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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

ein eigenes Fach Ernahrungsbildung in der Schule? Brauchen wir das
uberhaupt? Essen kann doch jeder! Manch einer, der den Ruf von
Bundesernahrungsminister Christian Schmidt nach einem Fach Er-
nahrungsbildung gehort hat, wird sich diese Fragen stellen.

Ja, wir konnen alle essen! Aber: Wir wahlen nicht unbedingt Lebens-
mittel aus, die uns gut tun. Wir wissen nicht unbedingt, welche Le-
bensmittel sich wie zubereiten lassen. Wir wissen nicht unbedingt,
wie wir uns verhalten konnen, damit es nicht nur uns, sondern auch
anderen auf der Welt gut geht. Und deshalb brauchen wir eine sys-
tematische Ernahrungsbildung in der Schule! Unsere Kinder mussen
von klein auf lernen, wie sie ihr Leben gesundheitsforderlich gestal-
ten konnen — ganz unabhangig davon, wie sie in ihrem Elternhaus an
dieses Thema herangefiihrt werden.

In Haupt- und Realschulen, Mittel- und Gesamtschulen gibt es be-
reits Facher oder Facherverbiinde, die Ernahrungs- und Verbraucher-
bildung weitergeben. Denn die Lander folgen den Kultusminister-
konferenz-Empfehlungen von 2013: Sie reformieren Lehrplane und
die Lehrerbildung, denn Erndhrungs- und Verbraucherbildung muss
wie jeder andere Inhalt auch von ausgebildeten Lehrkraften vermit-
telt werden. Hier gilt es, Bestehendes zu starken und auszubauen.
Gleichzeitig muss Neues initiiert werden: Es ist ganzlich unverstand-
lich, warum Gymnasien von diesen Reformen ausgeschlossen sind!

SchlieBlich sollen — nun auch nach dem Willen des Ministers — alle
Kinder den Schatz, den unsere Lebensmittel bieten, fuir sich entde-
cken und nutzen lernen. SchlieRlich schatzen alle Schiilerinnen und
Schiller praxisorientierten Unterricht, in dem sie mit echten Lebens-
mitteln experimentieren durfen. SchlieBlich wollen (fast) alle jungen
Menschen lernen, wie sie sich selbst eigene Mahlzeiten zubereiten
konnen. Davon zeugen vielfaltige Erfahrungen von Eltern, Erzieherin-
nen, Erziehern und Lehrkraften, tausende Posts von leckeren Eigen-
kreationen in sozialen Netzwerken und die Vielzahl an Kochshows
auf allen TV-Kanalen mit ihren erstaunlichen Einschaltquoten. Kochen
und Essen — das ist ,in“! Nutzen wir die Gunst der Stunde fuir Refor-
men, auch in der gymnasialen Bildung!

Ich wiinsche lhnen reichlich Interessantes und Anregendes in dieser
Ausgabe — und natirlich viel Spaf8 beim Lesen!

@.H

lhre

Dr. Birgit Jahnig | Chefredakteurin

2l ldl
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Informationskampagne
»~Macht Dampf!” und Bun-
desinitiative Ernahrungs-
bildung gestartet

Die Zahl der Kinder und Jugend-
lichen, die in Kita oder Schule ein
warmes Mittagessen bekommen,
ist in den letzten Jahren stetig ge-
stiegen. Studien zur Qualitat dieser
Verpflegung zeigen aber, dass hier
Verbesserungsbedarf besteht.

Foto: © BMEL/Thomes Trutschel

Mit  der Informationskampagne
»Macht Dampf! — Fiir gutes Essen in
Kita und Schule” fordert das Bundes-
ernahrungsministerium Eltern auf,
sich mit der Ernahrung ihrer Kinder
auseinander zu setzen. Die Kampa-
gne informiert, warum gutes Essen
fur Kinder und Jugendliche sowohl
zu Hause als auch in Kita und Schule
wichtig ist und erklart, was eine aus-
gewogene Verpflegung ausmacht.
Sie zeigt Eltern Wege auf, wie sie
sich fur die Verbesserung des Schul-
und Kitaessens einsetzen konnen.
Ansprechpartner fur Schulleitungen,
Schultrager, Caterer sowie Eltern und
Lehrer sind die 16 Vernetzungsstel-
len Kita- und Schulverpflegung.

,Der Grundstein fiir eine gesunde
Lebensweise wird im Kindesalter
gelegt. Mein Ziel ist deshalb: Eine
deutliche Verbesserung der Verpfle-
gung und der Ernahrungsbildung in
Schulen und Kitas! MaRBnahmen zur
Verbesserung der Schulverpflegung
waren der erste Schritt. Jetzt steht
die Ernahrungsbildung im Fokus.
Bisher findet kaum eine systemati-
sche Ernahrungsbildung statt. Das

muss sich andern! Das kleine 1x1 der
Ernahrung muss einen festen Platz in
den Lehrplanen bekommen®, sagte
Bundesernahrungsminister Christian
Schmidt zum Start der Bundesiniti-
ative Ernahrungsbildung am 16. Fe-
bruar 2016.

Das Bundesernahrungsministerium

unterstutzt Schulen und Kitas fur die

,Extraportion Wissen“ mit kostenlo-

sen Bildungspaketen.

 Fur Kitas: Krimel und Klecksi —
Ideen-Box

* Fur Grundschulen: Unterrichtskon-
zept ,aid-Ernahrungsfihrerschein®

* Fur weiterfuhrende Schulen: Bil-
dungsmodul ,aid-SchmExperten®

Alle Bildungspakete sind auf www.
macht-dampf.de kostenfrei zu bestel-
len (solange der Vorrat reicht). (]

BMEL

Weitere Informationen:
www.macht-dampf.de

Nachhaltiger Konsum:
keine einseitige Verant-
wortung der Verbraucher

Mit der Verabschiedung der Sus-
tainable  Development  Goals
(SDGs) durch die Vereinten Natio-
nen im September 2015 haben die
Themen nachhaltiges Wirtschaften
und Konsumieren neuen Schub er-
halten. Die Verantwortung dafiir
darf allerdings nicht einseitig beim
Verbraucher liegen.

Laut einer aktuellen Umfrage von
TNS Emnid im Auftrag des Verbrau-
cherzentrale Bundesverband (vzbv)
in Berlin achten zwei Drittel (66 %)
der Verbraucher auf die Nachhal-
tigkeit von Produkten. In der Praxis
aber scheitern sie haufig an man-
gelnden Informationen (63 %), zu
hohen Preisen (55 %) oder der Ver-
fugbarkeit (44 %). Sollen mehr nach-
haltig produzierte Lebensmittel ge-
kauft werden, miissen die Rahmen-
bedingungen stimmen: Angebot,

Preis und Information miissen ver-
braucherfreundlich sein. Die Erfah-
rung zeigt, dass die Politik bei ihrem
Ziel, mit den Kaufentscheidungen
okologisch und sozial wiinschens-
werte Produktionsweisen zu starken,
vor allem Verbraucher in der Pflicht
sieht. ,Wenn Verbraucher zum nach-

haltig produzierten Produkt grei-
fen und gegebenenfalls mehr zah-
len sollen, dann brauchen sie Ver-
lasslichkeit und ein breites Angebot.
Informationen miissen glaubwiirdig
sein“, fordert der vzbv. L]

vzbu

NACHHALTIG PRODUZIERTE LEBENSMITTEL

UNVERSTANDLICH, TEUER ODER NICHT VERFUGBAR
Nicht alle, dle nachhailtig einkaufen wollen, kdnnen das auch, Fast zwel Drittel der Verbraucher finden, informationen zu Prodakien
sind nicht awseeichend. Mehrals der Hilfte sind nachhaltige Produkbe 7w feuer.

KEIND
AUSREICHENGEN
INFORMATIONEN

e PREIS

o VIRFlGRARK DT @ ERKENMBARK T
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Weltweit immer mehr
zuckergesiiBte Lebens-
mittel und Getranke

Die Welt lebt siiBer. Das ist das Er-
gebnis von Forschern der City Uni-
versity London (UK) und der Uni-
versity of North Carolina (USA). Der
Zuckerkonsum steigt in weniger
wohlhabenden Landern am starks-
ten, wahrend er in den reiche-
ren Nationen zuriickgeht. Parallel
nimmt der Konsums von Sport- und
Energydrinks zu.

2014 rangierte Deutschland auf ei-
ner Liste mit 54 Landern weltweit
auf Platz sechs der meisten pro Per-
son und Tag verkauften gezuckerten
Getranke. Chile stand an erster Stel-
le gefolgt von Mexiko und den USA,
jetzt auf Platz drei, nachdem sie in
den letzten 15 Jahren immer auf dem
ersten Platz gewesen waren.
Die Forschung zeigt, dass der Rest
der Welt das Niveau des Zuckerkon-
sums der USA aufholt. Viele Lander
haben MaRknahmen ergriffen, um
den Zuckerverbrauch vor allem aus
zuckerhaltigen Getranken einzudam-
men. Diese MaBnahmen reichen je-
doch nicht aus. In den USA sind in
68 Prozent aller verpackten Lebens-
mittel und Getranke kalorienhaltige
StBungsmittel enthalten. L]
City University of London

Absatz von Fairtrade-
Kakao steigt stetig

Vor zwei Jahren wurde das Fairtra-
de-Kakaoprogramm eingefiihrt, um
Absatze unter fairen Bedingungen
anzukurbeln, und der Beratungs-
service ausgebaut. Damit die Lust
auf SiiBes auch zukiinftig gestillt
werden kann, brauchen Kleinbau-
ern in Westafrika noch mehr Unter-
stiitzung: Zugang zu Finanzierung,
Marktinformationen und Fachwis-
sen.

Seit 2014 fuhrt das Fairtrade-Ka-
kaoprogramm zu deutlichen Absatz-
steigerungen. Wichtige Partner sind
Ferrero, Lidl, Rewe, Mars Deutsch-
land, Kaufland und Riegelein. Fir
2015 ist mit insgesamt rund 13.000
Tonnen Fairtrade-Kakao zu rechnen,
der fir Schokoladenwaren einge-
kauft wurde. Uber die Ladentheke
gingen 2015 rund 9.000 Tonnen
StiBwaren mit dem Fairtrade-Siegel,
ein Plus von gut 18 Prozent.

Um die Fairtrade-Kakao-Lieferket-
te zu sichern, brauchen die Kakao-
bauern mehr und bessere Unter-
stitzung. Eine engere Zusammenar-
beit zwischen Regierungsbehorden,
Wirtschaft und Bevolkerung, vor al-
lem in den Anbaulandern, sind not-
wendig. ]

www.fairtrade-deutschland.de

Ein Jahr Initiative Tier-
wohl: Riickschau

Mit der Aufnahme von rund 2.000
schweinehaltenden Landwirten im
ersten Jahr kamen die Tierwohl-MaR-
nahmen gut 12 Millionen Schweinen
zugute. Dartiber hinaus profitierten
rund 255 Millionen Hahnchen und
Puten in knapp 900 Betrieben von
den MaBnahmen. Die Initiative wird
bis 2021 und dartiber hinaus fortge-
fuhrt. L]

www.Initiative-Tierwohl.de

Lebensmittelverschwen-
dung bekampfen

Bei der Erzeugung und Verarbei-
tung, im Handel und im privaten
Haushalt landen viele noch genieB-
bare Lebensmittel im Miill.

Ein erster Schritt im Handel: Seit kur-
zem durfen franzosische Supermark-
te ab 400 Quadratmeter Grundfia-
che bis Ladenschluss nicht verkauf-
te, noch essbare Lebensmittel nicht
mehr wegwerfen. Sie sollen sie statt-
dessen beispielsweise an karitative
Einrichtungen abgeben oder zu Son-
derpreisen verkaufen.
Im privaten Haushalt lassen sich Ab-
falle vermeiden, wenn man
* bedarfsgerecht und mit Einkaufs-
liste einkaulft,
* Lebensmittel richtig und nicht zu
lang lagert,

* den Kiihlschrank regelmaRig pruft,
um nichts zu vergessen,

« Ubriggebliebenes nach Feierlich-
keiten an die Gaste oder Nachbarn
verteilt. L]

VZ Sachsen

Erste Total-Diet-Studie
fiir Deutschland

Wie sicher sind unsere Lebensmit-
tel? Mit der Total-Diet-Studie las-
sen sich Lebensmittelrisiken kiinf-
tig leichter erkennen.

Die Total-Diet-Studie (TDS) ist eine
international anerkannte Methode,
die ermittelt, in welchen Konzentra-
tionen Stoffe durchschnittlich in ver-
zehrfertigen Lebensmitteln enthal-
ten sind. Die Ergebnisse dienen un-
ter anderem als Grundlage, mogliche

chronische Risiken durch stark belas-
tete Lebensmittel zu erkennen. Da
die MEAL-Studie (Mahlzeiten fiir die
Expositionsschatzung und Analytik
von Lebensmitteln) moglichst gerin-
ge Nachweisgrenzen vorsieht, liefern
die Ergebnisse genauere Daten zu
Hintergrundbelastungen als bisher.
So lassen sich kuinftig fur mehr Stoffe
akute und vor allem chronische Ri-
siken zuverlassiger bewerten. Die
Studie beriicksichtigt die gesamte
Lebensmittelpalette und analysiert
die Speisen jeweils in verzehrferti-
gem Zustand (z. B. Acrylamid in ge-
backenen oder gekauften Keksen).
Total-Diet-Studien finden derzeit in
uber 50 Landern weltweit statt. Die
BfR-MEAL-Studie lauft iiber sieben
Jahre. Erste Ergebnisse liegen voraus-
sichtlich 2018 vor. ]

BfR
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GroBe Leistungen
brauchen Ressourcen:
Der Rasen der Volks-
wagenarena braucht
UV-Bestrahlung,
Bildung braucht Be-
ziehung

Professor Dr. Axel-Olaf Burow

Bildung braucht
Beziehung

BeltzForum 2015 in Wolfsburg

Dass der Stress im System Schule
weiter steigt, zeigen seine mess-
baren Folgen: Krankenhausauf-
enthalte aufgrund depressiver
Episoden sind bei unter 15-Jahri-
gen zwischen 2000 und 2011 um
mehr als das Sechsfache gestiegen.
Auch Lehrkrafte leiden tberdurch-
schnittlich haufig unter psychoso-
matischen Beschwerden. Doch auf
sie kommt es an: The teacher mat-
ters! Motivation und Perspektiven
boten Vortrage und Workshops von
34 Referenten beim BeltzForum in
Wolfsburg.

Ein Gegenmodell zum Leistungs-
druck gesellschaftlicher Effektivi-
tats- und Effizienzerwartungen bot
Prof. Dr. Michaela Brohm, Universi-
tat Trier, mit ihrem Vortrag zur Posi-
tiven Psychologie in der Schule. Die
Positive Psychologie ermoglicht im
Gegensatz zur Defizitorientierung
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der klinischen Seelenlehre einen fri-
schen Blick auf alles, was das Wohl-
befinden von Menschen starkt, sie
gesund und wirksam halt. Dass posi-
tive Emotionen eine bessere Voraus-
setzung fur das Lernen sind, erklarte
Brohm mit der Broaden-and-Build-
Theorie von Barbara Frederickson:
Wahrend ein enges Denk-Hand-
lungs-Repertoire zu schnellem und
entschiedenem Handeln in bedroh-
lichen Situationen befahigt, ermog-
lichen positive Geflhle ein offenes
Bewusstsein (Openmindedness) mit
breitem  Denk-Handlungs-Reper-
toire. Das Verhalten baut bleibende
Ressourcen in zentralen Kompetenz-
bereichen auf: intellektuell, physisch,
sozial und psychisch. Ganzheitliches
Wohlbefinden hangt dem PERMA-
Modell zufolge von funf Faktoren ab:
* Positive Emotionen: Optimismus,
Wertschatzung, Offenheit, Risi-
kofreude
* Engagement: Enthusiasmus, Fo-
kussierung, Wahlfreiheit
* Relations — aufbauende Beziehun-
gen: Warmherzigkeit, konstrukti-
ves Reagieren

Prof. Dr. Olaf-Axel Burow lehrt Erziehungswissenschaft an der Universitat Kas-
sel, schreibt Blicher zu Schulentwicklung und Zukunftsgestaltung und moderiert
Zukunftskonferenzen zur , Gesunden Schule”.

Ihr aktuelles Buch handelt vom personlichen Wachstum in kreativen Feldern.

Was verstehen Sie unter Kreativitat?

Kreativitat ist die Fahigkeit und die Kunst, Wissen und Kompetenzen zusammenzu-
fihren, um daraus etwas Neues zu schaffen. Das Problem ist, dass wir viele Fahigkei-
ten haben, diese aber oft fragmentiert sind. Das Neue findet nie unter Gleichen statt,
sondern dort, wo sich unterschiedliche Ideen, Konzepte und Kulturen begegnen. Das

nenne ich , kreatives Feld".

Was hat es mit dem Paradigmenwechsel vom hochbegabten Genie zum

~wahnsinnig guten Team” auf sich?

Ohne Zweifel gibt es Personlichkeiten, die durch 1Q oder andere Faktoren beeindru-
ckende Leistungen erbringen. Das ist das elitare Modell und es ist kein Modell fiir uns
alle. Gleichzeitig konnten diese Genies nur so erfolgreich sein, weil sie in geeigne-
ten Feldern aufgewachsen sind. Wenn wir Begabung bei Kindern und Jugendlichen
fordern wollen, miissen wir fragen, was der einzelne kann, welche Umgebung er
braucht und wie wir seine Fahigkeit zur Kooperation starken.

* Meaning — Sinnerleben: Bedeu-
tung des Gelernten

* Accomplishment — Wirksamkeits-
gefuhle:  Entschlossenheit und
Zielerreichung

Um diese Faktoren als positives
Schul- und Lernklima zu verwirkli-
chen, sind zwei Voraussetzungen be-
sonders wichtig: Lehrkrafte sollten
als Lern- und Leistungsmodell wir-
ken, indem sie zum Beispiel selbst
motiviert und ausdauernd agieren.
Ebenfalls empirisch belegt ist der
Erfolg von positiven Selbstwirksam-
keitserwartungen: an sich selbst als
Lehrkraft und an den Erfolg des Ler-
nenden.

Um festzustellen, was tatsachlich
wirkt, ist Feedback unerlasslich. Prof.
Dr. Claus G. Buhren, wissenschaftli-
cher Leiter der Deutschen Akademie
fur Padagogische Fuhrungskrafte
(DAPF) in Dortmund und Professor
fur Schulentwicklung an der Sport-
hochschule Koln, zitierte zunachst
die Hattie-Studie. Feedback, egal ob
Individual- oder Gruppen-, Lehrer-,
Schiiler- oder Fuhrungsfeedback,
will die Diskrepanz zwischen Selbst-
und Fremdwahrnehmung verringern
und damit den Bereich der bewuss-
ten Offenheit vergroBern. In Arbeits-
und Kooperationsbeziehungen kann
Feedback helfen,

* das eigene Handeln und dessen
Wirksambkeit zu reflektieren,
Starken zu verstarken und Schwa-
chen zu erkennen,

,blinde Flecken” aufzudecken,
Sicherheit zu geben,

eigenes Handeln zu verandern,
Perspektiven zu eroffnen,

* neue Erfahrungen zu machen,
erreichbare Ziele zu formulieren.

Sinnvoll ist Feedback nach Hattie vor
allem dann, wenn es nicht bei einer
»Riick“meldung bleibt, sondern die-
se in ein ,Feedforward” Ubergeht,
also Anregung und Orientierung zur
Planung, Veranderung oder Zielerrei-
chung gibt. ]

Monika Heinis, Herford

Weitere Informationen:
www.beltzforum.de

Die Literaturliste finden Sie im Inter-
net unter , Literaturverzeichnisse“ als
kostenfreie pdf-Datei.
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Vegan essen
Journalistenseminar der DGE

Rund eine Million Menschen ernah-
ren sich nach Schatzungen des Ve-
getarierbundes Deutschland vegan
(1/2015: 900.000). Der Deutsche
Hotel- und Gaststattenverband
verzeichnet seit Jahren eine kon-
stant wachsende Nachfrage nach
vor allem vegetarischen, aber auch
veganen Produkten und spricht von
einem ,Mega-Trend”. Der Buch-
handel schwimmt in ,veganen”
Titeln — 2006 waren es laut Borsen-
verein des Deutschen Buchhandels
zwei Neuerscheinungen, 2013 be-
reits 62. Kommt noch irgendwer an
diesem Trend vorbei?

Praxis: Veganer Alltag in
der Mensa

Was die Statistiken spiegeln, erlebt
Dirk Godecke hautnah. Er ist Koch
und Produktionsleiter der Mensa
Philosophicum, einer der 13 Men-
sen und 20 Cafés, die das Studieren-
denwerk Hamburg betreibt. Sechs
Gerichte hat Dirk Godecke taglich
im Angebot, davon drei vegetarisch
oder vegan. Mit rund tausend Essen
machen sie tber ein Viertel der tag-
lich ausgegebenen Mahlzeiten aus.
,In der Kochausbildung kommt das
so gut wie gar nicht vor. Also brin-
gen wir uns ganz viel selbst bei — ei-
ne Spielwiese!”, schwarmte er in sei-
nem Vortrag. Der Hamburger Koch
war einer der Fachreferenten aus
Wissenschaft und Praxis beim Jour-
nalistenseminar ,Vegetarisch oder
vegan — Nur ein Trend?”, zu dem die
Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung
(DGE) im November geladen hatte.

Neue Gerichte entstehen bei Gode-
cke meist in der heimischen Kuche,
mit Produkten aus dem Einzelhan-
del und der Familie als Vorkoster. Im
nachsten Schritt werden in der Men-
sa 600 Portionen zur Probe gekocht
und ausgegeben. Ob eine neue Kre-
ation irgendwann im Speiseplan auf-
taucht, hangt unter anderem von
der Verfuigbarkeit von GroRkiichen-
geeigneten Abpackungen, von der
Entwicklung der Kiichentechnik und
vor allem vom Zuspruch der Kunden
ab. Linsen-Bolognese, vegetarische
Schnitzel in Knusperpanade und Blu-

menkohl mit Rauchertofu etwa sind
fest etabliert. Nach Einschatzung von
Frauke Richter, Referentin fiir Qua-
litatsmanagement im Studierenden-
werk Hamburg, sind die Gaste, die
bei Veggie-Kost zugreifen, keine ein-
geschworene Gruppe mehr. ,Wir ha-
ben das Gefiihl, dass die Zahl der
Flexitarier wachst. AuBerdem ist der
Anspruch der Vegetarier groRer ge-
worden. Sie wollen Auswahl haben
und entscheiden danach, wie das Es-
sen aussieht und wie es schmeckt.”

Theorie: Gesundheitliche
Auswirkungen

Die Wissenschaftler haben einen an-
deren Aspekt im Fokus: Welche ge-
sundheitlichen Auswirkungen hat ei-
ne vegane Ernahrung? Studien da-
zu sind immer noch rar und stam-
men vorwiegend aus dem Ausland.
Sie weisen aber alle in eine einheitli-
che Richtung, erklarte Markus Keller
vom Institut fur alternative und nach-
haltige Ernahrung (IFANE) in GieRen:
Fur Veganer ist das Risiko fiir zahl-
reiche ernahrungsassoziierte Krank-
heiten geringer als fur Mischkostler.
,Dazu zahlen Ubergewicht und Adi-
positas, Diabetes mellitus Typ 2, Hy-

pertonie, Dyslipidamien, kardiovas-
kulare Erkrankungen und bestimmte
Tumorarten.” Richtig durchgefiihrt
bietet eine vollwertige vegane Er-
nahrung aus seiner Sicht erhebliches
praventives und therapeutisches Po-
tential. ,Richtig durchgefiihrt” — das
heiBt: mit besonderem Augenmerk
auf potenziell kritischen Nahrstoffen
wie Vitamin B,,. Eine Mangelversor-
gung mit bestimmten Nahrstoffen
kann dauerhafte Gesundheitsscha-
den verursachen.
Genau deshalb spricht sich die DGE
nicht fur eine rein pflanzliche Ernah-
rung aus und rat besonders Men-
schen in sensiblen Lebensphasen (z.
B. Schwangerschaft, Stillzeit, Wachs-
tum) explizit von veganer Ernahrung
ab. Alle (anderen) Verbraucher, die
sich fir vegane Kost entscheiden,
will die DGE dabei unterstitzen,
Nahrstoffdefizite zu vermeiden. Da-
zu erarbeiten die Experten derzeit
ein Positionspapier mit konkreten
Hinweisen. m
Eva Neumann, Berlin

Quellen:

o https://vebu.de/themen/lifestyle/anzahl-der-vege-
tarierinnen

o www.dge.de/rd/js2015/

Dr. Markus Keller ist Leiter des Instituts fiir alternative und nachhaltige Ernéhrung

(IFANE) in GieBen.

Was weiBl man iiber das Gesundheitsverhalten von Vegetariern und Vega-

nern?

Vegetarier und Veganer leben meist insgesamt gesundheitsbewusster als Mischkést-
ler: Sie rauchen deutlich seltener, treiben mehr Sport und trinken weniger Alkohol.
Letzteres trifft aber eher auf die Manner zu. Wéhrend vegetarisch und nicht-vegeta-
risch lebende Frauen ahnlich viel (oder wenig) Alkohol trinken, sind die Unterschiede
bei den Mannern groBer. In den meisten neueren Untersuchungen gleicht sich der
Alkoholkonsum zwischen Vegetariern und Mischkdstlern bei Frauen und Mannern
immer mehr an. Diese Lebensstilfaktoren werden bei der statistischen Auswertung
epidemiologischer Ernahrungsstudien natirlich beriicksichtigt.

Wie reprasentativ sind die in den groBen Studien gewonnenen Erkenntnisse
fiir Deutschland?

Aktuelle Daten stammen vor allem aus GroBbritannien (EPIC-Oxford Study) und den
USA (Adventist Health Study 2). Schon zwischen den Kollektiven dieser beiden Stu-
dien gibt es klare Unterschiede. Beispielsweise essen die Teilnehmer der amerikani-
schen Studie in allen Erndhrungsgruppen deutlich mehr Gemiise und Obst als die der
britischen Studie. Die Ergebnisse sind daher nur eingeschrankt iibertragbar. Denn
wie das aktuelle Essverhalten von Vegetariern und Veganern in Deutschland ist, wis-
sen wir schlichtweg nicht, weil entsprechende Untersuchungen fehlen.

Was sind aus lhrer Sicht die drangendsten Fragen an die Forschung?

Wir brauchen dringend Studien zum Erndhrungs- und Gesundheitsverhalten von Ve-
getariern und Veganern in Deutschland. Was praktisch vollig fehlt, auch im inter-
nationalen Kontext, sind Studien zu vegan lebenden Schwangeren, Stillenden und
Kindern. Hier haben wir mit ersten Untersuchungen begonnen.

Dr. Markus Keller
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Dr. Silke Bartsch - Dr. Barbara Methfessel

Ernahrungskompetenz in einer
globalisierten (Ess-)Welt

Herausforderungen und Erfordernisse

Taglich treffen Menschen Ess- und andere Konsument-
scheidungen, deren Voraussetzungen und Folgen nicht
mehr tberschaubar sind; dennoch haben diese in un-
terschiedlichen Lebensbereichen (Umwelt, Gesundheit
etc.) Folgen fiir die gesellschaftliche und individuelle
Entwicklung. Damit diese Folgen unseres Erndhrungs-
handelns fiir das Individuum, die Gesellschaft und
auch den Erdkreis vertraglich sind, sind Wissen und
Konnen als Basis fiir verantwortungsvolles Handeln
notwendig. Forderungen an die Erndhrungs- und Ver-
braucherbildung ergeben sich daher auch aus den He-
rausforderungen, die eine globalisierte Welt stellt.

Diskussionen um die Herausforderungen der Gegen-
wart und Zukunft unterliegen oft der Versuchung, Ver-
gangenes zu verklaren sowie Gegenwartiges und Zukunf-
tiges als problematisch zu diagnostizieren (vgl. Ploeger,
Hirschfelder, Schonberger 2011). Eine Analyse der Ent-
wicklung macht deutlich, dass die aktuellen Herausfor-
derungen oft die Kehrseiten von Entwicklungen sind,
welche der tiberwiegende Teil der Menschen nicht mehr
missen mochte:

* Die Demokratisierung ermoglichte (Wahl-)Freiheiten
und mehr Selbstbestimmung und damit individuell ge-
staltete Biografien iiber die Grenzen tradierter sozialer
Strukturen hinaus.

Die wissenschaftliche und technologische Entwicklung
eroffnete ein hohes Mal an Lebensqualitat — auch be-
zogen auf die Erndhrung.

Die Globalisierung vergroBerte auch die Konsum- und
Ess-Welt der Einzelnen und ermoglichte eine hohere
Lebensqualitat.

Globalisierung

In den Prozess der Globalisierung ,sind alle Staaten
einbezogen und das Verflechtungsmuster bestimmt
das Handeln der Akteure mehr als umgekehrt. Glo-
balisierung will verweisen auf einen Prozess der Aus-
bildung einer Weltgesellschaft. Motor dieser Entwick-
lung ist die globalisierte Wirtschaft; ihre Folgen zeigen
sich jedoch auch in Politik, Okologie, Kultur und Ge-
sellschaft.” (Hamm 1998, S. 339)
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Nach wie vor begleiten soziale Ungleichheit und Un-
gleichverteilung von nationalen und internationalen Res-
sourcen und Macht sowie soziale, okologische, okonomi-
sche und gesundheitliche Probleme die Errungenschaf-
ten —auch bei der Ernahrung. In unseren westlichen Lan-
dern sind damit neben Problemen der Bestimmung der
Qualitat von Lebensmitteln auch Fehlernahrung, Esssto-
rungen und Adipositas verbunden. Ob und wie das In-
dividuum diesen Herausforderungen begegnet, hangt
von seiner Kompetenz, seinen Lebensbedingungen und
Handlungsspielraumen ab (Heindl, Methfessel, Schlegel-
Matthies 2011; Methfessel, Schlegel-Matthies 2014a;
Bartsch et al. 2013).

Erndhrungsbildung

,Ernahrungsbildung dient der Befahigung zu einer ei-
genstandigen und eigenverantwortlichen Lebensfuh-
rung in sozialer und kultureller Eingebundenheit und
Verantwortung. Ernahrungsbildung zielt damit auf die
Fahigkeit, die eigene Ernahrung politisch mundig, so-
zial verantwortlich und demokratisch teilhabend un-
ter komplexen gesellschaftlichen Bedingungen zu ge-
stalten.” (D-A-CH Arbeitsgruppe, vgl. www.evb-on-
line.de/service_glossar.php)

Ein Ernahrungshandeln, das ,politisch mundig, sozi-
al verantwortlich und demokratisch teilhabend” ist, er-
fordert Kompetenzen. Diese sollten neben Wissen und
Konnen zur Ernahrung im engeren Sinn auch den Kon-
sum sowie den Umgang mit okologischen und ethischen
Anforderungen umfassen (vgl. REVIS Curriculum www.
eub-online.de/evb_revis.php; Schlegel-Matthies et al.
2016).

Ernahrungsbildung wird vor allem im Zusammenhang
mit problematischen individuellen und gesellschaftli-
chen, gesundheitlichen und/oder sozialen und okologi-
schen Entwicklungen gefordert. Das betrifft aber nur die
lebensweltbezogene didaktische Ausrichtung einer Er-
nahrungsbildung. lhre grundlegende Legitimation liegt
im Menschen als ,instinktlosem Omnivoren” (Alleses-
ser). Er hat keine angeborenen hilfreichen Muster, aus
der Vielzahl moglicher Lebensmittel, Speisen und Er-
nahrungsweisen die zu wahlen, die fur ihn vertraglich
sind (Methfessel 2005a; Heindl et al. 2011). Der Mensch
muss lernen, angesichts aller Veranderungen seine je-
weilige Esskultur (Ploeger, Hirschfelder, Schonberger
2011; vgl. auch Brombach et al. 2014) kompetent zu
gestalten (Heind! et al. 2011). SchlieRlich ist das, was
die Menschheit als genetisches Erbe mitbekommen hat,
heute oft eine Belastung (z. B. Fettspeicherung). Dabei
ist das Handeln der (essenden) Menschen nicht ohne ih-
re — zugleich machtige und ohnmachtige — Rolle in der
Gesellschaft zu verstehen. Die Diskussion dartber, wel-
che Ernahrungskompetenz notwendig ist, beinhaltet da-
her auch eine Auseinandersetzung mit dem gesellschaft-
lichen Wandel.

Die Dynamik des Wandels macht lebens-
langes Lernen unverzichtbar

Schon seit Hippokrates — unterbrochen und begleitet
von konkurrierenden und ,gegnerischen“ Ernahrungs-
vorstellungen — gelten die folgenden Grundregeln fiir die

Erndhrung gesunder Menschen (vgl. z. B. Lemke 2007):

* Vorrangig pflanzliche Nahrungsmittel und Milchpro-
dukte wahlen.

* Die groBe Vielfalt der (qualitativ hochwertigen) Nah-
rungsmittel nutzen, um einseitige Ernahrung zu ver-
meiden.

* Nahrungsmittel so gering und schonend wie moglich
und so viel wie notig bearbeiten.

* In der heutigen ,Uberflussgesellschaft* gilt zudem:
Nahrungsmittel mit geringer Energie- und hoher Nahr-
stoffdichte bevorzugen.

So einfach diese Regeln scheinen, so schwierig sind sie
zu befolgen. Die Errungenschaften des gesellschaftli-
chen Wandels in den vergangenen 150 Jahren erleich-
tern und erschweren ihre Umsetzung gleichzeitig:

* Nach Zeiten des Hungers bescherte die Industrialisie-
rung durch die Massenproduktion eine Vielzahl neu-
er qualitativ hochwertiger und (im historischen Ver-
gleich) gesundheitlich unbedenklicher Lebensmittel.
Mit diesem Qualitatsgewinn ist gleichzeitig ein Qua-
litatsverlust verbunden, weil haufig stark be- und ver-
arbeitete und damit zum Teil weniger hochwertige Le-
bensmittel angeboten, vermarktet und verkauft wer-
den.

Die wissenschaftliche Entwicklung ermoglichte neue
Produktions- und Konservierungstechnologien, die
Lebensmittel preiswerter machten und so weniger
empfehlenswerten Produkten einen breiten Markt er-
offneten.

Neue Transportmoglichkeiten fiihrten zu einer besse-
ren Verteilung der Lebensmittel und offneten den Zu-
gang zu Produkten anderer Lander. Heute geféhrdet
das die Nachhaltigkeit der Lebensstile.

Die Entwicklung von Lebensmittelchemie und Tier-
medizin sicherte Nahrung, schiitzte vor Verderb und
Krankheiten und fihrte zugleich zu einer Belastung
der Lebensmittel mit mehr oder weniger gesundheits-
gefahrdenden legalen (z. B. Farbstoffe) und illegalen
(z. B. Antibiotika) Stoffen (vgl. von Koerber, Mdnn-
le, Leitzmann 2004; Hoffmann, Schneider, Leitzmann
2011).

Die Entwicklung hatte auch Folgen fiir die Handlungs-

freiheit und -sicherheit der Menschen:

* Die Verwissenschaftlichung fihrte zu mehr Sicherheit,
aber auch zur Entmiindigung der Menschen, die nun
ihr Essverhalten an wissenschaftliche Erkenntnisse an-
passen sollten.

* Die Verrechtlichung der Ernahrungsversorgung dien-
te historisch vorrangig der Wettbewerbsregulierung,
durchaus mit Vorteilen fiir die Verbraucherschaft.
Heute sichern die Regelungen die Interessen der An-
bieter, aber auch die Rechte der Verbraucherlnnen.
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* Im Rahmen der ,Medizinierung” wandelte sich die
nahrende Funktion der Erndhrung zur praventiven
Funktion (vgl. Barlosius 2011; Prahl, Setzwein 1999).

Die wissenschaftliche und technologische Entwicklung

sowie die Globalisierung der Markte fihrten dazu, dass

Nahrungsmittel iiberall und ohne Bindung an traditionel-

le und naturliche Arbeits- und Produktionsprozesse her-

gestellt und verzehrt werden konnen:

* Von der Jahreszeit unabhangige Gewachshauser, neue

Lagermethoden und internationaler Handel brachten

eine Entzeitlichung von Saison und Produktion mit

sich.

Neue Produktionsmethoden, die Pflanzen auf Substrat

statt im Boden wachsen lassen, und preiswerte Trans-

portmoglichkeiten brachten eine Entraumlichung von

Boden oder Region mit sich.

* Die Lebensmitteltechnologie fiihrt durch die Losung
vom Ursprungslebensmittel zur Entsachlichung. So
bieten Kase-, Fleisch- oder Schinkenimitate Lebens-
mittel, die mit dem ursprunglichen nichts mehr zu tun
haben (vgl. Giddens 1997; Prahl, Setzwein 1999; von
Koerber et al. 2004).

