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kann -  erwähnen. Forscher dort haben 
einer Erbsensorte ein Gen eingepflanzt, 
das die Pflanze für Schädlinge unge-
nießbar macht. Das Transgen hat mehr 
als 40 andere Gen-Produkte verändert. 
Wohlgemerkt: Man kann nicht vorher-
bestimmen, wo das neue Gen sich inte-
griert! Die Kopiezahl ist ebenfalls unbe-
kannt. Die Erbsen an Mäuse verfüttert, 
brachten diese um: Ende des Projekts! 
Nicht so bei Monsanto, die ein ähnli-
ches Produkt an Ratten verfütterten - 
mit gleichem Resultat. Ich war nicht in 
der Lage, Details des Experiments zu 
erfahren.  Aber möglicherweise landet 
das Produkt früher oder später in un-
serem Kochtopf, weil ein Nahrungsmit-
telgigant wie Monsanto nicht an das 
Wohl der Menschheit denkt, sondern 
nur an knallharte Profite! Man darf auch 
nicht vergessen, dass unbedachte und 
ungenehmigte Experimente dieser 
und anderer Firmen auch in Europa 
die Freisetzung von Pollen und Samen 
der modifizierten Nutzpflanzen garan-
tieren, die mit einiger Sicherheit dazu 
führen werden, dass Wildarten in dieser 
Gegend auch verändert werden. Das 
reduziert die Arten, auf die man zurück-
greifen könnte, wenn die hochgezüch-
teten Gewächse nicht mehr tun, was sie 
sollen: mehr Ertrag bringen. Für letzte-
res gibt es bereits konkrete Beispiele in 
den USA. Es gäbe da noch eine lange 
Latte weiterer Horrorgeschichten, aber 
Roman Kellner von Greenpeace hat das 
für mich übernommen.
Wenn man sich den Report der FAO 
über die Ernährungsunsicherheit der 
Welt ansieht, ist man eigentlich mit ei-
nem weiteren Albtraum konfrontiert. 
Es sind auch nicht nur die Zahlen und 
die Hochrechnungen der Statistiker, die 
verschleiern, worum es eigentlich geht. 
Es ist kaum vorstellbar, dass der Teil der 
Welt, dem es besser geht, sich eigent-
lich nicht darum schert, was mit dem 
Rest passiert. Es sind auch die Konzepte 
für Hilfeleistung - wie in dem Bericht in 
diesem Heft angeführt - unbrauchbar. 
Es gibt nicht nur zwei Schienen, die 
zu gehen sind, um etwas zu erreichen, 
und um den Hunger zu bekämpfen. Die 
politische Komponente fehlt völlig. Wo 
soll denn die Motivation, sich selber zu 
helfen, herkommen, wenn man tagtäg-
lich dem Tod durch Krieg und Mord ent-

Abhandlung über die eher unmittelba-
re Vergangenheit gebeten.
Die Zukunft der Beschaffung der 
Rohstoffe unserer Ernährung wird je 
nachdem, wen man fragt, eine andere 
Perspektive ergeben. Ich habe - unter 
anderem - mich mit der Frage der zu-
künftigen Landwirtschaft befasst. Die 
gegenwärtige halte ich für verfehlt. 
Landwirte dafür zu belohnen, dass sie 
bei ihren Bewirtschaftungsmethoden 
die Natur und die Ökologie beachten, 
verläuft ziemlich ineffizient. Aber es 
funktioniert wohl nicht anders. Die 
Abnahme der Biodiversität weltweit 
ist auch auf eine fehlgeleitete Agrar-
wirtschaft zurückzuführen. Aber es 
gibt dennoch positive Beispiele. Die 
Agroforestry ist eines davon. Viele Bau-
ern in Frankreich haben sich von der 
EU ohnehin nicht nehmen lassen,  eine 
Methode der Landwirtschaft zu prak-
tizieren, welche die EU bislang nicht 
unterstützt hat: Der Acker besteht aus 
abwechselnden Reihen von Bäumen 
und Flächen anderer Nutzpflanzen. Das 
klingt irgendwie bekannt? Ich erinne-
re mich noch an ausgeprägte Wind-
schutzgürtel mit Streifen Ackerland 
dazwischen. Ich habe zugesehen, wie 
damals im Zuge der „Agrarreform“ nicht 
nur Einzelbäume von den Feldern son-
dern gleich ganze dieser Baumreihen 
verschwanden. Agroforestry macht 
dies wieder rückgängig, und die EU 
zahlt wohl jetzt dafür. Dass es dabei 
nicht nur um reine Landschaftsästhetik 
geht, zeigen Ertragssteigerungen auf 
Versuchsflächen, und die Artenvielfalt 
steigt auch. 
Der Artikel von Puschenreiter und Kol-
legen zeigt einen wichtigen Faktor auf, 
warum Agroforestry wohl so erfolg-
reich ist. Die Verbesserung des Bodens 
durch Mykorrhizapilze ist sicher ein 
wichtiger Aspekt. Aber der Boden lebt 
auch wieder so richtig auf, weil sich an-
dere Organismen vermehrt ansiedeln. 
Die Bodenökologie ist sicher eine der 
wichtigsten und auch wachsenden Wis-
senschaftsbranchen. Sie garantiert die 
Nahrung der Zukunft - vorausgesetzt 
die Verantwortlichen richten sich nach 
den Erkenntnissen!
Das ist aber ein heikler Punkt. Viele be-
trachten die Gentechnologie als Nah-
rungsgarant der Zukunft. Nur glaube 
ich persönlich nicht, dass die Gentech-
niker selber wissen, was sie tun. Das Ge-
biet ist bestenfalls experimentell, und 
bietet für die Praxis eine Vielzahl von 
Gefährdungen, ohne die wir zukünftig 
besser leben würden. Ich möchte da nur 
ein Experiment der CSIRO - Australiens 
staatliche Versuchsanstalt für alles, was 
die Zukunft der Landwirtschaft bieten 

Herausgeber Prof. Dr. Franz M. Wuketits 
zu diesem Heft:
Liebe Leserinnen und Leser!
Wie bereits die Ausgabe 2/06 lag auch 
dieses Heft unserer Zeitschrift in den 
bewährten Händen von Dr. Dieter 
Armerding, dem auch gleich das Wort 
erteilt sei. Zuvor aber danke ich Ih-
nen, dass Sie uns wieder die Treue 
gehalten haben und verbinde die-
sen Dank mit besten Wünschen für 
das bevorstehende Weihnachtsfest -  
ja, und viel Schwein für 2008!
________________________________

Ich hatte mir eigentlich ein anderes 
Thema für dieses Heft vorgenommen. 
Nachdem aber das zweite Heft für die-
ses Jahr schon den „Homo sapiens“ zum 
Thema hatte, und es um die Evolution 
des Menschen ging, bei dem die einzi-
ge Schlussfolgerung nur sein konnte, 
dass diese ein Sackgasse ist - es bedarf 
keines Meteors oder sonstiger Naturka-
tastrophen: die Menschheit schafft ihre 
Ausrottung ganz allein und ebenso ef-
fektiv - kam ich bei meinen Recherchen 
auf das Thema Nahrungsmittel in der 
Zukunft. Genauer: Es hatte gerade wie-
der ein  „World Food Day“ stattgefun-
den. Ich hielt es dann für wichtiger, die-
ses Heft dem „Future Food“ zu widmen. 
Auf den Seiten der FAO und anderen 
Organisationen mit ähnlichem Zielen 
gab es - gibt es noch -  viele Beispiele, 
die helfen könnten, die Misere auf die-
sem Planeten etwas zu bessern. Diese 
ist eben, dass es hochgerechnet einer 
Minderheit ganz gut geht, während es 
mehr als einer Milliarde Menschen - ich 
weiß die offiziellen Zahlen machen weis, 
es sind „nur“ 840 Millionen - so schlecht 
geht, dass ein Großteil von ihnen am 
Hunger sterben wird, von Lebensquali-
tät keine Rede! 
Im Anbetracht des Elends dieser Welt 
ist es vielleicht zynisch, dieses Heft mit 
einem Artikel von Hanni Rützler zu be-
ginnen, der eigentlich nur den Teil der 
Menschheit betrifft, die sich auf Trends 
zukünftiger Ernährung - sprich: Essen 
- einstellen können, und da kommen, 
wie uns die Autorin erklärt,  mindestens 
18 auf uns zu. Aber diese Darstellun-
gen und Analysen sind faszinierend. Ich 
habe mir selber noch nie so viel Gedan-
ken darüber gemacht, was ich in wel-
cher konkreten Form zu mir nehme und 
wie sich dieser Prozess mit der Zeit än-
dern wird. Aber Hanni Rützler hat sicher 
recht. Damit die Leser auch verstehen, 
wie es zu dieser Situation gekommen 
ist, die solche Zukunftstrends bedingt, 
habe ich Uwe Spiekermann um eine 

Editorial

Dieter Armerding

gegensieht und der 
Zerstörung von Hab 
und Gut?
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Wären die Visionen der Sechzigerjahre 
des letzten Jahrhunderts Wirklichkeit ge-
worden, würden wir uns heute nur mehr 
mit Pillen ernähren. Das feinschmecke-
rische Horrorszenario hat sich nicht er-
füllt. Dennoch unterliegt unser Ess- und 
Trinkverhalten massiven Veränderungen. 
Lässt sich die Zukunft unseres Essens vo-
raussagen? Was unterscheidet seriöse 
Zukunftsszenarien von technokratischen 
Fantasien? Und wie lauten die wichtig-
sten Foodtrends?

ne erlernten den Beruf des Vaters, über-
nahmen den Handwerksbetrieb oder 
führten das Familienunternehmen wei-
ter. Die Töchter wurden von den Müt-
tern in der Haushaltsführung geschult, 
heirateten, gebaren Kinder, führten den 
Haushalt und widmeten sich der Erzie-
hung der Kinder. Die Lebensperspek-
tiven von Männern und Frauen waren 
– im besten Fall – klar vorgezeichnet. 
Und selbst wenn man, freiwillig oder 
unfreiwillig, einmal aus der vorgezeich-
neten Lebensperspektive ausgeschert 
ist, hatte dies kaum zur Folge, dass 
das weitere Leben nicht von ebenso 
linearen Abläufen bestimmt wurde

    .... haben sich radikal
    verschoben
Innerhalb von wenigen Jahrzehnten ist 
dieses Lebensmodell in den hochindus-
trialisierten Gesellschaften jedoch ra-
dikal erschüttert worden. Ausbildung, 
Arbeit, Heirat, Familie und Ruhestand 
werden immer seltener lineare, aufein-
anderfolgende Lebensabschnitte, son-
dern werden zu beliebig, wenn auch 
nicht immer freiwillig, variierbaren Le-
bensphasen. Immer mehr Menschen 
machen im Alter von 45 Jahren eine 
weitere Ausbildung, beginnen mit 35 
eine neue Karriere, legen mit 50 eine 
Ruhestandsphase («downshiftings») 
ein, gründen erst mit 55 eine Familie 
oder verheiraten sich mit 65 zum drit-
ten Mal. Nicht ein bestimmter Beruf 
prägt wie ehedem die Identität, nicht 
ein bestimmter Partner das gesamte 

HANNI RÜTZLER

Leben, sondern verschiedene, zum Teil 
hoch komplexe Arbeits-, Partnerwahl-, 
Bildungs- und Freizeitkulturen. Unsere 
Biographie zerfällt zunehmend in meh-
rere, unterschiedliche Lebensphasen. 
Der mit der Industrialisierung und der 
Emanzipation der Frauen einhergehen-
de Wertewandel erlaubt es den Men-
schen zudem immer mehr, die Gestal-
tung der verschiedenen Lebensphasen 
selbst in die Hand zu nehmen und in 
diesen einzelnen Phasen alternative Le-
bensstile auszuprobieren. Dies hat auch 
massive Konsequenzen für das individu-
elle Ernährungsverhalten. Nicht mehr 
einmal angenommene Essstile werden 
in Zukunft unser Leben prägen, sondern 
wechselnde, den unterschiedlichen Le-
bensphasen angepasste bzw. entspre-
chende Ernährungsweisen, die auch 
anderen wichtigen Einflussfaktoren 
unterliegen und mit je verschiedenen 
Food Trends (siehe Kästen) korrelieren.

    Aufgeklärte
    Konsumenten

Die Bildung ist ein zentraler Schlüssel 
bei der Suche nach persönlichen Stär-
ken und Schwächen, Fähigkeiten und 
Vorlieben, auf der Suche nach neuen 
Berufschancen und Freizeitaktivitäten. 
Für die Ernährung heißt das, dass sich 
die Menschen nicht nur intensiver mit 
den eigenen Vorlieben und Eigenhei-
ten auseinander setzen werden, son-
dern zunehmend auch verschiedenen 
Informationsquellen nützen werden, 

Foodtrends – was essen wir morgen?

Zukunft kann man nicht voraussagen, 
aber man kann auf Basis komplexer 
Analysen Szenarien entwickeln, die es 
uns erleichtern, einen seriösen Blick in 
das mögliche Morgen zu werfen. Dazu 
müssen wir zunächst versuchen, das 
Heute besser zu  verstehen, nicht nur – 
wie die Zukunftsfantasten der sechziger 
Jahren – die technische Machbarkeit im 
Auge haben, sondern vor allem die so-
zialen und ökonomischen Wandlungs-
prozesse und Veränderungsbewegun-
gen, die unser Leben prägen und auf 
die wir stets mit neuen Lösungsstrate-
gien reagieren. 

Foodtrends sind eigentlich nichts 
anderes als sich durchsetzende Lö-
sungsstrategien für konkrete Ernäh-
rungsprobleme, die sich aus dem ge-
sellschaftlichen Wandel ergeben und 
sich  schließlich auch in bestimmten 
Produkten, in verschiedenen Lebens-
mitteln und Gastronomieangeboten 
niederschlagen. In hoch komplexen 
und sehr differenzierten Gesellschaf-
ten, wie wir sie schon heute insbeson-
dere in Nordamerika und Europa vorfin-
den, werden diese Lösungsstrategien 
ebenso komplex und differenziert sein. 
Die Zukunft unseres Essens wird daher 
nicht von einem, sondern von vielen, 
sich zum Teil überlagernden, verstär-
kenden, zum Teil aber auch widerspre-
chenden Foodtrends bestimmt werden. 

    Traditionelle Werte ... 
Jahrhunderte lang war unser Leben 
von weitgehend linearen Abläufen be-
stimmt: Geburt – Ausbildung – Arbeit 
– Heirat – Familie – Ruhestand – Tod 
prägten die Schicksale und das Selbst-
verständnis von Generationen. Die Söh-

Sensual Food
Die neuen Lust am Geschmack
Ein Großteil der Lebensmittel, die wir es-
sen, ist bereits verarbeitet und entziehen 
sich unserer Wahrnehmung. So verlernen 
wir den sinnlichen Umgang mit Lebensmit-
teln, können Unterschiede immer seltener 
erriechen oder erschmecken. Dieser Verlust 
betrifft alle Sinne und geht mit einer Ver-
kümmerung der Genussfähigkeit einher, denn Genuss- und Differenzierungsfä-
higkeit stellen sich nicht von selbst ein. Immer mehr Konsumenten bringen – als 
Reaktion auf diesen Erfahrungsverlust und die zunehmende geschmackliche 
Standardisierung vorgefertigter Produkte – diese Bereitschaft auf. Degustatio-
nen liegen ebenso im Trend wie private Koch-Events, bei denen ganz bewusst 
die sinnliche Erfahrung in den Mittelpunkt gestellt wird. Dem schleichenden Ver-
lust der sensorischen Kompetenz steht also auch ein wachsendes Bedürfnis nach 
sinnlichen Vergnügungen beim Essen und Trinken gegenüber.

Thema
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um die für sie richtige Wahl der Lebens-
mittel treffen zu können. Produzen-
ten müssen damit rechnen, dass die 
«empowered consumer» nicht mehr 
selbstverständlich eine lebenslange 
Loyalität für gewisse Marken aufbrin-
gen werden und dass die Ansprüche 
aufgrund der vielfältigeren Erfahrung 
im Laufe eines Lebens weiter ansteigen

    Der Job bestimmt
    das Essverhalten 
Verschiedene Arbeitsplätze und häufi-
gere Berufswechsel kennzeichnen die 
neuen zyklischen Karrieren, die ebenfall 
massiven Einfluss auf die Ernährungs-
weisen und Essstile haben. Ehemalige 
Angestellte mit einem Nine-to-five-
Job und regelmäßigen Essenszeiten, 
die nun als Selbständige im Home Of-
fice arbeiten, werden ihre Essverhalten 
ebenso ändern ( Hand Held Food) 
wie Frauen, die nach der Kinderer-
ziehung wieder fulltime ins Berufsle-
ben zurückkehren ( Convenience 
Cooking). Alleinlebende Workaholics, 
die sich nach einer schnellen Karriere 
für eine Zweierbeziehung bei gleich-
zeitigem «downshifting» entscheiden, 
werden sich in der neuen Lebensphase 
ebenso anders ernähren ( Slow Food, 
DOC Food) wie Manager, welche die Fir-
menzentrale in München verlassen, um 
in Shanghai die neue Repräsentanz zu 
übernehmen ( Mood Food). Einfluss-
faktoren werden dabei nicht nur die 
unterschiedlichen Arbeitsorte, Zeitnut-
zungsmuster und Beziehungskonstel-
lationen sein, sondern auch die jeweils 
zur Verfügung stehenden Verpflegungs-
angebote etwa in Betriebskantinen und 
Unternehmensrestaurants, aber auch 
von Catering- und Food-Delivery Fir-
men ( Fast Casual).

    Individualisierung
Die Entscheidung, was und wie wir es-
sen, wird nicht länger delegiert oder 
einfach hingenommen wie in Zeiten 
materieller Knappheit oder in sozial 
stark hierarchisierten Gesellschaften. Es 
geht dabei längst nicht mehr nur um die 
Befriedigung lebenswichtiger physio-
logischer Grundbedürfnisse, sondern 
vermehrt um Identitätssicherung, sozi-
ale Unterscheidung, ästhetischen und 
sinnlichen Genuss ( Sensual Food).
Der Trend zur Individualisierung ermög-
licht auch, sich die jeweiligen Esspartner 
je nach Situation und Bedürfnis selbst 
auszusuchen. Essen wird verstärkt mit 
Freunden, Geschäftspartnern, Arbeits-
kollegen, etc.  genossen und findet 
nicht mehr notwendigerweise vor al-

Convenience Cooking
Die neue Art zu kochen
Zeit ist Geld. Und weil Einkaufen und Ko-
chen viel Zeit kostet, erweisen sich diese 
Tätigkeiten vor allem für Singlehaushalte 
zunehmend als unökonomisch. Con-
venience Food delegiert die Arbeit des 
Planens, Einkaufens und Zubereitens an 
die Lebensmittelindustrie. Es ermöglicht,
den Kochvorgang zu rationalisieren, dabei aber doch noch selbst Hand anzule-
gen, um der Komposition eine eigene Handschrift zu verleihen. Das Ergebnis: 
Convenience Cooking. 
Auch der Gastronomie eröffnet dieser Trend neue Marktsegmente. Individuel-
le Angebote mit Menübausteinen, die per Call geordert werden können, lassen 
in Zukunft die Grenzen zwischen Restauration, Feinkost und Home Delivery zu 
einer neuen, veredelten Form von Convenience Cooking verschwimmen, das 
immer mehr den Charakter einer Ess-Notlösung verlieren und immer mehr zum 
Synonym für Kochen schlechthin werden wird.

Fast Casual
Gesund und schnell genießen
Die Eröffnung des ersten amerikanischen 
Fast Food Restaurants in Europa vor fast 35 
Jahren markierte eine Trendwende in den 
Esskulturen Europas. Der durchschlagende 
Erfolg dieser Restaurants ist nicht nur auf 
die Attraktivität, die Big Mac, Whopper und 
Co. bei Kindern und Jugendlichen genies-
sen, zurückzuführen, sondern auch darauf, 
dass diese neuen kulinarischen Konzepte
den sich verändernden Lebensweisen sehr entgegen kamen. Bis heute haftet 
dem Fast Food in Europa aber etwas Minderwertiges, Ungesundes an. 
Den Widerspruch zwischen der Notwendigkeit, heute oft schnell essen zu müs-
sen und dem Wunsch, sich dennoch gesund und ohne Verzicht auf kulinarische 
Genüsse zu ernähren, verspricht jedoch ein neuer Foodtrend aufzulösen: Fast Ca-
sual Food verbindet die Funktionalität der US-amerikanischen Schnellrestaurants 
mit den kulinarischen Qualitäten der europäischen und asiatischen Küche. Als 
Produkt der Globalisierung nimmt Fast-Casual-Food Anleihen bei vielen traditi-
onellen Küchen aus aller Welt auf: Sushi, Quiche, Paella, Döner, Falafel und Pizza 
haben den Trend eingeleitet und stehen Pate für neue Kreationen, die für kulina-
rische Vielfalt auch beim schnellen Essen sorgen werden.

Hand Held Food
Häppchen für Eilige
Während Fast-Casual-Gerichte schnell 
in den Arbeitspausen genossen wer-
den können, lassen sich Hand-Held-
Produkte problemlos auch während 
anderer Tätigkeiten, konsumieren: Ohne 
Besteck, während der Autofahrt oder
Arbeit. Hand Held Food zeigt besonders deutlich, wie sich die Veränderungen der 
Arbeitswelt direkt auf das Essverhalten auswirken. Wir beschleunigen die alltägli-
chen Verrichtungen nicht mehr durch die Erhöhung des Arbeitstempos, sondern 
durch die tendenzielle Vergleichzeitigung von Produktions- und Reproduktions-
abläufen. Das simultane Be- und Verarbeiten mehrerer Aufgaben, macht Essen 
im Alltag zur Nebensache. Weil Simultan-Esser weniger aufmerksam konsumie-
ren, sensorischer Eindrücke beim Essen aber gewünscht werden, müssen dafür 
geeignete Produkte mehr auf sich selbst aufmerksam machen. Knabbergebäck 
und Snacks mit akustischen Reizen haben deutliche Zuwachsraten. Auch dem 
Spiel mit extremen Konsistenzen, Farben und Geschmäckern, die auch nebenbei 
wahrnehmbar sind, sind lebensmitteltechnologisch kaum Grenzen gesetzt.
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lem am familiären Tisch statt. So bleibt 
der Esstisch in Singlehaushalten häufig 
kalt. Je jünger die Personen und je klei-
ner die Haushalte sind, desto seltener 
wird gekocht. Das gilt vor allem für die 
«hochvernetzten und mobilen Indivi-
dualisten», also Singles im jüngeren Al-
ter, die verstärkt außer Haus oder zwi-
schendurch essen ( Fast Casual),

Je unregelmäßiger bzw. seltener ge-
kocht wird, desto stärker steigt der 
Anteil an Fertig- und Halbfertigproduk-
ten sowie Tiefkühlprodukten, weil die 
Vorratshaltung bei frischen Lebensmit-
teln in solchen Haushalten kaum wirt-
schaftlich sinnvoll zu bewerkstelligen 
ist ( Convenience Cooking). Die klas-
sische bürgerliche Küche, wie sie sich 
im 19. und 20. Jahrhundert in Zentral-
Europa – wenn auch mit unterschied-
lichen Facetten (Rezepturen) – heraus-
gebildet und lange unsere Vorstellung 
vom Essen geprägt hat, basiert auch 
auf einer bestimmten Haushalts- bzw. 
Küchenökonomie, die auf Ein- oder 
Zweipersonenhaushalte nicht übertrag-
bar ist. Sie verliert in der Alltagsküche 
zunehmend an Bedeutung, eröffnet 
der Gastronomie aber kompensatori-
sche Entwicklungsmöglichkeiten ( 
Slow Food).

    Wellness für Körper und Geist
Immer mehr Menschen orientieren 
sich bei der Auswahl ihrer Nahrungs-
mittel und der Entscheidung über 
ihren Essstil daran, ob diese ihrem 
persönlichen körperlichen und seeli-
schen Wohlbefinden zuträglich sind. 
Der Begriff «Wellness» markiert diesen 
Trend, der weit mehr beinhaltet als 
den Erhalt von Gesundheit und Fit-
ness. Fitness bezieht sich nicht mehr 
nur auf die «Performance des Körpers», 
sondern auch auf geistige Beweglich-
keit ( Health Food, Functional Food). 

    Frauenpower 
Hatten früher die Männer (kraft ihrer 
ökonomischen Stellung als einziger «Er-
nährer» der Familie) einen bestimmen-
den Einfluss darauf, was im Haushalt auf 
den Tisch kommt (Dominanz des männ-
lichen Geschmacks), so bestimmen heu-
te schon stärker Frauen darüber, was in 
den Familien gegessen wird. Wie zahl-
reiche Studien bestätigen, unterschei-
det sich der weibliche Geschmack aber 
deutlich vom männlichen. Die Verände-
rung der Arbeit in den Industrienatio-
nen, die den Anteil schwer körperlicher 
Arbeit schwinden lässt, führt tenden-
ziell auch zu einer Veränderung des 

Health Food
Neue Strategien für bewusste Esser
Während Gesundheit früher als Sieg 
über Leid und Schmerz begriffen wur-
de, wird sie heute zur Metapher für 
eine Definition von Lebensqualität. Das 
steigende Interesse an Gesundheits-
fragen resultiert daher aus der Sorge 
um die eigene Lebensqualität. 
Je rasanter die Deregulierung in Lebens- und Arbeitswelten voranschreitet, desto 
stärker entwickelt sich die ernsthafte Suche vieler Menschen nach einer Balan-
ce zwischen Körper, Seele, Geist, Beruf, Familie und Entfaltung. Die Ernährung 
spielt dabei eine zentrale Rolle. Für die meisten Konsumenten bestimmen dabei 
nicht klassisch-naturwissenschaftliche Argumente wie Fett-, Cholesterin- und 
Salzarmut die Wahrnehmung, sondern praxisnahes Alltagswissen wie der Kon-
sum pflanzlicher Lebensmitteln, die traditionelle Mahlzeitengestaltung und die 
Lebensmittelqualitätsdebatte.
Scheinbar mühelos vereinen Ernährungssysteme aus Fernost die zyklisch wech-
selnden, gesundheitlich motivierten Verzichtsbewegungen in den westlichen 
Gesellschaften. Asiatisch essen gilt seit langem, unabhängig von Ernährungsmo-
den, als gesund (siehe auch Fotos am Schluß des Artikels). Zudem harmoniert 
die fernöstliche Küche, in der Elemente und Energieflüsse eine bedeutende Rolle 
spielen, perfekt mit dem westlichen Trend zur Esoterik. Sie passt deshalb beson-
ders gut zu unserer Auffassung von Wellness und wird den Bereich des Health-
Food nachhaltig erobern.

