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Liebe Leserinnen und Leser,
haben Sie heute gefriihstiickt? Dann gehoren Sie zu den 86 Prozent der Deutschen, die auf die angeblich wichtigste Mahl-
zeit des Tages nicht verzichten, so eine Studie der Zentralen Markt- und Preisberichtsstelle (ZMP) zum Friihstiickverhalten
der Deutschen.
In vielen Kulturkreisen ist das Friihstiick die erste morgendliche Mahlzeit. Was die Menschen essen ist dagegen kulturell
verschieden, regional geprigt und zudem abhiéngig von Geschmacksvorlieben und der Lebensphase, in der wir uns gerade
befinden. Beliebt sind in Deutschland immer noch die Klassiker wie Brot oder Brotchen mit Konfitiire, Kdse oder Wurst.
Doch insbesondere die jiingeren Generationen essen immer Ofter Friihstiickscerealien. Dazu zéhlen die klassischen Corn-
flakes, Musli-Mischungen mit getrocknetem Obst, Niissen oder Schokolade, aber auch gemahlene, gepuffte, gerostete oder
gecrunchte Getreideformen. Cerealien-Hersteller bieten inzwischen eine groBe Auswahl an Produkten an. Neben den typi-
schen Angeboten fiir Kinder gibt es auch immer mehr Produkte, die speziell uns Erwachsene ansprechen und dabei héufig an
unser gesundheitsbewusstes Ich appellieren. Dabei versprechen die Produkte nicht nur eine bessere Nahrstoffversorgung und
einen hohen Ballaststoffanteil, sondern locken auch mit Gliicksgefiihlen, innerer Ausgeglichenheit und einem schlanken Korper.
Auf welche Weise diese Botschaften transportiert werden, zeigt uns die Sprachwissenschaftlerin Nicole M. Wilk in ihrem
Beitrag ,,Selbstwert aus der Schiissel®, indem sie Lebensmittel zunéachst als Zeichen auffasst und untersucht, welchen Wert ein
Produkt durch Werbung, Verpackungstext und Design erhilt. Dabei kommt sie zu einigen spannenden Ergebnissen — oder
hitten Sie gedacht, dass das knusprige Krachen im Mund uns dabei helfen kann, angestaute Aggressionen abzubauen?
AuBerdem erfahren Sie in diesem Heft mehr {iber die Bedeutung der Rohkost-Erndhrung fiir unsere Gesundheit, iiber die
kreolische Kiiche als Beispiel fiir eine Mehrkulturenkompetenz und iiber die Frage, ob und wie der Staat Verantwortung fir
die gesunde Erndhrung seiner Biirger iibernehmen soll und kann. Wir bedanken uns bei den Autoren fiir die interessanten
Beitrige, Projekt- und Tagungsberichte sowie Rezensionen und wiinschen Thnen eine anregende Lektiire.
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Rohkost-Ernahrung - Motive, Auspragungen und ihre
Bedeutung fiir die Gesundheit

CLAUS LEITZMANN

1 LEITZMANN, Claus/KELLER, Markus /
HAHN, Andreas: Alternative Kostformen,
Stuttgart 2005; KELLER, Markus: Alternative
Erndhrungskonzepte, Hamburg 2008.

2 WRANGHAM, Richard/ CONKLIN-
BRITTAIN, Nancy-Lou: Cooking as a biolo-
gical trait. Comparative Biochemistry and
Physiology Part A: Molecular & Integrative
Physiology 136, 2003, 35-46.

3 MORKOWSKA, M./ZOGBAUM, A.:
Rohe Lust. Vital und schén mit Rohkost,
Lenzburg 2006.

4 LEITZMANN, Claus/KELLER, Markus:
Vegetarische Erndhrung, Stuttgart 2010.

5 CHANG-CLAUDE, Jenny/ HERMANN,
Silke / EILBER, Ursula/STEINDOREFE, Ka-
ren: Lifestyle determinants and mortality in Ger-
man vegetarians and health-conscious persons:
results of a 21-year follow-up, Cancer Epide-
miology, Biomarkers & Prevention 14, 2005,
963-968; SCHONHOFER-REMPT, Rose-
marie/ LEITZMANN, Claus: Erndhrungs-
gewohnheiten von Vegetariern, Erndhrungs-
Umschau 36, 1989, 56-61; ROTTKA, Helmut /
HERMANN-KUNZ, Edelgard/ HAHN, Bet-
tina/ LANG, Hans-Peter: Berliner Vegetarier-
Studie, 1. Mitteilung: Lebensmittelverzehr,
Nihrstoff- und Energieaufnahme im Vergleich
zu Nichtvegetariern. 2. Mitteilung: Anthropo-
metrische und biochemische Messdaten im
Vergleich zu Nichtvegetariern, Aktuelle Ernéh-
rungsmedizin 13, 1988, 161-170 und 14, 1989,
32-39; WALDMANN, Annika/KOSCHIZ-
KE, Jochen/LEITZMANN, Claus/HAHN,
Andreas: Dietary intake and lifestyle factors of
a vegan population in Germany: results from
the German Vegan Study, European Journal
of Clinical Nutrition 57, 2003, 947-955.

6 KOERBER, Karl von/ MANNLE, Tho-
mas / LEITZMANN, Claus: Vollwert-Ernih-
rung — Konzept einer zeitgemiBen und nach-
haltigen Ernahrung, Stuttgart 2004.

7 PAPE, Detlev: Insulintrennkost gegen
Ubergewicht und metabolisches Syndrom,
Zeitschrift fir Komplementirmedizin 1 (2),
2009, 36-44.

8 KWANBUNIJAN, Karunee: Erndhrungs-
verhalten und Gesundbheitssituation von Roh-
kostlern, Dissertation, Institut fir Ernih-
rungswissenschaft, Universitdt GieBen 1996;
STRASSNER, Carola: Erndhren sich Rohkost-
ler gesiinder? Die GieBener Rohkost-Studie,
Heidelberg 1998.

Vorbemerkungen

Der Einfluss einer vollwertigen Ernah-
rung auf die Gesundheit des Menschen
ist inzwischen allgemein bekannt und
anerkannt. Die Bedeutung dieses Zu-
sammenhangs liegt in der zunehmen-
den Zahl von Menschen, die an er-
nahrungsmitbedingten Krankheiten
leiden, sowie in den damit verbunde-
nen massiven volkswirtschaftlichen
Kosten. Als Moglichkeiten der Hei-
lung und Prévention dieser Krankhei-
ten ist das Interesse der betroffenen
Menschen an den sogenannten alfer-
nativen Erndhrungsformen in den letz-
ten Jahren deutlich angestiegen.! Diese
Kostformen beinhalten meistens den
Verzehr von Rohkost, mit Ausnahme
der Makrobiotik und der Erndhrung
in der Traditionellen Chinesischen
Medizin. Dabei werden sehr unter-
schiedliche Mengen an rohen Lebens-
mitteln empfohlen, die von einem
iiberwiegenden prozentualen Ge-
wichtsanteil bis zum ausschlieBlichen
Verzehr von Rohkost reichen.

Der Mensch ist zwangslaufig als
Teil der Natur ein Naturwesen, gleich-
zeitig hat der Verzehr erhitzter Kost zu
seiner Entwicklung zu einem Kultur-
wesen beigetragen.? Deshalb kann sich
der Mensch heute je nach Vertraglich-
keit und Vorlieben sowohl von rohen
als auch von erhitzten Lebensmitteln
erndhren. Die jeweiligen Anteile der
Rohkost und Kochkost sollten anhand
wissenschaftlich belegbarer Vorteile und
Risiken dieser beiden Zubereitungsar-
ten individuell entschieden werden.

Der Trend zu alternativen Ernéh-
rungsformen wird auffallend haufig in
den Medien thematisiert, besonders in
Biichern, die iiberwiegend von Laien
verfasst werden.? Auffallend ist, dass
in der medizinischen Wissenschaft of-

fensichtlich kaum ein Interesse an die-
ser Thematik besteht, denn es herrscht
groB3e Skepsis, die aber oft auf Vorur-
teilen und Unwissenheit beruht. Aus-
nahmen bestehen bei den Arzten fiir
Naturheilverfahren und bei der be-
kanntesten alternativen Erndhrungs-
form, dem Vegetarismus, der in zahl-
reichen Studien besonders auf seine
gesundheitlichen Auswirkungen unter-
sucht wurde.*

Der Vegetarismus wird in mehreren
Kulturen, insbesondere im ostasiati-
schen Raum, teilweise seit Jahrtausen-
den praktiziert und von bestimmten
religiosen Gruppen, beispielsweise
den Adventisten des 7. Tages, betrie-
ben. In einer Reihe von Lindern wur-
den zahlreiche Studien mit Vegeta-
riern durchgefiihrt, iibrigens auch in
Deutschland.’

Wissenschaftliche Studien, die sich
mit den gesundheitlichen Effekten an-
derer alternativer Erndhrungsformen be-
fassen, liegen zum GieB3ener Konzept
der Vollwert-Ernghrung?, der Hayschen
Trennkost’” und der Rohkost-Erndh-
rung® vor. Die weiteren alternativen
Erndhrungsformen sind bisher kaum
wissenschaftlich erforscht, sie werden
entweder auf Basis von Plausibilitdts-
tiberlegungen theoretisch begriindet
oder anhand von personlichen Erfah-
rungen empfohlen; sie sind teilweise
weit verbreitet. Die Rohkost-Ernéh-
rung hat in Deutschland seit iiber 100
Jahren einen kleinen, aber etwa gleich
bleibend hohen Anhéngerkreis.

Die Entwicklung der Rohkost-
Erndhrung

Die Evolution der frithesten Vorfahren
des Menschen begann nach dem Aus-
sterben der Dinosaurier vor etwa 65
Mio. Jahren. Ihre Nahrung seit dieser

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2009, H.17, S.2-11
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Organe / Funktionen Pflanzenfresser (Herbivoren) | Fleischfresser (Carnivoren)
Maul- bzw. Mundéffnung Kklein, weit,
Hautfalten bzw. Backentaschen |z.T. bis zum Kiefergelenk
Kaubewegung des Unterkiefers | senkrecht und waagerecht nur senkrecht
Zihne schneiden und mahlen reifen und festhalten
Zunge muskul6s, kraftig, rau diinn
Speichelsekretion viel wenig
pH-Wert alkalisch sauer
Speichelenzyme Amylase, Ptyalin keine
Gérmagen teilweise mehrere keinen
Magensiuresekretion schwach stark
Magenverweildauer lang kurz
Darmoberflache Zotten glatt
Dickdarmmuskeln Ténien, Haustren glatt
Unverdauliches bakterieller Abbau von Auflésen von Haaren,
Zellulose Knorpel und Knochen
Fazesgeruch unauffallig stinkend
Verhiltnis von groB (Schaf 20:1) klein (Wolf 4:1)
Darm : Lange des Korpers*

* Mensch 12:1

Zeit wurde bis vor etwa 1 Mio. Jahre
unerhitzt verzehrt, unabhéangig davon,
ob die Nahrung vornehmlich aus In-
sekten bestand, wie in der Anfangs-
phase dieser Entwicklung, oder aus
Pflanzenteilen, Aas, Fischen und an-
deren Tierarten in den spiteren Ab-
schnitten.

Es ist nicht mit Sicherheit bekannt,
wann der Mensch erstmals Feuer zur
Zubereitung seiner Kost eingesetzt
hat.® Sichere Hinweise zur systemati-
schen Verwendung des Feuers zu
Nahrungszwecken datieren in den
Zeitraum von vor 200000-250000
Jahren. Neueren Studien zufolge soll
der gezielte Einsatz von Feuer zur Zu-
bereitung pflanzlicher Nahrung be-
reits vor iiber 1 Mio. Jahre praktiziert
worden sein, dieser Befund bleibt aber
bisher unbestatigt.!°

Aus diesen Feststellungen wird
deutlich, dass weder die derzeit leben-
den Urvolker, noch die viel diskutierte
Steinzeiterndahrung (benannt nach der
archiologischen Epoche der Altstein-
zeit, Paldolithium: 2,6 Mio. bis 8 000
Jahre v.Chr.) Orientierungen fiir eine
artgerechte Erndhrung des Menschen
geben konnen. Zunichst erscheint es
zwar logisch, dass eine Erndhrungs-
weise, die unsere Vorfahren viele
Millionen Jahre geprigt hat, auch die
artgerechte Erndhrung des heutigen
Menschen darstellt. Allerdings ist diese
These wegen der liickenhaften Daten-

lage und der radikal veranderten Le-
bensbedingungen weiterhin umstritten.!

Aufschlussreicher als die archiolo-
gischen Funde sind die anatomischen
und physiologischen Merkmale des
Menschen im Vergleich zu typischen
Pflanzenfressern und Fleischfressern
in der Tierwelt (Abb.1). Es zeigt sich,
dass der Mensch den Pflanzenfressern
weitaus niher steht als den Fleisch-
fressern und dhnlich beschaffen ist wie
seine heute noch lebenden nichsten
Verwandten im Tierreich.?

In der Antike wurde der Verzehr
ausschlieBlich ungekochter, vegetari-
scher Nahrung urspriinglich von Py-
thagoras (etwa 582-500 v. Chr.) emp-
fohlen. Er sah darin eine Moglichkeit,
um korperliche Gesundheit und Schér-
fe des Geistes zu erlangen. Pythagoras
und seine Lehren wurden nur begrenzt
angenommen, ohne eine nachhaltige
Wirkung. Auch spétere einflussreiche
Arzte und Gelehrte wie Galen
(129-199) und Paracelsus (1493-1541)
konnten die Rohkost nicht weit ver-
breiten.

Erst mit Beginn der Romantik fand
die Rohkost wieder das Interesse von
Arzten und wurde zur Behandlung
von Krankheiten und zur Erhaltung
der Gesundheit eingesetzt. Diese Ent-
wicklung wurde durch die Griindung
von vegetarischen Vereinigungen, die
Naturheilbewegung und die Lebens-
reform im 19. Jahrhundert begiinstigt.
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Abb. 1: Anatomische und physiologische
Unterschiede des Verdauungskanals bei
Pflanzenfressern und Fleischfressern®

9 WRANGHAM, Richard/ CONKLIN-
BRITTAIN, Nancy-Lou: The cooking enig-
ma. In: Ungar, Peter (ed.): Evolution of the
human diet. The known, the unknown, and
the unknowable, Oxford/New York 2007,
308-323.

10 STROHLE, Alexander/ WOLTERS, Mai-
ke / HAHN, Andreas: Die Ernahrung des Men-
schen im evolutionsmedizinischen Kontext,
Wiener klinische Wochenschrift 121, 2009,
173-187.

11 STROHLE, Alexander/ HAHN, Andreas:
Evolutionire Ernahrungswissenschaft und stein-
zeitliche Erndhrungsempfehlungen: Stein der all-
gemeinen Weisheit oder Stein des AnstoBes?
Teil 1: Konzept, Begriindung und paldoanthro-
pologische Befunde. Teil 2: Ethnographische
Daten und erndhrungswissenschaftliche Im-
plikationen, Ernahrungs-Umschau 53, 2006,
10-16 und 53-58.

12 ebd.

13 Nach KOERBER, Karl von/ MANNLE,
Thomas/ LEITZMANN, Claus: Vollwert-Er-
nidhrung — Konzept einer zeitgemaBen und
nachhaltigen Erndhrung, Stuttgart 2004, 30.
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Abb. 2: Die wichtigsten historischen
Indikationen fiir Rohkost-Erndhrung

14 Nach SEMLER, Edmund: Rohkost: his-
torische, therapeutische und theoretische
Aspekte einer alternativen Erndhrungsform,
Dissertation, Institut fiir Ernahrungswissen-
schaft, Justus-Liebig-Universitit Gie3en,
2006, 212.

15 HEUN, Eugen: Rohkost oder gemischte
Kost? Naturirztliche Rundschau 6, 1934,
65-74 und 97-104.

16 HOBBS, S.: Attitudes, practices, and be-
nefits of individuals consuming a raw foods
diet, Explore 1, 2005, 272-277.

17 STRASSNER, Carola/ KOEBNICK, Co-
rinna/ DORRIES, Sabine / KWANBUNJAN,
Karunee / LEITZMANN, Claus: Erndhrungs-
und Gesundheitsverhalten von Menschen mit
iberwiegender Rohkost-Erndhrung, Zeitschrift
fiir Erndhrungswissenschaft 34, 1995, 53.

18 LINK, Lilly/POTTER, John: Raw versus
cooked vegetables and cancer risk, Cancer
Epidemiology, Biomarkers & Prevention 13,
2004, 1422-1435.

19 ROTHSCHUH, Karl: Naturheilbewegung,
Reformbewegung, Alternativbewegung, Stutt-
gart 1983.
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Rheumatische Erkrankungen
Hautkrankheiten
Herz-Kreislauf-Erkrankungen
Diabetes mellitus Typ 2
Nierenerkrankungen

Multiple Sklerose

Leber- und Gallen-Erkrankungen
Magen- und Darm-Krankheiten
Allergische Erkrankungen
Asthma bronchiale
Kopfschmerzen und Migrane

Im Laufe des 19. Jahrhunderts gewann
der Verzehr von Rohkost zunehmend an
Bedeutung, da teilweise augenschein-
lich spektakulire Heilungen von un-
heilbar geltenden Krankheiten durch
Rohkost bekannt wurden. Die wich-
tigsten Vertreter der Rohkostbewegung
waren der Schweizer Arzt Dr. Max
Bircher-Benner (1867-1939) sowie die
Deutschen Adolf Just (1859-1936) und
Dr. Heinrich Lahmann (1860-1905),
die gegen Ende des 19. Jahrhunderts
von bemerkenswerten Erfolgen mit
Rohkosttherapie berichteten. Die
Leitfigur in dieser Zeit war eindeutig
Bircher-Benner, der in seiner Klinik in
Ziirich Tausenden von Patienten durch
Rohkost und korperliche Bewegung
zur Gesundheit verhalf. Die Liste der
Krankheiten, die er und andere Arzte
in Deutschland oft erfolgreich mit
Rohkost behandelten, umfasst viele der
chronischen Krankheiten sowie eine
Reihe von Gesundheitsstorungen, die
damals als schwer behandelbar galten
und heute teilweise noch schwer zu
behandeln sind (Abb. 2).

In den 1920er und 1930er Jahren
wurde nach den Wirren des 1. Welt-
krieges die Heilungsmethode von Bir-
cher-Benner wieder aufgegriffen, der
die Rohkost-Erndhrung nicht als aus-
schlieBliche Kost fiir alle Menschen
verstand, sondern die therapeutischen
Wirkungen einer vollwertigen, vegeta-
rischen Kost mit individuell eingestellter
Menge an Rohkost erzielte. Aufgrund
der therapeutischen Erfolge entstand in
Deutschland ein ernstes Interesse an
medizinisch-wissenschaftlicher For-
schung mit Rohkost, die besonders in
Dresden stattfand.’ Der 2. Weltkrieg
mit seinen langjahrigen Nachwehen
brachte die Rohkostforschung zum
Erliegen.

Erst in den 1990er Jahren wurde
eine Erndhrung ausschlieBlich mit ro-
her, unerhitzter Nahrung als einzig
richtige Kostform des Menschen in
Deutschland wieder popular, gefolgt
von den USA. Parallel dazu wurde
die Bevolkerung iiber die praventive
Bedeutung eines reichlichen Verzehrs
von Gemiise und Obst, auch in roher
Form, von vielen Seiten sensibilisiert.
Wissenschaftliche Studien aller Art
konnten zeigen, dass der Verzehr von
Gemiise und Obst in roher oder er-
hitzter Form vielfiltige positive Aus-
wirkungen auf die Gesundheit des
Menschen ausiibt.”” So deuten mehre-
re Studien an, dass rohes Gemiise ei-
ne stirkere krebspraventive Wirkung
haben konnte als gekochtes Gemiise. !
Es gibt jedoch kaum Ergebnisse aus
Studien mit Rohkostlern, die sich
iber viele Jahre ausschlieBlich von
Rohkost erndhrt haben.

Motive fiir den Rohkostverzehr

Die Uberzeugungen vieler Rohkostler
decken sich vielfach mit den Motiven
firr eine vegetarische Erndhrung (Abb. 3).
Gesundheitliche Anliegen stehen deut-
lich im Vordergrund, aber auch Leis-
tungssteigerung sowie ethische und
geschmackliche Griinde werden ge-
nannt. Dariiber hinaus spielen weltan-
schaulich geprigte Uberlegungen wie
der Naturismus eine Rolle. Im Natu-
rismus geht es um Bekenntnisse zu
bestimmten Werten und nicht wie in
der Naturwissenschaft um Erkennt-
nisse. Diese Weltanschauung basiert auf
der Ehrfurcht vor der Natur und dem
Leben, die unberiihrte Natur wird als
das Hochste, weil Urspriingliche und
Vollkommene angesehen. Alles Unna-
tiirliche wird vehement abgelehnt.”

Aus diesem Grunde ist es liberra-
schend, dass viele Rohkostler regel-
maBig Supplemente in Form von Mi-
neralstoffen, Vitaminen und anderen
Substanzen zu sich nehmen. Da der
Naturismus auch ein hohes MaB} an
Selbstverantwortung fiir die eigene
Gesundheit beinhaltet, akzeptieren
Rohkéstler medizinische Behandlun-
gen meist nur von naturheilkundlichen
Arzten.
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ethisch Toten als Unrecht

Mitgefiihl mit Tieren

Recht der Tiere auf Leben und Unversehrtheit

Ablehnung der Massen- bzw. Intensivtierhaltung

Ablehnung der Tiertdtung als Beitrag zur Gewaltfreiheit in der Welt
Ablehnung des Fleischverzehrs und Einschrinkung des Verzehrs tierischer
Lebensmittel als Beitrag zur Losung des Welthungerproblems

gesundbheitlich
Korpergewichtsabnahme

Allgemeine Gesunderhaltung (undifferenziert)

Pravention bestimmter Erkrankungen
Heilung bestimmter Erkrankungen

Steigerung der korperlichen Leistungsfahigkeit
Steigerung der geistigen Leistungsfahigkeit

Lebensmittel

Umweltbelastungen

okologisch e Beitrag zum globalen Klimaschutz durch bevorzugten Verzehr pflanzlicher
e Verminderung der durch Tierhaltung (intensiv und extensiv) bedingten

e Vermeidung von Veredelungsverlusten

religios Toten als Siinde

korperlichen Begierden)

Fleischverzehr als religioses Tabu
Barmbherzigkeit gegeniiber Tieren
Fleischverzicht als Teil einer asketischen Lebensweise (Beherrschung der

o Korperliche, geistige und seelische Reinheit

o Ekel vor Fleisch

asthetisch o Abneigung gegen den Anblick toter Tiere bzw. von Tierteilen

e Hoherer kulinarischer Genuss vegetarischer Gerichte

hygienisch-

o Bessere Kiichenhygiene in vegetarischen Kiichen
toxikologisch |e Verminderung der Schadstoffaufnahme

kosmetisch o Korpergewichtsabnahme

o Beseitigung von Hautunreinheiten

Okonomisch |e Begrenztes Angebot (v.a. in sog. Entwicklungslindern)
o Begrenzte finanzielle Moglichkeiten

schaftsordnung

politisch e Ablehnung des Fleischverzehrs und Einschrinkung des Verzehrs tierischer
Lebensmittel als Beitrag zur Losung des Welthungerproblems
e Ablehnung des Fleischverzehrs als Bestandteil einer patriarchalen Gesell-

sozial o Erziehung

Gewohnbheit

Gruppeneinflisse (peer groups)

spirituell

Freisetzung geistiger Krafte

Spirituelle Weiterentwicklung

Unterstiitzung von meditativen Ubungen und Yoga
MaBigung bzw. Beherrschung des Geschlechtstriebes

Definition des Begriffs Rohkost-
Erndhrung

Im weiteren Sinne zahlt jede unerhitzte
pflanzliche und tierliche Nahrung zur
Rohkost. Im engeren Sinne ist aber nur
pflanzliche Rohkost gemeint, beson-
ders in Form von Obst, Gemiise und
Niissen, auch in getrockneter oder
fermentierter Form. Rohe Lebens-
mittel werden von Rohkéstlern oft als
lebendig, erhitzte Nahrung dagegen als
denaturiert oder fot bezeichnet. Anga-
ben zu einer kritischen Temperatur, wel-
cher die Nahrung nicht ausgesetzt wer-
den sollte, liegen bei etwa 40°C. Die

Begriindung dieser Hochsttemperatur
beruht meist auf der beginnenden De-
naturierung von Proteinen, wie Enzy-
men, bei Temperaturen von tiber 40 °C.
In der wissenschaftlichen Literatur fin-
den sich entweder keine, unterschied-
liche oder widerspriichliche Definitio-
nen des Begriffs Rohkost-Erndhrung.
Fur die GieBener Rohkost-Studie
wurde eine umfassende Definition er-
arbeitet, die inzwischen in die Literatur
Eingang gefunden hat (Abb. 4).

Im Laufe der Zeit wurde tiberwie-
gend von Laien eine Reihe von Roh-
kostformen entwickelt und als Dauer-
erndhrung empfohlen. Diesen Varianten

ROHKOST-ERNAHRUNG 5

Abb. 3: Motive fiir eine vegetarische und
rohkostliche Ernahrung?

20 Nach LEITZMANN, Claus/KELLER,
Markus: Vegetarische Erndhrung, 2. Aufl.,
Stuttgart 2010.
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Abb. 4: Definition der Rohkost-Erndhrung?

21 Nach STRASSNER, Carola: Erndhren
sich Rohkostler gestinder? Die GieBener
Rohkost-Studie, Heidelberg 1998, 14.

22 WANDMAKER, Helmut: Willst Du ge-
sund sein? Vergiss den Kochtopf! Stuttgart
2001.

23 BURGER, Guy-Claude: Die Rohkostthe-
rapie, Miinchen 1999.

24 WALKER, Norman: The natural way to
vibrant health, Prescott 1995.

IAKE. Mitteilungen, Heft 17

Rohkost-Erndhrung ist eine Kostform,
die weitgehend (mindestens 70 %) oder
ausschlieBlich unerhitzte pflanzliche (teil-
weise auch tierische) Lebensmittel ent-
hélt. Es werden Lebensmittel einbezogen,
die verfahrensbedingt erhdhten Tempera-
turen ausgesetzt sind (z.B. kaltgeschleu-
derter Honig und kaltgepresste Ole), eben-
so Lebensmiittel, bei deren Herstellung eine
gewisse Hitzezufuhr erforderlich ist (z.B.
Trockenfriichte, Trockenfleisch und -fisch
und bestimmte Nussarten). AuBerdem
konnen Kkaltgerducherte Erzeugnisse
(z.B. Fleisch und Fisch) sowie essig- und
milchsaure Gemiise Bestandteil der Roh-
kost-Erndhrung sein.

Arbeitsgruppe Rohkost, GieBen 1995

der Rohkost-Erndhrung liegen oft ei-
gensinnige Auffassungen sowie unter-
schiedliche theoretische Erklarungsmo-
delle zugrunde. So empfehlen manche
Autoren ausschlieBlich Rohkost zu
verzehren, andere halten einen iiber-
wiegenden prozentualen Gewichtan-
teil an Rohkost fir ausreichend. Die
Mehrzahl der Rohkostformen ist vege-
tarisch gepragt (Abb. 5).

Beispiele bekannter Rohkostformen

Eine kurze Darstellung von funf Bei-
spielen bekannter Rohkostformen
zeigt die teilweise stark voneinander
abweichenden Empfehlungen zur
Auswahl von Lebensmitteln und de-
ren unterschiedliche Zubereitung.

1. Leben ohne Kochtopf

Der Unternehmer Helmut Wandma-
ker (1916-2007) zihlt zu den Befur-
wortern einer 100 %igen Rohkost-
Erndhrung mit einem sehr hohen
Obstanteil. Er empfiehlt eine vegane
Rohkost-Ernghrung, die zu 75% aus
Obst, 20% aus Gemiise und 5% aus
Niissen sowie Trockenfriichten be-
steht. Als notwendig betrachtet er die
Einnahme von Mineralstoff- und Vita-
minsupplementen. Eine ausreichende
Flissigkeitszufuhr soll tiber den Kon-
sum von destilliertem Wasser erfol-
gen. Die Ursache von Krankheiten
liegt nach Wandmaker in der Vergif-
tung des Korpers durch den Verzehr
von saurebildender ,,Kochkost“.22

2. Instinctotherapie

Der Schweizer Physiker Guy-Claude
Burger (*1934) geht davon aus, dass
sich die mit erhitzter Kost aufgenom-
menen Maillard-Produkte (thermische
Reaktionsprodukte aus Zuckern und
Aminoséuren) im Organismus ansam-
meln und zur Entstehung von Krank-
heiten fithren. Er postuliert das Vor-
handensein eines ,,Erndhrungsinstinkts®.
Dieser auBere sich in der Wahrneh-
mung von Geruch und Geschmack
und bewirke, dass ein dem Orga-
nismus niitzliches Lebensmittel als an-
ziehend, ein schidliches als abstoBend
oder neutral empfunden wird. Der Er-
nahrungsinstinkt funktioniere nur bei
rohen Lebensmitteln, die ungemischt
und ungewiirzt verzehrt werden. Der
Konsum von Fleisch, Fisch und Eiern
in rohem Zustand wird empfohlen,
Getreide sowie Milch und Milchpro-
dukte werden abgelehnt.?

3. Der natiirliche Weg zu strahlender
Gesundheit

Der Schotte Norman Walker (1876-
1985) glaubte, dass in natiirlicher, un-
erhitzter Nahrung ein ,,Lebensprin-
zip“ enthalten ist, das durch Erhitzen
iiber 54 °C verloren gehe. Ein hiufiger
Verzehr von erhitzter Nahrung fiihre
zu Storungen des endokrinen Systems
und somit zu Krankheiten. Obst habe
eine reinigende, Gemiise und Salate
eine aufbauende Wirkung. Dem Kon-
sum von frisch gepressten Pflanzen-
saften (v.a. Karottensaft) misst Walker
eine grofe gesundheitsfordernde und
therapeutische Bedeutung bei. Reine
Rohkost ohne eine reichliche Aufnah-
me von verschiedenen Rohsiften sei
mangelhaft. Getreide und Getreide-
produkte werden pauschal abgelehnt,
Milch und Milchprodukte mit weni-
gen Ausnahmen ebenfalls.2

4. Urkost

Der Steuerinspektor Franz Konz
(*1926) geht davon aus, dass Men-
schen und Affen gemeinsame Vorfah-
ren haben und dass die Menschen in
der Urzeit nur unerhitzte Nahrung ge-
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gessen haben. Diese ,,Urkost“ setzt sich
aus rohen Friichten, rohem Gemiise,
Niissen und Wildkrautern (20%) zu-
sammen. Den Anteil an Wildkrautern
schitzt er unter Bezugnahme auf den
Wildpflanzenanteil in der Schimpan-
sennahrung. Vor der Erndhrungsum-
stellung hilt Konz ein ausgedehntes
Fasten unter Verwendung von Heilerde
fir notwendig.?

5. Bioklimatische Erndhrung

Der franzosische Heilpraktiker Jean
Huntzinger (*1946) entwickelte Anfang
der 1990er Jahre seine bioklimatische
Ernédhrung. Diese soll die genetischen
Anlagen des Menschen und die spe-
ziellen klimatischen Bedingungen seines
Wohnortes beriicksichtigen. Empfoh-
len wird ein Rohkostanteil von min-
destens 75 %, wobei stets mehr Gemii-
se als Obst gegessen werden sollte. Fir
die kalte Jahreszeit empfiehlt er, die
Obstmenge und den Konsum an was-
serreichem Gemise (Tomaten, Gur-
ken) stark zu reduzieren. Die tégliche
Einnahme von griiner Tonerde soll ei-
ne entgiftende Wirkung ausiiben. Wer
Fleisch nicht meiden will, der sei mit

ein bis zwei Mahlzeiten pro Monat
ausreichend versorgt. Getreide in ein-
geweichter, gekeimter oder gekochter
Form ist erlaubt, Milch und Milch-
produkte werden abgelehnt.26

Anhand dieser Beispiele wird deut-
lich, dass die vielfiltige Anwendung
des Begriffs Rohkost-Erndhrung es
nicht erlaubt, eine einheitliche Bewer-
tung der Rohkost allgemein vorzuneh-
men. Erschwerend kommt hinzu, dass
sich viele Rohkostler in der Praxis
nicht genau an eine bestimmte Form
der Rohkost-Ernghrung halten, son-
dern ihre Erndhrung nach eigenen
Vorstellungen und Vorlieben aus ver-
schiedenen Rohkostvarianten zusam-
menstellen. Die meisten Studien und
Beobachtungen differenzieren nur un-
geniigend oder gar nicht zwischen den
teilweise stark voneinander abwei-
chenden Varianten. Dieses erklart die
unterschiedlichen und sich teilweise
widersprechenden Schlussfolgerungen
und Empfehlungen in der Literatur.?’
Um mehr Klarheit zu gewinnen, wurde
in GieBen eine wissenschaftliche Roh-
kost-Studie durchgefiihrt. Dabei sollten
die Erndhrungs- und Lebensweise von

Abb. 5:
Ubersicht der wichtigsten Rohkostvarianten
(100 %ige Rohkostformen sind fett markiert)?2

25 KONZ, Franz: Der groBe Gesundheits-
Konz, Miinchen 2003.

26 HUNTZINGER, Jean: Meine 10 Gebote
einer gesunden bioklimatischen Erndhrung,
Liebsdorf 1997.

27 HOFFMANN, Ingrid / KOEBNICK, Co-
rinna/ LEITZMANN, Claus: Gesundheitliche
Vorteile und Risiken einer dauerhaften Roh-
kost-Erndhrung: ein Uberblick, Zeitschrift fiir
Erndhrungsokologie 1, 2000, 141-145.

28 Nach SEMLER, Edmund: Rohkost: his-
torische, therapeutische und theoretische As-
pekte einer alternativen Ernahrungsform, Dis-
sertation, Institut fir Erndhrungswissenschaft,
Justus-Liebig-Universitat GieBen 2006, 11.
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29 KWANBUNIJAN, Karunee: Erndahrungs-
verhalten und Gesundheitssituation von Roh-
kostlern, Dissertation, Institut fiir Erndh-
rungswissenschaft, Universitat Gieen 1996;
STRASSNER, Carola: Ernéhren sich Rohkost-
ler gesiinder? Die GieBener Rohkost-Studie,
Heidelberg 1998; SEMLER, Edmund: Rohkost:
historische, therapeutische und theoretische
Aspekte einer alternativen Erndhrungsform, Dis-
sertation, Institut fir Erndhrungswissenschaft,
Justus-Liebig-Universitit GieBen 2006.

30 KOEBNICK, Corinna/DORRIES, Sabi-
ne/ FUHRMANN, Petra/ KWANBUNJAN,
Karunee/ STRASSNER, Carola/LEITZ-
MANN, Claus: Die GieBener Rohkost-Studie,
Naturarzt (4), 1994, 44-45.

31 KOEBNICK, Corinna/STRASSNER,
Carola/LEITZMANN, Claus: Rohkost-Er-
nihrung: Teil 1: Uberblick und Bewertung der
theoretischen Grundlagen, AID-Verbraucher-
dienst 42, 1997, 244-250; STRASSNER, Ca-
rola/ KOEBNICK, Corinna/LEITZMANN,
Claus: Rohkost-Erndhrung Teil 2: Die GieBe-
ner Rohkost-Studie, AID-Verbraucherdienst
42, 1997, 268-274.

32 WANDMAKER, Helmut: Willst Du gesund
sein? Vergiss den Kochtopf! Stuttgart 2001.
33 BURGER, Guy-Claude: Die Rohkostthe-
rapie, Miinchen 1999.

34 AALDERINK, Johanna/HOFFMANN,
Ingrid/GROENEVELD, Maike/LEITZ-
MANN, Claus: Ergebnisse der Gie3ener Voll-
wert-Erndhrungs-Studie, Erndhrungs-Umschau
41, 1994, 328-336.

35 STRASSNER, Carola: Erndhren sich
Rohkostler gesiinder? Die GieBener Rohkost-
Studie, Heidelberg 1998.

36 STRASSNER, Carola/WEIRICH, Bian-
ca/KOEBNICK, Corinna/LEITZMANN,
Claus: Die GieBener Rohkost-Studie, Erfah-
rungsheilkunde 44, 1997, 429-434.

37 STRASSNER, Carola: Erndhren sich
Rohkostler gesiinder? Die Gieener Rohkost-
Studie, Heidelberg 1998.

38 DONALDSON, Molla: Metabolic vita-
min By-status on a mostly raw vegan diet with
follow-up using tablets, nutritional yeast, or
probiotic supplements, Annals of Nutrition
and Metabolism 44, 2000, 229-234.

39 RAUMA, Anna-Lisa/ TORRONEN, Riit-
ta/ HANNINEN, Osmo/VERHAGEN, H./
MYKKANEN, Hannu: Antioxidant status in
long-term adherents to a strict uncooked vegan
diet, American Journal of Clinical Nutrition
62, 1995, 1221-1227.

40 DONALDSON, Molla: Metabolic vita-
min By-status on a mostly raw vegan diet with
follow-up using tablets, nutritional yeast, or
probiotic supplements, Annals of Nutrition
and Metabolism 44, 2000, 229-234; RAUMA,
Anna-Lisa/TORRONEN, Riitta/ HANNI-
NEN, Osmo/VERHAGEN, H./MYKKA-
NEN, Hannu: Antioxidant status in long-term
adherents to a strict uncooked vegan diet,
American Journal of Clinical Nutrition 62,
1995, 1221-1227.
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verschiedenen Langzeit-Rohkostlern
differenziert dokumentiert und anhand
der Ergebnisse begriindete Empfehlun-
gen fiir die verschiedenen Zielgruppen
erarbeitet werden.?

Die Gief3ener und andere
Rohkost-Studien

Fiir die GieBener Rohkost-Studie wurde
die langfristige Wirkung der Rohkost
als Dauererndhrungsform auf den Er-
nahrungs- und Gesundheitsstatus einer
groeren Gruppe von Rohkostlern
(n=201) untersucht. Dazu wurde ein
umfangreicher Fragebogen entwickelt
und zusammen mit einem 7-Tage-Er-
nahrungsprotokoll eingesetzt. Auller-
dem wurden Blutproben gewonnen
und Zahnuntersuchungen durchgefiihrt.
Die Rohkostler waren zu 53 % Frauen
mit einem Durchschnittsalter von 48
Jahren und zu 47 % Minner mit einem
Durchschnittsalter von 44 Jahren. Der
Bildungsabschluss lag deutlich iiber
dem deutschen Durchschnitt.3°

Fast die Halfte der Teilnehmer er-
nihrte sich zwischen 90-100% von
Rohkost, etwas mehr als ein Dirittel
lag zwischen 70-90 %, reine Rohkostler
machten einen Anteil von 18% aus.
Die Probanden praktizierten diese
Kostform seit mindestens 14 Monaten
(Teilnahmekriterium), im Durchschnitt
seit 3,5 Jahren. Uber 70 % der Studien-
teilnehmer waren Vegetarier und etwa
27% Veganer.?® Von den Rohkostlern
richteten sich 27 % nach Wandmaker32
und 19 % nach Burger®. Ein Viertel der
Teilnehmer kombinierte verschiedene
Rohkostvarianten.

