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Liebe Leserinnen und Leser,

,Die Deutschen sind Europameister im Dicksein®, ,,Schon wieder Gammelfleisch entdeckt* oder ,,Wir kénnen nicht
mehr kochen“ sind Meldungen, die uns tagtéglich in den Medien begegnen. Unsere Erndhrung darf jedoch nicht re-
duziert werden auf Schockmeldungen zu Ubergewicht, Lebensmittelskandalen und dem rasanten Verlust an Esskultur.
Essen und Trinken sind Tatigkeiten, die jeden Menschen begleiten — vom ersten bis zum letzten Lebenstag. Sie sind
lebensnotwendig und alltéglich, sie sind Wirtschaftsfaktor und Identitiat und stehen fiir Genuss genauso wie fir Verant-
wortung. Sie verstehen sich als biologische, kulturelle und soziale Handlung. Je komplexer ein Forschungsgegenstand
ist, umso notwendiger wird interdisziplindres Forschen. Um das Thema Erndhrung zu verstehen, miissen wir deshalb
immer wieder einen Blick abseits vom ,,Hier und Jetzt“ wagen — in die Vergangenheit und in die Zukunft, in andere
Wissensgebiete, in andere Regionen und Lénder oder in ,,mikrokosmische Ebenen®, wie im Beitrag von Thomas Vilgis.
Die Heterogenitit der Autoren, die wie gewohnt aus sehr unterschiedlichen Wissenschaftsdisziplinen kommen, gibt
auch dieser inzwischen 15. Ausgabe der Mitteilungen ihre besondere Note. In den Beitrigen, Berichten und Rezensio-
nen kommen Natur- und Kulturwissenschaftler sowie Theoretiker und Praktiker zu Wort und geben uns einen Einblick
in ihre Denk- und Arbeitsweisen. Wir danken allen Beteiligten fiir ihre Unterstiitzung, mit der der Facettenreichtum
der Mitteilungen erst moglich wird.

Liebe Leserinnen und Leser, wir wiinschen Thnen eine anregende Lektiire und ein erfolgreiches und zufriedenes
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zwischen Avantgardekiiche und Einsteins Physik

THOMAS VILGIS

Hydrokolloide sind wasserlosliche Hilfs- und Zusatzstoffe, die zur gezielten Konsistenzdnderung in der mo-
dernen Kiiche und Lebensmitteltechnologie herangezogen werden. Dadurch lassen sich Cremes und Gele mit
ungewohnten FlieB3eigenschaften herstellen, die durch ihr vielfaltiges ,,mouthfeeling® besondere sensorische
Erlebnisse erzeugen. Die Anwendung solcher Verdickungs- und Geliermittel ist im Zusammenhang mit vor-
gefertigter Industrienahrung schon lange bekannt. Durch Techniken, die derzeit als ,,molekulare Kiiche* be-
zeichnet werden, finden Hydrokolloide auch den Weg in die Spitzenrestaurants und in den Kiichenalltag. Da-
bei fillt auf, dass die erwiinschten Effekte der Hilfsmittel eng mit deren Wirkungen wiahrend der
Magen-Darm-Passage nach Aufnahme iiber die Nahrung korreliert sind. Dies wird im Folgenden an einigen

ausgewihlten Beispielen gezeigt.

1 ADRIA, F. et al.: el Bulli 2003-2004,
Stuttgart 2005.

2 GRIMM, H.-U.: Echt Kiinstlich, Stuttgart
2007.

3 VILGIS, T.: Nahrungsmittelunvertraglich-
keiten und Allergien, Journal Culinaire 04,
Edition Vincent Klink, Stuttgart 2007.

1. Hydrokolloide in der Avantgarde-
und molekularen Sternekiiche

Seit dem Erfolg der spanischen Avant-
gardekiiche gibt es in der Sternekiiche
einen deutlichen Paradigmenwechsel.
‘Wurden bisher moglichst reine, natur-
belassene Zutaten in Gerichten zele-
briert und herausgestellt, ist es derzeit
keine Ausnahme, Gemiise, Fleisch
und Fisch gezielt in seine Bestand-
teile und Geschmackskomponenten
zu zerlegen, um sie wieder zu neuen
Formen zusammenzufiigen. De- und
Rekonstruieren, Extrahieren oder bis
zur Unkenntlichkeit Umgeformtes
der nach wie vor bauerlich erzeugten
Kulturgiiter ist damit modern ge-
worden'. Damit dies aber iiberhaupt
funktioniert, miissen Zusatzstoffe wie
Gelier- und Verdickungsmittel, Emul-
gatoren oder Stabilisatoren eingesetzt
werden — Substanzen, die auf Gour-
mets bisher eher abschreckend wirk-
ten und mit verponten Industriepro-
dukten, etwa industriell hergestellten
Cremes, Joghurts und Convenience-
food in Verbindung gebracht wurden,
als mit Gerichten aus hoch dekorier-
ten Restaurants. Aber immer wieder
wird in diversen Publikationen auf die
Risiken dieser Zusatzstoffe im Zusam-
menhang mit dem Konsum von In-
dustrienahrung aufmerksam gemacht?,

sodass sich bei den massiven Einsét-
zen dieser Hilfsstoffe in der moleku-
laren Kiiche diese Fragen ebenfalls
stellen3.

Hydrokolloide

Proteine Polysaccharide

o Gelatine o Stirke (Amylose, Amy-
(tierisch) lopektin)

e Gluten o Cellulosen
(pflanzlich) | e Xanthan (zihlt zu

Ballaststoffen, E 415)
e Caragene (Algen, E 407)
o Alginat (Algen, E 401)
o Agar-Agar (Algen, E 406)

2. Mehl und Einsteins Physik

Dabei ist die Verdickung von Fliissig-
keiten und deren Konsistenzianderun-
gen schon seit langem eine Methode
der Geschmacksvariation. Sensorische
Eigenschaften wie Optik und ,,mouth-
feeling” konnen dadurch praziser ein-
gestellt werden, aber auch der Ge-
schmack. Diese Aussage erscheint zwar
vollkommen logisch, aber so einfach
ist es nicht, denn erst in letzter Zeit
wird der Zusammenhang zwischen
dem Geschmack und den relevanten
Parametern genauer erforscht. Dass
dabei immer mehr auch die physika-
lischen Parameter eine wachsende
Rolle spielen, erlaubt eine systemati-

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2007, H. 15, S.2-13



IAKE. Mitteilungen, Heft 15

sche, nach naturwissenschaftlichen
Methoden orientierte Forschung des
Zusammenhangs von Geschmack und
physikalischen FEigenschaften. Dies
lasst sich einfach an den Methoden
der Kiiche im Alltag nachvollziehen.
Die Mehlschwitze und die Mehlbin-
dung gehoren zu den klassischen
Beispielen. Dabei ist die Idee der
physikalischen Texturanderung kulina-
rischen Ursprungs: Der Bratenfond,
die Schmorfliissigkeit oder die Sup-
pe wird in ihrer Viskositdt durch die
Beigabe von Mehl verdickt. Der Ge-
schmack wird dadurch (in den meis-
ten Fillen) intensiviert und die Kon-
sistenz, ausgedriickt durch dynamische
Strukturparameter, wie FlieBeigen-
schaften und Viskositit, verdndert.
Diese (mittlerweile verponte) Me-
thode lasst sich physikalisch begriin-
den, sogar manche Aspekte der An-
derung des Geschmacks kénnen auf
die Konsistenzinderung zuriickge-
fiihrt werden.

Dabei ist der generelle physikali-
sche Sachverhalt einfach und von
jeglichem Kochvorgang unabhéngig:
Einer Flissigkeit mit bestimmter, mo-
lekular vorgegebener Zahigkeit, also
Viskositit 1,, werden Teilchen zuge-
fiigt, deren molekulare Abmessun-
gen wesentlich groBer sind als die
Flissigkeitsteilchen selbst. Lassen
sich diese in der Flussigkeit frei dis-
pergieren, so erhoht sich die Visko-
sitdt in einer ganz bestimmten Weise,
n = nl + 2,5 ¢), wie es Einstein
schon 1912 berechnet hat*. Dabei ist
die GroBe ¢ nichts weiter als ein
MaB fiir die Menge der zugegebenen
Teilchen (praziser ausgedriickt, der
Volumenbruch). Der Faktor 2,5 in der
Viskositatserhohung begriindet sich
in der kugelformigen Gestalt der zu-
gegebenen Teilchen. Diese theoretisch
physikalische Idee ist sehr einfach
durch ein ,,molekulares Billard* mit
vielen kleinen Kugeln (Fliissigkeits-
molekiile, Wasser) und wenigen gro-
Ben, schweren Kugeln (die zugefiigten
groBeren Teilchen des Verdickungs-
mittels) zu verstehen. Die groBen Teil-
chen sind schwerer und daher nicht

so einfach durch die ,,Billardstof3e*
der vielen kleinen fortzubewegen.
Daher wird eine Vielzahl von StoB8en
der kleinen Fliissigkeitsmolekiile zum
Anschubsen der groBeren kolloida-
len Teilchen gebraucht. Diese Stof3e
stehen aber nicht mehr zum Fortbe-
wegen der Flussigkeitsmolekiile zur
Verfiigung, die Molekiile bewegen sich
langsamer, die Viskositit nimmt zu.

Die physikalischen Verédnderungen
wiahrend der Verdickung mit Mehl-
zugabe sind allerdings nur vordergriin-
dig so einfach zu begriinden, auch
wenn die Assoziation der kleinen Kii-
gelchen als physikalisches Bild fiir die
Starkekorner dies nahe legt. Allerdings
gestalten sich die elementaren Ver-
anderungen durch die Beigabe des
Mehls im physikalischen Sinne hoch-
komplex. Zur Verdickung tragen bei
Mehlbeigabe zu heilen Fliissigkeiten
gleich drei molekulare Komponenten
bei: die EiweiBmolekiile des Weizen-
mehls sowie die Stirke, die sich im
Wesentlichen aus zwei Komponenten
zusammensetzt, Amylose und Amylo-
pektin. In dieser ,,Dreikomponenten-
wirkung® liegen viele Tiicken begra-
ben. Da sich jedes Mehl, je nach
Herkunft, Mahlgrad oder Weizenart,
in der Zusammensetzung unter-
scheidet, sind die Verdickungseigen-
schaften haufig unterschiedlich und
daher unkontrollierbar?.

a) Eiweifle

Dabei ist die Wirkungsweise der Ei-
weille, also Proteine, relativ einfach
zu verstehen. Die Klebereiweille
sind lange Kettenmolekiile aus
10000-30000 Aminosduren, die
sehr stark wasseranziehend sind. Die
langen Eiweillketten entfalten sich
sehr leicht, bei Wasserzugabe und
bei mechanischer Bearbeitung des
Mehls. Natiirlich auch unter Tempe-
raturerh6hung. Dabei sind diese lan-
gen Eiweillketten stark wasserloslich
und 16sen sich daher leicht in der
Schmorfliissigkeit. Dort erschweren
sie durch ihre Anwesenheit die Be-
weglichkeit der Wassermolekiile in

HYDROKOLLOIDE 3

4 DE GENNES, P.-G.: Scaling Concepts in
Polymer Physics, Ithaka 1976.

5 BALTES, W: Lebensmittelchemie, Berlin
2000.
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Figur 1 (links): spheres+water
Figur 2 (rechts): polymer+water

Viskositatserhohung durch kolloidale und
Polymerlésungen und Polymere. Die Kugeln
verlangsamen die Bewegung der Wassermole-
kiile durch ihre schlichte Anwesenheit, somit

steigt die Viskositat. Geloste, fadenformige
Polymermolekiile, die stark vereinfacht als
effektive Kugeln angesehen werden, haben
dhnliche Effekte. Sobald die Kugeln oder
Polymere Wasser leicht binden und Hydrat-
hiillen ausbilden, wird der Verdickungseffekt
verstarkt (Wassermolekiile und Kugeln sind
nicht mafBstabsgerecht gezeichnet).

6 VILGIS, T.: Polymeric fractals and the
unique treatment of polymers, J. de Physique
49, 1988, 1481.

7 Siehe 5.
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der Schmorflissigkeit, diese flieBen
dadurch langsamer und schon ist die
Zihigkeit erhoht.

b) Stirken

Starken bestehen im Gegensatz zu
Proteinen aus vielen Zuckermolekii-
len, deren genaue Chemie wir im
Rahmen dieses Beitrages unterschla-
gen. Allerdings besteht Starke selbst
aus zwei Komponenten nahezu gleich-
artiger chemischer Zusammenset-
zung, aber vollkommen unterschied-
licher Struktur, der Amylose und dem
Amylopektin. Amylose besitzt eine
weitgehend lineare Struktur, wahrend
Amylopektin eine hyperverzweigte
Struktur aufweist. Daher ist die Wir-
kung von Starken in wisserigen Lo-
sungen etwas komplizierter zu be-
schreiben als bei den Proteinketten.
Dabei spielt die raumliche Struk-
tur der Makromolekiile vor allem bei
den Verdickungs- und Gelierungs-
eigenschaften eine groBe Rolle: Stark
verzweigte Strukturen, wie das Amylo-
pektin, lassen sich zwar (bei entspre-
chender Temperatur) in Wasser 16-
sen, aber diese Molekiile sind viel zu
sperrig, um grofle, fest vernetzte
Strukturen zu bilden, wie sie in Gelen
vorliegen — sie konnen sich nie aus-
reichend durchdringenS. Allerdings
tragen sie zu einer stark ausgepragten
Viskositatserhohung bei, wie sie bei
den kolloidalen Losungen beschrie-
ben wurde. Lineare Molekiile hinge-
gen besitzen geniigend Freiheitsgra-
de, um sich zu durchdringen und
sich dann zu verschlingen. Erst dann
bilden sich uber Helices, Kristallite

usw. permanente Vernetzungen. Ein
festes Gel kann also besser mit line-
aren Molekiilen gebildet werden.

Da beide Molekiilformen bei Stir-
ken vorliegen, ist der Verdickungspro-
zess vielschichtig. Die gewundenen,
verschraubten Molekiile, die Helices,
miissen aufgewunden und eventuell
kristalline Teilstrukturen geschmol-
zen werden. Dazu sind unterschied-
liche Energien, sprich Temperaturen
notwendig. Also missen die ver-
schiedenen Stirkesorten auch die
unterschiedliche Wirkung und das
Kochverhalten haben. So ist das
Aufbrechen der hyperverzweigten
Amylopektinmolekiile erst bei hohe-
ren Temperaturen, etwa ab 65-90
Grad, je nach Molekulargewicht,
sprich MolekiilgroBe, moglich’.
Schon zeigt sich die komplexe Natur
der Verdickung bei der klassischen
Mehlbindung. Eine kontrollierte phy-
sikalische Verdnderung der FlieBei-
genschaften ist kaum moglich. Die
mehrschichtige Wirkungsweise der
Zusammensetzung erlaubt dies kaum.
Abgesehen von den geschmacklichen
Verdnderungen, die durch die her-
kommliche Mehlbindung oft unge-
wollt erkauft werden.

3. Starke, Cellulose und ihre
Begleiterscheinungen

a) Starke und Glykdmischer Index

Vor allem sind Stdrken aufgrund ih-
rer Verdaulichkeit auch Energietrager
und tragen so zur Energiebilanz bei
der Nahrungsaufnahme bei. Auch
hier spielen die molekularen Struk-
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HYDROKOLLOIDE

turen entscheidende
Rollen. Wie enzyma-
tische Prozesse und
physikalische Struk-

——=

tur Hand in Hand ge-

hen konnen, lasst sich
am glykdmischen In-
dex veranschaulichen.
Die komplexen Mo-
lekiile werden durch
korpereigene Enzy-
me gespalten, also in
ihre einzelnen Klei-
nen Zuckermolekiile

% 8

zerlegt, die dann von

den Darmwinden aufgenommen
werden konnen und als Energieliefe-
rant zur Verfugung gestellt werden®.
Dabei ist intuitiv verstandlich, dass
dieser Vorgang fur die komplexen,
hochverzweigten Molekille mehr
Zeit benétigt als fiir einfache. Die
Spaltung der Kohlenhydrate erfolgt
also umso andauernder, je komplexer
die Kohlenhydrate sind. Fiir diesen
Prozess sind mehrere Enzymtypen
notwendig, solche, die die Ketten an
den Verzweigungsstellen spalten
konnen, und solche, die direkt die li-
nearen Amylosen zur Spaltung ver-
anlassen.

b) Cellulosen: Verdaulichkeit und
Anwendung

Selbst die allgemeine Frage nach
Verdaulichkeit, also aus naturwissen-
schaftlicher Sicht die enzymatische
Spaltung der Stiarken und Proteine,
wird durch die molekulare Struktur
bestimmt. Cellulosen unterscheiden
sich chemisch nicht von Stirken,
sondern lediglich in der Struktur, wie
die Makromolekiile aufgebaut sind.
Cellulosemolekiile sind so zusammen-
gesetzt, dass sie nicht von den kor-
pereigenen Enzymen zur Spaltung
veranlasst werden. Cellulosen sind
daher reine Ballaststoffe, sie tiberste-
hen die Magen-Darm-Passage schad-
los, tragen daher zum Stuhlvolumen
bei, ohne dem Korper Energie zu
liefern, und werden schon allein des-
halb von den Ernahrungswissenschaf-

ten als hilfreich fiir die Verdauung
angesehen. Im Labor und in der Le-
bensmittelindustrie sind pflanzliche
Cellulosen allerdings wertlos, was er-
wiinschte Konsistenzveranderungen
von Speisen anbelangt. Aufgrund ih-
rer chemischen Struktur sind Cellu-
losen wasserunloslich, denn viele der
Cellulosemolekiile bilden stets harte
Verbinde, die selbst von Wasser nicht
gelost werden konnen. Sie quellen
daher nicht auf und verdndern die
Konsistenz nur unwesentlich durch
Prozesse auf molekularer Skala.

Es wire daher wiinschenswert,
Verdickungsmittel einzusetzen, die
nicht nur definierte Eigenschaften und
Strukturen besitzen, sondern auch
unverdaulich sind. Aus physikalischer
Sicht sind dies nicht nur wohldefi-
nierte Molekularstrukturen, sondern
auch, je nach Einsatz, Loslichkeit und
Strukturbildungsfahigkeit in wassri-
gen Losungen. So miissen effektive
Gelier- und Verdickungsmittel sich
in groBeren molekularen Verbanden
organisieren, die es erlauben, die er-
wiinschten Eigenschaften, z.B. Gele
bestimmter Konsistenz, oder mit ge-
eigneter Temperatur- und Scherstabi-
litat genau einzustellen. Alle derartige
Sachverhalte und Randbedingungen
sind mit Mehl und vielen Stirken nur
unzulénglich erfiillbar, zumal Mehle
(und manche Stirken) der Sauce eine
unerwiinschte ,,Mehlnote* aufprigen.

Ein hervorragendes Beispiel fiir
eine ausgekliigelte und komplizierte
Wirkungsweise zwischen physikali-

Figur 3a: hyperbranched

Amylopektin liegt in der Stirke als ,,hyper-
verzweigtes“ Molekiil vor, das aus vielen
einzelnen linearen Teilen besteht, im Wesent-
lichen Amylose.

Figur 3b: linear-branched

Verzweigte (rechts) und lineare Molekiilfor-
men (links). Lineare Kettenmolekiile konnen
sich immer gut durchdringen. Dies ist die
Grundvoraussetzung flir einen homogenen
Gelierprozess. Verzweigte Strukturen durch-
dringen sich nur beschwerlich und sind fiir
eine Netzwerk- bzw. Gelbildung nur bedingt
geeignet. Daflir haben sie aber hervorragende
Verdickungseigenschaften. Die Struktur und
die Konzentration bestimmen also die Gelier-
und Verdickungseigenschaften.

8 JENKINS, D.J. et al.: Glycemic index of
foods: a physiological basis for carbohydrate
exchange, Am J Clin Nutr 34, 1981, 362.
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scher Struktur und Wirkung lasst sich
am Beispiel Xanthan verdeutlichen.

4. Xanthan - scherkraftabhingiger
Texturgeber

a) Verwendung

Warum industriell erzeugte Erfri-
schungsgetrinke eher in den Einkaufs-
wiagen landen als die Flaschen von
kleinen Bioerzeugern und Abfiillern,
wurde von diversen Marktuntersu-
chungen schnell geklart: Getranke
von Bioerzeugern bleiben vor allem
deshalb im Supermarktregal stehen,
weil sich Schwebstoffe absetzen und
am Flaschenboden einen Bodensatz
hinterlassen, der subjektiv als unappe-
titlich empfunden wird. Konventio-
nelle Erfrischungsgetrinke zeigen die-
ses Phanomen selten. Denn Xanthan,
dieser natiirliche, aber grof3technisch
biotechnologisch aus Bakterien ge-
wonnene Wunderstoff, hilt die win-
zigen Fruchtteilchen in der Schwebe,
und schon sind wir tief in die Kol-
loidphysik eingetaucht, denn die Se-
dimentation, also das Absinken der
Fruchtteilchen, ist letztlich nur eine
Folge der Schwerkraft und der Grof3e
der Schwebeteilchen. Das Makro-
molekiil Xanthan® 16st sich aufgrund
seiner elektrischen Ladungen gut in
wisserigen Losungen, also auch in
Erfrischungsgetranken. Gleichzeitig
adsorbieren und haften die groBen
Xanthanmolekiile wegen ihrer hoch
verzweigten molekularen Struktur
sehr gut auf den Oberflichen der
stark zerkliifteten Fruchtteilchen.
Diese werden dadurch ,,aufgeladen®
und sie stoBBen sich voneinander ab,
konnen sich nicht mehr zusammen
lagern und auf den Flaschenboden
sinken. Die Teilchen schweben, die
Sedimentation ist ausgeschaltet.

In hoheren Konzentrationen bietet
Xanthan weit vielfaltigere Moglich-
keiten als Texturgeber. Es emulgiert

9 LOPEZ, M.J. et al: Properties of xanthan ebenfalls sehr effektiv eine kleine

obtained from agricultural wastes acid hydro- s A . ..
lysates, J. Food Eng. 63, 2004, 111, Menge Wasser in Ol (z.B. Olivendl)

10 PENAS, J. et al: Die Avantgarde Kiiche und erzeugt §ta‘b_j1e und somit Sehr
Spaniens, Miinchen 2006. feste Wasser-in-Ol-Emulsionen, wie

sie von Mayonnaisen und Butter be-
kannt sind. Diese Emulsionen sind
physikalisch hoch viskose Fliissig-
keiten, und sogar in vielen Fillen
formstabile Festkorper, sofern aus-
reichend Stabilisatoren vorhanden
sind, die daflir sorgen, dass sich die
Wasser-Xanthan-Tropfchen nicht zu
groBBen Tropfen vereinigen konnen.
Also lassen sich diese festen Wasser-
in-Ol-Emulsionen durch eine profane
Spéatzlemaschine driicken. Das hat
seinen Grund, denn ldsst man die
Emulsion in Ruhe, so ist sie form-
stabil und flieBt nicht. Wird daran
allerdings gedriickt (siehe Spétzle-
maschine), so gibt die Emulsion ih-
ren Zusammenbhalt auf und flieBt. In
der Fachsprache der Wissenschaft der
FlieBeigenschaften, der Rheologie,
nennt sich dieser Effekt ,,shear thin-
ning®, da die Viskositét unter Scher-
kraften geringer wird; die Flussigkeit
wird unter Kriften ,,verdiinnt®“. Daher
sind diese Emulsionsspaghetti leicht
und ohne stoérend glitschiges Mund-
gefiihl zu essen. Ein leichter Druck
mit der Zunge reicht aus, schon wer-
den die ,,falschen Nudeln flussig.
Spaghetti aus Olivendl und andere
formstabile Kreationen aus Emulsio-
nen werden so moglich und finden
sich zuhauf in der Avantgarde der
Spanischen Kiiche wieder™.

Aber das Molekiil Xanthan kann
noch viel mehr. Was dem Molekular-
koch und dem Getrénkehersteller recht
ist, kommt zum Beispiel Ketchup-
produzenten ebenfalls sehr gelegen.
Auch das Ketchup soll nur flieBen,
solange die Flasche oder die Tube
geschiittelt oder gedriickt wird. Liegt
der Klecks erst einmal auf den hei-
Ben Pommes frites oder Steaks, soll es
— trotz der Hitze — unbeweglich blei-
ben und darf nicht mehr flieBen. Und
selbst diese profane Beobachtung
zeigt noch eines mehr: Erfrischungs-
getranke sind leicht sauer, Ketchup
hat je nach Essiggehalt mal mehr, mal
weniger Saure, und selbst wisserigen
Saucen ohne Siure verleiht eine kleine
Dosis Xanthan ketchupahnliche Eigen-
schaften. Daraus ldsst sich schlieen,
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dass der Sauregrad,
also der pH-Wert, die
Eigenschaften  des
Xanthans nicht be-
einflusst. Xanthan er-
weist sich also als
multifunktionelles

Mittel in Nahrungs-

mittellabors und Mo-

lekularkiichen. Dies ist
nur moglich aufgrund
zweier wesentlicher
molekularer Eigen-
schaften des Xan-
thans: Zum einen ist

die genau definierte
Kettenverzweigung dafiir vonnéten,
zum anderen sind es die elektrischen
Ladungen auf den Molekiilen.

b) Molekulare Eigenschafien

Die ionischen Ladungen sorgen fir
die hohe Wasserloslichkeit, die kur-
zen Seitenketten sind der molekula-
re Grund fiir die besonderen Eigen-
schaften wihrend der FlieBprozesse.
Anschaulich gesprochen wirken die
Seitenketten sehr sperrig. Geloste
Xanthanmolekiile sind daher auf-
grund ihrer Molekularstruktur sehr
unbeweglich. Dariliber hinaus sind
sie wegen der vielen Ladungen mit
einer dicken Wasserhiille umgeben,
die die Molekiile weiter verlangsamt.
Mehr noch, sind sie in ausreichender
Konzentration in einer Losung oder
Emulsion vorhanden, geben sie aus-
reichend Stabilitdt, indem sie sich
iiber die sperrigen Seitenketten gegen-
seitig weiter abbremsen. Grob ge-
sprochen ist die Erhéhung der Vis-
kositdt im Wesentlichen durch das
Volumen der zugegebenen Teilchen
bestimmt, also das effektive Volu-
men eines Xanthanmolekiils. Dies
ergibt sich aus dem urspriinglichen
Molekiilvolumen und dem der Hyd-
rathiille. Verheddern sich allerdings
bei ausreichender Zugabe mehrere
Molekiille uber die Seitenketten,
wirkt dieser Molekiilverband wie ein
Riesenmolekiil, das aus vielen ein-
zelnen, ohnehin schon grofen Ma-

kromolekiilen zusammengesetzt ist.
Das effektive Volumen wird riesig,
die Viskositit sehr hoch, und die Lo-
sung, sprich das Ketchup oder die
Kreation aus der molekularen Kii-
che, flieBt nicht mehr. Kommen jetzt
aber Krifte ins Spiel, etwa wenn wir
an der Ketchupflasche schiitteln oder
die Olivenolspaghetti zwischen Gau-
men und Zunge zerdriicken, werden
diese molekularen Riesengebilde zer-
stort. Die Seitenketten verdndern ih-
re Lage, schmiegen sich enger an die
Hauptkette des Xanthans an. Schon
verlieren in dem riesigen Verband
viele Molekiile die Verbindung zu ih-
ren Nachbarn, sobald die Krafte dazu
ausreichen. Das Ketchup flieBt also
ab einer bestimmten Kraft. Sobald die
Kraft wieder weggenommen wird,
flieBt das Ketchup noch eine sehr
kurze, kaum merkbare Zeit, solange,
bis die Xanthanmolekiile wieder ihre
Seitendrmchen ausstrecken und un-
tereinander wieder grofle Verbiande
bilden konnen. Dann ist es wieder
fest und bleibt sogar am Flaschen-
hals trotz Schwerkraft haften, ohne
nach unten zu flieBen!!.

5. Wirkung von Hydrokolloiden
bei der Magen-Darm-Passage

Auf den ersten Blick erscheint diese
Frage vollkommen irrelevant, denn
Xanthan ist, wie Cellulose, vollkom-
men unverdaulich, da die vorhande-
nen Enzyme Xanthan nicht zur

HYDROKOLLOIDE 7

Figur 4 (oben): xanthan
Figur 5 (unten): xanthan-shear-force

Schematische Struktur des Molekiils Xanthan.
Die kurzen Seitenketten wirken wie Wider-
haken und sorgen bei ausreichenden Konzen-
trationen fiir eine starke Formstabilitat. Unter
Scher- und FlieBkraften werden die molekula-
ren Widerhaken weniger wirksam, die Seiten-
ketten passen sich der FlieBrichtung des Me-
diums (Pfeil) an. So kann bei hoheren Kriften
(d.h. oberhalb des yield-stress) die Losung
flieBen. In Ruhe und sobald die Scherkrifte
eingestellt werden, stellen sich die Seitenketten
wieder ,,fest“.

11 SANDERSON, G.R.: Applications of
Xanthan Gum, British Pol. J. 13, 1981, 71.
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Figur 6: deswelling-total

Séure sorgt fur eine stattliche Entquellung
bei (negativ geladenen) Hydrokolloiden. Die
Wasserstoffprotonen dringen in die Hydrat-
hiille ein und schirmen die negativen Ladun-
gen der Polymerkette ab. Dadurch wird die
effektive Ladung der Kette verringert, als
Folge konnen Wassermolekiile nicht mehr
andocken. Dieser Prozess wird in Figur 7
nochmals detaillierter dargestellt.
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Spaltung veranlassen. Xanthan kann
daher als Ballaststoff eingestuft wer-
den, und dennoch stellt sich die Fra-
ge nach der Wirkung der Hydro-
kolloide bzw. von Xanthan bei der
Magen-Darm-Passage. Sind sie gar
durch den massiven Einsatz in der
Industrienahrung und Molekularkii-
che ein latentes Gesundheitsrisiko,
oder sind sie verantwortlich fiir
Allergien und Unvertraglichkeiten?

a) Hydrokolloide allgemein

Selbst auf den zweiten Blick erscheinen
diese Fragen kaum im Zusammen-
hang mit der physikalisch-chemischen
Wirkungsweise relevant. Dennoch
sind das molekulare Verhalten und ein
groBer Teil der Wirkungsweise dieser
Molekiile wiahrend der Magen-Darm-
Passage auf dieselben physikalischen
Prinzipien zuriickzufiihren. Wahrend-
dessen konnen verschiedene unver-
dauliche Verdickungs- und Geliermit-
tel ihre molekulare Gestalt @ndern.
Dies ist vor allem darauf zuriickzu-
fithren, dass die physikalische Umge-
bung im gesamten Verdauungstrakt
immer durch Wasser dominiert ist,
und insofern die Hydrokolloide vom
Mund (Speichel) iiber Magen (Was-
ser + Saure) und Darm (Wasser) ihre
Wirkungsweise mal mehr und mal
weniger aufrechterhalten. Die Quell-
eigenschaften vieler wasserloslicher
Makromolekiile hangen vom pH-Wert,
also der Saure ab, die sich wiahrend
der Passage im gesamten Verdauungs-

trakt stark dndert. Viele der Zusatz-
stoffe werden daher im Magen bei
hoher Saure stark entquellen, denn
die Magensaure liefert einen hohen
Anteil von positiv geladenen Was-
serstoffkernen, den Protonen. Diese
winzigen, einfach positiv geladenen
Teilchen werden von den meist ne-
gativ geladenen Makromolekiilen an-
gezogen und ,,neutralisieren” diese.
Daher schirmen die Protonen der
Saure die Ladungen der Verdickungs-
mittel ab. Also ziehen sich die Mole-
kiilketten und die Gelstiicke etwas
zusammen und geben dabei das ge-
bundene Wasser frei. Da diese Mo-
lekiile unverdaulich sind, setzen sie
unbeschadet ihre Reise in den Darm
fort. Dort nimmt allerdings der pH-
Wert wieder zu, also sind die Textur-
geber von weniger Protonen umgeben.
Folglich miissen sie wieder aufquellen,
und dies umso mehr, je empfind-
licher ihre Molekularstruktur gegen-
uiber Ladungen, also Salzionen, lonen
der Mineralstoffe oder gar der Sdure
in Form von Protonen ist.

b) Xanthan

Xanthan ist allerdings — im Gegen-
satz zu anderen Polyelektrolyten —
gegeniiber diesen Verhéltnissen stark
unempfindlich und wird daher als
unbedenklich eingestuft. Die Ursache
hierfur liegt in der Struktur der Mo-
lekiile, die dessen Quelleigenschaften
vom Sauregrad, sprich pH-Wert, weit-
gehend unabhingig macht2, Xanthan-
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molekiile verandern ihre Gro3e wah-
rend der Magen-Darm-Passage kaum.
Diese positive Beobachtung lasst sich
schnell auf die Struktur der Xanthan-
molekiile zuriickfihren. Sie erweisen
sich durch die Seitenketten und deren
elektrische Ladungen als sehr steif
und rigide, sodass sie sich von einer
sich verdandernden Saure, d.h. einer
Zu- und Abnahme von positiven La-
dungen, den Saureprotonen nicht stark
beeinflussen lassen. Dadurch veran-
dern sich Gestalt und Eigenschaften
des Xanthans kaum. Aus dem gleichen
Grund koénnen daher Flissigkeiten
mit unterschiedlichem S&ure- und
Salzgehalt damit gebunden werden.
Bei anderen, weniger gestaltresistenten
,.Jexturizern® ist dies nicht immer der
Fall, wie am nichsten Beispiel verdeut-
licht wird. Dazu betrachten wir im
Folgenden so genannte ,,Carageene®,
die sich durch eine lineare Ketten-
struktur auszeichnen. Daher lassen
sich vielfaltige Gelstrukturen mit stark
unterschiedlichen und kulinarisch
reizvollen Eigenschaften erzeugen.

6. Carageene - viskoelastische
Fliissigkeiten und Gele

a) Molekulare Eigenschaften

Xanthan erweist sich also als relativ
unempfindlich, was vor allem durch
die molekulare, steife und verzweigte
Struktur gegeben ist. Aber nicht nur
die Klasse der Molekiile ist entschei-
dend, sondern auch deren GroBe
und Molekulargewicht — vor allem

bei den verschiedenen Carageenfor-
men Kappa, Iota und Lambda. Diese
zeichnen sich durch unterschiedliche
molekulare Details und daher ver-
schiedene Gelbildungsprozesse aus.
So genannte Iota-Carageene bilden,
dhnlich wie Alginate, mit hohervalen-
ten Ionen, also Mineralien wie Cal-
zium, Eisen oder Magnesium, die sich
durch hohere ionische Ladungen aus-
zeichnen, feste Gele. Allerdings sind
die Bindungen der Molekiilketten
wesentlich weniger fest, sodass sie
sich unter Kriften, Bewegungen und
mechanischen Beanspruchungen wie
Kauen, Schlucken, FlieBen wieder
16sen konnen. Diese Eigenschaften
machen sie wieder als Verdickungs-
und Geliermittel, sowohl industriell
als auch molekulargastronomisch,
etwa fir im Mund unter Zungen und
Gaumendruck schmelzende Gele
interessant.

Diese vorwiegend linearen Mole-
kille reagieren allerdings mit einer
deutlichen Gestaltinderung und Was-
serbindung, sobald sich der pH-Wert
(oder die Ionenkonzentration) dndert.
Freie Ladungen schirmen die Ladun-
gen auf den Molekillen immer ab.
Dies lasst sich mit einem einfachen
Gedankenexperiment leicht verstehen.
Gelier- und Verdickungsmittel tragen
meist negative Ladungen entlang ihrer
Molekiilketten. Diese gleichen nega-
tiven Ladungen stoBen sich ab und
entfernen sich soweit wie moglich
voneinander. Dies ist allerdings nur
bedingt moglich, denn sie sind durch
die Molekiilkette verbunden®. Also
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Figur 7a (links): swelling
Figur 7b (rechts): deswelling

Abschirmung und Gestaltsanderung.

