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Liebe Leserinnen und Leser, liebe Kolleginnen und Kollegen,

wir freuen uns, das 21. Heft der nunmehr seit fast zwei Jahrzehnten fest etablierten „Mitteilungen des Internationalen
Arbeitskreises für Kulturforschung des Essens“ präsentieren zu können, das ebenso wie der Arbeitskreis ein beson-
deres Augenmerk auf die Kommunikation zwischen unterschiedlichen wissenschaftlichen Disziplinen legt. Die Haupt-
last der konzeptionellen wie auch der redaktionellen Arbeit lag wie seit 1996 stets bei der Heidelberger Dr. Rainer
Wild-Stiftung – wofür wir der Stiftung zu großem Dank verpflichtet sind.

Nun ist es für den Arbeitskreis an der Zeit, sich inhaltlich weiterzuentwickeln und zu neuen Ufern aufzubrechen,
denn die Stiftung steht vor einer inhaltlichen Umstrukturierung und wird künftig in ihrer Arbeit noch stärker als bis-
her auf ein klar umrissenes Themenfeld fokussieren. Der Wissenstransfer wird dabei eine neue und besondere Rolle
spielen. Dafür muss sie alle verfügbaren Kräfte bündeln und wird den Arbeitskreis zum Ende des Jahres 2014 abge-
ben. Aus diesem Grund prüft der Vorstand des Arbeitskreises derzeit in Abstimmung mit den Mitgliedern mögliche
Optionen der inhaltlichen Weiterentwicklung und der strukturellen Neuordnung und ist inzwischen mit verschiedenen
Institutionen in einen Dialog eingetreten. Der Workshop des Arbeitskreises am 2. September 2014 in Heidelberg bil-
det dabei einen wesentlichen Baustein.

Mit Blick auf die Vergangenheit sind wir für die Zukunft des Arbeitskreises optimistisch, denn unsere Inhalte ha-
ben sich inzwischen zu zentralen gesellschaftlichen, politischen und gerade auch wissenschaftlichen Themenfeldern
entwickelt. Die anstehenden Veränderungen bieten die Chance, diese Diskussion auf eine neue organisatorische
Grundlage zu stellen, um dem Thema Ernährung die gesellschaftliche Aufmerksamkeit zu verschaffen, die notwendig
ist, um die Herausforderung der Zukunft zu bewältigen.
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Die Erkenntnis, dass zwischen Er-
ziehung und Ernährung ein sehr en-
ger Zusammenhang besteht, scheint
sich in jüngster Zeit – sowohl in der
erziehungswissenschaftlichen Theo-
rie als auch in der pädagogischen
Praxis – durchzusetzen und Jean-
Jacques Rousseaus Aperçu von der
„Erziehung durch den Mund“ zu be-
stätigen. Vor allem die soziologi-
schen und kulturwissenschaftlichen
Studien von Norbert Elias, Robert
Muchembled oder Michel Foucault
konnten auf zwar unterschiedliche,
aber eindringliche Art und Weise
zeigen, wie die Ernährung zum
Turngerät der Disziplinierung und
Domestizierung des Kindes im Rah-
men gesellschaftlicher Regeln und
Normen werden kann und wie die
tägliche Nahrungsaufnahme zum
Schauplatz pädagogischen Übens
und Lernens geriert. Dabei wird
deutlich, wie die Frage nach der
richtigen Ernährung unversehens
Eingang findet in den langen Prozess
der Zivilisation und die Erziehung
nicht mehr länger nur ideell verhan-
delt werden kann, sondern auch ma-
teriell gesehen werden muss.

Damit kann kindliches Aufwach-
sen nicht mehr als ein vorwiegend
biologischer Prozess betrachtet und
verstanden werden. Kindheit bedeu-
tet immer mehr ein Hineinwachsen
in kulturelle Sitten und Gebräuche,
und oftmals bietet gerade die Situa-
tion am gemeinsamen Esstisch dafür
einen Übungsplatz par excellence.
Im wahrsten Wortsinne „durch den
Mund“ nimmt das Kind mit der auf-

genommenen Nahrung auch die zu
erlernenden kulturellen Verhaltens-
muster in sich auf. Der kindliche
Körper wird zur Projektionsfläche ge-
sellschaftlicher Werte und Normen
und zugleich zum Spiegelbild ihrer
vernünftigen und maßvollen Verar-
beitung. Sieht man in der Ernährung
nicht nur ihre alimentäre Funktion
und im Kind nicht nur eine Kalo-
rienverbrennungsmaschine, sondern
spricht man beiden eine dem über-
geordnete (kulturwissenschaftliche)
Bedeutung zu, so eröffnet sich durch
das Essen ein System von Zeichen,
das dem Kind erst einmal verschlos-
sen und unverständlich bleibt und in
das es sich erst im Laufe seiner Er-
ziehung einzuleben und einzuwoh-
nen hat; oder anders herum betrach-
tet: die es zu verspeisen hat.

Die Kultivierung kindlichen Ver-
haltens und das Hineinwachsen in
die Gesellschaft der Erwachsenen
verlangt – neben anderen Kultur-
techniken – das richtige Benehmen
bei Tisch, zivilisierte Sitten und Ma-
nieren während des Essens, welche
beispielsweise in der Familie, in der
Kindertagesstätte oder in der Schule
durch das Ritual der (täglichen)
Mahlzeiten eingeübt werden müs-
sen. Hinter dem Akt des Essens ver-
birgt sich eine normative Ordnung,
die dem Kind im wahrsten Sinne des
Wortes auf Dauer „einverleibt“ wer-
den soll.

Um die pädagogische Bedeutung
der sozialen Praxis der Ernährung
stichhaltig aufzeigen zu können, soll-
te bei diesen Überlegungen zuvor an
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den Ursprung der Thematik erinnert
werden. Dass der Esstisch zum
Schauplatz pädagogischen Übens
und Lernens werden kann, setzt vor-
aus, dass zwischen Erziehung und
Ernährung ein unmittelbarer Zu-
sammenhang besteht, mit anderen
Worten: wie die Geburt der Erzie-
hung aus dem Geiste der Ernährung
erfolgt(e). Um die These von der
Entstehung der Erziehung aus dem
Geiste der Ernährung zu begründen,
wird dieser Beitrag in einem ersten
Schritt auf die Bedeutung des meta-
phorischen Redens im Zusammen-
hang von Nahrung und Erziehung
zu sprechen kommen, in einem
zweiten Schritt die etymologische
Herleitung des Erziehungsbegriffs
aus dem der Ernährung skizzieren,
um dann in einem dritten Schritt den
verdeckten Zusammenhang von Er-
ziehung und Ernährung in einigen
pädagogischen Hauptwerken von
der Antike bis zur Neuzeit aufzuzei-
gen.

1. Die Bedeutung von 
Nahrungsmetaphern

Wenn man aus der Perspektive des
Zusammenhangs von Erziehung
und Ernährung einen Blick auf die
pädagogische Alltagsrede wirft, wird
man mit einem Schwall an metapho-
rischen Reden geradezu überschüt-
tet. Davon nur einige Beispiele: Wir
füttern die Heranwachsenden mit
Wissen, welches diese zu verdauen
haben. Dabei kann es zur Überfütte-
rung kommen, wenn wir die Kinder
mit Wissen mästen – die Reform-
pädagogen formulierten gegen die
„alte“ Schule den Vorwurf der „Wis-
sensmast“. Wissenshunger und Wis-
sensdurst können die Schüler unzu-
frieden machen. Der „Nürnberger
Trichter“ vermittelt die Vorstellung,
dass wir die Schüler mit Kenntnissen
abfüllen oder ihnen Wertvorstellun-
gen einflößen. Manch einer hat die
Weisheit mit Löffeln gefressen, ein
anderer hat Bücher verschlungen.
Unverdautes Wissen kann schwer

im Magen liegen, noch lange aufsto-
ßen und zu intellektuellen Krämpfen
führen, so dass man das halbverdaute
Zeug am liebsten wieder erbrechen
möchte. Das wiederum trifft selten
auf das zu, was wir bereits mit der
Muttermilch eingesaugt haben. Um
intellektuellen Verdauungsstörungen
vorzubeugen, lautet der didaktische
Rat, die Wissensrationen wohl zu
proportionieren, das Wissen häpp-
chenweise zu verabreichen oder den
Lernenden bereits (didaktisch) Vor-
gekautes vorzusetzen.

Diese und ähnliche Nahrungs-
metaphern, die man hier in Fülle an-
fügen könnte, gehen alle auf das alte
abendländische Philosophem zu-
rück, das Worte und Ideen als geisti-
ge Nahrung begreift und sich nicht
nur umgangssprachlich bis heute
forttradiert hat. Novalis hat diesen
Grundsatz auf klassische Weise for-
muliert: „Alles Genießen, zueignen,
und assimiliren, ist Essen, oder Es-
sen ist vielmehr nichts, als eine Zu-
eignung. Alles Geistige Genießen
kann daher durch Essen ausgedrückt
werden […] Es ist ein ächter Trope
den Körper für den Geist zu substi-
tuiren.“1

Die Psychoanalyse hat diesen
Gedanken besonders auf die früh-
kindliche Lebensphase bezogen und
von daher den Mund als Teil einer
symbolischen Welt und einer sym-
bolischen Weltapperzeption gedeutet.
So ist für sie die Muttermilch weit
mehr als nur physiologische Nah-
rung. Die Milch symbolisiert das
Wesen einer dyadischen Beziehung
und ist der Beginn von Geborgen-
heit in der Welt. Bei Erich Neumann
heißt es dazu: „Daß die Symbolik
der ersten Welterfahrung auf der
Nahrungsstufe des Körpers steht,
bedeutet, daß diese Symbolik vor-
wiegend dem Nahrungstrieb ent-
stammt und präsexuell und prägeni-
tal ist. Fast alles wird in dieser Phase
mit Hilfe der Nahrungssymbolik
und der Zugehörigkeit zum Nah-
rungstrakt, vorwiegend oral und anal
ausgedrückt.“2

1 NOVALIS: Schriften Bd. 2. Herausgegeben
von: Samuel, Richard u.a., Darmstadt 1965,
620.
2 NEUMANN, Erich: Das Kind. Struktur
und Dynamik der werdenden Persönlichkeit,
Fellbach 1980, 37.
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3 WULF, Christoph: Magen. In: Benthien,
Claudia /Wulf, Christoph (Hg.): Körperteile.
Eine kulturelle Anatomie, Reinbek 2001,
193–207.
4 RIGOTTI, Francesca: Philosophie in der
Küche, München 2003, 59.
5 KERSTING, Wolfgang: Platons Staat,
Darmstadt 1999.
6 JAEGER, Werner: Paideia, Bd. 2, Berlin
1954.

Von einer phänomenologischen
Perspektive her hat sich das abend-
ländische Denken seit der Spätantike
bis heute dem ambivalenten, d.h.
physiologischen und geistigen Phä-
nomen der Einverleibung zuge-
wandt. So hat beispielsweise der
Kirchenvater Augustinus im 10.
Buch seiner „Bekenntnisse“ das Ge-
dächtnis „den Magen der Seele“ ge-
nannt, und Christoph Wulf hat aus
einem weitgespannten kulturge-
schichtlichen Horizont heraus den
Magen als pars pro toto für den Ge-
samtprozess von Ernährung, Ver-
dauung und Stoffwechsel bezeich-
net, und zwar, weil uns Magen und
Darm mit der Außenwelt „ver-
schränken“, die äußeren Substanzen
in unsere Innenwelt integrieren und
im Prozess der Verdauung neue
Energien für Nahrungsbeschaffung,
-verteilung, -zubereitung und -verzehr
freisetzen.3

Hierher gehört auch der küh-
ne Versuch von Francesca Rigotti,
die abendländische Philosophiege-
schichte vom Hörsaal in die Küche
zu verlegen, wobei hier als ein be-
sonders verblüffendes Beispiel nur
die Rückführung von Hegels „Phä-
nomenologie des Geistes“ auf die
zeitgenössische Physiologie der Ver-
dauung genannt werden soll: „Von
Spallanzani und von der modernen
Physiologie soll Hegel über den Ver-
dauungsvorgang erfahren haben,
dass der Organismus unmittelbar, das
heißt in seiner Eigenschaft als univer-
sale Potenz, die verschluckte Nah-
rung aufnimmt, deren ‚relativ‘ an-
organische Natur ‚negiert‘ und sie
als identisch mit sich selbst setzt, sie
assimiliert. Analog zum Prozess der
Unterwerfung der Natur durch den
Menschen bedeutet die Assimilation
durch Verdauung, dass die Objekte
zum Besitz des Subjekts werden. So
wie Essen und Trinken für Hegel un-
bewusstes Verstehen der Dinge ist,
[…] besteht Kultur für den Menschen
in der Annahme der eigenen Natur,
die mit eben diesem unbewussten
Mechanismus ausgestattet ist.“4

2. Die etymologische Herleitung
des Erziehungsbegriffs

Während die Ernährungsmetapher
mit der Analogie von Erziehung und
Ernährung anscheinend einen durch-
tragenden Grundsinn von Erziehung
tradiert, kann die etymologische
Forschung deutlich machen, dass
dieses Grundverständnis von Erzie-
hung sich auch in den okzidentalen
Sprachen manifestiert hat, und zwar
nicht nur umgangssprachlich, son-
dern auch in der Wissenschaft. Die
etymologische Analyse zeigt auf
überraschende und bislang kaum in
diesem Ausmaß erforschte und er-
kannte Weise, dass sich die Worte
für Erziehung in allen westlichen
Sprachen mehr oder weniger eng an
die Bedeutung von Ernährung an-
schließen oder, noch schärfer formu-
liert, von einer erzieherischen Urbe-
deutung des Nährens und Ernährens
ausgehen. Streng genommen lässt
sich erst mit diesem Nachweis der
etymologischen Herleitung sinnvoll
und wissenschaftlich tragfähig von
einem (nicht nur funktionalen) Zu-
sammenhang von Erziehung und
Ernährung sprechen.

An der Dichterkritik Platons lässt
sich zeigen5, dass der Begriff der Er-
ziehung mit dem der Ernährung seit
den homerischen Zeiten identisch
war und gleicherweise trophé lautete,
was sowohl Ernährung, Kost und
Lebensmittel als auch Aufzucht, Er-
ziehung und Lebensweise bedeutete.
Das Verb trophein bezeichnete in ei-
nem die Tätigkeit des Ernährens und
die des Erziehens, und trophé hieß
die Tätigkeit der Amme genauso wie
die Aufzucht des Kindes.

Diese Gleichläufigkeit der Begrif-
fe blieb auch bei Platon erhalten6,
und der immer wieder auf ihn zu-
rückgeführte Begriff der paideia
kommt, genau besehen, bei Platon
nur im Hinblick auf die spezielle Bil-
dung der Philosophen und Philoso-
phenkönige vor und scheint sich
ausschließlich auf den Aufstieg der
Seele zur Einsicht in die Ideen und
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speziell in die höchste Idee des Gu-
ten einzugrenzen. Dagegen belässt es
Platon bei der Abrichtung der Solda-
ten und bei der Erziehung der Bau-
ern und Handwerker bei der trophé
und dem trophein. Auch wo bei ihm
in einem größeren Zusammenhang
von Erziehung die Rede ist, lautet
der entsprechende Begriff trophé.

Wenn Platon und andere griechi-
sche Autoren ins Lateinische über-
setzt werden, beispielsweise bei Ci-
cero und Sueton, wird für nähren,
aufziehen und erziehen ebenfalls das
gleiche Wort benutzt, nämlich nutrire;
die korrespondierenden Substantive
lauten nutrimen, nutrimentum oder
nutrix.

Für das Spanische hat José Orte-
ga Esteban den gleichen Sachverhalt
nachgewiesen.7 Danach hat das
Wort educar nur eine relativ junge
Geschichte, und bis weit in die Re-
naissance hinein wurde Erziehung
mit den Worten crianza oder criazón
bezeichnet, die sich völlig mit dem
griechischen trophé und dem lateini-
schen nutrimen decken und sowohl
Aufzucht als auch Ernährung meinen.
Erst in der spanischen Aufklärung
im 18. und 19. Jahrhundert kommen
die Worte educar und educación in
Gebrauch. Pedagogía taucht im Spa-
nischen erst Ende des 19. Jahrhun-
derts auf, und zwar als Bezeichnung
für die Kunst, Kinder zu belehren
und zu erziehen, wobei erst hier das
Moment der Ernährung aus dem
Wortfeld zu verschwinden scheint.

Im Hinblick auf das Französische
hat Michel Soëtard ganz ähnlich
festgestellt, dass der Begriff éducation
erstmals 1527 auftauchte, während
sich die Rede über Erziehung und
Erziehen Wörtern bediente, die deut-
liche Konnotationen von création
und alimenter einschlossen.8 Bemer-
kenswert ist, dass auch Emile Durk-
heim 1911 seinen berühmten Artikel
„Éducation“ in dem „Nouveau Dic-
tionnaire de Pédagogie et d’Instruc-
tion primaire“ von Ferdinand Buis-
son mit dem Satz beginnt, das Wort
„Éducation“ sei relativ neu (auch er

erwähnt als erstes greifbares Datum
das Jahr 1527). Sogleich folgt dann
der Hinweis, dass éducation – entstan-
den aus einer Transkription aus dem
Latein der Renaissance-Gelehrten –
im „Dictionnaire français-latin“ von
Robert Estienne aus dem Jahre 1549
vorkomme, und zwar „joint a nourri-
ture“ (sic!), und so Eingang in die
Lexikographie gefunden habe.

Im Italienischen ruft allein schon
das Wort alunno, welches auf alimen-
tare zurückgeht, den Zusammen-
hang von Ernähren und Erziehen
tagtäglich in Erinnerung. Überhaupt
erscheinen die wortgeschichtlichen
Parallelen zwischen Erziehung und
Ernährung im Italienischen so
selbstverständlich zu sein, dass sie
gar nicht erst eigens ins Bewusstsein
gehoben zu werden brauchen. Je-
denfalls verzichten die einschlägigen
pädagogischen Wörterbücher auf
wortgeschichtliche Herleitungen und
wenden sich unmittelbar systemati-
schen Klärungen zu. Zwei Ausnah-
men sind dennoch bemerkenswert.
In dem Artikel „Educazione“ seines
„Lessico pedagogico“ beginnt Mau-
ro Laeng ebenfalls mit einer syste-
matischen Definition von Erziehung.
Er fügt aber sogleich hinzu, dass die
Erziehung in ihrem ersten Anfang 
– historisch und individualgeschicht-
lich gemeint – mit Ernährung und
Aufzucht gleichlautend, wenn auch
nicht völlig identisch mit allevamento
sei, und zwar bei Menschen wie bei
Tieren (sic!). Erst idealistische Den-
ker hätten beide Momente getrennt
und die Erziehung im eigentlichen
Sinne auf den Übergang von der
Tierheit zur Menschlichkeit des Men-
schen eingeschränkt.9 Im „Grande
Dizionario Enciclopedico“ weist
Carlo Talenti in seinem Artikel
„Educazione“ nachdrücklich darauf
hin, dass, je näher wir uns dem vor-
geschichtlichen und auch individual-
geschichtlichen Anfang zuwenden,
die Analogie von Erziehung und Er-
nährung am deutlichsten wird und
ursprünglich einer Identität zumin-
dest äußerst nahe kommt.10

7 ESTEBAN, José Ortega: Vocabulario teo-
rético y bibliográfico de la „paideia“ platonica,
Salamanca 1986, 197.
8 SOËTARD, Michel: Éducation. In: Dic-
tionnaire encyclopédique de l’éducation et de
formacion, Paris 1974, 317–320.
9 LAENG, Mauro: Lessico pedagogico,
Brescia 1978, 158.
10 TALENTI, Carlo: Educazione. In: Grande
Dizionario Enciclopedico, Vol. III, Torino
1987, 136–140.
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11 IMELMAN, Jan Dirk: Theoretische Pe-
dagogiek. Over opvoeden en leren, weten en
geweten, Baarn 2000.
12 WINKLER, Michael: Erziehung. In: Krü-
ger, Heinz-Hermann / Helsper, Werner (Hg.):
Einführung in Grundbegriffe und Grundfra-
gen der Erziehungswissenschaft, Wiesbaden
2004, 57–78.
13 ROESSLER, Wilhelm: Zweihundert Jahre
„Pädagogik“. In: Böhm, Winfried / Schriewer,
Jürgen (Hg.): Geschichte der Pädagogik und
systematische Erziehungswissenschaft, Stutt-
gart 1975, 237–249.
14 BALLAUFF, Theodor: Pädagogik als Bil-
dungslehre, Frankfurt a.M. 1986.
15 MÜHLBAUER, Reinhold: Zur Wortge-
schichte des Erziehungsbegriffs, Pädagogische
Rundschau 25, 1971, 647–668.
16 WILLMANN, Otto: Die Fundamental-
begriffe der Erziehungswissenschaft. In: Horn-
rich, Rudolf (Hg.): Erstes Jahrbuch des Ver-
eins für christliche Erziehungswissenschaft,
Kempten 1908, 1–39.
17 GRIMM, Jacob / GRIMM, Wilhelm:
Deutsches Wörterbuch, Neubearbeitung,
Stuttgart 1999, Sp. 2364–2368.

Ein noch erstaunlicheres Beispiel
dafür, dass die Analogie von Erzie-
hung und Ernährung bis in die un-
mittelbare Gegenwart lebendig
bleibt, liefert das Niederländische.
Das für Erziehung gebrauchte opvoe-
ding geht unverkennbar auf opvoeden
(Aufziehen, Großziehen, Auffüttern,
Erziehen) zurück und dieses wiede-
rum auf voederen (Füttern, Ernähren).
Auch opvoedkunde als Bezeichnung
für Erziehungslehre hat diesen engen
Zusammenhang von Erziehung und
Ernährung beibehalten, und der
niederländische Pädagoge Martinus
Jan Langeveld hat für die Erzie-
hungswissenschaft sogar den Termi-
nus opvoedingswetenschap geprägt.11

Im Hinblick auf das Englische,
v.a. in Bezug auf die USA, liegt die
Versuchung nahe, die wortgeschicht-
liche Problematik mit einem einzigen
Schlag zu erledigen, und zwar mit
dem Hinweis auf das die gesamte er-
ziehungswissenschaftliche Diskus-
sion leitmotivisch durchziehende Be-
griffspaar nature und nurture. Hinter
diesen umgangssprachlich und wis-
senschaftlich mächtigen Kategorial-
begriffen verbirgt sich die elementare
Unterscheidung zwischen allem, was
dem Menschen von Natur gegeben
ist, und allem, was ihm von der Um-
gebung her zukommt; und dieses
zweite lässt sich unschwer unter einen
weitgefassten Begriff von Ernährung
fassen. Auf der Folie des oben über
die antike Gleichsetzung von trophé
und Erziehung Gesagten könnte
man den angloamerikanischen Glo-
balbegriff nurture als die extremste
Ausdehnung des Ernährungsgedan-
kens interpretieren. Für eine solche
Auslegung spricht auch die Tatsache,
dass es im Englischen, ganz beson-
ders aber in den USA, einen dem
deutschen „Pädagogik“ entsprechen-
den Begriff überhaupt nicht gibt, weil
dort der archaische Begriff von Er-
ziehung, die alte trophé, der die ganze
Aufzucht von Kindern einschließlich
der Ernährung einschloss, nicht wie
in anderen Kulturkreisen später dif-
ferenziert und präzisiert wurde, son-

dern sich gerade umgekehrt als edu-
cation generalisiert hat. Das Deutsche
hat neben „Erziehung“ die Unikate
„Bildung“ und „Bilden“ hervorge-
bracht, die nicht auf die griechische
Tradition zurückgehen, sondern ihren
Ursprung im biblischen Bildbegriff,
in der deutschen Mystik und in de-
ren Säkularisierung im Deutschen
Idealismus haben. Hinsichtlich der
Entstehungsgeschichte von „Erzie-
hung“ und „Erziehen“ ist allerdings
die Analogie zur Ernährung nicht zu
übersehen, selbst wenn man die nicht
enden wollenden Klagen über die
unscharfen Konturen und die verwir-
rende Vieldeutigkeit des Erziehungs-
begriffs in Rechnung stellt.12 Diese
Analogie wird möglicherweise dadurch
verdeckt, dass sich in Deutschland
um 1770 für die Wissenschaft von
der Erziehung der Begriff „Pädago-
gik“ eingebürgert hat, und zwar im
Rückgriff auf den platonischen Be-
griff der paideia und nicht auf den
der trophé.13 Dadurch verstand sich,
wie Theodor Ballauff richtig über-
setzt hat, Pädagogik von Anfang an
als Bildungslehre14; andernfalls wäre
sie möglicherweise Trophologie ge-
nannt worden, ein Begriff, den das
Deutsche der Wissenschaft von der
Ernährung zugewiesen hat.

Für unseren Kontext muss es ge-
nügen, auf eine wortgeschichtliche
Studie zum deutschen Erziehungsbe-
griff von Reinhold Mühlbauer15 und
eine maßgebliche Begriffsdifferenzie-
rung von Otto Willmann16 hinzuwei-
sen. Grundsätzlich zeigt Mühlbauer
auf, dass sich das Hochdeutsche „er-
ziehen“ aus dem Verb „ziehen“ her-
leitet, dem laut Grimmschen Wör-
terbuch eine zentrale Rolle im
menschlichen Leben zukommt, des-
sen Wortfeld sehr breit ist und durch
Hinzufügung der Vorsilbe „er-“ gebil-
det wurde.17 Schon in althochdeut-
schen Glossen weist Mühlbauer den
Gleichklang von ziohan mit lactare,
nutrire, fovere und alere nach. Insge-
samt kommt er zu dem Ergebnis,
dass (zumindest für den Zeitraum
zwischen dem 8. und 13. Jahrhun-
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dert) ziohan in seiner Grundbedeu-
tung gleichbedeutend war mit dem
griechischen trophein, dem lateini-
schen nutrire/ lactare sowie dem spä-
teren Hochdeutschen „ernähren“ und
„großziehen“. Als später der Begriff
„ziehen“ auch auf geistige Vorgänge
ausgedehnt wurde, wurde kein neu-
er Begriff geschaffen, sondern der
Vorgang des Nährens, Pflegens und
Aufziehens auf alle Erziehungsvor-
gänge ausgedehnt.

1908 hat Otto Willmann einen
bis heute fast völlig unbeachtet ge-
bliebenen Beitrag zur etymologi-
schen Klärung des Erziehungsbe-
griffs vorgelegt. Auf der Basis des für
Willmann charakteristischen triadi-
schen Denkens hat er analog zu dem
aus der Antike überlieferten Ternar
physis – ethos – logos den pädagogi-
schen Ternar Pflege – Zucht – Lehre
formuliert und erläutert: „Alle Für-
sorge gewährt, spendet, gibt, teilt et-
was mit, was die Empfangenden för-
dern kann.“18 Bei der Pflege handelt
es sich um materielle Gaben, zu de-
nen in ganz besonderer Weise die
Ernährung gehört; bei der Zucht um
immaterielle und auf Gegenwart und
Zukunft berechnete Gaben wie Ge-
wöhnungen, Sitten, Normen und
Werte; bei der Lehre um geistig-
kulturelle Gaben für eine allen unbe-
kannte Zukunft. Das Entscheidende
an Willmanns Beitrag ist, dass er den
pädagogischen Ternar von Pflege –
Zucht – Lehre nicht entwicklungs-
psychologisch in eine Stufenfolge
auflöst, sondern als ein triadisches
Ineinandergreifen der drei Momente
versteht. Damit scheint Willmanns
Modell in der Lage, sowohl die Ge-
burt der Erziehung aus der elementa-
ren Lebenssicherung zu erklären als
auch die in Wissenschafts- und All-
tagsrede fortlebenden Ernährungs-
metaphern verständlich zu machen.

3. Erziehung und Ernährung in
pädagogischen Hauptwerken

Angesichts dessen, was bisher zur
Metaphorik und zur Etymologie ge-

zeigt wurde, wird die Frage interes-
sant, ob sich die enge Verbindung
von Erziehung und Ernährung auch
in pädagogischen Hauptwerken
nachweisen lässt. In den Büchern al-
so, denen für die Disziplin eine kon-
stitutive Bedeutung zukommt.19 Es
verwundert nur wenig, dass sowohl
in dem ältesten aus der Antike voll-
ständig überlieferten Erziehungs-
traktat „Peri paidon agoges“ eines
Pseudo-Plutarch aus dem 1. oder 2.
Jahrhundert als auch in der ersten in
einer Volkssprache verfassten Erzie-
hungsschrift, der „Doctrina pueril“ des
Katalanen Ramon Llull von 1275,
diese Analogie wie selbstverständ-
lich präsent ist. Ähnliches gilt für die
Erziehungsessays des Renaissance-
Humanisten Michel de Montaigne.

Mehr verwundert es, dass unser
Thema im 17. und 18. Jahrhundert,
also in der für die Entstehung der
pädagogischen Wissenschaft ent-
scheidenden Zeit, nicht nur wieder-
kehrt, sondern sogar ausdrücklich
thematisiert wird. Als Beispiel dafür
können hier nur John Locke und 
Jean-Jacques Rousseau herangezogen
werden. Angelehnt an den bekann-
ten Satz aus Juvenals Satiren „Oran-
dum est, ut sit mens sana in corpore
sano“ beginnt der Arzt Locke seine
„Gedanken über Erziehung“ – von
denen sich die ersten 30 Paragra-
phen (wohlgemerkt: die ersten und
grundlegenden) auf die körperliche
Erziehung beziehen – mit folgender
kapitalen These: „Ein gesunder
Geist in einem gesunden Leib, das
ist eine kurze, aber vollständige Be-
schreibung eines glücklichen Zu-
standes in dieser Welt. Wer diese
zwei hat, dem bleibt wenig mehr zu
wünschen; und wem eines von bei-
den fehlt, dem wird alles andere nur
wenig nützen.“20 Lockes anthropo-
logische Vorstellung vom Kind als
tabula rasa, die im Laufe des Erzie-
hungs- und Sozialisationsprozesses
von außen beschrieben und der die-
ses Geschriebene „einverleibt“ wird,
bildet den Ausgangspunkt seiner
Überlegungen über die Erziehung

18 WILLMANN, Otto: Die Fundamental-
begriffe der Erziehungswissenschaft. In: Horn-
rich, Rudolf (Hg.): Erstes Jahrbuch des Ver-
eins für christliche Erziehungswissenschaft,
Kempten 1908, 3.
19 BÖHM, Winfried / FUCHS, Birgitta /
SEICHTER, Sabine: Hauptwerke der Päda-
gogik, Paderborn 2011.
20 LOCKE, John: Gedanken über Erziehung,
Stuttgart 1980, 7.
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21 Ebd., 21.
22 Ebd.
23 Ebd.
24 ROUSSEAU, Jean-Jacques: Emile oder
Über die Erziehung. Rang, Martin (Hg.),
Stuttgart 1998, 327.
25 Ebd., 328.
26 Ebd., 329.

des gentleman. Die echte Art der
„Lebensertüchtigung“ veranschau-
licht Locke an der Ernährung. Die
sinnliche Aufnahme von Nahrung,
welche, einmal in den Mund genom-
men und hinuntergeschluckt, sich
mit dem Körper vermengt, wird zur
Voraussetzung auch der geistigen
Nahrung. Sie sollte „naturgemäß“
und „einfach“ sein und sich von
dem unvernünftigen Vollstopfen und
den Exzessen von „Feinschmeckern
und Fressern“ fernhalten. Von der
Überzeugung her, dass ein Gentle-
man zu allen Zeiten so erzogen wer-
den sollte, dass „er imstande ist,
Waffen zu tragen und Soldat zu
sein“21, spricht er sich gegen routine-
mäßige und feste Essenszeiten aus:
„Wenn die Gewohnheit das Essen
auf bestimmte Zeiten festgelegt hat,
wird sein Magen zur gewohnten
Stunde Nahrung verlangen und är-
gerlich werden, wenn diese ver-
streicht.“22 Während Locke dazu rät,
von Wein und harten Spirituosen als
Getränken für Kinder ganz abzuse-
hen, denn diese nähmen dabei nicht
nur Schaden am Leib, sondern auch
an der Seele, empfiehlt er dem Kin-
de Dünnbier, „sooft der Magen da-
nach verlangt“23.

Nach Rousseau, zu dessen Zei-
ten dem Kind nicht nur ähnliche
Kleider, dieselben Möbel oder das
gleiche Spielzeug wie ihren erwach-
senen Eltern zukamen, unterschied
man die genuin kindlichen Bedürf-
nisse auch nicht in Hinsicht auf die
Art und Weise des Essens. Analog
zu einer „natürlichen“ Erziehung,
die sich bewusst von einer gekün-
stelten und gesellschaftlich über-
formten in der Phase der Kindheit
unterschied, forderte Rousseau, dass
auch die Speisen „einfach und derb“
sein sollten, so dass das Kind „kei-
nen raffinierten Geschmack ent-
wickeln“ kann.24 Es ist aber darüber
hinaus ausdrücklich die Art der Er-
nährung, in der Rousseau eine aus-
gezeichnete Möglichkeit sieht, das
Kind möglichst lange in seinem
„Naturzustand“ zu bewahren und es

vor einem zu frühen verdorbenen
„Gesellschaftszustand“ zu beschüt-
zen. Dass Erziehung für ihn v.a. im
Medium der Ernährung erfolgt, wird
an der charakteristischen Feststellung
deutlich, „(d)aß das geeignetste Mit-
tel, Kinder zu erziehen, darin besteht,
sie durch ihren Mund zu lenken“.25

Für die von Rousseau in seinem
zweiten Discours „Über den Ur-
sprung und die Grundlagen der Un-
gleichheit unter den Menschen“ 
diskutierten Grundlagen für die Un-
gleichheit unter den Menschen, wird
von ihm im „Emile“ ein ganz ent-
scheidender Grund in der Nahrung
gesehen. So deutet Rousseau die
kindliche „Genäschigkeit“ nicht im
Sinne eines natürlichen Triebes, son-
dern als eine Manifestation von (ge-
sellschaftlich erzeugter und erst
durch die Gesellschaft verursachter)
„Eitelkeit“, welche „ein Werk der
Meinung und der Laune der Men-
schen ist“. Ähnlich nennt er die
„Feinschmeckerei“ das „Laster der
leeren Herzen“: „Die Seele des Fein-
schmeckers sitzt in seinem Gaumen;
er ist nur zum Essen geschaffen, und
in seiner stumpfsinnigen Unzuläng-
lichkeit ist er nur bei Tisch am rich-
tigen Platz, nur über Speisen kann er
ein Urteil abgeben.“26

Auch Rousseaus Appell zu einer
„natürlichen“ Erziehung in der Pha-
se der Kindheit hängt auf das Engste
mit der Art und Weise der Ernäh-
rung zusammen. Dieses Bedin-
gungsverhältnis schildert der Genfer
wie folgt: „Im übrigen, welche Le-
bensweise ihr auch den Kindern an-
erziehen mögt, laßt sie essen, rennen
und spielen soviel sie wollen – ge-
wöhnt sie jedoch nur an einfache
und derbe Kost; dann könnt ihr si-
cher sein, dass sie niemals zuviel es-
sen und keine Verdauungsschwierig-
keiten haben werden. Lasst ihr sie
aber die meiste Zeit hungern, und
finden sie heraus, wie sie eurer
Wachsamkeit entgehen können,
werden sie sich mit vollen Kräften
entschädigen, sie werden essen, bis
ihnen übel wird, bis sie platzen. Un-
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ser Appetit ist nur darum maßlos,
weil wir ihm naturwidrige Regeln
vorschreiben wollen: durch fortwäh-
rendes Regulieren, Vorschreiben,
Hinzufügen, Hinwegnehmen tun wir
nichts ohne die Waage in der Hand;
aber diese Waage ist nach unsren
Vorstellungen einreguliert und nicht
nach unsrem Magen.“27

Aus der Zeit der Reformpädago-
gik sind für unseren Zusammenhang
sowohl Maria Montessori als auch
Ellen Key geradezu exemplarisch. In
einem ihrer letzten Vorträge28 erklärt
die italienische Ärztin und Evolutions-
biologin die psychische und intellek-
tuelle Essenz des ein- bis dreijährigen
Kindes als einen „absorbierenden
Geist“, der in der entscheidenden
Phase für den Aufbau der kindlichen
Persönlichkeit wie ein trockener
Schwamm alles in sich aufsaugt, was
er an geistiger/ intellektueller Nah-
rung, z.B. die (Mutter-)Sprache, vor-
findet. Die Aufgabe der Erziehung
bestimmt Montessori angesichts
dessen, dafür zu sorgen, dass das
kleine Kind in seiner Umgebung nur
solche Nahrung vorfindet, die seiner
„normalen“, d.h. den Gesetzen der
Evolution entsprechenden, und sei-
ner „gesunden“ (gesehen aus der
Perspektive der Ärztin) Entwicklung
dient. Oberflächlich betrachtet stellt
uns Montessori das Bild eines dür-
stenden Kindes vor Augen, das alles
Wasser trinkt, welches es in seiner
Umgebung vorfindet. Ob dieses
Wasser rein, verschmutzt oder gar
vergiftet ist, hängt von der Verant-
wortung der Erwachsenen ab.