All diese Entwicklungen fihren dazu, dass die Zusam-
menhange widerspriichlicher und uniiberschaubarer
werden. Menschen neigen dazu, Vorteile nicht aufgeben
und gleichzeitige Nachteile nicht akzeptieren zu wol-
len. Dazu mussen sie sich die Frage stellen, wie Vor- und
Nachteile zusammenhangen, wie sie durch das Handeln
des Einzelnen beeinflussbar sind und welche individuelle
Verantwortung damit verbunden ist. Das gilt fiir Erwach-
sene und Jugendliche gleichermaRen, fir letztere viel-
leicht sogar starker.

Jugendliche sind von Suggestionen umgeben, die ihnen
vermitteln wollen, dass das Leben einfach und ,stiR” sein
kann, dass kritische Einwande einseitig, uncool oder lust-
feindlich sind (Barlovic 2001; Methfessel 2007). Ange-
sichts der gesellschaftlichen Entwicklung ist das kritisch,
weil Jugendliche dadurch weitergehende Probleme der
nachhaltigen Entwicklung, gesundheitliche Folgen etc.
ausblenden.

Erstes Fazit

Eine globalisierte Ernahrungswelt bietet nicht nur Le-
bensmittel aus der ganzen Welt im heimischen Super-
markt, sie bringt mit diesen Produkten auch die Notwen-
digkeit, sich mit den damit verbundenen gesundheit-
lichen, sozialen, okologischen und okonomischen Pro-
blemen der Welt auseinanderzusetzen. Das erfordert
generelle Offenheit und Konfliktfahigkeit sowie die Kom-
petenz dazu.

Forderungen an Erndhrungskompetenz

Jugendliche (und Erwachsene) agieren als Verbraucher-

Innen zwischen Freiheit, Bevormundung und Verant-

wortung:

* Sie sollten die Produktionsweise von Lebensmitteln
und deren Folgen kennen und reflektieren lernen.

* Sie sollten sich mit widersprtichlichen Entwicklungen
und einer polarisierenden Diskussion auseinander-
setzen konnen, Widerspriiche aushalten lernen und
sich fiir Folgerungen — auch beziiglich der eigenen
Verantwortung — offnen.

Sie sind als Konsumierende vom Markt abhangig und
sollten lernen, den Markt und seine Gesetze zu ver-
stehen, ihre Rolle als Verbraucherlnnen kompetent
wahrzunehmen und dies mit einem sachkundig und
verantwortlichen Umgang mit Geld zu verbinden.

Diese Forderungen an Ernahrungskompetenz lassen sich
nicht allein durch eine schulische Ernahrungsbildung er-
fillen; vielmehr ist eine erganzende lebenslange auBer-
schulische Ernahrungsbildung erforderlich (Bartsch et
al. 2013). Dazu wird es notwendig sein, die ,Verhaltnis-
se” (z. B. die adipogene Umgebung) zu verandern und
gesundheitsforderliche Settings, die Menschen von der
Wiege bis zur Bahre begleiten, aufzubauen.

Globalisierte Gefahren erfordern
fundiertes Wissen

Globalisierter Markt bedeutet gleichzeitig globalisierte
Gefahren: Durch tausende Lastwagen, Flugzeuge und
Schiffe, die taglich Giiter und Menschen von einem Land
ins andere transportieren, wandern auch Krankheiten,
Schadlinge und anderes Unerwiinschtes um die Welt. So
erschitterte der Rinderwahn den europaischen Markt,
EHEC-Erreger kamen auf Sprossensamen von Agypten
nach Europa. Noroviren gelangen mit Erdbeeren aus
China, Salmonellen wandern mit tiefgekiihlten Hiihner-
resten von Europa nach Afrika und vermehren sich dort
durch die fehlende Kihlung im Handumdrehen (Mari,
Buntzel 2007), Pestizide, die in westlichen Landern ver-
boten sind, werden von Firmen an andere Lander in der
Welt verkauft und kommen mit importierten Lebensmit-
teln wieder zurtick.
Die vielen Skandale verunsichern manche Menschen.
Andere versuchen, sich emotional dagegen zu immuni-
sieren. Beides ist problematisch. Fiir den Umgang mit
Verunsicherungen miissen Menschen in ihren persona-
len Ressourcen gestarkt werden. Um Skandale einordnen
zu konnen, ist es notwendig,
1. Grundwissen tiber Ernahrung zu haben,
2. den jeweiligen Fall distanziert und kritisch zu analysie-
ren sowie
3. zentrale Handlungsalternativen zu kennen (Methfes-
sel 1999; 2005b).

Zweites Fazit

Skandale, aber auch Ernahrungsmoden und -trends las-
sen sich fur Unterrichtssituationen nutzen, um beispiel-
haft grundlegendes Strukturwissen zum Ernahrungssys-
tem sowie Orientierungswissen als Entscheidungshilfe
aufzubauen. Dabei kommt es weniger darauf an, dass
Lehrpersonen ,allwissend” sind, vielmehr geht es dar-
um, Jugendliche anzuleiten, wie man verlassliche Infor-
mationen recherchiert und interpretiert. Neben Fach-
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zeitschriften und Fachbiichern bieten auch vertrau-
enswirdige Anbieter (z. B. aid infodienst, DGE, BfR,
Verbraucherzentralen) hilfreiche und aktuelle Informa-
tionen im Internet.

Forderungen an Ernahrungskompetenz

Ernahrungsskandale sind Teil der Lebenswirklichkeit.
Um angemessen und nicht verunsichert (z. B. durch
Vermeidung ganzer Lebensmittelgruppen wie Fleisch
oder Tiefkuhlware) oder ignorant (,Mir passiert schon
nichts!") darauf zu reagieren, sollten die Jugendlichen

* Uber Grundwissen und Malstabe zur Bewertung von
Skandalen verfiigen,

Kenntnisse zum Gesundheitsschutz haben (ein-
schlieBlich Kenntnisse tiber Hygiene und Konservie-
rungsmoglichkeiten),

zuverlassige Informationen recherchieren sowie wi-
derspruchliche Informationen erkennen und bewer-
ten konnen,

Handlungsalternativen finden und nutzen.

Manipulation versus Selbstbestimmung

Der groRe, sich stetig wandelnde Lebensmittelmarkt
(Brombach et al. 2015) bietet tagliche Verlockungen:
Aufputschgetranke wie Red Bull, Knabberartikel fur
die Party, Vitamine fur die Schonheit ... Jahrlich wer-
den in Deutschland 30 Milliarden Euro fur Werbung
ausgegeben. Bei 80 Millionen Einwohnern sind das
375 Euro pro Kopf. Jugendliche sind der Werbung noch
mehr ausgeliefert als Erwachsene, da es zu ihren Ent-
wicklungsaufgaben gehort, neben den physiologischen
Bedurfnissen auch die Bedurfnisse nach Kompetenzer-
fahrung und Selbstwirksamkeit, nach Autonomie und
Selbstbestimmung sowie nach sozialer Eingebunden-
heit und Zugehorigkeit (nach Deci, Ryan 1993, S. 229 f)
angemessen befriedigen zu lernen (Bartsch 2008). Ge-
nau diese Grundbedurfnisse sind zentrale Ansatzpunk-
te der Werbung (Karmasin 1999; Barlovic 2001; Meth-
fessel et al. 2001). Wenn ein Produkt zugleich soziale
Attraktivitat und Gemeinschaft, Sinnlichkeit und Aben-
teuer oder Modernitat (und dazu Bequemlichkeit) ver-
spricht, kommt das den Interessen von Jugendlichen
nach unkomplizierten Losungen sehr entgegen (Meth-
fessel 2007; Bartsch 2008). Fachliche Kompetenz ist er-
forderlich, um durchschauen zu konnen, was von den
Versprechungen zu halten ist und wer welchen Gewinn
daraus zieht.

Zum Umgang mit dem Markt gehort auch die Bewer-
tung neuartiger Lebensmittel, von Ernahrungsmoden
und -trends. Fir Produkte mit dubiosen Wunderwirkun-
gen wird gern geworben. Aktuell sind es Detoxsafte zum
Entgiften, Nonisaft als Starkungsmittel oder die (durch-
aus hilfreiche) SuBungsalternative Stevia. Exotische, ge-
heimnisvolle und bislang nicht oder wenig bekannte
,Gesundheitsmittel” wirken vielversprechender als be-
kannte Nahrungsmittel, die ebenfalls sekundare Pflan-
zenstoffe enthalten.

Das europaische/deutsche Lebensmittelrecht setzt mit

Foto: iStock.com/alvare:;

Verordnungen zu Novel-Food oder Health-Claims dem
Missbrauch zum Schutz der Verbraucherschaft Grenzen.
Dieser Schutz ist jedoch nur dort gegeben, wo Anbie-
ter kontrollierbar sind. Das ist auf dem ,globalen Markt-
platz* des Internets oft nicht der Fall. Dort werden bei-
spielsweise leistungssteigernde EiweiRpulver, Shakes
zum Abnehmen oder sonstige ,Optimierungsmittel”
(Siegmund-Schultze 2013) aus dem Ausland angebo-
ten, die sich bundesdeutschen und EU-Kontrollmecha-
nismen entziehen und (scheinbar) preisgtinstig und un-
kompliziert zu erwerben sind. Betrachtet man nur die
hier angesprochenen Aspekte, dann wird deutlich, dass
einzelne Menschen alle diese Angebote nicht individuell
bewerten und rationale Entscheidungen im Sinn eines
,mindigen Verbrauchers" treffen konnen. Laien konnen
sich in der Regel das dafiir notwendige breite fachliche
Wissen gar nicht aneignen.

Drittes Fazit

Das Fachwissen unabhangiger, im Sinne der Verbrau-
cherinteressen agierender Organisationen (z. B. Ver-
braucherzentralen) gewinnt im Umgang mit dem Le-
bensmittelmarkt an Bedeutung. Jugendliche missen
diese Informationen aber von Marktinteressen geleite-
ten (Produkt-)Informationen unterscheiden konnen und
Angebote von Verbraucherverbanden nutzen lernen.
Wenn ,Heilsbringer” fur ihre Ernahrungskonzepte (inkl.
kostenreicher Beratung oder spezieller Nahrungsmittel)
werben, sollten Jugendliche ein gesundes Misstrauen
gegenuber dem Prinzip ,Wie kommt dein Geld in mei-
ne Taschen?” entwickeln sowie Manipulationsstrate-
gien erkennen konnen, um diesen nicht hilflos ausge-
setzt zu sein und sich wehren zu konnen (Methfessel
2005b).

Erndhrungsbildung
beginnt im Idealfall
schon in der friihen
Kindheit zuhause.
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Nachhaltige Erndhrung

(von Koerber, Méannle, Leitzmann 2004; Hoffman, Schneider, Leitzmann 2011; von
Koerber 2014).

Nachhaltigkeit bedeutet in der gegenwartigen internationalen Diskussion, die welt-

weiten jetzigen und zukiinftigen Folgen des Handelns bezogen auf drei beziehungs-

weise fiinf Dimensionen zu betrachten:

1. Okologische Dimension: Umgang mit den vorhandenen natiirlichen Ressourcen
und die Auswirkungen des menschlichen Eingreifens in das bestehende System.

2. Okonomische Dimension: Gegenwirtige und zukiinftige 6konomische Tragfahig-
keit von Entwicklungen.

3. Soziale Dimension: Gerechte soziale Verteilung der Ressourcen und die damit
verbundene Sicherung des Uberlebens aller und des sozialen Friedens.

Diese drei Dimensionen sind als , Drei-Saulen-Modell der Nachhaltigkeit” bekannt. Im
Modell der Ernahrungdkologie kommen in der Ausdifferenzierung zu den genannten
Dimensionen hinzu die

4. Gesundheitliche Dimension: Kurz- und langfristiger Einfluss der drei genannten
Dimensionen auf die individuelle Gesundheit und damit die gesundheitliche Lage
breiter Bevolkerungsgruppen.

5. Kulturelle Dimension: Nachhaltigkeit findet vor allem (iber Alltagspraktiken Ein-
gang in unsere Esskultur.

Forderungen an Erndhrungskompetenz

Ernahrung ist ein Konsumbereich, der den Regeln des

Marktes unterliegt. Neben VerbraucherschutzmaRnah-

men ist Konsumbildung erforderlich, die Jugendliche

zu kritischem (Ess-)Konsumverhalten befahigt. Dazu

gehort etwa, dass sie

* verbrauchergerechte Informationsquellen kennen,

* Innovationen beurteilen,

* Informationen kritisch auswerten,

* Folgewirkungen abschatzen,

* Anbieter- und Verbraucherinteressen differenzieren,

* Manipulationsstrategien erkennen und ihnen wider-
stehen,

* eigenes Verhalten reflektieren.

Consumer citizenship meets
sustainability

Mit der Globalisierung der Markte entstehen zusatzliche
Handlungsoptionen. Zugleich steigt die individuelle Ver-
antwortung fir die weltweiten Folgen der Ernahrungs-
weisen. Die bisherige Ressourcenplinderung der Erde,
oft verbunden mit der Ausbeutung von Menschen (in der
Regel in/aus armeren Landern) gefahrdet letztlich die Le-
bensgrundlage aller. Aus ethischer Perspektive sprechen
die Menschenrechte gegen die aktuelle Weltwirtschafts-
und Nahrungspolitik, aus okologischer die Vernichtung
der Lebensgrundlagen, aus okonomischer die Orientie-
rung an einem zu kurzfristigen Gewinn und damit die In-
kaufnahme von Firmenzusammenbriichen, aus sozialer
Perspektive die Zunahme von Konflikten und Krisenher-
den durch das Auseinanderklaffen von Arm und Reich
und die auch dadurch bedingten Flichtlingsstrome. Um
die Zukunft aller zu sichern, wird daher der Ruf nach
Nachhaltigkeit (Sustainability) immer dringlicher.

Nachhaltige

Erndhrung

Abbildung 1:
Finf Dimensionen einer nachhaltigen Ernahrung (von Koerber,
2014, S. 261)

Leitgedanke einer nachhaltigen Entwicklung
,Humanity has the ability to make development sus-
tainable to ensure that it meets the needs of the pres-
ent without compromising the ability of future gener-
ations to meet their own needs.” (Brundlandt-Bericht
1987, S. 24).

Aus der Nachhaltigkeitsperspektive erhalt die von Beck
(1986) beschriebene ,Fernmoral” groRe Bedeutung. Es
geht darum, die Folgen individueller Konsumentschei-
dungen (z. B. Kauf von Kaffee) auf die Lebens- und Ar-
beitsbedingungen in anderen Teilen der Welt (z. B. der
Kaffeebauern in Lateinamerika) mit zu bedenken. Glo-
balisierung und kaum mehr feststellbare Beeinflussungs-
und Kontrollmoglichkeiten konnen beim Einzelnen
schnell ein Gefuihl der Ohnmacht hervorrufen. Besonders
Jugendlichen erscheint es zunachst als (zu) groRe Zumu-
tung, die Auswirkungen des eigenen Handelns auf Men-
schen und Lebensbedingungen in anderen sozialen Mili-
eus, Landern und Erdteilen mit zu bedenken (Beck 1986;
Bartsch, Korner 2012; Bartsch 2015). Im Rahmen der
Ernahrungsbildung sollten solche Geflihle der Ohnmacht
nicht verstarkt, sondern mit Jugendlichen verstandlich,
sinnstiftend und handlungsorientiert bearbeitet werden.
Dazu bedarf es zweierlei:

1. Ausreichende Kenntnisse zur Notwendigkeit ei-
ner nachhaltigen Entwicklung
Derzeit verbrauchen wir weltweit etwa die doppelte
Menge an Ressourcen, die wir nutzen diirften, wenn
wir die (Ernahrungs-)Sicherung fiir die zukiinftigen
Generationen im Blick hatten. Jugendliche verstehen
schnell, dass diese Entwicklung exponentiell steigt
und schon ihre eigene Zukunft in Gefahr ist.

2. Wissen um Handlungsalternativen
Zahlreiche Modelle zeigen die Folgen einzelner Ernah-
rungsweisen und Alternativen dazu auf. In der Arbeit
mit Jugendlichen sollte mit (!) ihnen entwickelt wer-
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den, was fiir sie akzeptable und umsetzbare Hand-
lungsalternativen sind. Dabei konnen Jugendliche ler-
nen, sich den Folgen eines nicht nachhaltigen Han-
delns zu stellen. Es ist wichtig zu verstehen und zu
akzeptieren, dass es keine einfachen und eindeutigen
Lrichtigen” oder ,falschen” Losungen gibt, sondern
immer nur situationsbezogen moglichst angemessene
Losungen (Hirschfelder et al. 2015; Methfessel 2015).

Die Verantwortung fiir eine nachhaltige Entwick-
lung zu Ubernehmen, beinhaltet auBerdem Sensibilitat
fur die Strategien des Marktes. Dazu gehort etwa, die
,Schnappchenjager”-Strategie zu hinterfragen, die zu-
nehmend jede ethische Diskussion zu tiberdecken droht.
Hilfreich kann sein, mit den Jugendlichen zu erarbeiten,
dass Verbraucherinnen neben der ethischen Verpflich-
tung auch eine, wenn auch eingeschrankte, ,Macht" ha-
ben, Entwicklungen zu beeinflussen. So kann ein kurzfris-
tiger und/oder systematischer Boykott Firmen zum Um-
lenken bringen. Dabei geht es nicht darum, den Individu-
en die Verantwortung fiir Entwicklungen zu geben, auf
die sie als Konsumenten kaum Einfluss nehmen konnen.
Vielmehr sind Handlungspotenziale aufzuzeigen — ange-
fangen bei der Mitwirkung in der Schul- oder Werkskan-
tine bis hin zu Bundestagswahlen.

Schlegel-Matthies (2004, S. 22) schreibt dazu: An die-
sem Punkt treffen sich Biirgerbildung und Verbrauch-
erbildung: Ausgehend von den gleichen ubergreifen-
den Schlisselkompetenzen und den zugrunde liegenden
Wertorientierungen (Menschenrechte, Demokratie und
Nachhaltigkeit) ist Verbraucherbildung Teilmenge von
Burgerbildung und muss Burgerbildung umgekehrt Teil-
menge von Verbraucherbildung sein. Kinderarbeit, Res-
sourcenverbrauch, katastrophale Arbeits- und Lebensbe-
dingungen etc. (auch als Grundlage niedriger Preise) sind
Probleme, die uns alle angehen sowohl in der Rolle als
Konsumentinnen und Konsumenten als auch in der als
Burgerinnen und Burger. International wird unter dem
Begriff ,Consumer Citizenship” diese verantwortliche
Rolle als ,Biirger-Konsument” besonders bezogen auf
die Frage der Nachhaltigkeit diskutiert.

Vorsicht ist geboten gegeniiber dem Vorurteil, dass sozial
Schwache gegentiber Fragen der Nachhaltigkeit ignorant
seien und sich ihrer Verantwortung entzogen. Zum einen
handeln sie eher nachhaltiger als zum Beispiel ,Bildungs-
burger” aufgrund starker limitierter Ressourcen, zum an-
deren schranken sozial prekare Lebensverhaltnisse Hand-
lungsspielraume ein (vgl. Fischer 2014). Gleichzeitig feh-
len ihnen oft Selbstwirksamkeitserfahrungen, die es im
Bildungskontext zu starken gilt.

Viertes Fazit

Um die Zukunft aller Menschen zu sichern, ist beim Han-
deln am Markt eine Orientierung in Richtung Nachhal-
tigkeit erforderlich. Gefiihle der Ohnmacht und Uberfor-
derung lassen sich durch das Wissen um verursachende
Faktoren und die Vielzahl an Handlungsalternativen min-
dern.

Forderungen an Ernahrungskompetenz

Ernahrungs- und Verbraucherbildung ist Teil der Bur-

gerbildung, fur die — auch im Sinn eines nachhaltigen

Konsums — die Ubernahme individueller Verantwor-

tung fur gesellschaftliche Entwicklungen notwendig ist.

Das setzt voraus, dass Jugendliche

* Marktzusammenhange erkennen und verstehen,

* individuelle und kollektive Folgen von Konsument-
scheidungen reflektieren,

* individuelle und gesellschaftliche Handlungsoptio-
nen kennen, entwickeln und akzeptieren sowie

* Verantwortung fur ihre (nicht nur) eigene Zukunft
ubernehmen konnen.

Ausblick und Fazit

Noch viele weitere Aufgaben und Inhaltsbereiche sind
mit einer Ernahrungsbildung verbunden, etwa eine Aus-
einandersetzung mit der Verbindlichkeit in Gesundheits-
und Nachhaltigkeitsdiskursen (Hirschfelder et al. 2015),
die Bedeutung der sozialen Milieus und der respektvol-
le Umgang mit den Bedurfnissen und Bedingungen der
Menschen (vgl. Schlegel-Matthies 2015), die Bedeutung
der Geschlechterunterschiede in allen Bereichen der ess-
kulturellen Entwicklung, die Weiterentwicklung der Kul-
tur und Technik der Nahrungszubereitung und das damit
verbundene Theorie- und Praxisverstandnis (vgl. Meth-
fessel, Schlegel-Matthies 2013).

Ernahrung ist ein ,Soziales Totalphanomen®, wie der An-
thropologe Marcel Mauss (1968) formulierte. Gesell-
schaftliche Teilhabe erfordert Ernahrungskompetenz, die
zukunftsfahig sein muss (vgl. Schlegel-Matthies et al. in
Vorbereitung). Dabei ist der Umgang mit Widersprichen
und Ambivalenzen wesentlicher Teil einer zielgruppenge-
recht gestalteten Ernahrungsbildung — eine Aufgabe, die
in einer rein naturwissenschaftlichen Orientierung einer
Ernahrungsbildung allzu oft aus dem Blick gerat.

Die Literaturliste finden Sie im Internet unter , Literatur-
verzeichnisse” als kostenfreie pdf-Datei.
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Ernahrungsweise und Lebensmittel-
abfalle in Familienhaushalten

Eine qualitative Studie

In Deutschland entsorgen Privathaushalte jahrlich
schatzungsweise 7,68 Millionen Tonnen Lebensmit-
tel. In Familien ist der Umgang mit Lebensmitteln von
deren Werten, Ressourcen und Handlungsspielrdumen
gepragt, sodass sich Lebensmittelabfalle im Alltag nur
bedingt vermeiden lassen. Die qualitative Studie stellt
Einzelfallanalysen vor, die jeweils die Erndhrungswei-
se einer Familie beschreiben und erklaren, wie dort Le-
bensmittelabfalle entstehen.

In der deutschen Uberflussgesellschaft ist der Verzehr von
Lebensmitteln fiir die Mehrzahl der Verbraucher selbst-
verstandlich. Fur Familien ist die gemeinsame Mahlzeit
zuhause wichtig, da sie Uber die nahrende Funktion hi-
naus einen kulturellen Akt darstellt, der gesellschaftliche
Normen und Werte transportiert. Oft bleiben Speiseres-
te ibrig, die im Abfall landen. Neben dem ethischen As-
pekt, Lebensmittel wertzuschatzen, da in anderen Teilen
der Welt zu wenig Nahrung zur Verfiigung steht, ist der
Nachhaltigkeitsaspekt von Bedeutung, um ,unseren Kin-
dern und Enkelkindern ein intaktes okologisches, sozia-

les und 6konomisches Geflige zu hinterlassen” (Rat fiir
Nachhaltige Entwicklung, o. J.). Die alltagliche Entsor-
gung von Lebensmittelabfallen verschwendet nattirli-
che Ressourcen, kostet Geld und erhoht den Weltmarkt-
preis fir Nahrungsmittel (Bundesministerium fiir Erndh-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV)
2012a, 1). Vor diesem Hintergrund sind alle Akteure
entlang der Wertschopfungskette aufgerufen, der Ver-
schwendung von Lebensmitteln entgegenzuwirken und
die Wertschatzung von Lebensmitteln in der Gesellschaft
zu erhohen.

Das Modell

Verbraucher konnen mit ihren Entscheidungen fiir oder
gegen den Konsum bestimmter Lebensmittel das Aus-
mal an okologischen, okonomischen und sozialen Aus-
wirkungen beeinflussen. Haushalterische Handlungen
werden nach dem Modell der GieRener Haushaltswis-
senschaftlerin Rosemarie von Schweitzer von Werten,

5l jldl
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Ressourcen und Handlungsspielraumen des Haushalts
und deren Wechselwirkungen bestimmt. Handlungs-
spielraume sind vom Standort des Haushaltes, seiner ihn
umgebenden Umwelt, seinen sozialen Netzwerken so-
wie den gesellschaftlichen Rahmenbedingungen gepragt
(Schweitzer 1991, 136f; Abb. 1).

Ein Haushalt muss eine Auswahl aus seinen Handlungs-
spielraumen treffen, wobei Haushalte in gleichen Le-
benslagen diese als unterschiedlich empfinden konnen
(Schweitzer 1991, 165). So ist beispielsweise das Le-
bensmittelsortiment in ein und demselben Supermarkt
fir einen Haushalt ausreichend, wahrend ein anderer
dort Lebensmittel vermisst. Die Einstellungen und Werte
der Haushaltsmitglieder umfassen auch den Umgang mit
den verfiigbaren Ressourcen. So kann es fiir einen Haus-
halt wichtig sein, Zeit, Geld und Hausrat zu vermehren.
Andersherum beeinflussen die vorhandenen Ressour-
cen die Lebenseinstellung. Die Ressourcen eines Privat-
haushalts konnen im Rahmen seiner Handlungsspielrau-
me auf verschiedene Weise zur Leistungserstellung ein-
gesetzt werden. Werthaltungen zur Art und Weise der
haushalterischen Leistungen wirken sich auf die Anzahl
an Alternativen aus. Denn eine Handlung, die fiir einen
Haushalt legitim ist (z. B. haufiges Nutzen von Wegwerf-
geschirr oder Zubereiten von Fertiggerichten) kann fiir
einen anderen nicht in Frage kommen und damit keine
Moglichkeit darstellen (Schweitzer 1991, 137).

Definition Lebensmittelabfalle

Vermeidbare Lebensmittelabfalle sind genieBbare Le-
bensmittel, die entsorgt werden oder Lebensmittel, die bei
rechtzeitiger Verwendung noch genieBbar gewesen waren.

Nicht vermeidbare Lebensmittelabfalle sind Teile von
Lebensmitteln, die nicht essbar sind und meist bei der Zube-
reitung entfernt werden wie Knochen, Bananenschalen oder
Kartoffelschalen (BMELV 2012b, 13).

Die Methode

Qualitative Interviews in Familienhaushalten bildeten
die Basis der Untersuchung. Aus Gesprachen mit Haus-
haltspersonen wurden ihre Handlungslogiken extrahiert.
Diese Art der qualitativen Forschung folgt Prinzipien der
Sozialforschung, zum Beispiel im Hinblick auf die Ge-
sprachsfithrung. So setzte der Interviewende bei jedem
der Befragten andere Schwerpunkte im Rahmen des In-
terviewleitfadens. Das freie Erzahlen der Interviewten
legte Handlungsmotivationen und Alltagstheorien offen
(Flick 1995, 150ff.). Die Interviews wurden aufgezeich-
net und transkribiert. Die Auswertung erfolgte mit dem
Programm MAXQDA.

Der Interviewleitfaden grenzte die Befragung auf The-
men zur Ernahrungsweise in Familienhaushalten und die
dortige Entstehung von Lebensmittelabfallen ein.
Familien sind als Untersuchungskollektiv besonders in-
teressant. Veranderungen in ihrer Zusammensetzung
fihren haufig zu einer Auseinandersetzung mit dem Le-
bensmittelkonsum. So sorgt die Geburt eines Kindes

dafiir, dass die jungen Eltern oft empfanglicher fiir eine

nachhaltige Ernahrungsweise sind. So werden etwa Le-

bensmittel fiir Babys haufiger in Bio-Qualitat gekauft als

Lebensmittel fir die Eltern (Brunner 2005, 207f.). Die

Interviewten beschrieben Einkaufsverhalten, Vorratshal-

tung, Mahlzeitengestaltung, die damit verbundene Ar-

beitsteilung und die Entsorgung von Lebensmittelabfal-
len. Ein Interview dauerte zwischen 40 und 65 Minuten.

Die Auswahlkriterien fur die Studienteilnahme waren:

* Mindestens ein Kind unter 18 Jahren lebt im Haushalt
und wird von diesem versorgt.

* Der Haushalt halt ein Minimum an Vorraten, da min-
destens eine Mahlzeit am Tag gemeinsam von Kindern
und einem Elternteil eingenommen wird.

* Die Interviews sind Paarinterviews mit beiden Eltern-
teilen, um sozial erwiinschtes Aussageverhalten zu mi-
nimieren. Die Interviewteilnehmer konnen gegenseitig
Aussagen relativieren, sodass von der Arbeitsteilung
und den innerfamiliaren Verantwortungsbereichen ein
genaueres Bild entsteht (Bortz, Doring 2009, 310f.).

Zentrale Ergebnisse zu Ressourcen und
Handlungsspielraumen

Die Bestimmungsfaktoren der Erndhrungsweise (Res-
sourcen und Handlungsspielraume) konnen so ausge-
pragt sein, dass sie es der Familie erleichtern oder er-
schweren, ihre Ziele zu erreichen (vgl. Abb. 1). Res-
sourcen und Handlungsspielraume der untersuchten
Haushalte wurden in zwolf Kategorien eingeteilt. Ihre Aus-
pragung ist mit den Kategorien als Kennzahl in einem Git-
ternetz darstellbar. Familie E zum Beispiel (Abb. 2, S. 76)
verfugt tiber umfassende Ressourcen und Handlungs-
spielraume, was an der groBen gelben Flache abzulesen
ist. Demgegentiber ist die gelbe Flache im Gitternetz von
Familie F kleiner (Abb. 3, S. 76), da diese weniger Hand-
lungsspielraume und Ressourcen zur Verfiigung hat. Fa-
milie F hat keinen Garten, in dem sie Lebensmittel selbst
produzieren konnte, zudem ist ihr Sohn noch zu klein,
um Aufgaben bei der Ernahrungsversorgung zu tiberneh-
men. AuRerdem erfiillt das Lebensmittelsortiment der
gut zu erreichenden Einkaufsstatte nicht die Anspriiche
von Frau und Herrn F.

Werte/Einstellungen

e Anspriiche an Lebensmittel
e Anspriiche an die Mahlzeitengestaltung
e Bedeutung von Erndhrungserziehung ...

Ressourcen

e Platz zum Anbau
e Kompetenz

o Netzwerke

o Zeit...

Abbildung 1:
Determinanten der
Erndhrungsweise

im haushélterischen
Dreieck

(nach von Schweizer
1991, 138)

Handlungsspielraume

e Wahl der Einkaufsstatten

e Sortiment der Einkaufsstatten
e Lagerungsmaglichkeiten

e Entsorgungsmaglichkeiten ...
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Familie E
haushalterische Partner hilft Entsorgungs-
Kompetenz 3 maglichkeiten

Eigen-
produktion

maoglichkeiten

Entfernung
Einkauf

Auswahl/
Sortiment

Netzwerk hilft

Zeit flir Erahrungsversorgung

Abbildung 2: Gitternetz der Ressourcen und Handlungsspielrdume von Familie E

Familie F
haushalterische Partner hilft Entsorgungs-
Kompetenz 3 moglichkeiten

Eigen-
produktion

Kinder helfen

Lagerungs-
maoglichkeiten

Entfernung
Einkauf

Auswahl/
Sortiment

Netzwerk hilft

Zeit flir Ernahrungsversorgung

Abbildung 3: Gitternetz der Ressourcen und Handlungsspielrdume von Familie F

Zentrale Ergebnisse nach Kategorien

Ein kurzer Weg zur Einkaufsstdtte benotigt wenig
Zeit. Wenn die Einkaufsstatte mit dem Auto oder dem
offentlichen Nahverkehr aufgesucht wird, entstehen
Kosten fur Primarenergie oder Beforderungsentgelt.
Stimmt die Auswahl in der Einkaufsstatte mit den Le-
bensmitteln Uberein, die die Familie konsumiert, ist
kein weiter Weg erforderlich. Das spart zeitliche und
finanzielle Ressourcen. Zudem ermoglicht ein breites
Sortiment Alternativen in der Auswahl unterschied-
lich stark verarbeiteter Produkte oder die Wahl zwi-
schen konventionell und okologisch erzeugten Lebens-
mitteln.

Die Eigenproduktion von Lebensmitteln kann Geld
sparen, wenn beispielsweise Erdbeerpflanzen im Gar-
ten wachsen und mehrere Jahre Friichte tragen. Pflege

und Ernte kosten jedoch Zeit, die sich einsparen lieRe,

wenn Erdbeeren zusammen mit anderen Lebensmit-

teln im Lebensmitteleinzelhandel gekauft wiirden. Oft
erfullt die Eigenproduktion nicht nur den Zweck, Le-
bensmittel zu liefern, sondern auch, den Kindern die

Herkunft verschiedener Lebensmittel naherzubringen.

Eingemachtes Gemiise kann den Vorrat der Familie be-

reichern (Abb. 4).

Die haushdlterische Kompetenz der Hauptverant-

wortlichen ermoglicht eine Beschaffung, Lagerung,

Zubereitung und Verwertung von Lebensmitteln, die

den Einstellungen der Familie entspricht. [hr Wissen

und ihre Fahigkeiten sind Ressourcen, die diese Um-
setzung unterstitzen.

Die Mithilfe der Kinder kann, vor allem wenn die

Kinder alter sind, die Hauptverantwortliche unterstut-

zen und Zeit sparen helfen. Die Kinder lernen fast ne-

benbei kochen und was eine gesunde Ernahrung aus-
macht.

Die Mithilfe des Partners entlastet die Frau als

Hauptverantwortliche fiir die Ernahrungsversorgung.

Wenn der Partner beispielsweise das Fruhsttick zube-

reitet, kann die Frau langer schlafen oder ohne Stress

frihsticken. Besorgungsfahrten auf dem Riickweg von
der Erwerbsarbeit nach Hause sparen (langere) Fahr-
ten zur Einkaufsstatte.

Ist genug Zeit vorhanden, lassen sich die mit der Er-

nahrungsversorgung verkniipften Aufgaben eher den

Wertvorstellungen entsprechend ausfihren.

* Wenn die Institution Schule als unterstiitzendes Netz-
werk ein warmes Mittagessen fiir Kinder bereitstellt,
entlastet das die Mutter. Das ist auch der Fall, wenn
sich die Eltern in der Kantine oder in der Nahe ihres
Arbeitsplatzes mit einem Mittagessen versorgen kon-
nen. Unter Umstanden entfallt dann die warme Mahl-
zeit zuhause, sodass Zeit und Strom gespart werden.

* Sind Lagermdglichkeiten vorhanden, kann sich die
Familie fur oder gegen die Lagerung von Lebensmit-
teln entscheiden. Vor allem der Weg zum Laden ver-
braucht Ressourcen. Bei ausgepragter Lagerhaltung,
etwa in einer Vorratskammer, ist ein Einkauf seltener
notig.

* Wenn mehrere Entsorgungsmoglichkeiten zur Ver-
fugung stehen, kann sich die Familie fur die vorteil-
hafteste entscheiden. Damit sind die Entsorgungs-
moglichkeiten Ressource und Handlungsspielraum zu-
gleich: Kompost schafft Dunger fur den Garten und
kostet kein Geld. Fur einen Bioabfallbehalter sind Ge-
buhren zu entrichten. Er spart jedoch Zeit, da er nicht
umgeschichtet werden muss.

Doch nicht nur die Ausstattung an Ressourcen und Hand-
lungsspielraumen beeinflusst den Umgang mit Lebens-
mitteln in der Familie. Haushalte achten bei der Auswahl
von Lebensmitteln auf bestimmte Parameter wie Bio-
Quialitat, Frische, Geschmack, Gesundheit, Preis, Regio-
nalitat, Saisonalitat und geringe Verpackung. Die Fami-
lien, aber auch einzelne Familienmitglieder legen diese
Kriterien unterschiedlich aus. Zum Beispiel definiert die
Weltgesundheitsorganisation (WHO) den Begriff ,Ge-
sundheit” genau, doch hat jede Mutter ihre eigene Vor-
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stellung davon, was Gesundheit oder eine gesunde Er-
nahrung ausmacht.

Die Anspruche der Familien vermitteln einen Eindruck,
welchen Stellenwert Lebensmittel und Essen in ihrem
Alltag einnehmen. Anspriiche lassen sich jedoch nicht
umsetzen, wenn Ressourcen oder Handlungsspielraume
dafiir fehlen. Manche Familie wiirde ihren Lebensmittel-
konsum gerne anders gestalten. Das gelingt jedoch nicht.

