schnittlich rund 27 unterschied-
liche Freizeitaktivitäten pro
Woche aus, fast 2 mehr als im
Jahr 2007. Viele haben das
Gefühl, zu wenig (Frei-)Zeit zu
haben. Das wirke sich direkt
auf das Essen aus: Immer we-
niger Zeit werde für die Mahl-
zeitenzubereitung aufgewendet,
der Konsum nebenher steige
und auch die Lebensmittel-
auswahl verändere sich. So sei
der Pro-Kopf-Verbrauch von
Tiefkühlprodukten zwischen
1996 und 2001 um 35 % ge-
stiegen und der Absatz von
TK-Pizza habe sich zwischen
1990 und 2000 verdreifacht.
Zeitdruck kann aber auch
Stress erzeugen und darüber
Essgewohnheiten verändern,
so Ströbele. Gestresste Men-
schen griffen z.B. eher zu un-
gesünderen, hochkalorischen
Lebensmitteln und auch die
Snackhäufigkeit nehme zu.

Essen und Emotionen

Dass Essen dazu genutzt wer-
den kann, Stress und negative
Emotionen besser zu bewälti-
gen, bestätigte Prof. Dr. Mi-
chael Macht von der Univer-
sität Würzburg, denn zwischen
Essen und Psyche gebe es
zahlreiche Wechselwirkungen.
So können intensive Emotio-
nen wie Prüfungsangst bei-
spielsweise die Lust auf das
Essen hemmen, da sie mit Re-
aktionen verknüpft sind, die
sich nicht mit Essen vereinba-
ren lassen (Angst = Flucht).
Anders herum könne das Ess-
verhalten aber auch die Emo-
tionen verändern, und zwar
mit ganz unterschiedlichen
Mechanismen: Neben energe-
tischen, neurochemischen und

pharmakologischen Wirkungs-
weisen sei Essen auch immer
mit bestimmten Vorstellungen
und Erfahrungen sowie mit ei-
ner Vielfalt sensorischer Reize
verknüpft, vor allem mit Ge-
ruchs- und Geschmacksreizen.
Macht ist der Ansicht, dass für
das emotionale Essverhalten vor
allem die hedonischen Reize ei-
ne Rolle spielen, da diese sofort
Wirkung zeigen und nicht erst
mit einer 30- bis 60-minütigen
Verzögerung wie z.B. psycho-
trope Inhaltsstoffe. Maßgeblich
ist also auch hier der Faktor
Zeit, denn wer sich schlecht
fühlt, will seine Stimmung so-
fort verbessern und nicht erst
mit zeitlicher Verzögerung.

Vom gesunden Zeitmaß 
bei der Arbeit

Individuelle Bedürfnisse und
biologische Rhythmen des
Menschen finden auch in der
Arbeitswissenschaft immer
mehr Beachtung, erläuterte Dr.
Martin Braun vom Fraunhofer-
Institut für Arbeitswirtschaft
und Organisation Stuttgart.
Jahrhundertelang war der Ar-
beitsablauf vor allem durch die
Natur geprägt. Im Zeitalter
der Industrialisierung wurde die
Arbeitszeit dann zunehmend
durch Maschinen bestimmt; aus
der Strukturierung des Tages in
verschiedene Zeiteinheiten er-
gaben sich definierte Arbeits-,
Schicht- und Pausenzeiten.
Der Zeit wurden monetäre
Werte zugeordnet, was den
Zeitdruck erhöhte – Produkti-
vität war das Maß aller Dinge.
In der modernen Arbeitsge-
sellschaft nehmen dagegen ei-
genständige Arbeitsformen und
der Anteil geistiger Tätigkeiten
stetig zu, die kognitiven und
sozialen Ressourcen des Men-
schen gewinnen an Bedeutung.
Um diese optimal zu fördern,
bedarf es einer regelmäßigen
Regeneration, so Braun, die
wiederum nur erreicht werden
könne, wenn auch (chrono-)
biologische Rhythmen in die
Arbeitsgestaltung mit einbezo-

gen werden. Wichtig sei dabei
auch die Möglichkeit für re-
gelmäßige Essenszeiten. In der
Praxis stießen diese Ansätze
allerdings noch häufig auf Un-
verständnis.

Esskultur braucht Zeitkultur

Wir leben in einer globalisier-
ten Zeit-Beschleunigungsge-
sellschaft, die auch die Esskul-
tur in ihren Strudel gezogen
hat, erläuterte der Pädagoge
Manfred Molicki von der
Gesellschaft für Zeitkultur,
Königsfeld. Hintergrund die-
ser „Ess-Unkultur“ sei das
mechanistische Weltbild des
„Habens“: Zeit wird zur Ware,
die man auch so behandeln
kann. Esskultur basiere dagegen
auf einem Weltbild des „Seins“:
Der Mensch wird nicht als
Maschine wahrgenommen,
sondern als hochkomplexer
Organismus mit individuellen
Eigenschaften, Rhythmen und
Eigenzeiten. Scheinbar habe
aber die Zeit verschiedene
Wertigkeiten, denn außerhalb
des Arbeitslebens schätzen
z.B. auch Hektiker eine be-
wusst gepflegte Zeit- und Ess-
kultur. Zeit ist also viel mehr
als Uhrzeit – sie ist Chronos
(der chronologische Ablauf,
die Quantität der Zeit) und
Kairos (die richtige Gelegen-
heit, die Qualität der Zeit). Je-
der Einzelne müsse sich be-
wusst machen, wie und wofür
er die Zeit einsetzen möchte –
für das „Produkt Sattmacher“
(Haben) oder den „Prozess
Essgenuss“ (Sein). Wichtig sei
eine gesunde Zeitbalance, zwi-
schen fremdbestimmter Zeit
und Eigenzeit, zwischen den
Anforderungen von Außen und
dem inneren Rhythmus, zwi-
schen Chronos und Kairos.

Zeit- und Esskultur im
Selbstversuch

Eine Bewegung, welche die Ess-
kultur ganz bewusst entschleu-
nigen möchte, ist die 1989 von
Carlo Petrini gegründete inter-

nationale Organisation Slow
Food, so Dr. Ursula Hasler
und Guiseppe Domeniconi
von Slow Food Schweiz. Unter
dem Motto „Gut, sauber und
fair“ stehe die Lebensqualität
im Vordergrund. Dabei habe
Slow Food aber nicht nur das
Essen im Blick, sondern alles,
was das Essen beeinflusst: Die
Produkte sollen nicht nur von
guter Qualität, sondern auch
frei von künstlichen Zusatz-
stoffen, nachhaltig und zu fairen
Preisen erhältlich sein. Der
Mensch solle nicht nur Ver-
braucher sein, sondern zum
Ko-Produzenten werden, in-
dem er bewusst eine Beziehung
zu den Erzeugern und ihren
Produkten aufbaut. Bewusstes
Genießen im häufig von Zeit-
druck bestimmten Alltag ste-
he ebenso im Mittelpunkt wie
Saisonalität und Regionalität.

Um Regionalität geht es auch
bei Andreas Hoppes „aben-
teuerlichem Versuch, sich re-
gional zu ernähren“, von dem
der aus dem ARD-Tatort be-
kannte Schauspieler gemein-
sam mit seiner Co-Autorin
Jaqueline Roussety in dem
Buch „Allein unter Gurken“
erzählt. Was anfänglich als un-
möglich erschien, habe sich
mit der Zeit als alltagstauglich
erwiesen und wider Erwarten
sogar Spaß gemacht. Für
Hoppe war es ein Abenteuer
im positiven Sinn – ein sinnli-
ches Erlebnis in einem sonst
sehr hektischen Alltag, das er
jedem empfehlen könne.

Die Tagung zeigte, dass ein
Punkt erreicht ist, an dem das
Essen nicht unendlich weiter
der Beschleunigung der Non-
stop-Gesellschaft unterliegen
kann. „Die Mahlzeit als sozia-
le Situation benötigt einen
Gegentrend – eine Entschleu-
nigung – wenn sie ihre biolo-
gischen, sozialen und kulturel-
len Funktionen weiter erfüllen
soll“, so Tagungsleiterin Dr.
Gesa Schönberger von der
Dr. Rainer Wild-Stiftung, Hei-
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„… bis hierhin und noch wei-
ter …“ war das Motto der Ta-
gung am 6. und 7. Juli 2012 an
der Pädagogischen Hochschule
Heidelberg zum Thema „Stand
und Perspektiven der Ernäh-
rungs- und Verbraucherbil-
dung“. Anlass der Fachtagung
war die Verabschiedung von
Prof. Dr. Barbara Methfessel
(siehe Interview im gleichen
Heft) und Dr. Margot Rößler-
Hartmann vom aktiven Dienst
an der Hochschule. In den Gruß-
worten seitens des HaBiFos
(Fachverband Haushalt in Bil-
dung und Forschung) durch
Prof. Dr. Kirsten Schlegel-
Matthies, des MLR (Ministe-
rium Ländlicher Raum und
Verbraucherschutz, Baden-
Württemberg) durch AL Jür-
gen Maier sowie der DGE
(Deutsche Gesellschaft für Er-
nährung) durch Prof. Dr. Hel-
mut Heseker wurde die Be-
deutung der Pädagogischen
Hochschule Heidelberg deut-
lich – allen voran Prof. Dr.
Barbara Methfessel als Im-
pulsgeberin, die landes- und
bundesweit sowie international
vernetzt ist. Baden-Württem-
berg ist ein Land, das Bildung
auf seine Fahne schreibt. Ge-
rade für die Domäne der Er-
nährungs- und Verbraucherbil-
dung hat es dank der aktiven
Mitwirkung des Heidelberger
Teams schnell Anschluss an das
Referenzcurriculum REVIS

(Modellprojekt: Reform der
Ernährungs- und Verbraucher-
bildung von 2003–2005) gefun-
den und steht heute mit sei-
nem gültigen Bildungsplan an
der Spitze Deutschlands. Die
Herausforderungen der Zu-
kunft liegen in der Umsetzung
in den Schulen durch eine ver-
stärkte Lehrpersonenaus- und
-weiterbildung sowie die wis-
senschaftliche Nachwuchsbil-
dung an den Hochschulen. In
den zahlreichen Beiträgen
wurde deutlich, dass das Er-
reichte nicht einfach bleibt,
sondern Curricula in der ge-
sellschaftlichen Diskussion
kommuniziert und auch gegen
widerstrebende Interessen und
Sparbemühungen verteidigt
werden müssen.