Bei etwa 55% der Rohkéstler war
eine eigene Krankheit der Ausloser fur
die Erndhrungsumstellung. Insgesamt
wurden 167 verschiedene Krankheiten
von den Probanden genannt, am héu-
figsten Darmerkrankungen, Allergien
und Heuschnupfen, Asthma, Rheuma
und Neurodermitis.

Der Lebensmittelverzehr wich stark
von der iiblichen Durchschnittskost ab.
So lag der Obstkonsum mit 1423 g/d
um das Siebenfache hGher als bei den
Mischkostlern der GieBBener Vollwert-
Erndhrungs-Studie**. Im Gegensatz zu
der groen Obstmenge betrug der

durchschnittliche Verzehr von Gemiise
und Hiilsenfriichten nur 489 g/d, der
von Kartoffeln, Kartoffelerzeugnissen,
Brot, Backwaren und Getreide spielten
eine untergeordnete Rolle. Mit 48 g/d
war der Konsum von Niissen und Sa-
men sowie von Milch und Milchpro-
dukten mit 28 g/d sehr niedrig. Auch
der Verzehr von Fleisch, Fleischpro-
dukten, Fisch und Eiern war bei Roh-
kostlern (11g/d) im Vergleich zu
Mischkostlern (167 g/d) sehr gering.
Mehr als drei Viertel dieser Lebens-
mittel wurden in roher Form geges-
sen.®

Die Nahrungsenergieaufnahme lag
bei durchschnittlich 1980kcal/d. Dies
war im Vergleich zu den Mischkostlern
signifikant niedriger. Zudem waren 57 %
der Teilnehmer untergewichtig, nur 1 %
war ibergewichtig.’¢ Die Rohkostler
nahmen 56 % der Nahrungsenergie in
Form von Kohlenhydraten, 30% als
Fett und 10% als Protein auf und er-
reichten damit die von der DGE
(Deutsche Gesellschaft fiir Ernih-
rung) empfohlene Nahrstoffrelation,
allerdings auf einem teilweise zu nie-
drigen Nahrungsenergieniveau.’’

Bei 141 Anhéngern der ,,Hallelujah-
Didt“, einer rein vegetarischen Roh-
kostvariante aus den USA, wurde mit
durchschnittlich 1645 kcal/d ebenfalls
eine deutlich zu niedrige Nahrungs-
energiezufuhr festgestellt.’8 In einer fin-
nischen Studie ergab sich dagegen kein
signifikanter Unterschied zwischen der
Nahrungsenergiezufuhr von Misch- und
Rohkostlern.*

Die anhand von Datenbanken be-
rechnete Ndahrstoffzufiuhr zeigte, dass
die Vitamine A, E, B,, B, und C, Folat
sowie B-Karotin iiber den Referenz-
werten der DGE lagen. Dagegen war
die Zufuhr von Vitamin D und insbe-
sondere von Vitamin B, deutlich zu
gering, denn nur 13 % der Rohkostler
erreichten die empfohlene Zufuhr.
Diese Ergebnisse wurden durch die
finnische und die US-amerikanische
Studie im Wesentlichen bestitigt.** Die
Empfehlungen fiir die Zufuhr von Mag-
nesium, Phosphor und Eisen wurden
von den Rohkostlern iiberschritten,
die Empfehlungen fir Kalzium, Zink
und Jod wurden nicht erreicht.*
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Der im Blut der Probanden er-
mittelte Ndahrstoffstatus zeigte eine aus-
reichende Versorgung mit B-Karotin,
Vitamin A, E, B,, B, und B, sowie Fo-
lat. Die sehr hohe Zufuhr von Vitamin
A und E spiegelte sich jedoch nicht in
den Blutwerten wider.*? Dieser Be-
fund lasst auf eine stark verminderte
Bioverfiigbarkeit dieser Nahrstoffe bei
einem hohen Rohkostanteil in der
Nahrung schlieBen. Bei der Untersu-
chung der finnischen Arbeitsgruppe
lagen die Blutkonzentrationen von 8-
Karotin, Vitamin C und E im Refe-
renzbereich und im Vergleich zu
Mischkostlern signifikant hoher.#

Bei fast 40% der GieBener Roh-
kostler war die Cobalaminversorgung
mangelhaft; dies spiegelte sich erwar-
tungsgemal in hohen Homocysteinkon-
zentrationen wider.* In der finnischen
Studie wiesen 57% der Rohkdstler,
hingegen nur 19 % der Kontrollgruppe
eine unzureichende Cobalaminkonzen-
tration im Blut auf.*

Nur die Hilfte der untersuchten
Rohkostler wies eine gute Magnesium-
versorgung auf. Die niedrigen Eisen-
und Ferritinkonzentrationen im Serum
verschlechterten sich mit zunehmender
Dauer der Rohkost-Erndhrung. Das
Blutbild zeigte eine Andmie, deren
Entstehung durch einen Mangel an
Vitamin B,, und eine niedrige Protein-
zufuhr wesentlich mit beeinflusst wird.*6
Die erhohten Werte der Antioxidan-
zien sowie der Aktivitit des Enzyms
Superoxiddismutase in den Erythro-
zyten tragen offensichtlich zu einem
besseren Antioxidanzienstatus bei.¥

Die bislang vorliegenden Studien
weisen darauf hin, dass bei Rohkost-
lern die Zufuhr und der Versorgungs-
status mit bestimmten Néhrstoffen
(v.a. Antioxidanzien) ausreichend, die
Aufnahme von Nahrungsenergie, Vi-
tamin B, D, B, sowie Eisen zu gering
ist, wie biochemische und Kklinische
Analysen dokumentieren.

Der Gesundheitsstatus der Roh-
kostler deckt sich mit dem Nahrstoff-
status. Durch die niedrige Nahrungs-
energieaufnahme spielt Ubergewicht
bei Langzeit-Rohkostlern praktisch
keine Rolle. In der GieBener Rohkost-
studie hatten drei Viertel der Rohkost-

ler einen im Normalbereich liegenden
BMI (Durchschnittswerte: Frauen
20,8, Minner 21,5); 14,7% der Min-
ner und 25 % der Frauen waren unter-
gewichtig (BMI < 18,5).

Etwa 70% der Rohkostlerinnen be-
richteten iiber UnregelmaBigkeiten in
der Menstruation seit der Umstellung
auf Rohkost. Eine Amenorrhoe, das
Ausbleiben der Regelblutung, stellten
23 % der Frauen unter 45 Jahren fest.
Das Risiko der Amenorrhoe als Zei-
chen fiir funktionelle Storungen stieg
mit zunehmendem Rohkostanteil.*8

Mithilfe von Gipsmodellen wurden
die Erosionen an den Zdhnen von 146
Rohkostlern ermittelt, deren durch-
schnittlicher Rohkostanteil bei 94 %
lag, mit einem Obstanteil von 62 %. Es
wurden signifikant mehr erosive
Zahnhartsubstanzverluste festgestellt
als in einer Kontrollgruppe. Die Karies-
pravalenz entsprach dem deutschen
Durchschnitt, der paradontale Gesamt-
zustand war giinstiger.*® Die weiteren
Knochenparameter wurden nicht er-
fasst, aber es ist bekannt, dass langjéh-
rige vegetarische Rohkostler eine nied-
rige Knochendichte aufweisen.*

Bei der GieBener Rohkost-Studie
gaben die meisten Teilnehmer an, sehr
zufrieden mit ihrer Erndhrungsweise
zu sein. Etwa 98 % hatten vor, diese
langfristig beizubehalten.” Einem be-
achtlichen Teil der befragten Rohkost-
ler war es nicht moglich, diese Ernéh-
rungsform auf Dauer zu praktizieren.
Anhand eines psychologischen Frage-
bogens wurden keine Abweichungen
von der Norm festgestellt.

Insgesamt zeigen die Ergebnisse
der Giellener Rohkost-Studie, dass
Rohkost-Erndhrung bei ausreichender
Nahrungsenergiezufuhr und vielseiti-
ger Kost eine Reihe von gesundheit-
lichen Vorteilen haben kann. Die Stu-
die zeigt aber auch, dass Rohkostler
nicht immer optimal informiert sind
und Fehler bei ihrer Erndhrung ma-
chen, die bei einer lang andauernden
Rohkost-Erndhrung mit einem Roh-
kostanteil von mehr als 90% uner-
wiinschte Folgen haben konnen. Ein
wichtiges Ergebnis der Studie ist die
Erkenntnis, dass Rohkostler, genau
wie die iiberwiegende Mehrheit der
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diet on body weight and menstruation: results
of a questionnaire survey, Annals of Nutrition
& Metabolism 43, 1999, 69-79.

49 GANSS, Carolina/SCHLECHTRIE-
MEN, Michael/ KLIMEK, Joachim: Dental
erosions in subjects living on a raw food diet,
Caries Research 33, 1999, 74-80.

50 FONTANA, Luigi/SHEW, Jennifer/
HOLLOSZY, John/VILLAREAL, Dennis:
Low bone mass in subjects on a long-term
raw vegetarian diet, Archives of Internal Me-
dicine 165, 2005, 684-689.

51 STRASSNER, Carola/KOEBNICK,
Corinna/LEITZMANN, Claus: Rohkost-Er-
nahrung Teil 2: Die GieBener Rohkost-Studie,
AID-Verbraucherdienst 42, 1997, 268-274.
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52 KOEBNICK, Corinna/STRASSNER,
Carola/LEITZMANN, Claus: Bewertung der
Rohkost-Erndhrung in der Ernéhrungsberatung,
Erndhrungs-Umschau 44, 1997, 444-448.

53 SOMOZA, Veronika: Gesundheitliche
Bewertung von Melanoidinen, Erndhrungs-
Umschau 52, 2005, 260-264.

54 STROHLE, Alexander/ WOLTERS, Mai-
ke /HAHN, Andreas: Die Ernahrung des Men-
schen im evolutionsmedizinischen Kontext,
Wiener klinische Wochenschrift 121, 2009,
173-187.

55 ebd.

56 LEITZMANN, Claus: Rohkost-Ernédh-
rung. In: Koula-Jenik, Heide / Kraft, Mathias /
Miko, Michael / Schul, Ralf-Joachim: Leitfaden
Erndhrungsmedizin, Miinchen 2006, 219-220.
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Bevolkerung, Erndhrungsberatung be-
notigen.?2

Bewertung der Rohkost-Erndhrung

Die GieBener Rohkost-Studie besta-
tigte, dass unterschiedliche Rohkost-
varianten praktiziert werden. Bisher gibt
es kaum wissenschaftliche Hinweise
dafiir, dass der Verzehr von normal
gekochter Nahrung in irgendeiner
Weise die Gesundheit des Menschen
schédigt. Die oftmals angefiihrte ,,Ver-
dauungsleukozytose“ (Erhohung der
weiBBen Blutkorperchen im Blut nach
Verzehr von erhitzter Kost) oder die
Theorie iiber die Bedeutung der Nah-
rungsenzyme haben in diesem Zusam-
menhang keine Bestitigung gefunden.
Bisher lagen auch keine Hinweise da-
fiir vor, dass die beim Kochen entstan-
denen Maillard-Produkte toxisch sind.>?

Inzwischen mehren sich allerdings
die Anzeichen dafiir, dass die soge-
nannten Glykotoxine, die beim Erhitzen
von Lebensmitteln entstehen, poten-
tiell toxische Verbindungen darstellen.
Der Begriff Glykotoxine umfasst eine
Reihe von Glykierungsendprodukten,
wie sie infolge der Reaktion von Pro-
teinen mit reduzierenden Zuckern,
unter Ausbildung irreversibler Quer-
vernetzungen, entstehen. Bekannte
Vertreter dieser als advanved glycation
endproducts (AGEs) bezeichneten
Verbindungen sind u.a. N-Carboxy-
methyl-Lysin (CML), Imidazolon und
Pentosidin.>*

Der Glykotoxingehalt von Lebens-
mitteln ist abhidngig vom Gehalt an
Zuckern, Fetten und Proteinen sowie
vom Erhitzungs- und Verarbeitungs-
grad. Je hoher der Fett- und Protein-
gehalt eines Lebensmittels ist und je
hoher und langer dieses erhitzt wurde,
desto hoher ist sein Gehalt an Glyko-
toxinen. Hohe Gehalte an AGEs fin-
den sich vor allem in gegrillten und
gebratenen Fleisch- und Wurstwaren,
Keksen und Donuts sowie Cola-Ge-
tranken, besonders Didt-Cola. Damit
wird deutlich, dass mit iiblicher Kost
hohe Mengen an Glykotoxinen zuge-
fithrt werden. Die Glykotoxine haben
proinflammatorische und -oxidative
Wirkungen und konnen eine endo-

theliale Dysfunktion induzieren. Dis-
kutiert werden Risiken fiir koronare
Herzkrankheit, Ubergewicht / Adiposi-
tas, Insulinresistenz, Diabetes mellitus
Typ 2 sowie Dickdarmkrebs.>

Schlussbemerkungen

Die wissenschaftliche Forschung hat
sich bisher wenig damit befasst, ob ro-
he Nahrung anders auf den gesunden
oder kranken Menschen wirkt als er-
hitzte Kost. Die pauschale Ablehnung
erhitzter Kost ist wissenschaftlich nicht
begriindbar. Die in der umfangreichen
Laienliteratur zur Rohkost vorgebrach-
ten Argumente, dass der Verzehr von
gekochter Nahrung gesundheitsscha-
digend sei, lieBen sich durch wissen-
schaftliche Studienergebnisse bisher
nicht stiitzen, neuere Befunde kommen
allerdings zu anderen Ergebnissen.
Der Anspruch, dass die Rohkost
die einzig richtige Erndhrungsform des
Menschen sei, basiert liberwiegend auf
der weltanschaulichen Grundlage des
Naturismus. Fur den Verzehr von ro-
hem Obst und Gemiise spricht, dass
viele Vitamine und sekundire Pflan-
zenstoffe thermolabil sind; andere da-
gegen werden aus gekochten Lebens-
mitteln besser verwertet (z.B. Lycopin
aus Tomaten und Betakarotin aus
Mohren). Gegen den Verzehr be-
stimmter Lebensmittel in roher Form
spricht die Tatsache, dass beispielswei-
se Hiilsenfriichte und Kartoffeln erst
nach Erhitzen verdaut werden kénnen.>
Eine Ergdnzung der reinen Rohkost
mit weiteren Lebensmitteln, wie Getrei-
de, Milch und Milchprodukten, ldsst
eine ausreichende Nahrstoffversorgung
erwarten; unter diesen Voraussetzun-
gen kann die Rohkost-Erndhrung fiir
Erwachsene mit entsprechendem Er-
nahrungswissen auf Dauer moglich
sein. Die langfristigen Auswirkungen
einer abwechslungsreichen Rohkost-
Erndhrung mit ausreichender Nah-
rungsenergie, vielfaltiger Nahrungs-
mittelauswahl (inklusive Getreide,
Milch und Milchprodukten) und ei-
nem nicht zu hohem Obstanteil sind
jedoch nicht untersucht. Die oftmals
von wissenschaftlicher Seite bekunde-
te Einschitzung, eine ausschlieBliche
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Rohkost-Erndhrung konne den Néhr-
stoff- und Energiebedarf nicht decken
und sei gesundheitsschéadigend, ist rein
spekulativ und hat keine wissenschaft-
liche Grundlage. Von wissenschaft-
licher Seite miisste im Detail geklart
werden, warum oder unter welchen
Bedingungen manche Personen lidngere
Zeit offensichtlich ohne Probleme die
Rohkost-Erndhrung praktizieren kon-
nen und andere wiederum nicht.5’

Die These von Rohkostvertretern,
dass die Menstruation eine Art ,,Ent-
giftungsmechanismus“ darstellt, der
erst aufgrund unnatirlicher Ernéh-
rung aktiviert werden miisste und bei
langerer Rohkost-Erndhrung nicht
mehr notig sei und folglich abgestellt
werde, hat keine wissenschaftliche
Grundlage. Das Ausbleiben der Men-
struation bei Rohkostlerinnen ist ein
Anzeichen von funktionellen Proble-
men und kann als ein ernst zu neh-
mendes Anzeichen fiir eine Mangeler-
nahrung angesehen werden.

Die Rohkost als Dauererndhrung
ist aus erndhrungsmedizinischer Sicht
aber durchaus interessant. Angesichts
der drastischen Zunahme erndhrungs-
bedingter chronischer Krankheiten
wire es wichtig, die Wirkungen der
Rohkost als Therapie in klinischen Stu-
dien zu priifen. Es liegt eine Anzahl an
differenzierten wissenschaftlichen Stu-
dien und é&rztlichen Erfahrungsberich-
ten vor, die hier als Grundlage dienen
konnten.8

Die langfristigen Auswirkungen
der Rohkost-Erndhrung sind wissen-
schaftlich ungeniigend erforscht. Die
bisher vorliegenden Studienergebnisse
sind vor dem Hintergrund zu bewer-
ten, dass der GroBteil der untersuch-
ten Rohkostler eine einseitige Roh-
kost-Erndhrung (hoher Obstanteil,
restriktive Nahrungsmittelauswahl)
praktiziert hat. Wie hoch der Anteil an
unerhitzter Nahrung in einer gesund-
erhaltenden Dauererndhrung sein soll,
muss jeder nach eigenem Ermessen
entscheiden. Etwa die Hilfte des Nah-
rungsgewichts als Rohkost zu verzeh-
ren, wie es in der Vollwert-Erndhrung

empfohlen wird, hat sich fir viele
Menschen auf Dauer als geschmack-
lich ansprechend, sozial vertraglich,
gesundheitlich vorteilhaft und prakti-
kabel erwiesen.*®

Prof. Dr. Claus LEITZMANN, geb.
1933, studierte Chemie, Mikrobiologie,
Genetik und Biochemie an verschiede-
nen Universititen in den USA. Er war
wissenschafilicher Mitarbeiter am Insti-
tut fiir Molekularbiologie an der Univer-
sitdt von Kalifornien in Los Angeles, Do-
zent fiir Biochemie fiir die Rockefeller
Stifiung an der Medizinischen Fakultdt
der Mahidol Universitdt in Bangkok und
Leiter des Forschungslabors am Zen-
trum fiir Malnutrition und Andmien an
der Chiang Mai Universitdt in Nord-
Thailand. Ab 1974 lehrte er am Institut
fiir Erndhrungswissenschafi an der Uni-
versitdt Gieflen, von 1979-98 hatte er
den Lehrstuhl ,Erndhrung in Entwick-
lungslindern inne; 1990-95 war er ge-
schdfisfiihrender Direktor des Instituts.
Wissenschafiliche Interessengebiete: In-
ternationale Erndhrung, Vollwert-Erndh-
rung, Vegetarismus, Sekunddre Pflanzen-
stoffe, Erndhrungsokologie. Leitzmann
ist im wissenschafilichen Beirat mehrerer
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Uber 500 Verdffentlichungen, darunter:

o Erndhrung des Menschen, 4. Aufl.
2004 (mit Prof. Ibrahim Elmadfa)

o Jollwert-Erndhrung, 10. Aufl. 2004
(mit Dr. Karl von Koerber und Thomas
Minnle)

o Bioaktive Substanzen in Lebensmit-
teln, 3. Aufl. 2005 (mit Dr. Bernhard
Watzl)

o Vegetarismus, 2. Auflage 2009

o Erndhrung in Prophylaxe und The-
rapie, 3. Aufl. 2009 (Autorenkollektiv)
o Vegetarische Erndhrung, 2. Auflage
2010 (mit Dr. Markus Keller)

o Die 101 wichtigsten Fragen zur ge-
sunden Erndhrung, 2010

o Erndhrung und Fasten in der Thera-
pie, 2010 (mit Dr. Rolf Stange)
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Selbstwert aus der Schiissel -
Kultursemiotische Studien zur Psychologie des Functional
Food am Beispiel ausgewahlter Cerealienprodukte’

NicoLE M. WILK

Die Deutschen haben sich zu einem Volk aus Langschlifern und Nachteulen entwickelt, mochte man bei einem
Bummel durch die stadtischen Café- und Kneipenviertel meinen, wenn da Aushédnge prangen wie ,,Friihstiick
bis 17 Uhr* oder gar ,,Friihstiick rund um die Uhr“. Doch das ist nicht ganz zutreffend. Mit seinen Anklangen
an Konzepte von Neuanfang, Ungepragtheit und Erwachen hat sich das Friihstiick zu einer Supermahlzeit ent-
wickelt, die mit dem alten Mahlzeitenschema und den damit verbundenen Zubereitungstraditionen bricht. Die
Industrie hat prompt auf diesen Trend reagiert: In den Supermaérkten wachsen die Regallandschaften aus Friih-
stiickscerealien und Miislimischungen, zumeist solchen, die mit Zusatznutzen fiir Gesundheit und Lebensqua-
litat beworben werden und damit unter die Kategorie ,,Functional Food* fallen. Der folgende Beitrag interpre-
tiert diese Entwicklung der Esskultur als Zeichen eines soziokulturellen Wandels, der u.a. auf ein neues
»dingpsychologisches Aggressionsmanagement® in der globalisierten Wissensgesellschaft verweist. Er basiert
auf einer Studie zu den Verpackungsaufschriften ausgewahlter Produkte aus dem Sektor des Functional Food.

Hintergrund:
Machen Supermirkte dumm?

gen die kulturlose Trias aus Aufreil3en,
HeiBmachen und Reinschlingen von
Convenience Food, jener ,grauen-

Nachdem der amerikanische Litera-  haften Fertiggerichte“, die die Men-

* Fur die Studie zur offentlichen Reprasen-
tation von Nahrung und den sozialen Funk-

turkritiker Bill Buford beim ,,New
Yorker“ gekiindigt hatte, um ein Jahr
als Koch und Metzger zu arbeiten,
kehrte er mit einem drastischen Re-
siimee an den Schreibtisch zuriick.
Anfang 2008 ist seine Malaise auf den
Niedergang der Esskultur in Buchform
erschienen.! Verantwortlich fur diese
Entwicklung sind seiner Ansicht nach
in erster Linie Supermarkte: ,,Sie sind
der allerletzte Ort, wo man Essen kau-
fen sollte.”“ Seine Kritik richtet sich ge-

schen aus Bequemlichkeit zu Opfern
der Supermarkte machen. Wer etwas
vom Kochen verstehe, der hasst, so
Buford, Supermirkte. Diese hitten
vor allem eines im Angebot:
,Dummbheit! Sie sind fiir unsere bo-
denlose kulinarische Unwissenheit
verantwortlich.“ Am Anfang seines
Buches stand daher auch die Frage:
,»Weshalb kann ich nicht einfach auf
den Markt gehen und kochen, was
da gerade angeboten wird?‘2

tionen von Erndhrungsstilen in der Wissens- Hersteller Cerealien-Produkt
gesellschaft wurden u.a. eine Reihe von Kélln Misli Schoko (Schoko-Miisli)
Cerealien aus verschiedenen Produktserien Vollkorn Friichte (Vollkorn-Friichte-Miisli)
untersucht (Produktverpackungsaufschriften, Erdbeer Joghurt (Erdbeer-Joghurt-Miisli)
Werbeanzeigen, TV-Spots). Die Namen der Schoko ,,30% weniger Zucker“ (Schoko zuckerreduziert)
fiir diesen Text ausgewahlten Produkte wur- Knusper Klassik (Knusper-Miisli)
den vom realen Produktnamen losgeldst und Knusper Schoko-Krokant (Knusper-Schoko-Krokant)
stehen in Kursivschrift (siehe Tabelle rechts), - - - - —
die Hersteller werden im Text durch >Herstel- Nestlé Fitness Fruits (Fimess-Miisli)
lername< ersetzt. F{tness Chocolat (fitness-]\/{iiyli Sorte Sf:hoko) . o
1 Vgl. BUFORD, Bill: Hitze. Abenteuer ei- Fitness Knusperleicht-Miisli Frucht (Fitness Knusperleicht Miisli, Frucht)
nes Amateurs als Kiichensklave, Sous-Chef, Hahne Wellance fruits (Wellance-Miisli)
gg(s)t;macher und Metzgerlehrling, Miinchen Kellogg’s DayVita Fl:clkes (Day V.ita Fl.akes)
2 Interview von Denis Scheck mit Bill Bu- Daleta Sticks (Da.y Vita Sticks) ,
ford: Der Kiichenphilosoph, Zeitmagazin Speqal K Red Fruit (Vollkornspezialfiakes)
P PY, & Special K ProPlus (ProPlus)
,Leben® (4), 17.01.2008. P

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2009, H.17, S.12-22
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Inwiefern aber machen Supermaérkte
dumm? Konnen sie iiberhaupt dumm
machen, wenn sie doch gleichzeitig
Wissen ,,verkaufen*“? Offensichtlich
liegen zwei verschiedene Wissensbe-
griffe zugrunde. Ohne Zweifel ist bei
vielen Supermarktprodukten prakti-
sche Kochkunst nicht mehr gefragt:
Mundgerechte Hiappchen verlangen
dem Konsumenten kaum mehr ab
als eine Packung aufzureien und
die Mikrowelle einzuschalten. Doch
das kulinarische know how wird durch
ein neuartiges knowing that ersetzt,
zu dessen Verbreitung neben den
Medien vor allem Supermirkte bei-
tragen. Dazu passt eine Beobachtung
aus dem FEinkaufsalltag: Menschen
stehen vor Regalen, ziicken ihre Lese-
brillen und studieren Verpackungen
wie Buchriicken und Klappentexte —
es entsteht eine Atmosphire, die mit
der in Bibliotheken vergleichbar ist.
Neben in Etiketten vertieften Kunden
buhlen personenhohe Maskottchen
aus Functional-Food-Landschaften
um das kostbare Gut Aufmerksam-
keit, wihrend das reale Gespriach an
Theke, Kasse und Regal, abgesehen
von einigen Handymonologen, aus
der Einkaufssituation verbannt ist.3
In gleicher Weise wird das héus-
liche Tischgespriach von Medienkon-
sum und Etikettenlektiire abgel0st.
Laut DGE-Ernédhrungsbericht hat sich

die Zeit fur das tigliche Essen trotz
zunehmender Belastung im Alltags-
und Berufsleben mit 1 Stunde 43 Mi-
nuten im Jahr 2001/02 in den letzten
zehn Jahren um 21 Minuten erhoht.
Gleichzeitig aber haben sich die
Mahlzeiten, die in Gesellschaft einge-
nommen werden, kontinuierlich ver-
kiirzt: statt 57 Minuten am Abend nur
noch 32 Minuten. ,,Die Daten legen
somit nahe, dass der Stellenwert der
Erndhrung im Betrachtungszeitraum
(2001/02 gegeniiber 1991/92) deut-
lich gestiegen ist.“4 Uberproportio-
nal hoch ist dabei der Anstieg des
Tageszeitbudgets bei den Zwischen-
mabhlzeiten (47 Minuten gegeniiber
32 Minuten). Zeit, die vormals dem
alltaglichen Kochen gewidmet war,
steht nun der Auswahl und dem Ein-
kauf von Nahrung zur Verfligung.
Und das ist beileibe kein Zufallseffekt
zweifelhafter Werbestrategien. Ver-
braucherschutzorganisationen (Food-
watch etc.), Gesundheitsexperten,
Erndhrungswissenschaftler und sogar
das Bundesministerium fiir Ernih-
rung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz rufen nachdriicklich dazu
auf, Etiketten detektivisch nach ver-
steckten Nahrungsinhaltsstoffen und
irrefihrenden Werbeaufdrucken wie
,ohne Fett“ zu durchforsten.’
Ironischerweise scheint bei dieser
Suchaktion nach Nahrungsfreund
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Abb. 1: ,,Der allerletzte Ort, wo man Essen
kaufen sollte* (Buford) — ein Supermarkt im
Zentrum von Hannover

Foto: Nicole M. Wilk

3 Der verkaufspsychologisch giinstige Song-
mix aus dem Supermarktradio mag diesem
Trend entgegenkommen.

4 DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR
ERNAHRUNG (DGE) (Hg.): Ernshrungs-
bericht 2004, Bonn 2004, 78.

5 Vgl. u.a. BUNDESMINISTERIUM
FUR VERBRAUCHERSCHUTZ, ERNAH-
RUNG UND LANDWIRTSCHAFT: Was
die Verpackung verriat, Compass Erndhrung
Ausgabe 2, 2004.
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6 Kultursemiotik fasst kulturelle Phinomene
vom Auto iiber die Architektur bis zu den
Mabhlzeiten als Zeichen auf (Semiotik = Zei-
chenlehre). Der Wert kultureller Zeichen wird
in der Interpretation von Oppositionen und
symbolischen Beziehungen zu psychologischen
und gesellschaftlichen Institutionen ermittelt.
Als wichtige Vertreter kultursemiotischer An-
sitze, die sich mit Alltags- und Korperkulturen
befasst haben, gelten Umberto Eco, Roland
Barthes und Mary Douglas.

7 HUBER, Karin/KUHNE, Petra: Friih-
stiickscerealien: Neue und bekannte Getreide-
produkte — Herstellung, Qualititsveranderungen,
Bio-Angebot. Arbeitskreis fir Erndhrungsfor-
schung 2004, 3 (verfugbar unter http://org-
prints.org/4794/, Stand 12.12.09).

8 Vgl. DE SAUSSURE, Ferdinand: Grund-
fragen der allgemeinen Sprachwissenschaft,
3. Auflage, Berlin 2001.
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und -feind so manche Werbestrate-
gie auf fruchtbaren Boden zu treffen.
Die Schliisselworter der von wissen-
schaftlichen Expertisen befliigelten
Gesundheitslobby und die der Werbe-
treibenden liegen gar nicht weit ausei-
nander, auch wenn sie unterschiedlich
gefiillt sein mogen: Empfohlen wer-
den Vielfalt, Frische und Balance, fett-
arme, ballaststoffreiche und zucker-
freie Kost.

Kultursemiotisch® kann der Reiz
dieser Lebensmittel aufgeschliisselt
werden, wenn man sie zunichst als
Zeichen auffasst (kulinarische Signi-
fikanten). Als solche werden sie mit
Aspekten der Lebensqualitit wie
Gliick, Gesundheit und Erfolg kurz-
geschlossen und sozialpsychologisch
mit Wiinschen und Bediirfnissen ver-
kniipft. Diese Zeichenrelationen geben
Aufschluss tiber die tieferen Beweg-
griinde fiir den Kauf von Functional
Food, das zum lustvollen Verweilen
in verlesbarten Konsumumgebungen
einlddt. An drei Beispielanalysen zu
den zentralen Funktionsversprechen
Gliick, Fitness und Korperprogram-
mierung (Making Bodies) zeigt der
Text im Folgenden, was funktionali-
sierte Lebensmittel dem Verbraucher
,wversprechen“ und veranschaulicht
damit Reichweite und Leistung des
kultursemiotischen Ansatzes. Der
Schwerpunkt liegt dabei auf den mit
Zusatznutzen beworbenen Friih-
stiickscerealien, deren Verkaufsmenge
seit 1999 kontinuierlich steigt (allein
von 1999 auf 2000 um 270000t auf
880000t)” und die in den letzten Jah-
ren auch strukturell einen enormen
Aufstieg erfahren haben. Strukturell
deswegen, weil sie Indikatoren fiir
das Aufbrechen eines Mabhlzeiten-
paradigmas geworden sind: Traditio-
nelle Haupt- und Zwischenmahlzei-
ten unterliegen einem ,breakfast
turn®, das heil}t, dass Lebensmittel,
die typischerweise dem Friihstiick zu-
geordnet werden wie Miisli, Joghurt-
produkte oder bestimmte Backwa-
ren vermehrt zu anderen Tageszeiten
als Snacks oder vollstindige Mahl-
zeiten verzehrt werden.

1. Gliick: Kalte Kiiche als Symbol
weiblicher Emanzipationseuphorie

Ein TV-Werbespot fiir drei neue
Sorten Knusper-Miisli belegt unter
dem Titel ,,Kalte Kiiche* (2008) hu-
morvoll den ,,breakfast turn®:

Eine junge Frau tritt mit dem Ausruf
in die Kiiche ,, Hm, es riecht hier aber
gut!“ Ihre WG-Mitbewohnerin entgeg-
net, eine Miislischiissel in der Hand,
erstaunt: ,, Ich habe doch gar nichts ge-
kocht.“ ,Eben*“, erwidert die erste
trocken, bereitet sich ebenfalls ein
Miisli zu, wdhrend ein junger Mann
am Tisch — als impliziter Rezipient —
ein Grinsen aufSetzt.

Die Griinde fiir diesen Trend zur
Dauerfriihstiickskultur mégen vielfal-
tig sein. Der Spot zeigt wenigstens ei-
nen: Das Friihstiicksprodukt reagiert
auf ein salonfihiges Kochkunst-Defizit,
mit dem sich die emanzipierte Frau
von altbackenen Rollenklischees ab-
zusetzen vermag. Ein weiterer Grund
konnte in der hohen Wertschitzung
alles Neuen, Beginnenden, Jugendli-
chen und Ungepragten liegen, was sich
umgekehrt in der Bedrohlichkeit von
Alterungsprozessen ausdriickt.

Aber was heiBit es konkret, ein
Nahrungsmittel als Zeichen aufzu-
fassen? Nahrung ist primér dazu da,
ein Leben individuell zu erhalten, sie
besitzt also in erster Linie eine refe-
rentiell-faktische Wirkung auf einen
Organismus in Form von Geschmacks-
sensationen und Energie. Um Zeichen
zu werden, muss diese physiologische
Nahrungsmittelwirkung eine Bewer-
tung oder Interpretation erfahren,
kurz, die Speise muss mit Bedeutung
belegt werden. Der Begriinder der
modernen Sprachwissenschaft de
Saussure spricht hier vom Wert eines
Zeichens.® Diesen Wert erhilt das
Produkt, indem es durch Werbung
und Verpackungstext bzw. -design
symbolisch, indexikalisch oder symp-
tomhaft aufgeladen wird. Durch zei-
chenhafte Verkniipfung symbolisiert
ein Vollkorn-Friichte-Miisli beispiels-
weise Gliicksmomente, die sein Ver-
zehr symptomhaft hervorrufen soll:
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Abb. 2: ,,Die Schiissel zum Gliick,
Standbilder aus TV-Spot (2008)
(http://www.koelln.de/schuessel_spots/show/2,
Stand 12.12.2009)

Picknick im Griinen, Vigel zwitschern
und Wind streift sanfi durchs Haar.
Und jetzt ein >Herstellername<-Miisli
mit frischer Milch vom Bauernhof.
Oder doch lieber (mit der Miisli-
mischung, Anm. Autor) selbst ge-
machte Fruchtriegel? Egal, wie Sie sich
entscheiden — mit >Herstellername<
wird das GLUCK einer Auszeit gleich
noch ein bisschen grofer.

Die Funktionalisierung ist typi-
scherweise eine doppelte. Zunichst
wird die glinstige Wirkung des Lebens-
mittels auf den Korper beschrieben,
es macht schlank, fit oder hilt ge-
sund. Im Kontext des Gesundheits-
diskurses werden die Vollkornquali-
tat, die Nahe zu vitaminreichem Obst
(,,jetzt noch fruchtiger”) sowie die
,naturliche SuBe aus Friichten und
Bienenhonig“ hervorgehoben. Diese
gesundheitsassoziierten Eigenschaften
werden nun narrativ in Lebensstil
transformiert: Der sensible Wahrneh-
mungsgenuss der naturnahen Pick-
nickkultur verbindet sich mit dem
okologischen Geist (,,frische Milch
vom Bauernhof*) derjenigen, die ihre
Zeit bewusst verbringen wollen und
,»Auszeiten“ als kostbar erleben -
kostbarer etwa als materielle Giiter.
Die Umwertung von 6konomischem
Kapital zu Korper- und Lifestyle-

werten, die nun jeder ,,erwerben“
koénnen soll (aus Schicksal wird eine
Frage der Anstrengung), kennzeich-
net moderne Konsumgesellschaften.
Das Miisli bietet Selbstvergewisserung
in Zeiten, in denen gemeinschafts-
stiftende Institutionen und moralische
Instanzen immer weniger Orientie-
rungsautoritit in Fragen des guten und
gelingenden Lebens aufweisen. Aus-
handlungsprozesse verlagern sich in
die selbstbeziigliche Konsumentschei-
dung. Mit Natur- und Selbsterfah-
rungen versichert sich das Individu-
um einer konsumflexiblen Identitit:
,,Egal, wie Sie sich entscheiden — mit
>Herstellername< wird das GLUCK
einer Auszeit gleich noch ein bisschen
groBer.“ Der Komparativ setzt still-
schweigend voraus, dass der autono-
me Konsument bereits Gliick emp-
findet, das sich im Gewand diverser
cereal stories vergroBBert. Die ,,Schiissel
zum Gliick* (TV-Spot- und Internet-
Slogan) verhilft zu einem intensivier-
ten Glickserlebnis. Grammatisch ist
das Miisli kein handelndes Subjekt
mehr wie in klassischen Slogans, in
denen ,,Haribo Kinder froh“ oder
»,Mars mobil“ macht und ,,weiche*
Images, Lifestyles und Atmosphéren
geschaffen werden. Zum Akteur
werden Lebensmoralaspekte, fir die
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9 Vgl. ANDERS, Giinther: Die Antiquiert-
heit des Menschen 2 — Uber die Zerstérung
des Lebens im Zeitalter der dritten industriel-
len Revolution, Miinchen 1980.

10 HABERMANN-HORSTMEIER, L.:
Restriktives Essverhalten bei Frauen in Fiih-
rungspositionen. Ein gesundheitlicher Risiko-
faktor? Arbeitsmedizin, Sozialmedizin, Um-
weltmedizin 42, 2007, 327.
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ehedem die ,,Altreligionen“ zustén-
dig waren: Das Satzsubjekt bildet die
Funktion, die das Miisli erfiillt
(Gluck), wihrend das Miisli selbst in
der Prépositionalphrase ,,mit >Her-
stellername<“ eine frei adverbielle
Instrumentalrolle innehat.

Mit Blick auf die gesamte Miisli-
mischung-Kampagne, die zwolf sor-
tenspezifische Gliicksgeschichten er-
zahlt, fallt auf, dass Gliicksmomente
stets fiir sich allein genie3bar sein sol-
len — das Gliick braucht den anderen
nicht mehr. Die fotografischen Natur-
Impressionen (die man im Internet
auch als e-Cards versenden kann)
sind menschenleer. Das ,,Glick eines
neuen Tages®, ,,eines Urlaubs®, , der
Freiheit“ oder ,,einer Auszeit“ wird
unabhéngig von anderen ausgekostet,
mitunter explizit ichbezogen, wenn
es sich um das ,,Gluck, sich etwas
gegénnt zu haben* handelt (Erdbeer-
Joghurt-Miisli). Auch das zweimal
funktionalisierte ,,Gliick des Erfolgs*
bezieht sich nur auf Signale wie ,,an-
erkennenden Applaus“ und ,,erwar-
tungsvolle Blicke*“ (Knusper-Schoko-
Krokant) sowie das ,,breite Licheln
auf den Lippen® (Schoko zuckerredu-
ziert). Auch beim ,,Gliick der Ausge-
glichenheit“, der ,,Unbeschwertheit“
und dem mit Karibik-Stranden hinter-
legten Gliick von ,,etwas Besonde-
rem“ tauchen weder Identifikations-
figuren noch jene Menschen auf, mit
denen das Gliick fiir gewohnlich ge-
teilt werden mochte. Familie, Liebe
und Freundschaft kommen als Di-
mensionen des Gliicks nicht vor.
Die Kontexte verheilen ,,solipsisti-
schen (Selbst-)Genuss*.?