Sogleich aber erweitert Montes-
sori den Horizont von der physi-
schen Nahrung zur geistigen und
meint, von der Nahrung, die der
kindliche Geist bis zum dritten Le-
bensjahr „absorbiert“, hänge auch
ab, ob der Mensch zukünftig einen
friedliebenden oder kriegerischen,
einen wohlwollenden oder einen
hasserfüllten Charakter haben wer-
de. Und auch im Hinblick auf das
Lebensalter weitet Montessori den
Horizont und deutet den mit dem

vierten Lebensjahr einsetzenden
Willen zum Arbeiten und Lernen
wiederum als eine Art von Hunger.
Sie vergleicht das lernbegierige Kind
mit einem Hungernden, dem man
nach vier oder fünf Tagen Nahrungs-
entzug eine Suppe vorsetzt. Vollends
deutlich wird Montessori schließlich,
wenn sie schreibt: „Jeder, der eine
Montessori-Schule gründen und er-
folgreich führen will, leistet etwas,
das man mit dem Betrieb der öffent-
lichen Volksküche vergleichen könn-
te, die die hungernden Arbeiterkin-
der mit Essen versorgt.“29

In dem gleichen reformpädagogi-
schen Dunstkreis, in dem sich Montes-
sori bewegt, steht auch die schwedi-
sche Schriftstellerin, Literaturkritikerin
und (später auch) Lehrerin Ellen
Key, die 1900 mit ihrem internationa-
len Bestseller „Barnets århundrade“
der reformpädagogischen Bewegung
einen entscheidenden Impuls gab.
Wie Montessori beschreibt auch
Key die Gebrechen der alten Schule
in eindrucksvollen Bildern, bei de-
nen sie immer wieder auf die Analo-
gie von Erziehung und Ernährung
zurückkommt – im negativen wie im
positiven Sinne. Nachdem Key da-
rüber Klage geführt hat, dass die
Schule ihrer Zeit es in wenigen Ta-
gen schaffe, den natürlichen Kennt-
nisdrang, die Selbsttätigkeit und die
Beobachtungsgabe der Kinder zu er-
sticken, veranschaulicht sie diese
Vernichtungsarbeit am Beispiel einer
falschen Esskultur: „Das ist das Re-
sultat, wenn die Kinder ungefähr
vom sechsten bis zum achtzehnten
Jahre ihr Leben auf Schulbänken da-
mit zugebracht haben, Stunde für
Stunde, Monat für Monat, Semester
für Semester Kenntnisse zuerst in
Theelöffel-, dann in Dessertlöffel-
und schließlich in Eßlöffelportionen
einzunehmen, Mixturen, die der Leh-
rer oft aus Darstellungen aus vierter
oder fünfter Hand zusammenge-
braut hat. Und nach der Schule
kommt oft eine weitere Studienzeit,
in der der einzige Unterschied in der
‚Methode‘ darin besteht, dass die

27 Ebd., 335.
28 MONTESSORI, Maria: La menta assor-
bente. In: La formazione dell’uomo nella ri-
costruzione mondiale, Rom 1950, 338–352.
29 Ebd., 348.
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30 KEY, Ellen: Das Jahrhundert des Kindes,
Berlin 1905, 221f.
31 Ebd., 224.
32 DEWEY, John: Democracy and Educa-
tion (1916), New York 1966, 1.
33 Ebd.
34 Ebd.
35 Ebd., 3.
36 Ebd.
37 Ebd., 4.
38 Ebd., 9.

Mixtur jetzt mit dem Schöpflöffel
zugemessen wird. Wenn die Jugend
diesem Regime entrinnt, ist die geis-
tige Esslust und Verdauungsfähigkeit
bei einigen so zerstört worden, dass
ihnen für immer die Fähigkeit fehlt,
wirkliche Nahrung aufzunehmen.“30

Auch ihren Entwurf einer neuen
Schule illustriert Key, indem sie die-
se als ein „geistiges Speisehaus“ dar-
stellt, in dem „die Eltern und Lehrer
den für jedes Kind geeigneten Spei-
sezettel entwerfen. Die Schule muss
das Recht haben, zu bestimmen, was
sie in ihr Menü aufnehmen kann,
aber die Eltern haben das Recht, für
ihre Kinder unter den von der Schu-
le aufgenommenen geistigen Nah-
rungsstoffen zu wählen.“31

In John Deweys „Democracy
and Education“, einem pädagogi-
schen Klassiker nicht nur für die
USA, sondern von internationaler
Bedeutung, scheint das Thema Er-
ziehung und Ernährung nicht vorzu-
kommen. Die beiden ersten Kapitel
des Buches liefern aber eine auf den
ersten Blick leicht zu übersehende
Grundlegung genau darin. Dewey
überschreibt das erste Kapitel seines
Buches mit „Education as a Neces-
sity of Life“ und erläutert dazu: Im
Unterschied zu unbelebten Dingen
zeichnen sich Lebewesen dadurch
aus, dass sie sich durch beständige
Erneuerung am Leben erhalten.
Und diese Erneuerung schaffen sie
dank ihres fortwährenden Bemü-
hens, die sie umgebenden Energien
für sich auszunützen. So nutzen sie
Licht, Luft, Feuchtigkeit und Boden-
erträge, indem sie sie zu Mitteln für
ihre Selbsterhaltung ummünzen.
„As long as it is growing, the energy
it expends in thus turning the envi-
ronment to account is more than
compensated for by the return it
gets: it grows.“32 Diese allgemeine
Beobachtung, die unüberhörbar die
Vorstellung von den Umweltener-
gien als Nahrung für das Wachstum
der Lebewesen herbeiruft, gilt für al-
le Lebewesen generell, und zwar von
den einfachsten Stufen an.

Dewey überträgt sein Deutungs-
muster des Lebens als kontinuierliche
Erneuerung ohne Einschränkung
auch auf das gesellschaftlich-kulturelle
Leben: „With the renewal of physical
existence goes, in the case of human
beings, the re-creation of beliefs, ide-
als, hopes, happiness, misery, and
practices.“33 Noch bemerkenswerter
erscheint der nächste Schritt De-
weys, mit dem er die Gesamtheit der
physischen und sozio-kulturellen le-
benserneuernden Nahrungsmittel
als „Education, in its broadest sen-
se“34 bezeichnet und ausführt: „So-
ciety exists through a process of
transmission quite as much as biolo-
gical life.“35 Wenn wir transmission
mit Dewey im Sinne von Ernährung
verstehen wird einsichtig, warum für
ihn die Erziehung zu dem lebenser-
haltenden Element von Gesellschaft
und Kultur schlechthin wird, denn:
„Mere physical growing up, mere
mastery of the bare necessities of
subsistence will not suffice to repro-
duce the life of the groups.“36 Aber
sogleich weist er umgekehrt darauf
hin, dass selbst die schlichte Erhal-
tung des physischen Lebens beim
Menschen ohne fremde Hilfe, sprich
ohne die Hilfe der Erwachsenen
nicht möglich wäre: „The young hu-
man beings compare so poorly in
original efficiency with the young of
many of the lower animals, that even
the powers needed for physical su-
stentation have to be acquired under
tuition.“37 In der Zusammenfassung
des ersten Kapitels seines Buches
gebraucht Dewey auch den Begriff
der Ernährung und formuliert the-
senhaft: „What nutrition and repro-
duction are to physiological life, edu-
cation is to social life. This education
consists primarily in transmission
through communication.“38

Gleich zu Beginn des zweiten
grundlegenden Kapitels mit der Über-
schrift „Education as a Social Func-
tion“ wird Erziehung ausdrücklich
mit Ernährung in Zusammenhang
gebracht und definiert: „Education is
thus a fostering, a nurturing, a culti-
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vating process. All of these words
mean that it implies attention to the
conditions of growth. We also speak
of rearing, raising, bringing up –
words which express the difference of
level which education aims to cover.
Etymologically, the word education
means just a process of leading or
bringing up.“39 Was nun die Art und
Weise betrifft, „how the social me-
dium nurtures (sic!) its immature
members“40, so lässt Dewey keinen
Zweifel darüber aufkommen, dass
diese Ernährung nicht in Form des
Vollstopfens oder gar des Mästens
erfolgen darf, denn „[t]he required
beliefs cannot be hammered in; the
needed attitudes cannot be plastered
on“41, und auch eine Idee wird nicht
dadurch kommuniziert, dass man je-
mandem einen bestimmten Sound in
sein Ohr bläst. Erziehung ist genauso
wie das Essen bzw. eine Mahlzeit ein
Moment im Wachstumsprozess des
Menschen, das schon auf den näch-
sten Moment (das nächste Essen) vo-
rausweist, und so macht die prinzi-
pielle Analogisierung von Erziehung
und Ernährung und die grundsätzli-
che Gleichsetzung von Erziehung
und Wachsen auch verständlich, wa-
rum es für Dewey kein Ziel des
Wachstums jenseits des Wachstums
und kein Ziel der Erziehung jenseits
der Erziehung geben kann42: „Since
growth is the characteristic of life,
education is all one with growing; it
has no end beyond itself.“43

Die Metaphorologie, die Etymologie
und das Aufzeigen des Zusammen-
hangs von Erziehung und Ernäh-
rung in pädagogischen Hauptwerken
diente in meiner kulturwissenschaft-
lichen Studie „Erziehung und Ernäh-
rung. Ein anderer Blick auf Kind-
heit“ (Weinheim 2012)44 als eine Art
„Appetizer“, bevor in einem näch-

sten Gang aus der Perspektive der
Mentalitäts- und Sozialgeschichte die
Prozesse der Einverleibung (durch
Ernährung) erläutert werden konnten,
um dann die Mach- und Herstellbar-
keit des Kindes durch Ernährung
anhand von Erziehungskonzeptio-
nen aufzuzeigen. Mit anderen bzw.
rousseauschen Worten: Wie das
Kind durch den Mund gelenkt wer-
den kann. Dass diese Erziehung
„durch den Mund“ heute auch eine
wissenschaftstheoretische Erörte-
rung erfährt, sollte hier durch den
Rekurs auf Methaphern, Etymologie
und pädagogische Hauptwerke in ei-
nem ersten Schritt gezeigt werden.

Prof. Dr. Sabine SEICHTER studierte
Pädagogik mit den Nebenfächern
Psychologie, Soziologie, Volkskunde
und Betriebswirtschaftslehre in Würz-
burg mit Studienaufenthalten in Verona
und an Harvard. Nach dem Diplom
2004 folgte 2007 die Promotion in Er-
ziehungswissenschaft über „Pädagogi-
sche Liebe“ (Schoeningh-Verlag 2007).
Von 2008 bis 2011 war sie wissen-
schaftliche Mitarbeiterin am Institut
für Allgemeine Erziehungswissenschaft
der Goethe-Universität Frankfurt a.M.
mit den Arbeitsschwerpunkten Theo-
rien und Geschichte von Erziehung
und Bildung, kulturwissenschaftliche
Anthropologie sowie personalistische
Erziehungs- und Bildungskonzepte.
2011 habilitierte sie am Fachbereich
Erziehungswissenschaften der Goethe-
Universität Frankfurt a.M. mit dem
Thema „Erziehung und Ernährung.
Ein anderer Blick auf Kindheit“45. Von
2011 bis 2013 war sie Vertretungspro-
fessorin für Allgemeine Erziehungswis-
senschaft an der Goethe-Universität,
seit 2014 ist sie ordentliche Universi-
tätsprofessorin für Allgemeine Erzie-
hungswissenschaft an der Paris-Lodron
Universität Salzburg.

39 Ebd., 10.
40 Ebd., 12.
41 Ebd., 11.
42 DEWEY, John: Experience and Educa-
tion (1938), New York 1963, 36 und passim.
43 DEWEY, John: Democracy and Educa-
tion (1916), New York 1966, 53.
44 Siehe S. 66 in diesem Heft.
45 SEICHTER, Sabine: Erziehung und Er-
nährung, Weinheim 2012.
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Essen als Teil unserer 
Lebensgestaltung

Jeder Mensch muss zu seinem
Überleben essen und trinken. Ob-
gleich diese Selbstverständlichkeit
für jeden Menschen – egal ob Mann
oder Frau, jung oder alt – gültig ist,
spielen die jeweiligen gesellschaft-
lichen Rahmenbedingungen für den
Umgang mit Lebensmitteln eine
maßgebliche Rolle. In Enkultura-
tions- und Sozialisationsprozessen
werden Bedeutungen und Wertigkei-
ten des Essens „vermittelt“, die die
individuelle Ausgestaltung des Es-
sens, den Umgang mit Lebensmitteln
etc. prägen. Das schließt i.d.R. einen
Austausch zwischen den Generatio-
nen ein. Dabei sind die Wechselwir-
kungen (und die Wirkungsrichtungen)
nicht immer eindeutig oder direkt,
sondern werden von weiteren gesell-
schaftlichen Größen beeinflusst. In
keiner Kultur ist Essen daher vor-
aussetzungslos oder beliebig.1 In ei-
nem langen Sozialisationsprozess er-
lernen Menschen die in einer Kultur
als „richtig“ oder auch als „gesund“
erachtete Ernährungsweise, wobei
die gültigen Regeln jeweils sehr
unterschiedlich sein können.

Das Ernährungsverhalten eines
Kindes wird geformt durch die Um-
stände, unter denen es aufwächst.2
Eine besonders wichtige Rolle spielt
dabei die Familie. In unserem kultu-
rellen Umkreis wird, solange ein
Kind zu Hause lebt, sein Ernäh-
rungsverhalten von den Eltern be-
stimmt, insbesondere von der Per-
son, die das Kind versorgt. Die
Verantwortung für Einkaufen und
Kochen hat meist die Mutter3 und

sie liegt auch heute nach wie vor
hauptsächlich im Zuständigkeitsbe-
reich von Frauen.4 In Haushalten
mit Kindern entscheidet vorwiegend
die Mutter darüber, was wann geges-
sen wird und welche Lebensmittel
der Familie zur Verfügung stehen.
Dies wiederum ist stark geprägt von
internen Faktoren wie Präferenzen
der Kinder, dem Wissen, den Über-
zeugungen, der Kochkompetenz,
den Aversionen oder auch der ver-
fügbaren Zeit der Mutter.5 Aber
auch externe Faktoren wie das Ein-
kommen, die Verfügbarkeit von Le-
bensmitteln und die Ausstattung mit
elektrischen Küchengeräten spielen
eine Rolle.6 Traditionell erfolgt wäh-
rend der Zeit zu Hause ein Wissens-
transfer der Kochkenntnisse von den
Müttern auf die Kinder, meist auf
die Töchter.7

Wie stark der Einfluss der Eltern
auf das Ernährungsverhalten ihrer
Kinder ist, scheint dabei in direktem
Zusammenhang mit der Anzahl ge-
meinsam eingenommener Mahlzei-
ten zu stehen.8 Wenn das Kind das
Elternhaus jedoch verlässt, die Ein-
käufe und das Kochen selbst erledigt,
nimmt der Einfluss der Eltern ab.9

Essen und der Umgang mit Le-
bensmitteln sind nicht losgelöst von
familialen und historischen Ereignis-
sen zu verstehen. Essen kann als
Botschaft, als materieller Träger von
gemeinsamen Erinnerungen, Erfah-
rungen, Erlebnissen und Bedeutun-
gen betrachtet werden, die zwischen
den Generationen ausgetauscht wer-
den. Auch gesellschaftliche Rah-
menbedingungen und Regeln prägen
das Ernährungsverhalten. Sie wer-
den hier analog zu psychologischen

Ernährungsmuster im Verlauf von drei Generationen:
Gibt es inter- und intraindividuelle Unterschiede?
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Wirkungsfaktoren als Frames be-
zeichnet. Dazu gehören:
• die kulturell-historische Zeit, in
die wir hineingeboren werden;
• zeithistorische, technische und
technologische Entwicklungen;
• politisch-wirtschaftliche Rahmen-
bedingungen;
• Lebensmittel und Zubereitungs-
arten, die in einem bestimmten his-
torischen Zeitfenster auf dem Markt
sind bzw. als „neu“ auf den Markt
kommen.

Was verändert sich, was bleibt im
Verlauf von drei Generationen?

In diesem Beitrag werden die Verän-
derungen von Ernährungsmustern
im Verlauf von drei Generationen
dargestellt. Die jeweils wirksamen
Prägungsfaktoren stammen immer
aus einem Zeitraum der vorherigen,
elterlichen Generation, sie „hinken“
damit den aktuellen (z.B. techni-
schen) Entwicklungen „hinterher“,
da Sozialisationsprozesse immer von
einer Generation auf die nächste er-
folgen und jede Generation von den
Eltern und deren Prägungen beein-
flusst wird. Streng genommen müs-
sten Studien im Generationenverlauf
mindestens vier Generationen abbil-
den, damit auch Sozialisationsfakto-
ren der Großelterngeneration mitbe-
rücksichtigt werden können. Demnach
ist zu vermuten, dass zum Verständ-
nis unseres heutigen Ernährungsver-
haltens Frames in einem Zeitraum
von ca. 120 Jahren zu betrachten sind
und damit prägende Ereignisse auch
zwei Generationen zurückliegen
können. Solche Zusammenhänge
wurden beispielsweise in therapeuti-
schen Arbeiten aufgezeigt oder teil-
weise in Biografieforschungen aufge-
griffen.10 In Abbildung 1 auf Seite 14
ist der jeweils älteste Geburtsjahr-
gang einer Generation der in dieser
Studie untersuchten drei Generatio-
nen Großeltern (F1), Eltern (F2) und
Kinder (F3) auf einem Jahreszahlen-
strahl aufgetragen. Jeder Zeitstrahl
symbolisiert einen Frame, also eine

Rahmenbedingung, die das Ernäh-
rungsverhalten prägt, mit verschiede-
nen Ereignissen, die im Zeitverlauf
auftreten. Am Beispiel der Frames
„Lebensmitteltechnologie und -in-
dustrie“ und „Technische Entwick-
lungen“ sollen diese Überlegungen
verdeutlicht werden: Technologische
Innovationen auf dem Lebensmittel-
markt, die in einer bestimmten (his-
torischen) Zeit auftreten, sind für eine
Generation „neu“, für später Gebo-
rene hingegen „selbstverständlich“.
Beispielsweise sind für die F3-Gene-
ration Tiefkühlgeräte im Privathaus-
halt oder PET-Flaschen, Mikrowelle,
Convenience Produkte, ESL-Milch
(extended shelf life-Milch) Alltäglich-
keiten, die für sie „schon immer da
waren“, die hingegen in der F1-
Generation erst in deren Jugendzeit
oder frühem Erwachsenenalter „Main-
stream“ wurden. Kennenlernen und
Nutzen dieser „Neuheiten“ erfolgte
dann in einer Lebensphase, in der
Geschmacksvorlieben bereits erlernt
und geprägt waren.11 Für die Ent-
wicklung von Geschmackspräferen-
zen und Ernährungsmustern spielen
die jeweiligen Frames eine Rolle, die
je nach Geburtszeitpunkt ganz un-
terschiedlich stark und lang wirken
können und gemeinsame Erfahrun-
gen einer Generation prägen. Für
die F3-Generation sind beispiels-
weise Online-Werbungen, Apps und
Rund-um-die-Uhr-Verfügbarkeit
von Lebensmitteln eine Selbstver-
ständlichkeit und es ist für sie kaum
nachvollziehbar, dass für die F1-Ge-
neration Essen in der Nachkriegszeit
knapp, nur saisonal verfügbar war
und Lebensmittel in Dosen (z.B.
Ravioli, Fruchtsalat) als modern an-
gesehen wurden. Für die F3-Gene-
ration ist kaum mehr denkbar, dass
Menschen ohne Handy und Com-
puter bzw. ohne ständige Erreichbar-
keit, Online-Zugriff oder raschem
Dokumentieren von Tagesereignis-
sen durch Fotos, die dann mit ande-
ren in sozialen Netzwerken geteilt
werden, auskommen konnten. Die
in der Abbildung 1 aufgeführten Er-

6 DIEHL, Jörg M.: Konstruktion und Ein-
satz von Fragebögen zur Erfassung ernährungs-
bezogener Einstellungen und Kenntnisse, Ak-
tuelle Ernährungsmedizin 5, 1980, 43–53.
7 WIENER, Ruthilde /WINKLER, Ger-
trud: Nehmen Kenntnisse, Fähigkeiten und
Fertigkeiten im Umgang mit Lebensmitteln in
privaten Haushalten ab? Eine Fallstudie an 
Mutter-Tochter-Paaren, Hauswirtschaft und
Wissenschaft 2, 2003, 76–82; BROMBACH,
Christine: Der „lange Arm“ der Familie – Am
Beispiel des Kochens, Ernährung im Fokus 5,
2005, 201–220; RÖSSLER-HARTMANN,
Margot: Die Ernährungsversorgung als Lern-
feld im Alltag der Jugendlichen, Hamburg
2007.
8 HANNON, P.A./ BOWEN, D.J./ MOIN-
POUR, C.M. / MCLERRAN, D.F.: Correla-
tions in perceived food use between the family
food preparer and their spouses and children,
Appetite 40, 2003, 77–83; VAUTHIER, Jean-
Michel / LLUCH, Anne / LECOMTE, Edith /
ARTUR, Yves / HERBETH, Bernard: Fami-
ly Resemblance in Energy and Macronutrient
Intakes: The Stanislas Family Study, Inter-
national Journal of Epidemiology 25, 1996,
1030–1037.
9 BEYDOUN, May A. /WANG, Youfa:
Parent-child dietary intake resemblance in the
United States: Evidence from a large repre-
sentative survey, Social Science and Medicine
68, 2009, 2137–2144; VAUTHIER, Jean-
Michel / LLUCH, Anne / LECOMTE, Edith /
ARTUR, Yves / HERBETH, Bernard: Fami-
ly Resemblance in Energy and Macronutrient
Intakes: The Stanislas Family Study, Inter-
national Journal of Epidemiology 25, 1996,
1030–1037.
10 BODE, Sabine: Die vergessene Genera-
tion. Die Kriegskinder brechen ihr Schweigen,
Stuttgart 2004; BODE, Sabine: Die Erben der
vergessenen Generation, Stuttgart 2009.
11 BROMBACH, Christine: Ernährungsver-
halten von Frauen über 65 Jahren. Eine qua-
litativ biographische Untersuchung, Gießen
2000.
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Abb.1: Historisch-kulturelle Frames, die das Ernährungsverhalten prägen, und Lebensphasen der drei Generationen
(BROMBACH, Christine: Essen und Trinken im Alter: Ratgeber für Pflegekräfte, aid infodienst, 2014 (in Druck)).



eignisse beziehen sich auf Deutsch-
land bzw. westliche Industrienatio-
nen und sind keineswegs umfassend
oder vollständig. Es soll daran viel-
mehr veranschaulicht werden, dass
jede Generation von einem spezifi-
schen „Ernährungsumfeld“ geprägt
wird, das immer zeitabhängig ist.

Intergenerationale Studien zum
Ernährungsverhalten

Es gibt diverse Studien, die das Er-
nährungsverhalten von Eltern und
ihren Kindern untersucht haben.12
Eine andere Studie aus Frankreich
erforschte, ob und wie die Nah-
rungsmittelaufnahme in Bezug auf
Energie und Makronährstoffe inner-
halb einer Familie ähnlich ist. Die
Resultate haben ergeben, dass die
Ähnlichkeit zwischen Mutter und
Vater sowie zwischen Kind und
Kind größer ist als zwischen Eltern
und Kind.13 Brown und Ogden ha-
ben einen signifikanten Zusammen-
hang zwischen Eltern und Kindern
in Bezug auf den Konsum von
Snacks, die Essmotivation und die
Körperunzufriedenheit beschrieben
und dabei auf die Bedeutung der
Vorbildfunktion der Eltern hingewie-
sen.14

Die Veränderungen des Ernäh-
rungsverhaltens im Verlauf von drei
Generationen sind wenig erforscht.
Nur eine kleine Anzahl an Studien
hat sich mit dieser Thematik in Be-
zug auf die Großeltern, Eltern und
Kinder auseinandergesetzt.15 Die
drei genannten Studien beschäftigten
sich alle mit einem anderen Aspekt
des Ernährungsverhaltens. Den Au-
torinnen dieses Beitrages sind keine
publizierten Studien bekannt, die
Verzehrshäufigkeiten im Verlauf von
drei Generationen unter der Berück-
sichtigung der jeweiligen Kindheit
und heute untersucht haben. Ziel der
vorliegenden Studie war es daher,
das Essverhalten von drei Genera-
tionen zu vergleichen und dabei er-
gänzend Aspekte des Essverhaltens
in der Kindheit mit einzubeziehen.

Der hier vorliegende Beitrag be-
schäftigt sich vorrangig mit den „Ver-
zehrshäufigkeiten“ ausgewählter Le-
bensmittel; dabei stehen folgende
Fragestellungen im Vordergrund:
• Wie hat sich das Ernährungs-
muster der drei Generationen verän-
dert?
• Unterscheidet sich das heutige
Ernährungsmuster von demjenigen
in der Kindheit?
• Was sind mögliche Erklärungen?
Weitere im Rahmen dieser Studie
untersuchte Aspekte wie „Kochen“,
„Einkauf“ oder „Umgang mit Le-
bensmittelresten“ werden noch be-
richtet.

Methodik

Die Befragung wurde von März bis Ju-
ni 2013 an den vier Hochschulstand-
orten Karlsruhe, Jena, Sigmaringen
und Wädenswil (CH) durchgeführt.
Studierende aus ernährungsaffinen
Studiengängen dieser Hochschulen
wurden angefragt, Fragebögen selbst
zu beantworten und durch ihre Eltern
und Großeltern ausfüllen zu lassen.
Der standardisierte Fragebogen zum
Selbstausfüllen umfasste 31 Fragen
rund um die Themen Essen, Le-
bensmittel, Kochen, Einkaufen, Vor-
ratshaltung, Umgang mit Essen und
Esstraditionen in der Kindheit und
heute. Die Fragen wurden anonymi-
siert gestellt, vorwiegend als ge-
schlossene Fragetypen mit vorgege-
benen Antwortmöglichkeiten. Erhoben
wurden weiterhin die demografi-
schen Variablen Generation (Groß-
eltern, Eltern, Kinder), Alter, Ge-
schlecht sowie berufliche Tätigkeit.

Insgesamt haben 249 Personen
an der Umfrage teilgenommen, von
denen insgesamt 24,3 % männlich
und 75,7 % weiblich waren. Die Ge-
neration F1 bildete mit insgesamt 53
Teilnehmenden im Alter von 58 bis
91 Jahren die kleinste Gruppe. Die
Generationen F2 und F3 waren mit
96 bzw. 100 befragten Personen etwa
zu gleichen Teilen vertreten. Die Al-
tersrange der Eltern reichte von 44

12 Vgl. z.B.: BEYDOUN, May A. /WANG,
Youfa: Parent-child dietary intake resemblan-
ce in the United States: Evidence from a lar-
ge representative survey, Social Science and
Medicine 68, 2009, 2137–2144; BROWN,
Rachael /OGDEN, Jane: Children’s eating
attitudes and behaviour: a study of the mo-
delling and control theories of parental in-
fluence, Health Education Research 19, 2004,
261–271; FEUNEKES, G.I.J. / DE GRAAF,
C. / MEYBOOM, S. /VAN STAVEREN,
W.A.: Food choice and fat intake of adoles-
cents and adults: associations of intakes with-
in social networks, Preventive Medicine 27,
1998, 645–656; HANNON, P.A. / BOWEN,
D.J. / MOINPOUR, C.M. / MCLERRAN,
D.F.: Correlations in perceived food use be-
tween the family food preparer and their spou-
ses and children, Appetite 40, 2003, 77–83;
KLESGES, R.C. / STEIN, R. J. / ECK,
L.H. / ISBELL, T.R. / KLESGES, L.M.: Pa-
rental Influence on food selection in young
children and its relationships to childhood ob-
esity. The American Journal of Clinical Nutri-
tion 53, 1991, 859–864; STAFLEU, A. /VAN
STAVEREN, W.A. / DE GRAAF, C. / BU-
REMA, J. / HAUTVAST, J.G.: Family re-
semblance in energy, fat, and cholesterol intake:
A study among three generations of women,
Preventive Medicine 23, 1994, 474–480;
VAUTHIER, Jean-Michel / LLUCH, Anne /
LECOMTE, Edith/ARTUR, Yves/HERBETH,
Bernard: Family Resemblance in Energy and
Macronutrient Intakes: The Stanislas Family
Study, International Journal of Epidemiology
25, 1996, 1030–1037; BEYDOUN, May A. /
WANG, Youfa: Parent-child dietary intake re-
semblance in the United States: Evidence from
a large representative survey, Social Science
and Medicine 68, 2009, 2137–2144.
13 VAUTHIER, Jean-Michel / LLUCH, An-
ne / LECOMTE, Edith /ARTUR, Yves /
HERBETH, Bernard: Family Resemblance
in Energy and Macronutrient Intakes: The
Stanislas Family Study, International Journal
of Epidemiology 25, 1996, 1030–1037.
14 BROWN, Rachael /OGDEN, Jane: Chil-
dren’s eating attitudes and behaviour: a study
of the modelling and control theories of pa-
rental influence, Health Education Research
19, 2004, 261–271.
15 BROMBACH, Christine: Der „lange Arm“
der Familie – Am Beispiel des Kochens, Er-
nährung im Fokus 5, 2005, 201–220; IKEDA,
P.I. / LEXION, C.L. /TURNER, B.J. /JOHNS,
M.C. / NICHOLSON, Y. / BLACKBURN,
M.L. / MITCHELL, R.A.: Dietary quality is
not linked across three generations of black
women, California Agriculture 60, 2006,
154–159; STAFLEU, A. /VAN STAVEREN,
W.A. / DE GRAAF, C. / BUREMA, J. /
HAUTVAST, J.G.: Family resemblance in
energy, fat, and cholesterol intake: A study
among three generations of women, Preven-
tive Medicine 23, 1994, 474–480.
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16 Intragenerational = Unterschiede innerhalb
der Generation zwischen der Kindheit und heu-
te; intergenerational = Unterschiede zwischen
den Generationen in der Kindheit bzw. heute.
17 Die Auswertung erfolgte im Rahmen einer
studentischen Arbeit an der Zürcher Hoch-
schule, Wädenswil. Details zur Methodik sind
beschrieben in BROMBACH, Christine,
2014 (in Vorbereitung).

bis 68 Jahre, die der Kinder von 16
bis 36 Jahre. Die Mehrheit der Be-
fragten aller drei Generationen
stammte aus Deutschland.

Die Teilnehmenden wurden nach
der Häufigkeit des Verzehrs von
sechs Lebensmittelkategorien in der
Kindheit und heute gefragt. Die
sechs Kategorien umfassten Früchte
und Gemüse, Milch und Milchpro-
dukte, Vollkornprodukte, Fisch und
Meeresfrüchte, alkoholische Geträn-
ke sowie Fleisch und Wurstwaren.
Es wurde unter den sechs Antwort-
möglichkeiten „täglich“, „4- bis 6-
mal pro Woche“, „1- bis 3-mal pro
Woche“, „1- bis 3-mal pro Monat“,
„weniger als 1-mal pro Monat“ und
„nie“ unterschieden.

Die Auswertung des Ernährungs-
musters erfolgte pro Lebensmittel-
kategorie. Die Daten wurden pro
Kategorie in sechs Gruppen (F1, F2,
F3 Kindheit und F1, F2, F3 heute)
aufgeteilt und miteinander verglichen.
Die intra- und intergenerationalen
Unterschiede16 wurden mittels χ2-Test
auf Signifikanz geprüft.17

Ergebnisse

Die Abbildungen 2 bis 4 zeigen die
Verzehrshäufigkeiten der drei Gene-
rationen bei Früchten und Gemüsen,
Vollkornprodukten und alkoholischen
Getränken, weil hier signifikante
Veränderungen der Verzehrshäufig-
keiten in der Kindheit und heute be-
obachtet wurden.

Verzehrshäufigkeit von Früchten und
Gemüsen

Die Mehrheit der befragten Perso-
nen verzehrt täglich oder 4- bis 6-
mal pro Woche Früchte und Gemü-
se (Abbildung 2). Dies gilt sowohl
für die Kindheit als auch für die
Gegenwart. Alle drei Generationen
haben in ihrer Kindheit jedoch deut-
lich seltener Früchte und Gemüse
gegessen als heute.

Bei Betrachtung der Kindheit hat
sich gezeigt, dass sich die Häufigkeit
des Früchte- und Gemüseverzehrs
der F2-Generation nicht signifikant
von der F1- und der F3-Generation
unterscheidet, während der Unter-
schied zwischen den Generationen
F1 und F3 jedoch signifikant ist
(α = 5 %). Zudem verzehrte die F1-
Generation in ihrer Kindheit deut-
lich am seltensten und die F3-Gene-
ration am häufigsten Früchte und
Gemüse. In Bezug auf die Gegen-
wart konnte kein signifikanter
Unterschied zwischen den drei Ge-
nerationen festgestellt werden, wo-
bei die intergenerationalen Unter-
schiede heute kleiner sind als in der
Kindheit.

Während sich die Häufigkeit des
Früchte- und Gemüseverzehrs der
F1-Generation heute signifikant
vom Verzehr der F2-Generation in
der Kindheit unterscheidet, ist zwi-
schen F2- und F3-Generation allge-
mein kein signifikanter Unterschied
festzustellen (α = 5 %).

16 IAKE. Mitteilungen, Heft 21
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Abb. 2: Verzehrshäufigkeit von Früchten und
Gemüsen
Dabei gilt für Anzahl n:
n(F1Kindheit) = 50, n(F1heute) = 53,
n(F2Kindheit) = 96, n(F2heute) = 96,
n(F3Kindheit) = 99, n(F3heute) = 100



Verzehrshäufigkeit von 
Vollkornprodukten

Die Verzehrshäufigkeit von Vollkorn-
produkten gibt, wie in Abbildung 3
ersichtlich ist, kein einheitliches Bild
ab. Die Resultate der drei Genera-
tionen unterscheiden sich, insbeson-
dere in der Kindheit, signifikant
(α = 5 %) voneinander. Die F2-Gene-
ration konsumierte in der Kindheit
durchschnittlich am wenigsten, die
F3 am häufigsten Vollkornprodukte.

Heute sind die Unterschiede zwi-
schen den Generationen geringer. So
unterscheiden sich die Resultate der
Generationen F1 und F2 sowie Ge-
nerationen F2 und F3 nicht signifi-
kant voneinander, diejenigen der F1-
und F3-Generation hingegen schon.
Auch konnte zwischen den Verzehrs-
häufigkeiten der F2-Generation heute
und dem der F3-Generation in ihrer
Kindheit kein signifikanter Unter-
schied festgestellt werden (α = 5 %).

Verzehrshäufigkeit von alkoholischen
Getränken

Abbildung 4 auf Seite 18 gibt einen
Überblick über die Häufigkeit des
Konsums von alkoholischen Geträn-
ken bei den drei Generationen in der
Kindheit und heute. Daraus ist er-
sichtlich, dass eine deutliche Mehr-
heit, d.h. über 80 % der Befragten, in
ihrer Kindheit keinen Alkohol kon-
sumiert hat. Auch heute sind es
mehr Befragte, die keine alkoholi-

schen Getränke zu sich nehmen, als
solche, die täglich trinken. Der größ-
te Anteil aller drei Generationen ver-
zehrt heute 1- bis 3-mal pro Woche
oder Monat alkoholische Getränke.

Die Resultate zeigen, dass im
Hinblick auf die Kindheit kein signi-
fikanter Unterschied (α = 5 %) zwi-
schen den Generationen besteht.
Die Verzehrshäufigkeit von Alkohol
hat sich innerhalb aller drei Genera-
tionen von der Kindheit bis heute
signifikant erhöht. Bei Betrachtung
der heutigen Verzehrshäufigkeiten
konnte festgestellt werden, dass sich
die F3-Generation signifikant von den
Generationen F1 und F2 unterschei-
det (α = 5 %). Zwischen der F1- und
der F2-Generation konnte jedoch
ebenfalls ein signifikanter Unterschied
nachgewiesen werden. Die F2-Gene-
ration trinkt heute durchschnittlich
am häufigsten, die F3-Generation am
seltensten Alkohol. Dennoch ist der
Anteil, der heute weniger als 1-mal
pro Monat oder nie alkoholische
Getränke zu sich nimmt, bei der F1-
Generation mit rund 50 % am größ-
ten und bei der F3-Generation mit
21 % am kleinsten.

Ernährungsweise der drei Generationen
im Überblick

Hinsichtlich des Alkoholverzehrs ist
zu bemerken, dass die durchschnitt-
liche Verzehrshäufigkeit bei allen drei
Generationen gering ist. Beim Ver-
gleich der drei Generationen heute
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Abb. 3: Verzehrshäufigkeit von Vollkornpro-
dukten
Dabei gilt für Anzahl n:
n(F1Kindheit) = 51, n(F1heute) = 53,
n(F2Kindheit) = 96, n(F2heute) = 96,
n(F3Kindheit) = 99, n(F3heute) = 100



18 SPIEKERMANN, Uwe: Esskultur heute.
Was, wie und wo essen wir? In: Dr. Rainer
Wild-Stiftung (Hg.): Gesunde Ernährung zwi-
schen Natur- und Kulturwissenschaft, Münster
1999, 41–56.

haben sich nur bei der Verzehrshäu-
figkeit von Vollkornprodukten und
alkoholischen Getränken signifikante
intergenerationale Unterschiede er-
geben. Die F1-Generation verzehrt
dabei durchschnittlich häufiger Voll-
kornprodukte und die F3-Generation
deutlich seltener alkoholische Ge-
tränke als die anderen beiden Gene-
rationen. Weiter konnte aufgezeigt
werden, dass sich die Ernährungs-
muster der F2-Generation heute
und die der F3-Generation in der
Kindheit mit Ausnahme des Alkohol-
konsums in keinem Fall signifikant
voneinander unterscheiden. Dasselbe
gilt auch für die Ernährungsmuster
der F2- und F3-Generation heute.
Beim Vergleich der F1-Generation
heute und der F2-Generation in der
Kindheit hat sich herausgestellt, dass
sich die Verzehrshäufigkeiten im Fal-
le der drei Kategorien „Früchte und
Gemüse“, „Vollkornprodukte“ sowie
„alkoholische Getränke“ signifikant
voneinander unterscheiden. Die Ver-
zehrshäufigkeiten der F1- und F2-
Generation heute weisen hingegen
allgemein keine signifikanten Unter-
schiede auf.