Links: In diesem Zustand (ohne Saure) sind
die negativen Ladungen auf dem Polymer
wirksam. Diese stoB3en sich ab, das Polymer
offnet sich und kann viel Wasser binden.
Rechts: Die positiven Ladungen, d.h. die
Protonen der Saure, werden von den negati-
ven Ladungen der Polymerkette angezogen
und schirmen diese ab. Dadurch wird das
Polymer neutral, zieht sich zusammen und
kann nur noch wenig Wasser binden. Nimmt
die Séure wieder ab, schwillt das Polymer
wieder auf und bindet wieder viel Wasser.
Die Protonen tragen auch Hydrathiillen, die
aber hier nicht dargestellt sind.
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15 BEREZHKOVSKII, A. M. et al.: Translo-
cation of rodlike polymers through membrane
channels, Biophys. J. 84, 2003, 787.

Figur 8: transloc

Die ,,Translokation* von Polymeren durch
kleine Membranporen. Die Lange der Kette
spielt eine groBe Rolle fiir die Durchdrin-
gung von Polymerketten durch Poren.
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strecken sie die gesamte Kette mog-
lichst weit. Wird diese Kette nun
durch Salzionen, also positive und
negative Ladungen, umgeben, so
werden sich immer positive Ionen
finden, die sich in der Nahe der ne-
gativen Ladungen aufhalten und die-
se dadurch quasi ,neutralisieren®,
d.h. abschirmen. Die elektrische
AbstoBung ist daher nicht mehr so
stark, und die Molekiilkette zieht
sich etwas zusammen. Schon ist die
Molekiilkette nicht mehr von soviel
Wasser umgeben, denn die einzelnen
Teile der Kette konnen niaher zusam-
mentreffen. Das Wasser bleibt au3en
vor.

b) Strukturdnderung bei Carageenen
wdhrend der Magen-Darm-Passage

Beim Kappa-Carageen ist das Quell-
und Bindungsverhalten extrem von
Saure (pH-Wert) und Salzgehalt (io-
nische Stiarke) der zu bindenden
Fliissigkeit abhingig. Sidure (Wein,
Zitronensaft, usw.) verringert die
Gelierfahigkeit aus den bereits ange-
sprochenen Abschirmeffekten der
Ladungen erheblich. Daher sind Gele
in saurer Umgebung, etwa im Ma-
gen, nicht mehr stabil. Die Polymer-
ketten konnen sich daher wieder aus
dem Gelverband 16sen und werden
zur Darmpassage freigegeben. Dort
konnen sie sich — unter steigendem
pH-Wert (weniger Sdure) — allerdings
wieder zu Gelen formieren, stark auf-
quellen und abfiihrende Wirkungen
erzeugen’,

¢) Kurzkettige Carageene — physikalische
Parameter und physiologische Wirkung?

Generell finden sich immer wieder
Hinweise, dass sich kurzkettige Cara-
geene in der Darmwand einlagern und
dort pathologische Zellveranderun-
gen hervorrufen. Fiir diese Prozesse
sind ebenfalls physikalische Sachver-
halte verantwortlich. Relativ kurz-
kettige (geladene) Polymere konnen
leichter an biologischen Oberflichen
wie Zellen adsorbieren, d.h. sich an-
lagern. Sind sie dort erst einmal ad-
sorbiert, bleiben sie wegen der
gegensitzlichen Ladungen dort lange
haften. Die Folge sind zahlreiche Ver-
anderungen der lokalen, lebensnotwen-
digen biochemischen Prozesse in der
Umgebung der adsorbierten Ketten.
Carageene sollten daher moglichst
hochmolekular sein.

Woran kann diese Ursache aber
liegen? Dies hat aus rein physikali-
scher Sicht vor allem etwas mit der
linearen Struktur der Molekiile zu tun.
Diese Polysaccharide sind also nicht
verzweigt. Vielfachzuckermolekiile
sind aber oft sehr steife Molekiile,
das heiB3t, sie konnen deshalb nicht
leicht in sich gebogen oder gefaltet
werden, wie zum Beispiel Proteine
oder synthetische Polymere. Daher
sind kurzkettige Carageene im Ver-
gleich zu ihrer Kettenldnge steif und
sehen fast wie langere Stibchenmo-
lekiile aus, die zwar ein wenig bieg-
sam sind, aber nie zu Knéueln gefal-
tet und gebogen werden konnen®.
Die Kettenldange ist daher entschei-

1
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dend, denn je langer das Molekiil ist,
desto mehr verliert sich seine inhé-
rente Biegesteifigkeit. Lange Ketten
desselben molekularen Aufbaus fal-
ten sich daher leichter zu sperrigen
kniueligen Gebilden als kurze's. Die
Folge ist, dass kurze, steife und fast
unbiegsame Ketten leichter in kleine
Membranporen dringen konnen als
stark verknduelte, die ihre Gestalt
schnell wechseln und so intramoleku-
lar viel beweglicher sind. Sitzen sie
aber erst einmal an Stellen fest, wo
sie nicht hingehoren, verandern diese
wasserliebenden Molekiile die lokale
Umgebung in zweierlei Hinsicht: Sie
gruppieren Wassermolekiile neu um
sich, verandern dabei die lokale Si-
tuation so, dass dies auf Dauer Um-
gruppierungen von Proteinen und
Zellmembranen zufolge hat.

Andererseits lassen sich auch
kurzkettige, steife Polymermolekiile
leichter an gekriimmten Oberflachen
(etwa Zellwianden) anlagern als lange.
Auch bei diesen Prozessen spielt die
Kettenldnge und die Steifigkeit eine
groBe Rolle.

Sicher sind diese physikalischen
Vorstellungen sehr vereinfacht und
naiv, aber sie zeigen aufs Neue die
Anbindung elementarer physikalisch-
chemischer Sachverhalte an biologi-
sche Vorginge. Inwieweit sie allerdings
fiir die komplexen biochemischen und
physiologischen Vorgéngen niitzlich
sind, ist noch nicht klar. Als Modelle
dienen sie aber allemal.

7. Food-Design mit Alginaten und
Calziumsalzen

Physikalisch eindrucksvolle Beispiele
der molekularen Kiiche sind aromen-

reiche, wabbelige Gebilde mit gelier-
ter AuBenhaut und fliissigem Kern?.
Die fest gelierte Haut platzt unter
leichtem Druck zwischen Zunge und
Gaumen, schon ergieBt sich der fliis-
sige Kern iiber die Zunge und gibt
somit alle Aromen frei. Das Kunst-
wort ,,Geschmacksexplosion® nahm
mit diesen Bombchen seine physika-
lische Gestalt an. Damit dies vorbe-
haltlos funktioniert, sind ebenfalls
Zusatzstoffe, die in der Nahrungs-
mittelindustrie schon lange im Ein-
satz sind, notwendig. Also wird etwa
ein stark aromatisierter Gemiisefond
mit Alginat versetzt. Dessen Makro-
molekiile dissoziieren in wissriger
Losung, d.h. es wird entlang seiner
Kettenstruktur immer ein positives
Ion in die Losung gegeben. Dabei ladt
sich die Molekiilkette negativ auf',
Dann werden daraus essloffelgrof3e
Gebilde geformt und in ein Calzium-
chlorid oder Calziumlaktat getaucht.
Schon geliert der Fond tiberall dort,
wo das geloste Alginat mit Calzium-
ionen in Berithrung kommt. Die
Eintauchzeit bestimmt somit die
Dicke der festen AuBlenhaut. Das In-
nere bleibt dabei zwar hochviskos,
aber fliissig, und damit unvernetzt.
Dazu werden oft Alginsduren ver-
wendet. Diese Molekiile bestehen aus
einer Vielzahl von Guluronsiauren (G)
und Mannuronsiuren (M), die aller-
dings nicht in vollig beliebiger Abfolge
aneinander gereiht sind, sondern in
einer so genannten ,,Blockstruktur®,
d.h. verschiedene Zuckermolekiile
kommen entlang des Molekiilfadens
immer in Gruppen oder Blocken vor.
Dies hat zur Folge, dass die Wasser-
16slichkeit vor allem durch die Fa-
higkeit bestimmt wird, dass sich be-
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Figur 9: adsorption

Kurze Kettenmolekiile konnen leichter an
Zelloberflachen adsorbieren als lange, die eine
hohe Anzahl von Freiheitsgraden haben. Da-
her sind schon aus physikalischen Griinden
lange Carageene vorteilhafter als kurzkettige.

16 DUBBELDAM, J. et al.: Polymer trans-
location through a nanopore: a showcase of
anomalous diffusion, Phys. Rev. E 76, 2007,
010801(R).

17 Siehe 1, 6.

18 BELITZ, H.-D. et al.: Food Chemistry,
Berlin 2004.
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Figur 10: ca-crosslinks

Die zweifach positiv geladenen Calziumionen
vernetzen die negativ geladenen Alginatketten
permanent. Diese Bindungen sind sehr stabil
und weder mittels Temperatur noch mittels
Enzymen zu 6ffnen. Freie negative Ladungen
konnen aber auch andere Mineralien abfangen
und binden. Die Calziumvernetzung ist hier
vereinfacht dargestellt, tatséchlich sind sechs
Calziumionen beteiligt. Fiir das generelle
physikalische Verstindnis ist dies aber nicht
entscheidend.

19 BAILEY, E. et al.: Colloid & Polym, Sci.
255, 1977, 856.
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stimmte Blocke mit Wasserkontakt
elektrisch negativ aufladen, indem sie
ein positives Ion in das Wasser abge-
ben, etwa bei Natriumalginsduren ein
Natriumion (Na*). Damit 10sen sich
die langen Molekiile in wasserhaltigen
Fliissigkeiten relativ gut, aber nicht
nur das, denn die negativ geladenen
Stellen kdnnen extrem stabil mit zwei-
fach positiven Ladungen verbunden
werden. Daher werden diese Losun-
gen in Calziumsalzlésungen getaucht.
Die zweifach positiven Calziumionen
(Ca?*) verbinden also jeweils zwei
Ketten an den einfach negativ gela-
denen Stellen. Schon erhélt man sta-
bile Netze, die iiber einen weiten
Temperatur- und pH-Bereich extrem
stabil sind®.

Und daher fiihrt dieser physikali-
sche Prozess zu den zu erwartenden
Konsequenzen bei der Aufnahme von
Alginaten. Dieses ionische Wechsel-
spiel funktioniert natiirlich nicht nur
mit Calzium, sondern mit allen zwei-
und dreifach geladenen Ionen, also
Magnesium, Eisen usw., die als (es-
senzielle) Mineralstoffe bezeichnet
werden. Diese werden von unvernetz-
ten Alginatlosungen, also dem Inne-
ren der verkapselten Gebilde fiir die
Sattigung der freien Ladungen ver-
wendet. Somit stehen diese Mineral-
stoffe dem Stoffwechsel nicht mehr
zur Verfligung. Sie bleiben wihrend
der gesamten Magen-Darm-Passage
an die Alginatgele gebunden, denn
diese sind unverdaulich und werden
daher nicht mehr freigegeben. Anders
als bei den an die negativ geladenen
Aminosiuren der Gelatine kurzfristig
gebundenen Mineralstoffe, denn Ge-

latineketten werden durch entspre-
chende Enzyme, Proteasen gespalten
und in kleine Bruchstiicke zerlegt. Fiir
Alginate stehen keine Verdauungs-
enzyme zur Verfigung. Daher gelten
sie zwar als Ballaststoffe, allerdings
haben sie — anders als Xanthan — die
hohe Bindungsfahigkeit fiir Mineral-
stoffe. Werden diese Netze also nicht
enzymatisch gespalten, so bleiben
Mineralien wéhrend der Magen-
Darm-Passage in den Netzen fest ein-
gebunden. Diese Nichtverfiigbarkeit
von ionischen Mineralstoffen ist bei
ausreichender Nahrstoffversorgung
bei gesunden GenieB3ern nicht weiter
schlimm, liegen aber pathologische
Mangelerscheinungen vor, ist darauf
zu achten. Daher gelten — genau aus
diesen physikalischen Griinden — fiir
die Zugabe von Alginsduren als Ver-
dickungsmittel bei industriell herge-
stellten Nahrungsmittel Hochstgren-
zen. Bei Sauglingen und Kindern, die
ohnehin einen hoheren Néahrstoff-
bedarf haben, ist allerdings Vorsicht
geboten. Daher ist die Zugabe von
Alginaten bei industriell erzeugter
Baby- und Kindernahrung untersagt.

8. Gelatine, der tierische Klassiker

Das klassische Verdickungs- und
Geliermittel ist natiirlich Gelatine.
Mit Gelatine, einem hochmolekula-
ren Protein (denaturiertes Kollagen),
lassen sich ebenfalls schnittfeste Gele
erzeugen, allerdings mit weniger va-
riablen Eigenschaften als mit der Aus-
wahl der oben besprochenen Hydro-
kolloiden. Der molekulare Aufbau
von Gelatinemolekiilen (nichts ande-
res als denaturierte Kollagene) ist so
gestaltet, dass sich die Aminoséduren-
ketten bei hohen Temperaturen im
Wasser 16sen. Bei niedrigen Tempe-
raturen ,,erinnern® sich die Molekiile
an ihre urspriingliche Kollagenstruk-
tur und verwinden sich wieder an
manchen Stellen zu Helices. So ent-
steht ein dreidimensionales Netz mit
einer sehr hohen Wasserbindungs-
fahigkeit. Die strukturellen Eigen-
schaften und das mouthfeeling ent-
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sprechen etwa denen von Agar-Agar
oder Gellangelen, je nach Einsatz der
Geliermittel. Allerdings sind bei Ge-
latinegelen alle Nebeneffekte und das
komplexe Magen-Darm-Verhalten
vollkommen irrelevant. Gelatine wird
von bestimmen Proteasen in viele
kleine Bruchstiicke und seine Ami-
noséuren zerlegt. Die Netzwerk- und
Kettenstruktur werden daher vollig
zerstort, und die einzelnen Amino-
sdauren der Gelatine werden, je nach
Bedarf, dem eigenen Metabolismus
zugefithrt. Daher zdhlt Gelatine zu
den Lebensmitteln und ist streng ge-
nommen kein Zusatzstoff.

9. Schlussbemerkungen

Es zeigt sich also, dass viele uner-
wiinschte ,,Nebenwirkungen einiger
Zusatzstoffe auf dieselben erwiinsch-
ten physikalischen Wirkungsweisen
zuriickzufiihren sind. Selbst beim na-
tiirlichen, aus Braunalgen extrahierten
und harmlosen Agar-Agar kann sich
bei zu hoher Aufnahme bei empfind-
lichen Menschen eine abfiihrende
Wirkung einstellen. Auch dafiir gibt es
einfache physikalische Griinde. Agar-
Agar bildet nach Kochen in wissrigen
Losungen bestindige und sidureresis-
tente Gele, die einfach als Ballaststoff
wirken und hoch gequollen viel Vo-
lumen benétigen. Anders als die tie-
rische Gelatine werden diese nicht
verdaut und behalten ihre GroBe bei.
Daher werden Agar-Agar Netzwerke
wihrend der Passage im Verdauungs-
trakt nicht zerstort oder zerkleinert.
Es sind uns auch keine Enzyme zu
eigen, die Gele aus der Agarose zer-
storen. So bleiben diese harmlosen
Gelstiicke im Darm und wirken ge-
gebenenfalls, bei entsprechender Dis-
position, abfiihrend. Daher gelten
auch hier fur dessen Einsatz strikte
Obergrenzen bei industriell herge-

stellten Lebensmitteln. Gelatine hin-
gegen wird lediglich verdaut. Dabei
wird das gebundene Wasser wieder
abgegeben und die Aminosduren
dem Stoffwechsel zugefiihrt.

Natiirlich sind diese Betrachtun-
gen stark vereinfacht und haben un-
ter medizinischen Gesichtspunkten
nur eingeschrinkte Relevanz. Daher
dirfen diese Zusammenhénge hier
keine Wertung sein. Allerdings zeigt
sich immer mehr, dass zum Erfor-
schen von Wirkungen und Neben-
wirkungen banale physikalisch-che-
mische Zusammenhénge nicht immer
zu leugnen sind.

Prof. Dr. rer. nat. Thomas VILGIS,
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Jugendliche in Deutschland:
Kranke Generation Zukunft?

VOLKER PUDEL

,,Kinder werden so wie ihre Eltern*, heif3t es. Dieser vereinfachende Satz fasst die Erkenntnisse der Entwick-
lungspsychologie zusammen, die dem Beobachtungslernen im Sozialisationsprozess der Kinder eine ent-
scheidende Rolle fiir die Auspragung von Einstellungen und Verhalten beimessen. Die moderne Gesellschaft
hat sich in den letzten Jahrzehnten strukturell erheblich verandert, insbesondere auch hinsichtlich der Bedeu-
tung der Familie und dem Wirkungseinfluss der Medien. Daher stellt sich die Frage, ob Kinder immer noch
Einstellungen und Verhalten ihrer Eltern imitieren (k6nnen), um letztlich so zu werden, wie es ihre Eltern

bereits sind.

1 HAFFNER, J./ROOS, J./STEHEN, R./
PARZER, P./KLETT, M./RESCH, E: Lebens-
situation und Verhalten von Jugendlichen, Ge-
sundheitsbericht Rhein-Neckar-Kreis/Heidel-
berg, Band 3, 2006.

2 SHELL: 15. Shell Jugendstudie, 2006.
www.shell.de.

Zwei neue Studien

Zwei umfangreiche Studien legen
Ergebnisse vor, die auf diese Frage
eine Antwort erlauben. Zum einen
ist es der Gesundheitsbericht Rhein-
Neckar-Kreis / Heidelberg! zum The-
ma ,,Lebenssituation und Verhalten
von Jugendlichen® mit Ergebnissen
einer Befragung 14- bis 16-jahriger
Jugendlicher und deren Eltern, zum
anderen die 15. Shell Jugendstudie
20062, die unter Leitung von Klaus
Hurrelmann, Universitit Bielefeld,
mehr als 2500 Jugendliche und junge
Erwachsene im Alter zwischen 12 und
25 Jahren befragt hat. Beide Studien
liefern substanzielle Ergebnisse zu
einer breiten thematischen Vielfalt.
Hier soll der Aspekt ,,Gesundheit
dargestellt werden.

In beiden Erhebungen wird deut-
lich, dass die soziale Herkunft ein
Faktor ist, der als starkste Wirkungs-
variable das Verhalten der Jugend-
lichen erklart. So kommt die Shell-
Studie zu dem Ergebnis, dass
Jugendliche aus gut situierten Fami-
lien verstiarkt die Impulse aus dem
Elternhaus aufnehmen. Sie beschif-
tigen sich in ihrer Freizeit besonders
hiufig mit Lesen, mit kreativen oder
kiinstlerischen Aktivititen und pfle-
gen ihre sozialen Kontakte. Hurrel-
mann bezeichnet diese Gruppe als

,kreative Freizeitelite“. Jugendliche
aus sozial benachteiligten Familien
dagegen tauchen in die Gleichaltri-
gengruppe mit ihrer spezifischen
Freizeitkultur ab. Hier finden sich
Technikfreaks, die ihre Freizeit mit
Computerspielen und Fernsehen
verbringen — héufig verbunden mit
einer Abwendung von Schule und
Berufsausbildung sowie einem Ab-
riicken von gesellschaftlichen Kon-
ditionen.

Gesundheit und Sozialschicht

Diese Tendenzen reflektiert auch das
Gesundheitsverhalten der Jugendli-
chen. Gesundheitsriskante Verhaltens-
weisen korrelieren hochsignifikant
mit der Sozialschicht. So berichten
46 % Jugendlicher der Unterschicht,
dass sie tiglich Cola/ Limonade trin-
ken, wahrend dies nur 12% der Ju-
gendlichen in der Oberschicht ange-
ben. Mangelnde korperliche Bewegung
(38 % zu 14 %) und regelmaBiges Zi-
garettenrauchen (37 % zu 15 %) finden
sich unter Jugendlichen aus der Un-
terschicht weit hiufiger als in mittle-
ren und oberen Sozialschichten.
,Durch eine Zunahme kultureller
und sozialer Spannungsfelder, einer
staindig wachsenden Zahl Jugend-
licher, die von relativer Armut be-
troffen sind, und gleichzeitig hohen

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2007, H. 15, S.14-17
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gesellschaftlichen Erwartungen an
Leistung und Qualifikation wichst
der Druck auf Jugendliche®, so die
Shell-Studie. Damit sei zu beflirch-
ten, dass sich Arbeitslosigkeit, einge-
schriankte Bildungschancen und
schlechte Wohnverhiltnisse in Zu-
kunft weiterhin negativ auf Gesund-
heit und Gesundheitsverhalten der
Jugendlichen auswirken.

Insgesamt betont die Shell-Studie
anhand ihrer Ergebnisse die Bedeu-
tung der Lebensverhéltnisse fiir Ein-
stellung und Verhalten der Jugend-
lichen. Nicht mehr nur Elternhaus
und Schule, sondern Massenmedien,
insbesondere Radio, Fernsehen und
Internet, sind zu bedeutsamen Be-
standteilen der Lebensverhéltnisse
der Jugendlichen geworden, die auf
die Personlichkeitsentwicklung ein-
wirken und das Freizeitverhalten be-
stimmen.

Einschitzung neben der Realitit

Im Grunde kommt der Gesundheits-
bericht Rhein-Neckar-Kreis / Heidel-
berg?® zu dhnlichen Ergebnissen. Im
Detail wurden hier u.a. Fragen zur
Zufriedenheit mit dem eigenen Aus-
sehen gestellt. GroBBe Unterschiede
konnten zwischen Jungen und Mad-
chen festgestellt werden: Fast ein
Viertel (22 %) der Jungen, aber etwa
die Halfte aller untersuchten Mad-
chen fiihlen sich zu dick - selbst
Normal- und Untergewichtige. 20 %
der Jungen und 50% der Miadchen
haben bereits Didterfahrung.

Dieser Einschatzungsprozess liegt
stark neben der Realitit, ist aber be-
einflusst von den immer extremer
werdenden Schlankheitsidealen unse-
rer Gesellschaft. Objektiv sind 13 %
der Jungen und 11% der Miadchen
uibergewichtig. Andererseits sind 9 %
der Jungen und 11% der Midchen
untergewichtig. Beim Ubergewicht
Herklart” auch die soziale Schicht ei-
nen Teil der Unterschiede: ,,so kann
ein besserer sozialer Status als eine
Art ,Schutzfaktor* gegen Ubergewicht
gelten“s,

Eltern unterschiatzen Konsum

Zum Konsum von psychoaktiven
Substanzen wie Tabak, Alkohol und
illegalen Drogen wird deutlich, dass
auch hier die Lebensverhéltnisse den
entscheidenden Einflussfaktor dar-
stellen. Der direkte Einfluss der El-
tern ist gering, zumal — wie die El-
ternbefragung ergab — der Konsum
von Tabak, Alkohol und illegalen
Drogen von Eltern erheblich unter-
schitzt wird.

Die Autoren kommen zu dem
Schluss, dass ,,gesundheitsrelevante
Verhaltensweisen, also auch ein kon-
trollierter Konsum psychoaktiver
Substanzen, von Kindern und Ju-
gendlichen in der Regel nicht einzeln
ausgebildet werden, sondern Teil
sind eines umfassenden, in der Sozi-
alisation erworbenen Verhaltenspro-
gramms. Der Konsum legaler, aber
auch illegaler Substanzen sollte da-
her in der Pubertit nicht automa-
tisch als Problemverhalten etikettiert
werden‘.

Was tun?

Das Studium dieser beiden groBen
Untersuchungen, die iiberaus deut-
lich dokumentieren, dass insbeson-
dere das Gesundheitsverhalten der
deutschen Jugendlichen von einem
Optimum weit entfernt ist, fordert
zu der Uberlegung ,,Was tun?“ gera-
dezu heraus. Was ist moglich, um
der ,kranken Generation Zukunft®
eine gesunde Zukunftsperspektive
zu er6ffnen?

Es geht um das Verhalten — zu
dem auch Einstellungen zéhlen. Ver-
halten wird gelernt und vor allem
durch nachfolgend positive Konse-
quenzen (Belohnung) stabilisiert. Ver-
halten wird viel weniger nachhaltig
durch negative Konsequenzen (Be-
strafung) verlernt, sondern nur un-
terdriickt. Das wissen inzwischen alle
Dompteure, die ausnahmslos straf-
freie Dressuren durchfiihren.

Was Essen und Trinken angeht,
besteht eine lernpsychologisch aus-
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3 HAFFNER, J./ROOS, J./STEHEN, R./
PARZER, P./KLETT, M./RESCH, E: Lebens-
situation und Verhalten von Jugendlichen, Ge-
sundheitsbericht Rhein-Neckar-Kreis/Heidel-
berg, Band 3, 2006.

4 Ebd., 27.

5 Ebd,, 45.
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6 STUNKARD, A.J./HARRIS, J.R./PE-
DERSEN, N.L./MC CLEARN, G.E.: The
bodymass index of two twins who have been
reared apart, New England Journal of Medi-
cine, 322, 1990, 1483-1487.

7 HAFFNER, J./ROOS, J./STEHEN, R./
PARZER, P./KLETT, M./RESCH, E: Lebens-
situation und Verhalten von Jugendlichen, Ge-
sundheitsbericht Rhein-Neckar-Kreis/Heidel-
berg, Band 3, 2006, 75.
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gesprochen schwierige Situation,
denn Essen und Trinken (insbeson-
dere Alkohol) wirken als unmittelbare,
positive Belohnung. Die moglichen
negativen Folgen — auch wenn sie
noch so drastisch mitgeteilt werden —
bleiben wirkungslos, da sie (wenn
iberhaupt) wesentlich spéter eintreten.
Diese Konstellation wird als Kontin-
genzverhéltnis beschrieben: Unmittel-
bare Belohnung und (wahrscheinliche)
spatere Bestrafung kennzeichnen die
typischen Verhaltensweisen, die als
gesundheitsriskant gelten.

Ein rational kluges Verhalten, das
aktuell auf Belohnung verzichtet und
statt dessen auf zukiinftige Belohnung
setzt, verlangt die Fahigkeit zum
,Belohnungsaufschub® iiber Jahre.
Genau der aber ist das psychologi-
sche Problem aller praventiven Ver-
haltensempfehlungen.

Eine Frage der Bildung?

Die beiden hier zitierten Studien ha-
ben eindrucksvoll nachgewiesen,
dass die Verhiltnisse entscheidenden
Einfluss ausiiben, welche Verhal-
tensweisen gelernt werden. Die Fest-
stellung, dass Gymnasiasten deutlich
mehr giinstiges Gesundheitsverhal-
ten realisieren als Hauptschiiler, legt
den (Fehl-)Schluss nahe, dass Ge-
sundheitsverhalten etwas mit Intelli-
genz zu tun hat. Es ist die soziale
Schicht der Herkunftsfamilie, die Ein-
fluss nimmt iiber andere Vorbilder,
die imitiert werden, und uber andere
Verstirkersysteme, die als Belohnun-
gen gelernt wurden.

Es ist auch nicht auszuschlieB3en,
dass neben den spezifischen Lebens-
bedingungen genetische Dispositio-
nen eine gewisse Wirkung haben, die
sich im Verhalten manifestiert. So
konnten Stunkard et al.® bereits 1990
zeigen, dass sich im Korpergewicht
von adoptierten Kindern und ihren
Adoptiveltern keine Ubereinstim-
mung findet — wohl aber zwischen
dem der Adoptivkinder und ihren
biologischen Eltern. Die erste Unter-
suchung, die den genetischen Ein-

fliissen eine starkere Wirkung nach-
weisen konnte als den Lebensbedin-
gungen. Ublicherweise wachsen Kin-
der bei ihren Eltern auf, so dass die
Wechselwirkung von Genetik und
Umwelt ,,doppelt* wirken kann.

Unter dem mere exposure effect
wird die gewohnheitsbildende Erfah-
rung verstanden, d.h. Kinder lernen
durch die Angebote, die ihnen ihre
Esskultur serviert, ihren Geschmack.
Bis auf die Praferenz fiir ,,siif“ gel-
ten alle Geschmacksvorlieben fuir er-
lernt. Darum kommt den Speisen,
die Kinder von klein auf essen und
trinken, eine priagende Wirkung fiir
ihre Geschmackspriferenzen zu. Die
Vorliebe fir Junk-Food und Fast-
Food ist ebenso gelernt wie die Vor-
liebe fir Austern oder Rinderfilet.

Jugendliche, die aufgrund ihrer
sozial benachteiligten Herkunft an-
dere Geschmackspréferenzen ge-
lernt haben als Jugendliche aus gut
situierten Familien, konnen nicht
»einfach® umlernen, denn sie haben
Gewohnheiten etabliert, die ausge-
sprochen stabil gegen Veridnderun-
gen sind. Gewohnheitsénderung setzt
ein langfristiges Training in kleinen
Schritten voraus — Information er-
setzt kein Training.

Regionale Biindnisse

»Gesundheit und psychosoziale
Kompetenzen, so scheint es, werden
die vielleicht wichtigsten Ressourcen
fur den gesellschaftlichen Wohlstand
der nédchsten Dekaden sein. Kinder
und Jugendliche auf dem Weg dort-
hin verantwortungsvoll zu begleiten,
sollte die vornehmste Aufgabe aller
Beteiligten sein. Umgesetzt wird die-
se Aufgabe weder in Forschungsbe-
richten noch durch Sonntagsreden:
,Gesundheit wird von Menschen in
ihrer alltiglichen Umwelt geschaffen
und gelebt, dort wo sie spielen, ler-
nen, arbeiten und lieben‘ (Weltgesund-
heitsorganisation). Fachlich ausgewie-
sene lokale und regionale Biindnisse
konnten dazu ein wichtiger Schritt
sein“’.
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Wenn sich diese ,,Biindnisse“
darauf konzentrieren, die Verhalt-
nisse so zu andern, dass Kinder und
Jugendliche eine Chance haben, ihr
Ess- und Bewegungsverhalten giins-
tig zu erlernen, dann besteht Aus-
sicht auf Erfolg®. Es ist ndmlich nicht
das individuelle Verhalten, das ver-
iandert werden kann, sondern es
mussen die Verhiltnisse sein, die das
kollektive Verhalten beeinflussen.
Die erheblich abweichenden Verhal-
tensmuster nach sozialer Schicht-
zugehorigkeit, wie in den beiden
Studien nachgewiesen, beweisen,
dass nicht der einzelne Jugendliche
»etwas falsch“ macht, sondern dass
spezifische Verhiltnisse existieren, in
denen die gesamte Gruppe nach den
Verhiltnisvorgaben subjektiv ,,etwas
richtig® macht, was aber objektiv
falsch ist.

Prof. Dr. Volker PUDEL promovierte nach
seinem Abschluss als Diplom-Psychologe
an der naturwissenschafilichen Fakultdt
der Universitit Gottingen und habilitierte
sich dort 1976 fiir klinische Psychologie an
der medizinischen Fakultdt. Seit tiber 30
Jahren leitet er die Erndahrungspsychologi-
sche Forschungsstelle im Zentrum 16:
Psychosoziale Medizin und verfasst wis-
senschafiliche Arbeiten zu klinischen und
experimentellen Fragen des menschlichen
Erdhrungsverhaltens, zur Hunger-, Ap-
petit- und Sdttigungsregulation sowie den
Grundlagen und Therapiemaglichkeiten der
Ubergewichtigkeit, Magersucht und Bulimia
nervosa. Er konzipiert praventive Kam-
pagnen und entwickelt Softwaresysteme fiir
die Emdhrungsberatung (u.a. Vierjahres-
zeiten-Kur, PfundsKur, Slimnet). Daneben
hdlt er verschiedene Amter, w.a. ist er Vor-
standsmitglied des Internationalen Arbeits-
kreises fiir Kulturforschung des Essens.
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Nachhaltige Ernahrung:
Konflikte und Losungsansatze

BRIGITTE BIERMANN

Erndhrung wird heute haufig unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit bzw. der nachhaltigen Entwicklung dis-
kutiert. Die Verwirklichung einer nachhaltigen Erndhrung ist allerdings nicht immer einfach. Um Nachhaltig-
keitsziele zu erreichen, miissen Produzentinnen und Produzenten, Konsumentinnen und Konsumenten', Po-
litik und Gesellschaft Verantwortung libernehmen. Anhand von drei Projekten der Gemeinschaftsverpflegung
zeigt dieser Beitrag, welche Konflikte entstehen und auf welche Weise sie gelost werden konnen.

1 Aus redaktionellen Griinden werden im
Folgenden Ménner und Frauen einschlieBende
Sprachformen nicht durchgehend verwendet,
auch wenn beide Geschlechter gemeint sind.
2 HAUFFE, Volker (Hg.): Unsere gemeinsame
Zukunft. Der Brundtland-Bericht der Weltkom-
mission fiur Umwelt und Entwicklung, Greven
1987.

3 UNCED: Agenda 21. Dokument der Kon-
ferenz der Vereinten Nationen fir Umwelt
und Entwicklung in Rio de Janeiro, deutsche
Ubersetzung. In: UNCED, Bonn 1992.

4 Vgl. z.B. EBERLE, Ulrike/ FRITSCHE,
Uwe R./WIEGMANN, Kirstin: Lebensmit-
tel, Erndhrungsstile und Stoffstrome. Woher,
wie viel, wie weiter? In: Okologisches Wirt-
schaften, 1/2005, 19-20.

1. Nachhaltigkeit:
hohle Floskel oder Entwicklungs-
plan fiir Produktion und Konsum?

Nachhaltigkeit — fir die einen ein
Modewort bzw. nur hohle Floskel,
fiir die anderen ein Losungskonzept
fir heutige und zukiinftige Probleme.
Der Ansatz, an den sich dieser Bei-
trag anlehnt, ist das Nachhaltigkeits-
konzept, wie es im Brundtland-Be-
richt von 19722 und in der Agenda 21
von 19923 formuliert wurde. Danach
sollen gleichermalen ©kologische,
okonomische und soziale Ziele erfiillt
sowie die Belange heutiger und zu-
kiinftiger Generationen beriicksichtigt
werden. Das Nachhaltigkeitskonzept
der Agenda 21 ist eine globale und
langfristige Richtschnur fiir Gerech-
tigkeit, Umwelt und Entwicklung. Es
bezieht Dynamiken und Akteurbe-
ziehungen der angestrebten Entwick-
lung mit ein. Nachhaltigkeitsziele sol-
len durch von der breiten Gesellschaft
und der institutionalisierten Politik
getragene Prozesse definiert und ver-
wirklicht werden. Neben politischen
Institutionen sollen Individuen und
Gruppen verstérkt eine Rolle spielen.

Aufgrund dieses hohen, verschie-
dene Bereiche integrierenden An-
spruchs fiihrt die Umsetzung des
Konzepts unweigerlich zu Konflikten.
In der Praxis schlieB3t die Verwirkli-
chung mancher Nachhaltigkeits-Ziele
die Verwirklichung anderer Ziele so-
gar aus.

Nachhaltigkeit ist vielschichtig und
betrifft neben okologischen Aspekten
eine weite Palette von Anspriichen.
Bekannt im Bereich Erndhrung ist
die Auseinandersetzung, ob es 6ko-
logisch (im Sinne einer Okobilanz)
vorteilhafter ist, biologisch oder re-
gional produzierte Lebensmittel zu
konsumieren.* Doch angesichts der
hehren Anspriiche des Nachhaltig-
keitskonzepts besteht die Notwen-
digkeit, weitere Aspekte miteinander
in Verbindung zu bringen.