Cheap Basics
Sparoasen der Wohlstandskonsumenten
Dass Geiz beim Erwerb von Grundnahrungsmitteln «geil» ge-
worden ist, spüren vor allem Discounter. Auch gut und sehr gut 
Verdienende entdecken Cheap Basics als Sparpotential. Marktpsy-
chologen sprechen vom Phänomen der «hybriden den Käufer»: 
heute geizig bei den «needs», den Grundnahrungsmittel, morgen 
verschwenderisch bei den «musts», den teureren Genuss- und-
Impulskäufen in Gourmetabteilungen und Vinotheken. Große Supermarktketten 
forcieren diesen Trend, indem sie Standardprodukte, die bisher von Marken-Fir-
men angeboten wurden, billiger als so genannte Handelsmarken produzieren las-
sen. Dies führt nicht nur zur Existenzbedrohung des traditionellen Einzelhandels, 
sondern auch kleinerer und mittlerer Erzeuger und damit zu einer Polarisierung 
der Produktpalette, wodurch das traditionell breite Segment der Lebensmittel 
mittlerer Preis- und Qualitätsstufe immer mehr ins Hintertreffen gerät.

Ethic Food
Essen mit gesundem Gewissen
Was nützt es dem Feinschmecker, wenn 
der Lebensmittelhandel in der Lage ist, 
Steinbutte, Goldbrassen und Seezungen 
durch perfekte Kühlketten auch ins tiefste 
Binnenland zu befördern, wenn Umweltor-
ganisationen gleichzeitig überzeugend da-
vor warnen, dass der industrielle Fischfang 
das Überleben der Arten kurz- bis mittel-
fristig gefährdet? Zur Sensibilisierung für ethische Qualitätskriterien unserer Nah-
rung haben in den vergangenen Jahren nicht nur die Warnungen der Umwelt-
organisationen beigetragen. Vielmehr sorgten zahlreiche Lebensmittelskandale, 
durch die ein Großteil der Konsumenten nachdrücklich auf ökologisch fragwür-
dige Zucht- und Haltungsbedingungen besonders bei Rindern, Schweinen, Ge-
flügel, Garnelen und Zuchtlachsen aufmerksam wurden, für beginnendes Um-
denken. Genuss ist letztlich Gefühlssache und deshalb spielt der Tierschutz in das 
Genießen unmittelbar hinein. Das eröffnet zunehmend Chancen für Produkte, bei 
deren Herstellung ethische Kriterien eine ausgewiesene Rolle spielen.
 www.maxhavelaar.ch,   www.claro.ch
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Nature Food
Hedonistisch, frisch und politisch korrekt
Noch in den 90er Jahren war der Konsum 
biologischer Lebensmittel primär eine Fra-
ge des «gesellschaftlichen Standpunkts». 
In Zukunft wird biologisches Essen, von 
weniger ideologisch befrachteten Trends 
wie Wellness gestützt, zur Lebensart der 
kulturell Kreativen. Das Segment des poli-
tisch korrekten Schlemmens – jenseits fundamentalistischer Selbstbeschrän-
kungen – boomt wie kein anderer Zweig im Einzelhandel. Nicht nur in Europa, 
auch in den USA, wo Branchenführer Whole Food den «moralischen Hedonismus» 
der überdurchschnittlich gebildeten und besser verdienenden Konsumenten zu 
einer bemerkenswerten Erfolgsgeschichte nützt. Auf dem US-Markt für biody-
namische Lebensmittel werden jährlich 25 bis 30 Milliarden Dollar umgesetzt. 
Das sind zwar nur sechs Prozent des gesamten Lebensmittelmarktes, aber die 
Teilmenge wächst fünfmal so schnell wie der Rest der Branche. Bio-Supermärkte 
profitieren von der wachsenden Bereitschaft vieler Kunden, für natürlich er-
zeugte und verarbeitete Lebensmittel mehr zu bezahlen. Diese erkaufen sich mit 
dem Erwerb solcher Lebensmittel das Privileg, mit gutem Gewissen zu genies-
sen. Die hohen Qualitätsstandards insbesondere bei verderblicher Frischware 
erfordern von (biologischen) Handelsketten auch völlig neue Betriebsstrategien 
und Logistiken: Statt auf bessere Konservierungsmaßnahmen zu setzen, müssen 
vor allem die Wege zwischen Produzenten und Konsumenten verkürzt werden. 
 www.bio-suisse.ch

DOC Food
Produkte mit Herkunftsgarantie
Eine Nebenwirkung der zunehmenden 
Industrialisierung und Globalisierung 
der Lebensmittelproduktion ist die Ent-
fremdung. Lebensmittel werden zu-
nehmend als UFOs (Unidentified Food 
Objects) wahrgenommen. Immer mehr 
Konsumenten suchen daher nach neu-
en Orientierungshilfen und dabei spielt 
die Herkunft, vor allem wenn sie kon-
trollierte ist, bei Lebensmitteln eine im-
mer bedeutendere Rolle. Vorreiter war hier der Wein, von dem dieser Foodtrend 
auch die Bezeichnung «DOC» geliehen hat. Der Markt für DOC-Food wird sich vor 
allem in touristisch ansprechenden europäischen Regionen durchsetzen, wenn 
es ihnen gelingt das jeweils spezifische «Terroir» der kulinarischen Landschaft 
einzufangen und das kulinarische Profil der Region zu stärken. Mittlerweile sind 
innerhalb der EU mehr als 600 Produkte mit geschützter Ursprungsbezeichnung 
oder geschützter geographischer Angabe namentlich registriert. 
 http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/de/prodb_de.htm

Slow Food
Produkte mit authentischem Charakter
Lebensmittel und Speisen werden nicht 
nur gegessen, sie erzählen auch eine Ge-
schichte. Meist ist es im modernen Ernäh-
rungsalltag keine sonderlich anregende. 
Was haben Fertiggerichte aus industrieller 
Erzeugung uns zu sagen? Es gibt aber eine 
lorierende Bewegung, die darauf aufmerk-
sam machen will, dass es auch andere Geschichten gibt: solche vom Leben auf 
dem Land, von Lämmern auf Kräuterwiesen, Gemüse aus «echten» Gärten und 
alchimistisch anmutenden traditionellen Veredelungen simpler Rohstoffe wie 
etwa Milch und Fleisch, aus denen genialer Käse und perfekter Rohschinken ent-
stehen können. Diese Bewegung heißt Slow Food, und der Begriff steht für einen 
Ernährungstrend, der mittlerweile europaweit zu einer Vielzahl von regionalen 
Produktkonzepten geführt hat. Ihm ist es gelungen das Bedürfnis nach Authenti-
zität in einer globalisierten und standardisierten Welt zu befriedigen. 
 www.slowfood.ch

männlichen Geschmacks, der sich mehr 
und mehr dem weiblichen angleicht. 
Damit steigt der Anteil an Gemüse und 
Getreideprodukten einer Mahlzeit. Die 
Feminisierung des Essalltages öffnet 
die Türen für leichte, gemüsereiche 
Speisen und stärkt den Trend zur fett-
ärmeren Zubereitung ( Health Food). 

    Warum Pillen-Food keine
    Chance hat
Die Zukunft des Essens besteht also 
nicht in «Astronautennahrung», in 
pillenförmigen Nährstoffkonzentraten, 
die uns – von Ernährungswissenschaf-
tern und Medizinern verordnet – die 
Verantwortung der Nahrungsauswahl, 
die Last der Zubereitung, den Zeitauf-
wand des Essens und die Mühe des 
Abwaschs ersparen. In den technokra-
tischen Zukunftsfantasien der Nach-
kriegszeit drücken sich dennoch rele-
vante, vom sozialen Wandel bestimmte 
Lebensgefühle aus, welche die Basis für 
diverse Foodtrends bilden. 

In der Fantasie der «problemlosen» Er-
nährung mit Pillen spiegeln sich – ne-
ben dem Glauben an die absolute tech-
nische Machbarkeit – reale Probleme 
der Moderne und die Anforderungen, 
die sie an jeden Einzelnen stellt.  Die 
Pillen-Nahrung ist eine «theoretische» 
(auf die technische Machbarkeit ver-
engte) Antwort auf diese Probleme. 
Sie verkennt aber den fundamentalen 
Unterschied zwischen «Ernährung» (als 
physiologische Notwendigkeit) und 
«Essen» (als soziale Praktik). Viele der 
hier genannten Foodtrends (von Fast 
Casual über Convenience Cooking bis 
Functional Food) bieten eine «prak-
tische» (die Lebenswelt berücksich-
tigende) Antwort; andere (wie DOC-
Food, Sensual Food oder Ethic Food) 
nehmen Bezug auf das universale Spiel 
von Kraft und Gegenkraft, das unsere 
Welt und unser Zusammenleben prägt 
und markieren damit Gegen-Trends, 
welche die Dialektik der Geschichte 
immer wieder hervorbringen wird.

Die Zukunft des Essens liegt daher nicht 
nur in der technischen Lösung von Pro-
blemen. Ihre «Erforschung» besteht im 
Wesentlichen aus einer intelligenten 
Kombination zwischen dem Mögli-
chen, dem Wahrscheinlichen und dem, 
was vorzuziehen ist. In diesem Sinne 
sind die hier vorgestellten Foodtrends 
nicht mehr, aber auch nicht weniger 
als Ergebnisse eines solchen Prozesses. 
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Functional Food
Essen als Therapie
Produkte mit einem «Extraschuss Ge-
sundheit» wie Eier mit einem erhöhten 
Gehalt an DHA (eine bestimmte Omega-
3-Fettsäure), phytosterolhaltige Margari-
nen zur Senkung des Cholesterinspiegels,
Fruchtsaftgetränke mit Grüntee-Extrakten, pro- und präbiotische Milchprodukte 
und vitaminisierte Suppeneinlagen waren die Speerspitzen dieses Trends. Die ge-
sundheitsfördernden Eigenschaften natürlicher Pflanzeninhaltsstoffe oder spezi-
fischer Bakterien für die Nahrungsmittelherstellung zu nutzen, erweisen sich je-
doch als ausgesprochen schwierig und aufwendig. Neben dem zu hohen Preis war 
auch der zu große Krankheitsbezug bei der Vermarktung von Functional-Food-
Produkten erfolgshemmend. Die kommende Generation wird gezielter auf die 
spezifischen Bedürfnisse einzelner Zielgruppen wie Sportler, (Klein-) Kinder, ältere 
Menschen, Personen mit Verdauungs-, Gewichts- oder Hauptproblemen zuge-
schnitten sein und damit die therapeutischen Versprechen besser einlösen können.

Mood Food
Essen als Emotionsmanagement
Essen wird zunehmend als Regula-
tiv für die eigenen Stimmungslagen 
eingesetzt. Den Zusammenhängen 
zwischen psychischen Stimmungen 
und dem Konsum bestimmter Le-
bensmittel beziehungsweise dem Ein-
fluss bestimmter Nahrungsmitteln-
haltsstoffe auf Stimmungsveränderungen sind auch wissenschaftliche Studien 
auf der Spur. Vor allem bei stressanfälligen oder depressiven Personen konn-
ten stimmungsstabilisierende Ernährungsfaktoren festgestellt werden. Die 
Nahrungsmittelindustrie lässt körpereigene psychoaktive Substanzen wie das 
Hormon Serotonin oder den Botenstoff Dopamin erforschen, um spezifische Le-
bensmittel für besseres Emotionsmanagement zu entwickeln und insbesondere 
die immer größer werdende Zielgruppe stress- und depressionsanfälliger Per-
sonen mit therapeutisch wirksamen Mood-Food-Produkten zu versorgen.

Clean Food
Purismus nicht nur für Allergiker
Lebensmittelallergien nehmen markant 
zu. In der Schweizer Bevölkerung sind 
klinisch gesehen zwischen zwei und vier 
Prozent betroffen; die subjektive Wahr-
nehmung vergrößert den Kreis der Allergiker noch deutlich. Einschlägige Pro-
gnosen gehen davon aus, dass besonders bei Kindern und Jugendlichen mit 
einem weiteren Anstieg der Lebensmittelunverträglichkeiten zu rechnen ist. 
Prinzipiell kann jedes Lebensmittel eine Allergie auslösen. Was die Diagnose 
aber oft schwer macht, ist, dass die meisten Lebensmittel mehrere Proteine 
enthalten, die als Allergene in Frage kommen. Nahrungsmittel die frei von (be-
stimmten) Allergenen sind, haben daher ein grosses Zukunftspotential. Darüber 
hinaus spricht Clean Food auch die typischen Konsumenten von Slow- und Na-
ture Food an, die reine Lebensmittel und klare Produktphilosophien schätzen. 
Der Clean-Foodtrend gewinnt also nicht nur durch den wachsenden Anteil 
von Allergikern an Bedeutung, sondern auch durch Debatten über die häufig 
allergenen Zusatzstoffe und Konservierungsmittel in konventionellen Lebens-
mitteln, hormonbelastetes Fleisch und unhygienische Verarbeitung. Clean Food 
wird sich von seinem therapeutischen Ansatz immer mehr entfernen und zur 
Marke für Qualität und Lebensmittelsicherheit mutieren.

AUTORIN UND KONTAKT

genz, hat sich 
als Pionierin der 
Ernährungswis-
senschaft, als 
Entwicklerin und 
Forscherin mit 
ihrem multidiszi-
plinären Zugang 
zu Fragen des 
Ess- und Trinkver-
haltens über die

Mag. Hanni Rützler, 45, geboren in Bre-

Grenzen hinaus einen Namen gemacht. 
Als Referentin auf Tagungen und Kon-
gressen, als erfahrene Leiterin von 
Workshops sowie als Ernährungsex-
pertin in Fernsehen und Printmedien 
wird sie vor allem wegen ihrer Quali-
täten als Vermittlerin zwischen Theorie 
und Praxis sehr geschätzt, welche die 
unterschiedlichen „Logiken“ von Gas-
tronomie und Landwirtschaft, von Ge-
sundheitspolitikern und Lebensmittel-
industrie, von Ernährungswissenschaft 
und Konsumenten profund kennt und 
zu vermitteln versteht. Die Themenbe-
reiche Future Food, Lebensmittelqua-
lität, Konsumentenschutz, regionale 
Esskulturen und gesunde Ernährung 
sind eng mit ihrem Namen verbun-
den. Sie ist Gründerin und Leiterin des 
futurefoodstudio, Trendforscherin auf 
dem Gebiet der Ernährung, seit 2005 
auch Lehrbeauftragte an der Medizi-
nischen Universität Graz, Universitäts-
lehrgang Public Health und Autorin von 
Fachbüchern wie:

„Kinder lernen Essen – Strategien gegen
das zuviel“, Hubert Krenn Verlag, Wien 
2007. „Was essen wir morgen?“ 13 Food 
Trends der Zukunft, Springer Verlag 
2005. „Future Food“, Die 18 wichtigsten 
Trends für die Esskultur der Zukunft, 
2003. Hrsg. Zukunftsinstitut, Robert-
Koch-Str.  116E, D-65779 Kelkheim.
 
Nähere Informationen und Kontakt :
futurefoodstudio,
1180 Wien, Anastasius Grün-Gasse 14/7
www.futurefoodstudio.at

Fotos & Grafiken: 

1-14 in der Reihenfolge des Erscheinens 
im Text
1, 3, 8, McDonald‘s; 2, 9 Whole Foods 
Market; 4, 5, 12 Dieter Armerding;  6, 13 
Hersteller / Supermärkte; 7, 10, 11 Ian 
Maguire / University of Florida; 14 Por-
trät von Hanni Rützler: Günther Pichko-
sten.
Alle folgenden Fotos auf der nächsten 
Seite: Dieter Armerding, 1992.
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Kulturen & BäumeTraditionelle agrarforstwirtschaftliche 
Landschaft in der französischen Dauphiné. 
Die Bäume stehen vereinzelt, in einer Reihe, 
weit verstreut oder in Gruppen, aber immer 
eng mit den Kulturen verbunden. 
© Fabien Liagre - Agroof

Den europäischen Ackerfeldern steht womöglich eine tief greifende 

Veränderung bevor. Die viel versprechenden Ergebnisse des Projekts SAFE

(Silvoarable Agroforestry For Europe), an dem vier Jahre lang 70 Forscher aus 

acht Ländern mitwirkten, könnten immerhin darauf hindeuten. 

Ihre Arbeiten stellen einen Trend in Frage, der seit Jahrzehnten im  

Wettlauf um die Produktivität unserer Landschaft hoch im Kurs steht: 

die Beseitigung von Bäumen. Sie zeigen eine ernst zu nehmende Fährte

in der Entwicklung der Gemeinsamen Agrarpolitik auf .
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noch allgegenwärtig: am Rand der Äcker 
und Felder, oft auch mittendrin, lieferte 
er Holz, Obst, Schatten und Schutz. Er 
nahm ganz selbstverständlich seinen 
Platz ein. Doch die Mechanisierung und 
die Intensivierung der Landwirtschaft 
nach dem Zweiten Weltkrieg haben 
dieser jahrhundertealten Tradition ein 
Ende gesetzt. Überall wurden so viele 
Bäume gefällt und entwurzelt, dass es 
keine Seltenheit ist, mehrere Quadratki-
lometer vollkommen kahles Agrarland 
zu sehen. Für die Forstwirtschaft wie für 
die vorherrschende Agronomie gehört 
ein Baum in den Wald und eine Kultur 
aufs Feld. Ihr enges Zusammenleben 
wird als widernatürlich betrachtet. 

Das Ende überkommener Ideen

Die Ergebnisse des Projekts SAFE las-
sen darauf schließen, dass diese im Na-
men der Produktivität geförderte Ent-
wicklung zweifellos ein Irrtum ist. Im 
Gegensatz zur landläufigen Meinung 
haben die Forscher festgestellt, dass 
sich sowohl in der Forst- als auch in der 
Landwirtschaft beachtliche Ertragsstei-

Eine isoliert stehende Eiche mitten in 
Weizenkulturen in Frankreich.  Die Flur-
bereinigung hat oftmals traditionelle 
agrarforstwirtschaftliche Landschaften 
zerstört. Im Ausschnitt eine andere ein-
same Eiche, die jedoch in einer großen 
landwirtschaftlich genutzten Ebene in 
Griechenland weiterlebt

gerungen – bis zu 30 % – erzielen las-
sen, wenn Baumreihen und Kulturen 
abwechselnd, mit sorgfältig ausgewähl-
ten Arten und Sorten gepflanzt und 
spezifische Bewirtschaftungsmetho-
den angewendet werden. Diese Mi-
schung aus Bäumen und Kulturen ist 
das A und O der Agrarforstwirtschaft.
Die Forscher von SAFE haben beispiels-
weise nachgewiesen, dass die Produk-
tion eines Hektars mit einer Mischung 
aus Pappeln und Weizen der Produktion 
einer in zwei Parzellen aufgeteilten Flä-
che von 1,3 ha (0,9 ha Weizen und 0,4 
ha Pappeln) entspricht. Natürlich un-
ter der Voraussetzung, dass für die Bäu-
me (hier 20 Jahre für die Pappeln) ein 
kompletter Zyklus einkalkuliert wird 
und die Bäume nicht so dicht stehen 
wie in den traditionellen Pappelpflan-
zungen, damit die Weizenkultur bis 
zur Baumernte zufrieden stellende 
Erträge liefert. Wie lässt sich ein sol- 

Versuchsparzelle der Universität von Leeds (Ver-
einigtes Königreich). Pappeln und Weizen wach-
sen hier Seite an Seite. © Christian Dupraz – INRA

or kaum mehr als fünfzig Jahren 
war der Baum im ländlichen Raum V

„Der Wettkampf mit der Kultur zwingt 
den Baum auf natürliche Weise, sich 
tiefer zu verwurzeln“, erklärt Christian 
Dupraz, Forscher am INRA (Institut Na-
tional de la Recherche Agronomique) 
von Montpellier (FR) und Koordinator 
von SAFE. „Die Bäume bilden schließ-
lich ein Wurzelnetz, das unter den 
oberflächlichen Bodenschichten, auf 
denen sich die Kulturen ausbreiten, 
verläuft. So können sie das Wasser und 
die Nährstoffe, die den Kulturen entge-
hen, zurückgewinnen – und das erklärt 
im Wesentlichen die Produktionsstei-
gerung aus forstwirtschaftlicher Sicht. 
Der Wachstum jedes Baumes wird, 
verglichen mit einer ausschließlich mit 
Bäumen bepflanzten Parzelle, ebenfalls 
beschleunigt, da die Bäume nicht so 
dicht gedrängt stehen und auch nicht 
miteinander konkurrieren. Im Übrigen 
schützen sie die Kulturen: Sie brechen 
den Wind und schwächen übermäßige 
Regenfälle oder zu starken Sonnen-
schein ab.“

ches Phänomen erklären, 
vor allem in einer Zeit, wo 
unsere so gründlich ra-
tionalisierte Landwirt-
schaft eine Steigerung 
von einigen Prozent, wenn 
sie von einer neuen Sorte 
stammt, als echten Durch-
bruch empfindet? Einfach 
deshalb, weil der Baum 
und die ein jährigen Pflan-
zen, wenn sie richtig kom-
biniert und bewirtschaftet 
werden, bei der gemeinsa-
men Nutzung des Lichts, 
des Wassers und der im 
Boden enthaltenen Nähr-
stoffe eine Synergie ein-
gehen.

Das Interesse der Landwirte 

Skeptiker werden einwenden, dass der-
artige Mischungen von Bäumen und 
Kulturen sich von den landwirtschaftli-
chen Maschinen, die immer gewaltiger 
und schneller werden, kaum bearbei-
ten lassen. Irrtum: Die Demonstrations-
läufe im Rahmen des Projekts haben 
gezeigt, dass diese Art von Kombina-
tion mit dengängigen mechanischen 
Hilfsmitteln vereinbar ist, vorausge-
setzt, die Baumreihen haben je nach 
den Kulturen einen Abstand von 15 
bis 40 Metern und die Bäume werden 
rationell und adäquat beschnitten.
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Verschiedene, in den land- und forstwirtschaftlichen Versuchspar-
zellen des INRA (Frankreich) durchgeführte Arbeiten. 1. Ernten 
unter Pappeln in Vézénobre, in einer Parzelle am Ende ihres Zyklus. 
Diese Versuchsparzelle des Programms SAFE erlaubt es, die Produk-
tivität der Kulturen bis zum demnächst geplanten Abernten der

stattlichen Bäume mitzuverfolgen.  
2. Messen junger Nussbäume im Weizen. 
3. „Sonnenschirme“ machen es möglich, den 
Schatten von Bäumen nachzuahmen und so 
den Effekt des Schattens von dem des Wett-
kampfs um Wasser oder Stickstoff zwischen 
den Bäumen und der Kultur zu trennen. 
4. Lichten und Beschneiden hybrider Nuss-
bäume. Mit weniger als 100 Bäumen pro 
Hektar wird die Produktivität der Kulturen 
sehr lange aufrechterhalten.

Gesetze: das Steuer herumwerfen
Bisher sahen die europäischen Rechtsvorschriften nicht vor, dass mit Bäumenbe-
wachsene Agrarflächen für Beihilfen im Rahmen der GAP in Betracht kommen 
– mit anderen Worten schloss diese Gesetzgebung, beim heutigen Stand der eu-
ropäischen Landwirtschaft, Bäume aus Feldern aus, und zwar auf der Ebene der 
gesamten Union.
Nur Frankreich hat 2001, im Anschluss an eine echte Lobbying-Kampagne von 
Landwirten und Wissenschaftlern, die Methode der Agrarforstwirtschaft aner-
kannt und fördert diejenigen Landwirte, die beschlossen haben, auf die Kombi-
nation von Bäumen und Kulturen zu setzen, seit 2002 mit so genannten Agrar-
Umwelt- Maßnahmen. Die Ergebnisse ließen nicht auf sich warten: Binnen zwei 
Jahren wurden rund 1000 Hektar mit Bäumen bepflanzt, und der Trend beschleu-
nigt sich. 
Der aktuelle Entwurf für eine Verordnung des Europäischen Rats über die Ent-
wicklung des ländlichen Raums (RDR) räumt der Forstlandwirtschaft erstmals 
ausdrücklich einen Platz ein. „In dem Maße, wie sie in die verschiedenen natio-
nalen Gesetzgebungen übertragen wird, können die Landwirte umsteigen, ohne 
ihren Anspruch auf die klassischen Agrarbeihilfen aufs Spiel zu setzen. Dies ist 
vor allem für die neuen Mitgliedstaaten sehr wichtig“, betont Christian Dupraz 
„Traditionelle Agrarforstwirtschaft ist dort nämlich sehr verbreitet, und es wäre 
verheerend, wenn die Landwirte gezwungen wären, die Bäume auszureißen, um 
europäische Agrarbeihilfen zu erhalten.“

Ackerfläche den Rückgang der direkten 
Finanzeinnahmen auf weniger als 5 % 
seines Einkommens beschränken kann. 
Auf lange Sicht wird dieses Opfer durch 
ein erhebliches Sparkapital an Holz, 
das seine Tätigkeit diversifiziert, jedoch 
mehr als wettgemacht – zum Preis einer 
einfachen Pflege, die vor allem in den 
ersten zehn Lebensjahren des Baums 
anfällt, wenn es darum geht, ihm die 
„richtige“ Form zu geben. Danach 
braucht man ihn bloß noch wachsen 
zu lassen. Es wird empfohlen, Arten mit 
hohem Mehrwert (Speierlinge, Birn-
bäume, Kirschbäume, Ahornbäume, 
Nussbäume usw.) zu pflanzen, die sehr 
gefragtes Nutzholz liefern und womög-
lich eines Tages die Tropenhölzer, die 
Europa noch immer in großen Men-
gen importiert, ersetzen könnten. Aus 
europäischer Sicht – das heißt auf der 
Ebene der Gemeinsamen Agrarpolitik 
– besteht eine der großen Stärken der 
Agrarforstwirtschaft darin, dass sie lo-
kal fast unendlich viele Kombinationen 
erlaubt, mit einer Vielzahl von Arten, 
Sorten und Anbautechniken. Daher war 
es interessant, im Rahmen von SAFE so 
unterschiedliche Länder wie die Nie-
derlande, Griechenland, das Vereinigte 
Königreich und Spanien einzubezie-
hen, um Situationen zu vergleichen, die 
sich sowohl hinsichtlich der natürlichen 
Bedingungen (Boden, Klima usw.) als 
auch des kulturellen und gesetzlichen 
Umfelds erheblich voneinander unter-
scheiden. 