2. Fitness: Selbstmanagement
durch ,intuitive® Korperkontrolle

Als intertextuelle Modelle erscheinen
vor allem Freiheits-, Gesundheits- und
Startmetaphern, die die cerealen Kurz-
geschichten priagen — jedoch nicht
nur sprachlich-narrativ. Ein anderer
weit verbreiteter Cerealienprodukttyp
(Fitness-Miisli) setzt diese Werte vor
allem bildlich-illustrativ um. Dort

begriiBen Frauen in Riickansicht mit
ausgebreiteten Armen die (Morgen-)
Sonne, langhaarige schméchtige Frau-
ensilhouetten, stilisierte Sternkorper
und SonnengruB-Meditationsfiguren
recken sich dem Betrachter entgegen.
Auch der problematisierte flache Frau-
enbauch mit Abfiihrpfeilen gehort
zum Bestand der Visiotype im Func-
tional Food-Bereich und lasst auf ei-
ne psychische Abwehr von Intuition
(Bauchgefiihl) und anderen, mit tra-
ditioneller Weiblichkeit verbundenen
,,Naturkonstanten* schlieBen. Die Bil-
der priagen ein Korperschema, in dem
Leiber gesichtslos bleiben. Vordergriin-
dig verhilft die gepoppte, gecrunchte
und extrudierte Cerealienmischung mit
der ,,Vollkorngarantie“ zur ,,Wunsch-
figur, die bleibt* (Fitness-Miisli), mit
der Unterstellung, dass Wunschfigu-
ren bisher nur durch (selbstverstind-
liche) Diiten erzielt werden konnten.
Eine empirische Untersuchung zum
restriktiven Essverhalten von Frauen
in Fihrungspositionen bestitigt die
Verbreitung dieses Essverhaltens.
Hierzu eine typische Aussage der
Probandinnen: ,,Ich habe keine Pro-
bleme damit, mein Gewicht zu hal-
ten, da ich, wenn ich bei +3 kg bin,
eine Didt mache.“? Kontrolle und
Durchhaltevermogen, die haufig im
Berufsleben gefordert werden, iiber-
tragen viele der doppelt vergesellschaf-
teten Frauen auf ihre Korper. Funk-
tionswertversprechen (funktionelle
Semiotisierungen) der Nahrung hel-
fen, diese Einstellung umzusetzen:
Die durch regelmiBigen Verzehr von
Cerealien erworbene Fitness oder
Schlankheit wird zum Zeichen von
Gesundheit und Disziplin, die wie-
derum als Basis fur Gluck, Freiheit
und Erfolg genommen werden. Die-
se Konstruktion entsteht durch die
Kombination diverser Wissenssorten,
die sich in den verschiedenen Text-
gattungselementen widerspiegelt, wie
Erzédhlpassagen, Boulevardblocke
(,Der erste Schritt ist ganz leicht®),
popularwissenschaftliche Aufklarung
(,,Haben Sie gewusst, dass ...“), Rat-
geberliteratur (Tipps fiir einen gesun-
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den Lebensstil) und wissenschaftliche
Darstellungsnormen (Nahrwerttabelle).
Die Erkenntnisse der Erndhrungs-
wissenschaft werden dabei dergestalt
eingesetzt, dass Erndhrungswissen
mit Lebensstil im Rahmen einer po-
litischen Okonomie des Korpers ver-
woben wird: ,,Der Schliissel fur ein
erfolgreiches Gewichtsmanagement
liegt in einer konsequenten Verdnde-
rung des Lebensstils“ (Fitness-Miisli
Sorte Schoko). Das Management-
Vokabular trifft den Geist postmoder-
ner Identitatsarbeit, in der nicht mehr
eine ibergeordnete Instanz den Ein-
zelnen fuhrt, sondern jeder sich selbst
regiert. Diese individuelle Regierungs-
kunst des flexibilisierten Kapitalismus
hat Foucault in seinen spiten Studien
als ,,Gouvernementalitit“ bezeichnet,
ein Hybridbegriff, in dem sich das
Regieren und die Mentalitit verbin-
den.!! Das Selbst-Regieren im Zei-
chen unternehmerischen Handelns
kristallisiert sich in der Behandlung
des menschlichen Korpers als rei-
bungsloser Funktionsanspruch nach
Effizienzkriterien. Lebensmittel bie-
ten sich an als Vehikel in der Gou-
vernementalisierung des Einzelnen,
insbesondere in seiner Leiblichkeit
(,,Einspeisung* herrschender Norm).
Priifung, Kontrolle und ,,Optimie-
rungsprogramme®“ gehGren zum
Standard der korperbasierten Selbst-
technologien, die sich nicht selten ins
Gewand fernostlicher Entspannungs-
techniken hiillen: So greift ein so ge-
nanntes Wellance-Miisli auf die 3500-
jahrige Yogakunst mit ihren ,,uralten
und gleichzeitig zeitlos giiltigen Weis-
heiten“ zuruck, um das mit dem
Schliisselbegriff der Balance beworbe-
ne Cerealienprodukt in den Dienst der
Ganzheitlichkeit zu stellen: Von der
Korperenergie gelangt der riickseitige
Text so in einer Argumentations-
schleife zur Fahigkeit, ,,Entscheidun-
gen zu treffen, kurz an Unabhéngigkeit
und Handlungsfihigkeit zu gewin-
nen“. Auch unter dem Motto ,,Finde
deine Form(el)* liefern die Functio-
nal Cereals Orientierung: ,,30g Voll-
kornspezialflakes mit fettarmer Milch

plus eine Portion Obst (Apfel) plus
eine Tasse Kaffee gleich nur 250 kcal®,
so die Formel des Herstellers fur die
individuelle Form. Einfiihlsam wird
weibliches Leid aufgegriffen bzw. re-
produziert:

Lassen Sie auch manchmal mor-
gens das Friihstiick ausfallen, um da-
mit Ihrer Figur auf die Spriinge zu hel-
Jfen? Doch leider hilft das nicht wirklich
(...). Wissenschaftliche Studien bewei-
sen: Frauen, die friihstiicken, wiegen
weniger. Denn: ein fettarmes und aus-
gewogenes Friihstiick verhindert Heifs-
hungerattacken am Vormittag. >Her-
stellername< will Frauen helfen,
genussvoll ihre eigene Form zu finden
und hat deshalb die einfache Vollkorn-
spezialflakes- Friihstiicks-Formel ent-
wickelt — probieren Sie es aus.

Diese Produktansprache enthélt
die fiir die Functional Food-Produk-
te typische metaphorische Inversion,
bei der die Ausdrucksweise das be-
stitigt, was in der Sache abgelehnt
wird: Im Vermeidungsjargon (rigides
Diitverhalten) empfiehlt die Kam-
pagne freies GenieBBen.?2

Dass sich hinter der ,eigenen
Form* die Idealform des Diinnen
verbirgt, ist unschwer an der knapp
bemessenen Energiemenge flir die
erste Mahlzeit des Tages zu erken-
nen. Man muss sich nicht mal auf die
Faustregel ,,morgens wie ein Kaiser,
mittags wie ein Konig und abends
wie ein Bettelmann® einschworen,
um 250kcal, ein Achtel des Tages-
bedarfs einer erwachsenen Person,
als ungeeignet zur HeiBhungerpri-
vention zu bewerten. Es handelt sich
hier eher um eine Lifestyle-Formel,
bei der die Versagung mit dem Ver-
sprechen statussteigernder Korper-
formen kompensiert wird, nach dem
Prinzip ,,Diinnsein enthiillt das For-
mat, Dicksein entwertet den Habitus®.

3. Making Bodies: Der Traum
von der Korperprogrammierung

Die Norm der kontinuierlichen Ver-
besserung und Optimierung der
Korperfunktionen findet sich auch in
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11 Vgl. LEMKE, Thomas: ,,Die Ungleichheit
ist fiir alle gleich.“ Michel Foucaults Analyse
der neoliberalen Gouvernementalitit, Zeitschrift
fuir Sozialgeschichte des 20. und 21. Jahrhun-
derts, 16 (2), 2001, 99-115.

12 Symptomatisch dafiir auch der ,,Du Darfst“-
Slogan des TV-Spots 2008 ,,Hor auf zu Hun-
gern und fang an zu essen®.
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einem Produkt aus derselben Serie,
das die Leistungssteigerung bereits
im Namen flihrt:

ProPlus verspricht ein ,, Linger-Satt-
Gefiihl durch ein Plus an pflanzlichem
Protein & Vollkorn“. Im Hintergrund
eine tickende Uhr, der Minutenzeiger
hat gerade die elfie Stunde passiert,
meldet sich der ddmonisierte , Heif-
hunger am Vormittag“. Die Abwehr-
cerealie kommt zu Hilfe und spart die
(tiberfliissige) Mahlzeit ein. Der umsei-
tige Text kniipft die Figurfrage an die
Bedingungen fiir das Gelingen oder
Scheitern eines (Lebens-)Tags: , Eine
leichte Mahlzeit am Morgen ist der idea-
le Einstieg in einen gelungenen Tag.“

Dank der Lénger-Satt-Program-
mierung falle es ,,viel leichter, auf seine
Form zu achten®. Die Belege liefert
die Wissenschaft: ,, Erndhrungswissen-
schaftliche Studien belegen, dass eine
Mahlzeit mit viel Vollkorn und Pro-
tein langer satt macht.“ Die Expertise
wird hier zwar in zweifelhafter Weise
in Anspruch genommen, jedoch ist
kultursemiotisch zu fragen, ob die em-
pirische Essforschung den Argumen-
tationen der Nahrungsmittelindustrie
nicht auffallig entgegenkommt. Beide
entwerfen einen evolutionir fehlpro-
grammierten Korper und machen
»Jagd“ auf dick und krank machen-
de Nahrungsbestandteile. Diese For-
schungsziele sind der Suche nach den
Motiven des Erndhrungsverhaltens
kaum dienlich. Sie unterstellen den
Korper dem Prinzip der Leistungs-
steigerung, und entwerfen einen irre-
fithrenden Gesundheitsbegriff. Auch
die Vorstellung, den Korper zu iiber-
listen, und das wissensstrategisch be-
wusst (,, Erndhrungsexperten bestéti-
gen ...“), mithilfe kognitiver Kontrollen
(,,Friihstiicken Sie auch gern lecker
und bewusst?“) und imperativer Ver-
haltensprogramme (,,Essen Sie im
Rahmen des 10-Tage-Programms tég-
lich eine Portion Day Vita Sticks ...%)
ist vielen wissenschaftlich-therapeuti-

. . schen Ansitzen und Marketingargu-
13 Vgl. BROCKLING, Ulrich/ KRASMANN, . . .
Susanne/ LEMKE, Thomas (Hg): Gouver- menten gemein. Weniger soll hier d.er
nementalitit der Gegenwart, Frankfurt a.M. Vorwurf erhoben werden, dass Wis-
2000. senschaftler von der Industrie gekauft

werden als vielmehr eine {ibergeord-
nete Aussagenlogik gezeigt werden
soll, die gesamtgesellschaftliche Wert-
haltungen (MaBigungsdiktat, Norm
der Selbstkontrolle) stiitzt. Eine kul-
turwissenschaftliche Analyse der Ver-
packungsansprachen stellt hingegen
die Symbolik einer risikobewussten
Selbst- und Weltnavigation heraus und
fragt nach den zugehorigen Phantasien
(z.B. Omnipotenz) und Griinden
(z.B. Ohnmacht leugnen).? In Zei-
ten von Werteerosion, Gewissheits-
verlust und raschem Wandel der Le-
benswelten locken manche Produkte
als verlassliche Freunde mit einem
wvollwertigen Orientierungswissen,
das helfen soll, die Pluralitit der An-
gebote mit ihren heterogenen Wis-
sensbestinden zu verdauen.

In diesem Zusammenhang wird
die ,,Verdauung®“ metaphorisch tie-
fergelegt: Der Darm erweist sich als
Symptomorgan fiir die Bewaltigung
diffuser Reize und widerspriichlicher
Anforderungen einer globalisierten
Gesellschaft. Funktionelle Lebensmit-
tel reagieren auf diese Zunahme des
Reizdarm-Syndroms, dessen Aufstieg
als neue Zivilisationskrankheit im Zu-
sammenhang mit industriell verarbei-
teten Lebensmitteln, dem Streben nach
Schoénheit und einer machtpsycholo-
gisch medienvermittelten ,,Gesund-
heitsorthorexie“ steht. Neurophysiolo-
gisch ausgerichtete Forschungsansitze,
wie sie z. B. auch von Regierungsseite
unterstiitzt werden, beriicksichtigen
diesen psychosemiotischen Zusam-
menhang innerhalb des Verdauungs-
begriffes nicht ausreichend oder gar
nicht. Die Roadmap 2007 des Ge-
sundheitsforschungsrats des Bun-
desministeriums fiir Bildung und
Forschung erkennt die ,,Préaventions-
und Behandlungsmdéglichkeiten von
Patienten mit Volkskrankheiten wie
Diabetes, Adipositas und Reizdarm-
syndrom* als ,,zentrale Herausforde-
rung fiir unser Gesundheitssystem*®,
setzt jedoch in der Behandlung auf
symptomorientierte Ansétze, die Adi-
positas, Demenz, Depression und
Reizdarmsyndrom als ,,Storungen im



IAKE. Mitteilungen, Heft 17

Serotonin-System bzw. anderer Neuro-
transmitter-Systeme begreifen“." In-
teressanterweise entwerfen Forschung
und Werbesprache hier dhnliche Mo-
dellvorstellungen eines stérungsfreien,
steuerbaren Korpers, dessen innere
Einheiten, Organe oder Sensoren im
Gastrointestinaltrakt (iiber Neuro-
transmitter) moglichst optimal mitein-
ander kommunizieren sollen.’s Uber
solche Navigationen will auch das
Functional Food aus der Form gera-
tene gierige Korper ,,entstoren*: Sym-
bolisch dafiir ist die Nahrwerttabelle
oder der ,,Nahrstoff-Kompass“ (Voll-
kornspezialflakes) mit Angaben zu Ka-
lorien, Zucker-, Fett-, gesittigte Fett-
sduren- und Salzanteil pro Portion
(30 g). Zusitzlich wird der Prozentsatz
an der Tageszufuhr eines Erwachse-
nen errechnet (100%=2000kcal).
Die Angaben sind wenig anschaulich,
da sich pro Portion Prozentzahlen klei-
ner zehn ergeben. Vergleiche zwischen
den Produkten sind dadurch erschwert,
dass sie sich auf verschieden groB3e
,Portionen“ beziehen: Allein die drei
grofBten Cerealienhersteller wéhlen
drei verschiedene PortionsgroB3en:
30g, 40 g und 45 g — Zahlen, die sich
als Teiler der géngigen BezugsgroBe
von 100g nur bei exzellenter Kopf-
rechenfahigkeit bequem einsetzen
lassen. Die Zahlen haben somit in
erster Linie Signalcharakter: Konsu-
menten erhalten das gute Gefiihl, sich
im normalkalorischen Sicherheitsbe-
reich zu bewegen.

Das Regiment des Vergleichs ist
undurchsichtig, aber verlockend. End-
lich gibt es wieder ,,Garantien*: Mit
58% Vollkorn kann die Produktlinie
Fitness die >Herstellername<-Vollkorn-
garantie (,,30% Vollkorn in ALLEN
Fitness-Cerealien®) knapp verdoppeln.
Dass die stark verarbeiteten extrudier-
ten und gerosteten Flakes mit dem
urspriinglichen Getreide oft wenig
gemein haben, widerspricht dem Ein-
druck natiirlicher Nahrungsmittel;
ausgewiesene Bioprodukte hingegen
diirfen nicht nachtréaglich vitaminiert
werden. Doch der Reiz entsteht im
Akt des Versprechens: Das Produkt

will durch den Ausweis gesundheits-
assoziierter Inhaltsstoffe Vertrauen
gewinnen. Die Wunscherfullung voll-
zieht sich in der Aura der Zahlen und
Prozente: Die Rationalitdt des Fakti-
schen stellt irritiertes (Korper)-Vertrau-
en wieder her. Was genau die 30%
weniger Zucker in einer Schoko-
Miisli-Variante ausmachen, wie viel
6% der Tagesenergiemenge sind,
und was es bedeutet, dass ein Fitness
Knusperleicht Miisli, Frucht mit 4,1 g
pro 100g bis zu 50% weniger Fett
enthélt als viele herkommliche Knus-
permiislis, ist fir den Konsumenten
am Produkt selbst und geschmacklich
kaum zu erschlieBen. Lingst handelt
es sich bei diesen Kontrolle sugge-
rierenden Nahrwerten nicht mehr um
,wissenswerte* erndahrungsphysiolo-
gische Angaben, sondern vielmehr
um korperpolitische Wertsetzungen,
die die Grundlage fiir ein neuartiges
subjektives Selbstverhiltnis bilden.
Ein Idealkorper, dessen Form Selbst-
wert, Gliick und Anerkennung ver-
spricht, wird mit einer Tagesbilanz von
2000 kcal korreliert, womit Lebens-
mittel in ein Wertesystem mit (fikti-
ven) Aquivalenzbeziehungen gebracht
werden. Obwohl jeder Korper indi-
viduell eine (schwer zu isolierende,
da nur im Nahrungskomplex entfalt-
bare) Menge an Nihrstoffen braucht,
konstruieren diese Zahlen abstrakte
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Abb. 3: ,Sonnengrul3“: Typische Korper-
darstellung auf Cerealienpackungen

14 GESUNDHEITSFORSCHUNGSRAT
DES BUNDESMINISTERIUMS FUR BIL-
DUNG UND FORSCHUNG (Hg.): Road-
map fiir das Gesundheitsforschungsprogramm
der Bundesregierung, Bonn / Berlin 2007, 47.
15 Hier flammt ein alter Traum der Psycho-
analyse wieder auf, denn auch Freud konnte
der Versuchung nicht widerstehen, Gedanken,
Wiinsche und Verhaltensweisen mit (hirn)orga-
nischen Prozessen zu identifizieren.
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16 Vgl. ACHESON, K. J.: Do carbohydrates
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17 ANDERS, Ginther: Die Antiquiertheit
des Menschen 2 — Uber die Zerstérung des
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Tauschwerte, in denen sich die Kor-
perbeziehung in ein verdinglichtes
Verhiltnis von austauschbaren Nah-
rungsmitteln verwandelt. So entfaltet
beispielsweise eine Banane trotz
identischer Energiebetriage eine an-
dere Wirkung auf den Organismus
als ein Schokoriegel, und eine fettar-
me kohlenhydrathaltige Erndhrung
aus Obst, Gemiise (Stichwort ,,Stein-
zeitdiat“) oder Reis und Kartoffeln
(,,Jow fat“) kann in hochkalorischen
Mengen genossen werden, da iiber-
schiissige Energien aus (natiirlichen)
Kohlenhydraten nur schwer in Kor-
perfette umgewandelt werden.'¢

Die durch dieses dingliche Ver-
héltnis erzeugten Symbolwerte mit
den Wertformen Kohlenhydrate, Fett,
Kalorien etc. sind Grundlage fiir
Selbstwerte und bilden — durch ih-
ren angenommenen Niederschlag in
Korperformen und korperlicher Fit-
ness — Grade gesellschaftlicher An-
erkennung ab. Am Leitfaden von
Nahrungsinhaltsstoffen  erzeugte
Aquivalenzformen, die sich von der
realen Nahrung abheben, werden auf
den Verpackungen unermiidlich und
gegen jede korperliche Intuition ein-
gesetzt: ,,Der Inhalt dieser Packung
hat so viele Ballaststoffe wie: 175 Stiick
Trockenpflaumen /6 g pro Stiick; 15
Scheiben Roggen-Vollkornbrot/45g
pro Scheibe; 58 Essloffel Vollkorn-
Haferflocken/10g pro Essloffel*
(Day Vita Flakes). Das Ergebnis der
ballaststoffreichen Erndhrung spie-
gelt ein an Hiifte oder Bauchmusku-
latur schattierter Frauenbauch, der,
hier mit ,,Abfihrpfeil im Uhrzeiger-
sinn und in dhnlicher Form auch auf
manchen funktionellen Joghurts,
Kaffeeverpackungen etc. zu finden,
ein Visiotyp, der Erleichterung und
Reinigung der Bauchgefiihle mar-
kiert. Das wachsende Angebot an
Medikamenten, Kuren und Sanato-
rien zur Darmsanierung (z. B. Mayr-
Kur) belegt, welchen Storungen die
natiirliche Verdauung seit einigen
Jahren unterworfen ist. Der Slogan
,Fur die natiirliche Anregung der
Verdauung® (Day Vita Sticks) setzt

somit voraus, dass der Darm Anre-
gung braucht, um zu funktionieren,
und das auf moglichst einfachere
Weise als mit Hilfe von Einlaufen
und Arzneimitteln. Die misliindu-
zierte Tabula Rasa im Darm schenkt
dem Esser das Gefiihl, frisch und
unbeschwert, ohne die Altlasten ver-
gangener Verdauungsprozesse in den
Tag zu starten. Dieses Prinzip findet
sich ebenso in der Werbung fiir Ta-
gescremes, die die Spuren des geleb-
ten Lebens aus dem Gesicht ,,strei-
chen“. Denn Falten, Darmreste und
unliebsame Ausscheidungen, ver-
standen als Symbole fiir Fixierung
und Blockaden, rauben dem autono-
men Freiheitssubjekt die paradoxe
Illusion, permanente Wahlmdglich-
keiten zu genieBen. Funktional-Ce-
realien geben ihm diese Illusion zu-
riick.

Der Darm, Quelle der Verunrei-
nigung, des Bosen und der (Umwelt-)
Gifte, wird medientechnologisch zu
einem Fabrikationsort iiberkomme-
ner ,,Eigenheit“. Der Mensch macht
es seinem Maschinenpark gleich: Er
hort nicht auf zu produzieren und
erfilllt sich so die Sehnsucht, die
Korpermaschinerie leer und in stén-
diger Aufnahmebereitschaft zu hal-
ten.” Gut zu leben heif3t fur alles of-
fen zu sein und in diesem Zustand
der idealen Leere in ,,gefligiger” Be-
reitschaft, den Angebotsverlockun-
gen der Konsumsphiren zu erliegen,
die man sich selbst zum Geschenk
macht. Nach Freud symbolisiert der
Darminhalt das erste ,,Geschenk®,
durch dessen EntiduBlerung die Gefii-
gigkeit, durch dessen Verweigerung
der Trotz gegen die Umgebung aus-
gedriickt werden kann.'® Die Ausein-
andersetzung mit der Darmtitigkeit
und ihren Modalitdten fordert somit
Auftreten und Entwicklung von
Selbstgefiithlen. Dieser Selbstwert-
Mehrwert der Lebensmittel, der sich
in der Marxschen Logik als Tausch-
wert vom materiellen Gebrauchs-
wert sondern lasst, ist kultursemio-
tisch (nach de Saussure) Hauptteil
der Bedeutung.
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Erst knusprig, dann weich:
Der ,,Korper*“ der Nahrung

Uber die strukturalistische Dimension
hinaus kann der Lebensmittelwert
auch in Bezug auf die Konsistenz eines
Lebensmittels interpretiert werden.
Dem Perspektivwechsel von der struk-
turalistischen zur poststrukturalisti-
schen Betrachtung folgend ist neben
dem Interesse an der Intertextualitit
der Zeichen, der psychosozialen Funk-
tion des Zeichengebrauchs auch die
Materialitit des Zeichenkorpers in
den Mittelpunkt geriickt. So enthiillen
sich tiefere Schichten der kulturellen
Macht-Wissen-Dispositive, denen die
Logik sozialer Auf- und Abwertung
eingeschrieben ist. Eine Ausdrucks-
form dieser erndhrungsabhingigen
Distinktion ist die diskursiibergrei-
fende Stigmatisierung von Korpulenz
(vom Ideal des schlanken Korpers
zum schlanken Staat), die als Mythos-
Konstrukt u.a. an ihren starr geworde-
nen Messlatten und ihren rationalisie-
renden Korrelationen mit negativer
Bildung und geringer Intelligenz zu
erkennen ist (Beschimpfungen wie
,Du Dicker“ haben auf manchem
Schulhof Konjunktur).

Die abschlieBenden Betrachtungen
der Speise-Materialitit sind in Bezug
auf das Nahrungsmittel als Zeichen-
korper von besonderem Interesse, da
jeder Esser bereits wihrend des Ein-
kaufs sowie beim Beschauen, Kauen
und Verdauen sinnliche Erfahrungen
macht. Mundraumgefiihl und Ge-
schmack der Lebensmittel werden in-
dustriell unabhéngig von der Form der
Lebensmittel kreiert und erforscht.
Eine wichtige metaphorische Ressour-
ce der Friihstiickscerealien liefert ihre
Knusprigkeit. Klang-Ingenieure ent-
wickeln die ,,akustische“ Marktreife
der Flakes auf der Basis von Umfra-
gen, bei denen gute Laune operatio-
nalisiert wird: ,,Wenn diese Corn-
flakes lebendig wiren, glauben sie,
dass sie gut gelaunt wiaren?* Und auch
die klassische Cornflakespackung ver-
spricht: ,,Weckt die Knusperlust (...)
Geschmack und gute Laune - mit

>Herstellername<.* Die Knusprigkeit
wird jedoch durch genau den Vor-
gang (Rosten) verbessert, bei dem
die beworbenen Vitamine, Mineral-
und Ballaststoffe verloren gehen, die
nachtriglich und mit zweifelhaftem
Nutzeneffekt (Stichwort ,,Luxusver-
sorgung“®) wieder zugesetzt werden.
Durch Erhitzen, Extrudieren, Kochen
und Rosten verliert das Getreide sei-
nen urspriinglichen Geschmack
(Kochgeschmack) und die Flakes ha-
ben chemisch oft nicht mehr viel mit
ihrem Ausgangsstoff gemeinsam. Sie
sind bei 15-45% Zuckergehalt als
Grundnahrungsmittel einer Haupt-
mahlzeit aus erndhrungsphysiologi-
scher Sicht nicht zu empfehlen und
lediglich als siiBe Zwischenmahlzeit
anzusehen.?

Doch die mit guter Laune assozi-
ierte Knusprigkeit bietet psychosemio-
tisch entscheidende Vorteile: Das Kra-
chen im Mund bringt Bezwingung
und Zerstérung des Lebensmittels zu
Gehor: Hier entladen sich die Ag-
gressionen desjenigen, dem die Ange-
passtheit von Zeit zu Zeit nicht mehr
schmeckt. Man lasst es krachen, bricht
mit sozialen Zwangen, lasst Selbst-
verpflichtungen hinter sich. Die neue
Anarchie der Mahlzeitenkultur kommt
diesem Drang entgegen (Snacking,
Fingerfood etc.). Doch nun tritt noch
eine Besonderheit der Cerealienmahl-
zeit hinzu, die sie gegeniiber anderen
Knusperprodukten (Chips, Keksen
etc.) auszeichnet: Thr Schiisselleben
ist begrenzt, spitestens nach einer
Viertelstunde hat sie die Milch voll-
stindig aufgeweicht und sie lassen
sich widerstandslos wie Brei ,,hinun-
terschluppen®. Diese andere Seite ent-
spricht dem Fastfood-Nahrungstyp
des Weichen (von der Nudel bis zum
Hamburger), der eine weniger aggres-
sive Form der Aneignung verlangt
und den Prozess der Pazifizierung im
Zivilisationsprozess widerspiegelt.
Aggressionen werden durch Subli-
mierung gehemmt (im Kontrast zum
Hauen und Stechen des Mittelalters),
was zu Schuldkomplexen und De-
pressionen fithren kann, vorausgesetzt
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19 AID Pressedienst: Kinder brauchen keine
funktionellen Lebensmittel. Gesundheitswert
von Frihstiicksflocken & Co zweifelhaft,
36/2004.

20 ARBEITSKREIS FUR ERNAHRUNGS-
FORSCHUNG (Hg.): Friihstiickscerealien —
neue und bekannte Getreideprodukte. Her-
stellung, Qualititsveranderungen, Bio-Angebot,
Bad Vilbel 2004, 29 ff.



=

21 Vgl. FREUD, Sigmund: Das Unbehagen in
der Kultur. Studienausgabe, Band 9, 1930, 264.
22 Vgl. WILK, Nicole M.: ,Iss dich schlank!“
- Semiotische Grundlagen kulinarischer
Handlungen: Das Beispiel der Lebensmittel-
werbung, Zeitschrift fiir Semiotik 28 (2-4),
2006, 345-403.

23 Vgl. BAUDRILLARD, Jean: Das System
der Dinge. Uber unser Verhiltnis zu den all-
taglichen Gegenstanden, Frankfurt a.M. 2007,
3s.
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es setzt keine symbolische Verarbei-
tung ein. Diese bieten moderne funk-
tionelle Friihstiickscerealien mit ihrer
sinnlichen Ambivalenz aus kraftvoll
maskulinem Beilen und femininem
Lutschen, zerstorerischem Kauen und
passivem Schlucken. So wird Aggres-
sion in narzisstisches Genieen um-
gelenkt. Verdrangung von Aggression
steht im Ubrigen am Anfang jeder
Kulturentwicklung. Wahrend die li-
bidinésen Anteile einer verdrangten
Triebregung in Symptome umgesetzt
werden, entstehen durch die Abwehr
von aggressiven Komponenten Schuld-
gefiihle.2 Auch hier besetzt die Ce-
realienkultur mit ihrer Vollkorn- und
Vitaminfunktionalitit Muster zur
Besinftigung des schlechten Gewis-
sens, und der Zirkel schlieBt sich: Das
diatetische Strafbediirfnis (schlechtes
Gewissen) wird mit demselben Ce-
realientyp vollzogen, der es erzeugt
(stark gezuckerte, kalorienhaltige
Knusperflakes mit Vollkorngarantie,
Fitness-Miisli Sorte Schoko etc.). Auf-
recht erhalten wird dieser Kreislauf
durch eine im Uber-Ich verdringte
Aggression, d.h. Selbstaggression,
deren hoher Betrag nicht auf die ur-
spriingliche Strenge der verinnerlich-
ten Autoritdt verweist, sondern dem
Grad der Aggression entspricht, die
das Ich gern gegen diese Autoritit
ausgelibt hitte. Die Kinder der anti-
autoritdren linken Zeit, so ein mog-
licher Erklarungsansatz, richten ihre
Aggressionen gegen Wert- und Grenz-
verluste, die in rigiden didtetisch-
orthorektischen Selbsttechniken nie-
dergekdampft werden (Gegenbeset-
zung). Dieser kybernetische Subjekttyp
setzt an die Stelle der gemeinschafts-
stiftenden Funktion des Essens ein
produktinduziertes Selbstgesprach.??

Schlussbemerkungen: Erndhrung
als Kommunikationsform

Im Lichte dieser Ausfiihrungen auf
die Ausgangsfrage zuriickkommend,
inwiefern Supermirkte dumm ma-
chen, kann festgehalten werden, dass
der Verlust der Kochkultur auf den

Verlust einer Selbstkultur verweist,
die vielleicht am besten als gemein-
schaftsorientiert zu bezeichnen ist.
Die kultursemiotische Analyse ent-
hiillt, dass die Wahl funktionalisierter
Kost dem Bediirfnis entgegenkommt,
das zwischenmenschliche Gesprich,
seine Wechselseitigkeit und Unbere-
chenbarkeit durch dingpsychologische
Kommunikationsformen zu ersetzen.
Wer heute Psychologie betreiben will,
muss sich mit der Dingwelt befassen,
mit der der Mensch sein ,,gestalten-
des Gesprach® fuhrt, forderte der
Konsumsemiotiker Jean Baudrillard.??
Die ,,Korper“ dieser anthropomor-
phen Dinge (in diesem Fall die Ce-
realienmaterie) werden zu Zeichen
in der Biografie einer Produktper-
sonlichkeit, in der sie Konsumenten
gezielt ansprechen. Zugleich tragen
sie Spuren ihrer ,,Lebensgeschichte*
mit sich, die der Film ,;Unser taglich
Brot“ (Osterreich 2005, Regie Niko-
laus Geyrhalter) iiber die industrielle
Nahrungsmittelproduktion mit ihren
bizarren High-Tech-Landschaften in
irritierender Weise eingefangen hat.
Gestylte Flocken, Pops und Flakes
demonstrieren mehr noch als die
bunte Supermarktwelt eine Entfrem-
dung und Distanz zwischen Mensch
und Nahrung, kultur- und korperse-
miotisch gewendet: zwischen Mensch
und Mensch.

Jun.-Prof. Dr. Nicole M. WILK hat ihr
Studium der Germanistischen Sprach-
wissenschaft und Sozialpsychologie in
Hannover 2001 mit einer Arbeit iiber
»~Korpercodes“ in Werbung und Gesell-
schaft abgeschlossen. 2003 hat sie sich
mit Studien zur Affektkonstitution in der
schriftlichen Kommunikation promo-
viert. Sie befasst sich seitdem insbeson-
dere mit Erndhrungsstilen in der Wis-
sensgesellschaft und ist seit 2008 Beirdtin
fiir die Sektion ,,Esskultur® der Deut-
schen Gesellschaft fiir Semiotik (DFG).
Nach wissenschafilicher Tatigkeit an
der Stiftung Universitdt Hildesheim
lehrt sie seit 2008 als Juniorprofessorin
fiir Germanistische Sprachwissenschaft
an der Universitdit Paderborn.
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An getrennten Tischen:
Geschmacksgrenzen und Kommensalitat auf La Réunion

KATIA GELHAAR

La Réunion, das franzosische Uberseedépartement im Indischen Ozean, birgt kulinarische Vielfalt. Die Be-
wohner der anfangs gar nicht und spéater von verschiedenen Seiten besiedelten Insel kultivieren neben der mit-
einander geteilten kreolischen Kiichenkultur Essgewohnheiten, die auf die Kultur ihrer Vorfahren aus China,
Indien und Madagaskar zuriickgehen. Ausgangs- und Zielort haben sich dabei verschiedenartig beeinflusst
und es existieren zahlreiche, teilweise bewusst vorgenommene Kombinationen verschiedener Esskulturen.
Dazu zédhlen auch Speisen franzosischer Herkunft jiingeren Datums. Im Vordergrund dieses Beitrags, der auf
den Daten eines einjahrigen Forschungsaufenthalts auf La Réunion basiert, steht der Wandel traditioneller
Ernahrungsweisen durch die neuzeitlichen Entwicklungen auf der Insel. Die Daten wurden im Dezember
2007 in einer Magisterarbeit im Fach Ethnologie prasentiert und im Oktober 2008 unter dem Titel ,,,Jeder
kocht sein eigenes Siippchen.® Esskultur und Identitit der Kreolen auf La Réunion* im Leipziger Universi-
tatsverlag veroffentlicht.!

Kochtechniken und Zubereitungs-
weisen lag das Augenmerk der Stu-
die auf den Erndhrungspraktiken in
teilnehmender Beobachtung durch-  verschiedenen sozio6konomischen
gefiihrte Studie bei einer Familie im  und kulturellen Kontexten.

landlichen Milieu des Hochlandes so- Die vierkopfige Gastfamilie
wie qualitative Interviews mit Perso-  stammte aus einem Dorf im inneren

Studiendesign

Grundlage des Textes ist die mittels

nen aus der Hauptstadt Saint-Denis,
d.h. aus der stadtischen Mittelklasse
im Tiefland. Neben den kreolischen

Hochland, wo traditionell Bodenbau
betrieben wurde. Die Gastmutter
(45 Jahre) und ihr Lebensgefdhrte

La Ermmioa im lalichen Chamn
»

Das franzosische Uberseedépartement La Réunion: Entfernung zu Madagaskar ca. 800 km, zu
Europa ca. 10000 km. Fliache: 2512 km?, max. Liange 72 km, max. Breite 51 km. Hochste Erhe-
bung: Piton des Neiges (3070 m). Aktiver Vulkan: Piton de la Fournaise (2632 m). Einwohner-
zahl: ca. 810 000. Hauptstadt: Saint-Denis (ca. 175000 Einwohner).

1 GELHAAR, Katja: ,Jeder kocht sein ei-
genes Siippchen‘. Esskultur und Identitat der
Kreolen auf La Réunion, Leipzig 2008.

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2009, H.17, S.23-33
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(48 Jahre) lebten von Sozialhilfe,
wihrend er gelegentlich inoffiziell im
Baugewerbe arbeitete. Alle Kinder
stammten aus fritheren Ehen der
Gastmutter. Die S5-jdhrige Tochter
ging in die Grundschule, der 17-jah-
rige Sohn absolvierte sein Fachabi-
tur. Ein dlterer Sohn (27) befand sich
zum Studium in Europa, die 23-jdh-
rige Tochter kehrte nach ihrem Stu-
dienabschluss in Frankreich am Ende
des Forschungszeitraums nach Hau-
se zuriick. Die Familie bewohnte ein
kleines Haus, das der Gastmutter ge-
horte, mit Innen- und AuBenkiiche,
Wohnstube, drei Zimmern und Bad.
Auf dem Hinterhof hielt sie Kleintie-
re (Hithner, Hasen) zum Schlachten
und pflegte einen kleinen Krauter-
garten. Sie erledigte alle mit der Nah-
rungsbeschaffung zusammenhin-
genden Titigkeiten und kochte zwei
Mal taglich ein kreolisches Hauptge-
richt.

Ein Auswahlkriterium bei den
befragten Stddtern betraf deren kul-
turellen und religiosen Hintergrund,
da die Besonderheiten der dadurch
gepragten Erndhrungsgewohnheiten
mit einflieBen sollten. Die Gruppe
bestand aus finf Frauen und drei
Miénnern im Alter von 34 bis 45
Jahren, die sich als Kreolen mit indi-
scher, chinesischer bzw. vermischter
Abstammung bezeichneten und ver-
schiedenen Religionen angehorten.
Alle, auch die Frauen, arbeiteten
Vollzeit und gehorten zur oberen
Mittelschicht. Alle bis auf eine Frau
waren verheiratet und hatten Kinder.
Vier der Befragten hatten wéhrend
ihrer Ausbildung mehrere Jahre in
Frankreich verbracht.