Diskussion

Intragenerationale Veränderungen der
Großeltern, Eltern und Kinder

In dieser Studie konnte gezeigt wer-
den, dass sich das Ernährungsmus-

ter der befragten Personen im Ver-
lauf des Lebens, d.h. von der Kind-
heit bis heute, verändert hat. Diese
Veränderungen waren jedoch nicht
bei allen drei Generationen und Le-
bensmittelgruppen gleich groß und
signifikant. Die größten Veränderun-
gen konnten bei der F1-Generation,
die kleinsten bei der F3-Generation
festgestellt werden. Das ist nicht er-
staunlich, weil bei der F1-Generation
der Zeitraum zwischen der Kindheit
und heute am längsten ist und in die-
sem Zeitraum Veränderungen im
Hinblick auf das gesellschaftliche
Umfeld und die Lebenssituation er-
folgen (vgl. Abbildung 1).

Die Verfügbarkeit und das Ange-
bot von Lebensmitteln waren in der
Kindheit der Großeltern erheblich
kleiner als bei ihren Kindern und
insbesondere ihren Enkeln.18 Dies
kann auch im Zusammenhang mit
Ereignissen auf politischer Ebene,
wie z.B. dem Zweiten Weltkrieg,
nachvollzogen werden. Die bessere
Einkommenssituation und die ver-
gleichsweise günstigeren Lebens-
mittelpreise führten dazu, dass vor-
mals eher teurere Lebensmittel (z.B.
Fleisch und Wurstwaren, Butter, Kä-
se oder Eier) heute günstiger sind
und damit häufiger verzehrt werden
können.

Wie in Abbildung 1 erkennbar
ist, hat zumindest ein Teil der F1-
Generation die Kriegs- und Nach-
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Abb. 4: Verzehrshäufigkeit von alkoholischen
Getränken
Dabei gilt für Anzahl n:
n(F1Kindheit) = 52, n(F1heute) = 53,
n(F2Kindheit) = 96, n(F2heute) = 96,
n(F3Kindheit) = 99, n(F3heute) = 100



kriegszeit noch miterlebt. In Krisen-
zeiten verändert sich die Verfügbar-
keit wie auch das Angebot von Le-
bensmitteln,19 wodurch insgesamt die
Ernährungsweise der Bevölkerung
beeinflusst wird. Somit überrascht es
nicht, dass die Unterschiede der Ver-
zehrshäufigkeiten innerhalb der F1-
Generation zwischen der Kindheit
und heute bei fünf von sechs Le-
bensmittelgruppen signifikant und
dazu noch erheblich größer sind als
bei den Generationen F2 und F3,
die in einer Zeit aufgewachsen sind,
in der das Angebot an Lebensmit-
teln größer und gesicherter war.

Die Tatsache, dass bei der 
F1-Generation in Bezug auf die
Konsumhäufigkeit von Milch und
Milchprodukten kein signifikanter
intragenerationaler Unterschied fest-
gestellt werden konnte, muss nicht
zwingend bedeuten, dass die Verfüg-
barkeit dieser Produkte während des
Zweiten Weltkrieges gleich groß ge-
wesen wäre wie heute. Auch geben
die Verzehrshäufigkeiten keinen
Hinweis auf die konsumierte Menge,
da dies innerhalb dieser Studie nicht
abgefragt wurde. Zudem ist unbe-
kannt, welche Produkte der Gruppe
Milch und Milchprodukte konsu-
miert wurden. So könnte es bei-
spielsweise sein, dass früher häufiger
Milch konsumiert wurde, während
heute Käse oder Joghurt eine wichti-
gere Rolle spielen. Sowohl die F1-
Generation als auch die F2-Genera-
tion konsumieren heute signifikant
häufiger Vollkornprodukte als in der
Kindheit. Dies könnte darauf zu-
rückzuführen sein, dass die Wert-
schätzung von Vollkornprodukten
und gesundheitsrelevante Verzehrs-
motivationen zugenommen haben.
Weitere Gründe könnten einerseits
die Angebotsvielfalt an Vollkornpro-
dukten sein, die heute jederzeit verfüg-
bar ist, andererseits auch die inzwi-
schen über viele Jahre wiederholten
Empfehlungen, mehr Vollkornproduk-
te zu verzehren, wie sie beispielsweise
von der DGE ausgegeben werden.20

Die intragenerationalen Veränderun-

gen der F2-Generation zwischen der
Kindheit und heute sind größer als
die der F3-Generation. Dies könnte
dadurch erklärt werden, dass die
zeitliche Distanz zwischen Kindheit
und heute bei den Eltern größer ist
als bei den Kindern. Zudem liegt bei
der F3-Generation in einigen Fällen
die Kindheit noch sehr nahe am
Heute (der jüngste Teilnehmer war
zum Zeitpunkt der Befragung 16
Jahre alt). Im Falle der F3-Genera-
tion konnten daher nur geringe
intragenerationale Unterschiede fest-
gestellt werden.

Intergenerationale Unterschiede im
Ernährungsmuster in der Kindheit
und heute

Ausgehend von den bisher dargeleg-
ten Erläuterungen kann abgeleitet
werden, dass die intergenerationalen
Unterschiede in der Kindheit größer
als heute sind. Entsprechend den
oben erwähnten historisch bedingten
Veränderungen war die Ernährungs-
weise in der Kindheit der Generatio-
nen F2 und F3 vermutlich auch
durch reichhaltige Marktangebote
ohne Nahrungsknappheit geprägt, die
vermutlich das Verzehrsverhalten
der F1-Generation maßgeblich be-
stimmt hat. Heute unterscheiden
sich die drei Generationen nur be-
züglich des Konsums von alkoholi-
schen Getränken und Vollkornpro-
dukten, wobei nur die F3-Generation
von mindestens einer der beiden an-
deren Generationen abweicht.

Die Beeinflussung des Ernährungs-
musters durch Eltern und Großeltern

Ein Hauptziel dieser Studie war es
herauszufinden, ob und inwiefern das
Ernährungsmuster im Verlauf von
drei Generationen beeinflusst wird.
Die Tatsache, dass in dieser Studie
zwischen den Verzehrshäufigkeiten
der Eltern heute und ihren Kindern
sowohl in der Kindheit als auch heu-
te, abgesehen vom Alkoholkonsum,
keine signifikanten Unterschiede

19 BARLÖSIUS, Eva: Die Küche als sozio-
kulturelles Phänomen. In: Katalyse e.V. / Bunt-
stift e.V. (Hg.): Ernährungskultur im Wandel
der Zeit, Tagungsreihe „Neubewertung von
Lebensmittelqualität“ 1997 (http://www.kata-
lyse .de/wp-content/uploads/2013/08/
ern__hrungskultur_im_wandel_der_zeiten.pdf,
Stand: 04.08.2014).
20 DGE: Bewährt seit 55 Jahren: Vollwertig
essen und trinken nach den 10 Regeln der
DGE, 2011 (http://www.dge.de/modules.
php?name=News&file=article&sid=1145,
Stand: 19.01.2014).
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festgestellt werden konnten, kann
ein Hinweis darauf sein, dass die El-
tern die Ernährungsweise ihrer Kin-
der tatsächlich beeinflussen oder be-
einflusst haben. Diese Annahme
wird durch diverse Studien21 unter-
stützt. Mikkilä et al.22 sowie Wang et
al.23 haben zudem festgestellt, dass
das Ernährungsverhalten der Kind-
heit und Jugend bis ins Erwachse-
nenalter sehr stabil ist. Dieser signi-
fikante Zusammenhang deckt sich
mit den Ergebnissen einer biografi-
schen Untersuchung, die die Ernäh-
rungsweise von Frauen über 65 Jahre
beobachtet hat.24 Die oben erwähn-
ten Studien beziehen sich jedoch
größtenteils auf die tägliche Energie-
und Nährstoffaufnahme und nicht
auf Verzehrshäufigkeiten wie in der
vorliegenden Studie.

Die hier vorgestellte Studie weist
klare Limitationen auf. Die Ergeb-
nisse sind nicht repräsentativ und die
Anzahl der Teilnehmer ist relativ klein.
Zwischen den Generationen gibt es
keine klaren Abgrenzungen, die Al-
tersgruppen überlappen sich. Es
wurde nur nach Verzehrshäufigkeiten
ausgewählter Lebensmittelgruppen
gefragt, ohne zu berücksichtigen, dass
die Häufigkeiten keinen Rückschluss
auf die Menge der verzehrten Le-
bensmittel zulassen oder andere,
nicht abgefragte Lebensmittel andere
Verzehrshäufigkeiten haben könn-
ten. Die möglichen Beeinflussungen
durch die Studierenden, die die Fra-
gebögen an ihre Eltern und Großel-
tern weitergeleitet haben, kann nicht
abgeschätzt werden, ebenso wenig,
wie groß damit ein möglicher Bias
ist. Da sämtliche Daten retrospektiv
sind, können generelle Erinnerungs-
lücken nicht ausgeschlossen werden,
wie auch Verzerrungswahrnehmun-
gen der Verzehrshäufigkeiten, da die
Erinnerungen durch den aktuellen
Verzehr beeinflusst werden können.

Zusammenfassung und Ausblick

In der vorgestellten Studie konnte
gezeigt werden, dass sich Ernäh-

rungsmuster im Verlauf des Lebens
und im Verlauf von drei Generatio-
nen verändern. Bei einem Vergleich
der Verzehrshäufigkeiten bei Groß-
eltern, Eltern und Kindern konnten
sowohl intragenerationale als auch
intergenerationale Unterschiede auf-
gezeigt werden. Die daraus resultie-
renden Erkenntnisse lassen auf eine
gewisse Beeinflussung zwischen den
drei Generationen schließen. Diese
Beeinflussung ist jedoch nicht zwi-
schen allen Generationen gleich
groß und signifikant. So wurde fest-
gestellt, dass der Einfluss der Eltern
auf die Kinder größer ist als der der
Großeltern, wobei jedoch auch eine
Beeinflussung in die entgegengesetz-
te Richtung anzunehmen ist. Das
hier aufgeführte Thema wurde bis-
her kaum untersucht und die Er-
kenntnisse aus dieser gemeinsamen
Studie können ein möglicher Aus-
gangspunkt für weitere Studien sein.
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Für Stadtbewohner war frische
Milch einst ein Luxus und nur in
den Sommermonaten reichlich und
vornehmlich als Buttermilch vor-
handen. Heute ist Milch rund ums
Jahr verfügbar. Von Dublin bis Riga
und von Helsinki bis Palermo gibt es
zwar im europäischen Raum nach
wie vor unterschiedliche Konsumge-
wohnheiten und durchaus nicht alle
Milch stammt von Kühen, sondern
auch von Schafen, Ziegen und Büf-
feln. Die an Molkereien gelieferte
Milch wird jedoch nach einheitlichen
europäischen Normen erzeugt. Als
Trinkmilch ist sie in Tüten oder Fla-
schen abgefüllt und steht, nach Fett-
stufen eingeteilt, pasteurisiert, homo-
genisiert, weiß und kühl auf den
Frühstückstischen, bereit für Milch-
kaffee und Müsli oder einen kräfti-
gen Schluck aus dem Glas.1

Dieses „tägliche Glas Milch“ gilt
seit über 80 Jahren als Inbegriff ge-
sunder und moderner Ernährung
nicht nur für Kinder und Jugendli-
che, sondern auch für Erwachsene
und ist doch selbst ein Produkt der
sich damals neu formierenden In-
dustriegesellschaft. In einer engen
wechselseitigen Beziehung haben
sich, auch mit staatlicher Hilfe und
Gesetzgebung, die Milchmärkte, der
Milchkonsum und die Vorstellungen

davon, was eine „gute“ Milch ist,
verändert. Am Beispiel der Trink-
milch möchte ich einige Aspekte
dieser wechselseitigen Transforma-
tion zeigen und abschließend einen
Blick auf die aktuellen, den Stoff
„Milch“ betreffenden Entwicklun-
gen richten.2

Marktmilch für die Städte

Die Bevölkerung Deutschlands war
ab Mitte des 19. Jahrhunderts
schnell gewachsen und allein von
1871 bis 1914 um weitere 60 % auf
65 Mio. gestiegen. Die Industrialisie-
rung schuf neue städtische Industrie-
regionen, die, Magneten gleich,
Menschen von überall her anzogen
und zugleich die umliegenden Ge-
meinden schluckten. In den städti-
schen Haushalten lebten die meisten
Menschen vom Lohn und Gehalt.
Dieser musste ausreichen, um die
Miete und vor allem die hier nur
noch über den Markt erhältlichen
Lebensmittel kaufen zu können. Der
Milchkonsum folgte dabei stark den
Pfaden des Wohlstandes und der
Tradition: In den Arbeiterhaushalten
der Industriezentren wurde die we-
nige Milch den Kindern reserviert,
in den bürgerlichen Haushalten wur-
de damit gekocht und auch Vorrats-

1 MILCHINDUSTRIE VERBAND: Bei-
lagen zum Geschäftsbericht 2012/2013. Zah-
len – Daten – Fakten, Tabelle 4_1, 2013. Heu-
te verbraucht ein durchschnittlicher deutscher
Konsument knapp 54 l Trinkmilch pro Jahr
und damit nicht einmal die Hälfte dessen, was
in Finnland (138 l) oder in Irland (131 l) ver-
braucht wird. Dafür liegt sein Butterkonsum
mit 6 kg über dem europäischen Mittel. Im
Konsum von Sauermilch und Joghurt liegen
hingegen die Schweden und Niederländer an
europäischer Spitze, bei Käse die Griechen.
2 Basis des Beitrages ist mein 2012 in der
Reihe „Stoffgeschichten“ veröffentlichtes
Buch „Milch – vom Mythos zur Massenwa-
re“. Darin wird die Geschichte des Stoffes
Milch ausführlich beschrieben.

Von der Marktmilch in die Tüte
Über den Wandel des Lebensmittels „Milch“
Andrea Fink-Keßler
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Internationaler Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens. Mitteilungen 2014, H. 21, S. 23–32.

Die Milch hat im Verlauf der vergangenen 150 Jahre einen tiefen Transformationsprozess vollzogen: Einst nur saiso-
nal verfügbar, steht sie heute rund um die Uhr kostengünstig, verpackt und gekühlt so gut wie allen Konsumenten zur
Verfügung. Diese Integration der Milch in die sich neu formierende Industriegesellschaft und in veränderte Konsum-
muster verlief nicht ohne Konflikte. Zugleich wirkten die seit der Wirtschaftskrise der späten 1920er Jahre vertieften
staatlichen Regulierungen, auch der Milchmärkte, verändernd auf die anzubietenden Milchqualitäten und wandelten
den Konsum von Milch sowie die Vorstellungen von einer „guten“ Milch. Zu Beginn des 21. Jahrhunderts befindet
sich die Milch erneut in der Krise: Fallende Preise gefährden ihre Produktionsgrundlage. Die Milchbetriebe und die
Verbraucher stellen ihrerseits die Qualität der Milch infrage. Am Beispiel der Trinkmilch möchte folgender Beitrag
diese Entwicklung nachzeichnen und die aktuellen Problemfelder der Milch benennen.



3 WITZENHAUSEN, Anna: Die Milch-
versorgung der Stadt Mannheim. In: Verein
für Socialpolitik (Hg.): Die gemeinnützige
Milchversorgung Deutschland, München/
Leipzig 1915, 1–119.

haltung betrieben. Hoch war der
Verbrauch in den wohlhabenden
Städten des Südens.

Da der Milchhunger der Städte
groß war, wurde die frisch gemolke-
ne Milch in großen Milchkannen per
Eisenbahn und aus immer größeren
Umkreisen geliefert. Nehmen wir
Mannheim, eine dieser schnell ge-
wachsenen Industriestädte: Um 1910
kamen 80 % der Milch aus einem
Umkreis von bis zu 160 km, die
Hauptmilchzone hatte einen Umkreis
von 70 km.3 Händler(-vereinigungen)
hatten Jahrespachtverträge mit Pro-
duzenten(-vereinigungen) geschlossen
und feste Preise fürs Jahr verhandelt,
Produzenten lieferten direkt in die
Stadt oder über die Eisenbahn, erste
von Produzenten wie Händlern ge-
gründete Molkereien verarbeiteten
die nicht verkaufte Trinkmilch und
übernahmen auch Groß- und Ein-
zelhandelsfunktionen. Erste Milch-
geschäfte etablierten sich, auch Ko-
lonialwarenläden verkauften Milch.
Der Großteil der Milch aber wurde
offen auf der Straße von Milchhänd-
lerinnen an die Stammkundschaft
verkauft. Da kuhwarme Milch im-
mer noch ein Zeichen für frische
Milch war, hielten sich noch einige
Kuhbetriebe, sog. Abmelkbetriebe,
direkt im Stadtgebiet bzw. wurden
neu gegründet. Sie waren aus-
schließlich auf Milcherzeugung aus-
gerichtet und kauften dazu die Kühe
und das Futter zu. Auf solchen neu-
en Märkten der Industriezentren
entfalteten sich für die Trinkmilch
gleich mehrere, sich überlagernde
Konflikte und Debatten.

Die Ernährungsfrage

Eine Debatte betraf die grundlegen-
de Versorgung der Bevölkerung mit
ausreichend Nahrungsmitteln, vor
allem mit höherwertigen wie Milch
und Fleisch. 40 % des konsumierten
Fettes mussten importiert werden.
Nach dem Ersten Weltkrieg verschärf-
te sich dieses Versorgungsproblem,
da die Alliiertenblockade 1917/18 zu

großer Hungersnot geführt hatte.
War die Landwirtschaft in der Lage,
nicht nur ausreichend, sondern auch
in den gewünschten Qualitäten zu
liefern? Die Sozialdemokratie und
viele Städte forderten nun, dass die
frische Milch – wie während der
Kriegsbewirtschaftung erprobt – wei-
terhin zwangsweise über städtische
Molkereien, sog. Milchhöfe, geführt
werden müsse, um so eine günstige
Milchversorgung aller zu erreichen.
Schließlich sei auch die Wasser- und
Elektrizitätsversorgung eine kom-
munale Aufgabe.

Verändert hatten sich bereits vor
dem Krieg die Märkte selbst. Große
Konsum- und Einkaufsgenossen-
schaften versorgten die Konsumen-
ten in den Städten. Sie orderten But-
ter, aber auch die preisgünstigere
Alternative, die Margarine, in gro-
ßen Mengen per Telefon. Verstärkt
kam die seit Jahrzehnten internatio-
nal gehandelte Butter aus den
Niederlanden und Dänemark in den
gewünschten Mengen und Qualitä-
ten in die Verbrauchszentren. Im
Gegensatz zu diesen Ländern waren
die deutschen Molkereien 1928
kaum zu einem Drittel am Geschäft
mit der Milch beteiligt: Ein Viertel
der knapp 22 Mio. Tonnen ermolke-
ner Milch verblieb auf den Höfen
selbst als Nahrung für Mensch und
Tier. Nur 16 Mio. Tonnen der er-
molkenen Milch erreichten den
Markt, und weniger als die Hälfte
davon ging zuvor über eine Molkerei
und wurde dort vorrangig zu Butter
verarbeitet; der größere Teil davon
wurde direkt von den Bauern ver-
marktet: als selbst hergestellte Butter
oder als Trinkmilch in die Städte.
Die Vielfalt der angebotenen Qua-
litäten wurde in den 1920er-Jahren
wissenschaftlich wie politisch als
Schwäche der deutschen Milchwirt-
schaft betrachtet, da (zu Recht) in
den großen neuen Absatzmärkten
die Zukunft vermutet worden war.

So verbanden sich zwei weitere
Themen mit dieser Debatte um die
künftige Gestaltung der Milchwirt-
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schaft: die Unsicherheit der Verbrau-
cher über die tatsächliche Milchqua-
lität bezogen auf ihren wertgebenden
Bestandteil, das Milchfett; und der
Generalverdacht gegen die Milch, sie
könne Tierseuchen (v.a. Rindertuber-
kulose) und Krankheiten übertragen
über die vielen Menschenhände,
durch die sie nun geleitet wurde.

Konflikte ums Milchfett

Das heute vielfach aufgrund von
Cholesterinvorwürfen und Diätplä-
nen in Misskredit geratene Milchfett
war über Jahrhunderte hinweg im-
mer auch Gegenstand von Konflik-
ten.4 Bereits im Mittelalter waren
Marktkontrollen üblich: Schien die
Milch bei der sog. „Fingernagelpro-
be“ durchsichtig bläulich, konnte der
Verdacht geäußert werden, sie sei
mit Wasser gestreckt oder aber zu-
vor entrahmt und dennoch als Voll-
milch angeboten worden. Dabei war
es nicht unüblich, dass auf den
Märkten das entrahmte Gemelk des
Abends mit der am Morgen gemol-
kenen frischen Milch vermischt ver-
kauft worden ist. Solange man sich
kannte und die Qualität klar benann-
te, war das kein Problem. Doch die-
se direkten Kontakte verloren sich
mehr und mehr auf den städtischen
Trinkmilchmärkten und die einfache
Marktmilch sah sich infolgedessen
zunehmenden Vorwürfen der Milch-
verfälschung ausgesetzt.

Stadt- und Provinzverwaltungen
begannen daher bereits Ende des 19.
Jahrhunderts, sich mit Marktkon-
trollen und Marktgesetzen einzumi-
schen. Als 1911/12 Produzenten hö-
here Milchpreise verlangten, Händler
dies verhindern wollten, als Teue-
rungsdemonstrationen politisch an-
geheizt wurden und die Konflikte
eskalierten, wagte Preußen einen Vor-
stoß. Zur Sicherung lauteren Wett-
bewerbs und auch aus Gründen des
Verbraucherschutzes sollte die städ-
tische Trinkmilch nur noch in drei
durch Fettgrenzen definierten Sorten
angeboten werden dürfen: Voll-, Halb-

und Magermilch. Der Aufschrei war
groß – nicht nur seitens der davon
betroffenen Produzenten und Milch-
händler, da Mindestfettgehalte ganze
Liefergebiete aus dem Markt fallen
ließen. Angesichts der vielen Fakto-
ren, von denen der Fettgehalt der
Milch abhängt, hielten Produzenten
wie Händler es für unmöglich, ge-
setzlich fixierte Grenzen einzufüh-
ren. Auch die Wissenschaft meldete
sich zu Wort: Fettgrenzwerte vertrü-
gen sich nicht mit dem Wesen der
Milch aus einer in ihrer Zusammen-
setzung von Melkzeit zu Melkzeit
veränderlichen physiologischen Flüs-
sigkeit, argumentierte der angesehe-
ne Milchwissenschaftler Wilhelm
Fleischmann. Die Eigenschaften der
Milch seien rassebedingt und nur in
geringem Grade durch Fütterung
beeinflussbar. Außerdem, so Fleisch-
mann, widerspräche es der Billigkeit
gegen die Milch liefernden Landwir-
te, da es ihnen zur Pflicht gemacht
werde, reine unverfälschte Milch ge-
sunder Kühe auf den Markt zu brin-
gen.5

Aufzuhalten war die Fettnormie-
rung der Trinkmilch dennoch nicht:
Nach dem Vorbild dänischer und
holländischer Markenbutter, die staat-
lich auf bestimmte Qualitätskriterien
kontrolliert und mit einem Güte-
siegel versehen auf den deutschen
Markt gelangte, sollte auch die
Trinkmilch Ende der 1920er-Jahre
umgestaltet werden. Doch die Initia-
tiven für eine kontrollierte Marken-
milch waren nur von kurzer Dauer.
Das in der Wirtschafts- und Milch-
krise verabschiedete Milchgesetz von
1930 schließlich öffnete den Weg zur
reichseinheitlichen Festlegung einer
Normalmilch mit definiertem Fett-
gehalt.

Moderne versus bäuerliche Milch

In diesen kurzen, turbulenten
1920er-Jahren kam die Milch aus
der Krise praktisch nicht mehr her-
aus: Erst 1928 hatte die Landwirt-
schaft das Produktionsvolumen von

4 In Deutschland wurde 2011 mehr teilent-
rahmte Milch (2,7 Mio. kg) verbraucht als Voll-
milch (2,2 Mio. kg). Beide Milchsorten vor-
wiegend als H-Milch! (siehe Anmerkung 1)
5 FLEISCHMANN, Wilhelm: Beitrag aus
Hildesheimer Molkerei Zeitung 15, April
1912, zit. nach: ARNOLDI, Wilhelm: Die
Milchversorgung der Stadt Königsberg i. Pr.
In: Schriften des Vereins für Socialpolitik: Die
Milchversorgung der Städte, Bd.140, Mün-
chen/ Leipzig 1914, 438f.
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6 Barbara Orland hat diese Kampagne ge-
nau aufgearbeitet. Siehe: ORLAND, Barbara:
Milchpropaganda vor und nach dem Ersten
Weltkrieg. In: Rasch, Manfred / Bleidick,
Dietmar (Hg.): Technikgeschichte im Ruhrge-
biet – Technikgeschichte für das Ruhrgebiet,
Essen 2004, 909–933.
7 WESTPHAL, Walther: Statistik des Milch-
verbrauchs. In: Winkler, Willibald (Hg.):
Handbuch Milchwirtschaft, Bd. II.1, Wien
1930, 122.
8 ROEDER, Georg: Grundzüge der Milch-
wirtschaft und des Molkereiwesens, Hamburg
1954, 66.
9 Der in den USA zur Durchführung der
Milchkampagne gegründete halbstaatliche
„National Dairy Council“ verglich diese mit
einem Motor, dessen drei ineinandergreifende
Zahnräder Ernährungswissenschaften, Milch-
industrie und Konsumenten in Bewegung ge-
setzt werden, um „dem Publikum die Fakten
zu liefern, um ihm den zentralen Platz, den
Milchprodukte in der Ernährung einnehmen
sollten, zu zeigen“. Bulletin of the National
Research Council 75, Mai 1930, 205.

21 Mio. Tonnen der Vorkriegsjahre
wieder erreicht. Milch lieferte nun
fast ein Drittel des durchschnitt-
lichen Einkommens der landwirt-
schaftlichen Betriebe. Schon drück-
ten erneute Absatzkrisen in ganz
Europa auf den Preis von Butter und
schließlich auch auf den der lukrati-
veren Trinkmilch. Absatzsteigerung
als Mittel der Marktpolitik – diese
neue Idee war in den USA bereits zu
Beginn des 20. Jahrhunderts gebo-
ren worden und so übernahmen fast
alle europäischen Milchländer das
neue Instrument der „Milchpropa-
ganda“ als eine konzertierte Aktion
von Staat und Wirtschaft: Mithilfe
von „Milchfeldzügen“ (milk campaign)
sollte die Bevölkerung über Presse,
Rundfunk, Schulen und Vereine
über den Nährwert der Milch aufge-
klärt und damit zwei Fliegen mit ei-
ner Klappe geschlagen werden: die
Verbesserung der Volksernährung
und des Milchabsatzes.6

Das tägliche Glas Milch

Zum Symbol dieser Kampagne wur-
de das Glas frischer weißer Milch.
Nicht nur Nahrung, sondern Ge-
tränk sollte die Milch nun sein –
nicht nur für Kinder, sondern insbe-
sondere für den modernen erwach-
senen Menschen. Die Milch sei ide-
al, da nicht mehr das Fett, sondern
das Eiweiß für den modernen Men-
schen wichtig sei. Schließlich müsse
dieser mehr „Gehirn- und Nervenar-
beit“ und weniger Muskelarbeit leis-
ten. Ideal sei die Milch also für die
„stark beschäftigten, nervösen Mas-
senbewohner der Großstädte, die
morgens in ihre Büros der Innen-
städte eilten und vor lauter Hektik
und Nervosität weniger essen könn-
ten als früher“.7 Die Kampagne rich-
tete sich nicht nur an Hausfrauen,
sondern insbesondere auch an Schu-
len (Schulmilch wird bis heute von
der EU gefördert!) und Sportverei-
ne. Mithilfe von Milchhäuschen,
Milchausschankwagen sowie in
Kantinen und bei Sportveranstaltun-

gen sollten zudem endlich die eher
dem Bier und Schnaps zugewandten
Männer für den Milchgenuss ge-
wonnen werden.

Die Nationalsozialisten setzen die
Kampagne fort und in den 1950er-
Jahren wurde das Milchtrinken mit
dem bekannten Slogan „Milch macht
müde Männer munter“ erneuert.
Mit europäischen Geldern finanziert
wurde sie dann ab den 1970er- bis in
die 1990er-Jahre („Milch ist meine
Stärke“); und noch in den vergange-
nen Jahren versuchte die in den
USA erfolgreiche „Milchbart-Kam-
pagne“ Männer zum Milchtrinken
zu bringen und zeigte dazu Harrison
Ford oder sogar Superman mit ei-
nem Milchbart.

Der tatsächliche Milchabsatz hat
sich durch diese ersten Kampagnen
wenig steigern lassen. Erfolgreich
waren sie dennoch. Sie haben zu ei-
nem neuen Bild von Milch in der
Bevölkerung beigetragen, konstatier-
te 1954 der Milchwissenschaftler
Kurt Roeder rückblickend auf diese
ersten Milchpropaganda-Jahre.8

Breiteren Bevölkerungsschichten
wurde via Milch eine neue und auf
naturwissenschaftlicher Grundlage
beruhende Ernährung nahegebracht.9
Der Milch wurden nun nicht mehr,
wie es die seit der Antike gültige Hu-
morallehre getan hatte, „wässrige“
und buttrige und damit sogleich kal-
te und warme, erdige und luftige Ei-
genschaften zugeschrieben, die je
nach Temperament der verschiede-
nen Menschen empfehlenswert oder
weniger gut waren. Milch wurde fort-
an als eine wissenschaftlich messba-
re Zusammensetzung bestimmter
Stoffe betrachtet, deren Verzehr be-
stimmten, ebenfalls wissenschaftlich
abgeleiteten Bedarfsnormen entspre-
chen muss. Die Perfektion der Milch
wurde aus ihrer als harmonisch
empfundenen Zusammensetzung
der in etwa gleich großen Anteile
von Fett, Milchzucker und Eiweiß
abgeleitet. Außerdem wurde heraus-
gestellt, dass Milch für den Kno-
chenaufbau wichtiges Calcium sowie
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weitere Mineralstoffe und die später
entdeckten Vitamine enthält. Der
Körper wurde zur Maschine und die
Inhaltsstoffe der Milch zu ihrem ide-
alen Treibstoff.

Bäuerliche Marktmilch unter 
Generalverdacht

Nur eines störte die als „perfekt“
konstruierte Trinkmilch: ihre bäuer-
liche Herkunft aus unkontrollierba-
ren, 1,5 Mio. Kuhställen. In eine so
aufgeklärte, rational organisierte In-
dustriegesellschaft schien sie nicht
mehr zu passen. Der Fortschritt sollte
aus den Maschinen kommen, welche
die Rohstoffe verarbeiteten. Gespeist
wurde diese Vorstellung auch von dem
ab den 1890er-Jahren immer stärker
werdenden Generalverdacht, dass
die Milch Krankheiten und Seuchen
überträgt: Cholera-Seuchen waren
durch Europa gezogen und die Ent-
deckung der Bakterien als Ursache
verdorbener Milch (durch Louis Pas-
teur 1858; siehe Kasten) wie auch als
Ursache der weitverbreiteten Tuber-
kulose bei Mensch und Rind (durch
Robert Koch 1880–1890) führte zu
einer „Bazillen“-Hysterie.

Erste Rufe nach gesetzlicher Pas-
teurisierung der Trinkmilch in den
Städten wurden bereits um die Wen-
de vom 19. zum 20. Jahrhundert laut.
Doch noch war die Zeit nicht reif
dafür: Weder gab es entsprechend
zuverlässige Erhitzungsapparaturen
noch geeignete Routine-Untersu-
chungsmethoden für den Nachweis
korrekter Erhitzung. Vor allem spra-
chen sich sowohl die Produzenten,
die direkt ihre Milch an die Händler
in die Städte lieferten, als auch die
Verbraucher, die den ursprünglichen
Geschmack der unbehandelten
Milch schätzten, dagegen aus. Ohne-
hin kochten die Verbraucher die
nicht sofort verbrauchte Milch in ih-
ren Haushalten ab, um sie länger
haltbar zu machen. In die Debatte
mischte sich auch der neue Berufs-
stand der Veterinäre ein und plädier-
te für eine gesetzlich verpflichtende
Kontrolle der Tiergesundheit in den
Ställen. Ein allgemeiner Pasteurisie-
rungszwang würde nur die Hygiene-
mängel vertuschen.

50 Jahre später ist die für 30 Se-
kunden auf 71 bis 74 °C erhitzte
Milch der gesetzlich vorgeschriebe-
ne Normalfall und das Milch- und
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Lebendigkeit der Milch

Milch ist ein lebendiger Stoff – lebendig im wörtlichen Sinne, denn sie bringt schon durch den Melkvorgang selbst
eine Keimflora mit sich: Milchsäurebakterien, sog. Lactobazillen. Sie besiedeln die Milch, wie sie auch beim Men-
schen und in der Tier- und Pflanzenwelt vielfach innere und äußere Oberflächen besiedeln und diese schützen.
Milchsäurebakterien schützen die Milch am ersten Tag nach dem Melken vor Verderbnis und Krankheitskeimen
und entfalten damit eine bakterizide Wirkung, eine Art Selbstschutz der Milch. Zugleich und wenn man diese Milch
länger in gemäßigten Temperaturen stehen lässt, beginnen diese Milchsäurebakterien sich vom Milchzucker der
Milch zu ernähren und wandeln diesen um: Die Milch wird sauer. Damit ist der Grundstock gelegt für die Über-
windung ihrer kurzen Haltbarkeit: Mithilfe dieser Keimflora kann sie zu haltbareren Milcherzeugnissen verarbeitet
werden wie Joghurt oder Käse. Die Flora hilft auch, um den Rahm für die Butterbereitung zu säuern. Kälte hemmt
diese Flora und ihre Säuerungsprozesse.
Die Lebendigkeit der Milch hat auch eine Schattenseite: Als nährstoffreiche Flüssigkeit bringt Milch beste Voraus-
setzungen dafür mit, dass Bakterien und Pilze sich von ihr ernähren können: Keime aus der Umgebung der Kühe,
aber auch Krankheitserreger von Tieren und Menschen. Verhext sei diese Milch, sagten die Bäuerinnen in den ver-
gangenen Jahrhunderten und bemühten allerlei Abwehrzauber. Krankhaft verändert konnte die Milch sein oder gar
giftig nach Genuss falscher Futterpflanzen, diagnostizierten die Chemiker und Pharmazeuten bereits im 18. Jahr-
hundert. Die mal gute, mal gefährliche Lebendigkeit der Milch aber blieb ein Mysterium, bis 1858 Louis Pasteur
die Milchsäurebakterien entdeckte und diese als Ursache der „Gärprozesse“ – nicht nur der Milch – identifizierte.
Er legte damit den Grundstein für die gezielte Zucht von Starter- und Säuerungskulturen einerseits und – über das
Verfahren der Pasteurisierung oder „Kurzzeiterhitzung“ – für eine Verlängerung der Haltbarkeit der Milch.



10 Ein Beispiel: Willibald Winkler, Professor
für Milchwirtschaft, verglich in seinem 1936
herausgegebenen „Handbuch der Milchwirt-
schaft“ die Milch verschiedener Herkünfte
und stellte dabei erhebliche Qualitätsunter-
schiede fest. Diese seien groß, „wenn man
den Geschmack einer guten, molkereimäßig
behandelten Milch vergleicht mit dem Ge-
schmack einer Milch aus einem schmutzigen
Bauernstall. Aus diesem Grund findet man in
der Stadt gewöhnlich bessere Milch als auf
dem Land“ (WINKLER, Willibald: Hand-
buch der Milchwirtschaft, Bd. III.2, Wien
1936, 329).
11 Die Ab-Hof-Abgabe-Verordnung von 1968
machte die Abgabe von bäuerlicher Milch na-
hezu unmöglich. Die EU-Milchhygienerichtlinie
von 1986 setzte erstmalig gegenüber den deut-
schen Behörden durch, dass hier liberalisiert
werden musste. Die EU-Hygieneverordnung
2004 besagt, das Einhalten der Güteklasse 1
reicht für die Abgabe ab Hof. Laut §17 der
aktuell gültigen Tier-Lebensmittelhygienever-
ordnung von 2007 ist jedoch in Deutschland
den Betrieben die Abgabe von Rohmilch an
Verbraucher grundsätzlich nur unter be-
stimmten Voraussetzungen erlaubt.

Fettgesetz von 1952 verbot zusätz-
lich die Direktvermarktung bäuer-
licher, unbehandelter Milch.

Neue Ordnung und neue Milch

Die Weltwirtschaftskrise Ende der
1920er Jahre führte zu tiefen staatli-
chen Regulierungen fast aller Märkte,
so auch der Milchmärkte, die in eine
noch tiefere Absatzkrise gestürzt wa-
ren. Im Deutschen Reich kam es
1930 zur Verabschiedung des lange
diskutierten und immer seitens der
Agrarparteien abgelehnten Milchge-
setzes. Es vereinte Hygieneregelungen
mit Ermächtigungen zur Marktregu-
lierung (u.a. Außenschutz, Einfuhr-
und Ausfuhrkontrollen) und legte
damit den Grundstein für die als
notwendig erachtete Modernisierung
der gesamten Milchwirtschaft. Die
Durchsetzung der zur Rationalisie-
rung der Milchverarbeitung notwen-
digen Voraussetzungen blieb den
Nationalsozialisten vorbehalten: Alle
Milch musste fortan über die Mol-
kerei gehen (Ablieferpflicht) und pas-
teurisiert werden. Wo es keine Mol-
kereien gab, wurden Sammelstellen
gegründet. Wo zu viele waren, wur-
den welche geschlossen. Milchbäue-
rinnen (es betraf vorwiegend die
Frauen) durften nicht mehr selbst
vermarkten, später auch nicht mehr
selbst buttern. Nur noch staatlich
kontrollierte und standardisierte
Markenware durfte verkauft werden.
Den Trinkmilchmolkereien wurden
feste Milcheinzugs- und Absatzge-
biete zugewiesen. Wettbewerb um
Qualität war ausgeschaltet. Noch war
die schnell durch den Krieg geprägte
Wirklichkeit vom Idealzustand einer
einheitlichen pasteurisierten Nor-
malmilch mit 3,5 % Fett entfernt.
Das Milch- und Fettgesetz von 1952
übernahm jedoch fast vollständig
diese Regulierungen und setzte sie
auch durch. Nun konnte, da die In-
dustrie Arbeitskräfte benötigte, auch
die Rationalisierung der Milcherzeu-
gung selbst beginnen und die Milch
war bereit für ihren Eintritt in einen

Massenmarkt, womit eine kosten-
günstige Versorgung der Bevölkerung
einherging.