Seit Prof. Dr. Barbara Meth-
fessel 1989 ihrem Ruf nach
Heidelberg folgte, haben sich
Lebensbedingungen und Le-
benswelten – und auch die da-
mit verbundenen Erfahrungen
und notwendigen Kompeten-
zen – stark verändert. Didakti-
sche und curriculare Konzepte
wurden aufgrund des gesell-
schaftlichen Wandels nicht
nur angepasst, sondern neu
entwickelt. Angestoßen durch
die PISA-Debatte hat ein Per-
spektivwechsel von der Inhalts-
zur Kompetenzorientierung
sowie von der Ernährungs- und
Verbrauchererziehung zur Er-
nährungs- und Verbraucherbil-

dung stattgefunden. Ein Mei-
lenstein dazu ist das REVIS
Rahmenkonzept (www.evb-
online.de). Die Vortragenden
aus Deutschland, Österreich und
der Schweiz, die alle eng mit
Prof. Dr. Barbara Methfessel,
dem Heidelberger Team und
mit REVIS verbunden sind,
gaben einen Überblick über
diese grundlegenden Entwick-
lungen der letzten Jahrzehnte
– und „noch weiter …“ über
die Herausforderungen der
Zukunft. 

Dr. Gesa Schönberger,
Geschäftsführerin der Dr. Rai-
ner Wild-Stiftung, Heidelberg
stellte zunächst die provokativ
klingende Frage, ob Ernäh-
rungsbildung die zentrale Ant-
wort auf alle diesbezüglichen
Probleme sein kann. Schnell
wurde deutlich, dass es ihr um
die Potentiale und Grenzen der
Ernährungsbildung ging. „Mag
die Bildung noch so gut sein,
sie ist nur ein Teil des Gan-
zen.“ Dieser Satz ist eine Ent-
lastung vor einem allumfas-
senden Anspruch an Unterricht
und Schule. Welche Wege es
gibt, Synergien zwischen den
schulischen und außerschuli-
schen Akteuren gerade im Be-
reich der Gesundheitsförderung
zu nutzen, wird an dem be-
reits seit 20 Jahren von der
Dr. Rainer Wild-Stiftung ge-
förderten Projekt „Esskultur im
Alltag“ deutlich. Daran schloss

der Beitrag von Prof. Dr. Silke
Bartsch von der Pädagogischen
Hochschule Karlsruhe an, die
aus der Perspektive der Ju-
gendlichen zur Esskultur argu-
mentierte, um die Dimension
des „persönlichen Wollens“
hervorzuheben. Der Teil der
„motivationalen und volitiona-
len Bereitschaft“ sei bei der
Kompetenzorientierung Stief-
kind der Output-Orientierung
und eine der zukünftigen Her-
ausforderungen.

Einen Überblick über die
Geschichte der Verbraucher-
bildung gab Prof. Dr. Kirsten
Schlegel-Matthies von der
Universität Paderborn. Sie en-
det mit Forderungen für eine
zukunftsfähige Verbraucher-
bildung: Kompetenzen für Le-
bensführung und -gestaltung
bedürfen einer allgemeinen
Grundbildung, die allen Schü-
lerinnen und Schülern eine ge-
sellschaftliche Teilhabe ermög-
licht. Peter Gnielczyk von der
Verbraucherzentrale Bundes-
verband (VZBV) aus Berlin
machte sich im Anschluss „auf
die Suche nach dem Glück“.
Er nahm Materialien für eine
zeitgemäße Verbraucherbil-
dung in den Blick und stellte
den Materialkompass, ein neu-
es vom Bundesministerium für
Ernährung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV)
gefördertes Online-Instrument,
vor (www.verbraucherbildung.

Stand und Perspektiven der Ernährungs- und Verbraucherbildung
Fachtagung am 6. und 7. Juli 2012, Heidelberg
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delberg. Allerdings ist nicht al-
les, was schnell ist, unbedingt
immer schlecht. Wir können von
den Möglichkeiten, die sich uns
bieten, auch durchaus profitie-
ren. Voraussetzung ist, dass wir
lernen, mit der Komplexität des
modernen Alltags umzugehen –
und dass wir manchmal auch
bereit sind, uns von Dingen zu

befreien, die wir gelernt haben,
ohne sie je kritisch zu hinter-
fragen. Mehr denn je ist also

Kompetenz gefragt – und zwar
nicht nur Kompetenz im Um-
gang mit dem Essen, sondern

auch im Umgang mit der Zeit.
DIE Lösung für DEN richti-
gen Umgang konnte die Ta-

gung zwar nicht aufzeigen. Es
wurde aber deutlich, dass viele
Bereiche unseres Lebens, wie

das Essen oder die Arbeit, oh-
ne die Dimension der Zeit(en)
nicht zu verstehen sind. Des-
halb ist es besonders wichtig,
dass sich die verschiedenen
Wissenschaftsdisziplinen zu-
künftig noch stärker den Aspek-
ten der Zeitforschung öffnen.

Nicole Schmitt, 
Dr. Rainer Wild-Stiftung

Ein Tagungsband mit den überarbeiteten Vorträgen 
ist für Herbst 2013 geplant.



de/materialkompass.html). Der
Materialkompass gibt Lehrper-
sonen eine gute Orientierung bei
der Vielfalt der auf dem Markt
befindlichen Unterrichtsmate-
rialien, die auf Grundlage des
REVIS Rahmenkonzepts be-
wertet wurden. Werner Brandl
vom Staatsinstitut München
erläuterte die Prinzipien des
Konstruktivimus und deren
Rolle für den Wissenserwerb.
Denn dieser sei ein konstruk-
tiver Prozess, bei dem jeder
Lernende auf Grundlage seiner
eigenen Erfahrungen lerne.

Prof. Dr. Petra Lührmann
von der Pädagogischen Hoch-
schule Schwäbisch-Gmünd
verdeutlichte die Dimensionen
der Gesundheitsförderung in
Verbindung mit der schulischen
Ernährungsbildung. Die von
Dr. Margot Rössler-Hartmann,
Pädagogische Hochschule Hei-
delberg, dargebotenen Aspekte
der Esskultur in der Praxis der
Nahrungszubereitung zeigten
die umfassenden esskulturel-
len Bildungsmöglichkeiten der
oft von Außenstehenden als
„Kochunterricht“ belächelten
Nahrungszubereitung auf. Der
Tag schloss mit zwei State-
ments: Maria Schuh aus Wien
beleuchtete die Ernährungs-
und Verbraucherbildung aus
europäischer Perspektive und
unterstrich einmal mehr den
allgemeinbildenden Anspruch
für alle Kinder und Jugend-
lichen, sich mit Inhalten des
Konsum- und Essalltags in der
Schule so auseinandersetzen
zu dürfen, dass sie für ihren
(zukünftigen) Alltag gerüstet
sind. Außerdem zog Prof. Dr.
Barbara Methfessel aus ihrer
persönlichen Sicht Bilanz aus

mehr als zwei Jahrzehnten
Fachdidaktik Ernährung (und
Verbraucherbildung). Sie habe
ihren Weg in der Vernetzung zu
anderen Fachleuten auf Lan-
des-, Bundes- und europäischer
Ebene gesucht. Ihre Motiva-
tion entsprang ihren einstmali-
gen Vorbehalten gegenüber
„Hauswirtschaft“ als „Koch-
unterricht“, der rezepthaft vor
allem Mädchen aus der „Un-
terschicht“ anleitet, mit dem
(geringen) Einkommen auszu-
kommen. Auf ihrem Weg zur
Ernährungs- und Verbraucher-
bildung gab ihre Doktormutter
Prof. Dr. Maria Thiele-Wittig
einen ersten Anstoß, sich mit
dem Potential der haushalts-
bezogenen Bildung zu beschäf-
tigen. Ihr Ziel sei, alle Kinder
und Jugendliche zu befähigen,
ihren Alltag mit den zur Ver-
fügung stehenden Ressourcen
bestmöglich in die eigene
Hand zu nehmen und aktiv zu
gestalten. Diesem Ziel ist sie –
auch durch ihr Wirken im
REVIS-Verbund – in ihrer
Heidelberger Zeit ein gutes
Stück näher gekommen.