2. Eine Definition von nachhaltiger
Ernahrung

Themen, die im Bereich nachhaltige
Erndhrung eine Rolle spielen, sind:
die Erzeugung von Lebensmitteln
durch kleinbauerliche Strukturen statt
durch Industriebetriebe; naturndhere
Produktionsweisen, die Biodiversitit
und Sortenvielfalt ermoglichen; bio-
logische, saisonale und insbesondere
regional produzierte Produkte. Nach-
haltige Produkte sollen hoherwertig
und gleichzeitig 6kologisch sein. Da-
mit verbunden und folglich ebenfalls
Teil des Nachhaltigkeitsdiskurses ist
das Pladoyer, frische und wenig vor-
verarbeitete Lebensmittel anstatt Fast
Food und Convenience-Produkte zu
konsumieren. An dieser Stelle geht
es also auch um gesunde Erndhrung.
Und es geht immer auch um die Zu-
kunft. Und diese braucht Weichen-
stellungen, vorsorgende Entschei-

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2007, H.15, S.18-28



IAKE. Mitteilungen, Heft 15

dungen, die von heutigen Akteuren
und Institutionen getroffen werden
miissen — d.h. einen nachhaltigkeits-
gerechten Umgang mit Entscheidun-
gen und angemessene Verfahren zur
Erreichung der Nachhaltigkeitsziele.
Nachhaltigkeit im Sinne der Agenda
21 bedeutet ausdriicklich, Betroffe-
neninteressen zu beriicksichtigen
(z.B. Hungerprivention) und demo-
kratische Prozesse so zu organisie-
ren, dass Verantwortliche, Politik,
Wissenschaft und Betroffene koope-
rieren.

a) Produktion

Nachhaltigkeit betrifft zum einen
Veranderungen in der Lebensmittel-
produktion und -verarbeitung: Nach-
haltigkeitsaspekte miissen integriert
werden in die von Globalisierung
(und von den Vorgaben der EU) struk-
turierte Landwirtschaft; in die Le-
bensmittelindustrie, die von starken
Konzentrations- und Spezialisierungs-
prozessen und Internationalisierung
gepriagt ist; und in die Innovationspro-
zesse von Produktionsverfahren so-
wie von Produkten und Zutaten (z. B.
Convenience und Functional Food)s.
Das vermehrte Angebot von nicht re-
gionalen und industriell vorverarbei-
teten Produkten verindert Okosys-
teme, die Ressourcen(iiber)nutzung
sowie in den meisten Regionen der
Welt das Erndhrungsverhalten. Wei-
chenstellungen im Sinne von Nach-
haltigkeit betreffen Fragen von der
internationalen politischen Regulie-
rung der Produktion bis hin zur indi-
viduellen Nachfrage nach fair gehan-
delten und ressourcenschonenden
Lebensmitteln. Im aktuellen Diskurs
wird Klimaschutz gefordert, auch
um Probleme wie Wasserknappheit
und Bodenerosion in Landern der
Stidhalbkugel in Zukunft nicht noch
weiter zu verscharfen. Zudem ist die
aus dem Kontext der Entwicklungs-
politik erhobene Forderung nach Er-
nidhrungssouveranitit® fiir Regionen
und Staaten Teil des Nachhaltigkeits-
diskurses.

b) Konsum

Im Bereich Konsum betrifft Nach-
haltigkeit den Lebensmittelkonsum im
Sinne individueller wie kollektiver
Ereignisse, z.B. die steigende Inan-
spruchnahme von Dienstleistungen
wie die Gemeinschaftsverpflegung,
divergierende und variierende Er-
nahrungsstile’ und die gesundheits-
fordernde Erndhrung. Neben der
physiologischen Funktion hat Er-
niahrung auch soziale, kulturelle und
psychische Funktionen.! Genuss
und kulturelle Praktiken des Essens
iiberlagern (zumindest in einigen Be-
volkerungsschichten) die Bedeutung
purer Lebensnotwendigkeit. Sozialen
und erlernten Erndhrungsgewohn-
heiten wird eine groBe Konstanz zu-
geschrieben, denn ,,der Magen ge-
wohnt sich leichter als der Kopf an
neue Speisen‘®. Bedeutsam ist die
Komplexitit des Alltags, die das Po-
tenzial nachhaltiger Entwicklung mit-
bestimmt: Appelle fruchten nicht,
wenn die Zeit fehlt, das gewiinschte
Verhalten umzusetzen; Wissen wird
nicht angewandt, wenn der Alltag
dafiir keinen Raum ldsst. Die Ver-
kniipfung von 6konomischen, 6kolo-
gischen und sozialen Zielen braucht
in der Praxis neue sozial-kulturelle
Moglichkeiten, die erst geschaffen
werden miissen.

Gewohnheiten und Rituale, wie
das gemeinsame Essen im Kreis der
Familie mehrmals téglich, verlieren
an Bedeutung oder verdndern sich.
Das flihrt zu anderen Speisen, ande-
ren Verarbeitungs-, Zubereitungs-
und Verzehrformen in veranderten
sozialen Kontexten. Diese haben
Einfluss auf die Nahrungsmittelpro-
duktion und -verarbeitung. Und ein
anderes Angebot an Nahrung er-
moglicht wiederum die Verdnderung
sozialer Gewohnheiten und repro-
duktiver Zusammenhinge.

Nachhaltige Erndahrung darf also
nicht nur in ihrer stofflich-materiellen,
sondern muss auch in ihrer sozial-
kulturellen Dimension unter Einbe-
ziehung von Reproduktionsaspekten

NACHHALTIGE ERNAHRUNG 15

5 Einzubeziehen sind hier auch die Produk-
tion von Saatgut, Diinge- und Pflanzenschutz-
mitteln sowie die Produktion und Entsorgung
von Hilfsstoffen, Betriebsstoffen und Betriebs-
mitteln; vgl. ERDMANN, Lorenz/SOHR,
Sven/ BEHRENDT, Siegfried/ KREIBICH,
Rolf: Nachhaltigkeit und Erndhrung, Institut
fur Zukunftsstudien und Technologiebewer-
tung, Berlin 2003. http://www.izt.de/pdfs/
I1ZT_WBS57_Nachhaltigkeit_Ernaehrung.pdf,
30.07.2007, 16.

6 Das Konzept Erndhrungssouveréanitit wur-
de von der internationalen Organisation Via
Campesina entwickelt und erstmals beim UN-
Welterndhrungsgipfel 1996 offentlich diskutiert.
Es stellt eine Alternative zu neoliberalen Ernih-
rungsansitzen dar. Erndhrungssouverénitit be-
deutet, dass Gemeinschaften (auch Volksgrup-
pen, Regionen oder Staaten) das Recht haben,
selbst tiber ihre Landwirtschafts- und Ernéh-
rungspolitik zu entscheiden, und dritte Lénder
nicht mit Dumping-Produkten schéadigen diirfen.
Gefordert wird eine lokale Nahrungsproduk-
tion, die die Erndhrung der lokalen Bevolkerung
und den Zugang von Bauern und Landlosen
zu Land, Wasser und Saatgut sicherstellt. Vgl.
http://www.viacampesina.org/, 22.07.2007.

7 Fir eine Systematisierung verschiedener
Erndhrungsorientierungen vgl. EMPACHER,
Claudia: Zielgruppenspezifische Potentiale und
Barrieren fiir nachhaltigen Konsum - Ergeb-
nisse einer sozial-okologischen Konsumenten-
untersuchung. In: Scherhorn, Gerhard / Weber,
Christoph (Hg.): Nachhaltiger Konsum,
Miinchen 2002, 455-466.

8 Vgl. BARLOSIUS, Eva: Soziologie des
Essens. Eine sozial- und kulturwissenschaft-
liche Einfithrung in die Erndhrungsforschung,
Weinheim / Miinchen 1999; BRUNNER,
Karl-Michael: Meniis mit Zukunft: Wie
Nachhaltigkeit auf den Teller kommt oder die
schwierigen Wege zur gesellschaftlichen Veran-
kerung einer nachhaltigen Ernéhrungskultur.
In: Scherhorn, Gerhard/Weber, Christoph
(Hg.): Nachhaltiger Konsum, Miinchen 2003,
257-267.

9 SCHAFER, Martina/ SCHON, Susanne:
Nachhaltigkeit als Projekt der Moderne: Skiz-
zen und Widerspriiche eines zukunftsfiahigen
Gesellschaftsmodells, Berlin 2000, 90.
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10 Vgl. EBERLE, Ulrike/ FRITSCHE, Uwe
R./HAYN, Doris/EMPACHER, Claudia/
SIMSHAUSER, Ulla/REHAAG, Regine/
WASKOW, Frank: Umwelt — Erndhrung — Ge-
sundheit. Beschreibung der Dynamiken eines
gesellschaftlichen Handlungsfeldes. In: Projekt
Ernahrungswende, Freiburg 2004. www.ernaeh-
rungswende.de/fr_ver.html, 30.07.2007, 1.

11 Vgl. den Bericht des Bundesamts fur Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit:
http://www.bvl.bund.de/cln_007/nn_491658/
DE/01_Lebensmittel/01_Sicherheit_Kontrol-
len/04_Jahresber_LM_Ueberwachung/02_JB
_LM_Ueberw/bericht_Im_ueberw_06.html,
22.07.2007.

12 Vgl. z.B.
22.07.2007.

13 Vgl. z.B. die Positionen von SPANGEN-
BERG, der keinerlei Erfolge fiir die Hunger-
pravention erwartet, und VIRCHOW, der
zukiinftige Erfolge ankiindigt: http://www.
transgen.de/wissen/diskurs/448.doku.html,
31.07.2007.

http://www.bne-portal.de/,
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definiert werden. Die Lebensmittel
miissen risikoarm und umweltver-
traglich hergestellt und verzehrt wer-
den; sie miissen auBerdem fur ver-
schiedene gesellschaftliche Gruppen
bedarfsgerecht verfligbar und ge-
sundheitsférdernd sein. Von zentraler
Bedeutung ist, dass nachhaltiger
Konsum alltagsadiquat ist, sich also
in bestehende sozial-kulturelle Praxen
einfiigen ldsst.® Erst dann verliert
Nachbhaltigkeit ihren Floskelcharakter
und wird realisierbar.

¢) Gesellschaftliche Verantwortung
und demokratische Verfahren

Der mit Nachhaltigkeit beschriebene
Idealzustand ist nicht kurzfristig und
auf einmal erreichbar; er ist abhin-
gig von der sich wandelnden Gesell-
schaft, von kulturellen Praxen, wis-
senschaftlichen Erkenntnissen und
Okonomischen Maoglichkeiten. Ent-
scheidend ist, auf welche Weise der
Weg in Richtung Nachhaltigkeit or-
ganisiert wird. Derzeit werden in po-
litischen Parteien, Verbanden und
Institutionen die Starkung der Rechte
von Verbrauchern, die Verscharfung
von Lebensmittelkontrollen' und die
Institutionalisierung von Nachhaltig-
keitsthemen in diversen Bildungs-
institutionen? diskutiert. Im Rahmen
der politischen Willensbildung und
des gesellschaftlichen Wandels ent-
wickeln sich die inhaltlichen Themen
und Fragen zur Umsetzung kontinu-
ierlich weiter und variieren in der
Schwerpunktsetzung.

Nachhaltige Erndhrung umfasst
somit Produktion, Konsum und de-
ren gesellschaftliche Organisation.
Nachhaltige Lebensmittel beruhen
auf einer sozial- und umweltvertrag-
lichen Produktionsweise, sie stehen
fiir eine hohe gesunde und 6kologi-
sche Produktqualitit. Erndhrung ist
dann nachhaltig, wenn sie sich in be-
stehende sozial-kulturelle Alltagspra-
xen integrieren lasst und durch demo-
kratische Verfahren sichergestellt ist,
dass die Erndhrung mit den Entwick-
lungen der Gesellschaft Schritt halt.

3. Konflikte auf dem Weg zu
nachhaltiger Erndhrung

Auch die Konflikte, die auf dem Weg
zu nachhaltiger Erndhrung entstehen
konnen, lassen sich in die Bereiche
Produktion, Konsum und demokra-
tische Verfahren gliedern.

a) Produktion

Einige Unternehmen und manche
Bereiche der Wissenschaft streben fiir
eine weltweite nachhaltige Lebens-
mittelversorgung 1. die Verwendung
leistungsfahigerer Pflanzen und Tiere
(die insbesondere mittels der Gen-
technologie verbessert werden sollen),
2. an Lager- und Transportfahigkeit
angepasste Produkte, 3. die interna-
tionale Handelbarkeit von Nahrungs-
mitteln sowie 4. hochtechnisierte Pro-
duktionsweisen an. Demgegeniiber
stehen Konzepte, die 1. die Verwen-
dung traditioneller bzw. geographisch
angepasster Tier- und Pflanzensor-
ten, 2. den Erhalt und die Weiterent-
wicklung vielféltiger Esskulturen und
Landwirtschaftsformen sowie 3. die
Erndhrungssouverinitit von Staaten
und Regionen vorsehen. Die beiden
Nachhaltigkeitskonzepte stehen im
Konflikt miteinander: Sie beinhalten
unterschiedliche Vorstellungen tiber
die politisch-6konomische Organisa-
tion der Produktion, vor allem iiber
Formen der Marktsteuerung und
Landwirtschaftssubventionen. In bei-
den Konzepten werden zwar stets auch
soziale Argumente bemiiht, allerdings
mit unterschiedlichen Schwerpunkten.
Die erste Position gibt an, Produkte
hoher Qualitdt zu geringen Kosten
zur Verfuiigung stellen zu wollen. Ein
empirischer Nachweis, dass z.B. gen-
technisch verdnderte Lebensmittel
der Hungerbekampfung dienen oder
die Lebensmittelpreise senken, steht
jedoch noch aus.? Die zweite Position
thematisiert den Wert von Erndhrung
an sich: Die Qualitat und Vielfalt der
Erndhrungsressourcen und Produkte
soll bewahrt und entwickelt werden.
Dies hitte zur Konsequenz, Agrar-
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subventionen in Richtung regionaler
und diversifizierter Produktionsfor-
men umzulenken und den 6konomi-
schen Stellenwert von Erndhrung zu
erhohen. Fir Europa und andere
reichere Regionen wiirde dies be-
deuten, den Anteil der fur Lebens-
mittel aufgewendeten Kosten von
gegenwirtig ca. einem Zehntel* der
Haushaltsausgaben eher zu steigern
als zu senken.

Ein weiterer Konflikt betrifft das
Thema ,,Okonomie und Okologie“:
Es wird dariiber debattiert, ob 6ko-
logische Produktionsweisen 6kono-
misch rentabel sind und ob preis-
giinstigere Lebensmittel, die hohe,
aber eben keine biologischen Quali-
tatsstandards erfiillen, nicht ebenso
nachhaltig sind. Keine Zweifel beste-
hen, dass Biolebensmittel in der Re-
gel umweltschonender produziert
werden als konventionell erzeugte.”
Muss zwischen regional und biolo-
gisch erzeugten Produkten gewdihlt
werden, so ist nur im Einzelfall an-
hand des konkreten Transport- und
Logistikaufwands und der Effizienz
der eingesetzten Produktionsverfah-
ren zu ermitteln, welche Produkte
umweltfreundlicher sind.

b) Konsum

Beim Konsum lassen sich zunichst
Konflikte zwischen verschiedenen
Erndhrungsstilen identifizieren. Er-
nidhrungsstile heben haufig auf die
Gesundbheitszutraglichkeit von Spei-
sen ab. Hier gibt es verschiedene
»Schulen® traditioneller’® sowie ge-
sunder (z.B. Vollwert, Makrobiotik,
Ayurveda oder Rohkost) Erndhrung.
Zudem variieren die Stile zwischen
dem Verzehr von rein vegetarischen
oder veganen Speisen und der Ent-
scheidung fur einen (begrenzten)
Fleisch-Konsum bzw. Konsum tieri-
scher Produkte. Gesundheits-Argu-
mente sprechen fiir Biolebensmittel,
deren erndhrungsphysiologische Qua-
litat teilweise besser eingestuft wird
als die konventioneller Lebensmittel."”
Aus Nachhaltigkeitssicht geraten die

Ansitze miteinander in Konflikt,
wenn z.B. die Produkte einiger Er-
nahrungsschulen lange, wenig 6kolo-
gische Transportwege haben und/oder
wenn regionale Diversitit durch mo-
derne Produkte in Frage gestellt wird.

Angesichts sich diversifizierender
Erndhrungsstile erscheint es heute
aber bedeutsamer, nicht allein die
Produkte und ihre Zubereitung zu
bewerten, sondern die Zusammen-
stellung der Speisen tber den Tag
bzw. iiber lingere Zeitraume hinweg
zu betrachten. Was niitzt der Salat im
Kindergarten, wenn das Abendessen
aus Pommes und Chips besteht? Die
Auswahl und Zusammensetzung der
verzehrten Speisen variiert dabei stark
zwischen verschiedenen gesellschaftli-
chen Gruppen und quer dazu zwischen
den Geschlechtern; Veranderungen des
Speisenplans sind insbesondere mog-
lich, wenn neue Lebensphasen be-
ginnen (z.B. Kinder in den Haushalt
kommen). Konflikte konnen dabei ent-
stehen, wenn hoherwertige oder 6ko-
logischere Produkte nicht zu einem
nachhaltigeren Konsum fiihren, weil
die Speisenzusammenstellung und das
Erndhrungsverhalten insgesamt eine
nicht-nachhaltige Tendenz aufweisen.

Soll die Nachhaltigkeit der Lebens-
mittelproduktion tiber die Nachfrage
angeregt werden und sollen Gesund-
heit und diversifizierte Lebensstile
gefordert werden, so sind dafiir so-
wohl ,,bessere* Produkte als auch ein
soziale und kulturelle Anforderungen
integrierendes Erndhrungsverhalten
notwendig.

¢) Gesellschaftliche Verantwortung
und demokratische Verfahren

Nachhaltig — bezogen auf die gesell-
schaftspolitische Formulierung und
Umsetzung der Ziele — bedeutet eine
gerechte Verteilung der erforder-
lichen Aufgaben in Produktion und
Konsum auf unternehmerisches, in-
dividuelles und staatliches Handeln.
Dies wiirde also Produktions- und
Marktstrukturen, Konsumenten-In-
formation und -Mitbestimmung so-
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14 Vgl. Daten des Statistischen Bundesamts von
2006, wonach im Jahr 2003 14 % der Ausgaben
der Haushalte auf Nahrungsmittel, Getrianke
und Tabakwaren entfielen (vgl. http://www.
destatis.de/jetspeed/portal/cms/Sites/destatis/
Internet/ DE/Presse/pk/2006/Erzeugung_Nah
rungsmitteln/Pressebroschuere_Erzeugung_
Nahrungsmitteln,property=file.pdf, 05.10.2007).
15 FLUGS: Bio-Lebensmittel — umweltscho-
nend und gesund? In: Fachinformationsdienst
Lebenswissenschaften, Umwelt und Gesund-
heit der GSF (Forschungszentrum fiir Umwelt
und Gesundheit GmbH in der Helmholtz-
Gemeinschaft), Neuherberg 2007, 3—4.

16 Traditionelle Erndhrung kann auch aus bio-
logischen und regionalen Zutaten bestehen.
17 Vgl. FLUGS a.a.O., 5-6.
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18 Vgl. z.B. EBERHARDT, Pia: Dick im
Geschift. Handelspolitik im Dienste des Agro-
business. weed (Word Economy, Ecology &
Development), Berlin 2005, 13-29.

19 Die folgenden Ausfiihrungen beruhen auf:
BIERMANN, Brigitte: Nachhaltige Erndhrung.
Netzwerk-Politik auf dem Weg zu nachhaltiger
Gemeinschaftsverpflegung, Miinchen 2007.
20 Vgl. EBERLE, Ulrike/ FRITSCHE, Uwe
R./HAYN, Doris/EMPACHER, Claudia/
SIMSHAUSER, Ulla/REHAAG, Regine/
WASKOW, Frank: Umwelt — Erndhrung — Ge-
sundheit. Beschreibung der Dynamiken eines
gesellschaftlichen Handlungsfeldes. In: Projekt
Ernahrungswende, Freiburg 2004. www.ernaeh-
rungswende.de/fr_ver.html, 30.07.2007, 34-44.
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wie Programme im Bereich Bildung
und Erndhrungserziehung betreffen,
die langfristig wirken.

Die folgend skizzierten Konflikte
werden in aktuellen Nachhaltigkeits-
debatten nur am Rande thematisiert.
Wie miusste ein Verfahren, das den
Konflikt zwischen der Forderung
von biologischer Landwirtschaft bzw.
regionaler Versorgung einerseits und
solchen Wirtschaftsinteressen, die
diese Ausrichtung als modernen An-
spriichen der globalisierten Welt
widersprechend auffassen, anderer-
seits angelegt sein? Es hingt von po-
litischen Institutionen und vom ge-
sellschaftlichen Diskurs ab, ob z.B.
Genuss und Neuartigkeit von Nah-
rung wichtiger gewertet werden als
z.B. Okologie. Im Sinne des Nach-
haltigkeitskonzepts miisste auch von
der tatsdchlichen Verantwortung fiir
die Erndhrung ausgegangen werden,
die in vielen Lindern traditionell
iiberwiegend in der Hand von Frauen
liegt, von der Saatgutherstellung tiber
den Anbau von Feldfriichten bis hin
zur Nahrungszubereitung. In vielen
politischen Verfahren werden Ge-
schlechterverhéltnisse nicht direkt
abgebildet. Derzeit werden Weichen
auf internationaler Ebene gestellt,
die von regionaler und teils auch na-
tionaler Politik wenig beeinflussbar
erscheinen.’® Nachhaltige Verfahren
miissen also klaren, wie eine gerechte
Verantwortungsteilung auch fur die
Zukunft entwickelt werden konnte.

Um Produktion und Konsum in
Richtung Nachhaltigkeit zu steuern,
miissen die Verfahren der politischen
Forderung von Landwirtschaft, Le-
bensmittelindustrie, Handel und
Verbraucherschutz kritisch gepriift
werden. Losungen bestiinden z.B. in
der direkten Regulierung der Le-
bensmittelqualitdt in Richtung Nach-
haltigkeit, in einer Informations- und
Bildungsoffensive fiir individuelle
okologische Verantwortung sowie in
verstirkter staatlicher Férderung von
Erndhrungserziehung und nachhaltig
arbeitender Gemeinschaftsverpfle-
gung. Dabei sollte die Mitwirkung

von Verbanden, Unternehmen und
Individuen an der lokalen bis globalen
Losungsfindung erleichtert werden;
Konflikte mit den derzeitigen demo-
kratisch legitimierten Verfahren sind
dabei vorprogrammiert. Eine Gegen-
position, die mit diesen Ansitzen in
Konflikt gerit, setzt auf die Selbstorga-
nisation von Unternehmen und Biir-
gern, die Nachhaltigkeit allein tiber
marktfahige Losungen herstellen
sollten. Diese Position abstrahiert
allerdings von bestehenden Markt-
und Machtstrukturen.

4. Kommunal unterstiitzte Ge-
meinschaftsverpflegung: Berichte
iiber drei Projekte nachhaltiger
Erndhrung®

Gemeinschaftsverpflegung, z.B. das
Essen in Mensen und Kantinen,
biindelt Produktion und Konsum.
Sie ist ein starker gesellschaftlicher
Trend, der fir die Produktion und
den Konsum mehr und mehr an Be-
deutung gewinnt.20

Anhand von drei Projekten wer-
den nachfolgend die Konflikte darge-
stellt, welche die nachhaltige Gestal-
tung von Gemeinschaftsverpflegung
am meisten pragten. Empirisch
untersucht wurden die Stadte Wien
(Osterreich), Ferrara (Italien) und
Bremen, die in langjéhrigen Prozes-
sen in die Gemeinschaftsverpflegung
von Kindergérten, Schulen, Kran-
kenhausern und/oder Altersheimen
biologisch bzw. regional erzeugte
Lebensmittel einfiihrten. Die Bei-
spiele wurden ausgewihlt, weil die
Gemeinschaftsverpflegung hier auch
lokal verantwortet wurde und sich
folglich verschiedene Formen (lokal-)
politischer Verantwortungsiibernah-
me fir nachhaltige Erndhrung auf-
zeigen lassen. In den Einrichtungen
wurde die Erndhrung auch dadurch
gesiinder und umweltvertraglicher,
dass Erndhrungserziehung und -bil-
dung fiir verschiedene Personen-
gruppen (Produzenten, Kiichen- und
Lehrpersonal, Konsumenten) ange-
boten wurden.
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Wien Ferrara Bremen

untersuchter Zeitraum 1995-2005 1991-2004 1996-2004
Erhebungszeitraum Juli 2001-Januar 2005 Sommer 2001-Herbst 2004 Juli 2001-Dezember 2003
Dokumente 1 wissenschaftliche Studie Stadtratsbeschliisse 5 Forschungsberichte

Stadtratsbeschliisse Ausschreibungstexte Antragspapiere

Programme und Arbeitspapiere Tagungsbeitrage Verwaltungsbeschluss

des Magistrats verwaltungsinterne Berichte Pressemitteilungen, Zeitungs-

Tagungsbeitrage Informationsblatter und artikel

Broschiiren, Pressemitteilungen, -broschiiren, Pressemitteilungen,

Zeitungsartikel Zeitungsartikel
Interviews 8 Verwaltung 7 Verwaltung 1 Verwaltung

3 Wissenschaft 3 polit. FunktionstriagerInnen 3 Nicht-Staatliche

1 Nicht-Staatliche 1 Nicht-Staatliche / Wissenschaft 2 Wissenschaft
Gruppengesprache 1 Verwaltung / Wissenschaft 1 Verwaltung —_—

1 polit. FunktionstragerInnen 1 polit. FunktionstragerInnen

Fallstudie Wien

Im Fall Wien ging die Initiative von
Gesundheitswissenschaftlern in ei-
nem Krankenhaus aus, die weniger
schadstoffbelastete und hoherwertige
Lebensmittel anbieten wollten. Um
die Unterstiitzung der Lokalpolitik zu
bekommen, wurde das Erndhrungs-
projekt zu einem Teil des stiadtischen
Klimaschutzprogramms. Das Ziel
der Gesundheitsforderung konnte
zundchst allerdings nicht direkt mit
Klimaschutz in Zusammenhang ge-
bracht werden, weil dieser vorrangig
die Reduktionen klimaschédlicher
Emissionen fokussierte. In einer von
der Gemeinde finanzierten Studie
wurde der Nachweis erbracht, dass
Nahrungsmittel in Bioqualitidt Emis-
sionen reduzieren, nicht aber nicht-
zertifizierte Lebensmittel. Ausgehend
vom Erndhrungsthema wurde der
Bereich Beschaffung — von einem an-
fanglich neben Verkehr und Energie
nebenséchlichen Thema - zu einem
wichtigen Bestandteil des Klima-
schutzprogramms.

Auf der Produktionsseite passten
sich einige, bereits die Krankenhau-
ser beliefernde Landwirtschafts- und
Produktionsbetriebe den neuen An-
forderungen an. Der regionale Markt
bekam einen Impuls in Richtung
Bioqualitit, weil das Projekt langfris-
tig angelegt war und den Unterneh-
men Investitionssicherheit versprach,

wenn sie ihre Produktpalette verén-
derten. Unternehmen, die hochwer-
tige Lebensmittel anboten, ohne bio-
zertifiziert zu sein, verloren die Stadt
als Kundin.

Da der 6kologische Aspekt in den
Vordergrund trat, wurde aus Sicht
der Konsumenten das Ursprungs-
thema ,,Gesundheitsforderung” zu
einem nachrangigen Bestandteil des
Projekts. Im Ergebnis wurde die Ge-
sundheitszutraglichkeit der Nah-
rungsmittel aber dennoch erhoht.
Weil das Projekt von wenigen Kran-
kenhauskiichen auf alle stadtischen
Spitéler, und dann auf Kinderhort-,
Schul- und Pensionistenwohnheim-
Verpflegung ausgeweitet wurde, pro-
fitierten mehr und mehr Konsumen-
ten vom verbesserten Angebot. Die
Einfiihrung von Biolebensmitteln in
den unterschiedlichen Einrichtungen
wurde begleitet von sektoriibergrei-
fender Kommunikation in stadtischen
Institutionen und von Informations-
angeboten fuir die Beteiligten — von
den Produzenten bis zu den Kinder-
gartenkindern.

Zu Beginn des Prozesses fehlte,
wie bereits erwéhnt, eine institutio-
nelle Unterstiitzung fiir nachhaltige
Erndhrung: Die Gesundheitswissen-
schaftler und die kooperierenden Kii-
chen, die sich als ein inhaltlich und
politisch kompetentes Nahrungs-
netzwerk konfigurierten, erreichten
Institutionen und Offentlichkeit nur,

Tabelle 1:

Ubersicht iiber Dokumente, Interviews und
Gruppengespriche, die fiir die Fallstudien
ausgewertet wurden, sowie iiber den Zeit-
raum der Forschung?

21 Vgl. ausfiihrlich BIERMANN a.a.O.,
99-108.
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Tabelle 2:
Fallstudie Wien
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WIEN Produktion Konsum Verfahren
Konflikte Ist hohe Qualitét gleich | gesunde Produkte gefor- | anfénglich keine institu-
Bio-Zertifizierung? dert; nur Bio-Produkte | tionelle Unterstiitzung
passen ins Klimaschutz- | des Nahrungsnetz-
programm werks
Losungen Einsatz von Bio-Pro- Gesundbheitsforderung okologische Beschaffung
dukten; Teile von Pro- nachrangig auch von Lebensmitteln
duktion und Handel wird Teil des Klima-
andern ihr Angebot schutzprogramms
Ungeloste —_— steigende logistische An- | Umsetzung des Klima-
Probleme strengungen und 6ko- schutz-Programms
nomischer Druck in braucht kontinuierlichen
den Kiichen; Bio-Anteil | Druck von Seiten des
nicht immer erfullt Nahrungsnetzwerks
indem sie ihr Anliegen in das umfas-  Fallstudie Ferrara

sendere Klimaschutzprogramm inte-
grierten. Der im Klimaschutzpro-
gramm festgeschriebene Anteil von
Biolebensmitteln in stadtischen Ein-
richtungen der Gemeinschaftsver-
pflegung (auf mindestens 30% plus
eine sukzessive Erhohung) wurde von
den Aktiven im Nahrungsnetzwerk
nicht nur genutzt, um politische Un-
terstlitzung seitens der Stadt fiir die
Biolebensmittel zu bekommen und
auf die Stadt langfristig Druck auf
die Einhaltung beschlossener MalG-
nahmen auszuiiben. Sie nutzten ihn
auch, um in den Gemeinschaftsver-
pflegungseinrichtungen und den Zu-
lieferstrukturen das Bewusstsein fiir
die Nachhaltigkeitsziele zu starken
und Kritiker des Projekts auf Linie zu
bringen. Diese gewannen in Zeiten
steigenden ©konomischen Drucks
allerdings Riickenwind, so dass ho-
here Kosten (die die Stadt Wien in
der Regel nicht iibernimmt) und der
mit dem Bioanteil verbundene gro-
Bere Aufwand von einigen Kiichen
nicht getragen werden (konnen).

Im Ergebnis riickte das urspriing-
liche Ziel der Gesundheitsforderung
in den Hintergrund; stattdessen wur-
den okologische Ziele durch die He-
bung des Bioanteils der Lebensmittel
erreicht. Produktion und Konsum
veranderten sich langfristig in Rich-
tung Nachhaltigkeit. Die Institutio-
nalisierung des Bioanteils wurde Teil
einer breiten Politikstrategie, die auch
fir die Zukunft Umsetzungserfolge
garantiert.

In Ferrara bemingelten Eltern von
Kindern im Vorschulalter die schlech-
te Erndhrung in Kindergéirten und
-krippen und forderten die Kommu-
nalpolitik auf, regionale Bioprodukte
in den Kiichen zu verwenden. Die
Stadtverwaltung priifte angesichts
kontinuierlicher offentlicher Kritik
seitens der Eltern die Moglichkeiten.
Im Laufe mehrerer Jahre wurden die
angebotenen Speisen und als Alter-
native dazu biologisch produzierte
Speisen hinsichtlich ihrer Gesund-
heitszutraglichkeit evaluiert. Zudem
nutzte die Stadt iiberortliche Pro-
gramme, um die Vorschul- und spé-
ter auch Schulverpflegung und zudem
Erndhrungserziehung und -bildung
zu verbessern.

Konfliktbehaftet war vor allem
die Auseinandersetzung, ob von tra-
ditionellen Speisepldnen zugunsten
gesiinderer bzw. biologischer Ernih-
rung abgegangen werden sollte. Mehr
Hiilsenfriichte und weniger Fleisch zu
verwenden, wurde sowohl von Betrof-
fenen (insbesondere den Eltern der
Kinder, die in den Einrichtungen a3en)
als auch von Kiichen- und pidago-
gisch Verantwortlichen anfangs abge-
lehnt. Gelost wurde der Konflikt, indem
unter Zuhilfenahme wissenschaftli-
cher Erkenntnisse die Gesundheits-
zutréaglichkeit der nicht-traditionellen
Erndhrung erprobt und vermittelt
wurde. Insbesondere der umfassende
Ansatz, der nicht nur die Speisen der
Gemeinschaftsverpflegung, sondern
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FERRARA Produktion Konsum Verfahren
Konflikte Ist biologische Nahrung | traditionelle versus ge- | stadtische versus pri-
gestinder? sundere Ernahrung vate Verantwortung
Losungen empirischer Nachweis nach emp_irischer Privatisierung nur ei-
hoher Qualitét der Prisfung Anderung der | niger Einrichtungen;
Bioprodukte Produkte und Menus; gemeindliche Kontrolle
Ernghrungsbildung und | verstarkt
-erziehung
Ungeloste —_— Bildungsangebot wegen | steigender Privatisie-
Probleme wirtschaftlicher Zwéinge | rungsdruck
nicht langfristig sicher

auch die Erndhrung zuhause umfass-
te und diese mit in die langfristige
Gesundheitsbewertung einbezog,
filhrte zu einer produktiven Ent-
wicklung der Speisenplanung. Die
Produktion wurde stimuliert, weil
die Ausschreibungskriterien neben
dem Preis zu iiber 50% die Qualitit
der Produkte betrafen. Die Konsu-
menten erhielten einen hohen Anteil
Bioprodukte und von der Speisenzu-
sammensetzung altersaddquate und
gesunde Menus; durch die Bildungs-
maBnahmen sollten sie zudem zu
aktiv Beteiligten am Erndhrungsge-
schehen werden. Angesichts wach-
sender wirtschaftlicher Zwénge ist
allerdings fraglich, ob die intensive
Erndhrungserziehung und -bildung
in Ferrara, die integraler Bestandteil
des Projekts war, langfristig aufrecht-
erhalten werden kann.

Ein weiterer das Projekt bestim-
mender Konflikt war, ob die kommu-
nal verwaltete Schul- und Kindergar-
tenverpflegung an private Anbieter
iiberantwortet werden sollte, um Kos-
ten und Aufwand zu sparen. Letzt-
endlich wurde nur fiir einen Teil der
Einrichtungen (Schulen) die Versor-
gung an Caterer iibergeben, die zu-
dem neuen Kontrollmechanismen
unterworfen wurden. Angesichts von
Rationalisierungsbestrebungen ist al-
lerdings weiterhin 6ffentlicher Druck
notwendig, um die Vorschulkiichen
und die hohe Erndhrungsqualitit zu
erhalten. Dies kann u.a. dadurch
unterstitzt werden, dass das Perso-
nal in den Kiichen und die Padago-
ginnen, die das Projekt engagiert in
kleinen Schritten voranbrachten und

eng mit der Verwaltung kooperierten,
auch in Zukunft in die Verantwortung
fiir das Projekt eingebunden bleiben.

