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Liebe Leserinnen und Leser,
das neue Jahr ist schon einige Wochen alt und mit ihm sind es auch unsere „Guten Vorsätze“. Sie gehören zum Jahres-
wechsel ebenso dazu wie das Glas Sekt oder das Feuerwerk. Ein bisschen mehr Bewegung, ein paar Pfunde verlieren,
mit dem Rauchen aufhören oder etwas sparsamer sein – wer kennt das nicht. Möglicherweise haben Sie Ihre „Guten
Vorsätze“ schon längst wieder verworfen. Oder Sie nehmen sich erst gar keine vor, da Sie sie eh nicht umsetzen. Uns
stellt sich aber neben der Sinnhaftigkeit dieses Neujahrsrituals noch eine ganz andere Frage: Warum nehmen wir uns
eigentlich vor, „schlechte“ Gewohnheiten abzulegen? Weil wir es tatsächlich wollen? Oder vielleicht eher, weil es von an-
deren, von der Gesellschaft so gefordert wird? Und wer legt fest, was richtig und falsch, was gut und schlecht ist?
Nicht nur zu Neujahr, sondern tagtäglich geht es um die Frage nach dem „richtigen Handeln“, um Werte und Hand-
lungsnormen. Und somit auch um das äußerst spannende Thema „Ethik“. Der Arbeitskreis hat sich Ende 2010 im
Rahmen eines Workshops mit der Frage beschäftigt, ob wir für die Ernährung eine eigene Ethik brauchen, die be-
schreibt, wie Menschen handeln (und essen) sollen. Und zwar nicht nur mit Blick auf Eigeninteressen, sondern auch
auf die Bedürfnisse der Gemeinschaft. Mehr dazu lesen Sie in der Rubrik „Aus dem Arbeitskreis“. Dass richtiges Han-
deln keine Privatsache ist, zeigt der Beitrag von Svenja Zimmer und Christoph Klotter. Er hinterfragt, inwieweit die
Protestantische Ethik Max Webers auch heute noch unsere Vorstellung von Ernährung, Gesundheitsverhalten und
Schlankheitsideal prägt. Und welche Konsequenzen sich daraus für die Gesundheitsförderung ergeben. Ob und wie
wir uns „richtig“ verhalten können, welche Rolle unsere Fähigkeiten dabei spielen und wie diese durch technologi-
schen Fortschritt und sich wandelnde Konsummuster beeinflusst werden, erfahren Sie im Beitrag „The Skillful Self“
von John Stopford.
Neben ethischen Fragen gibt es aber auch Texte aus anderen Bereichen wie der Ernährungsbildung und der Ernäh-
rungskommunikation. Wir danken allen Autorinnen und Autoren für die interessanten Beiträge, Projekt- und Ta-
gungsberichte sowie Rezensionen. Unseren Leserinnen und Lesern wünschen wir eine anregende Lektüre.
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1 ZIMMER, Svenja: Mögliche Einflüsse Pro-
testantischer Ethik auf Ernährung, Gesund-
heitsverhalten und Schlankheitsideal, unver -
öffentlichte Bachelorarbeit, Hochschule Fulda,
2010.
2 WEBER, Max: Die protestantische Ethik und
der Geist des Kapitalismus, Lichtblau, Klaus/
Weiß, Johannes (Hg.), Bodenheim 1993.
3 Ebd., 3.

Die protestantische Ethik nach
Max Weber2

Weber leitet die protestantische
Ethik, die seiner Meinung nach eine
der Grundlagen kapitalistischen Wirt-
schaftens ist, aus dem calvinistischen
Dogma der Gnadenwahl her. Die
calvinistische Lehre war sehr stark im
16. und 17. Jahrhundert z.B. in der
Schweiz, im puritanischen England
und unter den Puritanern Nordame-
rikas vertreten.3 Das Gnadenwahl-
dogma beruht auf der Prädestina-
tionslehre, nach welcher Menschen
entweder „Heilige“ oder „Verworfe-
ne“ sind. Das bedeutet, sie werden
von Gott zu ewigem Leben erwählt
oder zu ewigem Tod bestimmt, ohne
die Möglichkeit, ihren Heilszustand
zu beeinflussen oder auch nur ein-
deutig erkennen zu können.

Um Gewissheit über den eigenen
Gnadenstand zu erlangen, bemühen
sich Menschen, die dieser Lehre fol-
gen, um eine rationalisierte Lebens-
führung, bei der Leistung und Be-
rufspflicht einen hohen Stellenwert
erhalten. Unnötige Ausgaben hinge-
gen werden vermieden und es herrscht
eine generell genussfeindliche Einstel-
lung. Ein gottgefälliger, das heißt as -
ketischer Lebenswandel und ökono-
mischer Erfolg werden als Hinweis
auf die eigene Erwählung gedeutet,
Misserfolg und Sündhaftigkeit hinge-
gen als Zeichen der Verdammnis.
Der innere Zustand einer Person gilt
also als an äußeren Umständen ables-
bar. Um der göttlichen Ordnung zu
entsprechen, muss der als richtig
empfundene Lebensstil jedoch von
allen Menschen, auch den „Verwor-
fenen“, eingefordert und nötigenfalls

Die protestantische Ethik als „Geist“ der 
Gesundheits förderung?
Svenja Zimmer, Christoph Klotter

Ethik bestimmt maßgeblich unser Denken und Handeln, auch im Bereich des Gesundheitsverhaltens und der
Ernährung. Werden ethische Grundlagen für Werturteile und Verhaltensweisen aufgezeigt, können sie Gegen-
stand eines kritischen Diskurses werden. Gegebenenfalls können so überholte Moralvorstellungen aufgedeckt,
diskutiert und mit der Zeit überwunden werden, während als nützlich empfundene ins Bewusstsein gerufen
und beibehalten werden können.
Dieser Artikel fasst die Ergebnisse einer 2010 an der Hochschule Fulda entstandenen Arbeit1 zusammen, die
untersucht, inwieweit die von Max Weber (1864–1920) beschriebene protestantische Ethik auch heute noch
unsere Vorstellung von Ernährung, Gesundheitsverhalten und Schlankheitsideal prägt.
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Ethik (von griech. ethos , ‚Sitte‘, ‚Gewohnheit‘) befasst sich mit der Frage des richti-
gen Handelns und wird daher auch als praktische Philosophie bezeichnet. Ob Hand-
lungen als richtig oder falsch empfunden werden, hängt von den jeweiligen Werten ab,
die eine Person oder Gruppe als wichtig erachtet und die sich im Verlauf der Zeit
auch wandeln können. Diese äußern sich in bestimmten Handlungsnormen.
Will man die oft synonym gebrauchten Begriffe Ethik und Moral voneinander
unterscheiden, so ist die Moral eher ein System konkreter Handlungsanweisungen,
während die Ethik diese Anweisungen begründet.
Quellen:
SCHMIDT, Heinrich / SCHISCHKOFF, Georgi (Hg.): Philosophisches Wörter-
buch, 22.Auflage, Stuttgart 1991.
PRECHTL, Peter / BURKARD, Franz-Peter (Hg.): Metzler-Philosophie-Lexikon:
Begriffe und Definitionen, Stuttgart /Weimar 1996.



erzwungen werden. Dieser Absolut-
heitsanspruch ist verbunden mit ei-
nem Abgrenzungsbedürfnis, da es für
die Gnadengewissheit unerlässlich ist,
sich anderen moralisch überlegen zu
fühlen. Fehler und Schwächen der
Menschen dürfen keinesfalls toleriert
werden, da sie als Zeichen der „Ver-
worfenheit“ gelten. Letztlich führt diese
Haltung auch zu einer Vereinzelung
der Menschen und zu Misstrauen un -
tereinander, da niemand mit Sicher-
heit sagen kann, in welche Heilskate-
gorie der andere fällt, und ein jeder
mit seinem Schicksal allein ist.

Laut Weber brachte diese Ethik
das hervor, was er als „Geist“ des
Kapitalismus bezeichnet. Ein ratio-
nalisierter Lebensstil, Hingabe an
den Beruf, Scheu vor unnötigen
Ausgaben und Streben nach Gewinn
sind gute Voraussetzungen für wirt-
schaftlichen Erfolg, weshalb sich eine
solche Denk- und Handlungsweise
auch losgelöst von ihrer religiösen
Grundlage allgemein durchsetzen
konnte. Wegen des besonderen Wer-
tes, der auf die Erwerbsarbeit gelegt
wird, bezeichnet man diese Ethik auch
als die protestantische Arbeitsethik.
„Arbeit ist das Fleisch im Hambur-
ger des Lebens.“4 Dieser Satz von
Ray Kroc (1902–1984), dem Begrün-
der des McDonald’s-Konzerns, illu-
striert diese Einstellung recht ein-
drucksvoll.

Wenn also die protestantische
Ethik nachhaltig unser Wirtschafts-
system geprägt hat, ist es wahrschein-
lich, dass sich ihr Einfluss auch in
anderen Lebensbereichen finden
lässt, z.B. in unserem Umgang mit
Gesundheit und Ernährung. Nach-
folgend werden daher einige Charak-
teristika der protestantischen Ethik
aufgeführt, die sich in diesem Be-
reich wiederfinden lassen.

Rationalisierte Lebensführung
und Leistungsethik

Bereits seit dem 18. Jahrhundert, so
stellt Maasen fest, schlägt sich das

Gebot der Rationalisierung der Le-
bensführung in einer Fülle von Rat-
geberliteratur nieder. Aufgrund der
zunehmenden Komplexität der Le-
benswelt ist der Einzelne mit den zu
treffenden Entscheidungen oft über-
fordert und bedient sich dieser Lite-
ratur, um sein Leben zu optimieren.
Ratgeberliteratur deckt alle Lebens-
bereiche ab. Mit den richtigen Infor-
mationen, genügend Willenskraft und
Disziplin, so die Botschaft, lassen
sich beruflicher Erfolg, Gesundheit
und damit verbunden Lebensglück
herstellen. Dazu bedarf es andauern-
der Selbstbeobachtung und Training.
Durch eine methodische Selbstkon-
trolle, so suggerieren die Ratgeber,
kann praktisch jedes Ziel erreicht
werden. Umgekehrt wird aber auch
unterstellt, dass jeder, der sein Leben
nicht optimiert, nicht genügend Wil-
lenskraft und Disziplin besitzt.5 Ein
gelungenes Leben unterliegt also bis
heute einer Leistungsethik.

Das Individuum wird sich selbst
zum Beruf und muss sich selbst auf
allen Ebenen seines Daseins perfek-
tionieren. Die Freiheit, die einerseits
mit der Pluralisierung der Lebens-
welten einhergeht, führt andererseits
dazu, dass der Mensch sich selbst
rational steuern muss. Er selbst setzt
die Ziele, an denen er dann gemes-
sen wird. Selbstverantwortung ist
demnach Zwang und Freiheit zu-
gleich.6

Betrachtet man die Fülle an Rat-
geberliteratur zum Thema Ernährung,
Gesundheit, Gewichtsabnahme etc.,
wird deutlich, dass heute gerade auch
im Bereich des Körpers und des Es-
sens eine rationalisierte Lebensfüh-
rung gefordert ist.

Dies beobachtet auch Barlösius.
Sie stellt fest, dass eine gesunde Er-
nährungsweise zu einer moralischen
Regel geworden ist, die die Men-
schen auffordert, dem Essen gegen-
über eine theoretische Haltung ein-
zunehmen, ständige Selbstkontrolle
zu üben und ihr Essverhalten zu ra-
tionalisieren.7 „Essen“ wird zu „Er-

4 Zitiert nach SALAVERRIA, Heidi: Fast-
Food und Leib Christi. Pragmatistische Refle-
xionen auf das Verhältnis von Christentum und
Esskultur. In: Kimminich, Eva (Hg.): Welt –
Körper – Sprache. Perspektiven kultureller
Wahrnehmungs- und Darstellungsformen,
Band 5, GastroLogie, Frankfurt a.M./ Berlin
2005, 2.
5 MAASEN, Sabine: Webers protestantische
Ethik und die Ökonomisierung der Lebens-
führung. In: Pfleider, Georg / Heit, Alexander
(Hg.): Wirtschaft und Wertekultur(en). Zur
Aktualität von Max Webers „Protestantischer
Ethik“, Zürich 2008, 128f, 132f.
6 Ebd.
7 BARLÖSIUS, Eva: Von der kollektiven zur
individualisierten Essmoral? Über das „gute
Leben“ und die widersprüchlichen Grundmu-
ster alltäglichen Essens. In: Teuteberg, Hans-
Jürgen (Hg.): Die Revolution am Esstisch.
Neue Studien zur Nahrungskultur im 19./20.
Jahrhundert, Stuttgart 2004, 43f.
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8 BARLÖSIUS, Eva: Soziologie des Essens.
Eine sozial- und kulturwissenschaftliche Ein-
führung in die Ernährungsforschung, Weinheim
1999, 220f.
9 BARLÖSIUS, Eva: Von der kollektiven zur
individualisierten Essmoral? Über das „gute
Leben“ und die widersprüchlichen Grundmu-
ster alltäglichen Essens. In: Teuteberg, Hans-
Jürgen (Hg.): Die Revolution am Esstisch.
Neue Studien zur Nahrungskultur im 19./20.
Jahrhundert, Stuttgart 2004, 43f.
10 Ebd.
11 PUDEL, Volker / ELLROTT, Thomas: 50
Jahre Ernährungsaufklärung. Anmerkungen und
Zukunftsperspektiven. Bundesgesundheits-
blatt – Gesundheitsforschung – Gesundheits-
schutz 8/2004, 780–794.
12 LUPTON, Deborah: Food, Memory and
Meaning: the symbolic and social nature of
food events, The Sociological Review 42,
1994, 664–685.
13 Die Benutzung der Begriffe Adipositas und
Übergewicht im Text richtet sich nach den 
jeweiligen Quellen und ist daher nicht ganz
stringent (Adipositas liegt ab einem Körper-
masseindex (BMI) von 30 vor, Übergewicht
liegt im Bereich BMI 25–29,9).
14 KLOTTER, Christoph: Warum wir es
schaffen, nicht gesund zu bleiben. Eine Streit-
schrift zur Gesundheitsförderung, München
2009, 137.

nährung“ und damit auch zu einer
wissenschaftlichen Disziplin.8

Eine Rationalisierung des Essver-
haltens bedeutet auch, dass, um Fi-
gur und Gesundheit positiv zu beein-
flussen, nicht die Durchführung einer
Diät gefragt ist, also einer kurhaften
Unterbrechung des üblichen Essall-
tags in der Tradition der Fastenzeit.
Vielmehr lautet die Forderung der
Gesundheitsexperten stattdessen, ei-
ne „Ernährungsumstellung“ vorzu-
nehmen, also die Essgewohnheiten
dauerhaft gesundheitsbewusst zu ge-
stalten. Nicht bestimmte zeitlich be-
grenzte Phasen der „Buße“ für vor-
angegangene Ernährungs-„Sünden“,
wie die Diät nach der weihnacht-
lichen Schlemmerei, sondern eine
rationale Ausrichtung der gesamten
Ernährung auf das Ziel Gesundheit
wird verlangt.

Laut Barlösius ist das Gebot, sich
gesund zu ernähren, dermaßen all-
gemein akzeptiert, dass die häufige
Nichteinhaltung ausdrücklich ge-
rechtfertigt werden muss. Zwei
Rechtfertigungen werden dabei als
akzeptabel bewertet: Zum einen sind
das Pflichten dem Beruf und der Fa-
milie gegenüber, die nicht genügend
Zeit für eine bessere Ernährung las-
sen. Diese Verpflichtungen gelten
moralisch demnach als noch wichti-
ger. Zum anderen wird häufig argu-
mentiert, eine gesunde Ernährung,
besonders Bio-Produkte, seien zu
teuer. Sparsamkeit ist daher eben-
falls ein akzeptierter Grund für eine
nicht lückenlose Einhaltung von
„richtiger“ Ernährung.9

Es fällt auf, dass die genannten
akzeptierten Rechtfertigungen für
ein Abweichen von der „richtigen“
Ernährung ausgerechnet zwei grund-
legende Werte der protestantischen
Ethik sind: berufliche Pflichterfüllung
und ein sparsamer Umgang mit Geld.
Nur diese beiden als noch wichtiger
empfundenen Konzepte können die
Pflicht zur Rationalisierung des Er-
nährungsverhaltens aushebeln. Pro-
testantische Ethik scheint also durch-

aus unsere Ernährungs- und Gesund-
heitsmoral zu beeinflussen.

Genussfeindlichkeit

Es gibt in der Gesellschaft klare Vor-
stellungen darüber, was moralisch
„gutes“ Essen ist. Nur eine gesunde
Ernährung wird als richtig empfun-
den, eine genuss- und spaßorientier-
te hingegen als falsch.10 Allerdings ist
das Essen, das kognitiv als gesund
und damit „gut“ erkannt wird, meist
nicht das, was geschmacklich bevor-
zugt wird.11

Mehr noch, kognitiv und mora-
lisch als „gut“ bewertete Lebens-
mittel sind oft mit schlechten Gefüh-
len gekoppelt, da es gerade um das
Essen von gesunden Dingen, wie
Gemüse, in der Kindheit oft zu
Machtkämpfen mit den Eltern
kommt. Dagegen sind als ungesund
und damit „schlecht“ bewertete Le-
bensmittel, wie Süßigkeiten oder
Junkfood, oft mit positiven Gefüh-
len von Liebe, Fürsorge oder auch
Zugehörigkeit verknüpft.12

Eine emotionale Prägung, die
konträr zu unseren Vorstellungen
von richtigem und gesundem Essen
ist, macht die Einhaltung einer ge-
sunden Ernährungsweise besonders
schwierig, ja geradezu zu einer aske-
tischen Übung, die viel Disziplin er-
fordert.

Nicht nur beim gesunden Essen
zeigt sich diese Genussfeindlichkeit,
sie zieht sich durch den gesamten
Bereich der Gesundheitsförderung.
Mit gesellschaftlicher Ächtung wer-
den vor allem Raucher und Über-
gewichtige13 gestraft, da ihnen un-
mäßiger Genuss unterstellt wird.
Ebenfalls gesundheitsabträglich sind
Schlafmangel, zu viel Arbeit, sexu -
elle Enthaltsamkeit und exzessiver
Sport.14 Da diese Verhaltensweisen
aber einen asketischen Charakter
haben, werden sie geduldet und
vielleicht sogar ein bisschen be-
wundert.
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Ablesbarkeit des inneren 
Zustands einer Person an 
äußeren Umständen

Wenn Erfolg, Gesundheit und Le-
bensglück als herstellbar und allein
als Frage der Willenskraft und der
Disziplin gelten, werden sie folglich
zu äußeren Zeichen des Charakters
eines Menschen. Erfolgreiche, ge-
sunde und schlanke Menschen gel-
ten als charakterstark, während we-
niger erfolgreichen, kranken oder
dicken Menschen häufig ein Mangel
an Disziplin unterstellt wird.

Dies lässt sich am Beispiel des
Cholesterinspiegels verdeutlichen:
ein medizinischer Parameter, den
man einer Person eigentlich nicht
von außen ansehen kann. Dennoch
wird übergewichtigen Personen oft
automatisch ein erhöhter und
schlanken ein niedriger Cholesterin-
wert unterstellt. Zudem gilt ein nie-
driger Spiegel als eine Leistung, als
etwas, worauf man stolz sein kann,
während hohe Werte als Zeichen
mangelnder Selbstkontrolle angese-
hen werden.15

Ein weiteres Beispiel ist der ge-
sellschaftliche Umgang mit dem
Phänomen „Unterschicht“. Armut
wird, laut Schorb, nicht schlicht als
Folge eines strukturellen Wandels be-
griffen, durch den weniger Arbeits-
kräfte gebraucht werden. Vielmehr
werden zunehmend die Betroffenen
selbst verantwortlich gemacht. Ihr
eigenes Fehlverhalten, ihr eigener
„schlechter Geschmack“ ist dieser
Logik nach die Ursache ihrer Ar-
mut, nicht etwa Versäumnisse in der
Sozial- und Wirtschaftspolitik. Seit
bekannt wurde, dass Übergewicht
und Adipositas besonders häufig in
ärmeren Schichten auftreten, sind sie
zum Symbol all jener schädlichen
Verhaltensweisen geworden, die Ar-
mut begünstigen. Übergewicht eben-
so wie Armut sind in den Augen der
Gesellschaft somit äußere Zeichen
für einen inneren Mangelzustand,
nämlich für einen Mangel an Ver-

nunft, Disziplin und Wissen. Damit
gelten sie als selbstverschuldet.16

Der für alle sichtbare dicke Kör-
per wird so zu einem Stigma. Durch
sogenannte „Implizite Assoziations-
tests“ können Verknüpfungen aufge-
deckt werden, die den Probanden oft
selbst nicht bewusst sind. So kann
gezeigt werden, dass Übergewicht in
der Gesellschaft tatsächlich mit einer
ganzen Reihe negativer Eigenschaf-
ten, wie Faulheit, Disziplinlosigkeit
und Dummheit, assoziiert wird. Da-
bei wird deutlich, dass sogar Men-
schen in Gesundheitsberufen, deren
Aufgabe es ist, Übergewichtigen zu
helfen oder das Phänomen zu erfor-
schen, Übergewicht und Adipositas
mit diesen negativen Eigenschaften
verbinden.17

Und selbst unter den Betroffenen
ist diese Denkweise verbreitet. Im
Unterschied zu anderen stigmatisier-
ten Minderheiten scheinen sie nur
wenig „ingroup preference“ zu zei-
gen, also die Neigung, der eigenen
Gruppe eher positive Eigenschaften
zuzuschreiben.18 Daraus lässt sich
schließen, dass auch die Überge-
wichtigen das Stigma, mit dem sie
belegt werden, verinnerlicht haben.

Dabei stellt sich, wissenschaftlich
betrachtet, Adipositas als multikau-
sales Geschehen dar, für das neben
Fehl- und Überernährung auch Stress,
Medikamente sowie sozio-kulturelle,
psychologische, hormonelle und ge-
netische Faktoren ursächlich sind.19

Sogar eine ansonsten harmlose Vi-
rusinfektion steht im Verdacht, eine
starke Erhöhung des Körperfettan-
teils zu bewirken20, wodurch der Be-
griff „Adipositasepidemie“ eine ganz
neue Bedeutung erhalten könnte. Ei-
nen übergewichtigen Körper als ein
Zeichen für ein unmäßiges Leben und
als Ausdruck eines von den Vorstel-
lungen der Ober- und Mittelschicht
abweichenden, „schlechten Ge-
schmacks“ zu deuten, liegt scheinbar
dennoch so nahe, dass dieser Zu-
sammenhang selten hinterfragt wird.
Von einem äußeren Merkmal wird

15 LUPTON, Deborah: Food, the Body and
the Self, London 1998 [1996], 138.
16 SCHORB, Friedrich: Keine ‚Happy Meals‘
für die Unterschicht! Zur symbolischen Be-
kämpfung der Armut. In: Schmidt-Semisch,
Henning / Schorb, Friedrich (Hg.): Kreuzzug
gegen Fette. Sozialwissenschaftliche Aspekte des
gesellschaftlichen Umgangs mit Übergewicht
und Adipositas, Wiesbaden 2008, 107, 112.
17 SCHWARTZ, Marlene B. /O’NEAL
CHAMBLISS, Heather / BROWNELL, Kelly
D. /BLAIR, Steven N. /BILLINGTON, Char-
les: Weight Bias among Health Professionals
Specializing in Obesity, Obesity Research 11,
2003, 1033–1039.
18 Ebd.; DURSO, Laura E. / LATNER, Ja-
net D.: Understanding Self-directed Stigma:
Development of the Weight Bias Internaliza-
tion Scale, Obesity 16, Suppl. 2, 11/2008.
19 DEUTSCHE ADIPOSITAS-GESELL-
SCHAFT / DEUTSCHE DIABETES-GE-
SELLSCHAFT / DEUTSCHE GESELL-
SCHAFT FÜR ERNÄHRUNG/DEUTSCHE
GESELLSCHAFT FÜR ERNÄHRUNGS-
MEDIZIN (Hg): Evidenzbasierte Leitlinie:
Prävention und Therapie der Adipositas, Ver-
sion 2007, 7.
20 DHURANDHAR, Nikhil V.: Infectobesity:
Obesity of Infectious Origin, Journal of Nu-
trition 131, 2001, 2794S–2797S.
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21 KLOTTER, Christoph: Warum wir es
schaffen, nicht gesund zu bleiben. Eine Streit-
schrift zur Gesundheitsförderung, München
2009, 77, 53f, 136f.
22 Ebd., 75ff.
23 PUDEL, Volker / ELLROTT, Thomas: 50
Jahre Ernährungsaufklärung. Anmerkungen und
Zukunftsperspektiven. Bundesgesundheits-
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also auf den inneren Zustand, den
Charakter einer Person geschlossen.

Absolutheitsanspruch und 
Abgrenzungsbedürfnis

Die Einhaltung eines gesundheits -
bewussten Lebensstils ist keineswegs
Privatsache. Der Staat verlangt, dass
seine Bürger sich gesundheitskonform
verhalten, denn er hat einen Bedarf
an leistungsfähigen Arbeitskräften und
ein Interesse an möglichst niedrigen
Gesundheitskosten. Daher bemüht
er sich, das Ernährungs- und Ge-
sundheitsverhalten der Bevölkerung
zu steuern. Eigene Bedürfnisse sollten
zugunsten der Pflichterfüllung zu-
rückgestellt werden. Das eigentliche
Ziel der staatlichen Gesundheitsför-
derung ist also die Steigerung der
Produktivität.21

Gesundheitsexperten nehmen
die Bevölkerung meist als grundsätz-
lich defizitär wahr, was bedeutet,
dass man sie kontrollieren und diszi-
plinieren muss.22 Besonders die Be-
kämpfung von Übergewicht und
Adipositas wird zu einer Angelegen-
heit von öffentlichem Interesse, da
diese, so lautet die Argumentation,
die körperliche Leistungsfähigkeit
mindern und hohe Kosten im Ge-
sundheitswesen verursachen. Eine
Möglichkeit, dieses Ziel zu verfol-
gen, ist die Ernährungsaufklärung.
Wenn die Menschen wissen, was gut
für sie ist, so scheinbar die Hoffnung
von Institutionen wie der Deutschen
Gesellschaft für Ernährung (DGE),
dann werden sie auch dementspre-
chend handeln. Dieser Ansatz hat
sich bislang jedoch als wenig erfolg-
reich erwiesen.23

Überzeugungsarbeit scheint nicht
zu fruchten, die Menschen verhalten
sich immer noch nicht in ausreichen-
dem Maße gesundheitskonform.
Daher hat nicht nur George W. Bush
im Jahr 2002 den „War on Fat“24

ausgerufen, auch in Deutschland
wurde Übergewicht von der ehema-
ligen Bundesministerin für Verbrau-

cherschutz, Renate Künast, „zur
Chefsache erklärt“.25 Diskutiert wer-
den dabei nicht mehr nur Maßnah-
men zur Ernährungsaufklärung, im-
mer öfter werden Forderungen nach
Strafsteuern für fett- und zuckerhal-
tige Lebensmittel laut26, und im US-
Bundesstaat Mississippi wurde im
Jahr 2008 sogar ein Gesetzesvorschlag
eingereicht, der Restaurantbetreibern
verbieten sollte, adipöse Kunden zu
bedienen. Diese House Bill 282 27

wurde zwar abgelehnt, illustriert aber
dennoch die Aggression und Intole-
ranz, die sich in die Übergewichtsde-
batte eingeschlichen haben.

Inzwischen herrscht ein regelrech-
ter „Krieg gegen die Adipositas“.
Dieser erfüllt aber fatalerweise der-
artig viele nützliche gesellschaftliche
Funktionen, dass er gar nicht mehr
beendet oder gewonnen werden
darf: Er wirkt sinn- und identitäts-
stiftend und schafft eine Möglichkeit
zur sozialen Distinktion.28 Die „Gu-
ten“ sind nur dann etwas Besonde-
res, wenn es auch die „Bösen“ gibt,
von denen sie sich abheben können.
Dünne brauchen Dicke, die Ober-
und Mittelschicht braucht eine Un -
terschicht, um sich zu definieren und
abzugrenzen. Wenn in Medien und
Wissenschaft gleichermaßen zu le-
sen ist, mehr als die Hälfte der Deut-
schen seien zu dick29, wird deutlich,
dass sich die Minderheit der Nor-
malgewichtigen als etwas Besonde-
res fühlen darf. Schlankheit wird so
zu einem seltenen und daher be-
gehrten und elitären Zustand.

Der Gegner in diesem Kampf, die
Adipositas (oder die Adipösen, eine
genaue Unterscheidung lässt sich
hier nicht treffen), ist für diejenigen,
die diesen Krieg führen, Quelle eines
Gefühls moralischer Überlegenheit.
Diesen Gegner tatsächlich zu besie-
gen und auszulöschen, kann also gar
nicht wirklich erwünscht sein.

Und tatsächlich scheint es so,
dass trotz immer stärkerer Bemühun-
gen, Übergewicht und Adipositas zu
bekämpfen, die Prävalenz immer wei-
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ter ansteigt.30 Das legt die Schluss-
folgerung nahe, dass die bisher ge-
troffenen Maßnahmen zur Bekämp-
fung des Problems entweder wenig
oder gar nicht effektiv sind oder das
Problem sogar erst mit produzieren
bzw. es verstärken. Der Stress, den
eine solche Kriegserklärung bei den
Adressaten auslösen muss, ist ein
denkbarer Mechanismus zur Verstär-
kung der Übergewichtsproblematik,
denn Stress gilt als eine der Ursa-
chen für eine Gewichtszunahme.31

Vereinzelung

Als Folge von Kapitalismus und In-
dustrialisierung bestätigen Soziolo-
gen auch für unsere Zeit einen Trend
zur Individualisierung der Gesell-
schaft: Immer mehr Menschen le-
ben in Single-Haushalten, klassische
Familienstrukturen und vorgegebe-
ne soziale Lebensformen werden
aufgebrochen. Zudem stellt Beck
fest, dass jedes Individuum heute in
allen Lebensbereichen so viele Ent-
scheidungsmöglichkeiten hat wie nie
zuvor. Verbunden damit trägt es
aber auch das Risiko einer jeden
Entscheidung für sich alleine. Men-
schen sind verpflichtet, sich ihre Bio-
graphie selbst zusammenzusetzen,
und es wird von ihnen erwartet, dass
sie die nötige Kompetenz dazu besit-
zen. Ebenso ist im Falle des „Versa-
gens“ das Individuum ganz allein
verantwortlich.32

Individualisierung lässt sich auch
im Essverhalten beobachten. Oft wird
nicht mehr am heimischen Esstisch,
sondern allein und unterwegs geges-
sen. Berufstätige legen, aufgrund
kurzer Mittagspausen oder mangels
anderer Versorgungsmöglichkeiten,
gern ein „PC-Picknick“ am Arbeits-
platz ein, statt für eine klassische,
warme Mahlzeit eine Pause zu ma-
chen.33

Auch das heute als ungesund und
spaßorientiert empfundene Fastfood
ist letztlich ein Auswuchs des Kapi-
talismus und der damit verbundenen

protestantischen Arbeitsethik. Die
Rationalisierung der Arbeit, die mit
der Industrialisierung einherging,
verlangte nach Methoden schneller
und effizienter Sättigung. Ein Ham-
burger, der sich ohne Besteck in kur-
zer Zeit essen lässt, erfüllt diese An-
forderung perfekt. So geht nur wenig
wertvolle Arbeitszeit durch die Ver-
sorgung mit Nahrung verloren.34

Der Beruf ist demnach wichtiger als
eine genussvoll zelebrierte Mahlzeit.
Die Tischgemeinschaft wird neben-
sächlich, ebenso wie Genuss und
Esskultur.

Protestantische Arbeitsethik ist
es also, die die Menschen veranlasst,
allein und in Eile ungesunde Lebens -
mittel zu essen. Für die durch einen
solchen Lebensstil verursachten
Schäden macht dieselbe Ethik sie
aber auch allein verantwortlich. In
Bezug auf Gesundheit wird im We-
sentlichen die Eigenverantwortung
des Individuums betont. Ernäh-
rungsaufklärung vermittelt Wissen
darüber, wie sich Ernährung und Le-
bensstil auf den Körper auswirken
können, und appelliert dann an die
Vernunft eines jeden Einzelnen.35

Gesundheit und Krankheit gelten als
persönliche Leistung bzw. persönli-
ches Versagen. Wem man Überge-
wicht oder Krankheit ansieht, der
wird misstrauisch beäugt oder mit
Verachtung gestraft. Irgendetwas
muss diese Person falsch gemacht
haben, denn Gesundheit, so die Vor-
stellung, ist durch Wohlverhalten
herstellbar, Krankheit hingegen ist
die Strafe für Fehlverhalten.36

Im Krankheitsfalle muss sich der
Einzelne also fragen, inwieweit er
sein Leiden selbst verschuldet hat.
Solche Vorstellungen müssen Schuld-
gefühle und Stress hervorbringen,
von denen anzunehmen ist, dass sie
der Heilung eher abträglich sind.