Beispiele aus dem Lebensalltag
der Familien

Frau E empfindet den Obstpreis haufig als sehr hoch. Da
sie gerne viel Obst essen und es in den Speiseplan der
Familie integrieren will, baut die Familie selbst Obst auf
dem Grundstiick an. Die Ressourcen Raum und Kultivie-
rungskompetenz kompensieren den Mangel an der Res-
source Geld, um das Ziel eines ausreichenden Obstkon-
sums zu erreichen.

Frau F ist 6kologisch erzeugtes Fleisch zu teuer. Fuir bio-
logisch erzeugte Paprika und Weintrauben aber ware sie
bereit, den Preis zu zahlen. Die Ressource Geld verhin-
dert also die Umsetzung der personlichen Werteinstel-
lung nicht. Jedoch verhindern die Einkaufsmoglichkeiten
des Standorts die Wahl zwischen biologisch und konven-
tionell erzeugten Weintrauben, da sich das Angebot in
den lokalen Supermarkten auf konventionell erzeugte
Produkte beschrankt.

Milch direkt bei einem Bauern zu kaufen, bedient vie-
le Anspriiche, da sie frisch und regional ist sowie Ver-
packung spart. Bei Familie E ist sie zudem giinstiger als
Milch vom Discounter. Die Familie hat jedoch nicht ge-
nug Zeit, um den Weg vom Wohnhaus zum Erzeuger
so haufig zuriickzulegen, wie es ihrem Milchbedarf ent-
spricht. Folglich entscheidet sich die Familie dagegen.
Im Gegensatz zum Lebensmittel Milch ist bei Obst und
Gemuse die Regionalitat mit der Jahreszeit verkntipft. In
einer Region gibt es Obst und Gemdise zu einer bestimm-
ten Zeit. Kohl aus der Region ist nur im Angebot, wenn er
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hier gerade wachst. Die befragten Haushalte bemangeln
zum Teil, dass das Angebot an Waren im Lebensmittel-
einzelhandel keinen Ruickschluss auf Saisonprodukte zu-
lasst, da es beispielsweise das ganze Jahr tuber Paprika
und Tomaten gibt. Die Konsumenten haben hier nur den
Handlungsspielraum des Konsumverzichts.

Herr und Frau E mochten urspringliche Lebensmittel
essen und diesen Wert auch an ihre Tochter weiterge-
ben. Sie wissen um die Erzeugung von Obst und Gemiui-
se. Diese Ressource und die Ressource ,Grundstuick”
ermoglichen die Eigenproduktion (vgl. Abb. 2). Letztere
ist gleichzeitig ein Handlungsspielraum, da sie die Wahl
zwischen Anbau und Verzicht ermoglicht. Familie E ent-
scheidet dartiber hinaus, welche Lebensmittel sie anbau-
en will. Neben der Ressource Geld ist auch die Ressource
Zeit eine bedeutende Variable fir haushalterisches Han-
deln.

Die experimentierfreudige Familie F kocht gerne ext-
ravagant und abwechslungsreich. Sohn F isst fast alles,
was seine Eltern zubereiten. Aufgrund ihrer Experimen-
tierfreude konnen Frau und Herr F gut kochen. Zum Teil
erschwert das Sortiment der lokalen Einkaufsstatten die
Umsetzung ihrer gewtinschten Ernahrungsweise, da die
Auswahl an Bio-Produkten und bestimmten anderen
Lebensmitteln fur Familie F zu gering ist. Die Ressour-
ce ,eigenes Auto” wird regelmaRig genutzt, um groRe-
re Einkaufsstatten, deren Sortiment den Wiinschen von
Familie F mehr entspricht, anzufahren und erweitert die
Handlungsspielraume der Familie (vgl. Abb. 3).

Die verschiedenen Werte, Ressourcen und Handlungs-
spielraume der untersuchten Familien zeigt das haus-
halterische Dreieck von Rosemarie von Schweitzer (vgl.
Abb. 1).

Schlussfolgerungen
Anspriiche an Lebensmittel ergeben sich aus den Einstel-

lungen der Haushaltsmitglieder, die diese mit verfligba-
ren Ressourcen und Handlungsspielraumen umsetzen.
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Abbildung 4:

Vorratsregal mit
selbst eingemachtem
Obst und Gemiise
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TITELTHEMA

Lebensmittel an den
Bedarf angepasst
einkaufen reduziert
den Abfallberg im
Haushalt.
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Dabei eroffnen Ressourcen neue Handlungsspielraume,
beispielsweise wenn in Haus oder Wohnung Raum zur
Lagerung von Lebensmitteln zur Verfiigung steht.

Als Griinde fiir eine geringe Wertschatzung von Lebens-

mitteln gaben die Befragten an:

+ Lebensmittel sind im Uberfluss vorhanden.

* Politische Regularien fordern einen stabilen Preis, der
auf Erzeugerebene zur Entsorgung von Lebensmitteln
fuhrt.

* Die Erwartung niedriger Lebensmittelpreise spiegelt
die geringe Wertschatzung der Gesellschaft gegentiber
Lebensmitteln wider.

Aus den Daten der befragten Familien lassen sich weite-

re Ursachen fiir die Entstehung von Lebensmittelabfallen

ableiten:

» falsche Lagerung auf Grund fehlender Moglichkeiten
oder fehlenden Wissens,

* zu lange Lagerung bis zum Zeitpunkt des Verzehrs,

« fehlender Appetit oder Lust, das Lebensmittel zu ver-
arbeiten oder zu essen,

* Unsicherheit und mangelndes Wissen, ob Lebensmit-
tel noch genieBbar sind,

* Fehlplanung der eingekauften Lebensmittelmengen.

Hinweise fiir die Praxis

Aus den Ergebnissen abgeleitete Hinweise zur Verringe-

rung von Lebensmittelabfallen sind:

* Lebensmittel wertschatzen und respektvoll damit um-
gehen,

* Produkte aus geoffneten Packungen zuerst aufessen,
bevor neue Verpackungen geoffnet werden,

* Speisereste zu einem spateren Zeitpunkt verzehren

* Speisereste oder ubrig gebliebene Lebensmittel in
Mahlzeiten verwerten,

* die Einkaufsmenge an den Verbrauch der Familie an-
passen; Lebensmittel haufiger einkaufen gehen,

* Produkte mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsda-
tum vor dem Wegwerfen probieren.

Verbraucher reagieren auf Reize ihrer politischen Um-
welt, sodass sie von politischen Instanzen beeinfluss-
bar sind (Kroeber-Riel 2009, 683). Deshalb sollten
schon Kinder fiir eine Wertschatzung von Lebensmitteln
sensibilisiert werden, indem in der Schule die Auswir-
kungen von Lebensmittelproduktion, Lebensmittella-
gerung und Verderb Thema werden, etwa im Sach-
kunde- oder Biologieunterricht. Das Thema Lebens-
mittelverschwendung sollte auch in bestehende Ge-
sundheitsforderungsprogramme aufgenommen werden
(z. B. INFORM ,Deutschlands Initiative fir gesunde Er-
nahrung und mehr Bewegung”). Bei ,Schule und Essen
= Note 1" sowie dem ,Schulfruchtprogramm® zum Bei-
spiel sind Ernahrungsbildungselemente vorhanden, die
sich um die Thematik erweitern lieBen.

Kantinen, die an ,Job und Fit — Mit Genuss zum Erfolg"
teilnehmen, konnten Arbeitnehmer auf den Speisepla-
nen auffordern: ,Sagen Sie uns, wenn Sie heute weniger
Hunger haben — das spart Lebensmittelabfalle”. Solche
Aktionen verringern die Menge an Lebensmittelabfallen
in der Gemeinschaftsverpflegung nicht, da produzierte
Speisen, die nicht ausgegeben werden, entsorgt werden
miissen. Dennoch konnten sich Verpflegungsteilnehmer
fir das Thema interessieren. Die Grenzen zwischen Pri-
vathaushalt und Gemeinschaftsverpflegung sind hier flie-
Bend. Eine Sensibilisierung im Setting Schule oder Er-
werbsarbeit konnte in den Privathaushalt getragen wer-
den.

Der Verbraucher ist nur ein Akteur von vielen entlang der
Wertschopfungskette von Lebensmitteln. Deshalb und
aufgrund seiner im Alltag eingeschrankten Handlungs-
moglichkeiten sollte der Verbraucher nicht die alleinige
Verantwortung tibernehmen mussen. Bisher wurden die
Grunde fur die Entstehung von Lebensmittelabfallen in
Familienhaushalten kaum untersucht. Weil das Handeln
stark von Wertvorstellungen gepragt ist, bleibt zu klaren,
wie eine Sensibilisierung flachendeckend vorangetrieben
werden kann.

Die Literaturliste finden Sie im Internet unter , Literatur-
verzeichnisse“ als kostenfreie pdf-Datei.
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Dr. Margareta Biining-Fesel

Mehr Ernahrungsbil-
dung in die Schulen!
Viele Wege flihren zum Ziel

Wirtschaftskunde, Medienkompetenz, Haushaltsfiih-
rung, Lebensokonomie, Verbraucherbildung und so wei-
ter: Die Liste der gesellschaftlichen Herausforderungen
ist lang. Ihre kompetente Bewaltigung soll tiber entspre-
chende Schulfacher moglich werden. Dazu gehort der
Ruf nach einem Fach Ernahrungsbildung. Zweifellos ist
es notwendig, Ernahrungsthemen in den Schulen groe-
re Bedeutung einzuraumen. Die Wege dahin sind genau-
so vielfaltig wie die derzeitigen Ansatze in den Bundes-
landern, die die Plane letztlich verantwortlich umsetzen
mussen.

In Haupt- und Realschulen, Mittel- und Sekundarschu-
len gibt es schon heute Facher oder Facherverbtinde, die
Ernahrungsbildung zentral vermitteln. Diese Facher wer-
den zur Zeit aber eher abgebaut — zumindest als Pflicht-
facher. Dem gilt es unbedingt entgegenzuwirken. Auch
die Lehrerausbildung fir diesen Bereich muss dringend
gestarkt und ausgebaut werden.

Ernahrungsbildung ist eng mit Verbraucher- und Gesund-
heitsbildung verkniipft. Daher ist es Erfolg versprechen-
der, mehrere Bildungsbereiche zu kombinieren statt nur
ein einzelnes Fach einzurichten. Schleswig-Holstein zum
Beispiel hat als erstes Bundesland das Fach Verbraucher-
bildung an allgemein bildenden Schulen (Sek. 1) einge-
fuhrt, um die Themen Ernahrung und Gesundheit sowie
Konsum und Lebensstil aufzugreifen.

Die Rahmenbedingungen fiir eine schulische Ernahrungs-
bildung sind in den Bundeslandern sehr unterschiedlich.
Grundschulen konnen entsprechende Themen sehr gut
in den Sachunterricht einbinden. Manche Lander ent-
wickeln Leitperspektiven wie ,Pravention und Gesund-
heitsforderung” oder ,Bildung fiir nachhaltige Entwick-
lung®, die sich im Unterricht aufgreifen lassen. Ideal ware
es, Ernahrungsinhalte in sogenannten ,Ankerfachern” zu
starken und parallel als Querschnittsthema in weiteren
Fachern auf sie einzugehen.

Ernahrungsbildung breit zu verankern ist auch ein Er-
folgsrezept fur das, worum es dabei eigentlich geht. Es
geht namlich nicht um ,Erziehung” oder um eine reine
Wissensvermittlung. Wenn Kinder wissen, dass Obst
und Gemuse essen gut ist, heilSt es noch lange nicht, dass
dieses auch einen Platz im Essalltag bekommt.
Ernahrungsbildung muss vor allem einen unbefangenen
und kompetenten Umgang mit Lebensmitteln vermit-
teln. Es geht um die Kompetenz, sich selbst aus frischen
Lebensmitteln etwas zuzubereiten. Es geht um einen
souveranen Umgang mit unserem vielfaltigen Lebens-
mittelangebot. Es geht um die Herausforderung, dabei
das auszuwahlen, was schmeckt, gut tut und Gesundheit
sowie Wohlbefinden unterstutzt und fordert.
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Nicht nur Ernahrungswissen, vor allem auch Ernah-
rungskompetenz vermitteln beruht genau wie Gesund-
heitsforderung auf einem salutogenetischen Ansatz:
Die Begleitung junger Menschen auf ihrem Bildungs-
weg. Es bedeutet die Schuler zu starken. Es bedeutet,
ihnen die notwendigen Fahigkeiten zu vermitteln, damit
sie kompetent und reflektiert handeln und souverane
Essentscheidungen treffen konnen.

Dazu gehort eine kluge Verankerung im Unterricht, in
dem Kinder mit echten Lebensmitteln Schmecken und
Genielen lernen. Dazu gehort, den Schulalltag tiber das
Schulkonzept entsprechend zu gestalten: Alle Beteiligten
einschlieBlich Kollegium, Schultrager, Hausmeister, EI-
tern und Caterer miissen dabei an einem Strang ziehen.
Kinder mochten in der Schulmensa genussvoll, frohlich
und vielseitig essen. Sie mochten mitbestimmen, was
auf den Tisch kommt. Sie mochten forschen, entdecken,
aktiv werden, sich austauschen und die Lerninhalte im
Alltag ausprobieren. Anknupfungspunkte konnen ein ei-
gener Schulgarten, Schiilerfirmen fur die Pausenverpfle-
gung oder das Schulobst-Programm sein.

Eine Schule, die sich mit diesen Zielen auf den Weg
macht, ist auf einem guten Weg — hin zu mehr Ernah-
rungsbildung!

Die Literaturliste finden Sie im Internet unter , Literatur-
verzeichnisse” als kostenfreie pdf-Datei.
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Dr. Christina Rempe

Herkunftskennzeichnung bei Lebens-
mitteln — leichter gesagt als getan

Fiir viele Verbraucher steht Regionalitét fiir Nachhal-
tigkeit. Im Sinne einer bewussten Kaufentscheidung
sollen eine gesetzlich verbindliche Herkunftskenn-
zeichnung und konkrete Leitplanken fiir die Regional-
werbung eine mogliche Irrefiihrung des Kaufers aus-
merzen und fiir mehr Transparenz sorgen.

Zu einer sachgerechten Kaufentscheidung zahlt fur vie-
le Menschen auch das Wissen um die Herkunft von Le-
bensmitteln. Das zum einen, weil lange Transportwege
von Rohwaren und Fertigerzeugnissen enorme Umwelt-
und Klimabelastungen bedeuten, zum anderen, weil mit
einer ,entraumlichten, oft tber viele Standorte verteil-
ten Lebensmittelproduktion Qualitat und Sicherheit von
Produkten immer schwieriger nachvollziehbar sind. Die-
ser Umstand gibt betrligerischen Machenschaften Raum,
wie der Nachweis nichtdeklarierten Pferdefleisches in
Fertiglebensmitteln im Jahr 2013 beispielhaft verdeut-
licht. Sicher vermag eine verpflichtende Herkunftskenn-
zeichnung allein Betrug nicht verhindern. Dennoch schaf-
fen Informationen tiber die Herkunft von Lebensmitteln
Vertrauen.

Der Begriff ,Herkunft" beschreibt, wo etwas herkommt,
im soziokulturellen, genetischen oder raumlichen Sinn.
Etymologisch betrachtet gilt der Begriff ,Ursprung” als
synonym. Die Herkunft eines Lebensmittels im Sinne
seines geografischen Ursprungs klar zu benennen ist
schwierig, denn der Begriff ist unscharf: Ob mit entspre-
chenden Werbebotschaften der Produktionsort oder ein
Prozessschritt gemeint ist, die Herkunft einzelner oder al-
ler Rohstoffe oder allein die geografische Verortung einer
Rezeptur, erschlieBt sich aus den Angaben oft nicht und
wird von Fall zu Fall verschieden sein. So erstrecken sich

heute die einzelnen Schritte der Fleischgewinnung (Ge-
burt, Mast, Schlachtung und Zerlegung) in der Regel auf
mehrere Standorte. Milch, Getreide oder anderes Schiitt-
gut wird oft iiber Landergrenzen hinweg zusammenge-
fuhrt. Und die einzelnen Zutaten zusammengesetzter Le-
bensmittel stammen nicht erst seit heute aus aller Herren
Lander. Je mehr Zutaten und je mehr Schritte die Produk-
tion eines Lebensmittels also umfasst, desto schwieriger
ist es, seine Herkunft eindeutig zu benennen.

Der Herkunftsbegriff im Zollrecht

Das Zollrecht definiert Kriterien, wann ein Lebensmit-
tel als ,Ursprungsware eines Landes” gilt. Hintergrund
dieser Definition ist die Erhebung von Import- und
Exportabgaben, die beim Warenverkehr zwischen den
EU-Mitgliedstaaten und Drittlandern anfallen. Ein Le-
bensmittel gilt als ,Ursprungsware eines Landes”, wenn
es vollstandig in dem betreffenden Land gewonnen oder
herstellt wurde. Hat die Herstellung in mehreren Landern
stattgefunden, bestimmt das Zollrecht dasjenige Land als
Ursprungsland, in dem die Ware den ,letzten wesent-
lichen und wirtschaftlich gerechtfertigten Be- oder Ver-
arbeitungsschritt” erfahren hat (VO (EWG) 2913/92 des
Rates vom 12.10.1992 zur Festlequng des Zollkodex der
Gemeinschaften (ABl. L 302/1 vom 19.10.1992, Art.
24). Dabei muss ein neues Erzeugnis entstanden oder
eine bedeutende Herstellungsstufe durchlaufen worden
sein. Das Rauchern eines Schinkens etwa gilt als ,bedeu-
tende Herstellungsstufe®, Mischen, Sortieren, Abftillen
und Verpacken als ,Minimalbehandlung” dagegen nicht
(Meyer 2014).
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Herkunftsinformationen
am Beispiel Fleisch

Geht es um die Herkunftskennzeichnung von Lebensmit-
teln zur besseren Verbraucherinformation, gibt es ganz
dhnliche Uberlegungen. Angesichts gangiger Beschaf-
fungs- und Produktionsmodalitaten erscheint es fraglich,
ob mit einer einheitlichen, gesetzlich verbindlichen Her-
kunftskennzeichnung tatsachlich die gewiinschte Trans-
parenz am Markt erzielbar ist. Das verdeutlicht beispiel-
haft die neue Pflichtkennzeichnung fur frisches Fleisch
nach der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die
Information der Verbraucher vom 25. Oktober 2011 (Le-
bensmittelinformationsverordnung (LMIV) (ABI. 304/26
vom 22.11.2011). Denn unweigerlich entfallen beim Er-
lass allgemeingiiltiger, gesetzlicher Verpflichtungen Teil-
informationen tber die Produktionskette — aus finanzi-
ellen oder praktischen Erwagungen oder mit dem Argu-
ment, die Information sei fur die Kaufentscheidung nicht
relevant. Artikel 26 Absatz 2 Buchstabe b LMIV ver-
pflichtet dazu, bei vorverpacktem frischem Fleisch von
Schwein, Schaf, Ziege und Geflugel seit 1. April 2015
das Ursprungsland oder den Herkunftsort anzugeben.
Als Herkunftsort gilt dabei eine im Vergleich zum Land
kleinere ortliche Einheit, etwa eine Stadt oder eine Re-
gion. Konkretere Vorgaben finden sich in der Durchfiih-
rungsverordnung (EU) 1337/2013 der Kommission vom
13. Dezember 2013 (mit Durchfihrungsbestimmungen
zur Verordnung (EU) 1169/2011 des Europaischen Par-
laments und des Rates hinsichtlich der Angabe des Ur-
sprungslandes/Herkunftsortes von frischem, gekiihltem
oder gefrorenem Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Geflu-
gelfleisch (ABIl. L 335/19 vom 14.12.2013)). Diese leh-
nen sich im Grundsatz an die bereits seit 2000 bestehen-
den Regelungen zur Herkunftskennzeichnung von Rind-
fleisch an, weichen jedoch in einzelnen Punkten von die-
sen vergleichsweise strengen Vorgaben ab. So mussen
bei Fleisch von Schwein, Schaf, Ziege und Gefliigel kinf-
tig der Ort der Schlachtung, die Partie und die Pflichtan-
gabe ,Aufgezogen in: [Name des Mitgliedstaates/Dritt-
landes]” auf dem Etikett stehen, nicht aber — wie bei
Rindfleisch — der Geburtsort der Tiere. Was im Einzel-
fall als Ort der Aufzucht gilt, hangt von Tierart, Alter und
Gewicht des Tieres vor der Schlachtung ab. So ist bei-
spielsweise der Aufzuchtort eines Schweines, das im Al-
ter von zehn Monaten geschlachtet wird und die letzten
vier Monate seines Lebens in Deutschland verbracht hat,
Deutschland — selbst wenn es den groReren Teil seines
Lebens in einem anderen Land lebte. Weitere Sonderre-
gelungen betreffen etwa die Kennzeichnung von Hack-
fleisch der genannten Tierarten: Hier genugt die Anga-
be, dass das Fleisch von Tieren stammt, die ,in der EU”
oder ,aulerhalb der EU" aufgezogen und geschlachtet
wurden — fur Rinderhackfleisch gelten dagegen diesel-
ben Vorgaben wie bei gewachsenem Rindfleisch. Die
EU-Kommission begriindet den Verzicht auf Teilinfor-
mationen mit der finanziellen Mehrbelastung von Un-
ternehmen und Behorden, die sich schlieBlich auch im
Verkaufspreis der Erzeugnisse niederschlagen wiirden.
Auch habe eine eigens beauftragte Studie ergeben, dass
der Verbraucher insbesondere am Aufzuchtort der Tiere

interessiert sei (Erwagungsgrund 1 der Durchfuhrungs-
verordnung). Diese Argumentation ist nachvollziehbar,
erweckt allerdings Kritik, unter anderem vom Europai-
schen Parlament. In einem rechtlich unverbindlichen, in
seiner Aussage aber beispiellosen EntschlieBungsantrag
vom 29. Januar 2014 fordert das Parlament die Kom-
mission auf, ihre Durchfiihrungsbestimmungen zur Her-
kunftskennzeichnung zu Uberarbeiten, da sich der Ver-
braucher so kein umfassendes Bild zur Herkunft des Flei-
sches machen konne (www.europarl.europa.eu/news/
de/news-room/content/20140205IPR35028/html/
Country-of-origin-labelling-rules-for-pigs-and-poultry-
need-beefing-up-say-MEPs).

Etablierte Herkunftsregelungen

Firr einige Lebensmittelgruppen ist die Angabe ihrer Her-
kunft seit langer Zeit Pflicht, etwa fur Rindfleisch (BSE-
Krise) sowie fur Obst und Gemiise, Olivenol oder Eier.
Bei Eiern ist vor allem die Absatzforderung landwirt-
schaftlicher Erzeugnisse Zweck der Pflichtangabe (Erwa-
gungsgrund 49 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des
Rates vom 22.10.2007 uiber eine gemeinsame Organisa-
tion der Agrarmarkte (ABI. L 299/1 vom 16.11.20107)).
Davon abgesehen steht es jedem Hersteller frei, eindeu-
tige und richtige Angaben uber die Herkunft seiner Er-
zeugnisse zu machen. Missverstandliche und unwahre
Informationen fallen grundsatzlich unter den Tatbestand
der Irrefiihrung und sind verboten. Das hat den europa-
ischen Gesetzgeber jedoch nicht daran gehindert, Kenn-
zeichnungsregelungen zu erlassen, die den Verbrau-
cher tauschen konnten. So gibt es seit 1992 auf europa-
ischer Ebene den gesetzlichen Schutz der Bezeichnun-
gen ,geschiitzte geografische Angabe” und ,geschiitzte
Ursprungsbezeichnung” (mittlerweile geregelt iiber die
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europaischen Par-
laments und des Rates vom 21.11.2012 iiber Qualitats-
regelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (ABI.
L 343/1 vom 14.12.2012). Beim Erlass dieser Regelun-
gen stand die Absatzforderung landwirtschaftlicher Er-
zeugnisse im Vordergrund, doch sollte auch das stei-
gende Verbraucherinteresse an Lebensmitteln mit geo-
grafischer Herkunft bedient werden. ,Aufgrund der be-

Rindfleischkennzeichnung

Jedes Stiick Rindfleisch, egal ob vorverpackt oder lose, muss

folgende Angaben tragen:

o Referenznummer/Code: ...

e Geborenin: ...

e Gemastetin: ... oder aufgezogen in: ...

e Geschlachtet in: ... Zulassungsnummer des Schlacht-
hofs: ...

e Zerlegtin: ... Zulassungsnummer des/der
Zerlegungsbetriebe/s

Erfolgten Geburt, Mast und Schlachtung in demselben Land,
darf es vereinfacht ,Herkunft: ..." gefolgt vom Namen des
EU-Mitgliedstaates oder Drittstaates. Die Zerlegung fallt
definitionsgemaB nicht unter den Begriff der Herkunft und
muss daher gesondert ausgewiesen werden.
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Bestehende gesetzliche Pflichten zur
Herkunftskennzeichnung

Fir folgende Lebensmittelgruppen gibt es gesetzliche Vor-

schriften zur Herkunftskennzeichnung. Auch hier ist der Her-

kunftsbegriff unterschiedlich weit gefasst — teilweise muss

das Herkunftsland angegeben werden, teilweise reicht die

Angabe ,EU" oder ,Nicht-EU".

o Rindfleisch: VO (EG) Nr. 1760/2000

e Honig: RL 2001/110/EG, umgesetzt in die nationale
HonigV

e Eier:VO (EG) Nr. 589/2008 mit Durchfiihrungshestim-
mungen zur VO (EG) Nr. 1234/2007

e Obst und Gemiise: VO (EG) Nr. 543/2011 mit Durchfiih-
rungshestimmungen zur VO (EG) Nr. 1234/2007

e Fisch: VO (EG) Nr. 404/2011 mit Durchfiihrungsbestim-
mungen zu der VO (EG) Nr. 1224/2009

o Natives Olivendl: VO (EG) Nr. 29/2012

o Gefliigelfleisch aus Drittlandern: VO (EG) Nr. 543/2008

o Bio-Lebensmittel: VO (EG) Nr. 834/2007

stehenden Gepflogenheiten® (Erwagungsgriinde der VO
(EGW) Nr. 2081/92) legte man zwei verschiedene Kate-
gorien von geografischen Angaben fest: die geschiitzte
geografischen Angabe (,g. g. A.“) und die geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung (,g. U.").

Bezeichnungsschutz mit unklarer
Herkunftsaussage

Um diese geschiitzten Bezeichnungen nutzen zu konnen,
miissen Hersteller nachweisen, dass ein Zusammen-
hang zwischen den Eigenschaften und der geografischen
Herkunft des Produkts besteht. Im Fall der ,g. g. A"
(Abb. 1a) muss sich dieser nicht tiber die gesamte Wert-
schopfungskette erstrecken. Hier reicht ein Verarbei-
tungsschritt in dem genannten Gebiet. Der Schutz kann
fir Lebensmittel gelten, die dort ein spezielles Renom-
mee genieRen. Ein konkreter und objektiv messbarer
geografischer Bezug zu Zusammensetzung und Herstel-
lung ist nicht gefordert. Die ,g. g. A." ist folglich nicht als
Herkunftskennzeichnung im engeren Sinne zu verstehen.
Anders die ,g. U.” (Abb. 1b): Sie wird nur fiir Produkte
vergeben, die in einem bestimmten geografischen Ge-
biet nach einem anerkannten Verfahren erzeugt, herge-
stellt und verarbeitet wurden. Das ist beispielsweise bei
»Allgduer Emmentaler” der Fall, der nur in den Allgau-

Abbildung 1a: Das Logo ,g.g.A.”

Abbildung 1b: Das Logo ,g. U.”

er Alpen im Landkreis Lindau am Bodensee, Oberallgau,
Ostallgau, Unterallgau, Ravensburg und Bodensee so-
wie den Stadten Kaufbeuren, Kempten und Memmin-
gen hergestellt werden darf. Auch die fiir die Herstellung
benotigte Milch muss aus dem genannten Gebiet stam-
men.

Neun deutsche Produkte tragen bis dato die Angabe ,g.
U.", 65 Produkte die Bezeichnung ,g. g. A.“, darunter der
viel kritisierte ,Schwarzwalder Schinken®, dessen Roh-
ware nicht zwingend aus dem Schwarzwald stammen
muss. Die Kritik verwundert angesichts der Bedeutung
von Herkunftsangaben wenig. Dartliber hinaus sind sich
sowohl Begrifflichkeiten als auch Logos zum Verwech-
seln ahnlich (vgl. Abb. 1a und 1b).

FlieBende Grenzen zwischen Herkunfts-
oder Gattungsbezeichnungen

Ob die Bezeichnung eines Lebensmittels nach dem euro-
parechtlichen System Uberhaupt geschtitzt werden kann,
hangt wesentlich davon ab, ob sie innerhalb der EU nicht
schon als allgemein Ublicher Name (Gattungsbezeich-
nung) bekannt ist. Das zu beurteilen, ist mitunter auf-
wendig, wie der Rechtsstreit um die Bezeichnung ,Feta"
beispielhaft verdeutlicht: 2002 registrierte die EU-Kom-
mission ,Feta“ als geschiitzte Ursprungsbezeichnung fiir
einen in einer bestimmten Region Griechenlands herge-
stellten, in Salzlake gereiften Weichkase auf Schafs- oder
Ziegenmilchbasis. Deutschland und Danemark beantrag-
ten, den Schutz fur nichtig zu erklaren, da WeiRBkase in
Salzlake schon seit langem nicht nur in Griechenland her-
gestellt werde. ,Feta“ sei eine Gattungsbezeichnung ge-
worden und konne europarechtlich nicht geschutzt wer-
den. Das lehnte der Europaische Gerichtshof mit Urteil
vom 25. Oktober 2005 ab (Rs. C-465/02,C-466/02). Da-
mit darf die Bezeichnung ,Feta“ nur fir einen Kase ver-
wandt werden, dessen gesamte Wertschopfung in einem
bestimmten Gebiet Griechenlands erfolgt.

Heute gibt es unzahlige Beispiele fiir Bezeichnungen, die
als Hinweis auf die Herkunft verstanden werden konn-
ten, letztlich aber traditionell verwandt werden und so-
mit fir eine bestimmte Rezeptur oder sonstige besondere
Qualitat eines Lebensmittels stehen. Die meisten davon
allerdings sind den Verbrauchern so in Fleisch und Blut
ubergegangen, dass sie sie gar nicht als Herkunftsbe-
zeichnung verstehen, etwa Hamburger, Wiener Schnit-
zel, Pils, Camembert, Gouda oder Brie.

Das ,Frankfurter Wiirstchen” ist jedoch eine echte Her-
kunftsangabe, wie der Zehnte Zivilsenat des Kammerge-
richts in Berlin 1929 offiziell feststellte. Das Urteil wurde
im Jahr 1955 vom BGH als rechtskraftig bestatigt. Einen
Schutz als ,g. U." genieBt das ,Frankfurter Wiirstchen®
nicht (www.ghk-neu-isenburg.de/forschung06.php).
,Nurnberger Rostbratwurstchen” dagegen wurden 2003
von der EU-Kommission als ,g. g. A.“ registriert und da-
mit in eine qualifizierte Herkunftsangabe zurtickverwan-
delt (VO (EG) Nr. 1257/2003 vom 15.07.2003) (Abl. EU
L 177/3 vom 16.7.2003).
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Mégliche Tauschungen durch Herkunfts-
angaben ausgeraumt mein unmittelbares Wohnumfeld 4 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
Auch wenn die geschiitzten Bezeichnungen ,g. g. A.“ und ein Landkreis 2
,g. U.” von den Regelungen der LMIV unberthrt blei- ein bestimmter Naturraum, | | | | ‘27
ben (Meyer 2014, 68), muss nach Artikel 26 Absatz 2 2. B. Spreewald, Allgau, Toskana | | | |
Buchstabe a LMIV die Herkunft in den Fallen explizit ge- ein Bundesland 23
nannt werden, in denen der Verbraucher irregefiihrt wer- ‘
den konnte, beispielsweise beim ,Warsteiner Bier, das ~ ©in F'éCheo‘(’]"ei?V“\‘Ig;‘:('i}j::;}ﬂsa“:é 9
nicht in Warstein, sondern in Paderborn gebraut wird. \
Hier muss der tatsachliche Brauort genannt werden. Die Deutschland 6
LMIV bestatigt diese Pflicht letztlich nur formalgesetz-
lich. Sie besteht im Grundsatz seit jeher. Neu ist dagegen iR e | 1]
die Regelung nach Artikel 26 Absatz 3 LMIV: Eine ,Piz- o
za Salami“, die mit deutscher Salami hergestellt wurde, kann ich nicht sagen 2
konnte aufgrund der Abbildung einer italienischen Flagge 0 5 10 15 20 2% 30
den Eindruck erwecken, auch die Salami kame aus ltali- Prozent
en. Sie musste daher einen Hinweis tragen wie ,Die Sa-
lami kommt nicht aus Italien* oder ,mit deutscher Sa- Abbildung 3:

lami“. Bei den zu nennenden ,primaren Zutaten“ han-
delt es sich laut Begriffsbestimmung in Artikel 2 Absatz
1 lit. g LMIV entweder um solche, die mehr als 50 Pro-
zent des Erzeugnisses ausmachen oder um Zutaten, ,fiir
die in den meisten Fallen eine mengenmaRige Angabe
vorgeschrieben ist“. Hier wird Bezug auf die QUID-Rege-
lung genommen: Zutaten mussen aufgrund ihrer werbli-
chen Hervorhebung mengenmaRig im Zutatenverzeich-
nis aufgefiihrt sein. Diese Pflicht war Ende der 1990er-
Jahre in das europaische Kennzeichnungsrecht eingegan-
gen und hatte zunachst groBe Schwierigkeiten bei ihrer
praktischen Anwendung ausgelost. Heute ist die Anwen-
dung der Regelung weitgehend etabliert. Da verwundert
es, dass sich der europaische Gesetzgeber bei der Defi-
nition der primaren Zutat nicht ganzlich auf das gut pas-
sende und etablierte System stutzt. Es konnte Herstellern
die Kennzeichnung und Verbrauchern die Information er-
leichtern.

Mehr Klarheit dank Regionalwerbung?

Lebensmittel, die Hinweise auf eine regionale Herkunft
tragen, scheinen auf den ersten Blick eine ortsnahe Er-
zeugung und geringe Transportwege zu bedeuten und
damit Vertrauen zu schaffen. Doch ahnlich der allgemei-
nen Herkunftskennzeichnung, die sich meist auf Lander
bezieht, steckt auch hier der Teufel im Detail. Denn schon
der Begriff ,Region” lasst sich inhaltlich nur schwer fas-
sen und wirft als erstes die Frage nach der raumlichen
Ausdehnung des benannten Gebietes auf. Dass diese
von Fall zu Fall sehr unterschiedlich ist, zeigen Umfra-
gen, etwa der Stiftung Warentest (Abb. 3). Zudem ist
unklar, ob samtliche Zutaten aus der benannten Regi-
on stammen miussen, ob allein eine bestimmte Rezeptur
Regionalitat begriinden kann oder ob der Vertrieb nur
regional erfolgen sollte.

Welche Irritationen und Missverstandnisse sich speziell
um die regionale Herkunft von Lebensmitteln ranken,
zeigen beispielhaft die Ergebnisse des Okobarometers
2013: Als wichtigsten Grund fiir den Kauf von Bio-Le-
bensmitteln nennen 87 Prozent der Befragten zum ers-

ten Mal die regionale Herkunft — und das, obwohl diese
nach geltender Rechtslage kein verbindliches Kriterium
der okologischen Produktionsweise ist und sich selbst
die privatrechtlichen Standards der Oko-Anbauverbén-
de in diesem Punkt bedeckt halten. Historisch betrach-
tet erweist sich die Assoziation ,bio = regio” jedoch
plausibel. SchlieBlich waren noch vor rund 25 Jahren die
ublichen Vertriebswege fur okologisch erzeugte Lebens-
mittel Wochenmarkte, der Ab-Hof-Verkauf oder einzel-
ne kleine Naturkostladen. Moglicherweise hat sich das
in den Kopfen vieler Verbraucher weit mehr verankert
als der Umstand, dass die okologisch bewirtschaftete
Flache Deutschlands langst nicht in dem MaBe wachst
wie die Konsumentennachfrage nach Bio-Lebensmitteln
(www.boelw.de/uploads/media/pdf/Themen/Arqu-
mentationsleitfaden/Bio-Argumente_ BOELW_Aufla-
ge4_2012_02.pdf) und folglich ein GroBteil des Ange-
bots Importware sein muss.