Eine treue Wegbegleiterin
war von Beginn an Prof. Dr.
Irmhild Kettschau von der
Fachhochschule Münster, die
am Folgetag ihr aktuelles Pro-
jekt zur UN-Dekade „Bildung
für Nachhaltige Entwicklung“
vorstellte. Dieses beschäftigt
sich mit dem Thema Nachhal-
tigkeit als eine der zentralen
Herausforderungen der Zukunft
im Bereich der Beruflichen
Bildung und gibt Anstöße für
die Allgemeinbildung. Prof.
Dr. Gerda Tornieporth, ehe-
mals TU Berlin, ist die Fach-
didaktikerin, die in den 1980er

Jahren viele der Grundlagen
geschaffen hat, auf die sich die
Fachwissenschaft heute be-
zieht. Seit einigen Jahren ist
sie im Ruhestand und schreibt
erfolgreich Gartenratgeber.
Umso wertvoller war ihr Bei-
trag als Insiderin, die mit zeit-
lichem Abstand auf die Ent-
wicklungen schaute und die
geschichtlichen Hintergründe
heutiger Entwicklungen auch
für jüngere verstehbar machte.
Ihr Plädoyer lautete: „Ernäh-
rungs- und Verbraucherbil-
dung ist in allererster Linie ei-
ne pädagogische Aufgabe!“

Carola Rummel, Ansprech-
partnerin im Ministerium für
Ländlichen Raum und Ver-
braucherschutz Baden-Würt-
temberg und Vertreterin von
„Bewusste Kinderernährung –
BeKi“ steht seit mehr als zwei
Jahrzehnten für die Beständig-
keit in der Sache und der Ak-
tualität in der Umsetzung. Sie
unterstrich, dass viele Akteure
der Ernährungs- und Verbrau-
cherbildung an einem Strang
gezogen haben und auch
weiterhin ziehen müssen, um
dem steten gesellschaftlichen
Wandel gerecht zu werden
und Widrigkeiten zu trotzen.
Prof. Dr. Ines Heindl von der
Universität Flensburg konnte
durch ihren Beitrag zeigen, wel-
chen Weg Schleswig-Holstein
eingeschlagen hat und welche
gegenwärtigen und zukünfti-
gen Chancen mit politischem
Willen und Unterstützung er-
öffnet werden.

Ethische Fragen des Kon-
sums, die keine „reine Privat-
sache“ sind, standen im Mittel-
punkt des Vortrags von Claudia
Wespi von der Pädagogischen

Hochschule Zentralschweiz
Luzern. Die bereits am Vortag
in einigen Vorträgen hervorge-
hobene aktive Teilhabe an ei-
ner Bürgergesellschaft („Con-
sumer Citizenship“) kann nur
gelingen, wenn Kinder und
Jugendliche Entscheidungs-
und Reflexionskompetenzen
aufbauen können. Ein Beitrag
dazu können ethische Ausein-
andersetzungen mit Konsum-
situationen in Seminaren ge-
nauso wie im schulischen
Unterricht bieten. Der ab-
schließende Vortrag von Prof.
Dr. Udo Ritterbach, Pädago-
gische Hochschule Freiburg,
setzte die Zuhörenden in eine
virtuelle Zeitmaschine, die aus
der Zukunft auf die Tagung in
Heidelberg zurückblickte. Die
häufig als „Mission impossible“
eingeschätzte Verbraucherbil-
dung wurde durch das Gedan-
kenexperiment auf amüsante
Weise möglich und verdeut-
lichte, wie die mit dem Projekt
REVIS verbundenen Zukunfts-
visionen einer modernen Er-
nährungs- und Verbraucher-
bildung in der Wirklichkeit
ankommen können. 

Die Tagung machte deut-
lich, dass in den vergangenen
Jahrzehnten an der Pädagogi-
schen Hochschule Heidelberg
mit Prof. Dr. Barbara Meth-
fessel an der Spitze inhaltlich
viel geleistet wurde. Trotz ge-
ringer Ressourcen wurde zu-
dem ein Nachwuchs ausgebil-
det, der mit Nicola Kluss und
Kirsten Quellmalz willens und
in der Lage ist, das Staffelholz
in Heidelberg zu übernehmen.

Prof. Dr. Silke Bartsch, 
Pädagogische Hochschule

Karlsruhe
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Vollwert-Ernährung spart Was-
ser, bremst den Treibhausef-
fekt und stärkt den fairen
Handel. Wie unsere Ernäh-
rung zu einer nachhaltigen
Entwicklung für Mensch und
Umwelt beiträgt, berichteten
Experten am 9. Juni 2012 auf
der Tagung des Verbands für
Unabhängige Gesundheitsbe-
ratung e.V. (UGB) in Luzern.
Die Teilnehmer erfuhren zu-
dem den neuesten For-
schungsstand zu aktuellen 
Ernährungsfragen wie Blut-
hochdruck und Low-Carb-
Diäten.

97% des persönlichen Was-
serverbrauchs sind unsicht-
bar. Das meiste Wasser fließt
in die Herstellung von Indus-
trieprodukten und in die
Landwirtschaft – v.a. in die
Produktion tierischer Lebens-
mittel. „Ein Kilogramm Fleisch
verschlingt etwa so viel Was-
ser wie eine Person in einem
Jahr beim Duschen ver-
braucht.“ Mit diesem drasti-
schen Beispiel machte Dr.
Markus Keller in seinem
Vortrag über den virtuellen
Wasserverbrauch eindrucks-
voll deutlich, wie wir durch
unser Handeln den Wasser-
verbrauch beeinflussen kön-
nen. Der Leiter der Abteilung
Wissenschaft und Forschung
des UGB sieht das größte
Einsparpotenzial in einer Re-
duzierung des Fleisch- und
Milchkonsums und einer ve-
getarischen Lebensweise. Beim
Einkauf von Lebensmitteln
auf regionale und saisonale
Produkte zu achten und Bio-
waren zu bevorzugen, würde
ebenfalls dazu beitragen, den
persönlichen Wasserfußab-
druck zu verringern. Das ge-
lingt auch, wenn aufwendig

verpackte Waren gemieden
und weniger Lebensmittel
weggeworfen werden.

Nachhaltigkeit durch 
Vollwert-Ernährung

Wie die Vollwert-Ernährung zu
einem verantwortungsvollen
Umgang mit der Umwelt und
ihren Ressourcen beiträgt,
machte Dipl. oec. troph. Hans-
Helmut Martin in seinem Vor-
trag deutlich. Auch bei dieser
Betrachtung schneiden pflanz-
liche Lebensmittel aus ökolo-
gischem Anbau und regionaler
Herkunft eindeutig am besten
ab. Tierische und stark verar-
beitete Produkte verbrauchten
nicht nur mehr Wasser und
Energie, sie beanspruchten auch
mehr Flächen und verursach-
ten einen höheren Ausstoß von
Treibhausgasen. Importierte
Lebensmittel, vor allem Flug-
ware wie Fischfilets aus Afrika
und Asien oder frische Tropen-
früchte, schnitten im Vergleich
zu regionalen Erzeugnissen in
der Ökobilanz deutlich schlech-
ter ab.

Fisch besser nur einmal 
im Monat

Von der Empfehlung der Er-
nährungsgesellschaften, jede
Woche Fisch zu essen, hält
Billo Heinzpeter Studer we-
nig: „Industrielle Fangmetho-
den bedrohen nicht nur die
weltweiten Fischbestände, son-
dern zerstören ebenso den Le-
bensraum anderer Meeresbe-
wohner“, so der Vorsitzende der
Schweizer Organisation „fair
fish“. Aquakulturen seien keine
Alternative, da sie zusätzlich
zur Überfischung beitragen.
Die Aquafarmen verbrauchten

allein ein Drittel der Meeres-
fänge als Fischfutter. Für ein
Kilogramm Lachs oder Forelle
würden 3–5kg Fischmehl oder
Fischöl verfüttert. Einzige Al-
ternative sei deshalb, den
Fischkonsum auf einmal im
Monat zu reduzieren. Das sei
auch ernährungsphysiologisch
vertretbar, wenn insgesamt
weniger gesättigte Fette und
Omega-6-Fettsäuren gegessen
würden und stattdessen mehr
Omega-3-reiche pflanzliche
Öle wie Walnuss- und Rapsöl
sowie Nüsse auf den Tisch
kommen. Dass Essen im glo-
balen Zeitalter längst nicht
mehr nur Privatsache ist, stellte
Andrea Hüssen von der glo-
balisierungskritischen Organisa-
tion „Erklärung von Bern“ klar.
Spekulativer Handel mit Le-
bensmitteln oder Importe von
Lebens- und Futtermitteln aus
den Ländern des Südens gingen
auf Kosten der Armen. Die
Folgen seien miserable Arbeits-
bedingungen für Plantagenar-
beiter, Kinderarbeit, unsichere
Einkommen für Kleinbauern,
gefährlicher Umgang mit Pes-
tiziden und Verschärfung von
Armut und Hunger. Verantwor-
tungsvolle Verbraucher sollten
deshalb stärker auf die Her-
kunft der Lebensmittel achten
und Produkte aus fairem Han-
del, ökologischem Anbau und
regionaler Erzeugung wählen.

Gesund und schlank mit
Low-Carb?

Dieser Frage ging Nathalie
Faller von der Schweizerischen
Gesellschaft für Ernährung
(SGE) nach. Dabei machte sie
klar, dass die meisten Low-
Carb-Diäten wie Atkins-, Glyx-
oder LOGI-Methode nicht oder

nur bedingt empfehlenswert
seien. Vielmehr komme es bei
der Gewichtsreduktion auf eine
Änderung des Essverhaltens,
eine ausgewogene Lebens-
mittelauswahl und regelmäßi-
ge Bewegung an. In einem
zweiten Vortrag zeigte Hans-
Helmut Martin Möglichkeiten
für Nacht- und Schichtarbeiter
auf, durch angepasstes Essen
typische Beschwerden zu ver-
meiden. „Die Gefahr für ge-
störtes Essverhalten und Über-
gewicht steigt unter Schichtarbeit
erheblich an“, berichtete der
Gießener Ernährungswissen-
schaftler. Vor der Nachtschicht
sollte immer ein leichtes Abend-
essen eingenommen und eine
warme Hauptmahlzeit während
der Nachtschicht eingeplant
werden.