Den Kampf gegen die eigenen
Begierden führt jeder für sich und
auch ein „Bekehrungserlebnis“ muss
jeder selbst haben. Häufig wird z.B.
formuliert, Abnehmen beginne im

30 STATISTISCHES BUNDESAMT: Fast je-
de(r) Zweite in Deutschland hat Übergewicht.
Pressemitteilung Nr.187 vom 27.04.2004
(http://www.destatis.de/jetspeed/portal/cms/
Sites/destatis/Internet/DE/Presse/pm/2004/
04/PD04__187__23,templateId=renderPrint.
psml, Stand 08.08.2010); STATISTISCHES
BUNDESAMT: Mehr als jeder Zweite in
Deutschland hat Übergewicht. Pressemitteilung
Nr.194 vom 02.06.2010 (http://www.destatis.de/
jetspeed/portal/cms/Sites/destatis/Internet/DE/
Presse/pm/2010/06/PD10__194__239,tem-
plateId=renderPrint.psml, Stand 08.08.2010).
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SCHAFT FÜR ERNÄHRUNG/DEUTSCHE
GESELLSCHAFT FÜR ERNÄHRUNGS-
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sion 2007, 7.
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2009, 94.
34 SALAVERRIA, Heidi: Fast-Food und Leib
Christi. Pragmatistische Reflexionen auf das
Verhältnis von Christentum und Esskultur. In:
Kimminich, Eva (Hg.): Welt – Körper – Spra-
che. Perspektiven kultureller Wahrnehmungs-
und Darstellungsformen, Band 5, GastroLogie,
Frankfurt a.M./ Berlin 2005, 17f.
35 PUDEL, Volker / ELLROTT, Thomas: 50
Jahre Ernährungsaufklärung. Anmerkungen und
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Kopf oder es müsse „im Kopf ‚Klick‘
machen“. Die oft widersprüchlichen
Anforderungen der Gesellschaft –
totale Hingabe an den Beruf bei
gleichzeitigem Erhalt der physischen
und psychischen Gesundheit – muss
also jeder für sich selbst bewältigen.
Die Auseinandersetzung mit diesen
Anforderungen wird buchstäblich
am eigenen Leibe ausgetragen, indi-
vidueller geht es kaum.

Gegenläufige Tendenzen

Die protestantische Ethik, sei es in
ihrer ursprünglichen religiösen Form,
als „Geist des Kapitalismus“ oder
auch als Grundlage des Ernährungs-
und Gesundheitsverhaltens, ist, seit
sie in Erscheinung trat, nie allgemein
akzeptiert worden. Vielmehr gab
und gibt es stets gegenläufige Ten-
denzen:
– Die katholische Kirche bediente
sich Ende des 16. bis Ende des 18.
Jahrhunderts der barocken Archi-
tektur und Kunst, um ihre Kirchen
auszustatten. Der Ablehnung bild-
licher Darstellungen, die unter den
Protestanten verbreitet war, wurde
eine sinnliche und emotionale Bilder-
sprache zur Vermittlung ethischer
Inhalte entgegengesetzt.37 Prunk und
Sinnlichkeit schafften einen Kontrast
zum asketischen Protestantismus
und sollten die göttliche Herrlichkeit
abbilden.38

– Auch die deutsche Romantik um
1800 kann als eine Gegenbewegung
zum stärker werdenden Kapitalis -
mus und zur Aufklärung aufgefasst
werden. Statt vernunftgemäß nach
Produktivität, Gelderwerb und Nütz-
lichkeit zu streben, zeichneten sich
die Romantiker durch Müßiggang,
Entgrenzung, Risiko und Todessehn-
sucht aus. Hier kommt ein mensch-
liches Grundbedürfnis zum Aus-
druck, das oft unterschätzt wird: die
unproduktive Verausgabung.39

– Menschen scheinen einfach nicht
bereit zu sein, ihr Leben allein der
Vernunft unterzuordnen. Sie wider-

setzen sich, verhalten sich unver-
nünftig, entziehen sich zum Beispiel
durch Krankheit zeitweise dem Druck
des Arbeitslebens.40 Auch scheinen
große Teile der Bevölkerung recht
resistent gegenüber den Bemühun-
gen der Ernährungsaufklärung zu
sein. So stellte der ehemalige Präsi-
dent der DGE Volker Pudel fest, die
Menschen äßen nach Jahrzehnten
der Ernährungsaufklärung eigentlich
noch genauso wie zuvor, allerdings
täten sie es nun mit schlechtem Ge-
wissen.41

– Bestimmte Gruppen von Men-
schen, besonders solche mit höhe-
rem Bildungsgrad, haben den Wi -
derspruch zwischen Gesundheit und
Genuss für sich aufgelöst, indem sie
anstreben, beide Ansprüche zu ver-
einen. Sie achten auf hochwertige,
traditionell verarbeitete Produkte, die
sie als gesund und gleichzeitig ge-
nussvoll empfinden.42 Der LOHAS
(Lifestyle of Health and Sustainabi -
lity)-Trend und auch die Slow Food-
Vereinigung43 sind hier als Beispiele
zu nennen.
– Und auch von Seiten der Adipö-
sen regt sich Widerstand. Einige 
beginnen, sich in sogenannten „Fat
Acceptance“-Bewegungen zu orga-
nisieren und sich auf diese Weise ge-
gen die alltägliche Diskriminierung,
der sie ausgesetzt sind, zu wehren.
Die Organisationen haben auch ei-
nen akademischen Zweig ausgebil-
det: In den USA bieten immer mehr
Universitäten Veranstaltungen unter
der Überschrift „Fat Studies“ an.
Dieser Forschungszweig knüpft an
andere, inzwischen etablierte „Iden-
tity Studies“ an, wie z.B. „Gender
Studies“ oder „African-American
Studies“.

Schlussfolgerungen

Wesentliche Einstellungen und Denk-
muster, die die von Weber beschrie-
bene protestantische Ethik kenn-
zeichnen, lassen sich ganz ähnlich
auch im gesellschaftlichen Umgang
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mit Ernährung, Gesundheitsverhal-
ten und Schlankheitsideal wiederfin-
den. Dazu sei zunächst einmal fest-
gestellt, dass eine asketische Ethik,
bzw. eine Ethik, die zur Mäßigung
aufruft, grundsätzlich wichtig ist. Die
Kontrolle über Affekte und Triebe
ist ein wesentlicher Faktor der Zivi-
lisation. Erst die Fähigkeit zur Selbst-
beherrschung ermöglicht ein friedli-
ches und sicheres Zusammenleben
der Menschen44 und ist darüber hin-
aus eine Voraussetzung für kulturelle
Errungenschaften.45 Zum Schutz der
Umwelt und zur Schonung knapper
natürlicher Ressourcen kann eine
Mäßigung des Konsumverhaltens ei-
nen wichtigen Beitrag leisten.46 Zu-
dem ist gerade die asketische prote-
stantische Ethik eine ökonomisch
sehr erfolgreiche Geisteshaltung.

Die protestantische Ethik ist
allerdings, damals wie heute, eine
harsche Ethik. Sie fordert einen per-
fekt durchrationalisierten Lebens-
wandel und zeigt kein Verständnis
für menschliche Fehler und Schwä-
chen. Dadurch wird zwar einerseits
ein enormer Druck geschaffen, sich
ethikkonform zu verhalten, anderer-
seits liegt die Messlatte aber auch so
hoch, dass kaum jemand den Anfor-
derungen genügen kann.

Es wird zudem die Illusion er-
zeugt, Krankheit sei vermeidbar, ob-
wohl bestimmte Verhaltensweisen
lediglich das Krankheitsrisiko erhö-
hen oder senken. Weder gibt es eine
Garantie dafür, gesund alt zu wer-
den, wenn man sich stets gesundheits-
konform verhält, noch steht jemand,
der raucht und Alkohol konsumiert,
zwangsläufig mit einem Bein im
Grab. Viele Faktoren bestimmen
den Gesundheitszustand und längst
nicht alle liegen wirklich im Einfluss-
bereich des Einzelnen. Wenn jedoch
die Prämisse der Machbarkeit von
Gesundheit vertreten wird, erzeugt
dies Angst, Scham und Schuldge-
fühle bei jedem, dem es nicht ge-
lingt, sein Leben in diesem Sinne zu
rationalisieren.

Gesundheitsförderer sehen die
Bevölkerung oft als grundsätzlich de-
fizitär an.47 Diese Einstellung teilen sie
mit dem Calvinismus, der den Men-
schen eine grundsätzliche „Unfähig-
keit zum Guten“ unterstellt und davon
ausgeht, dass es nur einer kleinen
Anzahl von Auserwählten gegeben ist,
ein durch und durch gottgefälliges
Leben zu führen. Dennoch muss die
Masse der „Verworfenen“ der Kir-
chenzucht unterworfen werden und
nötigenfalls zur Einhaltung der Regeln
gezwungen werden.48 Die Vertreter der
gesundheitsfördernden Berufe haben
die Wahl, inwieweit sie diese Einstel-
lung verfolgen: Wenn sie sich diese
Ethik zu eigen machen, gehören sie
selbst zu den „Guten“, sie können die
Defizite der Bevölkerung beklagen,
unermüdlich an ihrer Verbesserung
arbeiten und sich dabei moralisch
überlegen fühlen. Moralische Über-
legenheit ist ein gutes Gefühl, folglich
kann dies eine attraktive Möglichkeit
sein. Die Alternative wäre, die Men-
schen so zu akzeptieren, wie sie sind.
In dem Bewusstsein, dass jeder
Mensch Stärken und Schwächen hat
sowie ganz eigene Bedürfnisse und
Prioritäten, können die Gesundheits-
förderer sich auf Augenhöhe bege-
ben und individuelle Wege für einzel-
ne Menschen oder Gruppen finden.
Eine Möglichkeit, die sicherlich auch
viele Berater in ihrem Arbeitsalltag
für sich und ihre Klienten wählen.

Die Regierung und die von ihr
beauftragten Gesundheitsförderer
können nun einmal die Bevölkerung
nicht, frei nach Brecht49, auflösen und
eine neue wählen. Und zu starke ge-
sellschaftliche Zwänge erzeugen Wi -
derstand. Fast jedem ist Gesundheit
wichtig, aber nicht für jeden ist sie
das Wichtigste, das höchste Gut. Viel-
leicht können wir es wagen, jedem
Menschen freizustellen, wie viel Ge-
sundheit er möchte und was er be-
reit ist, dafür zu tun.50 Perfektion ist
auf diese Weise natürlich nicht zu er-
reichen, aber von der war man schon
vorher weit entfernt.

44 ELIAS, Norbert: Über den Prozeß der Zivi-
lisation. Soziogenetische und psychogenetische
Untersuchungen. Zweiter Band: Wandlungen
der Gesellschaft. Entwurf zu einer Theorie der
Zivilisation, Frankfurt a.M. 1997, 331ff.
45 FREUD, Sigmund: Das Unbehagen in der
Kultur. In: Freud, Anna /Grubrich-Simitis, Ilse
(Hg.): Sigmund Freud. Werkausgabe in zwei
Bänden. Band 2: Anwendungen der Psycho -
analyse, Frankfurt a.M. 2006, 378ff.
46 WEIZSÄCKER, Carl Friedrich von: Ge-
hen wir einer asketischen Weltkultur entgegen?
In: Weizsäcker, Carl Friedrich von: Deutlich-
keit. Beiträge zu politischen und religiösen
Gegenwartsfragen, München 1978, 73–113.
47 KLOTTER, Christoph: Warum wir es
schaffen, nicht gesund zu bleiben. Eine Streit-
schrift zur Gesundheitsförderung, München
2009, 75.
48 WEBER, Max: Die protestantische Ethik und
der Geist des Kapitalismus, Lichtblau, Klaus/
Weiß, Johannes (Hg.), Bodenheim 1993, 58f,
62, 119.
49 Vgl. Bertolt Brechts „Die Lösung“ 1953.
50 KLOTTER, Christoph: Warum wir es
schaffen, nicht gesund zu bleiben. Eine Streit-
schrift zur Gesundheitsförderung, München
2009, 139.
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Wenn Krankheit, Übergewicht
und gesundheitsschädliches Verhalten
nicht länger stigmatisiert würden, er-
öffneten sich vielleicht neue Wege:
Ein Raucher mag zwar nicht das
Rauchen aufgeben, aber entdeckt sei-
nen Geschmack für Gemüse; oder
eine übergewichtige Person findet
Spaß an sportlicher Betätigung, auch
wenn es nicht gelingt, eine Gewichts-
reduktion herbeizuführen. Beide könn-
ten gesundheitlich profitieren, ohne
perfekt sein zu müssen. Kleine, un-
vollkommene Erfolge zu feiern statt
Defizite zu beschwören kann sowohl
dem Gesundheitsförderer als auch
dem Klienten Befriedigung verschaf-
fen. Eine Gesundheitsförderung, die
diesen Weg einschlägt, wäre mögli-
cherweise humaner als eine, die
Menschen vorrangig als Kostenver-
ursacher und Produktionsfaktoren
ansieht. Und weil sie weniger Wider-
stand produziert, wäre sie vielleicht
auch erfolgreicher.
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Hochschulassistenz an der TU Berlin ha-
bilitierte er sich über Gesundheitsförde-
rung. Derzeit ist er Dekan des Fachbe-
reichs Oecotrophologie an der Hochschule
Fulda und Professor für Ernährungs-
psychologie und Gesundheitsförderung.
Seine aktuellen Forschungsschwerpunkte
umfassen die Gesundheitsförderung in den
Settings Gemeinde und Schule. Zu seinen
aktuellen Veröffentlichungen zählen:
– Einführung Ernährungspsychologie

(2007)
– So funktioniert Gesundheitsförde-

rung (2009)
– Warum wir es schaffen, nicht ge-

sund zu bleiben (2009)
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Food-Blogs

Es gibt überzeugende Anzeichen da-
für, dass mit dem rasanten Aufstieg
von Computer und Internet die mo-
derne Gesellschaft bereits auf dem
Weg zu einer „nächsten Gesellschaft“
ist und die Kultur auf die neuen Mög-
lichkeiten der veränderten Kommu-
nikation reagiert.3

Um zu erfahren, welche Rolle die
virtuelle Kommunikation in unserer
Ernährungskultur spielt, scheint eine
Analyse von Food-Blogs sehr gut ge-
eignet. Blogs4 unterlaufen durch ihre
spezifischen Kommunikationsmerk-
male die klassische Medienlandschaft,
die unter dem Stichwort „Ernährung
in den Medien“ bereits eine breite
und aufschlussreiche Erforschung im
ernährungswissenschaftlichen Zu-
sammenhang erfährt. Es sind in der
„Blogosphäre“5 eine Vielzahl thema-
tisch spezialisierter Öffentlichkeiten
entstanden, die – obwohl sie auch in
einem Massenmedium, dem Internet,

angesiedelt sind – trotzdem stark in-
dividualisiert sind. Die in den klassi-
schen Massenmedien vorherrschende
Kanalisierung von Aufmerksamkei-
ten durch professionell ausgebildete
„Gatekeeper“ wie Journalisten wird
durch Verlinkung und Vernetzung der
virtuellen Kommunikationsangebote
ersetzt. Ergänzt wird dieser Vorgang
mittels einer erhöhten Reflexivität,
beispielsweise über direkte Kommen-
tierungsfunktionen durch jeden User
und durch dezentrale Produktions-,
Distributions- und Bewertungsme-
chanismen.6

Eine genaue quantitative Schätzung
bestehender Food-Blogs im World
Wide Web lässt sich kaum vorneh-
men: Allein in deutscher Sprache gibt
es mehrere hundert Food-Blogs.7
Manche dieser Food-Blogs sind
überwiegend mit Beiträgen – soge-
nannten Posts – gefüllt, die als „Be-
obachtungen erster Ordnung“ zu
klassifizieren sind und in denen ledig-
lich eine bestimmte Art und Weise

1 BAECKER, Dirk: Zur Kontingenzkultur der
Weltgesellschaft. In: Baecker, Dirk / Kettner,
Matthias / Rustemeyer, Dirk (Hg.): Über Kul-
tur. Theorie und Praxis der Kulturreflexion,
Bielefeld 2008, 139–162.
2 WITTIG, Ernst: Innovation. In: Fuchs-
Heinritz, Werner et al. (Hg.): Lexikon zur So-
ziologie, Wiesbaden 1995, 300.
3 BAECKER, Dirk: Studien zur nächsten
Gesellschaft, Frankfurt a.M. 2007.
4 Ein Weblog, oder eben Blog, ist eine regel-
mäßig aktualisierte Webseite, deren Beiträge
rückwärts chronologisch angeordnet sind und
die in der Regel von ihren Lesern kommen-
tiert werden können. Experten vermuten, dass
es weltweit gegenwärtig etwa 200 Milliarden
Blogs gibt (http://www.heise.de/newsticker/
meldung/Medienexperte-Zeitungen-werden-
verschwinden-908468.html, Stand November
2010).
5 Die Gesamtheit aller Blogs.
6 SCHMIDT, Jan / PELLEGRINI, Tassilo:
Das Social Semantic Web. In: Blumauer, An-
dreas / Pellegrini, Tassilo (Hg.): Social Semantic
Web. Web 2.0 – Was nun? Heidelberg / Berlin
2009, 453–468.
7 genussblogs.net z.B. zählte am 6. August
2010 „959 genussaffine & kulinarische Blogs“.

Ernährungskommunikation im Internet
Ein explorativer Blick auf Food-Blogs anhand der 
Themenfelder Natürlichkeit und Innovation
Daniel Kofahl, Ferdaouss Adda

In der gegenwärtigen Gesellschaft existiert eine Vielzahl unterschiedlicher kultureller Lebensformen gleich-
zeitig nebeneinander. Man kann sagen, man hat es mit einer „Kultur der Kulturen“1 zu tun. Dies spiegelt sich
auch in der Ernährungskultur wider: Ernährung ist nicht ausschließlich die Lösung für das Problem Hunger,
sondern es gibt vielfältige Motive und Einstellungen, die Anlass zu verschiedensten Ernährungsweisen geben.
In einer explorativen Analyse von Kommunikation in Food-Blogs geht dieser Beitrag der Frage nach, welcher
Sinn mit Natürlichkeit und Innovation im Kontext der Ernährung verbunden wird. Dieser Frage liegt die Be-
obachtung zu Grunde, dass Natürlichkeit – abgeleitet von Natur – in der öffentlichen Kommunikation oftmals
als etwas verstanden wird, dass jenseits der menschlichen Kultur vorhanden und schon immer dagewesen ist.
Natur gilt darüber hinaus als die nicht verhandelbare Grundlage des organischen Lebens. Im Kontrast hier-
zu werden Innovationen als Neuerungen verstanden, die „bisher unbekannte Produkte oder Rollen in einem
sozialen System oder Subsystem“2 durchsetzen. „Das Neue“, so könnte man annehmen, kann dann nicht „das
schon immer Dagewesene“, also „das Natürliche“, sein. Im Kontext der Ernährung spielt aber gegenwärtig
beides eine äußerst prominente Rolle. „Natürliche Lebensmittel“ und eine „Natürliche Ernährung“ liegen
ganz klar im Trend. Auf der anderen Seite schenkt die Gesellschaft, allen voran die Massenmedien und die
Ökonomie, fast ausschließlich dem Neuen Aufmerksamkeit und das gilt auch für das Feld der Ernährung.

Internationaler Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2011, H.18, S.11–19



sich zu ernähren dargestellt wird,
ohne dass eine Reflexion über das
Beschriebene stattfindet. Das typi-
sche Beispiel hierfür sind Blogs, die
lediglich aus Rezepten bestehen, diese
Rezepte aber nicht kommentieren.
Darüber hinaus findet sich aber auch
eine ganze Reihe von Blogs mit Bei-
trägen, die eine „Beobachtung zweiter
Ordnung“ darstellen. Hierbei handelt
es sich um Reflexionen über Ernäh-
rungsweisen, und zwar in Form von
Einordnungen in weitreichendere
Kontexte, Erklärungen, Bewertun-
gen oder Fragestellungen.

Die Studie

Die durchgeführte Pilotstudie hat
zum Ziel, einen ersten Blick auf die
Ernährungskommunikationen des
dominierenden Massenmediums der
„nächsten Gesellschaft“ zu werfen und
dabei gleichzeitig den Sinngehalt der
im Alltagsverständnis oftmals als ge -
gensätzlich verwendeten Begriffe Na -
türlichkeit und Innovation in der Er-
nährungskultur näher zu analysieren.
Dabei konzentriert sich die Pilotstudie
sowohl auf Blogs, denen aus irgend-
einem bestimmten Grund in ihrer
Selbstbeschreibung eine „an natür-
licher Ernährung orientierte Ernäh-
rungskultur“ unterstellt werden kann
(z.B. deliciouslyorganic.blogspot.com
oder allfoodsnatural.com/naturally),
als auch auf solche, bei denen qua
ihrer Selbstbeschreibung eine Affinität
zu Innovationen vermutet werden
kann (z.B. testschmecker.de oder 
hipundtrendy.de/ernaehrungstrends).
Ergänzt wird die Auswahl durch
Food-Blogs, die sich ad hoc keiner
dieser beiden Kategorien zuordnen
lassen (z.B. blog.khymos.org oder
pommeswelt.de).

Die Studie umfasst zwölf Food-
Blogs, wobei die pro Blog erfassten
Beiträge und Zeiträume teilweise er-
heblich variieren. Dies liegt zum einen
an der Anzahl thematisch brauchba-
rer Posts und Kommentare, zum an-
deren aber auch an der Quantität der
jeweiligen Blogs und an dem Veröf-

fentlichungszeitraum. Manche Blogs
veröffentlichen seit Jahren konstant
(z.B. testschmecker.de), andere wei-
sen nur für einen kurzen Zeitraum
gehäuft Beiträge auf und stehen dann
still (z.B. abnehmen-mit-ernaehrung.
de/blog/). Ebenfalls nicht differenziert
wird in der Nutzung und dem Be-
kanntheitsgrad der einzelnen Blogs in
der Öffentlichkeit. In die Analyse ge-
hen also Beiträge aus wahrscheinlich
peripheren Blogs (z.B. blog.allesroh.at/)
gleichberechtigt zu Beiträgen aus so-
genannten „Alpha-Blogs“ (z.B. war
nutriculinary.com für den Grimme-
Online-Award 2010 nominiert) ein.

Zur strukturierten Analyse des
Food-Blog-Materials wurden die bei-
den vorab konstituierten Kategorien
Natürlichkeit und Innovation an das
ausgewählte Datenmaterial herange-
tragen. Um die beiden Begriffe mit
Sinngehalten ausgestalten zu können,
wurden anschließend induktiv Kate -
gorien gebildet, die sich aus dem Da-
tenmaterial heraus ergeben und die
Themenbereiche Natürlichkeit und
Innovation ausdifferenzieren. Das
Forschungsinteresse zielt auf ver-
wendete Semantiken ab, die offenle-
gen, welche Sinnkonglomerate im
Kontext der Ernährungskommuni-
kation vorhanden sind. Dabei nutzt
die Studie das Datenmaterial, das die
Blogger im virtuellen Raum in ihren
Diskussionen über Ernährung hin -
terlassen haben. Innerhalb der Blogs
bilden zusammenhängende Blogein-
träge und direkt dazu abgegebene
Kommentare die Analyseeinheiten.
Beide müssen einen Bezug auf die
Themen Natürlichkeit und Innova-
tion erkennen lassen.

Natürlichkeit

Im Fall der Ernährung, so könnte man
argumentieren, ist die Natur in erster
Linie Nahrungsmittelreservoir, das
dazu dient, das natürliche Grundbe-
dürfnis der Reproduktion bzw. Rege-
neration des Organismus zu gewähr-
leisten. Doch darüber hinaus fungiert
die Natur auch als symbolische Sinn-
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stiftung und ist damit ein Teil der Kul-
tur. Natur ist nicht nur das mittels
naturwissenschaftlicher Verfahren
analysierbare, physikalisch-chemisch-
biologisch Gegebene, sondern immer
auch Kristallisationspunkt verschie-
dener kultureller Bewertungen.

Für Begriffe wie Natur und Na-
türlichkeit muss ihr Verhältnis zur
Kultur geklärt sein, denn es macht
einen Unterschied, ob Natur und
Kultur8 sich gegenüber stehende Pole
sind oder vielmehr eine untrennbare
Einheit, wie zwei Seiten derselben
Medaille. Es handelt sich sowohl in
dem einen als auch in dem anderen
Fall um sozial begründete Bewer-
tungs- und Erklärungsmuster, die ih-
ren Sinn darin finden, Menschen
Orientierung9 in der Strukturierung
ihrer Welt zu bieten.

Die Diskussion dieser Frage ist
wichtig, da die Variationsvielfalt
menschlichen Zusammenlebens auf
unterschiedlichen kulturellen Werte-
vorstellungen beruht. Mit den Hän-
den zu essen ist beispielsweise in vie-
len Teilen der Welt eine weitverbreitete
Praxis zur Nahrungsaufnahme, wäh-
rend anderswo der Gebrauch von
Messer und Gabel als „quasi natürli-
che Technik“ betrachtet wird. Beide
Essgewohnheiten sind Resultate ei-
nes Sozialisationsprozesses, der sich
über mehrere Generationen hinweg
erstreckt hat und dessen Normen
sozial erlernt wurden. Beide Essge-
wohnheiten werden als gegeben und
damit als natürlich wahrgenommen.
Das, was als natürlich angenommen
wird, wird vom Menschen in „das
Althergebrachte“ und in das „noch
nicht Bekannte“ und somit Neue
eingeteilt. Letzteres wird (noch) sehr
selten als „natürlich“ begriffen. Die
Natur scheint insgesamt etwas zu
sein, hinter das man eigentlich nicht
zurückgehen kann. Natur und das
Natürliche sind also, wie Niklas
Luhmann es formulierte, als „Kon-
tingenzabwehrbegriffe“10 konzipiert.

Aus der systematisch erfolgten Ka-
tegorisierung des Food-Blog-Materi-
als werden drei größere semantische

Kategorien von Natürlichkeit gebil-
det: 1. Die gute Natur, 2. Ökologisch-
nachhaltige Lebensmittelproduktion
und 3. Natürlichkeit als Additions-
und Subtraktionsbegriff. Allen drei
Kategorien ist zu Eigen, dass die in
einzelnen Kommunikationsbeiträgen
behandelten Gegenstände auf größe-
re Sinnhorizonte, die letztlich die
Kategorien konstruieren, verweisen.
Sie werden aber lediglich in seltenen
Fällen klar benannt.

1. Die gute Natur – Qualitätssicherheit,
Reichhaltigkeit, Vorbildcharakter

Im Diskurs über den Begriff Natur
gibt es zwei sehr unterschiedliche Be-
wertungspositionen. Auf der einen
Seite wird Natur als etwas Gefährli-
ches, Unberechenbares, Mangelhaftes,
kurz gesagt: etwas, das es zu über-
winden gilt, beschrieben. Auf der an-
deren Seite wird, verstärkt seit dem
18. Jahrhundert, Natur in ihrer spe-
zifischen Art als der Organisation
menschlicher Gesellschaft und deren
gegenwärtigen Aufbau überlegen an-
gesehen. Natur wird hier als etwas
im Grunde Gutmütiges romantisiert.11
Während sich bei der Stichprobe der
untersuchten Blogs keine Beschrei-
bungen fanden, die sich der ersten In -
terpretation zurechnen ließen, tauch-
ten Aussagen über „die überlegene
und gute Natur“ in regelmäßigen
Abständen auf, zum Beispiel:

„[Produkt C*]12 beinhaltet ent-
scheidende Vitalsubstanzen, die unser
Organismus benötigt. In keinem ande-
ren Naturprodukt kommen sie in die-
ser Vielfalt und Kombination vor, in ei-
nem so fein abgestimmten Verhältnis,
wie sie in einem Labor niemals her-
stellbar wäre – wie es der Zellphysiolo-
gie unseres Körpers entspricht. Über
Jahrtausende passte sich der Gehalt
der einzelnen Bestandteile immer wie-
der den Bedürfnissen der Zellen an. So
greifen die wertvollen Inhaltsstoffe in
ihrer Funktion, wie die Rädchen eines
Getriebes, ineinander und schaffen eine
Symbiose, die nur die Natur in dieser
Form ins Leben rufen kann.“13

8 Vergleichbar hierzu ist das Deutungskonzept
von Dieter Birnbacher, der den Natürlichkeits-
Begriff dem der Künstlichkeit gegenüberstellt.
In seiner Abhandlung stellen Natürlichkeit und
Künstlichkeit zwei Pole eines Spektrums dar,
innerhalb derer sich Mischformen unterschied-
lichster Prägung abzeichnen (BIRNBACHER,
Dieter: Natürlichkeit, Berlin 2006, 2ff.).
9 GEERTZ, Clifford: Dichte Beschreibung.
Beiträge zum Verstehen kultureller Systeme,
Frankfurt a.M. 1987, 137.
10 LUHMANN, Niklas: Soziale Systeme,
Frankfurt a.M. 1987, 424. Der Begriff der
Kontingenz meint, dass etwas weder notwendig
noch unmöglich ist, also immer auch anders
möglich wäre.
11 Vgl. LUHMANN, Niklas: Über Natur.
In: Luhmann, Niklas: Gesellschaftsstruktur
und Semantik, Bd.4, Frankfurt a.M. 1995, 9–
30. Kennzeichnend für den Geist dieser Strö-
mung ist eine Passage aus Schillers „Ode an
die Freude“ (1785): „Freude trinken alle We-
sen an den Brüsten der Natur; alle Guten, alle
Bösen folgen ihrer Rosenspur. Küße gab sie uns
und Reben, einen Freund, geprüft im Tod.“
12 Markennamen sind in den ausgewählten
Textpassagen anonymisiert, gröbere Recht-
schreibfehler wurden von den Autoren korri-
giert.
13 http://www.abnehmen-mit-ernaehrung.de/
blog/?p=116 (Stand Juli 2010).
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14 GROSS, Matthias: Natur, Bielefeld 2006, 12.
15 http://blog.allesroh.at/2009/06/28/ernah-
rung-im-juli/ (Stand Juli 2010).
16 http://www.hipundtrendy.de/ernaehrungs-
trends/bioprodukte.html (Stand Juli 2010).
17 LUHMANN, Niklas: Die Wissenschaft der
Gesellschaft, Frankfurt a.M. 1990, 632.
18 In vielerlei Hinsicht: für die Gesundheit,
den Geschmack, den nachhaltigen Umgang mit
der Umwelt etc.
19 LUHMANN, Niklas: Die Kunst der Ge-
sellschaft, Frankfurt a.M. 1997, 420.
20 http://allfoodsnatural.com/naturally/
tips/organic-important (Stand Juli 2010).
21 http://www.mightyfoods.com/archives/
2008/05/tastemakers-lisa-averbuch-and-sabrina-
morenodolan.html (Stand Juli 2010).

Eine solche Erklärung ist seit
dem Beginn der ökologischen Wen-
de in den 1980er Jahren nicht unge-
wöhnlich und „Natürlichkeit bedeu-
tet dann: ‚nicht von der Gesellschaft
verdorben‘.“14 Sie bietet sogar, wenn
auch vielleicht saisonal begrenzt, ei-
ne fantastische Fülle an Ernährungs-
möglichkeiten:

„Im Juli fühle ich mich ja fast wie
im Dschungel, Lebensmittel sind in der
Natur reichlich vorhanden.“15

Hier knüpft ein Kommentar an,
der noch einen zusätzlichen Aspekt
aufzeigt, nämlich die Bewertung, dass
die Natur historisch irgendwo verlo-
ren gegangen oder aus der Gesell-
schaft exkludiert worden ist, gleich-
zeitig aber eine Art Vorbildfunktion
innerhalb der Gesellschaft einnimmt:

„Der Natur können wir neben den
Bioprodukten auch wertvolle andere
Dinge ab[g]ucken, wie zum Beispiel
Bauweisen und Technik. Zurück zur
Natur würde ich mal sagen.“16

Solche Kommunikationsbeiträge
sind mehr als eine Bestimmung des-
sen, was das Natürliche ist. Sie sind
auch eine laufende Kritik an gegen-
wärtigen gesellschaftlichen Entwick -
lungen, ausgedrückt durch Begriffe
und Vergleiche mit Bezug auf Natur.17

2. Ökologisch-nachhaltige 
Lebensmittelproduktion

Natürlichkeit lässt sich geradewegs
in das ungeschriebene Verzeichnis
dehnbarer Begriffe eingliedern. Zwar
wird in der Kommunikation der
untersuchten Food-Blogs deutlich,
dass Natürlichkeit in den Blogs als
ein positiver Wert genutzt wird und,
richtig verwendet, die besten Ernäh-
rungskomponenten18 garantiert. Der
Begriff der Natur zerfließt aber in
der Vielzahl aller Kommunikationen,
die ihn thematisieren, in ein Sam-
melsurium von Bedeutungen.19 Sein
dehnbarer Einsatz hat zu einer Sinn-
vielfalt und Zeichenverwirrung ge-
führt, denen scheinbar nur durch die
rechtsstaatlich abgesicherte Kenn-
zeichnung mit einem Label wie „Cer-

tified Organic“ – dem amerikanischen
Pendant zum deutschen „aus kon-
trolliert biologischem Anbau“ – be-
gegnet werden kann.