Regionale (Siegel-)Vielfalt sorgt
fiir Verwirrung

Uber die Jahre haben sich zahlreiche privatrechtliche
Standards und Siegel zur Regionalwerbung etabliert —an-
gefangen bei kleinen, oft im landlichen Raum angesiedel-
ten Direktvermarktungsinitiativen, staatlich geforderten
Siegeln der Bundeslander bis hin zu Handelsmarken von
Supermarkten und Discountern. Und genau mit dem ubi-
quitaren Angebot an ,Regionalware” fing das Dilemma
mangelnder Information oder etwaiger Tauschung an:
Je mehr unterschiedliche Regional-Standards und -Label
sich im Lebensmittelhandel finden, desto vielfaltiger wer-
den die Festlegungen dartiber, was der Begriff ,Region”
meint, welche konkreten Anforderungen damit verbun-
den werden konnen und inwiefern deren Einhaltung ge-
prift wird. Das erschwert nicht nur den Vergleich regi-
onal beworbener Produkte untereinander. Dazu kommt,
dass die unzahligen Giitestempel, Priifnachweise, Re-
gionalmarken, Testlabels und Umweltzeichen auf dem
deutschen Markt — die Verbraucher Initiative e. V. geht
von rund tausend verschiedenen Zeichen aus — viele Ver-

Antworten auf die Frage:
.Was ist fiir Sie eine
Region?” [reprasentative
Umfrage (bundesweit)
im Auftrag der Stiftung
Warentest im Juni/Juli
2012, n = 1000, 16 bis
64 Jahre]
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Abbildung 4:

Das Regionalfenster
informiert tiber

die Herkunft eines
Lebensmittels (www.
regionalfenster.de).

braucher mehr verwirren als informieren. Das bestatigt
die reprasentative Verbraucherbefragung der Marktfor-
scher Dr. Grieger & Cie. aus dem Jahr 2013. Die Halfte
aller Deutschen gab an, bei der Vielzahl an Siegeln langst
den Durchblick verloren zu haben (SGS-Verbraucher-
studie 2014 ,Vertrauen und Skepsis: Was leitet die Deut-
schen beim Lebensmitteleinkauf”, www.sgsgroup.de).

fiRegionalff

v Wo kommt es her?

v~ Wo wurde es verarbeitet?

v~ Wie hoch ist der regionale Anteil?

Neutral geprift durch: Kontroll GmbH
www.regionalfenster.de

Das ,Regionalfenster” als Losung?

Ob deshalb das im Januar 2014 vom seinerzeit zustandi-
gen Bundesministerium fir Ernahrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz (BMELV) aus der Taufe gehobe-
ne ,Regionalfenster” kein Siegel sein will, sondern ein
»Informationsfeld zur Deklaration der Herkunft*? In gra-
fisch minimalistisch gehaltener Darstellung informiert es
uber die Herkunft der eingesetzten landwirtschaftlichen
Zutaten, ihren Gesamtanteil im Produkt und den Ort ih-
rer Verarbeitung (Abb. 5). Weitere Qualitatsaussagen,
etwa zum Tierschutz, zahlen — anders als bei vielen be-
stehenden privatrechtlichen Regionalsiegeln — nicht zu
den Vergabekriterien (wwuw.regionalfenster.de). Die
Besonderheit des Regionalfensters ist einerseits seine
Flexibilitat: Es gibt verschiedenen Erscheinungsformen
von Regionalwerbung Raum. So kann der Hersteller die
raumliche Ausdehnung einer Region praktisch frei wah-
len, solange sie fur den Verbraucher eindeutig nachvoll-
ziehbar ist. Andererseits beruht die Vergabe des Regi-
onalfensters deutschlandweit auf einem einheitlichen
Priifsystem durch unabhangige Dritte: Das schafft Ver-
trauen sowie eine gewisse Vergleichbarkeit der Produk-
te, zumindest hinsichtlich des organisatorischen und fi-
nanziellen Aufwands, den ein Hersteller zur Nutzung
der freiwilligen Zusatzinformation aufbringen muss.
Noch lasst sich wenig lber den tatsachlichen Erfolg
dieser freiwilligen Kennzeichnungsvariante sagen, da
sie sich noch im Einfiihrungsprozess befindet. Mittler-
weile sind lber 500 Lebensmittelbetriebe im Verein
Regionalfenster e. V. mit rund 2.600 entsprechend ge-
kennzeichneten Produkten registriert. Zum Angebot
zahlen Fleisch, Obst und Gemiise, Getranke, Eier so-
wie Milch und Molkereiprodukte (www.label-online.de,
wwuw.regionalfenster.de). Nach einer Testphase im ers-
ten Quartal 2013 in funf Bundeslandern mit rund 150
entsprechend gekennzeichneten Lebensmitteln bewer-
teten 80 Prozent der befragten Verbraucher das Regi-
onalfenster als verstandlich und informativ. Die befrag-
ten Handler waren derselben Meinung (BMELV PM 257
vom 11.9.2013).

Fazit

Eine verstandliche und verlassliche Herkunftsinformati-
on, gleich ob global oder regional, ist eine groe Her-
ausforderung. Angesichts des bestehenden Normenge-
flges nationaler und europaischer Rechtsvorschriften zu
Herkunftsangaben einschlieBlich der gewohnheitsmaRig
genutzten Bezeichnungen, die mitunter missverstandlich
sind, erscheint es nahezu unmoglich, mit einer verpflich-
tenden, flachendeckenden Herkunftskennzeichnung ei-
ne bessere Information und damit Transparenz auf dem
Markt zu schaffen. Eher diirfte das Gegenteil der Fall
sein: Mit neuen Regelungen verkompliziert sich das be-
stehende Normengeflecht weiter. Es treten neue Unge-
reimtheiten auf, die sich immer schlechter erklaren las-
sen, die Missverstandnisse am Markt nehmen eher zu als
ab. Daran andert letztlich auch die Einfiihrung des ,Re-
gionalfensters” nichts, das bundesweit einheitliche Kri-
terien fiir eine freiwillige Regionalwerbung geschaffen
hat. Der Verbraucher muss sich dennoch zunachst mit
den Vergabekriterien und ihrer Gewahrleistung beschaf-
tigen, bevor er der Information Vertrauen entgegenbrin-
gen kann. Die Frage drangt sich auf, ob nicht weniger
Informationen mehr Nutzen bringen wiirden. So mogen
in der Direktvermarktung, etwa bei Wurstwaren, Regio-
nalangaben glaubhaft umsetzbar sein, auch wenn selbst
hier Abstriche, zum Beispiel hinsichtlich der Herkunft der
Gewiirze, die Regel sein dirften. Angesichts gangiger
Herstellungspraktiken der meisten Supermarktangebo-
te allerdings bedeuten verlassliche Herkunftsinformatio-
nen einen hohen finanziellen und technisch-organisato-
rischen Aufwand. Wenn verpflichtende Herkunftsanga-
ben kein fauler Kompromiss sein sollen, ware es besser,
auf sie zu verzichten. Auch das hatte letztlich Informa-
tionswert.
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"' Bilden Sie aus den folgenden 39 Silben elf Begriffe aus der Ernahrung, deren Anfangsbuchstaben,
. fortlaufend gelesen, ein regionales Sauergemiise benennen:
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Dr. Annette Rexroth

Entwicklungen im Lebens-
mittelrecht 2015

I Entwicklungen auf europaischer Ebene

Neue Regelungen zu Kontaminanten in Lebensmitteln

@ Neue Hochstgehalte fiir dI-PCB in Dornhai

Da der bisher geltende Hochstgehalt fiir nicht dioxinahnliche polychlorierte
Biphenyle (dI-PCB) von 75 Nanogramm je Gramm Frischgewicht bei guter
Fischereipraxis unter normalen Fang- und Wachstumsbedingungen bei wild
gefangenem Dornhai (Squalus acanthias) haufig nicht einzuhalten ist, hebt
die Verordnung (EU) 2015/704 vom 30.4.2015 (ABI. L 113 vom 1.5.2015,
27) diesen Hochstgehalt auf 200 Nanogramm je Gramm Frischgewicht an.
Das hat keine Auswirkungen auf die offentliche Gesundheit. Der Hochstge-
halt gilt auch fur Verarbeitungserzeugnisse.

@ Neue Hochstgehalte fiir Blei

Die Verordnung (EU) 2015/1005 vom 25.6.2015 (ABI. L 161 vom 26.6.2015,
9) aktualisiert die Hochstgehalte fiir Blei in einer Reihe von Lebensmitteln mit
Wirkung zum 1. Januar 2016. Die Anforderungen an Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung sind nun strenger. Die Hochstgehalte fiir zahlreiche pflanzliche
Erzeugnisse, Wein und Kopffier wurden abgesenkt. Fiir Honig gilt nun ein
neuer Hochstgehalt von 0,10 Milligramm je Kilogramm.

@ Neue Hochstgehalte fiir Arsen in Reis

Um die Exposition gegeniiber Arsen zu verringern, hat man mit der Verord-
nung (EU) 2015/1006 (ABl. L 161 vom 26.6.2015, 14) mit Wirkung zum
1. Januar 2016 erstmals Hochstgehalte fiir anorganisches Arsen in Reis und
Reisprodukten festgelegt. Besonders strenge Hochstgehalte gelten nun fiir
Reis, der fiir die Herstellung von Lebensmitteln fir Sauglinge und Kleinkin-
der bestimmt ist. Darliber hinaus hat die Europaische Kommission die Mit-

gliedstaaten mit ihrer Empfehlung
(EU) 2015/1381 (ABl. L 213 vom
12.8.2015, 9) aufgefordert, in den
Jahren 2016, 2017 und 2018 Ge-
haltsdaten fiir Arsen in einer breiten
Palette von Lebensmitteln (z. B. Ge-
treide und Getreideprodukte, Obst
und Gemiuse, Trinkwasser, Kaffee,
Tee, Fisch und Meeresfriichte, Milch
und Milchprodukte sowie Sauglings-
nahrung) zu erheben und an die EF-
SA zu Ubermitteln, damit die Risiko-
bewertung verbessert werden kann.

@ Neue Hochstgehalte fiir PAK in
Katsuobushi und Ostseehering
Mit der Verordnung (EU) 2015/1125
vom 10.7.2015 wurden Katsuobu-
shi (getrockneter Echter Bonito) und
geraucherter Ostseehering von der
seit dem 1. September 2014 gel-
tenden Absenkung der PAK-Hochst-
gehalte ausgenommen, da die neu-
en Hochstgehalte von zwei bezie-
hungsweise fiinf Mikrogramm je Ki-
logramm bei diesen Produkten auch
bei Anwendung einer guten Herstel-
lungspraxis nicht einzuhalten sind.
Fiir diese Erzeugnisse gelten daher
auch weiterhin die alten Hochstge-
halte von fiinf/30 Mikrogramm je Ki-

logramm.

@ Neue Hochstgehalte fiir OTA in
Paprika

Da die Einhaltung des seit dem
1. Januar 2015 geltenden Hochstge-
haltes von 15 Mikrogramm je Kilo-
gramm Ochratoxin A (OTA) bei Pap-
rika den Herstellern Schwierigkeiten
bereitet, erhoht die Verordnung (EU)
2015/1137 vom 13.7.2015 (ABI.
L 185 vom 14.7.2015, 11) diesen
Hochstgehalt auf 20 Mikrogramm je
Kilogramm.

® Neue Referenzwerte fiir
Perchlorat

Seit dem 10. Marz 2015 gelten ak-
tualisierte Referenzwerte fir Per-
chlorat im innergemeinschaftlichen
Handel mit Lebensmitteln. Fir die
meisten Produktkategorien konnten
die seit dem 16. Juli 2013 geltenden
Werte abgesenkt werden. Zusatz-
lich hat die Europaische Kommis-
sion die Mitgliedstaaten mit ihrer
Empfehlung (EU) 2015/682 (ABI. L
111 vom 30.4.2015, 32) zur Durch-
flhrung eines Monitorings zum Vor-
kommen von Perchlorat in verschie-
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denen Lebensmitteln (Obst und Ge-
miise, Sauglingsnahrung, Gewtirze,
Tee, Getranke einschlieRlich Trink-
wasser) aufgerufen. Anhand der bis
Ende Februar 2016 ermittelten Ge-
haltsdaten soll die Festlegung ver-
bindlicher Hochstgehalte gepriift
werden.

® Neue Empfehlung zu TA

Mit ihrer Empfehlung (EU) 2015/976
(ABI. L 157 vom 23.6.2015, 97) hat
die Europaische Kommission die
Mitgliedstaaten gebeten, bis Okto-
ber 2016 Gehaltsdaten zum Auftre-
ten von Tropanalkaloiden (TA) in Le-
bensmitteln zu erheben.

©® Neue Hochstgehalte fiir PAK
in Kakaofasern, Bananenchips,
Nahrungserganzungsmitteln,
getrockneten Krautern und
Gewiirzen
Aufgrund neuer Erkenntnisse wur-
den mit der Verordnung (EU)
2015/1933 vom 27.10.2015 (ABI. L
282 vom 28.10.2015, 11) neue PAK-
Hochstgehalte in den genannten Er-
zeugnissen festgelegt.

©® Neue Hochstgehalte fiir
Mutterkorn

Die Verordnung (EU) 2015/1940
(ABI. L 283 vom 29.10.2015, 3) legt
fur unverarbeitetes Getreide auler
Mais und Reis einen Hochstgehalt
von 0,5 Gramm je Kilogramm fiir
Mutterkorn-Sklerotien und Ergotal-
kaloide fest.

® Neue Vorschriften fiir die Unter-

suchung auf Erucasaure
Die Verordnung (EU) 2015/705
vom 30.4.2015 (ABl. L 113 vom
1.5.2015, 29) schreibt Probenahme-
verfahren und Leistungskriterien fur
die Analysemethoden zur amtlichen
Kontrolle der Erucasauregehalte von
Lebensmitteln vor, die mit der Ver-
ordnung (EU) 696/2014 in die Ver-
ordnung (EG) 1881/2006 uberfihrt
worden waren.

® Neue Vorschriften fiir die Unter-
suchung von Fetten und Olen
auf Dioxine
Die Verordnung (EU) 2015/1905
vom 22.10.2015 (ABIl. L 278 vom
23.10.2015, 5) legt neue Probenah-
me- und Analyseverfahren fiir die
Untersuchung von Fetten und Olen
auf Dioxine fest.

Genehmigung neuartiger
Lebensmittel und Lebensmit-
telzutaten

Im vergangenen Jahr hat die Europai-
sche Kommission die folgenden neu-
artigen Lebensmittelzutaten gemal
der Verordnung (EG) 258/97 zuge-
lassen:

+ Ol aus der Mikroalge Schizochy-
trium sp. (ATCC PTA-9695) mit
dem Durchfuhrungsbeschluss (EU)
2015/545 vom 31.3.2015 (ABI. L
90 vom 2.4.2015, 7).

* Raffiniertes Ol aus Samen von
Buglossoides arvensis mit dem
Durchfiihrungsbeschluss (EV)
2015/1290 vom 23.7.2015 (ABI. L
198 vom 28.7.2015, 22).

* Mit Bacteroides  xylanisolvens
(DSM 23964) fermentierte war-
mebehandelte  Milcherzeugnisse
mit dem Durchfiihrungsbeschluss
(EU) 2015/1291 vom 28.7.2015
(ABI. L 198 vom 28.7.2015, 26).

* Dartber hinaus wurden mit den
folgenden beiden Durchfiihrungs-
beschliissen die Verwendungszwe-
cke von zwei bereits zugelassenen
neuartigen  Lebensmittelzutaten
erweitert:

+ DHA- und EPA-reiches Ol aus der

Mikroalge Schizochytrium sp. darf

zukunftig in Nahrungserganzungs-

mitteln bis zu einer Hochstmen-
ge von 3.000 Milligramm am Tag
an DHA und EPA verwendet wer-
den (Durchfuhrungsbeschluss (EU)

2015/546 vom 31.3.2015, ABI. L

90 vom 2.4.2015, 11).

Flavonoide aus Glycyrrhiza glab-

ra konnen nun auch in Lebensmit-

teln fur eine kalorienarme Ernah-
rung zur Gewichtsreduktion und
in diatetischen Lebensmitteln fur
besondere medizinische Zwecke
verwendet werden bis zu einer Ta-

gesverzehrsmenge von 120 Milli-

gramm  (Durchfiihrungsbeschluss

(EU) 2015/1213 vom 22.7.2015,

ABI. L 196 vom 24.7.2015, 19).

Zulassung von genetisch ver-
anderten Erzeugnissen

Da es in der EU kein einheitliches
Meinungsbild zum Umgang mit
genetisch  veranderten  Organis-
men (GVO) gibt, hat man den Mit-
gliedstaaten mit der Richtlinie (EU)
2015/412 (ABI. L 68 vom 13.3.2015,

1) die Moglichkeit eingeraumt, den
Anbau von genetisch veranderten
Organismen (GVO) in ihrem Ho-
heitsgebiet aus einer Vielzahl von
Grunden zu beschranken oder zu
untersagen, auch wenn der betref-
fende GVO auf EU-Ebene lber eine
Zulassung verfugt.

Die Richtlinie (EU) 2015/412 ist am
2. April 2015 in Kraft getreten. Sie
bezieht sich lediglich auf den An-
bau; der freie Verkehr zugelassener
GVO bleibt davon unberthrt. Die
im Jahr 2015 erfolgten Zulassungen
sind in den Ubersichten 1 und 2
zusammengestellt.

Zulassung von Lebensmittel-
zusatzstoffen

Lebensmittelzusatzstoffe benotigen
gemall den Vorschriften der Ver-
ordnung (EG) 1333/2008 eine Zu-
lassung, bevor sie in den Verkehr
gebracht werden durfen. Im ver-
gangenen Jahr hat es folgende Zu-
lassungen gegeben:

* Aluminiumlacke aus Echtem Kar-
min (E 120) durfen nun in dia-
tetischen Lebensmitteln fur be-
sondere medizinische Zwecke
verwendet werden (Verordnung
(EU) 2015/537 vom 31.3.2015,
ABI. L 88 vom 1.4.2015, 1).
Benzoesaure und Benzoate (E
210-E 213) durfen in gekochten
Garnelen in Lake eingesetzt wer-
den (Verordnung (EU) 2015/538
vom 31.3.2015, ABI. L 88 vom
1.4.2015, 4).

Siliziumdioxid (E 551) darf in Po-
lyvinylalkohol-Polyethylenglykol-
Propfcopolymer (E 1209) verar-
beitet werden (Verordnung (EU)
2015/639 vom 23.4.2015, ABI. L
106 vom 24.4.2015, 16).
L-Leucin darf als Tragerstoff fur
TafelstiBen in Tablettenform die-
nen (Verordnung (EU) 2015/649
vom 24.4.2015, ABI. L 107 vom
25.4.2015, 17).

Siliziumdioxid (E 551) darf als
Trennmittel in Rosmarinextrakt
(E 392) bis zu einer Hochstmen-
ge von 30 Gramm je Kilogramm
verwendet werden (Verordnung
(EU) 2015/1362 vom 6.8.2015,
ABI. L 210 vom 7.8.2015, 22).
Riboflavine (E 101) und Caroti-
ne (E 160a) durfen in getrockne-
ten Kartoffeln in Form von Gra-
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Ubersicht 1: Durchfiihrungsbeschliisse der Europaischen Kommission zur Zulassung genetisch veranderter
Lebensmittel und Futtermittel gemaB der Verordnung (EG) Nummer 1829/2003

Nummer

2015/683

2015/684

2015/685

2015/686
2015/687
2015/688
2015/690
2015/691
2015/696
2015/697

2015/698
2015/699
2015/700
2015/701

Nummer

2015/2279
2015/2281

Bezeichnung

MON 87460 (MON 8746@-4)
NK603 (MON-00603-6) u.

NK603-(MON- 90603-6-) (Erneuerung)

MON 15985 (MON-15985-7) u.

MON 15985 (MON-15985-7) (Erneuerung)

MON 87769 (MON-87769-7)

MON 88302 (MON-88302-9)

MON 88913 (MON-88913-8)

GHB614xLLCotton25 (BCS-GH@02-5xACS-GHOD1-3)
BPS-CV127-9 (BPS-CV127-9)

MON87705 (MON-87705-6)

T25 (ACS-ZM@@3-2) u.

T25-(ACS- ZM@@3-2-) (Emeuerung)

Quelle: ABI. L 112 GVO
vom 30.4.2015,
Seite ...
1 Mais
6 Mais
" Baumwolle
16 Sojabohne
22 Raps
26 Baumwolle
35 Baumwolle
40 Sojabohne
60 Sojabohne
66 Mais
Al Sojabohne
77 Baumwolle
81 Sojabohne
86 Raps GT73
Quelle: ABI. L 322 GVO

vom 8.12.2015,

Seite ...
58 Mais
67 Mais

305423 (DP-3@5423-1)
T304-40 (BCS-GH@04-7)
MON87708 (MON-87708-9)

Bezeichnung

NK603 x T25 (MON-0@6@3-6 x ACS-ZM@D3-2)

MON 87427 (MON-87427-7)

Ubersicht 2: Durchfiihrungsheschliisse der Européischen Kommission zur ausschlieBlichen Erneuerung der
Zulassung bereits existierender Erzeugnisse gemaB der Verordnung (EG) Nummer 1829/2003

Nummer

2015/689
2015/693
2015/695

Quelle: ABI. L 112 GVO
vom 30.4.2015,
Seite...
31 Baumwolle
48 Baumwolle
56 Baumwolle

Bezeichnung

MON 531 (MON-@@531-6)
MON 1445 (MON-@1445-2)
MON 531 x MON 1445 (MON-@@531-6 x MON-@1445-2)

u. Baumwollsamenal aus MON 531 x MON 1445
(MON-2@531-6 x MON-@1445-2)

nulat oder Flocken zugesetzt wer-
den, um diesen eine stabile Far-
be zu verleihen (Verordnung (EU)
2015/1378 vom 11.8.2015, ABI. L
213 vom 12.8.2015, 1).

Erythrit (E 968) wird als Ge-
schmacksverstarker in  brenn-
wertverminderten oder ohne Zu-
ckerzusatz hergestellten aroma-
tisierten Getranken zugelassen
(Verordnung  (EU) 2015/1832
vom 12.10.2015, ABI. L 266 vom
13.10.2015, 27).

Ferner aktualisiert die Verordnung
(EU) 2015/463 vom 19.3.2015
(ABl. L 76 vom 20.3.2015, 42) die
Spezifikation fiir  Polyvinylalkohol
(E 1203). SchlieBlich hat man
mit der Verordnung 2015/647
vom 24.4.2015 (ABl. L 107 vom
25.4.2015, 1) bestimmte Anderun-
gen und Berichtigungen der Anhan-
ge Il und Ill der Verordnung (EG)
1333/2008 hinsichtlich der Verwen-
dung von Lebensmittelzusatzstoffen
vorgenommen.

Neue Regelungen zu Aromen

Die Verordnung (EU) 1334/2008 re-
gelt die Verwendung von Aromen
bei der Herstellung von Lebens-
mitteln. Die Unionsliste im Anhang
| dieser Verordnung enthalt die in
der EU zugelassenen Aromastoffe.
2015 wurden N-Ethyl(2E,6Z)-no-
nadienamid, 1-Methylnaphthalen,
Furfurylmethylether,  Difurfurylsul-
fid, Difurfurylether und Ethylfurfuryl-
ether aus dieser Liste gestrichen. Fiir
N-Ethyl(2E,6Z)-nonadienamid hatte
der Hersteller den Zulassungsantrag
zurickgezogen. Fir die Bewertung
der tibrigen Stoffe hatte die EFSA zu-
satzliche Daten angefordert, die je-
doch nicht vorgelegt wurden.

Neue Regelungen zu weite-
ren Lebensmittelzusétzen

Die Verordnung (EU) 1925/2006
regelt die Verwendung von Vitami-
nen, Mineralstoffen und bestimmten
anderen Stoffen wie insbesondere
Aminosauren, essenziellen Fettsau-
ren, Ballaststoffen sowie Pflanzen
und Krauterextrakten in Lebensmit-
teln.

Die Verordnung (EU) 2015/403
vom 11.3.2015 (ABl. L 67 vom
12.3.2015, 4) aktualisiert den An-
hang Il dieser Verordnung: Ephedra-
kraut und Zubereitungen daraus, die
aus Ephedra-Arten gewonnen wer-
den, sind in Teil A des Anhangs Il zu
finden. Sie dirfen nicht in Lebens-
mitteln verwendet werden. In Teil C
des Anhangs Il (Substanzen, deren
Verwendung noch weiterer Prufung
bedarf) wurden Yohimbe-Rinde und
Zubereitungen daraus aufgenom-
men, die aus Yohimbe (Pausinystalia
yohimbe (K. Schum) Pierre ex Beille)
gewonnen werden.

Weiterhin  regelt die Richtlinie
2002/46/EG den Zusatz von Vita-
minen und Mineralstoffen zu Nah-
rungserganzungsmitteln.

Mit der Verordnung (EU) 2015/414
(ABI. L 68 vom 13.3.2015, 26) wur-
de (6S)-5-Methyltetrahydrofolsau-
re Glucosaminsalz in den Anhang ||
dieser Richtlinie aufgenommen. Die
Verbindung darf nun bei der Herstel-
lung von Nahrungserganzungsmit-
teln verwendet werden.
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Neue Regelungen bei der
Einfuhr

* Aktualisierung der Anforderun-
gen an das Einfuhrdokument fur
Lebensmittel und Futtermittel aus
anderen Prafekturen als Fukushi-
ma (Japan) mit der Durchfiih-
rungsverordnung (EU) 2015/328
(ABI. L 58 vom 3.3.2015, 50).

* Aufhebung der in der Verord-
nung (EG) 1135/2009 festgeleg-
ten Sondervorschriften fir die
Einfuhr von Sauglingsanfangsnah-
rung, anderen Milcherzeugnissen,
Soja und Sojaerzeugnissen sowie
von fur Lebens- und Futtermittel
bestimmtem Ammoniumbicarbo-
nat mit Ursprung oder Herkunft
in China mit der Durchfihrungs-
verordnung (EU) 2015/170 (ABI. L
29 vom 5.2.2015, 1), da in der EU
keine mit Melamin kontaminier-
ten Proben mehr gefunden wer-
den. Zudem enthalt die Verord-
nung (EG) 1881/2006 seit 2012
Hochstgehalte fiir Melamin in Le-
bensmitteln.

Festlegung neuer  Sondervor-
schriften fur die Einfuhr von Gu-
arkernmehl aus Indien mit
der  Durchfiihrungsverordnung
(EU) 2015/175 (ABI. L 30 vom
6.2.2015, 10), da das Risiko ei-
ner Kontamination mit Pentachlor-
phenol und Dioxinen weiterhin
fortbesteht. Die Verordnung (EU)
258/2010 wurde aufgehoben.

Fleischerzeugnisse aus Japan
diirfen nun in die EU importiert
werden (Durchfiihrungsbeschluss
(EU) 2015/267 der Kommissi-
on vom 17.2.2015, ABI. L 45 vom
19.2.2015, 19).

Aktualisierung der Verordnung
(EG) 669/2009 mit den Durchfiih-
rungsverordnungen (EU)

— 2015/525 (ABI. L 84 vom
28.3.2015, 23)

— 2015/943 (ABI. L 154 vom
19.6.2015, 8)
Sofortmanahmen zur Ausset-
zung der Einfuhr getrockneter
Bohnen aus Nigeria wegen
gesundheitlicher Risiken durch
Pestizidriickstande

—2015/1012 (ABI. L 162 vom
27.6.2015, 26)

— 2015/1607 (ABI. L 249 vom
25.9.2015, 7)

— 2015/2383 (ABI. L 332 vom
18.12.2015, 57)

Verlangerung des Einfuhrverbotes

von

— Betelbldttern aus Bangladesh
wegen des Nachweises von Sal-
monellen mit dem Durchfiih-
rungsbeschluss (EU) 2015/1028
(ABI. L 163 vom 30.6.2015, 53)
bis zum 30. Juni 2016,

— Muscheln aus der Tiirkei we-
gen mikrobieller Kontaminatio-
nen mit dem Durchfithrungsbe-
schluss (EU) 2015/1205 (ABI. L
196 vom 24.7.2015, 2) bis zum
31. Dezember 2016,

— bestimmten Muscheln aus Pe-
ru wegen des Nachweises von
Hepatitis-A-Viren ~ mit dem
Durchfuhrungsbeschluss  (EU)
2015/2022 (ABl. L 295 vom
10.11.2015, 45) bis zum 30. No-
vember 2017.

GemaR Artikel 23 der Verordnung
(EG) 882/2004 konnen spezifische
Prifungen von Lebensmitteln und
Futtermitteln genehmigt werden,
mit denen ein Drittland unmittel-
bar vor der Ausfuhr in die EU kon-
trolliert, dass die ausgefuhrten Er-
zeugnisse den Anforderungen der
EU gentigen. Die Durchfihrungs-
verordnung (EU) 2015/949 (ABI. L
156 vom 20.6.2015, 2) fasst jetzt
zusammen, welche Prufungen
durch welche Drittlander die EU
bei Mykotoxinen anerkennt.

Neue Regelungen zur Kenn-
zeichnung von Lebensmitteln

Gesundheitsbezogene Angaben bei

Lebensmitteln gemal Verordnung

(EG) 1924/2006 mussen von der Eu-

ropaischen Kommission genehmigt

werden, bevor sie verwendet wer-
den diirfen. Man unterscheidet drei

Kategorien von gesundheitsbezoge-

nen Angaben:

* die Reduzierung eines Krankheits-
risikos (Artikel 14 Absatz 1 Buch-
stabe a),

* die Entwicklung und die Gesund-
heit von Kindern (Artikel 14 Ab-
satz 1 Buchstabe b),

* andere gesundheitsbezogene An-
gaben als die bereits genannten
(Artikel 13).

Gemal Artikel 13 Absatz 3 der Ver-
ordnung (EG) 1924/2006 hat die
Kommission 2015 folgende gesund-
heitsbezogene Angaben zugelassen:
,Kohlenhydrate tragen nach sehr in-
tensiver und/oder sehr langer kor-
perlicher Betdtigung, die zur Er-
schopfung der Muskulatur und der
Glykogenvorrdte in der Skelettmus-
kulatur fiihrt, zur Wiederherstellung
der normalen Muskelfunktion (Kon-
traktion) bei.” (Verordnung (EU)
2015/7, ABI. L 3 vom 7.1.2015, 3).

Die Angabe darf nur fiir Lebensmittel
verwendet werden, die fuir Erwach-
sene bestimmt sind, die sich sehr in-
tensiv oder sehr lange korperlich be-
tatigen. Die Lebensmittel mussen
verstoffwechselbare  Kohlenhydra-
te (auBer Polyole) bereitstellen. Die
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Aufgrund einer
Verunreinigung mit
Salmonellen diirfen
Betelblatter aus
Bangladesh derzeit
nicht in die EU ein-
geflihrt werden.
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Ubersicht 3: Wichtige Neuregelungen im nationalen Lebensmittel- und Futtermittelrecht 2015

Rechtsakt

Fiinfzigste Verordnung zur
Anderung der Futtermittel-
verordnung

Siebte Verordnung zur Ande-
rung der lebensmittelrechtli-
chen Straf- und BuBgeldver-
ordnung

Verordnung zur Anderung
der TSE-Uberwachungsver-
ordnung und zur Aufhebung
der BSE-Untersuchungsver-
ordnung

Verordnung zur Anderung
der Honigverordnung und
anderer lebensmittelrechtli-
cher Vorschriften

Viertes Gesetz zur Anderung
des Rindfleisch-etikettie-
rungsetzes

Neuntes Gesetz zur Ande-
rung des Weingesetzes

Einundfiinfzigste Verordnung
zur Anderung der Futtermit-
telverordnung

Dritte Verordnung zur
Anderung der Rind-
fleischetikettierungs-
Strafverordnung

Erste Verordnung zur
Anderung der Rind-
fleischetikettierungs-
verordnung

Zehnte Verordnung
zur Anderung weinrechtlicher
Vorschriften

Gesetz zur Anderung des
Fischetikettierungsgesetzes
und des Tiergesundheitsge-
setzes

Erste Verordnung zur Ande-
rung der Fischetikettierungs-
verordnung

Quelle

BGBI. | vom 8.4.2015, S. 362

BGBI. | vom 10.4.2015, S. 571

BGBI. | vom 27.4.2015, S. 615

BGBI. | vom 8.7.2015, S. 1090

BGBI. | vom 16.7.2015, S. 1165

BGBI. | vom 22.7.2015, S. 1207

BGBI. | vom 24.7.2015, S. 1384

BGBI. | vom 31.7.2015, S. 1407

BGBI. I vom 31.7.2015, S. 1408

BGBI. | vom 8.10.2015, S. 1671

BGBI. I vom 23.10.2015, S. 1736

BGBI. 1 vom 11.11.2015, S. 1926

Inhalt

Formale Anpassung an das mit der Durchfiihrungsverordnung (EU)
2015/175 aktualisierte EU-Recht zur Einfuhr von Guarkernmehl aus
Indien

Bewehrung von Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften der
Durchfiihrungsverordnungen (EU)

 322/2014 (Einfuhr von Lebens- und Futtermitteln aus Japan)

® 884/2014 (Einfuhr von Lebens- und Futtermitteln mit Aflatoxinen
aus Drittlandern)

885/2014 (Einfuhr von Okra- und Curryblattern aus Indien)

Wegfall der Untersuchungspflicht der iber 96 Monate alten ge-
sund geschlachteten Rinder

Einfiihrung eines Monitorings der iiber 132 Monate alten gesund
geschlachteten Rinder

Fortfiihrung der Untersuchungspflicht der iiber 48 Monate alten
aus besonderem Anlass geschlachteten Rinder in der TSE-Uber-
wachungsverordnung

Umsetzung der Richtlinie 2014/63/EU in nationales Recht, inshe-
sondere hinsichtlich der Klarstellung, dass es sich bei Pollen um
einen natiirlichen Bestandteil von Honig und nicht um eine Zutat
handelt.

e Anpassung der Fruchtsaft- und Erfrischungsgetrankeverordnung
hinsichtlich der Zulassung bestimmter pflanzlicher Proteine fiir
die Klarung von Fruchtsaft gemaB der delegierten Verordnung
(EU) 1040/2014

e AuBerkraftsetzen der Erucasaure-Verordnung, die angesichts der
Verordnungen (EU) 696/2014 und 2015/705 obsolet ist.

Anpassung an durch die Verordnung (EU) 653/2014 geénderte
EU-Recht:

e Abschaffung des Systems der fakultativen Etikettierung von Rind-
fleisch

o freiwillige Angaben brauchen zukiinftig nicht mehr vorab geneh-
migt zu werden

« vollstandige Ubertragung der Kontrollzustandigkeit auf den Bund

Umsetzung des in der Verordnung (EU) 1308/2013 geregelten Ge-
nehmigungssystems fiir Rebpflanzungen

Redaktionelle Anpassung an geandertes EU-Recht

Anpassungen an geandertes EU-Recht (siehe auch Viertes Gesetz
zur Anderung des Rindfleischetikettierungsgesetzes)

Anpassungen an geéndertes EU-Recht (vgl. Viertes Gesetz zur An-
derung des Rindfleischetikettierungsgesetzes)

o Entfristung der 23. Verordnung zur Anderung der Weinverord-
nung

o Anpassung der Wein-Vergiinstigungsverordnung

e Erweiterung von Kennzeichnungsvorschriften, die sich aus der
Verordnung (EU) 1379/2013 lber die gemeinsame Marktorgani-
sation fiir Erzeugnisse der Fischerei und der Aquakultur ergeben
haben

e SchlieBen einer Regelungsliicke bei bestimmten BuBgeldbeweh-
rungen

Durchfiihrung der Vorschriften des Fischetikettierungsgesetzes
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Verbraucher sind dartiber zu unter-
richten, dass die positive Wirkung
durch den Verzehr von insgesamt
vier Gramm Kohlenhydraten pro Ki-
logramm Korpergewicht aus allen
Quellen in den ersten vier Stunden
und spatestens sechs Stunden nach
Beendigung der sehr intensiven und/
oder sehr langen korperlichen Beta-
tigung erreicht wird.

,Kakaoflavanole fordern die Elasti-
zitat der BlutgefdfSe, was zum nor-
malen Blutfluss beitragt.” (Verord-
nung (EU) 2015/539, ABI. L 88 vom
1.4.2015, 7)

Bei Verwendung der Angabe sind die
Verbraucher dariiber zu informieren,
dass die positive Wirkung bei einer
taglichen Aufnahme von 200 Milli-
gramm Kakaoflavanolen zu erzielen
ist. Dementsprechend ist die Angabe
nur bei Kakaogetranken mit Kakao-
pulver, bei dunkler Schokolade sowie
bei Kapseln oder Tabletten mit Ka-
kaoextrakt zulassig, wenn diese Pro-
dukte eine tagliche Aufnahme von
200 Milligramm Kakaoflavanolen mit
einem Polymerisationsgrad von eins
bis zehn liefern.