Die Grenzen des Essbaren -
kulinarische Normen auf
La Réunion

,.Was der Bauer nicht kennt, das isst
er nicht“, weill der Volksmund und
trennt damit die eigenen Speisen von
denen der Fremden. Regeln, die be-
stimmen, welche Nahrung in welcher
Form gegessen oder nicht gegessen

werden darf, kennt jede Gesellschaft.
Aus- und EinschlieBungen von Nah-
rung dienen vor allem dazu, Gren-
zen zwischen sich und den anderen
zu markieren. ,,Gesellschaften mit
eigener Kultur“ sind nach Bernhard
Streck ,,in erster Linie Speisege-
meinschaften, die durch ihre Kiichen
zusammengehalten und von ihren
Nachbarkiichen getrennt werden“2.
Was im eigenen Weltbild unbekannt
oder verboten ist, mag aber zur tig-
lichen Speisung der Andersgliaubi-
gen dazugehoren. Die Geschmicker
scheiden sich dabei hédufig am zum
Verzehr bestimmten Tier, worauf die
gegenseitige Etikettierung ful3t.
Auch auf La Réunion sind kultu-
rell und religiés bedingte Unter-
schiede innerhalb der Bevolkerung
Anlass fur kulinarische Stereotypen-
bildung: Muslime, Hindus, Christen,
Buddhisten sowie Réunionnais mit
madegassischen Traditionen leben
Tiir an Tiir und haben bis heute ku-
linarische Besonderheiten und Nah-
rungstabus bewahrt. Die Konstrukte
wrichtiger Erndhrung oder auch Ekel
basieren beispielsweise auf Vorstel-
lungen von der erwiinschten Konsi-
stenz, Appetit anregenden Farben,
thermischen FEigenschaften oder
Wirkungsweisen.> So kann der Ge-
schmack von Bitterem und Saurem
oder die physische Wirkung von
Scharfem Grund fiir die Ablehnung
bzw. Vorliebe fiir bestimmte Nah-
rungsmittel sein. Fir die meisten
Kreolen ist Schirfe im Essen unver-
zichtbar und sie grenzen sich da-
durch von den auf La Réunion le-
benden Franzosen europiischer
Herkunft ab. Auch bei der Zuberei-
tungstechnik von Fleisch gibt es
Unterschiede. So essen die Franzo-
sen die Steaks blutig, dazu Salat, ro-
hes Gemiise und Kise. Die kreolische
Kiiche charakterisiert sich dagegen
durch den kategorischen Ausschluss
des Rohen, die Speisen werden stets
lange gekocht. Fleisch von heller
Farbe wird so lange gebraten, bis es
auch innen braun ist, damit es als
essbar gilt. Fleisch und Fisch miis-
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sen zudem auf ganz bestimmte
Weise gewiirzt sein und der Reis als
Grundlage eines kreolischen Ge-
richts muss moglichst von klebriger
und trockener Konsistenz sein.

Die Betrachtung der Esskultur eig-
net sich besonders, um die feinen Un-
terschiede zwischen den kreolischen
Einwohnern zu veranschaulichen.
Nicht selten sind diese familidre Bin-
dungen eingegangen und haben We-
ge gefunden, das eine mit dem ande-
ren zu vereinbaren. Dabei haben sich
auch ihre Erndhrungsgewohnheiten
gewandelt und kreolisiert. Das Er-
gebnis ist das réunionnaisische Na-
tionalgericht cari. Es ist eine Kombi-
nation aus indischen, afrikanischen
und franzosischen Zutaten - ent-
standen im Laufe der Besiedlung
und Kolonisierung der Insel.

Die kreolische Bevolkerung:
Sklaven, Gastarbeiter, franzosische
Staatsbiirger

Die Besitzergreifung von Bourbon —
so der frithere Name der Insel — im
Jahr 1663 durch die Franzosen war
der Beginn der Besiedlung in gro-
Bem MaBle. In mehreren Etappen,
verbunden mit dem Anbau von Kaf-
fee und ab Anfang des 19. Jahrhun-
derts Zuckerrohr, brachten die Kolo-
nisatoren Sklaven, vorwiegend aus
Madagaskar und Mosambik, ,,cafes“*
genannt, auf die Insel. Die sich her-
ausbildende kreolische Bevolkerung
war hierarchisch strukturiert. Dies
beruhte auf der ethnischen Unter-
scheidung zwischen Weillen franzo-
sischer Herkunft (,,gros blancs* und
wpetits blancs“)s, ,,cafres* und ,,métis*
(Mischlinge). Zwischen diesen bestan-
den angesichts der nachbarschaft-
lichen Nédhe und der gemeinsamen
Beteiligung am Produktionssystem
der kolonialen Plantagenwirtschaft
enge Kontakte. Die Sklaven versorg-
ten und erndhrten die métis, die sich
an den ,,Weilen“ orientierten, welche
wiederum Praktiken franzosischer
Herkunft im lokalen Kontext neu
kodierten. Dies begiinstigte die Ent-

stehung einer gemeinsamen kreoli-
schen Mischsprache und Mischkul-
tur. An den Entwicklungen der ge-
meinsamen Esspraktiken trugen die
kreolischen Tagesmiitter einen ent-
scheidenden Anteil: Durch sie wur-
de das Wissen iiber die Verwendung
und die Eigenschaften pflanzlicher
und tierischer Nahrungsmittel auch
in die hoheren Schichten der weillen
Bevolkerung getragen.®

Mit Beginn des 18. Jahrhunderts
wurden Sklaven aus Siidindien auf
die Insel gebracht. Sie stellten 7-23 %
der Bevolkerung.” Aufgrund ihrer
schméchtigen Statur im Vergleich zu
den Afrikanern und Madegassen,
die ca. zwei Dirittel der Bevolkerung
ausmachten, wurden sie statt auf den
Plantagen vor allem als Hausdiener
eingesetzt. Daraus erklart sich unter
anderem der starke indische Einfluss
in den kulinarischen Praktiken auf
La Réunion.?

Die Ankunft der unter Vertrag
genommenen Pflanzer (,,engagés)
aus Siidindien und zu einem gerin-
geren Teil aus China leitete eine neue
Phase im Kreolisierungsprozess ein.
Das Anwerben von Gastarbeitern
resultierte aus der Abschaffung der
Sklaverei im Jahr 1848, wodurch ein
Mangel an Arbeitskriften entstand.
Dieser sollte von den nach ihren
siidindischen Herkunftsregionen be-
nannten hinduistischen ,,malbars“
und ,,tamouls* (Malabarkiiste und
Tamil Nadu) sowie fir die zwischen
Mitte und Ende des 19. Jahrhunderts
eingewanderten chinesischen Kanto-
nesen und Hakka (,,chinois) bud-
dhistischen Glaubens ausgeglichen
werden. Aufgrund der ihnen wider-
fahrenen schlechten Behandlung auf
den Plantagen engagierten sich Letz-
tere im Handel mit lokalen Produk-
ten und sind heute noch im Lebens-
mittelkleinhandel titig. Auch im
Bereich der Gastronomie sind sie
stark vertreten, was dazu beigetragen
hat, dass chinesische Speisen zu ei-
nem festen Bestandteil der Essge-
wohnheiten der Réunionnais gewor-
den sind.
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4 Der Begriff steht heute fiir die generelle
Kategorie des schwarzhéutigen Kreolen. Die
Mebhrheit der unteren sozialen Schicht besteht
aus caffes.

5 Diese Bezeichnungen stehen fiir die Nach-
kommen der ersten franzdsischen Siedler auf
Bourbon, von denen ein betriachtlicher Teil bis
Mitte des 19. Jahrhunderts verarmte und sich
ins Hochland zuriickzog. Die dortigen Boden
waren weniger fruchtbar als die tiefer gelege-
nen und daher zum Anlegen von Plantagen un-
geeignet. Sie dienten den petits blancs (,kleine
WeiBe®) zum Anbau verschiedener Pflanzen-
kulturen fur die Eigenversorgung. Gros blancs
(,,dicke WeiBe“) dagegen nennt man diejeni-
gen Familien, die GroBgrund- und Sklavenbe-
sitz akkumulierten. Einige ihrer Namen wer-
den bis heute mit Legenden der Grausambkeit
verbunden. Die meisten Familien haben die
Insel verlassen.

6 POURCHEZ, Laurence: Comportements
alimentaires, petite enfance et grande distribu-
tion. Incorporation de nouvelles normes a I'ile
de La Réunion, Journal des anthropologies
106/107, 2006, 145-166, hier 152.

7 PRUDHOMME, Claude: Histoire religieuse
de la Réunion, Paris 1984, 23.

8 VALENTIN, Marie: La cuisine réunion-
naise, Saint-Denis de la Réunion 1982, 93.
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9 ROINSARD, Nicolas: La Réunion face au
chomage de masse. Sociologie d’une société
intégrée, Rennes 2007, 39.

10 1946 lebten auf La Réunion iiber 240 000
Menschen, Ende 2008 waren es mehr als
800000. Griinde fur die Bevolkerungsexplo-
sion waren die Verdnderungen mit der Dé-
partementalisierung ab 1946. Nach Ende des
Zweiten Weltkrieges, wihrend dessen die Bin-
dung zu Frankreich unterbrochen war und
die Insel wirtschaftlich auf sich allein gestellt
war, stiegen die Geburten wieder stark an.
Zudem wurde in den darauffolgenden Jahr-
zehnten ein allgemeiner Zugang zu medizini-
scher Versorgung geschaffen. Auch Geburten
wurden zunehmend medizinisch betreut. Die
Kindersterblichkeit nahm ab und die Lebens-
erwartung stieg. Heute liegt die Geburtenrate
weit iiber der Frankreichs, wenngleich sie ins-
gesamt riickliufig ist (vgl. BARBIERI, Magali /
CATTEAU, Christine: Changes in infant mor-
tality in the Last Fifty Years. Institut National
des Ftudes Démographiques 58, 2003, 2.; vgl.
INSEE, Institut National de la Statistique et
des FEtudes Economiques, http://www.insee.fr/
fr/insee_regions/reunion/rfc/accueil_rfc.asp,
Stand Januar 2009).
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Anfang des 20. Jahrhunderts immi-
grierten muslimische Bauern aus dem
nordwestindischen Gujarat — ,, zarabes*
genannt, die sich nach und nach auf
den Handel mit Textilien spezialisier-
ten. Sie siedelten sich zu einem Grof3-
teil in den Stddten an und besetzen
bis heute wirtschaftlich stabile, zum
Teil einflussreiche Positionen.

Die kreolische Bevolkerung setzt
sich gegenwirtig aus etwa 40% ca-
fres, 22,5% blancs, 16,5% malbars
und tamouls, 7,5% chinois und 6%
zarabes zusammen.’ Aufgrund der
starken ethnischen und kulturellen Ver-
mischung zwischen den ,,Gruppen®
kann man jedoch in vielen Fillen
keine genauen und ausschlieBlichen
Zuordnungen machen. In dieser Zah-
lung ist daher die ohnehin schwer
messbare Zahl der métis, die — eben-
so wenig wie die genannten ,,Grup-
pen“ — keine in sich geschlossene
Einheit bilden, nicht beriicksichtigt.

Ob métis, chinois, zarabe, malbar,
cafie oder blanc — alle teilen die kre-
olische Sprache miteinander und be-
zeichnen sich als Kreolen. Die Gren-
zen der Zugehorigkeit sind nicht starr,

sondern befinden sich
in einem Prozess per-
manenter dialogischer
Aushandlung, Aneig-
nung und Neuerfin-
dung. Identitdtskonzep-
te werden dabei durch
den Bezug zu den Vor-
fahren, zu den Gemein-
samkeiten durch die
Kreolisierung  sowie
durch die franzosische
Staatsbiirgerschaft kon-
struiert. Bei der Defini-
tion seiner selbst sowie
durch den Anderen im
Hinblick auf den sozia-
len und 6konomischen
Status, das Beherrschen
einer oder mehrerer
Sprachen, die Religion,
die Hautfarbe und die
Orientierung an Werten
der Moderne werden
die Vorgaben des multi-
kulturellen Umfelds immer wieder
neu interpretiert.

Die kreolische Esskultur:
Ein bunter Speisen-Mix

Seit 1946 hat La Réunion den Status
eines franzosischen Départements
und seine Bewohner profitieren heu-
te von den von Frankreich garantier-
ten EU-Normen. Diese Entwicklung
hat einen rasanten Anstieg der Be-
volkerungszahl mit sich gebracht, die
sich seit 1946 mehr als verdreifacht
hat.® Die Infrastruktur verschiede-
ner Bereiche wie Bildung, Massen-
medien, Transportwesen, Gesund-
heit und Erndhrung wurde mittels
hoher staatlicher Subventionierung
an den franzosischen Standard ange-
glichen.

Aber nicht erst mit der Moderni-
sierung, sondern schon mit der An-
kunft der ersten Siedler im 17. Jahr-
hundert setzte eine kulinarische
Neuentwicklung ein: Die iiber drei
Jahrhunderte andauernde Integration
von Menschen aus Europa und ver-
schiedenen Gebieten des Indischen
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Ozeans sowie von eingefiihrten und
endemischen Nahrungsressourcen!!
haben die Ess- und Kiichenkultur
auf La Réunion nachhaltig geprigt.
Europiische Seefahrer fiihrten Rin-
der, Ziegen und Schweine sowie di-
verse Gemiisesorten ein. Aus Frank-
reich und dem Mittelmeerraum
stammen z.B. Kartoffeln, Feigen,
Thymian und Bohnen, aus Mada-
gaskar eine Vielzahl diverser Hiil-
senfriichte. Besonders im 19. Jahr-
hundert wurden sowohl Friichte und
Gewiirze aus Indien und anderen
siidostasiatischen Gebieten als auch
Maniok, Avocado, Papaya, Ananas,
Guavenarten und Passionsfrucht siid-
bzw. mittelamerikanischer Herkunft
eingefiihrt.

Unverkennbar in der kreolischen
Esskultur sind die indischen und
franzosischen Urspriinge. Der schwa-
che Einfluss der afrikanischen und
madegassischen Bevolkerungsmehr-
heit ist auf deren beschrinkte Mog-
lichkeiten wiahrend der Sklaverei zu-
riickzufiihren. Ihre Nahrung bestand
hauptsidchlich aus Mais, Hiilsen-
friichten, jungen Blittern diverser
Pflanzen, teilweise Fleisch von Ge-
fliigeltieren aus eigener Zucht und
Chilipfeffer als Gewiirz.2

Der siidindische Einfluss macht
sich vor allem bei der Verwendung
frischer Nahrungsmittel sowie beim
ausschlieSlichen Verzehr vollstandig
gegarten Fleisches bemerkbar, was mit
der Vermeidung von klimatisch be-
dingtem, schnellen Verderb und dem
Verbot von als unrein betrachtetem
Blut in der indischen Kultur zusam-
menhiéngt.? Die Kreolen franzosischer
Herkunft haben zur allgemeinen
Verbreitung von Schweinefleisch, zu
bestimmten Verarbeitungsweisen von
Fleisch (z.B. zu Wiirsten, die ihren
Namen behalten, ihre Zusammen-
setzung aber veridndert haben) sowie
zur hiufigen Verwendung von Zwie-
beln, Knoblauch und Thymian bei-
getragen. Es ist anzunehmen, dass
auch die Zubereitung von Konfitii-
ren und Fruchtgelees aus Frankreich
stammt.

Kreolische Kiiche und
Ethnokiichen

Das Nationalgericht der Kreolen,
das cari, ist eine Sauce aus Ingwer,
Knoblauch, Salz, Pfeffer, Thymian,
Tomaten und Chilipfeffer, die zu-
sammen mit Reis und Hiilsenfriich-
ten gegessen wird. Je nach Einwan-
derungshintergrund und Anlass
finden sich im cari Schweine- oder
Hiuhnerfleisch, Rind- oder Ziegen-
fleisch, chinesische oder verschiede-
ne indische Gewiirzmischungen. Es
existiert auBBerdem eine Vielzahl an
Kombinationsweisen von Fleisch
oder Fisch mit Gemiise bzw. lokalen
Friichten in einem cari, z. B. Schwei-
nefleisch, zusammen mit der Blite
des Essbananenbaums zubereitet.
Innerhalb der kreolischen Essge-
meinschaft grenzen sich aufgrund
bestimmter Speisegewohnheiten bzw.
Nahrungstabus besonders die chinois,
zarabes und malbars sowie die Kreo-
len mit madegassischer Tradition
voneinander ab. Die Geschmécker
scheiden sich dabei am Rind, das bei
den zarabes geopfert wird, bei den
malbars Tabu ist; an der Ziege, dem
Opfertier der malbars, das fiir Fami-
lien mit madegassischen Vorfahren
nicht in Frage kommt; am Schwein,
das eines der am héufigsten verzehr-
ten Tiere der Kreolen ist — Hindus
eingeschlossen — und nur von den
Muslimen nicht gegessen wird. Bei
den chinois sind keine Tierverbote
bekannt. Thre Gerichte kénnen im
Gegenteil verschiedene Fleisch- und
Meerestierarten gleichzeitig oder in
Abfolge enthalten. Es besteht auBBer-
dem keine Notwendigkeit einer kom-
pletten Garung: Der Verzehr von ro-
hem Fisch ist durchaus iiblich. Dies
wiirde jedoch bei der kreolischen
Notwendigkeit des Gekochten aus
dem Akzeptanzbereich vieler Réu-
nionnais fallen. Eine befragte Kreo-
lin chinesischer Abstammung grenzt
sich in diesem Punkt von anderen
Kreolen ab: Chinois 4Ben nicht nur
rohen Fisch auf thailindische oder
japanische Art mit Rohgemiise, Zi-
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11 Endemische Nahrungsressourcen tierischer
Art, die meist auch auf benachbarten Inseln
vorkommen, sind kleine Vogelarten sowie der
Tanrek (Tanrec ecaudatus), ein dem Igel dh-
nelndes Borstentier, das sich nicht einrollen
kann. Er wird heute noch jahrlich zur Jagd-
saison verspeist. Die einheimische Pflanzen-
welt ist durch den Wind, die Brandung und
durch Vogel entstanden, durch die sich die
Samen verbreitet haben. Einige Pflanzen sind
zu endemischen Arten mutiert. So wird bei-
spielsweise bis heute eine wilde Orchideenart
(faham, lat.: Jumellea fragrans) zur Parfimie-
rung des Rums verwendet. Durch die mit der
Besiedlung importierten Nutzpflanzen hat
sich die Flora erheblich verdndert.

12 POURCHEZ, Laurence: Comportements
alimentaires, petite enfance et grande distribu-
tion. Incorporation de nouvelles normes a I'ile
de La Réunion, Journal des anthropologies
106/107, 2006, 145-166, hier 151.

13 VALENTIN, Marie: La cuisine réunion-
naise, Saint-Denis de la Réunion 1982, 121.
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trone oder Sojasauce, sondern es ge-
be auch nicht taglich Hiilsenfriichte,
wie es bei den meisten Kreolen {ib-
lich ist. Knusprig angebratenes oder
gediinstetes Gemiise sei viel hdufiger
Teil ihrer Erndhrung. Trotzdem wiir-
den in ihrer Familie kreolische Spei-
sen nicht ausgeschlossen. Ein cari
miisse dann aber ,,richtig kreolisch*
schmecken, und Hiilsenfriichte ge-
horten wiederum dazu. Chinesische
und kreolische Gerichte wiirden in
der Regel nicht miteinander ver-
mischt.*

Kochen und Speisen zu Festen
und im Alltag

Waihrend kreolische Gerichte bei
vielen Kreolen unabhéngig von ihrer
Herkunft und ihrer Religion ein
wichtiger Teil der tdglichen Ernih-
rung sind, werden zu auBeralltag-
lichen Anlédssen kulturelle und reli-
giose Identititen besonders kultiviert.
Zu Festen serviert man stets die
,besten Gerichte®. So finden sich
z.B. die Muslime im Monat Rama-
dan zum allabendlichen Festessen zu-
sammen, wo es aus den Topfen nach
Kardamom, Koriander und Kreuz-
kiimmel duftet. Die chinois bereiten
zu Familiengeburtstagen und Hoch-
zeiten chinesische Gerichte zu, die
fuinf bis neun Géange umfassen. Jeder
Gang enthélt eine andere Fleisch-
bzw. Meerestiersorte und wird zu-
sammen mit chinesischen Nudeln
(mines) gegessen, die als Symbol fiir
ein langes Leben gelten. Malbars op-
fern unter anderem an Allerheiligen
zu Ehren verstorbener Angehoriger
eine Ziege, bereiten sie mit einer in-
dischen Gewliirzmischung (massalé)
zu und laden zum Festmabhl ein, bei
dem fiir sie auch die Toten anwesend
sind.

In der Regel weniger festlich,
aber doch Uippig ausgestattet sind die
Zusammenkiinfte der kreolischen
GrofBfamilien am Wochenende — un-

platze mit Feuerstelle zum Kochen —
Familientreffen sind weit verbreitet,
sehr beliebt und dauern héufig den
ganzen Tag. Bei solchen Anlédssen
fallt auf, dass Essen und Getrinke
auf eine Weise serviert werden, die
man mit der franzosisch-okzidenta-
len Esskultur assoziiert: So werden
Weillbrot, Salate, Chips, Kricker,
Whisky, Limonade, Rotwein, Ku-
chen etc. als Vorspeise, Dessert oder
Apéritif angeboten. Sie umrahmen
das Hauptgericht, das kreolisch, chi-
nesisch, nord- oder siidindisch ist,
ordentlich sittigt und auBBerdem ho-
he geschmackliche Normen erfiillen
muss. Bei vielen Kreolen werden die-
se durch die Zubereitung eines cari
mit frisch geschlachtetem Fleisch
iber dem Feuer garantiert, denn der
Geschmack des Rauchigen ist, unge-
achtet der Herkunft und der sozialen
Schicht, sehr beliebt. In liandlichen
Gebieten ist diese Kochmethode
heute noch regelméBig Teil der prak-
tizierten Kiichenkultur. Das weibli-
che Oberhaupt der Familie, bei der
die Studie durchgefithrt wurde,
kocht mindestens einmal pro Woche
iber dem Feuer im Hinterhof, vor
allem, wenn sie selbst ein Huhn oder
ein Kaninchen geschlachtet hat und
ein groBes cari fir Géste zubereitet.
Ansonsten kocht sie in der Kiiche
am Gasherd.

Die befragten Stédter, die die tra-
ditionelle Feuerholzkiiche aus dem
Haushalt der eigenen Mutter nicht
mehr kennen, suchen regelméaBig
Restaurants auf, in denen caris iiber
dem Feuer gekocht werden. Sie ver-
binden diese Kochmethode mit ei-
ner Lebensweise, die fiir sie der Ver-
gangenheit angehort und die sie mit
anderen kreolischen Welten — den
Bewohnern des Hochlandes — asso-
ziieren.

Wandel der Erndhrungsgewohn-
heiten in der Stadt und auf dem

14 Vgl. GELHAAR, Katja: ,Jeder kocht sein Land

eigenes Siippchen‘. Esskultur und Identitat abhanglg von ihrem kulture,llen Hl 1=
der Kreolen auf La Réunion, Leipzig 2008, tergmnd- Ob Zu}lause‘ oder m:l Frélen
871. an einem der zahlreichen Picknick-

Die Ergebnisse der Feldforschung
zeigen, dass die kreolische Esskultur
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in allen gesellschaft-
lichen Gruppen présent
ist: Waren traditioneller
Art werden nicht nur
auf dem Land, sondern
auch von den weltlaufi-
geren Stadtern konsu-
miert.  Unterschiede
machen sich vor allem
bei der Haufigkeit der
Zubereitung  kreoli-
scher Gerichte bemerk-
bar. Im stadtischen Mi-
lieu des Tieflandes sind
die Erndhrungsprakti-
ken aufgrund der Kon-
zentration und Nihe
vieler Speise- und Ein-
kaufsmoéglichkeiten
sehr viel breiter als im
landlichen Milieu des
Hochlandes. Dies zeigt
sich auch bei der Ver-
wendung von Produkten
franzosisch-okzidenta-
ler Art aus den Superméarkten. Wah-
rend sie im landlichen Hochland nur
in Ausnahmefillen auf den Tisch
kommen, sind sie bei den Stiadtern
haufig Teil der alltdglichen Ernih-
rung und werden als ,,fortschrittlich®
betrachtet. Entscheidende Faktoren
sind dabei vor allem die sozio6kono-
mische Stellung sowie das Alter der
befragten Personen (34 bis 45 Jahre),
deren volle Berufstitigkeit mit nur
begrenzt zur Verfugung stehender
Zeit fur die Nahrungszubereitung
einhergeht. Diese wird héaufig mit ge-
ringem Aufwand betrieben oder ent-
fallt regelméBig, da man sich auch
im Alltag einen Restaurantbesuch
leisten kann. Dieser gehort dagegen
bei der Familie im Hochland zu ei-
ner seltenen Ausnahme.

Obwohl die kreolische Kiichen-
tradition auf dem Land bestindiger
ist als in der Stadt, werden auch dort
Verinderungen sichtbar. Nicht zu-
letzt ist dies der Verbreitung moder-
ner Konsumnormen durch die Me-
dien sowie der flichendeckenden
Priasenz franzosischer Supermirkte
geschuldet. Bezeichnend ist, dass im

Haushalt der Studien-Gastmutter
Ende der siebziger Jahre zuerst der
Fernseher, und erst viele Jahre spiter
Kiihlschrank und Tiefkiihlschrank
angeschafft wurden. Moderne Super-
marktprodukte und Konservierungs-
methoden hielten erst in den achtzi-
ger und neunziger Jahren Einzug in
die kreolischen Haushalte, zuerst in
stiadtischen und dann in lindlichen
Gebieten.

Supermirkte sind heute in der
Stadt wie auf dem Land schnell er-
reichbar und daher Haupteinkaufs-
stitte. Dort sind nicht nur ,,moderne“
Waren, sondern auch ein GrofBteil
der Lebensmittel fiir die Zubereitung
kreolischer Gerichte erhéltlich: Ver-
schiedene Reissorten in bis zu 25 kg-
Sacken, getrocknete Hiilsenfriichte so-
wie Fleisch, Fisch und Meeresfriichte,
die von vielen Kreolen aufgrund der
giinstigeren Preise im Vergleich zu
frischen Produkten iiberwiegend
tiefgefroren erworben werden. Der
GroBteil der tidglichen Grundnah-
rungsmittel wird importiert. Fleisch
stammt aus diversen europdischen
Landern wie Dinemark, Spanien,
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Island sowie aus Neuseeland. Fisch
und Meeresfriichte kommen iiber-
wiegend aus Vietnam, Reis aus Thai-
land oder China und Hiilsenfriichte
aus Madagaskar.

Die lokale Nahrungsindustrie hat
sich dem Trend, tierische Lebens-
mittel tiefgefroren zu kaufen und da-
mit auch langfristig Vorrite anzule-
gen, angepasst: Sie bietet neuerdings
auch pflanzliche Lebensmittel tiefge-
froren an, die traditionell frisch er-
worben und zubereitet wurden. Junge
Blitter (z. B. vom Maniok oder Kiir-
bis) und Friichte (z.B. Jackfrucht)
lokaler Herkunft kdnnen nunmehr
zerkleinert und gebrauchsfertig zu
einem cari gegessen bzw. in ein cari
gegeben werden. Aber auch diverse
kreolische Snacks — z.B. gefiillte
Teigtaschen zum Frittieren — werden
mittlerweile tiefgefroren fir den Ei-
genbedarf angeboten. Wochen- oder
stindige Markte, auf denen lokale
pflanzliche und tierische Lebens-
mittel frisch und relativ preiswert an-
geboten werden, werden von vielen
Kreolen aus lidndlichen Gebieten
dennoch hiufig frequentiert. Dage-
gen sind sie fir die wenigsten der be-
fragten Stadter wichtig, vor allem
aufgrund von Zeitmangel durch feste
und ganztigige Arbeitszeiten.

Ansichten iiber die kreolische
Kiiche am Beispiel zweier Frauen

Bei der beobachteten Familie im
Hochland sind kreolische Gerichte
Grundlage der téglichen Erndhrung.
Kochen ist die Hauptbeschiftigung der
vierfachen Mutter und Haushalts-
fithrerin. Thre damit zusammenhin-
genden Arbeiten umfassen Einkauf,
Pflege eines kleinen Gewiirzgartens,
Kleintierhaltung, Schlachten sowie
das Herstellen von Fleischprodukten
und Gewiirzmischungen. Neben
dem geschmacklichen Bediirfnis
nach kreolischen Speisen spielen fi-
nanzielle Griinde eine Rolle fiir die
Speisenauswahl. Die relativ niedri-
gen Kosten zur Beschaffung der Ba-
sisnahrungsmittel begiinstigen die
Bestindigkeit kreolischer Speisen im
Alltag. Gleichzeitig ist die Tatsache,
sich téglich ausreichend Fleisch bzw.
Fisch leisten zu konnen, eine wichtige
Verinderung im Vergleich zu frithe-
ren, von Hunger gekennzeichneten
Zeiten.

Die 40-jahrige Schwigerin der
Studien-Gastmutter verbindet mit
der kreolischen Kiiche auch grund-
legende Werte. Seit 20 Jahren arbei-
tet sie als Haushilterin bei einer Fa-
milie vom franzosischen Festland.
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Ihre Arbeitgeberin und sie probieren
regelmiBig neue Rezepte aus und
kochen zusammen nach chinesi-
schen, griechischen und franzosi-
schen Kochbiichern. Daher steuert
sie zu den GroBfamilientreffen stets
nicht-kreolische Speisen, wie z.B.
herzhafte Kuchen als Vorspeise bei.
Ihrer Meinung nach ist das Auspro-
bieren anderer Speisen etwas, das
die Vermischung der Kulturen auf
La Réunion kennzeichnet: Zarabes,
chinois und malbars wiirden neben
ihren speziellen Gerichten ungeféhr
wie alle Kreolen essen. Neben ihrer
Offenheit gegeniiber neuen Rezep-
ten hat sie aber gleichzeitig ein star-
kes Bedurfnis, traditionell nach kre-
olischer Art zu kochen. Sie tut dies
zuhause tiglich und bewusst in der
Feuerholzkiiche, zumal ihr Mann
nicht-kreolische Speisen ablehnt.
Die traditionelle kreolische Feuer-
holzkiiche ist ein kleines, separates
Gebdude direkt hinter dem Wohn-
haus mit einer Tiir und einem Fens-
ter als Offnung. Sie wird zum Ko-
chen und Réauchern verwendet und
ist von innen schwarz vom RuB}. Im
Kiichenbereich des Wohnhauses be-
findet sich auch ein Gasherd, der fur
schnelle und kleinere Zubereitungen
genutzt wird. Kreolische Mahlzeiten
sind fur sie eine Voraussetzung da-
fur, satt zu werden. Thre emotionale
Verbundenheit wird dabei besonders
deutlich, da sie ihre Essgewohnheiten
auf die eigene Kindheit zuriickfiihrt,
in der die Familie eng beisammen
lebte und trotz Armut und Hunger
gliicklich war. Auch die Gastmutter
der Studie erwihnt, dass sie sich die
friheren Zeiten zuriickwiinscht, wo
die Familie noch vereint war.

Beide Frauen stellen in ihrem Dis-
kurs iiber die kreolische Kiiche den
direkten Bezug zur Tradition und
den Verénderungen her, die das mo-
derne Leben der heutigen Zeit mit
sich bringt — teilweise auch recht
pessimistisch: Fiir viele Kreolen zih-
le nur noch das Geld, fiir das sie be-
reit seien, ihre kreolische Identitit zu
negieren. Die Tradition spiele fiir vie-

le Menschen keine Rolle mehr und
sie wiirden sich von denen, die noch
traditionelle Praktiken ausuiben, dis-
tanzieren. Die Schwigerin sieht darin
ein Verschwinden menschlicher Wer-
te, weshalb sie kreolisch kochen um-
so mehr als einen wichtigen Teil ihrer
Identitét versteht.

Auch die junge Generation (im
Alter von 23 bis 36 Jahren auf dem
Land sowie die Stadter in den 30ern)
assoziiert mit der kreolischen Kiiche
vor allem einen familidren Kontext.
Sie selber kochen selten caris, und
ihr Wissen iiber die Zubereitung kre-
olischer Gerichte ist begrenzt. Thre
Orientierung an ,,modernen Konsum-
mustern ist zum Teil durch langere
Aufenthalte in Frankreich geprigt.
Wei3brot, Konfitiire und Butter sind
z. B. Bestandteil des Friihstiicks — eine
Mabhlzeit, die die Kreolen traditionell
nicht kennen. Die Neuorientierung
der jungen Menschen beeinflusst
auch das Einkaufsverhalten der Stu-
dien-Gastmutter, zumal auch ihre
jungeren Kinder nach SiiBigkeiten,
Desserts etc. verlangen.

Generell betrachten junge Leute
Speisen europaischer Herkuntt als mo-
dern. Sobald sie ihre Familien ver-
lassen und eigene Haushalte fiihren,
gehort Reis nicht mehr zur tiglichen
Grundnahrung. Pasta, Sandwiches
und Fast Food treten regelmaBig an
dessen Stelle.

Korperbild und Gesundheit

Aus medizinischer Sicht ist Uberge-
wicht eines der gesundheitlichen
Hauptprobleme auf La Réunion.
Viele Kreolen essen grole Mengen
an kalorienreichen und Olhaltigen
Speisen: Reis, Hiilsenfriichte, zwei
Mal téaglich Fleisch im cari, das hiu-
fig mit viel Ol angebraten wird. Der
verbreitete Konsum von iiberbacke-
nen Kisesandwiches, Pizzen und
Pommes Frites im StraBenverkauf tut
sein Ubriges. Gesundheitskampagnen,
die regelmaBig tiber verschiedene ré-
unionnaisische Radiosender ausge-
strahlt werden, weisen auf dieses Pro-
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blem hin und fordern zu salz- und
fettarmer Erndhrung auf.

Auffillig ist, dass Ubergewicht in
der Stadt und auf dem Land unter-
schiedlich bewertet wird. Wéhrend im
landlichen Gebiet Ubergewicht selten
in einem negativen Zusammenhang
erwahnt wird, spielt Schlankheit in
stidtischen Gebieten eine groBere
Rolle. Die Befragten achten tenden-
ziell darauf, sich ausgewogen zu er-
nihren, die kreolische Kiiche daran
anzupassen und den Konsum von
kalorienreichen Nahrungsmitteln und
Fett einzuschranken. Auf dem Land
stellt man sich diese Frage seltener,
denn es ist vor allem wichtig, genii-
gend zu essen zu haben. Fleisch hat
vor allem aufgrund des haufig am ei-
genen Leib erfahrenen Hungers einen
hohen Stellenwert.

Verstiarkter Konsum und mangeln-
de Bewegung, aber auch das Bewusst-
sein iiber die mit dem Ubergewicht
verbundenen Probleme kennzeichnen
die heutige Zeit® und sind auch auf
La Réunion von Relevanz. Die ver-
schiedenen Wahrnehmungsweisen der
befragten Menschen aus der Stadt
und vom Land zeigen, dass Uberge-
wicht ein kulturell definiertes Maf3
ist. Negativ bewertet wird es vor allem
von denen, die sich an westlichen
Standards orientieren, da sie sich
stirker nach dem von den Medien
popularisierten  Schlankheitsideal
richten und sich auch eher gesund-
heitlicher Probleme bewusst sind.

Geschmacksgrenzen, Fusion Food
und Mehrkulturenkompetenz

Die Studie gibt einen Einblick, wie
sich traditionelle kreolische Ernah-
rungsgewohnheiten in den verschie-
denen sozialen Kontexten verandert
und ausdifferenziert haben. Sie zeigt,
was die d&rmeren Landbewohner ei-
nerseits und die Stiadter andererseits
essen, die schlank sein wollen und
15 POWDERMAKER, Hortense: An An-  kreolisch mit Riickstéindigkeit gleich-
byorsegs Armonch to he P o setzen. Wi in vielen anderen Kult-
Penny: Food and Culture, New York 1997,  ren halten sich traditionelle Zuberei-
203-210. tungsweisen auf dem Land langer als

in der Stadt, wo neue Einfliisse und
Moden die Essgewohnheiten schnel-
ler verandern bzw. diversifizieren.
Bei der Landbevolkerung hat die kre-
olische Kiiche durchaus den Zweck,
gegen neuzeitliche Werte anzugehen,
weshalb man sich auf die kreolischen
Traditionen besinnt. Unterdessen
schaffen Supermérkte neue Konsum-
gewohnheiten, dienen aber gleichzei-
tig auch denen, die téglich kreolisch
kochen und essen.

Neben der stidtischen und liand-
lichen Esskultur positionieren sich
die Ethnokiichen der chinois, zarabes
und malbars, durch die sich die eng
zusammenlebenden Einwanderer-
gruppen ausdriicken und wahrneh-
men. Kulturelle und religiose Ernéh-
rungsregeln fixieren Weltbilder und
filhren zum Ausschluss der anders
Essenden. Grenzen konnen so auf-
recht erhalten werden, miissen jedoch
nicht starr sein. Denn Kiiche lasst
Raum fiir Flexibilitat: Es wird expe-
rimentiert und kombiniert, wie z.B.
mit franzosischen Vorspeisen, die
letztendlich die imagindre Teilhabe
an ,,prestigetrachtigen* Kulturen er-
laubt. Dies wird besonders im stiad-
tischen Milieu deutlich, wo das tégli-
che Kochen am heimischen Herd
durch Restaurantbesuche ersetzt wird.
Vor allem die junge Generation ist fiir
Innovationen offen. Das fiihrt haufig
auch zum Wissensverlust traditioneller
Ernéhrungsweisen, was nicht zuletzt
durch Aufenthalte in Frankreich be-
einflusst wird.

Auch wenn kreolische und fran-
z0sische Gerichte aufgrund ihrer
Verschiedenheit nicht zu einem Ge-
richt vermischt werden (beim Fran-
zOsischen fehlt die Reisbasis), sind
hinsichtlich der Verarbeitung und
Prisentation traditioneller Nahrungs-
mittel Tendenzen zum Fusion-Food
erkennbar. Maniok und andere
Knollenfriichte — Hauptnahrungs-
mittel und Armutszeugnis vergange-
ner Zeiten — findet man in Form von
Chips auf den Speisekarten wieder.
Sie werden wie die beliebten, indus-
triell hergestellten und importierten
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Kartoffelchips als Appetitanreger
vor dem Hauptmahl serviert. Die
Waurzelknollen, in ihrer traditionell
gekochten Form verschmiht, erfah-
ren damit eine Aufwertung. Diese
Kombination verschiedener kulinari-
scher Traditionen ist bei vielen kreo-
lischen Speisen relevant.

Die kreolische Kiiche selbst ist
,,Fusion Cuisine“ und im Laufe eines
lange wihrenden historischen Prozes-
ses permanenter Aneignung und Ab-
grenzung durch Immigranten ver-
schiedener Herkunft entstanden. Viele
Réunionnais fiihlen sich verschiede-
nen Religionen oder Kulturen und
damit auch Speisegemeinschaften
zugehorig. Die Mehrkulturenkom-
petenz ist in vielen Lebensbereichen
von Relevanz. So feiern beispiels-
weise Hindus, die sich auch zum ka-
tholischen Glauben bekennen, so-
wohl Ostern und Weihnachten als
auch offentliche und private hindui-
stische Zeremonien, was wiederum

entsprechend kulinarisch gestaltet
wird.

Die Betrachtung dessen, was ge-
gessen wird, gibt Aufschluss iiber die
Selbstpositionierung innerhalb des
multikulturellen Umfeldes. Denn
Kommensalitit, das gemeinsame
Speisen, grenzt stets ein und aus.
Identitétsfragen, die sich eng an dem
orientieren, was man is(s)t, werden
besonders von einer Mischbevolke-
rung wie der La Réunions immer
wieder neu ausgehandelt, und die
Grenzen werden neu gezogen.

Katia GELHAAR M.A. studierte Eth-
nologie, Journalistik und Frankreich-
Studien an der Universitdit Leipzig. Ab
April 2008 war sie als Ubersetzerin
und Autorin tditig und hat an verschie-
denen Kulturprojekten von Vereinen in
Leipzig und auf La Réunion mitge-
wirkt. Seit Oktober 2009 arbeitet sie
als Fremdsprachenassistentin auf La
Réunion.

AN GETRENNTEN TISCHEN
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Staatliche Verantwortung fiir gesunde Ernahrung!