„In the meat and dairy section, be-
ware the term ‚Natural‘ as it means ab-
solutely nothing. ‚Natural‘ is not an offi-
cially monitored term by the FDA [Food
and Drug Administration] and anyone
is allowed to put it on their packaging
without any repercussions. The only la-
bel to look for is ‚Certified Organic‘
which has been approved by the FDA
to mean the packaged food is, well, cer-
tified as organic. Just remember that
produce with thick outer shells or rinds
are less important to buy as organic be-
cause the outer layer will be removed
before eating. As with meat, just re-
member that there is no guideline to go
with the ‚Natural‘ designation – so look
for the ‚Certified Organic‘ label to be
sure you are getting the best protein.“20

Offensichtlich geht mit dem posi-
tiven Gefühl gegenüber guter Natur
ein Vertrauen für das Rechtssystem
– ein ausdifferenzierter Teilbereich
der modernen Gesellschaft – einher.
Dabei wird das Natürliche in einem
unverkennbar hochgradig kulturellen
Prozess geprüft und verifiziert, wie
es auch in einem Interview mit Lisa
Averbuch und Sabrina Moreno-Dolan
von Konzern L* liqueurs, dem ersten
ökozertifizierten Likör in den USA,
bei mightfoods.com deutlich wird:

„What’s your favorite natural food
product other than your own? L: It’s 
really hard to pick one product. I’ll just
say that I have a renewed respect for
any company willing to go through the
difficulty and expense of the organic
certification process. We only use four
ingredients and our application was over
100 pages. So my hat’s off to anyone
who’s done it! It really shows a com-
mitment to wanting to make a good
natural product.“21

3. Natürlichkeit als Additions- und
Subtraktionsbegriff

Wenn die Existenz eines allgemein-
gültigen Sinns von Natur und Natür-

14 IAKE. Mitteilungen, Heft 18Beiträge



lichkeit negiert wird, dann aus der
Gegebenheit heraus, dass Sinndeu-
tungen immer kulturell motiviert und
geprägt sind. Es kann weder eine
dauerhafte noch generalisierte Defi-
nition von Natürlichkeit geben, denn
sie wird von und in einer Kultur be-
stimmt. Da die Kultur der Weltge-
sellschaft aber nicht statisch, son-
dern dynamisch und multikulturell
aufgefasst werden muss, ist auch der
Begriff der Natürlichkeit dementspre-
chend konzipiert. Die Bestimmung
des Unbestimmten ist dann ein kon-
tinuierlicher Aushandlungsprozess,
in dem Grenzen der Zurechenbarkeit
gezogen werden. Der Natürlichkeit
werden bestimmte Eigenschaften
und Merkmale zugeschrieben, etwa
wenn der besondere natürliche Ge-
schmack als Qualitätsplus herausge-
stellt wird:

„Wildpflanzen sind scheue und oft
auch rare Geschenke der Natur, intensiv
bis subtil im Geschmack und fordernd
schon bei der Beschaffung: suchen,
bücken, strecken, für den besonderen
Geschmack. Das Wissen um Wild-
pflanzen, für die Großelterngeneration
noch Allgemeingut und Überlebenshilfe
in schlechten Zeiten, erfährt momentan
eine Renaissance.“22

In diesen Sätzen kommt zudem
noch die Eigenschaft des Traditionel-
len zum Tragen. Ein weiterer seman-
tischer Aspekt, der auf der „Plus-
Seite“ der Natur auftaucht, ist der
präventivmedizinische Nutzen, der
natürlichen Lebensmitteln für die in-
dividuelle Gesundheit häufig zuge-
schrieben wird:

„Though I enjoyed some great re-
staurants along the route, surprisingly
none served organic vegetables. This is a
problem because if I eat a non-organic
salad, I’ll get a migraine headache so
severe I won’t be able to walk the next
day. Carrots in a sandwich bag only take
me so far, so I rely on extra ingenuity to
get proper vegetables while traveling.“23

Doch das Natürliche kann nicht
nur (vor allem positive) Eigenschaf-
ten mitbringen. Wenn man von Na-
türlichkeit spricht, kann es auch be-

deuten, dass etwas (vor allem etwas
Negatives) weggelassen wird:

„Das Salzprojekt-Fleur de Sel ist
günstig, gut und mit gutem Gewissen
zu genießen, es ist ein unbehandeltes
Naturprodukt, ohne chemische Bleich-
mittel oder Rieselhilfen abgepackt und
in ökologischen Großpackungen direkt
und damit CO2 sparsam versendet.“24

Das aus dem Bereich des Natür-
lichen heraus Subtrahierte verweist
nun ganz direkt auf die andere Seite
der Unterscheidung und Bezeichnung
von Natürlichkeit: das Unnatürliche,
wie in diesem Beispiel das Bleichmit-
tel. Auch einer in ihrem Wesen noch
so unergründlichen Natur können
dann anhand von charakteristischen
Leerstellen („was Natur zumindest
eben nicht ist“) Merkmalsausprägun-
gen zugeschrieben werden.

Weitere Attribute von Natürlich-
keit, die sich herauskristallisieren, je-
doch hier aus Platzgründen nicht wei-
ter ausgeführt werden können, sind
Saisonalität, Frische, Einfachheit,
Ursprünglichkeit und Regionalität.25

Zudem gibt es das Phänomen des
„Gewahr werdens“ natürlicher Res -
sourcen:

„Have you tried agave nectar? You
should. It’s like honey … sort of. Like
honey in the sense that it is sticky, oozy,
sweet and natural. You can use it as a
replacement for honey, but the taste
and mouthfeel is ever-so-slightly diffe-
rent.“26

Innovation

Im letzten Beispiel wird deutlich,
dass Natürlichkeit und Innovation
nicht unbedingt in Form dichotomer
Variablen strukturiert sind. Eine
Neuerung kann durchaus als „Na-
tur“ konstruiert sein, wenn man sich
in einer Welt befindet, in der die Na-
tur nicht (mehr standardmäßig) da-
zugehört.

Innovation meint in seinem pri-
mären Wortsinn generell jegliche
Form von Neuerung, eine Neuerung
von substantiellem und/oder abstrak-
tem Typus.27 Eine Neuerung bedingt

22 http://nutriculinary.com/2010/04/24/
extraklasse-kochbuch-so-schmecken-wild-
pflanzen-von-neunkirchnerseiser/ (Stand Juli
2010).
23 http://deliciouslyorganic.blogspot.com/
2010/06/sugar-snap-pea-salad.html (Stand Juli
2010).
24 http://nutriculinary.com/2010/06/27/das-
salzprojekt-fleur-de-sel-de-guerande-im-kilo-
sack/ (Stand September 2010).
25 Dazu auch, aber in anderem kommunika-
tiven Kontext: RÜCKERT-JOHN, J.: Seman-
tik der Natürlichkeit als sichernder Sinnhori-
zont des Nahrungsmittelkonsums. In: Soeffner,
Hans-Georg (Hg.): Unsichere Zeiten: Heraus-
forderungen gesellschaftlicher Transformatio-
nen. Verhandlungen des 34. Kongresses der
Deutschen Gesellschaft für Soziologie in Jena
2008, Wiesbaden 2010.
26 http://www.mightyfoods.com/archives/2009/
01/agave-nectar-the-antispike.html (Stand Juli
2010).
27 STAGL, Justin: Innovation. In: Hirschberg,
Walter: Wörterbuch der Völkerkunde. Grund-
legend überarbeitete und erweiterte Neuausgabe,
Berlin 1999, 188.
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28 BARNETT, Homer G.: The Basis of In-
novations, New York 1953, 7.
29 MOKHTAR, Zamarud: Akzeptanz von
technologischen Innovationen aus wirtschafts-
soziologischer Sicht. Ansätze zu einer Nutzer-
typologie des Internetbanking, München 2006,
10.
30 STAGL, Justin: Innovation. In: Hirschberg,
Walter: Wörterbuch der Völkerkunde. Grund-
legend überarbeitete und erweiterte Neuausgabe,
Berlin 1999, 188.
31 Subjektiv deshalb, da die Gabel bereits als
Essgerät im kulturellen Wissensfundus der
Antike vorhanden war.
32 ROGERS, Everett M.: Diffusion of Inno-
vations, New York 2003, 168ff.

Altes, Vertrautes und kann freilich
erst dann als solche bezeichnet wer-
den, wenn sie in Kontrast zum Alt-
hergebrachten steht. Das Altherge -
brachte wiederum wird seinerseits
nicht selten als das natürlich Existie-
rende wahrgenommen. Darin ist eine
zunächst vorgebliche Gegengesetz-
lichkeit der beiden Begriffe Natür-
lichkeit und Innovation angelegt.

Innovationen sind oft positiv
konnotiert, weil sich seit der Indus -
trialisierung ein Fortschrittsglaube
als festes, scheinbar unumstößliches
Paradigma etabliert hat, dessen zen-
trales Anliegen in der Aufwertung
alles Neuem als gut, effizienter und
besser als das Alte liegt. Allerdings
ist eine Neuerung nicht stets besser
oder schlechter als bereits Vorhande-
nes, es ist qualitativ schlicht anders.28

Um den Begriff greifbarer zu ge-
stalten, werden Innovationen prinzi-
piell in drei Gruppen ausdifferenziert:
in absolute Innovationen (d.h. einma-
lige Entdeckungen), in relative Inno-
vationen (darunter wird eine Synthese
von bestehenden Elementen zu etwas
Neuem verstanden) sowie in subjek-
tive Innovationen (das, was vom Ein-
zelnen als neu wahrgenommen wird).29

Letztere würde beispielsweise vorlie-
gen, wenn eine Person, die ausschließ-
lich Kenntnis vom Essen mit Hän-
den hat, von der Essens-Praktik mit
Messer und Gabel erfährt. Mit einer
Innovation kann ein Adaptionspro-
zess, die Übernahme eines neuen
Elements in die bestehende Kultur,
einhergehen.30 Ist die Innovation von
einer Vielzahl von Menschen über-
nommen worden, so ist sie nicht
mehr neu, sondern gehört bald zum
Althergebrachten. Als im europäi-
schen Mittelalter das Essen mit Hän-
den und Messer das Gegebene war,
erschien den Menschen, die erstma-
lig mit der Gabel konfrontiert wur-
den, diese subjektiv31 als neu. Inzwi-
schen ist die einst neue, innovative
Gabel lange schon zum Altherge -
brachten geworden. Die anfängliche
vermeintliche Dichotomie zwischen
Natürlichkeit und Innovation ist so-

mit aufgehoben; es handelt sich viel-
mehr um zwei verschiedene Stadien
ein und desselben Prozesses: der
ständigen Anpassung der menschli -
chen Wahrnehmung an die jeweilige
Umwelt.

Aus der systematisch erfolgten
Kategorisierung des Food-Blog-Ma-
terials zeichnen sich zwei Deutungs-
ebenen ab. Während es auf der einen
Ebene um den Gegenstand der In-
novation an sich geht, bezieht sich
die andere explizit auf die Akzeptanz
der Innovation. Akzeptanz meint die
Adaption (Übernahme und Anpas-
sung an die vorherrschende Kultur)
oder Ablehnung einer bestimmten
Innovation. Diese zwei Deutungs-
ebenen stehen nicht isoliert neben-
einander: Eine Innovation durchläuft
einen Prozess von ihrer Entwicklung
hin zu ihrer Etablierung oder aber
ihrer Ausgrenzung.32 Innovation und
Adaptionsprozess stellen genau ge-
nommen eine untrennbare Einheit dar.
Das Herauskehren des Unterschieds
beider genannter Ebenen dient viel-
mehr einer ersten ausdifferenzierten
Betrachtung des Innovationsbegriffes.
Um die dem Themenbereich „Inno-
vation“ zugeschriebenen Beobach-
tungen adäquat aufrollen zu können,
werden aus den in den Food-Blogs
getätigten Aussagen insgesamt vier
Kategorien generiert: 1. Innovations-
entwicklung, 2. Innovationsattribute,
3. Innovationsadaption sowie 4. In-
novationsablehnung.

1. Innovationsentwicklung

Die Innovationsentwicklung fällt,
um die oben erwähnten zwei Deu-
tungsebenen aufzugreifen, der Ebene
der Innovationsgegenständlichkeit zu.
Was ist innovativ bzw. gilt als Inno-
vation? Hier geht es um das Spezifi-
kum der Innovation. Das, was in den
Food-Blogs als innovativ betrachtet
wird, ist durchaus unterschiedlicher
Gestalt. Innovationen können Neu-
kombinationen von bereits vorhande-
nen und bekannten Zutaten und/oder
Rezepten oder die Wiederentdeckung
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von alten Nahrungsmitteln und ihrer
Verarbeitung sein. Demgemäß kön-
nen zwei Arten von Innovationen
unterschieden werden: die Neukom-
bination und die Re-Innovation.
Exemplarisch für eine Neukombina-
tion von Zutaten steht das als etwas
„ganz anderes“ betitelte Spaghetti-
Wurst-Gericht eines Blogbeitrags:

„Das ist mal was ganz anderes als
Pommes und Hamburger, aber es ist
klasse! Schon mal Spaghetti-Wurst ge-
gessen? Wie – einfach Wurst mit Spag-
hetti? Ja. […] “33

Ein anderer Kommentar definiert
direkt im Anschluss die Verwendung
ähnlicher, jedoch fleischloser Zutaten
(Vollkorn-Spaghetti und Soja-Würst-
chen) für sich als neu, mit dem Hin-
weis, die Zutaten seien gesünder als
die vorgeschlagenen.

„… danke für den Tipp, Fritti! Ich
entscheid’ mich für extra dünne Spa -
ghetti aus Vollkornmehl mit Würstchen
aus Soja – das soll angeblich gesünder
sein☺“34

Darüber hinaus kann festgestellt
werden, dass Neukombinationen
nicht selten auch die subjektive Inte-
gration von Zubereitungsrezepturen
aus anderen Kulturen bedeuten, wenn
die Innovation eine Anschlussfähig-
keit an die eigene Kultur und ihren
Geschmack besitzt:

„[…] There is a tradition for ad-
ding a pinch of salt to coffee in Nor-
thern Scandinavia, Sibir, Turkey and
Hungary […] Bitterness is an impor-
tant flavor in coffee, but under less-
than-optimal extraction conditions it
can be too dominant. Generally bitter
tasting compounds are less water solu-
ble than other coffee flavors, hence the
bitter compounds are extracted towards
the end of the brewing. High tempera-
tures (close to boiling) and long extrac-
tion times also favor bitterness. In that
respect the coffee percolator is known
to produce rather bitter, over-extracted
coffee due to near boiling temperatures,
and such coffee would most likely be-
nefit from a little salt! […].“35

Die Metamorphose einer amerikani -
 schen Eiscreme hin zu einer Schwarz -

wälder-Kirsch-Version durch die Bei-
fügung von „alkoholisierten Sauer-
kirschen“ repräsentiert die interkul-
turelle Adaption von Speisen:

„Inspiriert von einem Produkt B*
Eis, der Sorte Cherry Garcia, haben wir
heute bei datenhamster.org mal wieder
die Eismaschine angeworfen – und aus
der gänzlich amerikanischen Eiscreme
wird dank Zugabe von alkoholisierten
Sauerkirschen ein ausgesprochen lecke-
res Schwarzwälder-Kirsch-Eis.“36

Ein Beispiel für eine Re-Innova-
tion wäre die Wiederentdeckung des
„Grünofant-Eis“ des Konzern L*. Da-
bei würden sich einige Blogger eine
Verbesserung der traditionellen Re-
zeptur des aufgrund gesundheitsschäd-
licher Substanzen Ende der 1970er
Jahre vom Markt verbannten Speise-
eis wünschen.

„In den Jahren zwischen 1975 bis
1978 aß ich ungezählte Grünofanten,
das Stieleis war wichtiges Werkzeug in
der Erziehungsphilosophie meiner Mut-
ter und ich war ein sehr braves Kind.
Zumindest bis Konzern L* das Eis vom
Markt nahm. Spätschäden sind meines
Erachtens nicht zu beklagen, ein paar
Jahre verbrachte ich noch in unbefrie-
digender Brauner Bär-Abhängigkeit, bis
ich 1988 das Stieleisessen komplett aufgab:
[…] Dennoch überkam mich in den
letzten Tagen die alte Sehnsucht. Wenn
Z* seine Rezepturen ändern kann, wenn
der Fruchttiger gerettet werden konnte –
kann es dann nicht auch ein Wiedersehen
mit dem Grünofanten geben. (pssscht,
Konzern L*, wir würden den Leuten bei
Foodwatch auch nichts verraten!)“37

2. Innovationsattribute

Die Relevanz kulinarischer Innova-
tionen nimmt in den Food-Blogs ei-
ne gewichtige Stellung ein. In diesem
Zusammenhang entscheidend sind
die jeweiligen Eigenschaften von den
als Innovationen codierten Neukom-
binationen oder Wiederentdeckun-
gen. Was spricht für oder gegen eine
kulinarische Innovation X?

Die Bewertung von Nahrungs-
mitteln, Zubereitungsarten, Zutaten-

33 http://www.pommeswelt.de/2010/06/10/
rezept-des-tages/ (Stand Juli 2010).
34 Ebd.
35 http://blog.khymos.org/2010/03/21/a-pinch-
of-salt-for-your-coffee-sir/ (Stand Juli 2010).
36 http://www.foodfreak.de/2010/06/rdw-kw-
26-eiscreme-mit-schokolade-und-sauerkirschen/
(Stand Juli 2010).
37 http://nutriculinary.com/2010/04/23/eine-
generation-klagt-an-ruckt-den-grunofanten-
raus/ (Stand Juli 2010).
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38 http://nutriculinary.com/2010/02/12/
fundstuck-der-woche-mitbringselschokolade/
(Stand Juni 2010).
39 http://www.hipundtrendy.de/ernaehrungs-
trends/ (Stand Juni 2010).
40 http://bioberlin.wordpress.com/2010/09/
21/produkte-aus-berlin-angel-energy-drink-
in-bio/ (Stand Oktober 2010).
41 http://nutriculinary.com/2009/05/29/
grillen-2009-hausgemachte-bratwurst-fur-
den-heimischen-grill/ (Stand Juni 2010).

kombinationen usw. erfolgt in Blog-
beiträgen, die das jeweils vorgestellte
Gericht oder Produkt günstig oder
ungünstig akzentuieren. So werden
in einem Kommentar zu einem Post
Schokoladenkreationen wie z.B.
„dunkle Schokolade mit [r]osa Bee-
ren“ mit dem Argument positiv kon-
notiert, diese wiesen neben dem ihnen
innewohnenden Qualitätsvorsprung
zur althergebrachten Schokolade
ferner jenen Vorteil auf, ihre ge-
wohnheitsmäßige Verzehrquantität
drastisch zu drosseln:

„Nichts gegen dunkle Schokolade
mit Rosa Beeren!!! Köstlich! Vor allem
die aus der Tabakbeutelverpackung. Es
gibt sie also, jene Menschen, die da mit
Genuss reinbei[ß]en. Wobei langsam
zergehen lassen es wohl eher trifft. Ge-
rade das ist ja der Vorteil dieser Scho-
koladen: Ein, zwei, drei … äh, vier …
Stückchen erzeugen die gleiche Befrie-
digung, für die Frau sonst eine ganze
Tafel braucht.“38

Ob eine Innovation als gut oder
eher als schlecht eingestuft wird, wird
auch oft an ihrem präventivmedizi-
nischen Nutzen gemessen. So wiegt
ein Blog beispielsweise amerikani-
sches Fast Food, das eher ungesund
sei, und asiatisches Sushi, die wesent-
lich gesündere Option, die sogar bei
Ernährungsexperten Beifall findet,
gegeneinander ab. Es handelt sich
um zwei kulturell unterschiedliche
Ernährungsweisen, die inzwischen
beide auch im Essalltag Mitteleuro-
pas ihren festen Platz haben:

„[…] Während einige – wie zum
Beispiel die Fast-Food-Welle – unser
Land eher ungünstig beeinflusst haben,
sind andere, wie zum Beispiel Sushi und
Co., eher auf der gesünderen Seite zu
suchen und werden auch von Ernäh-
rungsexperten eher positiv bewertet.“39

3. Innovationsadaption

Eine Innovationsadaption ist dann
gegeben, wenn die Vorteile, die einer
Innovation beigemessen werden,
überwiegen und sie schließlich ange-
nommen wird. Dies ist beispielsweise

der Fall, wenn es darum geht, den
entdeckten Wohlgeschmack an einem
neuartigen Bio-Energy-Drink gegen-
über Dritten zu begründen:

„Dieses ganze Produkt RB*-Zeug
habe ich nie verstanden. Das schmeckt
furchtbar süß und wenn ich mir die In-
haltsstoffe anschaue, bin ich beinah froh
dass es so eklig schmeckt, […] Seit
kurzem […] gibt es nun einen ‚richti-
gen‘ Energy Drink in Bioqualität, […]
die Bio-Version ist nun wirklich auch
für mich trinkbar, da nicht annähernd
so süß wie der Marktführer. Nein, tat-
sächlich schmecken die ,Produkt BEJ*‘
[…] wirklich gut, und ,kickt‘ zudem
auch noch ordentlich aufgrund des ho-
hen Koffeingehaltes.“40

Ein hiervon abweichendes, viel-
leicht auch subtiles Bild kristallisiert
sich in einem anderen Fallbeispiel
heraus, in dem die Innovation zwar
grundsätzlich bejaht wird, eine aus-
drückliche Adaption allerdings aus-
bleibt. Auf einen eingestellten Post,
der eine „hausgemachte Bratwurst für
den heimischen Grill“ als innovative
Bratwurstvariante vorstellt, lautet ein
Kommentar:

„Eigentlich bin ich ja überhaupt kein
Wurstfan. Wobei deine Kreationen schon
sehr verlockend aussehen. Vielleicht hab
ich in meinem Leben noch gar keine
richtig gute Wurst gegessen? “41

Es kann gemutmaßt werden, dass
der Blogger dazu tendiert, das neue
Gericht zu akzeptieren, die Adaptions-
absicht bleibt hingegen unklar. Die
subjektive Beurteilung von Innova-
tionsattributen ist aber ein wichtiger
Faktor dafür, ob eine Innovation an-
genommen oder abgelehnt wird.

4. Innovationsablehnung

Der Innovationsprozess kann durch-
aus mit einer Ablehnung enden. Eine
innovationsverneinende Entschei-
dungsfindung ist mit einer innova-
tionsadaptierenden insofern ver-
gleichbar, als dass sie die Vor- bzw.
Nachteile der zur Debatte stehenden
Innovation gegeneinander abwägen.
Der signifikante Unterschied zwischen
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Adaption und Ablehnung liegt schließ-
lich im Resultat: Überwiegen die
Nachteile, führt dies in der Regel zur
Ablehnung der Innovation. Dieser
Umstand zeichnet sich auch bei dem
bereits erwähnten Thema „Schoko-
lade“ ab. Die Haltung, die sich in
vielen Beiträgen zu diversen Scho-
koladenkreationen widerspiegelt, ist
negativ:

„[…] Und haben Sie schon mal
mit Genuss in eine Zartbitterschokola-
de mit ganzen roten P[f]efferbeeren ge-
bissen? Der Tatbestand der Körperver-
letzung ist sofort erfüllt.“42

Die subjektive Innovationsableh-
nung wird mit einer sarkastischen Se-
mantik in Bezug auf das Mundgefühl
vorhandener Komponenten (Pfeffer-
beeren) gerechtfertigt. Man kann
mutmaßen, dass insbesondere die
Unbrauchbarkeit einer solchen Scho-
kolade für hedonisch-gustatorische
Bedürfnisse hier eine Rolle spielt.
Demgegenüber werden in Kom-
mentaren zum selben Post altherge -
brachte („puristische“) Schokoladen-
arten geschmacklich positiv bewertet.
Wie bei der Adaption kann auch bei
der Ablehnung eine weitere Einstel-
lung gegenüber der Innovation auf-
treten. Die Rede ist von Blogbeiträ-
gen, die einer Innovation mit Skepsis
begegnen, sie indes nicht eindeutig
ablehnen. So steht ein Kommentar
einer Integration der Molekularkü-
che in Altersheimen mit Vorsicht
gegenüber:

„Wenn ich […] ‚Molekularküche fürs
Altenheim‘ lese, denke ich spontan: au-
ßen hui und innen pfui. […] Wenn al-
les andere stimmt, dann von mir aus
auch Molekularküche.“43

Die Ablehnungsintention kann an
dieser Stelle nicht endgültig abgelei-
tet werden. Vielmehr könnte in der
eingenommenen Haltung des Kom-
mentars ein Zwischenstadium im
Entscheidungsprozess hin zu einer

Adaption oder Ablehnung gesehen
werden.

Schlussbemerkung

Als Fazit lässt sich zum einen fest-
stellen, dass Food-Blogs einen gro-
ßen Datenpool zur Erforschung von
Einstellungen gegenüber Ernährung
darstellen. Ihre Berücksichtigung und
Integrierung in den wissenschaftlichen
Ernährungsdiskurs trägt zur Analyse
dieses facettenreichen Forschungs-
gebiets bei. Zum anderen zeigt diese
explorative Untersuchung, dass Na-
türlichkeit und Innovationen zwar
als für die Ernährungskommunika-
tion relevante, aber nicht als sich
gegenseitig ausschließende, binär co-
dierte Semantiken begriffen werden
müssen.

Daniel KOFAHL, Dipl.-Soz., studierte
Medien-, Konsum- und Kommunika-
tionssoziologie in Trier. Seit 2008 arbei-
tet er als wissenschaftlicher Mitarbeiter
am FG Ökologische Lebensmittelqua-
lität und Ernährungskultur der Univer-
sität Kassel. Er forscht zu soziologi-
schen Fragen der Ernährung, wobei ein
Schwerpunkt der Analysen auf Aspekten
der Kommunikation liegt. 2010 erschien
sein Buch „Geschmacksfrage – Zur so-
zialen Konstruktion des Kulinarischen“
im Kadmos Verlag.
Ferdaouss ADDA, Dr. des., studierte
Völkerkunde, Politikwissenschaft und
Romanistik an der Philipps-Universität
Marburg. In ihrer 2010 erfolgreich ein-
gereichten Dissertationsschrift „,Es war,
was nicht war …‘ Fallstudien zu Ge-
schichtenerzählern als Träger der Ora-
lität in Fès und Marrakech“, die 2011
beim Curupira Verlag erscheint, befasste
sie sich mit der oralen Dimension öffent-
licher Erzählaufführungen im marokka-
nisch-urbanen Raum. Ein Schwerpunkt
ihrer Forschungen ist das Verhältnis der
Tradition zur Moderne.

42 http://nutriculinary.com/?s=Schokolade
(Stand Juli 2010).
43 http://nutriculinary.com/2010/05/16/mo -
lekularkuche-im-seniorenheim-%e2%80%93-
das-max-planck-institut-in-mainz-geht-neue-
wege/ (Stand Juli 2010).
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1 FACHGRUPPE Ernährung und Verbrau-
cherbildung: Schlussbericht: REVIS Modell-
projekt. 2003–2005. Paderborn 2005 (http://
www.evb-online.de/evb_revis_schlussbericht.
php, Stand 27.11.2010).
2 Ebd., 26.
3 D-A-CH-Arbeitsgemeinschaft zur „Ernäh-
rungs- und Verbraucherbildung“/„Bildung in
Ernährung und Konsum“: Münchner D-A-CH-
Erklärung zur Sicherung und Entwicklung
der Ernährungs- und Verbraucherbildung,
2009 (http://www.habifo.de/dach.html, Stand
27.11.2010).
4 HEINDL, I.: Kulinaristik und Allgemein-
bildung. In: Wierlacher, Alois / Bendix, Regi-
na (Hg.): Kulinaristik. Forschung – Lehre –
Praxis, Berlin 2008, 129–146.
5 LAMNEK, S.: Gruppendiskussion, 2.Aufl.,
Weinheim 2005.
6 Vgl. BENDER, U.: Medialer Koch-Hype
im Spiegel der Ernährungsbildung, Ernäh-
rungsUmschau 56, 80–85.

Forschungsmethode

Der vorliegende Beitrag bezieht sich
auf die Interpretation von zwölf Grup-
pendiskussionen5 mit Schüler/innen
des achten Jahrgangs im Gebiet
Karlsruhe-Land. Die Gruppendiskus-
sionen erfolgten innerhalb des For-
schungsprojekts „Kochsendungen –
eine Chance für Ernährungsbildung?“
an der Pädagogischen Hochschule
Karlsruhe.6 Das Projekt wurde vom
Ministerium für Ernährung und
Landwirtschaft Baden-Württemberg
im Rahmen „Komm in Form, die
Ernährungs-Initiative im Kinderland
Baden-Württemberg“ gefördert; die
Vorstudie im Stadtgebiet von Karls-
ruhe wurde aus Mitteln des Gleich-
stellungsbüros der PH Karlsruhe 
finanziert. Die Durchführung und
Auswertung der Gruppendiskussio-
nen stellte die zweite Stufe des For-
schungsprojekts dar und basierte auf

einem qualitativen Ansatz. Die erste
Stufe des Projekts, eine schriftliche
Befragung von 287 Achtklässler/innen
an denselben Schulen, nutzte quanti-
tative Herangehensweisen. Bei 84,4 %
der Schüler/innen wurde zuhause
deutsch gesprochen. Die größte
Gruppe mit einer nicht-deutschen
Familiensprache bildeten die türki-
schen Schüler/innen mit 7% (n = 18).
Mit Abstand folgten die Russisch-
und Serbisch-Sprechenden (2,7 %,
n = 7; 1,9 %, n = 5). Auf die Aspekte
„Sprache“ bzw. „Migrationshinter-
grund“ wird aufgrund der sehr gerin-
gen Fallzahlen in den nachstehenden
Ausführungen nicht eingegangen.

Zur Rekrutierung der Gruppen
in der zweiten Stufe des Forschungs-
projekts wurden Jugendliche, die be-
reits an der ersten Stufe teilgenom-
men hatten, erneut angesprochen.
Angestrebt wurde eine gleichmäßige
Beteiligung von Jungen und Mädchen.

Normalität, Notwendigkeit und Neugier –
Nahrungszubereitung und vielfältige Speisenauswahl in 
Diskursen von Jugendlichen
Ute Bender

Was soll Ernährungsbildung aus fachdidaktischer Sicht leisten? Im deutschsprachigen Raum hat hierzu
vor allem das Forschungsprojekt REVIS (Reform der Ernährungs- und Verbraucherbildung in Schulen
2003–2005) maßgebliche Bildungsziele und Kompetenzen entwickelt.1 Eines der neun in REVIS formu-
lierten Ziele thematisiert die Nahrungszubereitung: „Die Schülerinnen und Schüler handeln sicher bei der
Kultur und Technik der Nahrungszubereitung und Mahlzeitengestaltung (…).“2 Nahrungszubereitung
und Mahlzeitengestaltung sind notwendige Alltagskompetenzen und als Teil „kultureller Kernkompeten-
zen“ zu verstehen.3
Die im Rahmen dieses Textes vorgestellte Studie hat untersucht, ob die aktive eigene Nahrungszubereitung
über die Kompetenzen hinaus die Offenheit von Jugendlichen für neue Speisen oder Zutaten beeinflussen
und eine vielfältige Speisenauswahl unterstützen kann. Diese Effekte tangieren nicht nur eine angemessene
Ernährung aus ernährungsphysiologischer und -psychologischer Sicht, sondern sind auch im Kontext einer
„ästhetisch-kulinarischen Bildung“ zu sehen, welche die Sensibilisierung und Differenzierung von Sinnes-
wahrnehmungen sowie Genussfähigkeit fördert.4
Die Studie bezog sich in ihrer Ausgangsfrage auf die Rezeption von Kochsendungen bei Jugendlichen. Da
sich bei der Auswertung allerdings interessante Zusammenhänge zwischen Nahrungszubereitung und „Neu-
gier auf Neues“ zeigten, wurde dieser Aspekt nochmals gesondert und gezielt in den Blick genommen.
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Da jedoch niemand zur Teilnahme
gezwungen wurde, waren letztlich 51
Jungen und 76 Mädchen, vier Grup-
pen mit Hauptschüler/innen, drei
Gruppen mit Realschüler/innen und
fünf Gruppen mit Gymnasiast/innen
vertreten. Aufgrund der höheren
Anzahl der Mädchen sind bei der
Analyse also keine genderbezogenen
Schlussfolgerungen möglich. An den
Realschulen und Hauptschulen wur-
de darauf geachtet, dass insbesondere
auch Teenager an den Diskussionen
teilnehmen, die keinen ernährungs-
bezogenen Unterricht hatten.