Zurück zur Natur

Neben dem erwiesenen agronomischen 
Nutzen der Agrarforstwirtschaft, den 

das Projekt ins Licht gerückt hat, unter-
streichen die Forscher auch die ökolo-
gischen Vorteile dieser Methode. Unter 
einem rein landschaftlichen Aspekt 
– und hinsichtlich der daraus resultie-
renden Aufwertung in puncto Touris-
mus – stellt die Einführung von Bäumen, 
eventuell verschiedener Arten, eine äs-
thetische Aufwertung dar, vor allen auf 
den großen Getreidefeldern. Außerdem 
helfen die Bäume und ihre Wurzeln, da 
sie das Eindringen von Wasser in den 
Boden begünstigen, die Erosion zu 
bekämpfen. Sie tragen dazu bei, Über-
schwemmungen zu verhüten, indem 
sie das Oberflächenwasser auffangen, 

das die Flüsse anschwellen lässt, und 
tragen zu einer geringeren Wasserver-
schmutzung durch landwirtschaftliche 
Düngemittel bei. Nicht zuletzt fixieren 
die Bäume in der Agrarforstwirtschaft 
eine nicht unerhebliche Menge an Koh-
lenstoff in ihrem Holz, aber auch im Bo-
den, der in der Tiefe durch die kontinu-
ierliche Zersetzung ihrer feinen Wurzeln 
jahraus, jahrein mit organischen Stoffen 
angereichert wird. 

Auch der Effekt auf die biologische 
Vielfalt ist offensichtlich enorm. Die 
Bäume sorgen dafür, dass sehr schnell 
alle möglichen Tiere, Insekten und 

1

2

3

4

Die Frage des Einkommens ist na-
türlich ein unverzichtbares Argu-
ment, wenn man die Landwirte 
dazu bewegen will, sich diesen 
Methoden zuzuwenden. Die Wirt-
schaftsanalysen im Rahmen von 
SAFE haben ergeben, dass ein 
Landwirt, der nach und nach zu 
agrarforstwirtschaftlichen Pflan-
zungen übergeht, bei gleicher 
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Der Nussbaum, ein später Baum, der seine 
Blätter nicht vor Mai entfaltet, sorgt für das
Sonnenlicht, ohne das die Kulturen nicht über-
leben können. Es ist beispielsweise möglich, 
ihn mit Getreide zu verbinden, dessen Wachs-
tum im Wesentlichen im Frühling stattfindet. 
Diese Kombination wird in bestimmten Regi-
onen Frankreichs noch immer eingesetzt. In 
obigen Bildern wird er mit Luzernen (im Diois), 
Sonnenblumen (Périgord) und Lavendel (Pro-
vence) kombiniert.

La Dehesa, das größte traditionelle agrarforstwirtschaftliche System Europas, erstreckt sich über 
mehr als 3 Millionen Hektar in Spanien und Portugal. © Christian Dupraz – INRA

Modellkulturen
Im Rahmen des Projekts SAFE entwickelten die Universität
Wageningen (NL) und das INRA Montpellier (FR) agronomische Mo-
delle. Mithilfe dieser „Simulatoren“ wird es möglich, ausgehend von 
den Eigenschaften einer Kultur, eines Baums und einer bestimmten 
Region die Auswirkungen ihrer Kombination vorherzusagen. Diese 
Entscheidungshilfeinstrumente sind vor allem deshalb so wertvoll, 
weil agrarforstwirtschaftliche Experimente ziemlich schwierig sind. 
Bei Realversuchen würde man, wenn man zehn verschiedene Kul-
turen und zehn unterschiedliche Baumarten nähme, 100 Parzellen 
benötigen, um die beste Kombination herauszufinden – und müsste 
über 50 Jahre warten, denn solange braucht ein Baum im Durch-
schnitt, bis er ausgewachsen ist. Dank dieser Modelle kann man bei-
spielsweise im Süden Deutschlands virtuell Kirschbäume zusammen 
mit Raps pflanzen, Störfaktoren des Systems und Möglichkeiten zu 
ihrer Verbesserung herausfinden und Vergleiche mit einer anderen 
Kombination anstellen. Und dieses Experiment dann in Irland oder 
Griechenland wiederholen.

Europa in der
Tropenschule? 
In den meisten tropischen Ländern wird noch 
überwiegend Agrarforstwirtschaft betrieben (zum 
Beispiel 90 % der Flächen auf Sri Lanka). Dort gibt 
es also einen Bestand an Techniken und Kenntnis-
sen, der von den großen agronomischen Tropen-
instituten untersucht wird. Auch die Forscher von 
SAFE sind fündig geworden. Sie haben beispiels-
weise Kontakte mit dem ICRAF (Weltzentrum für 
Agrarforstwirtschaft) in Bogor, Indonesien, ge-
knüpft und angefangen, ihre Modellierungstech-
niken zu vergleichen. Der erste Weltkongress der 
Agrarforstwirtschaft, der 2004 Jahr in Orlando 
(USA) stattgefunden hat, wurde übrigens von 800 
Teilnehmern aus 120 Ländern (von Mali über die 
Philippinen, Nepal oder Malawi bis zum Äquator) 
besucht, was das weltweite Interesse an dieser 
Methode beweist.

Pflanzen in die Parzellen zurückkehren. Manche Forscher glauben, dass dieser Zu-
wachs auch mit positiven landwirtschaftlichen Auswirkungen einhergehen kann. 
Sie haben bereits verschiedene „Hilfskräfte“ (die Schädlingen den Garaus machen) 
identifiziert, die sich in den agrarforstwirtschaftlichen Parzellen angesiedelt haben: 
Insekten fressende Vögel, Fledermäuse und bestimmte Insekten wie etwa Schweb-
fliegen, deren Larven mit großem Appetit Blattläuse fressen. „Es ist allerdings nicht 
auszuschließen, dass diese erhöhte Biodiversität auch nachteilige Auswirkungen 
haben kann, dass sie beispielsweise die Rückkehr von Nagetieren, Schnecken oder 
anderen Schädlingen fördern könnte. Im Augenblick gibt es keine bedeutsamen 
Beobachtungen – Effekte der biologischen Vielfalt lassen sich jedoch nur schwer 
nachweisen, denn dazu müssen Protokolle geführt werden, die genaue Vergleiche 
ermöglichen in diesem Sinn“, erklärt Christian Dupraz.  „Die – positiven oder nega-
tiven – Effekte der biologischen Vielfalt lassen sich jedoch nur schwer nachweisen, 
denn dazu müssen Protokolle geführt werden, die genaue Vergleiche ermögli-
chen.“
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Sie möchten mehr wissen?

•  Website des Projekts SAFE
    www.montpellier.inra.fr/safe/ 
•  Erster Weltkongress  der Agrarforstwirtschaft         
    http://conference.ifas.ufl.edu/WCA/ 
•   World Agroforestry Centre:
    www.worldagroforestrycentre.org/

Die Agrarforstwirtschaft entspricht dem 
allgemeinen Wunsch nach einer vielsei-
tigeren, nicht nur auf stetige Produkti-
vitätssteigerung ausgerichteten Land-
wirtschaft, die weniger abhängig ist von 
Düngemitteln, Herbiziden, Insektiziden 
und anderen chemischen Einträgen. 
„Was mir an diesem Forschungsweg ge-
fällt, ist die Tatsache, dass er uns dazu 
bringt, die Qualität der von der Natur 
selbst erfundenen Methoden zu analy-
sieren“, schließt Christian Dupraz. „Wenn 
Sie sich die Flächen von Dutzenden oder 
gar Hunderten von Hektaren mit reinen 
Kulturen betrachten, mit den gleichen 
Genomen, die sich bis ins Unendliche 
wiederholen, dann sehen Sie genau 
das Gegenteil dessen, was die Natur 
tut. Wir hingegen versuchen, die Logik 
des natürlichen, diversifizierten Ökosy-
stems wieder in das landwirtschaftliche 
Anbausystem einzuführen. Dies ist eine 
Möglichkeit, es stabiler und autonomer 
zu machen, umweltfreundlicher und – 
es klingt paradox, doch zu diesem Er-
gebnis sind wir gelangt – produktiver.“

Dieser Artikel stammt aus FTEinfo Nr. 43 
(2004), dem Magazin über europäische 
Forschung der Europäischen Kommissi-
on, Chefredakteur Michel Claessens. Die 
Ausgaben der Zeitung befinden sich 
auf der Website der GD: europa.Eu.int/
comm/research/index_de.cfm.

Die Fotos stammen von Christian Du-
praz - INRA außer dem auf  der ersten 
Seite und dem rechts oben auf der vor-
herigen: Fabien Liagre - Agroof.
Der Schlußbericht - und ebenso die 
vorherigen Berichte - ist auf der Home-
page von SAFE zu finden und stammt 
aus dem Jahr 2005. Aber dies ist nicht 

das Ende des Projektes. Es findet Fort-
setzung auf dem 2. Internationalen 
Agroforestry Symposium (17.-21. Sep-
tember 2007) in Turrialba, Costa Rica 
(www.agrofor2007.ca). Die letzte Kon-
ferenz dieser Art fand vom 10.-13. Ja-
nuar diesen Jahres an der Universät 
von Québec City statt unter dem Titel:  
„When Trees and Crops Get Together“ 

Kontakt mit Christian Dupraz:

Coordinateur du programme Européen 
SAFE (Silvoarable Agroforestry For Eu-
rope)
INRA, Unité SYSTEM (Systèmes de Cul-
ture Tropicaux et Méditerranéens) 
Equipe d‘Agroforesterie, Bâtiment 27, 2, 
Place Viala, 34060 MONTPELLIER Cedex 
1, FRANCE
e-mail : Dupraz@ensam.inra.fr

Foto: Christian Dupraz Nr. DSN2430
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Abkehr vom Selbstverständlichen 
Entwicklungslinien der Ernährung in Deutschland 
seit der Hochindustrialisierung
Essen und Ernährung sind von his-
torischen Pfadabhängigkeiten in 
besonderem Maße gekennzeichnet, 
sind „moderne“ arbeitsteilige Gesell-
schaften doch auf funktionierende 
Versorgungsstrukturen, aber auch 
auf sie tragende Denkweisen, Dis-
kurse und Praktiken angewiesen. Seit 
Beginn der Industrialisierung hat sich 
nicht nur die Wertschöpfung verhun-
dertfacht, sondern zugleich haben 
sich die während der frühen Neuzeit 
eingeübten Selbstverständlichen im 
Umgang mit der täglichen Kost abge-
schliffen, sind andere Problemlagen 
an ihre Stelle getreten.
Dies darzustellen, nötigt zu exempla-
rischem Vorgehen. Fünf Pfadabhän-
gigkeiten – Verwissenschaftlichung, 
Enthäuslichung, Kommerzialisierung, 
Umdefinition des Räumlichen und 
semantische Illusionen – bestimmen 
seit der Hochindustrialisierung, also 
seit ca. 1880,  die Strukturen unserer 
arbeitsteiligen Versorgungssysteme 
und unserer täglichen Kost. Daraus 
folgert, dass entgegen gängigen Vor-
stellungen die Strukturen unserer heu-
tigen Art des Essens und der Ernährung 
während der sog. Jahrhundertwende 
von 1880 bis 1930 entstanden: Wir 
führen heute keineswegs neuartige 
Debatten, sondern arbeiten uns zu-
meist an Problemen ab, die schon in 
dieser Periode thematisiert und disku-
tiert wurden.

UWE SPIEKERMANN

einem spezifischem Nähr- und Wirk-
stoffgehalt, die seinen Ernährungs-
wert bestimmen. Einzelbestandteile 
dieser neuen Wissenschaft wurden 
in Frankreich, den Niederlanden und 
Dänemark in der ersten Hälfte des 19. 
Jahrhunderts erdacht und erprobt, um 
1840 war es dann vor allem Justus von 
Liebig, der ein zusammenhängendes 
Erklärungsmodell formulierte. Dieses 
wurde in der zweiten Jahrhunderthälf-
te experimentell bekräftigt, populari-
siert und seither (bis in unsere Gegen-
wart hinein) differenziert. Chemie und 
Naturwissenschaften etablierten ein 
materialistisches Ordnungsmodell, das 
einerseits religiös und philosophisch 
geprägte Vorstellungen vom richtigen 
Leben und Essen ablöste, anderseits 
aber auf die Bedürfnisse der sich etab-
lierenden Marktgesellschaft und des 
Nationalstaates zugeschnitten war: Le-
bensmittelinhaltsstoffe sind mess- und 
wägbar, sind zu objektivieren, erlau-
ben Kontrolle und gezielte Versorgung. 
Die Durchsetzung der Kalorienlehre 
war nicht allein das Resultat erhöhter 
Erklärungskraft. Das dahinter stehende 
Stoffparadigma erlaubte es vielmehr, 
Versorgungsleistungen zu optimieren 
sowie Wertschöpfung und Lebensquali-
tät moderner Gesellschaft insgesamt zu 
erhöhen, indem es Vorentscheidungen 
über Prioritäten ermöglichte. Dies war 
zentral, vergegenwärtigt man sich die 
1840er Jahre mit ihren Hungerkrisen 
in Deutschland und Flandern, mit Hun-
gerkatastrophen in Irland. Der Wandel 
war epochal, begleitet vom Übergang 
von regenerativen zu fossilen Ener-
gien, einem Bevölkerungswachstum 
bisher unbekannten Ausmaßes, un-
geordnetem Städtewachstum und 
der Integration neuer sozialer Klassen. 
Die späte Industrialisierung Deutsch-
lands erlaubte Wachstum mit weniger 
Härten als etwa im deutlich reicheren 
England. Gerade die auf dem Modell 
einer stofflich definierten Natur grün-
dende Agrikulturchemie schien ein 
Option für eine gedeihliche Zukunft 
zu sein, erlaubte dank höherer Agrar-
produktion auch längerfristig den Aus-
bruch aus der Malthusianischen Falle.
Es ist daher verständlich, dass die mit 
dem Stoffparadigma verbundene Ent-

Verwissenschaftlichung: 
Neue Wissenshierarchien in Wissen-
schaft und Haushalt

Die Verwissenschaftlichung, die zuerst 
in den Naturwissenschaften einsetzte, 
stand am Anfang grundlegender Ver-
änderungen im Umgang und im Ver-
ständnis von Essen und Ernährung. Sie 
ist Ausdruck und Folge einer neuen 
Wissensform, dem Modell einer stoff-
lich definierten Nahrung. Seither ist ein 
Apfel nicht mehr nur ein Apfel, sondern 
immer auch ein Stoffkonglomerat mit 

kontextualisierung und Neudefinition 
der Nahrung seinerzeit kaum proble-
matisiert wurde. Schon im 19. Jahrhun-
dert nahm die Bedeutung regionalen 
Erfahrungswissens ab, emanzipierten 
sich Menschen von den unabänder-
lichen Ernterhythmen der vorindustri-
ellen Zeit. Lebensmittel waren daher 
immer weniger an Räume und Zeiten 
gebunden, entscheidend wurden viel-
mehr die Gehalte und Interaktionen 
von Nähr- und Wirkstoffen.

Vanillin etwa ist ein seit Ende der 1870er 
Jahre verfügbarer billiger Gewürzstoff, 
der ein Geschmacksempfinden von 
seiner „natürlichen“ Herkunft und Ern-
terhythmen entkoppelt, es „demokrati-
siert“ und seine Anwendung in indus-
triellen Kontexten erlaubt (Abb. 1). Das 
Stoffparadigma blieb keine Kopfgeburt, 
veränderte nicht nur die Arbeit in den 
noch wenigen Laboratorien. Es wurde 
vielmehr an sozialen Problempunkten 
genutzt, etwa der preiswerten Versor-
gung der unterbürgerlichen Schichten 
mit ausreichend Kalorien oder Eiweiß 
bzw. der Ernährung der Kinder (Abb. 2).
Die tägliche Kost wurde damit im-
mer mehr zu einem Lehr- und Er-
ziehungsgut: Es galt nicht einfach zu 
essen, sondern sich reflektiert zu er-
nähren. Wissenschaft diente nicht al-
lein der Ordnung der Materie und der 
Körper, sondern auch der Ordnung der 
Gesellschaft. Es waren vor allem Frauen, 
deren Handlungs- und Wissensbereich 
durch die moderne Wissenschaft neu 
organisiert wurde. Deren Wissen konnte 
kaum mehr durch familiäre Erziehung 
vermittelt werden, vielmehr finden 
wir seit der Mitte des 19. Jahrhunderts
Kochbüchern und dann Haushaltsleh-
ren, um Ratschläge für das häusliche 
Glück und eine gesunde und kräfti-
gende Ernährung zu gewährleisten. 
Fundiertes Wissen und eine überprüf-
bare Einübung in rationelle Arten des 
Kochens vermittelten dann jedoch spe-
zielle Schulen: Sie entstanden seit den 
1870er Jahren im ländlichen Milieu,  seit 
den 1880er Jahren auch im städtisch-
bürgerlichen Bereich. In den folgenden 
40 Jahren wurde die Hauswirtschafts-
lehre zunehmend professionalisiert, 
das neue Wissen drang über Privatschu-
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len in öffentliche Schulen, umfasste erst 
ältere, dann auch jüngere Mädchen. In 
den 1920er Jahren etablieren sich neue 
Berufsfelder, in denen Frauen nicht al-
lein Frauen ausbildeten, um Männer 
und Institutionen zu versorgen, sondern 
auch Berufe wie Diätassistentinnen, de-
ren Berufsbild 1937 festgeschrieben 
wurde. Die Hauswirtschaftslehre wurde 
in den 1920er Jahren hochschulwürdig, 
wobei die naturwissenschaftlich defi-
nierte Ernährungswissenschaft ein Hort 
männlicher Definitionsmacht blieb.
Festzuhalten ist, dass die Verwissen-
schaftlichung nicht nur Expert/inn/en, 

Abb.1: Stofflicher Reduktionismus als Grundlage neuer Lebensmittel - Werbeanzeige 1886.

Abb.2: Vergangenheit und Gegenwart der Kinderernährung - Karikatur 1886.

sondern auch eine neue Hierarchie des 
Wissens über Essen/ Ernährung schuf, in 
dem objektiviertes (wissenschaftliches) 
Wissen Alltagszusammenhänge unter 
alltagsfremden Imperativen optimierte. 
Praktisches Alltagswissen wurde so 
nicht nur anspruchshalber verbessert, 
sondern auch tendenziell entwertet.

Enthäuslichung: Arbeitsteilige Versor-
gung durch Handel und Industrie

Die Verwissenschaftlichung war eine 
entscheidende Grundlage für den 
Aufbau und das Funktionieren der 

heutigen Versorgungsketten. Die Le-
bensmittelindustrie entwickelte sich 
nicht allein durch Technisierung und 
betriebliche Zentralisierung. Nicht Pro-
dukte standen im Mittelpunkt, sondern 
auch und gerade deren immer mehr er-
forschte und so zunehmend komplexer 
werdende Stofflichkeit.

Der eigentliche Durchbruch industriel-
ler Produktion erfolgte seit den 1830er 
Jahren in der Rübenzuckerindustrie, es 
folgten Getreide- und Ölmüllerei sowie 
Tabak- und Zichorienfabrikation. Ziel 
war anfangs die Weiterverarbeitung 
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staatliche Instanzen, um ihre Interessen 
abzustecken. Spätestens im Gefolge 
des Lebensmittelgesetzes 1927 hatte 
sich eine Routine der Normsetzung auf 
Basis chemisch definierter Mindestge-
halte und äußerlich messbarer Han-
delsklassen durchgesetzt, die in der 2. 
Hälfte des Jahrhundert vornehmlich 
stofflich ausdifferenziert und inter-
national harmonisiert wurde. Sie war 
wichtige Grundlage moderner stofflich 
orientierter Zufuhrempfehlungen, die 
schon in den 1930er Jahren entwickelt 
wurden. Das sog. „Eiserne Dreieck“ (Bar-
lösius) von Wissenschaft, Wirtschaft und 
Staat strukturiert seit über 70 Jahren 
das Lebensmittelangebot, garantiert 
Mindestgarantien und Versorgungssi-
cherheit. Der Preis der Kooperation ist 
jedoch, dass auf grundlegend andere 
Logiken und Bewertungskriterien an-
derer Teilsysteme Rücksicht genom-
men werden muss. Glaubwürdigkeits-
probleme sind  die Folge.

Im 20. Jahrhundert wurde die technisch-
naturwissenschaftliche Verfügbarkeit 
über die Materie erhöht, doch galt dies 
nicht allein für den Fabrikationspro-
zess, sondern zunehmend auch für die 
Transport- und Vermarktungsketten. 
Die entscheidenden Veränderungen im 
20. Jahrhundert beruhten auf der Kom-
bination von gewerblicher Verarbei-
tung und gleichzeitiger Konservierung 
von Lebensmitteln. Da ein Großteil 

der chemischen Konservierungsstoffe 
schon vor dem Ersten Weltkrieg ver-
boten wurde, ermöglichte vor allem 
die Kombination von Hitze, Kälte und 
neuartigen Verpackungen die Ausbil-
dung und Erweiterung regionaler und 
nationaler Märkte; wobei zu beachten 
ist, dass der Internationalisierungsgrad 
der Weltwirtschaft vor dem Ersten Welt-
krieg mit dem der frühen 1990er Jahre 
vergleichbar war.  

Retardierendes Element preisgünstiger 
Massenproduktion von Lebensmitteln 
war sicherlich der Handel, vornehmlich 
der Einzelhandel. Auch dieser entwi-
ckelte sich erst im 19. Jahrhundert, ist 
doch der Laden als Pendent zur Fabrik 
anzusehen. Damals gab es ein nie wie-
der erreichtes quantitatives Wachstum: 
1914 bestanden fast 600.000 Betriebe 
im Deutschen Reich, meist auf Lebens-
mittelgruppen spezialisiert, mit Sor-
timenten von oft deutlich unter 100 
Produkten. Gleichwohl hatte schon in 
den 1870er Jahren die heute dominan-
te Entwicklung von Lebensmittelketten 
eingesetzt, wobei gemeinwirtschaft-
liche Konsumgenossenschaften lange 
Zeit erfolgreicher wirtschafteten als 
Massenfilialbetriebe wie Tengelmann 
oder Kaisers Kaffeegeschäft bzw. mittel-
ständische Einkaufsgenossenschaften 
wie Edeka und Rewe. Das innerbetrieb-
liche Wachstum beschleunigte sich in 
den 1920er Jahren, professionellere 

und Veredelung von Pflanzen, die in 
den Haushalten nur unzureichend be-
arbeitet werden konnten. Um die Mitte 
des Jahrhunderts kamen jedoch neue 
Produkte auf den Markt, deren absolu-
te Bedeutung zwar noch gering blieb, 
deren Herstellung jedoch eine wegwei-
sende Kombination von Kapitaleinsatz 
und naturwissenschaftlichem Know-
how erforderte. Wegbereiter hierfür 
war die Bierproduktion, bei der in den 
1870er Jahren neu gezüchtete Rein-
hefe, der Vorgang der Pasteurisierung 
und die Nutzung neuartiger Kältema-
schinen ein neues Lebensmittel ermög-
lichten. Der Verweis auf das sich erst 
danach durchsetzende Reinheitsgebot 
von 1516 macht zugleich deutlich, dass 
das Neue in eine werblich kommuni-
zierte Tradition gestellt wurde. Die Li-
ste entsprechender Lebensmittel ließe 
sich verlängern: Mineralwasser und 
Sekt, Konserven, Schokolade, Marme-
lade, Suppenmehle. Die Lebens-mittel-
grundlage wurde langsam verbreitert, 
indem man sich auf Inhaltsstoffe und 
Verfahrenstechniken konzentrierte. Die 
Verwissenschaftlichung der Produkti-
on zeigt sich jedoch am deutlichsten 
in den Kunstprodukten des späten 19. 
Jahrhunderts: Entscheidend wurde die 
Konzentration auf wertgebende Stoffe, 
auf deren Kombination und Rekombi-
nation. Bekannte Beispiele sind Fleisch-
extrakt und Würzen. Die Gleichheit 
chemisch definierter Stoffe erlaubte 
zugleich ihren Austausch durch billi-
gere Grundprodukte. Beispiele solcher 
Substitute sind die 1869 produzierte 
„Kunstbutter“, also Margarine als billi-
ger Butterersatz, bzw. das künstliche 
Süßmittel Saccharin, das zwischen 1878 
und dem Verbot 1902 zum Zuckerkon-
kurrenten wurde. Um die Jahrhundert-
wende begann man zudem Stoffkon-
glomerate von schädigenden Stoffen 
zu befreien, um so Genuss ohne Reue 
zu ermöglichen. Alkoholfreie Biere, ent-
nikotinisierte Tabakprodukte oder Mar-
kenartikel wie Kaffee HAG entstanden 
unmittelbar nach 1900. Dies war auch 
eine Reaktion auf intensive Debatten 
über die gesundheitlichen Folgen von 
Genussmitteln, vornehmlich Alkohol, 
Tabak und Zucker. Das Prinzip der stoff-
lichen Fokussierung ermöglichte je-
doch nicht nur neue Produkte, sondern 
zugleich auch Standardisierung und 
Normierung. Konkrete Warenkenntnis 
wurde ergänzt und zunehmend ersetzt 
durch chemisch-bakteriologisch defi-
nierte und kontrollierte Grenzwerte, die 
Systemvertrauen unterstützten. Schon 
vor dem ersten Weltkrieg kooperierten 
Produzenten, Wissenschaftler und 
zunehmend auch Rahmen setzende Abb.3: Billig zieht - Karikatur 1886

Thema



18

bioskop 4/2007

Lagerhaltung und insbesondere die im 
Nationalsozialismus beginnende Ver-
breitung von Kühlmöbeln verweisen 
auf eine tiefgreifende Umstrukturie-
rung des Lebensmittelvertriebs, die auf 
Verwissenschaftlichung und industri-
elle Lebensmittelproduktion gründete 
und sich an deren Imperativen zuneh-
mend orientierte. Der verhaltene Wan-
del im Handel hatte allerdings nicht 
allein technische bzw. marktbezogene 
Gründe, sondern war auch im Berater-
ideal der selbständigen Kaufleute be-
gründet, deren Kenntnis von Nachbar-
schaft und Waren alltagsnahen Dienst 
an den Kundinnen erlaubte, auch wenn 
dieser teuer war und nur auf ein be-
grenztes Lebensmittelsortiment zielte.
Nach dem Zweiten Weltkrieg, genauer 
seit der zweiten Hälfte der 1950er Jah-
re, fand im Handel dann ein Konsolidie-
rungs- und Konzentrationsprozess ohne 
Beispiel statt, der mit den Schlagworten 
Selbstbedienung und Supermarkt nur 
ansatzweise umrissen ist. Er gründete 
auch auf den Normierungsarbeiten der 
früheren Zeit, setzte auf die Beschleu-
nigung des Umschlags, auf niedrigere 
Preise durch größere Produktionschar-
gen, war ohne konservierte Produkte 
und neuartige Verpackungen nicht 
denkbar. Wichtigste Resultate waren die 
Rückdrängung persönlicher Elemente 
im Handel sowie ein zunehmend breites 
und zugleich tieferes Warenangebot. 