In diesen drei Jahrzehnten verän-
derten sich die Vorstellungen von ei-
ner „guten“ Milch grundlegend.
Nicht nur die Natur- und Ernäh-
rungswissenschaften und die von ihr
getragene Milchkampagne trugen
dazu bei, sondern insbesondere das
seit Langem schon präsente und für
die Durchsetzung der neuen Markt-
ordnung zentrale Leitbild einer „wei-
ßen, bakterienfreien Molkereimilch“.
Im öffentlichen Ringen um eine ver-
besserte Milchversorgung und in der
damit verbundenen Debatte, ob die-
se Milch besser pasteurisiert oder
kontrolliert, aber natürlich bleiben
sollte, wurde dieses Leitbild im Ver-
lauf der 1930er-Jahre zum Kampfbe-
griff. Immer enger wurde die in den
öffentlichen und wissenschaftlichen
Verlautbarungen vorgenommene Ver-
knüpfung von „bäuerlich“ = „rohe“
Milch = „Unordnung“ = „Schmutz“
und „krankheitserregend“. Dieser
„schmutzigen“ Bauernmilch wurde
nun die „reine, weiße Molkerei-
milch“ entgegengesetzt und diese
Milch zum eigentlichen Lebens-
mittel, zur „Trinkmilch“, erklärt.10

Um Hygiene und Krankheitsvor-
beugung allein ging es nicht. Im
Hintergrund ging es und geht es
heute noch um die Verfügung über
die Milch und um eine Absicherung
des Rohstoffes zur Kapazitätsauslas-
tung der Molkereien, welche stets ein-
geschränkt war, solange die Bauern
die Freiheit zur Eigenvermarktung
hatten. Durch die in den Nach-
kriegsjahren bekräftigte Milchmarkt-
ordnung wurde die Bauernmilch über
die darin ausgesprochene Abliefe-
rungspflicht (§ 1 Milch- und Fettge-
setz) und den Pasteurisierungszwang
(§ 12) zum „Rohstoff“ und – bis heu-
te – nicht ohne Risiko verzehrbar.11

Die haltbare Frische

So schrill heute die Warnungen vor
Rohmilchgenuss sind, so wertschät-
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zend waren die Stimmen der Wissen-
schaft noch in den 1930er-Jahren,
gleichwohl ihre Hygienemängel nicht
zu übersehen waren: Franz Lauter-
wald betont neben allen Gründen, die
für eine Pasteurisierung sprechen, in
seinem „Lehrbuch der Milchwirt-
schaft“ 1937 noch ganz offen den
Wert der natürlichen Milch. Er stell-
te dabei klar, dass es für die Pasteu-
risierung nur einen Grund gab: den
„riesigen Milchstrom, der die Groß-
städte versorgt, beförderungstaug-
lich zu machen“, denn dieser riesige
Strom setze sich aus dem gemisch-
ten Inhalt tausender Milchkannen
unterschiedlicher Herkunft und
Qualität zusammen.13 Es sei eine „Ir-
reführung der öffentlichen Meinung
[…], wenn man in jedem Fall pas-
teurisierte Milch mit gesundheitlich
oder hygienisch einwandfreier Milch
gleichsetze“, hatte bereits sieben Jahre
zuvor der Oberstabsveterinär Leber in
seinem „Leitfaden der Milchkunde
und Milchbehandlung“ vermerkt.14

Nachdem in den 1960er-Jahren
die klassischen Rinderseuchen fast
ausgerottet waren, trat auch der
Aspekt der Haltbarkeit der frischen
Milch in den Vordergrund. 1960 gin-
gen noch 90 % der Trinkmilch über
die Milchgeschäfte und jeder zweite
Liter wurde aus den großen, am frü-
hen Morgen angelieferten Milchkan-
nen offen ausgeschenkt in die klei-
nen Blechkännchen der Verbraucher.
Zehn Jahre später waren diese
Milchgeschäfte verschwunden. Die
Molkereien belieferten nun vorran-
gig die neuen Supermärkte mit
Milch in Tüten. Die 1968 zur gesetz-

lichen Milchsorte erhobene, ohne
Kühlung haltbare H-Milch eroberte
in Deutschland schnell die ersten
Discount-Läden und hielt 1977 be-
reits 40 % des Trinkmilchmarktes.

Der Eintritt in den gemeinsamen
EU-Milchmarkt 1968/70 verschärf-
te den Wettbewerb auf allen Ebenen:
Wachsen oder Weichen war auch er-
klärtes Ziel der diesen Strukturwan-
del unterstützenden Agrarpolitik:
Gefördert wurde nicht nur die weite-
re Mechanisierung der Milchgewin-
nung (Rohrmelkanlagen), sondern
auch die Vergrößerung der Herden,
die Steigerung der Milchleistungen
und das Ausscheiden von Milchvieh-
betrieben aus der Produktion wie
auch die Fusion der Molkereien. Alle
Wege der Milch wurden länger: 1973
wurde bereits 70 % der an die Mol-
kerei gelieferten Milch direkt ab Hof
von den Tanksammelwagen abgeholt.
Viele Milchsammelstellen, die die
zweimal täglich gemolkene Milch an-
genommen hatten, wurden geschlos-
sen. Nun musste die Milch auf den
Höfen selbst gekühlt werden und die
Abholrhythmen wurden von einem
auf zwei oder vielerorts auch drei
Tage verlängert. Bei Kannenanliefe-
rung konnte sauer gewordene Milch
an der Rampe der Molkerei aussor-
tiert werden. In den neuen Tankwagen
vermischte sie sich, hatte lange We-
ge. Das Kühlen, das Pumpen, Schüt-
teln, die langen Fahrten, die Lage-
rung – dies alles wirkte sich auf die
Qualität der Milch aus: veränderte
die Zusammensetzung der Keimflo-
ra, die Struktur von Eiweiß und der
mit einer feinen Haut überzogenen

12 SPREER, Edgar: Technologie der Milch-
verarbeitung, 10. Aufl., Hamburg 2011.
13 LAUTERWALD, Franz: Lehrbuch der
Milchwirtschaft, 3. Aufl., Hannover 1937, 139.
14 LEBER, Max: Leitfaden der Milchkunde
und Milchbehandlung, Hannover 1930, 36.
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Lange und weite Wege

Durchschnittlich zwei Tage wird frisch gemolkene Milch heute auf den Höfen gekühlt, bis der Tankwagen der Mol-
kerei kommt und sie abholt. In der Molkerei wird sie erhitzt, gekühlt und erneut gelagert (Vorstapelbereich), um
wiederum erwärmt und sodann entrahmt, gereinigt und von unliebsamen Gerüchen befreit zu werden. Das zuvor
entfernte Milchfett wird hoch erhitzt und bis zum gewünschten Prozentsatz wieder zugeführt. Anschließend wird das
Fett homogenisiert, d.h. die Fettkügelchen werden zerschlagen, damit die Milch in der Tüte nicht aufrahmt. Zuletzt
wird die so zubereitete Milch pasteurisiert, gekühlt, zwischengelagert und später möglichst aseptisch in Tüten ab-
gefüllt. Mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum versehen geht es schließlich in das Kühlregal des Einzelhandels. Sechs
bis zwölf Tage solle sie halten, wenn der Verbraucher sie dort entnimmt und seinerseits in den Kühlschrank stellt.12



15 Guter Rohmilchkäse wurde daher stets aus
ungekühlter Milch gemacht und bis 1978 war
im Käseland Schweiz die zweimal tägliche
Milchabholung unmittelbar nach dem Melken
Pflicht.
16 ESFA (European Food Safety Authority):
Scientific Opinion of the Panel on Animal
Health and Welfare on a Request from the
Commission on the Risk Assessment of the
Impact of Housing, Feeding, Management
and Genetic Selection on Behaviour, Fear and
Pain Problems in Dairy Cows, ESFA Journal
1139, 2009, 1–66.

Kügelchen des Milchfettes. Denn ei-
gentlich ist die frisch gemolkene Milch
bei einer Temperatur von 38°C, wohl-
temperiert für das junge Kalb, in einem
optimalen, aber fragilen Zustand.
Große mechanische Erschütterungen
wurden früher aus diesem Grund
vermieden, insbesondere dann, wenn
ein guter Käse daraus gemacht wer-
den sollte. Das Kühlen der Milch
war in der Schweiz sogar verboten.15
Große Anpassungen des immer keim-
ärmer zu gewinnenden Rohstoffes
an die veränderten Erzeugungs- und
vollautomatisierten Verarbeitungsbe-
dingungen mussten in den folgenden
Jahrzehnten geleistet werden.

Heute ist die pasteurisierte Trink-
milch ein unglaublich haltbares Pro-
dukt geworden und die einst so
leichte Verderblichkeit bei vielen
Verbrauchern (fast) in Vergessenheit
geraten. Wenn wir ihre Wege nach-
zeichnen (siehe Kasten auf Seite 29),
hat sie viele Lagerungs- und Bear-
beitungsschritte bereits hinter sich,
um dann in unseren Kühlschränken
stehend über ihr Mindesthaltbarkeits-
datum hinaus weitere acht bis zehn
Tage Haltbarkeit zu versprechen.

Inzwischen hat der (europäische)
Gesetzgeber darauf verzichtet, noch
Vorgaben zu machen, wie viel Zeit
verstrichen sein darf zwischen der
Gewinnung und der Pasteurisierung
der Milch. Es dürfen lediglich be-
stimmte Grenzwerte an Verderbnis-
keimen nicht überschritten sein. Ganz
neue Verfahren der Mikrofiltration
erlauben schließlich die weitgehende
Entfernung von Verderbniskeimen ohne
Pasteurisierung (ESL-Milch; ESL =
Extended Shelf Life); und die damit
behandelte Milch kann bis zu 30 Tage
„frisch“ bleiben, ohne die ge-
schmacklichen Nachteile der UHT-
Milch (UHT = Ultra High Tempera-
ture), der sog. H-Milch, zu erleiden.

Neue Fragen: 
Milch im 21. Jahrhundert

Neue Milchkrisen prägen den Be-
ginn des 21. Jahrhunderts: Der sich

ausdehnende Welthandel mit Milch-
produkten und die damit verbunde-
ne schrittweise Auflösung der alten
europäischen Milchmarktordnung
und ihres Außenschutzes bringt die
europäischen Milcherzeugerpreise
zum Fallen. Der Druck auf die Be-
triebe ist heute groß, Milch noch kos-
tengünstiger zu erzeugen und dazu
Herdenleistungen und Herdengrö-
ßen zu steigern. Der Strukturwandel
beschleunigt sich und erstmalig bre-
chen europaweit Konflikte zwischen
den Produzenten und den teilweise
global gewordenen Milchkonzernen
auf.

Dabei gerät die Milch selbst zu-
nehmend in die öffentliche Kritik:
Die Herdengesundheit lässt vermut-
lich aufgrund der intensiven Hal-
tungs- und Fütterungsverfahren und
der hohen Milchleistungen von
8000 bis 10000 l (1968 war es durch-
schnittlich weniger als die Hälfte ge-
wesen) zu wünschen übrig. Durch-
schnittlich bekommt eine Kuh nur
noch zweimal ein Kalb, bevor sie
mit rund vier Jahren aufgrund von
Krankheiten, Stoffwechselstörungen
oder fehlender Fruchtbarkeit zum
Schlachter gehen muss. Vor 60 Jah-
ren waren die Kühe gute 12 bis 16
Jahre alt. Immer weniger Kühe wer-
den noch auf der Weide gehalten,
was laut einer Untersuchung der Eu-
ropäischen Agentur für Lebensmittel-
sicherheit alle Krankheitsrisiken der
Kühe verschärft.16 Tierschützer leh-
nen inzwischen den Verzehr von
Milch ab und propagieren vegane
Ernährungsweisen.

Milchqualität – technisch machbar

Aufgelöst sind auch die alten Stan-
dards und das europäische Milchrecht
legt weitgehend nur noch Regeln der
Kennzeichnung fest. Fast unbemerkt
hatte Ende der 1980er-Jahre eine
zweite, der Zentrifugen-Revolution
vergleichbare, technologische Umwäl-
zung der Milchverarbeitung Einzug
gehalten: die Mikro- oder Membran-
filtration. Abhängig von Porengröße
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und anderen Membraneigenschaften
können nun der Milch Keime, Dau-
ersporen, Fettkügelchen, größere
und kleinere Proteinpartikel, Salze,
Wasser etc. entzogen oder zugeführt
werden. Die natürlichen, jahreszeitlich
oder fütterungsbedingten Schwan-
kungen der Milchqualität können da-
mit ausgeglichen und der Rohstoff,
unabhängiger von seiner Erzeugung
und den damit verbundenen Kühen
und Menschen, noch feiner und risi-
koärmer auf die Anforderungen der
automatisierten Verarbeitung ausge-
richtet werden. Ergänzend erlaubt die
Biotechnologie eine Neugestaltung
von Eiweißstoffen, die dann als bio-
funktionelle Stoffe den Lebensmit-
teln zugegeben werden. So entstehen
ganz neue, auf bestimmte Zielgrup-
pen hin konzipierte Milchprodukte:
Kinder-Milchschnitten, High-Ener-
gy-Molkedrinks oder Diätnahrung
für Nierenkranke etc. pp. Der Roh-
stoff Milch wird damit zum Baukas-
ten, die Übergänge zwischen tradi-
tionellen und neuen Milchprodukten
werden fließend und die einst so ver-
achteten Milchkeime werden nun als
probiotische Zusätze Joghurt und
anderen Milchgetränken zugesetzt.

Umfassende Qualität gesunder Milch

Die Intensivierung der Milcherzeu-
gung hatte bereits in den 1970er-Jah-
ren eine Auseinandersetzung unter
Bauern wie Verbrauchern um die
Zukunft der Milch und ihre Qualität
ausgelöst. Die Umwelt- und inzwi-

schen auch die Klimawirkung der
energieintensiven Erzeugung sind
heute Teil der Debatte um die künf-
tig wünschenswerte Qualität der
Milch. In den 1990er-Jahren befeu-
erte diese Debatte die Entwicklung
einer ökologischen Milchwirtschaft
und die Wiederentdeckung der un-
bearbeiteten bäuerlichen Milch.
Allerdings nur für kurze Zeit, denn
heute wird Biomilch in allen Qualitä-
ten angeboten, wie sie auch der kon-
ventionelle Markt bietet: pasteuri-
siert, fettreduziert, ultrahocherhitzt,
„länger frisch“ (ESL-Milch) etc.
Nur in Nischen ist Rohmilch bzw.
Vorzugsmilch noch erhältlich, seit-
dem ihr in den 1990er-Jahren der
Gehalt tödlicher Bakterien (EHEC)
angelastet wurde (siehe Kasten).

Dennoch sind die Stimmen nicht
verstummt, die der unbehandelten,
nicht erhitzten Milch weiterhin einen
großen Wert zumessen. Schützenhil-
fe kommt von der Kindermedizin,
die einen nachdenklich stimmenden
Zusammenhang gefunden hat zwi-
schen einem „Zuviel“ an Hygiene
und dem Vorkommen von Allergien
und Asthma.17 Im Umkehrschluss
waren Kinder, die den Keimen einer
gut erzeugten Rohmilch oder eines
Bauernhofes ausgesetzt waren, weit-
aus weniger anfällig.

Es dürfte jedoch noch mehr sein,
was heute zu einer guten Milch ge-
hört; und schon gibt es erste wissen-
schaftlich geführte Hinweise, dass ei-
ne gesundheitliche Wirkung der
Milch nicht allein von der Frage, ob

17 U.a. WASER, Marco et al.: Inverse As-
sociation of Farm Milk Consumption with
Asthma and Allergy in Rural and Suburban
Populations Across Europe (PARSIVAL-Stu-
die), Clinical and Experimental Allergy 37,
2006, 661–670.
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Vorzugsmilch: eine deutsche Ausnahme

Aus der Kritik an den städtischen Abmelkbetrieben und auf ärztliche Initiative hin wurde 1875 die erste „Milch-
curanstalt“ in Stuttgart eröffnet. Sie bot „Vorzugs- oder Kindermilch“, d.h. gekühlte, frische unbehandelte Milch von
ärztlich kontrollierten gesunden Kühen, die nur bestes trockenes Heufutter erhielten. Um die Jahrhundertwende
gab es praktisch in allen Großstädten solche Betriebe, und noch weit in die Nachkriegsjahre hinein hatten sich vor
allem stadtnah gelegene Gutsbetriebe auf die Belieferung von Milchgeschäften und Privatkunden mit dieser nun auch
rechtlich verankerten „Vorzugsmilch“ spezialisiert. Die Vorzugsmilch hat in allen Milchgesetzen bis heute eine ei-
gene Rechtsgrundlage erhalten und ist in Deutschland die einzige gültige Form, in der rohe Milch auch in den Han-
del gelangen darf. Ihr Hauptabsatzweg – Kliniken, Kurhäuser (denn die Vorzugsmilch half bei der Rekonvaleszenz)
und Kindergärten – wurde allerdings nach dem Verdacht eines EHEC-Ausbruches in den 1990er-Jahren verboten.
Seither fristet die Vorzugsmilch wieder ein Schattendasein – leider!



18 MOSLER, Stephan: Mehr als milchig! –
Eine Vollmundige Geschmacksreise zu den
Milchen, Vortrag auf dem Workshop Roh-
milch von Slow Food, Hamburg, April 2013.
19 HUDSON, Ursula / BÖSCHE, Burkhard/
FINK-KESSLER, Andrea / RETZLAFF,
Barbara: Raus aus dem standardisierten
Elend. Initiativen zur Rettung der vielfältigen
Milch. In: AgrarBündnis (Hg.): Landwirt-
schaft 2014. Der Kritische Agrarbericht,
Hamm 2014, 290–294.

die Milch pasteurisiert oder roh bzw.
wie frisch die Milch ist, abhängt,
sondern auch von der tatsächlichen
und inzwischen auch messbaren
Vielfalt ihrer Inhaltsstoffe. Die Qua-
lität des Milchfettes gerät wieder ins
Blickfeld und auch seine positive Wir-
kung auf den menschlichen Stoff-
wechsel, wenn die Kühe Weidegras
genossen haben und die Milch u.a.
höhere Omega-3-Fettsäuren aufweist.
Neue Verfahren der Massen- und
Kernmagnetresonanzspektrometrie
eröffnen heute einen tiefen Blick ins
Innere der Milchen. Sie können über
1000 verschiedene Eiweißarten, 400
Fettsäuren und über 100000 Meta-
boliten erkennen lassen.18 Wie ein
Fingerabdruck lässt sich daraus ein
individuelles Profil der jeweiligen
Milch erstellen. Statt einer Milch, die
weiß aus einem Tetrapack fließt, se-
hen wir staunend eine Vielfalt und
die Differenziertheit der Milch, die
ganze Geschichten erzählt über ihre
Herkunft, über die Kühe und ihr Le-
ben, über das Futter und das Wetter
und über die Menschen, die diese
Milch gemolken und so aufbereitet
haben, dass sie uns morgens auf
dem Frühstückstisch bereitsteht.

Auf diese Weise können sich die
Interessen der Produzenten an einem
guten Milchpreis und einer gesun-
den Tierhaltung mit den Interessen
der Verbraucher an einer gesund-
heitlich positiv wirkenden und wohl-
schmeckenden Milch verbinden.
Seit Kurzem gibt es daher u.a. Heu-
milch auf dem Markt: Milch, die
von Kühen stammt, die nur mit
Gras und Heu gefüttert werden und
nicht mit Mais- und/oder Grassilage.
Oder eine Initiative stadtnaher Ham-
burger Bauern, die eine Jahreszeiten-
milch anbieten, um auf die jahres-
zeitlich unterschiedliche Fütterung

aufmerksam zu machen. Noch wei-
ter gehen die Vorstellungen der Ver-
einigung „Slow Food“ in Italien: Auf
den Messen wird Milch, ähnlich
dem Wein, aus unterschiedlichen
„Terroirs“ zur Verkostung angebo-
ten: Milch von Kühen, die auf den
Bergwiesen weiden, auf fetten Wei-
degründen der Flussauen etc. Die
Käsemeister haben dieses Wissen
um die Vielfalt der Milch nie verlo-
ren, insbesondere nicht diejenigen,
die es heute noch verstehen, aus un-
erhitzter, roher Milch Käse herzu-
stellen. Das „Terroir“ mit seiner lo-
kaltypischen Fütterung, seiner
Milchkuhrassen wie z.B. der Angler
Kühe („Butterkühe“) oder der Mur-
nau-Werdenfelser Kühe, schmeckt
durch. Es wäre einen Versuch wert,
die Geschmacksunterschiede der
verschieden erzeugten Milch zu er-
kunden sowie Begriffe und Erfah-
rungen neu zu definieren.19

Dr. Andrea FINK-KESSLER studier-
te Allgemeine Agrarwissenschaften an
der Universität Hohenheim. Nach For-
schungs- (Uni Bremen) und Beratungs-
tätigkeit (Ökoring Niedersachsen) 
promovierte sie zur Entwicklungsge-
schichte der Qualitätsnormen bei Milch
an der Universität Kassel. Seit 1991 ist
sie freiberuflich tätig als Beraterin, Mo-
deratorin, wissenschaftliche Gutachte-
rin und Redakteurin (Büro für Agrar-
und Regionalentwicklung) mit Schwer-
punkt Agrar- und Verbraucherpolitik.
2010 gründete sie das Netzwerk unab-
hängiger Forschergruppen „Die Land-
forscher“ und übernahm in dem von
ihr mit gegründeten Verband der
Landwirte mit handwerklicher Fleisch-
verarbeitung e.V. (Schwerpunkt ökolo-
gische Erzeugung) die Geschäftsfüh-
rung. Sie ist Redaktionsmitglied im
„Kritischen Agrarbericht“.
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Frau Professorin Daniel, Sie gel-
ten als die Begründerin der „Nu-
trigenomik“ in Deutschland, die
die Zusammenhänge zwischen
dem menschlichen Genom und
der Ernährung untersucht. In ei-
ner Zeit der allgemeinen Skepsis
gegenüber modernen Technolo-
gien und der Gentechnik war das
sicher nicht einfach?
Ich bin im Sternzeichen Widder ge-
boren, das hat mir geholfen. Wid-
dern sagt man nach, dass sie immer
mit dem Kopf durch die Wand wol-
len; selbst wenn daneben die Tür of-
fen ist.

In Ihrer Position als Direktorin
des Zentralinstitutes für Ernäh-
rungsforschung an der TUM ha-
ben Sie die Ernährungswissen-
schaften in Deutschland im
Allgemeinen und speziell hin-
sichtlich der Nutrigenomik ent-
scheidend geprägt. Neben Durch-
setzungsvermögen scheint Ihnen
dabei Furchtlosigkeit geholfen zu
haben. So hört man, dass Sie hin
und wieder vor ängstlichen Men-
schen extra ein paar Gramm
DNA essen, um zu beweisen, dass

der Verzehr von Genen keinen
Schaden anrichtet.
Wir alle verzehren mit unserer Kost
im Schnitt pro Tag ca. 1 Gramm
DNA. Ich habe somit in meinem
Leben schon mehrere Kilo DNA
verzehrt – das hat mir allerdings
noch nie Angst gemacht. Wenn ich
also extra einen Teelöffel DNA vor
Publikum gegessen habe, dann woll-
te ich genau dies demonstrieren.

Macht das klüger?
Nein, natürlich nicht. Im Übrigen
handelte es sich um DNA aus He-
ringssperma – die einzige DNA, die
sich zu Versuchszwecken in diesen
Mengen bezahlbar erwerben lässt.
Diesen Selbstversuch habe ich in all
den Jahren seit Einzug der grünen
Gentechnik in vielen Diskussions-
runden mit Verbraucherorganisatio-
nen, Pfarrern, Journalisten und allen
möglichen anderen sogenannten
„Stakeholdern“ durchexerziert. Ich
weiß nicht, wie viel Hering ich mitt-
lerweile in mir habe.

Sichtbar ist davon jedenfalls
nichts – die Herings-DNA hat Ih-
re persönliche genetische Disposi-

Das Interview führte Werner ECKERT, Lei-
ter der Redaktion Umwelt und Ernährung
des SWR, am 25. April 2013 im Rahmen
des „Life Science Dialogue Heidelberg“ der
Dr. Rainer Wild-Stiftung. Überarbeitet
wurde das Interview von Dr. Friedhelm
MÜHLEIB, Zülpich.

Personalisierte Ernährung
Essen, was unsere Gene diktieren?
Ein Interview mit Prof. Dr. Hannelore Daniel

Mit dem Thema „Personalisierte Ernährung“ verbinden die Ernährungswissenschaften große Visionen – z.B. die Hoff-
nung, in Zukunft auf der Basis individueller Genanalysen Krankheiten wie Diabetes oder Übergewicht vorzubeugen
oder sie sogar zu verhindern. Grundlagen für eine solche personalisierte Ernährung liefert die Nutrigenomik – ein
noch junger Wissenschaftszweig, in dem Wissenschaftler weltweit die Wechselbeziehungen zwischen Ernährung und
Erbgut erforschen. Viele Fragen sind noch offen, wie ein Interview mit Prof. Dr. Hannelore Daniel, Leiterin des Lehr-
stuhls für Ernährungsphysiologie an der Technischen Universität München (TUM) und weltweit eine der führenden
Expertinnen auf diesem Gebiet, auf einer Veranstaltung der Dr. Rainer Wild-Stiftung zeigte: Welche Auswirkungen
hat personalisierte Ernährung auf unsere Esskultur? Wie kann personalisierte Ernährung aussehen in einer Zeit, in der
die Menschen von den bestehenden Ernährungsempfehlungen ohnehin schon hoffnungslos überfordert sind? Wird
„Speed-Dating nach Genotyp“ die Ernährungsberatung ersetzen? Auf diese und viele weitere spannende Fragen im
Zusammenhang von Nutrigenomik und personalisierter Ernährung gibt die Wissenschaftlerin im folgenden Interview
informative und zum Teil auch überraschende Antworten.
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tion wohl kaum beeinflusst. Stellt
sich die Frage: Wie sehr bestimmt
diese Veranlagung unser Verhält-
nis zur Ernährung? Der allseits
bekannte Udo Pollmer – der sich
als kritischer Lebensmittelwissen-
schaftler versteht – verteidigt seine
200 Kilo Lebendgewicht mit dem
Argument, das sei völlig in Ord-
nung, weil es seine genetische
Ausstattung sei. Weniger Gewicht
mache ihn unglücklich und krank.
Was ist dran an dem Argument:
„Ich bin halt dick, weil meine Ge-
ne das so wollen.“
Das ist reiner Opportunismus – sonst
gar nichts. Das würde ja die Absolu-
tion für alle bedeuten. Mit dem Ver-
weis auf eine obskure „Veranlagung“
lässt sich das nicht entschuldigen.
Auch wenn Journalisten solche The-
sen gerne aufnehmen und vertreten
– was leider viel zu oft geschieht –
wird das dadurch nicht wahr. So ein-
fach geht das nicht.

Wenn es so einfach nicht geht –
was müsste man dann eigentlich
wissen, um etwas über den Zu-
sammenhang zwischen geneti-
scher Disposition und Ernährung
sagen zu können?
Bisher gibt es nur für wenige Gene
überzeugende Belege, für eindeutige
Zusammenhänge z.B. mit dem Kör-
pergewicht oder mit bestimmten
Krankheiten. Ein Beispiel: Wir wis-
sen, dass Gen A die Synthese eines
bestimmten Proteins codiert. Dann
geht die Detektivarbeit erst los: Wir
müssen die Varianten B, C und D
dieses Gens ermitteln und herausfin-
den, wie sie die Herstellung bzw.
Struktur des Proteins verändern.
Dann schließt sich die Frage an: Wie
wirkt es sich im biologischen Kon-
text aus, wenn das Protein dadurch
eben auch seine Funktion verändert?
Entsteht dadurch ein Risiko für
Herzkreislauferkrankungen, Diabetes
oder Krebserkrankungen? Auch wenn
wir heute die komplette Sequenzie-
rung eines menschlichen Genoms für
wenige Tausend Euro bekommen

können – haben wir vom größten
Teil dessen, was wir da sehen, noch
überhaupt keine Ahnung, wozu es
da ist.

Kennen Sie eigentlich Ihr eigenes
Genom?
Bisher sind nur winzig kleine Aus-
schnitte meines Genoms kartiert.
Ich kenne meine Genvarianten für
etwa fünfzig Kandidatengene. Es gibt
dazu übrigens eine sehr schöne App:
„My genome“. Da können Sie die
Informationen über Ihre persön-
lichen Genvarianten reinladen und
die App ermittelt für alle möglichen
Krankheitsentitäten, ob Sie zu einer
Risikogruppe gehören oder nicht.
Aber abgesehen davon stecken wir
da generell noch in den Anfängen;
besonders wenn es um Ernährungs-
fragen geht. Um hier voran zu kom-
men, planen wir derzeit eine neue
Studie – die „Nutrition Researchers
Cohort“: Wir wollen ca.1000 Ernäh-
rungswissenschaftler weltweit dazu
bringen, sich selbst komplett gene-
tisch kartieren zu lassen. Und dann
sollen alle Teilnehmer in regelmäßi-
gen Abständen nicht nur erfassen
und berichten, was sie essen, son-
dern auch ihren Cholesterinspiegel,
Körpergewicht, Blutzuckerspiegel
und weitere Parameter messen. Die-
se Daten werden alle in einer Cloud
abgelegt. Ziel ist es, Korrelationen
zwischen genetischen Markern, ge-
netischer Varianz und physiologi-
schen Parametern herzustellen. Da
bin ich ganz begeistert mit dabei!

Haben Sie auf Grund dessen, was
Sie über Ihre Gene wissen, Ihr Er-
nährungsverhalten verändert?
Ich ignoriere mein Wissen über mei-
ne Genvarianten komplett. Und das
ist nicht das Einzige, das ich ignorie-
re. Ich ignoriere auch die Waage in
meinem Badezimmer, und zwar
ganz penetrant. Ich ignoriere das in
erster Linie deshalb, weil mir mein
diesbezügliches Wissen nicht wirk-
lich etwas darüber sagt, was sich in
meiner Alltagsernährung zielgerich-
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tet umsetzen ließe. Ihre Frage geht ja
in Richtung personalisierte Ernäh-
rung. Was wir da haben, sind doch
zum größten Teil nicht mehr als Vi-
sionen und Ideen. Da hinkt die Er-
nährung z.B. auch der personalisier-
ten Medizin oder der personalisierten
Onkologie gewaltig hinterher. Es
gibt zu wenige Wissenschaftler, die
sich mit dem Ernährungsthema be-
schäftigen. Wenn es um Krebsfor-
schung geht, da haben wir in
Deutschland z.B. ein fantastisches
Deutsches Krebsforschungszentrum
und hunderte von Arbeitsgruppen
an Universitäten und anderen Ein-
richtungen. Eine entsprechende
Breite im Themenfeld Ernährung
gibt es nicht. So haben wir weder ein
Max-Planck-Institut noch ein Helm-
holtz-Zentrum im Bereich der Er-
nährungsforschung – in unseren
Nachbarländern ist das leider nicht
wesentlich anders. Die kritische
Masse an Wissenschaftlern, die nötig
ist, um hier voran zu kommen, die
gibt es einfach nicht. Das ist auch ein
Versagen der akademischen, d.h.
universitären Forschung. Wir haben
viel zu wenig eigenen qualifizierten
wissenschaftlichen Nachwuchs her-
vorgebracht. Das ist zwar eigentlich
nicht zu verstehen, da das Thema
Ernährung noch nie eine solche Be-
deutung wie heute hatte – aber es ist
einfach so, dass die Wissenschaft
hier unterkritisch ist! Trotzdem wird
die personalisierte Ernährung kom-
men, in welchen Facetten auch im-
mer. Ob sie jedoch die kritischen
Gruppen erreicht, die sie am nötig-
sten hätte, wage ich aber zu bezwei-
feln. Es werden die ohnehin schon
gesundheitsbewussten Verbraucher
sein, die sie nachfragen.

In populärwissenschaftlichen Dar-
stellungen kann man lesen, dass
es z.B. Genotypen gibt, bei denen
zu viel Kochsalz den Blutdruck
steigen lässt, oder andere, die
durch vermehrte Ballaststoffauf-
nahme aus Vollkorn ihr Diabetes-
risiko vermindern können. Bei

anderen Varianten kann man da-
gegen so viel Vollkorn geben, wie
man will – und es bringt über-
haupt nichts. Sind das die Vorbo-
ten der konkreten Befunde, auf
die Ihre Fantasien und Visionen
gerichtet sind?
Bei den Ballaststoffen sind das allen-
falls Vermutungen, die auf kleinen
Studien fußen, bewiesen ist da noch
gar nichts. Beim Kochsalz gibt es
mittlerweile mehr als 100 Studien.
Die Genetik hat allerdings dabei
nicht gerade die großen Früchte ein-
gefahren. Am Anfang sah es so aus,
als ob bei bestimmten Genvarianten
das Hypertonie-Risiko bei über-
durchschnittlicher Kochsalzzufuhr
wirklich stark erhöht sei. Je größer
jedoch die Studien wurden und je
mehr Kohorten man auf die Genva-
rianten untersuchte, desto kleiner
wurden die messbaren Effekte. In-
zwischen ist von dieser Hypothese
nichts geblieben – und trotzdem:
Die Hälfte der Bevölkerung reagiert,
die andere Hälfte reagiert nicht.
Wenn man nun die Empfehlung aus-
spricht, weniger Salz zu essen, dann
mag das gesundheitspolitisch klug
sein, weil man immerhin die Hälfte
der Leute schützt. Mit Genetik hat
das nichts zu tun.

Jetzt haben Sie zwei populäre Bei-
spiele zerschlagen. Wo sind denn
die Beispiele, die hoffen lassen?
Nehmen wir den Diabetes. Seine
Verbreitung hat das Ausmaß einer
Epidemie und belastet unser Gesund-
heitssystem bereits mit gewaltigen
Kosten. Nachdem man inzwischen
sicherlich weltweit schon eine Milli-
arde in die Suche nach Kandidaten-
genen in epidemiologischen Studien
investiert hat, sind nun ca. 50 Risiko-
gene bekannt. Das „Supergen“ – wie
ich es hier mal bildlich nennen
möchte – für den Typ-2-Diabetes ist
das sogenannte TCF7L2-Gen mit ei-
nem Risikoallel – die sogenannte
TT-Variante, die ein um 35 % erhöh-
tes Risiko an Typ-2-Diabetes zu er-
kranken, bedingt. 35 % Risikoerhö-
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hung bei einem Gen und einer Vari-
ante, die sich weltweit in allen Eth-
nien findet – das ist schon sehr, sehr
beeindruckend.

Wo ist nun der Nutzen in Ihrem
Beispiel „Diabetes“?
Zunächst mal hat die Pharmaindus-
trie bzw. der Diabetes-Patient da-
von einen Nutzen. Es zeigt sich
nämlich, dass die TT-Genvarianten-
Träger unterschiedlich auf be-
stimmte Diabetes-Medikamente an-
sprechen. Man wird daher Patienten
genotypisieren und darauf aufbau-
end die Medikamente und die The-
rapie festlegen. Das Interessante ist
allerdings: Genotypisierung hin und
Medikamente her – eine Lebensstil-
intervention mit kalorisch restrikti-
ver Ernährung und mehr Bewegung
funktioniert nach wie vor besser als
jedes Medikament, auch völlig un-
abhängig von der TCF7L2-Genva-
riante.

Was bleibt dann noch an Positi-
vem, bei diesem Beispiel?
Die Qualität der Daten ist das Ent-
scheidende: Die Tatsache, dass diese
Genvariante mittlerweile in Studien
mit über einer Million Menschen
mit Diabetes nachgewiesen ist. Des-
wegen ist Diabetes das schöne Bei-
spiel, auch wenn es sehr viel Geld
gekostet hat, dahin zu kommen.
Hier zeigt die Genotypisierung die
ersten Früchte; wenn nicht für die
Diagostik, dann zumindest für die
Pharmakotherapie. Darauf kann
man zukunftsorientierte Studien auf-
bauen, um ganz bestimmte Geno-
typen über Jahre hinweg zu beob-
achten. Genau das ist es ja, was fehlt.
Beobachtungsstudien, in denen man
nun prüft, was für welche Genvari-
ante das Beste ist. Im Bereich der
Ernährung haben wir leider nur klei-
ne Studien und damit fehlt eigentlich
die Qualität, um wirklich sagen zu
können: Für Menschen mit einer be-
stimmten Genvariante ist ein ganz
bestimmter Lebens- oder Ernäh-
rungsstil der richtige.

Sind die Fragen nach dem Nutzen
der Nutrigenomik bei dieser dün-
nen Datenlage nur verfrüht – oder
muss man die Gretchenfrage stel-
len: Bringt das Ganze überhaupt
etwas?
Bleiben wir beim Beispiel Diabetes:
Bei den klassischen diagnostischen Ver-
fahren geht der Weg über Familien-
anamnese, Blutabnahme, Bestimmung
Nüchternblutzucker, Nüchterninsulin-
spiegel und oralen Glucosebelastungs-
test. Da hat die Genetik bis heute
nicht zu einer signifikanten Verbes-
serung der Diagnostik beigetragen,
sie hat letztlich ca.1 % Verbesserung
gebracht. Die klassischen Verfahren
sind daher nach wie vor unschlag-
bar. So nüchtern und erschütternd
einfach ist das! Im Verhältnis zu den
weltweiten Forschungsaktivitäten
und riesigen Konsortien, die im me-
dizinisch-pharmazeutischen Bereich
beim Diabetes und anderen Erkran-
kungen aktiv sind, sind dann die
Forschungsanstrengungen zur Nu-
trigenomik mehr als bescheiden und
können im Vergleich zu den Ergeb-
nissen im Diabetes-Sektor auch
kaum als hinreichend gesichert gel-
ten. Es ist noch ein weiter Weg.
Wenn wir aber einen Zeithorizont
von 20 Jahren ins Auge fassen, wird
das sicherlich konkreter, fassbarer
und auch substantiierter sein.