Die Auswertung der Daten aus
den Gruppendiskussionen erfolgte mit
einer Kombination von Methoden der
qualitativen Forschung.7 Im Nach-
stehenden wird vor allem auf Ergeb-
nisse eingegangen, die in Anlehnung an
die Dokumentarische Methode nach
Bohnsack ermittelt wurden. Diese
Methode geht induktiv vor und rich-
tet ihr Augenmerk vornehmlich auf
die Gruppenprozesse und den darin
implizit konstruierten „dokumentari-
schen Sinngehalt“8, der sich in be-
stimmten „Orientierungsmustern“
widerspiegelt. Sie sieht die Spre-
chenden als Mitwirkende am Diskurs
und richtet sich nicht auf Aussagen
Einzelner. Da die Dokumentarische
Methode im Rahmen des hier be-
schriebenen Projektes in etwas mo-
difizierter Form angewandt wurde,
wird im Folgenden nicht der Termi-
nus „Orientierungsmuster“, sondern
der Begriff „Diskursfigur“ benutzt.
Die Diskursfiguren ließen sich aus
Gesprächssequenzen rekonstruie-
ren, die von mehreren Jugendlichen
gemeinsam als „Dreischritt“ (Propo-
sition, Validierung, Konklusion) ge-
staltet wurden.9

Alle Gruppendiskussionen des
Forschungsprojekts „Kochsendun-
gen“ waren durch den gleichen offe-
nen Leitfaden strukturiert. Der Leit-
faden beinhaltete unter anderem die
beiden Fragen nach eigenen Erfah-
rungen in der alltäglichen Nahrungs-
zubereitung und nach Verbesserungs-

möglichkeiten von aktuellen Koch-
sendungen für eine jugendliche Ziel-
gruppe, u.a. durch die Auswahl der
dort zu demonstrierenden Speisen.
Der vorliegende Beitrag bezieht sich
auf die Diskussionen der Jugend-
lichen zu diesen beiden Fragen und
auf die daraus generierten Diskurs -
figuren. In den Diskussionen im Zu-
sammenhang mit der Frage nach
Verbesserungsmöglichkeiten von
Kochsendungen kam zum Vor-
schein, wie offen sich die beteiligten
Jugendlichen gegenüber neuen Spei-
sen oder Zutaten zeigten und wie sie
ihre Altersgenossinnen und -genossen
hier einschätzten.

Diskursfiguren zur alltäglichen
eigenen Nahrungszubereitung

Im Zuge der Auswertung der Ge-
sprächssequenzen zu dem Aspekt
„eigene Nahrungszubereitung zu-
hause“ wurden drei fallübergreifende
Diskursfiguren rekonstruiert: 1. Wir
bereiten uns so gut wie nie selbst Spei-
sen zu … , 2. Wir bereiten uns regel-
mäßig und gerne Speisen zu … sowie
3. Wir bereiten uns mehr oder weniger
regelmäßig Speisen zu … .

Dabei differenzierte sich die zu-
letzt genannte Diskursfigur in zwei
Varianten: Bei der einen Variante
war die eigene Nahrungszubereitung
auch mit Verantwortung verbunden:
Wir bereiten uns mehr oder weniger
regelmäßig Speisen zu, haben Erfah-
rung und Verantwortung … . Bei der
anderen Variante trugen die Jugend-
lichen eher keine oder wenig Verant-
wortung und „kochten“ dann, wenn
sie auch Lust dazu hatten: Wir berei-
ten uns mehr oder weniger regelmäßig
Speisen zu, wenn es notwendig ist und
wenn wir Lust haben, tragen aber kei-
ne dauerhafte Verantwortung …

Zur besseren Lesbarkeit charakte-
risiere ich die drei bzw. vier Diskurs-
figuren im Folgenden etwas plakativ als
Nicht-Kochende, Lust-Kochende, verant-
wortungsvolle Mehrfach-Kochende und
verantwortungsfreie Mehrfach-Kochende.

7 MAYRING, P.: Qualitative Inhaltsanalyse,
9. Aufl., Weinheim/Basel 2007; BOHNSACK,
R.: Rekonstruktive Sozialforschung. Einfüh-
rung in Methodologie und Praxis qualitativer
Forschung, 4. durchges. Aufl., Opladen 2000;
PRZYBORSKI, A.: Gesprächsanalyse und
dokumentarische Methode, Wiesbaden 2004.
8 Man kann von einem immanenten und ei-
nem dokumentarischen Sinngehalt sprechen.
Der immanente Sinngehalt von Äußerungen
betrifft das, was gesagt wird; im Unterschied
zu dem, was sich darin dokumentiert, d. h.
dass etwas gesagt wird und wie dies gesagt
wird (= dokumentarischer Sinngehalt)
9 PRZYBORSKI, A.: Gesprächsanalyse
und dokumentarische Methode, Wiesbaden
2004, 59ff.
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10 In einer Gruppe mit Gymnasiast/innen
konnte keine entsprechende Sequenz feststellt
werden.

Die Diskursfigur Nicht-Kochende
war durch Sequenzen in vier von fünf
Diskussionen mit Gymnasiast/innen
näher zu beschreiben: Die eigene
Nahrungszubereitung spielte im All-
tag dieser Jugendlichen keine oder
nur eine marginale Rolle. Die For-
mulierungen spiegelten wider, dass
die Mädchen und Jungen kaum oder
kein Interesse an dieser Tätigkeit
hatten. Sie hielten es für unnötig, sie
selbst zu praktizieren, da erwachsene,
meist weibliche Familienangehörige
die Beköstigungsarbeit erledigten, wie
ein Schüler formulierte: „Ich habe
noch nie Kochsendungen angeschaut
und ich finde das auch langweilig,
weil ich koch’ selber sowieso nie;
das macht immer meine Mutter.“
Die eigenen Kenntnisse, Fähigkeiten
und Fertigkeiten in der Nahrungs -
zubereitung wurden als ausreichend
für den Alltag empfunden. Im Kon-
text dieser Diskursfigur wiesen Ju-
gendliche darauf hin, dass ihr gerin-
ges Engagement durch mangelnde
„Zeit“ oder „Lust“ zu erklären sei.
Aus diesen Gründen würde man sich
nur ab und zu zeitsparende Speisen
zubereiten, wie z.B. Spiegelei oder
Fertiggerichte. Kompetenzen in der
Nahrungszubereitung schienen v.a.
für den Notfall erforderlich, etwa dann,
wenn „Eltern vielleicht arbeitstätig
sind“. Die wenigen Heranwachsen-
den, die davon erzählten, dass sie für
Nahrungszubereitung verantwortlich
seien, zeigten sich eher zurückhal-
tend und einschränkend.

Ganz und gar kontrastierend
hierzu entwickelte sich die Diskurs -
figur Lust-Kochende. Diese wurde in
mehreren längeren Sequenzen in ei-
ner Gruppendiskussion mit Haupt-
schüler/innen generiert sowie in
zwei Realschulgruppen in jeweils ei-
ner Sequenz. Die Hauptschulabsol-
vierenden waren sich einig, dass sie
stolz darauf seien, Kompetenzen in
der Nahrungszubereitung zu besitzen.
Sie „kochten“ gerne und regelmäßig
und wagten dabei auch „Experimen-
te“ mit Gerichten und Zutaten. Die

damit verbundenen Fähigkeiten und
Fertigkeiten galten ihnen als wichtige
Aspekte einer selbstständigen und
verantwortungsvollen Alltagsbewäl-
tigung in Gegenwart und Zukunft.

So eindeutig fiel das Bekenntnis
zur Nahrungszubereitung bei den
verantwortungsvollen Mehrfach-Ko-
chenden und den verantwortungsfreien
Mehrfach-Kochenden nicht aus. In bei-
den Diskursfiguren kam zum Aus-
druck, dass die Beköstigungsarbeit
eher als Pflicht denn als lustvolles
Hobby empfunden wurde. Zum Teil
erzählten Mädchen und Jungen von
erheblicher Verantwortung: „Also
ich koche halt meistens mittags, weil
meine Eltern beide arbeiten; und (…) 
also meine Schwester kommt immer
so um drei heim und dann koche ich
halt meistens für sie mit.“ An Wo-
chenenden oder in den Ferien konnte
die Nahrungszubereitung dann mit
mehr Zeit und Spaß verbunden sein.
Obwohl die Diskursfiguren Mehrfach-
kochende nicht so viel Engagement
und Stolz zum Ausdruck brachten wie
die Lustkochenden, erfuhr die Nah-
rungszubereitung hier nichts desto
trotz eine andere Bewertung als in
der Diskursfigur Nichtkochende : Bei
der Letztgenannten waren sich die
Jugendlichen einig, dass man Kom-
petenzen zur Mahlzeitenherstellung
aus unterschiedlichen Gründen ei-
gentlich nicht zu erwerben brauche,
während diese Einschätzung bei al-
len anderen Diskursfiguren nicht zu
erkennen war.

Diskursfiguren zur Auswahl 
von Speisen für eine 
Jugendkochsendung

Wie schon erwähnt, wurden hier sol-
che Gesprächssequenzen untersucht,
in denen die Mädchen und Jungen
Ideen für Speisen entwickelten, wel-
che in einer Jugendkochsendung bei
den Gleichaltrigen Anklang finden
könnten. Die Jugendlichen gingen bei
ihren Überlegungen und Vorschlägen
häufig von sich selbst aus.10 Folgende
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Diskursfiguren lassen sich aus den
Transkripten fallübergreifend gene-
rieren und verkürzt charakterisieren:
1) Wir wollen unbekannte Speisen
vorstellen und haben viele konkrete
Ideen = „konkret Neugierige“
2) Wir wollen unbekannte Speisen
vorstellen, können aber keine konkre-
ten Beispiele nennen = „diffus Neugie-
rige“
3) Wir möchten gewohnte bzw. bei
Jugendlichen beliebte Speisen vorstel-
len, die für besondere Gelegenheiten
und in geringen Varianten verändert
werden = „tendenziell Gewohnheitsge-
prägte“
4) Wir möchten ausschließlich ge-
wohnte bzw. bei Jugendlichen beliebte
Speisen vorstellen = „stark Gewohn-
heitsgeprägte“
5) Wir möchten schnelle Speisen für
Jugendliche = „Schnell-Kochende“

zu 1) Die Diskursfigur „konkret Neu-
gierige“ enthielt Sätze wie „Man
muss aber alles ’mal probieren“ und
umfasste zahlreiche Speisenvorschlä-
ge für eine Jugendkochsendung; dazu
gehörten beispielsweise „Gemüse -
pfanne, Reispfanne, Nudelgerichte“
mit ungewohnten Zutaten ebenso wie
chinesische Gerichte („mit den Glas-
nudeln“ oder „Frühlingsrolle“) oder
verschiedene Suppen.
zu 2) Die Diskursfigur „diffus Neugie-
rige“ war gekennzeichnet durch
Übereinkünfte der Jugendlichen, dass
eine Jugendkochsendung unbekannte
Speisen, „Ausgefallenes“ oder „Aus-
ländisches“ anbieten sollte, wobei die
Gerichte allerdings nicht zu exotisch
sein dürften: „Also ich fände, sie
könnten schon ein paar ausgefallene
Sachen machen; aber nicht zu aus-
gefallen (…).“ Die Gesprächsbeiträ-
ge blieben mit Blick auf das „Ausge-
fallene“ oder Neue auf dem Niveau
allgemeiner Forderungen und bein-
halteten keine oder kaum konkrete
Beispiele, welche sie veranschaulich-
ten. Darüber hinaus unterschieden
sich die Diskussionssequenzen in den
verschiedenen Gruppen darin, wie

ausführlich die Mädchen und Jungen
über das Thema diskutieren.
zu 3) Im Zusammenhang mit Dis -
kursfigur „tendenziell gewohnheitsge-
prägt“ sahen die Schüler/innen das
gewünschte Speisenangebot deutlich
begrenzter. Die typischen Jugendge-
richte wie Pommes, Pizza, Teigwaren
etc. wurden vorgeschlagen mit der
Idee, diese durch ungewohnte Zuta-
ten, wie Soßen oder Gewürze, etwas
zu modifizieren. Für festliche Anlässe
könnten in Kochsendungen zudem
ab und zu nicht-alltägliche Speisen
demonstriert werden.
zu 4) „Stark gewohnheitsgeprägt“
zeigten sich die Jugendlichen, die in
erster Linie gewohnte „normale“ bzw.
„keine speziellen“ Speisen in Koch-
beiträgen sehen wollten, darunter
wurden „Spätzle“ ebenso verstanden
wie „Döner“ oder „Maultaschen“.
zu 5) Die Konstruktion „schnelle
Speisen für Jugendliche“ kam nur als
knappe Sequenz in einer Gymnasial-
gruppe vor. Sie wurde dort weder
exploriert noch mit Speisen veran-
schaulicht. Aufgrund dieser Vagheit
bleibt sie im Nachstehenden unbe-
rücksichtigt.

Vergleich der Diskursfiguren

Die Übersicht auf Seite 24 gibt die
konstruierten Diskursfiguren und
die dazu gehörigen Gruppendiskus-
sionen wieder. Sie macht deutlich:
Diskursfiguren, welche die alltägli-
che Nahrungszubereitung in unter-
schiedlichem Umfang thematisieren,
stehen im Zusammenhang mit Dis -
kursfiguren, die Offenheit und Neu-
gier gegenüber neuen Speisen oder
Zutaten zum Ausdruck bringen.

Diskussion

Jugendliche, die sich selbst Nahrung
zubereiten, tendieren dazu, sich
selbst und ihre Altersgenossinnen
und -genossen als offener gegenüber
unbekannten Speisen einzuschätzen.
Zugleich ist der gegenteilige Befund
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11 Zur Bezeichnung: HS = Hauptschule, RS
= Realschule, Gym = Gymnasium; Datum
im Jahr 2009; A und B = zwei verschiedene
Gruppendiskussionen am selben Tag.
12 COOKE, L.: The importance of exposure
for healthy eating in childhood: a review,
Journal of Human Nutrition & Dietetics 20,
2007, 294–301; DIEHL, J.M.: Nahrungsprä-
ferenzen 10- bis 14-jähriger Jungen und Mäd-
chen, Schweizerische Medizinische Wochen-
schrift 129, 1999, 151–161; vgl. MENSINK,
G.B./HESEKER, H./RICHTER, A./STAHL,
A. / VOHMANN, C.: Forschungsbericht: Er-
nährungsstudie als KiGGS-Modul (EsKiMo),
RKI, Uni Paderborn (http://www.bmelv.de/cae/
servlet/contentblob/378624/publicationFile/
22216/EsKiMoStudie.pdf, Stand 27.11.2010).
13 COOKE, L.: The importance of exposure
for healthy eating in childhood: a review,
Journal of Human Nutrition & Dietetics 20,
2007, 294–301; C. PLINER, P. / SALVY, S.-J.:
Food Neophobia in Humans. In: Shepherd,
R. / Raats, M. (eds.): The Psychology of Food
Choice. Wallingford 2006, 75–92.
14 DGE 2009: 10 Regeln (http://www.dge.de/
modules.php?name=Content&pa=showpa-
ge&pid=15, Stand 27.11.2010).
15 NICKLAUS, S.: Development of food va-
riety in children, Appetite 52, 2009, 253–255.
16 GERHARDS, J. / RÖSSEL, J.: Das Er-
nährungsverhalten Jugendlicher im Kontext
ihrer Lebensstile. Eine empirische Studie.
BZGA Bd. 20, Köln 2003, 65, 70, 104; vgl.
MOLDERINGS, M.: Evaluation pädagogisch-
didaktischer Ansätze im Rahmen der gesund-
heitsförderlichen Ernährungserziehung der
Grundschule, Baltmannsweiler 2007, 129f.

ersichtlich: Jugendliche, die nur sel-
ten oder nie Beköstigungsarbeiten
übernehmen, zeigen sich gewohn-
heitsbestimmter und „konservati-
ver“, wenn sie danach gefragt wer-
den, welche Speisen für sie selbst und
andere Gleichaltrige attraktiv seien
und zum Selber-Herstellen motivie-
ren könnten. Selbstverständlich wäre
prinzipiell auch eine umgekehrte In -
terpretationsvariante denkbar: Mäd-
chen und Jungen, die sich selbst von
vornherein als neugieriger gegenüber
neuen Speisen darstellen, bereiten
sich auch häufiger ihre Mahlzeiten
zu. Letzteres würde im Kontext der
Gruppendiskussionen allerdings be-
deuten, dass Gymnasiastinnen und
Gymnasiasten „per se“ weniger offen
gegenüber neuen Gerichten wären
als Absolvierende anderer Schular-
ten. Diese Schlussfolgerung ist wenig
wahrscheinlich und die Vermutung,
dass die unterschiedlichen Praxen in
der Nahrungszubereitung zu den dif-
ferenten Konstruktionen in den
Gruppen beitragen, nahe liegender.

Wie bereits zu Beginn angespro-
chen, sind vielfältige Speisenauswahl
und Offenheit gegenüber neuen Spei-
sen oder Zutaten aus ernährungs-
physiologischer, ernährungspsycholo-
gischer und ernährungspädagogischer
Sicht für Heranwachsende wün-
schenswert:

Nahrungsmittelpräferenzen von
Jugendlichen und Kindern zeigen die
Tendenz, sich auf eher ernährungs-
physiologisch ungünstige fettreiche
Nahrungsmittel wie Pizza, Pommes
Frites oder Süßigkeiten zu konzen-
trieren, während z.B. Gemüse auf

den hinteren Rangplätzen rangiert.12

Menschen mit ausgeprägten Abnei-
gungen gegenüber Nahrungsmitteln,
insbesondere auch Heranwachsende,
sind gefährdet, sich einseitig zu er-
nähren und lehnen häufig gerade auch
Gemüse und Obst ab.13 Einstellun-
gen wie Neugier gegenüber vielfälti-
gen Nahrungsmitteln, vor allem sol-
chen mit hoher Nährstoffdichte,
können somit als Indizien für ein an-
gemessenes Ernährungsverhalten
angesehen werden.14 Abgesehen von
der physiologischen ist die psycholo-
gische Bedeutung nicht zu verges-
sen, die durch divergierende sensori-
sche Eindrücke erreicht wird und
das Essvergnügen steigert.15 Prinzi-
piell haben Ernährungseinstellungen,
wie verschiedene Studien belegen,
einen nicht zu vernachlässigenden
Einfluss auf das tatsächliche Han-
deln.16

Die oben dargestellte Tabelle
zeigt, dass die verschiedenen Dis -
kursfiguren zur Häufigkeit der Nah-
rungszubereitung und zur Offenheit
gegenüber ungewohnten Speisen in
spezifischer Weise mit den drei ver-
schiedenen Schularten verbunden
waren: Sequenzen, die auf Offenheit
und Neugier gegenüber unbekannten
Speisen verwiesen, fanden sich in
Diskussionen mit Haupt- und Real-
schüler/innen – umgekehrt zeigten die
Diskurse bei den Gymnasiast/innen
diese als eher gewohnheitsgeprägt bei
der Speisenauswahl. Dies überrascht
zunächst nicht: Wenn Mädchen und
Jungen, die über wenig Erfahrung
und Kompetenz in der Nahrungszu-
bereitung verfügen, wie dies bei den
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Wir zeigen uns als … Wir verstehen uns als …

„… konkret Neugierige“ HS-21-711 „… Lustkochende“

„… diffus Neugierige“ – RS-23-6 „… verantwortungsvolle
ausführliche Sequenzen RS-14-7 Mehrfachkochende“

„… diffus Neugierige“ – HS-12-6 „… verantwortungsfreie
kürzere Sequenzen HS-30-06 Mehrfachkochende“

„… tendenziell Gewohnheitsgeprägte“ HS-19-6 „… verantwortungsfreie
RS-24-7 Mehrfachkochende“
Gym-27-7 „… Nicht-Kochende“

„… stark Gewohnheitsgeprägte“ Gym-17-6-A „… Nicht-Kochende“
Gym-17-6-B



Absolvent/innen der Gymnasien der
Fall war, in Gruppendiskussionen ad
hoc überlegen sollen, welche Spei-
sen für Jugendliche in einer Jugend-
kochsendung attraktiv sein könnten,
liegt es zunächst nahe, dass ihnen nur
die wenigen Gerichte einfallen, die sie
sich „im Notfall“ selber zubereiten
bzw. kaufen und die den typischen
Nahrungspräferenzen von Jugend-
lichen entsprechen. Erstaunlich aber
sind die damit verbundenen Äußerun-
gen, die bei den Gymnasiast/innen
wenig Akzeptanz gegenüber neuen
Gerichten und striktere Essgewohn-
heiten zum Ausdruck bringen.

Die schulartbezogenen Unter-
schiede in Umfang und Art der eige-
nen Beköstigungsarbeit, die sich in den
Gruppendiskussionen andeuteten,
lassen sich durch die Ergebnisse der
ersten Stufe des Forschungsprojekts,
der Auswertung der schriftlichen Be-
fragung, bestätigen17 und spiegeln sich
in weiteren Forschungsergebnissen
wider: Zum einen tendieren Fami-
lien mit größeren zeitlichen und fi-
nanziellen Ressourcen dazu, Kinder
von der Mithilfe bei der Haushaltsar-
beit zu befreien.18 Außerdem schei-
nen sich zukunftsbezogene Orientie-
rungen von Absolvent/innen höherer
Schularten zunächst eher auf Stu-
dium und Beruf und weniger auf die
Haus- und Familienarbeit zu rich-
ten.19 Eine weitere Begründung für
die unterschiedliche Bewertung der
Nahrungszubereitung könnte im Fä-
cherkanon baden-württembergischer
Schularten liegen: Im Rahmen des
Fächerverbundes Wirtschaft-Arbeit-
Gesundheit bzw. im Wahlpflichtfach
Mensch und Umwelt wird an Haupt-
bzw. Realschulen zeitlich mehr oder
weniger umfangreich Unterricht in
der Nahrungszubereitung erteilt,
wohingegen dieser an Gymnasien al-
lenfalls als freiwillige Arbeitsgemein-
schaft stattfindet. Selbst wenn nur
ein Teil der befragten Haupt- und
Realschüler/innen an solchem Un -
terricht teilnimmt, treten Kenntnisse,
Fähigkeiten und Fertigkeiten im er-

nährungs- und haushaltsbezogenen
Bereich an diesen Schularten prinzi-
piell gleichberechtigt neben andere
Kompetenzen, wie mathematische oder
fremdsprachliche. Der Aufbau von
Kompetenzen in der Beköstigungsar-
beit im schulischen Curriculum kann
in den Augen der Absolvent/innen
von Haupt- und Realschule folglich
an Selbstverständlichkeit gewinnen
und dadurch vielleicht höhere per-
sönliche Bedeutung erlangen.

Unabhängig von der Schulart
sind die günstigen Wirkungen, wel-
che die eigentätige Nahrungszube-
reitung auf die Speisenauswahl von
Jugendlichen und ihre Neugier auf
Neues ausüben kann, mit dem so
genannten „mere exposure-Effekt“
zu interpretieren: „(…) children like
what they know and they eat what
they like.“20 Jugendliche, die sich in
der Beköstigungsarbeit häufig und
motiviert engagieren, können auf
diese Weise Gelegenheit haben, neue
Speisen kennen zu lernen. Im Unter-
schied zum Essen z.B. im Restau-
rant sind sie in der Lage, ihre Ge-
richte selbst zu „gestalten“. Diese
Heranwachsenden wissen, dass sie
Geschmackserlebnisse bei der eige-
nen Mahlzeitenherstellung selbst in
der Hand haben und variieren bzw.
kontrollieren können. Sie verfügen
über die Erfahrung von „learned 
safety“; d.h. sie haben u.a. gelernt,
dass Experimente, etwa mit unbe-
kannten Gewürzen oder ungewohn-
ten Zutaten, möglicherweise durch-
aus positive Geschmacksergebnisse
erbringen.21 Sie sind vielleicht aus
diesen Gründen bereit und selbst -
sicher, kleinere Risiken einzugehen.
Selbst wenn die alltägliche Nahrungs-
zubereitung von manchen Jugend-
lichen als Pflicht empfunden wird
und sie wenig Zeit zum Ausprobie-
ren haben, verfügen sie doch über
gewisse Kompetenzen, die ihnen Si-
cherheit im Umgang mit Speisen
verleihen und ihnen helfen, Ge-
schmackserlebnisse zumindest an-
satzweise zu antizipieren.

17 BENDER, U.: „Ich koche eigentlich nicht,
und deswegen finde ich es auch unmöglich,
Kochsendungen anzuschauen“ – Nahrungs-
zubereitung und Kochsendungskonsum von
Jugendlichen, Hauswirtschaft und Wissen-
schaft 58, 2010, 5–13.
18 BUNDESMINISTERIUM FÜR FAMI-
LIE, SENIOREN, FRAUEN UND JU-
GEND (Hg.): Siebter Familienbericht. Fami-
lie zwischen Flexibilität und Verlässlichkeit,
Berlin 2005, 227; vgl. MENSINK, G.B. /
HESEKER, H. / RICHTER, A. / STAHL, A. /
VOHMANN, C.: Forschungsbericht: Ernäh-
rungsstudie als KiGGS-Modul (EsKiMo), RKI,
Uni Paderborn, 72ff.; zu den Kochfähigkeiten
von Jugendlichen, die jedoch nicht nach Schulart
unterschieden werden (http://www.bmelv. de/cae/
servlet/contentblob/378624/publicationFile/
22216/EsKiMoStudie.pdf, Stand 27.11.2010)
19 GILLE, M.: Wandel des Rollenverständ-
nisses junger Frauen und Männer im Span-
nungsfeld von Familie und Beruf. In: Gille, M.
(Hg.): Jugend in Ost und West seit der Wie -
dervereinigung, Wiesbaden 2008, 173–210.
20 COOKE, L.: The importance of exposure
for healthy eating in childhood: a review,
Journal of Human Nutrition & Dietetics 20,
2007, 294; ELLROTT, T.: Wie Kinder essen
lernen, Ernährung – Wissenschaft – Praxis 1,
2007, 167–173.
21 KALAT, J.W. / ROZIN, P.: „Learned safety“
as a mechanism in long-delay taste-aversion
learning in rats, Journal of Comparative and
Physiological Psychology 83, 1973, 198–207.
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22 EVB-ONLINE: Ernährungs- und Verbrau-
cherbildung im Internet. Ernährungsbildung.
Verbraucherbildung. Bildung, 2005 (http://www.
evb-online.de/evb.php, Stand 27.11.2010).
23 MÜLLER, M.J. / LANDBERG, B. /
PLACHTA-DANIELZIK, S.: Prävalenz und
Prävention von Übergewicht und Adipositas
im Kindesalter. In: Kersting, M. (Hg.): Kinder -
ernährung aktuell, Sulzbach 2009, 118–126;
vgl. BARTSCH, S.: Einflüsse auf das Essver-
halten Jugendlicher. In: Kersting, M. (Hg.): Kin-
derernährung aktuell, Sulzbach 2009, 92–101.
24 HEINDL, I.: Kulinaristik und Allgemein-
bildung. In: Wierlacher, Alois / Bendix, Regi-
na (Hg.): Kulinaristik. Forschung – Lehre –
Praxis, Berlin 2008, 129–146.
25 Vgl. HEINDL, I.: Perspektiven einer äs-
thetisch-kulturellen Ernährungs- und Gesund-
heitsbildung – Intelligenz in den Sinnen. In: v.
Engelhardt, D. / Wild, R. (Hg.): Geschmacks-
kulturen, Frankfurt a.M./ New York 2004,
262–277.
26 HURRELMANN, K. / RICHTER, M.:
Risk behaviour in adolescence: the relationship
between developmental and health problems,
Journal of Public Health 14, 2006, 20–28.

Selbstverständlich können die in
den Diskussionen zum Ausdruck
kommenden Auffassungen nur Hin-
weise geben auf die Einstellungen,
die bei einzelnen Jugendlichen vor-
zufinden sind. Auch über das kon-
krete Ess- bzw. Ernährungsverhalten
und die ernährungsphysiologische
Versorgung der Heranwachsenden
sind keine Aussagen zu treffen. Die
Ergebnisse können aber durchaus
ernährungspädagogische Ansatz-
punkte und Perspektiven bieten.

Perspektiven

Die Befunde lassen zunächst bei ei-
nem Teil der Schüler/innen einen ge-
wissen Mangel an Alltagskompeten-
zen erkennen, der in erster Linie die
Gymnasialgruppen betrifft. Diese
Mädchen und Jungen können nur
auf ein geringes Repertoire in der
Speisenzubereitung zurückgreifen.
Damit scheint ausgerechnet die
Gruppe der Schüler/innen, die laut
Schulgesetz von Baden-Württemberg
über „eine breite und vertiefte Allge-
meinbildung“ verfügen sollte, nur
unvollständige Kenntnisse, Fähigkei-
ten und Fertigkeiten zu besitzen, die
im Sinne von „Nutrition Literacy“
für ein bedarfsgerechtes Ernährungs-
handeln notwendig wären.22

Mit Blick auf die Jugendlichen,
die sich in den Gruppendiskussio-
nen als wenig offen gegenüber neuen
Speisen und Zutaten zeigten, kann an
dieser Stelle nicht gefolgert werden,
dass sie sich zum Befragungszeit-
punkt in irgendeiner Weise ungün-
stig ernähren würden. Im Allgemei-
nen zählen gerade Absolvierende des
Gymnasiums vor dem Hintergrund
ihres mutmaßlichen soziookönomi-
schen Milieus nicht zur ernährungs-
gefährdeten Klientel unter den Her-
anwachsenden.23 Die Befunde der
Gruppendiskussionen deuten vielmehr
ein Defizit an, das in ernährungspsy-
chologischen und ästhetischen Be-
reichen liegt: Wenn Jugendliche ein
Selbstverständnis vertreten, das der

Herstellung von Mahlzeiten kaum
Bedeutung verleiht und wenig Neu-
gier auf unbekannte Gerichte umfasst,
scheint vielmehr die „kulinarische
Allgemeinbildung“ dieser Mädchen
und Jungen beeinträchtigt.24

Die Zubereitung von Speisen
bietet für Heranwachsende einen
aussichtsreichen Einstieg, um ihr ge-
nerelles Interesse an Ernährungsfra-
gen, auch in theoretischer Hinsicht,
zu wecken.25 Jugendliche, die ent-
wicklungspsychologisch eher zum
gesundheitlichen Risikoverhalten
neigen26, lassen sich durch günstige
Erfahrungen und Erfolgserlebnisse
beim „Kochen“ möglicherweise mo-
tivieren, ihren Ernährungsgewohn-
heiten mehr Aufmerksamkeit zu
schenken. Zugleich kann die selbst-
tätige Nahrungszubereitung ästhe -
tische Bildung und Genussbildung
unterstützen, indem sie für vielfältige
Sinneneindrücke sensibilisiert: Le-
bensmittel und andere Zutaten aus-
wählen, vor- und zubereiten, Speisen
abschmecken, gemeinsam kosten
und essen – diese Handlungen er-
lauben zahlreiche visuelle, olfaktori-
sche, haptische oder gustatorische
Eindrücke. Außerdem fördern sie die
adäquate differenzierte Versprachli-
chung dieser Erlebnisse und ihre Be-
wusstwerdung. Die Chance, Rezepte
bei der eigenen Zubereitung zu mo-
difizieren oder eigene Vorgehenswei-
sen zu erfinden, eröffnet Gestaltungs-
räume und schafft selbstgesteuerte
Gelegenheiten, sich mehr oder weni-
ger mutig vielfältige Geschmacksein-
drücke zu verschaffen: Nahrungszu-
bereitung kann die Neugier auf
Neues erweitern.

Fazit

Die eigentätige Nahrungszuberei-
tung scheint Jugendliche zu bestär-
ken, gewohnte Ess-Pfade zu verlas-
sen und unbekannte Speisen oder
Zutaten auszuprobieren. Wie zu Be-
ginn skizziert, haben Kompetenzen
der Nahrungszubereitung und der
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Mahlzeitengestaltung innerhalb ak-
tueller Ernährungsbildung unzweifel-
haft ihre Berechtigung. Kenntnisse,
Fähigkeiten und Fertigkeiten sowie
entsprechende Motivationen und
Einstellungen tragen zu einer adä-
quaten Ernährung und Esskulturbil-
dung bei. Die vorliegenden Befunde
unterstreichen diese Bedeutungen
und weisen darauf hin, dass Erfah-
rungen in der Nahrungszubereitung
darüber hinaus mögliche Engführun-
gen in der Nahrungsmittelauswahl
verhindern sowie eine variantenrei-
che genussvolle ästhetische Bildung
unterstützen können.