Fallstudie Bremen

Das Bremer Projekt entstand im
Rahmen eines Lokale Agenda 21-
Projekts, das die Erndhrung in loka-
len Kindertagesstitten verbessern und
im gleichen Zuge die lokale Landwirt-
schaft unterstiitzen sollte. Bremer
Stadt- und Kirchenvertreter verfolg-
ten zwei Ziele, namlich die Transport-
entfernungen zwischen Produktion
und Kiichen zu reduzieren und frische
gesunde Produkte in der Gemein-
schaftsverpflegung zu verwenden.
Die Logistik zwischen der lokalen
Produktion und den Kiichen erwies
sich als kritische Nahtstelle. Als
Fachkompetenz einbezogen wurde,
verschob sich der Fokus von lokaler
auf regionale Versorgung, denn diese
war aus logistischer Sicht effizienter.
Das fiihrte dazu, dass Logistik und
Effizienz gegeniiber den geringen
Transportentfernungen an Bedeutung
gewannen: Das Projekt, das anfing-
lich auf kleinrdumige lokale Struktu-
ren abgestellt hatte, verdnderte seinen
Charakter.

Die seit Beginn beteiligten Insti-
tutionen boten einzelne Bildungsver-
anstaltungen fiir Kiichenpersonal und
Konsumenten an, insbesondere damit
frische Lebensmittel eingesetzt wur-
den. Zudem erweiterten einige der
Beteiligten ihre Kompetenzen, indem
sie an der Entwicklung eines ,,Virtuel-
len Marktplatzes“ zur Verbesserung
der Logistik mitwirkten.
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Tabelle 3:
Fallstudie Ferrara
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Tabelle 4:
Fallstudie Bremen

BEITRAGE

IAKE
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BREMEN Produktion Konsum Verfahren
Konflikte lokale Produkte versus | schwierige Logistik fur | trotz des Engagements
moderne Logistik frische Produkte in lokaler Akteure keine
Kita-Kiichen lokale Forderung
Losungen effizientere Logistik Vernetzung von Land- Regionalisierung des
durch Regionalisierung wirtschaft und Kiichen | Projekts
des lokalen Projekts sowie Bildungsangebote
Ungeloste durch Regionalisierung | Bildungsprozess erfor- | zeitlich limitierte Pro-
Probleme nur geringfugige Re- dert mehr Stetigkeit jektforderung, keine
duktion von Transport- Verstetigung
entfernungen

Ein weiterer Konflikt entstand,
weil das Erndhrungsprojekt zwar im
Rahmen der Lokalen Agenda 21 ent-
wickelt wurde, der lokale Rahmen
aber nicht tragfihig fir seine Reali-
sierung war. Es kam nicht zur ange-
strebten finanziellen Férderung und
auch nicht zur politischen Institutio-
nalisierung auf lokaler Ebene; im Er-
gebnis gab die Stadt Bremen ihre
Verantwortung fiir das Projekt auf.
Mit Hilfe einer zeitlich begrenzten
iiberortlichen Projektforderung wur-
den einige lokale, vor allem aber neue
Akteure der weiteren Region in das
Projekt einbezogen. Als Erfolg ist zu
verbuchen, dass im Laufe der Zeit die
regionalen Kontakte zwischen Gemein-
schaftsverpflegungseinrichtungen,
Produktion und Logistik gestarkt und
erweitert wurden.

Zusammenschau der Fallstudien

Im Ergebnis der drei Studien wur-
den die Konflikte im Bereich der
Produktion weitgehend gelost: Die
Produktionsseite reagierte mit einem
Angebot an biologischen Lebens-
mitteln auf die Nachfrage nach ge-
siinderen und emissionsmindernden
Produkten (Wien, Ferrara) bzw. mit
regionaler Erweiterung auf Effizienz-
anforderungen (Bremen).

Beim Konsum zeigt sich, dass ein
langerfristiges Engagement notwen-
dig wire, um mit Hilfe von Bildung
ein veriandertes Erndhrungsverhalten
zu erzeugen. Die Forderung nach
gesunder Erndhrung war zunichst
ein wichtiger Ausloser bei den unter-
suchten Projekten, wurde letztend-

lich aber den Themen Klimaschutz,
Okologie und Bildung untergeordnet.
Fragen sozialer Gerechtigkeit wur-
den nur am Rande der lokalpoliti-
schen Auseinandersetzungen thema-
tisiert. Sie betrafen z.B. den Zugang
auch drmerer Konsumenten zu Nah-
rungsmitteln hoher Qualitit sowie
den Einsatz von Kaffee aus fairem
Handel.

Stellt man den Aspekt der Ge-
sundheit in den Mittelpunkt, so hat
das Projekt in Ferrara am meisten er-
reicht: Hier wurde der hochste Bio-
anteil bei den Lebensmitteln erzielt,
zudem wurden am Kriterium der Ge-
sundheit ausgerichtete Menus und
Bildungsprogramme zur ernahrungs-
bezogenen Selbstbestimmung einge-
fithrt. Der Konsum beeinflusste die
Produktion insbesondere dadurch,
dass die kommunalen Ausschrei-
bungskriterien, die langfristig Wei-
chen stellen, Gesundheit und Okologie
aufwerteten. Die Bioqualitat erflillte
fiir Produktion und Konsum der Ge-
meinschaftsverpflegung zwei Anfor-
derungen: Sie war Garant fiir Qua-
litit und Gesundheitszutréiglichkeit
sowie fiir 6kologische Anforderungen.
In Ferrara und in Wien wurde auf
die Erzeugungs- und Verarbeitungs-
unternehmen erheblicher Druck
ausgelibt, der sich auf verbesserte
Logistik, Anpassung der Produkte an
GroBkiichen und auf Preise auswirk-
te. Der Druck kam auf drei Ebenen
zustande: 1. durch die Biindelung
von Konsuminteressen in Form von
GroBkiichen, 2. durch die Institutio-
nalisierung der Qualititsfestschrei-
bungen durch die Kommunalpolitik
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und 3. durch die Ausweitung der An-
satze auf verschiedene Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung in den
Gemeinden.

Die regionale Wirtschaft wurde bei
allen drei Projekten stimuliert. Der
Einfluss des (Gemeinschaftsverpfle-
gungs-)Konsums auf die Produktion
vollzog sich jedoch in kleinen Schrit-
ten und in Wechselwirkung mit sich
verandernden Zielen der GroBkiichen.
Die Losung der Konflikte zwischen
dem Angebot, das der Nachfrage
nicht entsprach und umgekehrt, ge-
schah durch wechselseitige Informa-
tions- und Anpassungsprozesse.

Bezogen auf gesellschaftliche Ver-
antwortung und politische Verfahren
beeinflussten Zusammenschliisse
weniger Individuen zu Netzwerken
die gemeindliche Politik: die Gesund-
heits- und Kiichenprotagonisten in
Wien, die kritische Elternschaft in
Ferrara und die Verfechter frischer
Produkte fiir Kindertagesstitten in
Bremen. Sie agierten nicht vorrangig
aus lokalpolitischen Institutionen
heraus, beeinflussten die Nachhaltig-
keitsprozesse aber gleichwohl ent-
scheidend hinsichtlich tragfahiger
Konfliktlésungen.

Alle drei Ernghrungsprojekte wur-
den verwirklicht, indem sie in breitere
Nachhaltigkeitsprogramme integriert
wurden. Die Themen Klimaschutz in
Wien, Gesundheit und Bildung von
Kindern in Ferrara und regionale
Wirtschaftsforderung in Bremen wa-
ren als Ziele lokaler (Nachhaltigkeits-)
Politik weitgehend unumstritten. Mit
ihnen fanden Erndhrungsprojekte ei-
nen Rahmen, der von den Mehrheiten
der Parteien im Gemeindeparlament
bzw. von der breiten Bevolkerung
unterstiitzt wurde. Damit Erndhrung
als Teil konsensualer Themen bear-
beitet werden konnte, spitzten die
Netzwerk-Akteure das Erndhrungs-
thema zu und platzierten es strate-
gisch. Die Integration in die breiten
Politikprogramme schwéchte den
Widerstand gegen die Erndhrungs-
projekte und sicherte ihnen langfris-
tige Unterstiitzung.

5. Weitere Ansatze zur Konflikt-
10sung

Angesichts der komplexen Ziele des
Nachhaltigkeitskonzepts sind Wider-
spriiche im Prozess nachhaltiger Ent-
wicklung unvermeidbar; Nachhaltig-
keitsprojekte entwickeln sich weiter,
indem die jeweiligen Prioritdten an
aktuelle Moglichkeiten angepasst
und Nachbhaltigkeit zu einem gesamt-
gesellschaftlichen Prozess wird. In
den Bereichen Produktion, Konsum
und Verfahren wird Nachhaltigkeit
schrittweise verwirklicht und erfiillt
selten alle Ziele des Nachhaltigkeits-
konzepts.

In Anlehnung an die oben darge-
stellte Definition nachhaltiger Ernéh-
rung und die fiir nachhaltige Ernéh-
rung dargestellten Konflikte lassen
sich die folgenden Schliisse auch fiir
nicht-lokale (also tiberdrtliche) Kon-
texte ziehen.

e BildungsmaBnahmen sind notwen-
dig zur Erreichung 6konomischer und
okologischer Ziele im Bereich Ernah-
rung. Angesichts der immer kom-
plexer werdenden Produktionsbe-
dingungen und des diversifizierten
Produktangebots steigt der Informa-
tions- und Bildungsbedarf, um nach-
haltige Erndhrung in die Praxis um-
zusetzen. Dabei sind sowohl kritische
gesellschaftliche Diskurse als auch
wissenschaftliche Dispute tiber die
verschiedenen Wege, die in Richtung
Nachhaltigkeit eingeschlagen wer-
den konnen, unvermeidbar — und
insbesondere fiir Weichenstellungen
auf internationalen und nationalen
Politikebenen unverzichtbar.

e Das Ideal nachhaltiger Ernéh-
rung ist komplex und abstrakt und
braucht zu seiner Verwirklichung
funktionierende Erfahrungen. So
sind fur die Gemeinschaftsverpfle-
gung wie auch fiir den privaten Kon-
sum neue Zutaten (z.B. Bioprodukte,
frische und regionale Erzeugnisse),
verbesserte Logistik, neue Menus,
Bildungsangebote usw. kontinuier-
lich auf ihre Alltagstauglichkeit hin
zu evaluieren, bevor sie in weitere
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22 Vgl. ausfihrlich zur Bedeutung von Netz-
werken in solchen Prozessen BIERMANN
a.a.O.
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Kontexte iibertragen und in diesen
weiterentwickelt werden.
e Nachhaltige Erndhrung kann nur
angestrebt, nie vollstindig erreicht
werden. Nicht in allen Regionen
konnen die nachgefragten Produkte
zu jeder Jahreszeit regional und bio-
logisch produziert sein. Begrenzte fi-
nanzielle Ressourcen ermdglichen in
der Regel nur das Entweder-Oder von
einem hoheren Bioanteil, einer ge-
sunderen Speisenzusammenstellung
oder Bildungsangeboten. Haufig sind
es Gelegenheitsstrukturen wie z.B.
personliche Verbindungen zu Erzeu-
gern, politische Programme und For-
derungen, die Schwerpunkte in der
Wahl zwischen nachhaltigen Mog-
lichkeiten festlegen. Die verbleiben-
den Konflikte zwischen den Optionen
der gesamten Nachhaltigkeitspalette
sind selten vollstandig 16sbar.
Nachhaltigkeit ist ein dynami-
sches Konzept, dessen Ziele stetig
weiterentwickelt und an die realen und
alltdglichen Moglichkeiten angepasst
werden. Dafiir ist die Beteiligung
von Akteuren mit unterschiedlichem
Know-how und deren Lernfahigkeit
notwendig. Nachhaltige Erndhrung ist
auch abhingig davon, welchen Stel-
lenwert Erndhrung im gesellschaft-
lichen Diskurs und in der Politik hat
und mit welchen anderen Nachhal-
tigkeitszielen sie verkniipft werden
kann. Dieser Beitrag macht deutlich,
dass Konflikte in den drei Bereichen
Produktion, Konsum und Verfahren
gemeinsam bearbeitet werden miis-

sen, um zu tragfahigen und alltags-
addquaten Losungen zu kommen.??
Zwar sind die Herangehensweisen und
Ziele der Akteure und Institutionen in
den drei Bereichen unterschiedlich,
doch bediirfen sie fiir die Realisierung
nachhaltiger Erndhrung phasenweise
der Verkniipfung und strategischer
Kooperationen.

Dr. Brigitte BIERMANN studierte in
Bonn, Padua (Italien), Groningen (Nie-
derlande) und Duisburg Politik- und
Sozialwissenschaften mit den Nebenfd-
chern Philosophie und Jura. Sie forschte
1996 am Rhein-Ruhr-Institut an der Uni-
versitit Duisburg und war 1997-2000
Projektmanagerin fiir wissenschafiliche
Weiterbildung an der FernUniversitdt in
Hagen. Ab 2000 baute sie das Interdis-
ziplindre Fernstudium Umweltwissen-
schafien, eine Kooperation zwischen der
FernUniversitdt in Hagen und dem Fraun-
hofer Institut fiir Umwelt-, Sicherheits-
und Energietechnik UMSICHT in
Oberhausen, auf. Derzeit koordiniert
Biermann diesen Studiengang, betreut
interdisziplindre Masterarbeiten und
lehrt zu Umweltthemen wie Mobilitat,
Klima und Verbraucherschutz. 2006
promovierte sie mit einer Arbeit iiber
den Zusammenhang von Nachhaltig-
keit, Netzwerk-Politik und Erndhrung
zur Doktorin der Philosophie. Den vor-
liegenden Beitrag schrieb sie ausgehend
von empirischen Ergebnissen dieser
Doktorarbeit. Ihre Forschungsschwer-
punkte sind Umweltpolitik, Governance
und Konflikte der Nachhaltigkeit.
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Traditionelle Praxis bauerlicher Selbstversorgung und
kulinarisches Erbe Nordhessens

REGINA WENK, ANGELIKA TEICHERT, ANGELIKA PLOEGER

»Sind schon kleine Unterschiede, die dann doch die Qualitdt,
den besonderen Geschmack der Ahlen Wurscht ausmachen®

Ahle Wurscht! ist eine bekannte nordhessische Rohwurst mit langer Tradition innerhalb der bauerlichen
Selbstversorgung. In einer Diplomarbeit? im Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungs-
kultur an der Universitat Kassel wurde der Wandel der traditionellen bauerlichen Herstellung der Ahlen
Wurscht qualitativ empirisch im Rahmen einer Fallstudie untersucht.? In problemzentrierten Interviews und
einer teilnehmenden Beobachtung wurden 13 Akteure aus verschiedenen Regionen Nordhessens befragt.* Das
Ergebnis ist eine ,,dichte Beschreibung* der aktuellen Bedeutung dieser kulturellen Praxis: Welche alltag-
lichen Handlungen sind mit der Produktion der Ahlen Wurscht verbunden und in welche sozialen Kontexte
sind sie eingelassen? Befragt wurden Menschen zwischen 27 und 82 Jahren. In den Erzihlungen der Befrag-
ten stand nie die Ahle Wurscht allein im Zentrum, sondern sie verkniipften dies eng mit den Themen Haus-
schlachtung, Selbstversorgung und Entwicklungen innerhalb der Landwirtschaft.

1. Bauerliche Selbstversorgung in
Nordhessen

Die traditionelle Herstellungsregion
der Ahlen Wurscht befindet sich in
Nordhessen in den Landkreisen
Kassel Stadt, Kassel Land, Werra-
Meiliner, Waldeck-Frankenberg,
Schwalm-Eder und Hersfeld-Roten-
burg sowie in den noérdlichen Teilen
der Landkreise Fulda, Vogelsberg
und Marburg-Biedenkopf.® Nord-
hessen war nie von Wohlstand ge-
pragt, Nebenerwerbslandwirtschaft
und Arbeiterbauern kennzeichneten
die Region. Fiir breite Teile der
nordhessischen Bevolkerung behielt
die Ahle Wurscht bis in die Nach-
kriegszeit eine existenzielle Bedeu-
tung.” ,,Die Ahle Wurscht ist keine
Entwicklung des Fleischerhand-
werks, sondern ein Produkt klein-
bauerlicher Uberlebensstrategie.“s
Die Vollverwurstung des Schweins
ist aus der Notwendigkeit entstan-
den, Fleisch zu konservieren. Der
Waurstbestand musste von der win-
terlichen Schlachtung bis zur Ernte
im Sommer reichen. Nach dem
Schlachten wurden zuerst die bei der

Schlachtung auch stets hergestellten
Blut- und Leberwiirste gegessen.
AnschlieBend wurden dann die Ah-
len Wiirste nacheinander in Abhén-
gigkeit ihres Kalibers verzehrt: Die
,dirre Runde® zu Anfang, im spéten
Friihling die ,,dicke Stracke®. Bis zu-
letzt wurde die ,,Schmalzhaut® auf-
bewahrt (s. Punkt 2).

Zwischen 1960 und 1977 gab
uber die Halfte der hessischen Be-
triebe mit einer Flache zwischen 1
und 10 ha die Bewirtschaftung auf.’
Damit einher ging in den 1970er
Jahren ein deutlicher Riickgang der
Hausschlachtungen. In Nordhessen
hatten Hausschlachtungen noch ei-
nen weit hoheren Rang als in ande-
ren Regionen der Bundesrepublik.
Im Jahr 1986 lag der Anteil der
Hausschlachtungen an den Gesamt-
schlachtungen in Nordhessen bei
16,5% und damit ca.2 % hoher als
im Durchschnitt von Hessen und
ca.12% hoher als im Bundesdurch-
schnitt.® Nach Auskunft des Veteri-
nars des Landkreises Kassel halbierte
sich die Zahl der Hausschlachtungen
im Mittel etwa im Zehnjahresrhyth-
mus.

1 Auf Hochdeutsch bedeutet es ,,alte Wurst*.
Der Begriff ,, Ahle Wurscht* wird in verschiede-
nen Ortschaften unterschiedlich ausgesprochen.
Die Schreibweise im vorliegenden Aufsatz folgt
derjenigen des Fordervereins Nordhessische
Ahle Wurscht e.V.

2 TEICHERT, Angelika: Traditionelle Praxis
béuerlicher Selbstversorgung und kulinarisches
Erbe Nordhessens: ,,Ahle Wurscht®, Witzen-
hausen, unverdffentlichte Diplomarbeit 2006.
3 Vgl z.B. WALTER, Rolf: Einfuhrung in
die Wirtschafts- und Sozialgeschichte, Pader-
born / Miinchen / Wien / Ziirich 1994.

4 Vgl. z.B. LAMNECK, Siegfried: Qualita-
tive Sozialforschung, Weinheim / Basel 2005.
5 GEERTZ, Clifford: Dichte Beschreibung.
Beitrdge zum Verstehen kultureller Systeme,
Frankfurt a. M. 1991.

6 SCHNEIDER-ROSE, G.: Gutachten zur
Aufnahme der Nordhessischen ,,Ahlen Wurscht*
in die Arche des Geschmacks, Bebra-Breiten-
bach, unveroffentlichtes Schreiben an Slow
Food Deutschland 2004.

7 FUCHS, T.. In der allergroten Not
schmeckt die Wurst auch ohne Brot — ,,Ahle
Worscht“ — kulturhistorische und kulinarische
Betrachtung einer nordhessischen Spezialitét.
In: Arbeitsergebnisse Heft 16/17 Schriftenreihe
der Arbeitsgemeinschaft fiir landliche Entwick-
lung am Fachbereich Stadt- und Landschafts-
planung der Gesamthochschule Kassel 1991, 8.
8 Ebd. 13.

9 LILGE, H.: Hessen in Geschichte und
Gegenwart, Wiesbaden 1979, 72, 74.

10 WIRTHGEN, B./KARST, C.: Maglichkeiten
der Verarbeitung und Direktvermarktung in bauer-
lichen Kleinbetrieben Nordhessens. In: Berichte
uiber Landwirtschaft, Hamburg/Berlin 1987, 34.

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2007, H. 15, S.29-37
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11 FORDERVEREIN Nordhessische Ahle
Waurscht e.V.: Vereinssatzung. Unveroffentlicht,
Kassel 2004.

12 Ein Darmabschnitt des Rindes.

13 Bauchwandfettgewebe des Schweins.

14 KEIM, H.: Nordhessische Ahle Wurscht.
Eine Wurst mit Kultstatus, Gudensberg-Gleichen
2005, 21 ff.

15 Die Namen der Befragten wurden verin-
dert.
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2. Charakteristika der Ahlen
‘Wurscht

Fiir nordhessische Ahle Wurscht wer-
den Schweine mit einem Lebendge-
wicht von mindestens 150 kg verwendet.
Verwurstet werden das Muskelfleisch
und der Speck des gesamten Tieres.
Die Verarbeitung geschieht schlacht-
warm, oder zumindest schlachtfrisch
innerhalb von 24 Stunden. Als Zuta-
ten sind erlaubt: Kochsalz, Gewiirze
(keine Fertigmischungen), Zucker,
Salpeter und Buchenholzrauch. Es
erfolgt eine Naturreifung durch Luft-
trocknung und Kaltrducherung. Die
Reifedauer ist abhingig vom Kaliber
und dauert sechs Wochen bis neun
Monate."! Im luftgetrockneten oder
gerducherten Kranzdarm® heif3t die
Ahle Wurscht ,,Diirre Runde“. Ein
Teil der Wurstmasse wurde frither in
die Mittelddrme des Rindes gefiillt.
Diese Wurst erhielt den Namen
»Stracke®. Aufgrund ihres dickeren
Kalibers reifen die ,,Stracken® lang-
samer als die ,,Diirren Runden®. Bei
der ,,Schmalzhaut* wird die Haut vom
Flomen® zur Wursthiille genéht.*

3. Landwirte, Fleischbeschauer
und Hausschlachter

Die in der Diplomarbeit befragten
Akteure sind unterschiedlich stark in
der Herstellung der Ahlen Wurscht
engagiert und kennzeichnen damit
stellvertretend die Verdnderungen,
die sich vollziehen. Herr Dietrich®
(59 Jahre) ist Landwirt und verdient
nebenbei als Fleischbeschauer. ,, Die
Hausschlachtungen mache ich gerne,
ich sage, die Leute die schlachten sind
ordentliche Leute, da fihrt man gern hin,
und wenn sich Leute freuen wenn man
kommit, dann ist das doch ’ne schone
Sache im Leben.“ Im Sinne traditio-
neller bauerlicher Selbstversorgung
produziert die Familie Dietrich Ahle
Waurscht und schlachtet zu diesem
Zweck zwei Schweine im Jahr. Seit
vier Jahren findet die Schlachtung
nicht mehr auf dem Hof, sondern
bei einem Hausschlachter in dessen

Schlachthaus statt. Die Wurst neh-
men sie zum Reifen mit nach Hause.
Sie sind stolz darauf, dass sie in ih-
rem Wohnhaus noch eine ,,Original-
Wurschtekammer haben.

Im Unterschied zu Herrn Dietrich
und seiner Familie haben einige der
Befragten die Produktion von Ahler
Wurst entweder ganz eingestellt oder
stark reduziert. Andere Landwirte ha-
ben den Bestand an Schweinen fiir die
Hausschlachtung ausgeweitet. Einige
Landwirte kniipfen die Ausweitung
der Schweinehaltung an den Bedarf in
der Familie oder im Freundeskreis.
Herr Christen (75 Jahre) futtert vier
Schweine im Jahr. Er ist pensionier-
ter Schreiner, Lohndruschunterneh-
mer und Nebenerwerbslandwirt. Er
mastet zwei Schweine fiir den Eigen-
bedarf und eins fir seine Tochter.
Das vierte Schwein wird verkauft.

Herr Ernst (67 Jahre) ist Landwirt
und Hausmetzger. Er mistet inzwi-
schen 18 Schweine im Jahr, die er als
Hausschlachtungsschweine verkauft.
Er hat damit begonnen, als viele an-
dere die Schweinehaltung eingestellt
haben. ,, Nee, wir wollen kein Schwein
mehr fiittern [...] Kannst du uns denn
eins fiittern? Na und denn hab ich ge-
sprochen, warum denn nich [...] und so
hat sich das entwickelt [...] und dann
nachher haben sie feine Hduser gebaut,
und dann ging das dann los [...] Hei-
zung im Haus, und dann ging das los
mit der hohlen Wurst [...] dann hief
es dann: ja, wir wiirden ja schlachten,
aber nur wenn du die Wurst hier in
deinem Haus, Lehmwurschtekammer
aufbewahrst“ (Herr Ernst). Er verkauft
an Privatleute, schlachtet die Tiere
jedoch auf seinem Hof und stellt
Réume zur Wurstreife zur Verfugung.

Ebenso wie Herr Ernst ist Herr
Adam (53 Jahre) Landwirt und Haus-
metzger. Er hat 30 Mastschweine und
stellt Ahle Wurscht gewerblich sowie
zur Eigenversorgung her. In den letzten
15 bis 20 Jahren ist er dazu iiberge-
gangen, aus den eigens gemadsteten
Schweinen Ahle Wurscht herzustellen
und zu verkaufen. Das Schlachten hat
Herr Adam von seinem Schwager ge-
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lernt. Einer seiner Sohne ist gelernter
Schlachter und hilft beim Schlachten.
Fiir die gewerbliche Herstellung findet
die Schlachtung bei einem Metzger
statt, das Schwein kommt dann in
Hiilften zuriick zur weiteren Verarbei-
tung. Schlachtungen fiir den Eigenbe-
darf finden zuhause auf dem Hof statt.

An den vorgestellten Beispielen
wird deutlich, dass die Hausschlach-
tung und die Herstellung der Ahlen
Waurst fur die Befragten aktiven oder
ehemaligen (Nebenerwerbs-)Land-
wirte ganz unterschiedliche wirtschaft-
liche Bedeutungen haben kann: Sie
dient der Selbstversorgung mit Fleisch
und Wurst und/oder zum Erzielen von
zusitzlichem Einkommen. Vor allem
Herr Dietrich hat betont, dass er sei-
ne Landwirtschaft ohne die Einkiinfte,
die er als Fleischbeschauer verdient,
hitte aufgeben miissen. Auch Herr
Adam konnte sein landwirtschaftliches
Einkommen durch die Schweinemast
und seine Tatigkeit als Hausschlachter
deutlich verbessern. Fiir die Zukunft
erwartet er sich davon mehr Sicherheit
als von seinen anderen landwirtschaft-
lichen Produktionszweigen: ,,... in fiinf
Jahren, dann sage ich ,macht was ihr
wollt’, dann jage ich die Kiihe raus und
dann mach ich nur noch mein Schlach-
ten, und dann bin ich von keinem, bin
ich von den Zuschiissen nicht mehr ab-
hdngig, bin vom Weltmarkt nicht mehr
abhdngig [...].“

Zwei der Befragten sind keine
Landwirte, sondern gelernte Metz-
germeister: Herr Heinrich senior (53
Jahre) und Herr Heinrich junior (27
Jahre). Ahnlich wie einige der befrag-
ten Landwirte konnen sie ihr Ein-
kommen durch das Eingebundensein
in die Wurstherstellung deutlich ver-
bessern. Herr Heinrich senior hatte
in den 1970er und 1980er Jahren
viele Auftriage zur Hausschlachtung,
die sich vor allem tiber Arbeitskolle-
gen und Verwandte ergeben haben.
Inzwischen arbeitet er hauptsdchlich
als Ladenmetzger. Sein Sohn Hein-
rich junior, der seinen Vater schon
frith zu den Hausschlachtungen be-
gleitet hat, macht jetzt viele Haus-

schlachtungen. Er hat einige der ehe-
maligen Kunden seines Vaters iiber-
nommen.

4. Okonomische Bedeutung

In allen gefiihrten Interviews deutet
sich an, dass die Ahle Wurscht zu ei-
nem Produkt zwischen formeller und
informeller Okonomie geworden ist.
Unter informeller Okonomie wird ein
wirtschaftliches Handeln verstanden,
welches nicht marktorientiert und
geldvermittelt ist. Wie gezeigt wurde,
ist das wirtschaftliche Handeln im
Zusammenhang mit der Herstellung
von Ahler Wurscht in einigen Fillen
bzw. Aspekten durchaus marktorien-
tiert und geldvermittelt. Gleichzeitig
ist die Wurstherstellung jedoch auch
ein Teil der Eigenarbeit bzw. eine
Produktion fir den Eigenbedarf und
damit Bestandteil informeller Okono-
mie. Darin wirkt eine andere Hand-
lungslogik als diejenige des homo
oeconomicus, der — idealtypisch —
das Ziel verfolgt, kurzfristig seinen
monetdren Nutzen zu maximieren.
In der informellen Okonomie ,,geht
es nie nur um die Herstellung von
Giitern, sondern um eine langfristige
Gestaltung konkreter Lebenszusam-
menhinge und sozialer Raume*.!
Der Erfolg informeller Okonomie
basiert auf sachlichen, qualifikatori-
schen und sozialen Ressourcen:
.Was kann ich? Was habe ich? Wen
kenne ich, der etwas kann bzw. et-
was hat?“V Die sozialen Ressourcen
wurden von den Befragten nicht nur
als (selbstverstiandliche) Voraussetzung
der Wurstherstellung thematisiert,
sondern auch als Folge der gemein-
samen Arbeit. In diesem Sinne ldsst
sich die Wurstherstellung auch als
ein Beitrag zur Generierung sozialen
Kapitals deuten.'®

5. Soziale Bedeutung

5.1 Soziale Gruppen

,,Ahle Wurscht wurde schon immer
gemacht“ war eine typische Aussage,
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16 INHETVEEN, Heide: Einfuhrung in die
Land- und Agrarsoziologie, Institut fur Rurale
Entwicklung: Gottingen, unverdffentlichtes
Manuskript 2004, 248.

17 Ebd.

18 BOURDIEU, Pierre: Okonomisches Ka-
pital, kulturelles Kapital, soziales Kapital. In:
Kreckel, Reinhard (Hg.): Soziale Ungleichhei-
ten, Reihe Soziale Welt, Sonderband 2, 1983.
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die eine unspektakulidre Selbstver-
standlichkeit vermittelte. Die Bezie-
hungen zwischen den daran beteilig-
ten Menschen sind meist langjahrig
und entwickeln sich aus familidren
und freundschaftlichen Kontakten.
Das Hausschlachten stellt, auch wenn
es sich in seiner Ausprigung und
Bedeutung verandert hat, ein Agens
der Gruppenbildung dar. ,,Eine sozi-
ale Gruppe umfasst eine bestimmte
Zahl von Mitgliedern (Gruppenmit-
gliedern), die zur Erreichung eines
gemeinsamen Zieles (Gruppenziel)
iiber langere Zeit in einem relativ
kontinuierlichen Kommunikations-
und Interaktionsprozess stehen und
ein Gefiihl der Zusammengehorig-
keit (Wir-Gefiihl) entwickeln.“? Die
Austauschbeziehungen rund um die
Schlachtungen sind eingelassen in
diese Gruppen und daraus sich ent-
faltender Netzwerke: Bei dem Liefe-
ranten der Ferkel wird gegen Bezah-
lung das Getreide gedroschen, es wird
Waurst iiber die Schwiegertochter an
deren Arbeitskollegen verkauft, ehe-
malige Schulkameraden werden zum
»Schlachtefest“ eingeladen. Wenn
Ahle Wurscht verkauft wird, geht sie
in erster Linie an Leute aus dem
Dorf, und an Familienmitglieder.
Kunden ergeben sich hauptsichlich
durch Mundpropaganda.

5.2 Zusammenarbeit am Schlachttag

Alle Befragten haben von den direkten
Arbeitskontakten, die am Schlacht-
tag entstehen, erzihlt. Darin driickt
sich aus, dass die gemeinsame Be-
wiltigung einer Aufgabe eine beson-
dere soziale Qualitat hat. Wahrend
LHfriher“ auch die weitere Verwandt-
schaft und die Nachbarn zum Schlach-
ten zusammenkamen, sind es bei
den Befragten heute meist enge und
wenige Familienmitglieder, die beim
Schlachten mitwirken.
Waihrend das Schlachten und Ver-
N . o arbeiten eher Ménnersache ist, liegen
g SCHAFERS, Bernhard: Einflihrung in die ;0 Ayfoabenbereiche der Frauen
ruppensoziologie. Geschichte — Theorien — X .
Analysen, 3. Auflage, Heidelberg / Wiesbaden am Schlachttag in der Zuarbeit und
1999, 20f. beim Aufwaschen. Frau Bertram, ei-

ne 65-jahrige ehemalige Landwirtin,
erzahlte, dass sie bestimmt, wann
wieder geschlachtet werden muss, da
sie die Vorrate im Auge hat. Sie ent-
scheidet auch, was und in welcher
Menge hergestellt werden soll. Vor
dem Schlachten backt sie einen Ku-
chen, saubert den Keller, schalt den
Knoblauch, spiilt die Wurstgléser.
Am Schlachttag schneidet sie die
Zwiebeln fir die Leberwurst, kocht
ein gutes Mittagessen und kiimmert
sich um die Nacharbeit. Wihrend sie
Schlachtraume und Geratschaften
reinigt, passt sie auf die kochenden
Blut- und Leberwiirste auf.

Die innerfamilidre Arbeitsteilung
in der Familie Ingrim konnte in der
Diplomarbeit im Rahmen einer teil-
nehmenden Beobachtung nachvoll-
zogen werden: Wihrend des Inter-
views war Herr Heinrich senior als
Hausschlachter bei Familie Ingrim
titig. AuBer ihm und der Interviewe-
rin waren die verwitwete, fast 80-jéh-
rige Landwirtin Frau Ingrim, ihre
Tochter sowie ihr Sohn und zwei
Enkelsohne anwesend. Der Sohn
lebt zwar in der Nihe von Frankfurt,
am Schlachttag kommt er jedoch
zum Helfen auf den elterlichen Hof.
Die ganze Familie stand bereit, um
Herrn Heinrich senior zuzuarbeiten,
reichte Gewliirze und Geratschaften
an. Herr Heinrich kommentierte
dies fur die Interviewerin: , Nur ein
Wort und die Pfefferdosen fliegen nur
so. Ich sag ja, das ist schon schon bei
so einer Hausschlachtung.” Die En-
kelsohne und der Sohn halfen, das
Fleisch und den Speck fiir die ,,Rote
Waurst“ klein zu schneiden, und zer-
teilten die Knochen. Immer wieder
fragte Herr Heinrich senior nach
den Wiinschen von Frau Ingrim:
»Wenn ich hier so stehe und zerlege,
firage ich die Hausfrauen: Wie wollt
ihrs?“ Als das Gehackte fertig ge-
wirzt war, bat Herr Heinrich senior
die ganze Familie (und die Intervie-
werin) zu kosten, um ihr Urteil ab-
zugeben. Dann wurde nachgewiirzt
und nochmals probiert. Herr Hein-
rich senior hob ein besonderes Ge-
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wiirz hervor: , Dass es mit Liebe ge-
mengt ist!“

5.3 ,,Schlachtefest”

Haufig kamen die Befragten auf die
Schlachttage ,,frither” und auf die
»Schlachtefeste zu sprechen. ,,Zu
Schlachten war ein Fest, und heute ist
es wirklich Arbeit, es sind nur noch
ganz wenige wo es ein Schlachtefest ist,
wo die Verwandtschaft kommt und
hilft, und viel geschwatzt wird [...] das
ist bei uns nicht mehr, der Tag ist schon
ganz schon mit Arbeit ausgefiillt*
(Frau Bertram). Auch der Austausch
von frischen Schlachtprodukten in
der Nachbarschaft gehorte zum
Schlachttag dazu. Wer zuerst schlach-
tete, gab etwas ab, so dass ein reges
Geben und Nehmen in der Nach-
barschaft stattfand. Zum ,,Schlachte-
fest“ am Abend kamen Familien-
mitglieder, Helfer und Nachbarn
zusammen.