Bluthochdruck: 
Mit Ernährung vorbeugen

Zu hoher Blutdruck scheint
sich zu einer Volkskrankheit
zu entwickeln. „Bei weniger
als 60 % der Männer und 40 %
der Frauen liegt der Blutdruck
im Normalbereich“, berichte-
te Dr. Birk Büchter aus St.
Gallen. „Ob und in welchem
Umfang die Ernährung dabei
eine Rolle spielt, ist immer
noch umstritten“, erläuterte der
Ernährungsmediziner. Neue
Untersuchungen lieferten hier
zum Teil widersprüchliche Er-
gebnisse. Neueste Studien
schreiben insbesondere Ome-
ga-3- und Omega-6-Fettsäu-
ren einen blutdrucksenkenden
Effekt zu. Ebenso wirke eine
vegetarische Ernährung posi-
tiv.

Dipl. oec. troph. Hans-Hel-
mut Martin, Dipl. oec. troph.

Stefan Weigt, UGB

Vollwert-Ernährung nachhaltig für Mensch und Umwelt
UGB-Tagung am 9. Juni 2012, Luzern
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Für die Fachtagung an der
Universität Gießen gab es
gleich drei Gründe. Zum einen
das 50-jährige Bestehen des
Instituts für Wirtschaftslehre
des Haushalts und Verbrauchs-
forschung, zum zweiten den
60. Geburtstag der geschäfts-
führenden Direktorin Prof. Dr.
Uta Meier-Gräwe und zum drit-
ten den 85. Geburtstag ihrer
Vorgängerin Prof. Dr. Dr. h.c.
Rosemarie von Schweitzer. 

Prof. Dr. Uta Maier-Gräwe
gab einen ersten Einblick in die
Thematik der Tagung: Wie soll
in unserer Gesellschaft künftig
die Arbeit des Alltags organisiert
werden? Wie kann eine ange-
messene Qualifizierung erreicht
werden und wie sieht deren
konkrete Umsetzung aus? Im
21. Jahrhundert könne nicht
mehr auf das Töchterpflegepo-
tential zurückgegriffen werden.
Die komplexen Bedingungen
von Beruf und Haushalt müssten
in allen Lebensphasen Berück-
sichtung finden. Maier-Gräwe
betonte die Wertschöpfungs-
potentiale durch familien-
unterstützende und haushalts-
nahe Dienstleistungen. Das
Leitbild solle eine Gesellschaft
mit Wahlmöglichkeiten bein-
halten, die für Frauen und
Männer eine Beschäftigungsfä-
higkeit durch gute Ausbildung
sicher stellt, eine eigene soziale
Sicherung ermöglicht und an-
gemessene Infrastruktur, Kin-
derbetreuung und Pflege bietet.
Die Zukunft müsse weg von
der Semi-Professionalität hin
zu Qualität und Qualifizierung,
die für alle Bildungs- und Qua-
lifizierungsgruppen Arbeits-
plätze schaffen könne.

Über erste Ergebnisse einer
internationalen Studie zu Inno-
vationen bei sozialen Diensten
im Auftrag der EU (WILCO
Project) berichtete Prof. Dr.
Adalbert Evers von der Uni-
versität Gießen. Die Studie unter-

suchte, wie lokale Wohlfahrts-
systeme soziale Zusammen-
schlüsse fördern und welche
Faktoren für einen erfolgrei-
chen Transfer und die Imple-
mentierung auf andere Ein-
richtungen kritisch seien. Die
Studie zeige dabei eine neue
Wohlfahrtskultur auf, die Stär-
ken und Potentiale aufgreift, die
auf kritische Übergangsphasen
im Lebensverlauf fokussiert
und die sowohl die sozialen,
politischen als auch ökonomi-
sche Belange integriere.

Diplom Ökotrophologin
Martina Feulner von der
Deutschen Gesellschaft für
Hauswirtschaft (dgh) erläuterte,
dass die Herausforderungen seit
Jahrzehnten gleich seien und
die Dienstleistungen immer
noch Unterstützung für ihre
Weiterentwicklung benötigten,
damit sie mit fairen Preisen für
beide Seiten angeboten wer-
den könnten. Sie stellte erste
Eckpunkte des Curriculums
für haushaltsbezogene Dienst-
leistungen vor. Ziel sei die För-
derung der Weiterentwicklung
durch fachlich fundierte, an-
schlussfähige Bildungsangebo-
te. So sei ein klares Anforde-
rungsprofil für die Erbringung
personenbezogener und haus-
haltsnaher Dienstleistungen als
Grundlage für die Qualifizie-
rung zu schaffen.

Dr. Markus Schreyer von
der Friedrich Ebert Stiftung
(FES) Bonn widerlegte die
häufig aufgestellte These, dass
wir uns soziale Dienstleistungen
nicht leisten könnten. Ziel des
Konzepts „Soziales Wachstum“
der FES sei ein für alle an-
wendbares Wachstumsmodell,
das Wohlstand nachhaltig und
gerecht machen soll. Laut
Schreyer liege das Wachs-
tumspotential Deutschlands
nicht in der Industrie, sondern
in den Dienstleistungen. Dabei
habe Deutschland v.a. bei Bil-

dung, Pflege und Gesundheit
Nachholbedarf. Wir brauchen,
so Schreyer, neue Politiken und
Dienste, die sowohl vernetzt,
haushaltsnah, maßgeschnei-
dert als auch aktivierend sein
müssen. Er forderte eine For-
schung über lokale und Fach-
grenzen hinaus.

Prof. Dr. Sigrid Metz-
Göckel von der Universität
Dortmund berichtete von einer
Studie, in der in deutschen Pri-
vathaushalten tätige polnische
Pendelmigrantinnen interviewt
worden waren. Die Pendlerin-
nen stehen zwischen der Haus-
haltsarbeit als ihrer Erwerbsar-
beit und ihren Familien, die in
der Heimat oft auf den Zuver-
dienst angewiesen seien. Pen-
delmigrantinnen bieten den
zumeist deutschen Arbeitge-
ber/innen eine Möglichkeit,
Reinigung und Pflege zu rela-
tiv günstigen Preisen zu dele-
gieren. Laut Metz-Göckel be-
deute diese Privatisierung der
Pflege für die Kommunen eine
Kostenersparnis. Negativ zu
sehen seien allerdings das un-
geschützte Beschäftigungsver-
hältnis, die oftmals unqualifi-
zierte Pflege sowie die Gefahr
der Schwarzarbeit.

Silke Dinius von der Ge-
meinnützigen Offenbacher Aus-
bildungs- und Beschäftigungs-
gesellschaft (GOAB) stellte das
hessische Modellprojekt AjuMA
vor, bei dem junge Männer mit
Migrationshintergrund in der
Altenpflege ausgebildet wurden.
Ziel war es, diesen mit einer
betrieblichen Ausbildung neue
Chancen zu eröffnen und so
dem Fachkräftemangel in der
Altenpflege entgegenzuwirken.
Laut Dinius sei das Projekt so-
wohl bei den jungen Männern
als auch bei den Pflegepatien-
ten und den Arbeitgebern auf
positive Resonanz gestoßen.

Die abschließende Podiums-
diskussion sowie die gesamte

Veranstaltung machten deut-
lich, dass ein großer Bedarf im
Bereich der familienunterstüt-
zenden und haushaltsnahen
Dienstleistungen vorhanden
sei, dafür aber die Unterstüt-
zung von außen sowie ein po-
litischer Wille zur Realisierung
nötig seien.

Und noch eine ganz andere
Sache wurde im Rahmen der
Tagung diskutiert, nämlich der
Aufnahmestopp für den Mas-
terstudiengang Haushalts- und
Dienstleistungswissenschaften
ab dem Sommersemester 2013.
Aus diesem aktuellen Anlass
übergaben Studentinnen dem
Universitätspräsidenten Prof.
Dr. Joybrato Mukherjee 200
gesammelte Unterschriften,
die sich gegen den Aufnahme-
stopp richteten. Auch die dgh
und Professoren/-innen der
Fachhochschulen überreichten
dem Präsidenten einen offenen
Brief und betonten die Bedeu-
tung des Instituts und der Ab-
solventen/-innen für ihre eige-
ne Arbeit. Auch prominenten
Rückhalt gab es von Seiten der
teilnehmenden ehemaligen
Bundesfamilienministerinnen
Prof. Dr. Rita Süssmuth und
Renate Schmidt. Ihr Motto
„Wer nicht kämpft, hat schon
verloren“ machte den Studie-
renden Mut, gegen die Ent-
scheidung anzugehen. Sämtliche
Bemühungen waren allerdings
nicht erfolgreich, denn im De-
zember 2012 gab die Univer-
sität Gießen die Einstellung des
Masterstudiengangs zum Win-
tersemester 2013/14 bekannt.
Zeitgleich soll aber ein neuer
Masterstudiengang Ökotro-
phologie mit den Schwerpunk-
ten „Haushalts- und Dienst-
leistungswissenschaften“ und
„Versorgungsmanagement“
eingeführt werden.