Prof. Dr. Ute BENDER arbeitete nach
dem Lehramtstudium als Lehrerin auf
der Sekundarstufe I, bevor sie ein Di-
plompädagogik-Aufbaustudium mit

fachlichem Schwerpunkt absolvierte.
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gischen Hochschule Freiburg war sie
Professorin für Haushalts-/Ernäh-
rungswissenschaften und deren Didak-
tik an der Pädagogischen Hochschule
Karlsruhe. Seit März 2010 arbeitet sie
als Professorin für Gesundheit und
Hauswirtschaft an der Pädagogischen
Hochschule Basel/FHNW. Arbeits-
und Forschungsschwerpunkte: Ausbil-
dung von Lehrkräften für die Sekun-
darstufe I; Projekte an der Schnittstelle
zwischen Ökotrophologie und Erzie-
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zum Thema „ernährungsbezogene Ein-
stellungen von Jugendlichen“.
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1 „The Skillful Self“ war ein Vortrag auf
dem Heidelberger Ernährungsforum „Ernäh-
rung und Bewegung – gehören zusammen“,
Evangelische Akademie Tutzing, 28.–29.09.2009.
Der Autor dankt an dieser Stelle Dr. Gesa
Schönberger (Dr. Rainer Wild-Stiftung) und
Dr. Martin Held (Ev. Akademie Tutzing) für
die Möglichkeit, an der Tagung teilzunehmen.
Der Vortrag basiert auf: STOPFORD, John:
The Skillful Self: Liberalism, Culture and the
Politics of Skill, Lanham 2009.
2 Zu „Durchsichtigkeit“ (transparency) vgl.
DREYFUS, Hubert L.: Being-in-the-World: A
Commentary on Heidegger’s Being and Time,
Division I, Cambridge 1991, 64, 66. 
3 STOPFORD, John: The Skillful Self: Li-
beralism, Culture and the Politics of Skill,
Lanham 2009, 95–97, 115.
4 Ebd., 115.
5 SENNETT, Richard: The Craftsman,
New Haven 2008, 21.
6 Ebd., 23.
7 Der Begriff skill unterstreicht hier die Be-
deutung von „Knowhow“ im menschlichen
Umgang mit der Welt, im Gegensatz zum the-
oretischen Wissen.
8 PARRY, Richard D.: Plato’s Craft of Jus -
tice, Albany 1996, 132–133.
9 ARISTOTLE: Nicomachean Ethics,
translated with Introduction, Notes, and
Glossary by Terence Irwin, Indianapolis 1999.

Die Rolle, die Fähigkeiten (skills) in
unserem alltäglichen Leben einneh-
men, ist so allumfassend, dass wir
sie manchmal gänzlich übersehen.
Um diesen Umstand zu beschrei-
ben, benutze ich im Folgenden den
Heideggerschen Begriff der „Durch-
sichtigkeit“ (transparency).2 Fähigkei-
ten sind schwer zu erlernen.3 Wenn
man sie erst einmal beherrscht, sind
sie durchsichtig für die, die sie er-
worben haben. Für die anderen blei-
ben sie undurchsichtig. Ob wir eine
Tür öffnen, einen Brief schreiben,
Hände schütteln oder Klavier spie-
len – Fähigkeiten sind immer mit im
Spiel. Wenn wir etwas gut können,
tritt das „Fähige Selbst“ (Skillful
Self ) in den Hintergrund und wird
weitestgehend unsichtbar. Wir ver-
gessen, dass wir erst lernen mussten,
einen Schnürsenkel zu binden. Doch
wie viele mühevolle Stunden hat es
uns zunächst gekostet, diese schein-
bar einfache Tätigkeit zu erlernen?4

Es war unser Fähiges Selbst, das bei
dem Versuch, den Knoten zu binden,
die dafür notwendige Geschicklich-
keit und das Knowhow entwickelt
hat. Oft erinnert uns erst ein Missge-
schick oder eine anderes Hindernis
daran, wie schwer es war, solch eine
Tätigkeit zu erlernen.

*

Wir neigen dazu, die Bedeutung von
Fähigkeiten in unserem alltäglichen
Leben zu übersehen. Verstärkt wird
das durch etwas, das ich als „Margi-

nalisierung“ (Ausgrenzung) bezeich-
ne. Die Marginalisierung von Fähig-
keiten wirkt sich auf alle Bereiche
unserer westlichen Gesellschaft aus,
aber vor allem auf den öffentlichen
Raum. Richard Sennett weist darauf
hin, dass in der Gesellschaft des ar-
chaischen Griechenlands die Rolle
des Handwerkers oder „demiurgos“
(ein Ausdruck Homers „Arbeiter für
die Gemeinschaft“) öffentlich war.5

Der Handwerker brachte Zivilisation,
er war ein Produzent des Volkes,
dessen Fähigkeiten und Mühen als
Beitrag für die menschliche Gemein-
schaft gewürdigt wurden. Es waren
die Weber, Töpfer, Goldschmiede und
andere Handwerker, die den Jägern
und Sammlern der Urzeit Zivilisa-
tion brachten. Diese Tätigkeiten ha-
ben sozusagen „dabei geholfen, zu
zivilisieren“.6

Die Philosophen der klassischen
Periode des antiken Griechenlands
gehörten zu einer „Kultur der Fähig-
keiten“ (culture of skill )7. Wenn Pla-
ton nach der Natur des „echten Wis-
sens“ fragt, ist es das Wissen des
Handwerkers, an dem er ansetzt.
Auch wenn er dieses Wissen einer
niedrigeren Seinsordnung zurechnet,
erkennt er dennoch, dass die Regie-
rung der Vernunft in einer wohlge-
ordneten Gesellschaft ein Handwerk
ist, ein Handwerk der Gerechtig-
keit.8 Aristoteles befasst sich in sei-
ner Ethik intensiv mit Fähigkeiten
und Funktionen, die wir mit Lebe-
wesen niedrigerer Stufen gemeinsam
haben.9 Wie die Pflanzen haben auch

The Skillful Self – „Das Fähige Selbst“
Zweckmäßigkeit, Nutzbarkeit und die Idee von einem 
Netzwerk der Fähigkeiten
Ein Vortrag von John Stopford1

(aus dem Englischen: Nicole Schmitt, Dr. Rainer Wild-Stiftung)
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Menschen eine vegetative Seele, die
Ernährung, Wachstum und Fortpflan-
zung steuert. Mit den Tieren haben
Menschen eine sensitive Seele ge-
meinsam, die etwas mit Empfindung,
Wahrnehmung, Begehren und Fort-
bewegung zu tun hat.

Die Geist- oder Vernunftseele,
die nur der Mensch besitzt, hat die
Aufgabe, Ordnung in die niedrigeren
Seelenteile zu bringen, indem extre-
me Verhaltensweisen vermieden
werden. Körperliche Gesundheit
und Kraft werden durch Überfluss
und Mangel zerstört. Ein zu viel an
Essen und Bewegung ist genauso
schädlich wie ein zu wenig. Aristote-
les stellt keinen moralischen Algo-
rithmus auf oder liefert eine Formel
für Tugend. Vielmehr vergleicht er
die Fähigkeit, dieses Mittelmaß zu
finden, mit der Fähigkeit eines Bo-
genschützen, ein Ziel zu treffen:
Man kann das Ziel auf viele Arten
verfehlen, aber nur auf wenige Arten
treffen.10 Tugend erfordert die Fähig-
keit zu wissen, wann eine Handlung
zu freimütig und wann zu kleinlich
ist, oder wie viel Essen zu viel und
wie viel zu wenig ist. Diese Fähigkeit
ist notwendig, weil das Ziel „Tu-
gend“ in einen engen Bereich zwi-
schen den Extremen Überfluss und
Mangel fällt. Diese Extreme stehen
wiederum in engem Verhältnis zu
unseren speziellen Bedürfnissen, so
dass es sowohl Erfahrung als auch
Urteilsvermögen braucht, um im
Alltag das Mittelmaß zu finden.

*

Auch wenn Platon und Aristoteles
zu einer „Kultur der Fähigkeiten“
gehörten, standen sie am Beginn ei-
ner Tradition, die zunehmend Kopf
von Hand und Verstand von Fähig-
keiten trennte. Platon spricht teil-
weise abfällig von Handwerkern und
bemängelt das praktische Wissen
und die Erfahrungswerte, auf die
sich die Handwerker bei ihrer Arbeit
stützen. In diesem Zusammenhang

beschreibt er beispielsweise auch die
Essenszubereitung als reine „Ge-
schicklichkeit“, also als Handwerk
und nicht als hohe Kunst.11 Dem
Handwerker mangelt es an dem Ver-
ständnis für die Ursache der Dinge.
Aristoteles gibt deshalb auch das alte
Wort für Handwerker auf und nutzt
den sachlicheren Begriff „cheiro-
technon“, der bedeutet, dass jemand
etwas mit seinen Händen macht, so-
zusagen ein „Hand-Arbeiter“: „The
architects in every profession are
more estimable and know more and
are wiser than the artisans, because
they know the reasons of the things
which are done.“12 Sprich, das Wis-
sen des Handwerkers ist weniger
wertvoll als das begründete Wissen
des Denkers.

Dass Platon oder Aristoteles Fä-
higkeiten unter den Verstand einge-
ordnet haben, bedeutet aber nicht,
dass sie die enge Beziehung zwischen
Fähigkeiten und den Vorgängen der
menschlichen Seele verneinen. Erst
spätere Entwicklungen in Philosophie,
Politik, Wissenschaft und Technolo-
gie haben die Trennung von Kopf
und Hand in ein Strukturmerkmal
westlicher Zivilisation verwandelt.
Nirgendwo ist das ersichtlicher als
im Dualismus, mit dem Descartes in
der zweiten Hälfte des 17. Jahrhun-
derts die Grundlage moderner Wis-
senschaft legte. In „Meditations on
First Philosophy“ lehnt er den Ge-
danken ab, dass Körper und Geist
eine ontologische Einheit in einem
einzelnen Wesen bilden.13 Denken
(Bewusstsein) und die natürliche
Welt sind zwei voneinander unab-
hängige Substanzen. Die natürliche
Welt besteht aus „res extensa“, er-
weiterten Substanzen, die Eigen-
schaften haben von Größe, Gestalt,
Teilbarkeit, Ort und Bewegung (im
Gegensatz zu „res cogitans“, der
denkenden Substanz).

Die Funktionen, die Aristoteles
der vegetativen und der sensitiven
Seele zugeschrieben hat, können
nun auf mechanische Weise erklärt

10 Ebd., 1094a23–24.
11 HAMILTON, Edith / HUNTINGTON,
Cairns (eds.): The Collected Dialogues of Pla-
to, Including the Letters, New York 1961, 246.
12 SENNETT, Richard: The Craftsman,
New Haven 2008, 23.
13 Vgl. DESCARTES, Rene: Discourse on
Method, and Other Writings, translated with
an Introduction by Arthur Wollaston, Balti-
more 1960.
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14 EASTMAN, Max (ed.): Karl Marx, Capi-
tal, the Communist Manifesto and Other Wri-
tings, New York 1959, 226.
15 TAYLOR, Frederick Winslow: The Prin-
ciples of Scientific Management, New York
1917; WITZEL, Morgen: Fifty Key Figures in
Management, New York 2003, 87, 109–117,
286–293.
16 TIERNEY, Thomas F.: The Value of Con-
venience. A Genealogy of Technical Culture,
Albany (NY) 1993, 39–40.
17 COPELAND, Melvin T.: Relation of
Consumers’ Buying Habits to Marketing Me-
thods, Harvard Business Review 1, 1923,
282–289.

werden. Es ist nicht notwendig, sich
auf ein teleologisches Prinzip von
Wachstum und Organisation oder
auf ein inneres Prinzip von Verlan-
gen zu berufen. Der Fortbestand der
verschiedenen Arten von Seele, wie
sie von Aristoteles beschrieben wur-
den, wurde ersetzt durch eine Ne -
beneinanderstellung verschiedener
Entitäten: Geist und Materie. Mo-
derne Wissenschaft beschäftigt sich
nicht mit der fähigen „Fürsorge“, die
ein Teil der Seele einem anderen Teil
zukommen lässt, sondern mit der ra-
tionalen Erklärung von mechani-
scher Funktion und Dysfunktion.
Der menschliche Körper ist eine
Maschine und die moderne Medizin
und die Ernährungswissenschaften
sind eher darauf ausgerichtet, den
Mechanismus zu verstehen, als Fä-
higkeiten auszubilden.

*

Die Marginalisierung von Fähigkei-
ten wird durch Umbildungen in der
Volkswirtschaft, Technologie, indus -
triellen Produktion und durch Kon-
summuster, die das moderne Leben
revolutioniert haben, beschleunigt
und intensiviert. Moderne Volkswirt-
schaften sind nicht auf einer Kultur
fähiger Produktion aufgebaut, son-
dern auf Arbeitsteilung und einer
Kommodifizierung von Arbeit (laut
Marx die Behandlung der Arbeits-
kraft als Ware).14 Massenproduktion,
wissenschaftliche Betriebsführung
und moderne Methoden der Markt-
segmentierung und Produktdifferen-
zierung fördern ein wirtschaftliches
System, in dem der ideale Arbeiter
kein „Fähiges Selbst“ ist, sondern ein
„Mechanist“, der wie eine leistungs-
fähige Erweiterung der Maschine
funktioniert.15

Diese Entwicklungen zeigen sich
auch in der Art und Weise, wie mo-
derne Gesellschaften Lebensmittel
produzieren und konsumieren. In
traditionellen Gesellschaften waren
Lebensmittel nicht einfach Waren.

Sie waren vielmehr etwas, das ange-
baut oder getötet, das gelagert, zube-
reitet, gekocht und geteilt werden
musste. Für Aristoteles ist Nahrung
der nutritiven Seele eigen. Nahrung
zu konsumieren und zu genießen
wird assoziiert mit der ethischen
Forderung nach Balance, Maß und
der Vermeidung von Exzessen. In
modernen Gesellschaften kommen
die meisten Menschen nur noch selten
mit kompetenter Lebensmittelpro-
duktion in Berührung. Ernährungs-
wissenschaft und Volkswirtschafts-
lehre sind binäre Charakterzüge des
modernen Ernährungssystems. Die-
ses betrachtet Lebensmittel auf der
einen Seite als „Liefersystem“ von
Nährstoffen, auf der anderen Seite
als Ware mit gewissem Tauschwert.

Marketingstrategien und Metho-
den der Produktdifferenzierung, die
das moderne Ernährungssystem
ausmachen, sind ausgerichtet auf
Ideale von Zweckmäßigkeit (conve-
nience) und Zugänglichkeit. Der Be-
griff convenience wurde bis ins 16.
Jahrhundert dazu benutzt, um das
Einverständnis oder die Angemes-
senheit mit der natürlichen Ordnung
auszudrücken.16 Erst seit der Neuzeit
bedeutet convenience, dass etwas ein-
fach zu benutzen ist und dass die Be-
schaffung ein Minimum sowohl an
Zeit als auch an physischer und gei-
stiger Anstrengung erfordert.17 Mo-
derne Ideale von Zweckmäßigkeit
spielen bei der Marginalisierung von
Fähigkeiten eine wichtige Rolle. Wie
wir gesehen haben, sind fähige
Handlungen solange weitestgehend
durchsichtig, bis sie mit einem Hin-
dernis konfrontiert werden oder zu-
sammenbrechen. Die Bereitschaft,
sich mit Problemen und Schwierig-
keiten auseinanderzusetzen, ist eine
wesentliche Voraussetzung, um Fä-
higkeiten erkennen und entwickeln
zu können.

Eine Kultur, die geprägt ist von
einer mit dem Ernährungssystem
einhergehenden Bequemlichkeit und
Zweckmäßigkeit, verleitet uns dazu,
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uns der Kommodifizierung von Er-
nährung anzupassen – und zwar auf
Kosten von Fähigkeiten, die traditio-
nell mit Produktion, Lagerung, Zu-
bereitung und Verzehr einhergehen.
Dequalifizierung („Entfähigung“)
breitet sich zunehmend aus, da das
Ernährungssystem und die Systema-
tisierung von Zweckmäßigkeit ihren
Einfluss ausweiten. Ein wichtiger
Aspekt von „Entfähigung“ betrifft den
Zerfall von Fähigkeiten. Zerfall heißt,
dass fähiges Handeln nicht länger in
dem kohärenten Handeln eines ein-
zelnen fähigen Akteurs verbunden
ist, sondern auseinanderbricht. Eine
der wichtigsten Konsequenzen ist
dabei der Verlust von Synergien zwi-
schen verschiedenen fähigen Hand-
lungen. Wenn wir eine Aufgabe nicht
von Anfang bis zum Ende durchzie-
hen können, hören wir auf, uns als
Fähiges Selbst zu verstehen.

*

Auch gegenwärtige politische Theo-
rien schenken dem Konzept von 
Fähigkeiten häufig wenig Aufmerk-
samkeit. Möglicherweise ist das eine
Konsequenz der Marginalisierung von
Fähigkeiten in modernen Wissen-
schafts- und Industrienationen. Er-
strebenswert erscheinen eher Zweck -
mäßigkeit und Bequemlichkeit als
Fähigkeiten, von denen Freiheit und
Autonomie abhängen. Anhänger des
„Utilitarismus“ (Prinzip der Nutzen-
maximierung) behaupten, dass poli-
tische Entscheidungen und Maßnah-
men gerechtfertigt sind, wenn sie
dazu dienen, den sozialen Nutzen
oder das Wohlergehen zu fördern.
Nutzen wird dabei häufig auch mit
der Befriedigung von Präferenzen in
Verbindung gebracht. Vertreter des
sogenannten „Präferenz-Utilitarismus“
(preference utilitarians) befürworten
politische Maßnahmen, die in einer
gegebenen Gesellschaft entweder
absolute oder Durchschnittswerte
individueller Präferenzbefriedigung
maximieren.18

Utilitaristische Argumente spie-
len eine wichtige Rolle für etwas, das
wir als „Wohlfahrtsmodell der Er-
nährung“ bezeichnen können. Solch
ein Modell greift sowohl auf die mo-
derne Ernährungswissenschaft als
auch auf volkswirtschaftliche Me-
thoden zurück, um Ernährungspoli-
tik zu gestalten. Ernährungswissen-
schaft legt Kriterien für eine gesunde
Ernährung fest, basierend auf einer
ausgewogenen Nährstoffversorgung.
Gleichzeitig bilden Angebots- und
Nachfragekurven das Verhalten des
rationalen Verbrauchers ab, indem
sie Schwankungen in der Nachfrage
nach Lebensmitteln in Abhängigkeit
von Abweichungen von Haushalts-
einkommen und Preisen erklären.19

Mit dieser Information können poli-
tische Entscheidungsträger bewer-
ten, zu welchem Grad Haushalte un-
ter- bzw. fehlernährt sind – entweder
weil die Preise zu hoch oder die Ein-
kommen zu gering sind. Staatliche
Stellen können dann eingreifen, um
den Ernährungsstand dieser Haus-
halte zu heben.

Ein Problem von Wohlfahrtstheo-
rien liegt allerdings darin, dass Men-
schen auch fehlernährt sein können,
obwohl ihr Einkommen über dem
Schwellenwert liegt, der als notwen-
dig angesehen wird, um eine adä-
quate Ernährung zu sichern. Das ist
eine Anomalie, die diese Theorien
nur schwer erklären können. Die
„Hartnäckigkeit“ von Fehlernährung,
die nicht auf ökonomische Gründe
zurückzuführen ist, wird teilweise
mit sogenannten „adaptiven Präfe-
renzen“ erklärt.20 Menschen, so wird
argumentiert, bevorzugen eine in-
adäquate Ernährung, einfach weil sie
sich an eine eingeschränkte Auswahl
an Ernährungsmöglichkeiten ge-
wöhnt haben. Vertreter des Präferenz-
Utilitarismus scheinen eine Lösung
für solche Probleme darin zu sehen,
Menschen besser über die Folgen
ihrer gewählten Ernährungsweisen
zu informieren. Allerdings ist unklar,
wie effektiv Ernährungsbildung ist,

18 Zu preference utilitarianism vgl. beispiels-
weise HARSANYI, John C.: Morality and the
theory of rational behavior. In: Sen, Amartya/
Williams, Bernard (eds.): Utilitarianism and
Beyond, Cambridge 1982, 39–62, v.a. 54–56.
19 FINE, Ben/HEASMAN, Michael/WRIGHT,
Judith: Consumption in the Age of Affluence:
The World of Food, London 1996, 15.
20 Zu adaptivity of preference vgl. NUSS-
BAUM, Martha: Women and Human Deve-
lopment: The Capabilities Approach, Cam-
bridge 2000, 114–115, 136–142.
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21 Zu resourcism vgl. POGGE, Thomas W.:
Can the Capability Approach Be Justified?
Philosophical Topics 20, 2002, 176; STOP-
FORD, John: The Skillful Self: Liberalism,
Culture and the Politics of Skill, Lanham
2009, 21–22, 168n110.
22 Zu primary goods vgl. RAWLS, John: A
Theory of Justice, Cambridge 1971, 90–95; zu
„Rawls’s view of health as a ‚natural good‘
and the social basis of health as a primary
good“ vgl. NUSSBAUM, Martha: Women
and Human Development: The Capabilities
Approach, Cambridge 2000, 89–90.
23 Vgl. NUSSBAUM, Martha: Women and
Human Development: The Capabilities Ap-
proach, Cambridge 2000; SEN, Amartya:
Utilitarianism and Welfarism, Journal of
Philosophy 76, 1979, 463–488; SEN, Amartya:
Capability and Well-Being. In: Nussbaum,
Martha / Sen, Amartya (eds.): The Quality of
Life, Oxford 1993, 30–53; SEN, Amartya:
Development as Freedom, Oxford 1999.

um die für eine Fehlernährung ver-
antwortliche „Auswahl“ zu formen.

*

Vertreter der Ressourcengerechtigkeit
(resourcists) sehen dagegen das Ziel
der Politik nicht in der Nutzenmaxi-
mierung, im Wohlergehen oder der
Befriedigung von Präferenzen. Viel-
mehr muss die Politik gewährleisten,
dass Menschen zu bestimmten Grund-
gütern Zugang haben, die sie benöti-
gen, um selbstständig zu leben.21

Was jemand mit diesen Grund- oder
„Primärgütern“ macht und wie er sie
einsetzt, um seinen persönlichen Le-
bensplan zu verwirklichen, ist jeder-
manns eigene Entscheidung. Eine
Liste der Primärgüter schließt bei-
spielsweise Grundrechte und Frei-
heiten ein sowie Einkommen und
Wohlstand, Bildung, Chancen und
Befugnisse und, wie teilweise argu-
mentiert wird, auch eine soziale
Grundlage für Gesundheit und ange-
messene Ernährung.22 Vertreter der
Ressourcengerechtigkeit sind nicht
der Ansicht, dass die Gesellschaft
versuchen sollte, den sozialen Nut-
zen zu maximieren oder soziale Wir-
kung zu erzielen. Solange Menschen
Zugang zu den wesentlichen Grund-
gütern haben, sollten sie selbst über
ihre Ernährung entscheiden.

Anhänger der Ressourcenge-
rechtigkeit können demzufolge argu-
mentieren, dass jemand, der Zugang
zu Lebensmitteln hat, sich aber aus
religiösen Gründen für das Fasten
entscheidet, autonom, das heißt
selbstbestimmend handelt. Es wäre
falsch, wenn der Staat diese Wahl
beeinträchtigen oder beeinflussen
würde, auch wenn sie sich letztend-
lich als schlecht für die Ernährung
herausstellt. Vertreter der Ressour-
cengerechtigkeit wollen politischem
Paternalismus, sprich politischer Be-
vormundung entgegenwirken. Ein
Staat handelt dann paternalistisch,
wenn er die Wahlmöglichkeiten auto-
nomer Bürger aufhebt und behaup-

tet, dass er das nur zu deren Besten
tun würde. Eine Fehlernährung, die
nicht auf ökonomischen Gründen
beruht, kann demnach als individu -
elle Wahl angesehen werden, die der
Staat nicht beeinflussen sollte. Wenn
sich Vertreter der Ressourcengerech-
tigkeit gegen Bevormundung und
staatlichen Perfektionismus wehren,
ignorieren sie aber einen wichtigen
Punkt: Nämlich die Bedeutung sys -
temischer Einflüsse, über die Men-
schen wenig Kontrolle haben, wenn
es darum geht, Entscheidungen über
ihre Ernährung zu treffen. Das mo-
derne Ernährungssystem mit seinen
ausgeklügelten Techniken des Mar-
ketings und der Produktdifferenzie-
rung verfügt über eine gewaltige
Kraft, die oftmals einen nicht unbe-
dingt notwendigen Konsum fördert –
und zwar zu Lasten einer selbstbe-
stimmten Ernährungsweise.

*

Eine dritte Gruppe von Theoreti-
kern, Befürworter des sogenannten
Befähigungsansatzes (capabilities),
glauben, dass der Staat bei diesen
Problemen eine aktivere Rolle ein-
nehmen sollte.23 Den sozialen Nut-
zen zu maximieren, mit welchen
Maßnahmen auch immer, oder ei-
nen gerechten Anteil an Grundgü-
tern zu sichern, wie es die Vertreter
der Ressourcengerechtigkeit vor-
schlagen, geht nicht weit genug, um
die Quellen sozialer Ungerechtigkeit
zu greifen. Sogar eine gleiche Vertei-
lung sozialer Ressourcen kann unge-
recht sein, solange Menschen sich in
ihrer Befähigung unterscheiden, diese
so einzusetzen, dass sie als Basis für
ein gelingendes menschliches Leben
(truly human functioning) dienen kön-
nen. So benötigt beispielsweise eine
Person mehr Essen als eine andere,
um Wohlbefinden zu erreichen und
dieses auch zu erhalten. Der Fokus
der Ernährungspolitik sollte nicht
auf dem Einkommen liegen oder auf
der Frage des Zugangs zu Lebens-
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mitteln, sondern auf der Befähigung
des Menschen, sich selbst auf eine
„menschliche“ (truly human) Art
und Weise zu ernähren. Es ist des-
halb notwendig, die Förderung zen-
traler Befähigungen in den Fokus
der Politik zu stellen.24

Wenn die Politik sich aber nun
stärker auf Befähigungen als auf Prä-
ferenzen oder Ressourcen fokussiert,
könnte das den Staat darin bestärken
– so Kritiker dieses Ansatzes – sich
paternalistisch zu verhalten. Und
zwar indem er Menschen ein unde-
mokratisch festgelegtes Idealbild von
einem gelingenden menschlichen
Leben vorgibt. Befürworter des Be-
fähigungsansatzes argumentieren
hier, dass eine Liste von Grundbefä-
higungen nur einen Teil und nicht
das vollständige Konzept dessen, was
gut für den Menschen ist, repräsen-
tiert.25 Diese Liste zeigt die Grund-
stufe menschlicher Funktionen auf,
die jedem zusteht, aber sie greift der
Wahl eines Menschen, wie er leben
will, nicht vor.26

Für einige Kritiker, vor allem für
Vertreter der Ressourcengerechtig-
keit, sind Befähigungen nicht greif-
bar genug, um eine stabile Basis für
soziale Gerechtigkeit zu bieten. Es
ist zweckmäßiger, die Ressourcen,
zu denen Menschen Zugang haben,
zu vergleichen, als Kompetenzen
und Fähigkeiten zu messen, um fest-
zustellen, ob eine bestimmte, durch
gewisse Grundfähigkeiten definierte
Schwelle erreicht wurde oder nicht.
Und selbst wenn Befähigung ein
messbares Kriterium für soziale Ge-
rechtigkeit bieten kann, werden an-
dere Fragen laut, die die Fairness
dieses Ansatzes betreffen. Wenn
man nämlich die Befähigung der we-
niger Befähigten auf ein hohes Level
bringen will, kann das von denen, die
bereits eine bessere Befähigung ha-
ben, Opfer verlangen. Nämlich dann,
wenn das vorrangige Ziel darin be-
steht, die weniger Befähigten über
diese Schwelle zu bringen, anstatt
auch die Bedingungen für die zu ver-

bessern, die sie bereits überschritten
haben. Viele würden das wahrschein-
lich als ungerecht ansehen. Promi-
nente Vertreter des Befähigungsan-
satzes haben bisher nur wenig zu
diesen Einwänden zu sagen.27

*

Mein Argument in „The Skillful
Self“ ist, dass sowohl Utilitarier als
auch Vertreter der Ressourcenge-
rechtigkeit und des Befähigungsan-
satzes mit einem Konzept des Indi-
viduums arbeiten, das zu abstrakt
ist. Der Diskurs von Präferenzen,
Ressourcen und Befähigungen ver-
schleiert die Tatsache, dass wir nicht
als Konsumenten, sondern als Fähi-
ges Selbst die Welt betreten. Wir ler-
nen, uns Dinge zu wünschen, Res -
sourcen zu nutzen und als befähigtes
menschliches Wesen in sinnstiften-
den Zusammenhängen (contexts of
purposes in use) zu wirken, die sich
entfalten, wenn wir die Fähigkeiten,
das Geschick und das Wissen erlan-
gen, die es braucht, um das alltägli-
che Leben zu bewältigen.28 Unsere
Präferenzen, die Dinge, die wir be-
nutzen, und die Wahl, die wir treffen
können, werden aus einem Vorrat von
Möglichkeiten geschöpft, die zum ei-
nen durch solche Kontexte bestimmt
werden, zum anderen aber auch durch
unser Verständnis davon, was wir als
Fähiges Selbst leisten können.

Unsere Ernährungspräferenzen
sind nicht von den fähigen Verhal-
tensweisen zu trennen, die Essen zu
einer Sinn tragenden menschlichen
Handlung machen. Diese fähigen
Interaktionen sind wesentlich für un-
sere Einkaufs-, Küchen- und Tisch-
kultur. Zudem stehen sie in enger
Beziehung mit vielen anderen
Aspekten des alltäglichen Lebens,
die die weitere Kultur einer Gesell-
schaft formen. Auf Basis eines fähi-
gen Umgangs mit Essen in genau
solchen Kontexten entwickeln wir
Präferenzen für bestimmte Ernäh-
rungsweisen. Das moderne Ernäh-

24 Martha Nussbaum hat eine Liste von zehn
zentralen Befähigungen (capabilities) als
Orientierung für ein Konzept für ein gelingen-
des Leben vorgeschlagen. Nussbaums Liste
umfasst eine breit angelegte Auswahl an phy-
sischen, geistigen, praktischen, emotionalen
und imaginativen Befähigungen, die für unse-
re Beziehung zu uns selbst, zu anderen, zu
Tieren und zur natürlichen Welt zentral sind,
wie beispielsweise Leben (life), körperliche In-
tegrität (bodily integrity) oder Gefühlserfahrun-
gen (emotions). Der Staat ist dafür verantwort-
lich, jeden einzelnen Bürger – sofern es
menschlich und institutionell möglich ist – bis
zu dieser Schwelle der „Funktionen“ (functio-
ning) zu bringen, die durch diese oder ähnli-
che Listen festgelegt werden. Vgl. NUSS-
BAUM, Martha: Women and Human
Development: The Capabilities Approach,
Cambridge 2000, 78–80.
25 Ebd., 96.
26 STOPFORD, John: The Skillful Self: Li-
beralism, Culture and the Politics of Skill,
Lanham 2009, 135–136.
27 Ebd., 136.
28 Ebd., 116–117, 120–121.
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29 Zu relationship between decontextualization
and skill vgl. ebd., 119–120, 123, 195, 197.
30 Ebd., 130
31 Ebd., 144.
32 Ebd., 145.
33 Vgl. Fußnote 24.

rungssystem löst das Fähige Selbst
auf viele Arten und Weisen aus die-
sem Kontext heraus. Der Versuch,
das ernährungsbedingte Wohlbefinden
zu maximieren, scheint wenig sinnvoll,
solange die Folgen, die eine „Entfä-
higung“ auf unsere Ernährungsein-
stellungen im Alltag hat, ignoriert
werden.29 Wir können eine nicht öko-
nomisch begründete Fehlernährung
nur dann verstehen, wenn wir erken-
nen, dass unsere Befähigungen, Essen
zu konsumieren und zu genießen,
nicht nur von Fähigkeiten abhängen,
die durch das bloße Ansteigen von
Haushaltseinkommen oder das Sin-
ken der Nahrungsmittelpreise erfasst
werden.