GESA SCHONBERGER, THOMAS HARTMANN

1 Dieser Text basiert auf einer Stellungnahme
des Forums Gesundheitsstiftungen des Bundes-
verbandes Deutscher Stiftungen, Berlin fiir den
Deutschen Ethikrat, vorgelegt am 26.11.2008
in Berlin. Es haben auBerdem beigetragen:
Georg EYSEL-ZAHL, Sarah-Wiener-Stiftung,
Berlin, Manfred GROBMANN, Eden-Stiftung
sowie Werner-und-Elisabeth-Kollath-Stiftung,
Bad Soden, Angelika GUTGE-WICKERT,
Homoopathie-Stiftung des Deutschen Zen-
tralvereins homoopathischer Arzte (DZVhA),
Ko6then (Anhalt), Ingrid HEINSEN, Stiftung
Klingelknopf, Hamburg, Gabriele KRONER,
Dr. Hans & Else Kroner-Stiftung, Berg, Monika
PIRLET-GOTTWALD, Schweisfurth-Stiftung,
Miinchen, Paul ROTHENFUBER, Erich Ro-
thenfuBer Stiftung, Miinchen, Cornelius
STRABER, Software AG-Stiftung, Darmstadt,
Christoph von MOHL, Stiftung Vorsorgedaten-
bank, Dresden sowie die Stiftung Ménnergesund-
heit, Berlin. Fiir Kommentare und Anmerkungen
danken wir Lucia REISCH, Kopenhagen / Calw
und Margret BUNING-FESEL, Bonn.

2 STROHLE, Alexander / HAHN, Andreas:
Was Evolution nicht erklart, Erndhrungsum-
schau 50, 2003, 420-425.

3 LAKOTTA, Beate: Lieber dick und froh,
Der Spiegel 23, 2008, 148-150; KURTH,
Birbel-Maria / ELLERT, Ute: Gefiihltes oder
tatsichliches Ubergewicht: Worunter leiden
Jugendliche mehr? Deutsches Arzteblatt 23,
2008, 406-412.

4 ROTH, Gerhard: Personlichkeit, Entschei-
dung und Verhalten, Stuttgart, 2008.

Vorbemerkung

Unter dem Begriff ,,gesunde Ernéh-
rung“ werden sehr unterschiedliche
Sachverhalte verstanden. Es lasst sich
feststellen, dass es u.a. auf Grund der
unterschiedlichen Stoffwechselpoten-
ziale des Menschen gar keine allge-
meinverbindliche gesunde Ernahrung
geben kann. Die Laktose-Intoleranz
ist hierfir eines der prominentesten
Beispiele.

Die Erndhrungs- wie die Gesund-
heitswissenschaften sind vergleichbar
junge Disziplinen, die mit zunehmen-
den Erkenntnissen altere Ergebnisse
immer wieder in Frage stellen miissen
(faktische Ebene). Der an diese Diszi-
plinen zugleich formulierte gesell-
schaftliche Anspruch, allgemeingiiltige
Verhaltensregeln aufzustellen (Hand-
lungsebene), birgt einen Konflikt an
sich.2 So eignen sich Aussagen zu Ri-
siken, die mit einer bestimmten Er-
nihrung verbunden sind, nur bedingt
zur Ableitung von Verhaltensregeln, wie
zum Beispiel der (bis heute nur bis zu
einem gewissen Grad belegte) Zusam-
menhang von Tumorentstehung und
Lebensmittelaufnahme. Ein Allgemein-
giiltigkeitsanspruch von Empfehlungen,
die sich an biologisch, psychologisch
und biographisch unterschiedliche In-
dividuen in einer pluralen Gesellschaft
richten, ist nicht umsetzbar.

So kommt es, dass die Wissen-
schaft immer wieder Aussagen geti-
tigt hat, die aus heutiger Sicht so nicht
mehr vertretbar sind. Es ist davon aus-
zugehen, dass auch die aktuellen Vor-
stellungen iiber gesunde Erndhrung
sowie Uiber die Folgen ungesunder Er-
nihrung eines Tages durch neuere Er-
kenntnisse abgelost werden. Mit der
Schlagzeile ,,Lieber dick und froh“ hat
der Spiegel auf der Basis der Erkennt-
nisse des Kinder- und Jugendsurveys

den Widerspruch zwischen vernunft-
geleiteten, praventiven Verhaltensregeln
und der ressourcenorientierten Gesund-
heitsforderung auf den Punkt gebracht.?
Was niitzt der haufig vergebliche Ver-
such der Gewichtsreduktion bei einem
adiposen Kind, wenn sich die Lebens-
welt des Kindes in ihren kulturellen
Verhaltensnormen durch ,,big is beau-
tiful“ auszeichnet. Das Wohlbefinden
als ein MaBstab der Gesundheitsfor-
derung steht dann im direkten Wider-
spruch zu oftmals losgelosten Ge-
sundheitsforderungsmaBnahmen.
Erwachsene sehen das Problem in der
Regel eher pragmatisch: Sie nehmen
die Informationen fiir eine gesunde
Erndhrung gerne zur Kenntnis und
gehen dann relativ unbeschwert zum
Essen in gewohnter Form tiber.

Gesunde Erndhrung bleibt somit
ein Wissenskonstrukt mit in der Regel
geringen Auswirkungen auf das eigene
Verhalten. Hierfiir liefern die Erkennt-
nisse der Neurobiologie Erklarungs-
modelle, die aufzeigen, wie zeitig der
Mensch durch neuronale Pragungen in
seiner PersoOnlichkeitsentfaltung und
seinem Verhalten bereits durch vorge-
burtliche und friihkindliche Einfliisse
festgelegt ist.* Eine wie auch immer
geartete staatliche Verantwortung kann
also nicht dahin gehen, dem Individu-
um eine bestimmte Form von gesun-
der Erndhrung vorzuschreiben.

Im Vergleich zur Verhaltenspra-
vention bietet die Verhéltnispraven-
tion eine auBerordentliche Bandbreite
von Ansitzen fiir die Ubernahme von
staatlicher Verantwortung (in Bezug auf
Deutschland), die bislang durch die
foderalen Strukturen vielfach nur un-
zureichend wahrgenommen wird. Des-
halb liegt der Schwerpunkt staatlichen
Handelns fiir gesunde Erndhrung auf
dem Schaffen der Rahmenbedingungen,
insbesondere der gesetzlichen Grund-

Internationaler Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2009, H. 17, S.34-41
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lagen zur Regulierung, Kontrolle, For-
derung und Schaffung von Anreizsys-
temen. Hierzu gehoren zum Beispiel:

e der Import, die Erzeugung, der
Transport und die Verarbeitung von
Lebensmitteln,

e die Kennzeichnung und das in
Verkehr bringen von Lebensmitteln,

e die Zubereitung von Lebensmitteln,
e die Information, Aufklirung und
Bildung iiber Lebensmittel,

e die Verpflegung durch Lebensmit-
tel und Speisen in den Lebenswelten,
e die Forschung und Lehre zu Public
Health Nutrition und Erndhrungsme-
dizin,

e Anreizsysteme zu Gewichtsreduk-
tion und Bewegungsforderung in den
sozialen Sicherungssystemen.

Staatliche Verantwortung bedeutet, alle
Ebenen voranzubringen, sowohl unter
Nachhaltigkeitsgesichtspunkten (der
,,Enkeltauglichkeit“ sozusagen) als auch
in Bezug auf die Erndhrungsbildung
und die Gewahrleistung von — in jeder
Hinsicht ausreichenden - Lebensmit-
teln fiir soziobkonomisch schlechter
gestellte Menschen.

Dieser Beitrag beschiftigt sich mit
der Frage nach staatlicher Verantwor-
tung fiir gesunde Erndhrung in extrem
verdichteter Form. Allein die Vorschlage
zu den staatlichen Handlungsbereichen
fassen eine jahre- bis jahrzehntelange
Diskussion um Verhéltnispravention
zusammen, die eine sehr viel ausfiihr-
lichere Behandlung erfordern wiirde,
um zu ganz konkreten politischen
Handlungsbereichen und Schlussfol-
gerungen zu kommen. Doch die Aus-
fihrlichkeit musste zu Gunsten des
Uberblicks zuriickstehen, um die
Komplexitit der Grundfrage nach und
die Potentiale von staatlicher Verant-
wortung fiir gesunde Erndhrung deut-
lich zu machen. Dies begriindet auch,
dass manche aktuelle Frage auBBer Acht
gelassen werden musste — so zum Bei-
spiel, ob die sogenannten Tafeln, die
geschitzte eine Million Menschen mit
Lebensmitteln versorgen, den Staat
davon entbinden, ausreichende Trans-
ferzahlungen an die Betroffenen zu
leisten.

Gesunde Erndhrung

Eine Erndhrung, die sowohl den Be-
darf als auch die Bediirfnisse der
Menschen erfiillt, ist eine gesunde Er-
nahrung. Gesunde Erndhrung muss
zudem einfach nachvollziehbar sein
und sich ohne groB3en Aufwand in den
Alltag integrieren lassen. Das heil3t,
die Umsetzung darf keine teuren
Hilfsmittel, Pridparate oder kompli-
zierten Tabellen erfordern. Eine aus-
gewogene Balance zwischen gesunder
Kost, Bewegung und Entspannung
beugt vielen Erkrankungen vor und
schafft Lebensqualitét bis ins hohe Al-
ter. Dabei fordert eine gesunde Ernéh-
rung nicht nur korperliches, sondern
auch seelisches und geistiges Wohlbe-
finden. Deshalb ist es nicht nur ent-
scheidend, was wir essen, sondern
auch wie, wo, wann, mit wem und wa-
rum. Gesunde Erndhrung erfordert
aber auch einen verantwortungsvollen
Umgang mit sich selbst und der Um-
welt. Dafiir ist der Zugang zu einer
ausfuhrlichen, sachlich richtigen Er-
nahrungsinformation und -bildung
notwendig. Die sich stindig wandelnde
Esskultur bietet den gesellschaftlichen
Rahmen, in dem gesunde Erndhrung
machbar sein muss.’

Ob gesunde Erndhrung gelingt,
hingt stark davon ab, ob sie schmeckt.
Doch was als gut schmeckend emp-
funden wird, ist kulturell gepragt und
individuell sehr unterschiedlich. Die
Prigung von Geschmacksvorlieben
und -abneigungen beginnt bereits vor
der Geburt und ist in den ersten Le-
bensjahren maBgebend. Kinder lernen
durch Vorbilder und durch fortwéh-
rende Geschmackseindriicke. Hier ist
das Erndhrungsverhalten der Familie
und anderer Kontaktpersonen ent-
scheidend. Eine einmal geprigte Ge-
schmacksvorliebe oder -aversion halt
meist ein Leben lang und ist nur
schwer verdanderbar. Je frither Kinder
also lernen, sich ausgewogen und ge-
nussvoll zu erndhren, umso selbstver-
standlicher wird gesunde Erndhrung.¢

Wie eine gesunde Erndhrung zu-
sammengesetzt sein sollte, wird in der
Offentlichkeit federfiihrend von der
staatlich geforderten Deutschen Gesell-

STAATLICHE VERANTWORTUNG 35

S Leitbild DR. RAINER WILD-STIFTUNG
(http://www.gesunde-ernaehrung.org/de/
Uber_uns/Was_wir_wollen/Unser_Leitbild/
1141384157, Stand 20.11.2008).

6 DR. RAINER WILD-STIFTUNG: Ge-
schmicker sind verschieden. Wie sich Ge-
schmackspriferenzen priagen und entwickeln,
Themenpapier Fakten, Trends und Meinun-
gen 3, 2008.
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7 DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR
ERNAHRUNG (DGE) (Hg.): Vollwertig Es-
sen und Trinken nach den 10 Regeln der DGE
(http://www.dge.de/modules.php?name=Con-
tent&pa=showpage&pid=15, Stand 20.11.2008);
DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ER-
NAHRUNG (Hg.): 50 Jahre DGE - Ernih-
rungswissen im Wandel der Zeit. Bonn 2003,
94-97; NESTLE, Marion: Food Politics. How
the food industry influences nutrition and health,
Berkeley / Los Angeles / London 2002.

8 von KOERBER, Karl/MANNLE, Tho-
mas/LEITZMANN, Claus: Vollwert-Ernih-
rung, Stuttgart 2004; KOLLATH, Werner: Die
Ordnung unserer Nahrung, Stuttgart 2005;
LEITZMANN, Claus/MULLER, Claudia/
MICHEL, Petra/BREHME, Ute/HAHN,
Andreas/ LAUBE, Heinrich: Erndhrung in
Pravention und Therapie, Stuttgart 2001.

9 DOBOS, Gustav J./DEUSE, Ulrich/ MI-
CHALSEN, Andreas: Chronische Erkrankun-
gen integrativ. Konventionelle und komplemen-
tiare Therapie, Miinchen 2006; MELCHART,
Dieter / BRENKE, Rainer / DOBOS, Gustav /
GAISBAUER, Markus / SALLER, Reinhard:
Naturheilverfahren, Leitfaden fiir die arztliche
Aus-, Fort- und Weiterbildung, Stuttgart 2002
(Nachdruck 2008).

10 PROCTER, Kimberley L.: The aetiology
of childhood obesity: a review, Nutrition Re-
search Reviews 20 (1), 2007, 29-45.

11 EUROPAISCHE KOMMISSION (Hg.):
Gesundheit und Erndhrung. Eurobarometer,
Europiische Kommission 2006.

12 DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR
ERNAHRUNG (DGE) (Hg.): Ernahrungs-
bericht 2004, Bonn 2004, 94 ff.;, WORLD
CANCER RESEARCH FUND (ed.): Food,
Nutrition, Physical Activity, and the Prevention
of Cancer: a Global Perspective, Washington
2007; EUROPAISCHE KOMMISSION
(Hg.): Gesundheit und Ernéhrung. Eurobaro-
meter, Europédische Kommission 2006.

13 Siehe 10.

14 MAX RUBNER INSTITUT (Hg.): Na-
tionale Verzehrsstudie II, Karlsruhe, 2008
(http://www.was-esse-ich.de/uploads/media/
NVS_II_Ergebnisbericht_Teil_1.pdf, 88 ff.,
Stand 20.11.2008); SUDDEUTSCHE ZEI-
TUNG: Adipositas: Dicke sind faul und dumm
(http://www.sueddeutsche.de/gesundheit/927/
305892/text/?page=3, Stand 11.08.2008).

15 WALTHER, Claudia/KLUG, Petra: Armut
bei Kindern mit Migrationshintergrund. In:
Deutsches Kinderhilfswerk (Hg.): Kinderreport
Deutschland 2007. Daten, Fakten, Hintergriinde,
Freiburg 2007, 115 ff.
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schaft fiir Erndhrung (DGE) anhand
von zehn Regeln vertreten, die sich
auf Lebensmittelauswahl, Inhaltsstoffe
und Erndhrungsverhalten beziehen.
Diese Regeln entsprechen weitgehend
den Empfehlungen der Fachgesell-
schaften anderer Léander. Sie unterlie-
gen einer stindigen Diskussion und
haben sich in mehreren Jahrzehnten
immer wieder, in ihren Grundaussa-
gen jedoch nur geringfiigig verandert.”

Zunehmende internationale Aner-
kennung genieft die in Deutschland
entwickelte und wissenschaftlich be-
legte sogenannte Vollwert-Erndhrung,
die sich weitgehend mit den Empfeh-
lungen der DGE deckt. Die Vollwert-
Erndhrung steht in enger Verbindung
zur Okologischen Landwirtschaft. Sie
ist durch einen hohen Anteil pflanz-
licher Lebensmittel mit geringem Ver-
arbeitungsgrad gekennzeichnet und
bietet die groBten, bislang belegten, di-
rekten und indirekten Vorteile fir die
menschliche Gesundheit. Zugleich ver-
bindet sie Nahrungskonsum mit Nach-
haltigkeit, das hei3t mit Umweltschutz,
Klimaschutz und sozialer Verantwor-
tung.? Elemente der Vollwert-Ernih-
rung werden durch die integrative
Medizin genutzt und bestitigt.’

Zu guter Letzt ist gesunde Ernéh-
rung allein kein Garant fir Gesund-
heit. Sie ist jedoch ein wichtiger Bau-
stein, der das Risiko, zu erkranken,
verringert. Gesunde Erndhrung entfal-
tet ihre Wirkung am ehesten als Teil
eines gesunden Lebensstils, der aus-
reichend Bewegung und Schlaf, den
Verzicht auf Rauchen, maBvollen Al-
koholkonsum sowie Stressbewilti-
gung und soziale Integration umfasst.
MaBnahmen, die sich allein auf das
Erndhrungsverhalten konzentrieren,
sind von vornherein zum Scheitern
verurteilt.”°

Gegenwairtige Situation

Die Bevolkerung kennt die Empfehlun-
gen zu gesunder Erndhrung durchaus
und weiB, dass Erndhrungsverhalten
und Gesundheitszustand zusammen-
hingen.! Auch der Zusammenhang
zwischen sogenannter Fehlerndhrung
(das heiBt Uberernahrung, Unterernih-

rung oder Mangelernihrung im Be-
reich eines oder mehrerer Nihrstoffe)
und gesundheitlichen Problemen — zum
Beispiel Adipositas, Diabetes mellitus,
Herz-Kreislauferkrankungen, teilweise
auch Krebs — ist allgemein bekannt.?
Oft besteht jedoch ein Widerspruch
zwischen Wissen und Handeln.

Fehlerndhrung ist aus mehreren
Griinden problematisch: Zum einen
besteht ein erhohtes gesundheitliches
Risiko fiir den Einzelnen, oft verbun-
den mit korperlichem, seelischem und
sozialem Leid. Zum anderen entste-
hen hohe gesellschaftliche Kosten fuir
die Behandlung von mit Fehlerndhrung
verbundenen Erkrankungen.? Dariiber
hinaus sind Auswirkungen auf weitere
gesellschaftliche Bereiche, wie die de-
mographische Struktur und den Ar-
beitsmarkt zu erwarten.

Massive Fehlerndhrung ist vorran-
gig ein Problem der bildungsfernen
und o6konomisch schlechter gestellten
Gesellschaftsschichten, mit weitrei-
chenden personlichen, sozialen und
wirtschaftlichen Folgen. Zum Beispiel
wird prognostiziert, dass ein Teil der
heute ibergewichtigen Kinder dem
Arbeitsmarkt der Zukunft nicht zur
Verfugung stehen wird und dass Uber-
gewichtige generell weniger Chancen
auf dem Arbeitsmarkt und weniger
stabile soziale Kontakte haben.*

Die zunehmende Armut in der
Bevolkerung wirkt sich direkt und
nachweisbar auf die Qualitat der Er-
nahrungsversorgung aus. Bei Kindern
fihrt Armut zu verminderter Betreu-
ung in Kindertagesstitten und zum
Ausschluss von auBerhéuslichen Ver-
sorgungsangeboten, weil die Eltern das
Verpflegungsgeld nicht bezahlen kon-
nen oder wollen. Berechnungen haben
dariiber hinaus ergeben, dass Hartz I'V-
Sitze nicht ausreichen, um fiir Heran-
wachsende eine gesunde Erndhrung
sicherzustellen.’” Und das, obwohl das
Lebensmittelangebot so giinstig und
reichhaltig ist wie nie zuvor.

Der Lebensmittelmarkt ist im Nied-
rigpreissektor ein standardisierter, inter-
nationaler, vom Preiskampf bestimmter
Massenmarkt fiir industriell verarbei-
tete, teilweise angereicherte Lebens-
mittel fir eine Konsumentengruppe,
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die in mehrerer Hinsicht als ,,arm“ be-
zeichnet werden kann: arm an Ernéh-
rungs- und Gesundheitsinteresse, arm
an Bildung, Wissen, Koch- und Kii-
chenfertigkeiten und arm an Geld.
Der Hochpreissektor hingegen ent-
wickelt sich in kleinerem Umfang fiir
zwei Arten von Konsumenten, fir die
Gesundheit und Leistungsfahigkeit
Leitbilder fir Lebensqualitat sind und
die bereit sind, mehr zu bezahlen. Die
einen fragen funktionale, medizinisch
wirksame Produkte nach, die anderen
naturbelassene, ethisch aufgewertete
Produkte.'¢

Der Markt wird insgesamt von
Botschaften zu Ernahrungsthemen
begleitet, die vordergriindig von den
Medien, den Lebensmittelproduzenten
und dem Handel formuliert werden.
Dabei wird das Themenspektrum auf
die Inhalte reduziert, die den jeweili-
gen Interessen der Unternehmen (Er-
hohung des Absatzes, der Auflage
oder der Einschaltquote) entsprechen,
wobei Relevanz und Validitit der In-
formationen nicht immer gewahrleistet
sind. Dies ist besonders problema-
tisch, weil diese Botschaften eine grof3e
gesellschaftliche Wirkung haben. Im
Vergleich dazu gibt es nur wenige be-
volkerungsbezogene Gesundheitskam-
pagnen und Projekte. Beispiele sind
,»d am Tag — Obst und Gemiise“ oder
,Kinder leicht — Besser essen, mehr
bewegen®“.” Die Bekanntheit dieser
Kampagnen ist geringer als gewiinscht.
Oft sind sie regional und zeitlich be-
grenzt und erreichen damit nur einen
kleinen Teil der Zielgruppe.'s

Folgerichtig fillt es dem Verbraucher
immer schwerer, sich im ,,Dschungel
Erndhrung® zurechtzufinden. Zuneh-
mende Selbstverantwortung fuir die ei-
gene Versorgung, wachsende (person-
liche und soziale) Anspriiche, ein
uniiberschaubares Angebot an Produk-
ten sowie eine Flut an Informationen,
Werbeaussagen und Gesundheitsver-
sprechen fiihren beim Verbraucher zu
Verunsicherung. Er sucht deshalb nach
Entlastung und einfachen Losungen,
die wiederum nicht immer mit einer
gesunden Erndhrung im Finklang ste-
hen. So entsteht parallel ein Dienstleis-
tungsmarkt, der dem Bediirfnis des

Konsumenten nach Vereinfachung,
Orientierung und Service bei der Nah-
rungsversorgung entgegenkommt.?

Um Orientierung zu geben, wire
eine umfassende Erndhrungs- und
Verbraucherbildung sinnvoll. Diese
findet jedoch besonders in Schulen
gar nicht oder nur sehr begrenzt — auf
das Erwerbsleben ausgerichtet — statt.
Die Vorbereitung auf das alltagliche,
nicht erwerbstitige Leben mit Hilfe
von Schliisselqualifikationen und All-
tagskompetenzen fehlt vielfach (zum
Beispiel Kompetenzen im Umgang
mit Zeit, Gesundheit, Korpergewicht,
Emotionen usw.). Wenn es derartige
Angebote gibt, sprechen diese eher
Midchen als Jungen an. Fiir junge
Miénner mehr noch als fiir junge Frau-
en ist deshalb die souverine Bewalti-
gung des alltiglichen Lebens eine groBBe
Herausforderung.2

Die Forderung einer gesundheitsbe-
wussten Erndhrung wird als Teilaufgabe
der Erndhrungspolitik des Bundesmi-
nisteriums fir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz angese-
hen.” Der Nationale Aktionsplan ,,In
Form*“ des Bundesministeriums fir
Erndhrung, Landwirtschaft und Ver-
braucherschutz und des Bundesminis-
teriums fiir Gesundheit ist ein Schritt
in diese Richtung. Insbesondere, da
als eines von finf Handlungsfeldern
die ,,Verantwortung der offentlichen
Hand“ angefiihrt wird.22

Vorherrschende Paradigmen
hinterfragen

Nachdem die Voraussetzungen fiir das
staatliche Handeln umrissen sind, ist
es wichtig, die vorherrschenden Para-
digmen in Bezug auf gesunde Ernéh-
rung kritisch zu priifen und sich gege-
benenfalls von iiberholten Mustern zu
trennen. Eines dieser Muster ist zum
Beispiel die Dominanz der naturwis-
senschaftlichen Forschung im Bereich
erndhrungsbezogener Probleme. Auf-
grund dieses begrenzten Fokus greifen
die erarbeiteten Erklarungsansitze
und Losungsvorschliage haufig zu kurz
— wie zum Beispiel bei der Frage nach
den Ursachen des steigenden Uberge-
wichts deutlich wird. Fine Zusam-
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16 MEYER-RIES, Joerg (ed.): Healthy Nu-
trition Market, Dr. Rainer Wild-Stiftung, Hei-
delberg 2007.

17 5 am Tag e.V. (www.5amtag.de, Stand
20.11.2008); Talking Food (www.talkingfood.de/
kinderleicht_ontour/, Stand 20.11.2008).

18 Siehe 14.

19 Siehe 16.

20 MEIER, Uta: Der tiefgreifende Struktur-
wandel von Familie und Kindheit und seine
Folgen fiir schulische Bildung: Pladoyer fiir
eine stiarkere Alltagsorientierung, Haushalt &
Bildung 78 (4), 2001, 4-14.

21 PLOEGER, Angelika et al.: Grundsatz-
papier Ernahrungspolitik (http://www.uni-
kassel.de/fbl1cms/nue/img/publication/
Grundsatzpapier.pdf, Stand 20.11.2008).

22 BUNDESMINISTERIUM FUR GE-
SUNDHEIT (Hg.): In Form. Der nationale
Aktionsplan zur Pravention von Fehlernahrung,
Bewegungsmangel, Ubergewicht und damit
zusammenhingenden Krankheiten (http://
www.bmelv.de/cln_045/nn_1236852/Shared-
Docs/downloads/03-Ernaehrung/Aufklaerung/
Aktionsplan__InForm/Aktionsplan__InForm,
templateld=raw,property=publicationFile.pdf/
Aktionsplan_InForm.pdf, Stand 20.11.2008).
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23 DAHLHOFF, C. et al.: Epigenetik und Er-
nihrung. Erndhrung. Wissenschaft und Praxis
2,2008, 116-123; MAX-PLANCK-GESELL-
SCHAFT (Hg.): Epigenetik — Vererbung ist
mehr als die Summe der Gene (www.mpg.de/
bilderBerichteDokumente/multimedial/bio-
max/heft2008_23/pdfBM23de_pdf.pdf, Stand
21.12.2009).

24 STORY, Mary/ NEUMARK-SZTAINER,
Diane/ FRENCH, Simone: Individual and
environmental influences on adolescent eating
behaviours, Journal of the American Dietetic
Association 102 (3 Suppl.), 2002, 40-51.

25 GOLDBERG, Marvin E./ GUNASTI, Kun-
ter: Creating an environment in which youths
are encouraged to eat a healthier diet, Journal
of Public Policy & Marketing 26 (2), 2007,
162-181; SCHONBERGER, Gesa: Fit Kid?
Zur Erndhrungssituation der Kinder in Heidel-
berg, 2007 (http://www.gesunde-ernaehrung.
org/mediadb/Presse/Nachrichten/Fit%20Kid
%20Text%20gs%20Januar%2007.pdf, Stand
20.11.2008).

26 Siehe 25: GOLDBERG/GUNASTI 2007,
SCHONBERGER 2007; sieche 10: PROC-
TER 2007; siehe 24: STORY /NEUMARK-
SZTAINER /FRENCH 2002; JEFFERY,
Robert W./UTTER, Jennifer: The changing
environment and population obesity in the
United States, Obesity Research 11 (10S),
2003, 12S-22S.

IAKE. Mitteilungen, Heft 17

menarbeit mit sozial- und kulturwis-
senschaftlichen Forschergruppen gibt
es nur sehr selten, wire jedoch nétig.
Auch sind die auf reprasentativen
Gruppenstatistiken basierenden
Normwerte und Empfehlungen nicht
fir individuelle Erndhrungsratschlige
geeignet. Vielmehr entwickeln sich zu-
nehmend personenbezogene oder sys-
temische Strategien. Dieser Ansatz
wird auch durch die genetische und
epigenetische Forschung unterstiitzt.2?
Ein weiteres, so nicht aufrecht zu
erhaltendes Paradigma ist das des
Laufgeklarten Verbrauchers“: Es hat
sich gezeigt, dass eine verbesserte Ver-
braucheraufklarung nicht zu einem
verbesserten Gesundheitsverhalten
fiihrt. Vielmehr geht man heute von
FEinfliissen auf vier Ebenen aus, ohne
genau zu wissen, wie deren Zusam-
menspiel ist: 1) von der Person selbst
ausgehend (intrapersonal), 2) zwischen-
menschlich (interpersonal), 3) sozial-
raumlich (Setting) und 4) gesellschaft-
lich.24
Eine wirkliche Freiheit des Ernédh-
rungsverhaltens gibt es demnach nicht.
Neben rechtlichen Regelungen be-
stimmen Kultur und Sozialraum das
Verhalten maBigeblich mit. Genetische
Disposition und epigenetische Verer-
bung spielen ebenfalls eine Rolle.
Auch der Grundsatz, nach dem
die Erndhrung von Kindern allein in
der Verantwortung ihrer Eltern liegt,
ist so nicht mehr haltbar: Mahlzeiten
werden heute regelméBig von Kin-
dern und Erwachsenen auBerhalb der
Privatwohnung eingenommen. Ein
Riickschritt zu mehr Familienmahl-
zeiten ist kein Garant fiir eine gesun-
de Erndhrung und eine gesundheits-
fordernde Sozialisation. Vielmehr ist
heute davon auszugehen, dass sich
Kinder und Erwachsene in einer Ver-
sorgungsliicke befinden, die weder
von den Familien noch von offent-
lichen Einrichtungen wie Schulen
oder Betrieben verantwortlich ausge-
fullt wird.?> Loésungsvorschldge hierzu
miissen auch die Gleichberechtigung
der Geschlechter beriicksichtigen, an-
statt die Versorgung mit Essen weiter-
hin ausschlieflich den Frauen zuzu-
sprechen.

Staatliche Handlungsbereiche 26

Aus der umrissenen aktuellen Situa-
tion ergeben sich fir staatliche Inter-
ventionen folgende Moglichkeiten:
Zunichst einmal miissen giinstige
Verhiltnisse geschaffen oder die gege-
benen umgestaltet werden. Ein gesund-
heitsforderndes Erndhrungsverhalten
erfordert eine Umgebung, die dieses
unterstiitzt und fordert (Verhaltnis-
pravention). Die Gestaltung dieser
sogenannten Verhiltnisse ist deshalb
ein vorrangiger Handlungsbereich fiir
eine staatliche Férderung von gesun-
der Erndhrung (Settingansatz; Healthy
Choices). Dazu gehoren zum Beispiel:

o die Forderung des Stillens,

e Angebote der Aus- und Weiterbil-
dung von Erziehern, Lehrkriften, jun-
gen und werdenden Eltern und spe-
ziell fir Minner,

e das Schaffen von Rahmenbedin-
gungen fiir Erndhrung und Gesund-
heit als Unterrichtseinheit,

e die bauliche Gestaltung von Schu-
len,

e die Lenkung des Ernahrungsange-
botes in Betrieben,

o gesundheitsforderliche Freizeitan-
gebote u.v.m.

Insgesamt erscheint wichtig, dass jede
MaBnahme auf die besonderen Be-
diirfnisse und Verhéltnisse vor Ort zu-
geschnitten ist (Bottom-up Strategie).

Die Alltags- und Lebenskompe-
tenzen beider Geschlechter sollten
gefordert werden, denn eine Gesell-
schaft kann ohne Alltags- und Da-
seinskompetenzen nicht iiberleben.
Diese Kompetenzen miissen im Bil-
dungssektor erworben und im Sozial-
gefuge des personlichen Umfeldes — wo
notwendig — unterstiitzt werden. Das
heiB3t einerseits, dass Bildung neben
der Vorbereitung auf das Erwerbsle-
ben auch auf die alltagliche Lebensbe-
waltigung zielen muss. Darunter fallt
die Vermittlung von Schliisselqualifi-
kationen und Alltagskompetenzen fiir
Midchen und Jungen. Andererseits
miissen Sozialrdaume Unterstiitzung fur
Familien bieten — insbesondere solchen
in prekdren Lebenssituationen. Dort
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sollten sozialpddagogische und haus-
wirtschaftliche Angebote in Form von
aufsuchender Beratung und Begleitung
moglich sein.”’

Bei der Formulierung der Ziele
staatlicher Handlungen sollte ressort-
uibergreifend vorgegangen werden.
MaBnahmen fiir gesunde Erndhrung
bewegen sich immer im Rahmen von
Agrar- und Umweltpolitik, Gesund-
heits- und Verbraucherpolitik, Bildungs-
und Forschungspolitik sowie Familien-
politik. Veranderungen sind deshalb nur
moglich, wenn eine Zusammenarbeit
der Ressorts gelingt und diese sich auf
gemeinsame Ziele verstiandigen.

Sind die Ziele festgelegt, miissen
zielgruppengerechte Ansitze zu ih-
rer Umsetzung geschaffen werden. Er-
nahrungsverhalten basiert auf erlernten
Gewohnheiten und muss deshalb von
Kindesbeinen an gesundheitsforderlich
orientiert sein. Doch der alleinige Fo-
kus auf Kinder und Jugendliche reicht
nicht aus. Erwachsene, insbesondere
Eltern, sind eine ebenso wichtige Ziel-
gruppe. Dabei miissen Ménner wiede-
rum anders angesprochen werden als
Frauen, Altere anders als Jiingere.

Staatliche MaBnahmen miissen vor
allem auch der Armut im Lande be-
gegnen und fiir soziale Teilhabe sor-
gen: Da fur Erndhrung tiglich wieder-
kehrende Kosten anfallen, die zwar
gering sind, aber dennoch geringfligig
variabel, sparen Menschen oft und be-
sonders an ihrer Erndhrung. Diese
Gruppe benétigt neben einer gesun-
den auch eine ausreichende Ernéh-
rung. Diese ist jedoch nicht allein mit
einer Anhebung des Hartz IV-Satzes
zu erreichen, da zu erwarten ist, dass
damit vorrangig andere Bediirfnisse be-
friedigt werden. Ein wichtiger Schritt
wiare deshalb die Moglichkeit der Teil-
nahme an gemeinsamen Mahlzeiten in
Kindertagesstitten, Schulen, Altenhei-
men und anderen, offentlich zugéing-
lichen Mittagstischen.

Ein wesentliches Hemmnis von
gesunder Erndhrung ist Zeitdruck.?s
Unter Zeitdruck werden zum Beispiel
vermehrt vorgefertigte Lebensmittel-
angebote nachgefragt, Mahlzeiten aus-
gelassen oder Snacks verzehrt. Unter
dem Diktat von ,,Zeit gleich Kosten

werden Wachstumsforderer und Kon-
servierungsmittel in der Produktion
von Nahrungsmitteln eingesetzt, ver-
zichten Kantinen zunehmend auf die
Verarbeitung von Grundnahrungsmit-
teln und sind Mittagspausen zum Es-
sen zu kurz. Zeitdruck ist ein gesell-
schaftliches Phanomen, das vielfach gar
einen positiv besetzten Wert darstellt.
Fir einen gesundheitsforderlichen
Umgang mit Zeit miissen neue Stan-
dards erarbeitet, umgesetzt und neue
Zeitraume geschaffen werden.

Die Anspriiche an eine gesunde
Ernghrung konnen nicht einfach von
oben herab verordnet werden, son-
dern miissen mit allen Beteiligten im-
mer wieder neu ausgehandelt werden.
Die enge Verzahnung von Ernédhrung,
Gesundheit, Umwelt, Bildung und So-
zialem erfordert einen gesamtgesell-
schaftlichen Dialog, aus dem gemein-
same Ziele, Standards und best practice
Beispiele hervorgehen. Ein erster gu-
ter Ansatz ist die Griindung der Platt-
form Ernahrung und Bewegung e.V.
in Berlin, ein Zusammenschluss von
Vertretern aus Wirtschaft, Politik und
Wissenschaft. Diese Plattform konnte
mehr noch als bisher den gesellschaft-
lichen Dialog leiten.

Wichtig ist es hierbei, Gesundheit
als Wert zu kommunizieren. Gesunde
Erndhrung staatlich zu férdern bedeu-
tet auch, zu einem Wertewandel in der
Gesellschaft beizutragen. Als grofite
Arbeitgeber sollten Bund und Linder
ihre Vorbildrolle wahrnehmen. Aus-
schreibungen der offentlichen Hand
sollten auf gesundheitsfordernde Kri-
terien hin tberpriift werden.

Imagekampagnen ermdglichen
dariiber hinaus, das Gleichgewicht der
Botschaften zu Gunsten von Gesund-
heit zu verandern. Auch bei den Bot-
schaften der freien Wirtschaft wire
idealerweise ein Konsens tiiber best
practice sinnvoll.? Kommunikation
verbunden mit Wissensmanagement
und Verhaltensforschung sind notwen-
dig, um Vertrauen fiir gesundheits-
fordernde Botschaften zu erzielen.®

Hierfiir sind die Medien wichtige
Partner. Sie konnen zum einen Vor-
bildrollen und Botschaften vermitteln.
Zum anderen bedarf es eines Konsen-
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27 MEIER-GRAWE, Uta: Familienarmut
hat viele Gesichter — Warum wir differenzier-
te Handlungskonzepte brauchen, Referat auf
der 30. Jahrestagung der AGEV am 25. und
26.11.2008, Bonn.

28 Siehe 11.

29 Siehe 26: JEFFERY / UTTER 2003; siehe
25: GOLDBERG / GUNASTI 2007.

30 EUROPEAN COMMISSION (ed.): Future
Challenges Paper 2009-2014 (http://ec.europa.
eu/dgs/health_consumer/future_challenges/
future_challenges_paper.pdf, Stand 20. 11.2008).
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31 siehe 24: STORY/NEUMARK-SZTAI-
NER/FRENCH 2002; siehe 25: GOLD-
BERG /GUNASTI 2007.

32 MULLER, Manfred J.: Anmerkungen zur
DGF-Schrift Erndhrungsforschung in Deutsch-
land — Situation und Perspektiven, Ernahrungs-
umschau 53, 2006, 314-316.
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Das Forum Gesundheitsstiftungen

Die Gesundheit zu erhalten ist eine der wichtigsten individuellen und gesellschaftlichen Her-
ausforderungen unserer Zeit. Seit Jahrhunderten nehmen sich viele Stiftungen dieses kom-
plexen Themas an. Mit dem ,,Forum Gesundheitsstiftungen“ will der Bundesverband Deut-
scher Stiftungen ausloten, welche Beitréage Stiftungen in dem groBen Feld ,,Gesundheit“ leisten
und wo Stiftungsarbeit ihre wohlverstandenen Grenzen findet. Thematische Schwerpunkte
sind Gesundheit und Krankheit, Pravention und Therapie sowie deren Verbindung zur Um-
welt und deren Belastungen. Das Forum dient den Stiftungen als Plattform zur Koordination

und Kooperation.

Anlasslich einer offentlichen Sitzung des Deutschen Ethikrates Ende 2008 hat das Forum Ge-
sundheitsstiftungen eine Stellungnahme verfasst, die diesem Beitrag zugrunde liegt.

www.stiftungen.org,

dort unter: Verband — Arbeitskreise, Gesprachskreise und Foren — Gesundheitsstiftungen

ses liber Moglichkeiten und Gren-
zen der Regulierung von Medien.
Nur Werbeverbote fiir Kindersender
greifen deutlich zu kurz. Sogenannte
Media-Literacy, d. h. Medien-Kompe-
tenz, gilt als lehr- und lernbare Fahig-
keit, um Botschaften der Medien be-
werten zu konnen.3!