Wo wir gerade bei der Frage nach
Sinn, Zweck und Zukunft der Nu-
trigenomics sind: Was nutzen jet-
zige und künftige Erkenntnisse
ohne die zusätzliche Berücksichti-
gung der Epigenetik?
Wir haben nun immerhin 50 Jahre
lang Genforschung ohne Epigenetik
gemacht. Ich wage zu bezweifeln,
dass sie all die Antworten liefert, die
uns die Genetik bis jetzt nicht gelie-
fert hat. Sie ist relevant und interes-
sant als eine bisher nicht berücksich-
tigte Ebene der Regulation – auch
umweltabhängiger Regulation – aber
auch hier gilt: Abwarten! Da wäre
zunächst einmal die mehr als kriti-
sche Datenlage. Bis auf wenige Bei-
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spiele gibt es für den Ernährungs-
sektor bisher kaum überzeugende
Evidenz. Beim Thema „Ernährung
und Epigenetik“ gibt es unter den
150 führenden Wissenschaftlern, die
sich derzeit weltweit damit beschäfti-
gen, keinen Konsens, wie die vorlie-
genden Ergebnisse zu bewerten sind.
Wenn sich die Hälfte von dem, was
da an Hypothesen kursiert, bestätigt,
dann wäre das schon spektakulär.
Das wäre dann auch für Lebens-
mittelhersteller, z.B. von Produkten
für die Säuglingsernährung relevant.
Man würde ihnen dann vorwerfen
können, dass sie nicht wissen, was
sie tun, wenn sie die epigenetischen
Effekte nicht berücksichtigen. Für
stichhaltige Aussagen zu diesem
Thema ist es noch wenigstens 20
Jahre zu früh.

Wenn die Epigenetik noch nicht
weiterhilft, wie bekomme ich
dann den Aspekt der individuel-
len Ausprägung eines Genoms in
den Griff?
Dazu scheint mir eine gute Phäno-
typisierung viel wichtiger. Einerseits
sequenzieren wir das Genom mit
den tollsten Maschinen – aber wie
erfassen wir denn, was die Leute es-
sen? Da greifen wir immer noch auf
archaische Methoden zurück: auf
Block und Bleistift. „Schreib mal
auf, was du isst.“ Das ist Steinzeit!
Auf der einen Seite haben wir die
high-end Genetik – auf der anderen
Seite haben wir nicht einmal annä-
hernd eine Vorstellung davon, was
die Leute wirklich essen. Denn je-
dem von uns muss klar sein: Die
Probanden betrügen uns und sich
selbst, sobald sie den Griffel in die
Hand nehmen – als Wissenschaftler
kennen wir das Problem. Wir brau-
chen eine sehr viel bessere Phäno-
typisierung unserer Probanden. Das
„Vermessen der Menschen“, insbe-
sondere in Bezug auf ihre Ernäh-
rung, muss genauer und besser wer-
den. Von außen erkenne ich einen
Menschen mit seinem einzigartigen
Genom an charakteristischen Merk-

malen – z.B. seinem Gesicht. Das
würde ich gerne auch für den Stoff-
wechsel haben: Die 15 Megapixelka-
mera, die mir zeigt, was metabolisch
in diesem Menschen vorgeht, damit
ich mit seiner relativ leicht zugäng-
lichen DNA etwas Sinnvolles anfan-
gen kann. Davon sind wir leider
noch meilenweit entfernt. Aber ich
hoffe, dass sich der Kreis hier am
Ende schließen wird. Genetik ist das
eine. Die Genetik auf der anderen
Seite zum Phänotyp in Bezug zu set-
zen, das ist die eigentliche Heraus-
forderung.

Sehen Sie die Gefahr, dass es zu
Sorglosigkeit und Fehlverhalten
verführt, wenn das Ergebnis der
Gen-Analyse ein extrem geringes
Risiko für Diabetes oder andere
ernährungsmitbedingte Krank-
heiten ergibt – getreu dem Motto:
Wenn ich kein Risiko habe, dann
kann ich ja richtig zuschlagen?
Natürlich! Die Suche nach persön-
licher Entlastung ist für viele Men-
schen, die sich einer solchen Geno-
typisierung unterziehen, eine wichtige
Motivation. Die wenigen Studien zur
Haltung der Konsumenten hinsicht-
lich Genotypisierung und individua-
lisierter Ernährung vom DIfE in
Potsdam und der Universität von
Lund zeigen – für mich absolut
überraschend – eine sehr hohe Ak-
zeptanz. Etwa 70 % der Leute sagen:
„Ich kann mir gut vorstellen, mich
genotypisieren zu lassen, um am En-
de etwas darüber zu erfahren, wie
ich mich ernähren soll.“ Da steckt
natürlich ein Stück weit auch die
Hoffnung auf Absolution mit drin.

Andererseits sollte das Wissen
um ein Risikogen doch auch die
Motivation und Compliance der
Betroffenen erhöhen, wenn es um
die Prävention und Therapie
geht?
Wir hoffen tatsächlich, dass wir mit
Genotyp-basierten Ernährungsemp-
fehlungen eine höhere Compliance
bekommen. Im Rahmen des EU-
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Projektes „Food4me – Personalisierte
Ernährung“, für das wir in München
als deutsches Studienzentrum fun-
gieren, wollen wir genau das an
1300 Teilnehmern aus ganz Europa
untersuchen. Auf einer Ebene dieses
Projektes verbinden wir die Geno-
typisierung der Probanden mit indi-
vidualisierten, sprich auf das Genom
ausgerichteten Ernährungsempfeh-
lungen, während eine Vergleichs-
gruppe nur generische Empfehlun-
gen erhält – wie man sie z.B. von
der Deutschen Gesellschaft für Er-
nährung bekommen würde. Wir
untersuchen, ob Leute mit Geno-
typisierung die Empfehlungen kon-
sequenter umsetzen und beherzigen.
Dazu analysieren wir zum einen die
Blutparameter, und zum anderen
untersuchen wir mit Verzehrserhe-
bungen und anhand von Carotinoi-
den in den Blutproben unter ande-
rem, ob eine Empfehlung für die
erhöhte Zufuhr an Obst und Gemü-
se auch befolgt wird.

Werden wir eines Tages alle eine
Genkarte haben, die die Speise-
karte im Restaurant überflüssig
macht und uns sagt, was wir be-
stellen sollen? Die uns beim Ein-
kauf gesundheitsgerecht durch
den Supermarkt führt und die ein
online-Lebensmittelhändler aus-
lesen kann, um mir ein personali-
siertes Essen per Paketdienst zu
schicken?
In Japan gibt es heute schon Läden,
da gehen Sie rein und werden erst-
mal klinisch durchgecheckt. Auch
dort gibt es zwar noch keine Gen-
karte – aber Cholesteringehalt, Blut-
druck und Blutzucker werden ge-
messen, und am Schluss wird dann
noch ein Scan im Magnetresonanz-
tomograph gemacht, um den Fettge-
halt Ihrer Leber zu bestimmen. Und
dann sitzen da ein Ernährungsbera-
ter und ein Koch und stellen Ihnen
Ihr Menü zusammen. Das lassen Sie
sich in die Plastiktüte geben und tra-
gen es nach Hause. Die Leute sehen
das als professionelle Dienstleistung

und kaufen das. Ich denke, ähnliches
wird sich auch hier durchsetzen, weil
das den Menschen die Welt gefühlt
einfacher macht.

Wer profitiert von der Entwick-
lung hin zur personalisierten Er-
nährung und dem Versuch, das in
Ernährungskonzepte zu gießen?
Es wird neue Dienstleister geben, die
tatsächlich Lebensstil-Dienstleistun-
gen incl. umfangreicher Diagnostik
anbieten und ihren Kunden Kom-
plettlösungen vorhalten, die auch die
Ernährung beinhalten. Dabei wer-
den ganz unterschiedliche Branchen
zusammenrücken. Unternehmen aus
dem Bereich Diagnostik werden da-
bei sein, Lebensmittelhersteller und
vermutlich auch bestimmte Pharma-
unternehmen. Wir werden hier große
Veränderung sehen, die über viele
sehr tradierte Felder hinweg gehen.

Werden uns solche Anbieter und
Unternehmen irgendwann sagen,
was ich essen soll oder muss, um
das Eintreten des Risikos zu ver-
hindern?
Das Thema Translation gehört zu
den ganz heiklen Fragen. Die Wis-
senschaft ist noch nicht weit genug,
um hier zuverlässige Antworten zu
geben. Und deswegen halte ich etli-
ches von dem, was ein paar Unter-
nehmen in diesem Sektor heute
schon als Leistungen anbieten, allen-
falls für grenzwertig vertretbar. Aus
diesem Grund hat in den USA die
„Food and Drug Administration“
(FDA) alle Firmen, die Genotypisie-
rung mit Ernährungsempfehlungen
anbieten, enorm unter Druck gesetzt
und kritisch die wissenschaftliche
Evidenz für die Empfehlungen
hinterfragt. Was die Konsumenten
von derartigen Dienstleistern z.B.
bekommen, sind Empfehlungen wie:
„Liebe Frau Müller, mit Ihrer Gen-
variante beim Vitamin D-Rezeptor
sollten Sie weniger Kaffee trinken.“
Da wird auf der Grundlage von Er-
nährungsanamnesen und ganz weni-
gen und recht kleinen Studien argu-
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mentiert, die dieses Allel mit erhöh-
tem Osteoporoserisiko bei entspre-
chendem Kaffeekonsum in Verbin-
dung bringen. Aber wieso macht
man hier eine Zäsur bei vier Tassen
Kaffee? An die Aussagekraft solcher
Studien und Empfehlungen glaube
ich schlichtweg nicht – und trinke
weiter meinen Kaffee.

Wer wird dann alles meine Ernäh-
rungsgene kennen, und was wer-
den die, die sie kennen, mit den
Informationen machen?
Das ist natürlich die brisanteste aller
Fragen und fordert einen gesell-
schaftlichen, wissenschaftlichen und
ethischen Diskurs. Man kann sich gut
vorstellen, dass z.B. Krankenkassen
die Informationen bekommen wer-
den. Ich bin auch überzeugt – obwohl
ich weiß: das ist die schrecklichste
aller Vorstellungen für die Mehrzahl
der Leute – dass die Krankenkassen
auf dieser Grundlage neue Metho-
den für die Überwachung des Ge-
sundheitszustandes entwickeln und
auch auf die Steuerung von Lebens-
stilen Einfluss nehmen werden.
Dann wird es z.B. Incentives, d.h.
Prämien für eine gesunde Lebens-
führung geben oder die Beiträge wer-
den entsprechend festgelegt – was
man im Ansatz ja schon in England
und ein paar anderen Ländern sieht.
Hier dient der Body-Mass-Index be-
reits als Grundlage bei der Kategori-
sierung der Beiträge. Das sind ja
übrigens Prinzipien, die wir in anderen
Lebensbereichen längst akzeptieren.
Denken sie nur an die „Schadens-
klassen“ in der Automobilversiche-
rung, wo z.B. ein junger Mensch ei-
ne höhere Prämie zahlt, auch wenn
er nicht gleich im ersten halben Jahr
einen Unfall baut. Daher glaube ich,
dass das auch im Gesundheitssys-
tem kommen wird und sich der
Druck auf das Individuum erhöhen
wird, nach allen Regeln gesünder zu
leben.

Wenn die personalisierte Ernäh-
rung kommt, was wird dann aus

der Esskultur – in einer Zeit, in
der wir eh schon auf dem Weg weg
vom gemeinschaftlichen Essen
und hin zum Picking und Grazing
sind?
Tatsächlich klingt personalisierte Er-
nährung zunächst mal nach Antikul-
tur – technologiegetrieben, in einer
Art Engineering-Ansatz umgesetzt.
Aber auch hier wird es meiner
Überzeugung nach neue Varianten
geben. Man wird sich zum Essen
treffen, den kulturellen Akt des Es-
sens pflegen – und andererseits das
Ganze vielleicht sogar mit Wissen-
schaft verbinden. Es gibt eine hoch-
interessante Community von geno-
typisierten Leuten, die sich unter
„Do-it-yourself genomics“ zusam-
menfinden. Die meisten haben sich
ihre persönlichen Kandidatengene
bestimmen lassen – für 100-Dollar-
im-Sonderangebot bei „23andMe“,
einem Unternehmen, das inzwi-
schen zu den großen Anbietern im
Geschäft mit der Genotypisierung
gehört. Da gibt es dann ganz neue
Konstellationen. Da treffen sich Leu-
te und sagen: „Du bist doch auch
Risikoallelträger für die Methylen-
tetrahydrofolat-Reduktase. Wollen
wir nicht zusammen eine Studie ma-
chen?“ Das ist eine super spannende
Entwicklung, die unter dem Schlag-
wort „Citizen Science“ läuft. Die
probieren dann gemeinsam mögli-
che Therapien aus und suchen sich
Ärzte, die das begleiten. Wer hätte
vor 10, 15 Jahren gedacht, dass es so
was jemals geben könnte? Speed-
Dating nach Genotyp – das wird in
Zukunft kein Problem sein. Das
wird es alles geben und trotzdem:
Ich bin überzeugt, dass für die Men-
schen Essen immer noch mehr sein
wird als pure Nährstoffaufnahme –
unabhängig davon, wie viel Wissen-
schaft dahinter steckt. Das Emotio-
nale, das Soziale, die Kultur, der
Genuss und der Geschmack – das
wird wichtig bleiben, wenn auch
vielleicht in vielen anderen und
neuen Varianten. Da mache ich mir
keine Sorgen.
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Die Furcht vor einer Zukunft der
Ernährung, in der personalisierte
Ernährung den genießenden Men-
schen in einen Roboter verwandelt,
der Nährstofflösungen, komponiert
auf der Basis seiner Genanalyse
schluckt, ist also unbegründet?
Dass die Familie vereint mit Kindern
wie in den 50er-Jahren am Tisch
sitzt – das ist wohl endgültig vorbei.
Gesellschaft ist Wandel – auch im
Bereich der Esskultur. Das muss
und wird sich neu definieren. In vie-
len Bereichen der Wissenschaft, aber
eben auch der Kultur, verändern
sich die Dinge – und Neues entsteht.
Dinge von denen man vor 20 Jahren
gar nicht zu träumen gewagt hätte.
Da sollten wir offener sein. Wir
müssen aufhören, mit dem morali-
schen Zeigefinger durch die Lande
zu laufen. Ist die heutige Esskultur
richtig oder falsch? Sie ist anders!
Und so wird auch die Zukunft an-
ders sein. Dass der Lebensmittelsek-
tor noch mehr Technologie einsetzen
wird, ist keine Frage. Die Menschen
haben Lebensmittel immer be- und
verarbeitet und werden es weiter tun.
Die Medizin repariert Menschen
zum Teil doch schon wie Maschinen.
Wer sein Herz durch seinen Lebens-
stil ruiniert und eine neue Herzklap-
pe braucht, der kriegt sie – oder es
wird eine Leber transplantiert, um
nur zwei Beispiele zu nennen.
Gleichzeitig soll der Lebensmittel-
sektor tabu sein, weil wir den mehr
über Kultur und Genuss definieren?
Ich sehe, dass in diesen Sektor noch
sehr viel mehr Technologie einziehen
wird und ich finde, das steht nicht 
a priori im Widerspruch zu Genuss
und Kultur. Ich sehe eine Fusion
zwischen Engineering und Kultur.

Und woran sollte ich mich nun
halten, wenn es um mein ganz
persönliches Essen geht? Auf wel-
cher Basis würden Sie mir raten,
mich jetzt zu ernähren?
Da können Sie sich durchaus an das
halten, was die Fachgesellschaften
sagen. Meiner Meinung nach ist die
Evidenz dort nach wie vor am größ-
ten: An eine abwechslungsreiche
Kost, dominiert von Obst und Ge-
müse. Fleisch darf gerne sein, muss
aber nicht jeden Tag auf dem Teller
liegen. Hier und heute kann sich je-
der so abwechslungsreich ernähren
wie nie zuvor in der Menschheitsge-
schichte. Was will man mehr!

Prof. Dr. Hannelore DANIEL studier-
te Ernährungswissenschaft an der Jus-
tus-Liebig-Universität Gießen und er-
hielt das Diplom 1978. Ihre Promotion
absolvierte sie 1982 und habilitierte
1989 für Physiologie und Biochemie
der Ernährung. Als Research Associa-
te war sie bis Ende 1992 an der School
of Medicine der Universität Pittsburgh
(USA) tätig und wurde 1992 an die
Universität Gießen auf den Lehrstuhl
für Biochemie der Ernährung berufen.
Seit Dezember 1998 ist sie Ordinaria
des Lehrstuhls für Ernährungsphysio-
logie und seit 2002 wissenschaftliche
Direktorin im Zentralinstitut für Er-
nährungs- und Lebensmittelforschung
an der Technischen Universität Mün-
chen. Hannelore Daniel untersucht mit
einem breiten Spektrum von molekula-
ren und zellbiologischen Methoden die
Wirkungen von Nährstoffen auf die
Genexpression, Proteinsynthese und
das Metabolom. Sie ist Mitglied der
Leopoldina, diverser Beratungsgre-
mien, Aufsichtsräte und Fachgesell-
schaften.
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Japan – ein Omen für uns alle

Mit seinen im Jahre 1795 veröffent-
lichten Briefen „Über die ästhetische
Erziehung des Menschen“ verfolgte
bereits der deutsche Poet und Philo-
soph Friedrich Schiller ein Anliegen,
das seit der Aufklärungsbewegung
der damaligen Zeit nichts an Aktua-
lität verloren hat: Wie gelingt es den
Menschen, eine ebenso vernünftige
wie ästhetisch erstrebenswerte Le-
bensweise zu verwirklichen? Das
war und ist immer noch die zentrale
Frage einer humanistischen Ethik.
Diese Ethik oder Selbsterziehung
des Menschen setzt nicht bei der Pä-
dagogik der Kindererziehung an,
sondern richtet sich an Erwachsene,
an mündige Personen, und setzt auf
die Erziehung unserer selbst (auch
als Erzieher). Etwas mehr als 200
Jahre nachdem Schiller seine „an-
thropogogischen“ Ideen für eine sol-
che Lebenskunst niedergeschrieben
hat, sind die Menschen noch weit
dringlicher als schon damals – nach
den welthistorischen Ereignissen
und Neuerungen der Französischen
Revolution – mit zahlreichen Grün-
den für eine umfassende Änderung
ihres Lebens konfrontiert. Heute ha-
ben wir alle mit der täglich zuneh-
menden Dringlichkeit einer ethisch-
ästhetischen Selbsterziehung zu tun.

Indes scheint sich die Dialektik
der Aufklärung – um in diesem Kon-
text mit Adorno und Horkheimer an
das aufklärerische Gebot einer
Selbstkritik (der Kritik an einer nur
scheinbar aufgeklärten Gesellschaft)
zu erinnern – gegenwärtig dahin ge-
hend fortzuspinnen, dass wir heute
anders als jemals zuvor über konkrete

Vorstellungen und Voraussetzungen
bezüglich einer für alle guten Lebens-
weise verfügen. Aus dem Laufe der
Geschichte lernend, wissen wir mitt-
lerweile, dass eine ebenso vernünftige
wie ästhetisch erstrebenswerte, dem
Menschen würdige Lebensweise ge-
prägt sein würde von Freiheiten und
Menschenrechten, von ökologischer
Nachhaltigkeit und sozialer Gerech-
tigkeit, von individueller Selbstbe-
stimmung und demokratischer Mit-
bestimmung sowie von kulturellen
Aktivitäten, geschmackvollen Ge-
nüssen und allerlei anderen Lüsten
oder Vergnügungen. Diese konkreten
Ideale werfen die Frage auf, welche
Gesellschaft sich in der Vergangen-
heit und insofern wahrscheinlich auch
in Zukunft als besonders lernwillig
und wandlungsfähig hervorgetan
hat, indem sie sich als fähig erwies,
die eigene Lebensweise grundlegend
zu verändern?

Ein Kandidat ist sicherlich die ja-
panische Gesellschaft. Japan hat sich
in den letzten Jahrzehnten unter dem
erstaunten Blick der internationalen
Öffentlichkeit zu einem Musterland
des gesellschaftlichen Wandels ent-
wickelt. Die Faszination an der be-
fremdlichen Fähigkeit der Japaner
zu einer sozialen Selbsterziehung –
bis hin zu einem Perfektionismus der
absoluten Selbstdisziplin (wie etwa
bei Samurai- oder Kamikaze-Solda-
ten) – diese Faszination des Westens
an der fernöstlichen Lebensart und
ihrer ästhetischen „Verfeinerung der
künstlerischen und menschlichen
Kultur“ aufgrund einer „jahrtausen-
de alten Pflege stilvoller Schönheit“
(Bruno Taut) wurde schon früh zu
einer kontrastreichen Projektionsflä-

Über die essthetische Erziehung des Menschen
Notizen zur japanischen Politik des Essens
Harald Lemke
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1 TAUT, Bruno: Ich liebe die japanische
Kultur, Berlin 2004, 7.
2 Zu diesen kulturphilosophischen Hinter-
gründen und Zusammenhängen siehe ausführ-
lich: LEMKE, Harald: Weisheit des Essens.
Gastrosophische Feldforschungen, München
2008.
3 SAWA, Takamitsu: Japans „Strukturre-
form“ – was jetzt geändert werden muss,
München 2010.
4 KRUGMAN, Paul: Japan the Model – Ja-
pan als Vorbild (http://www.nachdenksei-
ten.de/?p=17382, Stand 29.01.2014).
5 SAWA, Takamitsu: Japans „Strukturre-
form“ – was jetzt geändert werden muss,
München 2010.

che für ein in alle Richtungen ver-
klärendes Gegenbild zur „westlichen
Zivilisation und deren unschönen
Realitäten“.1 Zu einem der einfluss-
reichsten Konstrukteure dieses „Ja-
panertums“ zählt zweifelsohne Mar-
tin Heidegger. Dessen idealisierende
Annäherung an das im ostasiati-
schen Denken und Sein vermutete
„Andere zur abendländischen Ver-
nunft“ setzte sich bei zahlreichen
Philosophen, etwa bei Roland Bar-
thes und Michel Foucault, fort, die
die Vorstellung von Japan als der
Nation einer ganz anderen „zen-
ästhetischen“ Lebensform nährten.2

Japanismus und Abenomics

Der philosophischen Entdeckung
Japans gingen bereits verwandte Ide-
alisierungen durch japanische Kul-
turschaffende voraus. Lange vor den
populär gewordenen Schriften von
Daisetsu T. Suzuki („Zen und die
Kultur Japans“, 1941) schufen
Schriftsteller wie Tenschin Okakura
(„The Ideals of the East“, 1903;
„Book of Tea“, 1906) oder Inazo Ni-
tobe („Bushido. The Soul of Japan“,
1899) und Jun’ichiro Tanizaki („Lob
des Schattens. Entwurf einer japani-
schen Ästhetik“, 1933) trügerische
Bilder von Japan als der Nation einer
andersartigen, schönen Lebensform.
Das Ergebnis dieses Konstruktions-
prozesses ist bekannt: Im Zuge der
feindlichen (hegemonialen) Über-
nahme sowie der freundlichen
(philosophischen) Vereinnahmung
durch den Westen hat die japanische
Gesellschaft gelernt, sich selbst in
„ästhetischen Kategorien“ zu reflek-
tieren und die eigene kulturelle Iden-
tität „japanistisch“ zu definieren.

In den 1990er-Jahren begann der
Mythos von der Besonderheit Japans
allmählich an Farbe zu verlieren.
Nach zwei Jahrzehnten der gesell-
schaftlichen Stagnation aufgrund von
wirtschaftlicher Rezession, giganti-
scher Staatsverschuldung und allge-
meiner Konsumzurückhaltung steht
die japanische Gesellschaft ein wei-

teres Mal vor der historischen Her-
ausforderung, durch ein politisch-
ästhetisches Umerziehungsprogramm
sich selbst neu zu erfinden. Selbst-
kritisch analysiert der japanische
Wirtschaftswissenschaftler Takamitsu
Sawa in seiner Studie „Japans ‚Struk-
turreform‘ – was jetzt geändert wer-
den muss“3 die Gesellschafts- und
Wirtschaftspolitik seines Landes. Vor
dem Hintergrund insbesondere der
Krise seit den 1990er-Jahren rechnet
Sawa der konservativen Regierung
Japans die Versäumnisse und Fehler
ihrer neoliberalen Politik vor. Dem-
nach folgte Japan, statt grundlegende
Reformen und Regeln einzuleiten, der
über den britischen Thatcherismus
und Amerikas neokonservativen
Ökonomen wie Milton Friedman
verbreiteten Dogmatik einer markt-
gläubigen Deregulierungspolitik.

Die anhaltenden Probleme des
Landes, die mit dem Dreifach-Ereig-
nis am 9. März 2011 aus Erdbeben,
Tsunami und größtmöglichem Atom-
kraftunfall in Fukushima eine dra-
matische Zuspitzung erfuhren, soll-
ten folglich nicht als weitere Indizien
für die Besonderheit Japans aufge-
fasst werden. Aber ebenso wenig ist
die Krise, wie der Wirtschaftsnobel-
preisträger Paul Krugman in einem
Artikel4 klarstellte, ein „Beweis japa-
nischer Inkompetenz“. Vielmehr sei
das einstige Musterland selbst noch
in seiner Krisenlage ein herausragen-
des Beispiel, dessen strukturelle
Schwierigkeiten wir als ein „Omen
für uns alle“ begreifen sollten: Wenn
solch ein wirtschaftsstarkes, wohlha-
bendes und politisch stabiles Land
derart große Probleme bekommen
konnte, könnte dann nicht, so fragt
sich Krugman zu Recht, Ähnliches
auch anderen Ländern passieren?

Entsprechend beachtenswert
sind die Vorschläge, die Takamitsu
Sawa in seinem erwähnten Buch5

ansatzweise vorstellt. Seine Philoso-
phie spricht sich für politische Struk-
turreformen aus, die den Weg für ei-
ne „positive Wohlfahrtsgesellschaft“
(pojitibu-na fukushi shakai) bereiten
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wollen. Obwohl er sich nicht auf
Friedrich Schiller bezieht, wäre es
gleichwohl denkbar, dass dessen Re-
de von einem „schönen Staat“ in
diesem Zusammenhang aufgegriffen
werden könnte. Als Reformvor-
schläge für einen schönen Wohl-
fahrtsstaat erwähnt Sawa ein massi-
ves Beschäftigungsprogramm im
Bereich der Bildung, eine systemati-
sche Dezentralisierung und eine ba-
sisdemokratische Enthierarchisie-
rung der politischen Strukturen,
einschließlich der Verlagerung eines
Teils der staatlichen Macht zugun-
sten lokaler Autonomie und zivilge-
sellschaftlicher Selbstorganisation.

Doch nicht solche gemeinwohl-
orientierten Reformen sind es, wo-
mit Japans amtierender Premiermi-
nister Shinzo Abe von sich reden
macht. Vielmehr blickt die interna-
tionale Politik gespannt auf dessen
sogenannte „Abenomics“, die mit-
hilfe von geld- und steuerpolitischen
Anreizen ein gigantisches Konjunk-
turprogramm in Gang setzen will –
ganz anders als die „europäische
Austeritätspolitik“ und im radikalen
Gegensatz zur „politischen Lethar-
gie“6 der USA, die keine wirksamen
Mittel gegen die grassierende Ar-
beitslosigkeit einsetzen. Als großer
Gegenentwurf zur westlichen Kri-
senpolitik loben viele japanversesse-
ne Beobachter die angekündigte Re-
formpolitik der Abe-Regierung zur
Wiederbelebung der japanischen
Wirtschaft. Beispielsweise verlieh Jo-
seph Stiglitz im Frühjahr 2013, nur
kurz nach dem Amtsantritt des neu-
en Premierministers, seiner Hoffnung
Ausdruck, dass Japan – angesichts ers-
ter positiver Wirtschaftsprognosen –
wieder einer der wenigen Lichtblicke
inmitten von düsteren Gesellschafts-
formationen werden könnte.

Ernährungserziehung (Shokuiku)
und Food Action

Zwei bedeutende Politikfelder bieten
die Möglichkeit, Japans Vorbildfunk-
tion einer kritischen Prüfung zu un-

terziehen: die Energiepolitik sowie
die Ernährungspolitik (wozu neben
der Landwirtschaft alle politischen
Institutionen zählen, die mit den
komplexen Zusammenhängen des
Nahrungsgeschehens zu tun haben).
In beiden Bereichen steht die japa-
nische Gesellschaft vor der enormen
Aufgabe, einen Ausweg aus der
Sackgasse einer umweltzerstöreri-
schen Wirtschaftsweise zu finden, ei-
ner ökologisch und ökonomisch
rückständigen Wirtschaft, die darü-
ber hinaus katastrophale soziale Fol-
gen und Risiken zu verbuchen hat:
Seit den 1950er-Jahren – angefangen
bei der durch eine Düngemittelfabrik
verursachten Quecksilbervergiftung
in Minamata (der tausende Men-
schen zum Opfer fielen) und dem
Lebensmittelskandal durch kontami-
niertes Milchpulver aus den USA7

(was zu massivem Widerstand und
zur Gründung der weltweit ersten
Initiative für ökologische Landwirt-
schaft und für die Kooperation von
Produzenten und Konsumenten
führte) bis zum aktuellen Super-Gau
in den Atomkraftwerken von Fuku-
shima – wird die autoritär geführte
Japan-AG von den Begleiterschei-
nungen eines Wirtschaftssystems
heimgesucht, dessen kapitalistisches
Wachstumskonzept strikt auf „Turbo-
industrialisierung zu jedem Preis“
setzte (auf Kosten der Natur und der
Bevölkerung). Während in großen
Teilen der Weltöffentlichkeit unter den
dramatischen Bildern aus Fukushima
und in Verbindung mit der todbrin-
genden Tsunami-Zerstörungswelle
ein Umdenken begann, das in
Deutschland nur kurz danach den
Beschluss zum endgültigen Ausstieg
aus der atomaren Energieproduktion
zur Konsequenz hatte, gewann Shinzo
Abe seine Wiederwahl trotz seiner
Befürwortung der japanischen Atom-
industrie.

Es besteht kaum ein Zweifel dar-
über, dass Japans Schicksal und sei-
ne weltpolitische Bedeutung, ein
„Omen für uns alle“8 zu sein, an die
„Abenomische Entscheidung“ ge-

6 KRUGMAN, Paul: Japan the Model – Ja-
pan als Vorbild (http://www.nachdenksei-
ten.de/?p=17382, Stand 29.01.2014).
7 Die destruktiven Langzeitfolgen der „US-
Ernährungsbombe“ durch den „Abwurf“ von
Milchprodukten, Weißbroten und Fleisches-
sen und der schleichenden Auswirkungen der
„Western diet“ (Michael Pollan) für das Leben
der japanischen Bevölkerung sind bis heute
kaum analysiert.
8 KRUGMAN, Paul: Japan the Model – Ja-
pan als Vorbild (http://www.nachdenksei-
ten.de/?p=17382, Stand 29.01.2014).
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9 Zum Begriff der Essthetik, der innerhalb
einer philosophischen Theorie des Essens
oder Gastrosophie sowohl Aspekte der Ethik
als auch der Ästhetik markiert, siehe: LEMKE,
Harald: Die Kunst des Essens. Zur Ästhetik
des kulinarischen Geschmacks, Bielefeld
2007; sowie zur Gastrosophie: LEMKE, Ha-
rald: Ethik des Essens. Eine Einführung in die
Gastrosophie, Berlin 2007; zur politischen
Gastrosophie: LEMKE, Harald: Politik des
Essens. Wovon die Welt von morgen lebt,
Berlin 2012.
10 60% der Nahrungsmittel, von denen Japaner
leben, müssen aus anderen Ländern herbeige-
schafft werden. Keine andere Wohlstandsge-
sellschaft ist derart von Nahrungsimporten
abhängig.
11 JAPANISCHES MINISTERIUM FÜR
LANDWIRTSCHAFT, FORSTWIRT-
SCHAFT UND FISCHEREI (Hg.): What is
Shokuiku (Food Education)? (http://www.maff.
go.jp/e/pdf/shokuiku.pdf, Stand 29.01.2014).

knüpft ist, ob die Atomkraftwerke
wieder in Betrieb genommen wer-
den oder ob sich die Japaner erneut
zur Spitze der führenden Industrie-
länder hocharbeiten, nur diesmal
durch herausragende Ökoenergie-
technik.

Während die weltweite Energie-
politik im Fokus der internationalen
Politik und Medienberichterstattung
steht, wird der Ernährungspolitik
nicht im Ansatz so viel Aufmerk-
samkeit geschenkt. Doch ist die Er-
nährungsfrage in ihrem globalen
Ausmaß nicht weniger zentral oder
dringlich, sondern eher noch eine
weit existenziellere Problematik, der
gebührt, dass sie stärker ins Zen-
trum der internationalen Politik ge-
rückt wird? Es häufen sich die Indi-
zien und unbequemen Wahrheiten,
dass die gegenwärtig vorherrschende
Form der industriellen Nahrungs-
produktion (Landwirtschaft, Handel,
Verarbeitung) und deren politischer
Rahmen zu den Hauptverursachern
der weltweiten Naturzerstörung und
des Klimawandels gehören. Darüber
hinaus und anders als im Falle der
Energieversorgung ist die globale
Ernährungskrise auch der entschei-
dende Grund für das dramatische
Ungleichgewicht einer Menschheit
zwischen dem Extrem der hungern-
den Massen und dem gegenläufigen
Extrem einer unersättlichen, überge-
wichtigen Weltbevölkerung. Kaum
eine andere Dynamik prägt die welt-
gesellschaftliche Entwicklung so
sehr wie die industrielle Wegrationa-
lisierung von bäuerlicher Arbeit und
die ländliche Massenarbeitslosigkeit
– mit der sozialen Folge einer welt-
weiten Flucht der Landbevölkerung
in urbane Ballungsgebiete und damit
in eine von der Nahrungsproduktion
noch weiter entfremdete Menschheit.

An diesem Punkt erweist sich die
japanische Gesellschaft zumindest
ansatzweise als besonders innovativ.
Wie kaum ein anderes Land hat Ja-
pan die Ernährungsfrage zu einem
zentralen Politikum erhoben: Es hat
die gesellschaftliche Bedeutung des

Essens erkannt und weiß um die
moralische Verantwortung, dass den
zukünftigen Generationen des Lan-
des „ein köstliches Japan“ vererbt
werden sollte. Selbstverständlich
sind sich die Japaner darüber be-
wusst und zurecht stolz darauf, dass
die herausragende Ästhetik ihre Kü-
che über die internationale Popula-
rität des Sushi hinaus weltweit ge-
schätzt wird und gerade das Essen
die japanische Kultur auszeichnet.
Mehrere Gesetzgebungen verfolgen
neuerdings das Ziel einer noch bes-
seren Politik des Essens – in Form
einer essthetischen Erziehung der
Japaner.9 So wurden im Abstand von
nur wenigen Jahren beispielsweise 1999
das „Rahmengesetz für Ernährung,
Agrikultur und ländlichen Raum“
und 2005 das „Rahmengesetz für
Ernährungserziehung“ (Shokuiku)
erlassen. Darüber hinaus soll mithil-
fe der landesweiten Initiative „Food
Action Nippon“ – auch die Oishii-
Kampagne (oishii = lecker) genannt –
der nationale Selbstversorgungsgrad
erhöht werden.10

Um den hohen Stellenwert der
ernährungspolitischen Agenda zu
untermauern, wurde mit dem In-
krafttreten dieser Gesetze im Minis-
terium für Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft und Fischerei (MAFF)
ein „Rat für Ernährung, Agrikultur
und Ländlichen Raum“ eingesetzt.
Auch die Shokuiku -Initiative wird
von einem „Gremium zur Förde-
rung der Ernährungserziehung“ ge-
leitet, dessen Vorsitzender der amtie-
rende Premierminister ist: In Japan,
so scheint es, ist politische Gastro-
sophie inzwischen Chefsache. Nur
kümmert sich der japanische Regie-
rungschef längst nicht so um gutes
Essen, wie es die meisten Küchen-
chefs in Japan tun.

Danach verpflichtet sich der ja-
panische Staat – ein wahrlich schö-
ner, essthetischer Staat –, der Bevöl-
kerung zu einer guten Esskultur zu
verhelfen, um eine „reiche Huma-
nität zu kultivieren“.11 Die Landesre-
gierung spricht sich für gastropoliti-
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sche Ziele aus, wie die Versorgung
der Bevölkerung mit hochwertigen
Lebensmitteln zu vernünftigen Prei-
sen, die Steigerung der lokalen (in-
ländischen) Nahrungsproduktion,
die nachhaltige Entwicklung der
Landwirtschaft, die Wiederbelebung
kleinbäuerlicher Betriebe oder die
Ermutigung „neuer Bauern“. Dazu
nützt es zu wissen, dass nur noch
6 % der arbeitenden Bevölkerung im
Bereich der Landwirtschaft tätig sind
– Tendenz weiter sinkend – und na-
hezu die Hälfte der selbstständigen
Landwirte bereits über 65 Jahre alt
ist. Ausdrücklich spricht der Artikel
36 des Rahmengesetzes für Ernäh-
rung, Agrikultur und ländlichen
Raum davon, Landwirtschaft in und
um urbane Gebiete sowie Lebens-
mittelbündnisse zwischen Produzen-
ten und Konsumenten zu unterstützen
und darüber hinaus auch Küchen-
gärten zu fördern. Außerdem sieht
die Shokuiku -Politik vor, dass Bau-
ern den Schulen Erziehungsangebo-
te für Nahrungsanbau machen, dass
Erlebnisfarmen (Taiken Noen) für
Stadtbewohner eingerichtet werden
und mehr Kleingärten (Shimin Noen)
entstehen. Ebenfalls wird die Förde-
rung des (Wieder-)Anbaus von tra-
ditionellem, den lokalen Gegeben-
heiten angepasstem und ökologisch
erzeugtem Gemüse angekündigt.
Hinzu kommt, dass die japanische
Regierung der Bevölkerung den
Wert einer vernünftigen und ebenso
genussvollen Esskultur vermitteln
will, die den grassierenden Fast-
Food-Gewohnheiten und einer wei-
teren Verwestlichung der Ernäh-
rungsstrukturen durch mehr selbst
zubereitete und in Gemeinschaft mit
anderen genossene Mahlzeiten ent-
gegenwirkt.