Greta Schregle M.Sc.troph,
Dr. Rainer Wild-Stiftung

„Die Arbeit des Alltags …“. Gleichstellungs- und beschäftigungspolitische Per-
spektiven von haushaltsnahen und familienunterstützenden Dienstleistungen
16. November 2012, Justus-Liebig-Universität Gießen
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In Deutschland liegen neuer-
dings Butterbrote auf „Gourmet-
tellern“, z.B. bei Manufactum;
in Polen sind Milchbars mit
frisch gekochten traditionellen
Eintöpfen und Piroggen bei
Alt und Jung „trendy“; und in
den nordischen Ländern wird
die „New Nordic Kitchen“ von
Staat, Unternehmen und Wis-
senschaft propagiert. Diese drei
Beispiele illustrieren die Aktua-
lität des Konferenzthemas „The
Return of Traditional Food“.
Auch mit dem Konferenzort
ist eine Rückkehr verbunden:
So wurde die „Food Research
Group“ 1970 in Lund gegrün-
det. In den Keynotes gab Nils-
Arvid Bringéus, einer der
Gründungsmitglieder, dazu ei-

nen historischen Rückblick.
Eindrucksvoll war eine weitere
Keynote: Konrad Köstlin aus
Wien sprach über Nachhaltig-
keit und Fundamentalismus.
Von den sieben Sessionthemen
(z.B. Traditional food in health
and diet, Cultural commercia-
lization of food traditions etc.)
hatte die „New Nordic Kitchen“
(NNK) mit zwei Sitzungstagen
einen besonders prominenten
Platz. Die Bewegung wurde vor
rund 10 Jahren von einer Grup-
pe von acht Köchen um Claus
Meyer initiiert. Die NNK ist
eine qualitativ hochwertige Re-
gionalküche (frisch, einfach,
ethisch und „gesund“) mit dem
Anspruch, weltweit zu den
Besten zu gehören. Das ist

Claus Meyer mit dem Restau-
rant NOMA in Kopenhagen
(www.noma.dk) als „Gour-
metküche“ gelungen. Interes-
sant ist vor allem die Nähe zur
Wissenschaft (OPUS Research
Centre). In Finnland wurden
eigens zwei Professuren ins
Leben gerufen. 

Es gab drei deutsche Bei-
träge: Sarah May (Tübingen)
stellte Motive, Strategien und
Effekte beim Zertifizierungs-
prozess des europäischen Her-
kunftszeichens („geschützte
Ursprungsbezeichnung“) an
Beispielen von deutschem und
italienischem Käse vor. Sonja
Böder (Münster) zeigte die
Bedeutung des Traditionellen
in einer globalisierten Alltags-

welt an Beispielen aus der
westfälischen Küche. Und Silke
Bartsch (Karlsruhe) beschäftig-
te sich mit der heutigen Brot-
und-Butter-Kultur bei Pausen-
broten von Schülerinnen und
Schülern. 

Dieser kurze Einblick kann
die Fülle der dargebotenen In-
halte nicht wiedergeben, son-
dern will lediglich „Appetit
machen“ auf die angekündigten
Dokumentationen. Diese wer-
den in bewährter Tradition von
der langjährigen Vorsitzenden
aus Irland Patricia Lysaght in
Zusammenarbeit mit Anna Bur-
stedt in Buchform veröffentlicht.

Prof. Dr. Silke Bartsch, 
Pädagogische Hochschule

Karlsruhe

„The Return of Traditional Food“
Eindrücke von der SIEF 19th International Ethnological Food Research Conference in Lund
(Schweden), 15.–18. August 2012
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„Zur Neuorientierung der Er-
nährungsdebatte: Zwischen
Bestrebungen der Ausdiffe-
renzierung und Integration“
lautete der Titel des zweiten
Workshops, zu dem das
(Agro-)Food Netzwerk im
September 2012 ins Zentrum
für Technik und Gesellschaft
(ZTG) der TU Berlin geladen
hatte. Wissenschaftler/-innen
verschiedener Fachrichtungen
diskutierten dabei kritisch die

Erscheinung der modernen
Gesellschaft, nach der sich die
Kompetenzen im Ernährungs-
komplex – von der Agrarpro-
duktion bis zum Nahrungsmittel-
konsum und der -entsorgung –
forthin auseinander entwickeln.
Ebenso wurde reflektiert, wel-
che Bemühungen bislang exis-
tieren, um sowohl den Pro-
duzentenbereich als auch den
Konsumentenbereich entlang
der Ernährungskette zusam-

menzudenken, und inwieweit
diese Bemühungen Erfolg ver-
sprechen. Um für die prozes-
sualen und oftmals globalen
Problemstellungen nachhalti-
ge Lösungsstrategien zu erar-
beiten, so das Tagungsfazit,
bedarf das „gesellschaftliche
Totalphänomen“ (Marcel
Mauss) der Ernährung einer
ganzheitlichen Berücksichti-
gung in Forschung, Politik,
Wirtschaft und Öffentlichkeit.

Das (Agro-)Food Netzwerk
verfolgt das Ziel, den Diskurs
im Themenfeld der Ernäh-
rung für ein breiteres inter-
wie transdisziplinäres Ver-
ständnis zu öffnen, d.h.: eine
bis dato naturwissenschaftlich
beherrschte Domäne stärker
aus sozial- und kulturwissen-
schaftlichen Perspektiven zu
beleuchten.

Andreas Habel, 
ZTG der TU Berlin

(Agro-)Food Netzwerk
17.–18. September 2012, Berlin
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MANZ, Friedrich: Wenn
Babys reden könnten! Was
wir aus drei Jahrhunderten
Säuglingspflege lernen kön-
nen. Fördergesellschaft
Kinderernährung (Hg.),
Dortmund, 2011, 669 S.,
EUR 29,80, ISBN 978-
3941451360

Viele ältere Erziehungspraktiken
und Behandlungen von Säug-
lingen und Kindern erscheinen
aus heutiger Sicht beschämend
und unvorstellbar – zugleich gibt
es noch heute viele Menschen,
die diese am eigenen Leib er-
fahren oder als Erwachsene für
gut befunden haben. Bis ins
20. Jahrhundert hinein wurden
beispielsweise Säuglinge meist
ohne Narkose operiert, Stillen
nach der Uhr und Schreien
lassen waren gängige Empfeh-
lungen. In der Regel wurden
Kinder von Eltern und Leh-
rern geschlagen und dressiert.
Woher stammen diese zum
Teil bis heute überlieferten
Praktiken? 

Über die Geschichte und den
Wandel der unterschiedlichen
Vorstellungen zum Wesen des
Säuglings hat Prof. Dr. Friedrich
Manz, Kinderarzt, Nephrologe,
Ernährungswissenschaftler und
langjähriger Leiter des For-
schungsinstituts für Kinderer-
nährung in Dortmund, nun ein
sehr persönliches und lebendi-
ges Buch geschrieben, gespickt
mit zahlreichen Beispielen aus
der kinderärztlichen Praxis und
diversen Schilderungen von
Einzelschicksalen. Das Buch
handelt von Moral, Familie, Er-
ziehung und Kinderheilkunde,
von Rahmenbedingungen und
Eingriffen des Staates; es er-
zählt von Misshandlungen,
Fehlinterpretationen, Zerrbil-
dern und von Gewalt gegen
Säuglinge. Es interpretiert und
bewertet diese aus gegenwärti-
ger Sicht und liefert schließlich
einen umfangreichen Quellen-
fundus. Das Werk hilft Vor-

stellungen über das Wesen von
Babys sowie über ihre körper-
liche und psychische Entwick-
lung in ihrer historischen Gene-
se zu verstehen und einzuordnen
– darunter beispielsweise auch
die Frage, ob Abhärtung sinn-
voll ist.

Das Buch gliedert sich in
vier Teile. Der sehr umfangrei-
che und ausführliche erste Teil
gibt überraschende Einblicke
in unsere Wahrnehmung des
Kleinkindes, zunächst in der
Antike, dann aber besonders in
den letzten drei Jahrhunderten
mit dem Schwerpunkt auf den
letzten 50 Jahren. Im zweiten
Teil beschäftigt sich Manz mit
der den Ungeborenen, Säug-
lingen und Kindern angetanen
Gewalt bis hin zum Infantizid.
Anschließend wird in Teil drei
anhand von Zahlen, Daten und
Fakten wie Säuglingssterblich-
keit, Geburtenrate und der me-
dizinischen Versorgung gezeigt,
wie sich die Umweltbedingun-
gen für Neugeborene und
Säuglinge in den letzten zwei
Jahrhunderten verändert ha-
ben. Dabei geht er auf die Ge-
schichte der Säuglingsernäh-
rung ebenso ein wie auf die
Entwicklung von Stillempfeh-
lungen, Muttermilchersatznah-
rung und Beikost. Am Beispiel
des Stillens nach Schema zeigt
der Autor unter anderem auf,
wie lange sich bereits überholte
Pflege- und Erziehungsricht-
linien in der Folgezeit halten
konnten. Im vierten und letz-
ten Teil gibt der Autor einen
geschichtlichen Abriss über
die Entwicklung von Kinder-
heilkunde und Pädagogik.

Die wichtigste Botschaft
des Buches lässt sich auf eine
einfache Formel bringen: Vie-
les war falsch und sollte unter
keinen Umständen wiederholt
werden; denn nur „Kinder, die
unter günstigen kindgerechten
Umständen aufwachsen, [ha-
ben] eine große Chance […],
als Erwachsene ein erfülltes,

selbstbestimmtes Leben zu
führen …“, so Manz. Schließ-
lich haben der Umgang mit
Kindern und die Bedingungen
und Umstände, unter denen sie
aufwachsen, auch erhebliche
Auswirkungen auf die Zukunft
der ganzen Gesellschaft. Manz
vereint auf diese Weise viele
Themenfelder und beweist da-
bei große Expertise, sodass
ihm eine kompetente Gesamt-
schau gelingt. Das Werk ist
quellennah, auch wenn eine
Einbettung in die historischen
wie medizinhistorischen For-
schungen weitgehend fehlt.