In vergleichbarem MaBe sollten
die Lebensmittel-Produzenten und
der Handel in die Verantwortung ge-
nommen werden. Nicht nur als Part-
ner fiir den gesellschaftlichen Dialog
und als Auftraggeber von medialen
Botschaften, sondern vor allem fur die
verantwortliche Herstellung und
das in Verkehr bringen von Lebens-
mitteln. Staatliche Aufgaben umfassen
hier zum Beispiel die Regelung einer
verbraucherorientierten Produktkenn-
zeichnung, einen offenen Umgang mit
Verstoen gegen das Lebensmittel-
recht, die Forderung von nachhaltiger
Produktion und Handel im konventio-
nellen und 6kologischen Sektor.

Lebensmittelqualitit und -sicher-
heit miissen gewéhrleistet sein. MaB3-
nahmen hierzu sind vorsorgende Tier-
zucht und Pflanzenbau (auch im Hin-
blick auf Artenvielfalt, Artgerechtigkeit,
Tier-, Boden-, Gewisser- und Klima-
schutz), vorsorgende Regelung des
Einsatzes von Zutaten, Hilfs- und Zu-
satzstoffen, des Einsatzes von Gen-
technik, der Hygiene u.v.m.

Begleitend zu allen diesen MaB3nah-
men ist es wichtig, die interdisziplinare
Forschung zu fordern: Forschungs-
forderung als staatliches Handlungsfeld
sollte zunehmend auch an der Schnitt-
stelle zwischen Lebensmittelproduk-
tion, Umwelt und Gesundheit stattfin-
den. Ein Schwerpunkt sollte dabei die

Lebensmittelqualitdit und -sicherheit
sein, ein anderer die Verbraucherfor-
schung und -bildung. Ebenso wichtig
ist die Forderung von vernetzter 6ko-
logischer, 6konomischer, soziologi-
scher, kulturwissenschaftlicher und
medizinischer Erndahrungsforschung.32

Grenzen staatlicher Mafinahmen

Dem staatlichen Handeln sind jedoch
auch klare Grenzen gesetzt, so zum
Beispiel beim Eingriff in die personli-
che Freiheit, in den Markt von Le-
bensmitteln und Dienstleistungen im
engeren Sinn und bei Verboten oder
Anreizen fiir gesundheitsforderndes
Verhalten, wie Subventionen fiir Schul-
essen, Steuern (Fettsteuer, Zuckersteu-
er) und Boni (Versicherungen). Hier
gilt: So viel wie notig, aber so wenig
wie moglich. Zugleich sollte beachtet
werden, dass jeder gesellschaftliche
Trend, auch wenn er staatlich getragen
ist, einen Gegentrend erzeugt. Zum
Beispiel ist stets zu erwarten, dass das
Verbot eines vermeintlich ungesunden
Lebensmittels zu einer gesteigerten
Wertschitzung fiihrt.

Grenzen gibt es auch da, wo die
Forderung des Wertbegriffs Gesund-
heit und ihrer Kriterien zur Diskrimi-
nierung einzelner Menschen oder
Gruppen fithrt. Gesundheit ist einer-
seits ein Phinomen mit vielfiltigen
Einfliissen, von denen ein Teil auf per-
sonliche Entscheidungen zuriickgeht,
der andere Teil jedoch auf Veranla-
gungen und dullere Verhiltnisse. An-
dererseits ist Gesundheit nicht absolut
zu sehen, sondern immer in Verbin-
dung mit individuellem Status, Mog-
lichkeiten und aktueller Situation. Ge-
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sundheit und Krankheit schlieBen sich
gegenseitig nicht aus, sondern sind
durchaus nebeneinander moglich (Sa-
lutogenese).??

Und schlieBlich hat die Forderung,
Standards zu schaffen, ihre Grenzen
da, wo ungeachtet individueller, sozia-
ler oder lokaler Bedingungen Nivellie-
rung erzeugt wird. Notwendig sind
stattdessen lokale gesundheitsfordernde
MaBnahmen, die stets auf Basis der Er-
fordernisse vor Ort und unter Mitar-
beit der vorhandenen Akteure angelegt
werden sollten (Bottom-up Strategie).
Nur so kann eine staatliche Forderung
gesunder Ernahrung dauerhaft gelin-
gen.

Dr. Gesa SCHONBERGER ist promo-
vierte Okotrophologin (Universitdt Gie-
JBen) und hat grundlegende Praxiserfah-
rung durch die Ausbildung zur staatlich
gepriifien  Didtassistentin. Sie war
1998-2004 wissenschafiliche Leiterin
der Dr. Rainer Wild-Stifiung, Stiftung
fiir gesunde Erndhrung, Heidelberg und
ist seit 2005 deren Geschdfisfiihrerin.
Die Dr. Rainer Wild-Stiftung ist eine ge-
meinniitzige, operative Stifiung, die sich
als Kompetenzzentrum fiir gesunde Er-
ndhrung und als Ansprechpartner fiir
Fachleute, Wissenschafiler und Multiplika-
toren versteht. Aus ihrer Stiftungstdtigkeit
heraus engagiert sich Gesa Schonberger

als geschdfisfiihrendes Vorstandsmitglied
des Internationalen Arbeitskreises fiir
Kulturforschung des Essens, als Leiterin
des Forums Gesundheitsstiftungen im
Bundesverband Deutscher Stifiungen
und als Beiratsmitglied des Verbandes
der Oecotrophologen e.V.

Prof. Dr. Thomas HARTMANN ist stu-
dierter Biologe und hat seit iiber zehn
Jahren die Professur fiir Humanokologie
an der Hochschule Magdeburg-Stendal
(FH) am Fachbereich Sozial- und Ge-
sundheitswesen inne. Er ist vorwiegend
im Studienbereich Gesundheitswissen-
schaften mit dem Diplom /Bachelor
»Gesundheitsforderung und -manage-
ment“ sowie den Masterstudiengdngen
»Gesundheitsfordernde Organisations-
entwicklung” und ,,Sozial- und Gesund-
heitsjournalismus“ tditig. Seine Schwer-
punkte in Lehre und Forschung liegen
an der Schnittstelle Umwelt und Ge-
sundheit: Pravention und Gesundheits-
forderung, Settingansatz und Lebenswel-
ten sowie Gesundheitskommunikation.
Seit Ende 1999 engagiert er sich auf Sei-
ten der Nichtregierungsorganisationen
im Rahmen des ,Aktionsprogramms
Umwelt und Gesundheit“ (APUG) im
~Netzwerk Kindergesundheit und Um-
welt*. Er ist einer der Koordinatoren des
Arbeitskreises  Gesundheitsfordernde
Hochschulen (AGH) und Projekttriger
der Internetprdsenz des AGH.
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33 METHFESSEL, Barbara: Salutogenese —
ein Modell fordert zum Umdenken heraus.
Teil 1: Antonovskys Modell der Salutogenese,
Erndhrungsumschau 54, 2007, 704-709; Teil 2:
Herausforderungen fiir die Gesundheitsforde-
rung, Erndhrungsumschau 55, 2008, 37-43.
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In Gedenken an Professor Dr. Volker Pudel

Prof. Dr. rer. nat. Volker Pudel, langjahriges Vorstandsmitglied des Internationalen Arbeitskreises fir Kulturforschung des Essens,
ist nach schwerer Krankheit am 7. Oktober 2009 im Alter von 65 Jahren in Goéttingen verstorben.

Den Arbeitskreis sah Volker
Pudel stets als groBe personli-
che Herausforderung an. Als
kreativer Vordenker und Bin-
deglied zwischen Natur- und
Geisteswissenschaften brachte
er sich mit klaren Vorstellungen,
aber auch stets pragmatisch in
die Vorstandsarbeit ein. Die In-
terdisziplinaritit zu iiben, seine
eigene wissenschaftliche Sicht-
weise durch den Dialog mit an-
ders Denkenden immer auch zu
hinterfragen, stand fiir ihn dabei
an erster Stelle. Zuletzt leitete er
im Juni 2009 das 6. Symposium
des Arbeitskreises zum ,,Ess-
alltag als Herausforderung der
Zukunft“ und plante im An-
schluss die Herausgabe eines
Tagungsbandes.

Der Arbeitskreis ist dankbar
fiir sein groBBes Engagement. Er
verliert mit Volker Pudel nicht
nur den wegbereitenden deut-
schen Erndhrungspsychologen,
sondern auch einen Wissen-
schaftler, der die Ideen und
Ziele des Arbeitskreises we-
sentlich mit trug.

Volker Pudel studierte Psycho-
logie an der Universitit in G6t-
tingen und wurde dort mit einer
experimental-psychologischen
Arbeit zum Appetitverhalten
promoviert. Seine Habilitation
in der klinischen Psychologie
mit besonderem Bezug zum
Lebensalter und zur einfachen
Adipositas schloss sich logisch
an. Wenige Jahre spater iiber-
nahm er den Aufbau und die
Leitung der Erndhrungspsy-
chologischen Forschungsstelle
an der Universitidtsmedizin in
Gottingen, der er auch nach
seinem Ruhestand 2007 ver-
bunden blieb.

Volker Pudel gilt in Deutsch-
land als hoch angesehener Ex-

perte fur das menschliche Ess-
verhalten, die psychologischen
Zusammenhinge von Essen
und Appetit sowie die Themen
Ubergewicht, Adipositas, Ano-
rexia und Bulimia nervosa. Da-
bei priagen seine Ergebnisse die
wissenschaftlichen Diskussio-
nen bis heute. Genannt seien
sein Konzept zur AufBenreiz-
abhingigkeit des Essverhaltens
Ubergewichtiger und die Wei-
terentwicklung des Konzeptes
der rigiden und flexiblen Kon-
trolle. Volker Pudel legte zu-
dem die ersten reprisentativen

mit diesen attraktiven Praven-
tionsangeboten viele Menschen
begeistern.

Das Wirken des Wissen-
schaftlers und Kommunikators
Pudel wurde durch zahlreiche
Auszeichnungen gewiirdigt,
wie 1989 durch den interna-
tionalen Erndhrungspreis der
Schweizer Stiftung fiir Erndh-
rungsforschung und Ernéh-
rungsaufklarung, 2001 den Dr.
Rainer Wild-Preis fiir heraus-
ragende Leistungen auf dem
Gebiet der gesunden Ernih-
rung und 2003 den Therapie-

Studien zur Pravalenz von
Ubergewicht in Deutschland
vor, ferner Ergebnisse zur
Epidemiologie des Essverhal-
tens, zu Erndhrungseinstellun-
gen und zum Erndhrungswis-
sen. Neben der Forschung war
fir Volker Pudel auch die Kom-
munikation der Ergebnisse so-
wie deren praktische Umsetzung
wichtig. Mit der ,,Vier-Jahres-
zeiten-Kur“, der ,,Pfundskur*
und der jiingsten multimedialen
Gesundheitsaktion ,,Pfunds-
Fit“ erreichte er grofle Kreise
der Bevolkerung und konnte

preis der Deutschen Adipositas-
Gesellschaft.

Auch die Vielzahl der Am-
ter, die Volker Pudel im Laufe
seines Lebens bekleidete, zeugt
von der ihm entgegengebrach-
ten Wertschitzung und seinem
auBBerordentlichen Engage-
ment. Uber zehn Jahre war er
Priasident und Vizeprésident
der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V., ordentliches
Mitglied der Europiischen
Akademie der Wissenschaft
und Kiinste, Mitglied des Vor-
standes der Giitegemeinschaft

Diat und Vollkost e.V., des
wissenschaftlichen Beirats der
Deutschen Adipositas-Gesell-
schaft, Kuratoriumsvorsitzen-
der der Lohmann Stiftung
u.v.m.

In den Internationalen Ar-
beitskreis fiir Kulturforschung
des Essens trat Volker Pudel
1999 ein und wurde bereits ein
Jahr spiter in den Vorstand
berufen. Bis zuletzt leistete er
sowohl in der Konzeption der
Symposien als auch als Her-
ausgeber der Mitteilungen und
Biicher des Arbeitskreises ei-
nen bedeutenden Beitrag zur
interdisziplindren Essensfor-
schung im deutschsprachigen
Raum. An den Binden ,,Ge-
schmackskulturen. Vom Dia-
log der Sinne beim Essen und
Trinken* (Frankfurt, 2005)
und ,,Purer Genuss? Wasser
als Getrank, Ware und Kultur-
gut“ (Frankfurt, 2009) wirkte
er als Herausgeber und Autor
mit.

Mit Volker Pudel verliert
der Arbeitskreis einen auf3er-
gewohnlichen Wissenschaft-
ler, Kollegen und Freund, der
durch seine Personlichkeit tief
beeindruckt hat. Offenheit,
Kreativitdt, Pragmatismus und
kommunikativer Scharfsinn,
aber auch Empathie prigten
jedes Miteinander. Der Ar-
beitskreis ist dankbar fiir die
Jahre der guten Zusammenar-
beit und wird ihn ehrend in
Erinnerung behalten.

Vorstinde, Mitglieder und
Fordermitglieder des Inter-
nationalen Arbeitskreises fuir
Kulturforschung des Essens

Vorstinde, Kuratoren und
Mitarbeiter der Dr. Rainer
Wild-Stiftung, Heidelberg
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Aus dem Vorstand / Neue Mitglieder

Vorstandswahlen

Prof. Dr. Angelika Ploeger und
PD Dr. Gunther Hirschfelder,
beide seit 2006 Vorstinde des
Arbeitskreises, wurden bei der
Mitgliederversammlung im
Juni 2009 mit groBer Mehr-
heit in ihrem Amt bestatigt.
Weitere Wahlvorschldge waren
weder im Vorfeld noch wah-
rend der Versammlung einge-
gangen. Ploeger und Hirsch-
felder bedankten sich fiir das
Vertrauen und nahmen die
Wahl gerne an. Dr. Gesa
Schonberger ist als Vertreterin
der den Arbeitskreis tragen-
den Dr. Rainer Wild-Stiftung
geschiftsfilhrendes Vorstands-
mitglied qua Amt. Eine Ko-
optation eines erweiterten
Vorstandsmitgliedes, wie es
Prof. Dr. Volker Pudel bis zu
seinem Ableben war, behilt
sich der Vorstand bis auf Wei-
teres vor.

Buchpublikation zum
,Essalltag als Herausforde-
rung der Zukunft*

Die Vortrage und Diskussionen
des Symposiums ,,Der Essalltag
als Herausforderung der Zukunft“
werden Uberarbeitet und erginzt
durch weitere Beitréige als Buch
erscheinen. Die Federfiihrung da-
fiir hat Prof. Dr. Angelika Ploe-
ger ibernommen, die Koordi-
nation liegt bei der Dr. Rainer
Wild-Stiftung als Geschiftsstel-
le des Arbeitskreises. Die Teil-
nehmer des Symposiums und
dariiber hinaus alle Arbeits-
kreismitglieder sind eingeladen,
ergianzende Beitragsvorschliage
einzureichen. Mit dem geplan-
ten Band wird der Arbeitskreis
sein sechstes Buch vorlegen.

‘Workshop Ethik

Der Arbeitskreis plant fiir
Herbst 2010 einen Workshop

zu grundlegenden Fragen einer
Ethik des Konsums. Mitglieder,
die sich an der Entwicklung des
Themas und am Workshop
selbst beteiligen wollen, finden
die aktuelle Diskussion im vir-
tuellen Arbeitsbereich BSCW
des Arbeitskreises. Aktuelle
Informationen werden allen
Mitgliedern und Foérdermit-
gliedern per Rundmail bekannt
gegeben.

Neue und ausgeschiedene
Mitglieder

Der Internationale Arbeits-
kreis fur Kulturforschung des
Essens freut sich, folgende
neue Mitglieder begriilien zu
diirfen:

Prof. Dr. Nicole GRAF (or-
dentliches Mitglied), Leiterin
Campus Bad Mergentheim,
Duale Hochschule Baden-
Wiirttemberg Mosbach
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Daniel KOFAHL (ordentliches
Mitglied), Fachgebiet Okologi-
sche Lebensmittelqualitit und
Erndhrungskultur, Universitit
Kassel

Dr. Jana RUCKERT-JOHN
(Fordermitglied), Kompetenz-
zentrum Gender und Ernih-
rung, Universitit Hohenheim

Martin WURZER-BERGER
(ordentliches Mitglied), Jour-
nal Culinaire Kultur und Wis-
senschaft des Essens, Edition
Wurzer & Vilgis, Miinster

Verabschieden mochten wir uns
von dem Fordermitglied Prof.
Dr. Timo HEIMERDINGER,
der zum 31.12.2009 aus dem
Arbeitskreis ausgeschieden ist.

Eine vollstindige Liste aller
Mitglieder steht im virtuellen
Arbeitsbereich BSCW  zur
Verfugung. (GS)

HIRSCHFELDER, Gunther /PLOEGER, Angelika (Hg.):
Purer Genuss? Wasser als Getrank, Ware und Kulturgut

Wasser ist nicht allein Grund-
lage allen Lebens, Wasser ist
auch das beliebteste Getrank,
eine Handelsware mit wach-
sender Bedeutung und zugleich
ein vielfach kulturell aufgela-
denes Gut. Die Autoren des
Bandes beleuchten 6konomi-
sche, politische und 6kologische
Komponenten des Wassertrin-
kens. Gleichzeitig vermitteln
sie die religiosen und kulturel-
len Aspekte des Wassers und
blicken auf dessen Geschichte,
Gegenwart und Zukunft. Thr
interdisziplindrer Blick auf das
,blaue Gold des 21. Jahrhun-
derts“ biindelt die grundlegen-
den Kenntnisse verschiedener
Disziplinen, entwickelt inno-
vative Perspektiven und ver-

mittelt so ein fundiertes und
aktuelles Bild von unserem
Lebensmittel Nummer eins.

Das Buch basiert auf dem
Symposium 2006 des Interna-
tionalen Arbeitskreises fiir
Kulturforschung des Essens
zum Thema ,,Wasser trinken®,
erweitert um zahlreiche Bei-
trage.

HIRSCHFELDER, Gunther/
PLOEGER, Angelika (Hg.)

Purer Genuss?
Wasser als Getrank, Ware und
Kulturgut

Campus Verlag
Frankfurt 2009

EUR 29,90
ISBN 978-3-593-39028-4
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Tagungsbericht zum Symposium ,,Der Essalltag als Herausforderung der
Zukunft®, 21. bis 23. Juni 2009, Heidelberg

Eine der groBten gesellschaft-
lichen Herausforderungen be-
steht darin, unseren Essalltag
der Zukunft sinnvoll zu be-
waltigen. Zu diesem Fazit kam
das 6. Symposium des Inter-
nationalen Arbeitskreises fiir
Kulturforschung des Essens,
das vom 21.-23. Juni 2009 auf
Einladung der Dr. Rainer Wild-
Stiftung in Heidelberg stattfand.

Eine Prognose sei immer mit
Vorsicht zu genieBen, warnte
der Historiker und Volkskund-
ler Gunther Hirschfelder
von der Universitit Bonn, denn
Prognosen seien immer durch
die Sichtweisen der Gegenwart
und der Vergangenheit gepragt.
Interessanterweise gebe es
historisch gesehen nur wenige
Prognosen, die sich direkt mit
dem Essalltag der Menschen
beschiftigen. Im weiteren Sin-
ne seien Wetterprognosen fiir
die Ernte zu nennen oder die
Vorstellung der sieben mage-
ren und sieben fetten Jahre,
die sich durch die européische
Geschichte ziehe und die die
noch heute praktizierte Vor-
ratswirtschaft begriinde.

,»Ist Essen in Mitteleuropa
wirklich ein Problem, oder ma-
chen wir es dazu?“, fragte die
Wirtschafts- und Sozialhistorike-
rin Kirsten Schlegel-Matthies
von der Universitit Paderborn
und stellte dabei fest: ,,Ein exis-
tenzielles Problem ist es nicht,
denn es gibt ein ausreichendes
Angebot, hygienisch akzeptabel
und zu bezahlbaren Preisen.“
Die Anforderungen an das Es-
sen seien allerdings gestiegen:
Die Versorgungsstrukturen ha-
ben sich verdndert und die Ver-
antwortung wurde individuali-
siert. Das mache den Essalltag
kompliziert und lasse viele
Menschen nach Orientierungs-
hilfen und Vereinfachung su-
chen.

Die Verianderungen, denen
der Essalltag der Gegenwart

unterliegt, beschrieb der Sozio-
loge Karl-Michael Brunner
von der Wirtschaftsuniversitit
Wien. Er wies dabei besonders
auf die Vielfalt der zu beob-
achtenden Erndhrungsstile hin.
Je nach personlichem Stil be-
werten Menschen die mit Er-
nihrung verbundenen Risiken
sehr unterschiedlich. Wer steu-
ernd in die Erndhrung eingrei-
fen will, miisse das deshalb
zielgruppengerecht tun. Neben
Aufklarung und Information
miissen dabei weitere Steue-
rungsinstrumente eingesetzt
werden. Aufgrund der gesell-
schaftlichen, 6kologischen und
gesundheitlichen Folgen des
privaten Konsums sei es ins-
gesamt gesehen nicht ratsam,
den Konsumenten mit seiner
Verantwortung allein zu lassen.

Die mit Globalisierung, In-
formationszeitalter und Klima-
wandel eng verbundene globale
Vernetzung jedes einzelnen
Menschen griff der Kultur-
anthropologe Lars Winterberg
von der Universitit Bonn auf.
Weltweiter Hunger und Unter-
erndhrung seien im Essalltag
der Uberflussgesellschaft per-
manent gegenwértig und miis-
sen kulturell verarbeitet, d.h.
kollektiv wie individuell wahr-
genommen, gedeutet und be-
waltigt werden.

,Vielleicht sollten wir uns fra-
gen, ob eine vermeintlich besse-
re Erndhrungsweise tiberhaupt
moglich ist“, so der Philosoph
Harald Lemke von der Univer-
sitat Liineburg. Er hinterfragte
die philosophische Grundan-
nahme, nach der es jedem frei
stehe, auf eine moralisch irre-
levante, ganz personliche Wei-
se gliicklich zu werden. Wich-
tig sei vielmehr eine globale
Verbreitung von ethisch bes-
seren und ,,an sich guten“ Ess-
praktiken.

Zugleich ,,sind wir in unse-
ren Entscheidungen keines-

wegs frei, denn Gesundbheit ist
heute schon ein Primat, dem
sich kaum einer entziehen kann.
Gesundheit ist Recht, Erlosung
und Pflicht“, so der Psychologe
Christoph Klotter von der
Fachhochschule Fulda. Das
Essverhalten der Moderne sei
in eine Dialektik von Freiheit
und Zwang eingebunden, die
den Kapitalismus kennzeichne.
Fiir das Essen und den Korper
bedeute das zahlreiche neue
Zwiange, die sich in Diszipli-
nierung, Normierung und (ge-
sellschaftlicher) Neugruppie-
rung duflerten: Nicht der Stand
oder die soziale Zugehorigkeit
bestimmen den personlichen
Erfolg, sondern der schlanke
»abgerichtete“ Korper.

Die Dialektik von Freiheit
und Zwéngen war auch fur die
Oecotrophologin Anke Mo-
ser aus der Arbeitsgruppe von
Ingrid-Ute Leonhiuser und
Uta Meier-Grawe von der
Universitit GieBen wichtig. Sie
konzentrierte sich allerdings
auf Zeitzwinge, in denen sich
berufstitige Miitter befinden.
Je langer die tagliche Berufsti-
tigkeit sei, umso kiirzer sei die
verwendete Zeit zum Kochen,
so ein Ergebnis ihrer Studie.
Erwerbstitigkeit und Mahlzei-
tenzubereitung konkurrieren
héufig um verfiigbare Zeit. Der
Umgang mit dieser Situation sei
allerdings sehr unterschiedlich
und lasse sieben verschiedene
Miittertypen erkennen, inner-
halb derer der konkrete Unter-
stitzungsbedarf erheblich va-
riiere. So sei beispielsweise fiir
die einen die Entlastung bei der
Essensversorgung ihrer Familie
wesentlich, fiir andere eher eine
Verbesserung der Essensqualitit.

Differenzierung sei auch auf
der Ebene der kulturellen Viel-
falt der Bevolkerung geboten,
berichtete die Haushaltswis-
senschaftlerin Pirjo Susanne
Schack vom Max Rubner-In-

stitut in Karlsruhe stellvertre-
tend fiir ihre Arbeitsgruppe.
Da viele Menschen mit Mi-
grationshintergrund gleichzei-
tig zu den sozial und gesund-
heitlich benachteiligten zéhlen,
werden wirkungsvolle, gesund-
heitsféordernde MaBBnahmen in
Zukunft immer dringender.
Herkémmliche, mittelschicht-
orientierte Priventionsangebo-
te greifen nicht mehr — wichtig
sei vielmehr ein kultursensibles
Vorgehen, das die Zugehorig-
keit zu mehreren Kulturen und
Subkulturen beriicksichtige.
Angebote miissen verstirkt an
den Bediirfnissen der Men-
schen ansetzen.

In welchem AusmalB der
menschliche Bedarf genetisch
bestimmt wird, zeige die Ent-
schliisselung des Genoms, er-
lauterte die Oecotrophologin
und Unternehmensberaterin
Karin Bergmann aus Puch-
heim. Heute wisse man, dass
der Mensch genetisch auf viel
Bewegung und wenig Nah-
rung angepasst ist. Die mittel-
europidische Gegenwart erlebe
aber eine komplett gegenteilige
Situation. Da man nicht war-
ten konne, bis iiber Jahrtau-
sende eine erneute genetische
Anpassung stattfindet, werden
groBe Hoffnungen in die soge-
nannte Nutrigenomics gesetzt,
die es ermdglichen soll, beim
Einzelnen bestehende Krank-
heitsrisiken offenzulegen. Die
so hervorgerufene Pluralitéit
der Anforderungen an eine
Mahlzeit diirfte allerdings der
traditionellen Essensgemein-
schaft entgegen stehen und ei-
ne steigende Abhingigkeit der
Menschen vom Lebensmittel-
markt hervorrufen.

Die Oecotrophologin Bar-
bara Methfessel von der Pi-
dagogischen Hochschule Hei-
delberg bezeichnete Menschen
als biologisch weitgehend in-
stinktlose Omnivoren, die im-
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mer esskulturelle Systeme
entwickeln. Esskultur entstehe
durch gesellschaftliche Aus-
handlung von Normen, Wer-
ten und Rahmenbedingungen.
Diese Werte seien wiederum
stets auch fir nachfolgende
Generationen préagend. Bildung
sei nur ein Teil dieses Systems.
Sie kénne aber, sofern trans-
disziplindr begriindet, Hilfen
und Orientierungen fir den
Umgang mit den hochkomple-
xen Moglichkeiten und Anfor-
derungen des Essens liefern.
Erndhrung diirfe dabei aber
nicht auf den Gesundheits-
aspekt reduziert werden, son-
dern miisse um den Aspekt der
Lebensqualitit erweitert werden.

Der Physiker Thomas Vil-
gis vom Max Planck Institut
fiir Polymerforschung Mainz
erginzte, dass ,,gut essen® ein
Verstindnis fiir Lebensmittel
allgemein, ihre Zusammenset-
zung, ihre Kocheigenschaften
und ihre Zubereitungsmoglich-
keiten voraussetze. Eine Ver-
mittlung dieses Grundwissens
konnte seiner Ansicht nach im
naturwissenschaftlichen Unter-
richt, in Biologie, Physik und
Chemie erfolgen und konnte
derart angeboten sowohl Jun-
gen als auch Miadchen SpaB
machen. Dies setze aber vor-
aus, dass Kulturtechniken rund
um Lebensmittel, deren Zube-
reitung und deren Geschmack

bewahrt, weitergegeben und
weiterentwickelt werden.

Die Theorie sei den meisten
bekannt, so auch Tagungslei-
ter und Erndhrungspsychologe
Volker Pudel aus Goéttingen.
Die Zunahme erndhrungsbe-
dingter Krankheiten griinde
sich vielmehr in Verhaltens-
defiziten der Konsumenten.
AuBerdem treffen widerspriich-
liche biologische und soziale
Anforderungen aufeinander.
Eine Veranderung der Verhalt-
nisse sei notwendig, um den
Menschen gesundheitsférder-
liches Verhalten auch beim
Essen und Trinken zu ermog-
lichen. Die Fiirsorgepflicht des
Staates bestehe darin, gesund-
heitsfordernde Erkenntnisse
politik- und handlungsleitend
umzusetzen, wie z. B. eine ver-
bindliche Vorgabe fiir Angebote
der Gemeinschaftsverpflegung
oder fiir VerpackungsgroBen.

Fiir Angelika Ploeger, Lei-
terin des Fachgebietes 6kologi-
sche Lebensmittelqualitit und
Ernédhrungskultur der Univer-
sitat Kassel-Witzenhausen, sind
die Menschen selbst wie auch
die Gesellschaft als Ganzes le-
bendige Systeme, fiir deren
Probleme es keine einfachen,
linearen Losungen gibt. Des-
halb sei die praktizierte, ein-
seitig naturwissenschaftliche
Forschungsforderung, bei der
es eher um den internationa-

len Forschungswettbewerb und
um Marktanteile gehe, nicht
nachvollziehbar. Die interdis-
ziplindre Essensforschung ste-
he erst am Anfang und miisse
neue Methoden entwickeln,
um die komplexen Vorginge
rund um das Essen und Trin-
ken erfassen und erkldren zu
konnen. Fragen nach einer Er-
nahrungsethik sowie nach der
individuellen und der kollekti-
ven Verantwortung seien not-
wendig. Sie forderte deshalb
klar formulierte Ziele einer
deutschen Erndhrungs- und
Verbraucherpolitik, die sich in
einen europdischen Kontext
einbettet und iiber ein eigenes
Budget verfiigt.

In seinem abschlieBenden
Vortrag unterstiitzte Gunther
Hirschfelder diese Ansicht
und wies auf zahlreiche, sich
widersprechende Erndhrungs-
empfehlungen hin, die alle wis-
senschaftlich begriindet seien.
Empfehlungen der Erndhrungs-
wissenschaft, die nicht selten
einen Idealzustand anvisieren
und unzureichend an gewach-
sene Strukturen ankniipfen,
seien nur schwer umzusetzen.
Andere Disziplinen zielen da-
gegen eher darauf ab, staatliche
Rahmenbedingungen zu ver-
andern. Beides alleine reiche
nicht aus. Aufgabe kiinftiger
Diskussionen sei es vielmehr,
diese Argumentationsstringe
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zusammenzufiihren und dabei
vielfaltige soziale und kulturelle
Anforderungen, wie das Recht
auf die freie Wahl des Lebens-
stils zu beriicksichtigen. Das
Erndhrungssystem sei ein der-
art komplexer kultureller Pro-
zess mit einem so hohen MaB3
an Eigendynamik, dass es nicht
Zu steuern sei.

Die Ergebnisse des Sym-
posiums machten deutlich,
dass die Diskussion iiber den
Essalltag der Zukunft offent-
lich gefiihrt werden muss.
Der Mensch bendtigt eine
Grundbildung, die ihm Hand-
lungskompetenzen vermittelt,
Urteilsfahigkeit schafft und so-
mit Eigenverantwortlichkeit
moglich macht. Die Teilneh-
mer waren sich einig, dass Ge-
sundheit dabei nur eines von
vielen Zielen fir das Essen
und Trinken der Zukunft sein
kann. Wichtig sind Rahmen-
bedingungen, innerhalb derer
ein gesundes, genussvolles und
geselliges Essen moglich und
auch selbstverstandlich ist.
Hier ist zum einen der Staat
gefragt, zum anderen aber
auch Wissenschaft und Bil-
dung. Das Symposium ist ein
erneuter Schritt zur dringend
notwendigen, interdisziplina-
ren Diskussion iiber Essen
und Erndhrung, die immer
noch in den Kinderschuhen
steckt. (GS)
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Die Bedeutung von Ambiente — Zufriedenheitsbefragung in Werkstatten fiir
Menschen mit Behinderung

Hintergrund

Mabhlzeiten und Speisenversor-
gung spielen in verschiedenen
sozialen Einrichtungen wie
z.B. Kindergirten, Schulen
oder Werkstitten fur behinder-
te Menschen eine gro3e Rolle,
zumal die Mahlzeiten haufig
dem Tagesablauf eine quasi
natiirliche Struktur geben. Seit
2005 werden in insgesamt sechs
Werkstitten fiir Menschen mit
Behinderungen (WfbM) eines
Tréagers in Nordrhein-Westfalen
regelmiBig Kundenbefragun-
gen durchgefiihrt.! Die in die-
sem Befragungsprojekt einge-
bundenen Werkstitten bieten
uberwiegend fiir Menschen
mit geistigen oder mehrfachen
Behinderungen Beschaftigungs-
moglichkeiten. Das Besondere
an diesen Kundenbefragungen
ist, dass sie sich an die Men-
schen mit Behinderungen als
Kunden und nicht an die ex-
ternen Auftraggeber einer
Werkstatt richten, die ebenfalls
als Kunden betrachtet werden
konnen. Mit der Perspektive auf
die behinderten Menschen, die
im Kklassischen Sinn des Qua-
lititsmanagements auch die
tatsdchlich gedachten Kunden
und der Ursprung fiir das Ent-
stehen solcher Werkstitten
sind, stellen sich an das Befra-
gungsinstrument besondere
Anforderungen.

Ziel der Kundenbefragungen
war es zundchst, ein Befragungs-
instrument zu entwickeln, das
von allen Werkstitten des Tra-
gers eingesetzt werden kann,
das Moglichkeiten fur ein in-
ternes Benchmarking eroffnet
und das umfassend das Wohl-
befinden von Menschen mit
Behinderungen im Kontext ih-
rer Berufstitigkeit erfasst. Zur

1 Hierbei handelt es sich um die
Werkstitten des Diakonischen Wer-
kes in Recklinghausen e.V.

Ermittlung eines umfassenden
Gesamtbildes zum Wohlbefin-
den oder zur Zufriedenheit
konnen folgende Aspekte her-
angezogen werden, die sich aus
anthropologischen Bediirfnis-
lagen ableiten lassen (vgl.
Schwarte / Oberste-Ufer 2001;
Wacker 1994):

e Soziale Bedurfnisse

e Materielle Bediirfnisse

e Lernbediirfnisse / Beduirf-
nisse nach Weiterbildung

e Sicherheitsbeduirfnisse

o Bedurfnisse nach Freizeit
und Erholung

o Pflegerische Bediirfnisse

Als soziale Bediirfnisse wer-
den Art und Umfang sozialer
Kontaktmoglichkeiten inner-
halb und auBlerhalb von Ein-
richtungen ebenso wie Bezie-
hungen zu Angehérigen oder
BetreuerInnen gefasst. Mit
materiellen Bediirfnissen wird
der Verfugbarkeit raumlicher
und sédchlicher Ressourcen, fi-
nanzieller Mittel, individueller
»Ausstattungen“ usw. Rech-
nung getragen. Lernbediirfnis-
se bzw. Bediirfnisse nach Wei-
terbildung umfassen Angebote
sowohl im Sinne der Wieder-
herstellung oder Stiitzung kor-
perlicher und kognitiver Fi-
higkeiten und Fertigkeiten, als
auch im Sinne der Verfiugbar-
keit von Anregungen und An-
leitung entsprechend den in-
dividuellen Bediirfnislagen.
Sicherheitsbediirfnisse bertick-
sichtigen Handlungen oder
Hilfsmittel, die die eigene Si-
cherheit herstellen oder unter-
stiitzen wie auch die Abrufbar-
keit einer helfenden Person.
Mit dem Aspekt der Pausen-
zeiten bzw. Freizeitangebote
wird das Bediirfnis nach Frei-
zeit und Erholung aufgegriffen.
Unter pflegerische Bediirfnisse
werden alle Arten der medizi-
nischen oder hygienischen Un-

terstiitzung sowie der Versor-
gung durch Mahlzeiten subsu-
miert.

Ergebnisse

Mittlerweile wurden in den
sechs beteiligten Werkstitten
jeweils zwei Befragungsrunden
im Abstand von zwei Jahren
durchgefiihrt, so dass fiir jede
Werkstatt zwei Datensitze vor-
liegen, die miteinander vergli-
chen und im Gesamtkontext
der Ergebnisse betrachtet wer-
den konnen. Insgesamt zeigen
die Ergebnisse ein recht ein-
heitliches Bild bei den sozialen
und materiellen Bediirfnisdi-
mensionen sowie bei den
Lern- und Sicherheitsbediirf-
nissen und den Bediirfnissen
nach Freizeit und Erholung im
Kontext der Berufstitigkeit.
Hierbei lasst sich ein ausge-
wogenes Wohlbefinden der
Menschen mit Behinderungen
konstatieren, wobei ihnen der
Lebensraum Arbeit sehr wohl
bewusst ist. Sie erleben die
Werkstatt als Ort des Geldver-
dienens und als Ort, an dem
sie Freunde treffen.

Bei den pflegerischen Be-
diirfnissen zeigt sich allerdings
ein deutlich anderes Ergebnis:
In funf der sechs Werkstitten
ist die Zufriedenheit mit dem
Essen gering, die Aussagen, die
iber das Essen gemacht wer-
den, sind eindeutig negativ.
Lediglich eine Werkstatt sticht
dadurch heraus, dass die Aus-
sagen im Vergleich zu den an-
deren beteiligten Werkstitten
zufriedener ausfallen. Zufrie-
dener meint hier, dass die be-
fragten Beschiiftigten sich nicht
so hiufig negativ tiber das Es-
sen duBern und bisweilen Ant-
worten geben, die etwas als
positiv herausheben oder so-
gar loben. In Bezug auf die aus-
gegebenen Mabhlzeiten ist wich-
tig zu wissen: Alle Einrichtungen

bekommen vom gleichen Pro-
duzenten das fertig zubereitete
Essen angeliefert. Damit kann
davon ausgegangen werden,
dass die Qualitiat der Lebens-
mittel und ihre Zubereitung
der gleichen Qualititspriifung
und -kontrolle unterliegen.

Einbindung in die
Ambientenforschung

Auch in anderen Befragungen,
die im Rahmen von Zufrieden-
heitsstudien im Qualitdtsma-
nagement durchgefiihrt werden,
wird der Aspekt Versorgung
regelmaBig schlecht bewertet
bzw. lassen sich durchgingig
negative Wahrnehmungen und
geringe Wertschitzungen fin-
den. In den Gesprachen mit
unterschiedlichen Experten
wird immer wieder bestitigt:
In Einrichtungen wie Kinder-
gérten, Schulen o. 4. erhilt das
Essen grundsitzlich eine ge-
ringe Zustimmung oder eine
mangelhafte Bewertung. Was
ist der Grund fiir diesen Ant-
worttrend?

Die Antworten der Kun-
denbefragung in Werkstitten
fiir behinderte Menschen sind
durch den Frageimpuls nicht
ausreichend ausdifferenziert,
um Riickschliisse dariiber zie-
hen zu konnen, ob das Essen
in ausreichenden Mengen ser-
viert wird, ob es die richtige
Temperatur hat, den Vorstel-
lungen entsprechend schmeckt
oder den favorisierten Speisen
entspricht. Diese Fragen miiss-
ten in einer nachfolgenden Be-
fragung explizit formuliert und
gestellt werden, um herauszu-
arbeiten, was die konkreten
Griinde fir die geringe Zufrie-
denheit sind.