Heute gibt es ca. 260.000 Strichcodes 
für Lebensmittel. Im Sortiment der 
größten Biosupermärkte findet man 
ca. 8.000 Produkte, während SB-Wa-
renhäuser etwa 30.000 Artikel anbie-
ten. Auf der anderen Seite finden wir 
nicht allein eine Halbierung der Zahl 
der Lebensmittelgeschäfte zwischen 
1960 und 1980, sondern insbeson-
dere einen Machtgewinn der nun-
mehr integrierten, Groß- und Einzel-
handel verbindenden Unternehmen. 
Sie sind heute die entscheidenden 
Akteure im Lebensmittelgeschäft.
Dabei sollte trotz der Wirkungsmacht 
der Versorgungstrukturen eines aber 
deutlich sein: Die geschilderten Ver-
änderungen erfolgten nicht anonym, 
waren vielmehr Resultat von Aushand-
lungsprozessen zwischen Anbietern 
und Konsumenten, zwischen gewerb-
licher Wirtschaft und Haushalt. Dyna-
misches Element war ein Prozess der 
Enthäuslichung, der nicht allein die 
Übertragung von ehedem hauswirt-
schaftlichen Tätigkeiten auf preiswertere 
und zeitsparende kommerzielle Anbie-
ter bezeichnet, sondern den Haushalt 
als Ort selbstbewusster Wahrnehmung, 
Deutung und Handlung in einer Markt-

gesellschaft versteht. Er deutet auf ei-
nen potenziell aktiven, deutenden und 
handelnden Menschen, der in der Lage 
ist, die Chancen der Marktgesellschaft 
zu nutzen. Enthäuslichung in Bezug 
auf Essen und Ernährung meint eine 
bewusste Nutzung von Versorgungs-
strukturen zur Arbeitserleichterung, 
Lebensstilstützung und Lebensquali-
tätserhöhung. Dazu aber muss die Bin-
nenlogik dieser Strukturen aufgegriffen 
und ansatzweiseverinnerlicht werden, 
also das Stoffparadigma einerseits, 
Kommerzialisierung andererseits. 

Kommerzialisierung: 
Nahrung als Geldwert

Kommerzialisierung ist ein vielfach kul-
turpessimistisch verwandter Prozessbe-
griff, der das Vordringen gewinnorien-
tierter Handlungen in gesellschaftliche 
Bereiche benennt, die zuvor frei oder 
relativ frei von marktwirtschaftlichen 
Mechanismen waren. Nahrung und 
Ernährungsdiensleistungen werden 
zu handelbaren, im Wertmaßstab des 
Geldes vergleichbaren Waren; dabei 
bieten Stoffgehalte Orientierungs-
werte, auch wenn sich Nähr- und 
Geldwerte keineswegs entsprechen. 
Als Chiffre dieser Kommerzialisierung 
erscheinen die Discounter, die Mitte 
des 1950er Jahre ihren Siegeszug be-
gannen und heute mit mehr als 40 % 
Marktanteil ganz wesentlich zu unter-
durchschnittlich steigenden Lebens-
mittelpreisen beigetragen haben. Die 
geringe Stellung von Lebensmitteln im 

Haushaltsbudget – ihr Anteil sank von 
1900 und auch 1950 ca. 45-50% auf
nunmehr 13-16% -  hat hierin, primär 
aber in Wohlstandsgewinn ihre Ursa-
che. Doch diese simple Gleichung ist 
irreführend, nicht allein, weil die Dis-
counter gegenwärtig eben nicht allein 
auf billige Produkte setzen, sondern zur 
Wertschöpfungssteigerung nach dem 
Frischfleischsegment nun auch die 
Biobranche angehen und wesentlich 
bestimmen werden. Wichtiger ist, dass 
der Geldwert vielmehr ein abstraktes 
Ordnungsschema bietet, das neue Wer-
tigkeiten schafft und das Lebensmittel 
abermals aus ernährungskulturellen 
Zusammenhängen löst, da es neue 
Bewertungsmaßstäbe schafft. Dies be-
gann aber schon während der Hochin-
dustrialisierung (Abb. 3).

Freizügigkeit und Gewerbefreiheit 
führten seit den späten 1860er Jahren 
zu einem intensivierten Wettbewerb, 
der vor allem durch neue Produktions-
verfahren und neue Betriebsformen 
des Handels vorangetrieben wurde. Er 
war im Lebensmittelsektor schwächer 
als in anderen Branchen, erforderte 
die dezentrale und kleinbetrieblich or-
ganisierte Versorgungsstruktur doch 
ebenso höhere Preisaufschläge wie das 
Beraterideal des Händlers.

Wichtig aber ist zweierlei: Zum einen 
kam es zu einer engen Koppelung von 
Nähr- und Geldwert, orientierten sich 
Ernährungsempfehlungen doch viel-
fach an beiden.

Abb.4: Abwägungsprozesse - Anzeige 1928
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Der nicht zu umgehende Abwägungs-
prozess (Abb.4) zwischen Kosten und 
Nutzen ist konstitutiv für jede kom-
merzialisierte Gesellschaft, erhält seine 
besondere Brisanz seit der Hochindus-
trialisierung allerdings durch die not-
wendige Abwägung von individuellen 
Vorlieben, hauswirtschaftlicher Ratio-
nalität, dem Nähr-, Gesundheits- und 
eben auch Geldwert.

Zum anderen etablierte sich schon um 
die Jahrhundertwende, gründend auf 
der Etablierung von Markenartikeln, 
eine sinnenmächtige Reklame, die auch 
vor der Etablierung von Rundfunk- und 
Fernsehwerbung in den 1950er Jahren 
eine wichtige Rolle für die Kenntnis, 
den Preis und den Gebrauch neuartiger 
Produkte spielte.

Umdefinition des Räumlichen: 
Verlust und wachsende Verfügbarkeit 
von Nahrungsmitteln und Küchen

Die ökonomische Effizienz der Ver-
sorgungsinstitutionen einerseits, die 
gegenüber Ernährungskulturen indif-
ferente Verwissenschaftlichung ande-
rerseits erlaubten einen Ausgriff auf die 
verfügbaren Lebensmittel, mit denen 
räumliche Zuschnitte und Deutungs-
welten entscheidend umstrukturiert 
wurden.

Zum einen waren und sind regio-
nale Verzehrsunterschiede ein be-
stimmender Faktor der deutschen 
Ernährungskultur, auch wenn deren 
Bedeutung auf der Ebene verzehrter 
Lebensmittel in den letzten 50 Jahren 
zurückgegangen ist. Die Region tritt 
auf der anderen Seite seit mindestens 
hundert Jahren als kommerzielle Ima-
gination, als Element der Vermarktung 
von Lebensmitteln hervor. Probleme, 
echte, originäre Ernährungsregionen zu 
rekonstruieren, folgern aus dieser Dis-
krepanz. Während wachsende Märkte 
im 19. Jahrhundert die in Agrargesell-
schaften zwingende Begrenzung auf re-
gionale, ja lokale Produkte aufbrachen, 
erlaubte die Kommerzialisierung des 
Räumlichen dessen Neudefinition. Sie
erfolgte auf der Produktebene, riss 
diese damit aber aus ihren Alltagszu-
sammenhängen heraus. Mahlzeiten 
etwa, Grundbestandteile jeder Küche, 
gründen auf der Art, Zahl und Reihen-
folge bestimmter Speisen, die wiede-
rum Kombinationen von Lebensmitteln 
und Produkten sind. Regionale Küchen 
werden aber nicht in ihrem Gesamt-
zusammenhang, sondern simpler und 
gefälliger durch ihre Einzelelemente, 

durch Isolate der Mahlzeiten vermarktet 
(Abb. 5). 

Es ist kein Zufall, dass die heute üb-
lichen Vorstellungen von Speisen, Pro-
dukten und Regionen aus dem späten 
19. Jahrhundert stammen – das Wiener 
Schnitzel etwa wurde erstmals 1897 so 
benannt und viele Regionalspeisen wur-
den damals gastronomisch normiert , 
da es vorrangig um deren Vertrieb und 
ihre markenartige Benennung ging. Zu-
gleich aber wird vor diesem Hintergrund 
des Herausziehens von Einzelbestand-
teilen einer Küche zwecks Vermarktung 

verständlich, warum Region bis heu-
te nie für sich allein steht und stehen 
kann, dass sie vielmehr immer Platzhal-
ter und Container für Anderes ist, für 
Frische und Geschmack, Urtümlichkeit 
und Nähe, Gemeinschaft und Genuss. 

Regionale Kost reicht über das reale Ver-
zehrsverhalten hinaus, geht auch nicht 
auf in den Suggestionen der Werbung. 
Es handelt sich um „Soulfood“ (Köstlin), 
um Seelennahrung. Sie dient weniger 
dazu satt zu machen, als vielmehr froh 
und zufrieden. Die Voraussetzungen 
regionaler Ernährungskultur, etwa 

Abb.5: Versatzstücke regionaler Küchen 1955
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regionale Lebensmittelproduktion 
und Wirtschaftsweise, Mahlzeiten mit 
Brauch- und Glaubensbindung oder 
das systemische Zusammenspiel von 
Zubereitung, Konservierung, Würzung 
und Abstufung der Mahlzeiten sind ab-
geschliffen und kaum mehr vorhanden. 
Dagegen stehen heute nationale und 
internationale Märkte, eine säkulare, 
entzauberte Welt, Enthäuslichung so-
wie der Kitzel neuer Produkte, Gerichte 
und Geschmäcker. Wachsender Wohl-
stand, zunehmende Möglichkeiten der 
Selbstverwirklichung, das massenhafte 
Besuchen fremder Länder, ein häufiger 
Umgang mit Menschen fremder Kul-
turen – all dies erlaubt neue Küchen-
träume, verändert alte Küchenräume.

Die Herkunftsregion und der Ort an dem 
man lebt, bilden dabei immer weniger 
den Rahmen, der das eigene Essen be-
stimmt. Vielmehr erhöht sich die Zahl 
der Länder, Regionen und Orte, die ein-
bezogen werden oder werden können. 
Nicht Einheitskost besteht: Das Angebot 
von Regionen wächst, ein Angebot von 
Versatzstücken, das uns käuflich darge-
boten wird. Es ist daher kein Zufall, dass 
2005 hierzulande nicht die deutsche, 
sondern mit knappen Vorsprung die 
italienische Küche am beliebtesten war.
Kommerzialisiert wird aber nicht nur die 
internationale Küche. Auch und gerade 
bei regionalen Produkten werden ein-
zelne attraktiv erscheinende Elemente 
des Speisezettels der Vergangenheit 
herausgehoben, aus ihrem Handlungs- 
und Symbolzusammenhang gerissen 
und im Hinblick auf den Geschmack der 
potenziellen Kundschaft verfeinert. Die 
Sehnsucht des Menschen nach Harmo-
nie und Gemütlichkeit, nach Heimat-
nähe und Identität wird aufgegriffen 
und mit dem beschränkten Griff in den 
Steinbruch der Vergangenheit beant-
wortet. Dieses Angebot regionaler Kost 
mag die Bilder in unseren Köpfen be-
stimmen, doch die einschlägigen Spei-
sen und Lebensmittel bieten immer nur 
Isolate des kulinarischen Alltags un-
serer Vorfahr/inn/en. Kulinarische Hei-
mat ist käuflich geworden, kulinarische 
Identität ebenso. Sie ist Pendant zur 
Verfügbarkeit des schnellen Essens, Teil 
der “grab-and-go food world out there“ 
(Sloan).

Semantische Illusionen: 
Die Ästhetisierung von Ernährung / Essen

Der Prozess der Abstrahierung, grün-
dend im Stoffparadigma und dem Ge-
staltungsmedium Geld, transzendierte 
aber nicht allein Räume. Ernährung/
Essen ist seit der Hochindustrialisie-

rung in besonderem Maße Ausdruck 
semantischer Illusionen. An die Stelle 
konkreter Kenntnisse traten abstrakte 
Begriffe, wie „Wert“,  „Kraft“,  „Genuss“ 
und „Gesundheit“. Sie erhielten Ei-
genwert, obwohl sie konkrete Bedeu-
tung doch nur erhalten, wenn sie an 
konkrete Zeitspannen und Geltungs- 
bereiche rückgebunden werden. 
Dies gilt schon für die Lebensmittelbe-
zeichnungen. Die Sprache suggeriert 
Kontinuität, obwohl die Mehrzahl auch 
der Grundnahrungsmittel nicht mehr 
mit den gleich bezeichneten Produkten 
der Jahrhundertwende gleichzusetzen 
ist.
Getreide ist heute anders als Getreide 
zu Beginn des Jahrhunderts (Abb. 6). 
Diese permanente, durch Züchtung 
und internationalen Handel wesent-
lich vorangetriebene Wandel, der uns 
in Diskussionen etwa um Fett- und 
Magerschweine oder aber die Kartof-
felsorte Linda kurzzeitig gewahr wird, 
ist Konsequenz und Folge abstrakter 
Bewertungsschemata wie Stoff und 
Geld, ist aber auch Reflex auf die man-
gelhafte Rückführung von Begriffen in 
den jeweiligen zeitlichräumlichen Be-
zugsrahmen.
Doch semantische Illusionen greifen 
weiter und tiefer. Sämtliche Begriffe, 
die Verbraucher gemeinhin mit Le-
bensmitteln und ihrer Qualität in Ver-
bindung bringen –„Frische“, „Genuss“, 
„Geschmack“, „Gesundheit“... – sind 
ohne solchen Rückbezug inhaltsleer. 
Sie werden zu unterschiedlichen Zeiten 
von unterschiedlichen Akteuren neu 
aufgeladen und mit neuem Sinn ver-
sehen. Das Wortfeld „Natur“ und „Na-
türlichkeit“ ist ein gutes Beispiel. Natur 
unterstellt eine bestimmte Ordnung 
der Dinge und Geschehnisse. Da dieser 
Dauer, gar Ewigkeit zugewiesen wird, 
erscheint Natur als eine Art Konstante. 
Die Eingriffe des Menschen, sei es durch 
Agrikulturchemie, Pflanzenschutz, den 
Einsatz von Konservierungs- und Aro-
mastoffen, von Kälte, Hitze und Druck 

erscheinen vor diesem Hintergrund als 
Gefährdungen sich selbst regulierender, 
eben natürlicher Systeme. Entspre-
chend hat sich parallel zur Moderne ein 
breiter Sektor des Schutzes ausgebildet, 
der gegen die überbürdende Kultur 
steht, ihr Richtung und Substanz geben 
sollte: Konsumentenschutz, Verbrau-
cherschutz, Umweltschutz, Tierschutz, 
Nahrungsmittelschutz, Vorratsschutz, 
Saatenschutz, Rebschutz, Kälteschutz, 
Wärmeschutz. Hierdurch entstehen 
unzählige, miteinander nicht zu koor-
dinierende Versuche, „künstliche Na-
tur“ (Gernot Böhme) zu garantieren. 
Die Folgen sind paradox, denn so wird 
der Naturbegriff immer weiter ausge-
weitet, wird konturlos und willkürlich.  
Nährschutz, aber auch Pflanzenschutz,  
Agrarschutz, ja selbst Krebsschutz, Ul-
kusschutz und Darmschutz sind Teilbe-
reiche von Naturschutz. Das Ideal natür-
licher, selbst regulierter Abläufe führt 
also zu einem eminenten Aufwand, um 
diese schützend zu gewährleisten. Hier-
durch entstehen unzählige, miteinan-
der nicht zu koordinierende Versuche, 
„künstliche Natur“ (Gernot Böhme) zu 
garantieren. Die Folgen sind paradox, 
denn so wird der Naturbegriff immer 
weiter ausgeweitet, wird konturlos und 
willkürlich. „Natürlichkeit“ wird Wert-
maßstab, an dem Lebensmittel zwar 
gemessen werden, mit dem man aber 
Beliebiges verbinden kann (Abb. 7).
Auch die Kulturgebundenheit der Na-
turwissenschaften wird hier deutlich. 
Das galt seit den 1880er Jahren, als 
Lebensmittelchemiker zunehmend die 
„natürliche“ Zusammensetzung von 
Lebensmitteln analysierten. Das galt 
für die Folgen moderner Lebensmittel-
produktion, als es seit der Jahrhundert-
wende galt, zwischen „natürlichen“ und 
„künstlichen“ Lebensmitteln zu unter-
scheiden, etwa bei Limonaden. Das galt 
für die 1930er Jahre, als vor dem Hin-
tergrund des vermeintlichen Schutzes 
des Volkskörpers eine gesunde, unver-
fälschte, „natürliche“ Ernährung propa-

Abb.6: Veränderung von Getreidepflanzen im 20. Jahrhundert
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Enthäuslichung zu verstehen. Struk-
turveränderungen greifen ineinander 
über, verzahnen sich, gewinnen so be-
stimmende Kraft. Ihre reale Bedeutung 
gewinnen sie aber erst durch Inkorpo-
rationen: Sinn und Binnenrationalität 
von Wissenschaft, Wirtschaft und sozi-
alen Milieus werden durch Menschen 
aufgegriffen, übernommen, interpre-
tiert, transferiert, in neue Zusammen-
hänge gestellt, vor allem aber in kon-
krete Handlungen, in Praxis umgesetzt. 
Homo edens nascht hier, nippt dort, 
verbindet die sich wechselseitig teils 
ausschließenden Strukturrationalitäten 
mit den historischen Praxen des Alltags, 
der eigenen Herkunft, individuellen Be-
dürfnissen, begrenzten Ressourcen, be-
scheidenen Handlungsmöglichkeiten 
und stets unterkomplexen Wissens. Er 
wird darob – unisono aus allen Rich-
tungen – ob seiner unzureichenden, 
unangemessenen, inkonsequenten, ja 
verantwortungslosen Haltungen und 
Handlungen getadelt, obwohl er doch 
nur das versucht, was in eindimensio-
nalen systemischen Strukturen nicht nö-

giert wurde. Das gilt insbesondere aber 
seit den 1960er und 1970er Jahren, 
als die Probleme einer intensivierten 
Landwirtschaft, der Atomtests und des 
wachsenden Anteils konservierter Le-
bensmittel innerwissenschaftlich kon-
trovers diskutiert wurden. Das jeweilige 
Ideal der Natürlichkeit führte zu zuneh-
mend ungeordneten Reihen innerhalb 
des Faches. Naturbezug ohne konse-
quente Reflektion über dessen inhalt-
liche Substanz führt zu einer Kultur von 
Experten und Gegenexperten, die glei-
che Begriffe verwenden, zugleich aber 
andere Sachverhalte thematisieren.
Damit zerbröselt die Ordnungsleistung 
der Wissenschaft und auch der Versor-
gungsinstitutionen. Der Verbraucher 
der Moderne findet sich wieder in einem 
kulturellen Spiel, dessen Versatzstücke 
er kennt, dessen Zusammenhang und 
Inhalt aber immer wieder neu zu be-
stimmen sind. Essen wird vermehrt eine 
Projektionsfläche abstrakter Wünsche. 
Nicht Lebensmittel werden gegessen, 
sondern Gesundheit und Wohlbeha-
gen, Genuss und Prestige materialisiert. 
Stofflich nicht begrenzt, wachsen die 
Anspruchshaltungen an Essen und Le-
bensmittel ins Unermessliche. Die Fol-
ge ist einerseits eine Moralisierung von 
Essen/Ernährung, deren Bedeutung 
vor allem in den letzten vierzig Jahren 
wesentlich zugenommen hat. Kauf-
entscheidungen können und sollen 
Zeichen setzen. Das kann reale Grün-
de habe, wie etwa bei der Hackfleisch-
umetikettierung 2005, die dem Metro-
konzern Umsatzeinbußen von fast 1 
Mrd. € einbrachte. Sie kann aber auch 
normativen Idealen entsprechen, etwa 
beim bewussten Einkauf von fair ge-
handelten Produkten. Die Folge ist an-
dererseits aber auch, dass biologische 
und kulturelle Ansprüche miteinander 
in Widerspruch geraten, da Body und 
Food Design selten harmonieren.

Heterogenität statt Hierarchien: 
Dilemmata unseres Gegenwarts-
verständnisses von Essen / Ernährung

Der historische Längsschnitt hat zeigen 
können, wie die zur Lösung struktureller 
Versorgungsprobleme des 19. Jahrhun-
derts in Gang gesetzte Verwissenschaft-
lichung und Kommerzialisierung des 
Ernährungssektors zu einer effizienten 
und unaufgebbaren Attraktion unseres 
Wissens von Essen/ Ernährung geführt 
hat, durch die sich alltags-praktische 
Selbstverständlichkeiten abschliffen, 
durch sie vielfach auch entwertet wur-
den. Dieser Prozess war keine einsei-
tige Kolonisierung der Lebenswelt, 
sondern ist immer auch als reflektierte 

Abb.7: Naturkäse - Anzeige 1965
tig ist: Die unaufschiebbare Handlung 
Essen mit den unterschiedlichen An-
sprüchen von Wissenschaft, Wirtschaft, 
Politik und Gesellschaft in eins zu setzen.

Unsere heutige Situation ist durch die 
Paradoxien und nicht intendierten Fol-
gen der Strukturentscheidungen und 
Pfadabhängigkeiten seit der Hochin-
dustrialisierung gekennzeichnet. Die Be-
wertungsmaßstäbe unterschiedlicher 
Systeme vermischen sich unreflektiert 
im Alltag und der öffentlichen Rede 
über Essen/Ernährung. Unsere Diskus-
sionskultur thematisiert genau dieses 
nicht, ist daher durch kaum verbundene 
Selbstgespräche von Wissenschaftlern, 
Journalisten, Ökonomen, Politikern, 
Gourmets und auch einfacher Bürger 
gekennzeichnet. Die Konsequenz hie-
raus ist klar: Nicht die Verabsolutierung 
einzelner Deutungsebenen des Hand-
lungsfeldes Ernährung kann im Mittel-
punkt seriöser Debatten stehen, son-
dern ein Bemühen um Kenntnisse über 
die unreflektierten Selbstverständlich-
keiten unterschiedlicher Systeme, also 
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die Rationalitäten und Deutungsmuster 
von Wissenschaft und Wirtschaft, Poli-
tik und Öffentlichkeit. Eine gutes Essen 
gründet auf der Scheidung und Kennt-
nis des Geschmacks und der Herkunft 
jedes einzelnen Bestandteils des Mahls. 
Wer um zukunftsfähige und wechsel-
seitig aufklärende Debatten um unse-
re Art des Essens und der Ernährung 
bemüht ist, wird entsprechend lernen 
müssen, sich selbst und seine in sich 
sehr wohl stimmigen Deutungsweisen 
einzubetten in einen breiten Chor von 
Beitragenden. An die Stelle „richtiger“ 
Aussagen und Handlungen tritt dann 
eine Pragmatik des Alltags, die immer 
wieder neu austariert werden muss, da 
die Zeit der Selbstverständlichkeiten im 
Ernährungssektor definitiv vorbei ist.
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Thema

Ernährungswandel und Nachhaltigkeit
Seit dem Bericht „Unsere gemeinsame 
Zukunft“ der Brundtland-Kommission 
und den UN-Konferenzen 1992 in Rio 
de Janeiro und 2002 in Johannisburg 
hat nachhaltige Entwicklung als um-
welt- und gesellschaftspolitisches 
Leitbild weltweit Anerkennung er-
langt. Nach der berühmten Definition 
ist nachhaltige Entwicklung eine, „die 
die Bedürfnisse der Gegenwart befrie-
digt, ohne zu riskieren, dass künftige 
Generationen ihre eigenen Bedürf-
nisse nicht befriedigen können“ (Hauff 
1987, S. 46). Mit dem Nachhaltigkeits-
leitbild ist ein Entwicklungskonzept 
formuliert, das auf die Zukunftsfä-
higkeit von Gesellschaften in ökolo-
gischer, ökonomischer und sozialer 
Hinsicht gerichtet ist.
Im vorliegenden  Beitrag wird ver-
sucht, den heutigen Nahrungskon-
sum und die Entwicklungstrends in 
Gesellschaft und Ernährung unter der 
Nachhaltigkeitsperspektive zu thema-
tisieren.

KARL-MICHAEL BRUNNER Was das Essen auf unseren Tellern 
mit Nachhaltigkeit zu tun hat

Die Frage nachhaltiger Entwicklung ist 
auch im Ernährungssystem von hoher 
Relevanz (Brunner/Schönberger 2005). 
Wie Lebensmittel produziert, verarbei-
tet, gehandelt und konsumiert werden, 
hat ökologische, soziale, ökonomische 
und gesundheitliche Auswirkungen. 
An Umweltauswirkungen können z.B. 
die hohe Energie- und Materialinten-
sität, Treibhausgasemissionen, die 
Gefährdung und Reduktion der Ar-
tenvielfalt und der Flächenverbrauch 
genannt werden. Ernährung zählt ne-
ben Bauen/Wohnen und Energiever-
sorgung zu jenen gesellschaftlichen 
Bedürfnisfeldern, die in Bezug auf den 
gesellschaftlichen Metabolismus des 
österreichischen Wirtschaftssystems 
(materiell und energetisch) den höch-
sten Bedarf an natürlichen Ressourcen 
aufweisen. Aus sozialer, ökonomischer 
und gesundheitlicher Perspektive kön-
nen als Problemfelder Überproduktion, 
Externalisierung der Kosten, Konzen-

trationstendenzen, Bauernhofsterben, 
Zunahme an ernährungsbezogenen 
Krankheiten, steigendes Übergewicht 
oder Ernährungsarmut angeführt wer-
den.
Industrialisierung und Rationalisierung 
haben die heutige Landwirtschaft sehr 
produktiv gemacht. Der Produktions-
prozess wurde durch massiven Einsatz 
an Düngungs- und Pflanzenschutzmit-
teln intensiviert, tierische und mensch-
liche Energie wurde in zunehmendem 
Ausmaß durch (fossile) Fremdenergie 
ersetzt. Die moderne Landwirtschaft 
wurde vom Energielieferanten zum En-
ergieverbraucher, womit sie die Logik 
natürlicher lebender Systeme verlassen 
hat (Lutzenberger/Gottwald 1999). Ein 
Extrembeispiel zeigt, auf welch hohem 
Ressourcenverbrauch die Lebensmittel-
produktion beruhen kann: Die Vereini-
gen Arabischen Emirate leisten sich den 
Luxus des Zitrusfruchtanbaus, wobei 
die Erzeugung von einem Liter Oran-
gensaft den Verbrauch von 55.000 Li-
tern Wasser erfordert. Lebensmittelspe-
zifisch gibt es deutliche Unterschiede 
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„Wenn I traurig bin, muss I fress’n“!

tät von Ernährungsprozessen berück-
sichtigen, um anschlussfähig an den 
alimentären Alltag zu sein. Normativ-
ökologistische Zumutungen (á la „Wir 
müssen aus Klimaschutzgründen un-
seren Fleischkonsum reduzieren“) ge-
hen häufig am Ernährungsalltag vorbei 
und sind vermutlich sozial nur wenig 
resonanzfähig.