Manche machen kein Schlachte-
fest mehr, wie Familie Dietrich, weil
sie nicht mehr zu Hause schlachten
oder weil sie nur noch ein halbes
Schwein schlachten. Andere laden
dagegen auch heute noch zum
,»Schlachtekohl®“ oder zur ,,Wurschte-
supp® ein.

Von besonderen Ritualen am
Schlachttag erzdhlten die Befragten
erst auf Nachfrage. Herr Adam be-
richtete zum Beispiel vom ,,Napp-
chen schieben*: , Da haben denn die
Kinder aus der Nachbarschaft und aus
dem Dorf [...] dann wurde schnell die
Tiir aufgemacht, so ein Blechnapf zur
Tiir rein geschmissen, Tiire zu und wie-
der weg [...] die Leute sollten dann in
den Blechnapf, sollte was Frisches rein,
da gab es denn meistens Griinkohl und
Kartoffeln und ein Kliimpchen Ge-
hacktes, und bisschen Blutwurst, was
denn da war und dann wurde das denn
wieder vor die Tiire gestellt [...] da ha-
ben sich die Kinder denn hingeschli-
chen und haben das Ndppchen denn
geholt und haben sich denn irgendwo
hingesetzt und haben gegessen [...].
Gibt es heute noch ab und zu, dass ei-

ner kommt und schmeifst ein Néappchen
in den Flur, aber meistens sind es denn
grofie Kinder.“

6. Erfahrungswissen

Die Erzdhlungen der Befragten wa-
ren durchzogen von langen Ausfiih-
rungen {iber die richtigen Verfahrens-
weisen zur Herstellung der Ahlen
Waurscht. Darin driickt sich ein gro-
Bes Erfahrungswissen und Stolz auf
ihr Kénnen aus. In der Auseinander-
setzung u.a. mit Michael Polanyi be-
schreiben Dagmar Reichert u.a.:
,,Brfahrungswissen ist von Offenheit
und Sensibilitat gepragt und ist dar-
an erkennbar, dass die Person mit
diesem Bereich vertraut ist, dass sie
oder er sich darin geschickt und effi-
zient bewegt und fiir auftretende
Probleme angemessene Losungen
findet. Als Haltung ist Erfahrungs-
wissen immer an einen bestimmten
Menschen gebunden und macht ihn
zu dem, was er ist. Die Bezeichnung
,Haltung‘ weist auch darauf hin, dass
,Wissen‘ hier nicht als etwas rein geis-
tiges, sondern — davon gar nicht zu
trennen — ebenso als korperlich, als
verkorpert erachtet wird.“20

Von der Fitterung der Schweine,
uber deren Haltung, die Schlachtung
und die Wurstpflege wurde spezielles
Erfahrungswissen présentiert. ,, Die
miissen erstmal so bisschen wachsen,
Sommer tiiber bisschen Gras kriegen
und so was, dass sie erstmal wachsen
und dann nachher im Herbst kann
man die auffiittern, wir bauen immer
noch Kartoffeln an, und dann kriegen
die im Herbst dann gekochte Kartof-
feln [...] hauptsdchlich Wintergerste,
bisschen Hafer kriegen sie auch, ist fiirs
Fleisch nicht schlecht, Roggen nicht,
die werden sonst zu fett und kriegen es
in die Beine“ (Herr Ernst).

Wie viele andere betonte Herr
Dietrich die Bedeutung des behutsa-
men Umgangs mit den Schweinen am
Schlachttag. , Wir holen das Schwein
raus und da geht gar kein Fremder
rein, da gehe ich rein, meine Stimme
kennen die, und dann binde ich mein
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Schweinchen an [...] dann wird es be-
tdubt und dann ist ruh, wenn es ausge-
blutet hat legen wir es auf die Waage,
stellen das Blut dabei [...] und das
Schwein hat kein Stress das kommt da
raus und denkt nichts boses und bis
richtig merkt, da liegt es um.*

Im Rahmen der Verarbeitung
wurde vor allem auf die notwendige
Sauberkeit hingewiesen, da sie sonst
nicht haltbar ist. Beim Wiirzen un-
terschieden die Befragten zwischen
dem Wiirzen ,,frei Schnauze® und der
Wiirzung per Abwiegen. Herr Hein-
rich senior betonte, dass das Wiirzen
Hfrei Schnauze“ zu einer besseren
geschmacklichen Qualitét fithrt, ohne
dass es eine logische Erklarung dafiir
gibt.

Besonders umfangreich dullerten
sich die Befragten zur Wurstpflege
und Waurstreifung. , Das Schlachten
ist die Hailfte von der Ahlen Wurscht,
die andere Hilfte ist die Aufbewahrung*
(Herr Adam). Sie waren sich darin
einig, dass es ,,frither” viel einfacher
war. ,, Friiher das war so, die Wurscht
wurde gemacht, ist da hingehangen
worden, ist ihren Weg nachgegangen
mit Rauchern und allem, und das ging,
da ging nichts verloren, und wie gesagt,
heute haste wirklich deinen Kampf™
(Herr Heinrich senior). Bei den meis-
ten Befragten reift die Wurst heute in
Kellerraumen, weil das Dachgeschoss
inzwischen ausgebaut wurde. Durch
den Einbau von Zentralheizungen hat
sich das Reifeklima verschlechtert.
Wihrend einerseits die aktuelle Pro-
blematik bei der Wurstpflege aufge-
zeigt wird, wird andererseits jedoch
auch der erfolgreiche Umgang damit
und eine lebendige Weiterentwicklung
des Erfahrungswissens beschrieben:
»Man kann in jedem Raum Wurscht
machen, blof3 man muss sich danach
verhalten. Habe ich eine kalte Kam-
mer, wo keine Grundwdrme drin ist,
dann darf ich nicht im Dezember und
Januar schlachten, dann muss ich im
November schlachten.“

Die Wurstpflege iibernehmen
meist die Ménner. Viel Arbeit macht
die Wurst in den ersten sechs bis acht

Wochen. Sie muss abgewaschen wer-
den, sobald ein Film entsteht und
meistens wird sie gerduchert. Herr
Christen betonte die Abhéngigkeit
des Reifeverlaufs von den duBeren
Wetterbedingungen. ,/...] kommt
wetterbedingt, [...] bei glockenklarem
Wetter hat man nicht viel Arbeit, da
kann es passieren dass sie innerhalb
von drei Tagen soweit ist, dass man sie
schon in den Rauch bringen kann.“
Alle Befragten stellten heraus, dass
die selbst gemachte Ahle Wurscht
wesentlich besser schmeckt als die
vom Metzger. Das Besondere an der
Hausmacherwurst sei auch, dass sie
in jedem Haushalt anders schmeckt.

7. Technischer Wandel

In den Beschreibungen der Befrag-
ten wurde haufig zwischen ,,Frither“
und ,,Heute* unterschieden. Eine Di-
mension dieser Unterscheidung war
immer wieder die Erleichterung der
Arbeit durch die Mechanisierung der
Arbeitsablaufe. Damit verbunden
war haufig eine Reduzierung der
Anzahl an erforderlichen Mithelfern.
,Frither“, als das Schwein noch mit
Muskelkraft bewegt werden musste,
holte man sich dafur tatkraftige Hilfe
aus der Nachbarschaft.

Ende der 80er, Anfang der 90er
des 20. Jahrhunderts bauten einige
jlingere Metzger Schlachthduser. So
auch der Hausmetzger von Familie
Bertram. Von nun an fanden die
Schlachtungen und die Verarbeitung
auf dessen Wunsch dort statt. Ob-
wohl Familie Bertram anfangliche
Bedenken hatte, sehen sie die Veran-
derung inzwischen als Erleichterung.
»Anfangs wollten wir auch nicht,
straubten wir uns, war uns zu um-
standlich, aber nachdem mit dem
Schlachthaus und dem Saubermachen
[...] nachher als Fortschritt schon be-
zeichnet.“ Im Unterschied dazu steht
Herr Ernst dieser Entwicklung hin
zum Schlachthaus kritisch gegeniiber.
Er stellt die Nachteile des Schlach-
tens auf dem Schlachthof heraus: Es
bedeutet Stress fiir die Schweine und
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macht eine richtige Warmverarbeitung
unmoglich. Durch die Anfahrt hitte
er auBBerdem einen zusitzlichen Zeit-
aufwand, den er durch seine Milch-
viehhaltung nicht aufbringen kann.
Wihrend alle Befragten die Ar-
beitserleichterungen durch die Technik
insgesamt schitzen, wurde die damit
einhergehende Veranderung des sozia-
len Rahmens rund um die Schlach-
tung immer wieder kritisch beurteilt:
., Zu Schlachten war ein Fest, und heute
ist es wirklich Arbeit“ (Frau Bertram).
In den AuBerungen des jiingsten Be-
fragten, Herrn Heinrich junior, wird
noch ein anderer Aspekt deutlich: Er
hat sich neue Technik — einen Cutter
- angeschafft, um den verdnderten
Wiinschen seiner Hausschlachtungs-
kunden entgegen zu kommen. Neben
Ahler Wurscht, Leberwurst und Blut-
wurst wiinschen diese sich nun auch
»ab und zu“ Jagdwurst, Schinken-
wurst oder Leberkédse. Herr Hein-
rich benutzt die technischen Mog-
lichkeiten, um die Hausschlachtung
an die sich wandelnden Speisenvor-
lieben seiner Kunden anzupassen.

8. Riickgang der Herstellung
Ahler Wurscht

Die Interviewpartner fiihrten unter-
schiedliche Griinde fiir den Riickgang
der Schweinehaltung und der Haus-
schlachtung — bezogen auf ihre eige-
ne Situation und im Allgemeinen —
an: Strukturwandel in der Landwirt-
schaft; geringes Angebot an Schwei-
nen im erforderlichen Alter; Schwie-
rigkeiten mit der Wurstreife; neue
Erndhrungsgewohnheiten (Blut und
Leberwurst sind nicht mehr beliebt;
Schweinefleisch ist nicht mehr beliebt;
der Arzt verbietet fettes Essen); der
Schlachtgeruch im Haus ist nicht
mehr erwiinscht; die Familien werden
kleiner; es gibt keinen guten Haus-
schlachter im Ort; die Bereitschaft,
fur die Herstellung qualitativ hoch-
wertiger Lebensmittel Zeit, Raum
und Arbeit zu investieren, sinkt.

In den meisten Fallen werden die
Hausschlachtungen und die Landwirt-

schaft von der jliingeren Generation
vermutlich nicht weitergefiihrt wer-
den. Die S6hne von Herrn Christen
und Herrn Ernst werden aber bei-
spielsweise fiir den Eigenbedarf
weitermachen. Der Ausstieg aus den
Hausschlachtungen wird in den Er-
zahlungen jedoch nicht nur in einen
Zusammenhang mit dem Genera-
tionswechsel in den bauerlichen Fa-
milienbetrieben gestellt. Eine grofie
Rolle spielt hierbei auch die langjéh-
rige Beziehung zwischen dem Haus-
metzger und seinen Auftraggebern.
Herr Ernst senior zitiert seine Kun-
den: ,,So lange wie du noch schlachtest,
schlachten wir noch und wenn du nicht
mehr kannst, dann horen wir auch auf
zu schlachten, dann wechseln wir nicht
mehr den Metzger.“ Im Unterschied
dazu kann sich der noch junge Metz-
ger Heinrich junior vorstellen, dass
sich auch wieder vermehrt jiingere
Leute dafiir interessieren. Ahnlich po-
sitiv schitzt Fleischbeschauer Dietrich
die zukiinftige Entwicklung ein: ,, Die
Leute die das gerne mogen und zuhau-
se die Gute Alte Wurst gut hinkriegen,
also die machen das auch weiter. “

9. Neue Aufmerksamkeit fiir die
Ahle Wurscht

Auch in der vorliegenden Untersu-
chung zeigt sich, dass die Ahle
Wurscht ihre existenzielle Bedeutung
fir den bauerlichen Haushalt verlo-
ren hat. Gleichzeitig wird aber deut-
lich, dass sie nach wie vor eine hohe
Wertschitzung geniefit und dass sie
in sozialen Gruppen und Netzwer-
ken eine belebende Funktion hat. Ei-
nigen (Nebenerwerbs-)Landwirten
und Metzgern sichert sie dariiber
hinaus einen wesentlichen und ver-
lasslichen Teil des Einkommens. Sie
bietet einen Anlass flir gemeinsames
Tatigsein, fiir Erfolgserlebnisse und
den Ausbau des sozialen Kapitals.
Im Herstellungsprozess wird Erfah-
rungswissen tradiert und im Zuge
des technischen und sozialen Wan-
dels weiter entwickelt. Nicht zuletzt
gilt sie als kulinarischer Genuss.
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21 Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die
1986 in Italien gegriindet wurde. Ziele der Be-
wegung sind: Pflege der Kultur des Essens und
Trinkens, Forderung einer nachhaltigen Land-
wirtschaft und artgerechter Tierhaltung, Forde-
rung des traditionellen Lebensmittelhandwerks
und regionaler Geschmacksvielfalt. Weltweit hat
Slow Food etwa 80 000 Mitglieder, in Deutsch-
land sind es etwa 6 000. SLOW FOOD Deutsch-
land 2007: Wir Uiber uns. URL: http://www.
slowfood.de/wirueberuns/entstehung/ (Stand:
1. August 2007).

22 SLOW FOOD Deutschland: Nordhessische
Ahle Wurscht. URL: http://www.slowfood.de/
arche/passagiere/nordhessische_ahle_wurscht/
(Stand: 9. April 2006) 2006a; SLOW FOOD
Deutschland: Themenschwerpunkt 2004: Nord-
hessische Ahle Wurscht. URL: www.slowfood.
de/convivien/nordhessen (Stand: 9. April 2006)
2006b.

23 SLOW FOOD Deutschland: Nordhessische
Ahle Wurscht. Flyer, Sulingen 2005.

24 Wortlich = Tafelrunde, sinngemaB: Regio-
nalgruppe.
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Vor diesem Hintergrund erstaunt es
nicht, dass rund um die Ahle Wurscht
neue Initiativen entstehen. Wie oben
beschrieben wurde, héren zwar einige
Leute auf, zum Schlachtefest einzula-
den. In einem Dorf, welches im Zuge
der vorliegenden Untersuchung be-
sucht wurde, zeigten sich jedoch auch
gegenldufige Entwicklungen: Dort hat
im Februar 2006 im Dorfgemein-
schaftshaus ein Schlachtefest stattge-
funden. Eingeladen hatte der Heimat-
und Kulturverein zum ,,Traditionellen
Schlachtefest — Worschtesoppe wie
friecher®. Im Unterschied zur bauer-
lichen Praxis der Wurstherstellung,
die ein Schlachtefest eingeschlossen
hat, wird das Schlachtefest nun von
einem Verein unabhéngig vom Vor-
gang des Schlachtens organisiert.
Dieses neue ,,Schlachtefest war ein
groBer Erfolg und soll nun regelma-
Big veranstaltet werden.

Neben derartigen lokalen Initiati-
ven nahm sich auch ein weltweit
agierender Verein der Ahlen Wurscht
an: Im Mérz 2004 wurde Slow Food”
im Rahmen des Arche Projektes auf
diese traditionelle Wurst aufmerk-
sam.?2 Die Arche des Geschmacks
ist ein internationales Projekt mit dem
Ziel, lokale und regionale Lebens-
mittel, Nutztier- und Nutzpflanzen-
arten und Gerichte vor dem Verges-
sen zu retten. Um in die Arche des
Geschmacks aufgenommen zu wer-
den, miissen die ,,Passagiere” in ih-
rer Existenz gefahrdet sein und eine
lange Historie sowie einen fiir die
Region identitétsstiftenden Charakter
haben.?® Voraussetzung fiir die Auf-
nahme sind auBlerdem erstklassige
geschmackliche Qualitdt, ein nach-
haltiges Potential sowie artgerechte
Tierhaltung und die Freiheit von
Gentechnik. 1997 wurde das Arche-
Manifest von Slow Food veroffentlicht
und im Jahr 2004 wurde die Ahle
Waurscht in die Arche des Geschmacks
aufgenommen. Ebenfalls im Jahr
2004 griindete sich der ,,Forderverein
Nordhessische Ahle Wurscht e.V.“
auf Initiative des Slow Food Convi-
viums?* Nordhessen. Ziel des For-

dervereins, in dem sich gewerbliche
Metzger zusammengeschlossen ha-
ben, ist die Erhaltung des traditionel-
len Herstellungsverfahrens und die
Forderung der geschmacklichen
Vielfalt. Die Arbeit des Vereins kon-
zentriert sich auf Qualitéitssicherung
und Offentlichkeitsarbeit, um diese
Wurstspezialitidt {iberregional be-
kannt zu machen. Hinzu kommt die
Erforschung, Bewahrung und For-
derung der mit der Ahlen Wurscht
verbundenen nordhessischen (Ess-)
Kultur, an dem sich auch das Fach-
gebiet Okologische Lebensmittel-
qualitdit und Erndhrungskultur der
Universitat Kassel beteiligt.

Ein Fazit der vorliegenden Unter-
suchung ist, dass sich die traditionelle
Praxis bauerlicher Selbstversorgung
in Nordhessen ausdifferenziert hat.
Einerseits geht die Produktion fiir
den Eigengebrauch zuriick, ohne je-
doch vollig zu verschwinden. Ande-
rerseits nimmt die gewerbliche Pro-
duktion zu, bleibt aber in die lokalen
sozialen Netzwerke eingebunden.
Im Zuge des technischen und sozia-
len Wandels verandert sich auch das
Erfahrungswissen der beteiligten
Personen. Parallel zur Ausweitung der
informellen Okonomie in die formelle
Okonomie hinein wird die Wursther-
stellung inzwischen nicht mehr nur
von informellen Gruppen aus Nach-
barschaft, Freundeskreis und Fami-
lie getragen, sondern es entstehen
(groBe) formelle Organisationen auf
lokaler und globaler Ebene, die sich
fiir die Erhaltung der Ahlen Wurscht
bzw. einiger damit zusammenhéngen-
der kultureller Praktiken engagieren.
Die , kleinen Unterschiede®, die ,, die
Qualitat, den besonderen Geschmack der
Ahlen Wurscht ausmachen®, ebnen
dieser Wurst zurzeit den Weg von ei-
nem Produkt bauerlicher Selbstver-
sorgung zu einem kulinarischen
Aushingeschild Nordhessens.

Dr. Regina WENK ist Agrarwissen-
schafilerin und Soziologin. Sie ist wissen-
schafiliche Mitarbeiterin im Fachgebiet
Okologische Lebensmittelqualitit und
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Erndhrungskultur. Sie lehrt und forscht
in den Bereichen Biographieforschung,
Erndhrungssoziologie und Organisa-
tionsanalyse. Wenk war mitverantwort-
lich fiir das EU Sokrates-Projekt ,,Food
Literacy“. Im Rahmen eines vom BMBF
und AiF geforderten Forschungsverbun-
des ,Gesunde Erndhrung — Wissen,
Moarkte, Kulturen“ untersucht sie der-
zeit die Vermarktungsstrukturen regio-
naler Produkte in Hessen.

Angelika TEICHERT machte zundchst
eine Ausbildung zur Hotelfachfrau. Seit
1995 arbeitete sie auf Biolandhdfen in
den Bereichen Gemiisebau, Mutterkuh-
haltung, Vermarktung und Hofcafé.
Vor diesem Hintergrund studierte sie
Okologische Agrarwissenschafi in Wit-
zenhausen. In ihrer Diplomarbeit
untersuchte Teichert den Wandel der
traditionellen bduerlichen Herstellung
der ,,Ahlen Wurscht“ und die Bedeu-
tung, die diese Titigkeit fiir den darin
engagierten Personenkreis in Nordhes-
sen hat. Zurzeit arbeitet sie auf einem
Schulbauernhof. Sie hat ein besonde-
res Interesse daran, Landwirtschaft mit
sozialen Themen zu verbinden.
Prof-Dr. Angelika PLOEGER ist Er-
ndhrungswissenschaftlerin und seit

2001 Leiterin des Fachgebietes Okolo-
gische Lebensmittelqualitit und Er-
nédhrungskultur an der Universitdt Kas-
sel in Witzenhausen. Seit 2002 ist sie
Mitglied im Wissenschafilichen Beirat
wErndhrungspolitik und Verbraucher-
schutz“ des Bundesministeriums fiir Er-
ndhrung, Landwirtschafi und Verbrau-
cherschutz. Der Forschungsbereich des
Fachgebietes gliedert sich in den natur-
wissenschafilich geprdgten Bereich der
Lebensmittelqualitdt (speziell fiir okologi-
sche Lebensmittel) und den Erndhrungs-
kulturellen Bereich, in dem Methoden
aus der Sozial- und Kulturwissenschafi
Anwendung finden. Im Konzept einer
nachhaltigen Erndhrung (,from farm
to fork*“) sind beide Forschungsaspekte
miteinander verbunden. Zu den wich-
tigsten Forschungsprojekten der letzten
drei Jahre zdhlen das EU Projekt ,, Qua-
lity Low Input Food“ (QLIF), CORE
organic, Food Literacy und ,,Gesunde
Erndhrung — Wissen, Markte, Kultu-
ren“ (BMBF/AiIF) sowie verschiedene
Forschungsprojekte im Rahmen des
Bundesprogramms Okolandbau. Das
Fachgebiet schreibt jihrlich den mit
5000 Euro dotierten Forderpreis Er-
néahrungskultur aus.
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»-.. und die armen Kinder in Afrika miissen hungern!*
Alltag und Festtag zwischen Uberfluss und Mangel

LARS WINTERBERG, ANNA PALM

In diesem Beitrag geht es nicht um Afiika. Und das ist, zumindest hinsichtlich des Titels, nicht einmal paradox.
Denn: Die an deutschen Esszimmertischen haufig gedufSerte Mahnung ,,Iss auf, in Afrika leiden die Menschen
Hunger!* hat tatsdchlich ebenso wenig mit dem so genannten Schwarzen Kontinent zu tun.! Die Aussage nimmt
nur scheinbar Bezug zur globalen Erndhrungsproblematik - eine Diskussion moglicher Losungsansitze, eine
kritische Auseinandersetzung oder auch nur eine ernsthafte Anteilnahme schlief3t sich im Regelfall nicht an.2
Weit mehr spiegeln sich in jenen wenigen Worten zentrale Norm- und Wertvorstellungen unserer eigenen Ge-
sellschaft. Die gemeinsame Mahlzeit bildet einen sozialen Rahmen, in dem entsprechende Muster ausgehandelt
und nicht zuletzt auch tradiert werden.’ Aus dieser Perspektive betrachtet, lernen Kinder schon friih, dass sie
selbst — im Gegensatz zu ,,unbestimmten* Menschen in einem ,,fernen* Afrika — mehr als genug zu essen haben.
Sie erfahren dies als Faktum, welches als Grunddifferenz weder zu hinterfragen noch aktiv zu verandern ist.
Uberdies steht die reale physische Bedeutung der Termini ,,Hunger® und ,,Durst* - samt ihrer brutalen Kon-
sequenzen - aulerhalb des eigenen Erfahrungshorizontes. Bediirfnisse wie Sorgen und Note ,,Anderer* bleiben
somit abstrakt, spezifische Handlungsimpulse fehlen.*

1 Vgl. SCHENDA, Rudolf: Art. Hunger,
Hungersnot. In: Enzyklopadie des Marchens.
Handworterbuch zur historischen und verglei-
chenden Erzihlforschung, Bd. 6, Berlin / New
York 1990, Sp.1380-1395, hier Sp.1389f.

2 Vgl. BRUNNER, Karl-Michael/ SCHON-
BERGER, Gesa U. (Hg.): Nachhaltigkeit und
Erndhrung. Produktion — Handel — Konsum,
Frankfurt a. M./ New York 2005; insbesondere
SCHONBERGER, Gesa U./BRUNNER,
Karl-Michael: Nachhaltigkeit und Erndhrung —
eine Einfuhrung, 9-21.

3 Vgl. TOLKSDORE, Ulrich: Nahrungsfor-
schung. In: Brednich, Rolf W. (Hg): Grundri3
der Volkskunde. Einfithrung in die Forschungs-
felder der Europdischen Ethnologie, Berlin 2001,
239-254, 241f.; WIEGELMANN, Gunter:
Was ist der spezielle Aspekt der ethnologischen
Nahrungsforschung? In: Teuteberg, Hans-J./
Wiegelmann, Gunter: Unsere tigliche Kost.
Geschichte und regionale Pragung, Miinster
1986, 21-31.

4 Vgl. KONRAD, Jochen: Stereotype in
Dynamik. Zur kulturwissenschaftlichen Ver-
ortung eines theoretischen Konzeptes, Ton-
ning / Liibeck / Marburg 2006; vgl. spezifisch
zur Erndhrungsproblematik BAYER, Otto/
KUTSCH, Thomas/OHLY, H. Peter: Ernih-
rung und Gesellschaft. Forschungsstand und
Problembereiche, Opladen 1999, 35f.

5 Vgl. HIRSCHFELDER, Gunther: Euro-
paische Esskultur. Eine Geschichte der Ernéh-
rung von der Steinzeit bis heute, Frankfurt a. M.
2001, 179f., 188 ff.

Entwicklungsland Europa:
Vom Mangel un Alltag und der
Therapie des Uberflusses

Die letzte nicht kriegsbedingte Hun-
gersnot ereignete sich in Mitteleuropa
im Winter 1846/47. Seit 150 Jahren ist
das Phanomen ,,Hunger* per Indus-
trialisierung von Wirtschaftskrisen
entkoppelt und fast vollstindig von
der Landkarte Mitteleuropas getilgt.’
Ausnahmen bildeten die beiden Welt-
kriege, deren Zeitzeugen zwar Man-
gelphasen intensiv erlebt haben, diese
jedoch nur noch sehr begrenzte Zeit
an Freunde und Familie vermitteln
konnen. Mit dem Verschwinden je-
ner Generation wird auch ein dem
Essen und Trinken zugewiesener Wert
zur Marginalie — ein Wert, der sich
wohl ausschlieBlich aus erlebter Rela-
tion von Uberfluss und Mangel speist.”

Bis die Auswirkungen der Indus-
triellen Revolution nach Uberwin-
dung des stiadtischen Pauperismus
breitflachig sichtbar wurden und sich
Wohlstand in Deutschland als Mas-
senphdnomen etablierte, waren die
Pole Uberfluss und Mangel als Basis-
koordinaten in die Alltagserfahrungen

einer breiten Bevolkerungsmehrheit
eingeschrieben. Frithe Konservie-
rungsmethoden ermoglichten nur
bedingt eine langfristige Lagerung von
Nahrungsmitteln, so dass die Versor-
gung vornehmlich von natiirlichen
Einflussfaktoren abhéngig war.? Auf
Missernten folgten haufig Hungers-
note, Spitzenernten hatten in Agrar-
gesellschaften hingegen Preisverfall zur
Folge, so dass Finanzmittel fiir alter-
native Lebensbereiche sukzessive ent-
zogen wurden. Ferner mussten Vor-
rate fiir stets drohende Hungersnote
angelegt werden; hedonistischen oder
prestigeorientierten Verzehr konnten
sich ohnehin nur wenige Familien
leisten — im Regelfall wurden Uber-
schiisse gehandelt.” Jahreszeiten und
temporére Klimaeinfliisse diktierten
die Rahmenumstiande des Lebens in
der Vormoderne. Entsprechend be-
deutsam wurden diese natiirlichen
Rhythmen wahrgenommen; sie prag-
ten Essen und Trinken, Arbeit und
Freizeit, Alltag und Festtag.!

Im Kontrast zu den meist kargen
Lebensverhiltnissen der Bevolke-
rungsmehrheit im Alltag stand die
Ausgestaltung der Brauche und Feste

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2007, H. 15, S.38-46
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im Jahres- und Lebenslauf. Diese

definierten sich aus ihrer Differenz
zum Alltag!, welche in einem spezi-
fischen Kleidungsverhalten Aus-
druck fand, im rechtlichen Uberbau,
der einen arbeitsfreien Tag gewihrte,
oder z.B. in kostspieligen Dekoratio-
nen, Spielen und Umziigen. Die Er-
ndhrung war dieser Differenzierung
moglicherweise besonders affin: Als
soziales Totalphdnomen kommt sie
taglich mehrfach zum Ausdruck und
bietet insbesondere in Mangelgesell-
schaften differenzierte Gestaltungs-
optionen. Wurde die Alltagskost
— vereinfacht betrachtet — von Brei-,
Brotspeisen und Wasser dominiert,
war die Feier eher von Fleisch- und
Alkoholkonsum gepragt.? Brauche
tradieren Normsysteme und geben
sowohl individuelle als auch gruppen-
bezogene Orientierung, das heil3t, sie
spenden durch ihre klare Struktur
emotionale Sicherheit und ermog-
lichen aufgrund ihres stark kommu-
nikativen Charakters soziale Interak-

tion. Ein anhand von Briduchen ge-
gliederter Kalender macht zudem
Lebenszeit subjektiv erfahrbar.® Das
Fest, ,,Moratorium des Alltags“!,
,.wird gegen simtliche Erscheinungs-
formen von — heute wiirde man sa-
gen — Stress und Depression als das
sicherste Heilmittel gepriesen.“!
Briauche und Feste der Vormoderne
besallen demnach durchaus kompen-
satorische — oder wie Lars Deile es
vermerkt — ,therapeutische“ Funk-
tion.'® Der von Mangelernahrung ge-
priagte Alltag wurde durch den
Uberfluss exponierter Festtermine
ausgeglichen.

Uberfluss als Problem -
Auswege ,,in die Vergangenheit*?

Im kollektiven Gedéchtnis sind die
Bilder tippiger mittelalterlicher und
frithneuzeitlicher Feste besonders
prasent. Unter Ausblendung maBgeb-
licher Einflussfaktoren einer zeitge-
nossischen Mangelwirtschaft spiegeln

Abbildung 1:
Folkloristische Inszenierung vormodernen
Lebens in Siegburg (Foto: Nils Pickert)

6 Vgl. LEHMANN, Albrecht: Gefangenschaft
und Heimkehr. Deutsche Kriegsgefangene in
der Sowjetunion, Miinchen 1986, insbesondere
Kapitel V Die ,,Hungerkultur“, 58-90; LEH-
MANN, Albrecht: Hungerkultur. Zur Erfah-
rung des Nahrungsmangels in der totalen In-
stitution sowjetischer Kriegsgefangenenlager des
Zweiten Weltkriegs. In: Spiekermann, Uwe /
Schoénberger, Gesa U. (Hg.): Erndhrung in
Grenzsituationen, Berlin/Heidelberg 2002,
107-120.

7 Vgl. TEUTEBERG, Hans-J.: Homo edens.
Reflexionen zu einer neuen Kulturgeschichte
des Essens. In: Historische Zeitschrift 265
(1997), 1-28, hier 18.

8 Vgl. MONTANARI, Massimo: Der Hun-
ger und der UberfluB. Kulturgeschichte der
Erndhrung in Europa, Miinchen 1999, 13 ff.;
vgl. WIEGELMANN, Giinter: Alltags- und
Festspeisen in Mitteleuropa. Innovationen,
Strukturen und Regionen vom spiten Mittel-
alter bis zum 20. Jahrhundert, Miinster / New
York / Miinchen / Berlin 2006, 13 f.

9 Vgl. ABEL, Wilhelm: Massenarmut und
Hungerkrisen im vorindustriellen Deutschland,
Gottingen 1986.
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10 Das hier skizzierte Bild ,,der* Vormoderne
ist eine Vereinfachung. Die Kultur des grob
umrissenen Zeitraums zwischen 1250 und
1800 gestaltete sich tatsdachlich deutlich viel-
schichtiger.

11 Vgl. DEILE, Lars: Feste — eine Definition.
In: Maurer, Michael (Hg.): Das Fest. Beitrige
zu seiner Theorie und Systematik, Koln 2004,
1-17, hier 6.

12 Vgl. exemplarisch FLEERMANN, Bastian:
,Alles schreit nach Brot!“ Erndhrung in Ratin-
gen 1700-1900 als Indikator fiir den kulturel-
len Wandlungsprozess, Miinster / New York /
Miinchen/Berlin 2004; WINTERBERG,
Lars: Wasser — Alltagsgetriank, Prestigepro-
dukt, Mangelware. Zur kulturellen Bedeutung
des Wasserkonsums in der Region Bonn im
19. und 20. Jahrhundert, Miinster / New York /
Miinchen / Berlin 2007; HIRSCHFELDER,
Gunther: Alkoholkonsum am Beginn des In-
dustriezeitalters (1700-1850). Vergleichende
Studien zum gesellschaftlichen und kulturellen
Wandel, K6ln / Weimar / Wien 2004.

13 Vgl. HIRSCHFELDER, Gunther: Mitt-
sommer, Sonnenwende und Johannisfeuer im
Rheinland zwischen Tradition und Inszenie-
rung. In: Rheinisch-westfilische Zeitschrift fur
Volkskunde 50 (2005), 101-140, hier 115.

14 MARQUARD, Odo: Kleine Philosophie
des Festes. In: Schulz, Uwe (Hg.): Das Fest.
Eine Kulturgeschichte von der Antike bis zur
Gegenwart, Miinchen 1988, 413-420, hier 414.
15 ASSMANN, Aleida: Festen und Fasten.
Zur Kulturgeschichte und Krise des biirgerli-
chen Festes. In: Haug, Walter / Warning, Rai-
ner (Hg.): Das Fest, Miinchen 1989, 227-246,
hier 232.

16 Vgl. DEILE: Feste (2004), 4 ff.

17 Vgl. KOSTLIN, Konrad: Modern essen.
Alltag, Abenteuer, Bekenntnis. Vom Aben-
teuer, entscheiden zu miissen. In: Mohrmann,
Ruth-E. (Hg.): Essen und Trinken in der Mo-
derne, Miinster/ New York/Minchen/Ber-
lin 2006, 9-21; HEIMERDINGER, Timo:
Schmackhafte Symbole und alltagliche Not-
wendigkeiten. Zu Stand und Perspektiven der
volkskundlichen Nahrungsforschung. In: Zeit-
schrift fir Volkskunde 101 (2005), 205-218,
hier 215f.

18 Vgl. ROHR, Christian: Mittelalter-Festivals.
Erlebte Geschichte oder greller Kommerz?
In: Kolmer, Lothar/Rohr, Christian (Hg.):
Mahl und Reprisentation. Der Kult ums Essen,
Paderborn / Miinchen / Wien / Ziirich 2000,
263-274.