,Zichorieninulin tragt durch Erho-
hung der Stuhlfrequenz zu einer nor-
malen Darmfunktion bei.” (Verord-
nung (EU) 2015/2314, ABI. L 328
vom 12.12.2015, 46)

Die Verbraucher sind dariiber zu un-
terrichten, dass sich die positive Wir-
kung bei einer taglichen Aufnahme
von zwolf Gramm  Zichorieninulin
einstellt. Die Angabe darf nur fur Le-
bensmittel verwendet werden, de-
ren Verzehr eine tagliche Aufnahme
von mindestens zwolf Gramm na-
tivem Zichorieninulin liefert, einer
nicht fraktionierten Mischung von
Monosacchariden (< 10 %), Disac-
chariden, inulinartigen Fructanen
und aus Zichorienwurzeln gewonne-
nem Inulin mit einem mittleren Poly-
merisationsgrad von neun oder da-
ruber. Die Zulassung gilt seit dem1.
Januar 2016 fur einen Zeitraum von
funf Jahren und beschrankt sich auf
BENEO-Orafti S.A., Rue L. Maréchal
1, B-4360 Oreye, Belgien.

Gleichzeitig wurden viele Antrage
auf Zulassung von gesundheitsbe-
zogenen Angaben abgelehnt, etwa
die Angaben ,Glukose tragt zu ei-

ner normalen Muskelfunktion bei”,
,Cholin wird fiir die Gehirnentwick-
lung bei Sauglingen und Kleinkin-
dern von der Geburt bis zum Alter
von drei Jahren benotigt”, ,Komple-
xe Kohlenhydrate tragen zur Sattheit
bei“, ,Lutein in Kombination mit Ze-
axanthin fordert den Erhalt der kla-
ren und kontrastreichen Sicht bei
hellen Lichtbedingungen*, , Die tagli-
che Aufnahme von erganzenden Oli-
venblattextrakt-Polyphenolen tragt
dazu bei, dass der Blutzuckerspie-
gel nach Mabhlzeiten weniger stark
ansteigt” und ,Pflanzensterinester
in Form eines Nahrungserganzungs-
mittels im Pulverpdckchen senken/
reduzieren nachweislich den Choles-
terinspiegel im Blut. Ein hoher Cho-
lesterinwert gehort zu den Risiko-
faktoren der koronaren Herzerkran-
kung“. (Vgl. dazu die Verordnungen
2015/8 (ABI. L 3 vom 7.1.2015, 6),
2015/391 (ABI. L 65 vom 9.3.2015,
15), 2015/402 (ABl. L 67 vom
12.3.2015, 1), 2015/1041 (ABI. L
167 vom 1.7.2015, 57), 2015/1052
(ABl. L 171 vom 2.7.2015, 5),
2015/1886 (ABl. L 276 vom
21.10.2015, 52), 2015/1898 (ABI. L
277 vom 22.10.2015, 13)

Die Liste zulassiger Angaben, die
elektronisch auf der Internetsei-
te http://ec.europa.eu/nuhclaims/
’event=search der Europaischen
Kommission —abgerufen  werden
kann, enthalt derzeit 256 Eintrage
(Stand 31.12.2015) und wird fortlau-
fend aktualisiert.

Zulassungen geografischer
Herkunftsbezeichnungen

2015 wurden folgende Bezeichnun-
gen fur Erzeugnisse aus Deutschland
als geschitzte Ursprungsbezeich-
nungen (g. U.) zugelassen:

Die Autorin

Dr. Annette Rexroth ist Diplom-Chemikerin und staatlich gepriifte
Lebensmittelchemikerin. Als Referentin fiir Riickstande und Konta-
minanten in Lebensmitteln ist sie beim Bundesministerium fiir

Erndhrung und Landwirtschaft in Bonn tétig.

Dr. Annette Rexroth
Oedinger StraBe 50
53424 Remagen

ar707@outlook.de

WeiBlacker/Allgauer Weillacker mit
der Durchfihrungsverordnung (EU)
2015/301 der Kommission vom
13. Februar 2015 (ABIl. L 55 vom
26.2.2015, 1,

Frankischer Griinkern mit der Durch-
fuhrungsverordnung (EU) 2015/550
der Kommission vom 24. Marz 2015
(ABI. L 92 vom 8.4.2015, 18).

Als geografische Angaben (g. g. A.)
im Sinne der Verordnung (EU)
1151/2012 wurden zugelassen:

* Gluckstadter Matjes mit der
Durchfihrungsverordnung (EU)
2015/823 der Kommission vom
11. Mai 2015 (ABI. L 130 vom
28.5.2015, 3),

Obazda/Obatzter mit der
Durchfihrungsverordnung (EU)
2015/1002 der Kommission vom
16. Juni 2015 (ABI. L 161 vom
26.5.2015, 5),

Oberlausitzer Biokarpfen mit

der Durchfiihrungsverordnung
(EU) 2015/2061 der Kommission
vom 4. November 2015 (ABI. L
301 vom 18.11.2015, 5).

Eine vollstandige Liste der Zulassun-
gen von Produkten aus allen Mit-
gliedstaaten findet sich auf der In-
ternetseite der Generaldirektion fuir
Landwirtschaft (DG AGRI) in der
DOOR Datenbank:
http://ec.europa.eu/agriculture/
quality/door/list.html

Il Entwicklungen auf
nationaler Ebene

Wesentliche Neuregelungen im na-
tionalen Lebensmittel- und Futter-
mittelrecht sind in Ubersicht 3 zu
finden.
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Studie bestatigt:
Kein Glyphosat in Mut-
termilch nachweisbar

Eine vom Bundesinstitut fir Risi-
kobewertung (BfR) in Auftrag ge-
gebene Studie hat bestatigt, dass
in Muttermilch keine Riickstande
des Pflanzenschutzmittelwirkstoffs
Glyphosat nachweisbar sind.

Das BfR beauftragte europaweit re-
nommierte Forschungslabore, zwei
unabhangige Analyseverfahren mit
hoher Sensitivitat zu entwickeln
und damit 114 Muttermilchproben
aus Niedersachsen und Bayern zu
untersuchen. Im Juni 2015 hatten
Medien uber Befunde von Glypho-
sat in 16 Muttermilchproben be-
richtet und diese als ,sehr besorg-
niserregend” bezeichnet. Aufgrund
der physikalisch-chemischen Eigen-
schaften von Glyphosat war jedoch
kein relevanter Ubergang des Wirk-
stoffs in Muttermilch zu erwarten
und, wie bei Kuhmilch, bislang wis-
senschaftlich nicht belegt. Die zwei
neuen Analyseverfahren beruhen
auf  Flussigchromatographie-Tan-
demmassenspektrometrie (LC-MS/
MS) und Gaschromatographie-Tan-
demmassenspektrometrie (GC-MS/
MS). Beide Verfahren konnen Gly-
phosatruickstande in  Muttermilch
ab einem Nanogramm (ng = ein Mil-
liardstel Gramm) pro Milliliter (ml)
genau bestimmen (Bestimmungs-
grenze). Damit sind diese Analyse-
verfahren mehr als zehnmal emp-

findlicher als die ublicherweise zur
Analyse von Pflanzenschutzmittel-
riuckstanden in Lebensmitteln an-
gewandten Verfahren und nach An-
gaben des Herstellers 75-mal emp-
findlicher als die 2015 angewandte
ELISA-Methode. Gehalte unterhalb
der Bestimmungsgrenze von einem
Nanogramm pro Milliliter waren so
niedrig, dass sich die hieraus rech-
nerisch ergebende Aufnahmemenge
bei ausschlieRlich gestillten Sauglin-
gen tiber 1.000-fach niedriger liegen
wiirde als die derzeit als unbedenk-
lich geltende lebenslanglich duldba-
re tagliche Aufnahmemenge (ADI).

Die Ergebnisse sind Teil der EFSA-
Schlussfolgerungen, die nun wissen-
schaftliche Grundlage des erneuten
Genehmigungsverfahrens fur Gly-
phosat auf europaischer Ebene sind.
Das BfR und die Nationale Stillkom-
mission raten Muttern, sich nicht
verunsichern zu lassen und wie bis-
her zu stillen. L]

BfR

Quelle: Steinborn A, Alder L, Michalski B, Zomer
P, Bendig P, Aleson Martinez S, Mol HGJ, Class TJ,
Costa Pinheiro N: Determination of Glyphosate
Levels in Breast Milk Samples from Germany by
LC-MS/MS and GC-MS/MS. J Agric Food Chem 64 (6),
1414-1421 (2016)

Nationale Stillkommis-
sion empfiehlt: Vier
bis sechs Monate aus-
schlieBlich stillen

Sauglinge sollten mindestens bis
zum Beginn des flinften Monats aus-
schlieBlich gestillt werden. Friihes-
tens ab dann und spatestens mit Be-
ginn des siebten Monats sollte das
Kind zusatzlich zum Stillen Beikost
erhalten. Mutter und Kind bestim-
men die Stilldauer gemeinsam.

Ihre Empfehlungen hat die Nationale
Stillkommission gemeinsam mit den
padiatrischen Fachgesellschaften er-
arbeitet. Neben ernahrungsphysio-
logischen Aspekten gingen Daten
zur Auswirkung des ausschlieBlichen
Stillens und der Beikostfutterung auf
das Wachstum, die Entwicklung und
spatere Krankheitsrisiken des Kin-
des ein. Sauglinge, die vier bis sechs
Monate lang ausschlieBlich gestillt

werden, haben ein deutlich geringe-
res Infektionsrisiko zum Beispiel bei
Atemwegsinfekten sowie ein gerin-
geres Risiko Ubergewicht und Typ-
2-Diabetes zu entwickeln.

Die Nationale Stillkommission wur-
de 1994 mit dem Ziel gegriindet, die
Entwicklung einer neuen Stillkultur
in der Bundesrepublik Deutschland
zu unterstutzen. Der Kommission ge-
horen Mitglieder aus medizinischen
Berufsverbanden und Organisatio-
nen an. "

Nationale Stillkommission

Weitere Informationen:
http://www.bfr.bund.de

Vitamin-D-Praparate:
Nahrungserganzung
oder Arznei?

Stellungnahme der Gemeinsa-
men Expertenkommission von
BVL und BfArM

Gerade in den dunklen Wintermo-
naten greifen viele Menschen zu
Vitamin-D-haltigen Produkten. Bis
zu welchen Vitamin-D-Mengen es
sich um ein Nahrungsergdnzungs-
mittel handelt und ab wann von
einem Arzneimittel auszugehen
ist, hat die Gemeinsame Experten-
kommission des Bundesamtes fiir
Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit (BVL) und des Bundes-
instituts fur Arzneimittel und Medi-
zinprodukte (BfArM) in einer Stel-
lungnahme festgestellt. Ein Pro-
dukt, das maximal 20 Mikrogramm
(800 I. E.) Vitamin D zur Deckung
des taglichen Bedarfs enthalt, kann
demnach als Nahrungserganzungs-
mittel gelten.

Bei der Mehrheit der Bevolkerung
in Deutschland liegt kein Vitamin-D-
Mangel vor. Neueste Studien zeigen,
dass dennoch uber die Halfte der
Deutschen in den Wintermonaten
nicht optimal mit dem Vitamin ver-
sorgt ist. Zu den Bevolkerungsgrup-
pen, die haufig zu wenig Vitamin D
in der Haut bilden, zahlen:
¢ Menschen, die sich nur selten im
Freien aufhalten (v. a. chronisch
kranke und pflegebediirftige Men-
schen)

5l jldl
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Menschen, die aus kulturellen
Grinden nur mit vollstandig be-
decktem Korper ins Freie gehen
dunkelhautige Menschen (der
hohe Melamingehalt der Haut
schirmt die UV-B-Strahlung starker
ab)

altere Menschen (die Fahigkeit der
Haut, Vitamin D zu bilden, nimmt
mit steigendem Alter ab)

Bei diesen Bevolkerungsgruppen
kann eine zusatzliche Aufnahme
von Vitamin D sinnvoll sein.

Die Empfehlung der Expertenkom-
mission von BVL und BfArM beruht
auf den rechtlichen Regelungen fiir
Nahrungserganzungsmittel:  Diese
sind dazu bestimmt, die allgemei-
ne Ernahrung zu erganzen. Die ent-
haltenen Nahrstoffe missen eine er-
nahrungsspezifische oder physiologi-
sche Wirkung entfalten. Gesetzliche
Hochstmengen fiir Vitamin D gibt es
bisher nicht.

Nach Ansicht der Kommission ist
von einer solchen Wirkung auszu-
gehen, wenn das Lebensmittel den
taglichen Bedarf des Nahrstoffes
ganz oder teilweise deckt. Der von
der Deutschen Gesellschaft fur Er-
nahrung (DGE) festgelegte Richtwert
fur Vitamin D liegt bei bis zu 20 Mi-
krogramm (800 I. E.) pro Tag fur Er-
wachsene. Vitamin-D-Praparate bis
zu einer Tagesdosis von 20 Mikro-
gramm Vitamin D stuft die Experten-
kommission daher als Nahrungser-
ganzungsmittel ein. Hoher dosierte
Vitamin-D-Praparate sind als Arz-
neimittel einzustufen und entspre-
chend zu kennzeichnen.

Ziel der 2013 ressortubergreifend
eingerichteten gemeinsamen Exper-
tenkommission ist es, unabhangig
und unter Berucksichtigung aktueller
wissenschaftlicher Erkenntnisse und
rechtlicher Vorgaben Kriterienkata-
loge und Stellungnahmen zu erarbei-
ten. u

BVL

Weitere Informationen:
www.buvl.bund.de/SharedDocs/
Downloads/01_Lebensmittel/exper-
tenkommission/Zweite_Stellung-
nahme_VitaminD.pdf

Hulsenfriichte:
Klein, aber oho

Um sie mehr in das offentliche Be-
wusstsein zu riicken, haben die Ver-
einten Nationen (UN) das Jahr 2016
zum ,Internationalen Jahr der
Hilsenfriichte” erklart. Diese Auf-
merksamkeit haben Erbsen, Linsen,
Bohnen und Erdniisse aus erndh-
rungsphysiologischer und 6kologi-
scher Sicht verdient.

Tatsachlich sind Leguminosen in
Deutschland ins Hintertreffen ge-
raten. Darauf deutet auch der Pro-
Kopf-Verbrauch von rund 600
Gramm im Jahr hin. Im Vergleich
dazu isst jeder Deutsche jahrlich im
Schnitt 59 Kilogramm Kartoffeln.

lhr Image als altbackenes und unbe-
kommliches Lebensmittel konnte ei-
ne Erklarung fiir ihr Schattendasein
sein. Fir die Hulsenfruchte spricht
aber eindeutig ihre Nahrstoffbilanz:
Sie bestehen zu 20 bis 40 Prozent
aus Eiwei und sind damit ahnlich
proteinreich wie Fleisch. Besonders
fir Vegetarier konnen sie zu einer
wichtigen Proteinquelle werden.
Allerdings enthalten die reifen, ge-
trockneten Samen der einzelnen
Pflanzen jeweils nicht alle essenziel-
len Aminosauren. Daher sollten Hul-
senfriichte untereinander, mit Kar-
toffeln oder Getreide kombiniert
werden. Das erhoht die Wertigkeit
des Proteins (die fur den Korper
nutzbare Menge an lebensnotwendi-
gen Eiweilbausteinen).

Neben ihrem hohen Gehalt an Ei-
weil sind sie reich an den Vitaminen
C, B,, B und Folsaure. Hulsenfrichte
sind — mit Ausnahme von Sojaboh-
nen und Erdniissen —fettarm und ha-
ben eine niedrige Energiedichte. Zu-
dem sind Huilsenfriichte reich an Bal-
laststoffen. Durch ihr Quellvermo-
gen im Magen machen sie schneller
satt. Gleichzeitig fordern sie die Ver-
dauung. Auch auf Diabetes mellitus
Typ 2 und Herzerkrankungen haben
sie positiven Einfluss.

Die hohe Ballaststoffdichte kann bei
Menschen, die nicht an diese Er-
nahrungsweise gewohnt sind, zu
Verdauungsproblemen (z. B. Volle-
gefiihl, Blahungen) fiihren. Wenn
sich der Korper langsam an hohere

Ballaststoffmengen gewohnt, ver-
schwinden diese Probleme mit der
Zeit.

Dartiber hinaus sind Hiilsenfriichte
reich an sekundaren Pflanzenstof-
fen wie Isoflavone. Sie sollen der
Entstehung von Krebs entgegenwir-
ken. Die moglichen schadlichen In-
haltsstoffe von Hilsenfriichten, zum
Beispiel Proteinase-Inhibitoren oder
Lektine, gehen bei der kiichentech-
nischen Zubereitung verloren (z. B.
Einweichen, Waschen) oder werden
zerstort (Kochen). Nicht verarbeite-
te, getrocknete Hiilsenfriichte soll-
ten nie roh gegessen werden. An-
ders ist es bei Dosenware: Kidney-
bohnen aus der Dose sind je nach
Geschmack sofort verzehrfertig.
Auch die Okobilanz spricht fiir Hiil-
senfriichte. Als pflanzlicher Protein-
lieferant ist ihr Anbau deutlich res-
sourcenschonender als die Haltung
von Tieren.

Leguminosen (Pflanzen der Hiilsen-
frichte) helfen zudem, den Boden zu
lockern und fruchtbarer zu machen.
Hilsenfriichte gelten als wichtiger
Baustein der nachhaltigen Landwirt-
schaft, ihre Samen als Bereicherung
eines nachhaltigen Speiseplans.  m

Universitat Miinster

Weitere Informationen:

* http://www.fao.org/pul-
ses-2016/en/

* http://www.bmel.de/DE/Land-
wirtschaft/Pflanzenbau/Acker-
bau/_Texte/Eiweisspflanzenstra-
tegie.html
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Europaische Erndh-
rungsempfehlungen im
Vergleich

Lebensmittelorientierte Ernahrungs-
leitlinien spielen eine wichtige Rolle
in der Pravention und Therapie nicht
ubertragbarer chronischer Erkran-
kungen. Dazu sollen die auch food-
based dietary guidelines (FBDGs) ge-
nannten Empfehlungen laut WHO
bestimmte Kriterien erfillen, etwa
einfach formuliert und praxisorien-
tiert sein.

Bereits 1996 veroffentlichten FAO
und WHO gemeinsame Richtlini-
en fur FBDGs. Eine italienische For-
schergruppe sammelte und verglich
aktuell alle europaischen Empfeh-
lungen, die diesen Richtlinien folgen.
Dabei kamen verwertbare Daten von
34 europaischen Landern zusammen,
28 von ihnen Mitglieder der EU.

Die Pyramide im Mittelpunkt

Die meisten dieser Lander illustrie-
ren ihre Empfehlungen mithilfe einer
Ernahrungspyramide (67 %), einige
auch mit einem Lebensmittelkreis
(24 %). Dabei reicht die Art der Dar-
stellung von sehr einfachen Model-
len wie dem schwedischen Kreis mit
gleich groRen Segmenten bis hin zu
komplexen Varianten wie der DGE-
Lebensmittelpyramide. Sie ist die
einzige dreidimensionale Pyramide,
die quantitative und qualitative Rat-
schlage in einem Modell vereint. Aus
Sicht der Autoren erfiillt sie damit je-
doch nicht den Anspruch, fir jeder-
mann auf den ersten Blick verstand-
lich zu sein. Dieses Ziel erreicht die
aid-Pyramide besser (Abb.).

(Anmerkung der Redaktion: Die Au-
toren der Studie haben nicht bertick-
sichtigt, dass sich die dreidimen-
sionale DGE-Lebensmittelpyramide
nicht an jedermann richtet, sondern
an Fachkrdfte in Schulung und Be-
ratung.)

Insgesamt haben sich bunte Pyra-
miden, die mit speziellen Farben fur
verschiedene Lebensmittel arbeiten,
als ideale Form erwiesen, die Grund-
lagen einer gesunden Ernahrung an-
schaulich zu erklaren.

Uneinigkeit bei Lebensmittel-
gruppen

Einer Ubersichtlichen Darstellung ge-
schuldet ist auch die Zusammenfas-

sung verschiedener Lebensmittel zu
Gruppen. In diesem Punkt unter-
scheiden sich die einzelnen FDGBs
deutlich. Manche Lander definieren
vier Gruppen, andere zwolf; am ge-
brauchlichsten sind fiinf oder sechs.
Fiir die Praxis ist es von groRer Be-
deutung, welche Lebensmittel in
welcher Gruppe zu finden sind. So
verandert sich beispielsweise die
Motivation Niisse zu essen in Ab-
hangigkeit davon, ob sie zur Gruppe
,proteinreiche Lebensmittel“ oder
,Fette und Ole" gehdren.

GroRe Unterschiede gibt es auch im
Hinblick auf kritische Lebensmittel
wie Zucker und Alkohol. Lediglich
die Halfte der Lander rat zu einem
moderaten Genuss von energierei-
chen und/oder alkoholischen Ge-
tranken. Immerhin 25 von 35 Staa-
ten (70 %) informieren dartber, wie
reichlicher Zuckerkonsum das Risiko
fir bestimmte Erkrankungen erhoht.
Die Autoren der Studie rufen ab-
schlieRend dazu auf, in FBDGs zwar
ethnische, soziale und kulturelle Un-
terschiede zu berticksichtigen, das
Ziel der Pravention von chronischen,
nicht Ubertragbaren Erkrankungen
jedoch nicht aus den Augen zu ver-
lieren. m
Gabriela Freitag-Ziegler,
Diplom-Oecotrophologin, Bonn

Quelle: Montagnese C et al.: European food-based
dietary guidelines: A comparison and update.
Nutrition 7-8, 908-915 (2015); doi: 10.1016/
j.nut.2015.01.002. Epub 2015 Jan 29

Foto: © iStock.com/0JO_Images

Saft trinken schlagt
Obst essen

Nach wie vor liegen Smoothies im
Trend, denn die wertvollen Inhalts-
stoffe aller Zutaten lassen sich
aus den Mixgetranken viel leich-
ter resorbieren als aus der ganzen
Frucht. Das behaupten die Fans.
Fiir Orangen konnten Wissenschaft-
ler der Universitat Hohenheim die-
se Behauptung jetzt bestatigen. In
ihrer Studie untersuchten sie die
Verwertbarkeit von Carotinoiden
aus Orangen und aus pasteurisier-
tem Orangensaft.

Die Studienteilnehmer verzichteten
14 Tage lang auf carotinoidreiche Le-
bensmittel wie Tomaten, Spinat oder
Ei. Am Studientag nahmen sie in ei-
nem Standardfriihstiick jeweils eine
definierte Menge Orangen oder pas-
teurisierten Orangensaft zu sich. Un-
mittelbar vor und in regelmaRigen
Abstanden uber 9,5 Stunden nach
der Mahlzeit bestimmten die For-
scher den Blutspiegel verschiede-
ner Carotinoide bei den Probanden.
Den Lowenanteil an Carotinoiden in
Orangen macht beta-Cryptoxanthin
aus. Dieses ist, wie alpha- und beta-
Carotin, eine Vorstufe fir Vitamin A.
In Europa stellt es etwa 14 Prozent
aller verzehrten Carotinoide. Es dien-
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Gesunde Ernahrung
ist individuell

Jeder Mensch reagiert anders auf
bestimmte Lebensmittel. Das konn-
ten Forscher aus Israel anhand von

Veranderungen des Blutzucker-
spiegels {iber eine Woche zeigen.
Standardisierte  Ernahrungsemp-

fehlungen fiihren offenbar deshalb
bei vielen Menschen nicht zum ge-
wiinschten Erfolg.

Seit einiger Zeit richten sich Ernah-
rungsempfehlungen nach dem gly-
kamischen Index, der Nahrungs-
mittel danach einstuft, wie stark sie
den postprandialen Blutzuckerspie-
gel verandern. Extreme Schwankun-
gen des Blutzuckerspiegels sind mit
der Entwicklung von Ubergewicht
und Stoffwechselstorungen wie Di-
abetes verkniipft. Die Einschatzun-
gen lber den glykamischen Effekt
von Nahrungsmitteln beruhen auf
durchschnittlichen Reaktionen rela-
tiv kleiner Testgruppen. Die Studie
von Eran Segal und Eran Elinav vom
Weizmann Institute of Science in Is-
rael dokumentiert nun, dass Ver-
allgemeinerungen bei Ernahrungs-
empfehlungen oft nicht sinnvoll und
sogar schadlich sein konnen.

An der reprasentativen Studie nah-
men insgesamt 800 Personen teil.
Eine Woche lang trugen sie ein klei-
nes Gerat, das alle funf Minuten ihre
Blutzuckerwerte erfasste. Die Pro-
banden zeichneten im Versuchs-

zeitraum Uber eine spezielle Handy-
App genau auf, was und wann sie
allen sowie was sie wann taten. Au-
Berdem stellten sie Stuhlproben zur
Untersuchung der Darmflora bereit.

Die Auswertungen zeigten: Wie be-
stimmte Nahrungsmittel auf Men-
schen wirken, ist individuell sehr un-
terschiedlich. ,In einem Fall war die
Reaktion kontrar zu den Erwartun-
gen: Tomaten fiihrten zu einem kri-
tischen Anstieg des Blutzuckerspie-
gels. Das ist so bisher noch nicht
dokumentiert worden®, sagt Segal.
Ein individualisierter Ernahrungs-
plan wiirde Tomaten bei dieser Per-
son ausschlieBen, daflir aber andere
Lebensmittel beinhalten, die fiir an-
dere Menschen moglicherweise un-
gunstig waren.

Ursachlich fir diese individuellen
Unterschiede ist den Forschern zu-
folge eine Mischung aus genetischer
Veranlagung, unterschiedlichen Ver-
haltensweisen und der Zusammen-
setzung der Darmflora. Die Forscher
konnten zeigen, dass bestimmte
Merkmale der Mikrobiota mit einer
starken Erhohung des Blutzucker-
spiegels nach Mahlzeiten verknupft
sind. Bei 26 zusatzlichen Studien-
teilnehmern gelang es, durch indi-
viduell abgestimmte Empfehlungen
die Darmflora so zu verandern, dass
sich der Blutzuckerspiegel glinstig
entwickelte.

Prinzipiell sind personalisierte Er-
nahrungsempfehlungen nach dem

Foto: © iStock.com/Fertnig

Konzept der Forscher bereits mog-
lich. Der nachste Schritt ist, das Er-
fassen und Verarbeiten der individu-
ellen Reaktionen auf Lebensmittel
zu vereinfachen und das System so
der Offentlichkeit zuganglich zu ma-
chen. ]

Martin Vieweg, wissenschaft.de

Quelle: Cell; doi: 10.1016/j.cell.2015.11.001

te daher als Referenzwert. Die Test-
mahlzeiten waren so zusammenge-
stellt, dass die Probanden aus den
Friichten dieselbe Menge beta-Cryp-
toxanthin aufnahmen wie aus dem
Saft.

Wie sich zeigte, fand sich im Blut der
Testpersonen nach dem Verzehr von
Orangensaft im Schnitt fast doppelt
so viel beta-Cryptoxanthin wie beim
Konsum unverarbeiteter Orangen.
Auch andere Carotinoide wie Lutein
wurden aus dem Saft starker aufge-
nommen.

Eine mogliche Erklarung ist, dass
Orangensaft weniger Fasern und
Fruchtbestandteile enthalt als die
ganzen Frichte. Verschiedenen Un-

tersuchungen nach erschweren Bal-
laststoffe die Resorption von Caro-
tinoiden. Einige Studien deuten da-
rauf hin, dass sie die Fettausschei-
dung tber den Stuhl fordern. Das
konnte zugleich zur verstarkten Aus-
scheidung der fettloslichen Vitamin-
vorstufen fihren. AuBerdem liegen
Carotinoide normalerweise in den
Zellen eingeschlossen vor. Entsaften
oder Mixen zerstort die Zellwande
besser als noch so griindliches Kau-
en und setzt entsprechend mehr Ca-
rotinoide zur Verwertung frei. Ahn-
liches lie sich zuvor bei Spinat und
Karotten beobachten.

Diese Erkenntnisse geben dem
Smoothie-Boom neuen Anschub.

Und sie rehabilitieren den Orangen-
saft, der wegen seines Zuckergehalts
zeitweise auf einer Stufe mit Soft-
drinks stand. Wie die Hohenheimer
Wissenschaftler zeigen konnten, ist
das nicht nur wegen seines hohen Vit-
amin-C-Gehaltes ein Irrtum. =
Dr. Margit Ritzka,

Dipl.-Biochem., Meerbusch

Quellen:

o https://idw-online.de/de/news640546

o https://www.uni-hohenheim.de/
pressemitteilung?&tx_ttnews|tt_
news]=26826&cHash=38957cf8bh4

o Aschoff JK et al.: Bioavailability of B-crypto-
xanthin is greater from pasteurized orange juice
than from fresh oranges — a randomized cross-over
study. Molecular Nutrition & Food Research 59,
1896-194 (2015); doi: 10.1002/mnfr.201500327
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Frische und Asthetik mit Fisch
und Gemiise: Japan

Sapporo

Aomori

Fukushima

Tokio

Nagoya  Yokohama

Kobe

Osaka

Wenn Europaer an japanisches Essen
denken, fallt ihnen meist ,Sushi“ ein.
Denn die mundgerechten Packchen
aus kaltem Reis mit Fisch, Seetang,
Gemuse oder Tofu sind langst in un-
serem Spezialitatenrepertoire ange-
kommen. Doch in Nippon ist Sushi
nur eine von vielen Zubereitungen
und keine besondere Delikatesse. Ja-
pan ist das Land der Hightech-Indus-
trien und hochmodernen GroRstad-
te. Gleichzeitig pflegt es seine Tradi-

tionen; auch in der Esskultur. 2013

nahm die UNESCO das traditionelle

japanische Essen ,Washoku” in die

Liste des ,Reprasentativen immate-

riellen Kulturerbes der Menschheit”

auf. Die wichtigsten Eigenschaften
der japanischen Esskultur verdeutli-
chen warum:

* Die saisonale Komponente hat ei-
nen sehr hohen Stellenwert. Man
wahlt der Jahreszeit entsprechen-
de Produkte, selbst bei der Deko-
ration.

» Ausgewogenheit,  Vielfaltigkeit
und absolute Frische der Produkte
haben Prioritat.

* Der Ehrgeiz eines guten Kochs
liegt darin, den Eigengeschmack
der Zutaten hervorzuheben.

* Der hohe Anspruch an Prasentati-
on und Asthetik betrifft nicht nur
die Speisen selbst, sondern auch
die Geschirrauswahl (Keramik,
Lackwaren, Glas oder Porzellan).

Der Fokus liegt auf Gemiise, Fisch

und Meeresfriichten sowie einer

schonenden und fettarmen Zuberei-
tung fiir die insgesamt gesunde Kost.

Alltagskiiche

Im Alltag lassen sich nattrlich nicht
alle diese Aspekte standig bertick-
sichtigen. Doch die saisonale Ver-
fugbarkeit und Frische der Zutaten
ist dank gut sortierter Supermarkte
und vieler kleiner Laden selbstver-
standlich. Das eigene Zubereiten der
Mahlzeiten hat dabei durchaus Prio-
ritat vor Fertiggerichten. Der Tag be-
ginnt fur viele mit Reis, gebratenem
Fisch, sauer eingelegtem Gemiise
und Miso-Suppe (aus Sojabohnen-
paste und Fischsud; dazu Einlagen
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nach Geschmack). Aber auch Toast
und Musli haben inzwischen Anhan-
ger. Mittags gehen Schiiler und Be-
rufstatige in Mensa oder Kantine
oder sie greifen zu ,Bento”, der Pau-
senbrot-Box. Man bringt sie von da-
heim mit, kauft sie auf dem Weg zur
Arbeit oder lasst sie zur Mittagszeit
anliefern. Eine Alternative sind Sup-
pen, die uberall erhaltlich sind und
die jedes groRere Essen begleiten.
Basis der Suppen sind Fleischbri-
hen aus Schweine- und Hiihnerkno-
chen sowie Gemiise- oder Fischbrii-
he, zum Beispiel aus getrocknetem
Thunfisch, Seetang und Shiitake-Pil-
zen. Diverse Wiirzungen sind mog-
lich, vor allem Miso, SojasoRe oder
Salz. Typische Einlagen sind Ei, See-
tang, Bambus, Tofu, Pilze und sehr
oft Nudeln. Diese ,Ramen" sind der
Oberbegriff fiir Suppe schlechthin
geworden und haben sich dank zahl-
reicher ,Trendlokale” weltweit als
japanisches Nudel-Fast-Food einen
Namen gemacht.

Abends treffen sich viele Familien
zur Hauptmahlzeit daheim. Dann
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kommen Reis, Suppe und sauer ein-
gelegtes Gemuse auf den Tisch; dazu
gibt es gegrillten Fisch, Gemiise, To-
fu, Rind, Schwein oder Gefliigel. Al-
les steht in kleinen Schalchen zusam-
men auf dem Tisch.

Auswarts essen

Einladungen von Freunden nach
Hause sind selten; man bevorzugt
das Restaurant. Japan hat viele Gour-
metrestaurants, die internationa-
le Tester heute besuchen. Doch ku-
linarische Hochstleistungen haben
hier eine lange Geschichte: Seit dem
15. Jahrhundert gibt es das Bankett-
Essen (,Honzen ryori“), das sich an
die Gepflogenheiten der Hofaristo-
kratie anlehnt. Es ist sehr aufwendig
und formell mit ausgesuchter Etiket-
te. Eine eher leichte Kiiche, die die
Zubereitung zur Kunst erhebt, heift
,Kaiseki ryori“. Sie stammt aus der
Teezeremonie und zeichnet sich
durch viele kleine, kunstvoll arrangier-
te Gange aus. Die Speisen werden
sorgfaltig mit Material und Farbe des
Geschirrs abgestimmt. Edle Restau-

Foto: © MaxCab/Fotolia.com

rants, aber auch einfache Speiselo-
kale sind typischerweise mit Tatami-
matten ausgelegt. Der Gast zieht die
Schuhe aus und sitzt auf Kissen an
niedrigen Esstischen. Das Abendes-
sen ist teuer, da man von Geschafts-
essen ausgeht. Mittags lasst es sich
am selben Ort viel glinstiger essen.
Manche Restaurants haben sich auf
eine einzige Speise spezialisiert. Im
Gegensatz dazu entstanden ,Famili-
enrestaurants”, die mit Tischen und
Stuhlen ,europaisch” ausgestattet
sind und Uberall im Land einheitliche
Gerichte und Preise anbieten. ,Sho-
jin ryori* heift die einfache, vegetari-
sche Kiiche buddhistischer Monche.
Sie basiert vor allem auf der Sojaboh-
ne. Allerdings entscheiden sich Japa-
ner bei Tisch sehr selten fiir eine rein
vegetarische Variante.

Grundnahrungsmittel
und Gewiirze

Reis als Grundnahrungsmittel steht
ganz oben. Idealerweise stammt er
aus landeseigenem Anbau, der gro-
Be Wertschatzung genieft. Reis ge-
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hort zu fast allen Mahlzeiten. Frither
war er fiir armere Blrger zu teuer,
die stattdessen zu Hirse griffen. Der
in Japan angebaute Reis ist kurzkor-
nig, gekocht leicht klebrig und somit
ideal fiir das Essen mit Stabchen. Die
beste Qualitat stammt aus der Regi-
on Tohoku. Neben Reis spielen Nu-
deln eine groBe Rolle; vor allem im
Alltag. ,Soba“, diinne, dunkle Buch-
weizennudeln, garen in Brihe und
werden warm oder kalt gegessen.
Fast genauso wichtig ist ,Miso", die
Wiirzpaste aus Sojabohnen und wei-
teren Bestandteilen wie Reis, Gerste
oder andere Getreide. Auch Gemiise
ist ein Grundnahrungsmittel. Denn
ohne sauerliche Pickles und ande-
res Gemuse ist kaum eine Mahlzeit
denkbar. Die Auswahl ist riesig, an-
gefangen bei den heimischen Pilzen
lber Rettich, Ingwer, Friihlingszwie-
beln, griinen Bohnen und Bohnen-
sprossen bis zu Kohl, Spinat, Karot-
ten, grunem Spargel, Kurbis, Lauch,
Lotuswurzel, Maronen, Kartoffeln,
Zucchini, Auberginen ...