Schwächen der Shokuiku-Politik

Die zahlreichen Aktionspläne der ja-
panischen Politik des Essens liefern
wichtige Initiativen und Denkanstö-
ße, die jeder Regierung bekannt sein
sollten und die auch seitens des gas-

trosophischen Diskurses der interna-
tionalen Good-Food-Bewegung Be-
achtung verdient. Die kleine Studie
„Ernährungserziehung und die na-
tionale Identität Japans“ von Améri-
ca Solanger Bustamante Arévalo12

unternimmt einen ersten Schritt in
diese Richtung, wobei es ihrer über-
wiegend bloß beschreibenden Ana-
lyse anzumerken ist, dass eine diffe-
renzierte Auseinandersetzung mit
Japans gastropolitischer Strukturre-
form noch ganz in den Anfängen
steckt.13 Bei aller Würdigung dieser
einzigartigen Reformpolitik werde
ich mich hier auf die Kritik einiger
ihrer grundlegenden Schwächen
konzentrieren.

1) Gesellschaftspolitische Halbherzigkeit

Obwohl in den verschiedenen Stel-
lungnahmen und Bekanntmachun-
gen der Shokuiku -Politik durchaus
die ökonomischen, ökologischen,
sozialen und kulturellen Zusammen-
hänge der globalen Ernährungskrise
angesprochen werden (besonders
prägnant dargestellt in einem Ani-
mationsvideo des MAFF14), spielen
diese Handlungsfelder fast keine sys-
tematische Rolle. Dementsprechend
werden die erforderlichen legislativen,
steuerlichen und finanziellen Mittel für
eine grundlegende Umstrukturierung
der vorherrschenden Ernährungs-
verhältnisse erst gar nicht erwogen.
Dieser halbherzige Reformwille wird
durch den Sachverhalt greifbar, dass
Japan seine Selbstversorgung bis
2015 lediglich um 5 % steigern will.
Statt diese zentrale Maßnahme auf
dem Weg zu einer zukunftsweisenden
Ernährungssouveränität konsequent
in großen Schritten umzusetzen, hält
die Abe-Regierung gleichzeitig am ka-
pitalistischen Freihandelssystem fest.
Die vereinbarte Handelsliberalisierung
im Rahmen eines Transpazifischen
Partnerschaftsabkommens wird die
bestehenden Strukturen weiter ver-
schärfen.

Trotz der angekündigten Absicht
einer Verjüngung und Verbreitung

12 ARÉVALO, América Solanger Bustaman-
te: Ernährungserziehung (shokuiku) und die
nationale Identität Japans, München 2013.
13 Vgl. dazu ausführlich: LEMKE, Harald:
Weisheit des Essens. Gastrosophische Feld-
forschungen, München 2008.
14 JAPANISCHES MINISTERIUM FÜR
LANDWIRTSCHAFT, FORSTWIRT-
SCHAFT UND FISCHEREI: Ensuring the
Future of Food (www.maff.go.jp/e/grv2422/,
Stand 09.01.2014).
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15 In Japan wird bislang lediglich 0,1% Bio-
Anbau betrieben, im Vergleich etwa zu 11,3%
in Österreich und 3,7% in Deutschland.

der bäuerlichen Tätigkeiten (in allen
ihren alternativen Varianten) fehlt ein
umfassendes Aktionspaket zur Öko-
logisierung der japanischen Landwirt-
schaft.15 Laut einer Studie des Minis-
teriums für ländliche Infrastruktur
und Transport würden gegenwärtig
bereits 20 % der urbanisierten Japaner
wieder gerne „auf’s Land“ ziehen –
zumindest zeitweilig und als Teilzeit-
bauer. Gerade die lokale (rurale und
urbane) Agrikultur und die bäuerliche
Arbeit bieten sich als Aktionsfelder
an, wo ganz im Sinne der Abeno-
mics ein landesweites Arbeitsbe-
schaffungsprogramm helfen würde,
die Lebensqualität der japanischen
Bevölkerung im Nu zu steigern.

2) Biopolitische Verengung

Statt bei der normativen (ethischen)
Begründung der gesellschaftspoliti-
schen Ernährungswende stets alle
relevanten Gesichtspunkte und Wer-
teorientierungen deutlich zu machen
(etwa ökologische Nachhaltigkeit,
soziale Gerechtigkeit, faire Löhne,
auskömmliche Beschäftigung sowie
kulinarische Lebenskunst und ess-
thetischer Lebensgenuss), stellt der
japanische Staat vorrangig die gesund-
heitlichen Aspekte einer besseren
Esskultur in den Mittelpunkt. Bei-
spielsweise beschränkt sich die Auf-
klärungskampagne der Shokuiku -
Agenda größtenteils darauf, mithilfe
eines Schaubildes, hierzulande als
„Ernährungspyramide“ bekannt, die
Bürger über die Zusammensetzung
einer gesunden Diät zu informieren.

Durch diese biopolitische Veren-
gung wird die Diätetik einer gesun-
den Lebensweise zum eigentlichen
Ziel und höchsten Gut erklärt – und
gerade nicht die Ethik einer für alle
guten Lebensart sowie deren gastro-
politisches Ziel eines für alle guten
Essens. Zweifelsohne ist die Abkehr
von ungesunden Ernährungsgewohn-
heiten, insbesondere eine Einschrän-
kung von fetthaltigen und vollwert-
armen Lebensmitteln, industriell
hochverarbeiteter Fertigkost oder

übermäßigem Fleischkonsum, ein we-
sentlicher Grund für die Notwendig-
keit politischer und gesellschaftlicher
Veränderungen des Ernährungsver-
haltens: Sowohl die Verbreitung der
westlichen Fast-Food-Gewohnhei-
ten unter japanischen Jugendlichen
als auch die Senkung der medizini-
schen Behandlungskosten von Ja-
pans alternder Bevölkerung bieten
zunehmenden Anlass für eine bio-
politische Vorbeugung ernährungsbe-
dingter Krankheiten. Doch jegliche
Ernährungspolitik, die ausschließlich
auf das gesunde Leben der Bevölke-
rung – auf einen „gesunden Volks-
körper“ – ausgerichtet ist, krankt an
einer konzeptuellen Schwäche: Ge-
sundheit lässt sich durch eine gesun-
de Ernährungsweise nicht sicherstel-
len. Obgleich eine ausgewogene
Ernährung „der Gesundheit des
menschlichen Körpers und Geistes“
förderlich ist, ist eine gesunde Küche
eben doch nur eine Komponente ei-
nes ethisch guten Essens und ein ge-
sundes Leben von vielen anderen
Faktoren abhängig.

3) Paternalistische Sozialpädagogik

So sehr die japanische Ernährungs-
erziehung als gesellschaftliche Ant-
wort auf die globale Ernährungskrise
und als grundsätzliche politische
Programmatik international heraus-
ragt, leidet ihre Philosophie an ei-
nem strukturellen Paternalismus:
Ein großer Teil der Maßnahmen und
Aktionen richtet sich an Kinder
(bzw. an Mädchen als zukünftige
Hausfrauen) und deren Erziehung in
der Schule. Die Zukunft eines besse-
ren Essens wird so zu einer Aufgabe,
die primär unmündigen Heranwach-
senden abverlangt wird. Zweifelsoh-
ne fällt eine gute Ernährungserzie-
hung von Kindern auch in den
Verantwortungsbereich des Staates,
weshalb eine systematische Verbes-
serung des schulischen Ernährungs-
umfeldes und -unterrichts eine zen-
trale Rolle spielt. Doch ist es ein
auch unter Philosophen und Sozial-
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reformern weit verbreiteter Irrglau-
be, gesellschaftliche Veränderungen
primär durch eine „Erziehung zur
Mündigkeit“ (Adorno) erwirken zu
wollen.16 Zur Mündigkeit lässt sich
nicht erziehen: Es lassen sich ledig-
lich solche aufklärenden Bedingun-
gen schaffen, die jedem das Lernen
und das Ausbilden einer mündigen
Persönlichkeit ermöglichen. Und das
allen voran gerade jener Mehrheit
von Erwachsenen, die durch ihr un-
mündiges Verhalten die vorherr-
schenden Ernährungsverhältnisse zu
verantworten haben. Insofern sollten
Schulen und Kindergärten nicht die
vorrangigen gesellschaftlichen Orte
sein, wo heute und in Zukunft das
Erlernen guten Essens stattfindet.
Gärtnern, Gut-Kochen-Können und
Genießen gemeinsamer Mahlzeiten
zu lernen und damit die persönliche
Aneignung von essthetischen Grund-
kompetenzen zu kultivieren – das
Erlernen und Praktizieren einer sol-
chen Lebenskunst des guten Essens
muss Aufgabe einer Food-Action-
Anthropogogik für alle sein und
nicht nur für unreife Kinder.

Japans staatliche Ernährungser-
ziehung sollte sich darüber hinaus an
Frauen und Männer gleichermaßen
richten: Mit unhinterfragter Selbst-
verständlichkeit überlässt die japani-
sche Politik die alltägliche Esskultur
weiterhin dem weiblichen Teil der
Bevölkerung. Hier sei wenigstens auf
diese Gender-Problematik als einer
weiteren Schwäche der japanischen
Gastropolitik hingewiesen. Oben-
drein werden die „normale Klein-
familie“ mit einem männlichen Ver-
sorger und einer Sohn und Tochter
umsorgenden Hausfrau sowie die
„familiäre Mahlgemeinschaft“ als
allgemeinverbindliche Lebenspraxis
und Alltagskultur propagiert.

4) Traditionalistische Küche

Wenn die Shokuiku -Politik die japa-
nischen Bürgerinnen und Bürger da-
zu anhält, sich auf die traditionelle
Esskultur Japans zu besinnen und

sich vor allem von Reis (zusammen
mit Miso-Suppe und zwei weiteren
Beilagen) zu ernähren, dann ver-
wechselt sie gleichsam Äpfel mit
Birnen: Um gut zu essen, muss sich
niemand – auch nicht in Japan – pri-
mär von Reis (zusammen mit den
erwähnten Essenskomponenten) er-
nähren. Schaut man sich die Lan-
desgeschichte mit etwas kritischer
Distanz an, lässt sich feststellen, dass
die aus eher feucht-tropischen Ge-
bieten stammende Reispflanze nur
mit viel agrikultureller Geschicklich-
keit und bäuerlicher Schläue auf den
japanischen Inseln heimisch und
Reis zu einem Teil der japanischen
Esskultur wurde. Und nur falls Soja,
das in der Miso-Suppe und in ande-
ren Sojaprodukten (Sojasauce und
Tofu) steckt und das zu den Nah-
rungsmitteln gehört, von denen sich
Japaner traditionell ernähren, auch
verstärkt in Japan angebaut werden
würde, könnte die japanische Ernäh-
rungspolitik eines ihrer zentralen
Ziele erreichen: eine deutlich höhere
Selbstversorgung mit Lebensmitteln
(die bei Soja gerade einmal 5 % be-
trägt; 95 % kommt von weit her, et-
wa aus den USA, wo der Anbau
genmanipulierten Sojas vorherrscht).

Gleichwohl spricht nichts dage-
gen, wenn Japaner in Zukunft wie-
der mehr Reis essen und weiterhin
kombiniert mit Miso-Suppe. Doch
ist dies zu tun gut, nicht etwa weil es
schon viele Landsleute vor ihnen so
gemacht haben, sondern weil Reis
mit oder ohne Miso-Suppe eine voll-
wertige Speise ist, die allen Men-
schen, auch Japanern, gesundheit-
lich guttut und weil Reis eine
schmackhafte Speise ist, die alle
Menschen essen, sofern sie ihnen
schmeckt, auch Japaner. Häufig Reis
und Gemüse statt Pommes frites
und Hamburger zu essen hat nichts
mit der Rückkehr zur traditionellen
Küche Japans und einer nationalisti-
schen Abwehr westlicher Unver-
nunft zu tun (zumal die japanische
Küche durchaus Frittiertes und Un-
gesundes beinhaltet): Bestimmte

16 ADORNO, Theodor W.: Erziehung zur
Mündigkeit, Frankfurt a.M. 1963.
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17 Beispielsweise nutzte kürzlich der amtie-
rende Chefkabinettssekretär die offizielle Er-
nennung des „japanischen Essens“ zum Welt-
kulturerbe durch die UNESCO, um die
Qualität der Agrar- und Fischereiprodukte
aus der Präfektur Fukushima schönzureden.
18 HIJIYA-KIRSCHNEREIT, Irmela: Was
von Japan übrig blieb. Transkultur – Überset-
zung – Selbstbehauptung, München 2013.

Speisen zu essen, aber andere besser
nicht, ist schlicht für alle ratsam, die
gut essen wollen. Selbstverständlich
kommen dafür neben Reis und Miso-
Suppe auch ganz andere und ebenso
gute Speisen infrage – was wiede-
rum auch Japaner wissen.

5) Nationalistischer Mythos

Dem bis heute fortgesetzten Einfluss
der westlichen Länder ausgesetzt, hat
die japanische Gesellschaft schnell
gelernt, auf eine kreative Weise mit
dieser Situation und der eigenen
Identitätskrise umzugehen. Seit Mit-
te des 19. Jahrhunderts bis heute be-
steht das nachvollziehbare Verlangen
nach einer „nationalen Selbstbe-
hauptung“ – einer kulturellen Selbst-
vergewisserung darüber, was es
(noch) heißt, Japaner zu sein (und
nicht nur bloßes Replikat einer Ver-
westlichung). Bei dieser Identitätsfin-
dung gewinnt schon früh eine Eigen-
heit der japanischen Gesellschaft
eine zentrale Bedeutung: die einzig-
artige Kunstfertigkeit, Dingen der
alltäglichen Lebenspraxis eine ästhe-
tische Verfeinerung zu verleihen. Ob
Tempelgärten, Darstellungen des
Berges Fuji oder blühender Kirsch-
bäume, ob Keramikgeschirr und Blu-
mengestecke oder die Teezeremonie,
die Geisha -Inszenierungen oder das
Japanische Noh -Theater und derglei-
chen – Japan identifiziert seine durch
kunstvolle Perfektion, Stilsicherheit,
Geschmack und schlichte Eleganz
herausragende Lebenskultur als „japa-
nische Besonderheit“. Der sogenann-
te Nihonjinron („Japaner-Diskurs“)
sorgt von den Schriften zur Erzie-
hung und zum Menschenbild der
Meiji -Zeit (1868–1912), in denen als
wichtiges Ziel die „Verschönerung
der Nation“ hervorgehoben wird
(z.B. in einem Text aus dem Jahre
1874 von Senryu Kusunoki), bis
zum Bestseller „Unterwegs in ein
schönes Land“ von dem amtieren-
den Premierminister Shinzo Abe aus
2006 dafür, dass die japanische Ge-
sellschaft sich selbst in ästhetischen

Kategorien reflektiert und die eigene
nationale Identität japanistisch kon-
struiert. Das Essen und die idealisie-
rende Berufung auf die Besonderheit
der „japanischen Esskultur“ (Washoku)
spielt dabei von Anfang an eine wichti-
ge Rolle. Auch die aktuelle Shokuiku -
Politik beschwört die „traditionelle
Küche Japans“ und suggeriert häu-
fig, dass die Zukunft einer schönen
Kulinarik mit der (traditionalistischen
und paternalistischen) Wiederbelebung
einer veralteten Küche und Diät ver-
bunden sei.

Es steht außer Zweifel, dass sich
konservative Geister in der Politik
wie in der Gesellschaft immer wie-
der gerne des „japanischen Essens“
im Besonderen und der „japani-
schen Kultur“ im Allgemeinen be-
dient haben und auch weiterhin be-
dienen werden, um nationalistische
Ideologien unters Volk zu bringen
oder den Landsleuten japanischen
Patriotismus schmackhaft zu ma-
chen. Vieles an dem Diskurs, der die
aktuelle Shokuiku -Politik begleitet,
ist von einer Logik und Rhetorik
durchzogen, die das in Japan heute
übliche Essen (japanistisch) beschö-
nigt.17 Gleichwohl wäre es verkürzt
und sachlich falsch, die Besonderheit
der gastropolitischen Agenda Japans
pauschal als die Strategie einer na-
tionalen Selbstbehauptung bzw.
Identitätskonstruktion zu verurteilen
oder aber weiter zu behaupten, das
„japanische Essen“ sei eine Erfin-
dung und Eigenheit der Japaner.

Das schöne Japan und seine 
gastrosophischen Kräfte

In der kürzlich erschienenen Studie
„Was von Japanern übrig bleibt“ gibt
die Japanologin Irmela Hijiya-Kirsch-
nereit18 zu bedenken, dass das Bild –
und Vorbild – vom „schönen Japan“
keine rein japanische Konstruktion,
sondern das Resultat einer transkul-
turellen Wunschproduktion ist. Dass
an ihr maßgeblich auch westliche
Philosophen (wie Heidegger, Barthes
oder Foucault) neben vielen anderen
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Japanisten beteiligt waren und betei-
ligt sind, wurde bereits angespro-
chen. Insofern bietet die aktuelle
Shokuiku -Reformpolitik einen pas-
senden Anlass, vom Standpunkt so-
wohl eines Nicht-Japaners als auch
eines Gastrosophen klarzustellen:
Selbstverständlich richtet die japani-
sche Regierung ihr Programm einer
Ernährungserziehung an Japaner,
doch hinsichtlich der transkulturel-
len Notwendigkeit einer ebenso ver-
nünftigen wie ästhetisch wünschens-
werten Esskultur sind wir in
gewisser Weise alle Japaner. Am
besten mit Blick nach Japan und zu-
gleich über die auch dort – be-
sonders – drängende Reform einer
unzeitgemäßen Energiepolitik hin-
aus können wir uns klarmachen,
dass eine essthetische Erziehung des
Menschen die Aufgabe eines ge-
meinwohlorientierten Staates ist.

Die Konstruktion vom „schönen
Japan“ war für das japanische
Selbstverständnis und für die
Außensicht auf Japan vom 20. Jahr-
hundert bis in die Gegenwart hinein
zentral: Hoffentlich wird sie dies
auch im 21. Jahrhundert sein – nicht
als Strategie einer nationalen Selbst-
behauptung innerhalb einer globali-
sierten Menschheit, sondern als kul-
turelle Leistung einer besonderen
Lernwilligkeit und Veränderungsfä-
higkeit, sich selbst zum Vorbild einer
ästhetischen Lebensgestaltung zu

machen. Dass die Abenomics das
gesellschaftliche Potenzial einer star-
ken Gastropolitik ähnlich ungenutzt
lassen wie im Falle der Energiepoli-
tik und nicht für dringlich notwendi-
ge Strukturreformen nutzen, scheint
allerdings äußerst wahrscheinlich.
Doch immerhin bewegt sich der ja-
panische Staat mit Gesetzen und
Agenden „von oben“ auf jene kultu-
rellen Bewegungen und gastrosophi-
schen Aktivitäten zu, die „von un-
ten“ tatsächlich eine allmähliche
Besserung des Essens und der Poli-
tik in Japan bewirken.19

Dr. habil. Harald LEMKE ist frei-
schaffender Philosoph. Nach einem
Studium der Philosophie und Ge-
schichte an den Universitäten Ham-
burg, Konstanz und Berkeley (USA)
promovierte er an der Universität
Frankfurt. Die Venia Legendi für
Philosophie und Kulturwissenschaft
wurde ihm verliehen durch die Univer-
sität Lüneburg. Er erhielt Stipendien
der Humboldt-Stiftung, der Japanese
Society for the Promotion of Science,
der Deutschen Bundesstiftung Umwelt,
der Jan van Eyck Academy for Fine
Arts, Design and Theory in Maas-
tricht, Niederlande, sowie der Studien-
stiftung des deutschen Volkes. Seine
Themenschwerpunkte sind Ethik,
Ästhetik, Politik und Sozialphilosophie
sowie Alltagskultur und Nachhaltig-
keitsforschung.

19 Vgl. ASSMANN, Susanne: Food Action
Nippon and Slow Food Japan: The Role of
Two Citizen Movements in the Rediscovery of
Local Foodways (http://icc.fla.sophia.ac.jp/
global%20food%20papers/pdf/2_2_ASS-
MANN.pdf, Stand 29.01.2014).
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Mit einer kleinen Verspätung ist Ende Mai 2014 das Manuskript für
den siebten Sammelband des Arbeitskreises beim Springer VS Verlag
abgegeben worden. Der Band mit insgesamt 26 Beiträgen trägt den Ti-
tel „Was der Mensch essen darf. Ökonomischer Zwang, ökologisches
Gewissen und globale Konflikte“ und wird im Herbst 2014 erscheinen.
Er basiert auf dem Regensburger Symposium 2012 in Zusammenarbeit
mit der Universität Regensburg und unter der Federführung von Gun-
ther Hirschfelder, der auch bei diesem Band Erstherausgeber ist. Erst-
mals werden die Beiträge nicht nur in gedruckter Form, sondern auch
im medienneutralen Dateiformat XML für e-Reader erhältlich sein –
einzeln und als Gesamtwerk.

Vorab der Text der Buchrückseite:
Die Fragen, was der Mensch (nicht) essen und wie er Lebensmittel
(nicht) produzieren darf, werden angesichts der globalen Auswirkungen
unseres Handelns immer wichtiger. Doch trotz einer unüberschaubaren
Menge an Empfehlungen und Richtlinien klafft meist eine große Lücke
zwischen den Idealvorstellungen und der Realität – also zwischen einer
nicht nur gesunden, sondern auch ethisch verantwortungsvollen Ernäh-
rung und dem Alltag, in dem ökonomische Zwänge, ökologische Ziele
und kulinarische Verlockungen oft nur schwer zu vereinbaren sind.

Der Sammelband befasst sich mit Aspekten von Moral, Ethik und
Nachhaltigkeit in der Ernährung des 21. Jahrhunderts. Im Fokus steht
das Huhn, das als globalster Lieferant fettarmen Fleisches für den welt-
weiten Wandel von Nahrungsproduktion und Esskultur beispielhaft ist.
Neben Natur-, Sozial- und Kulturwissenschaftlern kommen Journalisten
und NGO-Vertreter zu Wort. So eröffnet dieser Band neue For-
schungsperspektiven einer Ernährungsethik und stellt Handlungsorien-
tierungen für eine Vielzahl beteiligter Akteure zur Diskussion. Ziel-
gruppen sind Natur-, Sozial- und Kulturwissenschaftler, Fachleute und
Entscheider aus Wirtschaft, Politik und Gesellschaft sowie alle, die sich
mit ethischen Fragen der Ernährung und Lebensmittelproduktion aus-
einandersetzen.

Was der Mensch essen darf
Siebter Sammelband des Arbeitskreises erscheint im Herbst 2014
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Der Arbeitskreis sucht eine
neue Heimat

Die Dr. Rainer Wild-Stiftung
gab im März 2014 bekannt,
dass sie die Geschäftsstelle
des Arbeitskreises nach 18
Jahren Trägerschaft zum Ende
des Jahres 2014 abgeben wird.
Dieser Entscheidung ging ein
langer Diskussionsprozess
innerhalb der Stiftungsgre-
mien voraus. Sie wurde not-
wendig, da die Stiftung aktuell
einen intensiven Reorganisa-

tionsprozess durchläuft, der
verlangt, dass die Stiftung zu-
künftig stärker Kräfte bündelt
und in ihrer Arbeit Schwer-
punkte setzt. „Diese Entschei-
dung ist uns nicht leicht gefal-
len“, betonte Dr. Gesa
Schönberger, die zeitgleich ihr
Vorstandsamt im Arbeitskreis
abgeben wird, „doch die Stif-
tung wird dem Arbeitskreis
als Mitglied eng verbunden
bleiben“.

Neben einer neuen Ver-
ortung der Geschäftsstelle

benötigt der Arbeitskreis zum
1. Januar 2015 einen neuen
rechtlichen Träger. In einem
Workshop waren die Mitglie-
der am 2. September 2014
nach Heidelberg eingeladen,
um die Weichen neu zu stel-
len.

Workshop zur Zukunft 
der interdisziplinären 
Essensforschung

Am 2. September 2014 wa-
ren alle ordentlichen Mitglie-

der des Arbeitskreises zu ei-
nem eintägigen Workshop zur
Zukunft der interdisziplinären
Essensforschung nach Heidel-
berg eingeladen. Nach einem
Rückblick auf 20–25 Jahre
Arbeitskreis (erstes Treffen in
Selb 1989; Gründung in
Kulmbach 1994) wurde zu-
nächst Bilanz gezogen. Im
Zentrum des Treffens standen
anschließend Diskussionen
über aktuelle Themen und
Herausforderungen sowie
über Fragen zur Zukunft des

Aus dem Vorstand

HIRSCHFELDER, Gunther / PLOEGER, Angelika /
RÜCKERT-JOHN, Jana / SCHÖNBERGER, Gesa (Hg.):

Was der Mensch essen darf. Ökonomischer Zwang, 
ökologisches Gewissen und globale Konflikte

VS Verlag, Wiesbaden, voraussichtlich Herbst 2014
EUR 34,99 – ISBN 978-3-658-01464-3



Prof. Dr. Werner Kübler, lang-
jähriges Mitglied im Inter-
nationalen Arbeitskreis für
Kulturforschung des Essens,
verstarb am 29. November
2013 im Alter von 86 Jahren
in Gießen.

Nach seinem Medizinstu-
dium promovierte Werner
Kübler 1952 am pharmakolo-
gischen Institut in Tübingen
und habilitierte 1962 auf dem
Gebiet der Kinderheilkunde
mit einer Arbeit zum Vitamin-
A-Stoffwechsel. Als Mitglied
der Studienplankommission
wirkte er Anfang der 1970er-
Jahre maßgeblich bei der Ein-
führung des Studiengangs Er-

nährungs- und Haushaltswis-
senschaften an der Christian-
Albrechts-Universität zu Kiel
mit, wo er nach Aufnahme
des Studienbetriebs das Fach
„Ernährung des Menschen“
vertrat. 1976 folgte er dem Ruf
an die Justus-Liebig-Universität
in Gießen und hatte dort bis
zu seiner Emeritierung 1993
den Lehrstuhl „Ernährung des
Menschen“ inne. Zu seinen
Forschungsschwerpunkten
zählten die Themen Nährstoff-
bedarf, Vitamin- und Amino-
säurestoffwechsel und Phar-
makokinetik. Sein besonderes
Interesse galt dem Erfassen und
Bewerten der menschlichen

Ernährungssituation, was in
vielen seiner Aktivitäten zum
Ausdruck kam. So wirkte er
seit 1972 bei der Erstellung
der Ernährungsberichte mit
und initiierte die Nationale
Verzehrsstudie (NVS 1) sowie
die Verbundstudie Ernährungs-
erhebung und Risikofaktoren-
Analytik (VERA). Neben sei-
nem Engagement in zahlreichen
Ehrenämtern war Werner
Kübler von 1969 bis 1995
auch Chefredakteur bzw. Her-
ausgeber der Zeitschrift Er-
nährungs-Umschau und ent-
wickelte als solcher die von
der Fachwelt geschätzte Zeit-
schrift kontinuierlich weiter.

Seit 1999 war Werner Küb-
ler Mitglied des Internationa-
len Arbeitskreises für Kultur-
forschung des Essens. Seine
wissenschaftlichen Anregun-
gen und auch seine hohe Mo-
tivation für einen interdiszipli-
nären Diskurs rund um das
Thema Ernährung stellten ei-
ne Bereicherung für den Ar-
beitskreis dar. Der Vorstand
und die Mitglieder des Ar-
beitskreises sind dankbar für
die Jahre der guten Zusam-
menarbeit und werden Wer-
ner Kübler ehrend in Erinne-
rung behalten.

Die Vorstände 
des Arbeitskreises

Nachruf Prof. Dr. Werner Kübler
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Arbeitskreises. Der Workshop
diente zugleich als außeror-
dentliche Mitgliederversamm-
lung.

Personalie I: 
Prof. Dr. Dr. h. c. mult. 
Angelika Ploeger tritt als
Vorstand des Arbeitskreises
zurück

Angelika Ploeger, Professorin
für das Fachgebiet Ökologi-
sche Lebensmittelqualität und
Ernährungskultur am Fachbe-
reich Ökologische Agrarwis-
senschaften der Universität
Kassel, hat ihr Amt als Vor-
stand des Arbeitskreises im
April 2014 niedergelegt. Frau

Ploeger, die seit 2003 Mitglied
des Arbeitskreises ist, wurde
im Mai 2006 in den Vorstand
gewählt. Nach acht Jahren er-
folgreichen Engagements als
Arbeitskreis-Vorstand, als
Herausgeberin von drei Sam-
melbänden und insgesamt
acht Mitteilungsheften wird
sie sich zukünftig an ihrer
Universität um den Europäi-
schen Masterstudiengang „Sus-
tainable Food Systems“ und
dessen Akkreditierung küm-
mern. Im Rahmen des Work-
shops zur Zukunft des Ar-
beitskreises am 2. September
2014 in Heidelberg wurde An-
gelika Ploeger offiziell verab-
schiedet.

Personalie II: 
Prof. Dr. Jana Rückert-John
vertritt seit Sommersemester
2014 das Fach Ernährungs-
soziologie an der Hochschule
Fulda

Jana Rückert-John, die seit
November 2012 kooptiertes
Mitglied des Vorstandes des
Arbeitskreises ist, wechselte
zum April 2014 vom Berliner
Zentrum Technik und Gesell-
schaft der TU Berlin an die
Hochschule Fulda. Als Pro-
fessorin vertritt sie dort das
Fach Soziologie des Essens.
Vor ihrer Tätigkeit in Berlin
war sie langjährig als wissen-
schaftliche Assistentin an der

agrarwissenschaftlichen Fa-
kultät der Universität Hohen-
heim sowie an der Universität
Gießen tätig.

Neue Mitglieder

Prof. Dr. Lotte ROSE, Fach-
bereich 4: Soziale Arbeit und
Gesundheit, Fachhochschule
Frankfurt a.M.
Dr. Ole FISCHER, Institut der
Geschichte der Medizin, Robert
Bosch Stiftung, Stuttgart
Verabschieden möchten wir
uns von den Mitgliedern Theo
Ruff, Zürich sowie Dr. Moni-
ka Setzwein, Ascheffel

Für den Vorstand
Dr. Gesa Schönberger



Die Forderung einer kulinari-
schen Bildung erklärt sich
nicht nur aus ihrer gesell-
schaftlichen Bedeutung. Nun
verwirklicht sich deren akade-
mische Umsetzung in einem
Zertifikatskurs an der Hoch-
schule Fulda.

In der Renaissance wird die
Idee artikuliert, dass es weni-
ger die Geburt ist, die be-
stimmt, wie jemand ist, viel-
mehr wird der Mensch dazu
angehalten, sich selbst zu for-
men, aus sich gleichsam ein
Kunstwerk zu machen. Das gilt
in dieser Epoche aber weitge-
hend nur für die oberen Stän-
de. Humanisten wie Erasmus
von Rotterdam formulieren
einen anderen Bildungsbegriff:
Der Staat möge Vorkehrun-
gen wie Bildungseinrichtun-
gen dazu treffen, damit sich
Menschen bilden, ihre Poten-
ziale und Talente entwickeln
können. Aber auch Erasmus
ist noch auf die Eliten fixiert.
Bildung für alle ist ihm noch
eher fremd. Abgesehen von
den Eliten versinkt der Einzel-
ne in der Masse. Er hat gleich-
sam noch kein Gesicht. Das
ändert sich in Europa in der
Epoche der Moderne. Indivi-
dualisierung im Sinne der
Selbstverwirklichung und Ein-
zigartigkeit des Menschen wer-
den zentrale Merkmale der
Moderne – der letzten zwei-
hundert Jahre. Nun darf jeder
und jede aus sich ein Kunst-
werk machen, sich gestalten
und formen. Jede und jeder
erhält ein unverwechselbares
Gesicht oder soll ein derarti-
ges Gesicht haben. In der
Menschheitsgeschichte ist das
ein großer Entwicklungsschritt.
Die kollektivistische Gesell-
schaft ist damit verabschiedet.
Selbstverwirklichung ist eine
unglaubliche Chance, aber zu-
gleich eine schwere Bürde:
herauszutreten aus der Masse,

an sich zu arbeiten, und das
eigentlich nicht freiwillig. Un-
sere Gesellschaft hält dazu an.
Individualisierung ist Freiheit
und Pflicht zugleich. Individu-
alisierung ist nicht möglich
ohne Bildung und permanente
Selbstbildung – lebenslänglich.
Heute nennt sich dies life long
learning. Damit verbunden ist
ein großes Maß an Optimis-
mus und Fortschrittsgläubigkeit.
Schon das 18. Jahrhundert ist
deshalb erfüllt von dem Ge-
danken der Erziehbarkeit des
Menschengeschlechts. Die Er-
ziehbarkeit führe zu einem
Mehr an Vernunft, gutem Mit-
einander und Wohlbefinden.
Menschen seien in der Lage,
sich zu verändern.

Ernährungsbildung folgt
diesen Ideen der Erziehbarkeit
und Änderungswilligkeit. Sie
tritt an, um die Bevölkerung
darüber zu informieren, was
„gesunde“ Ernährung ist. Und
sie geht davon aus, dass die
Bevölkerung ihre Botschaften
hören und umsetzen will. Was
soll sie daran hindern, gute
Lebensmittel zu erwerben,
kompetent und mit Vergnügen
gemeinsam zu kochen und
hernach nicht minder ver-
gnügt zu speisen und sich gut
zu unterhalten sowie auf diese
Weise gesünder und länger zu
leben?

Dieses Modell der Mensch-
heitsbeglückung geht aber nur
partiell auf. Die Erziehbarkeit
des Menschengeschlechts stößt
nicht nur hier an ihre Grenzen.
Ernährungsbildung steht wie
der im letzten Wahlkampf dis-
kutierte Veggy-Day unter dem
Verdacht staatlicher Bevor-
mundung, der Einmischung in
so etwas wie das Essen, das
subjektiv als etwas sehr Intimes
wahrgenommen wird. Mit ei-
ner Neuinterpretation des Sat-
zes „Mein Bauch gehört mir“
verwahren sich große Teile der
Bevölkerung gegen das ge-

sundheitsorientierte Essen –
erscheint doch Essen als eines
der letzten Refugien, die frei
von gesellschaftlichen Nor-
mierungen sind. Tatsächlich
bestimmt im Wesentlichen die
Kultur, was auf den Tisch
kommt. Doch hat sich Essen
massiv moralisiert: Wir erwei-
sen uns als „gute“ Menschen,
wenn wir uns „gesund“ ernäh-
ren. Der Aufschrei gegen den
Veggy-Day ist dann einer ge-
gen die zu starke Normierung
des Essens. Dass es unerläss-
lich ist, bei der Ernährungsbil-
dung die gesellschaftlichen
Rahmenbedingungen, die in un-
terschiedlichen Bevölkerungs-
gruppen unter Umständen sehr
differenziert sein können, weit-
aus mehr zu berücksichtigen,
diese Einsicht ist vielen Ernäh-
rungsexpertinnen und -experten
noch unzugänglich. Sie bleiben
verhaftet in die naive Idee der
Erziehbarkeit des Menschen-
geschlechts.

Ernährungsbildung steht auf
verlorenem Posten, wenn sie
unreflektiert von der Bevölke-
rung erwartet, dass sie ihre
Empfehlungen umsetzen soll.
Bisherige Ernährungsbildung
hat zu wenig danach gefragt,
warum ihre frohen Botschaften
so wenig gehört werden, warum
sie so wenig zu Verhaltensän-
derung geführt hat. Menschen
ändern sich nur dann, wenn es
für sie Sinn macht, wenn es
für sie zu einer Verbesserung
führt. Ihr Wohlbefinden än-
dert sich nicht dadurch, dass
sie eventuell wegen guter Blut-
fettwerte drei Monate länger
leben. Ihr Wohlbefinden wird
gesteigert, wenn sie nach der
Arbeit eine Feierabendzigarette
rauchen können, wenn sie sich
um 17 Uhr ein Bier gönnen
können. Warum sollte das
subjektive Wohlbefinden nicht
auch zu steigern sein mit lust-
voller Esskompetenz, die von
Mensch zu Mensch ganz un-

terschiedlich ausfallen kann?
Ernährungsbildung muss sich
bewusst sein, dass Essen in ei-
nen kulturellen Kontext einge-
bettet ist. Insbesondere hier
liegt der Unterschied zwi-
schen Ernährungsbildung und
kulinarischer Bildung.