19 Vgl. KOSTLIN, Konrad: Vom Ende der
Selbstverstandlichkeiten und der neuen Aus-
driicklichkeit beim Essen. In: Internationaler
Arbeitskreis fur Kulturforschung des Essens,
Mitteilungen Heft 11 (2003), 2-11, hier 4f.;
KOSTLIN, Konrad: Heimat geht durch den
Magen. Oder: Das Maultaschensyndrom —
Soul-Food in der Moderne. In: Beitrage zur
Volkskultur in Baden-Wiirttemberg 4 (1991),
147-164.
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etwa populdre Mittelalterrezeptionen
- egal ob Live-Rollenspiele, Mérkte
oder mediale Inszenierungen — weni-
ger tatsdchliche historische Ess- und
Trinkkultur als vielmehr Befindlich-
keiten unserer Gegenwartsgesellschatt.
In einer idealisierten, romantisch in-
spirierten Historie wird die Komple-
xitdt globalisierter wie re-regionali-
sierter Kultur reduziert und durch
Eindimensionalitit Handlungsorien-
tierung erzielt. Auf den Bereich der
Erndhrung angewandt, ergibt sich
folgender Befund: Wéhrend ,,richti-
ges”“ Handeln im Zeitalter globaler
Mirkte, Vogelgrippe, Wellness-Welle
und Adipositas zum Problem wird?,
erscheint das Leben (fiktiver) Agrar-
gesellschaften iiberschaubar und kon-
fliktfrei. Wéahrend die Entscheidung
zwischen McDonalds-Burger und
Bio-Obst zur sprichwortlichen Qual
der Wahl wird und der Konsument
Wissensbestinde, Meinungen und
Urteile unterschiedlichster Art (Néhr-
werte, Kosten, Moral, Zeit, Etikette
etc.) abruft und verarbeitet, werden
vormoderne Lebensweisen pauschal
als einfach, gradlinig und natiirlich
angenommen. 8

Dies wiederum kommt den Ver-
anstaltern diverser Mittelalter-Events
zu Gute: Zu iiberteuerten Preisen wer-
den Discounter-Fruchtsifte in indus-
triell gefertigten Tonkriigen verkauft,
Backermeister iiberblicken — an nos-
talgischen Ofen schwitzend — Warte-
schlangen, wie sie sonst starker aus
DDR-Berichten bekannt sind. Denn:
Hungern will auf diesen Massen-
spektakeln niemand; im Uberfluss
ist sie vorhanden, die vermeintliche
Natiirlichkeit fritherer Tage, auf dass
sie sich jeder nach Belieben einver-
leiben kann.

Eine exakte Rekonstruktion histo-
rischer Lebensrealitit ist jedoch we-
der wissenschaftlich moglich, noch
wird sie im alltagskulturellen Sektor
tatsdchlich angestrebt. Dennoch ist
die spezifische Wahrnehmung der
Vergangenheit, sei sie populdr insze-
niert, medial dominiert oder akade-
misch fundiert, in hohem Mafe rele-

vant fiir die Ausgestaltung der
Gegenwartskultur. Betroffen ist kei-
nesfalls nur eine kleine Minderheit,
eine jugendliche Subkultur zwischen
Gothik und Herr der Ringe. Auch ab-
seits boomender Mittelalter-Festivals
— ihrerseits ohnehin ldngst des Ni-
schendaseins entwachsen — sind ent-
sprechende Muster wirksam: Folklo-
ristische Inszenierungen bergen ein
gewaltiges Wirtschaftsvolumen, indem
konstruierte Traditionen ganzer Re-
gionen vermarktet werden.” Indivi-
duelle Annahmen iiber das kollektive
kulturelle Erbe beeinflussen das kon-
krete Alltagsverhalten und setzen so-
mit auch in politischer Hinsicht
Handlungsimpulse.

Es stellt sich aber die Frage,
warum der orientierungsbediirftige
Gegenwartskonsument sinnstiftende
Elemente aus werbewirksamen Tra-
ditionsutopien schopft, reale Ent-
sprechungen der Erndhrungsweisen
des Nachbarkontinents hingegen na-
hezu ausblendet. Anstatt den iiber-
sattigten Nachwuchs unter Verweis
auf hungernde Afrikaner zum Auf-
essen — und somit zu noch mehr
UbermaB — zu nétigen, wire eine
ebenso denkbare wie tradierfahige
Alternative ein verstiarkt bewusster
Konsum, der tatsichlich die Folgen
eigener Konsumpraxen fiir die Le-
bensrealititen ,,Anderer“ mitreflek-
tiert.?? Dies hitte vermutlich nicht
nur Auswirkungen auf Import/Ex-
port, sondern konnte sich gleichfalls
auf ernahrungsbedingte (Wohlstands-)
Erkrankungen auswirken, somit das
Gesundheitssystem entlasten und
gleichzeitig sogar interkulturelle
Kompetenzen stirken. Ohne Frage
sind entsprechende Uberlegungen
idealtypischer Natur; einfachen All-
tagssituationen derartige Schliissel-
funktionen zuzusprechen wiirde
ebenfalls kulturelle Komplexitit ver-
ringern und einen Tunnelblick vor-
bei an der Vielfalt moglicher Ein-
flussfaktoren lenken. Gleicherma3en
sollten kulturelle Variablen aber ins-
gesamt stirker beriicksichtigt und
uiber sie neue Zugangsweisen zu be-
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kannten Problemkontexten gefunden
werden.

Alte Diskurse, neue Perspektiven

Was verbindet nun die losen The-
menfiden Afiika/Europa, Gegenwart/
Historizitdt und Alltag / Festtag? Zum
einen sicherlich, dass unsere Wahr-
nehmungen dieser Bereiche stark kul-
turspezifisch sind, haufig ohne dass
wir uns konkreter Priagung bewusst
wiren. Ferner, dass diese Vorstellun-
gen, seien sie realitdtsnah oder verzerrt,
situativ oder latent, unser gegenwér-
tiges Leben in nicht unerheblichem
MafBe beeinflussen. Und schlieBlich,
bleibt man exemplarisch beim Essen
und Trinken, lassen sich diese Berei-
che im Koordinatensystem von Uber-
fluss und Mangel entlang zeitlicher,
raumlicher und sozialer Achsen ver-
zeichnen. Diese spezifisch kulturwis-
senschaftliche Herangehensweise
konstruiert ein Bedeutungsgewebe,
welches scheinbar isolierte Aspekte in
einen konstruktiven Dialog bringt.?!
Somit lassen sich neue Sichtweisen
auf gesellschaftliche Diskurse er-
schlieBen und gewonnene Befunde
schlieBlich einer praxisorientierten
Verwertung zufihren. Ohne vorge-
nannte Argumentationspfade zu ver-

lassen, soll das Erkenntnispotenzial
nachfolgend exemplarisch am Brauch-
komplex Weihnachten nachvollzogen
werden. Zu diesem Zweck konnen
vorgenannte Koordinaten als Bezugs-
punkte konkreter Fragen dienen: In-
wieweit ldsst sich die Advents- und
Weihnachtszeit tiber unseren spezifi-
schen Zugang von Uberfluss und
Mangel dechiffrieren? Welche Rolle
spielt die historische Komponente in
diesem Zusammenhang? Und welche
Verbindungslinien existieren zwischen
Afrika und Mitteleuropa?

Die Advents- und Weihnachtszeit
gehort im Deutschland des 21. Jahr-
hunderts zweifelsohne zu den weni-
gen Brauchkomplexen mit massiver
Breitenwirkung, das heifit mit starker
Okonomischer Relevanz, medialer
Prisenz und sozialer Partizipation.
Entsprechend existieren relativ klare
Vorstellungen von der Ausgestaltung
dieser Festzeit, von spezifischen
Brauchhandlungen und Traditionen.
Besonders auffillig ist die exponierte
Bedeutung der Ess- und Trinkkultur,
die in diesem Kontext offenbar signi-
fikante Veranderungen erfahrt.??

In der Werbung wird Weihnach-
ten zum Fest des Genusses, an dem
,,schlemmen erlaubt* ist. Mittels Riick-
griff auf tradierte Wissensbestinde
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Abbildung 2:
Die Weihnachtsgans als traditionelles Fest-
essen? (Foto: Jirgen Howaldt)

20 Vgl. exemplarisch BECKERT, Jens/
ECKERT, Julia/ KOHLI, Martin et al. (Hg.):
Transnationale Solidaritit. Chancen und
Grenzen, Frankfurt a. M./New York 2004,
QUARCH, Christoph/ LECHNER, Silke/
SPIEGEL, Peter et al. (Hg.): Die Macht der
Wiirde. Globalisierung neu denken, Giitersloh
2007.

21 Vgl. BAUSINGER, Hermann: Zur Spezi-
fik volkskundlicher Arbeit. In: Zeitschrift fur
Volkskunde 76 (1980), 1-21, insbesondere 17 ff.;
vgl. ebenso WIEGELMANN: Alltags- und
Festspeisen (2006), 1f.

22 Vgl. WEBER-KELLERMANN, Ingeborg:
Das Weihnachtsfest. Eine Kultur- und Sozial-
geschichte der Weihnachtszeit, Luzern / Frank-
furt a. M. 1978, 166 f.; POSSER, Michael: Fas-
tenzeit und Vollerei. Das weihnachtliche Essen.
In: Daxelmiiller, Christoph (Hg.): Weihnachten
in Deutschland — Spiegel eines Festes, Miin-
chen 1992, 73-75.
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Abbildung 3:

‘Weihnachts- oder ,,Glithmarkt“? Essen und
Trinken préagen das offentliche Erschei-
nungsbild der Advents- und Weihnachtszeit
(Foto: Anna Palm, Bonn 2004)

23 Vgl. JUNG, Thomas/ MULLER-DOHM,
Stefan / VOIGT, Lothar: Wovon das Schlaf-
zimmer ein Zeichen ist. Text- und Bildanalyse
von Schlafraumkultur im Werbemedium. In:
Hartmann, Hans A./Haubl, Rolf (Hg.): Bilder-
flut und Sprachmagie. Fallstudien zur Kultur
der Werbung, Opladen 1992, 242-266, hier
253f.

24 Vgl. http://www.cma.de/content/magazin/
professionell-kochen-traditionelle-weihnachts-
essen-aus-deutschland. php (Stand 30.08.2007).
25 ,Verzehrstress“ beklagte eine Vielzahl der
Teilnehmer der Umfrage ,,Weihnachten geht
durch den Magen ...!“ (Vgl. Anm. 31).
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konnen gezielt kollektive Stimmun-
gen erzeugt, instrumentalisiert und so
eigene Produkte platziert werden.??
Frei nach dem Motto: Wer das Bild
vom Festtagsbraten vermarktet,
mochte diesen auch verkaufen.
Weihnachten, das ist die Zeit, in der
sich die Familie unter dem Weihn-
achtsbaum versammelt und die auf
ganz besondere Weise gefeiert sein
will. Das gemeinsame Essen bei-
spielsweise soll ein Gaumenschmaus
sein, und auch Platzchen und SiiBig-
keiten markieren das Fest“ — dies je-
denfalls weil die Agrarmarketing-
Organisation CMA zu berichten.?*
Dennoch handelt es sich hier kei-
nesfalls um gegenstandslose PR-Bla-
sen. Essen und Trinken sind in der
Advents- und Weihnachtszeit in be-
sonderem Mal3e prisent, sei es der
Weihnachtsmarkt mit seiner Vielzahl

an Wurst- und Glithweinstanden, sei
es der Adventskalender mit seinen
Schokoladenmotiven, die Niisse und
Friichte im Nikolausstiefel oder der
vielleicht als ,,Verzehrstress“ emp-
fundene Mahlzeitenrhythmus an den
Weihnachtstagen selbst.2> Welche
Befunde liegen jedoch abseits einer
derart unspezifischen Wahrnehmung
(vor-)weihnachtlichen Essens und
Trinkens vor, sind spezielle Auspra-
gungen dominant, und welche Funk-
tionen erflillen Speise und Trank?

Nahrungsethnologische Empirie
an der Universitat Bonn

Die soziale Realitit der Erndhrung
— egal ob alltdglich oder im Festkon-
text — hat viele Gesichter. Was bei-
spielsweise ein ,,typisch® deutsches
Friihstiick ausmacht, wird bei spon-
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taner Befragung nahezu einhellig be-
antwortet. Fragt man aber, was ,,ge-
rade heute“ tatsdchlich gegessen wur-
de, so erhilt man ein vollig anderes
Bild: Die Bandbreite reicht von Pizza-
resten des Vorabends iiber Schoko-
riegel bis hin zur ihrerseits traditions-
reichen Kombination von Kaffee und
Zigarette. Das ,typische” deutsche
Friihstiick — ein tradiertes und medial
konserviertes Ideal zwischen Brot-
chen mit Butter, Aufschnitt, Ei und
HeiB3getrank — fristet sein reales Da-
sein in der Verbannung auf wenige
Wochenenden oder Feiertage.2¢ In-
formationen, was in welchen Kontex-
ten wirklich gegessen und getrunken
wird, liegen in aller Regel nicht vor.
Aus diesem Grunde initiierte die Ab-
teilung Kulturanthropologie / Volks-
kunde der Universitit Bonn in Ko-
operation mit dem Steinbeis-Institut
der Deutschen Akademie fir Kuli-
naristik eine empirische Studie, in
der es einer sozialen Realitdt der Er-
ndhrung im Festkontext nachzuspii-
ren galt. Die Basisdaten der Studie
wurden zwischen Dezember 2005
und Dezember 2006 iiber Fragebo-
gen erhoben.

Mit ,,Weihnachten geht durch den
Magen ...!“ — so der Titel der Pilotbe-
fragung?” — wurde auf standardisierte
Datenerhebung nahezu vollstindig ver-
zichtet. Die Umfrage wurde bewusst
offen gehalten, ein umfangreicher und
an den Alltagssprachgebrauch ange-
ndherter Beispielbogen setzte aller-
dings gezielte Impulse, um narrative
Elemente themenbezogen zu kanali-
sieren.?® Binnen kiirzester Zeit gingen
postalisch wie digital tiber 100 Ant-
worten ein, darunter zahlreiche detail-
lierte Schilderungen der drei Festtage.
Innerhalb sozialwissenschaftlicher
Feldforschung hat die schriftliche Be-
fragung eine lange Tradition.”? Ob-
wohl der Einsatz von Fragebodgen in
der Kulturanthropologie / Volkskunde
hinsichtlich zugewiesener Lebensferne
kontrovers diskutiert wird®, erwies
sich diese Methodik als geeignete ers-
te Anndherung an das Forschungs-
feld. Die Befragten waren aufgeru-

fen, abseits verbreiteter Idealvorstel-
lungen ausschlieBlich das tatsachlich
Konsumierte sowie ihre subjektive
Festgestaltung zu beschreiben. Die
Schriftlichkeit gewéhrleistete eine
problemlose Archivierung des erho-
benen Materials und bietet liberdies
konstruktive Ausgangs- und Ansatz-
punkte fur eine weitere und tiefere
Analyse des Sachverhalts mittels al-
ternativer Methoden.™

‘Weiche harte Fakten

»Spekulatius oder Lebkuchen - wie
lasst sich die deutsche Erndhrung der
Advents- und Weihnachtszeit schluss-
endlich beschreiben?“ Auf die Erhe-
bung folgte eine Flut journalistischer
Anfragen, deren Duktus insgesamt
monoton blieb — der wohl deutlich-
ste Befund zum Studienende. ,,Die
deutsche Erndhrung“ ist ein Kons-
trukt’2, ein zwar stets medial einge-
fordertes, dennoch aber ein nicht zu-
letzt durch unsere Studie sicher zu
falsifizierendes Konstrukt. Gesell-
schaft ist heterogen, im 21. Jahrhun-
dert zunehmend pluralistisch, und
dies ist sie auch — vielleicht sogar vor
allem - beim Essen. So finden sich
unter den Befragten gleichermal3en
Traditionalisten wie Totalverweige-
rer, Menschen, die an Weihnachten
arbeiten gehen miissen, und solche,
die im Familienkreis die Feiertage
verbringen. Es gibt jene, die fur ein
deutsches Friihstiick schlicht und er-
greifend zu verkatert sind, und jene,
die ihren Appetit noch vor jeder
Mahlzeit ginzlich am Weihnachts-
teller zu stillen wissen.?? Ergebnisse
dieser Art sind bekanntlich schlecht
vermittelbar, obgleich sie die Realitit
bedeutend genauer abbilden als etwa
die Mar vom Karpfen zu Heiligabend.
Der Erkenntniswert liegt eben nicht
in einem eindimensionalen, den
Kurznachrichten des Ressorts ,,Ver-
mischtes“ kompatiblen Ergebnis,
sondern gerade in der Vielschichtig-
keit der Angaben, die das Datenmate-
rial fiir alternative und quer liegende
Fragen offnet.
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26 Ergebnisse von Studierendenbefragungen
im Sommersemester 2004 und Winterseme-
ster 2004/05 (Fachbereich Volkskunde, Uni-
versitiat Bonn).

27 Weitere Umfragen schlossen sich im Friih-
jahr 2006 (,,Ostern geht durch den Magen ...!%)
und November/Dezember 2006 (,,Advent geht
durch den Magen ...!“) an.

28 Vgl. WARNEKEN, Bernd J.: Populare
Schreibkultur. Texte und Analysen, Tiibingen
1987, 19-22.

29 Vgl. exemplarisch GIRTLER, Roland:
Methoden der Feldforschung, Wien/Koln/
Weimar 2001.

30 Vgl. BREDNICH, Rolf W.: Quellen und
Methoden. In: Brednich, Rolf W. (Hg):
GrundriB8 der Volkskunde. Einfithrung in die
Forschungsfelder der Europaischen Ethnologie,
Berlin 2001, 77-100, hier 92f.

31 Zwar waren weiterfilhrende Mikrounter-
suchungen mit Interviews und teilnehmender
Beobachtung in die Projektplanung inbegriffen,
doch konnten diese aus finanziellen Griinden
bislang nicht realisiert werden. Fr weiterfuih-
rende Informationen zum Projekt vgl. PALM,
Anna: ,,Weihnachten geht durch den Magen ...!“
Eine empirische Studie zu Essen und Trinken
im Festkontext, Bonn 2007 (unveroffentlichte
Magisterarbeit).

32 Vgl. SPIEKERMANN, Uwe: Européische
Kiichen. Eine Bestandsaufnahme. In: Das
gemeinsame Haus Europa. Hg. v. Museum
fur Volkerkunde Hamburg, Miinchen 1999,
801-817, hier 811 ff.

33 Vgl. Umfragematerial ,,Weihnachten geht
durch den Magen ...!“ (digitale Materialsiche-
rung, 2005/06), Archiv der Abteilung Kultur-
anthropologie / Volkskunde (Universitdt Bonn).
Vgl. auch PALM: Essen und Trinken im Fest-
kontext (2007).
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34 Vgl. Ebd.

35 Vgl. FUCHS, Guido: Mabhlkultur: Tisch-
gebet und Tischritual, Regensburg 1998, 265.
36 Vgl. WEBER-KELLERMANN: Weih-
nachtsfest (1978), 7 ff.

37 Vgl. WOLFRAM, Richard: Weihnachts-
gast und ,Heiliges Mahl“. In: Zeitschrift fur
Volkskunde 58 (1962), 1-31.

38 Vgl. DORING, Alois: Zum Troste der
armen Seelen. Novemberbrauche in der Eifel.
In: Neues Rheinland, Bd. 26 (1983), 10-11;
WINTERBERG, Lars: Halloween — Zur Ge-
nese, Entwicklung und Rezeption eines moder-
nen Kulturmusters. In: KulTour. Mitteilungen
der Studierenden und Mitarbeiter des Volks-
kundlichen Seminars der Universitit Bonn
17/1 (2006), 5-25, hier 11.
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Nichtsdestotrotz lassen sich eben-
falls Trends ausmachen. So fanden
eingangs skizzierte Ideale und Stereo-
type reale Entsprechungen: Ob es
der ,,Frischlingsbraten mit KloBen,
Rotkraut und Preiselbeeren* ist oder
doch der erwiahnte Génsebraten —
aufwendige, mehrgingige Festessen
dominieren die weihnachtliche Haupt-
mahlzeit. Dabei ist jedoch auffillig,
dass gemeinsames Essen nicht selten
in Restaurants verlagert wird.>* Dort
greifen dann offentlich kommunizier-
te Motive einer ,typischen Brauch-
verkostigung® erneut, spezielle Spei-
sekarten grenzen die Auswahl ein
und normieren so die festtagliche
Esskultur. Doch obwohl man formale
Konstanzen registrieren kann, ist der
bedeutungsschwere Subtext vieler
Speisen langst gewichen. Resultierte
etwa der Fischverzehr an Heiligabend
aus der dem Weihnachtsfest vorgela-
gerten, 40-tagigen Fastenzeit — die
Speise erhielt in diesem Kontext ei-
nen bedeutsamen christlichen Sym-
bolgehalt -, so ist dies in der Summe
fir die entsakralisierte Gegenwarts-
gesellschaft weniger plausibel.’> Der
Verzehr von Siiigkeiten am Morgen
und tippigem Fischmenu am Abend
scheitert an konfessionellen Hiirden
jedenfalls nicht.

Verkehrte Weihnacht’ - Uberfluss
in Afrika, Mangel in Europa?

Zurick zur Vormoderne: Auch hier
finden sich fiir die Festtagskost
durchaus pragmatische Griinde. So
mussten begrenzt haltbare Lebens-
mittel, die sich tiber 40 Tage hinweg
angesammelt hatten, unweigerlich
verbraucht werden. Dennoch waren
Essen und Trinken aber primér reli-
gios gepragt. Als christliches Hoch-
fest hatte Weihnachten nicht nur ei-
ne besondere kirchliche Bedeutung,
sondern entwickelte sich seit dem
ausgehenden 16., vor allem aber im
biirgerlichen Umfeld des 19. Jahr-
hunderts zum Familienfest ersten
Ranges.3¢ Den sakralen Glanz in die
eigenen vier Winde zu transportie-

ren, dies lieB sich im Nahrungsver-
halten ausgestalten, leiblich nachvoll-
ziehen und offentlich demonstrieren.
Mehr noch: Der Wechsel von Man-
gel zu Uberfluss, von Fasten- zu Fest-
speisen koppelte im Weihnachtsfest
kirchliche und profane Werte, liturgi-
sche Inhalte und physische Bediirf-
nisse — und diirfte somit in besonde-
rem MaB3e zur Institutionalisierung und
Verbreitung privater Weihnachts-
feiern beigetragen haben.

Religiose Aspekte steuerten je-
doch nicht nur die symboltrachtige
Auswahl der Nahrungsmittel; das
christliche Gebot der Nichstenliebe
war in weihnachtlichen Verzehrsitua-
tionen der Vormoderne deutlich aus-
gepragt: Dies spiegelte sich etwa im
Brauch, einen Platz am Festtagstisch
fiir Bediirftige freizuhalten.’” Obgleich
primér zeichenhaften Charakters,
konnten Stuhl und Gedeck durchaus
von Fremden eingenommen werden,
die man dann im Verwandtenkreis
verkostigte. Uberhaupt waren diverse
Bréauche des Kirchenjahres langfristig
karitativ intendiert. Populdre Ausfor-
mungen waren beispielsweise Hei-
schegénge, etwa zu Allerheiligen und
Allerseelen. Was heute noch zu St.
Martin oder Dreikonig bekannt ist
und mafBgeblich von Kindern began-
gen wird, diente frither den unters-
ten Sozialgruppen, die, ritualisierten
Mustern folgend, bettelnd von Haus
zu Haus zogen, um ihre kargen Le-
bensverhaltnisse aufzubessern.?®

Beide Beispiele geben weniger
Auskunft iiber die Gruppe der Be-
diirftigen als iiber den gesellschaft-
lichen Umgang mit Mangel und Ar-
mut generell. Auch hier greift der
schon im Festkontext angewendete
Kompensationsansatz: In Abgren-
zung zum Alltag werden bestimmte
Handlungen — hier grundsitzlich un-
erwiinschtes Betteln — zeitlich befristet
toleriert und — im Umkehrschluss -
als nicht alltagskonformes Sonder-
verhalten festgeschrieben. Interessant
ist in diesem Zusammenhang auch die
Bereitschaft zu sozialem Engagement
innerhalb kurzfristig tiberhohter
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Wohlstandsphasen: So wird nicht etwa
vom ,normalen Lebensunterhalt*
geteilt, sondern Abgaben von dem
geleistet, was ohnehin im Uberfluss
vorhanden ist. Mit fortschreitender
Sékularisierung, vor allem aber auch
Industrialisierung sowie sich flichen-
deckend ausbreitendem Wohlstand
marginalisierten sich diese Phdno-
mene. Dennoch finden sich auch
gegenwirtig Parallelen. Beim Gang
durch die weihnachtlich dekorierten
EinkaufsstraBen sitzt das Miinzgeld
bei einem Grofteil der Bevolkerung
erstaunlich locker: Wihrend Obdach-
lose fast ganzjahrig vertrostet, wenn
nicht regelrecht missachtet werden,
lauten die Adventsglocken geradezu
ihre Hochsaison ein. Im Fernsehen
belegen Hilfsaktionen beste Sende-
plétze und tatséchlich fuBt ein GroB3-
teil des Spendenvolumens fiir Ent-
wicklungsprojekte im weihnachtlichen
,Brwachen®“ christlicher Nachsten-
liebe.

»... und die armen Kinder in
Afrika miissen hungern!“ — Ist dies
Leitgedanke, wenn verschwindend
kleine Bruchteile des Weihnachtsgel-
des ihren Weg in kirchliche Sammel-
dosen oder auf Konten von Hilfsorga-
nisationen finden? Und ist die Frage
iiberhaupt relevant? Zweifelsohne
wire eine Vielzahl kleinerer Nicht-
regierungsorganisationen (NRO) ohne
jenes tradierte Phdnomen weitestge-
hend handlungsunfihig — die Spen-
denmotivation ist in diesem Sinne
allenfalls sekundar. Gleichwohl gibt
es — vom Bundesministerium fiir
wirtschaftliche Zusammenarbeit und
Entwicklung (BMZ) iiber den Deut-
schen Entwicklungsdienst (DED)
bis hin zum Verband Entwicklungs-
politik deutscher Nichtregierungsor-
ganisationen e.V. (VENRO) - zahl-
reiche Institutionen, die sich, nicht
zuletzt im Kontext nationaler Bil-
dungs- und Aufklarungskampagnen,
mit entsprechenden Fragen ausein-
ander setzen miissen.” Haufig gilt
es, diffuse Sorgen und Angste, aus
Orientierungslosigkeit resultierende
Frustblockaden oder schlichte Vor-

urteile der eigenen Bevolkerung zu
uberwinden. Die Disziplin Kultur-
anthropologie / Volkskunde ist hin-
sichtlich ihrer Fachperspektive und
qualitativen Methodik in der Lage, an
Projekten konstruktiv zu partizipie-
ren: Entsprechende Problemkontexte
konnen analysiert, z.B. solidarische
Praxen dechiffriert und spezifische
Funktionsweisen transparent gemacht
werden. ,,Menschen miussen dort ab-
geholt werden, wo sie stehen® — ein
plakativer Grundsatz, dessen An-
wendbarkeit weit iiber museale Aus-
stellungskonzeptionen, Werbe- und
Medienformate hinausgeht. So sind
Toleranz, Solidaritiat und Verantwor-
tung als Handlungen kulturell ver-
ortbar; es gilt die vermeintlich ,,An-
deren in eigene Lebensrealititen zu
integrieren.* Der Festkomplex Weih-
nachten kann hier als eines von vie-
len moglichen Beispielen stehen, an-
hand derer zum einen konkrete
Verbindungslinien zwischen schein-
bar isolierten Welten aufgezeigt, zum
anderen aber auch konkrete Schnitt-
flichen fur interkulturelle Dialoge
eroffnet werden kénnen.* Auch im
in weiten Teilen christlich gepréagten
Afrika spielen Weihnachten sowie zu-
gehorige Festessen eine bedeutende
Rolle. Lebensbereiche lassen sich ver-
netzend darstellen, iiber transparente
Gemeinsamkeiten Interesse an kultu-
reller Vielfalt wecken. Die Umfrage
zur Erndhrung im weihnachtlichen
Festkontext liefert hierzu ein anschau-
liches Beispiel: Wiahrend aktuelle
Brauchformen auf ihre Genese und
somit vormoderne Aspekte verwei-
sen, also auf den Bruch von Mangel-
ernihrung im Alltag und Uberfluss
im Festtag, finden wir mit Blick iiber
das Mittelmeer durchaus parallele
Funktionen der Kompensation. Wo-
rin aber liegt im deutschen Festessen
der Effekt, wenn Wein oder Gans
uber die Regale der Discounter per-
manent verfiigbar werden? Das Da-
tenmaterial der Umfrage macht deut-
lich, dass die sozialisierende Funktion
gemeinsamer Mahlzeiten im Zeitalter
familidrer Fragmentierung, Individu-
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39 Vgl. exemplarisch http://www.bmz.de/de/
ziele/deutsche_politik/aktion_2015/index.html
(Stand 30.08.2007).

40 Vgl. GREVERUS, Ina-Maria/ KOSTLIN,
Konrad / SCHILLING, Heinz (Hg.): Kultur-
kontakt, Kulturkonflikt. Zur Erfahrung des
Fremden, Frankfurt a. M. 1988; NUSCHELER,
Franz: Entwicklungspolitik. Ein Lern- und Ar-
beitsbuch, Bonn 2005, insbesondere Kapitel
XVIILS ,Global denken — lokal handeln!“,
475f.

41 Vgl. exemplarisch ROTH, Klaus (Hg.):
Mit der Differenz leben. Europaische Ethno-
logie und Interkulturelle Kommunikation,
Miinster / New York 1996.
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42 Vgl. Umfragematerial ,,Weihnachten geht
durch den Magen ...!“ (2005) und ,,Advent
geht durch den Magen ...!“ (2006); PALM:
Essen und Trinken im Festkontext (2007). Vgl.
auch KOSTLIN: Modern essen (2006), 12.
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alisierung und Mobilitdit enorm an
Bedeutung gewonnen hat.*? Soziales
Miteinander abseits der Paarbezie-
hung ist fiir weite Bevolkerungsteile
offenbar zur ,,Mangelware®“ gewor-
den. In den kollektivistischen Kultu-
ren Afrikas hingegen besteht dieses
Problem nicht. Thre lebendigen Sozi-
alstrukturen konnen Anreize fur al-
ternative deutsche Konzepte bieten.
Ergo: Sozialer Uberfluss in Afrika,
Mangel in Europa — keine verkehrte
Weihnacht’, sondern kulturelle Dy-
namik und potenzielle Basis gegen-
seitigen Lernens.

Ein Fazit?

In diesem Beitrag geht es nicht um
Afrika — aber: Afiika/Europa, Gegen-
wart / Historizitdt und Alltag / Festtag
lassen sich als Variablen einer kultur-
wissenschaftlichen Formel lesen, die
Gegenwartsphanomene problem-
orientiert entschliisselbar macht.
Der gesellschaftliche Umgang mit
Uberfluss und Mangel kann exempla-
risch als moglicher Problemkontext
dienen. Uberfluss und Mangel sind
die Bezugspunkte einer globalen Er-
nihrung, die sich im Rahmen histori-
scher Prozesse tief in unsere Kultur,
lokal wie transnational, eingeschrie-
ben haben. Das Verhiltnis von All-
tag und Festtag, ihre Ausformungen
und Funktionen tragen eindeutige
Spuren dieses iibergreifenden Anta-
gonismus. Disziplinen wie die Kultur-
anthropologie / Volkskunde sind in
der Lage, neue Perspektiven in Dis-
kussionen einzubringen, indem sie bis-
lang unzureichend beachtete Aspekte
analysieren, sie vernetzen und so Da-

ten fiir innovative LoOsungsansitze
liefern. Mittels qualitativer Methodik
konnen detaillierte Einblicke in Le-
bensrealititen gewonnen werden —
die Weihnachtsumfrage ist dabei nur
ein Beispiel unter vielen. Das hetero-
gene Datenmaterial besitzt einen Er-
kenntniswert, der deutlich iiber enge
Projektgrenzen hinausgeht. Denn:
Die Geisteswissenschaften haben ih-
ren Elfenbeinturm langst verlassen,
es ist allein eine Frage gesellschaft-
licher Akzeptanz, ob ihnen im Res-
sort ,,Vermischtes®“ allenfalls ein
,,Festjahr oder aber eine Stimme in
aktuellen Diskursen zugewiesen
wird.

Lars WINTERBERG M. A. studierte
Volkskunde, Psychologie und Germa-
nistik an der Rheinischen Friedrich-
Wilhelms-Universitdit Bonn. Seit 2006
ist er als Doktorand im Fachbereich
Kulturanthropologie / Volkskunde so-
wie in Projekten des Kultur- und Me-
diensektors tdtig. Sein Dissertations-
projekt thematisiert Identitdts- und
Solidarititskonzepte alltaglicher Kon-
sumpraxis. Weitere Forschungsschwer-
punkte sind Nahrungsethnologie, Inter-
kulturalitit und neue Medien.

Anna PALM studiert Volkskunde,
Kunstgeschichte und Stidtebau an der
Rheinischen Friedrich-Wilhelms-Uni-
versitdt Bonn. Seit 2005 ist sie studen-
tische Hilfskrafi im Fachbereich Kultur-
anthropologie / Volkskunde; derzeit
Magisterarbeit zum Thema ,, Weihnach-
ten geht durch den Magen ...!* Eine
empirische Studie zu Essen und Trinken
im Festkontext. Forschungsschwer-
punkte sind Nahrungsethnologie und
empirische Alltagskulturforschung.
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Aus dem Arbeitskreis / Neue Mitglieder

Volker Pudel im
(Un-)Ruhestand

Prof. Dr. rer. nat. Dipl.-Psych.
Volker Pudel ist zum 31. Mérz
2007 aus seiner langjdhrigen
Position als Leiter der Ernih-
rungspsychologischen  For-
schungsstelle am Zentrum fir
psychosoziale Medizin der Uni-
versitatsmedizin Gottingen in
den vorgezogenen Ruhestand
getreten. Pudel ist — neben dem
Vorstandsamt beim Arbeits-
kreis — weiterhin ehrenamtlich
tétig, u.a. als Leiter der Sektion
Niedersachsen der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung,
Vorsitzender des Kuratoriums
der Heinz Lohmann-Stiftung,
Vorsitzender der Giitegemein-
schaft Didt und Vollkost e.V.
sowie Mitglied im Forderverein
Ernéhrungspsychologie e.V.
Zukiunftig will Pudel nicht
nur bei Vortrags- und Seminar-
veranstaltungen, sondern ins-
besondere an Praventionskam-
pagnen mitwirken. Er will dort
erndhrungspsychologische
Grundlagen einbringen, die
helfen, Menschen besser zu
motivieren, SO zu essen, wie
sie sollten. Konkret ist daran
gedacht, groBe Gesundheits-
aktionen wie mit AOK und

Landesrundfunkanstalten, die
in Baden-Wiirttemberg und
Sachsen erfolgreich verlaufen

Jahr 2000 gegriindete Akade-
mie hat das Ziel, das Wissen um
das ,,ssoziale Totalphdnomen®

Vorstand des Internationalen Arbeitskreises fuir Kulturforschung des Essens:
Dr. Gesa Schonberger, Prof. Dr. Volker Pudel, Prof. Dr. Angelika Ploeger,

PD Dr. Gunther Hirschfelder (von links)

sind, auch in anderen Bundes-
landern durchzufiihren.

Gunther Hirschfelder im
Vorstand der Deutschen
Akademie fiir Kulinaristik

PD Dr. Gunther Hirschfelder,
seit 2006 im Vorstand des In-
ternationalen Arbeitskreises flir
Kulturforschung des Essens,
engagiert sich als Vorstands-
mitglied der Deutschen Aka-
demie fiir Kulinaristik. Die im

Essen zu sichern, zu sammeln,
zu vermehren und weiterzuge-
ben. Vorrangig ist ein Aus-
tausch von Gastronomie, Ho-
tellerie und Wissenschaft.
www.kulinaristik.de

Buchpublikation zum Sympo-
sium ,,Wasser trinken* geplant

Eine Publikation auf Basis des
2006 durchgefiihrten Sympo-
siums ,,Wasser trinken® ist der-
zeit in Arbeit. ,,Wir machen

ARBEITSKREIS INTERN 47

bewusst keinen Tagungsband,
sondern einen Themenband auf
Basis der Tagung und dariiber
hinaus“, so Angelika Ploeger,
die zusammen mit Gunther
Hirschfelder die Federfiihrung
als Herausgeberin tibernom-
men hat. Wie schon der Band
,Geschmackskulturen“ (von
Engelhardt/ Wild (Hg.) 2005)
ist ein Erscheinen im Campus
Verlag fiir 2008 geplant.