Auch bei einer differenzierten
Analyse der konkreten Ursa-
chen ist — so ldsst sich aus den
bestehenden Kenntnissen ver-
muten — kaum ein Fazit abzulei-
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ten, das die Zufriedenheitswer-
te exponentiell verdndern wird.
Vielmehr scheint eine kulturelle
Vereinbarung zu bestehen, die
das Essen in Kantinen oder durch
GroBkiichen in seiner Qualitit
und Darbietung schlechter als
das heimisch zubereitete Essen
ansieht. Das vorliegende Er-
gebnis lenkt deshalb die Auf-
merksambkeit auf Aspekte, die
im Rahmen der Konsum- und
Ambienteforschung eine Rolle
spielen: Kontextzusammen-
hang und Atmosphire.

Es stellt sich also die Frage,
was in dieser einen positiv be-
werteten Werkstatt anders ist als
in den anderen Werkstitten. Was
erleben die Menschen mit Be-
hinderungen hier als besonders?
Ausgehend von den Faktoren,
die Meiselman (2002), zitiert
nach King et al. fiir die Ein-
schiatzung und Wahrnehmung
der Essensqualitit definiert,
namlich Lebensmittel, soziale
Interaktion / Beziehungsstruk-
turen, Ausstattung/ Einrich-
tung sowie die Wahl der Spei-
sekomponenten, stellt sich die
Organisation der Essensausga-
be folgendermaBen dar: In der
positiv eingestuften Werkstatt
wurden ein neuer Ablauf, eine
andere Organisation der Es-
sensausgabe und eine aktive Be-
teiligung der behinderten Men-
schen beim Holen des Essens
gewahlt. Dies war moglich, weil
die Werkstatt in ein eigens fiir
ihren Zweck gebautes Gebdude
(um)gezogen ist und die Raum-
lichkeiten neu gestaltet sowie

Ablaufe entsprechend den An-
forderungen organisiert werden
konnten. In dieser Einrichtung
wird die Essensausgabe durch
ein Tablettsystem organisiert,
was bedeutet, dass die behin-
derten Beschiftigten mit einem
Tablett an einem Counter ent-
langgehen und dort die ge-
wiinschten Speisekomponenten
erhalten.? Dabei besteht die
Moglichkeit, individuelle Wiin-
sche zur Menge der einzelnen
Komponenten zu formulieren.

o  Wie ist die Ausstattung der
Essensraume oder Speisesile?
o Welche Wahlmoglichkeiten
bzw. Entscheidungsmdoglich-
keiten haben die Menschen bei
der Essens(aus)gabe?

Diese Fragen ergeben sich aus
dem engen Zusammenhang der
Ambienteforschung und deren
Bedeutung fiir die Einschitzung,
Zufriedenheit und Wahrneh-
mung von Mahlzeiten. Fiir den
weiteren Verlauf im Rahmen
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AuBerdem konnen sich die
Personen einen Platz im Speise-
saal aussuchen.

Neue Fragen

Fir die funf anderen Werk-
stitten konnen daraus Fragen
abgeleitet werden, wie:

e Wie ist die Essens(aus)gabe
organisiert / gestaltet?
e Gibt es feste (im Sinne
von zugewiesene) Sitzplitze
und Tischnachbarn?

2 Fir motorisch und korperlich ein-
geschriankte Personen mussten Hilfs-
mittel (z.B. Rollatoren) angeschafft
werden, damit sie ihr Tablett eigen-
stindig an ihren Platz bringen konnten.

der Ermittlung von Kundenzu-
friedenheit unter den Gesichts-
punkten des Qualitdtsmanage-
ments soll fir die nichste
Befragungsrunde ein Schwer-
punkt auf das Thema Essen und
Mahlzeiten gelegt werden, damit
die Werkstitten aus den Ergeb-
nissen gegebenenfalls MaBinah-
men zur Kontextgestaltung ab-
leiten konnen. Dies erfordert flr
die Umsetzung des Forschungs-
interesses diverse Kenntnisse:
In Hinblick auf die allgemeinen
gesellschaftlichen Entwicklun-
gen von Mahlzeiten in Kantinen
und der zunehmenden Verbrei-
tung von Fertiggerichten wire es
aufschlussreich zu wissen, welche
Erfahrungen und Erwartungs-
haltungen diese bei den Perso-

il

nen hervorrufen und welche In-
dikatoren fiir ein Wohlbefinden
genannt werden. Diese Kennt-
nisse konnten wichtige Hinwei-
se bieten, wie das Forschungs-
instrument fiir Menschen mit
Behinderungen konzipiert wer-
den kann und welche Frage-
stellungen es umfassen sollte.
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Problemskizzierung

Beim Gesundheitsstatus der
Bevolkerung lassen sich unter-
schiedliche Tendenzen feststellen.
Einerseits steigt die Lebenser-
wartung in den Industrienatio-
nen noch immer. Auch die ,,viel
gescholtenen®“ Adiposen sind
gestinder als noch vor einigen
Jahrzehnten (Klotter 2007). An-
dererseits konstatieren und be-
klagen die Gesundheitsexperten,
dass deren Empfehlungen bei
der Bevolkerung entweder nicht
ankommen oder nicht umge-
setzt werden. Arzte diskutieren
mit dem Begriff Compliance, in-
wiefern ihre Patientinnen und
Patienten ihren Empfehlungen
Folge leisten. Oft miissen sie
feststellen, dass diese alles an-
dere tun, als die Ratschlage der
Experten umzusetzen. Der Be-
volkerung wird vorgeworfen,
dass sie sich zu wenig bewegt,
zu viel, zu st} und zu fett isst,
usw. Diese scheint dafiir aller-
dings wenig empfinglich. Es
lieBe sich fast vermuten, dass
Vorwiirfe und Belehrungen der
Gesundheitsexperten die Bevol-
kerung dazu veranlassen, das
Gegenteil von dem zu tun, was
die Experten einfordern — in der
Art: ,,Lasst die doch reden, wir
genieBen die Zigarette noch
mehr, wenn standig gegen das
Rauchen gewettert wird. Wir
sind doch keine Streber, die
die Schule besuchen; wir ma-
chen, was wir wollen. Punkt
aus Schluss.“ Die Gesundheits-
experten haben da ein ganz an-
deres Modell vor Augen. Wenn
sie ihrer Klientel z.B. den
Diabetes-Flyer in die Hand
driicken, dann gehen sie davon
aus, dass er gelesen wird und
die Empfehlungen nach Lektiire
umgesetzt werden. Sie setzen
also auf den kognitiv gesteuer-
ten Patienten, der gehorsam das
tut, was ihm aufgetragen wird.

Doch offenkundig funktio-
niert das Modell der Experten

nicht. Es scheitert haufig be-
reits daran, dass manche Men-
schen den Flyer in einigen Pas-
sagen gar nicht verstehen, da
er z.B. voller Fachtermini ist.
Dann ist es durchaus moglich,
dass die Empfehlungen nicht
alltagstauglich sind (die 5-a-
day-Kampagne etwa) und die
Lebenswelten bestimmter Be-
volkerungsgruppen keine Be-
riicksichtigung finden. Zudem
gehen die Gesundheitsexper-
ten davon aus, dass die Bevol-
kerung iiber dasselbe Werte-
system wie sie selbst verfligt, in
dem die Gesundheit ganz weit
oben steht. In prekaren Lebens-
lagen jedoch ist Gesundheit
nicht der oberste Wert, sondern
rangiert weit unten (Klotter
2009). Bevor also Gesundheits-
experten eine Bevolkerungs-
gruppe mit Gesundheit beglii-
cken wollen, miissten erstere
erst einmal die zu begliicken-
de Gruppe befragen, ob und
wie viel Gesundheit sie haben
will und sollten nicht nur ent-
tauscht daruiber sein, dass sie
so wenig Gehor finden. Viel-
mehr wire die Bevolkerung
dahingehend zu befragen, wie
sie welche Gesundheitsinfor-
mationen auf welchen Kanilen
aufnimmt und eventuell im All-
tag umsetzt.

Appelle an das Individuum
fruchten nur bedingt. Was wire
naheliegender, als die Verhal-
tenspravention um die Verhélt-
nispravention zu ergénzen. Dann
wird nicht nur Gesundheitser-
ziehung als Unterrichtsfach in
Schulen gefordert, vielmehr
werden sichere Fahrradwege
gebaut; der Sportunterricht
orientiert sich nicht nach Turn-
vater Jahn, sondern vermittelt
Spal3 durch Bewegung. In dieser
Perspektive riicken Rahmen-
bedingungen sowie nachbar-
schaftliche und Gemeinde-
strukturen in den Vordergrund.
Die Fragen hierzu lauten: Gibt
es Strukturen dieser Art, die
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Gesundheit fordern? Oder: Ist
es von der Mentalitit einer be-
stimmten Gemeinde abhén-
gig, wie Gesundheitsinforma-
tionen rezipiert werden? Diese
Fragen sind insbesondere von
Bedeutung, wenn es zahlreiche
empirische Belege dafiir gibt,
dass soziale Unterstiitzung und
eine geringe soziale Isolation
der Gesundheit zutréglich sind
(Siegrist/ Marmot 2008). In
diesem Zusammenhang wire
auch die Frage interessant, ob
in unterschiedlichen Landern
mit unterschiedlichen Gesund-
heitsinformationssystemen und
unterschiedlichen nachbar-
schaftlichen Strukturen auf
unterschiedliche Weise Ge-
sundheitsinformationen aufge-
nommen und eventuell in Ver-
halten umgesetzt werden. Wire
dem so, so konnten moglicher-
weise Best-Practice-Beispiele
ermittelt werden.

Das Projektvorhaben

Das EU-Projekt CHANCE
entstand aus einem kleinen
Forschungsprojekt ,,Gesunder
Stadtteil Kohlhaus“. Kohlhaus
ist ein Stadtteil von Fulda, der
»im Wiirgegriff“ von stark be-
fahrenen Verkehrsadern liegt
und damit auch mit einer teil-
weise hohen Larmbelastung
konfrontiert ist. Zugleich ist hier
ein starkes biirgerliches Engage-
ment festzustellen, allen voran
durch den Ortsvorsteher. Trotz
etwas widriger Rahmenbedin-
gungen sind intakte soziale
Strukturen vorhanden. Die In-
tegration von Menschen mit
Migrationshintergrund ist unge-
wohnlich gut, woflir vor allem
die Sturmiusschule — im be-
nachbarten Stadtteil Stidend ge-
legen — verantwortlich ist. Die
Schule hat neben Siidend auch
Kohlhaus als Einzugsgebiet.
Beide Stadtteile sind keine so-
zialen Brennpunkte, aber auch
keine privilegierten Stadtteile.

Bei dem Versuch, gesund-
heitsforderliche Strukturen in
Kohlhaus und Siidend zu ver-
bessern, wurden die zuvor
schon erwihnten Fragen auf-
geworfen:

e Welche Quellen an Ge-
sundheitsinformationen stehen
den Biirgerinnen und Biirgern
in Kohlhaus und Siidend zur
Verfuigung?

e Wie werden diese aufge-
nommen?

o @ibt es stadtteilspezifische
Rezeptionsmuster?

e Welchen Einfluss haben
die Sozialrdume Kohlhaus und
Stidend auf die Bevolkerung?
e Welchen Einfluss haben
biirgerliches Engagement und
nachbarschaftliche Strukturen
auf die Gesundheit?

e Welche Auswirkungen hat
die Fihrung der privaten
Haushalte auf die Gesundheit?

Nun liegt es in der Natur der
Sache, dass die Antworten auf
diese Fragen nur dann einen
Sinn ergeben, wenn ein Ver-
gleich moglich ist, beispiels-
weise mit anderen Stadtteilen
von Fulda; groBere Kontraste
erschienen aber aufschlussrei-
cher und so entschied man
sich fur einen Vergleich unter-
schiedlicher europiischer Ge-
meinden. Bei der Auswahl der
europdischen Partner sollten
moglichst alle europdischen
Regionen vertreten sein. Aber
aufgrund begrenzter finanziel-
ler Ressourcen war dies nicht
realisierbar und man musste
sich auf sechs europiische
Lander beschrinken: Eng-
land, Schweden, Deutschland,
Osterreich, Ruminien und
Lettland. Dortige Universititen
sollten in ihrer niheren Um-
gebung eine Gemeinde finden,
die entsprechend bestimmter
Parameter vergleichbar mit
Kohlhaus / Stidend ist, die vom
soziookonomischen Status
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eher in der Mitte liegen, d.h.
beispielsweise keine Villenge-
gend in Wien etc.

Forschungsaufgaben fiir alle
ausgewdhlten europaischen Ge-
meinden waren dann

e Analyse der landerspezifi-
schen Gesundheitsinforma-
tionssysteme,

e uantitative Fragebogen-
erhebung zur Gesundheitsin-
formationswahrnehmung und
zum subjektiv wahrgenomme-
nen Gesundheitsstatus sowie
zur Lebenssituation,

e qualitative  Sozialraum-
analyse,

¢ Entwicklung sozialer Netz-
werke, die nachhaltig gesund-
heitsforderlich wirken,

e Entwicklung und Imple-
mentierung von gesundheits-
forderlichen Interventionen,

e Evaluation dieser Inter-
ventionen,

e Entwicklung eines Leitfa-
dens mit ldnderspezifischen
Best-Practice-Beispielen.

Vorlaufige
Projektergebnisse

Das Projekt ist noch nicht ab-
geschlossen. Dementsprechend
liegt der Abschlussbericht noch
nicht vor. Aber es lassen sich be-
reits einige Ergebnisse der Pro-
zess- und Outcome-Evaluation
darstellen. Es ist nicht einfach,
in einem Forschungsteam, das
sich aus sechs europiischen
Nationen zusammensetzt, auf

einen Nenner zu kommen. Zu
unterschiedlich sind die beruf-
lichen Hintergriinde. Einige
Forscherinnen und Forscher
sind rein naturwissenschaftlich
ausgerichtet. Wie ublich gibt
es Konflikte um die Frage, ob
qualitativ oder quantitativ vor-
gegangen werden soll. Zu-
gleich ist es moglich, fruchtbar
voneinander zu lernen.

Es ist nicht einfach, sechs
sehr dhnliche europiische Ge-
meinden auszusuchen. In einen
Liverpooler Stadtteil trauen
sich die Forscherinnen und For-
scher beispielsweise nicht mehr,
weil sie Angst haben, korper-
lich angegriffen zu werden. In

nen wie ein Gesundheitstag im
Februar 2009 und ein Stadt-
teilfest rund um die Gesund-
heit im Juni 2009 - beides an
der Sturmiusschule — durchge-
fuhrt werden konnten. Dane-
ben fanden von verschiedenen
Akteuren einzelne Aktionen
im Stadtteil, wie Kochen mit
tirkischen Frauen, ,,Gesundes
Friihstiick“ in einem Kinder-
garten sowie Informationen zur
Auswahl von Pflegediensten,
statt. An Schulen wird derzeit
nachhaltig Erndhrungsbildung
implementiert. AuBerdem ist
ein zentrales Ergebnis erkenn-
bar, das sich gut in bestehende
Theorien einfiigen lasst: Eine

Infos:

http://www.community-health.eu/

allen anderen europiischen
Gemeinden war das nicht der
Fall. Schweden hat es dagegen
aufgrund der Altersstruktur
im ausgewihlten Stadtteil vor
allem mit &lteren Menschen
zu tun, im Wiener Stadtteil ist
die Bevolkerung nur sehr
schwer erreichbar usw. Dem-
entsprechend miissen die je-
weiligen Interventionsansitze
unterschiedlich sein.
Insgesamt hat es sich ge-
zeigt, dass derartige Prozesse
Zeit brauchen. In Fulda konnte
ein schon seit 2006 bestehen-
des Netzwerk von Akteuren
beteiligt werden, mit dessen
Hilfe verschiedene Interventio-

Gemeinde mit hoher sozialer
Kohésion, zum Beispiel mit ei-
nem hohen Anteil aktiver Biir-
ger (etwa in Vereinen), zeichnet
sich durch einen hohen Wert
in der subjektiven Einschétzung
der eigenen Gesundheit aus. Ei-
ne derartige Gemeinde ist auch
dadurch gekennzeichnet, dass
fast niemand wegziehen will.
Damit wird auch ersichtlich,
dass individuelle Gesundheit
nicht nur eine Frage des je-
weiligen Individuums ist, son-
dern auch einer sozialen Ein-
heit, wie etwa einer Gemeinde.

Das Projekt CHANCE
(Community Health Manage-
ment to Enhance Behaviour)

2

wurde von der Europdischen
Union aus dem Programm fiir
Lebenslanges Lernen ,,Grundt-
vig“ finanziert. Zwar ist es nun
abgeschlossen (Auswertung der
Daten steht noch aus), dennoch
wird es in den europdischen
Gemeinden, in denen CHANCE
stattgefunden hat, fortgesetzt.
Im Projektzeitraum sind Ortli-
che Netzwerke entstanden, die
im Sinne der Nachhaltigkeit
weiterarbeiten. Gemeinde-
orientierte Ansétze sind im All-
gemeinen langfristig ausgelegt,
so auch CHANCE.
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Tagungsbericht zur VEO-Tagung ,,Wenn der Bauch beim Essen denkt®,
14.-15. Mai 2009, Wien

Mehrmals taglich entscheiden wir,
ob, was und wie wir essen. Dabei
leitet uns aber nicht immer der
Hunger oder der Geschmack.
Welche Motive beeinflussen also
unser Essverhalten und welche
Rolle spielen Emotionen? Mit
diesen Fragen beschiftigte sich
die gut besuchte Tagung des Ver-
bands der Erndhrungswissen-
schafter Osterreichs. Den Einstieg
machte Prof. Dr. Christoph
Klotter mit seinem Vortrag zu
den gesellschaftlich-kulturellen
und sozialen Determinanten der
Ernéhrung. Er stellte fest, dass
auch beim Essen ,Kriege ge-
fihrt“ werden: ein Krieg gegen
Adipositas, zwischen Uberfluss
und Mangel, maBvoll gegen maB-
los, Vernunft gegen Unvernunft,
die Verwissenschaftlichung des
Essens gegen die Lust, Experten
gegen den uneinsichtigen Ver-
braucher, ein Krieg zwischen Ge-
schlechtern und Zivilisationen.
Aber auch der eigene ,jinnere
Frieden hat mit Essen zu tun —
denn Stress und negative Emo-
tionen konnen die Nahrungs-
aufnahme steigern. Nahrstoff-
bedingte Verdnderungen des
emotionalen Zustands entfalten
sich erst nach einiger Zeit und
konnen daher nicht zur direkten
Verminderung negativer Emo-
tionen eingesetzt werden. Die
hedonistische Hypothese postu-
liert dagegen eine unmittelbare
Anderung des emotionalen Zu-
stands beim Essverhalten, d.h.
positive emotionale Reaktionen,
wie sie beispielsweise durch den
Genuss gern gegessener Speisen
hervorgerufen werden, konnen
die Intensitit negativer Emotio-
nen abschwichen. Hier stellt
sich also die Frage, ob senso-
risch sensible Personen auf gut
schmeckende Nahrung emotio-
nal starker ansprechen (PD Dr.
Michael Macht).

Von jung bis alt

Ein Schwerpunkt der Tagung
lag auf der Frage, welche Rolle
erndhrungspsychologische

Aspekte im Verlauf unseres Le-
bens spielen. Essen und Emotio-
nen sind in allen Altersstufen eng
miteinander verbunden. So flihrt
frithes Beriihren und Saugen an
der Brustwarze bereits im Spital
zu einer hoheren Bindung zwi-
schen Neugeborenem und Mut-
ter (Astrid Holubowsky).

Bei Kindern spielen neben
der Gewohnheit auch Verbot
und Limitierung eine Rolle — sie
machen z.B. Siifigkeiten inter-
essanter. Gut gemeinte elterliche
Restriktionen kénnen zu uner-
wiinschten Priferenzen fiihren,
bei Geschwistern diirfte Futter-
neid eine Ursache fiir einen hohe-
ren Verzehr von z.B. SuBigkei-
ten sein (Dr. Eva Derndorfer).

Die Adoleszenz dauert heut-
zutage wesentlich langer — sie
setzt frither ein und endet spa-
ter. Austragungsort adoleszenter
Konlflikte ist haufig der eigene
Korper (Dr. Barbara Burian-

nicht nur Opfer, sondern auch
immer wieder Téter von Bully-
ing (Mobbing) (Mag. Saskia
Drennig).

Eine Verbindung besteht auch
zwischen Erndhrung und Depres-
sionen, und zwar via biogenen Ami-
nen, Aminosiuren, ungesittigten
Fettsduren sowie Vitamin- und
Mineralstoffmangel. Das Potenti-
al der Erndhrung in der Therapie
von Depressionen wird allerdings
noch viel zu wenig ausgeschopft
(Dipl. psych. Dipl. oec. troph.
Barbara Kazdal).

Bei der duBerst heterogenen
Generation 50+ ist Genuss ein
wichtiges Thema (Mag. Ger-
linde Zehetner). Frauen dieser
Generation entwickeln nach den
Wechseljahren oftmals ein neues
Selbstbewusstsein, Priorititen
und Wertigkeiten dndern sich,
was sich auch auf das Ernidh-
rungsverhalten auswirken kann
(Mag. Ulrike Steiger-Hirsch).

Weitere Infos zur Tagung:

http://www.veoe.org/tagung-2009.html

Langegger). Essstorungen bei
Jugendlichen koénnen verschie-
dene Auspragungsformen haben:
Ablehnung des Essens, UbermaB,
Essen als Ersatzbefriedigung,
wihlerisches und anspruchsvol-
les Essen oder Koppelung von
Essen und dissozialem Verhal-
ten. Bei Adipositas spielen auch
familiare Muster eine Rolle. Die
Selbstwahrnehmung adipGser
Jugendlicher ist zudem héufig
verandert: Sie schitzen sich
selbst selten so dick ein, wie sie
sind, registrieren aber auch Er-
folge bei der Gewichtsabnahme
nicht (Mag. Karin Lobner). Bei
ubergewichtigen Kindern und
Jugendlichen ist auBerdem Stig-
matisierung ein hiufiges Problem.
Individualisierte Schuldzuschrei-
bung fiihrt vermutlich dazu,
dass Eltern das Problem ,,Uber-
gewicht“ und dessen Losung auf
ihre Kinder abschieben (Dr. Axel
Phillips). Ubergewichtige Kin-
der und Jugendliche sind aber

Im hohen Alter beeinflussen zu-
dem hiufig Appetitverlust, sin-
kendes Verlangen nach Nahrung
oder abnehmende Sinnesqualitt
das Essverhalten. Ausreichendes
Essen ist deshalb auch und vor
allem im Krankenhaus und
Pflegeheim wichtig. Im Zuge der
Nutrition days werden Patienten
und das behandelnde Personal
dazu befragt, das Problem der
Mangelerndhrung wird sichtbar
gemacht. Patienten erhalten so ei-
ne Stimme (Dr. Karin Schind-
ler, Mag. Romana Schlaffer).

Soziokulturelle Aspekte

In einem zweiten Block wurde der
Einfluss sozio-kultureller Aspekte
auf das Essverhalten betrachtet.
Im Mittelpunkt standen dabei
sozial benachteiligte bzw. sozial
schwachere Gruppen. Es sich
nicht leisten konnen, Freunde
zum Essen einzuladen, ist ein In-
dikator fiir Armut. Dabei geht

es aber nicht nur um das feh-
lende Geld, sondern auch um
die Scham, die private Situation
anderen nicht zeigen zu wollen
(Mag. Martin Schenk). Auf die
Besonderheiten bei der Erndh-
rungsberatung von Migrantin-
nen ging Dr. Ata Kaynar ein.
So liegen beispielsweise bei tiir-
kischen Migrantinnen oft Wis-
sensdefizite beziiglich gesunder
Erndhrung vor. Diese Defizite zu
beheben ist aufgrund der Sprach-
barriere haufig ein Problem.

Vom Wissen zum Tun

Wissen ist das eine — es in die
Tat umzusetzen, etwas anderes.
Um Verhaltensanderungen zu
erreichen, gilt: Die Verdnderung
muss gewollt sein, das Verhalten
muss zu einem aktuellen Thema
werden. Es sollte ein lingerer
Zeitraum dafiir eingeplant wer-
den, um schrittweise vorgehen
zu konnen, und das Verhalten
muss im Alltag zur Routine wer-
den (Dr. Theres Rathmanner).
AuBerdem muss sinnvolle Ge-
sundheitskommunikation auf die
jeweilige Zielgruppe abgestimmt
werden. Auch fiir Jugendliche
wird Gesundheit wichtiger — in
der Kommunikation mit Jugend-
lichen haben Bilder und Sym-
bole eine besondere Bedeutung
(Mag. Angela Morixbauer).
Auch Werbung beeinflusst be-
kanntlich unser Denken und
Tun. Erndhrungsberatung kann
als Werbung fiir ein gesiinderes,
besseres Leben verstanden und
so eingesetzt werden (Barbara
Spona). Wichtig ist auch eine
motivierende Gesprachsfiihrung,
die durch eine gleichwertige Be-
ziehung zwischen Klient/in und
Berater/in gekennzeichnet ist.
Die Eigenverantwortlichkeit und
Selbstwirksamkeit der Klientin /
des Klienten stehen im Mittel-
punkt (DAS Michael Guzei).

Dr. Eva Derndorfer, Ernih-
rungswissenschafterin, Wien
eva.derndorfer@chello.at
http://www.evaderndorfer.at/
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Tagungsbericht zum 13. Heidelberger Ernahrungsforum ,,Erndhrung und Be-
wegung - gehoren zusammen®, 28.-29. September 2009, Tutzing

Weltweit sterben Millionen von
Menschen an eigentlich ver-
meidbaren Krankheiten. Bewe-
gungsmangel und ungesunde Er-
nidhrung sind dafiir wesentliche
Ursachen. Welche Rolle Ernéh-
rung und Bewegung fiir unsere
Gesundheit spielen, diskutier-
ten rund 130 Teilnehmer des 13.
Heidelberger Ernahrungsfo-
rums am 28. und 29. Septem-
ber 2009 mit Experten aus den
Bereichen Erndhrung, Sport
und Gesundheitsférderung.

Dass es nicht ausreicht, ein paar
griffige Faustregeln fir mehr
Bewegung mit einigen Erndh-
rungsempfehlungen zu verbin-
den, wurde schnell deutlich. Eine
genetisch begriindete Erndhrung
gebe es nicht, wohl aber eine
Veranlagung, Energie besser
oder schlechter zu verwerten, so
Dr. Gesa Schonberger von der
Dr. Rainer Wild-Stiftung. Zu
viel Essen und zu wenig Bewe-
gung fiihren bei nahezu jedem
Menschen zu Ubergewicht. Es
sind aber nicht alle dick — und
das liegt weniger an den Genen
als vielmehr am Verhalten.

Der trainierte Ubergewichti-
ge, das machte Prof. Dr. Mar-
tin Halle von der TU Miinchen
deutlich, ist weniger erkran-
kungsgefihrdet als der untrai-
nierte Schlanke. Erst in Verbin-
dung mit Bewegungsmangel
werde Ubergewicht zu einem
gravierenden Risikofaktor. Wer
chronischen Krankheiten vor-
beugen will, sollte deshalb tig-
lich 30 Minuten Sport mit mo-
derater Intensitdt treiben, zur
Gewichtsabnahme 60 Minuten.
Neuere Erkenntnisse haben ge-
zeigt, dass sich nicht nur lange
Trainingseinheiten positiv auf
den Stoffwechsel auswirken,
sondern dass auch kurze Fin-
heiten (mindestens 10 Minuten)
addiert werden konnen. Wich-

tig sei dabei, dass der Kreislauf
richtig in Schwung komme.

Ob Bewegung den Appetit
anregt, hingt von der Intensitit,
der Dauer, der Belastung und der
Fitness des Einzelnen ab, er-
klarte Prof. Dr. Daniel Konig
von der Universitit Freiburg.
Zudem reagieren die Menschen
sehr verschieden: Manche lan-
gen nach dem Sport besonders
zu, wihrend andere eher wenig
Appetit verspiiren. Griinde fur
diese Unterschiede im Essver-
halten seien noch nicht ausrei-
chend untersucht. Fest steht da-
gegen, dass eine Kombination
aus Didt und Sport fur eine Ge-
wichtsreduktion am effektivsten
sei, da so gleichzeitig an der
Energiezufuhr und dem Ener-
gieverbrauch angesetzt werde.

Bewegung und Sport sind
zudem unverzichtbare Bestand-
teile fiir eine gesunde korperliche,
motorische, geistige und soziale
Entwicklung von Kindern und
Jugendlichen, so Dr. Swantje
Scharenberg vom Forschungs-
zentrum fiir den Schulsport und
den Sport von Kindern und Ju-
gendlichen der Universitit Karls-
ruhe. Eine Studie der TH Karls-
ruhe habe gezeigt, dass deutsche
Grundschulkinder durchschnitt-
lich nur eine Stunde aktiv in Be-
wegung sind und den Rest des
Tages sitzen (neun Stunden) oder
stehen (fiinf Stunden). Sie for-
derte deshalb ein regelmaBiges,
vielseitig ausgerichtetes Bewe-
gungsangebot, das Schnelligkeit,
Kraft, Ausdauer, Beweglichkeit
und Koordination schule, Inter-
esse am Sport wecke und Bin-
dungen schaffe.

Insgesamt wurde deutlich,
dass Bewegung und gesunde
Erndhrung fir Menschen jeder
Gewichts-, aber auch jeder Al-
tersklasse wichtig sind. Dass wir
altern — und das tun wir ab etwa
dem 25. Lebensjahr - ist unaus-

weichlich. Doch wie wir altern,
haben wir bis zu einem gewissen
Grad selbst in der Hand, betonte
Prof. Dr. Petra Lithrmann von
der Piadagogischen Hochschule
Schwibisch Gmiind. Denn neben
Veranlagung und Umwelt spiele
der Lebensstil eine entscheidende
Rolle fur den Alterungsprozess.
Ausgewogenes Essen und kor-
perliche Aktivitit konnen alters-
bedingte Verdnderungen, wie
beispielsweise die Abnahme der
Muskelkraft und der Immun-
funktionen, verlangsamen und so
zum Erhalt und zur Verbesserung
der Lebensqualitit beitragen.
Dies bestitigte auch Dr.
Jennifer Anders vom Alberti-
nen-Haus Hamburg, die das
Programm ,,Aktive Gesundheits-
forderung im Alter“ vorstellte.
Kern dieses ganzheitlichen Vor-
sorgeangebots sei das sogenann-
te Kleeblatt-Konzept, bei dem
Experten gemeinsam mit den
Senioren anhand individueller
Moglichkeiten, Risiken, Vorlie-
ben und Abneigungen Gesund-
heitsempfehlungen erarbeiten.
Neben der Erndhrung und der
korperlichen Aktivitit spiele auch
das soziale Umfeld eine bedeu-
tende Rolle, da der korperliche
Abbau alterer Menschen haufig
durch psychische Probleme her-
vorgerufen werde. Sinnvoll sei,
Konzepte wie dieses flachen-
deckend in die ambulante Ver-
sorgungsstruktur Deutschlands
zu implementieren, um so lang-
fristig Morbiditat und Pflegebe-
diirftigkeit im Alter zu senken.
Auch bei der Pravention von
Ubergewicht bei Kindern und Ju-
gendlichen sei ein breiter Ansatz
wichtig, so Dr. Andrea Lambeck
von der Plattform fiir Erndhrung
und Bewegung e.V. Berlin (peb).
Dies zeige der Erfolg des Projekts
»gesunde kitas ¢ starke kinder,
das zum Ziel hat, die Gesund-
heitsforderung systematisch mit

dem Bildungsauftrag der Kinder-
tagesstitten zu verzahnen. Aller-
dings gebe es dafiir kein ,,ferti-
ges* Baukastensystem. Vielmehr
entwickeln die Einrichtungen ge-
meinsam mit geschulten Coaches
ein auf sie zugeschnittenes Kon-
zept und setzen die Ziele je nach
vorhandenen  Maoglichkeiten
selbst fest. Neben der Erndh-
rung und der korperlichen Ak-
tivitdt spiele auch die Entspan-
nung eine wesentliche Rolle.

Prof. Dr. Winfried Banzer,
Sportmediziner an der Univer-
sitat Frankfurt, siecht den ent-
scheidenden Schritt darin, sich
uberhaupt zu bewegen. Fir
Menschen, die bisher wenig bis
gar nichts getan haben, seien
Alltagsbewegungen ein guter
Einstieg fiir mehr korperliche
Aktivitat. Um aber letztendlich
einen groBeren gesundheitlichen
Nutzen zu erreichen, miisse das
eigentliche Ziel eine regelmaBi-
ge sportliche Betitigung, z. B. in
einem Verein sein. Haufig dndere
sich dadurch auch die Grund-
einstellung zum eigenen Korper
und konne so ganz automatisch
auch zu einer gesiinderen Er-
nihrung fithren.

Die Tagung hat gezeigt, wie
wichtig es ist, MaBnahmen der ge-
sunden Erndhrung mit MaBinah-
men der korperlichen Aktivitat
eng zu verzahnen — nicht nur zum
Schutz der Gesundheit des Ein-
zelnen, sondern auch fiir das Zu-
sammenleben der Generationen
und Kulturen. ,,Die dafiir wesent-
lichen Konzepte sind bekannt
und evaluiert, jetzt miissen Taten
folgen®, so Prof. Dr. Martin Hal-
le zum Abschluss des Forums.

Das 13. Heidelberger Ernéh-
rungsforum fand in Kooperation
mit der Evangelischen Akade-
mie Tutzing und dem Zentrum
fur Praventive und Rehabilitati-
ve Sportmedizin der TU Miin-
chen statt. (NS)
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Tagungsbericht zum Workshop ,,Kulinarische Ethnologie* und der Griindungs-
veranstaltung der ,,AG Kulinarische Ethnologie* auf der Jahrestagung der
Deutschen Gesellschaft fiir Volkerkunde, 30.09. bis 03.10.2009, Frankfurt a.M.

Unter dem Tagungsthema ,,Kul-
turelle Aneignung“ wurden auf
der Jahrestagung der Deutschen
Gesellschaft fur Volkerkunde
rund 300 Vortrage gehalten,
die das ganze Spektrum der
Ethnologie zeigten. Ein Work-
shop beschiiftigte sich dabei auch
mit dem Thema ,,Kulinarische
Ethnologie* und thematisierte
insbesondere Fragen der Dif-
fusion und Transformation,
aber auch der Aneignung und
Identitdt im Bereich Nahrung
und Essen.

In ihrem Vortrag ,Mexikani-
scher Maisanbau und -kon-
sum im Zeitalter von globalen
Markten und Gentechnik® the-
matisierte Ute Schiiren die
soziale Bewegung ,isin mais
no hay pais!“ in Mexiko, die
sich zur Erhaltung einer tradi-
tionellen Maiskultur einsetzt.
Denn inzwischen wird der
Maisanbau in Mexiko zuneh-
mend aufgegeben und der Im-
port aus den USA steigt. Dies
fiihrte nicht zuletzt auch zum
Verlust der rituellen Sinnzu-
schreibung von Mais als Got-
tergabe. Grund fiir den Wan-
del ist eine komplexe Situation
zwischen erzwungener Um-
stellung durch oligarchische
Wirtschaftsstrukturen und dif-
ferenzierter Aneignungspraxis
neuen Wissens und neuer
Handlungsmuster der indige-
nen Bevolkerung. Die Kritik
der sozialen Bewegung an den
modernen Strukturen konnte
Schiiren gleichwohl nicht tei-
len: Es handelt sich bei der
Bewegung um eine erneute
paternalistische Bevormun-
dung der indigenen Bevolke-
rung, gerechtfertigt durch ide-
alistische Ansichten, denen
zufolge der Mais frither auf
scheinbar natiirliche Art und
Weise erzeugt wurde. Diese

Bewegung ignoriert aber zum
einen die miihevollen Arbeits-
bedingungen vergangener Zei-
ten, in denen z.B. Frauen stun-
denlang Mais manuell mahlen
mussten. Eine Tétigkeit, die nun
entfallt und im Alltag Freiraum
fiir andere Aktivititen erlaubt.
Zum anderen wird der Kon-
sumwandel, der durch die Er-
reichbarkeit und Erschwing-
lichkeit moderner Lebensmittel
moglich geworden und von
der Landbevoélkerung gewollt
ist, auBer Acht gelassen.
Anita von Poser lieferte in
ihrem Vortrag ,,Wir essen Sa-
go — Thr esst Reis“ eine Studie
des Wandels in den Nahrungs-
weisen der Bosmun in Papua-
Neuguinea. Dabei unterschied
sie ldndliche und stidtische
Nahrungsweisen. Wéhrend sich
die ldndlichen Bosmun vor-
wiegend mit dem traditionell
aus dem Mark der Sagopalme
gewonnenen Sago erndhren,
wird den in urbane Gebiete
abgewanderten Bosmun, aber
auch allen sonstigen ,,Fremden*
(Georg Simmel) von den land-
lichen Bosmun unterstellt, sich
von Reis zu erndhren. Diese
kommunikativ eroffnete Diffe-
renz ist fir die landlich leben-
den Bosmun identititsstiftend.
So heiBen durch das Auswa-
schen von Sago verhornte
Hénde bei Frauen Sago-Hdnde
und gelten als typischer Bos-
mun-Indikator. In der traditio-
nellen Kultur der Bosmun ge-
nieBt ,die Gabe“ (Marcel
Mauss) einen hohen Stellen-
wert, weil sie zur Stabilisie-
rung sozialer Netzwerke dient.
Das Nahrungsmittel Reis steht
fiir die traditionell orientierten
Bosmun - stellvertretend fiir ih-
re Kritik am westlich-modernen
Lebensstil - fiir Egoismus und
Kollektivantipathie; dies nicht
zuletzt auch weil es nicht selbst

geerntet, sondern kauflich er-
worben wird. Umgekehrt gelten
die traditionell lebenden Bos-
mun bei den durch moderne
westliche Bildung sozialisier-
ten urbanen Bosmun als riick-
standig, was u.a. daran festge-
macht wird, dass sie auch bei
schlechtem Wetter fiir den Sa-
goanbau in die Sumpfe gehen
miissen und dies oftmals
Krankheiten nach sich zieht.
Wenn Sago kiinftig génzlich von
Reis verdriangt werden wiirde,
hieBe das fur die Bosmun
nicht nur den Verlust ihrer tra-
ditionellen Ernahrungsweise,
sondern auch den Verlust ihrer
sozialen Struktur und Kultur.
Bettina Mann berichtete
in dem mit ,,Essen und Iden-
titdt zwischen Wandel und Be-
harrung® betitelten Vortrag
von ihren Feldforschungen in
Kairo, wobei das Augenmerk
auf der Verbindung von sozia-
ler und kulinarischer Identitét
lag. Sie stellte fest, dass lokal
thematisierte Ratschlige oft
als global giiltige Erndhrungs-
maBstibe kommuniziert wer-
den. Resultate westlicher Wis-
senschaft werden dabei auch
zum Gradmesser fiir die Qua-
litat agyptischen Essens. Ein
‘Wandel hin zu modernen west-
lichen Erndhrungsstilen konnte
besonders bei jiingeren Frauen
beobachtet werden, die Zeit
bei der Mahlzeitenzubereitung
sparen wollen, um Zeitgewin-
ne fur andere Tatigkeiten zu
erlangen. Es findet jedoch sel-
ten eine ausschlieBliche Uber-
nahme westlicher Gerichte
und Erndhrungsnormen statt,
sondern eine Synthetisierung
durch die Verbindung mit tra-
ditionellen Gerichten. Dies geht
auch einher mit einer Diskus-
sion, die Bettina Mann unter
dem Stichwort ,,Gastronationa-
lismus“ zusammenfasste und ei-

nen Prozess beschreibt, in dem
versucht wird, Speisen eine na-
tionale Etikettierung zu geben
und iiber die Pragung des ku-
linarischen Raumes eine Na-
tionalkultur zu konstruieren.