Das Buch empfiehlt sich für
all diejenigen, die für Säuglings-
und Kinderpflege zuständig
sind, die Erziehungsgespräche
und/oder Elternhilfe anbieten,
aber auch für junge und zu-
künftige Eltern, die sich mit der
Thematik intensiv auseinander-
setzen wollen. Nicht zuletzt ist
es für interessierte Mediziner
und (Ernährungs-)Wissen-
schaftler als Lesebuch ein Ge-
nuss. Aufgrund der Fülle an
Information und der Breite des
Zugangs ist es ein sehr dichtes
Buch, das mit seinem emotio-
nalen Thema fesselt und im-
mer wieder erschüttert.
Prof. Dr. Gunther Hirschfelder
und Prof. Dr. Angelika Ploeger,

Vorstandsmitglieder des
Internationalen Arbeitskreises
für Kulturforschung des Essens

BARLÖSIUS, Eva: 
Soziologie des Essens: Eine
sozial- und kulturwissen-
schaftliche Einführung in
die Ernährungsforschung.
2., überarbeitete Auflage,
Weinheim 2011, Juventa,
328 S., EUR 24,00, ISBN
978-3779914891

Nach 12 Jahren erscheint die
zweite, völlig überarbeitete und
erweiterte Auflage von Eva
Barlösius Soziologie des Es-
sens. Bereits in ihrem Vorwort
beschreibt Barlösius die mo-

numentale Aufgabe, derer sie
sich in ihrem Buch stellt: Der
Eigenart, Dynamik und Viel-
falt eines „[…] Gegenstands
gerecht zu werden, ohne sich
in Details zu verlieren“.

So bezieht sich Barlösius in
ihrer Einleitung auf den Dua-
lismus des Essens: Menschen
müssen sich ernähren, die er-
ste Nahrung ist Muttermilch
(oder Ersatzmilch), die der
Mensch zwingend für das
Überleben benötigt (Kap. 1).
Die Körperlichkeit des Men-
schen ist dabei ebenso zentral
wie seine psychische und so-
ziale Bedürftigkeit, treibt den
Menschen in seinem Mensch-
sein und seiner Vergemein-
schaftung voran, so, wie das
Alter Ego durch das gemein-
same Essen (Füttern und Stil-
len) und Sorgen zum Ursprung
von Gesellschaften wird. Die
Natur- und Kulturgebunden-
heit des Menschen gewinnt
seine Ausdrucksformen durch
und mit Essen. Anhand dieser
„Natürlichkeit“ und „natürlichen
Künstlichkeit“ veranschaulicht
Barlösius sowohl sozialwissen-
schaftliche Strukturen, Denk-
weisen und Funktionen als auch
die Entstehung von sozial-
und naturwissenschaftlichen
Kategorien (Kap. 2–3).

Dass das Essen eine inhä-
rente „Sprache“ und Symbolik
beinhaltet, wird deutlich, wenn
Barlösius den Sinn der Sinne,
das Riechen und Schmecken
darlegt. Auch darin wird die
Dualität von Essen und Ernäh-
rung verdeutlicht: Essen diffe-
renziert, schafft Inklusionen
und Exklusionen, setzt Zei-
chen, die es zu entschlüsseln
gilt, markiert Zugehörigkeiten,
die biologisch oder sozial kon-
struiert sein können (Kap.
4–5). Nicht nur die Erde, auch
der Teller ist rund, Küchen sind
immer Ausdruck der Kultu-
ren, denen sie entstammen,
und dienen damit als Markie-
rungs-, Trennungspunkt oder

Rezensionen
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gar zur Machtdemonstration
(Kap. 6–7). 

Die schon in der ersten Auf-
lage aufgeführten Stichworte
der Ökonomisierung, Politisie-
rung, Moralisierung und Re-
Integration werden in dieser
Auflage sehr ausführlich her-
ausgearbeitet. Zwei Aspekte
sollen herausgestellt werden,
welche die Aktualität des Bu-
ches besonders eindrucksvoll
verdeutlichen: Die heutige
Technisierung der Nahrung,
die mit der Verheissung einer
ausreichend zu produzierenden
Nahrung auftritt, doch dabei
Unsicherheiten und Verunsiche-
rungen der Verbraucher auslöst
sowie die Verselbständigung
der (Nahrungs)Wirtschaft, die
sich vom Versprechen der
Nahrungsversorgung abgelöst
hat. Dadurch, so Barlösius, ist
die moralische Verankerung des
Haushaltens (im Aristotelischen
Sinne) aufgelöst und die damit
einhergehende „Auslagerung
aus dem Oikos“ (S. 213) als
Bruch mit verantwortlichem
Handeln (im Sinne des Sorgens
und der Mäßigung) besiegelt.
Technisierung und Wirtschaft
werden zu Eigenzwecken, zu
Triebfedern, die vor allem eins
befördern. Die Gier nach im-
mer mehr, ohne Rücksicht auf
Moral, Verantwortung, Ressour-
cen, Ansprüche von Schwä-
cheren, solchen, die weniger
haben (Kap. 8–10).

Das von Barlösius vorgeleg-
te Buch ist ein sehr kompaktes
und vielschichtiges Werk. Es
ist gekonnt auf hohem sprach-
lichen Niveau verfasst, als wis-
senschaftliches Grundlagen-
werk dicht durchdrungen von
Literaturangaben, was das
Buch sehr reichhaltig gestaltet,
mitunter vom Lesenden Durch-
haltevermögen abverlangt. 

Auch wenn der Gegen-
wartsdiskurs zu Ernährungs-
ökologie, Globalisierung, neue
Machtzentren und deren Ge-
genbewegungen manchmal nur
knapp beschrieben werden,
bleibt das Buch vor allem ei-
nes: Ein Grundlagenwerk, das

zu lesen und studieren all je-
nen empfohlen sei, die sich
mit Essen und Ernährung be-
fassen wollen und nicht nur
etwas über das Essen an sich,
sondern mehr über die sozia-
len Aspekte und deren kom-
plexe Vernetzungen erfahren
wollen.
Prof. Dr. Christine Brombach,

Zürcher Hochschule für 
Angewandte Wissenschaften,

Wädenswil, Schweiz

FOXCROFT, Louise: Ca-
lories & Corsets – A history
of dieting over 2,000 years.
London 2011, Profile Books,
320 S., EUR 18,99, ISBN
978-1846684258

Louise Foxcroft hat ein Anlie-
gen, darzulegen, dass Diäten
nicht nur ein Thema der letzten
Jahrzehnte sind, dass wir uns
irren, wenn wir annehmen,
dass wir die einzigen Genera-
tionen sind, die Diäten als
Volkssport entwickelt haben,
dass wir die einzigen sind, die
sich dem radikalen Schlank-
heitsideal unterwerfen. Daher
verfolgt und beschreibt die
Autorin die historisch unter-
schiedlichen Formen des Diä-
tens in den letzten 2000 Jahren.
So erfahren wir, wie in der An-
tike das Essen reguliert worden
ist, welchem Kostregime sich
der Dichter Shelley unterwor-
fen hat etc. So aufschlussreich
und amüsant sie schreibt, so
mangelt es an einer theore-
tischen Einordnung. Michel
Foucaults Spätwerk hätte dazu
dienen können, ebenso eine
religionswissenschaftliche Ein-
ordnung: von der frühantiken
Idee der Mäßigung, über den
christlichen Sündenbegriff bis
zur protestantischen Ethik. Si-
cherlich hätten auch andere
Theorien wie „Der Prozess der
Zivilisation“ (Norbert Elias)
zu Anteilen einen passenden
theoretischen Rahmen gege-
ben (siehe auch weiter unten).
So reiht sich quasi eine histo-
rische Anekdote an die andere.
Wenn Diäten eine spezifische

Form der Mäßigung darstellt,
dann hätte Foxcroft auch klä-
ren müssen, warum die Beherr-
schung der inneren Natur für
den Menschen so wichtig ist.
Nur über die Askesis, die Übung
des Körpers, erreichen wir
hinreichende Impulskontrolle
und sind so unserem Körper
nicht hilflos ausgeliefert. Da-
von ausgehend, hätte sie klä-
ren können, wie und wann die
Suche nach Selbstkontrolle in
über- oder unmäßiges Diäten
umschlägt. Doch davon ist in
ihrem Buch wenig zu lesen.

Ein anderes Problem die-
ses Werkes – die postmoderne
wissenschaftstheoretische Po-
sition – muss auch angespro-
chen werden: Der übliche An-
spruch von Wissenschaft ist
Neutralität und Sachlichkeit,
dies ist zumindest das natur-
wissenschaftlich positivistische
Ideal. Foucault im Anschluss
an Nietzsche hat versucht her-
auszuarbeiten, dass auch wis-
senschaftliche Diskurse in kei-
nem gesellschaftlichen Vakuum
entstehen, sondern eng mit ei-
ner bestimmten historischen
Situation verbunden und stets
mit einem Machtfeld verwoben
sind. Der Wissenschaftshisto-
riker Kuhn, die Vertreter der
Kritischen Theorie wie Hork-
heimer und Adorno kommen
auf unterschiedlichen Wegen
zu ähnlichen Einschätzungen.
Eine Konsequenz hiervon
könnte sein, explizit parteiisch
zu sein, nicht erst nach langem
Abwägen von Pros und Con-
tras zu einem zögerlich gefäll-
ten Urteil zu kommen, das
dann in der Scientific Com-
munity kritisch diskutiert wer-
den kann und muss, sondern
von Anfang an eine Dezision
zu treffen und ihr bedingungs-
los zu folgen: Ja, ich schreibe
diesen Text, dieses Buch, um
Stellung zu beziehen gegen
das Kalorienzählen, gegen den
übertriebenen Schlankheits-
wahn. Ich will eine Gegenmacht
bilden zur Diät-Industrie, die
mit Pülverchen, Formula-Diä-
ten, zahllosen Diät-Bestsellern,

Reha-Aufenthalten und nicht
zuletzt mit bariatrischen Ein-
griffen Milliarden auf Kosten
derjenigen Menschen schef-
felt, die vergeblich und gleich-
wohl häufig ad infinitum ihre
Körper in Richtung Schlank-
heit modifizieren wollen. 