*

Wo es Utilitarier versäumen, die Ab-
hängigkeit von Präferenzen auf die
Fähigkeit zu fassen, schenken Vertre-
ter der Ressourcengerechtigkeit der
Nutzbarkeit von Ressourcen nicht
genug Aufmerksamkeit, das heißt
wie Ressourcen in alltägliche fähige
Handlungen integriert werden kön-
nen.30 Eine theoretisch formulierte
Liste grundlegender Ressourcen
kann dazu führen, dass wir soziale,
institutionelle und technologische
Faktoren vernachlässigen, die die
Nutzbarkeit von Dingen bestimmen.
Nutzbarkeit ist nicht das Gleiche wie
Zweckmäßigkeit oder Nützlichkeit.
Nutzbarkeit ist auch keine Eigen-
schaft wie Größe oder Form. Nutz-
barkeit drückt aus, inwieweit etwas
benutzbar ist, um es in alltägliche 
fähige Handlungen eines Fähigen
Selbst zu integrieren. Die Nutzbar-
keit eines Werkzeuges ist kein äußer-
liches Merkmal, das wir durch eine
rein äußerliche Betrachtung erken-
nen können. Wir müssen es auspro-
bieren, müssen feststellen, ob es gut
zu handhaben ist und ob es die Auf-
gabe erfüllen kann, für die es ge-
dacht ist. Das Werkzeug muss zu ei-
ner Erweiterung des Knowhows des
Benutzers werden und muss zu seinen

Fähigkeiten und Belangen passen.
Eine Sache ist also dann nutzbar,
wenn sie in alltägliche Handlungen
des Fähigen Selbst integriert werden
kann; und sie ist nicht nutzbar, wenn
das nicht möglich ist.31

Ressourcen können auf unter-
schiedliche Art und Weise in fähige
Alltagshandlungen integriert werden
– sie zeigen eine „innere Differenzie-
rung“ gegenüber ihrer Nutzbarkeit –
und in diesem Sinn geht Nutzbarkeit
dem Funktionieren voraus.32 Das
trifft auf Bürgerrechte und politische
Freiheit, auf Einkommen, Chancen
und Befugnisse und auf Bildung
ebenso zu wie auf eine grundlegende
Ernährungs- und Gesundheitsvor-
sorge. Es gibt Unterschiede, was die
Nutzbarkeit betrifft, und zwar zwi-
schen „bloßem Zugang zu Ernäh-
rungsressourcen haben“ und der Art
von Verfügbarkeit, die es Menschen
erlaubt, diese Ressourcen auf fähige
Art zu nutzen. Ernährungsressour-
cen sind nicht einfach Verbrauchsgü-
ter, sondern Güter, von denen die
Menschen erst einmal lernen müs-
sen, fähig damit umzugehen.

*

Während Vertreter der Ressourcen-
gerechtigkeit den Zusammenhang
von Fähigkeit und Nutzbarkeit miss -
achten, vernachlässigen Anhänger des
Befähigungsansatzes die Bedeutung
von Geschicklichkeit und Knowhow
für ein gelingendes menschliches Le-
ben – unter anderem auch, weil die
Fähigkeiten, von denen zentrale Be-
fähigungen abhängen, größtenteils
durchsichtig sind. Wir müssen uns
zentrale Befähigungen, wie sie bei-
spielsweise in Nussbaums Liste auf-
geführt werden33, so vorstellen: Befä-
higungen sind lediglich Funktionen
des im alltäglichen Leben veranker-
ten Fähigen Selbst. Will man diese
zentralen Befähigungen (politisch ge-
sehen) fördern, so ist es notwendig,
dass diese Förderungsinitiativen im-
mer auch mit Blick auf das Fähige
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Selbst entwickelt und realisiert wer-
den. Der Befähigungsansatz ist zu
abstrakt. Erst indem wir Fähigkeiten
entwickeln, erwerben wir Befähigun-
gen. Das Fehlen von Fähigkeiten ist
die größte Hürde, um Befähigungen
zu entwickeln. Soziale Programme,
die eine gesunde Ernährung fördern,
müssen auch eine fähige Nutzung
von Ressourcen unterstützen, um
Befähigungen zu entwickeln. Denn
Gesundheit hängt von der Fürsorge
des Einzelnen für sich selbst ab. Die-
se Tatsache wird allerdings ignoriert,
wenn man Ernährungsressourcen
ausschließlich als Konsumgüter be-
trachtet, ohne über ihre Nutzbarkeit
nachzudenken. Außerdem verstärkt
es die Tendenz, Ernährung mit blo-
ßem Konsum gleichzusetzen.34

*

Die wissenschaftlichen, technologi-
schen und ökonomischen Kräfte, die
unser Leben prägen, sind mit dafür
verantwortlich, dass der Bedeutung
von Fähigkeiten sowohl bei der Bil-
dung von Präferenzen als auch bei
der Nutzung von Ressourcen und
der Entwicklung und Ausübung von
Befähigungen zu wenig Beachtung
geschenkt wird. Im modernen Er-
nährungssystem haben viele Men-
schen keine Beziehung zu Produk-
tion, Lagerung und teilweise sogar
zur Zubereitung von Lebensmitteln.
Bevor wir nicht unser Verständnis
von Fähigkeiten, von denen eine ge-
sunde Ernährung abhängt, vertieft
haben, macht es deshalb nur wenig
Sinn, über Wohlfahrtsmodelle der
Ernährung, über Normen und Stan-
dards, über die Verteilung von Er-
nährungsressourcen oder über die
Entwicklung von Ernährungskompe-
tenzen zu diskutieren.

*

Wenn fähiges Handeln „intakt“ ist,
dann bilden Fähigkeiten ein Netz-
werk, in dem sie interagieren und

sich auf verschiedene Art und Weise
gegenseitig unterstützen.35 Wir kön-
nen uns den Zerfall (disaggregation)
von Fähigkeiten als einen Ausfall
oder eine Störung in solch einem
Netzwerk vorstellen. In einem intak-
ten Netzwerk beeinflusst der Erwerb
einer Fähigkeit andere Fähigkeiten.
Wenn wir beispielsweise produktive,
schaffende Fähigkeiten erlangen, die
bei der Herstellung von Holzstühlen
oder Holzschränken beteiligt sind,
dann erwerben wir auch einige der
Fähigkeiten, die notwendig sind, um
andere Gegenstände aus Holz oder
vergleichbare Möbel aus anderen
Materialien zu fertigen.36 Jemand, der
in einem Orchester spielt oder in ei-
nem Chor singt, wird nicht nur mu-
sikalische Fähigkeiten entwickeln,
sondern auch damit in Verbindung
stehende Fähigkeiten, die beispiels-
weise für das Arbeiten im Team
wichtig sind. Auf diese Art und
Weise verlagern, generalisieren und
fokussieren sich „Primärfähigkei-
ten“, die beispielsweise für produkti-
ves und kommunikatives Handeln
notwendig sind, kontinuierlich neu.
Aber dieses Netzwerk umfasst auch
„Sekundärfähigkeiten“ wie beispiels-
weise Selbstdisziplin; oder zu lernen,
wie man seine Arbeit organisiert bzw.
zu lernen, wie man lernt. Wir erwer-
ben Sekundärfähigkeiten, wenn wir
uns mit Handlungen beschäftigen, bei
denen Primärfähigkeiten involviert
sind. Im Netzwerk der Fähigkeiten
interagieren diese unterschiedlichen
Fähigkeiten kontinuierlich und be-
einflussen sich gegenseitig auf kom-
plexe Art und Weise.37

Primär- und Sekundärfähigkeiten
interagieren – und zwar häufig, in-
dem sie sich gegenseitig unterstüt-
zen. Innerhalb eines solchen Netz-
werks rücken manche Fähigkeiten
stärker ins Zentrum als andere, und
jede fähige Handlung kann aus ver-
schiedenen Gründen gestört werden
oder zusammenbrechen. Solche Stö-
rungen beeinflussen das gesamte
Netzwerk. „Entfähigung“ schließt

34 Ebd., 149.
35 Ebd., 177.
36 Ebd., 175.
37 Ebd., 177.
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39 SENNETT, Richard: The Craftsman,
New Haven 2008, 119–146.
40 Zu thematization vgl. STOPFORD, John:
The Skillful Self: Liberalism, Culture and the
Politics of Skill, Lanham 2009, 161n7; DREY-
FUS, Hubert L.: Being-in-the-World: A Com-
mentary on Heidegger’s Being and Time, Di-
vision I, Cambridge 1991, 83, 95.
41 SENNETT, Richard: The Craftsman,
New Haven 2008, 29; MARX, Karl: Grund-
risse der Kritik der politischen Ökonomie,
Berlin, 1953, 208.

immer mehr als nur eine Art von
Dysfunktion ein. Alles, was die Ent-
wicklung von Primärfähigkeiten
hemmt, beeinflusst mit aller Wahr-
scheinlichkeit auch die Entwicklung
sekundärer Fähigkeiten wie Selbst-
organisation oder vergleichbare Fä-
higkeiten. Der Verlust produktiver
Fähigkeiten wirkt sich auch auf kog-
nitive Fähigkeiten sowie auf Fähig-
keiten der Wahrnehmung und auf
den Prozess der Generalisierung von
Fähigkeiten negativ aus. Keine Fä-
higkeit und keine Befähigung ist voll-
ständig unabhängig.38 Das bedeutet,
dass auch Fähigkeiten im Ernäh-
rungsbereich sowohl durch Dys-
funktionen anderer Fähigkeiten als
auch durch die „Unversehrtheit“ des
übergreifenden Netzwerkes beein-
flusst werden. Wir können unsere
Aufmerksamkeit nicht auf Ernäh-
rung lenken, ohne dieses breitere
Umfeld mit zu berücksichtigen.

*

Um das Netzwerk von Fähigkeiten
besser zu verstehen, müssen wir nä-
her auf den Charakter von fähigem
Handeln eingehen. Richard Sennett
bezieht sich bei dieser Frage auf et-
was, das er als „materielles Bewusst-
sein“ (material consciousness) des
Handwerkers bezeichnet.39 Die Inter-
aktion zwischen einem Arbeiter und
seinem Werkzeug bzw. seinen Mate-
rialien ist sprachlich schwer zu be-
schreiben. Das zeigt bereits der Ver-
such, die Tätigkeiten, die bei einer
einfachen fähigen Handlung wie
„Tür öffnen“ oder „Schuhe binden“
beteiligt sind, wiederzugeben. Die
Schwierigkeit solcher verbalen Be-
schreibungen leitet sich aus der Kom-
plexität und der Unergründlichkeit
von Fähigkeiten ab. Fähiges Han-
deln ist immer schwer in Worte zu
fassen, da es von einem impliziten
oder „nicht thematisierten“ Wissen
abhängig ist.40

Philosophen hatten bisher wenig
zum materiellen Bewusstsein des

Handwerkers zu sagen. Marx, zum
Beispiel, macht einen Großteil seiner
Theorie der kommunistischen Ge-
sellschaft an dem Konzept der Ar-
beit fest. Wirkliche menschliche Ar-
beit wird verstanden als „Form 
gebende Tätigkeit“, eine quasi-meta-
physische Vorstellung, die bis zu Pla-
ton und Aristoteles zurückreicht.41

Sennetts Frage umgeht diese meta-
physische Vorstellung von Form. Er
befasst sich – von der Perspektive ei-
nes Handwerkers aus – mit der prag-
matischen Frage, wie ein Fähiges
Selbst eigentlich Dinge macht. Die
Antwort auf diese Frage kann in ei-
ner tiefer gehenden Beschreibung des
„nicht-thematisierten“ Wissens des
Handwerkers gesucht werden.

Der Charakter solch eines
„nicht-thematisierten“ Wissens kann
gut mit den Worten „thinking as ma-
king“ ausgedrückt werden. „Thin-
king as making“ ist dabei aber nicht
das Gleiche wie „thinking as doing“.
„Thinking as doing“ bezieht sich
eher auf eine geistige Tätigkeit.
„Thinking as making“ ist dagegen ein
Wissen, das sich von der Praxis nicht
trennen lässt. Das materielle Be-
wusstsein des Handwerkers ist weni-
ger das gegenständliche Bewusstsein
über eine Sache als vielmehr ein Be-
wusstsein, das im Akt des Machens
entsteht. Fähig mit Dingen umzuge-
hen ist eher etwas Manuelles als et-
was Verbales. In gewissem Sinn
kann jemand mit den Händen den-
ken – obwohl diese Denkweise an-
ders als das sprachlich bedingte
Denken ist. Man kann vom „Dia-
log“ des Handwerkers mit seinem
Material sprechen. Man versteht da-
bei aber keinen Dialog mit Worten,
sondern eine Art fortlaufende Inter-
aktion mit einem Gegenstand oder
einem Material, mit dem sich ein Fä-
higes Selbst möglicherweise über
Jahre hinweg beschäftigt. Diese Be-
gegnungen mit den Handwerksmate-
rialien sind fortlaufend und langsam.
Sie werden aufrecht erhalten durch
einen, wie Sennett es nennt, „andau-
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ernden menschlichen Impuls“, fähig
zu handeln, das heißt durch das Be-
streben, eine Tätigkeit um ihrer selbst
willen gut zu machen. Die Kraft der
Fähigkeiten ist keine Willenskraft,
und im Handwerk wie in der Kunst
braucht es oft eine lange Zeit, um
von A nach B zu kommen. 

*

Die Modernisierung hat eine Welt
geschaffen, in der es schwierig ist,
sich als Fähiges Selbst zu verstehen.
Das materielle Bewusstsein eines
Handwerkers kann uns einen
Schlüssel liefern zum Charakter von
Fähigkeiten, von denen ein gelingen-
des Leben abhängt. Wenn wir die
Probleme, die durch die Marginalisie-
rung von Fähigkeiten in modernen
Gesellschaften entstehen, angehen
möchten, bedarf es eines Umden-
kens: Wir müssen eine öffentlich-po-
litische Vorstellung von Fähigkeiten
entwickeln, die unsere soziale Rolle
nicht nur als Konsument, Verbrau-
cher und Wählender widerspiegelt,
sondern als Fähiges Selbst, das öf-
fentliche Einrichtungen formt und
von ihnen geformt wird.42 Wir müs-
sen gewährleisten, dass die Ressour -
cen, die von öffentlichen Einrichtun-
gen geprägt und verteilt werden,
nutzbar sind. Wir müssen weiter si-
cher stellen, dass die Vorstellung von
einem gelingenden menschlichen
Leben, das deren Verteilung lenkt,
verankert ist in einem klaren Ver-

ständnis darüber, welche Bedeutung
Fähigkeiten für die Entwicklung
menschlicher Befähigungen haben.
Diese Aufgabe ist eine größere Her-
ausforderung, als es zunächst den
Anschein erwecken mag. Die
Durchsichtigkeit von fähigem Han-
deln macht uns bereits im Voraus
dafür anfällig, die Rolle von Fähig-
keiten im alltäglichen Leben zu
übersehen. Diese Tendenz wird ver-
stärkt durch die Marginalisierung
von Fähigkeiten als ein Ergebnis von
wissenschaftlicher und technologi-
scher Entwicklung und von einer an-
dauernden Globalisierung sozialer,
wirtschaftlicher und kultureller Be-
ziehungen. Wir brauchen ein besse-
res Verständnis von uns als Fähiges
Selbst und von der Rolle, die Fähig-
keiten in den Institutionen spielen,
die unser Leben gestalten. Ansonsten
kann es sich als schwierig erweisen,
die akuten sozialen und politischen
Probleme, denen wir gegenüberste-
hen, zu fassen.

Dr. John STOPFORD, geboren und
aufgewachsen in England, studierte
Philosophie und Psychologie an der
Oxford University und der Universität
Hamburg, wo er 1985 im Fach Philo-
sophie promovierte. Stopford hat in den
USA und später in Deutschland unter-
richtet, wo er nun auch lebt. Seine Publi-
kationen beschäftigen sich mit Themen
wie Semiotik und der Erkenntnistheo-
rie, Politik und Kultur sowie Philoso-
phie der Musik.

42 Zu public political deliberation and the idea
of public reason vgl. RAWLS, John: Political
Liberalism, New York 1996, lix.
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Essen ist für jeden mehrfach
täglich ein selbstverständlicher
Vorgang. Doch mittlerweile ist
die simple Frage „Was soll ich
essen?“ immer schwieriger zu
beantworten. Zunächst einmal
sollte das Essen schmecken und
Genuss bringen. Zudem gilt es,
sich gesund zu ernähren. Doch
damit nicht genug, in den letz-
ten Jahren mehren sich darüber
hinaus die Forderungen nach
verantwortlichem, ethischem
Handeln. In den täglichen Kon-
sumentscheidungen stellt sich
somit fortwährend die Frage
„Was ist denn nun gut und rich-
tig, wenn wir essen und trin-
ken?“ Bislang existiert jedoch
kein „Kriterienkatalog“ eines
guten und korrekten Essens,
an dem man sich orientieren
könnte. Die Antwort könnte
eine Ethik der Ernährung ge-
ben, denn Ethik beschreibt, wie
Menschen handeln sollen. Ist

es also an der Zeit, eine Er-
nährungsethik zu etablieren?

Dieser zentralen Fragestel-
lung widmete sich ein Workshop
des Internationalen Arbeits-
kreises für Kulturforschung
des Essens am 17. und 18. No-
vember 2010 in Heidelberg.
Initiiert durch Prof. Dr. Chris -
toph Klotter (Hochschule Ful-
da) und PD Dr. Harald Lemke
(Universität Lüneburg) disku-
tierten elf Experten unter-
schiedlichster Disziplinen über
eine mögliche Ethik der Ernäh-
rung mit dem Ziel, diese defini-
torisch und inhaltlich greifbar
zu machen. Die Diskussionen
zeigten jedoch schnell, dass
Ethik im Ernährungsbereich
zu komplex und zu facetten-
reich ist, um sie im Rahmen
eines Workshops exakt zu
charakterisieren. Stattdessen
ergaben sich zentrale Ansatz-
punkte und inhaltliche Aspek-

te, die zukünftig konkretisiert
werden sollten:

Einig waren sich die Teil-
nehmer darüber, dass eine
Ethik der Ernährung zunächst
normativ begründet werden
muss. Stellt sie überhaupt eine
eigene Bereichsethik dar (wie
z.B. die Medizinethik) bzw.
wie kann sie legitimiert wer-
den? Darüber hinaus gilt es,
grundlegende ethische Stan-
dards festzulegen und Rah-
menbedingungen zu schaffen,
die ethisches Essverhalten im
Alltag erleichtern. Im Fokus
zukünftiger Aktivitäten sollte
daher nach Ansicht der Disku-
tanten der Anspruch stehen,
Menschen zu einer Ernährung
in sozialer Verantwortung und
in Teilhabe an der Gesellschaft
zu befähigen. Die einzelnen
Aspekte werden im nachfol-
genden Beitrag „Reflexionen
zum Workshop aus philoso-

phischer Sicht“ vertiefend dar-
gestellt.

Eine Ernährungsethik in all
ihrer Komplexität zu greifen,
ist nicht einfach − das hat der
Workshop verdeutlicht. Theo-
rie und Praxis in Form eines
Diskurses zu kombinieren,
wird dabei jedoch als sinnvol-
ler Weg gesehen. Insgesamt
wurde ersichtlich, dass die
Wissenschaften auch in Zu-
kunft vor der Herausforderung
stehen, eine Ethik der Ernäh-
rung inhaltlich systematisch,
anwendungsbezogen und be-
gründungsorientiert zu defi-
nieren und wiederholt zu re-
flektieren. Wenn das „Sollen“
formuliert ist, folgt im zweiten
Schritt dessen Vermittlung, um
so bestmögliche Voraussetzun-
gen für eine verantwortungs-
volle Ernährung zu schaffen.

Dr. Lisa Jansen,
Dr. Rainer Wild-Stiftung

Auf dem Weg zu einer Ernährungsethik
Workshop des Internationalen Arbeitskreises für Kulturforschung des Essens

Personalie

Prof. Dr. Gunther HIRSCH-
FELDER, Vorstand des Ar-
beitskreises seit 2006, ist zum
1. Ok tober 2010 an die Uni-
versität Regensburg gewech-
selt. Dort vertritt Hirschfelder
den Lehrstuhl für Verglei-
chende Kulturwissenschaft des
Instituts für Information und
Medien, Sprache und Kultur.
Von Wintersemester 2000 bis
Sommersemester 2010 war
Hirschfelder Lehrstuhlvertre-
ter für Kulturanthropologie/
Volkskunde am Historischen

Seminar der Universität
Bonn.

Symposium 2012

Mit Beginn dieses Jahres wird
der Vorstand die Planung für
das im dreijährigen Turnus
stattfindende wissenschaftli-
che Symposium des Arbeits-
kreises in 2012 in Angriff neh-
men. Themenvorschläge der
Mitglieder für das Symposium
als Ganzes werden von Vor-
stand und Geschäftsstelle im
ersten Quartal 2011 gerne ent-
gegen genommen.

Neue und ausgeschiedene
Mitglieder 2010

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

ALIMENTARIUM (ordent -
liches Mitglied), Museum für
Ernährung, Vevey, Schweiz

PD Dr. Thomas ELLROTT
(ordentliches Mitglied), Insti-
tut für Ernährungspsycholo-
gie, Universitätsmedizin Göt-
tingen

Christoph POTTING (För-
dermitglied), Projektentwick -
lung Bildung – Lernen – Öf-
fentlichkeit, Script Corporate +
Public Communication GmbH,
Frankfurt a.M.

Claudia WESPI (ordentliches
Mitglied), Fachleitung Haus-
wirtschaft, Pädagogische Hoch-
schule Zentralschweiz, Luzern

Verabschieden möchten wir uns
von den Mitgliedern Dr. Martin
R. SCHÄRER und Alexandra
DEAK, die 2010 aus dem Ar-
beitskreis ausgeschieden sind.

Aus dem Vorstand
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Ethik ist eine Disziplin der
praktischen Philosophie, die
allgemeine Prinzipen oder Be-
urteilungskriterien zur Beant-
wortung der Frage nach dem
richtigen menschlichen Han-
deln zu begründen versucht.
Sie will also die Frage beant-
worten, wie die Menschen han-
deln sollen. Die Grundfrage
der Ethik lautet entsprechend:
„Wie soll ich handeln?“1 Das
Essen ist eine grundlegende
Tätigkeit, die der Mensch mit
den Tieren teilt. Aufgrund sei-
ner Körperlichkeit und Trieb-
haftigkeit wurde diese Form
des Handelns in der Philoso-
phie lange Zeit stiefmütterlich
behandelt bzw. ausgegrenzt.
Inwiefern ist der gegenwärtige
Ruf nach einer Ernährungs-
ethik berechtigt?

Das menschliche Essverhal-
ten unterscheidet sich vom tie-
rischen grundsätzlich dadurch,
dass es immer schon gestaltet
und auf vielfältige Weise kul-
turell geprägt ist. Die Art der
Befriedigung des mensch-
lichen Nahrungsbedürfnisses
ist so stark kulturell geprägt,
dass es z.B. Menschen gibt,
die lieber verhungern, als die
in ihrer Gesellschaft geächte-
ten Nahrungsmittel wie Fisch
zu verspeisen.2 Die kulturelle
Gemeinschaft, in die man hin-
eingeboren wird, hält also
schon zahlreiche Antworten
bereit auf die Fragen, wie ich
mich in Bezug auf die Ernäh-
rung verhalten soll. Indem sie
viele entsprechende Leit- und
Vorbilder bereits während der
Sozialisation verinnerlichen,
setzen sich viele Menschen gar
nie bewusst mit der Frage der
richtigen Ernährung auseinan-
der. Angesichts des grassieren-
den Traditions- und Religions-

verlusts und der zunehmenden
„Vereinzelung“ des einst ge-
meinschaftlichen Essens sind
heute immer weniger Men-
schen bereit, solche Orientie-
rungsmuster unreflektiert zu
übernehmen. Stattdessen ver-
suchen uns in den westlichen
Gesellschaften vermehrt die
Werbeindustrie sowie auch
Lebenshilfe-Subkulturen zu
suggerieren, mit welchen Le-
bensmittelmarken oder Essens-
ritualen sich die Lebensfreude
steigern und das persönliche
Glück erreichen lässt.

Sowohl gegenüber unhin -
terfragt übernommenen Ess -
traditionen als auch teilweise
aggressiver Reklame ist aus
philosophisch-ethischer Sicht
Skepsis angebracht. Seit Sokra-
tes gilt, dass „ein Leben ohne
Selbstprüfung nicht verdient,
gelebt zu werden“3. Schon auf-
grund dessen wäre eine Refle-
xion auf das eigene Essverhal-
ten geboten. Natürlich kann
keine permanente Reflexion
gemeint sein, welche weder
wünschenswert noch praktika-
bel wäre. Die wichtigsten ein-
mal gefassten Grundentschei-
dungen und Grundhaltungen
müssten gleichsam in die Tie-
fen des Unbewussten „hinab-
geübt“ werden, damit die situ-
ativen Einzelentscheidungen
den Charakter des Selbstver-
ständlichen erhalten.

Ethische Reflexionen über
die Ernährung sind aber noch
aus anderen Gründen schlech-
terdings unvermeidbar gewor-
den: Wir sind heute konfrontiert
mit einer globalen Nahrungs-
krise, mit zahlreichen ernäh-
rungsbedingten Krankheiten
wie Adipositas in den reichen
Ländern und Unterernährung

in den weniger entwickelten
Ländern. Wie sich aufzeigen
lässt, hängen die gegensätzlichen
Entwicklungen in den Ernäh-
rungssystemen der nördlichen
und südlichen Welthalbkugel
miteinander zusammen, z.B.
über den verhängnisvollen Ver-
fall des Zuckerpreises in der
Ernährungsindustrie.4 Hinzu
kommen massive Umweltpro-
bleme wie Naturzerstörung
und Klimaerwärmung, die un-
ter anderem durch eine pro-
blematische Produktion, Ver-
arbeitung und Vermarktung
von Lebensmitteln verursacht
werden.5 Es ist daher nicht
sinnvoll, die Problematik der
Ernährung isoliert vom gan-
zen Ernährungssystem zu re-
flektieren.

Zwei Perspektiven der
Ethik

Die ethische Grundfrage „Wie
soll ich handeln?“ kann man
sich grundsätzlich entweder
mit Blick auf die persönliche
Lebensführung und die Eigen-
interessen der handelnden
Person selbst stellen oder aber
hinsichtlich dessen, was für
die ganze Gemeinschaft das
Beste wäre. Wo es um das für
das Individuum Gute, um sein
persönliches Glück oder gutes
Leben geht, spricht man von
Individual- oder Strebens-
ethik oder auch Ethik des gu-
ten Lebens. Man nennt diese
Betrachtungshinsicht auch die

prudentielle Perspektive. Be-
züglich der Ernährungsethik
könnte man den Menschen
beispielsweise folgenden Rat
erteilen: Wenn Du glücklich
sein willst, ernähre Dich ge-
sund! Aus der prudentiellen
Perspektive stellen sich primär
Fragen nach der Bedeutung
der „Gesundheit“ im Leben
jedes Einzelnen. Bereits auf
empirisch-deskriptiver Ebene
ist allerdings unklar, was „Ge-
sundheit“ und „gesunde Ernäh-
rung“ genau bedeuten sollen.
Da die Ernährung nur einen
Faktor unter vielen anderen
darstellt, die zur Gesundheit
bzw. Krankheit eines Indivi-
duums beitragen, wäre statt von
einer „gesunden Ernährung“
besser von einer „gesundheits-
fördernden Ernährung“ zu
sprechen. Ein gesundheitsbe-
wusstes Leben verlangt etwa,
Fehlernährung und übermäßi-
gen Konsum von Genussmit-
teln zu vermeiden und sich in
ausreichendem Maß zu be-
wegen. Hier sind die Erkennt-
nisse der empirischen Ernäh-
rungswissenschaft gefragt.

Grundsätzlich ist Gesund-
heit aber kein rein naturwissen-
schaftlich-deskriptiver Begriff,
sondern in unserer Gesellschaft
immer schon normativ aufge-
laden: Sie gilt in aller Regel als
Voraussetzung für ein gutes
und glückliches Leben und
stellt damit ein grundlegendes
menschliches „Gut“ dar.6 Die
meisten Menschen wollen lie-
ber gesund als krank sein, ge-
nauso, wie sie lieber wohlha-
bend als arm sein wollen. Auch
wenn völlige Gesundheit sicher-
lich unrealistisch ist, gibt es eine
(individuell und kulturell vari-
ierende) Grenze physischer
oder psychischer Beschwerden,

Wieso brauchen wir eine Ernährungsethik?
Reflexionen zum Workshop aus philosophischer Sicht

1 Vgl. FENNER, Dagmar: Ethik.
Wie soll ich handeln? Tübingen /
Basel 2008, 4ff.
2 Vgl. ebd., 120.

3 PLATON: Apologie des Sokra-
tes. In: Hülser, Karlheinz (Hg.):
Sämtliche Werke in zehn Bänden,
Bd.1, Frankfurt a.M. / Leipzig 1991,
38a.

4 Vgl. BRENNER, Andreas:
Übergewicht und Hunger. Eine
Herausforderung an die politische
Ökonomie, erscheint in: Veröffent-
lichungen der Forschungsstelle für
Deutsches und Europäisches Le-
bensmittelrecht der Universität
Bayreuth, 2010/2011.
5 Vgl. HERDE, Adina: Kriterien
für eine nachhaltige Ernährung auf
Konsumentenebene (www.tu-ber-
lin.de/uploads/media/Nr_20_
Herde_01.pdf, Stand 10.12.2010).

6 Vgl. zur Gütertheorie des guten
Lebens FENNER, Dagmar: Das
gute Leben, Berlin/ New York 2007,
103f.



von der an ein gutes und glück -
liches Leben nicht mehr mög-
lich ist.7 Irrational wäre es, im
Zeichen eines unreflektierten
Hedonismus die zukünftige Ge-
sundheit aufs Spiel zu setzen,
nur um im jeweiligen Augen-
blick ein Höchstmaß an Lust zu
erzielen. Andererseits kann ein
gesundheitsbewusstes Leben
ohne tiefer greifende Einsicht in
die langfristige Glücksförder-
lichkeit dieses „Guts“ so „ver-
drießlich“ sein, dass die Ge-
sundheitsorientierung gerade
das persönliche Glück vereitelt.

Wo nicht das für das Indi-
viduum Gute, sondern das für
die Gemeinschaft Gute oder
das gerechte Zusammenleben
der Menschen in Frage steht,
nimmt man die Perspektive
der Sozialethik, Sollensethik
oder Moralphilosophie ein:
die moralische Perspektive.
Der objektive moralische Stand-
punkt verlangt, alle berechtig-
ten, d.h. argumentativ recht-
fertigbaren Bedürfnisse und
Interessen der vom Handeln
Betroffenen gleich und unpar-
teiisch zu berücksichtigen. Ei-
ne Handlung oder Norm wäre
also moralisch richtig, wenn die
legitimen Interessen oder das
Wohl aller Betroffenen von ei-
nem unparteiischen Stand-
punkt aus angemessen einbe-
zogen wurden. Betroffen vom
menschlichen Handeln können
bekanntlich nicht nur andere
Menschen sein, sondern auch
Tiere und die gesamte Natur.
Im Rahmen einer Ernährungs-
ethik müsste man aus moral-
philosophischer Sicht z.B. da -
rauf aufmerksam machen, dass
der Fleischkonsum die Interes-
sen der Tiere missachtet und
aufgrund seiner hohen Ineffi-
zienz die Ernährung der Welt-
bevölkerung gefährdet. Hier
steht nicht die „gesunde Er-

nährung“ im Zentrum, sondern
die „nachhaltige Ernährung“.
Es geht dann nicht nur um die
Kultur des Essens, sondern in
den Blick tritt das ganze Er-
nährungssystem mit all seinen
Stufen von der Vorproduktion
und Produktion über Verar-
beitung bis zur Vermarktung.8
Zielpunkt ist hier nicht die
persönliche Gesundheit oder
das persönliche Glück, sondern
unter anderem die artgerechte
Tierhaltung, die klimagerechte
ökologische Landwirtschaft,
die soziale Gerechtigkeit und
der faire Handel. Das zentrale
und vielbeschworene Prinzip
ist dabei das der „Nachhaltig-
keit“. Nachhaltigkeit wird häu-
fig auf die ökologische Dimen-
sion verkürzt, umfasst aber
auch die soziale Dimension
der Gerechtigkeit. Häufig wird
mit Bezug auf die Brundtland
Kommission (World Commis-
sion 1987) eine Entwicklung
dann als „nachhaltig“ bezeich-
net, wenn die gegenwärtige
Generation ihre Bedürfnisse
befriedigt, ohne die Möglich-
keiten zukünftiger Generatio-
nen zu beeinträchtigen.