Japanische Koche gehen sparsam
mit Wirzmitteln um: dem Fischfond

Japanische
Spezialitaten:

Seetangsuppe, einge-
legtes Gemiise, Sushi,

Sashimi
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.Dashi“, Sojasofe, den Reiswei-
nen ,Sake" oder ,Mirin“ (besonders
suB), Essig, Zucker und Salz. Auch
Krauter und Gewiirze setzt man vor-
sichtig ein; sie dienen eher dazu, et-
waige Gertiche zu neutralisieren. Die
eigentliche Wirzung erfolgt nach
dem Kochen, etwa durch frisch ge-
riebenen Ingwer oder kraftig duften-
de Krauter als Verzierung. Intensiv
sind ,Wasabi“ (griiner Meerrettich)
oder geriebener ,Daikon” (japani-
scher Rettich). Suppen kront man
mit ,Mitsuba“ (japanische Petersi-
lie) oder einem Stiick , Yuzu“ (Zitrus-
frucht). Zur weiteren Auswahl geho-
ren gehackte Shiso-Blatter (japani-
sches Basilikum) und Nori-Streifen
(getrockneter Seetang).

Fast alles aus dem Meer

Japan als Inselstaat mit vier Haupt-
inseln hat eine Kistenlinie von rund
30.000 Kilometern Lange. Nur 16
Prozent des Landes sind bebautes
Flachland; hier leben 75 Prozent
der rund 126 Millionen Einwohner.
Es gibt viele vulkanische und bergi-
ge Regionen fast ohne Weideland.

Die japanische Pausenbox Bento

Folglich dominiert seit jeher die Nah-
rung aus dem Meer. Der Buddhis-
mus verstarkte diese Gewohnheit,
denn er lehnte bis ins 19. Jahrhun-
dert hinein den Fleischverzehr vol-
lig ab. Doch seit den 1850er-Jahren
offnete sich das Land dem Westen.
Das Essen von Fleisch, vor allem von
Rind und Schwein, galt nun als mo-
dern und verbreitete sich Uber spe-
zialisierte Restaurants. Heute ist das
frittierte Schweinekotelett ,Tonkat-
su“ ein japanisches Gericht, das mit
leicht siiBlicher SoRe serviert wird.
Als Menti reicht man dazu WeiRkohl-
streifen, Reis, Miso-Suppe und japa-
nischen Rettich. Das edle Kobe-Rind
gilt als internationale Delikatesse
und Exporthit. Im Land selbst wird
es meist als Steak zubereitet. Im Re-
staurant kann das pro Person bis zu
250 Euro kosten.

Fisch und Meeresfrichte sind je-
doch die tragende Saule der Kiiche
geblieben: Lachs, Lachsrogen, He-
ring, Flunder, Kabeljau, Thunfisch,
Roter Schnapper, Makrelen, Sardi-
nen, Tintenfisch, Krabben, Jakobs-
muscheln, Austern, Seeigel, See-
tang, Algen; auerdem Produkte wie

Speisen sind in Japan (fast) immer kleine Kunstwerke. Das gilt sogar fiirs tagliche
Pausenbrot oder Lunchpaket. Die Box ,Bento” besteht aus mehreren Kastchen
oder Fachern. Die Boxen werden morgens zuhause befiillt oder in Supermérkten,
spezialisierten Geschaften oder an Standen frisch angerichtet. Hinein gehéren:
Reis, Fisch- oder Fleischstiickchen, eingelegte oder gekochte Beilagen wie Gemiise
oder Pilze, sogar Kartoffel- oder Nudelsalat sind moglich; und das alles in Kleinst-
mengen. Eine Besonderheit sind , Eki-ben”, Boxen, die an Bahnhdfen fiir die Reise
verkauft werden. Je nachdem, wo man sich gerade befindet, geben sie einen Ein-

blick in die Kiiche der Region.
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Fischpaste und Fischfond. Aal gilt als
Spezialitat und ist im Sommer sehr
beliebt, zum Beispiel mariniert und
uber Holzkohle gegrillt (,Kabayaki*).
Zwei bekannte Formen, rohen Fisch
zuzubereiten, sind Sushi und Sashi-
mi. Fur Sushi wird leicht gesauer-
ter, kalter Reis mit rohem Fisch, Ge-
muse, Ei und anderen Zutaten als
mundgerechter Happen angerichtet.
Der Gast erwartet hier viel Phanta-
sie und Erfahrung der Koche. ,Ma-
ki“ sind Sushi in Rollenform. AuRer-
dem gibt es die mit Fisch und Gemu-
se belegten ,Nigiri“. Die Fischseite
wird zum Essen in SojasoRRe getunkt.
,Sashimi” ist hochwertiger frischer
Fisch, der hauchdiinn geschnitten
und pur auf kunstvolle Art angerich-
tet serviert wird.

Snacks

Man sagt Japanern nach, ungern
im Laufen zu essen. Fur die lecke-
ren Snackgerichte setzt man sich
daher gerne hin: ,Onigiri“ sind drei-
eckige Algenpackchen, gefillt mit
Reis, Fisch, Huhnchen oder Gemu-
se. ,Gyoza“ sind mit Fleisch, Ge-
muse oder Krabben gefillte Teig-
taschen, die ursprunglich aus China
stammen. Bei ,Kushi-age” handelt
es sich um panierte Meeresfriich-
te, Fisch oder Gemise auf einem
BambusspieR, die frittiert und dann
mit Zitrone und WirzsoRe geges-
sen werden. ,Yakitori®, kleine Spie-
Be aus Huhnerfleisch, Gefliigelball-
chen oder Paprika, sind typisch fur
ein Treffen mit Familie oder Freun-
den am Grill.

Spezielle Gerichte und
Zubereitungen

Die bekannte Zubereitungsform ,Te-
riyaki“ bezieht sich auf groBere Sti-
cke Fisch, Fleisch, Gefliigel oder Ge-
miise, die man mariniert und dann
grillt, brat oder schmort. Die Marina-
de gibt es als Fertigprodukt, man be-
reitet sie aber oft frisch zu aus Soja-
solBe, Mirin oder Sake, Zucker oder
Honig sowie Ingwer. Durch die Ma-
rinade glanzt das fertige Gericht und
ist besonders zart.

.Sukiyaki“ ist seit Ende des 19. Jahr-
hunderts bekannt. Der fondueahnli-
che Eintopf besteht aus Rindfleisch-
streifen, Glasnudeln, Lauch, Zwie-
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Japanische Teezeremonie

Die japanische Teezeremonie ist ein jahrhundertealtes
Ritual, das alle Gesellschaftsschichten bis heute bewusst
und regelméBig austiben — privat und zu offiziellen An-
lassen. Wichtig ist: Es geht nicht nur um die Zubereitung
des Getranks, den Genuss kleiner Speisen oder den kor-
rekten Einsatz der diversen Utensilien wie Teeschalen,
-bambusloffel, -dose, -kessel, Kelle, Untersetzer, Kohle-
becken, Reinigungstiicher oder Frischwasserbehélter. Es
handelt sich vielmehr um eine Art innere Einkehr und
intensives Beisammensein mit festgelegter Dramatur-
gie und klaren Regeln fiir alle Beteiligten. Dazu gehdren
auch Korperhaltung und Bewegungen in einem nur fiir
diesen Zweck errichteten Teehaus mit spezieller Garten-
gestaltung. In Japan gibt es drei Hauptschulen, die die-
se Tradition lebendig halten. Manche finden den Begriff
+Zeremonie” unpassend. Dort heiBt der Vorgang , Tee-
weg” oder ,Lebensweg”, der sich an den Werten Har-

monie, Respekt, Reinheit und Stille orientiert.

Zum Weiterlesen: www.zeit.de/zeit-magazin/2015/47/tee-zeremonie-meister-matcha

beln, Chinakohl und Enoki-Pilzen.
Alle Zutaten werden mit Sojasole,
Zucker und Mirin in einem gussei-
sernen Topf gekocht und vor dem
Essen in eine Schale mit verquirltem
Ei getunkt. Ebenfalls Fonduecharak-
ter hat ,Shabu shabu®. Hier zieht
man hauchdiinn geschnittenes Rind-
fleisch kurz durch heie Brihe und
serviert es mit Gemiise und Pilzen.
Auch hier darf die SoRe nicht fehlen,
etwa aus Soja, Zitrone und geriebe-
nem Rettich. Unseren Eintopfen ver-
gleichbar ist ,Nabemono*” fur Hithn-
chen oder Fisch mit diversen Gemu-
sen wie Spinat, Chinakohl, Rettich
und Riiben sowie Tofu. Es ist ein ge-
selliges Essen, das sich fiir die kalte
Jahreszeit eignet. Tofu gibt es in ver-
schiedenen Konsistenzen: von sam-
tig-weich bis fest und zum Anbraten
geeignet.

Der Ursprung der japanischen Tem-
pura-Gerichte reicht ins 16. Jahrhun-
dert zuruck, als Spanier und Portu-
giesen das Frittieren von Fleisch be-
kannt machten. Gemise und/oder
Meeresfriichte im Teigmantel wer-
den kurz in Ol ausgebacken, um an-
schlieBend mit einer SoRe aus So-
ja, Zitrone, geraspeltem Rettich und
Ingwer verfeinert zu werden. Dazu
reicht man Reis, Miso-Suppe und Pi-
ckles. So entsteht das fiir Japan ins-
gesamt typische Speise-Set , Teisho-
ku“. Es wird als Sushi-, Tonkatsu-,
Ramen- oder Tempura-Set angebo-
ten, wobei das Hauptgericht immer
den Namen vorgibt. Ein weiterer

,Einwanderer” in die japanische K-
che stammt aus Indien und kam tber
GroRBbritannien ins Land: Currys mit
Fisch, Gemuse oder Fleisch in sami-
ger SolRe sind sehr beliebt.
Preiswert ist ,Okonomiyaki“, eine
Art dicker Pfannkuchen, der auf ei-
ner heien Eisenplatte am Tisch ge-
braten wird. Die Grundmasse be-
steht aus Wasser, Kohl, Mehl, Ei und
Dashi. Je nach Wunsch fiigt man
Fleisch, Fisch, Gemiise und Kase
hinzu; in Hiroshima brat man Nudeln
mit. Eine dickflissige SoRe und ge-
trocknete Thunfischflocken komplet-
tieren das Ganze.

SiiBes und Fliissiges

,Wagashi“ heiBen traditionelle ja-
panische SuRigkeiten, die mit der
Teezeremonie verbunden und ve-
gan sind. Es gibt Reiscracker, Reis-
ballchen und Pasten aus Anko (su-
Be rote Bohnen) sowie den sufen
Reiskuchen Mochi. Aus pulverisier-
tem Gruntee (,Matcha®) wird Eis

Die Autorin

Stephanie Rieder-Hintze M. A. ist Journalistin. Nach vielen Jahren in
der Presse- und Offentlichkeitsarbeit einer groBen Stiftung arbeitet

sie heute als freie Autorin.

Stephanie Rieder-Hintze
Muffendorfer HauptstraBe 9
53177 Bonn

Stephanie@ rieder-hintze.de
www.rieder-hintze.de

hergestellt. ,Kakigori“ heift ein vor
allem bei Kindern beliebtes Wasser-
eis, das vom Block abgeschabt und
mit Sirup und Kondensmilch tiber-
gossen wird.

Tee ist das Nationalgetrank. Aus fast
drei Vierteln des japanischen Teean-
baus entsteht Grintee (,Sencha“),
den es in vielen Qualitaten und Farb-
abstufungen gibt. Die edelste Sor-
te heit ,Gyokuro® (wortlich: Jade-
tau). Den japanischen Reiswein Sake
gibt es ebenfalls in unterschiedlichen
Qualitaten. Er wird nicht gekeltert,
sondern aus Reis und Wasser ge-
braut. Sein Alkoholgehalt liegt zwi-
schen zwolf und 20 Prozent. Auch
Biertrinker werden sich in Japan hei-
misch fiihlen. Denn fir Japaner ist
Bier das beliebteste Feierabendge-
trank. Aber zu jedem Essen gehort
stilles Wasser.

Zum Weiterlesen:
wwuw.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
japan/essentrinken
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Dr. Lioba Hofmann

Haarige Probleme

Der Einfluss der Ernahrung

Haarausfall, Storungen von Haar-
struktur und -farbe, Geheimrats-
ecken, breite Scheitel und Glatzen-
bildung sind weit verbreitet. Von
Haarausfall sind etwa jeder dritte
Mann und jede zehnte Frau im Lauf
ihres Lebens betroffen. Das ist nicht
nur ein medizinisches, sondern auch
ein kosmetisches Problem, das Be-
troffene in ihrem Wohlbefinden,
Selbstvertrauen und  Selbstwert-
gefiihl enorm beintrachtigen kann
(Moers-Carpi 2011). Nicht umsonst
bieten Apotheken und Internetshops
eine breite Palette an Nahrungser-
ganzungen an, die volles, kraftiges,
glanzendes Haar versprechen. Die
urspriinglichen Funktionen der Haa-
re wie Warmeisolierung oder Schutz
sind heute in den Hintergrund ge-
treten, Kopfhaare schutzen allenfalls
vor Sonnenbrand, Wimpern und Au-
genbrauen halten Schweifl vom Au-
ge fern. Bei fehlenden Nasenhaa-
ren ist die Nasenschleimhaut leich-
ter gereizt, die Nase lauft schneller.
Die Korperbehaarung hat fir den
Menschen gar keine Funktion mehr
(Stander et al. 1999; Wolff 2012).

Haarausfall

Der Begriff Haarausfall (Effluvium)
beschreibt den aktiven Vorgang des
Ausfallens von Haaren, bezeichnet
aber zusatzlich den Endzustand der
verminderten Haardichte (Alopezie)
(Stander et al. 1999). Man unter-
scheidet den androgenetischen, hor-
monell-erblich bedingten vom kreis-
runden, moglicherweise durch Im-
munschwache oder psychische Er-
krankungen ausgelosten Haarausfall.
Beim diffusen telogenen Haarausfall
ubersteigt die Menge der ausgefalle-
nen Haare bei Weitem den ublichen
Haarverlust von rund 14 Prozent. Ur-
sache sind oft unterschiedliche Trig-
gerfaktoren zwei bis vier Monate zu-
vor (Hohmann 2007; Wolff 2015;
Ubersicht 1).

Haarprobleme durch
Fehlerndhrung

Malnutrition als globales Gesund-
heitsproblem resultiert meist aus
Armut und/oder Unwissenheit und
macht fur Haarschaden empfind-
licher. Sie unterteilt sich in Prote-
in-Energie-Malnutrition und Mik-
ronahrstoffmangel. Bei Marasmus
steht zu wenig Energie zur Verfi-
gung; Proteine werden als Energie-
lieferanten genutzt und fehlen fir
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andere Funktionen. Bei Kwashior-
kor ist die Energieaufnahme ausrei-
chend, die Proteinaufnahme aber zu
gering. Beides ist haufig mit anderen
Defiziten vergesellschaftet, zum Bei-
spiel an Zink, essenziellen Fettsau-
ren, Selen und Vitamin A. In den In-
dustrienationen konnen neben diver-
sen Erkrankungen einseitige Ernah-
rung oder Reduktionsdiaten zu einer
Mangelversorgung fiihren, vor allem
Diaten unter 1.000 Kilokalorien pro

Ubersicht 1: Mégliche Ursachen des diffusen Haarausfalls (Kdgi 2009; Wolff 2015)

o Erschopfungszustande, Stress

o Fiebrige Krankheiten (Infektionen, rheumatische Erkrankungen)

o Konsumierende Erkrankungen

o Stoffwechselerkrankungen (z. B. der Schilddriise)

o Malabsorption bei gastrointestinalen Erkrankungen (z. B. Z6liakie, CED)

o Mikronahrstoffmangel (z. B. Vitamin- und Eisenmangel)

o Stillzeit und Schwangerschaft (postpartales Effluvium 2—4 Monate nach der Geburt)
e Einseitige Ernahrung (Diat-/Abmagerungs-/Fastenkuren, Alkoholismus)

o Einnahme bestimmter Medikamente, individuelle Empfindlichkeit (Blutverdiinner, Choles-
terinsenker, ACE-Hemmer, beta-Blocker, Analgetika, Retinoide, Hormonpraparate, Thyreos-

tatika und Zytostatika)

o Vergiftungen (z. B. Blei, Quecksilber, Thallium, Gold)

o Insuffiziente parenterale Erahrung
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Tag ohne entsprechende EiweiRzu-
fuhr. Gefahrdet sind junge, adipo-
se Frauen. Besonders unglinstig ist
die Verbindung von Gewichtsverlust
mit einer Abnahme der Magermas-
se. Anorexia nervosa, aber auch Bu-
limia nervosa fiihren zu Haarausfall
sowie brichigen, matten Haaren
und Texturveranderungen. Auch
Senioren sind aufgrund von Mangel-
versorgung fir Haarausfall pradesti-
niert (Finner 2013; Goldberg, Lenzy
2010). Das wachsende Haar wird
nicht mit notwendigen Nahrstoffen
versorgt, ist aber mit seiner hohen
Zellteilungs- und Stoffwechselakti-
vitat darauf angewiesen. Folgende
Nahrungsbestandteile sind wichtig:

* Blut- und Sauerstoffversorgung:
Vitamin By, B,,, C, Folsaure, Flavo-
noide, Eisen

s Zellteilung und -differenzierung:
Vitamin B,,, D, Folsaure

* Energieversorgung (Glukose- und
Glutaminstoffwechsel):  Vitamin
B, D, Niacin, Magnesium

* Aufbau des Haarkeratins: Zystein,
Glutamin/Glutaminsaure, Vitamin
Bs, Zink, Magnesium (Triieb 2012;
Ubersicht 2, S. 102)

Auch  Mikrozirkulationsstorungen

an den Haarfollikeln fiihren mog-

licherweise zu einer schlechteren

Haarstruktur (briichiges, langsam

wachsendes Haar). Durchblutungs-

ter zehn Nanogramm je Milliliter. Ei-
ne unkritische und exzessive Eisen-
substitution ist jedenfalls zu vermei-
den, denn zu viel Eisen erhoht den
oxidativen Stress und damit das Ri-
siko von Organschaden und Krebs.
Zudem besteht ein Zusammen-
hang zwischen hohen Eisenbestan-
den und dem kardiovaskularen Risi-
ko (Triieb 2012). Bei Mannern und
postmenopausalen Frauen ist ei-
ne Uberversorgung mit Eisen hau-
figer, sie verstarkt eine Hamochro-
matose  (Eisenspeicherkrankheit).
Der Ferritinwert hat nur bei norma-
lem CRP (C-reaktives Protein) Aus-
sagekraft: Im Rahmen einer Gewe-
beschadigung, etwa bei Entziindun-
gen, wird Ferritin aus dem Gewebe
freigesetzt, sodass der Wert trotz Ei-
senmangel normal erscheint (Finner
2013; Kégi 2009).

Haarprobleme durch
Erkrankungen

Veranderungen der Kopfhaut durch
Psoriasis oder atopisches Ekzem
konnen diffusen Haarausfall auslo-
sen (Stdnder et al. 1999). Weitere
Ursachen sind Stoffwechselerkran-

Der Haarstoffwechsel

kungen, Malabsorption, kongenita-
le Herzerkrankungen, chronisches
Nierenversagen oder neuromuskula-
re Erkrankungen (Finner 2013; Gold-
berg, Lenzy 2010).

o Stoffwechselerkrankungen
Schilddriisenerkrankungen  konnen
glanzloses und briichiges Haar her-
vorrufen, das zudem ausfallt. Dabei
haben Unter- und Uberfunktion ei-
nen gleichermalen negativen Ein-
fluss auf das Haarwachstum. Bei Pa-
tienten mit Schilddriisenerkrankun-
gen, Diabetes und Allergien kommt
es aulBerdem haufig zu kreisrundem
Haarausfall, dessen genaue Ursa-
che bisher jedoch nicht bekannt ist.
Stoffwechselerkrankungen wie Phe-
nylketonurie, Homozystinurie, perni-
ziose Anamie, Eisen- oder Vitamin-
A-Mangel konnen die Einlagerung
von Farbpigmenten (Melanisierung)
reduzieren und die Haarfarbe veran-
dern (Wolff 2012).

@ Malabsorption

Zu den vielen Ursachen einer Mal-
absorption gehoren Bauchspeichel-
driisen- und Gallenerkrankungen,
Morbus Crohn, Zoliakie, Amyloido-

Jeder Haarfollikel durchlauft einen Haarwachstumszyklus, in dem Phasen des Aufbaus (Anagen, zwei bis
sechs Jahre), der Riickbildung (Katagen) und der Ruhe (Telogen, fiinf bis sechs Wochen) aufeinander folgen,
ehe der Haarschaft ausgestoBen wird und ein neuer Haarzyklus folgt. Er verlauft unabhangig vom Nach-
barhaar, also nach dem Zufallsprinzip ohne Synchronisierung. Der Taktgeber des Haarzyklus liegt innerhalb

storungen, eine geringere Energie-
versorgung und Mangelzustande
beenden die Haarwachstumsphase

vorzeitig (Lutz 2012).

Eisenmangel ist ein besonderes Pro-
blem. Er betrifft weltweit 80 Prozent
der Menschen (Finner 2013). In un-
seren Breiten sind zwolf bis 16 Pro-
zent der menstruierenden Frauen
betroffen (Triieb 2012). Die Zellen

der Haarfollikelmatrix sind aufgrund ~ auf Stoffwechselstérungen sowie eine ‘,“""’.,.__“"""_ o e,
ihrer hohen Teilungsrate extrem  Reduktion des Angebotes an fiir dieKe- : :".‘ .

empfindlich gegentber Einschran- ratinsynthese notwendigen Proteinen, Haarfollikel ..' :"‘: "%

kungen in der Eisenverfiigbarkeit  essenziellen Fettsauren und Spurenele- Y Talgdriise
(Goldberg, Lenzy 2010). Dennoch menten (Moers-Carpi 2011; Stander et ; .

streiten Experten iiber die Substitu- . 1999; Triieb 2012). J 1

tion von Eisen bei Ferritinkonzent-  auf der Kopfhaut befinden sich durch- ~ Haarwurzel : Haarmuskel
rationen im unteren Normalbereich  schnittlich 100.000 follikelgebundene

bei Haarausfall. Einige Studien zei-  Haare, zehn Prozent davon in der Te-

gen deutliche diffuse Haarverluste  |ogenphase. Der Mensch verliert rund  Haarzwiebel Haarpapille

auf, die sich erst oberhalb von 40 bis
70 Nanogramm je Milliliter Serum
normalisieren (Finner 2013; Stan-
der et al. 1999). Bregy und Trieb
(2008) sehen erst Handlungsbedarf
bei einem Serum-Ferritinspiegel un-

des Haarfollikels, aber zahlreiche &u-
Bere Faktoren wie Hormone, Zytokine,
Toxine und der Erndhrungsstatus be-
einflussen ihn. In der Anagenphase mit
hoher Zellteilungsrate wachst das Haar
rund einen Zentimeter im Monat. Der
Haarfollikel reagiert hier empfindlich

einhundert Haare pro Tag mit indivi-
duellen (abhangig von der Summe der
Haare, steigt mit dem Alter) und jah-
reszeitlichen Schwankungen (mehr im
Friihling und Herbst) (Méhrenschldger
2005, Trijeb 2012).

Haarschaft

BlutgefaBe

https://www.test.de/Haarentfernung-Fuer-immer-weg-1246658-1246661/
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Ubersicht 2: Auswirkungen von Nahrstoffmangel auf das Haar (Eshgi et al. 2015*; Fenner 2013; Goldberg, Lenzy 2010; Hamad et al.
2010; www.haarerkrankungen.de)

Néhrstoff und mdgliche Funktion
bei Haaren

Proteine: Hauptbestandteil des Haares

Vitamin C: fiir Kollagensynthese und
Vernetzung der Keratinfasern

Biotin: Kofaktor von Carboxylasen
(DNA-Stabilisierung, Proteinstoffwech-
sel), Mangel selten, wird von Darmflora
produziert

Vitamin B,: Kofaktor bei der Produktion
von Melanin

Zink: essenzieller Kofaktor fiir zahlreiche
Enzyme und Transkriptionsfaktoren,
moglicherweise Effekte auf den Haarzy-
klus, fordert Talgdriisenfunktion

Niacin: ATP-Produktion, Energieversor-
gung

Essenzielle Fettsauren: wichtige Kom-
ponente von Zellmembranen

Eisen: Sauerstofftransport, Redoxreak-
tionen, Kontrolle der DNA-Synthese

Kupfer: Oxidation zu Dithiolverbindun-
gen, firr Keratinfaserstarke,

Kofaktor zur Melaninsynthese,
essenziell fiir Himoglobinbildung

Selen: Antioxidans, Kofaktor der Gluta-
thionperoxidase

Vitamin D: Effekte auf die Expression
von Genen der normalen Differenzie-
rung von Epidermiszellen und Haarfol-
likeln*

Symptome

helleres, kurzes, glanzloses Haar mit te-
logenem Effluvium

Blutungsbedingter Eisenmangel und
Verhornungen der Follikel6ffnungen
flihren zu Haarausfall und Struktur-

schaden

Strukturveranderungen, Alopezie, asso-
ziiert mit Hauterkrankungen

kann graues Haar verursachen

Alopezie, diinnes briichiges Haar, mit
Hauterkrankungen assoziiert;
Uberdosierung bewirkt Kupfer-, Kal-
ziummangel, Schlafrigkeit und Kopf-
schmerzen

Pellagra mit Haarausfall als friihem
Anzeichen

Haarverlust und Depigmentation

auch ohne Anémie diffuser Haarausfall,
beeintrachtigte Keratinproduktion, brii-
chiges Haar, diinneres Anagenhaar

Menkes-Syndrom mit Hypopigmenta-
tion, Haarausfall, schwacht den Haar-
schaft

Hypopigmentation, Alopezie,
Selenintoxikation méglich; Selenose
kann Haarausfall hervorrufen

Zu niedriger Vitamin-D-Spiegel geht
vor allem bei Frauen mit Haarverlust
einher*

Risikogruppen/-situation/Erkrankungen

Kwashiorkor, milchfreie Diéten, gastrointestinale Erkran-
kungen, Blutverlust, Anorexia nervosa, Depressionen,
Drogenkonsum, konsumierende Erkrankungen

Skorbut, altere Menschen, vor allem &ltere Manner,
Alkoholiker, bei chronischen Erkrankungen

kongenitaler Carboxylase-Mangel, parenterale Ernah-
rung, Antibiotika (gestorte Darmflora), Antiepileptika
(Valproinsaure), hoher Verzehr roher Eier (Avidin)

Vegetarier, gastrointestinale Erkrankungen, atrophische
Gastritis mit perniziéser Anamie, Fischbandwurmbefall

Akrodermatitis enteropathica (autosomal rezessive
Absorptionsstorung von Zink aus der Nahrung), gro-

be Diatfehler, Senioren, Alkoholiker, Anorexia nervosa,
Nephropathie, Darmerkrankungen, Mukoviszidose, nach
gastrointestinalem Bypass, exzessive Eisenaufnahme
oder Phytat aus Cerealien, Medikamente wie ACE-Hem-
mer, Diuretika, nach Infektionen, Verbrennungen

Vor allem in Asien, Afrika, Indien (Mais und Hirse als
Hauptnahrungsmittel), Morbus Crohn, Carcinoide, be-
stimmte Medikamente wie Isonikotinhydrazid

parenterale Ernahrung, Mukoviszidose, geringes Ge-
burtsgewicht, zusammen mit Energie/Protein-Malab-
sorption (Malabsorption von Fetten vor Proteinen und
Kohlenhydraten)

pramenopausale Frauen aufgrund starker Menstruati-
onsblutungen oder Schwangerschaft, gastrointestinale
Blutungen bei alteren Menschen, Vegetarier, Hakenwiir-
merbefall, Nephropathie und Dialyse, Operationen, CED,
Zoliakie

Friihgeborene, parenterale Ernahrung, nach langer Zink-
therapie

parenterale Erndhrung, geringes Geburtsgewicht, ab-
héngig vom Gehalt des Bodens an Selen, Chemothera-
peutikum Cisplatin (Selensupplementation hilft)

Senioren, Sauglinge, Menschen mit dunkler Hautfarbe,
ungeniigende UV-B-Exposition

se (Ablagerung von abnorm veran-
derten Proteinen in verschiedenen
Geweben), parasitare Erkrankungen,
Sklerodermie (Bindegewebsverhar-
tung von Haut und inneren Orga-
nen), Alkoholismus und Operationen
mit Entfernung von Diinndarmab-
schnitten. Die Patienten zeigen eine
Protein-Energie-Malabsorption, An-
amie und Zeichen von Vitaminman-
gel, besonders der fettloslichen Vita-
mine (Finner 2013; Goldberg, Lenzy
2010). Nach einer Studie von Shah et
al. (2015) berichten 33 Prozent der

Patienten mit einer chronisch-ent-
ziindlichen Darmerkrankung (CED)
von Haarausfall.

@ Bariatrische Operationen

Grinde fir Haarausfall nach bari-
atrischer Chirurgie sind Nahrstoff-
defizite, etwa an Vitamin B,,, aber
auch die Medikation. Nahrstoffdefi-
zite zahlen zu den Spatkomplikatio-
nen, ein telogenes Effluvium entsteht
in Folge der Operation, des radika-
len Gewichtsverlusts und des Man-
gels an Eisen und Zink. Insbesonde-

re Zinkmangel wird unterschatzt und
oft nicht angemessen ausgeglichen
(Sallé et al. 2010).

@ Konsumierende Erkrankungen

Einem telogenen Effluvium kann ein
Protein- und Mikronahrstoffmangel
aufgrund konsumierender Erkran-
kungen wie Krebs zugrunde liegen.
Zudem brechen direkt am Anfang ei-
ner Chemotherapie alle metabolisch
aktiven Haarfollikel im Anagensta-
dium in der Wurzel ab, sodass zu-
nachst die bereits metabolisch inak-
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tiven Telogenhaare in der Kopfhaut
verbleiben. Sie fallen innerhalb der
nachsten Monate aus. Nach Been-
digung der Chemotherapie erholen
sich die Haarfollikel rasch, sodass
nach einigen Wochen ein kraftiges
Wiederwachstum der Haare einsetzt.
Manchmal verandern sich Haarfarbe
und -struktur (Wolff 2015).

@ Parenterale Erndhrung

Bei langfristiger parenteraler Ernah-
rung ist auf eine ausreichende Zufuhr
an essenziellen Fettsauren, Zink, Ei-
sen, Selen und Biotin zu achten, um
Haarausfall zu vermeiden. Schwere
Defizite sind Formulierungen in der
Vergangenheit geschuldet. Der Mik-
ronahrstoffstatus wird nicht regelma-
Big untersucht. Aktuelle Empfehlun-
gen zur Supplementierung sind nicht
spezifisch fur Haarausfall (Daniells,
Hardy 2010; Goldberg, Lenzy 2010).

@ PCO-Syndrom

Das polyzystische Ovarsyndrom tritt
oft zusammen mit dem metabo-
lischen Syndrom auf und kann zu
Haarausfall filihren (Anthonavage
2011). Ihren Namen hat die hormo-
nelle Storung vom Auftreten zahl-
reicher unreifer Eizellen in Zysten
in den Eierstocken. Hohe Spiegel
mannlicher Hormone beeintrachti-
gen die Follikelreifung und fihren
zu starker Behaarung nach mannli-

Foto: © Cara-Foto/Fotolia.com

(Ubersicht 3). In den Wechseljahren
lichten sich Kopfhaare, werden dun-
ner, sprode und verlieren die Farbe.
Ein relativer Uberschuss mannlicher
Hormone kann zu Haarausfall fiih-
ren. Auch Stress hat Auswirkungen
auf Haarstruktur und -dichte. Perma-
nente Anspannung setzt Hormone
wie Cortisol, Adrenalin und Norad-
renalin frei, die Knochen, Muskeln,
Haut und Haare abbauen. Das kann
zu Haarausfall fihren, die Wachs-

chem Verteilungsmuster (Hirsutis-
mus) bei gleichzeitigem Verlust des
Kopfhaars. Uber zehn Prozent der
jungen Frauen sind davon betroffen
(www.klinikum.uni-heidelberg.de;
www.zentrum-der-gesundheit.de).

Haarprobleme durch
Pflege, Lifestyle und
Lebenssituation

Trockenes und briichiges Haar wird
durch Dauerwellen, haufiges Tonen,
Farben oder Bleichen noch anfalliger

tumsphase des Haares verringert
sich (www.dha-haareundnaegel.de/
ursachen2.html). Sport, regelmaRige

Ubersicht 3: Hinweise zur Haarpflege (http://www.dha-haareundnaegel.de/tipps.html)

Haare mit milden, riickfettenden Shampoos waschen. Haarkur einmal pro Woche mit mog-
lichst wasserloslichen Pflegestoffen, die bei der nachsten Haarwasche wieder herausge-
spiilt werden.

Bei langen Haaren, die zu Spliss neigen, verhindern spezielle Haarspitzenpflegeprodukte
oder warmes Olivendl, das in die Spitzen der noch feuchten Haare gerieben wird, das wei-
tere Aufspalten der Haare.

Da nasses Haar besonders empfindlich ist, nicht trockenrubbeln, nur in ein Handtuch ein-
schlagen.

© Zum Kammen und Biirsten nur Holzkdmme, Holzblirsten oder Biirsten mit reinen Natur-
borsten verwenden, die gerupft und nicht geschnitten sind. Haarbiirsten aus Draht schadi-
gen die Haarstruktur.

Haare nicht zu heiB und nicht zu oft féhnen, da sie das stark austrocknen lasst. Am besten
Haare an der Luft trocknen lassen. Besonders ungiinstig sind Lockenstab und Glatteisen.

Intensive Sonneneinstrahlung kann die Haare austrocknen, bleichen und schadigen. Haar
durch ein Tuch, einen Sonnenhut oder eine Kappe schiitzen. Nach Baden im Meer Salzwas-
ser ausspiilen.

Haarspangen aus Metall oder scharfkantige Haarklemmen kénnen zu Haarbruch fihren.
Stattdessen weiche Materialien wie Zopfgummis aus Frottee verwenden.

Bei bereits geschadigtem Haar auf chemische Haarfarben oder Dauerwellen verzichten.
Besser geeignet sind natirliche Haarfarben oder sanfte Tonungen.

Viele Haarprobleme
entstehen durch
Pflegefehler oder
aufgrund der Lebens-
situation.
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Nahrstoffsupplemente
helfen bei Haarwachs-
tumsstérungen nur,
wenn ein Nahrstoff-
mangel vorliegt.

Kopfhautmassagen, ausreichendes
Trinken sowie ausreichend Schlaf
sorgen fiir eine gute Durchblutung
der Kapillaren an den Haarwurzeln.
Rauchen dagegen schadigt Struk-
tur und Festigkeit der Haare wegen
mangelnder Durchblutung (www.
hautarzt-dr-schaart.de).

Supplemente fiir die Haare?

Obwohl Haarerkrankungen mit di-
versen Nahrungssupplementen be-
handelt werden, ist der Nutzen fir
die Haare gering, solange keine De-
fizite vorliegen. Viele Nachweise
existieren nur in vitro. Positive Ef-
fekte am Menschen zeigten sich bei
briichigem Haar nach der Gabe von
Silizium. Patienten, die wegen Na-
geldefekten mit Biotin behandelt
wurden, wiesen eine bessere Haar-
qualitat und weniger Haarverlust
auf. Obwohl die meisten Supple-
mente Zink enthalten, ist seine Wir-
kung auf das Haarwachstum nicht
bewiesen (Finner 2013). Verschie-
dene andere Rezepturen liefern
nach vier bis sechs Monaten positi-
ve Ergebnisse, zum Beispiel ein Nah-
rungserganzungsmittel auf der Ba-
sis von L-Zystin, Medizinalhefe und
Pantothensaure (Triieb 2012; Finner
2013). Moers-Carpi (2011) berich-
tet von einer signifikanten Verbes-
serung der mittleren Anagenhaarra-
te von 72 auf 78 Prozent durch ein
Konzept mit Bockshornkleesamen-
extrakt und Mikronahrstoffen bei
anlagebedingtem Haarausfall durch
die ostrogene Wirkung des Diosge-

sinim Bockshornkleesamen. Dessen
Inhaltsstoffe entspannen die GefaRe
und verbessern so die Durchblutung
der Kopfhaut und damit die Versor-
gung der Haarfollikel mit Nahrstof-
fen. Ein weiteres Nahrungsergan-
zungsmittel, das vor allem Spuren-
elemente, Vitamine und sekunda-
re Pflanzenstoffe enthalt, bewirkte
bei Frauen mit diffuser Alopezie und
telogenem Effluvium einen signifi-
kanten Riickgang der ausfallenden
Telogenhaare und eine Zunahme
der nachwachsenden Anagenhaare
(Lutz 2012). Auch Uberdosierungen,
etwa an Vitamin A und Selen, fiithren
zu Haarausfall (Goldberg, Lenzy
2010).