Mit dieser eher postmoder-
nen Haltung im Sinne des ten-
denziellen Aufgebens des Ab-
wägens der Gründe, die für
und gegen eine Diät sprechen
könnten, des Strebens nach
Objektivität und Neutralität hat
Foxcroft ihr Buch geschrieben,
als eine positionsbeziehende
Argumentationskette. Vor der
Seite 1 ist das Bild von Beth
Ditto zu sehen, der Sängerin
von „Gossip“, wohlbeleibt, die
niemals den Wunsch geäußert
hat, schlanker sein zu wollen.
Der einleitende Text zu die-
sem Bild lautet: „Too many of
us labouring under the tyran-
ny of a culturally prescribed
body shape.“ Deshalb kommt
Foxcroft auf Seite 1 zum
Schluss: „Our attitudes to our
bodies, and fat and food, need
to change.“ Wir fragen uns, wie
soll dieser Wechsel zustande
kommen, von wem initiiert,
von wem getragen? Und wir
ahnen, dass es das geschriebene
Wort sein soll, in diesem Fall
das Buch „Calories & Corsets“,
das die Menschen wachrütteln
soll, zum Nach- über die und
Überdenken der gegebenenfalls
eigenen Vorurteile. Der Wech-
sel soll über einem Bewusst-
seinswandel erfolgen. Die 68er-
Generation hat ein ähnliches
Bewusstseinsmodifikations-
modell gehabt und im Sinne
kultureller Veränderungen ge-
wisse Erfolge erzielt. Zu den-
ken ist da an das ökologische
Bewusstsein (heute reden mitt-
lerweile alle von Nachhaltigkeit),
sexuelle Liberalisierung etc.

Foxcrofts Stellungbeziehen
gegen die Diät-Industrie und
den Schlankheitswahn ist ver-
ständlich angesichts des Aus-
rufens des Krieges gegen die
Adipositas von Seiten der
überwiegenden Mehrheit der
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Gesundheitsexperten. Sie bil-
det eine Minderheit gegen den
Mainstream und möchte die-
sen argumentativ unterhöhlen. 

An dieser Stelle muss nahe-
zu unausweichlich das „Aber“
kommen (but is a killer): Aber
muss die von ihr vorgetragene
Argumentationskette unterfüt-
tert werden mit biographischen
Einsprengseln, von ihrem
Wunsch als Mädchen Miss
World zu werden (Schönheits-
wettbewerb) bis zur beken-
nenden Feministin, die keinen
Rasierer benutzt? Sind die
biographischen Puzzleteile nütz-
lich, um ihren Argumenten
Gewicht zu verleihen, um ihre
Wahrhaftigkeit als Autorin zu
erhöhen, oder will sie Leserin
und Leser bloß unterhalten?
Muss sie zudem auf einer Wel-
le reiten, die sich als moralisch
überlegen erweist (Nieder mit
dem Schlankheitswahn! Die ar-
men Dicken und Diätenden!)?
Muss die Argumentation mit
der richtigen und guten Gesin-
nung verlötet werden? Wird
der richtigen und guten Moral
der Gesundheitsexperten (Adi-
positas macht Menschen krank
und schadet der Gesellschaft)
reziprok nur eine andere Mo-
ral, die nicht minder hehr ist,
entgegengesetzt?

Die bösen Kriegstreiber,
die hinter dem Diäten stehen,
sind leicht ausgemacht: Es ist
die Heerschaar der finanziell
Profitierenden: Lebensmittel-
industrie, Pharmaindustrie, der
medizinische Apparat. Bei der
Benennung der Feinde kann
sich die Autorin sicher sein, die
Leserin und den Leser auf ih-
rer Seite zu haben oder auf ih-
re Seite zu ziehen. Schon wie-
der triumphiert die Phalanx der
moralisch Guten, die von einem
bösen Feind bedroht sind: dem
Haifisch-Kapitalismus. Dass
dieses Schuldzuweisen simpel,
allzu simpel ist, muss fast
nicht weiter erläutert werden.
Der Kapitalismus ist geboren
aus dem Geist der protestanti-
schen Ethik, der radikale As-
kese (Schlankheit) predigt (Max

Weber). Mit der Entstehung des
Kapitalismus einher geht der
Prozess der Zivilisation (Norbert
Elias), der auf Affektkontrolle
drängt. Die Moderne erzieht
zum disziplinierten (schlanken)
Körper (Michel Foucault). Der
Kapitalismus ist so Teil diver-
ser historischer Prozesse. Er
ist (relativ) erfolgreich, da die
Menschen weniger an ihn
glauben, aber geprägt sind von
den genannten historischen
Veränderungen wie protestan-
tische Ethik etc. Das Diäten und
das Schlankheitsideal funktio-
nieren nur, weil die Bevölkerung
das richtig findet – aufgrund
dieser historischen Veränderun-
gen. Sie ist mit diesen identifi-
ziert und leitet daraus norma-
tive Erwartungen an sich und
andere ab. Schlankheit wird
nicht unter Folter erzwungen.
Sie wird freiwillig angestrebt.
In dieser Perspektive gibt es
keine Schuldigen mehr, keine
moralische Selbstgerechtigkeit
und keine moralische Überle-
genheit.

Bei Foxcrofts gutem Über-
blick über die Geschichte des
Diätens ist leider ein Mangel
an Theorie festzustellen und
ein Zuviel an moralischer Ver-
gewisserung.

Prof. Dr. Christoph Klotter,
Hochschule Fulda

SCHULZE, Holger (Hg.):
Streifzüge durch unser Ge-
hirn. 34 Alltagssituationen
und ihre neurobiologischen
Grundlagen. Sulzbach/Ts.
2011, Umschau Zeitschrif-
tenverlag, 96 S., EUR 9,90,
ISBN 978-3930007271

Das Gehirn ist die Schaltstelle
des menschlichen Organismus.
Hier werden Informationen
des Körpers und der Umwelt
– die von den Sinnen aufge-
nommen werden – empfan-
gen, gefiltert, verarbeitet und
erneut versendet. Glücklicher-
weise funktioniert dies zum
Großteil ohne bewusste Steu-
erung. Die einzige Aufgabe,
die dem Menschen obliegt, ist

die regelmäßige Versorgung
des Gehirns mit Glucose, also
die regelmäßige Nahrungsauf-
nahme. Bekanntlich fällt dem
Menschen genau das nicht
schwer, steht ihm doch in west-
lichen Industrienationen ein
vielfältiges und schmackhaftes
Nahrungsangebot zur Verfü-
gung. Wir können uns glücklich
schätzen, dass wir die zahlrei-
chen, komplexen Vorgänge in
unserem Gehirn nicht aktiv
steuern müssen, sondern bei
Interesse die Möglichkeit ha-
ben, sie zu verstehen. 

Genau hier setzt Prof. Dr.
Holger Schulze als Neurobio-
loge mit seinem Buch „Streif-
züge durch unser Gehirn“ an.
Er vermittelt den Lesern mit-
tels 34 alltäglicher Situationen,
die nahezu jedem Menschen
bekannt sind, häppchenweise
neurobiologisches Grundla-
genwissen. Für das Verständnis
dieser Kurzgeschichten bedarf
es grundlegender Kenntnisse
des Hirnaufbaus und medizi-
nischer Grundkenntnisse. Als
optimale „Lesedosis“ emp-
fiehlt der Autor eine Ge-
schichte vor dem Schlafenge-
hen aufzunehmen, um einen
möglichst großen Lerneffekt
(Wirkung) zu erzielen. 

Gegliedert ist das Buch in
drei Hauptkapitel. So erfährt
der Leser im Kapitel „Unsere
Sinne“ z.B. warum die Welt
subjektiv konstruiert wird, wa-
rum der Tinnitus nicht medi-
kamentös behandelt werden
kann, sondern wieder verlernt
werden muss und durch wel-
ches Prinzip unser Gehirn in
der Lage ist, eine von vielen
Stimmen auf einer lauten Party
selektiv wahrzunehmen. 

Das zweite Kapitel widmet
sich „Stimmungen, Gefühlen
& Co.“ So klärt der Autor
über die positiven Effekte von
Koffein und Schokolade auf,
stellt die zunehmende Ver-
schreibung von Neuroleptika
in Frage, erklärt, warum auch
Ökonomen sich für die Neu-
robiologie interessieren, hilft
dem Leser erlernte Ängste zu

verlernen, und klärt über die un-
terschiedliche Wahrnehmung
von Männern und Frauen auf.
Dass Lernen glücklich macht
und Sex klug, das sind Er-
kenntnisse, die man mit viel
Freude liest. 