Freiheit, persönliche 
und institutionelle 
Verantwortung

Ein gängiges „liberalistisches
Argument“ gegen eine Ernäh-
rungsethik lautet, jeder Mensch
solle frei sein, zu essen, was er
will. Der Gebrauch der indivi-
duellen Freiheit ist jedoch nur
solange ethisch legitim, als da-
durch nicht das Wohl anderer
Lebewesen in unverhältnismä-
ßiger Weise beeinträchtigt wird.
Man könnte dann von einer
verantwortbaren oder ver-

antworteten Freiheit spre-
chen, die man vor sich selbst
und vor anderen Menschen be-
gründen und rechtfertigen kann.
Das Konzept der Verantwor-
tung weist grundsätzlich eine
mehrstellige Relation auf: Ein
Verantwortungssubjekt (Per-
son oder Korporation) ist für
bestimmte Handlungen oder
Aufgaben gegenüber den Be-
troffenen oder einer Sanktions-
bzw. Urteilsinstanz in Bezug
auf bestimmte normative Stan-
dards verantwortlich.9

Eine Ernährungsethik hat
sich angesichts der komplexen
Handlungsverflechtungen im
Ernährungssystem auch mit
dem Problem der Verantwor-
tungsteilung auseinander zu
setzen. Denn gerade im Um-
weltbereich ergeben sich die
negativen Folgen meist erst aus
dem unkoordinierten Handeln
unzähliger Akteure. Man nennt
dies ein „Kumulationspro-
blem“.10 Die einzelne handeln-
de Person ist dann allenfalls
mitverantwortlich für die ne-
gativen Folgen des kollektiven
Handelns, so dass rein individu-
alistische Verantwortungskon-
zepte zu kurz greifen. Neben
einer persönlichen Verant-
wortung der einzelnen Betei-
ligten je nach Aktivität und
Stellung im kollektiven Hand-
lungszusammenhang ist eine
kollektive oder institutio-
nelle Verantwortung von In-
stitutionen wie Unternehmen in
der Nahrungsmittelproduktion,
dem Staat oder der politisch
strukturierten demokratischen
Gesellschaft zu unterscheiden.
Über die an die einzelnen Han-
delnden appellierenden ethi-
schen Normen hinaus braucht
es noch institutionelle politi-
sche oder rechtliche Maßnah-

men, die das kollektive Han-
deln der Menschen regulieren.
So müsste beispielsweise Wer-
bung für bestimmte gesund-
heitsschädigende Lebensmittel
unterbunden, die Ernährungs-
bildung in Schulen flächen-
deckend etabliert oder ökolo-
gische Anbauweisen stärker
unterstützt werden. Mit die-
sem institutionalistischen Ver-
antwortungskonzept soll den
einzelnen Handlungssubjekten
nicht die Verantwortung für ihr
Handeln abgenommen werden.
Es müssen aber die Bedingun-
gen dafür geschaffen werden,
dass die Übernahme der indi-
viduellen Verantwortung ohne
unzumutbare Opfer möglich
ist. Ziel wäre eine Institutio-
nalisierung der individuellen
Verantwortung.11

Dabei gilt noch zu beach-
ten, dass man von einem
Handlungssubjekt ethisch im-
mer nur das erwarten darf,
was in seiner Macht liegt. Man
muss also bei der ethischen
Beurteilung einer Handlung
immer von den tatsächlich zur
Verfügung stehenden Hand-
lungsalternativen ausgehen.
Der „Sollen-Können-Grund-
satz“ besagt, dass niemand zu
etwas ethisch verpflichtet sein
kann, das außerhalb seiner
Handlungs- und Einflussmög-
lichkeiten liegt.12 So kann man
von einem Hartz-IV-Empfän-
ger nicht erwarten, dass er
ausschließlich teure Bio- oder
Fair-Trade-Produkte kauft.
Natürlich darf dieses Prinzip
nicht als Entschuldigungsstra-
tegie für ein unverantwortliches
Handeln missbraucht werden.

Dagmar Fenner, 
Titularprofessorin für Philosophie
in Basel und Lehrbeauftragte
an der Universität Tübingen
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7 Vgl. ebd., 124.

8 Vgl. dazu HERDE, Adina: Kri-
terien für eine nachhaltige Ernäh-
rung auf Konsumentenebene (www.
tu-berlin.de/uploads/media/Nr_20_
Herde_01.pdf, Stand 10.12.2010).

9 Vgl. FENNER, Dagmar: Ein-
führung in die Angewandte Ethik,
Stuttgart 2010, 178.
10 Vgl. ebd., 119.

11 Vgl. ebd., 238f.
12 Vgl. FENNER, Dagmar: Ethik.
Wie soll ich handeln? Tübingen /
Basel 2008, 220.
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Essen und Trinken stehen stets im Spannungsfeld von Genuss und Gesundheit, Tradition und In-
novation, von lokalen Möglichkeiten und globalen Erfordernissen. Das Buch ist eine Bestandsauf-
nahme gegenwärtiger und künftiger Esskultur und diskutiert das Totalphänomen Ernährung aus
kultur- wie naturwissenschaftlichen Perspektiven. Die komprimierte Gesamtschau gibt den ak-
tuellen Stand der wichtigsten Forschungsfelder und Analysen zum Thema wieder. Die Ernährung
der Gegenwart wird dabei als Ergebnis eines historischen Prozesses verstanden und weiter in die
Zukunft gedacht. Der Nachhaltigkeit gilt dabei besonderes Augenmerk: Werden ökonomische
Zwänge, Ideologien oder doch die Einsicht die Oberhand gewinnen? Anhand zahlreicher The-
menfelder zeigt der vorliegende Band, mit welchen Gestaltungsräumen, aber auch mit welchen
Grenzen unsere Gesellschaft für ihre Ernährung rechnen muss.

Das Buch entstand auf Basis der Vorträge des Symposiums „Der Essalltag als Herausforderung
der Zukunft“, das 2009 in Heidelberg stattgefunden hat. Das Konzept wurde ergänzt und die Bei-
träge vollständig neu bearbeitet. Die Herausgeber legen damit den nunmehr sechsten Band des
Arbeitskreises vor und widmen ihn dem Ernährungspsychologen und langjährigen Arbeitskreis-
Vorstand Volker Pudel. Pudel hatte in 2009 die Tagungsleitung und Planung des Bandes inne,
konnte aber die Redaktion nicht mehr übernehmen.

Erscheint voraussichtlich April 2011
VS Verlag, Wiesbaden
ISBN 978-3-531-17643-7
ca. 300 Seiten, broschiert
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Regionalität wird häufig mit
traditioneller und sicherer Le-
bensmittelproduktion verbun-
den. Allerdings bleibt oft un-
klar, wann und unter welchen
Bedingungen man überhaupt
von regionalen Produkten
sprechen kann. Mit diesem
Widerspruch beschäftigte sich
die Ad-hoc-Gruppe und disku-
tierte die Frage nach der Zu-
kunft regionaler Esskulturen.
Überlegt wurde, welche Bedeu-
tung Regionalität in Hinblick
auf eine weltweite Produktion
von Lebensmitteln innehat.
Damit beleuchtete die Gruppe
einen Aspekt transnationaler
Vergesellschaftungen, die The-
ma des Kongresses in Frank-
furt waren.

Regionalität wurde als ein
auf verschiedenen Vorstellun-
gen basierendes Konstrukt
aufgefasst, das heute weniger
denn je von örtlichen Gege-
benheiten abzuhängen scheint.
Daniel Kofahl erläuterte in
seinem Vortrag, welcher Wan-
del sich vollzogen hat: Früher
entschied die geographische
Herkunft darüber, ob ein Pro-
dukt als regional angesehen
wurde. Heute ist das nicht
mehr eindeutig möglich. Die
Wahrnehmung von Nähe und
Distanz hat sich verändert.
Orte, die früher eine Tagesreise
entfernt waren, sind heute in
wenigen Stunden erreichbar.
Gleichzeitig hat man es im Le-
bensmittelbereich zunehmend
mit überregionalen, oftmals so-
gar mit internationalen Akteu-
ren zu tun. Ein Produkt muss
zudem nicht mehr zwangsläu-
fig in seiner Gesamtheit mit
einem bestimmten Ort verbun-
den sein. So kann etwa der
Kaffee, als Rohprodukt im-
portiert aus Südamerika, in ei-
nem letzten Schritt aber lokal
veredelt, als regionales Produkt
gelten. Wichtiger als die Her-

kunft wird die Produktnähe,
also die gefühlte Verbunden-
heit mit einem bestimmten Er-
zeugnis. Regionalität ist folg-
lich ein Konstrukt, das stärker
von bestimmten symbolischen
Werten abhängt als von geo-
graphischen Grenzen. Moder-
ne kulinarische Räume wer-
den soziokulturell bestimmt.
Dies geschieht durch Abgren-
zung der eigenen Region von
der fremden. Interessant ist
dabei, dass sowohl Produkte
regionalisiert als auch Regio-
nen produziert werden. So wird
beispielsweise der Wein durch
die Betonung seiner Herkunft
bei der Vermarktung regiona-
lisiert. Die Produktion von
Regionen findet durch be-
stimmte Symbole und Rituale,
wie die jährliche Wahl der
Weinkönigin, statt.

Mit der Auflösung und
Neuerfindung des Regionalen
in der Lebensmittelproduktion
beschäftigte sich Prof. Dr.
Christoph Klotter. Dem Be-
griff Regionalität können viel-
fältige Bedeutungen zugeschrie-
ben werden, wie er beispielhaft
in Form einer historischen Ge -
genüberstellung aufzeigte. Bis
zu Beginn des zwanzigsten
Jahrhunderts galt Regionalität
im Allgemeinen als unhinter-
fragtes und selbstverständliches
Prinzip, da der Konsum von
Lebensmitteln noch eng an
die bäuerliche Landwirtschaft
gekoppelt war. Gleichzeitig
aber kristallisierte sie sich in
gehobenen Schichten als Gü-
tesiegel exklusiver Speisen aus
bestimmten Regionen, wie 
etwa dem Champagner oder
Burgunder, heraus. Die auf-
kommende Romantik wendete
sich von dieser Exklusivität ab.
Wertgeschätzt wurden eher
einfache und schlichte Pro-
dukte. Durch die Industriali-
sierung konnten im 19. Jahr-

hundert große Mengen an
Nahrungsmitteln zur Verfü-
gung gestellt werden. Massen-
produktion und die damit ein-
hergehende Begeisterung für
die neuen Fertigungstechni-
ken führten zu einer Abkehr
vom Natürlichen. So zeichnen
sich seit damals etwa Fisch-
stäbchen durch eine bewusste
Abgrenzung von der natür-
lichen Farbe und Form eines
Fisches aus. Die neu entstan-
denen Lebensmittel zeugten
von Stolz auf die technische
Machbarkeit. Erst die Lebens-
reformbewegung und im An-
schluss daran die Nationalsozia-
listen betrachteten Regionalität
wieder als wertvoll. Die Region
wurde zum völkischen Gut er-
klärt, das es ermöglichte, Trup-
pen autark zu versorgen und
somit kriegsfähig zu erhalten.

Institutionen wie etwa der
Vollkornbrotausschuss oder
die Deutsche Gesellschaft für
Ernährungsforschung hatten
die Aufgabe, Produktion und
Konsum im Sinne der Volks-
gesundheit zu steuern. Eine
dem entgegengesetzte Strö-
mung, die ebenfalls die Idee
der Regionalität aufgriff, war
dann die Bewegung der 68er-
Jahre, die sich von der völki-
schen Vorstellung von Regiona-
lität abgrenzte. Im Zuge dieses
Umdenkens etablierten sich
auch Bewegungen wie Slow
Food, die einen Wandel des
heutigen Ernährungssystems
hin zu einer regionalen, hand-
werklichen Produktion anstre-
ben. Klotters Ausführungen
zeigten, dass sich Regionalität
immer in einem Spannungs-
verhältnis bewegt. Regionalität
kann, wie im Nationalsozialis -
mus, Abschottung bedeuten.
Heimat wird dann als sichere
Festung wahrgenommen.
Gleich zeitig kann Regionalität
auch für Anerkennung von

Herkunft und Tradition stehen.
Die Deutungsmuster regiona-
ler Identität beeinflussen sich
dabei immer wechselseitig.
Das eine ohne das andere zu
denken ist folglich unmöglich.

Welche Grenzen sich bei der
modernen Konstruktion von
Regionalität ergeben, stellte
Dr. Jana Rückert-John in ih-
rem Vortrag „Regionalität als
Attribut der Natürlichkeit“ am
Beispiel einer Studie zur Au-
ßer-Haus-Verpflegung dar. Die
Nutzer der entsprechenden
Einrichtungen, verunsichert
durch zahlreiche Lebensmit -
telskandale und steigende Er-
nährungsrisiken, äußerten den
Wunsch nach „sicheren“ Le-
bensmitteln. Diesem Bedürfnis
versuchten die Anbieter durch
die Umstellung auf Biopro-
dukte nachzukommen. Diese
Umstellung scheiterte aller-
dings.

Es zeigte sich, dass allein
die Kennzeichnung von Pro-
dukten als „biologisch erzeugt“
bei weitem nicht mehr aus-
reicht. In einem globalisierten
Lebensmittelmarkt, der durch
eine stark wachsende Nach-
frage nach Bioprodukten be-
stimmt wird, steigt das Miss -
trauen gegenüber Herkunft
und Produktionsbedingungen.
Das schwindende Vertrauen in
das System Bio wird folglich
ersetzt durch Vertrauen in re-
gionale Produzenten. Regio-
nalität bietet die Möglichkeit,
sich selbst über Produktions-
standards vergewissern zu kön-
nen. Zusammen mit einem re-
gionalen Produkt wird auch
seine Geschichte erworben.
Regionalität bedient somit die
Sehnsucht nach Vertrauen und
Tradition und wird aktuell als
Wertelabel positiver bewertet
als Bio.

Doch auch die Kennzeich-
nung von Produkten als „re-

Tagungsbericht zur Ad-hoc-Gruppe „Zukunft regionaler Esskulturen – 
Reservoire und Widerpart globaler Ernährung“
Im Rahmen des 35. Kongresses der Deutschen Gesellschaft für Soziologie, 11.–15. Oktober 2010, Frankfurt a.M.
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Jeden Tag schlüpfen wir Men-
schen mehrfach in die Rolle
des Verbrauchers. Wir fahren
Bus, telefonieren, kaufen ein
und essen. Verbraucherinforma-
tion, Verbraucherschutz oder
auch Verbrauchermacht sind
deshalb Themen, die in Poli-
tik, Wissenschaft und Wirt-
schaft schon längst Einzug ge-
halten haben. Aber wen und
was meinen wir eigentlich,
wenn wir von dem Verbraucher
sprechen? Und wer weiß wirk-
lich, was für den Verbraucher,
sprich für uns am besten ist?
Wie wir als Verbraucher agieren
und wie gelungene Verbrau-
cherpolitik und -kommunika-
tion aussehen können, disku-
tierten die rund 70 Teilnehmer
des 14. Heidelberger Ernäh-
rungsforums am 29. und 30.
September 2010 mit Experten
aus Wissenschaft, Industrie,
Politik und Journalismus.

Der Verbraucher ist ein kom-
plexes Wesen und schwer zu
erfassen, das machte Dr. Gesa
Schönberger von der Dr. Rai-
ner Wild-Stiftung, Heidelberg,
gleich zu Beginn der Tagung
deutlich. Aufgabe der Forschung
sei es deshalb, den Verbraucher
zu beobachten und sein Tun
zu erklären. Daraus entwickele
sie dann Instrumente, die dem
Verbraucher beispielsweise hel-
fen sollen, sich innerhalb des
großen Angebotes zurechtzu-

finden. Andere, insbesondere
politische Instrumente, zielten
darauf ab, den Verbraucher in
gewünschte, z.B. gesundheits-
fördernde Bahnen zu lenken.
Zu allen vier Bereichen bot das
in Kooperation mit der SRH
Hochschule Calw durchge-
führte Heidelberger Ernäh-
rungsforum neue Erkennt-
nisse.

Wie wichtig es ist, den Ver-
braucher zu kennen, betonte

auch Prof. Dr. Lucia Reisch
von der SRH Hochschule
Calw/Copenhagen Business
School. Basierend auf Theo-
rien der Verhaltensökonomik
schilderte sie einige Beispiele,
in denen das Verbraucherver-
halten dem „rationalen“ Ver-
halten widerspricht. Indem sie
beispielsweise überversichert
sind, gegen den Klimawandel
aber nur wenig tun, überschät-
zen Verbraucher häufig geringe

Risiken und unterschätzen die
großen. Reisch erklärte dies da-
mit, dass Verbraucher das Hier
und Jetzt bevorzugen und sich
zugleich von ihren Gewohn-
heiten leiten lassen. Sie han-
deln dabei stets situationsab-
hängig, nach einer subjektiven
Eigenlogik und immer nur im
Rahmen ihrer eigenen Mög-
lichkeiten.

Prof. Dr. Christoph Fasel,
Institut für Verbraucherjourna-

lismus an der SRH Hochschule
Calw, erläuterte die Grundsätze
gelungener Verbraucherkom-
munikation. Wichtig sei vor al-
lem eine klare Kernbotschaft,
die leicht zu erfassen ist und
das Interesse des Verbrauchers
weckt. Eine gelungene Kom-
munikation spreche zudem ei-
ne klare und ehrliche Sprache.
Fasel empfahl, dem Verbrau-
cher nicht nur Sachinforma-
tionen zu liefern, sondern im-

mer auch einen Nutzen aufzu-
zeigen. Neben der häufig schon
komplizierten Botschaft an sich
bildete das sogenannte „Deng-
lisch“ eine zusätzliche Barriere.
Englische Ausdrücke würden
von einer Vielzahl der deut-
schen Verbraucher falsch oder
gar nicht verstanden, erläuter-
te Fasel. Das habe zur Folge,
dass die Botschaft oftmals eher
irritiere als informiere. Eine kla-
re, zielgruppengerechte Sprache
ohne Anglizismen sei daher
zielführender als vermeintlich
„trendige“ Formulierungen.

Kommt es bei der Kom-
munikation von Ernährungs-
und Gesundheitsthemen auch
darauf an, ob ich Männer oder
Frauen anspreche, fragte Dr.
Gesa Schönberger und be-
richtete über die Untersuchung
eines bekannten Männermaga-
zins. Diese habe ergeben, dass
Männer eine bildhafte, aktive,
aussagekräftige und sachliche
Sprache bevorzugen. Reich
gespickt mit Zahlen und Fak-
ten würden dem Leser schnel-
le und unkomplizierte Lösun-
gen angeboten. Kritisch sah
Schönberger jedoch, dass die
Geschlechterrollen über eine
vermeintlich männergerechte
Ansprache geradezu stereotyp
zementiert würden.

Auch für Unternehmen
werde die Kommunikation
mit den Verbrauchern zu einer

Nur zu unserem Besten …!? Neues aus der Verbraucherforschung
Tagungsbericht zum 14. Heidelberger Ernährungsforum

IAKE. Mitteilungen, Heft 18 43Berichte

gional“ reicht nicht aus, um das
Bedürfnis der Konsumenten
nach Sicherheit zu stillen. Denn
Regionalität lässt sich nicht so
eindeutig räumlich begrenzen,
wie es nötig wäre, um dem Kri-
terium Herkunft wirklich trau-
en zu können. Hinzu kommt,
dass die Kunden zwar Regio-
nalität einfordern, die entspre-

chend bereitgestellten Produk-
te aber oft nicht ihren Ge-
schmack treffen. Ihnen ist das
Angebot an einheimischen Le-
bensmitteln vor allem im
Winter oft zu einseitig und un-
gewohnt. Auch wird die Ver-
sorgung von mittleren und gro-
ßen Betrieben durch regionale
Produzenten zum Problem, da

diese die benötigten Mengen
an Lebensmitteln oft nicht
zeitnah bereitstellen können.

Insgesamt wurde in der
Ad-hoc-Gruppe deutlich, dass
Regionalität als Wert in einer
immer komplexer werdenden
gesellschaftlichen Moderne eine
zunehmende Bedeutung erfährt.
Da es sich bei Regionalität um

ein symbolisches Konstrukt
handelt, wird die Verortung des
Regionalen in einer globalisier-
ten Welt in Zukunft noch wei-
tere Fragen aufwerfen. Diese
betreffen sowohl die theoreti-
sche Ausdeutung des Prinzips
Regionalität als auch konkrete
Fragen nach seiner Gestaltung.

Stephanie Baum B.A.



Städte sprechen eine kulinari-
sche Sprache: In Bahnhofsnä-
he lädt ein überdimensionier-
tes Croissant rund um die Uhr
zum Frühstück ein, in der
Bäckerei werben schlüpfrige
„Spitzengebäcke“ in dessous-
ähnlich gestalteten Brötchen-
tüten um den hungrigen Passan-
ten, ein Fast-Food-Riese weist
unterwegs die Richtung mit dem
markentypologisch vertrauten

Appell „This way to have it
your way“ und an einer Stra-
ßenecke fordert eine Biobrau-
se auf, sich selbst zu regieren.
Logos, Ikone und Schriftzüge
vermitteln das Gefühl, an vie-
len Orten willkommen, ja zu-
hause zu sein. Essen im urba-
nen Konsumraum verspricht
Ich-Funktionen, d.h. soziale
Anpassungsleistungen wie
Selbstkontrolle oder Konflikt-

bewältigung in diverse Rich-
tungen zu steigern. Gelenkt
wird der Appetit dabei von ei-
nem symbolischen Ernäh-
rungsbewusstsein, das sich auf
eine orthorektische Norm der
Wissensverkörperung als sozi-
ale Normalisierungs- und Aus-
grenzungsstrategie stützt.

Dieser „To-Go“-Trend folgt
der Entwicklung, dass Esskul-
turen ihre Bindung an kultu-

relle Rhythmen und familiäre
Traditionen allmählich verlie-
ren und sich im Zuge globali-
sierter Lebens- und Arbeits-
bedingungen an öffentlichen
Orten „ereignen“. Der aktuelle
Ernährungsbericht der Deut-
schen Gesellschaft für Ernäh-
rung dokumentiert diesen
Wandel. Es ist eine signifikante
Zunahme des Fast-Food- so-
wie des Außerhaus-Verzehrs zu

Call for Papers
13. Internationaler Kongress der Deutschen Gesellschaft für Semiotik
Sektion „Der kulinarische Diskurs der Stadt“
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immer wichtigeren Aufgabe.
Weil gute Qualität heute völlig
selbstverständlich ist, müssten
Unternehmen ihre Produkte
mit weiteren Werten verbin-
den, erläuterte Brigitte Arndt-
Rausch vom Marktforschungs-
unternehmen The Nielsen
Company aus Frankfurt. Ne-
ben Ökologie und Regionalität
sind das moralische (z.B. Kin-
derarbeit) und soziale (z.B.
Umgang mit Mitarbeitern)
Fragen. Gerade vor dem Hin -
tergrund eines sinkenden Um-
satzvolumens im Lebensmittel-
markt werde die „Geschichte“
eines Produktes zum wesent-
lichen Erfolgsfaktor. Unter-
nehmen aus dem Bio-Bereich
sollten ihr langjähriges Enga-
gement stärker kommunizie-
ren, denn die Großen der
Branche hätten das Potential
dieser „Geschichten“ schon
längst für sich entdeckt.

Frank Leyhausen von der
Kommunika t ionsagentur
MedCom International GmbH,
Bonn, betonte, wie wichtig es
ist, dass Verbraucher glaubwür-
dige Informationen erhalten.
Anhand aktueller Daten aus ei-
ner Befragung der Generation
50plus belegte er, dass ethisch
erzeugte Produkte durchaus
bekannt sind und für gut be-

funden werden. Doch diese
Altersgruppe stehe den realen
Bio-, Öko- und Fair-Trade-
Angeboten sehr kritisch gegen-
über. Er warnte ausdrücklich
vor dem sogenannten „Green-
washing“, durch das morali-
sche, soziale und ökologische
Aussagen zunehmend un-
glaubwürdig werden.

Vor diesem Hintergrund
fragte Prof. Dr. Lucia Reisch
nach den Anforderungen an
die gegenwärtige und zukünf-
tige Verbraucherpolitik. Diese
wäre dann gelungen, wenn sie
effektiv und effizient, zielge-
richtet und nachhaltig sei und
sich an bestehenden Normen
orientiere. Reisch erläuterte
dazu zwei Möglichkeiten: Ent-
weder passt sich Verbraucher-
politik an das bestehende Ver-
braucherverhalten an. Das
widerspricht jedoch einem ak-
tiven Politikverständnis und ist
deshalb nur als Politikergän-
zung zu sehen. Oder die Politik
zielt darauf ab, Verhaltensver-
änderungen zu erzielen, in-
dem z.B. Verbraucher in ihren
Kompetenzen gestärkt werden.
Sinnvoll sei dabei, zunächst
empirisch zu überprüfen, was
politisch machbar ist.

Prof. Dr. Adalbert Evers,
Professor für Vergleichende

Gesundheits- und Sozialpoli-
tik an der Universität Gießen,
verdeutlichte, wie wichtig Ver-
braucherpolitik für das Markt-
geschehen ist. Er unterschied
zwischen einem „engen“ und
einem „weiten“ Verbraucher-
leitbild. In der engen Fassung
gelten Verbraucher als schutz-
bedürftig und überfordert. Auf-
gabe der Politik sei es dann,
den Markt so zu regulieren,
dass Verbraucher geschützt,
unterstützt und handlungsfä-
hig wären. Im Gegensatz dazu
werden Verbraucher im wei-
ten Verbraucherleitbild als ak-
tiv Handelnde gesehen, die
durch mündigen und souverä-
nen Konsum ihren Lebensstil
ausdrückten und durch ihre
Marktteilnahme Einfluss näh-
men. Verbraucherpolitik setze
heute in beiden Fassungen Ak-
zente. Die Balance zwischen
Regulierung und Angeboten,
zwischen Wahlfreiheit und Be-
vormundung stelle die Politik
jedoch immer wieder vor gro-
ße Herausforderungen.

Aus seiner täglichen Praxis
heraus berichtete Dr. Peter
Maier vom baden-württem-
bergischen Ministerium für
ländlichen Raum, Ernährung
und Verbraucherschutz über
Möglichkeiten und Grenzen

dieser Aufgabe. Beratung, In-
formation, Bildung, Netzwer-
ke, Fachkonferenzen oder Ini -
tiativen auf politischer Ebene
böten vielfältige Möglichkeiten
für den gesundheitlichen und
wirtschaftlichen Verbraucher-
schutz. Die Handlungsfähigkeit
werde allerdings stets durch den
politischen Prozess der Wil-
lensbildung begrenzt. Unter-
schiedliche Zuständigkeitsbe-
reiche innerhalb Deutschlands
und Europas erschwerten
überdies die oft geforderte,
schnelle und einfache Umset-
zung guter Konzepte.

Insgesamt wurde deutlich,
dass es den einen Verbraucher
und die Verbraucherforschung
nicht gibt. Das Forum hat viel-
mehr gezeigt, wie komplex und
vielschichtig Verbraucherfor-
schung heute ist. Kommuni-
katoren aus Wissenschaft, Po-
litik und Industrie stehen vor
der Herausforderung, Instru-
mente und Medien an unter-
schiedlichste Zielgruppen und
deren wechselhafte Verhaltens-
weisen anzupassen. Nur so
können bestmögliche Voraus-
setzungen für den täglichen
Konsum und damit auch für
eine gesunde Ernährung ge-
schaffen werden.

Dr. Rainer Wild-Stiftung



verzeichnen, der interessanter-
weise „oft mit einem Verzehr
größerer Portionsmengen und
besonders energiedichter Le-
bensmittel verbunden (ist) und
die große Schmackhaftigkeit
von Speisen hat das Potenzial,
die normale Hunger-Sättigungs-
Regulation zu stören“ (DGE-
Ernährungsbericht 2008, Bonn,
S.113). Analog zu diesem Kon-
textwandel vollzieht sich ein
Formwandel der Nahrungsmit-
tel. Das Lebensmitteldesign
richtet sich an international
standardisierten Verpackungs-
größen und Warenformen aus
(Big Mac, Coca Cola, Bagel
etc.), die dem sozialpsycholo-
gisch relevanten Single- oder
Pralinéprinzip entsprechen.

Doch warum entscheiden
sich Verbraucher für physiolo-
gisch ungünstigere, reichhalti-
gere Kost, bloß weil sie ihren
Hunger an öffentlichen Plätzen
stillen? Ist diese Tendenz allein
mit dem von der Deutschen
Gesellschaft für Ernährung
angebotenen Argument der
größeren „Schmackhaftigkeit“
zu erklären? Geschmack folgt
doch sozialen Codes und kul-
turellen Wissensmaximen, was
in der Ernährungssoziologie
hinreichend belegt ist (Pierre
Bourdieu, Monika Setzwein),
kurz „Menschen essen nicht
das, was sie mögen, sondern
sie mögen das, was sie essen“
(Marvin Harris). Warum ver-
ändert sich das Essverhalten
mit zunehmender Außerhaus-
verpflegung überhaupt?

Die Sektion „Esskultur“
der Deutschen Gesellschaft für
Semiotik (DGS) kooperiert
auf dem kommenden DGS-
Kongress im Oktober 2011 in
Potsdam zur Erkundung die-
ser Frage mit der Sektion „Ar-
chitektur“, um sich dem öf-
fentlichen Diskurs des Essens
zuzuwenden, wie er im klein-
und großstädtischen Straßen-
bild repräsentiert ist. Dort
werden Nahrungsmittel mit
anspielungsreichen Namen in
attraktiven Inszenierungen so

beworben, dass sich im städti-
schen Diskurs der Nahrung
ein breites Habitus-Spektrum
spiegelt („ökologisch“, „luxu-
riös“, „gesundheitsbewusst“,
„erlebnisorientiert“ etc.).

Es soll an Thesen und Me-
thoden der aktuellen Linguistic-
Landscape / Cityscape-For-
schung angeknüpft werden, die
semiotische und linguistische
Elemente der urbanen Umge-
bung wie Geschäftsnamen, öf-
fentliche Zeichen, Straßenzei-
chen, kommerzielle Texte,
Poster, Ankündigungen, Graf-
fiti, Restauranttafeln, Touris -
teninformationen sowie Instal-
lationen des Stadtmarketings
auf ihren Beitrag zur urbanen
Identitätsbildung untersucht
(exemplarische Studien exis -
tieren u.a. für die Großstädte
Brüssel, Montreal, Paris, Jeru-
salem und Dakar).

Hinter dem Augenmerk auf
die städtische Textlandschaft
steht die Annahme, dass das im
öffentlichen Kontext produ-
zierte Netzwerk an Aussagen
und Texten zum kommunika-
tiven Haushalt einer Gesell-
schaft zählt (Thomas Luck -
mann), der den Rahmen für
Meinungen und Vorstellungen
abgibt: „Although (…) we do
not pay much attention to the
‚linguistic landscape‘ it is a
vast and pervasive domain of
communication, to which the
mass of speakers are constantly
exposed, and which can there-
fore amplify an individual
communicative occurence of
linguistic expression. The spea-
kers and audience understand
and process the message, and

integrate it into their own se-
miotic, linguistic and semantic
space.“ Die Sprache der Nah-
rung im öffentlichen Raum
generiert eine spezifische Ver-
nunft: Sie führt Begründungs-
und Argumentationsmuster ins
öffentliche Bewusstsein ein, die
soziale Machtrelationen abbil-
den und legitimieren („good-
reasons“). Die Beobachtung ei-
nes wuchernden schriftbasierten
Diskurses über Nahrung im
öffentlichen Raum passt zum
einen zur Wissensexplosion
und den flankierenden Kampf-
ansagen der EU-Politik gegen
„epidemisches Übergewicht“.
Zum anderen zeugt die mode-
abhängige Nahrungs-Reprä-
sentation von einer „Krise der
Praxis“, die sich an pathologi-
sierenden Etiketten wie „Anti-
Aging“, „Adipositas“ oder
„metabolischem Syndrom“
entzündet. Die dispositiv über-
formte „Wirklichkeit des Es-
sens“ in ihrer räumlichen Re-
alität/Realisierung bildet den
thematischen Bezugspunkt der
gemeinsamen Tagungssektion.

Für den runden Tisch wer-
den knappe Referate erbeten,
die sich an folgenden kulturse-
miotischen Deutungsrahmen
orientieren:
– „Von der Passage zum Mo-
dul“ Das 20. Jahrhundert hat
das Konsumieren und seine
Räume explizit gemacht. Malls
und Shoppingcenter treten als
Un- oder Nicht-Orte frei von
Identität und Geschichte aus
dem alten Stadtkern heraus.
Neuere Einkaufshallen, die in
abgeschlossene Moduleinhei-
ten des Konsumierens zerlegt

sind, verabschieden mit ihrer
Funktionalität und Grenzzie-
hung den Menschentypus des
Flaneurs zugunsten des gouver-
nementalistischen homo oeco-
nomicus .
– „Auf dem Weg zur Dauer-
snackkultur?“ Mit der Außer-
hausverlagerung des täglichen
Einkaufs und Verzehrs anthro-
pologisieren sich in der räum-
lichen Ordnung des Sichtbaren
(Systemgastronomie, Einkaufs -
zentren, Küchendesign) neue
Sozialisationsformen und mit
ihnen Typen subjektiver Selbst-
aneignung. Rollenverteilungen,
Selbst- und Körperbilder kris -
tallisieren sich in einer ge-
sundheitsbewussten (Dauer-)
Snack kultur im öffentlichen
Konsumraum und weniger in der
häuslichen Tischgemeinschaft.
– „Container-Food“ Kultur-
semiotisch lässt sich das
Formprinzip der „Zelle“ als
Generalmetapher der Moder-
ne (Modul, Container etc.) auf
die Räumlichkeiten einer ent-
rhythmisierten Esskultur appli-
zieren. Ihr historisches Vorbild
ist die Heil durch Selbstbesin-
nung versprechende Mönchs-
zelle. Moderne Räume für
Selbstsorge und Autonomie-
streben liegen analog in der mo-
dularen „Apartment-Wohnung“
als Prototyp des Massenwoh-
nungsbaus, in der funktionali-
sierten Einbauküche (Frankfur-
ter Küche), im rationalisierten
Kartonverkauf der Lebens-
mitteldiscounter sowie im Ver-
packungsparadigma separierter
Lebensmittelkörper („Prali-
nenschachtel-Prinzip“).
– „Kulinarische Ästhetik und
Erlebnisgastronomie“ Essen
wird als ästhetisches Ereignis
nach (koch-)künstlerischen
Prinzipien an besonderen Orten
unter besonderen Beteiligten
zelebriert (Museen, Kirchen,
Hallen, Schlösser, Weingüter,
Schiffe etc.). Dabei gewinnen
Speise und Umgebung zusätz-
liche Bedeutungsebenen (Kom-
pensation, Geschichte, Finesse
als Distinktion etc.).
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Der im Dreijahresrhythmus ausgerichtete 13. Internationale Kongress
der „Deutschen Gesellschaft für Semiotik“ (DGS) findet vom 12.–16.
Oktober 2011 an der Universität Potsdam statt und trägt den Titel
„Repräsentation, Virtualität, Praxis“. Programm und Teilnahmebe-
dingungen sind auf der Internetseite der DGS unter www.semiose.de
zu finden.
Abstracts zur Sektion „Der kulinarische Diskurs der Stadt“ werden
bis zum 15. März 2011 per E-Mail an die DGS-Beiräte der Sektionen
„Esskultur“ und „Architektur“ erbeten:
Jun.-Prof. Nicole M. Wilk: nicole.m.wilk@uni-paderborn.de
Prof. Dr. Claus Dreyer: claus.dreyer@t-online.de
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Zu Beginn des 20. Jahrhunderts glaubte man, die Mahlzeiten der Zukunft würden nur noch aus einigen Pillen
bestehen – Essen ohne Bindung an Ort und Zeit! Ganz so extrem ist es heute zwar nicht; doch ein schleichen-
der Wandel im Umgang mit Mahlzeiten ist durchaus zu beobachten: Klassische Mahlzeiten werden immer
öfter durch Snacks ersetzt. Außer-Haus-Verpflegung ist für viele bereits Usus. Zeitrhythmen und Mahlzeiten -
muster verschieben sich. Dabei gilt der schön gedeckte Tisch noch immer als Ideal einer gelungenen Ess-
kultur. So treffen sich Familien beharrlich am Esstisch, Kollegen finden sich zum gemeinsamen Mittagessen
ein und gesellige Treffen sind häufig mit Essen und Trinken verbunden. Ist die Mahlzeit demnach eine alte
Last, die heute so nicht mehr umsetzbar ist? Oder kann sie auch (wieder) zu einer neuen Lust werden?