Neue und ausgeschiedene
Mitglieder

Der Internationale Arbeitskreis
fiir Kulturforschung des Essens
freut sich, folgende neue Mit-
glieder begriien zu diirfen:

Prof. Dr. Burkhard Ahlert
Fachbereich Lebensmitteltech-
nologie, Hochschule Fulda

Alexandra Deak
Freilichtmuseum Doméne
Dahlem, Berlin

Dr. Sonja Schnogl
Biiro fiir Igommunikation,
Wiirnitz, Osterreich

Verabschieden mochten wir uns
von Herrn Giinther Trautner,
der zum 31.12.2006 aus dem
Arbeitskreis ausgeschieden ist.

(GS/NS)

In Gedenken an

Frau Oberstudiendirektorin i. R. Marianne Miiller (1931-2007)

Der Arbeitskreis trauert um sein ehemaliges Mitglied Marianne Miiller. Als langjéhrige Direktorin
der Hotelfachschule Heidelberg sowie als Vizeprasidentin der Vereinigung der fithrenden Hotel-
fachschulen Europas (EURHODIP) war ihr der fachiibergreifende Ansatz des Arbeitskreises
wohl vertraut. Von Beginn an unterstiitzte sie deshalb den Aufbau des Kreises. Dabei lag ihr be-
sonders der Dialog der Wissenschaft mit der Gastronomie am Herzen — der mit Unterstiitzung
vieler Arbeitskreismitglieder im Jahre 2000 in der Griindung der Deutschen Akademie fiir Kuli-
naristik verankert wurde. Aus Altersgriinden schied Frau Miiller Ende 2003 aus dem Arbeitskreis
aus. Sie wird uns stets als aktives Mitglied in guter Erinnerung bleiben.

Fiir Vorstand und Arbeitskreis: Gesa Schonberger
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Neuer Studiengang: Master International Food Business and Consumer Studies
am 20.04.2007 feierlich eroffnet

Am 20. April 2007 fand an der
Hochschule Fulda die offizielle
Eroffnung des englischsprachi-
gen Masterstudienganges Inter-
national Food Business and Con-
sumer Studies (IFBC) statt.
Dieser von beiden Hochschulen
gleichermallen getragene eng-
lischsprachige Masterstudien-
gang hat seine ersten 15 Stu-
dierenden im Oktober 2006
aufgenommen und stellte sich
nun erstmals der breiten Of-
fentlichkeit vor. 130
angemeldete Person-
lichkeiten aus Politik,
Wirtschaft und Wissen-
schaft verfolgten die
Vortrdge hochkariti-
ger Referentinnen und
Referenten zum The-
menfeld ,,Global Thin-
king — Local Respon-
sibility: Business -
Food - Culture®.
Alexander Miiller,
beigeordneter General-
direktor fiir Nachhal-
tige Entwicklung der
FAO (Food and Agri-
culture Organization of
the United Nations),
verdeutlichte durch seinen
Vortrag die weltweite rasante
Entwicklung sich &@ndernder
Erndhrungsbediirfnisse, deren
Tendenz von einer vegetarischen
Erndhrung zu einer Erndhrung
mit einem hohen Anteil an
Fleischprodukten zu verzeich-
nen ist. Er zeigte, welche Aus-
wirkungen dies auf die Ressour-
cen der Welt (Landnutzung,
Wasserverbrauch, Energiever-
brauch) hat. Das Thema Bio-
diversitit und die Bedeutung
fir die Erndhrungswirtschaft

und den Konsumenten wurden
im Vortrag ,,Enjoy biodiversity
with all senses* von Prof. Dr.
Hartmut Vogtmann, Prisident
des Bundesamtes fiir Natur-
schutz, aufgegriffen. Prof.
Vogtmann erinnerte an die
Konvention zur Erhaltung der
biologischen Vielfalt (1992)
und an seine Bedeutung flir die
Landnutzung, Landwirtschaft
und Erndhrung. Sein Vortrag
verdeutlichte, dass diese Kon-

vention fiir den einzelnen
Menschen nicht Verzicht be-
deutet, sondern positiv durch
die Vielfalt in der Region und
auf dem Teller erfahren werden
kann. Dr. Hermann Scheer,
MdB und Tréger des alternati-
ven Nobelpreises, wies in sei-
nem Vortrag darauf hin, dass
fiir eine nachhaltige Entwick-
lung das technologische Wis-
sen global verfugbar sein soll-
te, die Ressourcen jedoch aus
der Region zu entnehmen
sind. Aus dem Bereich der Er-

ndhrungswirtschaft referierten
Dipl. oec. troph. Kerstin Schiif3-
ler, Unilever, sowie Prof.Dr.
Klaus Paulus, Miteigentiimer
von ,.ScenTaste Marketing &
Research®. Beide gingen auf
die Anforderungen, die an
Absolventen in der Erndh-
rungswirtschaft heute gestellt
werden, ein.

Das Fulda/Witzenhausen-
Profil des englischsprachigen
Masterstudienganges wurde

Alexander RoBnagel, Hardy Vogtmann, Hermann Scheer, Alexander Miiller, Torsten
Rossmann (von links)

von Prof. Dr. Ibrahim Elmadfa,
Universitdit Wien, unter Be-
riicksichtigung bereits existie-
render Masterstudiengénge in
Europa analysiert. Als Prisi-
dent der internationalen Verei-
nigung der Erndhrungswissen-
schaftler (IUNS) konnte er vor
diesem Erfahrungshintergrund
bestitigen, dass die Zielset-
zung des neuen Masterstudien-
ganges zeitgemdBl und an die
Erfordernisse der Wirtschaft
angepasst sei. Von den inter-
nationalen Kooperationspart-

nern im Bereich der Hoch-
schulen Fulda/Witzenhausen
war Prof. Dr. Ruta Galoburda
von der Universitit Jelgava,
Lettland, anwesend. In ihrem
Vortrag verdeutlichte sie, wie
wichtig es sei, die interkultu-
relle Kommunikation mit ein-
zubeziehen, was sie humoris-
tisch durch einige Beispiele
unterstrich. Nachdem der
Globalbezug der Erndhrungs-
wirtschaft durch die vorge-
nannten Referenten
abgedeckt wurde, stell-
te Dipl.-Ing. Harald
Elm von der Firma
Kelterei ElIm GmbH
(Ndhe Fulda) die
Wichtigkeit des Re-
gionalbezugs sowohl
fir die Wertschopfung
in der Region (Arbeits-
plétze, soziale Struk-
turen) als auch fiir die
Kulturlandschaft
(Rhon) dar. Positiv
wurde von den Gis-
ten vermerkt, dass sich
die Studierenden des
IFBC sowohl durch
eigene Plakatwinde
vorstellten, als auch die Ein-
fihrung der Referentinnen und
Referenten iibernahmen. So-
mit erhielten sie die Mdglich-
keit — ergdnzend zur Vorstel-
lung des Masterstudienganges
durch Prof. Dr. Angelika Ploe-
ger (Studiengangsleitung Uni-
versitit Kassel) und Prof. Dr.
Friedrich-Karl Liicke (Stu-
diengangsleitung  Hochschule
Fulda) — sich selbst einer brei-
teren Offentlichkeit zu prisen-
tieren.

Angelika Ploeger
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labforculture.org:

Virtuelle Wissensplattform fiir Kulturschaffende

Die Internetseite labforculture.
org ist eine Informations- und
Wissensplattform zur Forderung
der kulturellen Zusammenar-
beit im erweiterten Europa, bei
der (trans)européische Projekte
im Bereich Kunst und Kultur
vorgestellt und virtuell ver-
netzt werden. Die Plattform ist
eine Initiative der European
Cultural Foundation (ECF)
und wird von fiihrenden euro-
paischen Kulturorganisationen,
u.a. der Bank of Sweden Ter-
centenary Foundation (Vorsitz)
und der Robert Bosch Stiftung
gemeinsam entwickelt und fi-

nanziert. Die Seite ist ein On-
line-Tool fiir Kulturschaffende,
Kiinstler, Kulturwissenschaftler,
politische Stellen und Geldge-
ber. Die Pilotphase dauert von
2004 bis 2008.

Durch eine mehrsprachige
Menufiihrung wird der Einstieg
erleichtert. Die meisten Inhalte
und Projektbeschreibungen
sind in Englisch. Herzstiick der
Internetseite ist die aufwendig
gestaltete Projekt- und Studien-
datenbank, die aus einer mutig
konzipierten, dynamischen
Oberfliache besteht. Thematisch
verwandte Projekte leuchten bei

Aktivierung farblich auf und
arrangieren sich nach Grad der
Vernetzung um. Die Projekte
sind nach abstrakten, assozia-
tiven Oberbegriffen, wie z.B.
,lhree penny path“ oder ,,A
sense of place“, geordnet und
es braucht etwas Zeit, um an
die gesuchten Informationen zu
kommen. Es ist aber auch mog-
lich, {iber ein konventionelles
Suchformular nach Projekten
oder Hintergrundinformationen
aus den Bereichen Weiterbil-
dung, Kunstmanagement oder
Kunsttheorie zu suchen. Dabei
wird man im Sinne des Netz-

2

werkgedankens oft auf andere

Internetseiten verwiesen.
Abgerundet wird die Seite
durch eine ausfiihrliche Dar-
stellung von Fordermoglich-
keiten neuer Initiativen durch
Stiftungen, Programme oder
Sponsoring. Die Seite iiber-
zeugt durch ihre vielen Inhalte
und die explizite Einladung zur
Mitgestaltung. So kann man
nach einer Anmeldung eigene
Inhalte, Projekte und Links er-
gianzen. Web 2.0-Trends, wie
z.B. Blogs und Diskussionsfo-
ren werden ebenfalls angeboten.
Andrej Hénel
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,»Essen“ als Thema und Tool in der Erwachsenenbildung
Neuer Kurzlehrgang in Wien

Beim Thema ,,Essen“ konnen alle mitreden. Daher eignet es sich besonders gut, um in Seminaren und Trainings-
situationen ein angenehmes, positives Gruppenklima zu schaffen — gerade wenn einander fremde Menschen aus ver-
schiedenen sozialen Schichten, Kulturkreisen und Altersgruppen aufeinander treffen. Gleichzeitig wissen viele Men-
schen nicht, wie sie sich im Alltag gut erndhren konnen und wie wichtig das fiir ihr Selbstwertgefiihl, die personliche
Ausstrahlung und ihre berufliche Leistungsfihigkeit ist. Der Lehrgang ,,Food Literacy, der auf dem gleichnamigen
Socrates-Projekt (vgl. Mitteilungen Heft 14, 2007) aufbaut, verschrinkt diese beiden Perspektiven und richtet sich an
TrainerInnen in der Erwachsenenbildung, BeraterInnen im Sozial- und Gesundheitsbereich sowie an alle Interessierte,
die ihr Wissen um Erndhrung erweitern und weitergeben wollen. Er vermittelt sowohl ausgewéhlte Informationen zu
den vielen verschiedenen Dimensionen des Essens, als auch Methoden und praktische Tipps zur Umsetzung im Se-
minaralltag. Sonja Schnogl

Nahere Informationen:
www.gutessen.at, sonja.schnoegl@aon.at

Suchmaschine flir Ernahrungsinformationen

Sie suchen zuverlassige Informationen oder Ansprechpartner im Bereich Erndhrung? Sie bevorzugen bei Ihrer Suche
Qualitdt statt Quantitdt und wollen Werbung vermeiden? Dann nutzen Sie die Suchmaschine fiir Erndhrungsinfor-
mationen der Dr. Rainer Wild-Stiftung!

NEU

Suchen Sie auf aus-
gewahlten Seiten nach
Erndhrungsinformationen
und sparen Sie viel Zeit!

Lo e Custom Search

Die Suche erfolgt mit Hilfe der bewahrten Suchtechnologie von Google, allerdings nur in ausgewahlten Internet-
auftritten. Der Schwerpunkt liegt dabei auf den Themengebieten der Stiftung, vorrangig ausgerichtet auf die Zielgrup-
pen Wissenschaftler, Multiplikatoren und Fachleute aus dem Erndhrungsbereich. Die Suchmaschine liefert Thnen
Sach- und Fachinformationen sowie Ansprechpartner vor allem zu den Themen Erndhrung allgemein, Gesundheit,
Esskultur, Erndhrungsbildung, Verbraucherverhalten und zu nahe stehenden Bereichen. (NS)

Mehr auf www.gesunde-ernachrung.org



IAKE. Mitteilungen, Heft 15

Biermarkt und Bierkonsum im 19. und 20. Jahrhundert
Tagung der Gesellschaft fiir Westfalische Wirtschaftsgeschichte in Dortmund,

13. bis 15. Juni 2007

Gemiitlichkeit und Schiitzen-
fest, Schaumkronen und
Mainnerkehlen — Bier ist ein
kulturell stark aufgeladenes
Lebensmittel. Tief in der All-
tagskultur verankert, pragt es
das Bild der Deutschen in der
Welt. Umso iiberraschender
ist die geringe Zahl fundierter
wissenschaftlicher Arbeiten.
Das Klischee dominiert, und
Forscher/innen analysierten
lieber die von ihnen selbst
konsumierten Alkoholika und
Genussmittel, etwa Wein oder
aber Kaffee. Grund genug fiir
die Arbeitskreismitglieder Karl-
Peter Ellerbrock und Uwe
Spiekermann sowie den Leiter
des Dortmunder Brauerei-
museums, Heinrich Tappe, in
der ,,Bierstadt* Dortmund mit
Unterstiitzung der Gesellschaft
fiir Westfalische Wirtschafts-
geschichte eine ,,Biertagung®
zu organisieren. Im Sinne ei-
ner ,,Wirtschaftsgeschichte als
Kulturgeschichte* war es das
Ziel, Strukturen und Entwick-
lung des Brauereigewerbes
und des Alltagskonsums der
letzten zwei Jahrhunderte sys-
tematisch zu erkunden.
Wissenschaft sollte dabei
in engem Bezug zur Praxis
stehen. Entsprechend begann
die Tagung mit einer Offent-
lichen Abendveranstaltung
mit 300 Personen in der IHK
Dortmund, bei der Radeber-
ger-Chef Ulrich Kallmeyer die
,Konsolidierung der deutschen
Brauwirtschaft“ behandelte,
sich dabei fiir den Standort
Dortmund aussprach und zu-
gleich die harte Wettbewerbs-
situation in Deutschland ana-
lysierte. Und am Ende der
Veranstaltung stand die Pra-
sentation der KPMG-Bier-
marktstudie 2007 durch Rai-
ner Kilz (KPMG), die vieles

prézisierte, zugleich aber tief-
greifende Verianderungen ins-
besondere im Getrankefach-
handel prognostizierte.

An der wissenschaftlichen
Tagung nahmen ca. 50 Fach-
leute teil, das Tagungsthema
wurde in vier Sektionen be-
handelt. Am Beginn stand die
Situation historischer Archive
der Brauwirtschaft im Zeital-
ter der Globalisierung, deren
Pflege Grundlage jeder fun-
dierten Forschung ist. In Dort-
mund wurden die Bestinde
der GrofB3brauereien in der letz-
ten Dekade im Westfilischen
Wirtschaftsarchiv im Rahmen
des ,,Dortmunder Modells“
gesichert, wobei ohne das En-
gagement der Archivare die-
se Bestinde vielfach verloren
gegangen wiren (Klaus Prad-
ler). Die schwierige Miinche-
ner Archivlage verdeutlicht
die Probleme der Sicherung
bestehender Archive und Ar-
chivalien. Tradition taucht in
der Werbung auf, doch gerade
‘Weltkonzerne, wie InBeyv, sind
kaum bereit, die dafur not-
wendigen Kulturinvestitionen
zu titigen — auch wenn die
Bestinde der aufgekauften
Spaten-Brauerei  gesichert
werden konnten (Eva Mo-
ser). Dass diese Diskrepanz
von Traditionsmarketing und
Kulturpflege ein internationa-
les Problem ist, wurde an
schottischen Beispielen deut-
lich (Tain Russell).

Die zweite Sektion behan-
delte ,Bierkonsum im Wan-
del“. Der kontrastive Blick in
die vorindustrielle Zeit konnte
durch die Erkrankung einer
Referentin nicht erfolgen, wohl
aber machte Thomas Wels-
kopp am Beispiel des Bier-
konsums wihrend der Prohi-
bition in den USA deutlich,

dass sich nationale Trinkkul-
turen gut mit politdkonomi-
schen Ansitzen — hier des
gastronomisch-politischen
Komplexes in den 1920er
Jahren — erklédren lassen. Die
relative Unverzichtbarkeit des
Bieres stand auch im Mittel-
punkt des Beitrages von Tanja
Bessler-Worms, die tiber Kon-
sum und Produktverianderun-
gen wihrend der Kriegs- und
Notzeiten des 20. Jahrhun-
derts referierte. Arbeitskreis-
mitglied Ulrike Thoms stellte
anschlieBend den von Ernéah-
rungswissenschaft und Man-
gelwirtschaft gleichermaBen
gepragten Bierkonsum in der
DDR dar, der durch qualita-
tive Probleme und ein kleines
Angebot hochwertiger Biick-
und Exportware gekennzeich-
net war.

Alle Vortragenden beton-
ten die engen Verbindungen
des Konsums mit ,,Biermarkt
und Marktordnung®, die in
der dritten Sektion systema-
tischer analysiert wurden.
Winfried Reininghaus wies
am Beispiel Westfalens auf
die Vorentscheidungen der
vorindustriellen Zeit hin,
wiahrend Karl-Peter Eller-
brock die institutionellen und
technischen Veranderungen
seit der Mitte des 19. Jahr-
hunderts deutlich hoher be-
wertete. Da die Brauwirtschaft
um 1900 hohere Umsitze als
die Montanindustrie aufwies,
besteht hier wirtschaftshisto-
rischer Forschungsbedarf.
Roman Koster schloss sich
an mit einer Analyse des kar-
tellierten Biermarktes bis zur
Weltwirtschaftskrise. Deut-
lich wurde, dass die bis heute
breit gefacherte Brauerei-
landschaft Deutschlands stér-
ker auf Wirtschaftsstrukturen

>

dieser Zeit als auf vermeintli-
chen Konsumentengeschmack
basierte.

Hier klang schon die Be-
deutung von ,,Absatz und
Absatzstrategien an, die in
der abschlieBenden Sektion
behandelt wurde. Uwe Spie-
kermann analysierte den Bier-
konsumenten im Spiegel der
betrieblichen Marketingbe-
strebungen. Im Gegensatz zu
anderen Konsumgiiterbran-
chen ist das Brauereigewerbe
bis heute produktorientiert,
versucht, den vermeintlichen
Selbstlaufer* Bier den Kun-
den anzudienen. Ingo Kohler
fokussierte sich auf den Wan-
del des Marketings in den
1970er Jahren. Dessen Kraft in
der Heterogenisierung eines
an sich relativ homogenen
Gutes wurde ebenso deutlich
wie der strukturelle Konser-
vatismus der Werbung der
Premiumanbieter. Heinrich
Tappe machte am Beispiel des
Exportes abschlieBend Kklar,
dass Bier schon im 19. Jahr-
hundert zum Kulturtriger
wurde, durch den Identitit
und ein Bild des gemiitlichen
Deutschen / Bayern in die Welt
transportiert wurde.

Die Tagung schlug einige
wichtige Schneisen in die gro-
Benteils unbekannte Welt von
Biermarkt und Bierkonsum
im 19. und 20. Jahrhundert,
verdeutlichte aber zugleich
vielféltige offene Forschungs-
fragen. Die Vortrige werden
in einem mit weiteren Beitra-
gen erginzten Sammelband
2008 erscheinen. Ein aus-
fuhrlicherer Tagungsbericht
findet sich unter http://hsoz-
kult.geschichte.hu-
berlin.de/tagungsberichte/id
=1630.

Uwe Spiekermann
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Warum ist Gemiise nicht sexy?
Tagungsbericht zum 11. Heidelberger Ernahrungsforum
»> am Tag ganz praktisch. Konzept - Kampagne - Realitat*

Obst und Gemiise sind ge-
sund. Das wissen schon Kin-
der. Dennoch lassen sich die
durchschnittlichen Verzehrs-
gewohnheiten in Deutschland
mit ,,zu wenig“ zusammenfas-
sen. Vor allem Gemiise wan-
dert viel zu selten in den Mund.
Woran liegt das und wie lasst
sich die Situation verdndern?
Diese Fragen standen am 17.
und 18. Oktober 2007 im Mit-
telpunkt des 11. Heidelberger
Erndhrungsforums. Rund 60
Erndhrungsfachleute, Lehr-
kréfte und Medienvertreter dis-
kutierten bei der Veranstaltung
der Dr. Rainer Wild-Stiftung
Ursachen, Losungsansiétze und
Strategien zur Forderung des
Obst- und Gemiiseverzehrs. Thr
zentrales Fazit: Gemiise braucht
einen Image-Wandel. Um mehr
Menschen zu mehr Gemise
zu motivieren, sind andere
Wege notig als bei Obst. Die
Kommunikationswege miissen
auBerdem nach Zielgruppen
differenziert werden.

Seit 2000 arbeitet der Ver-
ein 5 am Tag mit einer breit
angelegten Kommunikations-
strategie fiir das Ziel, den
Obst- und Gemiiseverzehr in
Deutschland zu erhohen. Iss
funf Portionen am Tag lautet
die einfache Botschaft, die
nach einer reprisentativen Be-
fragung von TNS Healthcare
vom November 2006 rund 37
Prozent der in Deutschland le-
benden Verbraucher kennen.
Die Bekanntheit steigt mit ho-
herem Schulabschluss und ho-
herem Einkommen. Auch je-
ne, die korperlich aktiver sind,
wissen eher Bescheid. Ebenso
mehr Frauen als Manner. Ob
die Kampagne 5 am Tag den
Obst- und Gemiiseverzehr auf
breiter Linie fordert, sei insge-
samt schwer zu beantworten,
fasste Helmuth M. Huss,
Sprecher des 5 am Tag e.V,

zusammen. Es sei wahrschein-
licher, dass Menschen mit ei-
nem gesiinderen Lebensstil
aufnahmefahiger fiir die Bot-
schaft sind als Zielgruppen mit
ungiinstigerer Lebensweise.
Empfehlungen wie diese
werden mitunter sehr eigenwil-
lig interpretiert: So seien Ju-
gendliche durchaus imstande,
Pommes Frites mit Ketchup
als zwei Portionen Gemdiise zu

werten, erklarte Prof. Dr. Bar-
bara Methfessel, Padagogische
Hochschule Heidelberg. Und
wenn es um den Begriff Fri-
sche gehe, wiirden Verbraucher
damit eher die eine Woche ge-
lagerte Lauchstange vom Markt
in Verbindung bringen als vita-
minreiches Tiefkithlgemiise —
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oder Hilsenfriichte. Letztere
siecht Methfessel als noch zu
wenig beachtete Alternative.
Genauso wenig wie Obst
und Gemiise per se gesund
sind (siehe Allergien oder Pes-
tizidbelastungen), sind sie per
se nachhaltig. Hier besteht ein
Zielkonflikt, der nicht einfach
zu 16sen ist. Die Kampagne 5
am Tag betreibe staatlich finan-
zierte Absatzforderung, ohne

auf die Herkunft oder die Han-
delsbedingungen von Obst und
Gemiise einzugehen, kritisier-
te Christiane Manthey von der
Verbraucherzentrale Baden-
Wiirttemberg. Um dem Nach-
haltigkeitsaspekt gerecht zu
werden, seien Okologische,
soziale und Werbestandards

denkbare Losungsansitze fiir
5 am Tag. Auch wende sich
die Kampagne nur an leichter
erreichbare Zielgruppen. Bil-
dungsfernere Schichten und
Menschen mit Migrationshin-
tergrund wiirden nicht speziell
angesprochen.

Aktuell fordert die Kampa-
gne ein nationales Schulfrucht-
programm, um die Verfligbar-
keit von Obst und Gemdiise fuir
Kinder zu erhdhen. Interna-
tionale Erfahrungen deuten
darauf hin, dass vor allem kos-
tenfreie, gut konzipierte Pro-
gramme dazu geeignet sind,
den Obst- und Gemiiseverzehr
von Kindern zu steigern, mog-
licherweise sogar langfristig,
so Huss. ,,Unser Ziel muss es
sein, Obst und Gemiuse vom
Kopf in den Bauch zu bekom-
men. Dazu muss es verfugbar
und zuginglich sein.*

Wie alltagstauglich und
praktisch ist aber die Empfeh-
lung, taglich funf Portionen
Obst und Gemiise zu essen?
Dr. Dérte Folkers von der Sek-
tion Hessen der Deutschen Ge-
sellschaft fur Erndhrung e.V.
demonstrierte, wie unpraktisch
selbst vermeintlich praxisnahe
Empfehlungen erscheinen kon-
nen: von der Kresse zwischen
den Zahnen bis hin zu mit To-
maten- und Gurkenscheiben
belegte ,,Brote zu Babel“. Von
Verbrauchern zu fordern, sie
sollten schon am Vortag an
Snacks fiir unterwegs denken
und iiberlegen, was sie mittags
essen mochten, entspreche au-
Berdem nicht der Realitdt vom
spontanen Essen, kritisierte
Folkers. Generell miisse der
Mehraufwand fur ein gesiin-
deres Essverhalten begrenzt
werden. Das zeige auch die
weit verbreitete, aber fehler-
hafte Vermutung, man konne
sich alternativ zu Obst und
Gemise einfach iiber Nah-
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rungsergianzungsmittel mit al-
len Néahrstoffen versorgen.
Auch Marktneuheiten wie
sogenannte Smoothies ent-
sprechen dem Wunsch nach
Einfachheit - und sorgten un-
ter den Teilnehmenden fuir ei-
nige Diskussion. Hersteller
von Smoothies werben damit,
unkompliziert einen Beitrag
zur taglichen Obst- und Ge-
miisepflicht leisten zu konnen.
Problematisch sind dabei der
ungeschiitzte Begriff und die
damit einhergehenden Quali-
tatsunterschiede. Smoothies
bestehen aus Fruchtmark oder
Fruchtpiiree, das je nach Rezep-
tur mit Séften gemischt wird.
Die Produkte enthalten oft
kein oder nur wenig Gemiise,
dafiir aber zum Teil hohe Saft-
anteile — und damit einen ge-
ringeren Anteil an sekundiren
Pflanzenstoffen und Ballast-
stoffen als frisches oder gering
verarbeitetes Obst und Gemiise.
Barbara Haupt und Tina Parnt
von der Padagogischen Hoch-
schule Heidelberg verglichen
einige Produkte und stellten
Ergebnisse einer Umfrage zur
Akzeptanz von Smoothies un-

ter 50 Jugendlichen eines Ju-
gendchors vor. Die Jugendlichen
empfanden die Produkte als
,wenig cool“ und wiirden lieber
Obst und Gemiise pur essen,
so ein Ergebnis.

Weitere Bedenken gegeniiber
Smoothies waren eine erhohte
Abfallproduktion, Kompetenz-
verminderung bei der Essens-
zubereitung oder der Verlust
der Sinne. So erfiille beispiels-
weise das Beilen in eine Mohre
oder einen Apfel zusitzliche
Funktionen, wie zum Beispiel
eine Spannungsabfuhr. Obst und
Gemiise liefern auch in dieser
Hinsicht mehr als es Smoothies
konnen. Fir einige Zielgruppen,
wie Menschen mit Kau- oder
Schluckbeschwerden, bieten
sie jedoch eine gute Erginzung.

Menschen nehmen Obst
und Gemiise sehr unterschied-
lich wahr: ,In Bezug auf den
Nahrwert halt Gemiise in vie-
len Teilen das, was Obst ver-
spricht. AuBerdem hat Obst
den Ruf der gentisslichen Ge-
sundheit, wahrend Gemiise
fur die bittere Wahrheit steht*,
so Tagungsleiterin Methfessel.
Mit welchen Ansétzen insbe-
sondere Gemiise einen neuen
Platz im Alltag bekommen
kann, wurde im Rahmen eines
Workshops diskutiert. Zwi-
schen dem Lehrmotiv und
den Lernmotiven zu trennen,

»

sei dabei zentral, so ein Ergeb-
nis. Gemiise solle also nicht
als gesund, sondern als cool,
lecker, genussversprechend
und mit Nutzwert fir die Ziel-
gruppe ,.beworben“ werden.

Unterrichtsmaterial muss
bei diesen Themen einen mehr-
dimensionalen Zugang schaffen.
Meist sei es jedoch sehr wis-
sensbasiert und spiegele nicht
die groBBe Sortenvielfalt wider.

>

Auch in der betrieblichen
Gesundheitsforderung bietet
der kulturelle Bezug wichtige
Zugénge, um wieder mehr Ge-
miise und Obst in den Alltag
zu holen. Wichtig sei es, ein

Motive, die auch Jungen an-
sprechen, miissten stiarker be-
riicksichtigt werden, so einige
Schlussfolgerungen aus einem
zweiten Workshop zu guten
Materialien unter Leitung von
Regine Bigga, Piadagogische
Hochschule Ludwigsburg.

Noch das beste Material
biete die Natur. Die Beschafti-
gung mit regionalen Produkten
und ihrer Qualitdt mache Spal3
und rege dazu an, sich auch mit
Obst und Gemiise allgemein
und dem Thema Erndhrung zu
beschiftigen, folgerte Dinah Ep-
perlein von Slow Food Deutsch-
land e.V. Diesem Prinzip folgt
auch ein Schulprojekt zum
Thema Apfel, das Veronika
Nolle vom Ossena Projekt,
Oldenburg vorstellte. Uber et-
was Alltégliches wie Apfel wiir-
den dort Kinder zu vielfaltigen
Diskussionen angeregt. Der
mehrdimensionale Ansatz um-
fasse Okonomie und Okologie
genauso wie Essgewohnhei-
ten, die praktische Nahrungs-
zubereitung und die kulturelle
Bedeutung von Apfeln im
Wandel der Zeit.

Bewusstsein fiir Variations-
moglichkeiten zu schaffen und
den Ideenreichtum der Ziel-
gruppen zu nutzen, referierte
Dr. Petra Forster tiber ihr Pro-
jekt zur interkulturellen betrieb-
lichen Gesundheitsforderung.
Oft gibt es individuelle Vor-
behalte. ,,Gemiise ist nicht sexy.
Wir miissen Wege finden, es po-
sitiv zu besetzen®, formulierte
Methfessel die kiinftige Aufgabe.
,»Es muss gut zu denken sein.“
In der Weiterentwicklung von
Kommunikationsstrategien diirfe
die Alltagssymbolik nicht unter-
schatzt werden. Dass Manner
Fleisch brauchen, man von Obst
und Gemiise nicht satt wird und
Rohkost nur etwas fur Kaninchen
ist — all diese Urteile sitzen tief
und miissen Beachtung finden.
,Erst wenn Gemiise in den
Kopfen der Menschen mit ,cool
sein’, Fitness und sozialer Aner-
kennung verbunden wird, grei-
fen sie leichter dazu“, so Dr.
Gesa Schonberger, Geschifts-
fihrerin der Dr. Rainer Wild-
Stiftung zum Abschluss der
zweitdgigen Veranstaltung.
Andrea Fenner
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Rezensionen

STEGBAUER, Christian:
,;Geschmackssache?* Eine
kleine Soziologie des Ge-
nielens. Hamburg 2006,
Merus Verlag, 167 S., EUR
15,90, ISBN 3-939519-16-2

Geschmack ist etwas sehr In-
dividuelles: Nur man selbst
spiirt schlieBlich, wie ein
Stiick Schokolade auf der
eigenen Zunge zergeht, wie
sich ein zarter Bissen Fleisch
im Mund anfiihlt und wel-
chen Geschmack ein Schluck
Rotwein im Mund hinter-
lasst. Jeder Einzelne hat seine
ganz eigene ,,Geschmackshis-
torie* und ist mit den unter-
schiedlichsten Speisen in Be-
rihrung gekommen. Kein
Wunder, dass sich iiber Ge-
schmack so trefflich streiten
lasst! Und diese personliche
Empfindung, unsere kulinari-
schen Vorlieben, sollen in
groBem Male sozial beein-
flusst sein? Ja, sagt zum Bei-
spiel der Soziologe Christian
Stegbauer. Er macht die These
von der sozialen Priagung des
Geschmacks zum roten Faden
seines Blickes auf den Genuss
von Speisen und von Wein.
Seine soziologische Be-
trachtung reichert Stegbauer
mit vielen personlichen Be-
obachtungen an. Eigene Er-
fahrungen und selbst erlebte
Geschichten — vom familia-
ren Schlachtfest aus der
Kindheit (S.26-31) bis zu
den Weinproben im privaten
Freundeskreis (S.137-138) —
geben dem Leser und der
Leserin einen kleinen Ein-
blick in die Genussgeschichte
und das soziale Umfeld des
Autors. Kuriose Rezepte wie
der Blutkuchen seiner Grof3-
mutter, literarische Zitate, der
Abgleich mit soziologischen
Theorien (z.B. von Georg
Simmel) sowie einige Bilder

und Illustrationen sind weite-
re Zutaten, die seine Betrach-
tung verstandlich und kurz-
weilig machen.

Sinnliche Eindriicke und
Nahrstoffe, all das bleibt
meist auBen vor. Stegbauer
konzentriert sich auf die ge-
meinschaftsbildende Funk-
tion des Essens und Trinkens
einerseits und auf seine ab-
grenzende Funktion anderer-
seits. So unterscheiden sich
soziale Gruppen nach auflen
héufig durch ihre Erndhrungs-
gewohnheiten. Fiir diese Un-
terscheidung seien ,,auch, aber
keinesfalls alleine die finan-
ziellen Moglichkeiten® verant-
wortlich (S.13). Stegbauer be-
trachtet die Ess-Unterschiede
zwischen Miannern und Frau-
en, zwischen Restaurant und
Mensa, zwischen Freundes-
kreisen und zwischen frither
und heute. Gewohnheiten,
Konventionen und Normen
bestimmen das Essverhalten,
zu dem auch die Wahl des
richtigen Glases, die Menii-
folge und die Tischdekoration
gehoren. Natiirlich gibt es in-
dividuelle Spielrdume, aber
die sozialen Regeln entschei-
den letztlich, ob das eigene
Verhalten noch im Rahmen
ist. Was bringt Menschen zur
Einhaltung der (oft unbewuss-
ten) Formen und Regeln?
Auf der einen Seite die ,,Ent-
lastung®, nicht immer alle
Handlungen reflektieren zu
miissen. Oft glaube man auch,
,dass die anderen das so er-
warten®, auch wenn ,das
Verhalten und eine geduBerte
Meinung keineswegs iden-
tisch sind“. ,,Die Orientie-
rung an Formen ist auch des-
wegen Erfolg versprechend,
weil zumeist gar keine Gele-
genheit besteht, diese zu ver-
handeln®, schreibt Stegbauer
weiter (S.44-45). Wenn die

Tafel bereits gedeckt ist, wird
schlieBlich keiner der Giste
mehr Stehtische vorschlagen.

Auch die Anzahl der Gis-
te beeinflusst die Form in
groBem MalBe, und so ver-
gleicht Stegbauer das Verhal-
ten der Giste, die geltenden
Normen und die soziale Funk-
tion des Essens vom kleinen
Kreis bis zum Galadiner. Der
einsame Esser, wenn nicht
selbst gewahlt, gelte jedoch
eher als bemitleidenswert. Das
suggerierten indirekt nicht
zuletzt Supermarktregale mit
Ein-Teller-Konservendosen,
Werbung fiir Instantmahlzei-
ten oder die Single-Rezepte in
Kochzeitschriften, deren wich-
tigstes Merkmal der geringe
Zeitaufwand ist. Es ,lohnt
kaum fiir einen alleine eine
aufwindige Mabhlzeit zu ko-
chen. Mochte man gut spei-
sen, ist dafir Gemeinschaft
notig* (S.54), so konne man
die Botschaft deuten.