Fazit

Die Ursachen von Haarausfall und
anderen Haarproblemen reichen von
angeborenen und hormonellen Fak-
toren, chronischen Erkrankungen
oder Malabsorption bis hin zu Fehl-
ernahrung und massiven Pflegefeh-
lern. Die Diagnose griindet sich auf
eine sorgfaltige Anamnese, auch be-
zuglich der Ernahrung. Klinische Un-
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Links

www.dha-haareundnaegel.de:

Seite der Deutschen Haut- und Aller-
giehilfe e. V.,

Broschiiren (iber gesunde Haare und
Nagel sowie deren Pflege bei Brust-
krebs

www.haarerkrankungen.de:
Informationen, Newsletter und
Expertenrat

www.alopezie.de/fud:
Haarausfall — Allgemeines Forum

tersuchungen und Labortests sollten
vermutete Defizite bestatigen. Haar-
wachstumsstorungen aufgrund von
Nahrstoffdefiziten sind bei gesun-
den Menschen, die ausgewogen
essen, eher selten und werden oft
uberschatzt. Einzelne Nahrstoffe
oder Nahrstoffkombinationen kon-
nen die weitgehend genetisch fest-
gelegte Haardicke nicht beeinflus-
sen. Positive Effekte einzelner Sup-
plemente auf das Haar sind zwar
einigen Studien zufolge moglich, er-
setzen aber keine Behandlung der
zugrunde liegenden Haarpatholo-
gie. Vor allem bei alteren Menschen
und Menschen mit chronischen Er-
krankungen verbessert eine ausrei-
chende Nahrstoffversorgung die all-
gemeine Gesundheit und die Haar-
gesundheit (Goldberg, Lenzy 2010;
Finner 2013; Triieb 2012).
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METHODIK & DIDAKTIK

Christine Maurer

Status in Beziehungen

Kontext Schule und Beratung

R
- A

Foto: © iStock.com/iAeya

Keith Johnstone, Dramaturg, Schau-
spiellehrer und Erfinder des Thea-
tersports®, entdeckte, dass wir uns
im Kontakt mit anderen standig
auf einer ,Statuswippe” befinden
- nicht nur auf der Biihne. Was be-
deutet das im beruflichen Umfeld?

Status bezeichnet den Stand oder
die Stellung von Individuen in einer
Gruppe oder einer Gesellschaft. Der
Status ist von den Werten einer Kul-
tur abhangig und druckt sich in oft
unbewussten ,Spielregeln” aus. Ver-
handlungen uber den Status sind ein
ebenfalls oft unbewusster Zweck von
Kommunikation. Status gestaltet un-
ser Verhaltnis untereinander, beein-
flusst unsere Selbsteinschatzung und
unser Verhalten Anderen gegentiber.
Wenn sich zwei Menschen begeg-
nen, lauft automatisch das Status-
spiel ab. Es dauert nur wenige Au-
genblicke. In dieser kurzen Zeit ent-
scheidet sich, wer welchen Status

.

einnimmt, welche Person wo steht.
Eine Person kann ihr Gegeniiber in
den Hoch-, Tief- oder Gleichstatus
drangen.

Einige Menschen sind eher Hoch-
statusspieler, andere eher Tiefstatus-
spieler. Dominanz zeigt sich, wenn
jemand viele Statusspiele zu seinen
Gunsten entscheidet.

Status an sich ist weder gut noch
schlecht. Ein Mensch im Tiefstatus
ist nicht erfolgreicher, beliebter oder
hoflicher als ein Mensch im Hochsta-
tus. Ausschlaggebend fiir die Status-
frage ist, wer welche Ziele verfolgt —
bewusst oder unbewusst.

Wer im Unterricht lehrt oder als Be-
rater eine Gruppe leitet, muss zum
Erreichen der oft von auRen gesteck-
ten Ziele zwangslaufig Hochstatus
einnehmen. Daher ist es wichtig zu
wissen, wie sich das moglicherweise
unbewusst vorhandene Wissen be-
wusst einsetzen lasst.

Das Statuskonzept nach
Keith Johnstone

Die Status-Wippe von Keith Johnsto-
ne ist im ,Einsatz", wenn wir mit an-
deren in Kontakt sind. Fiir Johnstone
war und ist die Wippe ein wichtiges
Element im Schauspiel, vor allem in
der Komodie: Zwei Partner werten
sich im Wechsel gegenseitig auf oder
ab. Damit die Wippe in Bewegung
bleibt, bedarf es eines Statusexper-
ten. Dieser kann sein Verhalten an-
passen, seinen Status also selbst he-
rabsetzen oder erhohen. Das Modell
lasst auch den Gleichstatus zu: Zwei
Partner sind ebenburtig und teilen
sich die Kontrolle.

Wer im Hochstatus ist, auf der Wip-
pe also gerade ,unten” (gewichtiger),
demonstriert Uberlegenheit durch
sein Verhalten und ubernimmt die
Kontrolle. Wer im Tiefstatus ist, also
,oben” (leichter), ist unterlegen und
gibt die Kontrolle ab.
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Hierarchie druckt sich in Sprache,
Gestik und Mimik aus sowie in der
Beanspruchung von Raum und Zeit
(Obersicht 1).

Ausdrucksmittel

® Gesichtsausdruck

Je mehr Gefihle auf einem Gesicht
zu sehen sind, desto eher findet sich
diese Person im Tiefstatus. Neben
den eigenen Fahigkeiten, wenig Mi-
mik zu zeigen, gehoren auch ,Raum-
bedingungen® dazu. Wie sind die
Lichtverhaltnisse? Ist das eigene Ge-
sicht voll ausgeleuchtet oder eher im
Dunkeln? Wer sitzt vor dem Fens-
ter (Hochstatus) und wer eher auf
der andern Tischseite (Tiefstatus)?
Neben der besseren Ausleuchtung
des Gesichts auf der Tiefstatus-Sei-
te bringt uns Sonnenschein auch da-
zu, die Augen kleiner zu machen und
haufiger zu blinzeln. Beides wird oft
unbewusst mit Tiefstatus verbunden.
Wo sitzen oder stehen Sie als Bera-
tender oder als Lehrkraft? Wie viel
Mimik zeigen Sie? Wie sehr sind Sie
,Pokerface” beim Arbeiten? Und wie
reagieren Sie auf Schiler oder Klien-
ten, die ,pokern*?

® Gang

Wie stellen Sie sich einen Hochsta-
tus-Gang vor? Zielgerichtet, mit kla-
ren Schritten und sichtbarer ,Ener-
gie"“? Schauen Sie sich Filme an und
lassen dabei den Ton weg. Oft kon-
nen wir am Gang sehen, wer den ho-
heren Status hat.

Prifen Sie als Lehrender, welche
Wirkung Ihr Gang hat, wenn Sie in
den Klassenraum kommen. Wie
mussen Sie gehen, damit Sie die Auf-
merksamkeit der Klasse bekommen?
Wie betreten Sie als Beraterin den
Gruppenraum, um von allen Grup-
penmitgliedern wahrgenommen zu
werden? Experimentieren Sie!

@ Korperndhe aufbauen

Wir Menschen verfugen Uber unter-
schiedliche Abstandszonen um uns
herum. Die innerste Zone ist der Be-
reich, in den wir normalerweise nur
engste Freunde und Familie lassen.
Wer dort ,eindringt” und nicht zu
diesem engen Kreis gehort, kommt
uns im wahrsten Sinn des Wortes
zu nah. Hoch- und Tiefstatus-Men-
schen unterscheiden sich im ,Ein-

dringen” in die Distanzzonen. Tief-
status-Menschen empfinden das
.Zu-Nahe-Kommen“ als unange-
nehm. Hochstatus-Menschen bewe-
gen sich auch in der innersten Zone
von anderen Menschen — und zeigen
so ihren Hochstatus-Anspruch.
Korpernahe zeigt sich aber nicht nur
in den Distanzzonen, sondern auch in
der Frage ,Wer bertihrt wen?* Wenn
sich zwei begriiBen: Wer bietet wem
die Hand an? Wer ,ergreift” wessen
Hand? Wenn es um zwei Personen
geht, die beide Hochstatus errei-
chen mochten, kann sich ein nettes
.Spiel” entwickeln. Der eine reicht
dem anderen die Hand, der ande-
re legt seine zweite Hand uber die
beiden Hande, die sich gerade fas-
sen. Der nachste Schritt ware, dass
der mit der noch freien Hand dem
anderen auf die Schulter klopft. Und
wenn das Spiel jetzt noch nicht zu
Ende sein soll, dann nimmt der mit
der Hand Uber den beiden Handen
diese weg und zieht den Gesprachs-
partner in eine Umarmung!

Wie viel Nahe lassen Sie bei Schu-
lern oder Klienten zu? Wer ergreift
die Initiative beim Handschlag oder
einer Umarmung? Es geht nicht da-
rum, standig im Hochstatus sein zu
miissen. In einer Leitungsfunktion,
die Sie als Lehrender oder Beraten-
der haben, benotigen Sie diesen As-
pekt jedoch, um lhre Ziele leichter
erreichen zu konnen.

Ein anderer Aspekt von Korperna-
he ist, wie weitgreifend lhre Gestik
ist. Bei Tiefstatus-Spielern reicht die
Gestik oft nur bis zum Ellenbogen.
Hochstatus-Spieler setzen Gestik (oft
unbewusst) raumgreifender ein und
nutzen die ganze Armlange.

@ Raum ausfiillen

Wer beansprucht wie viel Raum in-
nerhalb eines Raums? Wie sieht es
mit dem Tisch des Lehrers aus ge-
geniiber den Schilertischen? Wie
viel Raum beansprucht der Beraten-
de? Sind die Stiihle die gleichen oder
hat der Berater oder Lehrer einen
anderen? Wer hat wie viele Unterla-
gen und breitet diese aus? Wer nutzt
Technik und braucht dadurch Raum?
Wer gestaltet den Raum, etwa durch
das Nutzen von Tafel, Flipchart oder
Moderationswand? Auch die Fra-
ge, wer sich wo im Raum befindet,
hat Einfluss. Viele empfinden es als
unangenehm, die Tur im Riicken zu
haben. Meist suchen wir uns unbe-
wusst einen Platz, von dem aus wir
die Tir beobachten konnen.

® Zeit nehmen

Wer legt Zeiten fest und wer halt
sich daran? Wer kommt unptinkt-
lich und inszeniert einen ,Auf-
tritt“? Wer lasst andere warten? Es
gibt viele Moglichkeiten, den Um-
gang mit der Zeit fiir ein Statusspiel
zu nutzen. In Unternehmen sind es
haufig die ,Ranghoheren”, die zu
spat kommen - und die anderen
Besprechungsteilnehmer warten mit
dem Beginn des Meetings auf sie.
Aber auch der ,Auftritt” eines Rang-
gleichen, der funf Minuten zu spat
kommt und sich wortreich entschul-
digt, ist ein Auftritt!

Wie sieht es in Schule und Beratung
aus? Die Zeiten sind durch die Schul-
verwaltung gesetzt. Der Lehrer ist in
den meisten Fallen punktlich und
,beherrscht* die Zeit. Doch auch
Lehrer, die nach den Schilern in den
Raum kommen, konnen im Hochsta-

Ubersicht 1: Werkzeuge auf der Statuswippe

Gesichtsausdruck

Gang

Korpernahe zulassen oder einfordern
Raum einnehmen

Zeit gestalten

Persénlich werden

Loben

Fragen

Sprechen und Unterbrechen

Wer zeigt wie viel?

Wie energisch oder raumgreifend?

Wer berlihrt wen?

Wer nimmt wie viel ein?

Wer lasst wen warten?

Wer teilt wem was mit? Wer fragt wen?
Wer lobt wen?

Wer fragt wie wen was?

Wer zeigt sich wie?
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tus sein. Ein einzelner Aspekt macht
noch keinen Hochstatus aus!

Der Berater ist freier in der Gestal-
tung der Zeit — aber er setzt sie fest.
In vielen Gruppen gibt es Regeln fr
das Zuspatkommen — die der Berater
einfiihrt — je nach Leitungsverstand-
nis auch mit der Gruppe zusammen.
Ganz unabhangig von der Frage der
Punktlichkeit gestalten Lehrer und
Berater den Zeitverlauf — und sind
daher im Hochstatus.

@ Personlich werden

Stellen Sie sich eine Szene vor: Chef
und Chauffeur sitzen auf ihren Plat-
zen in der Limousine und der Chauf-
feur fragt den Chef, wie sein Wo-
chenende war. Das wiirde wohl
eher in eine Komodie passen als in
den wirklichen Alltag. Wir haben ei-
ne sehr klare Vorstellung davon, was
,geht und was nicht!

Wer erzahlt zuerst von sich? Der
Schiiler oder der Lehrer? Natiir-
lich ist es ein Zeichen von Vertraut-
heit und wachsenden Beziehungen,
wenn auch personliche Seiten ihren
Platz haben. Wichtig fiir die Status-
Frage ist, wer den ersten Schritt tut
— oder sich auf ein Angebot des An-
deren einlasst.

@ Loben

Im Kontext Schule ist dieser Aspekt
klar geregelt, zumindest in Deutsch-
land: Der Lehrer lobt die Schiiler —
und nicht umgekehrt. Auch im Bera-
tungskontext ist diese Regelung fast
uberall anzutreffen. Die Erwartungen

T

-

_’m\m'mmu

L

an Hoch- und Tiefstatus sind damit
klar gesetzt. Daher ist es spannend,
wenn Schiler Lehrer loben oder Mit-
glieder einer Beratungsgruppe ihren
Berater. Bitte verstehen Sie diesen
Aspekt nicht falsch: Es geht nicht da-
rum, nie wieder Feedback von Schui-
lern oder Klienten zu bekommen.
Die Frage ist, welchen Platz auf der
Wippe Sie brauchen, um lhre Ziele
zu erreichen, und welcher Aspekt Sie
dort hin bringt.

@ Fragen

Wer fragt, ob alles verstanden wur-
de? Auch hier ist die Richtung klar
mit Hoch- oder Tiefstatus verbun-
den. Es sind die Schiller, die fragen,
und der Lehrer, der antwortet. In der
Beratung ist es ahnlich. Hochstatus
heilt in vielen Fallen ,Antworten lie-
fern”“. Wer Hochstatus erreichen will:
weniger fragen!

@ Sprechen und Unterbrechen

Fachsprache macht Hochstatus.
Auch zu einem gewissen Mal nicht
verstanden werden ist eher ein Zei-
chen von Hochstatus. Das Gleiche

Die Autorin
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und Supervisorin.

Christine Maurer — cope OHG
Postfach 1282

64630 Heppenheim
christine.maurer@cope.de

gilt fiir das Unterbrechen. Wer unter-
bricht, ist auf der Wippe oben. Wer
sich unterbrechen lasst, begibt sich
auf die Tiefstatus-Seite.

Auch hier ist in den Kontexten Schu-
le und Beratung die Regel eindeutig.
Es sind eher Lehrer oder Berater, die
eine Fachsprache benutzen oder den
Schiiler oder Klienten unterbrechen.
Wie geht es Ihnen mit Schiilern oder
Klienten, die sich anders verhalten?
Welche Gefiihle entstehen in [hnen?

Schlusswort

Viele Aspekte sind lhnen sicher nicht
neu. Neu ist die Frage, welche dieser
Aspekte lhnen schon bewusst waren
und von lhnen bewusst eingesetzt
wurden. Immer dann, wenn Sie auf
der falschen Seite der Wippe stehen,
haben Sie nun Handwerkszeug, um
die Seite zu wechseln oder zum Sta-
tusexperten zu werden.

Die Literaturliste finden Sie im Inter-
net unter ,Literaturverzeichnisse” als
kostenfreie pdf-Datei.

Lehrkrafte missen
zum Erreichen der
Unterrichtsziele in
der Regel Hochstatus

einnehmen.
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MACY

Health-Literacy-Intervention fiir Seniorlnnen und Jugendliche

MACY, ein dreijahriges, vom Bun-
desministerium fir Bildung und
Forschung gefordertes Verbund-
projekt, will die Gesundheitskom-
petenz und das Gesundheitsverhal-
ten von Seniorlnnen und Jugend-
lichen férdern und zur Steigerung
der Lebensqualitit beitragen.
Das gelingt (fast) ganz ohne Ver-
zehrempfehlungen.

Der Anteil der Bevolkerung in
Deutschland, der 65 Jahre oder alter
ist, wird von gegenwartig 21 Prozent
auf 29 Prozent im Jahr 2030 steigen
(Nowossadeck 2012). Eine gesun-
de Ernahrung und ausreichende Be-
wegung sind mit einer hoheren Le-
benserwartung und einem gesunden
Alterwerden verkniipft (Paterson,
Jones, Rice 2007; U.S. Department
of Human Health and Services
2000). Health Literacy tragt zu einem
gesunden Lebensstil und zur Selbst-
wirksamkeit bei. Gesundheitskom-
petenz fordert die Motivation, die
Kenntnisse und die Fahigkeit, Ge-
sundheitsinformationen zu beschaf-
fen, zu verstehen, zu bewerten und
anzuwenden (Sorensen et al. 2013).

Das Projekt

Ziel der Studie war es, Health Liter-
acy von alteren Erwachsenen ab 60
Jahren und Jugendlichen zwischen elf
und 14 Jahren zu verbessern und ei-
nen gesunden Lebensstil zu fordern.
Die Intervention konzentrierte sich
unter anderem auf die Trinkmenge
von Seniorlnnen, eine bessere Obst-
und Gemiiseversorgung sowie einen
geringeren SuRigkeitenverzehr bei
beiden Zielgruppen. Zusatzlich sollte
die Korperzufriedenheit bei Jugendli-
chen wachsen.

Das dreijahrige Verbundprojekt der
Hochschule fir angewandte Wis-
senschaften Coburg und der Katho-
lischen Hochschule NRW Koln war
ein sozialraumbezogenes, partizipa-
tives sowie intergeneratives Projekt
zur selbstbestimmten Gestaltung ei-
nes gesunden Lebensstils von alte-
ren Menschen und Jugendlichen. In
Coburg und Koln wurden Mehrge-
nerationengruppen gebildet, die in
einem inhaltlich und methodisch
strukturierten  Gesprachskreis = zu-
sammen arbeiteten.

Die MACY-Studie gliederte sich in

die Phasen:

* partizipative Projektentwicklung,

* Erstellung eines Konzeptmanuals,

* Qualifizierung von Gruppenleiter-
Innen,

. Interventionsphase,

* Evaluation,

e Transfer.

An beiden Hochschulen wurden Se-
niorlnnen als Gruppenleiterlnnen
im Umgang mit dem Manual ge-
schult, um die Mehrgenerationen-
gruppen durch die Interventions-
phase zu begleiten. Im Rahmen von
Fokusgruppentreffen wurde zum
Beispiel bestimmt, wie Jugendli-
che und Seniorlnnen mit Informa-
tionen zu den Themen Ernahrung
und Korpererfahrung umgehen. Das
Health-Literacy-Stufenmodells dien-
te als Grundlage (Sorensen et al.
2012). Das Konzeptmanual zur For-
derung von Gesundheitskompetenz
entstand auf Basis der Ergebnisse
der Fokusgruppen (Abb. 1: Phase
Entwicklung). Das Manual bilde-
te den Leitfaden fiir die Inhalte und
Ubungen der Interventionsphase.
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Bei der Festlegung der Inhalte spiel-
ten neben den klassischen Gesund-
heitsverhaltensbereichen wie Ernah-
rung vor allem soziale Teilhabe und
Lebensqualitat der Zielgruppen eine
Rolle.

Die Inhalte

Soziale Teilhabe. Vor dem Hinter-
grund des demografischen Wan-
dels riickt das Leitbild des ,Aktiven
Alterns” immer mehr in den
Mittelpunkt. Soziale Teilhabe leis-
tet einen wichtigen Beitrag zur Ge-
sundheit im hohen Lebensalter. Das
Ausmal} sozialer Integration ist ein
wesentlicher Einflussfaktor fur das
subjektive Wohlbefinden im Alter
(Larson 1978). Menschen mit guten
sozialen Kontakten leben langer (Gi-
ronda 2002).

Biirgerschaftliches Engagement
ist eine wesentliche Voraussetzung,
damit Partizipation im Sozialraum
gelingen kann. Es ist definiert als
,unbezahlte, freiwillige und gemein-
wohlorientierte Aktivitat” (Vogelwie-
sche, Sporket 2008). Die Forderung
des gesellschaftlichen Engagements
und der Teilhabe alterer Menschen
verdeutlichen deren Potenziale und
Kompetenzen. Die intergenerative
Zusammenarbeit ist fiir Altere und
Jungere ein Gewinn (Stummbaum,
Stein 2009).

Generationsiibergreifende  Pro-
jektarbeit. Ziel der intergenerati-
ven Projektarbeit ist es, die Poten-
ziale alterer und jlingerer Menschen
im Sinne des burgerschaftlichen En-
gagements zu nutzen und die Le-
benszufriedenheit bei jungen und
alten Menschen zu verbessern (Hol-
bach-Gomig, Seidel-Schulze 2007).
Die Auseinandersetzung mit jungen
Menschen tragt also zur Bewaltigung
der eigenen Vergangenheit und Ge-
genwart bei (Schlimbach 2008; Kol-
land 1998). Jugendliche konnen im
Umgang mit den Seniorlnnen mehr
uber ihr eigenes Korperbild sowie
das der Alteren erfahren. Durch die-
sen gemeinsamen Austausch lernen
die Jugendlichen das gangige Schon-
heits- und Schlankheitsideal zu hin-
terfragen und erfahren, dass es sich
dabei um veranderliche Strukturen
handelt. Daruber hinaus konnen Ju-
gendliche Formen der Bewaltigung
von Lebensaufgaben kennenlernen

(Schlimbach 2008). Auch die Pra-
ventionsarbeit mit Kindern und Ju-
gendlichen gewinnt: Es kommt sel-
tener zu Essstorungen bei dieser Al-
tersgruppe.

Essstorungen bei Kindern und Ju-
gendlichen gehoren zu den hau-
figsten chronischen Gesundheits-
problemen (Holling, Schlack 2007;
Fairburn, Harrison 2003; Baltru-
schat, Klein, Geissner 2009; Society
for Adolescent Medicine 2003). Das
Projekt tragt dazu bei, die Rate an
Neuerkrankungen zu senken sowie
das korperliche, psychische und so-
ziale Wohlbefinden der Kinder und
Jugendlichen zu fordern. Daher war
die Forderung der Korperzufrieden-
heit bei Jugendlichen ebenfalls Ziel
der Intervention.

Die Methode

Fur die Intervention wurden in bei-
den Regionen elf generationeniiber-
greifende Gruppen gebildet, die
uber 26 Wochen begleitet sowie
evaluiert wurden (Abb. 1: Phase Er-
probung). Diese Phase umfasste 23
Treffen, zwolf mit Seniorlnnen, vier
mit Jugendlichen und sieben mit bei-
den Generationen. Im Anschluss da-
ran fanden zehn Treffen in Eigenre-
gie statt, die Seniorlnnen organisier-
ten: im Themenbereich Ernahrung
insgesamt zehn, im Themenbereich
Korpererfahrung vier. Die Inhalte
waren mit anderen Themen der In-
tervention wie Selbstfursorge, Wohl-
befinden, Genuss, soziale Teilhabe
sowie Schonheitsideal und Korper-
zufriedenheit verknupft (Tab. 1).

Tabelle 1: Ubersicht der Interventionstreffen mit den Themen Erndhrung und Kérpererfahrung

Intervention Teilnehmende

(Station/Treffen)

Station 3 / Treffen 6 Seniorlnnen o

Station 4 / Treffen 7 Seniorlnnen 3

Station 4 / Treffen 8 Seniorlnnen o

L]
Station 4 / Treffen 9 Seniorlnnen o
Station 5 /Treffen 10 Jugendliche o

Station 5 / Treffen 11

Jugendliche mit
Seniorlnnen

Station 6 / Treffen 12

Jugendliche mit
Seniorlnnen

Station 6 / Treffen 13

Jugendliche mit
Seniorlnnen

Station 7 / Treffen 14

Jugendliche mit
Seniorlnnen

Station 7 / Treffen 15

Jugendliche mit
Seniorlnnen

Station 8 / Treffen 16

Jugendliche

Station 8 / Treffen 17 Jugendliche mit o
Seniorinnen o
L]
L]
Station 9 / Treffen 18 Jugendliche

Station 9 /Treffen 19 Jugendliche mit o

Seniorlnnen

Inhalte des Treffens

Kennenlernen von Selbstfirsorge tiber die Themen , Trinken” und , Wohl-
fiihlen”

Anregung der Teilnehmer zur Selbstfiirsorge und zum bewussten Genuss
im Alltag

Anregung der Teilnehmer zur eigenen Zubereitung von Mahlzeiten
Vorbereitung auf Mehrgenerationentreffen zusammen mit Jugendlichen

Spielerische Anregung zu einem hoheren Obst- und Gemdseverzehr

Vorbereitung auf Mehrgenerationentreffen zusammen mit Seniorinnen
Aufstellung von Verhaltensregeln fiir geplante Kochaktion

Sanfter Einstieg zum Kennenlernen der Seniorlnnen und Jugendlichen:
gemeinsame Kochaktion (kochen, essen, aufraumen)

Spielerisches Vertiefen von Erahrungswissen in Form eines intergenera-
tiven Sinnesexperiments

Forderung von gesundem Essen im Alltag
Entwickeln von SpaB und Freude am gesunden Kochen sowie Essen und
Trinken

Erndhrungswissen, vor allem gesunde Snacks
Durchfiihrung von Soll-Ist-Vergleichen

Transfer des gelernten Erndhrungswissens in den (Schul-)Alltag
Forderung des Austausches zwischen Seniorinnen und Jugendlichen

Verbesserung von Kérperzufriedenheit und -akzeptanz

Relativierung negativ bewerteter Korpermerkmale

Forderung von positiver Selbstverbalisierung, positivem Koérpererleben
und Kdrperentspannung

Verbesserung der Korperzufriedenheit bei den Jugendlichen

Kritische Auseinandersetzung mit den Themen Medien und Schonheit
Forderung eines positiven Selbstkonzepts

Relativierung von Schonheitsidealen

Stérken eines positiven Korpererlebens und der eigenen Korperakzeptanz
Entdecken der inneren Starken

Uben eines selbstbewussten Auftretens

Erhohen der Achtsamkeit fiir den Korper

Steigerung des Selbstwertgefiihls, der Selbstsicherheit und der Durchset-
zungsfahigkeit

Die Tabelle zeigt die Treffen, die die Themenbereiche Ernahrung und Kérpererfahrung behandeln.
Alle Treffen und Themeninhalte sind unter www.miteinander-gesund-bleiben.de in Form eines Konzeptmanuals einsehbar.
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Abbildung 1:
Obst- und Gemiise-

verzehr der Studien-

teilnehmer

Die Studie fand von 2011 bis 2013 in
Koln und Coburg statt: die Basiser-
hebung (t,) im Januar 2013, die ers-
te Folgeerhebung (t,) im Juli 2013.
Eine zweite Erhebung (t,) folgte im
September 2013. Die Daten wurden
mittels Friedman- und Wilcoxon-Test
analysiert.

Die Auswahl der Stadtteile erfolgte
nach sozialraumorientierten Kriteri-
en (Entwicklungsbedarf fiir senioren-
und intergenerative Angebote) in Ab-
sprache mit den Praxispartnern. Dar-
auf aufbauend wurden die Seniorln-
nen lber Mehrgenerationenhauser
und Seniorentreffs in den Kommu-
nen des Landkreises Coburg sowie
uber Biirgerzentren in Stadtteilen von
Koln, die Jugendlichen hauptsachlich
uber Mittelschulen und Gymnasien
sowie Jugendtreffs angesprochen.

Die Studienteilnehmenden

22 Senioren und 65 Seniorinnen

(Durchschnittsalter 70 Jahre) nah-

men zu Beginn der Intervention teil.

85 Prozent waren im Ruhestand. 54

Prozent lebten in Single-Haushalten.

91 Jugendliche mit einem Durch-

schnittsalter von 13 Jahren und mit

uberwiegend deutscher Staatsange-

horigkeit (90 %) waren Teilnehmen-

de der Intervention. 48 Prozent wa-

ren Jungen und 52 Prozent Madchen,

die folgende Schultypen besuchten:

* 55 Prozent Mittel-/Hauptschule,

* 2 Prozent Realschule,

* 25 Prozent Gymnasium,

* 2 Prozent Gesamtschule,

* 4 Prozent Forderschule,

* 11 Prozent Sonstige (z. B. Wal-
dorfschule).

67 Prozent der Eltern waren verheira-

tet, funf Prozent ohne Heirat zusam-

Obstverzehr

2

w

menlebend und 25 Prozent getrennt.
Die Abbruchquote betrug bei den
Seniorinnen 32 Prozent, bei den Ju-
gendlichen vier Prozent.

Ergebnisse ,,Erndhrung”

Der Obstverzehr stieg bei beiden
Zielgruppen signifikant von einer auf
zwei Portionen pro Tag an (t,). Zu t,
lag der Obstverzehr bei den Jugend-
lichen bei einer Portion. Der Gemu-
severzehr blieb bei den Seniorln-
nen konstant. Bei den Jugendlichen
reduzierte er sich wieder zwischen
t, und t, auf den Ausgangswert
(Abb. 1). Die Seniorlnnen redu-
zierten den Konsum von Siem
von drei auf unter als drei Portio-
nen pro Woche, die Jugendlichen
von zwei auf eine Portion pro Tag
(t,, FFQ). Die Erwachsenen tranken
statt sechs acht Glaser Flussigkeit pro
Tag (Tab. 2).

Zusatzlich befragte man alle Proban-
den nach den aktuellen Verzehremp-
fehlungen fiir Obst, Gemiise und Ge-
tranke (Portionsmengen nach aid in-
fodienst e. V. 2013). Trotz der in der
Intervention behandelten Themen
blieb die Differenz zwischen der
,Soll-Schatzung” und dem ,realen
Soll* (Ernahrungsempfehlung nach
aid infodienst e. V. 2013) im Vor-
her-Nachher-Vergleich gleich (Tab. 3
und 4).

Ergebnisse ,Koérperzufrieden-
heit und Lebensqualitat”

Die Korperzufriedenheit der Jugend-
lichen nahm signifikant zu. Gleich-
zeitig lieR der Wunsch nach einer
Gewichtsreduktion deutlich nach

(Tab. 5).

Gemiiseverzehr

~
w

w
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Verzehr pro Tag (in Portionen)*

0

TO
T

T2

T2

Verzehr pro Tag (in Portionen)*
5

k=)
w1
I

Erhebung mittels FFQ.

*2 Portionen Obst sowie 3 Portionen Gemiise werden in Deurschland empfohlen, aid 2013

Die Lebensqualitat der Seniorlnnen
stieg signifikant. Weitere Ergebnisse
zeigen, dass Selbstfiirsorge und sozi-
ale Teilhabe der Seniorlnnen zunah-
men.

Diskussion

Die Forderung der Gesundheitskom-
petenz in definierten Verhaltens-
und Erlebensbereichen (z. B. Ernah-
rung, Korpererfahrung, soziale Teil-
habe) sollte einen gesundheitsfor-
derlichen Lebensstil bei Seniorlnnen
und Jugendlichen starken. Fur den
Bereich Ernahrung zeigen die Da-
ten, dass sich der Verzehr einzelner
Lebensmittelgruppen gezielt veran-
derte (Obst, SuRigkeiten, Trinkmen-
ge). Ein Grund fur den unzureichen-
den Gemuseverzehr kann sein, dass
die Intervention hauptsachlich auf
die Zubereitung von Obst und weni-
ger auf die von Gemiuse ausgerich-
tet war. Die erhohte Trinkmenge zu
t, konnte auf eine jahreszeitlich be-
dingte Verzerrung (Hochsommer)
zuriickzufihren sein.

Seniorinnen und Jugendliche haben
gelernt, sich Informationen zu Ernah-
rungsempfehlungen zu beschaffen
und diese zu verstehen. Die Bewer-
tung fallt ihnen jedoch noch schwer
(vgl. Tab. 3 und 4). Die erhobenen
Daten lassen nicht erkennen, wie in-
tensiv die Intervention in Bezug auf
die Beurteilung von Informationen
und vor allem auf individuelle ge-
sundheitsbezogene Entscheidungen
und alltagsbezogene Veranderungen
hingewirkt hat (vgl. dazu Buitterich et
al. 2015). Unklar bleibt auch, ob die
Intervention letztlich die Health Li-
teracy erhoht hat. Allerdings lassen
beide Zielgruppen mehr alltagsbe-
zogene Gesundheitsentscheidungen
erkennen. Den Teilnehmerlnnen ist
es offensichtlich gelungen, konkre-
tes gesundheitsforderliches Verhal-
ten im Alltag umzusetzen. In der
partizipativen  Entwicklungsphase
wurden gemeinsam ,Schnittstellen”
im Alltag identifiziert, an denen die
meisten Teilnehmerlnnen ihr Verhal-
ten andern konnten. Fiir die Jugend-
lichen und teils auch die Seniorin-
nen war die Zwischenmahlzeit eine
solche Schnittstelle. Fir den Bereich
Ernahrung standen deshalb die Zwi-
schenmabhlzeiten im Fokus der Inter-
vention. Fur den Obst- und SuRig-
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keitenkonsum war die Intervention
erfolgreich, nicht aber fiir Gemuse.
Im Interventionsbereich Korpererfah-
rung wurden die Themen Schonheits-
ideal, Korperform, Korperwahrneh-
mung und -zufriedenheit zunachst
in den intergenerativen Treffen bear-
beitet und in nachfolgenden Termi-
nen in den Jugendlichengruppen mit
Unterstiitzung der Padagoglnnen ver-
tieft. Das erschwerte die Organisati-
on der Intervention. Zudem war die
Akzeptanz der Padagoglnnen sehr
gemischt. Vor diesem Hintergrund
uberraschen die positiven Werte im
Themenkomplex  Korpererfahrung
und Schlankheitsstreben.

Fazit und Ausblick

»,MACY - die Health-Literacy-Inter-
vention fur Seniorlnnen und Jugend-
liche” fordert Gesundheitsverhalten
von Seniorlnnen und Jugendlichen
und tragt zur Steigerung der Lebens-
qualitat bei. Die hohe Akzeptanz von
MACY liegt wesentlich in der parti-
zipativen Entwicklung und in der in-
tergenerativen Zusammenarbeit be-
grundet. Praktische Elemente in den
Bereichen Ernahrung und Korper-
erfahrung forderten den Austausch
zwischen beiden Zielgruppen und
das Voneinander-Lernen.

Durch MACY verbesserte sich bei
beiden Zielgruppen das Ernahrungs-
verhalten — und das, ohne die ein-
schlagigen  Ernahrungsempfehlun-
gen von Grund auf zu kennen. Kor-
perunzufriedenheit und Schlank-
heitsstreben der Jugendlichen lieRen
signifikant nach.

Die Intervention soll weiteren sozi-
alen Einrichtungen in Deutschland
vorgestellt werden (Phase Trans-
fer). Das Engagement der Seniorin-
nen und vor allem der Gruppenlei-
tungen kann die Praventionsarbeit
mit Jugendlichen in der Kommune
effektiv unterstiitzen.

Das Konzeptmanual steht kostenfrei
als Download unter
www.miteinander-gesund-bleiben.de
zur Verfiigung.

Die Literaturliste finden Sie im Inter-
net unter , Literaturverzeichnisse“ als
kostenfreie pdf-Datei.