In Deutschland ist der Be-
griff der kulinarischen Bildung
bisher wenig verbreitet. Es
gibt bereits einige Interessens-
kreise, die sich mit dem Kulina-
rischen in Theorie und Praxis
beschäftigen, wozu beispiels-
weise die Deutsche Akademie
für Kulinaristik zählt. Im Zuge
deren Gründung im Jahr 2000
wurde auch der Neologismus
„Kulinaristik“ kreiert. Die
Gründer Eckart Witzigmann,
Vincent Klink, Andreas Pflaum,
Alois Wierlacher, Heinz Küh-
ne und Karl Gerhard Schmidt
ersannen das Wort aus dem
lateinischen Begriff culina
(Küche).1 Der Begriff soll das
Kulturphänomen Essen, wel-
ches den ganzen Menschen
betrifft, umfassen. Seine Diffe-
renzierung erhält dieses durch
die Unterscheidung zwischen
dem Begriff Essen als soziales
Totalphänomen (Marcel Mauss)
und dem theoretisch-natur-
wissenschaftlich geprägten Be-
griff Ernährung. Über das Es-
sen definieren sich Kulturen.
Es betrifft alle Menschen und
begleitet sie über jedes Le-
bensalter. In unserem Alltag
spielt es deshalb als Institution
und Handlung eine zentrale
Rolle.2 Kulinaristik kann des-
halb auch als „die Wissen-
schaft, die die Rolle des Es-

Kulinaristik und Ernährungsbildung
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1 VILGIS, Thomas /WURZER-
BERGER, Martin / MAASER,
Michael / PACHL, Peter P.: Deut-
sche Akademie für Kulinaristik:
Geschichte (http://www.kulinaris-
tik .de/uber-die-akademie/ge-
schichte/, Stand 03.07.13).
2 WIERLACHER, Alois: Was
ist Kulinaristik? Palatum Heft 01,
2009, 6.



sens im Aufbau einer Kultur
beschreibt und erklärt“3 defi-
niert werden.

Ziel der Kulinaristik ist es,
praxisorientiertes Wissen über
die Bedeutung und Funktion
des Essens, der Gastlichkeit
und der Verständigung zwi-
schen den Menschen zu ver-
mitteln. Da die Kulturen das
Essen maßgeblich mitbestim-
men, ist kulinarische Bildung
als Teil einer kulturellen – und
im Zuge der Globalisierung
auch interkulturellen – Bil-
dung eine Schlüsselqualifika-
tion.4

Nach Wierlacher (2009)
schließt Kulinaristik sowohl
die Nutrition, die Notwendig-
keit der Nahrungsaufnahme
als auch kulturelle Dimensio-
nen wie Rezepte, Traditionen,
die Institution der gemeinsa-
men Mahlzeit oder die Gast-
lichkeit ein. Der Begriff ist da-
mit ein sehr weit gefasster, was
wiederum einen nahezu all-
umfassenden Anspruch an ei-
ne kulinarische Bildung stellt.
Wo fange ich an, wenn ich
mich kulinarisch bilden möch-
te: in Büchern über die Sozio-
logie des Essens, mit Wein-
proben, mit dem Beiwohnen
einer Hausschlachtung, indem
ich Kochsendungen anschaue,
in fremde Länder reise oder
Imker werde?

Letztlich vereinen sich im Ku-
linarischen Kunst und Natur.
So formulierte einst Max Lie-
bermann, Maler des deutschen
Impressionismus: „Kunst u Na-
tur sei auch im Essen eines nur:
die matière première muß gut
sein, aber nur die Kunst kann
aus ihr das Meisterwerk für
uns’ren Gaumen machen.“5

Auch Liebermann verstand
nicht nur das Kochen und ge-
meinsame Essen als kulturel-
len Akt. Zu seiner ganzheit-
lichen Auffassung gehörten
bereits die Zutaten, von denen
er viele im eigenen Garten an-
baute, der Einkauf auf den
Märkten, die Rezepte und die
Transformation zu Gerichten
in der Küche. Er liebte einfa-
che, gemüsereiche Gerichte
und lobte die jüdische und ita-
lienische Küche, was seine
Wertschätzung gegenüber dem
Schlichten zeigt. Gleichzeitig
verstand er dies mit einer hin-
gebungsvollen Liebe zum Ge-
selligen zu verbinden, die
Ausdruck in zahlreichen ge-
meinsamen Essen mit Gleich-
gesinnten fand, zu denen her-
ausragende Musiker, Maler,
Schriftsteller und Künstler sei-
ner Zeit gehörten. Betont wurde
in diesem Kreis die Bedeutung
der verfeinerten Sinnlichkeit,
eines ausgezeichneten Ge-
schmacks für den kulinari-
schen Genuss. Julie Elias, ge-
bildete Feinschmeckerin und
langjährige Freundin Lieber-
manns, zitierte hierzu Guy de
Maupassant: „Nur Dummköp-
fe sind keine Feinschmecker.
Man ist Gourmet, wie man
Künstler, wie man Dichter ist.
[…] Fehlt der Geschmack, so
ist man einer erlesenen Fähig-
keit beraubt, der Fähigkeit, die
Speisen zu würdigen; wie man
unfähig sein kann, den Qua-
litäten eines Buches oder eines
Kunstwerks gerecht zu wer-
den. Man hat einen dummen
Mund, wie man einen dum-
men Kopf hat …“6 Hier findet
die Forderung oder vielmehr
die Auffassung einer Pflicht zur

kulinarischen Bildung Aus-
druck. Und diese ist mehr als
das Befolgen von Kochanleitun-
gen oder Ernährungsratschlä-
gen. Es geht um die Aneignung
von umfassendem Wissen, ge-
paart mit selbständigem Den-
ken und Inspiration. Neugier-
de, Wertschätzung gegenüber
sich selbst und der Welt ma-
chen einen kulinarisch Gebil-
deten ebenso aus wie Sorgfalt,
Aufmerksamkeit und der Wil-
le zur Perfektion in seinen
handwerklichen Fähigkeiten.
Der Essenshandelnde macht
damit aus dem Kulinarischen
eine Lebenskunst.7

Kulinaristik stellt also auch
die philosophische Frage nach
dem guten Leben. Es könnte
keinen besseren Gegenstand
für die Fragestellung, was ein
gutes Leben ausmacht, geben
als die alimentäre Praxis. So
widmete sich beispielsweise So-
krates der Frage, ob ein Quirl
aus Gold oder aus Feigenholz
geeigneter wäre, um einen gu-
ten Hirsebrei herzustellen (er
bevorzugte den Quirl aus Fei-
genholz, da er dem Brei einen
besseren Geruch hinzufügt).
Ein gutes Essen zeichnet sich
in diesem Sinne nicht durch
eine besonders aufwändige Zu-
bereitung oder teure Produkte
aus, sondern durch Grundzu-
taten von hoher Qualität und
einer sachkundigen und auf-
merksamen Zubereitung. Sein
Gegenüber verstand hingegen
nicht, warum er sich solch all-
täglichen Dingen zuwendet,
und ihm war das Gespräch
darüber eher peinlich. Für So-
krates – und für Vertreter ei-
ner kulinarischen Praxis – ha-
ben solche Fragen durchaus
Relevanz bei der Suche nach
dem lebenspraktischen Guten,
hier dem guten Geschmack.
„Es geht um die Lebenskunst,
sich den alltäglichen und ver-

meintlich kleinen Dingen zu
widmen und die kulinarische
Ästhetik ihrer hervorgebrachten
Wirklichkeit (respektive ihrer
agrikulturellen Metaphysik) zu
bedenken. Es geht darum, in
diesen Dingen zwecks einer
Alltagspraxis des guten Lebens
gut zu werden und gut tätig zu
sein, indem man weiß, warum
man etwas (ethisch Relevantes)
so oder anders tut.“8

Doch Vorsicht! Kulinaris-
tik, Esskultur und Slow Food
werden oft zu unreflektiert als
Chiffren des Guten wahrge-
nommen und dem vermeint-
lich Bösen wie Junk Food, Fast
Food, Covenience Produkten
gegenübergestellt. Hinter die-
ser Dichotomie verbirgt sich
auch eine Konstruktion der
sozialen Distinktion. Kulina-
ristik ist dabei der Marker für
einen besseren sozioökonomi-
schen Status. In der Verach-
tung von Fast Food offenbart
sich potentiell eine Herabset-
zung sozial schlechter Gestell-
ter. Kulinaristik sollte sich
nicht auf Sterneküche und
französischen Sancerre redu-
zieren. Für jeden Menschen
kann Kulinaristik etwas ande-
res bedeuten. So ist das Lieb-
lingsessen von Paul Bocuse ei-
ne gute Wurst mit Brot und
auch ein Bier mit Pommes kann
ein kulinarisches Erlebnis sein.
Kulinaristik sollte sich daher
nicht in elitärer Feinschmecke-
rei erschöpfen, sondern schließt
gerade die Wertschätzung der
einfachen Dinge und deren
Vielfalt ein.

Kulinarische Bildung ist
damit ein alltagsnaher Schlüs-
sel zur Auslebung von Kreati-
vität, zur Selbstverwirklichung
und einer Anbindung an die
Welt. Essen trägt als kulturelles
Zeichen wesentlich zu unserer
Identitätsfindung bei und nicht
zuletzt ist es eine Quelle für
Lebensqualität und Genuss.
Erster Ansatzpunkt für ein
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3 WIERLACHER, Alois, 2005,
zit. nach POSNER, Roland/WILK,
Nicole M.: Kulinaristik und Kultur-
semiotik. In: Hingst, Kai-Michael /
Liatsi, Maria (Hg.) Pragmata. Fest-
schrift für Klaus Oehler zum 80.
Geburtstag, Tübingen 2008, 154.
4 WIERLACHER, Alois: Was
ist Kulinaristik? Palatum Heft 01,
2009, 6.

5 LIEBERMANN, Max, 1925, zit.
nach HUDSON-WIEDEMANN,
Ursula: „Meisterwerke für uns’ren
Gaumen“. Max Liebermanns Ge-
selligkeit und feine Küche, Potsdam
2009, 11.
6 zit. nach HUDSON-WIEDE-
MANN, Ursula: „Meisterwerke für
uns’ren Gaumen“. Max Lieber-
manns Geselligkeit und feine Kü-
che, Potsdam 2009, 129.

7 HUDSON-WIEDEMANN,
Ursula: „Meisterwerke für uns’ren
Gaumen“. Max Liebermanns Ge-
selligkeit und feine Küche, Potsdam
2009.

8 LEMKE, Harald: Ethik des
Essens. Eine Einführung in die
Gastrosophie, Berlin 2007, 242.



Ernährungsbildung und -infor-
mation gewinnen im Rahmen
der Gesundheitsförderung im-
mer mehr an Bedeutung. In
Baden-Württemberg hat das
Ministerium für Ländlichen
Raum und Verbraucherschutz
(MLR) hier schon früh einen
Schwerpunkt gesetzt und die
Arbeit ausgebaut. Der Anstoß
zu einer Beschäftigung mit be-
darfsgerechter Ernährung kam
bereits 1980 mit dem Pro-
gramm „Ernährungserziehung
bei Kindern“ (seit 2003 umbe-
nannt in „Landesinitiative Be-
wusste Kinderernährung –
BeKi“) des damaligen Ernäh-
rungsministeriums. Im Jahr
2002 folgte als eine Reaktion
auf die BSE-Krise die Schaf-
fung der Landesinitiative „Blick-

punkt Ernährung“, die Ver-
braucherInnen jeden Alters vor
allem zu Fragen der Lebens-
mittelqualität informiert.

Ausschlaggebend für den
großen Erfolg dieser Informa-
tions- und Bildungsmaßnahmen
ist die Kontinuität, die für den
Aufbau eines Netzwerkes mit
regionaler Flexibilität notwen-
dig ist, und die gute Zusam-
menarbeit zwischen dem MLR
und den Unteren Landwirt-
schaftsbehörden bei den Land-
ratsämtern. Das Ministerium
gibt Schwerpunktthemen und
Leitlinien vor, erarbeitet Mate-
rialien, bewirbt und vernetzt
die Landesinitiativen. Die Land-
ratsämter füllen die Landes-
initiativen vor Ort mit Leben
durch eine Vielzahl von regio-

nalen Kontakten, der Auswahl
von passgenauen Angeboten für
bestimmte Zielgruppen und
der Mitarbeit in Netzwerken.

Die Landesinitiative 
„Bewusste Kinderernährung“
(BeKi)

Die Landesinitiative „Bewusste
Kinderernährung“ ist Deutsch-
lands älteste landesweite Ini-
tiative für Kinderernährung.
Freude am Selbermachen und
Genießen kombiniert mit Er-
nährungswissen stehen im Mit-
telpunkt der Aktivitäten. Damit

erwerben die Kinder bereits in
jungen Jahren Ess- und Trink-
gewohnheiten, die einen ge-
sundheitsfördernden Lebens-
stil prägen.

Die BeKi-Koordinatorinnen
vor Ort in den Landratsämtern
sind Ansprechpartnerinnen auf
Kreisebene für alle Aktivitäten
der Landesinitiative. Sie legen
die regionalen Schwerpunkte
der Arbeit fest und betreuen
das Team der BeKi-Fachfrauen,
einen Pool von ca. 260 fachlich
qualifizierten Honorarkräften,
die es in dieser Form nur in
Baden-Württemberg gibt. Die-
se Fachkräfte werden qualitäts-
gesichert weitergebildet und
informieren Eltern von Kin-
dern zwischen 6 Monaten und
12 Jahren, geben Unterricht in

Ernährungsbildung und -information in Baden-Württemberg
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Umdenken in der Ernährungs-
bildung ist es daher, die Ausbil-
dung der Akteure und Multipli-
katoren zu verbessern, die dann
wiederum ihr theoretisches
Wissen und praktisches Kön-
nen an die Essenden weiterge-
ben, um deren Wahrnehmung
vom Essen als bloße Nahrungs-
aufnahme um die Perspektive
der kulinarisch-genussvollen
Lebenskunst zu erweitern.

An der Hochschule Fulda ent-
steht daher gerade ein Zertifi-
katskurs im Sinne einer kuli-
narischen Bildung, der sich an
Menschen, die bereits im Be-
rufsleben stehen, wendet. Start
dieses Weiterbildungsangebots
ist für das Frühjahr 2015 geplant.
Der Kurs setzt auf Dialog und
Shared Decision Making, einen
Dialog zwischen Gastronomie
und ernährungswissenschaft-
lich fundierter Ernährungsbil-
dung, zwischen Handwerk und
Wissenschaft, zwischen Exper-
ten und den sogenannten Lai-
en, zwischen Genuss und Ge-

sundheit. Im Anschluss an die
frühantike Philosophie vom
guten Leben fragen und erör-
tern wir zusammen: Was ist ein
gutes Leben? Was ist für wen
ein gutes Essen? Eines zumin-
dest scheint jetzt schon festzu-
stehen: Es gibt nicht das eine
Modell für alle. Menschen und
damit auch deren alimentäre Le-
bensentwürfe sind unterschied-
lich, sei es von der Konstitu-
tion, sei es von den kulturellen
und sozialen Hintergründen.

Schon seit dem Jahr 2009
verfolgen die Lehrenden, Mit-
arbeiter und Mitarbeiterinnen
des Fachbereichs Oecotropho-
logie der Hochschule Fulda mit
der wissenschaftlichen Weiter-
bildung Ernährungspsychologie
(www.weiterbilden-mit-oe.de)
die Idee, den ernährungswissen-
schaftlichen Diskurs, der über-
wiegend an der Fokussierung
körperlicher Prozesse festhält9,

um gesellschaftswissenschaftli-
che Ansätze der Psychologie zu
erweitern. Natürlich bietet die
Naturwissenschaft ohne Zweifel
sehr wichtige Forschungsfragen
mit einer hohen Praxisrelevanz.
Es wird allerdings weniger un-
tersucht, wie diese Erkenntnisse
der Bevölkerung vermittelt
werden können. Die naturwis-
senschaftlichen Erkenntnisse
müssen so kommuniziert wer-
den, dass die Bevölkerung die-
se verstehen, annehmen und
umsetzen kann. Hierbei reicht
es nicht aus, Prävention und
Gesundheitsförderung einzu-
klagen, Empfehlungen nur aus-
zusprechen oder Broschüren
und Flyer zu produzieren. Es
ist hinreichend nachgewiesen,
dass reine kognitive Gesund-
heitsaufklärung nicht ausreicht,
dass diese Emotionen und Le-
bensumstände nicht angemes-
sen berücksichtigt, dass Ge-
sundheitsaufklärung zu wenig
zielgruppenspezifisch ist und
vor allem an den Menschen mit
niedrigem sozioökonomischen

Status vorbei geht.10 Der nun
geplante Zertifikatskurs „Kulina-
ristik und Ernährungsbildung“
greift die positiven Erfahrun-
gen aus der Ernährungspsycho-
logie auf. Er ermöglicht den
Teilnehmerinnen und Teilneh-
mern, sich ein holistisches Ver-
ständnis von Esskultur anzueig-
nen. Dazu gehört das Wissen
wie Lebensmittel erzeugt wer-
den, wie man sie am besten
zubereitet, die Bedeutung des
gemeinsamen Verzehrs in der
Mahlzeit, und dies jenseits der
naturwissenschaftlich-gesund-
heitspolitisch geprägten Er-
nährungsbildung.
Eva-Maria Endres, Berlin/Fulda

Wolfram Trautmann, Fulda
Dr. Ursula Hudson-Wiedemann,
Garmisch-Partenkirchen und

Hurstpierpoint, Großbritannien
Prof. Dr. Christoph Klotter, Fulda

9 BARLÖSIUS, Eva: Soziologie
des Essens, Weinheim / München
1999.

10 KLOTTER, Christoph: Einfüh-
rung Ernährungspsychologie, Mün-
chen 2007; KLOTTER, Christoph:
Warum wir es schaffen, nicht ge-
sund zu bleiben, München 2009.



Schulen bis Klasse 6 und füh-
ren Fortbildungen für pädago-
gische Fachkräfte und Tages-
pflegepersonen durch. Rund
6000 Einsätze leisten die BeKi-
Fachfrauen jedes Jahr landes-
weit und die Nachfrage wächst.

Eine nachhaltige Wirkung
von Ernährungserziehung ist
nur durch eine Umsetzung im
Alltag der Bildungseinrichtun-
gen möglich. Deshalb hat die
Landesinitiative in den letzten
Jahren das BeKi -Zertifikat für
ernährungsbewusste Kinder-
gärten entwickelt, die Fortbil-
dung von ErzieherInnen und
Lehrkräften deutlich verstärkt
und sich damit zu einem wich-
tigen Bildungspartner für praxis-
orientierte Ernährungsbildung
entwickelt. Die Lehrkräftefort-
bildungskonzepte werden zum
Teil gemeinsam mit den Päda-
gogischen Hochschulen oder
Seminaren erarbeitet, z.B. „Die
Küche als Lernort für natur-
wissenschaftliche Erfahrungen“
(86-seitiges Handbuch unter
www.beki-bw.de > Schule)
und die „Lernwerkstatt Brot“.
Dadurch ist gewährleistet, dass
die Unterlagen dem aktuellen
REVIS-Konzept (Reform der
Ernährungs- und Verbraucher-
bildung in Schulen) entspre-
chen. Die gute Bewertung im
Materialkompass des Verbrau-
cherzentrale Bundesverbands
(www.materialkompass.de)
belegt die Qualität. Als einzi-
ges Bundesland hat Baden-
Württemberg außerdem bereits
2009 eine Kooperation mit dem
aid infodienst geschlossen und
BeKi -Fachfrauen speziell qua-
lifiziert, die Lehrerfortbildungen
zur Einführung des aid-Ernäh-
rungsführerscheins (bisher 225
Veranstaltungen mit über 3300

Lehrkräften) und, neu ab 2014,
zu den SchmExperten für die
5. und 6. Klasse durchzuführen.

In den 33 Jahren ihres 
Bestehens leisteten die BeKi -
Fachfrauen insgesamt ca. 100000
Einsätze in verschiedenen Bil-
dungseinrichtungen. Weitere In-
formationen unter www.beki-
bw.de.

Die Landesinitiative 
„Blickpunkt Ernährung“

Die fundierte Kenntnis der
Zusammenhänge zwischen
Erzeugung, Qualität der Le-
bensmittel und deren Erhal-
tung im Haushalt ist vielfach
verloren gegangen. „Blick-
punkt Ernährung“ schlägt ei-
nen Bogen über Themen aus
der Landwirtschaft, dem Ver-
braucherschutz und der Le-
bensmittelüberwachung, der
Ernährung und Hauswirt-
schaft sowie der Gesundheit
und Bildung. Alle zwei Jahre
steht eine andere Lebens-
mittelgruppe im Zentrum der
Aktivitäten.

Jedes Jahr finden 1000 bis
2000 Veranstaltungen – Ak-
tionstage, Betriebsbesichtigun-
gen, Informationsstände, Lern-
zirkel, Vortragsveranstaltungen,
Workshops und Ausstellungen
– für VerbraucherInnen jeden
Alters statt. Auch dabei wer-
den die festen MitarbeiterIn-
nen der Landratsämter durch
ca. 250 Honorarkräfte unter-
stützt. Fundament der Arbeit
ist das regionale Netzwerk mit
allen, die an der Lebensmittel-
kette mitwirken, darunter die
Partner aus Landwirtschaft,

Wirtschaft, Gesundheit, Bil-
dung und Verwaltung.

Im Jahr 2013 wurden
innerhalb der Landesinitiative
„Blickpunkt Ernährung“ drei
neue Schwerpunkte gesetzt. Mit
neuen landesweiten Bildungs-
angeboten macht das Ministe-
rium VerbraucherInnen den
manchmal etwas sperrigen Be-
griff „Nachhaltige Ernährung“
im wahrsten Sinne schmackhaft
und im Alltag umsetzbar. Die
Seminare vermitteln die Zube-
reitung von frischen regiona-
len und saisonalen Produkten,
Wissen über Lebensmittel-
qualität, kreative Verwertung
von Lebensmittelresten und die
Möglichkeiten des Einzelnen,
zum Klimaschutz beizutragen.
Außerdem entwickelte das
MLR mit den Leitfäden für
nachhaltige Ernährung Check-
listen für die Planung von
(Groß-)Veranstaltungen, Semi-
naren und praktischen Kursen
(Download www.ernaehrung-
bw.de > Nachhaltigkeit).

Ein neuer Zugangsweg für
die Altersgruppe der Jugend-
lichen (aber nicht nur für sie)
ist die digitale Erlebnisroute
vom Korn zum Brot. Bei die-
ser elektronischen Schnitzel-
jagd lösen die Teilnehmenden
mit Smartphones, QR-Codes
und hilfreichen Links ein Quiz
und kochen anschließend ge-
meinsam. Die „Mehlspur“
verbindet sinnliches und digi-
tales Erleben miteinander.

Der dritte neue Schwer-
punkt ist die Arbeit mit Fami-
lien und jungen Erwachsenen
in schwierigen Lebenslagen. Die
Landratsämter erreichen durch
die Initiative „Komm in Form
regional“ in Zusammenarbeit
mit lokalen Partnern wie Ta-

felläden, Häusern der Familie,
Volkshochschulen oder Ver-
bänden der freien Wohlfahrts-
pflege neue Zielgruppen, die
die üblichen Ernährungsange-
bote meist nicht besuchen.
Die Angebote stellen konkrete
Hilfestellungen für den Essall-
tag in den Vordergrund. Da-
mit werden auch Menschen
mit Migrationshintergrund an-
gesprochen, die dabei gleich-
zeitig Sprach- und Kontakt-
barrieren überwinden.

Aus den Ergebnissen der
Praxiserfahrungen dieser Pro-
jekte in den letzten vier Jahren
ist das Handbuch „Fit im All-
tag – zusammen kochen und
essen“ für Familien und junge
Erwachsene in schwierigen
Lebenslagen entstanden. Im
Bausteinprinzip enthält es In-
formationen zur Projektgestal-
tung, Tipps, vermeidbare Stol-
persteine sowie eine Methoden-
und Materialsammlung. Fünf
zentrale Botschaften transpor-
tieren die Themen alltagsnah
und niedrigschwellig: Einkau-
fen mit Durchblick, Richtiges
Lagern spart Geld, Einfach ko-
chen, Gemeinsam schmeckt es
besser, Alles im Griff – Ordnung
im Haushalt. Von Tafelprojek-
ten bis hin zu Veranstaltungen
in Eltern-Kind-Zentren oder
mit dem Jugendamt – mit die-
sem Handbuch als Hilfsmittel
werden verschiedene Projekte in
den Landkreisen durchgeführt.

Weitere Informationen über
alle Aktivitäten der Landes-
initiative Blickpunkt Ernäh-
rung unter www.blickpunkt.
ernaehrung-bw.info.

Monika Radke, 
Ministerium für Ländlichen

Raum und Verbraucherschutz
Baden-Württemberg
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Auch in einer globalisierten
Welt ist keineswegs ausschließ-
lich eine durchgehende Stan-
dardisierung des Ernährungs-
verhaltens zu beobachten.
Aus- und Binnendifferenzie-
rung der Ernährung und des
Geschmacks unter zum Teil
widersprüchlichen Prämissen
prägen ebenfalls die Welter-
nährungskultur, die längst eine
multikulturelle Kultur des
Kulturkontakts darstellt. Zu-
dem gibt es eine Reihe von
beruflichen Professionalisie-
rungen, Ernährungsexperten
und kulinarisch beziehungs-
weise diätetisch interessierten
Laien, die sich verschiedent-
lich mit Essen und Trinken
auseinandersetzen. So spannen
Akteure und ihre Kommuni-
kationen schließlich ein rhizo-
matisches Netz kulinarischen
Wissens um die Welt. Dass auf
der Suche nach Wissen immer
auch neue Bereiche des Nicht-
Wissens zu Tage treten, ist un-
abänderlich und macht die Er-
forschung des kulinarischen
Themenkomplexes erst recht
erforderlich sowie interessant.
Die AG Kulinarische Ethno-
logie hatte es sich bei ihrem
turnusmäßig alle zwei Jahre
auf der DGV-Tagung stattfin-
denden Workshop zur Aufga-
be gemacht, unter besonderer
Berücksichtigung ethnologi-
scher Aspekte, einen Wissen-
schaftsdisziplinen übergreifen-
den Blick auf den Umgang mit
kulinarischem Wissen und
Nicht-Wissen in Bezug auf
globales sowie lokales Ernäh-
rungsverhalten zu werfen.

Der Mainzer Physiker
Thomas Vilgis begann mit ei-
nem transdisziplinären Eröff-
nungsvortrag, in dem es ihm
gelang, eine Brücke zwischen
der Physik auf der einen und

der Ethnologie auf der anderen
Seite zu bauen. Vilgis be-
schrieb den Weg „Vom kulina-
rischen Dreieck zur struktura-
listischen Küche“. Dieser Pfad
beginnt bei den ethnologischen
Studien Claude Lévi-Strauss’
und dessen Ausarbeitungen
zum kulinarischen Spannungs-
verhältnis von Natur und Kul-
tur, das heißt, zwischen rohen,
gekochten und verfaulten Ag-
gregatzuständen von Nahrung
und Speisen. Von dort her-
kommend, ist es mittels che-
misch-physikalischer Reformu-
lierung gelungen, Lévi-Strauss’
Überlegungen naturwissen-
schaftlich fruchtbar zu ma-
chen. In der Gegenwart dient
die ethnologische Konstruk-
tion nun der detaillierten Ana-
lyse von Lebensmitteln und
Speisekreationen. Aus seiner
Zusammenarbeit mit Spitzen-
köchen bei einem „cooktank“
präsentierte Vilgis Fotos von
Gerichten, die explizit in An-
lehnung an das kulinarische
Dreieck kreiert und zubereitet
worden waren. Kulinarisches
Wissen, welches aus zwei ganz
unterschiedlichen Perspekti-
ven gewonnen wurde (Ethnolo-
gie sowie Physik), konnte – so
wurde es während des Vortrags
und in der anschließenden Dis-
kussion deutlich – indem es
miteinander verbunden und
aufeinander abgestimmt wird,
zunächst zur Erkenntnis von
spezifischem Nicht-Wissen
und zu spannenden, neuen
Fragestellungen führen. In der
Zusammenarbeit mit den
Praktikern aus der Küche lie-
ßen sich dann jedoch darauf
folgend, durch die faszinieren-
de Irritation der theoretischen
Verbindung, ganz materiell-
stoffliche, wohlschmeckende
Produkte kreieren.

Eva Kristin Stein, Indus-
triedesignerin mit einem in der
Ethnologie angesiedelten Pro-
motionsprojekt an der Hum-
boldt Universität-Berlin, führte
unter der Überschrift „Essen –
Form, Format, Gestaltung“ in
das Feld ein, welches sich zwi-
schen Verpackungs- und Food-
Design eröffnet. Ausgehend von
der Beobachtung, dass einst
zum Essritual zwingend dazu-
gehörendes Tafelwerk, wie Be-
steck und Geschirr, in Zeiten
von „to-go“- und „com-
pounds“-Speisen immer mehr
seinen unhinterfragten Stellen-
wert in der legitimen Ernäh-
rungskultur verliert, beschrieb
sie eine zunehmende Fokus-
sierung der Gestaltung auf das
Essen selbst, anstelle der auf-
wendigen Inszenierung des
umfassenderen Essrituals. Da-
bei erschweren jedoch die
zahlreichen, rechtlichen DIN-
Normierungen und ISO-Vor-
schriften, in denen Essen vor
allem als massenindustriell pro-
duziertes Konsumgut in stark
kommunizierenden Distribu-
tionsverpackungen gedacht
wird, die kreative Entwicklung
von Strategien außerhalb der
rechtlichen und ökonomischen
Norm. Food-Design muss sich
so in der Gegenwart zwischen
Intervention und Vorschlägen
für Verhaltensdispositive einer-
seits (kulinarische Kulturtechni-
ken) sowie Planungssicherheit
und formal-ästhetische Neue-
rung (Ernährungs-Governance)
andererseits immer wieder neu
bewähren.

Cornelia Reiher, wissen-
schaftliche Mitarbeiterin am
Institut für Politikwissenschaft
und Japanologie der Universi-
tät Halle-Wittenberg, zeichne-
te im dritten Vortrag „Diskur-
se über Lebensmittelsicherheit

in Japan“ nach. Zur Einleitung
bekamen die Teilnehmer des
Workshops das Bild eines – wo-
möglich radioaktiv kontami-
nierten – Bio-Möhrensafts aus
Fukushima zu sehen. Diese
gelungene, paradoxe Provoka-
tion leitet über zu der Thema-
tik, dass der japanische Ernäh-
rungsdiskurs gegenwärtig
stark durch zwei widersprüch-
liche Perspektiven strukturiert
wird. So ist 2005 ein Rahmen-
gesetz zur Ernährungserzie-
hung verabschiedet worden,
von dem man sich erhofft,
dass es der japanischen Bevöl-
kerung weitreichende, rationale
Entscheidungskompetenzen in
Ernährungsfragen vermittelt.
Was dabei „das richtige“ Wis-
sen ist, über welches man zum
Fällen „der richtigen“ Ent-
scheidungen verfügen müsste,
ist fraglos umstritten. Vielfach
steht eine isoliert an physiolo-
gischer Gesundheit ausgerich-
tete Ernährungserziehung im
Zentrum. Diese Bemühung
um eine gesunde Ernährung
wird dadurch konterkariert,
dass man aufgrund nationaler
Interessen versucht, Risiko-
kommunikationen gegenüber
im Binnenland produzierten
Lebensmitteln im Diskurs zu
unterdrücken, andererseits
aber massive Sicherheitsbe-
denken gegen importierte
Speisen verstärkt als „Wissen“
vermittelt werden. Insgesamt
konnte Reiher einen sehr auf-
schlussreichen Einblick in die
kulinarische Diskurs- und Ri-
sikoforschung geben.

Abgeschlossen wurde der
Workshop mit einem Beitrag
von Asoka de Zoysa, Profes-
sor an der Universität Kelaniya
in Sri Lanka. De Zoysa präsen-
tierte eine beachtenswerte Ana-
lyse der Dana-Mahlzeit, wobei

„Kulinarisches Wissen und globales Ernährungsverhalten“
Workshop und Mitgliederversammlung der AG Kulinarische Ethnologie in der 
Deutschen Gesellschaft für Völkerkunde (DGV)
2. Oktober 2013, Johannes Gutenberg Universität Mainz
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In der Ernährungswirklichkeit
von Kindern spielen Fertigpro-
dukte zunehmend eine wichti-
ge Rolle. Dies betrifft nicht nur
die Ernährung in der Familie,
sondern auch die Gemein-
schaftsverpflegung wie etwa in
Kindertagesstätten und Schu-
len. Neben vielen Annehmlich-
keiten führt diese Entwicklung
bei Versorgern und Eltern aber
häufig auch zu einem schlech-
ten Gewissen. Denn eine „ge-
sunde“ Ernährung wird meist
mit Selbstkochen und frischen
Lebensmitteln verbunden. Mehr
als 140 Ernährungsexperten
tauschten sich auf Einladung
des Forschungsinstituts für
Kinderernährung (FKE) am
5.12.2013 im Dortmunder Kon-
gresszentrum Westfalenhallen
zur wissenschaftlichen Daten-
lage aus. Das 4. Dortmunder
Forum für Prävention und Er-
nährung spannte wie die drei
vorherigen Veranstaltungen ei-
nen Bogen von der Wissen-
schaft in die Lebenswirklich-
keit von Kindern.

Prof. Dr. Mathilde Kers-
ting, stellvertretende Leiterin
des FKE, machte an folgen-

den Zahlen den rasanten Wan-
del in der Ernährung deutlich:
So stieg in nur drei Jahren
(2008 bis 2011) der Umsatz an
der Herstellung von Fertig-
gerichten um 148 % an. Zu-
dem essen über 80 % der Kin-
der zwischen 3 und 18 Jahren
innerhalb von drei Tagen min-
destens ein Fertigprodukt. Da-
mit ist klar: Fertigprodukte sind
ein fester Bestandteil in der
Kinderernährung, der „Mega-
trend Convenience“ ist in der
Lebenswirklichkeit angekom-
men.

Experten fordern: 
Ernährungskompetenz und
Produktoptimierung

Das größte Problem sehen
Experten jedoch weniger in
der Verwendung von Fertigge-
richten als in den mangelnden
Lebensmittel- und Kochkom-
petenzen von Verbrauchern.
Denn diese erklären auch den
Erfolg von Fertigprodukten:
Wenn Menschen überfordert
oder ängstlich sind, in Zeitnot
geraten oder sich einfach ger-
ne Entscheidungen abnehmen

lassen, kommen Fertiggerichte
besonders häufig auf den Tisch.
Hier ist eine grundlegende
Aufklärung nötig, um Ver-
brauchern und ihren Kindern
den Einsatz von Fertigproduk-
ten in einem gesunden Mahl-
zeiten-Mix zu erleichtern. Ne-
ben der Familienernährung
haben Fertigprodukte auch in
der Gemeinschaftsverpflegung
inzwischen einen festen Platz,
zumindest bei der Zuberei-
tung großer Nahrungsmen-
gen. Ein schlechtes Gewissen
ist aber unnötig, sofern die
Verantwortlichen gute Le-
bensmittelkenntnisse aufwei-
sen. Einen Appell richten die
Wissenschaftler und Praktiker
an die Hersteller, denn es be-
steht weiterhin Bedarf an einer
Optimierung der Produkte im
Sinne einer präventiven Kin-
derernährung. Die vom FKE
entwickelte Optimierte Misch-
kost (optiMIX) kann als
Orientierung für die Produkt-
entwicklung dienen.

Die Experten des 4. Dort-
munder Forum für Prävention
und Ernährung schlussfolgern:
Fertigprodukte sind aus der

heutigen Kinderernährung
nicht mehr wegzudenken. Das
betrifft sowohl die Familiener-
nährung als auch die Gemein-
schaftsverpflegung. Der Trend
zu Convenience wird auch
künftig zunehmen und noch
zielgruppenspezifischer wer-
den. Fertigprodukte können
ohne schlechtes Gewissen ver-
wendet werden, sofern die Ver-
braucher bewusst Lebensmittel
einkaufen und zubereiten oder
ergänzen. Gefragt sind darü-
ber hinaus Produktoptimie-
rungen der Industrie, die noch
mehr den ernährungsphysiolo-
gischen Bedürfnissen von Kin-
dern entsprechen. Die Politik ist
gefordert, Rahmenbedingun-
gen zu schaffen, damit Kinder
in einer gesundheitsfördernden
Umwelt aufwachsen können.
Nur wenn Verhältnis- und
Verhaltensprävention vernünf-
tig kombiniert werden und
auch die ökonomische Seite
der Prävention berücksichtigt
wird, kann die Primärpräven-
tion in der Kinderernährung
nachhaltig erfolgreich sein.

Dr. Gunda Backes, 
Kleinmachnow

Kinderernährung und Lebenswirklichkeit –
Fertigprodukte ohne schlechtes Gewissen?
4. Dortmunder Forum für Prävention und Ernährung am 5. Dezember 2013, Dortmund
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es sich um rituelles, üppiges
Essen für buddhistische Mön-
che bei größeren Feierlichkei-
ten in Sri-Lanka handelt. Zum
Hochzeitstag, zum Geburtstag
und ähnlichem werden dort
Mönche in die Familie einge-
laden und verköstigt. Die Spei-
sen selbst wurden dabei bis zum
Ende des 20. Jahrhunderts von
der Familie selbst zubereitet und
angerichtet. Inzwischen jedoch
werden diese kulinarischen
Arbeiten zunehmend von pro-

fessionellen Catering-Anbie-
tern übernommen, und zwar
entlang der gesamten Mahl-
zeitenkette: von der Zuberei-
tung, über den Service bis hin
zur Entsorgung der Reste. Der
Vortrag spürte im Folgenden
der Frage nach, inwieweit tra-
ditionelles Wissen bezüglich
Rezepten, Zutaten und Zube-
reitungsarten von Dana-Mahl-
zeiten in der breiten Bevölke-
rung durch das Outsourcing
verloren geht und inwiefern es

zu einer sukzessiven Standar-
disierung der vormals unter-
schiedlichsten Speisen durch
den Anschluss an industrielle
Lebensmittelketten kommt.

Auf der im Vorfeld stattge-
fundenen Mitgliederversamm-
lung wurden Bettina Mann,
Sebastian Schellhaas und Da-
niel Kofahl als Sprecher/innen
der AG Kulinarische Ethnolo-
gie gewählt. Ein herzlicher
Dank geht an Dr. Anita von
Poser (FU Berlin). Sie hatte seit

der Gründung der AG im Jahr
2009 diese mitaufgebaut und
unter anderem die Workshops
auf den DGV-Tagungen 2011
sowie 2013 mitorganisiert, nun
jedoch ihr Amt zur Verfügung
gestellt. Die AG Kulinarische
Ethnologie ist seit Dezember
2013 im Internet unter www.
kulinarische-ethnologie.dgv-
net.de zu erreichen.