Warum wir so essen, wie wir essen

Ernährungspraktiken werden durch 
eine Vielzahl an Einflussfaktoren be-
stimmt. So lassen sich etwa deutliche 
Differenzen im Ernährungshandeln 
verschiedener sozialer Schichten fest-
stellen. Dies betrifft nicht nur Präfe-
renzen für Lebensmittel, sondern auch 
Unterschiede bezüglich Tischsitten, 
Mahlzeitenordnungen, Kochpraktiken, 
Formen der Gastfreundschaft oder 
der Bedeutung von gesundem Essen. 
Schichtspezifische Unterschiede beim 
Essen können beispielhaft am Konsum 
von Bio-Lebensmitteln gezeigt werden: 
Häufige Bio-KäuferInnen sind oft durch 
hohe Schulbildung, hohes Einkom-
men und gehobene Berufspositionen 
gekennzeichnet, der Konsum von Bio-
Lebensmitteln erfolgt also sozial höchst 
selektiv. Reduziert man nachhaltige 
Ernährung aber nicht nur auf Bio-Kon-
sum, sondern bezieht die Verwendung 
von regional oder saisonal erzeugten 
Produkten mit ein oder auch den sorg-
samen Umgang mit Lebensmitteln, 
dann verringert sich auch die soziale 
Selektivität. Doch soziale Schichtungs-
merkmale (z.B. Einkommen oder Bil-
dungsgrad) können nicht alles erklären. 
Milieu- und Lebensstilforschungen ver-
weisen auf die Bedeutung von Werthal-
tungen und Mentalitäten (z.B. Tradition 
oder Modernität) für Ernährungshan-
deln. Bei den Bio-KonsumentInnen zei-
gen sich mental zwei unterschiedliche 
Grundorientierungen: Auf der einen 
Seite ist ein konservativer Zugang deut-

in der Ressourcenbeanspruchung, 
die Erzeugung und Aufbereitung von 
Fleisch- und Milchprodukten zählt zu 
den ressourcenintensivsten Bereichen. 
Bezüglich klimaschädlicher Emissionen 
wurde kürzlich in einer japanischen 
Studie festgestellt, dass die Herstellung 
eines Kilogramms Rindfleisch das Kli-
ma so stark belastet wie eine Autofahrt 
über 250 Kilometer.

Neben Produktion, Verarbeitung und 
Distribution ist auch die Konsumseite 
des Ernährungssystems nachhaltig-
keitsrelevant. Was Menschen essen und 
wie sie ihre Speisen zubereiten, verur-
sacht zum einen direkte Umweltaus-
wirkungen im ernährungsbezogenen 
Konsumprozess (z.B. Energieverbrauch, 
Transportaufkommen, Abfall), indirekte 
Umweltauswirkungen werden vor allem 
durch das Nachfrageverhalten wirksam. 
So führen ein hoher Fleischkonsum und 
die zunehmende Präferenz für hoch 
verarbeitete Produkte und Fertigmahl-
zeiten auch zu erhöhten Umweltauswir-
kungen. Will man die Ernährungsmus-
ter in den westlichen Industriestaaten 
auf eine Kurzformel bringen, dann geht 
der Trend – zugespitzt formuliert – in 
Richtung „Fetter, Schwerer, Schneller, 
Mehr“ (Döcker et al. 1994). Problema-
tisch ist, dass sich die Ernährungsprak-
tiken weltweit in diese Richtung bewe-
gen: Immer mehr Entwicklungsländer 
(dort vor allem die gesellschaftlichen 
Eliten und aufsteigenden Mittelklassen) 
folgen dem westlichen Ernährungsstil 
mit allen Implikationen für Umwelt und 
Gesundheit. So ist die Nachfrage nach 
rotem Fleisch in den sich entwickeln-
den Ländern in den letzten Jahren ex-
trem angestiegen, auch Übergewicht 
und ernährungsbedingte Krankheiten 
nehmen zu. Gleichwohl darf nicht ver-
gessen werden, dass von den mehr als 
sechs Milliarden Menschen auf der Erde 
ein Sechstel Hunger leidet, ein weiteres 
Sechstel zeitweise von Hunger und 
Mangelernährung betroffen ist und nur 
ein Sechstel der Weltbevölkerung gut 
ernährt ist, wovon wiederum ein Zehn-
tel Übergewicht hat.

Auch wenn das Zusammenspiel von An-
gebot und Nachfrage im Ernährungs-
system aus vielen Gründen nicht immer 
funktioniert, können KonsumentInnen 
durch ihr Nachfrageverhalten zumin-
dest einigen Einfluss auf die anderen 
Teile der Lebensmittelskette ausüben. 
Doch ein nachhaltiges Ernährungshan-
deln ist alles andere als voraussetzungs-
los. Wenn nachhaltige Ernährung (u.a. 
gekennzeichnet durch den Konsum 
von umweltfreundlich und /oder sozi-

alverträglich und/oder regional produ-
zierten Lebensmitteln) in höherem Aus-
maß gesellschaftliche Realität werden 
soll, müssen Anknüpfungspunkte an 
die realen alltäglichen Ernährungs- und 
Lebensbedingungen der Menschen ge-
sucht und gefunden werden.

Essen ist nicht nur Nahrungszu-
fuhr: Ernährungsprozesse sind 
multidimensional

Dass wir uns ernähren müssen, ist eine 
physiologische Notwendigkeit. Ohne 
die Zufuhr von Nahrung kann der 
menschliche Körper nicht lange über-
leben. Ernährung ist aber nicht nur ein 
biochemisches Problem des Stoffwech-
sels, sondern ein den ganzen Men-
schen betreffendes Kulturphänomen, 
eine soziale und kulturelle Praxis. Kom-
pakt lassen sich zumindest vier Funk-
tionen von Ernährung unterscheiden 
(Brunner 2005): Physiologische Funk-
tionen (Versorgung mit Nährstoffen 
und Energie, Stoffwechsel), soziale 
Funktionen (Identität, Integration und 
Distanz, Kommunikation), kulturelle 
Funktionen (Wert- und Sinnsysteme, 
Gebräuche, Nahrungsnormen, Tabus) 
und psychische Funktionen (Genuss, 
emotionale Sicherheit, Kompensation, 
Selbstwertgefühl). Der Geschmack ver-
knüpft sensorische, emotionale, soziale 
und kulturelle Dimensionen. Speisen 
können als Grenzzieher innerhalb und 
zwischen sozialen Gruppen fungieren, 
Differenzen des sozialen Status, des Al-
ters, des Geschlechts reflektieren und 
bestärken. Der Abgrenzungsaspekt fin-
det etwa in der Alltagssprache seinen 
Ausdruck, wenn Menschen über eine 
mit dem Essen verbundene Zuschrei-
bung sozial abgewertet werden (z.B. 
der abfällige Ausdruck „Spaghettifres-
ser“). Der sozial verbindende Charakter 
des Essens wird in Sprüchen wie „Liebe 
geht durch den Magen“ deutlich, oder 
„Ich habe dich zum Fressen gern“, was 
wiederum auf die Lust der Einverlei-
bung, auf die sexuelle Komponente von 
Ernährung verweist. Die kommunikativ-
verbindende Kraft des Essens kommt 
in der gemeinsamen Mahlzeit zum 
Ausdruck. Beispielhaft für kulturelle 
Funktionen können religiöse Rituale 
angeführt werden, bei denen durch das 
Einverleiben bestimmter Lebensmittel 
eine Verbindung mit göttlichen We-
sen hergestellt wird (Gottwald/Kolmer 
2005). Psychische Funktionen hat der 
Kabarettist Helmut Qualtinger mit fol-
gendem Satz zum Ausdruck gebracht: 
„Wenn I traurig bin, muss I fress’n“.

Eine Analyse von Nachhaltigkeitspo-
tenzialen muss die Multidimensionali-
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ren wirksam werden. Strukturelle, ge-
sellschaftliche Entwicklungstrends (z.B. 
Globalisierung oder Wertewandel) prä-
gen Ernährungsmuster, allerdings darf 
das Verhältnis von Gesellschafts- und 
Ernährungswandel nicht linear gedacht 
werden (Brunner 2007).

Vieles ändert sich, vieles bleibt 
gleich: Zu Stabilität und Wandel 
von Ernährungspraktiken

Nachhaltigkeitsstrategien müssen die 
Dialektik von Wandel und Stabilität in 
den Ernährungspraktiken berücksich-
tigen, um die Veränderbarkeit von Le-
bens- und Ernährungsstilen realistisch 
einschätzen zu können. Der Ernäh-
rungswandel hängt mit sozialen, kultu-
rellen, ökonomischen, politischen und 
technologischen Entwicklungen zusam-
men. Gesellschaftliche Entwicklungen 
wie z.B. die zunehmende Alterung der 
Bevölkerung, die steigende Erwerbstä-
tigkeit der Frauen, die Vervielfältigung 
der Haushalts- und Familienstrukturen, 
die Herausforderungen einer multikul-
turellen Gesellschaft, zunehmende Po-
larisierungen zwischen arm und reich 
oder der Wandel der Geschlechterbe-
ziehungen führen zu Veränderungen 
ebenso wie strukturelle Entwicklungen 
auf Produktions- und Marktseite und Er-
nährungsdiskurse in den Medien oder 
Lebensmittelskandale.

Die Pluralisierung von Lebensstilen und 
Individualisierungstendenzen können 
zu veränderten Ernährungspraktiken 
führen, z.B. zu einer Flexibilisierung der 
Essenszeiten, zu individuelleren Mahl-
zeitenformen, zu häufigerem „situati-
ven“ Essen. Das Drei-Mahlzeiten-Modell 
der bürgerlichen Kleinfamilie mit ko-
chender Hausfrau, väterlich-autoritärer 
Tischmacht, strengen Ess-Regeln und 
berechenbarer Speisenwahl scheint zu 
erodieren, aber nicht in allen sozialen 
Milieus gleichermaßen. Galt früher „Was 
auf den Tisch kommt, wird gegessen“, 
so ist unter heutigen Bedingungen der 
Aushandlungsfamilie individuell „ab-
weichendes Essen“ auch ohne Stigma-
tisierung möglich.

Die Zunahme an Trennungen und Bin-
dungen (heute gehen Menschen dop-
pelt so viele Partnerschaften in ihrem 
Leben ein wie noch vor einigen Jahr-
zehnten), die verlängerte Lebensdauer, 
diskontinuierliche Lebensläufe können 
dazu führen, dass im Laufe eines Lebens 
Ernährungspraktiken mehrmals neu 
ausgehandelt oder (re-)produziert wer-
den müssen. Wichtige Einflussfaktoren 
veränderter Ernährungspraktiken sind 

auch der Wandel der Arbeitsformen 
und -zeiten, verlängerte Bildungsbetei-
ligungen sowie andere Siedlungs- und 
Wohnweisen. Generell kann gesagt 
werden, dass mit zunehmender Flexibi-
lisierung der Erwerbsarbeit das Außer-
Haus-Essen zunimmt. 

Ernährungspraktiken werden aber auch 
durch öffentliche Diskurse, massenme-
diale Bilder und Botschaften beeinflusst 
(z.B. Lebensmittelwerbung). Öffentliche 
Ernährungskommunikation kann län-
gerfristig durchaus weit reichende Ver-
änderungen z.B. in Richtung gesünderer 
Ernährung bewirken, wenngleich nicht 
bei allen sozialen Gruppen in gleichem 
Ausmaß und oft in Allianz mit teilweise 
fortwirkenden Traditionsbeständen.
Ernährungswandel wird aber auch 
durch die Angebotsseite befördert: 
Produktinnovationen, Marketing, Steu-
erungen über den Preis spielen dabei 
eine wesentliche Rolle. Den veränderten 
Lebens- und Arbeitsbedingungen auf 
der Nachfrageseite stehen die Ange-
bote der Lebensmittelindustrie ge-
genüber: Lebensmittel werden zuneh-
mend zu „Dienstleistungsprodukten“, 
welche die Kocharbeit erleichtern und 
den KonsumentInnen einen Mehrfach-
nutzen versprechen. Ein hoch differen-
zierter Lebensmittelmarkt mit einer 
historisch beispiellosen Produktpalette 
eröffnet Wahlmöglichkeiten, die jedoch 
unterschiedlich genutzt werden (kön-
nen). Viele Menschen bleiben einmal 
erprobten Produkten und Marken über 
längere Zeiträume treu, neue Produkte 
müssen erst die mehr oder weniger 
hohe Schwelle des (sensorischen und 
sozialen) Geschmacks- und Akzeptanz-
tests überwinden.

Die unterschiedlichen Ansprechbar-
keiten für Produktinnovationen verwei-
sen bereits darauf, dass Ernährungsprak-
tiken trotz raschen Wandels oft auch 
eine Eigenlogik, eine Beharrungskraft 
und Stabilität zeigen, die radikale Ver-
änderungen unwahrscheinlich macht. 
Die Herausbildung von Geschmäckern 
im Laufe der Ernährungserziehung ist 
ein voraussetzungsvoller Prozess, was 
einem schmeckt, wird nicht so leicht 
aufs Spiel gesetzt. Essen hat große Be-
deutung für individuelle, kollektive und 
ethnische Identität, symbolisiert famili-
äre und kulturelle Zugehörigkeit, wes-
halb einmal erworbene Präferenzen 
und Gewohnheiten nicht leicht und 
nicht in allen Bereichen zu ändern sind. 
Auch regionale Küchenmuster blei-
ben trotz Globalisierungstendenzen 
erhalten bzw. werden neu erfunden. 
Historische Gebundenheiten an regi-

lich, meist charakterisiert durch eine 
klassische geschlechtsspezifische Ar-
beitsteilung mit der Hausfrau am Herd. 
In diesem (älteren) Milieu spielen kon-
servative Werthaltungen eine zentrale 
Rolle, sind Tradition, Heimat und Regi-
on wichtige Ankerpunkte für eine nach-
haltigere Ernährung, haben Kochen 
und „Gut Essen“ hohen Stellenwert und 
werden oft saisonale und regionale Pro-
dukte bevorzugt. Demgegenüber steht 
das (jüngere) postmaterielle Milieu, in 
dem Wert auf individuelle Selbstver-
wirklichung gelegt wird, ein egalitäres 
Geschlechterverhältnis praktiziert wird, 
auch der Mann öfters kocht, links-libe-
rale und grüne politische Einstellungen 
vertreten sind, hoher Wert auf ökolo-
gisch produzierte Lebensmittel gelegt 
wird, meist auch die Frau berufstätig 
ist.

Neben schicht- und milieuspezifischen 
Unterschieden sind Denken und Han-
deln im Ernährungsfeld auch untrenn-
bar mit Geschlechterverhältnissen und 
der sozialen Herstellung von Männ-
lichkeit und Weiblichkeit verbunden 
(Setzwein 2004). Das Geschlecht ist ein 
sehr wesentliches  Differenzierungs-
merkmal beim Essen, sowohl auf der 
symbolischen Ebene (Zuordnung von 
Nahrungsmitteln nach Geschlechts-
kriterien), als auch auf der Ebene von 
Handlungen (unterschiedliche Nah-
rungsvorlieben, geschlechtsspezi-
fische Körperpraktiken, Zuweisung 
von Ernährungsverantwortung und 
-arbeit an die Frauen). Alter oder Haus-
haltsform sind weitere strukturierende 
Merkmale. Insgesamt gesehen sind 
Ernährungspraktiken durch je spezi-
fische Kombinationen von bestimmten 
Ernährungsorientierungen (an Preis, 
Gesundheit oder Tradition) und -hand-
lungen gekennzeichnet, die durch so-
ziale Lagemerkmale ebenso bestimmt 
sind wie durch milieuspezifische Wert-
orientierungen und Mentalitäten und 
persönlich-lebensgeschichtliche Ele-
mente. Ernährungspraktiken hängen 
aber nicht in der Luft, sondern sind 
eingebettet in die alltägliche Lebens-
führung, d.h. Ernährungsbelange müs-
sen mit Anforderungen aus anderen 
Lebensbereichen (Arbeit, Freizeit, Fami-
lie) in Abstimmung gebracht werden. 
Esspraktiken sind weiters beeinflusst 
von gesellschaftlichen Diskursen zu 
Ernährung, Gesundheit oder Ökologie, 
die Ernährungsleitbilder prägen. Auch 
das Zusammenspiel der Akteure im 
Ernährungssystem, die politische Re-
gulierung des Ernährungssektors oder 
gesamtwirtschaftliche Rahmenbedin-
gungen können als Bedingungsfakto-
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onale Kostregionen können auch in 
einer Welt eines globalisierten Lebens-
mittelmarktes am Teller zum Ausdruck 
kommen. Tiefsitzende Erinnerungen 
an historische Hunger- und Mangel-
zeiten wirken oft über Jahrzehnte nach. 
Auch alltagsweltliche Vorstellungen 
einer „richtigen Mahlzeit“ zeigen sich 
oft wandlungsresistent. Menschen 
müssen täglich essen, was ein hohes 
Routinepotenzial beinhaltet und sich 
retardierend auswirkt. Zwar sind unter 
dem Einfluss von Individualisierungs-
prozessen und einer immensen Viel-
falt an Produkten bei relativ niedrigen 
Preisen die Handlungsspielräume für 
Ernährungshandeln gestiegen (z.B. die 
Möglichkeit zum Ausprobieren von 
Produktinnovationen), Veränderungen 
von Ernährungsmustern und -stilen 
scheinen aber eher langsam vor sich 
zu gehen, radikale Veränderungen sind 
nur unter bestimmten Bedingungen 
wahrscheinlich, etwa durch Umbrüche 
und Krisen im Lebenslauf (Brunner et al. 
2006). 

Ernährungstrends sind  
widersprüchlich

„McDonaldisierung“, „Industrialisie-
rung“, „Gen-Technisierung“, „Individua-
lisierung“, „Ent-Familialisierung“, „Öko-
logisierung“,  – viele unterschiedliche 

„McDonaldisierung“    
Foto: McDonald‘s

Trends werden für die Ernährung der 
Zukunft konstatiert. Auffallend an sol-
chen Trendbeschreibungen ist, dass 
zum einen bestimmte Entwicklungen 
linear-generalisierend fortgeschrieben 
werden und etwaige Gegentrends oft 
ausgeblendet werden, zum anderen 
gleichsam eine naturwüchsige, nicht 
gestaltbare Entwicklung in die eine 
oder andere Richtung unterstellt wird. 
Ein differenzierter Blick auf den Ernäh-
rungsalltag und die Entwicklungen im 
Ernährungssystem zeigt jedoch, dass 
sich soziale und wirtschaftliche Wand-
lungsprozesse häufig nicht linear auf 
den Ernährungsalltag auswirken, son-
dern sich in ambivalenter Weise in den 
Konsummustern der Menschen nieder-
schlagen. Menschen gehen sehr unter-

schiedlich mit diesen Veränderungen 
um. Wie bereits erwähnt, bergen Ernäh-
rungspraktiken ein gewisses Moment 
der Trägheit und Widerständigkeit in 
sich. Die empirische Ernährungsfor-
schung zeigt, dass sich Lebens- und 
Ernährungsstile deutlich unterscheiden 
und weder von einer generalisierten 
„Geiz-ist-Geil-Mentalität“ auszugehen 
ist noch von einer durchgehenden 
Ökologie- und Qualitätsorientierung. 
Während in manchen traditionsorien-
tiert-konservativen sozialen Milieus die 
von der Hausfrau selbst zubereitete, 
gemeinsam am häuslichen Tisch einge-
nommene Mahlzeit als Norm noch weit-
gehend wirksam ist, sind andere soziale 
Milieus durch häufiges Außerhaus-Es-
sen, die intensive Verwendung von Fer-
tigprodukten und die Geringschätzung 
von Gesundheitsaspekten beim Essen 
gekennzeichnet. Diese unterschied-
lichen Ernährungsorientierungen und 
-handlungen der Menschen bedingen 
auch unterschiedliche „Anfälligkeiten“ 
für bestimmte Trendentwicklungen. So 
kann durch berufsbedingte Zeitknapp-
heit die Bereitschaft zum Konsum von 
Convenience-Lebensmitteln steigen, 
aber nicht als logische Folge von Be-
rufstätigkeit. Viele berufstätige Frauen 
mit einer ausgeprägten Gesundheits-
orientierung verweigern trotz eines 
stressigen Berufslebens solche Lebens-
mittel. Eigene empirische Studien ma-
chen deutlich, dass Menschen nicht 
nur „Opfer“ des sozialen Wandels sind, 
sondern mit diesen Entwicklungen ak-
tiv umgehen. Generell hat sich gezeigt, 
dass ein fordernder beruflicher Alltag, 
insbesondere die Berufstätigkeit der 
Frauen bei weitgehender Konstanz der 
geschlechtsspezifischen Zuschreibung 
von Ernährungsarbeit, häufig einen 
Zeitdruck nach sich zieht, der die Re-
alisierung der eigenen Ansprüche an 
das Essen, die oftmals sehr hoch sind, 
schwierig macht (besonders an Werk-
tagen). Zwar gibt es auch Konsument-
Innen, für die Essen nur einen geringen 
Stellenwert hat, vorausgesetzt die Zu-
gänglichkeit und Quantität stimmen, 
für viele Menschen aber hat das Essen 
eine wichtige Bedeutung. Gemeinsam 
essen und kommunizieren wird häufig 
als Ausdruck von hoher Lebensqualität 
gesehen. Häufig wird im Ernährungs-
alltag eine alimentäre Zweiteilung in 
Wochen- bzw. Arbeitstag und Wochen-
ende bzw. arbeitsfreie Zeit deutlich. An 
arbeitsfreien Tagen lassen sich die eige-
nen Ansprüche an das Essen leichter re-
alisieren, da weniger Zeitdruck besteht 
und Gelassenheit oft eine Vorausset-
zung für eine „schöne und genussvolle 
Mahlzeit“ ist. Die arbeitsfreie Zeit wird 

zum Raum für Essens-Experimente, für 
das stressentlastete Zeitlassen-Können 
beim Essen und auch als Kompensati-
on für die im Arbeitsalltag begangenen 
„Ernährungssünden“ gesehen (Geyer 
2007).

Thesen eines gesellschaftlichen Nie-
dergangs von Mahlzeiten und des 
Aufstiegs „situativer EinzelesserInnen“ 
sind mit Vorsicht zu betrachten: „Trotz 
wachsender Bedeutung des Außer-
Haus-Verzehrs findet der überwie-
gende Teil der Ernährung nach wie vor 
in den eigenen vier Wänden statt und 
auch der Wunsch nach gemeinsamen 
Mahlzeiten ist deutlich ausgeprägt. 
Gemeinschaftliche Mahlzeiten sind 
bei den KonsumentInnen eng mit Vor-
stellungen des idealen und ‚schönen’ 
Essens verknüpft“ (Eberle et al. 2006, 
S. 20). Die soziale Bedeutung von Mahl-
zeiten zeigt sich auch daran, dass sogar 
an Ernährung wenig interessierte Kon-
sumentInnen ein „schönes Essen“ als 
eines in Gemeinschaft definieren. 
Im Unterschied zu linearen Entwick-
lungsvorstellungen der Trendforschung 
zeigen sich empirisch unterschiedliche 
und zum Teil gegenläufige Entwick-
lungen im Ernährungsalltag, z.B. einer-
seits ein Trend in Richtung Simplifizie-
rung, andererseits einer in Richtung 
sozialer und emotionaler Aufladung 
des Essens. Gesellschaftliche Trendent-
wicklungen erweisen sich auch hin-
sichtlich der Nachhaltigkeit von Ernäh-
rungspraktiken als ambivalent, sind mit 
Chancen ebenso verbunden wie mit 
Barrieren.

Die Ernährungszukunft ist  
(bedingt) gestaltbar:  Voraus-
setzungen für nachhaltiges Essen

Eigene Studien haben gezeigt, dass es 
auf Seiten der KonsumentInnen viele 
Anknüpfungspunkte für nachhaltige Er-
nährung gibt (Brunner et al. 2007). Zum 
Beispiel sind über das Gesundheitsmo-
tiv oder über das Bedürfnis nach Regio-
nalität Anschlüsse an Nachhaltigkeit 
möglich. Diese Chancen müssen aber 
politisch, wirtschaftlich und gesell-
schaftlich gestaltet und identifizierte 
Hemmnisse abgebaut werden, soll 
nachhaltige Ernährung in tragendem 
Ausmaß gesellschaftliche Realität wer-
den. Ernährungspraktiken sind das „Er-
gebnis“ einer Vielzahl von persönlichen, 
sozialen und kontextuellen Einflussfak-
toren. Strategien und Maßnahmen für 
nachhaltigen Konsum müssen diese 
Vielzahl an Einflussfaktoren berücksich-
tigen und an mehreren Stellschrauben 
gleichzeitig drehen. Konsum hat „syste-
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bringen;
Maßnahmen zu mehr Genderge-•	
rechtigkeit setzen und Männer zur 
Übernahme von Ernährungsver-
antwortung motivieren.