Im letzten Kapitel schafft
es der Autor darüber hinaus
zu verdeutlichen, „Warum wir
sind, wie wir sind!“ Was macht
den Menschen aus, wie viel
Einfluss hat er auf sein Han-
deln und wann wird er durch
Hormone und elektrische Ak-
tivitäten gesteuert? Welchen
Einfluss Musik, Fernsehen,
Computerspiele und andere
Umweltfaktoren auf die Ent-
wicklung der Intelligenz von
Kindern haben, wird in diesem
Kapitel ebenso thematisiert wie
das „konservative Gehirn“, das
es dem Menschen so schwer
macht, alte Gewohnheiten wie
ein bestimmtes Essverhalten
oder das Rauchen abzulegen.
Welchen Einfluss Ghrelin
(Peptidhormon) auf Hunger
und darüber hinaus auch auf
kognitive Vorgänge hat, erläu-
tert der Autor anschaulich.
Außerdem erklärt er, dass der
Frontallappen der Großhirn-
rinde für Persönlichkeit, Cha-
rakter und das Einhalten so-
zialer und ethischer Normen
zuständig ist und es bei Hirn-
schädigungen dieses Areals
zum Verlust bzw. zur Verände-
rung dieser, einen Menschen
prägenden Eigenschaften,
kommt. Auch die Frage da-
nach, welche Vorgänge der
Glaube des Menschen in sei-
nem Gehirn auslöst, wird ab-
schließend diskutiert. 

Die Kurzgeschichten, die
ursprünglich für die monatli-
che Herausgabe in einer Fach-
zeitschrift konzipiert sind, bie-
ten interessante Einblicke und
einige Überraschungen bezüg-
lich der Funktionsweise des
menschlichen Gehirns. Sie
schärfen nicht nur den Blick
auf das eigene Verhalten, son-
dern auch auf bestimmte
Krankheitsbilder und das Ver-
halten der Mitmenschen. Wün-
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schenswert wäre ein der Buch-
veröffentlichung angepasster
Schreibstil gewesen, da die
Ein- und Ausstiege der Kurzge-
schichten monoton erscheinen
können; auch hätten Begriffs-
erläuterungen dem Durch-
schnittsleser das Verständnis
mancher Passagen sicherlich er-
leichtert. Alles in Allem macht
„Streifzüge durch unser Ge-
hirn“ aber Lust auf Wissen
rund um die menschliche Ge-
hirntätigkeit und verdeutlicht
dem Leser deren fundamenta-
len Einfluss auf unseren Alltag.

Dr. Mareike Banka,
Aliceschule Gießen, 

Berufsschule

ENDRES, Eva-Maria: Ge-
nussrevolte – Von der Diät
zu einer neuen Esskultur.
Wiesbaden 2012, Springer
VS Verlag College, 116 S.,
EUR 29,95, ISBN 978-
3531196268

Zu dem Titel ist zu sagen: Ge-
nuss ist ein viel verwendeter
Begriff. Er taucht auf im Zu-
sammenhang eines bestimm-
ten Lebensstils der besser Ge-
stellten, die über Esskultur und
guten Geschmack ihren sozia-
len Status demonstrieren. Hum-
mer, Kaviar, Austern, Cham-
pagner, aber auch Sushi sind
Symbole dieses Lebensstils.
Genuss kann daraus bestehen,

was Oma oder Mutter ge-
kocht haben. Ein Leben lang
sind dies dann die besten Ge-
richte und mit Erinnerungen
an die Kindheit verbunden.
Genuss kann auch das sein,
was für eine bestimmte Kultur
typische Gerichte sind. Der
Begriff Genuss taucht aber
auch im Kontext zahlloser Di-
äten auf, die damit beworben
werden, dass das entsprechende
Kostregime trotz aller Restrik-
tion viel Genuss bereite.

Revolte ist ein Gegenbegriff
zur Revolution. Meint Revo-
lution den totalen Umsturz ei-
ner bestehenden gesellschaft-
lichen Struktur, so zielt die
Revolte auf die Umformung
bestimmter Lebensbereiche.
Die Lebensreform am Ende des
19. Jahrhunderts hat uns dies
vorgemacht: Sie wandte sich
von der Lebensmittelindustrie
ab, erstarrte aber nicht in der
Ablehnung, sondern entwi-
ckelte andere Anbaumethoden.
Die 68er-Generation steht im
Großen und Ganzen in dieser
Tradition; sie veränderte das
Geschlechterverhältnis, die
Psychiatrie, das ökologische
Bewusstsein etc.

Wie finden nun Genuss und
Revolte zusammen? In einem
überzeugenden, groß angeleg-
ten historischen Überblick
legt Endres dar, welche ge-
schichtlichen Entwicklungen

dazu beigetragen haben, dass
der Genuss beim Essen heute
eher ein Lippenbekenntnis als
kulturelle Praxis ist. Die Auto-
rin beginnt ihren historischen
Abriss mit der griechischen
Antike, mit der damals entste-
henden Diätetik, die um die
Tugend der Mäßigung kreist;
geht ein auf die Einflüsse der
römisch-katholischen Kirche,
die übermäßiges Essen als
Sünde verdammt; klärt uns
darüber auf, dass die Germa-
nen nicht Mäßigung, sondern
Maßlosigkeit auf ihre Fahnen
geschrieben hatten, weswegen
wir heute in Deutschland so-
wohl in der Tradition der Mä-
ßigung wie der Maßlosigkeit
stehen; skizziert die Verände-
rung des Essverhaltens durch
den Prozess der Zivilisation und
der protestantischen Ethik hin
zu mehr Selbstkontrolle und
Genussverzicht; weist darauf
hin, dass die Industrialisierung
der Lebensmittelproduktion
uns zwar Versorgungssicher-
heit beschert, aber nicht unbe-
dingt die Esskultur verbessert
hat. Einige der eben genannten
historischen Entwicklungen
münden in einem Schlank-
heitsterror, der dem Essen,
schon gar dem guten Essen
keine Chance mehr lässt.

Dem apokalyptischen Alar-
mismus, dass den Industrie-
ländern und den Schwellen-

ländern der Untergang durch
die Adipositaspandemie drohe
(Flegals et al. überzeugende
Befunde legen dar, dass dieses
eschatologische Modell keine
empirische Grundlage hat,
2013), hält Endres folgende Ar-
gumentationsfigur entgegen:
Nicht noch mehr Verzicht,
nicht noch mehr „restraint ea-
ting“, sondern ein Zurückfin-
den zu einem wertschätzenden
Umgang mit Lebensmitteln,
zu einer Esskultur des Wis-
sens um die Lebensmittel, der
aufmerksamen Zubereitung
und des gemeinsamen Essens
als soziales Ritual. Sie geht da-
von aus, dass auch die Qua-
lität des Essens satt macht und
nicht nur die Quantität. Kron-
zeuge für diese Rückkehr zur
Esskultur ist für die Autorin
die Slow Food Bewegung, die
sie ausführlich vorstellt.

Der ausgezeichneten Arbeit
ist nur vorzuhalten, dass die
Theorie des Genusses zu kurz
kommt. So hätte sie sich bei-
spielsweise auf Lévinas bezie-
hen können. Wer aber mehr
darüber wissen will, wie wir
heute essen, wie dies histo-
risch entstanden ist und was
wir tun können, um mehr Ge-
nuss am Essen zu haben, dem
sei dieses Buch nachdrücklich
empfohlen.

Prof. Dr. Christoph Klotter,
Hochschule Fulda
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Der Internationale Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens

Essen ist ein zentrales Thema menschlicher Existenz. Der Internationale
Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens widmet sich gezielt diesem
Thema und will ein kompetenter Ansprechpartner für Wissenschaft und
Öffentlichkeit sein. Seine Arbeit zielt darauf,

• Vorreiter für eine interdisziplinäre Erforschung des Kulturthemas Essen
zu sein,

• die Grenzen zwischen den verschiedenen mit Essen und Ernährung be-
fassten Wissenschaftlern zu überwinden,

• die unterschiedlichen Denk- und Erfahrungsweisen der Ernährung in
Wirtschaft und Gesellschaft zu vermitteln und

• das öffentliche Interesse am Kulturthema Essen zu stärken.

In Trägerschaft der Dr. Rainer Wild-Stiftung arbeiten gegenwärtig rund 60
Wissenschaftler/innen aus Deutschland und dem benachbarten Ausland zu-
sammen, um diese Ziele zu erreichen. Für Rückfragen steht Ihnen die Ge-
schäftsstelle gerne zur Verfügung.
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Unter diesem Titel veröffentlicht die Dr. Rainer
Wild-Stiftung regelmäßig Themenpapiere zu aktuel-
len und interdisziplinären Fragen der gesunden Er-
nährung.

„Snacks – besser als ihr Ruf?“

Die neueste Ausgabe beschäftigt sich mit der Frage,
was sich hinter dem Begriff Snack alles verbergen
kann; ob Snacks gesundheitlich, physiologisch und
soziokulturell tatsächlich so problematisch sind, wie
ihnen häufig vorgeworfen wird; und wie haltbar diese
Vorwürfe eigentlich sind.

Aus dem Inhalt:
• Assoziationen zum Snack
• Verfall der Mahlzeit?
• Ungesunde Dickmacher?
• Verlockende Trendprodukte?
• Logische Folge des modernen Alltags?
• Snacks dürfen alltäglich werden

Die Themenpapiere stehen als kostenloser Download
unter http://www.gesunde-ernaehrung.org/de/Presse/
Themenpapier.

Fakten, Trends und Meinungen
Gesunde Ernährung interdisziplinär aufbereitet