Einen kleinen Exkurs wid-
met der Autor der Gastrono-
mie und geht dabei den Er-
wartungen an verschiedene
Etablissements nach. Auch
regionaltypische Gaststétten
und Spezialititen nimmt er
hinsichtlich ihrer Wahrneh-
mung unter die Lupe. Wa-
rum beispielsweise wiirde hier
niemand zu ,,Gammelrochen*
greifen, der doch in Island zu
den Spezialitaten zzhlt? (S.100)

Im zweiten Teil dreht sich
dann alles um Wein. Schon
die Wahl des richtigen Glases
ist eine Wissenschaft flir sich.
Am Beispiel von Weinzeit-
schriften und bekannten Wein-
kritikern untersucht Stegbauer
unter anderem die ,,Kritiker-
glaubigkeit“ (S.125) vieler
Menschen, die eine Beschrei-
bung im Weinfiihrer iiber die
eigene Empfindung stellen.
Das Urteil einiger Meinungs-
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fithrer fiihre sogar zu einer
Uniformierung des Weines,
weil sich die Produzenten da-
nach richteten (S.130). Bei
der Suche nach Einflussgro-
Ben muss der Blick jedoch
nicht erst bis ins Buchregal
oder zu echten Weinkennern
schweifen. Episoden wie eine
Weinprobe, bei der eine Neu-
einsteigerin als erste ihre Ge-
schmacksassoziation duBlert,
produzieren ebenfalls Aha-
Effekte. Denn: ist erst einmal
»gekochte Erdbeere gefallen,
»schmecken alle gekochte
Erdbeere® (S.144).

Auf den ersten Blick
scheint das soziale Korsett an
vielen Stellen zu eng, das
Stegbauer durch immer wei-
tere Beispiele in seinem Buch
schniirt. Beim Lesen mochte
man immer wieder ,,Aber®
rufen: Aber ich habe doch
die Wahl, anders zu handeln!
Aber was ist mit kulinarischen
Trends und Moden, die soziale
Normen immer wieder spren-
gen oder zumindest weiten?
Einige solcher FEinspriiche
mogen berechtigt sein. An ei-
nigen Stellen mogen sie deut-
lich machen, dass im eigenen
Umfeld moglicherweise an-
dere Normen gelten. Schlie3-
lich ist jeder Freundeskreis
bereits ein eigener, sozialer
Mikrokosmos. An den meis-
ten Stellen gelingt es Stegbau-
er jedoch, diese Einspriiche
soziologisch zu entkréften
und er bietet theoretische Er-
klarungen an. Hier entscheidet
der Leser schlieBlich selbst.

Warum aber sollte man
nun iiberhaupt die sozialen
Einflisse auf unser alltdgli-
ches Verhalten betrachten,
wenn wir den Konventionen
und Formen sowieso kaum
entrinnen konnen? Um unser
Tun ,,wenigstens der Reflexion
und einem gewissen satiri-



=

schen Blick darauf zuging-
lich“ (S.47) zu machen, lau-
tet pragmatisch Stegbauers
Antwort, die zum Lesen des
Buches motivieren konnte.
Andrea Fenner

STEHLE, Peter / MATIS-
SEK, Reinhard (Hg.): Er-
nidhrung, SiiBwaren und
Lebensstil: Eine interdiszi-
plinare Betrachtung. Ber-
lin 2005, Verlag Dr. Koster,
104S., EUR 14,80, ISBN
3-895745-75-8

Im Vorwort (STEHLE) wird
am Ublichen erndhrungswis-
senschaftlichen Diskurs be-
méngelt, dass er erstens in
der Regel nicht interdiszipli-
ndr fundiert ist und dass er
zweitens dazu tendiert, be-
stimmte Lebensmittelgruppen
zu verteufeln. Und in der Tat
leben wir in einer Welt, in der
die kleinen Kinder bereits
wissen, dass Fette und StBig-
keiten des Teufels sind, Obst
und Gemiise dagegen ein
himmlisches Geschenk darstel-
len. Dieser Dichotomisierung
versucht der Sammelband
entgegenzuwirken, moglicher-
weise auch vor dem Hinter-
grund, dass die Beitrage des
Sammelbandes auf Vortrigen
basieren, die auf einer Ta-
gung gehalten worden sind,
die in Kooperation mit dem
lebensmittelchemischen In-
stitut des Bundesverbandes
der Deutschen SiiBwarenin-
dustrie e.V. entstanden sind.
Aber den Herausgebern ist
zugute zu halten, dass sie die-
sen Tatbestand benennen,
wahrend andere auch Inter-
essen vertreten, ohne dieses
zu explizieren.

Dass diese Dichotomisie-
rung zwischen angeblich gu-
ten und bosen Lebensmitteln
gerne betrieben wird, ohne
sich um die Fakten zu kiim-
mern, demonstriert iiberzeu-
gend MATISSEK. Gemein-

hin gehen wir davon aus,
dass uns die SiBigkeiten fett
machen. Aber Matissek weist
darauf hin, dass wir nur 3 %
unseres Energiebedarfs an
Kohlehydraten und Fetten
iber SiBigkeiten abdecken.
Der allseits beliebte Feind
wSuBwaren“ entpuppt sich
hier als ,,Rohrkrepierer.

Der Beitrag von KUTSCH
»Soziologische Aspekte — Le-
bensstile” gibt einerseits einen
sehr guten Uberblick iiber
die Wurzeln der Lebensstil-
forschung, tiber aktuelle An-
sitze hierzu und zu derzeiti-
gen Daten zu Haushalt und
Familie; andererseits ist ein
Bezug zu Lebensmitteln und
Lebensmittelkonsum zu ver-
missen. Interdisziplindre Ar-
beit, das wird hier deutlich,
kann nicht darin bestehen,
Diskurse nebeneinander zu
stellen, sondern Wissenstypen
aufeinander zu beziehen.

ELLROTT thematisiert
,»Psychologische Aspekte —
Kontrolle des Essverhaltens*.
Thm gelingt der interdiszipli-
nére Spagat zwischen Psycho-
logie und Essverhalten. Er re-
feriert iiber Kaufmotivationen
beim Lebensmittelerwerb
und tiber psychische und so-
matische Ausléser von Siif3-
hunger-Anfillen. Diese kon-
nen Uber die rigide Kontrolle
des Essverhaltens entstehen,
die z.B. darin besteht, sich
jeglichen Konsums von Siif3ig-
keiten enthalten zu wollen. Die
rigide Kontrolle aufrechtzuer-
halten, ist naheliegenderweise
schwierig bis unmoglich. Ist
sie einmal durchbrochen,
dann setzt ein Ist-doch-alles-
egal-Denken ein und es wird
nicht ein kleines Fis, sondern
der 11-Becher Eis zu sich ge-
nommen. Dementsprechend
pladiert Ellrott fiir eine flexi-
ble Kontrolle.

KLAUS gibt in ,,Physiolo-
gische Aspekte — Regulation
von Hunger und Sittigung®
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einen sehr guten Uberblick
iiber die in den letzten Jahren
diskutierten Faktoren der
Hunger- und Sittigungsregu-
lation. Ahnlich wie bei Ellrott
(der Einfluss der Psyche auf
das Essverhalten) wird im
Prinzip nur ein unilinearer
Zusammenhang thematisiert:
physiologische Faktoren und
Essverhalten. Dass Essver-
halten von vielen Faktoren-
gruppen determiniert ist, ist
vermutlich unbestritten, diese
Vielfalt aber gleichzeitig zu er-
forschen und darzustellen ist
offenbar ein Zuviel an Kom-
plexitit. So ergibt sich ein
Bild, als ob bei Ellrott im We-
sentlichen psychische Variab-
len das Essverhalten determi-
nieren, bei Klaus ist es dann
unzweifelhaft die Physiologie,
die dies bewerkstelligt.

KAPELLEN et al. gehen
der Frage nach, ob verin-
dertes Essverhalten und ein
veranderter Lebensstil einen
Beitrag zur zunehmenden
Verbreitung der Adipositas
geleistet haben. Sie gehen da-
von aus, dass energiereiche
Snacks und kohlehydratreiche
Stigetrinke sowie Bewe-
gungsmangel fir diese zu-
nehmende Verbreitung ver-
antwortlich gemacht werden
konnen.

VOGELE kommt in sei-
nem Beitrag ,, Korperliche In-
aktivitat als Risikofaktor fiir
die Entstehung von Uberge-
wicht“ zu dem Schluss, dass,
wie es der Titel bereits aus-
driickt, geringe Bewegung zu
Ubergewicht fiihrt, dass Bewe-
gung in Gewichtsreduktions-
programmen ein wichtiges
Element darstellt, dass aber
Bewegung vor allem bei der
Aufrechterhaltung der Ge-
wichtsreduktion nach Inter-
ventionsende die entschei-
dende Variable darstellt. Er
macht ebenfalls darauf auf-
merksam, dass die {iblichen
Gewichtsreduktionsprogram-

me mit ihrer Fokussierung auf
die Gewichtsabnahme ein ,,ess-
gestortes Essverhalten ein-
iben, das langfristigen Erfolg
potenziell verunmoglicht.

TAUSCHER thematisiert
in ,,Genussvolles Essen als
Basis flir ausgewogene Er-
nihrung® einen zentralen Wi-
derspruch. Einerseits weil3 die
Bevolkerung, welche Lebens-
mittel gesund sind, anderer-
seits kauft und isst sie die
Lebensmittel, die Genuss ver-
sprechen. Tauscher diskutiert
Moglichkeiten, wie Gesund-
heit und Genuss quasi zu ver-
s6hnen sind.

Alles in allem geben die
Beitrdge in diesem Sammel-
band einen guten Uberblick
uber das Thema des Buches,
sie zeigen allerdings auch die
Grenzen bisheriger interdis-
ziplindrer Arbeit in diesem
Forschungsgebiet auf.

Christoph Klotter

PFRIEM, Reinhard /
RAABE, Thorsten/
SPILLER, Achim (Hg.):
OSSENA. Das Unterneh-
men nachhaltige Erndh-
rungskultur. Marburg
2006, Metropolis Verlag,
488S., EUR 39,80, ISBN
3-89518-577-9

Das Buch vereint in 18 Kapi-
teln (bei insgesamt 13 Auto-
ren) theoretisch-konzeptio-
nelle Beitrdge und vorldufige
Ergebnisse des vom Bundes-
ministerium fiir Bildung und
Forschung (BMBF) im Rah-
men des sozial-okologischen
Forschungsprogramms ge-
forderten Projekts OSSENA,
das 2007 beendet ist. Die Be-
zeichnung OSSENA verweist
zum einen auf die sizilianische
Version der Goéttin fir das
Schone und das Gute (Athe-
ne), zum anderen auf den re-
gionalen Fokus des Projekts,
namlich Ostfriesland und
dessen Bewohnern, die ,,Os-
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sis“. Ziel des transdisziplinar
angelegten Vorhabens ist die
Forderung einer nachhaltigen
Ernahrungskultur.

Im ersten Teil des Buches
werden in sechs Kapiteln der
theoretische Ansatz des Pro-
jekts und die methodologische
und methodische Ausrichtung
diskutiert. Aufbauend auf ei-
ner an der Universitit Olden-
burg interdisziplinar entwickel-
ten kulturwissenschaftlichen
Theorie der Unternehmung
wird in kritischer Abgrenzung
von natur- und verhaltens-
wissenschaftlichen Paradig-
men in Erndhrungsforschung
und -politik fiir ein kulturwis-
senschaftliches Verstindnis
von Erndhrungszusammen-
hiangen pladiert. Dabei wird
von Kultur als Praxis ausge-
gangen und das prozessuale
Hervorbringen und Herstel-
len von Kultur (,,doing cultu-
re“) durch samtliche Akteure
hervorgehoben. Erndhrungs-
kultur wird als alimentére
Praxis gefasst, was ,,samtliche
erndhrungsbezogenen Vor-
gange der Produktion, Distri-
bution, des Handels und
Konsums - kurz: der Anbie-
ter- und Nachfragerkulturen —
als Hervorbringen von Ernih-
rungskultur“ (S.73) meint.
Neben der handlungstheore-
tisch-kulturalistischen Kon-
zeptualisierung von Ernéh-
rungsprozessen liegt eine be-
sondere Stirke des OSSENA-
Projekts in der Einsicht, dass
Angebot und Nachfrage rekur-
siv verkoppelt sind und sich
co-evolutorisch entwickeln.
Der Markt wird als kulturelles
Gefiige gesehen, Unterneh-
mensstrategien als kulturelle
Angebote an die Gesellschaft
und die Ernahrungswirtschaft
als ebenso Kultur schaffend
und priagend wie die Konsu-
menten. Forschungsstrate-
gisch hat diese Einsicht zur
Folge, dass sowohl Angebot
als auch Konsum untersucht

werden. Doch OSSENA ist
kein Forschungsprojekt im
klassischen Sinne: Wesentli-
che Intention ist, erndhrungs-
kulturelle Prozesse nicht nur
zu interpretieren, sondern ak-
tiv zur Verdnderung der Er-
nahrungskultur in Richtung
Nachhaltigkeit beizutragen.
Orientiert an Methoden der
Aktionsforschung lautet die
OSSENA-Strategie ,,Inter-
pretieren, Intervenieren, In-
stitutionalisieren® (S.1391f.).
Erforschung und Interpre-
tation erndhrungskultureller
Praktiken gehen Hand in
Hand mit verschiedensten, auf
Nachhaltigkeit zielenden In-
terventionen, um einen ernah-
rungskulturellen Wandel an-
zustoBBen, der letztlich — nach
Beendigung der Forschungs-
arbeit — durch Institutionali-
sierungen dauerhaft in der
Region wirksam werden soll.
Die Bilanz dieser vorldufigen
Bemiihungen ist geteilt: Vie-
len erfolgreichen Institutiona-
lisierungen (z.B. die Grin-
dung eines Gastronomennetz-
werkes ,,OSTFRIESLAND
KULINARISCH®) stehen
auch einige Misserfolge ge-
geniiber.

Den Mittelteil des Buches
bilden neun Kapitel, die der
Diskussion von bisherigen
Ergebnissen aus den einzelnen
Projektmodulen (Landwirt-
schaft, Handel, Gastronomie,
Netzwerke und oOffentliche
Aktionen, Schule, Haushalte)
gewidmet sind. Im Hinblick
auf die Lerneffekte des parti-
zipatorischen Forschungsan-
satzes von OSSENA wird
deutlich, dass sowohl bei An-
bietern als auch Konsumen-
ten vielféltige Lernprozesse an-
gestoen wurden, die in ihrer
Gesamtheit zwar keinen radi-
kalen Kulturwandel bewirk-
ten (diese Erwartung wire
auch iiberzogen), aber doch
viele Impulse zur Institutio-
nalisierung von Elementen

einer regional-nachhaltigen
Ernahrungskultur setzten.
Im dritten Teil des Buches
werden in drei Kapiteln die
Maoglichkeiten und Grenzen
eines nachhaltigen Wandels
von Erndhrungskulturen dis-
kutiert. Dabei wird insbeson-
dere deutlich, wie stark die Er-
nihrungskultur auch von der
Angebotsseite gepragt wird.
Die Analyse der Branchen-
kultur in der norddeutschen
Erndhrungswirtschaft bringt
eine hohe Orientierung an
der Produktion von standar-
disierten Durchschnittsqua-
lititen fiir den anonymen
Markt und die groBe Bedeu-
tung von Kostenfiihrerstrate-
gien zutage, was schwierige
Bedingungen fuir die Regional-
vermarktung darstellt. Doch
Unternehmen sind auch Kul-
tur schaffende Akteure. Trotz
branchenkultureller Restrik-
tionen konnten - durch das
OSSENA-Projekt  mitbe-
wirkt — innovative Regional-
vermarktungsprojekte  als
,JKontextpartisanen“ (S.421)
entwickelt werden, die durch
ihre Kundennidhe wichtige
Innovationsimpulse setzen.
Die Ergebnisse des Pro-
jekts zeigen eine Vielzahl an
Ankniipfungspunkten  zur
Forderung einer nachhaltigen
Erndahrungskultur, und zwar
bei allen Akteursgruppen des
Erndhrungssystems. Die co-
evolutorische Betrachtung von
Angebots- und Nachfrage-
kulturen macht Schnittstellen-
optimierungen moglich und
nachhaltigkeitsrelevante Ver-
kniipfungen deutlich. Der
Band zeigt sehr schon, wel-
che Lerngeschichten und Er-
kenntnisgewinne interdiszi-
plindre Erweiterungen und
Perspektivenwechsel ermogli-
chen konnen. Im vorliegenden
Buch kommen insbesondere
die Wirtschaftswissenschaften
durch die Verfolgung eines
kulturwissenschaftlichen An-
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satzes zu innovativen For-
schungsfragen und -ergebnis-
sen.

Wenig umgesetzt scheint
dem Rezensenten der oftmals
emphatisch betonte Anspruch,
mit qualitativen, tiefen-herme-
neutischen Methoden , tiefer
liegende Bedeutungszusam-
menhinge“ (S.129) und ,.er-
niahrungskulturelle Muster®
(S.147) herauszuarbeiten. Ins-
besondere die Analyse des
Erndhrungskonsums bleibt,
gemessen an den eigenen An-
spriichen und angesichts der
(teilweise berechtigten) Kritik
an anderen Ansitzen der Er-
nahrungsforschung, beschei-
den bzw. dann doch wieder
weitgehend dem quantitativen
Paradigma verhaftet.

Insgesamt aber ein sehr
spannendes Buch, das sowohl
einen wichtigen Beitrag zur
theoretischen Fundierung einer
Kulturforschung des Essens
leistet, als auch mit interes-
santen empirischen Befunden
aufwarten kann, welche die
Forschungslandschaft nach-
haltig bereichern werden.

Karl-Michael Brunner

THOMS, Ulrike: Anstalts-
kost im Rationalisierungs-
prozef3. Die Erndhrung in
Krankenhausern und Ge-
fangnissen im 18. und 19.
Jahrhundert. Stuttgart 2005,
Steiner, 957S., EUR 100,00,
ISBN 978-3-515-07935-8

Was das Krankenhaus und
das Gefingnis heutzutage
nach landlaufiger Meinung
vielleicht noch verbindet, ist
der schlechte Ruf des dort
gereichten Essens. Jedoch
waren die Grenzen zwischen
den beiden Institutionen lange
verschwommen. Thre Wurzeln
lagen in Einrichtungen der
Armenpflege und ihre spezi-
fische funktionelle Prigung
bildeten sie tatsachlich erst in
dem von Thoms untersuchten
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Zeitraum aus. So stellt die
vielleicht auf den ersten Blick
etwas liberraschende Neben-
einanderstellung dieser An-
staltsformen einen sehr guten
Ausgangspunkt dar, um die
Wandlungsprozesse zu erfas-
sen, denen die Anstaltskost im
18. und 19. Jahrhundert unter-
worfen wurde — auch vor dem
Hintergrund der sich veran-
dernden Aufgaben, wirtschaft-
lichen Rahmenbedingungen
und Insassenpopulationen der
Hospitéler und Strafanstalten.

Thoms betrachtet dabei
den Veranderungsprozess, dem
die Anstaltskost unterworfen
ist, nicht nur auf der Ebene
von Kostordnungen oder
Speiseetats. Sie stiitzt sich
zudem auf Quellen, die eine
Quantifizierung des tatséchli-
chen Verbrauchs ermdoglichen,
wie beispielsweise Rechnungs-
biicher und Verwaltungsbe-
richte, welche in ihren Details
auch viele Riickschliisse auf
die Praxis in der Verwaltung,
der Kiiche und im Speisesaal
erlauben. Archivalisch belegte
sowie in der Offentlichkeit ge-
fuhrte Diskussionen, zumeist
zwischen Arzten und Verwal-
tung, lassen ein ,, Wechselspiel
der Faktoren Okonomie und
Gesundheit“ (S.305) bei der
Festlegung von Art und Um-
fang der Kost erkennen. Kri-
tisch mit einbezogene auto-
biografische Aufzeichnungen
erweitern die Analyse, wobei
sie auch die soziale Differen-
zierung bei Qualitit, Zuteilung
und Einnahme der Kost noch
einmal unterstreichen.

Die Darstellung folgt im
Hauptteil, zumeist diachron,
dem prozessorientierten ,,Drei-
schritt von Beschaffung, Zube-
reitung und Verzehr* (S.209)
der Nahrungsmittel. Thoms
betrachtet dabei allerdings
auch diejenigen Teilbereiche
genauer, denen anderweitig oft
wenig Beachtung geschenkt
wird, wie beispielsweise die

landwirtschaftliche Eigenpro-
duktion der Einrichtungen.

Bei der Zubereitung der
Speisen wird nicht nur in die
Topfe geschaut und die Ent-
wicklung in der GroBkiichen-
technik dargestellt, sondern
auch das in vielen Darstellun-
gen vernachlissigte Kiichen-
personal findet ausfiihrlich
Erwéhnung. In dem MaBe, in
dem der zwangsweise Einsatz
von — meist weiblichen - In-
sassen zur Mitarbeit in der
Kiiche abnahm, wuchs auch
der Bedarf an Angestellten,
die ihre Arbeit in den immer
groBBer werdenden Anstalts-
kiichen unter oft harten Ar-
beitsbedingungen und strenger
Aufsicht moglichst 6kono-
misch zu verrichten hatten.
Tendenzen zur Institutionali-
sierung der Ausbildung und
zu Professionalisierung blie-
ben allerdings bis zur Her-
ausbildung des Berufsbildes
der Diitassistentin im 20.
Jahrhundert rudimentir.

Der Verzehr der Speisen
und der Konsum an einzel-
nen Nahrungsmitteln in quan-
titativer Beziehung nehmen
den mit Abstand breitesten
Raum in der Darstellung ein,
wobei hier zunéchst detailliert
Schritte zur ,,Normierung der
Anstaltskost* analysiert wer-
den. Dabei zeigt sich eine
komplexe Interaktion zwi-
schen 1) dem 6konomischen
Rahmen der Anstalten, 2) der
gesellschaftlichen  Praktik,
das Essen auch als ein Diszi-
plinarmittel zur Sanktionie-
rung des Verhaltens der In-
sassen einzusetzen und 3) der
im 19. Jahrhundert beginnen-
den medizinisch-wissenschaft-
lichen Auseinandersetzung
mit der Erndhrung. Thoms
gelingt es auf anschauliche
Weise, das sich stindig ver-
schiebende Krifteverhiltnis
dieser drei Einflussfaktoren
iiber den gesamten Untersu-
chungszeitraum aufzuzeigen.
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So spiegeln die Kostordnun-
gen verschiedenster Anstalten
als ,,normative Fixierung des
Wissens“ und die Diskussio-
nen um die Zusammenset-
zung, Zubereitung, Menge,
Qualitdt und Darreichungs-
form der Verpflegung von
Gefangenen und Kranken ei-
ne ,.hochst instabile, immer
wieder neu auszutarierende
Balance® wider (S.800). Die
Kostfrage musste nun zuse-
hends auch unter erndhrungs-
physiologischen Gesichtspunk-
ten und vor dem Hintergrund
eines sich verdndernden Bil-
des von den Insassen gestellt
und diskutiert werden. Ging
es im 18. Jahrhundert vor al-
lem noch darum, ihre Ar-
beitskraft zu erhalten und die
innere Ordnung der Einrich-
tungen durch Gratifikation
und Bestrafung iiber die Kost
zu zementieren, selbst in den
Krankenanstalten, so riickten
im 19. Jahrhundert langsam
auch gesundheitliche Aspek-
te in den Vordergrund - ge-
leitet vom Grundsatz, die
Gefiangniskost auf einem ab-
schreckenden, aber dennoch
korperlich gerade nicht mehr
schadigenden Niveau anzu-
siedeln. Die Verwaltungen
hatten ein groBes Interesse an
einer zunehmenden Schema-
tisierung der Verpflegung in
den im Zuge der Pauperisie-
rung immer volleren Anstal-
ten; sie versprachen sich
hiervon eine erhebliche Sen-
kung der Kosten. Dabei kam
es ihnen zunichst noch gele-
gen, dass auch die Medizin,
noch von der Siftelehre ge-
pragt, eine MaBigkeit in der
Krankenkost befiirwortete.
Doch die sich wandelnden
medizinischen Konzepte
brachten auch neue, quantifi-
zierende Methoden mit sich.
So verloren auch die Speisen
in den Debatten um die An-
staltskost, ,,durch die Um-
rechnung in Nahrwerte, zu-

sehends ihren Genusscharak-
ter“ (S.356).

Erstmalig setzte eine breite
systematische Auseinander-
setzung mit der institutionellen
Verpflegung ein, und so stieg
auch die Kostfrage in der
arztlichen Werteskala. Die
Medizin entdeckte das Kran-
kenhaus als einen Raum des
wissenschaftlichen Erkennt-
nisgewinns, die Kost der An-
staltsinsassen wurde zu einer
,,KontrollgroBe* (S. 419) fir die
erndhrungswissenschaftlichen
Theorien und die im Labor er-
hobenen Befunde. Tatsichlich
verschoben sich die Macht-
verhiltnisse zwischen Arzten
und Verwaltung in der Mitte
des 19. Jahrhunderts grund-
legend — die Medizin war auf
dem Weg zu Entscheidungs-
macht. Mit dem Zugewinn an
professioneller Autonomie
erlangten die Arzte auch die
Bestimmungsgewalt im Aus-
handlungsprozess iiber die
Kost. So wurden die unifor-
mierten Reglementierungen
der Verwaltungen stiickweise
wieder ausgehohlt, vorrangig
in den Krankenhdusern -
uiber therapeutisch begriindete
Extraverordnungen. Gegen
Ende des 19. Jahrhunderts
hatte das Interesse der Ver-
waltungen, sich den drztlichen
Hegemonieanspriichen zu
widersetzen, allerdings stark
abgenommen, die ,,Verschie-
bungen im Geflige von Extra-
und Normalkost haben also
Verweisfunktion sowohl fiir
die stiarker werdende arztliche
Rolle in den Anstalten, das
Erstarken der Erndhrungs-
physiologie und die sicherer
werdende 6konomische Basis
der Anstalten.“ (S.383)

Die soziale Differenzierung
innerhalb der Anstalten, die
neben den Insassen auch das
Wirter- oder Arztepersonal
zu bekostigen hatten, wird
immer wieder deutlich -
nicht nur durch die Betrach-
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tung des Verzehrs (Speisefol-
ge, Zusammensetzung, Tisch-
sitten), sondern auch durch
Erfahrungsberichte der In-
sassen. Insbesondere bei der
differenziert vorgenomme-
nen Betrachtung der konsu-
mierten Mengen einzelner
Nahrungsmittel gelingt es
Thoms, die ,soziale Stufen-
leiter in den Anstalten“ zum
Vorschein zu bringen. Indem
sie bei den, jeweils sehr in-
tensiv behandelten, einzelnen
Produktgruppen immer wieder
auch die Qualitdt der Le-
bensmittel und die Unter-
schiede in den Zubereitungs-
arten darlegt, geht sie weit
iber die bloBe Berechnung
von Gesamtmengen hinaus.
So beschriankt sie sich bei-
spielsweise beim Fleisch, das
als vorrangiger Eiweillliefe-
rant auch im medizinischen
Diskurs eine zentrale Stel-
lung einnahm, nicht auf die
Differenzierung der verschie-

denen Sorten und deren
Mengen, sondern geht inten-
siv auch auf die Formen ein,
in denen es den verschiedenen
Gruppen dargereicht wurde.
Dadurch gelingt es ihr, beim
Leser auch dort die Span-
nung aufrecht zu erhalten,
wo die quantitative Darstel-
lung tiber weite Strecken do-
miniert. Daflir erhalten aber
auch diejenigen Lebensmittel
Wiirdigung, die bei einer we-
niger akribischen Betrach-
tung zu Unrecht Gefahr lau-
fen wiirden, unter den Tisch
zu fallen, wie etwa Gewlirze,
Kaffee oder Alkoholika.

Mit ihrem umfangreichen
Band hat Thoms eine, wahr-
lich nicht nur wortlich, ge-
wichtige Studie vorgelegt, die
dem Anspruch gerecht wird,
die Erndhrung in den Anstal-
ten mehrdimensional zu be-
trachten und die einige Liicken
in der bisherigen medizin-
historischen und ernahrungs-

geschichtlichen Forschung
schlieBt. So gelingt es ihr, den
Wandel in der Kost in Ge-
fangnissen und Krankenhiu-
sern nicht nur vor dem
Hintergrund gesamtgesell-
schaftlicher Anderungen der
Erndhrungsgewohnheiten
und wirtschaftlicher Entwick-
lung zu betrachten, sondern
sie wird der Sonderstellung
dieser Institutionen im Gefii-
ge von Administration, Oko-
nomie und Wissenschaft ge-
recht. Insbesondere der enge
Zusammenhang zwischen der
Professionalisierung der Arzte,
der wachsenden Bedeutung
der Erndhrungswissenschaf-
ten und der quantitativen und
qualitativen Verbesserung der
Krankenhauskost wurde bis-
her nicht in dieser Ausfiihr-
lichkeit dargestellt, was auch
den verhiltnismaBig groBen
Anteil entschuldigt, den die
Entwicklungen im 19. Jahr-
hundert insbesondere in den
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Krankenhdusern im Rahmen
der Arbeit einnehmen. Aber
auch fur die Wirtschafts- und
Erndhrungsgeschichte selbst
bieten die auf breiter Quel-
lenbasis fiir die unterschied-
lichen Nahrungsmittel erhobe-
nen Daten, in vielen Tabellen
zusammengefasst und durch
Diagramme veranschaulicht,
einen reichhaltigen Fundus.
Wird also schon die kiinftige
Forschung aus den beriihrten
Disziplinen kaum an dem
Werk vorbeigehen konnen,
so sollte sich aber auch nicht
vom Umfang des Werkes ab-
schrecken lassen, wer sich
zunichst eine Ubersicht iiber
die Geschichte von Kranken-
haus und Gefingnis verschaf-
fen mochte oder einen Ein-
blick in die Entwicklungen
im Verzehr bestimmter Le-
bensmittel im 18. und 19.
Jahrhundert sucht.

Benjamin A. Marcus
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Dr. Rainer Wild-Preis 2007

Der Dr. Rainer Wild-Preis 2007 ging an
die Plattform Erndhrung und Bewegung
e.V. (peb) fiir ihr Engagement um eine
gesamtgesellschaftliche Strategie zur Be-
kiampfung von Ubergewicht bei Kindern
und Jugendlichen.

Steigendes Ubergewicht bei Kindern
und Jugendlichen wird immer mehr zu
einem personlichen wie gesellschaft-
lichen Problem mit weitreichenden Kon-
sequenzen. Die Ursachen liegen in deren
verdanderten Lebensbedingungen wie Be-
wegungsmangel, frithe Eigenverantwor-
tung, mangelnde Fertigkeiten im Umgang
mit Lebensmitteln oder Ungleichheit
durch soziale Lage und Bildungsgrad.

Um die weitere Zunahme von Uber-
gewicht bei Kindern und Jugendlichen
zu verhindern, sind vereinte gesellschaft-
liche Krifte notig. Vor diesem Hinter-
grund haben sich zahlreiche gesellschaft-
liche Gruppen aus Wirtschaft und
Wissenschaft, Verbanden und Institutio-
nen etc. in der Plattform Erndhrung und
Bewegung e.V. zusammengefunden. Die
Plattform handelt nach einem neuen und
ubergreifenden Ansatz. Sie macht die
Mitverantwortung der Gesellschaft fir
die Erndhrung und Bewegung ihrer Kin-
der und Jugendlichen offentlich zum
Thema und bietet konkrete Aktivititen,
Konzepte und Hilfen vor Ort an. Dane-
ben setzt sie sich auch fur verbesserte

WIR UBER UNS

Rahmenbedingungen der Lebenswelt
von Kindern ein. Mit der Vergabe des
Preises an die peb will die Dr. Rainer
Wild-Stiftung unterstreichen, dass ge-
sunde Erndhrung nur unter aktiver Be-
teiligung aller gesellschaftlichen Krifte
erreicht werden kann. Die aktuelle
Ubergewichtsdebatte zeigt die Notwen-
digkeit eines solchen Engagements.

Redner und Preistréager: Prof. Klaus Landfried,

Prof. Rainer Wild, Dr. Anna Oldenburg, Prof.
Erik Harms, Dr. Arend Oetker (von links)

Die Preisverleihung fand am 13. Juni
2007 im Haus der Land- und Ernéh-
rungswirtschaft, Berlin statt. Anwesend
waren anndhernd 100 geladene Giste
aus Politik, Wirtschaft, Wissenschaft und
Gesellschaft. ,,Die Verleihung dieses
Preises macht uns Mut, den schwierigen
Weg fortzusetzen, den wir vor drei Jah-
ren gemeinsam begonnen haben“, sagte

der Vorstandsvorsitzende der peb, Pro-
fessor Erik Harms, der den Preis fiir die
Plattform entgegennahm. Er appellierte an
alle, die fiir die Lebenswelt von Kindern
und Jugendlichen Verantwortung tragen,
sich fiir die Pravention von Ubergewicht
und die Ziele der peb zu engagieren. Das
Preisgeld in Hohe von 15000 Euro soll
in vollem Umfang in das peb-Projekt
ngesunde kitas — starke kinder“ flieBen.
,Das Preisgeld kommt dabei genau dort
an, wo es am meisten gebraucht wird —
bei unseren jiingsten Kindern“, bekraf-
tigte Harms.

Dr. Arend Oetker, Prasident des Stif-
terverbandes fiir die Deutsche Wissen-
schaft, wiirdigte in seiner Festrede auch
den wertvollen gesellschaftlichen Beitrag
von Stiftungen und er begriilte erkenn-
bare Fortschritte auf dem Weg zu einem
stiftungsfreundlichen Klima in Deutsch-
land. Musikalisch begleitet wurde die
Veranstaltung von drei jungen Musikern,
mehrfache Preistrager des Wettbewerbs
Jugend musiziert Berlin. (NS)

Antragsmoglichkeiten fiir den Dr. Rai-
ner Wild-Preis gibt es keine. Der Preis
wird in unregelméaBigen Abstianden ver-
geben. Die Preistrager werden vom
Vorstand und dem Kuratorium der
Stiftung ausgewihlt.

Der Internationale Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens

Essen ist ein zentrales Thema menschlicher Existenz. Der Internationale Arbeits-
kreis fur Kulturforschung des Essens widmet sich gezielt diesem Thema und will
ein kompetenter Ansprechpartner fiir Wissenschaft und Offentlichkeit sein. Seine
Arbeit zielt darauf,

* Vorreiter fiir eine interdisziplindre Erforschung des Kulturthemas Essen zu
sein,

¢ die Grenzen zwischen den verschiedenen mit Essen und Erndhrung befassten
Wissenschaften zu iberwinden,

« die unterschiedlichen Denk- und Erfahrungsweisen der Erndhrung in Wirtschaft
und Gesellschaft zu vermitteln und

* das offentliche Interesse am Kulturthema Essen zu stirken.

In Tragerschaft der Dr. Rainer Wild-Stiftung arbeiten gegenwirtig an die 60 Wis-
senschaftler/innen und Praktiker/innen aus Deutschland und dem benachbarten
Ausland zusammen, um diese Ziele zu erreichen. Fiir Riickfragen steht IThnen die
Geschiftsstelle gerne zur Verfligung.
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