Allerdings soll hier keinem Steuerungs-
optimismus das Wort geredet werden. 
Aufgrund ihrer Komplexität und Multi-
dimensionalität sind Konsumpraktiken 
nur bedingt steuerbar, dies gilt in noch 
stärkerem Ausmaß für gesellschaftliche 
Entwicklungstrends. Doch dem Kon-
zept Nachhaltigkeit ist Gestaltungswil-
len inhärent. Auch wenn eine generelle 
Umsteuerung des Ernährungssystems 
in Richtung Nachhaltigkeit sehr vor-
raussetzungsvoll, um nicht zu sagen 
unrealistisch, erscheint, können durch 
gezielte Maßnahmen zumindest einige 
Hürden auf dem Weg zu mehr Nachhal-
tigkeit verringert werden. Die Wider-
sprüchlichkeit von Ernährungstrends 
erweist sich hier als die Hoffnung, dass 
eine nachhaltige Ernährung für viele 
Menschen attraktiver erscheint als an-
dere mögliche Ernährungszukünfte.
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mischen“ Charakter, d.h. Konsummuster 
sind sozial und kulturell eingebettet, 
mit technischen Systemen verkoppelt 
und in oft weltweit verflochtene Pro-
duktions- und Vermarktungssysteme 
involviert (Brand 2007), was bedeutet, 
dass es nicht den zentralen Hebel zur 
Veränderung von Konsumpraktiken 
gibt. Veränderungen werden meist nur 
durch das Ineinandergreifen und die 
wechselseitige Stützung verschiedener 
Strategien und Instrumente erzielt: 
„Nur durch die Schaffung günstiger 
Rahmenbedingungen, Angebote und 
Anreizsysteme, nur durch kooperative 
Bemühungen der verschiedenen ge-
sellschaftlichen Akteursgruppen, durch 
die Bildung themenspezifischer Akte-
ursallianzen und durch eine möglichst 
hohe Sichtbarkeit dieses Prozesses wer-
den sich institutionelle Praktiken, All-
tagsroutinen und Handlungsleitbilder 
im Rahmen der gegebenen Chancen-
struktur in Richtung nachhaltiger Kon-
sum verschieben“ (Brand et al. 2002, S. 
255f.).

Die österreichische Strategie zur Nach-
haltigen Entwicklung (BMLUFW 2002) 
bietet auf der Ebene der Leitziele viele 
Anknüpfungspunkte für ein gesell-
schaftliches Projekt „Nachhaltige Er-
nährung“. Allerdings ist in der bishe-
rigen Umsetzung keine konsistente 
Strategie für nachhaltigen Konsum im 
Allgemeinen und eine nachhaltige Er-
nährung im Besonderen erkennbar. 
Viele Aktivitäten im Handlungsfeld Er-
nährung erscheinen wenig zusammen-
hängend. Folgende Maßnahmen lassen 
sich unter anderem auf Basis eigener 
empirischer Befunde für eine gesell-
schaftliche Verbreiterung des Weges in 
Richtung nachhaltiger Ernährungsprak-
tiken aus KonsumentInnen-Perspektive 
als Handlungsempfehlungen ableiten 
(Astleithner/Brunner 2007):

Initiierung eines breiten, gesell-•	
schaftlichen Verständigungspro-
zesses über nachhaltige Ernäh-
rung;
Umweltkommunikation im Hand-•	
lungsfeld Ernährung intensivieren;
Ansetzen an den differenten Mo-•	
tiven und Orientierungen der Kon-
sumentInnen; 
Strategien zum Erwerb und zur •	
Ausweitung von Ernährungskom-
petenz entwickeln und umsetzen;
Alle AkteurInnen des Ernährungs-•	
systems einbinden, Nachhaltig-
keitsallianzen und -netzwerke bil-
den;
Außer-Haus-Essen nachhaltiger •	
machen und nachhaltige Ernäh-
rung in öffentliche Institutionen 
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Was uns bewegt

Der Tisch scheint gedeckt, Wissen ist 
da, wir brauchen es nur zu konsumie-
ren. Doch lautet die Grundfrage zur Si-
cherheit allen Wissens: „Wie kommen 
Erkenntnisse zustande ?“

Richard Kiridus-Göller

Die naturwissenschaftliche Frageweise 
setzt das Vorhandensein einer tatsäch-
lichen Welt voraus. Diese Annahme 
wird als „hypothetischer Realismus“ be-
zeichnet.

Erkenntnis ist die Einsicht in die Tat-
sächlichkeit eines Sachverhaltes, einer 
„Wahrheit“, deren Inhalt begründet 
ist. „Wahrheit“ im biologischen Sinn 
hat Überlebenswert auf der Grundlage 
von Widerspruchfreiheit: „Wahr ist, was 
überlebt“.

Zu den biologischen Universalien ge-
hört der Befund, dass alle Lebewesen In-
formationsträger sind. Die Information  
durchläuft Transformationsprozesse. 
Unterhalb der Ebene der Moleküle wir-

ken die Gesetze der Quantenphysik. Die 
Molekularität der DNA transformiert zu 
Gehirnen, die Information auf energe-
tischer Basis in Form neurophysiolo-
gischer Musterbildungen verarbeiten.

Der ständige Informationsaustausch 
zwischen dem Organismus und seinen 
existenzbestimmenden Faktoren ist 
die Grundlage seiner biologischen Exi-
stenz. Unsere physische Existenz, un-
sere Entwicklung, ist Abbild eines von 
uns unabhängigen Daseins, einer Re-
alität, nach der sich unser Körper samt 
dem Gehirn ausgerichtet hat. Wir sind, 
wie das Auge die Gesetze der Optik 
abbildet, Abbild der uns umgebenden 
Welt, jener physikalischen Gesetze, die 
uns unmittelbar in unserer physischen 
Existenz berühren. Davon ist unser Er-
kenntnisapparat nicht entkoppelt, er 
ist von den uns umgebenden Geset-
zen geprägt. Erkenntnisprozesse neh-
men nur das wahr, was vorher unsere 
Sinnes- und Gehirnzellen vorbestimmt 
haben. Ähnlich wie in der Quantenme-
chanik  werden der Erkenntnisakt und 
das Erkannte konvergiert. Damit sind 
unsere Vorstellungen Spiegelungen 
der unsere Existenz bestimmenden Re-
alität. Wir nehmen nur wahr, wovon wir 
geprägt wurden.

Die vom Philosophen Immanuel Kant 
(1724-1804) angesprochenen vor jeder 
Erfahrung (a priori) gegebenen Ein-
sichten (wie die Dreidimensionalität 
des Raumes, die Kategorien Zeit, Kausa- 
lität) deutete der spätere Nobelpreis-
träger Konrad Lorenz (1903-1989), der 
den ehemaligen Lehrstuhl Kants in Kö-
nigsberg innehatte, im Jahre 1941 als 

Leben ist Fressen von Information
Zur Biologie des Wissens

Buchinformation
Brunner, Karl-Michael; Geyer, Sonja; 
Jelenko, Marie;  Weiss, Walpurga; 
Astleithner, Florentina: 
ERNÄHRUNGSALLTAG IM WANDEL. 
CHANCEN FÜR NACHHALTIGKEIT
Wien / New York: Springer Verlag 2007, 
ISBN 978-3-211-48604-7 (EUR 29,95)
Was und wie Menschen essen, wirkt sich 
auf Umwelt, Gesellschaft, Wirtschaft 
und Gesundheit aus. „Nachhaltige“ Er-
nährung will unsere Essgewohnheiten 
an Zielen wie Umwelt-, Sozial-und Ge-
sundheitsverträglichkeit und kultureller 
Akzeptanz ausrichten. Die AutorInnen 
erforschten in einer qualitativen sozio-

logischen Studie Ernährungspraktiken 
in Österreich. Sie arbeiteten Chancen 
und Schwierigkeiten auf dem Weg zu 
einer nachhaltigen Ernährung heraus. 
Themen sind u.a. Kochen und Essen im 
Alltag, die Geschlechterfrage, Gesund-
heit, biographische Dimensionen, der 
Konsum von Fleisch und Bio-Lebens-
mitteln sowie die Bedeutung von Re-
gionalität und Ernährungskompetenz: 
ein Angebot vielfältiger Anknüpfungs-
punkte zur Förderung eines nachhal-
tigen Konsums. Das Buch wurde mit 
dem „Förderpreis Ernährungskultur 
2007“ der Universität Kassel und der 
Fehr GmbH ausgezeichnet.

evolutionäres Ergebnis allmählich ent-
wickelter, genetisch stabilisierter „an-
geborener“ Strukturen. 

Nur jene Lebensformen überleben, 
deren Erkenntniswerkzeuge der Wirk-
lichkeit optimal angepasst sind. Die 
Annahme einer vom erkennenden 
Subjekt unabhängigen, strukturierten 
Außenwelt ist nicht zwingend, aber 
funktional nützlich im Hinblick auf den 
Überlebenswert.

Alle Lebewesen übertragen ihren ei-
genen Negentropie-Gradienten auf 
ihre Umwelt, die umgekehrt auf die 
Informationsträger einwirkt. So ist der 
Lebensprozess als Aktualisierung von 
genetischer Information zu deuten, 
die ihrerseits von der Umwelt geprägt 
wird. Dieser Passungsdialog besteht 
also in einem Kreislauf von Empfangen, 
Verarbeiten und Senden von Informati-
on. In- formationskreisläufe sind daher 
für den Lebensprozess konstituierend. 

Im Gegensatz zu „trivialen Maschinen“, 
die nach einem festgelegten Programm 
arbeiten, sind die Lebewesen als offene 
Systeme lernfähig, indem sie als „nicht-
triviale Maschinen“ ihre Programme 
verändern. Das Leben als erkenntnis-
gewinnender Prozess bildete das For-
schungsprogramm des BCL (Biological 
Computer Laboratory), das Heinz von 
Foerster an der Universität von Illinois 
leitete. Dessen wesentlichste Ergeb-
nisse bilden die Grundlage der Infor-
mationstheorie, der Kybernetik und 
Selbstorganisationstheorie. „Leben ist 
Lernen“ formulierte Konrad Lorenz, 
ähnlich Karl Popper: „Alles Leben ist 
Problemlösen“, dessen evolutionäre 
Theorie der Wissenschaftsentwicklung 
international einflussreich wurde. Die 
Biologie möge von den Bildungsideolo-
gen etwas ernster genommen werden.
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900 Wörter – mehr war nicht nötig, um 
eine der bedeutendsten Entdeckungen 
der Nachkriegszeit der Öffentlichkeit 
vorzustellen. Im April 1953 beschrieben 
der US-Biologe James D. Watson und 
der britische Physikers Francis Crick im 
Wissenschaftsmagazin „Nature“ den 
räumlichen Aufbau der DNS. Heute ge-
hört das Bild des Erbmoleküls als Dop-
pelhelix zum Allgemeinwissen und das 
geniale Wissenschafterduo ins Panthe-
on der Nobelpreisträger. 

Die Reaktionen von Wissenschaft und 
Öffentlichkeit konnten enthusiastischer 
kaum sein, glaubte man sich doch der 
„Sprache des Lebens“ auf der Spur. Mit 
Sicherheit war es die Geburtsstunde für 
Gentechnologie und Molekularbiolo-
gie. Die Forscher suchten rastlos weiter, 
angetrieben von der Idee, die gene-
tische „Sprache“ nicht nur zu verstehen, 
sondern vielleicht sogar zu sprechen 
oder umzuschreiben. Genährt wur-
den diese Hoffnungen von Cricks und 
Watsons recht simpler Vorstellung der 
molekularen Abläufe, die als das „zen-
trale Dogma“ der Molekularbiologie be-
kannt wurden: Demnach gibt ein Gen 
den Befehl, ein Protein zu bauen; dieses 
Protein übernimmt eine spezifische bi-
ologische Aufgabe und bestimmt so 
eine Eigenschaft des Organismus. So 
einfach, so falsch. 

Nur 30.000 Gene
In seiner vollen Tragweite ist das 
aber erst gegen Ende des 20. Jahr-
hunderts klar geworden. Im Jahr 
2000 gaben gleich zwei Gruppen
von Wissenschaftern bekannt, das Ge-
nom (die Summe aller menschlichen 
Gene) decodiert zu haben. Wieder kann-
te die Begeisterung keine Grenzen, dies-
mal war vom „Buch des Lebens“ die Rede.  
Doch bald bereiteten die ernüch-
ternden Ergebnisse des „Humange-
nomprojekts“ dem Korkenknallen ein 
Ende. Der Mensch nämlich hat nicht, 
wie angenommen, über 100.000 Gene 
sondern lediglich rund 30.000, also 
kaum mehr als eine gewöhnliche Senf-
Pflanze und gerade mal doppelt so viel 
wie eine Fruchtfliege. Und diese rela-
tiv geringe Menge untergräbt die Idee 
vom simplen Schema Gen–Protein–

Eigenschaft.  Es muss, so die logische 
Konsequenz, ein viel komplexeres Mo-
dell gelten, wo die direkte Umwelt des 
Gens eine wichtige Bedeutung für die 
Wirkung des Gens hat. Außerdem co-
dieren diese relativ wenigen Gene of-
fenbar einige Millionen verschiedene 
Proteine (Eiweiße). Oder anders ge-
sagt: Ein Gen kann situationsabhängig 
für sehr viele unterschiedliche Aufga-
ben und Eigenschaften verantwortlich 
sein. Wir wissen heute von einem Gen 
der Fruchtfliege, das nicht weniger als 
38.016 Proteine generieren kann. 

Das alles wäre nicht weiter schlimm 
(abgesehen von der anthropologischen 
Kränkung vielleicht, dass den Menschen 
genetisch betrachtet recht wenig von 
einem Fadenwurm unterscheidet). Wis-
senschaft lebt vom Wissensfortschritt. 
Wissenschaftliche Theorien sind wis-
senschaftliche Theorien, weil sie wider-
legbar sind. Das Blickfeld der Forschung 
hat sich aus genau diesem Grund in 
der „Post-Genomics“-Ära erweitert – 
auf „Epigenetics“, die Erforschung der 
Genregulation, auf „Proteomics“, die 
Analyse sämtlicher Proteine und deren 
Interaktionen in einem Organismus, 
und auf „Metabolomics“, die Analyse 
des Stoffwechsels, wo versucht wird, 
das Zusammenspiel unterschiedlicher 
Regulationsebenen in einem Orga-
nismus aufzuklären. Zum Problem wird 
es, wenn ausgerechnet jene Wissen-
schafter, die in den Bauplan des Lebens 
eingreifen, diese neuen Erkenntnisse 
ignorieren. Das Wissen um die kom-
plexe und dynamische Genomregula-
tion ist noch nicht in die Risikobewer-
tung transgener Pflanzen eingeflossen.

Gene agieren situationsabhängig
Ein und dasselbe Gen kann situations-
abhängig etwa beim Menschen zu 
Füßen, beim Fisch zu Flossen und bei 
Pflanzen zu Blättern führen. Wenn sich 
mit gleichen Bausteinen völlig unter-
schiedliche Ergebnisse erzielen lassen, 
dann sind sie offenbar nicht isoliert zu 
verstehen.

Genau das tut aber die Gentechnolo-
gie nur allzu oft. Mutation, horizontaler 
Genfluss, Artengrenzen und springende 
Gene unterliegen Kontrollmechanis-
men, die sich in Milliarden Jahren der 
Evolution aufgebaut und bewährt ha-

ben. Sie werden in künstlichen und 
allzu einfachen Laborsituationen um-
gangen.

Gentechnisch veränderte Organismen 
(GVO) entstehen, wenn ein oder meh-
rere Gene von einem Organismus in 
einen anderen Organismus (meist auch 
einer anderen Art) übertragen werden. 
Das ist kein exakter Vorgang, sondern 
vielmehr ein Schrotschuss ins Genom. 
Denn weder kann die Position, wo das 
Gen eingepflanzt wird, genau bestimmt 
werden, noch die Anzahl der Gene, 
noch deren genaue Wirkungsweise und 
die Wechselwirkungen mit anderen Ge-
nen. Dazu kommt, dass ein Artenmix in 
der Natur eigentlich gar nicht vorgese-
hen ist.

Mittlerweile gibt es eine Fülle von Bei-
spielen für ungewollte Folgen durch 
das Einschleusen von fremden Genen 
in eine DNA:

• So führte ein eingesetztes Wachstums-
hormon bei Fischen zu veränderten 
Flossen, andersartigem Verhalten, Schä-
deldeformation, Tumoren u. a. 

• Bei der Pflanze Ackerschmalwand re-
duzierte ein implantiertes Gen, das die 
Widerstandsfähigkeit gegen Düngemit-
tel erhöhen sollte, die Samenbildung.

• Ebenfalls zu erhöhter Herbizidresi-
stenz sollte ein eingesetztes Gen bei 
Soja führen. Die Folgen: weniger ge-
sunde Phytohormone und ein erhöhter 
Lignin-Anteil.

Das alles scheint das Credo vieler Gen-
technologen, Gene seien beliebig iso-
lierbar und exakt einzusetzen, nicht 
zu erschüttern. Aber wie konnte es 
dazu kommen, dass das Gen, wie der 
Harvard-Biologe Richard Lewontin im 
Spiegel zitiert wird, „zum Fetisch ver-
kommen“ ist?

Ganz einfach, es ist sehr viel Geld im 
Spiel. Die Ergebnisse des Humange-
nomprojekts bedrohen die theoretische 
Grundlage einer Milliarden-Dollar-In-
dustrie. Längst zieht jede Entdeckung 
neue Patente, Kooperationen und Inve-
stitionen nach sich. Die Biotechnologie 
ist heute das, was die New Technology 
in den 90ern war. 

Schrotschuss ins Genom
Verteidiger der Gentechnik bezichtigen ihre Kritiker gerne der „Panikmache“, der „Rückständigkeit“ oder der 
„Ahnungslosigkeit“. Dabei sind sie es, deren Grundparadigma nicht mehr den Erkenntnissen der Zeit entspricht. 

Roman Kellner
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Die Trennung vom genetischen Deter-
minismus fällt auch deshalb so schwer, 
weil alles so verlockend einfach klingt. 
Nach wie vor stürzen sich die Medien 
auf Meldungen von der Entdeckung 
spezifischer Gene, sei es für Alkoholis-
mus, Dickleibigkeit oder Homosexu-
alität. Aber so einfach ist das Wirken 
von Genen nicht zu verstehen. Zwar 
konnten Genen mitunter bestimmte 
Krankheiten zugeordnet werden, aber 
wir sind weit davon entfernt, Krebs und 
Aids – entgegen oftmaligen Ankündi-
gungen – wirklich zu verstehen. 

Berechtigte Skepsis
Die Warner vor gentechnologischen 
Abenteuern werden zunehmend bestä-
tigt, die Hinweise auf unerwartete und 
oftmals schädliche Wirkungen von gen-
technisch veränderten Pflanzen wer-
den mehr. Erst Mitte März dieses Jahres 
wurde eine Studie der französischen Ex-
pertengruppe CRIIGEN (Committee for 
Independent Research and Information  
on Genetic Engineering) veröffentlicht, 
die zeigt, dass der für den Import in die 
EU als Lebens- und Futtermittel zugel-
assene Gen-Mais MON863 (Monsanto) 
bei Ratten Vergiftungssymptome und 
Schädigungen von Leber und Nieren 
verursacht. Damit wurde erstmals ein 
Gesundheitsrisiko für eine bereits zu-
gelassene Genpflanze nachgewiesen. 

Greenpeace hat von Anfang an zu den 
Warnern gehört. Nicht aus Wissen-
schaftsfeindlichkeit, sondern weil wir 
viel zu wenig wissen, um genetisch ver-
änderte Organismen in die Umwelt zu 
entlassen. Das ist ein unumkehrbarer 
Prozess! So kreuzt Gentech-Raps etwa 
mit Wildpflanzen aus und bildet „Su-
perunkräuter“. 

Die vorhandenen Beispiele für un-
erwartete Wirkungen von gentech-
nischen Eingriffen sollten ausreichen, 
um ein Umdenken herbeizuführen. Was 
es braucht, ist ein Agieren nach dem 
Vorsorgeprinzip, das heißt im Zwei-
fel und bei fehlendem Wissen Risiken 
oder Gefahren zu meiden. „Vorsicht ist 
besser als Nachsicht“ weiß schon der 
Volksmund und der Öko-Philosoph 
Hans Jonas rät, lieber etwas furchtsam 
auf schlechte Prognosen zu hören und 
damit übervorsichtig zu sein, als mit 
vagen Hoffnungen einzufahren. Zurzeit 
sind die Sicherheitstests beim Experi-
mentieren mit GMO in jedem Fall kurz 
und ungenau, Forschung zu epigene-
tischen Änderungen und möglichen Ri-
siken findet so gut wie gar nicht statt. In 
Europa beugt sich die Kommission den 
Interessen einiger mächtiger Agromul-

tis wie Monsanto, Syngenta oder Bayer 
und lässt Gentech-Pflanzen zum An-
bau, zur Verfütterung oder sogar zum 
Verzehr zu. Die wissenschaftliche Unbe-
denklichkeitserklärung dazu liefert die 
umstrittene Europäische Lebensmit-
telsicherheitsbehörde EFSA (European 
Food Safety Authority). Sie ignoriert 
kritische Studien, greift fast ausschließ-
lich auf das Material der zu beurtei-
lenden Firmen zurück und viele ihrer 
„Experten“ lassen, um es freundlich zu 
formulieren, die notwendige kritische 
Distanz zur Agro-Industrie vermissen.

Die Gentechniker versuchen der Öf-
fentlichkeit einzureden, dass die Kritik 
und auch die Skepsis der Öffentlichkeit 
auf Unwissenheit beruhen, dabei sind 
sie es, die auf Basis von Wissen aus ver-
gangenen Tagen agieren. Tage, als alles 
noch ganz einfach schien. Dazu Barry 
Commoner, Wissenschafter am Center 
for the Biology of Natural Systems am 
Queens College der City University of 
New York: „Was die Öffentlichkeit fürch-
tet, sind nicht die Experimente der Wis-
senschaft, sondern die völlig irrationale 
Entscheidung, es aus den Laboratorien 
in die reale Welt hinaus zu tragen, bevor 
wir wirklich verstanden haben.“

Teile dieses Artikel sind bereits in “act”, 
dem Mitgliedermagazin von Green-
peace in Zentral und Osteuropa, er-
schienen.

MEHR INFORMATIONEN:

Greenpeace CEE in Österreich:
http://www.greenpeace.at
Greenpeace International:
http://www.greenpeace.org
Das Gentechnik-kritische Blauen-Insti-
tut:
http://www.blauen-institut.ch/
Diskussionspapier: das überholte Para-
digma der Gentechnik:
http://www.blauen-institut.ch/Tx/tP/
tpT/t_UebrholtParadigma.pdf
„Das unterschätzte Risiko. Interviews 
mit neun Wissenschafterinnen zum 
Thema gentechnisch veränderte Pflan-
zen“:
http://www.greenpeace.at/uploads/
m e d i a / g r e e n p e a c e _ g e n r e a d e r _
deutsch.pdf
Die Chronologie rund um den umstrit-
tenen Gen-Mais Mon863
http://www.greenpeace.at/uploads/
media/FS_MON863_Chronologie.pdf
Eine Studie von Friends of the Earth zu 
den Machenschaften der EFSA
http://www.foeeurope.org/GMOs/pu-
blications/EFSAreport.pdf

AUTOR UND KONTAKT
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Ausgewählte Bilder zum Artikel  „Schrot-
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stellt von Roman Kellner, Greenpeace. 
Sein Portrait wurde von Teresa Novotny 
aufgenommen.
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Text zu den Bildern

Bild 1 (2 Seiten vorher): 1. Oktober 2006 
– Greenpeace Aktivisten errichten ein 
„NO“ Zeichen von 60m Durchmesser 
in einem Maisfeld im Staat  Estado de   
Mexico, Central Mexiko. Greenpeace 
verlangt von der Mexikanischen Regie-
rung, Anträge abzulehnen, die ein exi-
stierendes Moratorium gegen den An-
bau von genetisch modifiziertem Mais 
in dieser Region brechen. Am gleichen 
Tag wurden auch Kreise in Spanien und 
den Philippinen kreiert. 
© Gustavo Graf.

Von links oben nach rechts unten 
(nächste Seite):
Bild 2: 28. Juli 2006 - Greenpeace Mitar-
beiter nehmen in der Nähe von Borken, 
Deutschland, Proben von genetisch 
manipuliertem Mais. Dieser enthält eine 
Substanz, die nicht nur für den Mais 
schädliche Insekten umbringt, sondern 
auch Schmetterlinge und Honigbienen. 
© Heiko Meyer.

Bild 3: 10. August 2006 - Greenpeace 
Aktvisten protestieren in Mexiko gegen 
die Kontamination der dortigen Mais-
Versorgung mit genetisch manipu-
liertem Mais.  © Gustavo Graf.

Bild 4: 6. Mai 2006 -  Greenpeace Akti-
visten markieren auf einem Acker bei 
Eickendorf (Sachsen-Anhalt) Parzellen 
mit genmanipuliertem Raps der Firma 
Bayer. Drei der Versuchsfelder wer-
den mit einem Glasdach umschlossen. 
Greenpeace warnt vor der Gefahr, dass 
Gen-Pflanzen sich durch Pollenflug in 
freier Natur unkontrolliert ausbreiten. 
© Andreas Schoelzel.

Bild 5: 2005/05/21 - Lijiadian Village: 
China/Asien - Gentechnisch veränderter 
Reis auf einem Feld mit Warnschild. 
Handel und Anbau von GMO-Reis ist in 
China verboten. Greenpeace entdeckte 
den Gen-Reis (Sorte: Anti-pest 63)  an 
verschiedenen Orten im Handel und im 
Anbau. © Greenpeace

Bild 6: 2004/ 12/ 03 - Reichstag in Berlin. 
Embryonen in  Eis (hier stellvertretend 
50 in Eisblöcken eingefrorene Baby-
Puppen) : Gegen Patente auf Leben in 
Europa. © Paul Langrock/ Greenpeace

Bild 7: Auftakt zum Gen-Volksbegehren 
April 1997 in Wien. © Greenpeace

Was die Wissenschaftler anbetrifft, die 
kauft man am besten gleich mit, das 
blockiert deren moralischen Skrupel im 
Ansatz. Da bleiben dann nur noch die 
Politiker als Entscheidungsträger übrig, 
was mich keineswegen beruhigt.