Daniel Kofahl, 
Büro für Agrarpolitik und 
Ernährungskultur (APEK)



In den Medien wird zuneh-
mend kritisch über gesund-
heitsschädliche Wirkungen der
Milch berichtet und das gute
Image der Milch scheint im-
mer weiter abzunehmen. Dies
zeigt sich auch in einer ver-
stärkten Verbraucherverunsi-
cherung. Aus diesem Grund
lud das Max Rubner-Institut
namhafte nationale und inter-
nationale Milch-Experten zur
Max Rubner Conference 2013
nach Karlsruhe ein, um der
Frage nachzugehen, welche po-
sitiven oder negativen Inhalts-
stoffe in der Milch enthalten
sind und wie Milch und Milch-
produkte ernährungswissen-
schaftlich zu bewerten sind.
Das übergeordnete Ziel der
Tagung war es zu prüfen, ob
die aktuellen Verzehrsempfeh-
lungen von Milch und Milch-
produkten überarbeitet werden
müssen.

Die Konferenz startete mit
Vorträgen über die Zusammen-
setzung der Milch und deren
besondere Inhaltsstoffe. Hier-
bei wurde deutlich, dass bis
heute noch nicht all ihre Be-
standteile und deren Wirkungen
bekannt sind. Die Zusammen-
setzung der (Kuh-)Milch ist
auch keineswegs immer gleich,
sondern lässt sich u.a. durch
Rasse und Fütterung beein-
flussen (Gilian Butler, New-
castle Universität, England).
In den Vorträgen wurde auch
der Unterschied zwischen Hu-
man- und Kuhmilch heraus-
gearbeitet und gezeigt, dass
Humanmilch einen hohen
Gehalt an Oligosacchariden
sowie an Proteinen mit immu-
nologischen Funktionen auf-

weist, wohingegen in der Kuh-
milch kaum Oligosaccharide
zu finden sind, dafür aber ver-
mehrt Proteine mit antibakte-
rieller Wirkung. Wahrschein-
lich sind diese Unterschiede in
den spezifischen Bedürfnissen
der Säuglinge bzw. des Kalbs
begründet (Clemens Kunz,
Justus-Liebig-Universität ,
Gießen bzw. Kasper Hettinga,
Universität Wageningen, Nie-
derlande).

In einem zweiten Schwer-
punkt befassten sich die Wis-
senschaftler mit der gesund-
heitlichen Wirkung von Milch
und Milchprodukten. Sie ver-
wiesen auf zahlreiche Studien
und Metaanalysen, die sich mit
dem Risiko bzw. Schutz vor
Erkrankungen durch Milch-
trinken befassen. Dabei wurde
deutlich, dass Milch und Milch-
produkte vor verschiedenen
Krebsarten schützen oder kei-
ne Wirkung zeigen. Jedoch wird
das Risiko für Prostatakrebs
bei einem hohen Verzehr von
etwa einem Liter Milch am
Tag erhöht (Johanna Lampe,
Fred Hutchinson Cancer Re-
search Center, Seattle, USA).
Durch einen höheren Konsum
von Milch und Milchprodukten
wird hingegen das Risiko für
Herz-Kreislauf-Erkrankungen
verringert (Sabita Soedamah-
Muthu, Universität Wagenin-
gen, Niederlande) und Aller-
gien treten bei dem Konsum
von Rohmilch bei Kindern
selten auf (Erika von Mutius,
Ludwig Maximilians-Universi-
tät, München). Dass die Milch
stark macht, indem Milchpro-
teine im Vergleich zu anderen
Proteinen effektiver Muskeln

aufbauen, wurde jüngst in
Interventionsstudien gezeigt
(Stuart M. Phillips, McMa-
ster Universität, Hamilton,
Kanada). Auch die Knochen-
struktur wird durch die Pro-
teine der Milch und Milch-
produkte besonders gut
unterstützt und kann somit
langfristig vor Knochenbrü-
chen im Alter schützen (Jean-
Philippe Bonjour, Univer-
sität Genf, Schweiz).

In einem dritten Block
wurde auf mögliche negative
Wirkmechanismen von Milch-
inhaltsstoffen geblickt. Als
Grundlage wurde der zentral-
regulatorisch wirkende Protein-
komplex mTORC1 vorgestellt
(Thomas Weichhart, Medizi-
nische Universität Wien). Im
Anschluss wurde eine Hypo-
these aufgestellt, die den Ein-
fluss der Milch auf diesen Pro-
teinkomplex und die damit
verbundene Entstehung von
unterschiedlichen Erkrankun-
gen zeigen soll. Diese Hypo-
these wurde bisher beim Men-
schen nicht bestätigt (Bodo
Melnik, Universität Osna-
brück) und wurde im Plenum
kontrovers diskutiert.

In der abschließenden 
Podiumsdiskussion nahmen
Bernhard Kühnle (Bundes-
ministerium für Ernährung,
Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz), Christiane Man-
they (Verbraucherzentrale Ba-
den-Württemberg e.V.), Simon
W. Schlüter (Deutscher Bau-
ernverband e.V.) und Gerhard
Rechkemmer (Max Rubner-
Institut, Karlsruhe) teil. Dabei
wurde zusammengefasst, dass
der Verzehr der Milch, wie er

heute laut Erhebungen der
Nationalen Verzehrsstudie II
in Deutschland stattfindet, der
Gesundheit nicht schadet,
sondern eine ganze Reihe
nützlicher Inhaltsstoffe für den
Körper zur Verfügung stellt.
Um aber dem komplexen Le-
bensmittel Milch gerecht zu
werden und neue wissen-
schaftliche Erkenntnisse ernst
zu nehmen, wurde der
Wunsch nach einer Nutzen-
Risiko-Analyse für die Zu-
kunft geäußert. Die Wissen-
schaftler im Plenum waren
sich einig, dass dabei aber
nicht nur die Untersuchung
einzelner Inhaltsstoffe oder
einzelner Mechanismen sinn-
voll ist, sondern dass Milch
und Milchprodukte im Zusam-
menhang mit unterschiedlichen
Ernährungsmustern bewertet
werden müssten. Allerdings,
so wurde klar, bedeutet eine
Abwägung von Risiken und
Nutzen im Zusammenhang
mit Ernährungsmustern auch,
dass die Verbraucher in ihren
Ernährungskompetenzen un-
terstützt werden müssen, um
zu lernen, diese differenzierten
Aussagen zu verstehen. Dabei
würden an die Verbraucher-
kommunikation und -bildung
neue Herausforderungen ge-
stellt werden.

Insgesamt gelang es der Ta-
gung, der Milch zumindest in
diesem Kreis ihr schlechtes
Image zu nehmen. Neue Ver-
zehrsempfehlungen für den
Verbraucher wurden nicht
ausgesprochen.

Dr. Anne Weiland, 
Dr. Rainer Wild-Stiftung, 

Heidelberg

Gesundheitliche Aspekte von Milch und Milchprodukten
Max Rubner Conference, 7.–9. Oktober 2013, Karlsruhe
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GOTTWALD, Franz-Theo/
BOERGEN, Isabel (Hg.):
Essen & Moral. Beiträge
zur Ethik der Ernährung.
Marburg 2013, Metropolis
Verlag, 169 S., EUR 18,00,
ISBN 978-3731610069

Seit ihrer Gründung 1985 be-
fasst sich die Schweisfurth-
Stiftung mit der Förderung
von Projekten zu ökologischer
und nachhaltiger Landwirt-
schaft und Nahrungsmittel-
herstellung. Mit der Abkehr
von der industriellen Fleisch-
produktion stellte Karl Lud-
wig Schweisfurth als einstiger
Begründer des auf dem euro-
päischen Markt führenden
Wurstherstellers Herta noch
vor drei Jahrzehnten eine
Ausnahme als Bio-Pionier dar.
Mittlerweile sind die zentralen
Anliegen der Stiftungsarbeit,
darunter ein achtsamer Um-
gang mit Tieren im Zuge der
Fleischproduktion, Sensibili-
sierung für Qualität und Um-
gang mit Lebensmitteln sowie
die praktische Umsetzung der
theoretischen Ansätze in Form
der Hermannsdörfer-Landwerk-
stätten nicht mehr randständig,
sondern im Zuge der Diskus-
sion um die Zukunft der Er-
nährung längst in der Mitte
der Gesellschaft angelangt. An-
gesichts drängender globaler
Fragen nach der Sicherung der
Nahrungsmittelgrundlage für
eine stark anwachsende Welt-
bevölkerung mit gleichzeitig
endlichen Ressourcen sowie
dem Konflikt zwischen einem
hedonistisch-verschwenderi-
schen Umgang mit Lebens-
mitteln westlicher Konsumge-
sellschaften und einer im
krassen Gegensatz dazu hun-
gernden Mehrheit auf der
Südhalbkugel, ist eine Ausein-
andersetzung mit den Heraus-
forderungen der „Agrarkultur
im 21. Jahrhundert“, so der

Titel der gleichnamigen Publi-
kationsreihe der Schweisfurth-
Stiftung, zwingend erforderlich.

Das zentrale Anliegen des
von Franz-Theo Gottwald,
dem langjährigen Vorstand
der Stiftung, gemeinsam mit
Isabel Boergen, seit 2006 bei
der Stiftung als wissenschaftli-
che Mitarbeiterin tätig, heraus-
gegebenen Sammelbandes ist
eine Annäherung an die mit den
eben geschilderten Entwick-
lungen in Zusammenhang ste-
henden ethischen Herausfor-
derungen. Dabei erheben die
Beiträge, wie von den Heraus-
gebern ausdrücklich betont
wird, keinen Anspruch auf die
vollständige Beleuchtung die-
ses mannigfaltigen Themas,
sondern bilden ein Konglome-
rat aus unterschiedlichen diszi-
plinären Perspektiven. Gemein-
samer Nenner der Autoren ist
die Mitgliedschaft im „Deut-
schen Netzwerk für Ernäh-
rungsethik“ (DNEE), das sich
2010 im Anschluss an eine Ta-
gung der Schweisfurth-Stiftung
formierte, beziehungsweise
sind sie ideell mit dessen Ar-
beit verbunden.

Das Spektrum der Beiträge
reicht von ernährungs- und
agrarwissenschaftlichen über
theologische und philosophi-
sche bis hin zu journalistischen
Betrachtungsweisen des The-
mas „Ethik & Moral“. Gerade
diese durch die Nebenein-
anderstellung von natur- und
geisteswissenschaftlichen Bei-
trägen geschaffene Bandbreite
eröffnet die komplexen Di-
mensionen des Gegenstands-
feldes. Die thematische Glie-
derung erfolgt sozusagen von
der Theorie in die Praxis, wo-
bei den Beginn ein Beitrag der
beiden Herausgeber zu Ge-
schichte und Anliegen von
Food Ethics, also der Ernäh-
rungsethik, markiert. Hans
Werner Ingensiep und Harald

Lemke formen im Anschluss
zwei kurze und prägnante
philosophische Perspektiven,
die sich mit Agrarutopien und
Verteilungsungerechtigkeit be-
schäftigen. Marianne Henkel
und Gábor Paál bringen um-
welt- und geoethische Sicht-
weisen mit ins Spiel, wobei vor
allem letztere den Anspruch
einer ethischen Verpflichtung
gegenüber der Umwelt an und
für sich negiert und damit in
interessantem Widerspruch zu
den im Band enthaltenen Bei-
trägen zu religiösen „Schöp-
fungsethiken“ steht. Uwe
Meier, Christoph Then und
Ruth Tippe sowie Lieske Vo-
get-Kleschin und Constanze
Frank-Oster bilden mit ihren
Aufsätzen einen thematischen
Block, der bereits konkrete
ordnungspolitische sowie ver-
braucherethische Fragen zum
Inhalt hat, darunter Standards
und Siegel in der Landwirt-
schaft, die Patentierung von
Lebensmitteln, die Kennzeich-
nung gentechnikfreier Lebens-
mittel sowie die Folgen der in-
dustriellen Tierproduktion.
Allerdings wird realistischen
Umsetzungsstrategien kaum
Augenmerk geschenkt. Einen
sowohl katholisch als auch
evangelisch geprägten Blick-
winkel auf Ernährung und Ve-
getarismus stellen die Beiträge
von Rainer Hagencord und
Sebastian Moll dar, die damit
den Sammelband um den
Standpunkt der religiösen
Ethik erweitern. Abschließend
bilden Thomas Mohrs, Elisa-
beth Meyer-Renschhausen und
Johannes Bucej einen Praxis-
block mit Beiträgen zur Macht
des Verbrauchers und urban
gardening, der damit auch dem
Anliegen der Schweisfurth-
Stiftung in Bezug auf die reale
Umsetzung agrarethischer Po-
sitionen nochmals gerecht
wird.

Insgesamt lässt sich zusam-
menfassen, dass Franz-Theo
Gottwald und Isabel Boergen
die Zusammenstellung inno-
vativer und zum Teil auch
kontrastiver Perspektiven auf
Ethik und Moral der Ernäh-
rung gelungen ist. Dass damit
keine finalen Antworten auf
die eingangs geschilderten
Problematiken der Welternäh-
rung gegeben werden können,
ist evident. Gewiss wäre es im
Kontext der aktuell geführten
Diskussionen sinnvoll, die La-
ge auch als Resultat eines his-
torischen Prozesses und damit
als Episode zu begreifen. Aber
auf jeden Fall wird die Vielsei-
tigkeit und Komplexität des
Themas dem Leser durch die
Verflechtung der interdiszipli-
nären Anschauungen sehr
deutlich vor Augen geführt.

Barbara Wittmann und 
Prof. Dr. Gunther Hirschfelder,

Universität Regensburg

REITMEIER, Simon: 
Warum wir mögen, was wir
essen. Eine Studie zur So-
zialisation der Ernährung.
Bielefeld 2013, transcript
Verlag, 385 S., EUR 36,80,
ISBN 978-3837623352

Soziologie ist immer dann in-
teressant, wenn alltäglich Un-
auffälliges zum Gegenstand
wird, weil es in seiner Selbst-
verständlichkeit erstaunt. Er-
nährung ist solch ein Gegen-
stand, dem sich nicht zufällig
Georg Simmel als einer der
ersten deutschen Soziologen
widmete. Wird solch ein The-
ma aber auch als Problem in
der Gesellschaft wahrgenom-
men, kann die Soziologie ei-
nen wichtigen Debattenbeitrag
leisten, der aufklärend wirken
kann. Zwar wird Ernährung nun
schon seit mehr als zwei Jahr-
zehnten auch jenseits von Hun-
ger thematisiert, doch sind die

Rezensionen
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Beiträge der Soziologie auch
international eher übersichtlich.

Mit dem Wissen um diese
Defizite der Soziologie hat sich
Simon Reitmeier in seiner
Dissertation nicht nur mit der
Ernährung als sozialem Phä-
nomen befasst, sondern den
Fokus auf die Ernährungsso-
zialisation gerichtet. Mit der Ar-
beit möchte er klären, wie es
zu Affinitäten und Aversionen
beim Essen kommt (S.12).
Diese betrachtet er als Aus-
druck eines Geschmacks, der
zwar als ein umfassendes Sym-
bolsetting eingeführt, aber so-
gleich auf Zunge und Gaumen
beschränkt wird. Das mag
beim Thema Essen legitim er-
scheinen, zeitgemäß ist es frei-
lich nicht, wenn Ernährung
jenseits physiologischer Not-
wendigkeiten begriffen wer-
den will. Essen ist eben nur ein
Aspekt von Geschmack. Die
Ausgangsfrage nach Ursachen
von Affinitäten und Aversio-
nen beim Essen wird sogleich
mit weiteren Fragen nach ak-
tuell riskanten und alternati-
ven Ernährungsformen und
ihre soziale Formung durch
Interessen und Machtgefüge
befrachtet. Soziodemographi-
sche Merkmale wie Bildung
und Einkommen, ergänzt um
Alter und Geschlecht sowie
der massenmediale Einfluss
werden hypothetisch als sozia-
lisationsrelevante Einflussfak-
toren aufgezählt, womit noch
lange nicht alle Aspekte ge-
nannt sind, die den Leserin-
nen und Lesern insbesondere
in den Kapiteln zur Sozialisa-
tion und soziodemografischen
Determinanten (Kapitel 5 bis
9) präsentiert werden. Deut-
lich wird dabei, dass es dem
Autor mit seiner Arbeit in
recht umfassender Weise um
die soziale Formung von Er-
nährungspräferenzen geht.

In den Abschnitten 2.3 und
2.4 stellt Reitmeier hierzu eher
kurz als konzise vier Sozialisa-
tionstheorien als Grundlage
seiner Analyse vor. Erstaunlich
ist, wie lapidar Talcott Parsons,

Pierre Bourdieu und George
Herbert Mead als Gewährs-
männer für Sozialisationstheo-
rien eingeführt und um zwei
Gegenwartsdiagnosen, näm-
lich Ulrich Becks Risikogesell-
schaft und Individualisierungs-
these sowie Gerhard Schulzes
Erlebnisgesellschaft ergänzt
werden. An dieser Stelle fragen
sich die interessierten Leserin-
nen und Leser, warum ausge-
rechnet diese und nicht andere
Konzepte und Ansätze heran-
gezogen werden. Die Begrün-
dung des Autors überzeugt
hierbei nicht sonderlich, wenn
er argumentiert, dass man auf-
grund der theoretischen Vielfalt
Ansätze finden muss, die am
sinnvollsten erscheinen (S.18).
Sind es nicht schlicht nur die
geschmacklichen Präferenzen
des Autors, so ergibt sich der
weitere Sinn offenbar aufgrund
einer dem Autor aufscheinen-
den Passfähigkeit der Sozialisa-
tionsaspekte in den jeweiligen
Theorien zu den bekannten
Sozialisationsphasen unter der
als gültig angenommenen, er-
lebnisorientiert-riskanten Kul-
tur. Die angeführten soziologi-
schen Konzepte und Theorien
werden derart als Bauklötze ge-
braucht, dass wenigstens dem
Rezensenten der Plan nicht of-
fenbar wird, sondern nur dem
Autor zu vertrauen ist. Hierbei
erstaunt doch der praktizierte
Eklektizismus, der sich als un-
bescheidene Pragmatik gibt.

Das nächste Kapitel 3 wird
als Empirie angekündigt, das
tatsächlich eine methodische
Diskussion enthält. Diese aber
gibt sich klischeehaft, wenn für
ein qualitatives Vorgehen des-
halb plädiert wird, weil hinsicht-
lich Ernährungssozialisation
nicht Hypothesen zu prüfen,
sondern diese erst zu entdecken
seien. Nun lassen sich diese zu
anderen Sozialisationsinhalten
wie Körper oder Gesundheit
analog durchaus auch für das
Thema Ernährung formulieren.
Darüber hinaus ist die Metho-
dendebatte jedoch wesentlich
fortgeschrittener als der impli-

zite Schematismus hypothe-
senentdeckend/hypothesen-
prüfend suggerieren will. Im
Anschluss daran werden die
Methoden der Fallerhebungen
vorgestellt. Auf etwas mehr als
30 Seiten werden 12 Interviews
kursorisch aufgeführt. Zwar
wird auf Narration als Präsenta-
tion, Biographie als inhaltliche
Ausrichtung und episodische
Form der Interviews verwie-
sen sowie auf Rosenthals bio-
graphische Fallrekonstruktion
Bezug genommen – sichtbar
wird das bei der Interviewdar-
stellung jedoch nicht. Statt eine
schrittweise Plausibilität von
Erkenntnissen anhand der Fall-
analysen zu erzeugen, statt auf
Entdeckung zu gehen, werden
die Interviewten nach einem
kategorialen Schematismus vor-
gestellt, der allein auf Typisie-
rung zielt, die wenig originell
an sozialstrukturelle Klassifi-
kationen erinnert. Wiederum
bleibt den Leserinnen und Le-
sern nur die Frage, wie man
etwas über Ernährungssoziali-
sation erfahren will, was man
noch nicht wusste, wenn das
Material allein deskriptiv behan-
delt wird. Doch wird im nun
folgenden eigentlichen Haupt-
teil des Buches, den Kapiteln
5 bis 7 zur Sozialisation, deut-
lich, dass die Interviews dem
Autor zu mehr gar nicht tau-
gen; sie sind im Grunde bloße
Illustrationen weitschweifiger
Thesen.

Der Hauptteil der Darstel-
lung zur Ernährungssozialisa-
tion orientiert sich an der be-
kannten Unterscheidung von
Primär- und Sekundärsoziali-
sation, führt weiter zu Ernäh-
rung von Erwachsenen und
Älteren und ergänzt diese Be-
trachtung zwischendurch noch
um einen Ideologie-Exkurs über
die Bedeutung von Gesundheit
und nachhaltiger Ernährung.
Es ist sicherlich angezeigt, die-
se Aspekte einzuführen, wie es
ebenso notwendig ist, im um-
fangreichen Maß, die verfüg-
bare Literatur zur Ernährung
darzustellen und auf Sozialisa-

tion zu beziehen. In der vorlie-
genden Arbeit ist dabei aller-
dings zu viel gewollt, so dass
sich manche Schleifen gleichen.

Auffällig ist, dass die Bei-
träge zur Ernährung vor allem
der deutschsprachigen Debat-
te entstammen, wobei Teute-
bergs „Prolegomena zum Ge-
schmack“ (1993) seltsamerweise
fehlt. Doch geht die Darstel-
lung über die in den vorhan-
denen Beiträgen vorgetragenen
Überlegungen zur Sozialisa-
tion entgegen der Absicht zu
einer Grundlegung der Ernäh-
rungssozialisation gerade nicht
hinaus. Stattdessen verkehren
sich Reitmeier unter der Hand
einige Argumente derartig,
dass sie als Fazit wie ihr
Gegenteil klingen. Dies wird
insbesondere hinsichtlich des
Zusammenhangs von Ernäh-
rung und Geschlecht deutlich.
Zwar referiert der Autor die
Beiträge zur sozialen Verferti-
gung von Frauen- und Män-
nerkörper, doch behaupten
diese bei ihm trotzdem eine
geradezu ontologische Präsenz,
wenn etwa einerseits anhand
soziodemografischer Merk-
male die Dynamik von Ernäh-
rungspräferenzen dargestellt
wird, andererseits aber trotz-
dem ganz selbstverständlich
ähnlich den ersten Verlautba-
rungen zur Nationalen Ver-
zehrsstudie II auf männliche
und weibliche Ernährungswei-
sen verwiesen wird. Dem Re-
zensenten hallen hier auch bei
anderen Gelegenheiten allent-
halben Widersprüchlichkeiten
der Argumente im Ohr. Aber
selbst im Kern erweist sich die
Studie als wenig ergiebig, wenn
Reitmeier zwar Sozialisation
als lebenslangen Prozess vor-
stellt, sich gleichwohl aber von
einer durchgreifenden Prä-
gung im Kleinkindalter über-
zeugt gibt. Denn hierfür seien
schließlich die vertrauens- und
lustvollen Beziehungen zwischen
Kind und Mutter ausschlagge-
bend. Damit aber wird nun ein
Geschlechterrollenmodell re-
produziert, das wenigstens die
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Verantwortung für gute Ernäh-
rung der Frau anheimstellt.

Letztlich muss man das
Buch Reitmeiers als offene
Aufgabe begreifen. Es fehlt
nach wie vor an guten Beiträ-
gen zur Ernährungssozialisa-
tion. Reitmeiers Frage, wie es
zu Affinitäten und Aversionen
beim Essen kommt, ist sicher-
lich ein wichtiger Anlass, um
soziologische Beobachtungen
anzustellen, aber daraus folgt
nicht zwangsläufig schon ein
gewichtiger Beitrag.

Dr. René John,  Institut für
Sozialinnovation Berlin

SEICHTER, Sabine (Hg.):
Erziehung und Ernährung.
Ein anderer Blick auf Kind-
heit. Weinheim/ Basel 2012,
Beltz Juventa, 286 S.,
EUR 34,95, ISBN 978-
3779928072

In ihrer Habilitationsschrift the-
matisiert die Erziehungswis-
senschaftlerin Sabine Seichter
nicht, wie beim ersten Lesen
des Titels vielleicht vermutet,
die Ernährungsdidaktik. Viel-
mehr untersucht sie das Ver-
hältnis von Ernährung und
Erziehung aus kulturwissen-
schaftlicher Perspektive, wobei
sie ihre Analyse durch Beispie-
le aus historischen und zeitak-
tuellen Werken stützt. Mit ihrer
Betrachtung greift sie einen
Zusammenhang auf, der in
wissenschaftlichen Untersu-
chungen der Pädagogik lange
unbeachtet blieb.

Im ersten Kapitel „Erzie-
hung als Ernährung – eine An-
näherung“ zeigt Seichter den
engen Zusammenhang der Ter-
mini. In der Darstellung ver-
schiedener Metaphern wird
deutlich, dass Ernährung häu-
fig im Kontext der Erziehung
und der Pädagogik verwendet
wird: So werden den Heran-
wachsenden die Werte der Ge-
sellschaft „einverleibt“, neugie-
rige Kinder werden „mit Wissen
gefüttert“, einige haben gar die
„Weisheit mit Löffeln gefres-
sen“. Im Anschluss betrachtet

die Autorin die sprachwissen-
schaftlichen Ursprünge der
beiden Begriffe und stellt dar,
dass sich das Wort Erziehung
aus dem Wortstamm von Er-
nährung entwickelt hat. Die
enge Verstrickung von Erzie-
hung und Ernährung zeigt sie
in einer Betrachtung pädagogi-
scher Klassiker wie „Gedanken
über Erziehung“ (John Locke)
oder „Emile oder Über die Er-
ziehung“ (Jean-Jacques Rous-
seau). Seichter eröffnet ihre
Ausarbeitung mit Werken der
griechischen Philosophie und
schließt mit zeitaktuellen Pu-
blikationen ab.

Im zweiten Kapitel „Erzie-
hung und Ernährung – im Pro-
zess der Zivilisation“ betrachtet
die Autorin die verschiedenen
Erziehungsideologien. Sie stellt
dar, dass im Rahmen des Zivi-
lisationsprozesses die Entwick-
lung und das Handeln der ein-
zelnen Menschen zunehmend
formalisiert werden, wodurch
das Animalische überwunden
werden soll. Sie geht auch auf
die damit einhergehende Ver-
wissenschaftlichung der Päda-
gogik sowie die Entwicklung
von Anthropologie und Verhal-
tensbeobachtung ein. Weiter-
hin schildert sie die dadurch
entstehende Möglichkeit der
Kontrolle und Steuerung der
Entwicklung des Menschen
und eine Überprüfung der
normgerechten Entwicklung
des „natürlichen“ Kindes zum
„gesellschaftlichen“ Produkt
(S.121). Dabei nimmt sie auch
Bezug auf die Ernährung, die
als Grundlage für einen „ge-
sunden Geist“ ebenso wie die
Erziehung eine Normierung er-
fährt, die sich etwa in der Fest-
legung von Ess- und Tischsitten
äußert.

Im dritten Kapitel des Bu-
ches „Erziehung durch Ernäh-
rung – eine (empirische) Kon-
kretisierung“ verfestigt Seichter
die im zweiten Kapitel gefun-
denen Thesen der Normierung,
wobei sie hier den Fokus ver-
stärkt auf die Ernährung legt.
Ernährung und Erziehung spie-

len bei der „Disziplinierung,
Zivilisierung, Kultivierung,
Moralisierung“ eine immer
bedeutendere Rolle, sodass die
„Nahrungsaufnahme bei Tisch
unversehens zum beinahe
wichtigsten Schauplatz päda-
gogischen Übens und Lernens
einerseits und zum sinnlichen
Abbild einer gesellschaftlichen
Moral andererseits“ (S.180)
wird. Durch das beispielhafte
Aufgreifen der Stilldebatte am
Ende des Kapitels verdeutlicht
sie, dass sich Ernährungsemp-
fehlungen im historischen
Kontext stark an den vorherr-
schenden Moralvorstellungen
und sozialen Regeln orientieren.

Den ersten drei Kapiteln
folgt jeweils ein Exkurs. In
den ersten beiden Exkursen
geht Seichter auf die sich his-
torisch wandelnde Rollenvor-
stellung der Mutter als Ernäh-
rerin und Erzieherin ein. Im
dritten Exkurs „Erziehungs-
theorie, essbar“ greift sie die
institutionelle Erziehung in den
Kindergärten der DDR sowie
den westdeutschen Kinderläden
(meist von Elterninitiativen
getragene „alternative“ Kin-
dergärten) auf und stellt die
Unterschiede der Ernährungs-
erziehung zwischen den bei-
den Systemen heraus.

Im kurzen vierten und ab-
schließenden Kapitel „Die Dia-
lektik von Erziehung und Er-
nährung oder: Das Kind als
Person“ erörtert Seichter die
Frage, ob das Kind eine Sache
oder eine Person ist. Sie äußert
Kritik an der heute üblichen
standardisierten Erziehung,
welche die Identität des Kin-
des wenig berücksichtigt und
schließt mit einem Plädoyer für
die kontrastierende personale
Erziehung.

Durch ihre interdisziplinäre
Betrachtung gelingt es Seichter
überzeugend darzulegen, dass
die Ernährung einen festen
Bestandteil im Erziehungspro-
zess bildet. Der kulturwissen-
schaftliche Blickwinkel der
Autorin macht das Buch nicht
nur für Pädagogen, sondern

auch für Vertreter aus anderen
Disziplinen empfehlenswert.
Der Leser sollte sich auf Grund
des formellen Rahmens der
Habilitationsschrift auf einen
wissenschaftlichen Schreibstil
einstellen, der jedoch durch
zahlreiche Beispiele und wört-
liche Zitate aufgelockert wird.

Marie Tolkemit, Dieburg

MAHL_ZEIT. Essen im
Übergang von KiTa und
Schule. Aus der Reihe: 
Kamera-ethnografische Stu-
dien. Regie: Bina E. Mohn;
Analyse/Texte: Birgit Alt-
hans / Bina E. Mohn / Frie-
derike Schmidt / Marc Tull.
DVD-Video, Farbe, 93 Min.,
2014 (zu beziehen über Insti-
tut für visuelle Ethnografie)

Die DVD versammelt ausge-
wählte Video-Sequenzen zu
den Alltagsvollzügen des Es-
sens in KiTa-Einrichtungen
und Grundschulen. Das Film-
material ist entstanden im
Rahmen des BMBF-Projektes
„Erwartungen, Praktiken und
Rituale. Explorationen des
Übergangs zwischen Elemen-
tar- und Primarbereich (am
Beispiel von Ernährung)“, das
von Birgit Althans (Leitung),
Friederike Schmidt und Marc
Tull an der Universität Trier
durchgeführt wurde. Das Unter-
suchungsdesign war ethnogra-
fisch konzipiert und umfasste
teilnehmende Beobachtungen,
kamera-ethnografische Doku-
mentationen in KiTas und Schu-
len sowie Gruppeninterviews
mit pädagogischen Fachkräf-
ten. Die Kamera-Ethnografie
wurde von Bina Mohn reali-
siert, einer seit vielen Jahren
renommierten Expertin für
dieses methodische Verfahren
im Rahmen von Studien zum
Lernen, Spielen, Forschen und
Arbeiten. Erwähnt sei an die-
ser Stelle auch, dass Mohn be-
reits 2007 mit Sabine Müller-
Hebenstreit eine DVD mit
eindrucksvollem kamera-ethno-
grafischem Material zur Mahl-
zeit in Krippe und KiTa heraus-
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gebracht hat („Zu Tisch in der
Kita“, zu beziehen über Institut
für visuelle Ethnografie).

Das Filmmaterial ist als
„Ausstellung“ aufbereitet. Es ent-
hält insgesamt 16 Kurzfilme,
die kürzesten umfassen 3 Mi-
nuten, der längste 11 Minuten.
Sie sind nach fünf Schlüssel-
rubriken sortiert, die wiederum
in weitere Unterthemen geglie-
dert sind, zwischen denen man
nach eigenem Interesse zappen
kann. Ergänzt werden die Fil-
me durch kurze Auszüge aus
den ethnografischen Beobach-
tungen, den Gruppeninterviews
und Kommentierungen durch
die beteiligten Fachkräfte. Der
inhaltliche Bezug zur entspre-
chenden Filmsequenz erschließt
sich dabei aber manchmal erst
auf den zweiten Blick. Gewinn-
bringend sind diese Ergänzun-
gen dennoch. Zu den fünf
zentralen Schlüsselthemen ge-
hören erstens die dingliche
Welt des Essens, zweitens die
Praktiken des Übergangs zur
Mahlzeit, drittens die Vorgänge
der Essensausgabe und -vertei-
lung, viertens das Zeitregime

des Essens und fünftens die
professionellen Rollen der pä-
dagogischen Fachkräfte beim
Essensereignis.

Die DVD ist aus verschie-
denen Gründen lohnend. Zum
einen liefert sie innovative Em-
pirie zu einer Leerstelle der (pä-
dagogischen) Essensforschung
wie auch umgekehrt zur essens-
bezogenen Kindheitsforschung.
Die wissenschaftliche Beschäf-
tigung mit dem Essen von Kin-
dern ist schließlich bislang vor
allem normativ-teleologisch
bestimmt. Im Zentrum steht
hier die Frage, wie Kinder ein
gutes Ernährungsverhalten er-
lernen können. Solide qualita-
tive Empirie dazu, was genau
bei der täglichen Mahlzeit tat-
sächlich passiert, liegt nur ru-
dimentär vor. Was tun Kinder
beim Essen, mit dem Essen, mit
den Dingen des Essens, mit-
einander und mit den Erwach-
senen? Wie eignen sie sich ihr
Essen und die Sozialität der
Mahlzeit selbst an? Welche
Regulationen erfahren sie da-
bei von den Erwachsenen und
wie reagieren sie wiederum auf

diese Zugriffe? Solche empiri-
schen Fragen nach dem Kind
als eigensinnigem Akteur sei-
ner (Essens-)Sozialisation sind
noch selten zu finden.

Die vorliegende DVD leis-
tet hier Wichtiges. Sie bietet um-
fangreiche visuelle Einblicke
in die profanen Vorgänge der
Mahlzeit und Essenversorgung
in pädagogischen Einrichtun-
gen. Sie liefert Bilder zu den
dabei stattfindenden komple-
xen interaktiven Vorgängen
zwischen Erwachsenen und
Kindern wie auch innerhalb der
Peergroup, zu den diffizilen
Erziehungsprozeduren durch
erwachsene Regulationen und
die Macht der Dinge wie auch
zu den kindlichen „Sabotage-
akten“. Diese Bilder sensibilisie-
ren für die i.d.R. übersehenen
Banalitäten der kulinarischen
Alltagspraxen, sie lassen manch-
mal schmunzeln, machen aber
auch nachdenklich, denn ein-
zelne pädagogische Initiativen
irritieren doch von außen be-
trachtet, beispielsweise bei den
Bildern zur Prämierung der
Brotdosen der Kindergarten-

kinder je nach Gesundheits-
qualität der von zu Hause mit-
gebrachten Lebensmittel. So
lädt das Filmmaterial dazu ein,
etablierte Vorgänge der institu-
tionellen Essensversorgung von
Kindern neu zu diskutieren.
Auch wenn die DVD-Produk-
tion sich erfreulicherweise jeg-
licher pädagogischer Kom-
mentierung verweigert und sich
konsequent als „dichte ethno-
grafische Beschreibung“ im
Sinne von Geertz, dem wichti-
gen Protagonisten der sozial-
wissenschaftlichen Ethnografie,
begreift, trägt sie doch dieses
Potenzial in sich, (essens-)päda-
gogische Fragen aufzuwerfen.

Die DVD eröffnet der pä-
dagogischen Essensforschung
bereicherndes empirisches Da-
tenmaterial wie sie auch den
besonderen Ertrag ethnografi-
scher Forschungsperspektiven
in diesem Feld sichtbar macht.
In der hochschulischen Lehre
und pädagogischen Fortbil-
dung bietet sie zudem ausge-
zeichnetes Lehrmaterial.

Prof. Dr. Lotte Rose, 
Fachhochschule Frankfurt
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Nicht zuletzt

Der Internationale Arbeitskreis für Kulturforschung des Essens

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

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

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

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

• das öffentliche Interesse am Kulturthema Essen zu stärken.

In Trägerschaft der Dr. Rainer Wild-Stiftung arbeiten gegenwärtig rund 60
Wissenschaftler/innen aus Deutschland und dem benachbarten Ausland
zusammen, um diese Ziele zu erreichen. Für Rückfragen steht Ihnen die
Geschäftsstelle gerne zur Verfügung.
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Dr. Rainer Wild-Stiftung (Hg.)
Tempodiät. Essen in der Nonstop-Gesellschaft

Heidelberg, 2014
125 Seiten, EUR 14,90

ISBN 978-3-942594-691

Geschwindigkeit und Effizienz gelten als Vorteile in unserer
modernen, multilokalen Nonstop-Gesellschaft – auch beim
Essen. Alles muss jederzeit, überall und schnell verfügbar
sein. Im Alltag wählen wir oft nicht das Beste, sondern das
Nächstbeste. Wo aber die Zubereitung ebenso wie das ge-
nussvolle Verspeisen von Mahlzeiten als Zeitfresser gelten, ist
mehr denn je Kompetenz gefragt – im Umgang mit dem Es-
sen wie auch mit der Zeit.

Dieser Band bringt physiologische, psychologische und
kulturelle Sichtweisen zusammen und diskutiert, was die ak-
tuellen Entwicklungen – diese Tempodiät – für unsere Esskul-
tur bedeuten und wie sie mit gesundheitsförderlichem Essen
in Einklang gebracht werden können.

Der Band basiert auf dem gleichnamigen 16. Heidelberger
Ernährungsforum der Dr. Rainer Wild-Stiftung in Koopera-
tion mit der Evangelischen Akademie Tutzing und richtet sich
an Fachleute und Wissenschaftler sowie an alle, die an Fragen
einer Ess- und Zeitkultur interessiert sind.
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