Ein #hnlich gelagertes Pha-
nomen thematisierte Franziska
Schiirch vom Verein ,,Kulina-
risches Erbe der Schweiz“ in
ihrem Vortrag ,,Der Cervelat:
ein Stiick Schweizer Fleisch-
kultur“. Ein als ,traditionell
schweizerisches Lebensmittel“
bestimmtes Produkt ist die
Cervelatwurst, die nach der
Banane das meistverkaufte
Lebensmittel der Schweiz ist.
Inzwischen gibt es jedoch eine
‘Waurstkrise, die sich an der Haut
der beliebten Cervelat konkre-
tisiert. Durch den enormen
Darmbedarf ist eine Darm-
knappheit entstanden. Zwar
sind 90 % der Inhaltsstoffe der
Cervelat schweizerische Zuta-
ten, ihre Haut jedoch stammt
iiberwiegend aus Brasilien. Der
Import von Rinderddrmen aus
Brasilien in die EU unterliegt
zurzeit Einfuhrbeschrankungen
und so sprachen die Medien
zuletzt bereits vom ,,Jod der
Cervelat“. Schiirch zog das
spitze Resiimee, dass es ,.ein
indisches Rind braucht, wel-
ches in Brasilien grast, um eine
traditionelle schweizer Wurst
in ihrem Innersten zusammen-
zuhalten“.

Chen Yi erlduterte in ih-
rem Vortrag ,.Geschmack und
Nahrungsklassifikation bei in
Deutschland lebenden Chine-
sen“ die Entwicklung und Ver-
anderung der Vorstellung ,,ge-
sunder Erndhrung” von in
Deutschland lebenden chinesi-
schen Migranten. Zwar gehen
sowohl die chinesische als auch
die deutsche Kultur davon aus,
dass Nahrungsmittel gesund-
heitsfordernde Wirkungen haben,
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jedoch beobachten sie dies mit-
tels unterschiedlicher Klassifika-
tionssysteme. Im Mittelpunkt
der traditionellen chinesischen
Medizin steht die Unterteilung
in ,heiBe“ und ,kalte“ Nah-
rungsmittel, wobei es darum
geht, einen Ausgleich zwischen
beiden Polen zu erreichen. Bei
chinesischen Migranten findet
eine prozessuale Transformation
von kulturellen Essgewohn-
heiten statt; dadurch entsteht
eine transnationale Kiiche.
Hilke Thode-Arora rekon-
struierte die Geschichte von
,Corned Beef in Ozeanien®.
Das gepokelte Fleisch in Do-
sen kam durch Kolonialisten
als Schiffsproviant in den pazi-
fischen Raum. Da es fiir die
Einheimischen eine kostspieli-
ge Anschaffung darstellte, wur-
de es bald als Delikatesse und
Distinktionsmittel begriffen.

Es fand Eingang in den rituel-
len Gabentausch und findet
sich auch heute noch als Nah-
rungsgabe in Zeremonialkor-
ben. Hier steht die 6-Pfund-
Dose Corned Beef ersatzweise
fir Schweinefleisch. Dies hingt
damit zusammen, dass die
Aufzucht von prestigetrachti-
gen Schweinen zeitintensiv ist.
Der Kauf von Corned-Beef in
Dosen, das in groBen Mengen
vorhanden ist, geht hingegen
schnell und ist inzwischen auch
preisgiinstig. Corned Beef
fithrte allerdings auch zur Ver-
drangung hochwertiger poly-
nesischer Produkte. Zudem
leiden die Menschen durch die
starke Proteinnahrung nicht
selten an Ubergewicht.
Patrice Ladwig berichtete
unter dem Titel ,,Buddhismus,
Essen und Erinnerung in laoti-
schen Ahnenritualen“ von Ri-

ten in Thailand und Laos, in
denen Lebende mit Verstorbe-
nen mittels kulinarischer Pra-
sente in Kontakt bleiben. Tradi-
tionell endet die Erndhrung dort
nicht mit dem Tod, so dass auch
Verstorbene erndhrt werden
miissen. Doch erfullt das den
Toten dargebrachte Essen nicht
nur einen ernahrungstechnischen
Zweck. Ein personlicher Gaben-
korb dient auch als ,,container of
memory and emotions®, da mit
diesem eine aktive emotionale
Erinnerung an die individuel-
len Geschmacksvorlieben des
Verstorbenen verkniipft ist.

Im Rahmen der Tagung wurde
die Griindung einer ,,AG Kuli-
narische Ethnologie“ in der DGV
beschlossen. Die Relevanz einer
solchen AG wurde u.a. damit
begriindet, dass die Ethnologie
fur die Analyse des Kulinari-

SCHONBERGER, Gesa/KREKEL, Sigrid:
Dicke sterben. Diinne auch. Vom Verdruss zum Genuss

>

schen bereits dezidierte Begriffs-
arbeit geleistet sowie vielfiltiges
empirisches Material erhoben
hat. Zudem besteht durch die
Transnationalisierung der Es-
sensstrome, den kulturellen
‘Wandel der Ernahrungsgewohn-
heiten sowie der Hybridisie-
rung der Erndhrung im Zuge
von Migration die Notwendig-
keit, dass die Ethnologie sich
zentral im kulinarischen For-
schungsfeld positioniert. Zum
ersten Sprecher wurde Prof.
Dr. Marin Trenk gewihlt.

Dipl.-Soz. Daniel Kofahl,

FG Okologische Lebensmittel
Qualitit und Erndhrungskultur,
Universitit Kassel

Ferdaouss Adda M.A., Ethno-
login, Doktorandin am Institut
fiir Vergleichende Kulturfor-
schung, Philipps Universitit
Marburg

Erndhrung als spaBfreie Zone? Das ist
nichts fur Coralie. Sie will leben, la-
chen und das Essen genieBen. Doch
wie genieB8t man mit KleidergroBe 40,
ohne dass die Taille das Weite sucht?
Humorvoll und augenzwinkernd spiirt
die 32-jahrige Coralie dem Geheimnis
des gesunden Genusses nach und be-
gegnet dabei so manchen interessanten
aber auch skurrilen Dingen. ,,Dicke
sterben. Diinne auch. fithrt vergniig-
lich durch die Welt der Erndhrung und
zeigt, wie Gene, Esskultur, Marketing-
strategien, Wunschdenken und Ratge-
ber unser Essverhalten beeinflussen.

Die Idee -
oder wie es zu diesem Buch kam ...

In der Offentlichkeit wird das Thema
Erndhrung oft nur sehr einseitig be-
handelt. Fast immer geht es dabei um
Korpergewicht oder Didten. Erndhrung
ist aber weit mehr als das. Mit einer
lebendigen Sprache will das Buch gu-
ter Erndhrung den genussfeindlichen
Beigeschmack nehmen und den Ein-

it A

o (P

= hagp

#

dicke

. dunne

Tom Fardree
fiini Lot

LIRS LAY

stieg in das Thema erleichtern. ,,Dicke
sterben. Diinne auch.“ ist Sachbuch
und Fiktion gleichermalen — es ist
wissenschaftlich fundiert und kunst-
voll illustriert — ein Buch das fesselt,
motiviert, unterhilt und informiert.

Dr. Gesa Schonberger ist Geschifts-
filhrerin der Dr. Rainer Wild-Stiftung
fiir gesunde Erndhrung in Heidelberg
sowie des Internationalen Arbeits-
kreises fir Kulturforschung des Es-
sens. Sigrid Krekel ist freie Autorin
und Texterin mit den Schwerpunkten
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Ressourcenorientierte Bildungsarbeit in der Kiiche

Zwei Tage lang haben 16 Frau-
en aus funf verschiedenen eu-
ropéischen Lindern miteinan-
der gekocht, fotografiert, gefilmt
und die gemeinsame Arbeit
am Computer und im Internet
dokumentiert. Das war, kurz
zusammengefasst, der ,Lear-
ning Kitchen Event“ im Juni
2009 in Darmstadt, eine Ver-
anstaltung im Rahmen der
gleichnamigen GRUNDTVIG'-
Lernpartnerschaft. ,Learning
Kitchen“ hat sich zum Ziel ge-
setzt, das Potential der Kiiche
und des Kochens fur die Bil-
dungsarbeit auszuloten und
nutzbar zu machen.

Kiiche als Sprungbrett

Die beteiligten Partnerinstitu-
tionen untersuchen, wie die
kulinarische Erfahrung, die
Kochkompetenzen und das
Erndhrungswissen insbeson-
dere dlterer Frauen als Aus-
gangspunkt und Sprungbrett ge-
nutzt werden konnen, um diese
Zielgruppe zu unterschied-
lichen Bildungsaktivititen zu
motivieren. Die Grundlage
der Projektidee ist die Tatsa-
che, dass gerade dltere Frauen
(noch) tiber praktische kulina-
rische Kompetenz verfiigen,

1 GRUNDTVIG ist ein Baustein
des EU-Bildungsprogramms fiir
lebenslanges Lernen. Es umfasst
die Bereiche der Erwachsenenbil-
dung und steht Einrichtungen der
formalen, nicht-formalen und in-
formellen Erwachsenenbildung in
den Teilnehmerstaaten offen. Das
Projekt ,,Learning Kitchen“ wird da-
raus finanziert. Mit der Durchfiih-
rung des Programms in Deutschland
ist die Nationale Agentur Bildung
fiir Europa beim Bundesinstitut fiir
Berufsbildung beauftragt. Fiir den
Inhalt sind die Partner verantwort-
lich, die Européische Kommission
oder die jeweiligen Nationalagen-
turen konnen nicht fiir den Ge-
brauch dieser Informationen haft-
bar gemacht werden.

die sie auch gerne an andere,
jlingere Menschen weiterge-
ben wollen. Eine Moglichkeit
dafiir ist die Dokumentation
der Rezepte und Kochprozes-
se durch Fotos und Filme, die
in weiterer Folge im Internet
relativ einfach fir andere
Menschen verfigbar gemacht
werden konnen. Schriftliche
Rezepte beinhalten oft gerade
die wichtigsten Informationen
nicht — bei einer Fotofolge

Idee und diente dazu, Erfahrun-
gen zu sammeln. Die deutschen
Partnerinnen und gleichzeitig
Gastgeberinnen, Onno Faller
und Dorothee Becker von der
Kochwerkstatt, hatten Lebens-
mittel vorbereitet, aus denen im
Laufe eines Tages schmack-
hafte Gerichte entstanden: eine
Fischterrine, geschmorte Wild-
schweinrouladen, frische Pasta
und eine auBergewohnliche
Torte. Dabei wurde ebenso viel

oder einem Film erfiahrt und
erlebt man meist besser, wo-
rauf es ankommt.

Die Lust ihr Wissen weiter-
zugeben motiviert auch Frau-
en, die bisher wenig oder gar
nicht mit digitalen Kameras
und Computern zu tun hatten,
den Umgang mit diesen Gera-
ten einmal auszuprobieren. Der
Lernpartnerschaft geht es aber
keineswegs ausschlieBlich um
die Forderung von IT-Kompe-
tenzen, sondern auch darum,
Frauen zu ermuntern, ihre ei-
gene Kreativitit zu entdecken,
sich vor anderen zu prisentie-
ren und aktiv zu werden.

Kochen und Dokumentieren

Der Workshop in Darmstadt
war der erste Testlauf fur diese

fotografiert und gefilmt wie ge-
schnitten, geriihrt und gekostet.
Die Teilnehmerinnen fanden
sich in Teams zusammen, ver-
teilten die Rollen und die Auf-
gaben.

Bereits zu Beginn des Work-
shops hatte sich die Gruppe
iiberlegt, wie man Rezepte am
besten dokumentiert und wo-
rauf es dabei ankommt. Diese
Ergebnisse und die vielen Fo-
tos wurden dann am zweiten
Tag genutzt, um am PC Do-
kumentationen der Rezepte
und Kochvorginge zu erstel-

len und sie auf die Projekt-
website zu stellen. Die Seite ist
als Wordpress-Blog gestaltet,
was eine einfache Bedienung
garantiert und auBerdem den
Austausch mittels der Kom-
mentarfunktion ermdglicht.

Das Konzept fuir die Bildungs-
aktivitdten aus der Kiiche kann
von Bildungseinrichtungen fiir
ihre eigenen Bediirfnisse adap-
tiert und genutzt werden, zum
Beispiel um Auftakt- und Mo-
tivationstage zu gestalten oder
ressourcenorientierte Semi-
nardesigns fuir die Zielgruppe
ilterer Frauen zu entwickeln.
‘Wenn damit gleichzeitig Frauen
motiviert werden, ihr kulinari-
sches Wissen zu dokumentie-
ren und vor dem Vergessen-
werden zu bewahren, so ist das
durchaus ebenfalls im Sinne
des Projekts.

Die Partnerschaft selbst be-
steht aus Institutionen aus
Deutschland, Ttalien, Oster-
reich, Ruménien und Tsche-
chien. Die damit einhergehen-
de Sprachenvielfalt gab dem
Workshop in Darmstadt zu-
satzliche Dynamik. Aber — beim
Essen und Kochen kommen
die Leute zusammen - eine al-
te Weisheit, die sich auch dies-
mal wieder bestitigt hat. Ein
weiterer Workshop ist fiir
April 2010 geplant.

Ansprechpartnerin:

Dr. Sonja Schnogl, Studium der
Kommunikationswissenschaften
und Pidagogik in Wien, arbeitet
selbstiandig im Bereich Ernéh-
rungskultur, Kommunikation
und Bildung.
www.muendig.at

Ausfiihrliche Informationen tiber die Lernpartnerschaft
und die Dokumentation der Aktivititen
sind auf der Projektwebsite zu finden:

www.learning-kitchen.net
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Wenn die Zeit fur die Haus-
haltsarbeit knapp ist, kann das
Staubsaugen auch einmal war-
ten. Die Ernéhrungsversorgung
der Familie ist jedoch eine
Aufgabe, die 365 Tage im Jahr
ansteht — und in aller Regel
von Frauen erledigt wird. Wie
schaffen das berufstitige Miit-
ter? Wie organisieren sie den
Essalltag ihrer Familien? Und
auf welche privaten und offent-
lichen Netzwerke greifen sie zu-
riick, um eine verlassliche Ver-
sorgung sicherzustellen? Mit
diesen und weiteren Fragen hat
sich eine Studie der Universitit
Gieflen beschiftigt. Die For-
scherinnen um Prof. Dr. Ingrid-
Ute Leonhéuser und Prof. Dr.
Uta Meier-Grawe haben ein
integratives Forschungsdesign
gewahlt, um Muster der fami-
lialen Erndhrungsversorgung
erwerbstitiger Miitter zu be-
schreiben. Es schlieit neben ei-
ner quantitativen Auswertung
von Zeitbudgetdaten eine qua-
litative Befragung von 48 Fa-
milien mit ein. Bei den Inter-
views wurden unterschiedliche
Haushaltstypen beriicksichtigt,
die nach der Berufswelt der
Miitter (arbeitet sie als Selbst-
standige, Angestellte, Arbeite-
rin oder als Akademikerin in
gehobener Position?), nach dem
Umfang der Erwerbstitigkeit
(Teilzeit oder Vollzeit) und nach
dem Alter der Kinder differen-
ziert wurden.

Vorab: Die empirischen Be-
funde und die wissenschaftlichen
Ergebnisse der Studie zeigen
uberzeugend, dass ein hoher
Handlungsbedarf besteht — fiir

Gesundheits-, Bildungs- und So-
zialpolitik. Die tégliche Bekos-
tigungsarbeit stemmen Frauen
mit einem ,,erheblichen intellek-
tuellen und zeitlichen, aber auch
finanziellen und logistischen
Aufwand“ (S.198). Dabei ,,sind
es nicht die Tatigkeiten an sich,
wie z.B. das Kochen, die als
Belastung empfunden werden,
sondern die tiglich wieder-
kehrende Verantwortung, Pla-
nung und Organisation fur die
reibungslosen Ablaufe der Er-
nidhrungsversorgung von Fa-
milien“ (S.139). Unterstiitzung
ist also gefragt.

Die Studie ist ein Gewinn
fir Erndhrungsfachkrifte und
Soziologen/-innen. Sie will, wie
andere aktuelle Forschungsar-
beiten, fiir eine differenzierte
Betrachtung von Zielgruppen
sensibilisieren. Und es gelingt
ihr eindrucksvoll. Die erwerbs-
tatigen Miitter gibt es nicht. So
heterogen die Gruppe ist, so
unterschiedlich sind auch die
Strategien fiir die alltigliche
Ernédhrungsversorgung. Um
sich jedoch nicht in der Viel-
falt zu verlieren und um kon-
krete Ansatzpunkte fiir den
Handlungsbedarf von Politik
und Gesellschaft ableiten zu
konnen, haben die Forscherin-
nen eine Typologie generiert.
Darin beschreiben sie sieben
verschiedene Erndhrungsver-
sorgungstypen. Die Gruppen
zeichnen sich jeweils durch spe-
zifische soziodemographische
Merkmale aus. Sie unterschei-
den sich durch die gelebten Er-
nihrungs- und Zubereitungs-
gewohnheiten, durch die Art der
geschlechts- und generations-
spezifischen Arbeitsteilungs-
muster, durch den Umfang der
Nutzung von AuBer-Haus-
Verzehrsmoglichkeiten und
durch die Organisation des Le-
bensmitteleinkaufs. AuBerdem
hat jede Gruppe spezifische
Einstellungen und Wertvorstel-
lungen rund um das Essen und
die Erndhrungserziehung.

So gibt es beispielsweise die
,Loerufsorientierten Netzwer-
kerinnen“. Zu dieser Gruppe
zihlen Akademikerinnen in
verantwortungsvollen Berufs-
positionen, deren Kinder im
Kindergarten- und Schulalter
sind. Sie arbeiten Vollzeit, ihre
Partner ebenfalls, und die Haus-
halte verfiigen tiber tiberdurch-
schnittlich hohe Einkommen.
Die umfangreiche Erwerbsti-
tigkeit dieser Miitter ist jedoch
nur durch ein vielfiltiges und
gut organisiertes Netzwerk mog-
lich — zumal die Miitter dieser
Gruppe ein hohes Verantwor-
tungsempfinden und Ernih-
rungsbewusstsein gegeniiber
ihren Kindern haben. Sie tun
alles daftir, um insbesondere
ihrem Nachwuchs eine gesunde
Erndhrung zu bieten. Bei den
fuir sie praktikablen Losungen
(Tagesmutter, Au-pair, Kita-
oder Schulverpflegung) miissen
sie oft qualitative Kompromis-
se eingehen. Aullerdem kom-
men sie selbst erndhrungsma-
Big oft zu kurz, weil sie die
wertvolle und kinderbetreute
Arbeitszeit nur ungern fur eine
ruhige und ausgewogene Mahl-
zeit ,verschwenden®. ,, Auffallig
ist die groBe Diskrepanz zwi-
schen dem Anspruch an eine
qualitativ gute Essensversor-
gung der Kinder und der prak-
tizierten werktéglichen Ver-
pflegung der berufsorientierten
Netzwerkerinnen selbst“ (S.207).
Eine deutliche quantitative und
qualitative Ausweitung einer
verldsslichen Versorgungsstruk-
tur im Offentlichen Raum — und
zwar fur Kinder und Eltern —
ist hier also gefragt. Bei anderen
Gruppen ist der Unterstiit-
zungsbedarf wiederum vollig
anders gelagert. Bei den ,auf-
opferungsvollen Umsorgerin-
nen“ und bei den ,,iiberlaste-
ten Einzelkdmpferinnen“ z.B.
kristallisieren sich die Themen
Gesundheits- und Erndhrungs-
privention zur Vermeidung
bzw. Bekimpfung von Uber-

d

gewicht und Bewegungsman-
gel als besonders dringlich he-
raus (S.178).

Zeitbudgetdaten des Statis-
tischen Bundesamts zur Zeit-
verwendung der Bevolkerung in
Deutschland dienen als quan-
titativer Ausgangspunkt fiir die
Studie. Mit den Ergebnissen
der Sekundiranalyse dieser
Daten treten die Forscherinnen
unter anderem einer weit ver-
breiteten Annahme entschieden
entgegen: Anhand der Zeit-
budgetdaten belegen sie, dass
fur den untersuchten Haus-
haltstyp von Familien mit er-
werbstitigen Eltern und zwei
Kindern nicht von einer Auf-
16sung der Familienmahlzeit ge-
sprochen werden kann.

Die Unterstiitzung durch
Horte, Kitas und Schulen ist
in der aktuellen Arbeitswelt un-
erlasslich. Die Forscherinnen
messen diesen Settings eine
groBe Bedeutung zu. Sie soll-
ten eine hochwertige Verpfle-
gung fir Kinder bieten und
Miitter in ihrem Versorgungs-
bestreben verldsslich entlasten.
Die Vorteile einer umfassenden
Erndhrungsbildung sind an an-
deren Stellen bereits umfassend
beschrieben. Oft noch unter-
schitzt wird jedoch die Chance,
schon an diesen Lernorten die
Weichen fiir eine gerechtere
Arbeitsteilung bei der Erndh-
rungsversorgung im spiteren
Erwachsenenleben zu stellen —
durch ménnliche Vorbilder und
durch eine explizite Ansprache
von Jungen und Médchen.

Natiirlich konnen alle Fa-
milienmitglieder zum Gelin-
gen einer guten Erndhrungs-
versorgung beitragen. Frauen
tragen in der Regel die Haupt-
verantwortung. Weshalb sich
Mainner weniger bzw. zum Teil
gar nicht einbringen, hat je
nach Gruppe unterschiedliche
Griinde, wie die qualitativen
Daten zeigen. Die Arbeitstei-
lungsmuster innerhalb ihrer
Familie konnen die Beteiligten
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individuell hinterfragen. Beno-
tigt werden aber zusitzlich
unterstiitzende Rahmenbedin-
gungen. Wer dazu finanzielle
Argumente braucht, den wei-
sen die Forscherinnen auf
volkswirtschaftliche Folgekos-
ten durch zum Teil wenig ge-
sundheitsforderliche Versor-
gungsstile und durch iiberlastete
Miitter hin. Bei einer flichen-
deckenden und guten Pausen-
und Mittagessenversorgung
konnten sich Frauen zudem
nach ihren beruflichen Mog-
lichkeiten entwickeln; damit
wiirden mehr bildungsékono-
mische Investitionen genutzt.
Durch die Privatisierung der
Versorgung entgehen auBer-
dem letztlich potentielle Ein-
kommensteuereinnahmen und
Sozialabgaben; auch regionale
Kaufkraftpotentiale werden
gemindert, weil Frauen Zeit
fiir Versorgungsarbeit aufwen-
den, die sie sonst fur Erwerbs-
arbeit nutzen konnten (S.203).
Neben dem Blick ins Private
heif3t es also, auch einen Blick
ins Offentliche zu werfen:
,Verantwortungs- und Ent-
scheidungstrager sind gut be-
raten, sich von der immer noch
verbreiteten Vorstellung zu ver-
abschieden, dass es sich bei
der Erndhrungsversorgung von
Familien um einen rein priva-
ten Lebens- und Aktivitétsbe-
reich handelt, fiir den allein die
Miitter zustindig sind“ (S.200).
Andrea Fenner,
Erndhrungsjournalistin und
-redakteurin aus Kaiserslautern

DERNDORFER, Eva:
‘Warum wir essen, was wir es-
sen. Eine Entdeckungsreise
zum personlichen Geschmack,
Wien 2008, Hubert Krenn
Verlag, 142S., EUR 16,90,
ISBN 978-3-902532-67-1

Sollte man Kindern Gemiise
verbieten und dafiir Schokola-
de zur freien Verfiigung anbie-
ten? Konnte das eine neue He-
rangehensweise sein, um die
Ablehnung von Gemiise bei
Kindern zu verringern? Die-

sen und &hnlichen Fragen
widmet sich Dr. Eva Derndor-
fer in ihrem Buch ,,Warum wir
essen, was wir essen“. Zu-
néichst betrachtet sie die gene-
tischen, soziokulturellen sowie
psychologischen Ursachen fiir
unterschiedliche Geschmacks-
praferenzen. Vererbt wird uns
beispielsweise die Intensitits-
wahrnehmung der bitteren
Substanz PROP (6-n-Propyl-
2-Thiouracyl), die von Men-
schen unterschiedlich stark
wahrgenommen wird. Kulturell
beginnt die Geschmackspra-
gung bereits im Mutterleib und
setzt sich im Sauglings- und
Kindesalter fort. Durch die
Speisenauswahl der Mutter
werden die Vorlieben schon vor
der Geburt Uber die Aromen,
die in das Fruchtwasser gelan-
gen und dann vom Fotus ge-
schluckt werden, weitergegeben.
So reagieren Neugeborene auf
die Aromen positiv, mit denen
sie bereits im Bauch der Mut-
ter konfrontiert wurden. Ge-
festigt werden diese Erfahrun-
gen beim Stillen, da auch der
Geschmack der Muttermilch,
abhingig von der Erndhrung
der Mutter, variiert. Bei den
erworbenen Vorlieben spielt
auBerdem die Gewohnung ei-
ne bedeutende Rolle. Die Pra-
ferenz fir bestimmte Speisen
nimmt mit zunehmendem Ver-
zehr zu.

In einem zweiten Abschnitt
versucht Derndorfer, Erkla-
rungsmodelle fur individuelle
Vorlieben zu geben und the-
matisiert dabei auch die Ein-
flisse bestimmter Lebensmittel
auf die Psyche. So erfahrt der
Leser beispielsweise, wieso
Schokolade ,, Trostspender* und
»Stimmungsaufheller sein kann,
warum Menschen Kaffee trin-
ken und wie sich Alkohol und
Zigaretten auf unseren Ge-
schmacks- bzw. Geruchssinn
auswirken. Auch Erwartungen
konnen die Geschmackswahr-
nehmung positiv und negativ
beeinflussen. So scheint das ty-
pische Landesgericht im Urlaub
deutlich besser zu schmecken
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als zu Hause. Beeinflusst wird
das durch verschiedene Fak-
toren, wie die Umgebung im
Urlaub oder die Abwesenheit
von Stress. Derndorfer rit, beim
Essen das Umfeld sowie die
optischen Reize nicht zu un-
terschitzen und diese zur Ge-
nusssteigerung einzusetzen.

Der dritte und letzte Teil
beschiftigt sich mit aktuellen
Trends in unseren Kiichen —
angefangen beim aktuellen
Biotrend, iiber den Trend der
regionalen Kiiche bis hin zur
Molekulargastronomie. Ur-
spriinglich hatte die Moleku-
largastronomie das Ziel, alten
Rezepten auf den Grund zu
gehen und neue Techniken,
Texturen, Geschmicker und
Produkte zu entwickeln. Spit-
zenkoche setzen die physika-
lisch-chemischen Kenntnisse
aber auch ein, um z. B. aus Ei-
schnee mit Hilfe von flissigem
Stickstoff Baiser herzustellen.
In diesem Zusammenhang
wird auch erklart, welchen
Einfluss beispielsweise die
Wassermenge beim Spaghetti-
kochen hat und was das Be-
sondere an der indonesischen
Kaffeespezialitit Kopi Luwak
ist: Es handelt sich dabei nim-
lich um Kaffeebohnen, die via
Verdauungstrakt einer be-
stimmten Katzenart fermen-
tiert werden.

Mit ihrem Buch fiihrt die
Erndhrungswissenschaftlerin
Dr. Eva Derndorfer die Leser
durch eine vergnuigliche Ent-
deckungsreise zum personli-
chen Geschmack. Anhand von
Beispielen aus der Wissenschaft
erldutert sie neue Erkennt-
nisse. Dabei bleibt kein die
Geschmackswahrnehmung
betreffendes Thema auf der
Strecke. Der Leser erfahrt
verdichtet und versténdlich al-
les iiber Geschmackspriagung,
Geschmacksstorungen oder
Geschmacksverianderungen
im Alter und wihrend der
Schwangerschaft. Zudem zeigt
sie die aktuellen Trends und
greift auch ganz alltdgliche
Themen auf, wie etwa die Fra-

ge, wie man damit umgeht,
wenn Kinder Gemiise ableh-
nen und téglich ihr Lieblings-
gericht verlangen.

Karin Romer,
Max Rubner-Institut, Karlsruhe

WIEGELMANN, Giinter
(unter der Mitarbeit von
Barbara KRUG-RICHTER):
Alltags- und Festspeisen in
Mitteleuropa. Innovationen,
Strukturen und Regionen vom
spaten Mittelalter bis zum
20. Jahrhundert. Miinsteraner
Schriften zur Volkskunde /
Europiischen Ethnologie
Bd. 11, Miinster 2006 (2. er-
weiterte Aufl.), Waxmann
Verlag, 361 S., EUR 49,90,
ISBN 3-8309-1468-7

Es erscheint zunichst etwas
verwunderlich, dass man nach
mehr als vierzig Jahren ein
volkskundliches = Fachbuch
nochmals auflegt. Konsequent
ist es jedoch, wenn man den
Stellenwert und die Wirkung
dieses Buches niher kennt, das
als Habilitationsschrift in Mar-
burg im Jahr 1967 unter dem
Titel ,,Alltags- und Festspeisen.
‘Wandel und gegenwirtige Stel-
lung® (Beiheft 1 zur Neuen
Folge des Atlas der deutschen
Volkskunde) erschienen ist. Es
stellte sogleich einen Markstein
innerhalb der volkskundlichen
wissenschaftlichen Literatur
dar und wurde in der deutschen,
aber auch in der ausldndischen
Fachwelt gebiihrend gewiirdigt.
Diese Rezension soll gleichzei-
tig eine Erinnerung sein an den
im letzten Jahr verstorbenen
Volkskundler Prof. Dr. Dr. h.c.
Giinter Wiegelmann (1928-2008),
dem Begriinder der volkskund-
lichen Nahrungsforschung in
Deutschland und langjdhrigen
Direktor des Volkskundlichen
Seminars an der Westfilischen
Wilhelms-Universitit Miinster.

Um die Bedeutung dieses
Werks besser ermessen zu
konnen, sei an dieser Stelle
kurz die Grundlage dieser Ar-
beit aufgefiihrt. Sie stiitzt sich
auf Material, das im Rahmen
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des Projektes ,,Atlas zur deut-
schen Volkskunde“ (ADV) er-
hoben wurde. Fir dieses groB3-
angelegte Projekt versandte
man von der Zentralstelle des
ADV in Berlin zwischen 1930
und 1935 fiinf Fragebogen mit
insgesamt 243 Fragen zu ganz
unterschiedlichen volkskund-
lichen Themen, wie zum Bei-
spiel Jahresbrauchtum, Haus-
formen oder Landwirtschaft.
Dazu wurden die Fragebogen
an 18.000 ausgewihlte Ort-
schaften, verteilt iiber fast das
gesamte deutschsprachige Ge-
biet Mitteleuropas, verschickt.
Auskunft sollten dabei die
Schullehrer vor Ort erteilen.
Die beantworteten und zu-
riickgesandten Bogen wurden
anschlieBend gesammelt und in
Form von kommentierten Kar-
ten, in denen durch verschiede-
ne Signaturen die unterschied-
lichen Antworten kenntlich
gemacht wurden, ausgewertet.
Dieses Atlasprojekt konnte je-
doch durch Ausbruch des 2.
Weltkrieges nicht vollendet
werden, so dass ein GroBteil der
erhobenen Daten nur gesam-
melt und aufbewahrt werden
konnte. Das Material iiberleb-
te gliicklicherweise die Kriegs-
zeiten und wurde dann von
Prof. Dr. Matthias Zender in
Bonn erneut bearbeitet. Von ihm
angeregt, wertete nun Gtlinter
Wiegelmann jene Fragebogen
zu Erndhrung und Speisesit-
ten aus und ergénzte sie in den
Jahren zwischen 1965 bis 1970
durch eine Nachfolgebefragung.
Wiegelmann konnte aufgrund
dieses Materials erstmals fiir
den deutschsprachigen Raum
bestimmte Speisegewohnheiten

in ihrer komplexen regionalen
Unterschiedlichkeit darstellen.
Die angefertigten Karten fiir
den Untersuchungszeitraum
um das Jahr 1930 machten die
damals noch sichtbaren Er-
nidhrungsunterschiede inner-
halb Deutschlands deutlich.
Eine Beispielfrage moge dies
veranschaulichen: Die ADV-
Frage 196a nach der Verwen-
dung von ,,Brotwiirze* (Karte
23) ldasst die groBen Unter-
schiede sichtbar werden: Im
Norddeutschen Raum wurden
kaum Gewiirze genannt, wih-
rend im Siiden und insbeson-
dere Sudosten, also vor allem
in Bayern und Osterreich, of-
fensichtlich eine Vielzahl von
Brotgewiirzen (wie z. B. Kiim-
mel) verwendet wurden.

In den ,,Alltags- und Fest-
speisen“ hat Wiegelmann
auBerdem kulturelle Verande-
rungen in ihrer regionalen
Unterschiedlichkeit herausge-
arbeitet. Dies gelang ihm auf-
grund einer kritisch-systemati-
schen Auswertung vorhandener
schriftlicher Quellen (z.B.
Speisepldane, Beschreibungen,
Chroniken). Es war ihm da-
durch moglich, ,,vier Perioden
des Wandels“ (S.27) zwischen
dem Spatmittelalter und dem
20. Jahrhundert herauszuarbei-
ten: den ,,Ausklang der mittel-
alterlichen Speisesitten” zwi-
schen 1500 und 1680 (S.28-40),
das sich daran anschlieBende
»~Aufkommen neuer Nahrungs-
und Genussmittel“ zwischen
1680 und 1770 (S.40-44), ,die
allgemeine Ubernahme der
Neuerungen durch die léandli-
che Bevolkerung® zwischen
1770 und 1850 (S.44-64) und

die Verdnderung der ,,Speisen
im Zeitalter des Welthandels
und der technischen Produk-
tion zwischen 1850 und der
Gegenwart*“ (S.64-74). Wie-
gelmann konnte damit gleich-
zeitig den Beweis erbringen,
dass es nie eine ,,Deutsche
Nationalkiiche“ gegeben hat,
sondern Deutschland immer
durch eine Vielzahl regionaler
Kiichen geprigt wurde.

Wichtig war Wiegelmann
aber auch der theoretische Un-
terbau seiner Thesen: So hat
er einige Theorien zum kultu-
rellen Wandel entwickelt bzw.
konsequent angewendet, wie
z.B. die Innovationstheorie,
die er auch in spiteren Arbei-
ten immer wieder thematisiert
hat. Die ,,Alltags- und Fest-
speisen“ waren damit aber
auch fur die wissenschaftliche
Theoriebildung des Fachs
richtungsweisend und Vorbild
fiir weitere Forschungsarbeiten,
vor allem zur regionalen Nah-
rungsforschung, in denen im-
mer wieder diese von Wiegel-
mann erarbeiteten Ergebnisse
hinterfragt wurden.

Dieses Werk ist wohl auch
deshalb so gut angenommen
worden, weil es durch seine
prazise und klare Sprache be-
sticht, gepaart mit einer unge-
heuren Fiille an Belegen, die
wiederum auf einer sorgfalti-
gen Recherche und Auswahl be-
ruhen. ,,Der Wiegelmann®, wie
das Fachbuch bald genannt
wurde, erfreute und erfreut sich
groBer Beliebtheit, war schnell
vergriffen und die Exemplare
in den Bibliotheken waren hau-
fig ,,verschollen®. Insofern ist
die Idee von Autor und Her-
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ausgeberin, dieses Buch erneut
aufzulegen, sehr zu begriilen,
um kiinftigen Nahrungsfor-
schern dieses Werk wieder zur
Verfiigung zu stellen. Diese
Wiederauflage von 2006 ist aber
nicht ein reiner Nachdruck der
ersten Auflage, sondern sie
stellt — und das wird auch
schon im geénderten Titel deut-
lich - einen kritischen, durch
den Autor selbst um ein Kapi-
tel (S.271-303) ergédnzten Neu-
druck dar. Darin hat er zu den
wichtigsten Kritikpunkten und
Anregungen, die nach 1967 zu
seinem Werk angemerkt wur-
den, erneut Stellung bezogen
und manches geindert. Diese
zweite Auflage zeichnet sich
auch dadurch aus, dass sie in
Zusammenarbeit mit Prof. Dr.
Barbara Krug-Richter durch ein
ausfiihrliches Verzeichnis der
nach 1967 (bis 2005) wichtig-
sten erschienenen Literatur zur
Nahrungsforschung ergénzt
wurde.

Bedauernswert ist lediglich,
dass die Zweitauflage dieses
groBartigen volkskundlichen
Standardwerkes keinen ent-
sprechenden Niederschlag in
der duBeren Gestaltung gefun-
den hat — diesem Buch wire ein
Hardcovereinband angemes-
sener gewesen!

Fazit: Insgesamt eine sehr
zu empfehlende und erweiterte
Wiederauflage eines unverzicht-
baren Standardwerkes, das je-
dem an der europdischen Nah-
rungsforschung Interessierten
einen leichten Zugang zu die-
ser Thematik ermoglicht!

Dr. phil. Andreas Kiihne,
ethnologischer Nahrungs-
forscher, Landshut
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Kostenloser Presse- und Themenservice der Dr. Rainer Wild-Stiftung
Fakten, Trends und Meinungen — Gesunde Erndhrung interdisziplindr aufbereitet

Unter diesem Titel verdffentlicht die Dr. Rainer
Wild-Stiftung regelméBig Themenpapiere zu aktuel-
len und interdisziplindren Fragen der gesunden Er-
nidhrung.

Die neueste Ausgabe ,,Ich ess’ was mir gefallt be-
schiftigt sich mit der Frage, ob Taschengeld eine un-
gesunde Erndhrung von Kindern und Jugendlichen
fordert.

Themen 2008:
Nr. 1 - ,,Wie viel Genuss tut gut?“
Nr. 2 — ,,5 am Tag - realistisch oder utopisch?*

Nr. 3 — ,,Geschmicker sind verschieden®

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

Wenn Sie zukiinftig iiber das Erscheinen des The-
menpapiers informiert werden mochten, schicken
Sie eine E-Mail an: info@gesunde-ernaehrung.org,
Stichwort ,,Themenpapier®.
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Faktan, Trands und Medsangan
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WIR UBER UNS

Der Internationale Arbeitskreis fiir Kulturforschung des Essens

Essen ist ein zentrales Thema menschlicher Existenz. Der Internationale
Arbeitskreis fiir 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 be-
fassten Wissenschaftlern zu iiberwinden,

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

* das offentliche Interesse am Kulturthema Essen zu stiarken.

In Tréagerschaft der Dr. Rainer Wild-Stiftung arbeiten gegenwirtig an die 60
Wissenschaftler/innen und Praktiker/innen aus Deutschland und dem be-
nachbarten Ausland zusammen, um diese Ziele zu erreichen. Fur Riickfra-
gen steht Thnen die Geschéftsstelle gerne zur Verfligung.
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