Der Artikel von Greenpeace ergänzt in-
haltlich die zitierte bioskop-Ausgabe. Er 
liefert Informationen zum Thema Gen-
technologie, die sonst niemand vermit-
teln will. Er vertritt den Teil der Weltbe-
völkerung, der eigentlich entscheiden 
sollte, wie seine Zukunft aussieht, 
dessen Repräsentanten sich aber nach 
Grundsätzen orientieren und handeln, 
die unsere künftigen Möglichkeiten mit 
Sicherheit signifikant begrenzen und 
uns eine unsichere Zukunft bescheren! 
Es geht jedoch nicht nur um die 
Menschheit, sondern um alles Andere, 
was sonst noch auf diesem Planeten 
lebt. Gentechnologie in der Zukunft 
könnte ein Segen mit vielen nützlichen 
und notwendigen Anwendungen sein. 
Viele solcher Möglichkeiten zeichnen 
sich bereits auf dem Gebiet der Arznei-
mittelforschung ab. Trotzdem sind wir 
heute erst am Anfang. Die Genmanipu-
lation von Nährpflanzen und Nutztieren 
bringt mehr Gefährdungen mit sich als 
Nutzen. Der Artikel von Roman Kellner 
zeigt diese Gefahren auf. Ich könnte 
noch einige hinzufügen. Eine konkrete 
Notwendigkeit für solche Gen-Produkte 
gibt es noch nicht - auch nicht in den 
Entwicklungsländern. Es gibt andere 
Möglichkeiten, den Hunger in der Welt 
zu stillen, so wie zum Beispiel der FAO 
Artikel signalisiert.

Was die Didaktik der Gentechnologie als 
Lehrstoff anbetrifft, so ist diese sicher 
notwendig, und sie sollte den Kindern 
durchaus und zeitig vermittelt werden. 
Nur sollte man doch die Prioritäten rich-
tig setzen. Es ist wichtiger als jemals zu-
vor, den Schülern heute beizubringen, 
was die Vielfalt unserer biologischen 
Welt ausmacht und z.B. wie Ökosy-
steme funktionieren. Man sollte sie mit 
dem vom Menschen verursachten Ar-
tensterben konfrontieren und mit den 
Möglichkeiten, etwas dagegen zu tun, 
bevor man ihnen beibringt, wie man 
Organismen manipulieren kann oder 
wie man Stammzellen kloniert. Das Ge-
fährliche an der Molekularbiologie und 
ihrer Anwendungsdisziplin ist, dass die 
Techniken mit entsprechender Ausrü-
stung kinderleicht durchzuführen sind. 
Diese Erfahrungen vermitteln dann das 
Gefühl der „Gottgleichheit“ des Experi-
mentators gleich gratis dazu.
Das brauchen unsere Kinder sicher 
nicht!

Kommentar von Dieter Armerding

Im Heft 4 2005 (Gene und Leben) gab 
es schon einmal Abhandlungen zum 
Thema Gentechnologie. Es ging da aber 
überwiegend  - dem Titel des Journals 
entsprechend - um Erörterungen zu 
ethischen, philosophischen, seman-
tischen, didaktischen und anderen  
Aspekten, weniger um die eigentliche 
wissenschaftliche Grundlage der Bio-
technologie und ihre realen Möglich-
keiten heute und in Zukunft, auch wenn 
zumindest ein Artikel dies versprach. 

Die Diskussion über wirkliche oder ver-
meintliche Risiken der Gentechnologie 
ist jedoch absurd, wenn sie die Basis 
und Argumente für eine Gesetzgebung 
liefern soll, die von vornherein die Not-
wendigkeit solcher manipulativen Tech-
niken als gegeben betrachtet - was de 
Facto nicht der Fall ist. Es ist auch ein-
fältig, die Fortschrittlichkeit der Wissen-
schaft mit einer unreflektierten Techno-
logie-Umsetzung gleich zu setzen. Es hat 
niemand etwas gegen die Erforschung 
der biologischen Mechanismen auf al-
len möglichen Ebenen, von natürlichen 
Organismen und auch von Stammzel-
len bis zu genveränderten Individuen 
– das aber alles unter entsprechend 
abgesicherten Versuchsbedingungen! 

Man sollte auch nicht vergessen: Gen-
technologie ist als Methodologie eine 
angewandte Wissenschaft. Bevor man 
aber die Produkte einschlägiger Wis-
senschaft auf die Menschheit und de-
ren Umwelt los lässt, sollte man eben 
sehr viel mehr erkenntnisgeleitete Wis-
senschaft betreiben, um sicher zu sein, 
was diese umgesetzten Technologien 
in der realen Welt anrichten können. 

Ich halte die Mehrheit der bezahlten 
Forscher grundsätzlich für unfähig, eine 
notwendige, lückenlose und fehlerlose 
Risikoabschätzung durchzuführen. 
Es ja auch nicht ihre Aufgabe. Aber ir-
gend jemand muss die Konsequenzen 
verantworten. Diese Verantwortung 
überlassen wir heute denen, die ein 
primäres Interesse daran haben, mög-
lichst viel Profite anzuhäufen, die dann 
wieder dazu dienen, noch mehr Erträge 
anzusammeln. Firmen wie Monsanto, 
Bayer und andere sind keine Wohltä-
ter der Menschheit. Sie handeln nicht 
nach Maximen, die allen Menschen 
oder der Umwelt nützen, sondern auf-
grund rein wirtschaftlicher Kriterien. 
Man vermarktet, was sich möglichst gut 
verkauft, und da gibt es eben Produkte, 
die besonders ergiebig sind: z.B. Arz-
neimittel, Nahrungsmittel, Treibstoffe. 
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The State of              2006
Food Insecurity in the World
Ausrottung des Welt-Hun-
gers - eine Stellungnahme 
zehn Jahre nach dem Welt-
Gipfel 
Ist das 2015 Ziel des Welternährungs-
gipfels (WFS= World Food Summit) 
immer noch erreichbar? Die Antwort 
sollte „Ja“ lauten, so lange bis konkrete 
und vereinte Maßnahmen, die dem 
WFS-Plan der Aktionen folgen sollen, 
in Angriff genommen und unmittelbar 
verstärkt wurden. Heute sind wir zuver-
sichtlich, dass der Wettlauf gegen den 
Hunger immer noch gewonnen werden 
kann aber nur, wenn die notwendigen 
Ressourcen, der politische Wille und 
korrekte Programme durchgesetzt wer-
den. Wir stimmen mit den prinzipiellen 
Schlussfolgerungen der Hunger-Spe-
zialeinheit des Millenium-Projekts der 
Vereinten Nationen überein: Es kann 
verwirklicht werden.

Die Ausrottung des Hun-
gers – eine Abschätzung 
zehn Jahre nach dem World 
Food Summit
Im November 1996 versprachen die 
Staats- und Regierungsvertreter von 
mehr als 180 Nationen, die dem WFS 
beiwohnten, den Hunger in der Welt 
auszurotten. Als einen wichtigen 
Schritt vorwärts in dieser ehrenwerten 
und längst überfälligen Angelegenheit 
verpflichteten sich die Weltführer zu 
einem Ziel, das als ehrgeizig aber er-
reichbar eingestuft wurde: Bis zum Jahr 
2025 sollte die Anzahl unterernährter 
Menschen in der Welt halbiert werden, 
und zwar auf die Hälfte des Niveaus von 
1990.
Wegen der Zunahme der Gesamtpo-
pulation resultierte die sehr kleine 
Abnahme der hungrigen Menschen 
in einer Reduktion des Anteils der un-

terernährten Personen in den Entwick-
lungsländern um Prozentpunkte – von 
20 Prozent 1990-1992 auf 17 Prozent 
2001-2003. Das bedeutet, dass es einen 
Fortschritt in Richtung des ersten Mil-
lenium Entwicklungs-Zieles (MDG-1), 
den Prozentsatz der unterernährten 
Menschen zu halbieren, gegeben hat.
Um das WFS-Ziel zu erreichen, wird eine 
eingreifende Beschleunigung  im Tem-
po der Reduktion des Anteils der Hun-
gernden notwendig sein. Tatsächlich 
aber, selbst wenn das MDG-Target 2015 
erreicht wird, diese wäre immer noch 
weit entfernt vom WFS-Ziel. Um dieses 
Ziel in den Entwicklungsländern zu er-
reichen, muss die Anzahl der unterer-
nährten Leute 2001 bis 2015 um 31 Mil-
lionen pro Jahr verringert werden. 

Regionale Trends der Un-
terernährung
Die globale Stagnation der Hunger-
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Reduktion maskiert signifikante Unter-
schiede zwischen Regionen: In Asien 
und der Pazifik, Latein Amerika und der 
Karibik wurde seit der WFS Ausgangspe-
riode eine Gesamtreduktion in beidem - 
der Anzahl und der Häufigkeit schlecht 
ernährter Menschen – beobachtet. 
Trotzdem war in beiden Regionen die 
Abnahmerate unzureichend in Bezug 
auf eine, die notwendig wäre, das Ziel 
2015 zu erreichen. Außerdem ist im Fall 
Asiens und dem Pazifik die Zahl der Un-
terernährten zum Ende des Jahrzehnts 
in einen zunehmenden Trend revertiert 
obwohl die Häufigkeit stetig abnahm. 
Der Grund dafür sind größere absolu-
te Zahlen in China und Indien 2001 bis 
2003 im Vergleich zur 1995 bis 1997.
Auf der anderen Seite ist die Anzahl der 
unterernährten Menschen im Nahen 
Osten und Nord Afrika und der Sahara 
während der 11 Jahre nach der WHS-
Ausgangsperiode gestiegen. In letzte-
rer Region ist dieser Trend bereits seit 
30 Jahren offensichtlich. Fortschritte, 

in dieser Gegend die Vorherrschaft 
des Hungers zu verringern, sind trotz-
dem bemerkenswert. Zum ersten Mal 
in mehreren Jahrzehnten wies der An-
teil der unterernährten Bevölkerung 
eine signifikante Abnahme auf: von 
35 Prozent 1990-1992 auf 32 Prozent 
2001-2003 nach einem Anstieg auf 36 
Prozent 1995-1997. Dies ist eine ermu-
tigende Entwicklung. Aber die Heraus-
forderung der Problembewältigung in 
dieser Region erweist sich als entmu-
tigend. Die Anzahl unterernährter Per-
sonen erhöhte sich von 169 Millionen 
auf 206 Millionen zu, während für die 
Erreichung des WFS-Ziels eine Redukti-
on  auf 85 Millionen bis 2015 notwendig 
wäre. Der Nahe Osten und Nord Afrika 
sind das einzige Gebiet, in dem sowohl 
die Zahl wie auch das Ausmaß der Un-
terernährten zugenommen hat seit 
1990-1992 – allerdings ausgehend von 
einer relativ niedrigen Ausgangssitua-
tion. Nach anfänglicher Abnahme der 
Zahl unterernährten Menschen wäh-

rend der 70iger Jahre weist der Trend in 
den nachfolgenden Jahrzehnten konti-
nuierlich aufwärts. Die ersten zehn Jah-
re nach 1990-1992 waren da keine Aus-
nahme, obwohl die Zuwachsrate sich 
in den späteren Jahren verlangsamte. 
In den Entwicklungsländern nahm die 
Zahl unterernährter Mensch nur leicht 
zu: von 23 Millionen auf 25 Millionen. 
Für diesen Anstieg ist hauptsächlich die 
höhere Anzahl im Commonwealth of 
Independent States verantwortlich, wo 
die Mehrheit der unterernährten Men-
schen lebt.

Unterernährung in der Zwischenzeit 
bis 2015
Trotz des schmerzhaft langsamen Fort-
schritts bei der Hungerreduktion wäh-
rend des letzten Jahrzehnts kommt ein 
positives Zeichen von einigen der  Pro-
gnosen der FAO, welche ein Beschleu-
nigung in der Zukunft anzeigen. Es wird 
vorher gesagt, dass sich die Häufigkeit 
des Hungers in den Entwicklungslän-
dern 2015 insgesamt auf die Hälfte der 
Basisrate (von 1990-1992) von 20.3 Pro-
zent auf 10.1 Prozent reduzieren wird. 
Das Gleiche kann man aber nicht von 
der Verpflichtung des WFS behaupten, 
wenn die Anzahl der unterernährten 
Menschen im Jahr 2015 das Target im-
mer noch um 170 Millionen hungrige 
Personen übersteigt. Eine Reduktion 
der hungrigen Leute wird nicht für alle 
Regionen vorhergesehen. Lediglich 
Ost-Asien wird das WFS-Ziel erreichen. 
Große Teile Afrikas und der Nahe Osten 
werden im Gegenteil eine Zunahme 
Hungernder erleiden und 2015 höhere 
Zahlen erreichen als in 1990-1992. La-
teinamerika, die Karibik und Südasien 
werden wohl das MDG-Ziel erreichen, 
aber nicht das WFS-Targets. Der kürz-
liche Trend der Zunahme der unter-
ernährten Menschen in Südasien und 
einigen Regionen Afrikas und des Na-
hen Osten wird wohlmöglich umge-
kehrt. Aber nur Südasien wird vorher-
gesagt, dass es das MDG Ziel erreicht.

Unterernährung und Armut
Wachstum des Brutto-Einkommens 
wird zur Linderung des Hungers bei-
tragen, indem er die Armut verringert 
und die Nachfrage nach Nahrungsmit-
teln erhöht. Höhere Wachstumsraten 
im Brutto-Inlands-Produkt im Vergleich 
zu den 90zigern werden für die meisten 
Regionen und Ländern vorhergesagt. 
Trends und Voraussagen für Armut 
und Unterernährung geben vor, dass 
das Armutsziel des MDG-1 (Halbie-
rung der Anzahl der Armen bis 2015) 
entsprechend eines Minimal-Szenarios 
erreicht werden wird. Unterschiedliche 
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Methoden werden verwendet, um Ar-
mut und Unterernährung abzuschät-
zen. Die Ergebnisse sind aber nicht 
direkt vergleichbar. Ein näherer Blick 
auf Trends für beide Indikatoren in den 
Entwicklungsländern jedoch zeigt eine 
Tendenz der schnelleren Abnahme der 
Armut im Vergleich zur Unterernäh-
rung. Die Welt Bank und FAO Vorhersa-
gen für diese Indikatoren suggerieren 
eine Fortsetzung des Trends. Dies legt 
nahe, dass die Verringerung der Armut 
nicht proportional den Armen hilft, die 
auch noch unterernährt sind. Obwohl 
die Gründe für die langsamere Hunger-
Reduktion nicht klar sind, kann es doch 
sein, dass der Hunger selbst als Barriere 
fungiert, um der Armut zu entkommen 
(die Hunger-Falle). Hunger ist nicht nur 
die Folge sondern auch der Grund für 
Armut und kompromittiert das pro-
duktive Potential von Individuen, Fa-
milien und ganzen Nationen. Aufgrund 

dieser Beziehung ist mithin eine wich-
tige Schlussfolgerung für erforderliche 
Maßnahmen, dass in der Abwesenheit 
effektiver Aktionen Hunger die Anstren-
gungen, Armut weltweit zu verringern, 
vereitelt. Wachstum des Einkommens, 
wenn auch notwendig, ist jedoch nicht 
immer ausreichend, um den Hunger 
auszurotten. Spezifische Maßnahmen, 
die den Zugang zu Lebensmitteln ga-
rantieren sind deshalb eine unverzicht-
bare Komponente der Bemühungen, 
Hunger effektiv zu bekämpfen.

Lektionen, die man bei der Hunger-
Reduktion lernen kann
Während der Intensivierung der Bemü-
hungen, das WFS-Ziel zu erreichen und 
um die Erfolgsquote zu vergrößern, 
können Erfahrungen der Vergangen-
heit unverzichtbare Hinweise für die 
generelle Richtung der notwendigen 
Maßnahmen geben. Im Folgenden 

sind einige der grundsätzlichen Lehren 
aufgezählt, die sich aus vergangenen 
Erfolgen und begangenen Fehlern bei 
Bemühungen, den Hunger zu vermin-
dern, ergeben haben. 

• Die Verringerung des Hungers ist not-
wendig um Entwicklung und Armuts-
bekämpfung zu beschleunigen.
• Der Wachstum der Landwirtschaft ist 
kritisch für die Hungerreduktion.
• Technologie kann helfen, aber unter 
geeigneten Bedingungen.
• Öffentliche Investitionen sind essen-
tiell für den Wachstum der Landwirt-
schaft.
• Entwicklungshilfe erreicht nicht die 
bedürftigsten Länder.
• Frieden und Stabilität sind ein sine qua 
non für Hunger- und Armutsreduktion.

Was uns bewegt
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Zweigleisigkeit – 
ein erprobter und 
wirksamer Weg

Die Konzentration von 
Hunger in ländlichen 
Gegenden legt nahe, 
dass keine dauerhafte 
Verringerung des 
Hungers möglich ist 
ohne besonderen Ein-
satz in der landwirt-
schaftlichen und länd-
lichen Entwicklung. 
Die Länder, die es 
geschafft haben, den 
Hunger zu reduzieren, 
haben nicht nur eine 
schnellere ökono-
mische Entwicklung 
durchgemacht, son-
dern auch eine größe-
re landwirtschaftliche 
Produktivität erreicht 
als jene Regionen, 
die von Rückschlägen 
oder Stagnation be-
troffen waren. Daraus 
folgert, dass Investiti-
onen in den Ackerbau 
und vermehrt in die 
ländliche Ökonomie 
die Voraussetzung für 

Die Reports sind lediglich Berichte des 
Status Quo. Wer mehr über die tatsäch-
lich geplanten und beschlossenen Ak-
tivitäten und Maßnahmen wissen will, 
muss auf andere Websites ausweichen. 
Links und Hinweise sind auf der Home-
page der FAO angegeben (siehe auch 
www.fivims.net).
Die Welt-Hunger-Karte auf der näch-
sten Seite gibt es in mehreren Versi-
onen. Diese stammt von der Download-
seite http://www.fao.org/docrep/009/
a0750e/a0750e00.htm.
Die Übersetzung des Artikels stammt 
ebenso wie diese anschließenden Be-
merkungen von Dieter Armerding.  
Die Erlaubnis zur Übersetzung und zur 
Publikation stammt ausdrücklich von 
Stephen A. Dember, Chief, Electonic 
Publishing Policy and Support Branch, 
Knowledge and Communication Divisi-
on der Food and Agriculture Organiza-
tion of the United Nations.
Die Bilder auf der Rückseite des Jour-
nals wurden von Marie Ange Cortellino 
zur Verfügung gestellt (Photo-Library@
fao.org), die netterweise dafür kurzfri-
stig eine spezielle Website generiert 
hat. Die Fotos sollten im Kontext mit 
diesem Report betrachtet werden. Sie 
repräsentieren eher positive Projekti-
onen und lokale Impressionen, aber 
kaum die Situation weltweit.

Bemerkungen
Dieser Report stammt von der Website 
der FAO (www.fao.org). Es gibt dort 
noch eine ausführlichere Version mit 
mehr Details, Beispielen einzelner Re-
gionen der Welt, Referenzen, Links  und 
mehr Daten. Man kann diese Version 
auch als PDF herunterladen kann. Der 
derzeitige FAO Direktor-General ist Ja-
ques Diouf. 

eine beschleunigte zu Hunger-Redukti-
on sind. Der landwirtschaftliche Sektor 
tendiert zur Treibkraft des Wachstums 
der gesamten ländlichen Ökonomie. 
Produktivitätsbedingte Zunahmen von 
Agrarprodukten können die Lebens-
mittelversorgung expandieren und die 
Nahrungsmittelpreise auf lokalen Mär-
kten reduzieren, das Einkommen der 
Farmer erhöhen und die gesamte lo-
kale Ökonomie steigern, indem sie die 
Nachfrage nach vor Ort produzierten 
Gütern und Service vermehren.
Man versteht heute sehr gut, dass Hun-
ger Gesundheit und Produktivität von 
Individuen und ihre Versuche, der Ar-
mut zu entkommen, kompromittiert. 
Beschleunigung der Verringerung von 
Hunger erfordert konsequenterweise 
direkte Maßnahmen, um Leuten zu hel-
fen, die sowohl arm als schlecht ernährt 
sind, um der Hunger-Armuts-Falle zu 
entkommen. Empirische Evidenz von 
einer zunehmenden Zahl von Ländern 
illustriert den effektvollen Beitrag, den 
direkte und gezielt  angewandte Maß-
nahmen für die Reduktion von Hunger 
und Armut haben können. Ein zweiglei-
siger Weg, der betont direkte Schritte 
gegen Hunger zusammen mit einer Hin-
wendung auf die landwirtschaftliche 
und ländliche Entwicklung unternimmt, 
ist effektiv, indem er den am meisten 

verletzbaren und nahrungsunsicheren 
Menschen die neue Möglichkeiten des 
Lebensunterhalts und Hoffnung für 
eine bessere Lebensqualität vermittelt. 
Bemühungen, diesen zweigleisigen 
Weg als grundsätzliche Strategie zu 
fördern, sollten mithin im Zentrum und 
auf allen Ebenen der Initiativen stehen, 
die Armut bekämpfen wollen. In einer 
Welt, welche die Möglichkeit hat, seine 
Bevölkerung zu ernähren, ist die Persi-
stenz des Hungers ein Skandal. Wir ha-
ben von Erfahrungen gelernt. Wir wis-
sen, was getan werden muss, um den 
Fortschritt zu beschleunigen, der Welt 
vom Hunger befreit. Es gibt 850 Milli-
onen Menschen, die auf Handlungen 
warten. Wir müssen unsere Anstren-
gungen erheblich vergrößern, um das 
WFS Hunger-Reduktions-Ziel zu errei-
chen. Wenn der politische Wille da ist, 
können wir es auch erreichen.
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Pflanzen sind uns in ihrer vielgestal-
tigen Form allgemein bekannt. Wir 
sehen aber immer nur einen Teil der 
Pflanzen – das Wurzelsystem, das sich 
unter der Erdoberfläche ausbreitet, ist 
für uns unsichtbar. Dabei spielen die 
Wurzeln eine außerordentlich wich-
tige Rolle für die Pflanzen: sie ver-
sorgen Stamm und Blätter mit Was-
ser und Nährstoffen, verankern die 
Pflanze im Boden und können sogar 
ein Speicherorgan sein (bekanntestes 
Beispiel: Wurzelgemüse: z.B. Karot-
ten). Die Wichtigkeit des Wurzelsys-
tems drückt sich auch darin aus, daß 
der Anteil an Wurzelbiomasse mehr 
als die Hälfte des gesamten Pflanzen-
gewichtes ausmachen kann.

Die Pflanze ist diesen Eigenschaften je-
doch nicht ganz ausgeliefert: sie kann 
diese gezielt verändern. Das ist dadurch 
möglich, dass die Wurzeln Substanzen 
in den Boden abgeben. Der Teil des Bo-
dens, der durch diese Wurzelaktivität 
verändert wird, wird Rhizosphäre ge-
nannt. Es sind oft nur ein paar Millime-
ter Boden rund um die Wurzeln. Die Ver-
änderungen sind aber so effektiv, dass 
diese geringe räumliche Ausdehnung 
ausreicht, um eine verbesserte Versor-
gung mit Nährstoffen zu erreichen. 
Darüberhinaus gibt es noch einen Trick, 
wie der von den Wurzeln beeinflußte 
Bereich noch weiter ausgedehnt wer-
den kann, dazu später mehr.

Eine wichtige Substanz ist die Zitro-
nensäure. Sie bewirkt gleich mehrere 
Dinge: 1. Es kommt zu einer Verringe-
rung des pH-Wertes. Viele Nährstoffe 
gelangen leichter in die Bodenlösung, 
wenn der pH-Wert niedriger ist. 2. Kann 
die Zitronensäure die gebundenen 
Nährstoffe direkt an sich binden und 
so von der Festsubstanz herunterlösen. 
3. Kann die Zitronensäure von den im 
Boden lebenden Bakterien abgebaut 
werden, dadurch wird das Bodenleben 
gefördert.

Neben den chemischen und physika-
lischen Eigenschaften des Bodens ist 
die Vielfalt und Aktivität des Boden-
lebens ein außerordentlich wichtiger 

Die verborgene Hälfte der Pflanzen

MARKUS PUSCHENREITER
JAKOB SANTNER

 WALTER W. WENZEL

Wie schon erwähnt, ist die Aufnah-
me von Nährstoffen eine der wesent-
lichsten Aufgaben der Wurzeln. Al-
lerdings sind mit diesem Prozess oft 
erhebliche Schwierigkeiten verbunden. 
Das Hauptproblem ist, dass die Nähr-
stoffe nicht immer ohne weiteres ein-
fach aufgenommen werden können. 

Zum Verständnis dieses Problems ist 
es zunächst wichtig, dass man sich vor 
Augen hält, dass der Boden, in dem die 
Wurzeln wachsen, aus verschiedenen 
Teilen besteht: aus festen Stoffen wie 
Tonmineralien und Humusbestandtei-
len, aus einem flüssigen Anteil – dem 
Bodenwasser, und aus Bodenluft. Die 
Wurzel kann nur aufnehmen, was sich 
im Bodenwasser in gelöster Form befin-
det. Der Großteil der Nährstoffe ist je-
doch oft sehr fest an die festen Bestand-
teile gebunden und daher nicht für die 
Pflanzen verfügbar. Es gibt jedoch ein 
paar Tricks, wie die Wurzeln diese fest 
gebundenen Nährstoffe doch von den 
Tonmineralien und Humusbestandtei-
len herunterlösen können.

Der Boden ist durch verschiedene Eigen-
schaften charakterisiert: physikalische 
Eigenschaften (z.B. Größe der Boden-
partikel, Durchlässigkeit für Wasser und 
Luft), chemische Eigenschaften (z.B. pH-
Wert) und biologische Eigenschaften 
(Vielfältigkeit und Aktivität des Bodenle-
bens). Diese Eigenschaften bestimmen, 
in welchem Ausmaß die Nährstoffe für 
die Aufnahme zur Verfügung stehen.  

Abbildung 1: Pilzfäden einer Ektomykorrhiza: Die weißen Pilzfäden (Hyphen) heben 
sich deutlich von den dunklen Pflanzenwurzeln ab.

Faktor für Bodenfruchtbarkeit. Ebenso 
wie Pflanzenwurzeln können viele Bo-
denlebewesen u.a. Bakterien und Pilze) 
die Verfügbarkeit von Nährstoffen erhö-
hen. Pflanzen fördern also das Bodenle-
ben, indem sie Substanzen abgeben, 
die von Bakterien und Pilzen verarbei-
tet werden. Der Boden rund um die 
Wurzeln, die Rhizosphäre, ist damit von 
einem wesentlich höherer Aktivität des 
Bodenlebens gekennzeichnet. 