Der vorliegende Band greift die Fachdiskussionen rund um das soziale Phänomen der Mahlzeit auf – und
zwar erstmals im deutschsprachigen Raum als Zusammenschau verschiedener Blickrichtungen. Die Bei-
träge definieren, analysieren und diskutieren Mahlzeiten mit Blick auf eine sich wandelnde Alltagspraxis,
veränderte gesellschaftliche Strukturen, Zuständigkeiten und Rahmenbedingungen.

Dr. Gesa Schönberger ist Geschäftsführerin der Dr. Rainer Wild-Stiftung, Stiftung für gesunde Ernährung
in Heidelberg. Prof. Dr. Barbara Methfessel lehrt seit 1989 an der Pädagogischen Hochschule Heidelberg
Ernährungs- und Haushaltswissenschaft und ihre Didaktik.

Erscheint voraussichtlich März 2011
VS Verlag, Wiesbaden, ISBN 978-3-531-17959-9
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RÜCKERT-JOHN, Jana:
Natürlich Essen. Kantinen
und Restaurants auf dem
Weg zu nachhaltiger Er-
nährung. Frankfurt a.M./
New York 2007, Campus
Verlag, 300 S., EUR 29,90,
ISBN 978-3593384849

Zentrale Fragestellung der Stu-
die ist, wie sich eine nachhaltige-
re Ernährung in Einrichtungen
und Betrieben der Außer-Haus-
Verpflegung durchsetzt. Damit
wird ein bisher in den Diskus-
sionen um nachhaltigen Kon-
sum vernachlässigter Bereich in
den Blick genommen, nämlich
die Großverbraucher, bei denen
im Unterschied zu Privathaus-
halten teilweise große Einspar-
und Veränderungspotenziale
bestehen. Als forschungsleiten-
de Heuristik wählt die Autorin
einen systemisch-konstruktivis -
tischen Zugang Luhmannscher
Prägung, um Organisations-
strukturen und deren Verän-
derungen begrifflich fassbar zu
machen. Ziel ist zu beobach-
ten, wie sich Aspekte nachhal-
tiger Ernährung in den Orga-
nisationen durchsetzen, „wie sie
an Resonanz gewinnen und
welche Sinnanschlüsse sie fin-
den“ (S.10). In Bezug auf das
Leitbild nachhaltiger Ent -
wicklung folgt aus systemthe-
oretischer Perspektive, dass
Nachhaltigkeit keine den ge-
sellschaftlichen Teilsystemen
übergeordnete Instanz sein
kann, sondern an die jeweiligen
Beobachtungsperspektiven der
Teilsysteme gebunden ist, die
in spezialisierter Weise auf das
Leitbild zurückgreifen. Nach-
haltigkeit – dies wird im ersten
Abschnitt des Buches erläutert –
muss gleichsam zur Funktions-
logik gesellschaftlicher Teilsys -
teme passen und in funktions-
spezifischen Programmen
institutionalisiert werden.

Im zweiten Abschnitt the-
matisiert Rückert-John nach-
haltige Ernährung aus der

Konsumperspektive und geht
näher auf die Entwicklung der
Außer-Haus-Verpflegung in
Deutschland ein. Außerdem
wird nachhaltiger Ernährungs-
konsum inhaltlich auf Basis
ökologischer, gesundheitlicher,
sozialer und ökonomischer Pro-
blemlagen und Ziele diskutiert.

Der dritte Abschnitt des Bu-
ches ist der systemisch-kon-
struktivistischen Perspektive
auf Organisationen und orga-
nisationalen Wandel gewidmet.
Organisationen sind soziale
Systeme. Einleitend stellt die
Autorin deshalb generelle Merk-
male sozialer Systeme vor, be-
vor sie dann auf die Besonder-
heiten der Organisation eingeht
und schließlich den strukturel-
len Wandel von Organisationen
als Evolution beschreibt. Dar-
aus werden empirisch-analyti-
sche Kategorien für die Unter-
suchung der Ernährungspro-
gramme in Einrichtungen der
Außer-Haus-Verpflegung ab-
geleitet. Die Darstellung der
systemtheoretischen Perspek-
tive auf Organisationen gelingt
Rückert-John auf knappem
Raum sehr gut, die grundle-
genden Prämissen werden
deutlich und prägnant heraus-
gearbeitet. Sollte sich für sozio-
logisch bzw. systemtheoretisch
weniger geschulte Leser die
systemische Perspektive nicht
auf Anhieb erschließen, dann
ist keine Entmutigung angesagt:
Der empirische Teil lässt sich
großteils auch ohne system-
theoretisches Expertentum
nachvollziehen bzw. es werden
einige Theorieannahmen durch
die fortschreitende Analyse der
Beispiele gleichsam „system-
theorie-didaktisch“ nachvoll-
ziehbarer.

Methodisch orientiert sich
die Studie an Einzelfallanalysen,
die Datenerhebung erfolgte mit
fokussierten Interviews, die
Datenanalyse mit Methoden
qualitativer Inhaltsanalyse.
Ausgewählt wurden die Fälle

nach dem Kriterium „Einsatz
ökologischer Produkte in grö-
ßerem Ausmaß und über län-
gere Zeiträume“ sowie nach
dem Bereich der Außer-Haus-
Verpflegung (Gemeinschafts-
verpflegung versus Individual-
verpflegung). Vier Beispiele
werden im Buch beschrieben:
eine Kindertagesstätte, ein
Krankenhaus, eine Betriebs-
kantine und ein Restaurant.

Das Herzstück des Buches
ist diesen vier umfangreichen
Fällen gewidmet. In der Ana-
lyse folgt die Autorin einem
durchgängigen Schema: In ei-
nem ersten Schritt werden die
Ziele und Motive alternativer
Ernährungsformen untersucht,
gefolgt von Produktauswahl
und Finanzierung sowie der
Umsetzung der entsprechenden
Ernährungsprogramme durch
das Fachpersonal in Küche
und Service. Orientiert an der
zentralen systemtheoretischen
Unterscheidung von System
und Umwelt analysiert Rückert-
John auch die Beziehungen zur
organisationalen Umwelt (Lie-
feranten, Direktvermarkter und
Adressaten der Ernährungs-
programme). Die Ergebnisdar-
stellung ist an einigen Stellen
sehr redundant, was dem Ver-
ständnis der analysierten Bei-
spiele zuträglich sein mag. Be-
sonders bei den kürzeren Fällen
machen die Wiederholungen
den Leser aber eher ungeduldig.

In einem eigenen Abschnitt
werden die vier Fälle verglei-
chend betrachtet. Anschließend
beantwortet die Autorin in neun
Thesen die Ausgangsfragestel-
lung nach den Möglichkeiten
von nachhaltiger Ernährung in
der Außer-Haus-Verpflegung.
Dabei werden u.a. einige Er-
folgsbedingungen deutlich:
Die Beteiligung relevanter Ak-
teure am Entscheidungsprozess,
die Kompatibilität des nach-
haltigen Produkteinsatzes mit
bestehenden Strukturen und
Umweltbedingungen, der Auf-

bau vertrauensvoller Koopera-
tionsbeziehungen mit Lieferan-
ten und Direktvermarktern,
aber auch die Übernahme pro-
grammatischer Werte durch das
Personal und die Sicherung der
Akzeptanz durch die Klientel,
was ständige Sinnkommunika-
tion erfordert und die Anpas-
sung von Problemlösungen an
auftretende Akzeptanzprobleme.

Wünschenswert wäre gewe-
sen, anstelle einiger Wieder-
holungen den abschließenden
Ausblick etwas zu erweitern,
beispielsweise um die relevante
Frage, welcher Stellenwert po-
litischer Steuerung im Prozess
nachhaltiger Entwicklung zu-
kommt. Die wenigen Anmerkun-
gen dazu bleiben eher dunkel.

Ingesamt liefert die Studie
von Rückert-John wichtige
Erkenntnisse über Bedingun-
gen und Schwierigkeiten nach-
haltiger Ernährung in der Außer-
Haus-Verpflegung aus einer
organisationstheoretischen
Perspektive. Es wird deutlich,
dass nicht die im Nachhaltig-
keitskontext häufig zu hören-
den moralisierenden Forde-
rungen Erfolg versprechend
sind, sondern die Berücksich-
tigung der Komplexität gesell-
schaftlicher Zusammenhänge
und die Anschlussfähigkeit an
organisationale Strukturen.
Das Buch ist für alle im Feld
nachhaltiger Ernährung Enga-
gierten sehr zu empfehlen.
Prof. Dr. Karl-Michael Brunner,

Institut für Soziologie und
Empirische Sozialforschung,
Wirtschaftsuniversität Wien

BRIESEN, Detlef: Das ge-
sunde Leben. Ernährung
und Gesundheit seit dem
18. Jahrhundert. Frankfurt
a.M./ New York 2010, Cam-
pus Verlag, 392 S., EUR
34,90, ISBN 978-3593391540

Der vorliegende Band „Das
Gesunde Leben“ widmet sich
dem Wandel der Gesundheits-
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52 IAKE. Mitteilungen, Heft 18Literatur



stile und der Gesundheitsfür-
sorge seit dem 18. Jahrhundert.
Ausgangspunkt des knapp
400 Seiten starken Werkes ist
die These, dass der moderne
Mensch selbst sein größtes
Gesundheitsrisiko geworden
ist; konkrete Ansätze, um die-
ses Verhalten zu beeinflussen,
fehlen (S.12). Detlev Briesen,
Privatdozent für Zeitgeschich-
te an der Universität Gießen,
unternimmt in seinem histori-
schen Abriss den gelungenen
Versuch, „Konsumweisen und
deren gesundheitliche Bedeu-
tung für Individuen und Ge-
sellschaften im Wandel der
letzten zwei Jahrhunderte zu
ermitteln“ (S.11). Damit sollen
Einzelne sowie Gesellschaften
für gesundheitliche Fragen
sensibilisiert und ggf. geeignete
Wege der Gesundheitsförde-
rung herausgestellt werden.

Seiner Geschichtsschreibung
geht die Annahme voraus,
dass sich gesundheitsfördernde
Ratschläge, wissenschaftliche
Erkenntnisse und tatsächliches
Ernährungs- und Gesund-
heitsverhalten über die Jahre
gewandelt, gegenseitig beein-
flusst und verändert haben. Aus
historischer Perspektive be-
leuchtet er die Verzahnung von
Gesundheit, Ernährung und Le-
bensstil sowohl für Deutsch-
land als auch für die Vereinig-
ten Staaten. Dazu betrachtet er
die Ebenen alltägliche Ernäh-
rung, Alkoholtrinken und Ziga-
rettenrauchen, die er als kon-
krete Handlungen im kulturellen
Kontext interpretiert (S.10).

Im Zentrum seines kultur-
theoretischen Forschungs -
ansatzes sieht Briesen den
Menschen, der sich in der
Komplexität des Alltags, wel-
cher abhängig von soziokultu-
rellen Einflüssen ist, stetig in
einem Aushandlungsprozess
befindet: Über Handlungen
und Symbole wird ausgehan-
delt, was als gesund verstanden
wird (S.10). Briesen bezieht
sich dabei auf ganz unter-
schiedliche Quellen, die von
Verbraucherstatistiken über

Informationsmaterialien ver-
schiedener Institutionen bis
zur Analyse von Sekundärlite-
ratur reichen. Zur Orientie-
rung dienen ihm u.a. folgende
Leitfragen: „Wie haben sich die
Menschen in den jeweiligen
historischen Epochen ernährt,
welche Genüsse haben sie sich
geleistet, wie sind sie mit den
damit verbundenen moralischen
und gesundheitlichen Aspek-
ten umgegangen?“ (S.7) „Wel-
che Vorstellungen gab es von
Gesundheit und Krankheit,
wie gestaltete sich der jeweili-
ge kulturelle Kontext und lässt
sich ein Wandel dieser Vor-
stellungen aufzeigen?“ (S.7)

In einem chronologischen
Abriss führt der Autor durch
die Entwicklungen seit dem
18. Jahrhundert, ein deutlicher
Fokus liegt dabei auf dem 20.
Jahrhundert. Die Abhandlung
integriert geschickt Konsum-,
Kultur- und Gesundheitsge-
schichte und zeigt anschau-
lich, dass diese Entwicklungen
Teil eines äußerst komplexen
Prozesses (S.329) sind. Betei-
ligt waren dabei zahlreiche Ak-
teure, die stets ein gesundes,
verantwortungsvolles Handeln
motivieren wollten. Die Studie
zeigt außerdem durch die
Zeitabschnitte hinweg immer
wieder den Gegensatz (und
auch ein Wechselspiel) zwischen
Gesundheitsfürsorge, also ra-
tionalen Vorstellungen gesund-
heitlich optimalen Verhaltens,
und sozialen Realitäten gesell-
schaftlich-kulturell bedingten
Verhaltens. Für die doch
unterschiedlichen kulturellen
Kontexte in Deutschland und
in den USA resümiert der Au-
tor vier prägende Prinzipien:

1. Das Wissen um gesunde
Ernährung wurde im Laufe der
Geschichte immer wieder er-
neuert und der „alte“ Wissens-
fundus infrage gestellt. 2. Die
Konsumkultur unterlag zahlrei-
chen, starken Veränderungen
(z.B. durch Kolonialwaren),
die gleichsam Einfluss auf die
Lebensführung des Einzelnen
nahmen und Vorstellungen von

gesunder Lebensführung nach-
haltig beeinflussten. So bilde-
ten sich 3. in den letzten 200
Jahren zahlreiche Konzepte
heraus, wie mit Mangel und
Überfluss umzugehen ist. Der
daraus resultierende Pluralis -
mus an Konsum- und Ernäh-
rungskulturen bewirkte zum
einen unterschiedliche, parallel
existierende Formen gesunder
Lebensführung. Auf der ande-
ren Seite zog dies, so resü-
miert der Historiker, auch eine
zunehmende Verunsicherung
der Verbraucher mit sich. Eine
Verunsicherung, die vom
Standpunkt einer empirisch
forschenden Kulturanthropo-
logie aus zunächst einmal stär-
ker geprüft werden müsste.
Denn Untersuchungen über
tatsächliches, gegenwärtiges
Verbraucherverhalten, die
qualitativ-fundierte Aussagen
über soziale Realitäten der Er-
nährung und gesunden Le-
bensführung zulassen, sind nur
sehr rar gesät. Abschließend
stellt Briesen 4. die Bedeutung
der Laien im Kontext seiner
Geschichte gesunder Lebens-
führung heraus: Denn neben
den großen, äußeren Einflüs-
sen aus Politik, Wissenschaft
und Industrie führte das sich
immer wieder ändernde Kon-
sumverhalten der Laien zur
Ausbildung neuer, gewandelter
Lebens- und Konsumstile.

Während der Betrachtungs-
zeitraum der Studie zunächst
auf die letzten Jahrzehnte be-
grenzt sein sollte, erweiterte
Briesen diesen auf die letzten
zwei Jahrhunderte. Das Pro-
dukt ist ein historischer Ab-
riss, eine durchaus lesenswerte
kulturgeschichtliche Abhand-
lung, die wichtige Bewegungen
innerhalb der Gesundheitsge-
schichte deutlich macht. Dar-
über hinaus stellt Briesen die
Einflüsse von Deutschland
und den USA auf die jeweils
andere Kultur heraus. Über
den tatsächlichen Aussagewert
der herangezogenen Quellen
übt der Autor jedoch nur we-
nig Kritik. An einigen Stellen

hätte sich der aufmerksame
Leser hier deutlich mehr Klar-
heit über den eigentlichen Aus-
sagegehalt der entsprechenden
Quellen gewünscht.

Während der historische
Abriss sehr ausführlich ist, fällt
der Blick auf die Gegenwart re-
lativ kompakt und überblicks-
haft aus. In diesem Punkt ha-
ben sich nicht alle Erwartungen
an das Buch erfüllt. Es bleibt
aber die Hoffnung, dass Stu-
dien mit ähnlichen Fragestel-
lungen folgen, um gegenwärtige
Mechanismen vor dem Hin -
tergrund dieser und anderer
historischer Studien zur Er-
nährungs- und Gesundheits-
geschichte darzustellen und zu
interpretieren. Abschließend
lässt sich das Buch als Lektüre
sowohl für das wissenschaftli-
che Publikum als auch für
Laien empfehlen.

Anna Palm M.A., 
Abteilung Kulturanthropologie,

Universität Bonn

PETER, Peter: Kulturge-
schichte der deutschen Kü-
che. München 2008, Verlag
C.H. Beck, 256 S., EUR
19,90, ISBN 978-3406572241
PETER, Peter: Kulturge-
schichte der italienischen
Küche. München 2007, Ver-
lag C.H. Beck, 183 S., EUR
19,90, ISBN 978-3406550638

Die hier zu besprechenden
Bücher zur Kulturgeschichte
deutscher bzw. italienischer
Kochkunst des Autors Peter
Peter gehören formal und in-
haltlich zusammen und sollen
deswegen auch in einer Re-
zension beschrieben werden.
Gegliedert sind beide Bände
nach dem gleichen Prinzip:
Sie bestehen aus einer der
Chronologie folgenden fakten-
reichen Darstellung der kuli-
narischen Kulturgeschichte,
ergänzt durch eine Vielzahl
von Abbildungen, die mit Be-
dacht ausgewählt wurden. Da -
rin eingestreut finden sich in
Form eines diachronen Quer-
schnitts die wichtigsten Speise-
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und Getränkekomplexe des je-
weiligen Landes. Am Ende ei-
nes Kapitels kann man in einem
„praktischen Teil“ die epoche-
typischen Gerichte nachlesen,
einmal als Originalrezept und
dann nochmals in nachkoch-
barer Form. Abgerundet wer-
den diese Bücher durch ein
ausführliches Literaturver-
zeichnis sowie durch eine
Übersicht über die abgedruck -
ten Rezepte. Insgesamt sind
beide Bücher aufgrund ihrer
zahlreichen Informationen sehr
kurzweilig und wecken Neu-
gier; auch sprachlich bereiten
sie dem Leser durch einen fei-
nen ironischen Unterton sehr
viel Freude.

Die Kulturgeschichte der
deutschen Küche bietet einen
unterhaltsamen Gang durch
etwa 2000 Jahre deutsche Kü-
chengeschichte mit all ihren
Höhen und Tiefen. Um es auf
einen kurzen Nenner zu brin-
gen: Die deutsche Kulturge-
schichte der Küche zeichnet
sich vor allem durch ihre
Wirtschaftlichkeit und Reich-
haltigkeit der Portionen aus,
weniger durch ihre Kunst der
Zubereitung. Im Vordergrund
stand eine kalorienhaltige Kost,
bestehend aus meist fettem
Fleisch mit verschiedenen „Sät-
tigungsbeilagen“ zum Beispiel
in Form von Kartoffeln. Die
deutsche Kochlandschaft war
und ist sehr stark durch ihre
unterschiedlichen regionalen
Küchen geprägt, die auch
durch die Nähe zu den euro-
päischen Nachbarn beeinflusst
wurde. Folgt man der histori-
schen Entwicklung, beginnend
bei den Germanen, weiter
über das deutsche Mittelalter,
dem Einfluss von Renaissan-
ce, barocken Tafelfreuden und
-exzessen bis hin zum Beginn
der modernen Kochlehren im
19. Jahrhundert, so wird deut-
lich, wie stark die Ausbildung
einer Kochkunst so wie in vie-
len anderen Ländern auch in
Deutschland vom Wohlstand
abhing. Insbesondere die Zä-
suren der beiden Weltkriege im

20. Jahrhundert haben durch
Hunger, Not und Ersatznah-
rung die Kulinaristik nachhal-
tig beeinflusst. Als geradezu
konsequent schloss sich in der
Zeit des Wirtschaftswunders in
der jungen Bundesrepublik die
berühmte „Fresswelle“ an. Ihr
folgte, auch bedingt durch die
zahlreichen damaligen Gastar-
beiter aus Südeuropa, eine im-
mer stärkere Zuwendung zur
leichteren Mittelmeerküche.
Gegenwärtig ist wieder ein
Trend zurück zur regionalen
deutschen Küche zu beobach-
ten, die häufig in „leichterer
Form“ zubereitet wird.

Ganz ähnlich angelegt ist
das zweite Buch des Autors,
Die Kulturgeschichte der italie-
nischen Küche . Darin kann
man viel über die Entstehung
der europäischen Küche er-
fahren, denn Italien gilt nicht
umsonst als Wiege der Kuli-
naristik. Vergleichbar sind die
Buchinhalte auch deswegen,
weil beide Länder keine Natio-
nalküchen besitzen, sondern
sich stark durch regionale ku-
linarische Unterschiede aus-
zeichnen. Diese gehen, ähnlich
wie in Deutschland, auf den
Einfluss anderer europäischer
Mächte zurück. So wurde das
heutige Italien einerseits vom
Kirchenstaat geprägt, anderer-
seits von den mächtigen und
reichen Stadtstaaten in der 
Toskana. Durch die Verbindun-
gen Venedigs zu Byzanz und
dem Orient ergab sich hier ei-
ne besondere Stellung, insbe-
sondere bezüglich der Gewür-
ze. Sichtbar ist bis heute aber
auch der langjährige griechisch-
normannische Einfluss auf
Süditalien sowie die Bedeutung
der französischen Bourbonen-
herrschaft, die noch lange
nachwirkte. Die Regentschaft
der Habsburger über Teile
Norditaliens bis zur Einigung
Italiens Mitte des 19. Jahrhun-
derts prägte ebenfalls die Kü-
che, denn in Mailand hatte das
panierte Kalbfleisch seinen
Ursprung und fand im Laufe
des 19. Jahrhunderts als „Wie-

ner Schnitzel“ Eingang in die
österreichisch-deutsche Küche.

Kaum eine europäische
Küche hat einen solchen Be-
kanntheits- und Beliebtheitsgrad
erreicht wie die italienische.
Überraschend ist allerdings
der „Werdegang“ einiger ver-
meintlich bekannter italienischer
Speisen. So waren die allseits
bekannten Spaghetti zunächst
nur in Süditalien rund um Ne-
apel unter dem Namen Ver-
micelli bzw. Maccaroni behei-
matet. Erst durch den
USA-Export im Laufe des 20.
Jahrhunderts traten sie unter
der Bezeichnung Spaghetti ih-
ren Siegeszug um die ganze
Welt an. Auch die dazugehörige
Tomatensoße ist ein relativ jun-
ges Produkt: Als ursprünglich
amerikanische Frucht konnte
sie sich erst im 18. Jahrhun-
dert durchsetzen – in engem
Zusammenhang mit der Ge-
wohnheit, die Gabel zum Es-
sen der Nudeln zu verwenden,
anstatt sie zu schlürfen.

Interessant ist dabei, dass
es zunächst ein deutliches
Nord-Süd-Gefälle innerhalb
Italiens gab. Lange Zeit galt
die norditalienische Küche als
die kultiviertere. Die regiona-
len Küchen südlich von Rom
wurden erst im Laufe des 20.
Jahrhunderts „wiederentdeckt“.
Mittlerweile hat sich das völlig
geändert, denn nicht zuletzt
durch die Europäische Union
wurden zahlreiche regionale
Spezialitäten auch aus dem
Süden geschützt und es gibt
zahlreiche kulinarische Reise-
literatur für sämtliche Regio-
nen Italiens. In gewisser Weise
hatte auch die Italienbegeiste-
rung der Deutschen Folgen für
die italienische Küche, denn
die Vorliebe der deutschen
Touristen für Pizza und Pasta
führte zum einen dazu, dass
ab den 1950er Jahren zahlrei-
che Pizzerien in Westdeutsch-
land entstanden. Zum anderen
wurde nun aufgrund der gro-
ßen Nachfrage die als „Arme-
Leute-Essen“ lediglich in Süd-
italien verbreitete Pizza auch

in den typischen Urlaubsregio-
nen an der Adria angeboten.
Neben Pizza und Pasta haben
aber auch verschiedene Bewe-
gungen ihren Ursprung in Ita-
lien, wie die bekannte Slow-
Food-Bewegung, die sich
erfolgreich gegen ausufernde
Fastfoodketten zur Wehr setz-
te. Richtungsweisend auch für
andere Küchen ist die cucina-
povera Italiens. Povera meint in
diesem Zusammenhang „ein-
fache Küche“, bestehend aus
frischen regionalen Zutaten,
die in schlichter Form ernäh-
rungsbewusst und dennoch
schmackhaft zubereitet wer-
den.

Fazit: Beide Bücher sind
unbedingt zu empfehlen! Die
kurzweilige Lektüre ermög-
licht dem Leser, viel über Ess-
kultur in Deutschland und Ita-
lien zu erfahren. Man darf auf
weitere Streifzüge des Autors
durch die Kulturgeschichte
anderer europäischer Küchen
gespannt sein.

Dr. phil. Andreas Kühne,
Ethnologischer Nahrungsfor-

scher, Landshut

SCHÄRER-ZÜBLIN,
Esther V. (Hg.): Forschung
und Ernährung – ein Dia-
log. Weinheim 2009, Verlag
Wiley-Blackwell, 360 S.,
EUR 29,90, ISBN 978-
3527326914

Der Sammelband „Forschung
und Ernährung – ein Dialog“
ist ein Begleitbuch zur gleich-
namigen Sonderausstellung
des Alimentarium, dem von
der Nestlé-Stiftung geführten
Museum der Ernährung in der
Schweiz.

Das Buch vertieft die The-
men der Ausstellung und rückt
auf der Basis bestehender Er-
kenntnisse aktuelle Fragestel-
lungen der interdisziplinären
Ernährungsforschung in den
Vordergrund. Auf über 300
großformatigen Seiten trägt ei-
ne ansprechende Mischung aus
wissenschaftlichen Abbildun-
gen, mikroskopischen Aufnah-
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men, Fotografien, Zeichnungen,
Cartoons und Schaukästen
zum allgemeinen Verständnis
der Fachtexte bei. Dadurch
wird auch dem fachfremden
Leser der Einstieg in die The-
matik ermöglicht. Bereits ein
Blick in das Inhaltsverzeichnis
verspricht eine abwechslungs-
reiche Themenvielfalt: In elf
Kapiteln kann sich der Leser
einen Überblick zum derzeiti-
gen Kenntnisstand und den
aktuellen Forschungsfragen
verschaffen. Die Kapitel be-
schäftigen sich schwerpunkt-
mäßig mit dem menschlichen
Körper: vom Einfluss der Er-
nährung auf das Gehirn über
die Verdauung bis hin zum
Stoffwechsel. Aber auch The-
men wie die Lebensmitteltech-
nologie, Nahrungsmittelsicher-
heit und Nachhaltigkeit, die
ebenfalls Bestandteile aktuel-
ler Ernährungsforschung sind,
werden mit je einem Kapitel
bedacht. Jedes Kapitel besteht

aus drei bis acht Beiträgen, in
denen die Thematik anhand
ausgewählter Beispiele inter-
disziplinär beleuchtet wird. So-
mit greifen die rund 60 Texte
sowohl naturwissenschaftliche
und medizinische Aspekte der
Ernährungsforschung als auch
soziologische, ökologische und
technologische Forschungsbe-
reiche auf. Dabei kann sich
der Leser beispielsweise im
Kapitel „Ernährung – Geruch
und Geschmack“ unter ande-
rem von Beiträgen wie „Ess-
gerüche – Ein Tanz der Mole-
küle“ oder „Wie bringt man
einer Maschine bei, Kaffee zu
verkosten?“ begeistern lassen.

„Forschung hat immer auch
auf Bedürfnisse der Gesellschaft
zu antworten, auf sich verän-
dernde Strukturen und drängen-
de Gegenwartsfragen einzuge-
hen“, heißt es auf dem Einband
des Buches. So verwundert es
kaum, dass sich das Thema
„Adipositas“ wie ein roter Fa-

den durch den Sammelband
zieht. Bereits im ersten Kapitel
wird eine Theorie zur Entste-
hung von Adipositas, als eine
Art „Stau in der Lieferkette“
von Glucosemolekülen an das
Gehirn, aus neurobiologischer
Sicht erläutert. Im Beitrag
„Gene und ernährungsbedingte
Krankheiten“ wird diese The-
orie um aktuelle Forschungs-
ergebnisse und Erklärungsver-
suche aus der Genetik ergänzt.
Erweitert werden diese Per-
spektiven um kulturwissen-
schaftliche Betrachtungen zur
Entstehung von Fettleibigkeit,
die im Beitrag „Über die Qual
der Wahl und die Leichtigkeit
des Teilens“ beeindruckend
beschrieben werden. Selbst an
die lebensmitteltechnologische
Herausforderung, innovative
Produkte, wie beispielsweise
fettreduzierte Eiscreme und
Mayonnaise herzustellen, wird
im Zusammenhang mit dem
Thema Adipositas gedacht.

„Fragen stellen und in Frage
stellen, nach Antworten suchen,
herantasten an Unbekanntes –
eine oft mühsame Herausforde-
rung, der sich Wissenschaftler
täglich stellen müssen. Sie alle
tragen zum faszinierenden
Spektrum heutiger Ernährungs-
forschung bei.“

Über 100 Autoren haben
durch ihre Mitwirkung an die-
sem Sammelband den Versuch
unternommen, dem interes-
sierten Leser durch verständli-
che und anschauliche Beiträge
zu komplexen Sachverhalten
diese Faszination näher zu
bringen und ihn dafür zu be-
geistern. Diesen selbst gestell-
ten Anspruch erfüllt dieser
Sammelband, denn der Leser
erhält gehaltvolle Antworten
auf seine Fragen, ohne dass
dabei der Eindruck entsteht,
alles sei bereits erforscht und
lückenlos belegt.
Maria Feuerstein, M.Sc. troph.,

Dr. Rainer Wild-Stiftung
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Der Internationale Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens

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

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

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

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

• das öffentliche Interesse am Kulturthema Essen zu stärken.

In Trägerschaft der Dr. Rainer Wild-Stiftung arbeiten gegenwärtig an die 
60 Wissenschaftler/innen und Praktiker/innen aus Deutschland und dem be-
nachbarten Ausland zusammen, um diese Ziele zu erreichen. Für Rückfra-
gen steht Ihnen die Geschäftsstelle gerne zur Verfügung.
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Mit dem Life Science Dialogue
Heidelberg führt die Dr. Rainer
Wild-Stiftung seit 2010 Kaminge-
spräche zur Zukunft von Medizin,
Gesundheit und Ernährung durch.
Eine interdisziplinäre Runde nam-
hafter Experten aus Wissenschaft
und Praxis diskutiert mit ganz-
heitlichem Blick aktuelle wissen-
schaftliche Entwicklungen, deren
Mög lichkeiten und Risiken.

Die Ergebnisse des ersten Ka-
mingesprächs „Warum wir nicht
Sklaven unserer Gene sind“ fin-
den Sie als PDF auf unserer 
Homepage unter www.gesunde-
ernaehrung.org.

Warum wir nicht Sklaven unserer Gene sind
Themenpapier zum ersten Kamingespräch des Life Science Dialogue Heidelberg jetzt online
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