Viele Pflanzen, darunter alle Bäume, ge-
hen mit bestimmten Bodenpilzen eine 
besondere Gemeinschaft ein: die soge-
nannte Mykorrhiza-Symbiose. Wie alle 
Symbiosen ist auch diese von einem 
beiderseitigen Nutzen gekennzeichnet. 
Die Pilzfäden wachsen dabei in die 
Wurzeln der Pflanzen ein, je nach Pflan-
ze und Pilz wachsen die Fäden dabei 
entweder zwischen den Pflanzenzellen 
oder dringen sogar in sie ein.

Die Pilze sind in der Lage, einige Nähr-
stoffe (z.B. Phosphor) effizienter zu 
mobilisieren als die Wirtspflanze. Dar-
überhinaus wird vom Pilz ein größeres 
Bodenvolumen erreicht, da die Pilzfä-
den dünner sind als Pflanzenwurzeln 
und in kleinere Poren eindringen kön-
nen. Der Pilz erhält als Gegenleistung 
von der Wirtspflanze Zucker und ande-
re Photosyntheseprodukte, die der Pilz 
selber nicht herstellen kann. Schon in 
den ältesten Fossilien von vollständiger 
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Landpflanzen, die 425 bis 400 Millio-
nen Jahre alt sind, sind Symbiosen mit 
Pilzen erkennbar. Offenbar war die My-
korrhiza schon bei der Besiedelung des 
Festlandes durch die Pflanzen für diese 
als Nährstofflieferant sehr wichtig. Ein 
Hinweis auf diese Annahme ist auch, 
dass Wasserpflanzen Nährstoffe nicht 
über ihre Wurzeln, sondern über ihre 
Blätter aufnehmen.

Bei den Mykorrhizen kann man zwi-
schen verschiedenen Typen unter-
scheiden: Eine Art ist die sogenannte 
Ektomykorrhiza, bei der die Pilzfäden 
zwischen den Pflanzenzellen wachsen. 
Alle Gehölzpflanzen haben diese Art 
der Symbiose. Die Pilzpartner bei der 
Ektomykorrhiza sind zum Beispiel das 
Eierschwammerl, der Steinpilz oder die 
Trüffel. Die „Schwammerl“, die man im 
Wald sammeln kann, sind nur ein Teil 
des Pilzes, nämlich der Teil, an dem der 
Pilz seine Sporen produziert. Der größe-
re Teil befindet sich – wie bei den Pflan-
zen – im Boden. Außerdem gibt es noch 
weitere Pilze, die keine solchen ober-
irdischen Fruchtkörper ausbilden. Die 
Sporen entstehen dann im Boden.

Eine andere Art der Mykorrhiza ist die 
arbuskuläre Mykorrhiza. Sie kommt 
bei sehr vielen krautigen Pflanzen (= 
Pflanzen, die nicht verholzen) vor. Bei 
diesem Typ dringen die Pilzfäden in 
die Pflanzenzellen ein und formen dort 
sogenannte Arbuskel. Diese Strukturen 
sehenaus wie kleine Bäume in der Pflan-
zenzelle, daher haben sie diesen Namen 
bekommen (lat. arbor: der Baum). Die 
Arbuskel sind der Ort, an dem der Pilz 
und die Pflanze Nährstoffe miteinander 
austauschen.

Abgesehen von diesen zwei am wei-
testen verbreiteten Mykorrhiza-Typen 
gibt es noch einige andere, die nur bei 
stark spezialisierten Pflanzen- und Pilz-
gruppen vorkommen. Eine davon ist die 
Orchideenmykorrhiza. Sie ist deswegen 
so interessant, weil die Orchideen ohne 
den Pilz nicht einmal keimen können.

Die Mykorrhiza ist für die Pflanzen ein 
wichtiger Teil ihrer Ernährung: In Ver-
suchen konnte gezeigt werden, das 
Pflanzen mit Mykorrhiza deutlich bes-
ser wachsen als Pflanzen ohne diese 
Symbiose. Dieses Erkenntnis wird auch 
in der Landwirtschaft eingesetzt: In tro-
pischen Regionen werden sog. Starter-
kulturen von arbuskulären Mykorrhiza-
pilzen schon auf Felder als „Biodünger“ 
ausgebracht, um den Ertrag zu steigern. 
In Österreich wird diese Form der Dün-
gung noch nicht praktiziert, obwohl 

sie für den Biolandbau aber eine inte-
ressante Alternative zu herkömmlicher 
Düngung wäre.

Ein anderes Produkt, das auf Mykor-
rhiza basiert, sind mit Trüffel beimpfte 
Bäume, die käuflich zu erwerben sind. 
Unter der Pflanze wachse nach einigen 
Jahren Trüffel, die man dann ernten 
kann.

Auch die Orchideen, die in jeder Gärtne-
rei zum Kauf angeboten werden, gäbe 
es ohne das Wissen um die Mykorhiza-
Symbiose nicht. Erst die Erkenntnis, das 

Abbildung 2: Im Gegensatz zur Ektomykorrhiza dringen die Pilzfäden der arbuskulären 
Mykorrhiza direkt in die Pflanzenzelle ein.

zum Keimen der Orchidee ihre Pilzpart-
ner notwendig sind, hat die großmaß-
stäbliche Produktion von Orchideen 
ermöglicht. 

Zusammenfassend kann gesagt wer-
den, dass die Pflanzenwurzel selbst ei-
nen wichtigen Beitrag dazu leistet, dass 
Nährstoffe im Boden mobilisiert und für 
die Pflanze verfügbar werden. Aber erst 
das Zusammenspiel mit den Boden-
lebewesen im allgemeinen und den 
Mykorrhiza-Pilzen im speziellen führt 
zu einer ausgewogenen Nährstoffver-
sorgung der Pflanze.
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WEITERFÜHRENDE LITERATUR

Zum Thema Boden und Mykorrhi-
zapilze gibt es im Internet mehrere 
gute und informative Beiträge:
Auf www.ipb-halle.de/myk/ vom 
Leibnitz Institut  für Pflanzenbioche-
mie gibt es sogar einen interaktiven 
Beitrag in Deutsch, der an Lehrer und 
Schüler gerichtet ist. Autoren sind 
Thomas Fester, Ellen Peerenboom, 
Markus Weiß und Dieter Strack. Letz-
terer ist einer der bekanntesten Spe-
zialisten auf diesem Gebiet. Er  ist Di-
rektor einer Forschungsgruppe  am 
Leibnitz Institut. Die Dateien lassen 
sich auch kostenlos herunterladen. 
Ebenso kann man sie als CD kosten-
frei beim Institut für Pflanzenbio-
chemie, Weinberg 3, D-06120 Halle 
(Saale) bestellen bestellen. Letzteres 
wäre zu empfehlen, weil die Datei 
zumindest auf einem Mac recht ge-
wöhnungsbedürftig ist.
Eine Informations-Seite gibt es na-
türlich auch auf http://en.wikipedia.
org/wiki/Makorrhiza - allerdings in 
Englisch.
Der SPIEGEL hat im Jahr 2004 (Heft 
31) einen aufschlussreichen und gut 
illustrierten Artikel unter dem Titel 
„Dschungel unter den Füßen“ publi-
ziert. Da geht es nicht nur um Pilze, 
sondern auch um die anderen Be-
wohner des Bodens, die mitverant-
wortlich für die Qualität der Krume 

sind: Insekten, Spinnen, Regenwür-
mer und Bakterien. Der Artikel lässt 
sich von der Website des SPIEGEL für 
0.5 € als PDF herunterladen. Wichtig 
in diesem Artikel ist die Weltkarte, 
die den Zustand der Bodenquali-
tät global zeigt: Den größten Anteil 
hat eine Bodenbeschaffenheit von 
degeneriert bis sehr degeniert. D.h.  
die Menschheit hat es nicht nur ge-
schafft, das Klima effektiv und nach-
teilig zu verändern, sondern auch 
die Grundlage zukünftiger Ernäh-
rung! Das sieht in Mitteleuropa ge-
nau so wenig gut aus wie in den USA 
oder anderswo. Der Artikel vermit-
telt auch viele wichtige Referenzen.

Untenstehendes Foto:
Alle Orchideen benötigen Mykor-
rhizapilze zur Keimung und einige 
sogar für den Rest ihres Lebens, was 
es ihnen erlaubt. auch ohne Photo-
synthese in sehr schattigen Teilen 
der Wälder zu überleben. Einer der 
Gründe für das Verschwinden von 
Orchideen in unseren Breiten ist 
die Landwirtschaft: Besonders das 
Düngen von Wiesen und anderen 
Flächen mit Gülle oder mit Kunst-
dünger vernichtet die Mykorrhiza-
pilze oder etabliert konkurrierende 
(Gülle!) Pilzarten, die mit den Samen 
oder adulten Pflanzen keine Symbi-
ose eingehen können.
Foto & Hinweise: Dieter Armerding
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Die Autoren haben eine Vielzahl von 
Publikationen veröffentlicht, die auf der
Website der BOKU www.boku.,ac.at/ 
aufgelistet sind. Es sind dies allerdings 
überwiegend Artikel in Fachjournalen 
und Büchern und in Englisch. Loh-
nend ist allerdings ein Besuch ihrer 
Website http://www.rhizo.at/default.
asp?id=554&lid=1. Unter Public Rela-
tions gibt es eine Vielzahl von inte-
ressanten Artikeln im Internet, Pres-
seartikel, sogar Fernsehbeiträge  und 
anderes, die sich herunterladen lassen. 
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AMA Lehrpakete
Die Agrarmarkt Austria stellt Lehrpakete 
zur Verfügung, die sowohl im Biologie- 
als auch im Ernährungslehreunterricht 
eingesetzt werden können. Die Pakete 
sind so aufgebaut, dass sich Text und 
Bild optimal ergänzen:
• Die Filme leben durch das Bild, schaf-
fen einen Überblick und vermitteln er-
ste Eindrücke.
• Das Begleitheft fasst die Informati-
onen zu den Kapiteln zusammen. Es 
sind Querverweise zum Film und Web-
links vermerkt.
• Die Homepage für jedes Paket ist über-
sichtlich gestaltet und ist einfach zu 
navigieren. Der Text ist leicht zu lesen 
und mit Bildern aus dem zugehörigen 
Film ergänzt. Die Seiten sind so um-
fangreich, dass sie Film und Begleitheft 
ersetzen könnten. Daher sind sie auch 
bestens geeignet für Laptop-Klassen, 
Web-Quests, etc.
Sehr positiv hervorzuheben ist, dass die 
Filme in Kapitel unterteilt sind, was ein 
leichtes Navigieren ermöglicht, bzw. 
nur einzelne Kapitel gezeigt werden 
können. Dadurch sind diese Filme für 
jede Schulstufe geeignet, weil das Ni-
veau und die Länge auf die Schüler ab-
gestimmt werden können.
Die Filme sind als gute Dokumentar-
filme gestaltet, die jedoch z. T. romanti-
sierend wirken, indem es in den Zucht- 
und Mastbetrieben nur gesunde, 
glückliche Tiere gibt. Gesundheitliche 
Probleme werden gänzlich ausgeklam-
mert. Die Homepages enthalten etwas 
genauere Informationen zu den Kapi-
teln als Film und Begleitheft. Sämtliche 
Grafiken und das Begleitheft stehen als 
download zur Verfügung.

Schwein gehabt
www.rund-ums-schwein.at
Es werden saubere vorbildliche Be-
triebe gezeigt, in denen gesunde Tiere 
heranwachsen. Es werden Einblicke in 
die Samengewinnung und Befruch-
tung der Muttersauen ebenso gezeigt, 
wie die Aufzucht in Ferkelbuchten ge-
schützt vor der Mutter, die unterschied-
lichen Mastmethoden, der Transport in 
den Schlachtbetrieb und die Zerlegung 
der Tiere.
Auf einige der alten Rassen, die aus der 
historischen Schweinehaltung durch 
Zucht erhalten wurden, wird eingegan-
gen. Ebenso, wie auf die heute einge-
setzten Rassen zur Fleischproduktion in 
Großbetrieben.
Besonders interessant ist die Behand-
lung der unterschiedlichen Fütterungs-
methoden, von der Gruppenfütterung 
über die Tränke bis hin zur Einzelfüt-

Didaktik

terung durch Chipsteuerung in Auto-
maten-Boxen.
Im Film fehlt eine genauere Behand-
lung der Bio-Produktion. Es wird le-
diglich erwähnt, dass Schweine einen 
Auslauf brauchen, um als „Bio-Schwein“ 
zu gelten. Allerdings wird auf die Qua-
litätspyramide hingewiesen, bei der 
„Bio-Lebensmittel“ die höchste Stufe 
der Lebensmittelqualität haben. Eben-
so fehlen Informationen zur Kreislauf-
führung (zum Beispiel: Gülleausbrin-
gung auf Felder). Schüler werden durch 
den Film angeregt, die Haltungsbedin-
gungen der Tiere zu diskutieren und 
Verbesserungen vorzuschlagen.

Hendl und Truthahn 
www.rund-ums-geflügel.at
Der Einstieg ist für Jugendliche abge-
stimmt und umspannt den gesamten 
Produktionszyklus von der Futterer-
zeugung, der Haltung bis hin zur Verar-
beitung. Positiv zu vermerken ist, dass 
sogar die Schlachtung gezeigt wird. 
Diesbezüglich ist eine Anmerkung im 
Begleitheft, falls Zuseher dies nicht se-
hen wollen oder diese Szene für eine 
Gruppe für nicht geeignet erscheint.
Auch hier wird Einblick in sehr saubere 
Betriebe gewährt, die verantwortungs-
bewusst handeln. Allerdings wird auch 
hier auf die Problematik der Massentier-
haltung in keiner Weise eingegangen.
Die Behandlung des Themas „Bio“ be-
schränkt sich auf das Füttern mit Bio-
Futter und auf die Erwähnung, dass den 
Tieren Auslauf gewährt werden muss.
Zum Abschluss bietet dieses Pa-
ket einen Online-Test, der etwa 
5 min Zeit in Anspruch nimmt.

Ei, wo kommst Du denn her? 
www.rund-ums-ei.at 
Bei diesem Lehrpaket stehen die Pro-
duktion von Eiern und die Kennzeich-
nung der Eier im Vordergrund. Gleich 
zu Beginn wird die Einteilung nach der 
Haltung getroffen, die sich später bei 
der Kennzeichnung wieder findet. Ge-
zeigt werden aber auch hier überwie-
gend Großbetriebe mit konventioneller 
Bewirtschaftung.
Auf der Homepage besteht hier über 
Gliederung in Text und Bilder hinausge-
hend auch die Möglichkeit Kurzvideos 
oder den gesamten Film herunter zu 
laden. 

Prof. Lactosius und die Schulmilch 
www.rund-um-schulmilch.at
Das Lehrpaket „Schulmilch“ ist für den 
Einsatz in Volksschulen konzipiert und 
hat eine andere Gestaltung. Vom Auf-
bau und Informationsgehalt erscheint 
der Film sogar für Kindergärten geeig-
net. Hier steht vor allem die Produktion 

der Schulmilch im Vordergrund und 
nicht so sehr die Milchproduktion und 
deren Verarbeitung. Ein junger, dyna-
mischer Professor, der an Prof. Einstein 
erinnert, „erforscht“, wie Schüler zur 
Schulmilch kommen. Es wird gezeigt, 
welches Futter Kühe bekommen, wie 
sie gemolken werden und wie die Ge-
schmackrichtungen der Schulmilch 
hergestellt werden. Im Paket sind Ar-
beitsblätter und Fragebögen enthalten, 
die auch als download zur Verfügung 
stehen. Das Begleitheft bietet zusätz-
liche Informationen, die aber auch für 
Schüler höherer Schulstufen geeignet 
sind.

Zusammenfassung
Die drei ersten Medienpakete der AMA 
sind eine sehr gute Ergänzung des 
Unterrichts. Sie sind didaktisch sehr 
gut aufbereitet und können in jeder 
Medienform im Unterricht eingesetzt 
werden. Insbesondere der Einsatz als 
E-Medium ist dabei hervorzuheben. 
Die Pakete bieten Einblicke in die Pro-
duktionsweisen und bieten damit auch 
genügend Stoff für weiterführende Dis-
kussionen rund um die Tierhaltung und 
unsere Lebensmittel.

Bezugsquelle:
Agrarmarkt Austria
Dresdner Straße 68a, A-1200 Wien
Web: www.ama.gv.at
Email: office@ama.gv.at

AUTORIN UND KONTAKT
Univ.-Ass. Mag. Dr. Susanne Gruber
Institut für Technologie und nachhaltiges 
Produktmanagement 
Wirtschaftsuniversität Wien 
Augasse 2-6 , A-1090 Wien - Austria
susanne.gruber@wu-wien.ac.at 
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„CURRY – HUHN“ 

Curry im Futter kann einen leichten 
Gelb- oder Grünstich beim Huhn ver-
ursachen, der Geschmack bleibt aber 
einwandfrei und besonders pikant. 
Zum Einfluss auf den Hahn gibt es nur 
Beobachtungen in Bezug auf sein Ver-
halten. 

„BASMATI-HUHN“

Gefüttert wird mit Basmati Reis. Groß-
zügig Rosmarin beigemengt, werden 
besonders die Filet-Stücke herzhaft de-
likat.

HÜHNER

ESSEN DER ZUKUNFT 				       	  
VERSCHWENDE ICH MEINE ZEIT?
Gedanken eines Haubenkochs von Franz Bacher
„Was auf den Teller kommt,  muss immer aufwändig zubereitet wer-
den. Entscheidend sind letztendlich die Inhaltsstoffe. 
Mühsam werden die Rezepturen verwirklicht. Wir Köche stellen uns  
stundenlang hin und bereiten unsere Gourmet-Gerichte.

Das kann doch alles auch von der Basis her funktionieren:
Man füttert die Tiere einfach mit den gewünschten Zutaten!
So kommen sie dann in den Handel und zu uns.
Beilagen sind nicht mehr nötig. Alle notwendigen Ingredienzien 
könnten ebenso schon drinnen sein.
Einige visionäre Vorschläge mögen illustrieren, was alles möglich 
sein könnte. 
Nicht nur wir Köche, schon die Produzenten sollten kreativ sein!“

Idealerweise direkt im Reisanbaugebiet gehalten. Leider ertrinken dort viele Hühner. Das erklärt den hohen Preis der Überle-
benden. Was ihnen dann aber auch nichts nützt. 

Glosse

„NATURREIS – HUHN“
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RINDER

An der Tränke gibt es nur Rotwein. 
Guter alter Bordeaux erhöht natürlich 
die Marktpreise erheblich. 

„FILET – STEAK“

„SCALOPPINA A LA MILANESE“

Nur mit Kartoffeln und Gurken gefüt-
tert: am besten für Schnitzel.
Hin und wieder eine Zitrone verfeinert 
den Geschmack. Semmelbrösel sind bei 
jeder Fütterung Standardbeigabe.

SCHAFE

„GESPICKTER LAMMBRATEN“

Ouzo bereits in der Tränke beigemengt, 
bewirkt nicht nur ein feines Anisaroma, 
sondern führt auch durch eher unkon-
trollierte Annäherung der Tiere an den 
Stacheldraht des Weidezaunes beim 
Lamm zur problemlosen Vorbereitung 
der Spicklöcher. Um bis zum Ende die 
richtige Tiefe zu erhalten, muss die Ouzo 
Zugabe schrittweise erhöht werden.

Viele frische Champignons werden dem 
Sautrank beigemischt.
Herzoglich gut!

Glosse

Oberstudienrat 
Prof. Mag. Franz Bacher
Winzerschulgasse 17
A-2130 Mistelbach
fbacher@hakmistelbach.ac.at

LITERATUR:
Encarta Encyclopädie 2005
Alfred Kofranek
Donauland Kochbuch 1961

SCHWEINE

Die Rinder kriegen ins Futter Kapern, 
Schwarzwälder Schinken und Dijon-
Senf.

Manchmal werden sie dann etwas ver-
haltensauffällig. Daher sollte man spe-
ziell beim Senf mit der milderen Sorte 
beginnen. Kapern verabscheuen sie am 
Anfang sehr, dann beginnen sie Genuss 
daran zu finden. 

Und später wir an ihnen.

„ RINDSROULADEN“

Soll ein „Heinrich IV.“ draus werden, 
dann ernährt man sie mit Artischocken. 
Den Kälbchen verabreicht man Sauce 
Bernaise.

„PFEFFERSTEAK“
Für ein herzhaftes Pfeffersteak emp-
fiehlt sich die Aufzucht mit einer Ge-
würzmischung: Weis, Rot, Schwarz. Am 
besten fein verteilt im Heu, sonst fres-
sen sie das nicht.

„WELLINGTON-SCHNITZEL“

AUTOR UND KONTAKT
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Bestell- und Beitrittsformular

      Ich abonniere die Zeitschrift bioskop für 1 Jahr.

Einsenden an dIE ABA-SCHATZMEISTERIN:
Mag. Irmgard Reidinger-Vollath
Rebengasse 10,  A-7350 Oberpullendorf

Ich beantrage die Aufnahme als ordentliches Mitglied. * 
(zutreffendes bitte ankreuzen)
	  Vollmitglied (EUR 25,- jährlich)
	  Schüler / Student (EUR 10,- jährlich)

Ich trete als förderndes Mitglied bei
und spende EUR 37,- jährlich. *
* Im Mitgliedsbeitrag ist das Abonnement
   der Zeitschrift bioskop enthalten.

(4 Ausgaben) zum Preis von EUR 25,-
Das Abonnement verlängert sich automatisch nach Ablauf des Jahres,
wenn es nicht 4 Wochen vor Jahresbeginn gekündigt wird.

Name, Titel

.........................................................	 ...................................................................
Straße, Nr.			  PLZ	 Wohnort

.........................................................	 .....................................................................
Tel. Nr.			   E-Mail

Dienstanschrift

........................................................	 ......................................................................
Ort, Datum		  Unterschrift
Ich erkläre mich damit einverstanden, dass meine Angaben
vereinsintern zur Datenverarbeitung weiterverwendet werden dürfen.

Internet
www.aba-austrianbiologist.com
www.bioskop.at

Bankverbindung
BLZ 51000 Bank Burgenland
Kontonummer: 916 269 10100
IBAN   AT105100091626910100
BIC       EHBBAT2E

Vorschau auf bioskop 01/2008: „Krieg und Frieden“

ABA Intern

ABA - Tagung 2008 
 
Fr. 18. April 2008 / 15.00 – 19.00 Uhr: 
Einführungsvorträge &  
ABA - Versammlung
Sa. 19. April 2008 / 09.00 – 17.00 Uhr: 
Vorträge und Workshops
Ort: Naturwissenschaftliche Fakultät 
der Universität Salzburg,  
Hellbrunner Straße 34, 5020 Salzburg  
(Christian-Doppler-Labor für  
Allergiediagnostik und Therapie)
Organisation: 
DNA-CONSULT Sciencetainment
Anmeldefrist: 29. Februar 2008
Kosten: 
ABA-Mitglieder: € 20, Nicht-ABA-
Mitglieder: € 30; (nicht inkludiert sind 
Aufenthalt und Verpflegung)
Infos: 
www.sciencetainment.com/ABA2008
Anmeldung: 
ABA2008@sciencetainment.com

Die ABA-Tagung 2008 findet unter ei-
nem ganz besonderen Motto statt. Ge-
meinsam mit dem Christian Doppler La-
bor für Allergiediagnostik und Therapie 
an der Universität Salzburg, geleitet von 
Prof. Dr. Fatima Ferreira, werden sich die 
Tagungsteilnehmer in die unheimlich 
spannende Welt des Immunsystems 
wagen. Parallel zum gleichzeitig statt-
findenden ISMA Kongress (Internatio-
nales Symposium für molekulare Aller-
gologie) erwarten die teilnehmenden 
Biologie-LehrerInnen hochkarätige 
Vorträge, begrenzte Teilnahme an ei-
nem internationalen Symposium sowie 
High-Tech-Laborworkshops. 

Das detaillierte Programm für die ABA-
Tagung wird Ende Jänner 2008 fertig 
gestellt (siehe Homepage).
Wir freuen uns auf zahlreiche Teilnahme 
bei diesem molekularbiologischen The-
ma inklusiv Laborworkshops!

Ihre
Reinhard Nestelbacher & Fatima Ferreira

Vortragsthemen:
• Status Quo der Immunologiefor-
schung: Was weiß man zurzeit über das 
Immunsystem, seinen Aufbau, Mög-
lichkeiten und Abweichungen? Welche 
Forschungsmethoden stehen zur Ver-
fügung? Überblick über die traditions-
reiche und exzellente Immunologiefor-
schung in Österreich.
• Impfstoffe und DNA-Vakzine: Die Impf-
stoffe der Zukunft arbeiten wahrschein-
lich nicht mehr mit Proteinen, sondern 
mit DNA. Der Vortrag gibt einen Über-
blick über den aktuellen Stand der For-
schung in diesem Bereich.
• Allergieforschung in Österreich: Mit 
unter anderem drei Christian Dopp-
ler Labors zum Thema Allergie gehört 
Österreich im Allergiebereich bereits 
zum Forschungs-Spitzenfeld. Der Vor-
trag gibt einen Überblick über Allergie, 
Auslöser, Behandlungsmöglichkeiten 
und Visionen.
• Allergologie und Immunologie in der 
Schule: Welche Möglichkeiten sind vor-
stellbar, das schwierige Thema rund um 
das Immunsystem in eine pädagogisch 
spannende Form für SchülerInnen zu 
packen? 

Vorstellung des vom  FWF (Fonds für 
Wissenschaftliche Forschung) prämier-
ten & geförderten „Fliegenden Immu-
nologischen Klassenzimmers“ für Schu-
len.

Workshops:
Abhängig von der Anzahl der Tagungs-
teilnehmer werden mehrere Laborpa-
kete für die Tagungsteilnehmer ange-
boten.

• Auftrennung von Zellen des Immun-    
systems und Klassifizierung mit Techni-
ken wie der Durchflusscytometrie.
• Einsatz und Arbeit mit dem Fluores-
zenzmikroskop nach Färbung der im-
munkompetenten Zellen mit Spezial-
farbstoff.
• Selbstmord von Immunzellen: Apop-
tose und deren Nachweis.
• Die labortechnische Herstellung von 
Antikörpern und deren Einsatz in me-
dizinischen Tests, in der Forschung und 
der Mikroskopie.
• Nachweis der Allergie mit dem ELISA-
Test.
• Übersicht über Methoden in der Prote-
in-Forschung.
Organisiert und unterstützt von:


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