Tabelle 2: Verbesserungen im Trinkverhalten der Seniorinnen (Food Frequency Ques-
tionnaire, FFQ)
Variable N Meridian t, Meridian t, Meridian t,

Glaser/Tag, 51 6 8 8
4-Wochen-Riickblick

Tabelle 3: Erndhrungswissen Seniorlnnen — Wie viel Obst/Gemiise sollte man taglich
essen? Differenz von ,Soll-Schatzung” zu ,realem Soll” im Vorher-Nach-

her-Vergleich
Variable N M Diff t, M Diff t, M Diff t
Obst 51 .01 1 -.08
Gemiise 51 -1.44 -1.57 -1.53

* Soll-Schétzung = Wie viele Portionen sollte man téglich essen? Reales Soll = Eméhrungsempfehlung,
Positive Werte = Uberschatzung (Soll-Schatzung > reales Soll), Negative Werte = Unterschatzung (Soll-Schatzung <
reales Soll)

Tabelle 4: Ernahrungswissen Jugendliche — Wie viel Obst/Gemiise sollte man taglich
essen? Differenz von ,Soll-Schatzung” zu ,realem Soll” im Vorher-Nach-

her-Vergleich
Variable N M Diff t0 M Diff t1 M Diff t2
Obst 79 51 46 37
Gemiise 79 -.56 -.56 -.58

*Soll-Schétzung = Wie viele Portionen sollte man taglich essen? Reales Soll = Erndhrungsempfehlung®,
Positive Werte = Uberschatzung (Soll-Schétzung > reales Soll), Negative Werte = Unterschatzung (Soll-Schatzung <
reales Soll)

Tabelle 5: Pra-Post-Vergleich der Korperzufriedenheit der Jugendlichen

Variable i i,
nzu M SD nzu M SD p dx
t, t,
EDI (1-6) 92 336 1.29 88 315 133 .03 .16
Korperzufriedenheit
EDI (1-6) 92 287 135 88 261 130 .00 .20

Streben nach Ge-
wichtsabnahme

SCOFF (1-5) 92 131 1.14 88 130 120 .90 .02
Screening Essstorun-
gen ,Ja"

EDI = Eating Disorder Inventory (Paul, Thiel 2005)
SCOFF = The SCOFF questionnaire: assessment of a new screening tool for eating disorders (Morgan, Reid, Lacey 1999)
Skala: Korperzufriedenheit: 1 = starke Korperzufriedenheit; 6 = keine Korperzufriedenheit;

Streben nach Gewichtsabnahme: 1 = kein Streben nach Gewichtsabnahme; 6 = starkes Streben nach Gewichtsabnahme. ‘p
<.05; "'p <.001;*d = (M, — M,)) / SD (pooled)
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Abbildung 1:
Pfeiler der allergologi-
sche Therapie (Reese,

Christiane Schéafer

Molekulare Allergiediagnostik

Ein neues Werkzeug in der allergologischen Praxis

Die althergebrachte allergologi-
sche Diagnostik ist out. Altere Li-
teratur zu diesem Thema kann den
Blick verstellen, denn sie erdrtert
teilweise nicht mehr haltbare Dar-
stellungen. Moderne Allergologie
basiert auf Molekiilwissen, auf
komponentenbasierten  Testsub-
stanzen. Das ermdglicht eine
punktgenaue Identifikation. Auf
dieser Basis lasst sich eine bessere
Nahrungsmittelauswahl fiir den Pa-
tienten treffen.

Der allergologische
Algorithmus

Das Grundkonzept der allergologi-
schen Arbeit, eine Reaktion auf Nah-
rungsmittel durch die verschiedenen
Anamnesetools einschlieBlich Ernah-
rungs- und Symptomprotokoll (z. B.
Peakflow, SCORAT) sowie in-vivo-
und in-vitro-Untersuchungen vor ei-
ner Therapieempfehlung zweifels-
frei zu diagnostizieren, bleiben allen
neuen Erkenntnissen der Allergen-
forschung zum Trotz die Saulen der
Therapie (Abb. 1, 2) (Worm 2015).

SchlieBlich ist es noch nicht gelun-
gen, eine zweifelsfreie Diagnose mit-
hilfe einer einzigen Testmethode zu
stellen. Eine Ausnahme konnte die

ausfuhrliche Anamnese darstellen:
Mit viel Zeit und umfangreichem al-
lergologischem Know-how wiirde es
zwar gelingen, den Ausloser zu iden-
tifizieren. Im normalen Arbeitsalltag
ist das jedoch weder personlich zu
leisten noch fiir den Klienten bezahl-
bar.

So bleibt das alte Grundprinzip be-
stehen:

* Disposition,

* Exposition und

* Nachweis einer Antikorperbildung
geben Hinweise, die zusammen mit
der allergologischen Anamnese die
eindeutige Diagnosestellung ermog-
lichen (Abb. 2).

Effektiv ist und bleibt die Vernetzung
von Allergologen und allergologisch
versierter Ernahrungsfachkraft. Um-
fangreiches Detailwissen beider Be-
rufsgruppen zu Diagnostik und The-
rapie sind erforderlich und vorteil-
haft (Reese 2013; Worm 2015). Die
Zusammenarbeit hat immense Vor-
teile fir alle Beteiligten, auch beziig-
lich der Abrechnung von entstehen-
den Kosten.

Schéfer 2012)
Erfolgreiche Therapie von Erganzend zur arztlichen Anamnese
IgE-vermittelten Nahrungsmittelallergien grenzt eine ausfiihrliche Ernahrungs-
anamnese den Kreis verdachtiger
Karenz Medikamentdse Spezifische Nahrungsmittel ein und deckt sym-
Therapie Immuntherapie ptomfrei verzehrte, gut vertragliche
« Therapeutische Karenz auf * Antihistaminika * Subcutane Immuntherapie Komponenten des Speiseplans auf.
Klinisch relevante aero- * Glukokortikoide (SCIT) . Dieses Vorgehen ermoglicht zudem
assoziierte Kreuzallergene
o Adteglfi  Sublinguale Immuntherapie . .
o Kenntnis iiber ot (SLM* eine gezielte Auswahl der zu testen-
— i © Bei Bedarf: -2-Agonisten . — . . .
:::g;’:;:l‘:oren B-2-Ag o Zukiinftige Therapieoptionen: den Ausloser, die angesichts der neu-
~ individuelle = Orale Immuntherapie/ en Diagnosetools iiberwaltigend wir-
Triggerfaktoren spezifische orale Toleranz- . . .
induktion (SOTI) ken konnen. Bewahrte Algorithmen
o Umfeldberatung ) . L.
— Encasings * Weitere Therapieoptionen: (Abb. 2 und 3), die in der Regel auf
_ i — Anti-IgE . . AT
Pollenschutzgitter ’ einem interdisziplinaren Ansatz be-
ruhen, sollten deshalb mit der neu-
* Nur in Abhangigkeit von dem individuellen Besct lebild, inbs. pollenabhéngige A beschwerden und Allergien en molekularen Diagnostik verkniipft
Modifiziert nach: Lepp U, Ballmer-Weber B, Beyer K et al.; Therapiemdglichkeiten bei der IgE-vermittelten Nahrungsmittel-Allergie;
Allergo) 2010 (19) 3, 187-195 werden.
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Sonderfall aeroassoziierte
Nahrungsmittelreaktionen

Bei dieser Form der Nahrungsmit-
telallergie erfolgt die Sensibilisierung
durch Inhalation: Das Primaraller-
gen ist ein Aeroallergen. Die Zunah-
me von Pollenallergien wird vermut-
lich in den kommenden Jahren zu
einer Zunahme von pollenassoziier-
ten Nahrungsmittelallergien fiihren
(Kumar 2008; Lack 2008). Denn im
Windschatten einer Antikorperbil-
dung auf diese Aeroallergene kann
es aufgrund von Strukturahnlich-
keiten der Allergenkomponenten in
Nahrungsmitteln zu allergischen Re-
aktionen nach dem Verzehr kreuz-
reagierender Nahrungsmitteln kom-
men (vgl. Abb. 4, S. 114).

Das klinische Symptomspektrum
kreuzreagierender ~ Nahrungsmittel
ist individuell unterschiedlich und
wird durch allgemeine und individu-
elle Faktoren beeinflusst. Aeroasso-
zilerte Nahrungsmittelallergien sind
daher bei Weitem nicht so einfach zu
diagnostizieren wie primare Sensibi-
lisierungen auf Nahrungsmittel (Klei-
ne-Tebbe 2009; Worm 2014).

Um treffsichere Therapieempfehlun-
gen auszusprechen, verlieB man sich
bislang auf botanische Zugehorigkei-
ten. Wenn der Patient auf einen fri-
schen Apfel mit einem oralen Aller-
giesyndrom reagierte, zog das die
Frage nach der Vertraglichkeit ande-
rer Kern- und Steinobstarten nach
sich (Reese, Schdfer 2012). Heute
bietet die molekulare Allergiediag-
nostik zweifelsfreie Ergebnisse (vgl.
Abb. 4).

Bereits Ende der 1980-Jahre wur-
de fiir aufgereinigte Proteinallergene

thoden bieten endlich Antworten auf
die Frage, warum Ausloser ohne ver-
wandtschaftliche Beziehungen (z. B.
Karotte-Apfel) beim Verzehr ahnliche
klinische Reaktionen (z. B. Rhinitis,
asthmatische Beschwerden) hervor-
rufen. Oder warum der Verzehr eines
Apfels starkere Symptome nach sich
zieht als der einer Birne.

In Datenbanken (Tab. 3) sind ver-
dachtige Allergene uber verschiede-
ne Abfragen auffindbar:

e Vom verddchtigen Nahrungs-

mittel zu moglichen Allergen-
komponenten.
Isst der Patient etwa eine Feige
und zeigt Reaktionen (- Suche
Feige — zeige enthaltene Aller-
genkomponenten - ziehe Riick-
schlisse auf das mogliche Aeroall-
ergen)

* Vom vorliegenden Ergebnis zu
kreuzreaktiven Strukturen.

Der Laborwert ergab zum Beispiel
eine Sensibilisierung fir Hasel-
pollen und der Therapeut mochte
mogliche kreuzreaktive Strukturen
aufdecken (- Suche Haselpollen
- zeige enthaltene Allergenkom-

Anamnese

Erndhrungs- und Systemprotokoll

Allergologische Begriffe

Disposition

o ererbte Fahigkeit, Antikorper zu
bilden

e Nicht jeder erkrankt!

Exposition

e Einwirken, Verzehr, Kontakt,
Einatmen

e Kann zur Antikdrperbildung fih-
ren, aber nicht jeder, der exponiert
ist, erkrankt!

Sensibilisierung

o Antikdrperbildung lasst sich durch
entsprechende Tests nachweisen

Allergische Reaktion

o Ausbruch eines Symptoms

e Klinische Relevanz! Therapie-
empfehlung notwendig!

ponenten - ziehe Riickschlisse
auf mogliche Nahrungsmittelaller-
gene)

Neues Molekiilwissen
verbessert die Diagnose

Einzelallergenbestimmungen lassen
jetzt Ruckschlusse auf bestimmte
Muster der klinischen Reaktion zu.

In-vitro-Testungen

Anamnese

Erndhrungs- und Symptomprotokoll

Abbildung 2:

Diagnostische Tools
zur Abklarung einer
IgE-vermittelten Nah-
rungsmittelallergie

Abbildung 3:

Algorithmus bei
Verdacht auf IgE-ver-
mittelte Nahrungsmit-
telallergie (aus Reese,

. ) Yy - Schéfer 2012)
eine systematische Namensgebung In-vivo (Pricktest) In-vitro
eingefuhrt (www.allergen.org). Die-

ffizielle Nomenklatur erleichter ) Keine Ubereinstimmung
s€ 0 e e No ,e . atur e ec tert Ubereinstimmung erhartet den Verdacht
heute die Klassifizierung moglicher
Allergenvarianten und Isoformen : :
. Diagnostische Diat

(Tab. 1). Jedes Einzelallergen be- Eliminationskost, selten: oligoallergene Basiskost
sitzt eine Aminosaurensequenz (Pri-
marstruktur), die nach einem festen Keine Besserung Besserung
Schema benannt wird (Tab. 2). Diese

L. . . o Provokation
Primarstruktur bedingt die physikali- / \

hen und chemischen Eigenschaf-
sche ¢ e“ sche X ge. scha Keine Reaktion Reaktion
ten des Molekuls sowie seine An- 4
ordnung im Raum. Der Anteil aller- Keine Diat Therapeutische Kost
gieauslosender Aminosauresequen-
zen (=Eplt0p) ist in Nahrungsmitteln rot:ArJfgabedesArztes, grfm:Aufgabed.es Ema.hrungstherapeuten. - . . - -

. Der hier dargestellte Algorithmus zum diagnostischen Vorgehen bei einer klassischen Nahrungsmittelallergie betont den inter-
verschleden. Aktuelle Analyseme- disziplinaren Ansatz, der auch in der Leitlinie ,Management der NMA” formuliert ist (Worm 2015)
16-03-04]16 Emahrung im Fokus 5l jldl
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Molekulare Allergiediagnostik (nach www.phadia.com)

Die molekulare Allergiediagnostik setzt dort an, wo das bisherige konventionelle Diagnostikvorgehen seine Grenzen erreichte: Ausgehend von der
Allergenquelle (z. B. Birke) identifiziert sie die fiir die Sensibilisierung relevanten Proteinmolekiile (Allergenkomponenten, z. B. Bet v 1, Bet v 2, Bet v 6)
dieser Quelle.

Allergenkomponenten

Diese einzelnen Allergenkomponenten (z. B.Bet v 1, Bet v 2, Bet v 6) lassen sich entweder rekombinant, also biotechnologisch, aus einer Allergenquelle
herstellen, oder sie werden aus dem Gesamtextrakt einer Allergenquelle als native Proteine aufgereinigt.

Die molekulare Allergologie nutzt also die extraktbasierte spezifische IgE-Testung (Mischung allergener und nichtallergener Bestandteile der Birke)
zusammen mit komponentenspezifischen Analysen.

o Der Extrakt liefert die genaue Antwort, ob der Patient auf die bestimmte Allergenquelle sensibilisiert ist.

¢ Die Komponenten bieten wichtige zusatzliche Informationen zu Risiko, Spezifitat und Kreuzreaktivitat fiir eine differenziertere Allergiediagnose.

Proteinfamilien
Allergenkomponenten sind Proteine und werden auf Grundlage von strukturellen Ahnlichkeiten in verschiedene Proteinfamilien gegliedert. Je nach
den Eigenschaften dieser Proteinfamilien fihrt die Sensibilisierung auf die Komponenten zu verschiedenen Reaktionen beim Patienten (vgl. Tab. 4).

Spezifische Komponenten

In jeder Allergenquelle finden sich normalerweise spezifische und kreuzreaktive Allergenkomponenten, die den Proteinfamilien zuzuordnen sind. Spe-
zifische Allergenkomponenten sind mehr oder weniger einzigartig fiir ihre Quelle und nur in einer beschrankten Anzahl von eng verwandten Arten zu
finden. Jede Allergenquelle kann eine oder mehrere spezifische Allergenkomponenten enthalten.

Kreuzreaktive Komponenten

Kreuzreaktive Allergenkomponenten sind weit verbreitet und kénnen in vielen verschiedenen Allergenquellen auftreten. Aufgrund ihrer hohen struktu-
rellen Ahnlichkeit kénnen sie eine Kreuzreaktivitat mit anderen IgE-Antikorpern hervorrufen, deren klinische Relevanz iberpriift werden muss.

Die Kreuzreaktivitét |asst sich beispielhaft anhand einer birkenpollenassoziierten Nahrungsmittelallergie erklaren (Abb. 4). Molekulare Ursache die-
ser Kreuzreaktivitat ist, dass die meisten Patienten mit einer Allergie auf Birkenpollen (iber spezifische IgE-Antikdrper gegen die Komponente Bet v 1
verfiigen. Bet v 1 weist eine strukturelle Ahnlichkeit mit verwandten Proteinen in vielen Nahrungsmitteln auf, darunter zum Beispiel Apfel, Haselnuss,
Sojabohne oder Erdnuss. Die IgE-Antikérper des Patienten auf Bet-v-1 kdnnen dann eine (Kreuz-)Reaktion auf diese verwandten Proteine in Apfel oder
Sojabohne zeigen.

Proteinstabilitat und -quantitat

Nahrungsmittelallergenkomponenten sind in Bezug auf Hitze und Verdauung unterschiedlich stabil. lhr Anteil in der Allergenquelle variiert ebenfalls.
Die Proteinfamilie, zu der die Komponente gehort, spiegelt bestimmte Eigenschaften des Proteins wider. Das erlaubt in manchen Fallen, das Risiko des
Patienten im Zusammenhang mit der Sensibilisierung zu bewerten, wenn man das Sensibilisierungsprofil des Patienten kennt. Je mehr Allergenkompo-
nenten (z. B. Ara h 2) die Allergenquelle (z. B. Erdnuss) enthdlt und je stabiler die entsprechenden Proteine (z. B. 2S — Albumine/Speicherproteine) sind,
desto groBer ist das Risiko fiir schwerwiegende Symptome und Reaktionen des Patienten (vgl. Tab. 4).

U N .M!
N
N 2,
R S

G — 2 —

® — 22— ]

Spezifische Kreuzreaktive

Allergenquelle Allergenextrakt
geng g Allergenkomponente Allergenkomponente

Abbildung 4: Molekulare Allergiediagnostik — Erklarung am Beispiel der birkenpollenassoziierten Nahrungsmittelallergie (www.phadia.com)
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Wahrend bei Verdacht auf eine friih-
kindliche Kuhmilch- oder Hiihnerei-
allergie die in-vitro-Diagnostik mit
Gesamtextrakten vollkommen aus-
reichend ist, um einen Verdacht zu
untermauern, ist bei bestimmten
Fragestellungen eine Einzelallergen-
bestimmung sinnvoll (Niggemann
2014; Boyano-Martinez 2002). So
kann fiir eine Verlaufskontrolle all-
ergischer Reaktionen auf Ei die Be-
stimmung des Ovomukoid (Gal d 1)
die Vertraglichkeit von verbackenen
Eispeisen abschatzen helfen (Lemon-
Mule; Nowak 2008). Ein anderes re-
levantes Beispiel ist die Bestimmung
des Omega-5-Gliadin (Tri a 19) bei
Verdacht auf WDEIA (Weizen-ab-
hangige anstrengungsinduzierte
Anaphylaxie) zur Bestatigung von
schwerwiegenden Reaktionen, die
erst nach Stunden auftreten (Wass-
mann 2014).

Forschungsergebnisse zeigen, dass
sich Strukturen mit ahnlichen Funk-
tionen zu Proteinfamilien zusam-
menfassen lassen (Tab. 4) (Ferrei-
ra et al. 2004; Bonds et al. 2008).
Damit konnen diese Strukturen aus-
losende primar oder sekundar sen-
sibilisierende  Allergene moglicher
Kreuzreaktivitaten und deren Reak-
tionsscharfe erklaren. Reaktionen
auf Pflanzen etwa, die PR-10-Prote-
in enthalten, sind meist eher mode-
rat und durch Verarbeitungsprozesse
zu beeinflussen (vgl. Tab. 2 und 4).
Aeroassoziierte Nahrungsmittelaller-
gien sind meist komplex und lassen
sich in der Regel nicht auf einzelne
Sensibilisierungen mit einem spezi-
fischen Aeroallergen zurtickfuhren.
Zum Beispiel lieBen sich bislang kei-
ne Allergenstrukturen zu korrespon-
dierenden Nahrungsmittelauffallig-
keiten fur BeifuB- und Graserpollen-
allergiker finden (Worm 2014). Das
deckt sich mit praktischen Erfahrun-
gen aus der allergologischen Praxis,
die zeigen, dass gerade diese Grup-
pe keiner einschrankenden Diat be-
darf. Frihere Empfehlungen propa-
gierten das noch.

Mit der Proteinfamilie zum
Geféhrdungspotenzial

Besonders wertvoll an der neuen Di-
agnostik sind die Zuordnungen zu
Proteinfamilien. Das Wissen um die
Molekiilstruktur der Allergene lasst

Tabelle 1: Allergen-Nomenklatur (Kleine-Tebbe 2010a)

Beispiel: n Bet v 1 = natiirliches Majorallergen der Birke (Betula verrucosa)

Abkiirzung

Voller Begriff Erlduterung

nativ aus der Natur gewonnen (aufgereinigt)
rekombinant durch Mikroorganismen, z. B. Bakterien, hergestellt
Betula Genus: die ersten drei Buchstaben der Gattung
verrucosa Spezies: der erste Buchstabe der Art

Allergennummerierung Reihenfolge der Beschreibung des Allergens

Tabelle 2: Auswahl an Definitionen und Abkiirzungen (nach Worm 2015)

Allergen

Allergenextrakt

Allergenquelle/-trager

Arah 2

Apig1

Betv 1

Betv 2

ccb

Dauc1

Glym4

Kreuzreaktiv

LTP
Oleosine

PR-10

Prup 3
Tria19

Molekiil (Protein, z. B. Hauptallergen Gad ¢ 1 aus Kabeljau, selten Kohlenhydratanteil),
das eine allergische Inmunreaktion auslésen kann

Mischung allergener und nichtallergener Komponenten extrahiert aus der Allergenquelle (z.
B. Fischallergenextrakt)

Herkunft/Ausgangsmaterial der Allergene (z. B. Fisch)

2S-Albumin, ein Speicherprotein der Erdnuss, assoziiert mit schweren systemischen Reak-
tionen bei Erdnussallergie

Sellerieallergen mit Homologie zu Bet v 1, verantwortlich fiir birkenpollenassoziierte
Kreuzreaktionen

Immundominantes Majorallergen in Birkenpollen der (Betula verrucosa)

Birkenpollenprofilin, Minorallergen, das als Panallergen in zahlreichen Pollen und pflanzli-
chen Nahrungsmitteln fiir Kreuzreaktionen verantwortlich sein kann und dadurch die Dia-
gnostik erschwert

Kreuzreaktive Kohlenhydratepitope (, cross-reactive carbohydrate determinants”); Epitope
von N-Glykanen, als Panallergene verantwortlich fiir eine ausgepragte Kreuzreagibilitat

Karottenallergen mit Homologie zu Bet v 1, verantwortlich fir birkenpollenassoziierte
Kreuzreaktionen

Sojaallergen mit Homologie zu Bet v 1, verantwortlich fiir birkenpollenassoziierte, teils
schwere Kreuzreaktionen

Anhnlichkeitshedingte, immunologische Reaktion mit Molekiilstrukturen, die nicht fiir die
urspriingliche Sensibilisierung verantwortlich sind

Lipid-Transfer-Proteine: thermo- und verdauungsstabile Allergene pflanzlicher Herkunft
Lipophile und thermostabile Allergene in Niissen und Olsaaten

Pathogenesis-related protein family 10: Bet-v-1-homologe Proteine mit Abwehrfunktion in
Pflanzen (z. B. in Baumpollen, Nahrungsmitteln)

Pfirsich-LTP, verantwortlich fiir systemische Reaktionen bei Patienten im Mittelmeerraum

Omega-5-Gliadin im Weizen, verantwortlich fiir systemische Reaktionen und anstrengungs-
abhéngige Anaphylaxie (WDEIA) bei Weizenallergie

Tabelle 3: Auswahl sinnvoller Allergendatenbanken (Stand 01-2016)

Link

www.allergen.org

www.allergome.org

www.meduniwien.ac.at/
allfam/

Erlauterung Betreiber

Offizielle Website fiir die systematische
Allergen-Nomenklatur

Weltgesundheitsorganisation und Interna-
tionale Union fiir Immunological Societies
(WHO/IUIS)

Genossenschaft, die sich aus Institutionen
und Unternehmen finanziert

Kriterien fiir die Aufnahme in diese Daten-
bank sind entdeckte, von der WHO aner-
kannte Allergenkomponenten. Sie stehen

in offiziellen Listen in internationalen Zeit-
schriften zur Verfiigung.

Alle Allergene und Daten finden sich im
IUIS-Allergen-Nomenklatur-Unterausschuss

Die AllFam-Datenbank ist eine Ressource
zur Klassifizierung von Allergenen in Prote-
infamilien. Sie basiert auf Allergendaten aus
der Allergome-Datenbank

Biochemie und Bioinformatik — Gruppe am
Institut fir Pathophysiologie und Allergiefor-
schung der Medizinischen Universitat Wien,
Osterreich (Ltg.: Christian Radauer)
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Tabelle 4: Zusammenstellung von Proteinfamilien

Lebensmittel-Beispiele

Haselnuss, Apfel, Kirsche,
Pfirsich, Karotte, Sellerie,
Fenchel, Petersilie, Erdnuss,

Pflanzenstruktur- Empfindlichkeit gegen-
familien tiber Hitze und Prote-
asen
PR-10-Proteine Empfindlich
Pathogenesis related pro-
tein
Soja, Mungo

(sog. Bet-v-1-Homologe)
Profilin Empfindlich

(Bet-v-2-Homologe)

Speicherproteine Resistent
2S-Albumine,

75/11S-Globuline

PR-14 Resistent
LTP

CCD: ?

Kreuzreaktive Kohlenhyd-
ratdeterminanten

Profiline sind in Pflanzen

weit verbreitet: Melone, Zit-

rusfriichte, Banane, Tomate

Kerne, Niisse, Samen

Haselnuss, Apfel, Kirsche,
Pfirsich, Erdnuss, Mais,
Gerste, Weintraube, Kohl

CCD sind in pflanzlichen
Nahrungsmitteln weit ver-
breitet

Klinik

Hauptséchlich OAS
Merke: unterschiedlicher
Allergengehalt pro Nah-
rungsmittel

Zu diskutieren

Sehr selten

Haufig systemische Reak-

tionen

Zu diskutieren

Systemische Reaktionen
maglich

?

Tabelle 5: Ausgewahlte Allergenquellen, Proteinfamilien und Einzelallergenstrukturen

Nahrungs- Proteinfamilien (Struktur)
mittel/Aller- . . . .
Pflanzenproteine mit Speicherproteine
genquelle e .
spezifischen Funktionen
Prolamine Cupine Cupine
PR-10 Profiline LTP 2S-Albumine  7/85-Globu-  11S-Globulin
lin (Vicilin) (Legumin)
Apfel Mal d 1 Mal d 4 Mal d 3
Erdnuss Arah 8 Arah5 Arah9 Arah 2 Arah1 Arah3
Arah6
Arah7
Haselnuss Cora1 Cora?2 Coras8 Cora14 Corall Cora9
Karotte Dauc1 Dauc4 Dauc3
Kirsche Pruav 1 Pruav 4 Pruav 3
Kiwi Actd 8 Actd 9
Pfirsich Prup1 Prup 4 Prup3
Sellerie Apig1 Apig4
Sesam Sesi1 Sesi3 Sesi6
Sesi2 Sesi7
Sojabohne Glym4 Glym3 Glym1 Glym5 Glym6
Weizen Tria12 Tria14 Tria19
(Omega-5-
Gliadin)

Fett gedruckte Proteinfamilien konnen in der Zusammenschau der effizienten Beratung dienen.

auf deren Stabilitat schlieBen und er-
moglicht es dem Therapeuten (Klei-
ne-Tebbe 2010b), Voraussagen zur
Vertraglichkeit (Schwellenwerte) von
Lebensmitteln, zur Beeinflussbar-
keit der allergenen Wirkung durch
Be- und Verarbeitungsprozesse (roh
oder gegart) oder zum Gefahrdungs-
potenzial des Patienten (systemische
Reaktionen oder orales Allergiesyn-

drom) zu treffen (Tab. 5, Abb. 6)
(Kim 2011; Reese, Lange 2015).

Die komponentenbasierte Diagnos-
tik ermoglicht eine punktgenaue
Identifikation der verdachtigen Aus-
[oser (z. B. Gly m 4 (Soja) oder Ara h
8 (Erdnuss)). So zeigen Allergiker mit
positiven Befunden fir Ara h 2 ein
hoheres Risiko fur systemische Reak-
tionen als Betroffene mit auffalligen

Ara-h-8-Befunden. Das entspricht
dem Wesen der Proteinfamilie (PR-
10 vs. Speicherproteine) (vgl. Tab. 4
und 5) (Beyer 2015; Bonds, Breite-
neder 2010). Zudem ermoglicht die
Bestimmung einzelner IgE-Allergen-
komponenten in Allergenextrakten
eine Abschatzung der Risiken bei Di-
atfehlern.

Einfluss der Lebensmittel-
technologie

Das Wissen um Verarbeitungspro-
zesse und insbesondere um deren
Temperaturspektrum  komplettiert
zusammen mit dem neuen Detail-
wissen um Molekiile und Proteinfa-
milien das diagnostische und thera-
peutische Procedere bei Allergien.
Das Ernahrungsmuster entscheidet
dabei Uber Karenzempfehlungen. So
gehoren die Allergenkomponenten
Gly m 4 (Soja) und Dau c 1 (Moh-
re) zwar zu den hitzelabilen Aller-
genstrukturen, die eher milde Reak-
tionen erwarten lassen (vgl. Tab. 4).
Werden die Lebensmittel aber als
Getrank oder Smoothie auf leeren
Magen oder in groBeren Mengen
verzehrt, konnen intakte Allergene
den Diinndarm erreichen. Das kann
systemische Reaktionen hervorrufen
(Murano, Worm 2015).

Bewertung und Ausblick

Der Verdacht gegentiber einem Nah-
rungsmittel aufgrund eines direk-
ten Zusammenhangs zwischen Ver-
zehr und Symptom lasst sich mithil-
fe fundierten lebenstechnologischen
Wissens und der Auswertung der
molekularen Diagnostik schnell be-
statigen oder widerlegen. Entschei-
dend ist und bleibt die klinische Re-
levanz. Patienten verdachtigen hau-
fig Nahrungsmittel, wenn sich direkt
nach deren Verzehr Beschwerden
einstellen. Allerdings lassen sich bei
vielen Ernahrungsprotokollen nach
akkurater Auswertung ganz ande-
re Einflisse aufdecken. So konnen
neue Kombinationen von Nahrungs-
mitteln besser vertraglich sein, oh-
ne dass sich deren Verarbeitung ver-
andert hatte. Die Anpassung von
Erndhrungsmustern an physiologi-
sche Gegebenheiten hat trotz der al-
lergologischen diagnostischen Fort-
schritte nach wie vor einen hohen
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Stellenwert in der Ernahrungsthe-
rapie. Denn bei aller Euphorie tiber
die neuen Moglichkeiten bleibt zu
bedenken, dass ein Laborparame-
ter letztlich nichts anderes ist als ein
sachlicher Hinweis, der einer erfah-
renen Anamnese und eines ernah-
rungstherapeutischen ~ Know-hows
bedarf.

Im Rahmen der neuen allergologi-
schen Diagnostik werden deutlich
haufiger Sensibilisierungen auf Nah-
rungsmittel festzustellen sein, die
nicht klinisch relevant sind, da be-
deutend mehr Testsubstanzen zur
Verfligung stehen als in friiheren Jah-
ren. Ein Beispiel sind Sensibilisierun-
gen auf LTP. Diesen Lipid-Transfer-
Proteinen wurde zu Beginn der neu-
en molekularen Diagnostikara das
Pradikat ,Risikomarker” verliehen.
Aktuelle Studien bewerten das an-
ders. Inzwischen sind viele LTP-Aller-
genstrukturen sequenziert. lhre ab-
schlieBende therapeutische Bewer-
tung steht jedoch noch aus (Ballmer,
Weber 2002; Petersen 2011).
Keinesfalls durfen also ,Listenbera-
tungen” mit Pauschalverboten die
tagliche Ernahrung der Patienten —
etwa infolge der Einbeziehung von
Sensibilisierungen ohne klare klini-
sche Relevanz — beeintrachtigen.
Im Gegenteil: Die Empfehlungen
zum Aufbau einer Toleranz gegen-
uber Allergenen (Toleranzinduktion)
gehen in die Richtung ,Keine Reak-
tion — keine Restriktion®. In der in-
terdisziplinaren ~ Zusammenarbeit
zwischen Arzt und allergologischer
Ernahrungsfachkraft lasst sich die
Gefahr von Nahrstoffungleichge-
wichten durch zu groRe Einschran-
kungen wirksam verhindern (Lepp
2010; Schafer 2014; Schdfer 2004).

Fazit

Die neuen diagnostischen Moglich-
keiten sind bahnbrechend und las-
sen sich zielfithrend fir eine effizien-
tere Diagnostik einsetzen. Gleichzei-
tig sind alle am Gesundheitssystem
Beteiligten in ein monetares Korsett
geschnurt. Das System lasst wenig
Spielraum, diese erstklassigen Tools
routinemaRig anzuwenden — weder
in der allergologischen ambulanten
Praxis noch im spezialisierten Klinik-
alltag. Die Budgetierung zwingt alle
Beteiligten zum Sparkurs. Das Pro-

Anamnese

Diagnosevariante 1:
Verdacht einer NMA

(und begleitender
Pollensensibilisierung)

Bestatigung der verdachtigen
Verursacher im Hauttest und in-vitro

Keine Ubereinstimmung

Keine Reaktion

Keine
Diat

Diagnosevariante 2:
llige Anamnese fiir
bestimmte NM

Bestatigung der verdachtigen
Verursacher im Hauttest und in-vitro

Diagnostische Diat nach Pollenprofil und Triggerfaktoren

ggf. Provokation bzw. Re-Exposition

v v

Reaktion

unter Beachtung der individuellen Triggerfaktoren

Erndhrungs- und Symptomprotokoll

Diagnosevariante 3:
Ubereinstimmung Anamnese

(bei Pollen und
kreuzreaktiven NM)

Bestatigung der verdachtigen
Verursacher im Hauttest

Erarbeitung Triggerfaktoren

ggf. Nachtestung korrespondierender NM (verdachtige Rekombinante)

Therapeutische Kost

rot: Aufgabe des Arztes, griin: Aufgabe des Emahrungstherapeuten

Der hier dargestellte Algorithmus zum diagnostischen Vorgehen bei einer klassischen Nahrungsmittelallergie betont den inter-
disziplinaren Ansatz, der auch in der Leitlinie ,Management der NMA” formuliert ist (Worm 2015).

Allergenpotential am Beispiel der Erdnuss/Haselnuss

Labiles Protein
Profilin

Stabile Proteine
Speicherproteine

Steigendes
Risiko
schwerer
Reaktionen

Arah1,Arah2,Arah7,
Cora9, Cora 11, Cora 14

PR-10: Familie der Bet-v-1-Homologen, nLTP: nicht spezifische Lipid-Transfer-Proteine

blem scheint schwer l6sbar: Die neu-
en Moglichkeiten bleiben ohne die
Erfahrung der ,alten Hasen®, ohne
Ubung und Umsetzung in der tagli-
chen Patientenarbeit uniibersicht-
lich. Dort, wo sie im interdisziplina-
ren Team intensiv angewandt wer-
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den, stellen sie eine Bereicherung
dar, auf die zukiinftig niemand mehr
verzichten kann.

Die Literaturliste finden Sie im Inter-
net unter ,Literaturverzeichnisse“ als
kostenfreie pdf-Datei.

Abbildung 5:
Algorithmus bei Ver-
dacht auf pollenasso-
Ziierte IgE-vermittelte
Nahrungsmittelall-
ergie (Reese, Schafer
2012)

Abbildung 6:
Allergierisiko in
Abhangigkeit von
Proteinfamilie und
Allergenstruktur
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Dr. Christoph Klotter

Kulturelle Muster

Warum wir essen wie und was wir essen

Essen ist nicht nur Uberleben, nicht
nur Lustgewinn, sondern auch das
Erfahren von sozialem und kultu-
rellem Zusammenhalt, von Identi-
tat. Umgekehrt beeinflusst unsere
Kultur, wie wir mit unserer Nahrung
umgehen. Wir haben uns Fragen zu
stellen, zum Beispiel nach Verant-
wortung, Schuld und Dankbarkeit,
die unsere Beratungsarbeit positiv
beeinflussen kénnen.

Folgende wesentliche Faktorengrup-
pen beeinflussen unser Essverhalten.

Uberleben

Wir mussen essen, um als Individu-
en zu uiberleben. Das ist banal, aber
wahr: Die Natur hat uns dafiir den
Hungerimpuls gegeben. Bei Babys
konnen wir sehen, wie gebieterisch
dieser Impuls ist. Das Baby schreit
wie am SpieB, wenn es Hunger hat.
Dem Baby zu sagen, dass es nicht
jetzt zu essen bekommt, sondern
spater, hilft nicht. Es antwortet mit
Wutgeheul. Um die eigenen Ohren
zu schonen, werden die Eltern re-

agieren und das Bediirfnis des Babys
erflillen.

Wir mussen auch essen, um als Gat-
tung zu uberleben. Wir heute wiir-
den nicht leben, hatten sich unsere
Vorfahren mit einer ausgewogenen
Mischkost ernahrt. Vielmehr lebten
sie nach der Maxime: Wenn Nah-
rung verflgbar ist, vertilge so viel wie
moglich, vor allem Fettes und SuRes!
Nur so war Uberleben moglich, denn
die nachste Hungerkrise stand schon
wieder bevor. Das ist unsere evolu-
tionare Programmierung — in Zeiten
des Uberflusses ist sie selbstredend
nicht mehr funktional.

Wegen dieser Programmierung soll-
ten wir uns nicht darliber wundern,
dass Menschen heutzutage adipos
sind. Wir sollten uns wundern, dass
wir nicht alle adipos sind.

Wir sollten uns auch nicht dartiber
wundern, dass sozial schlechter Ge-
stellte starker ibergewichtig sind
als Menschen mit hoherem sozio-
okonomischem Status: lhnen sitzt
unbewusst die Angst vor dem Ver-
hungern noch im Nacken. Wer weiR,
ob es morgen noch etwas zu essen
gibt?

Praxistipp

Wir sollten uns in der Offentlich-
keit, in Veroffentlichungen, in
der Ernahrungsberatung inner-
lich nicht dartiber beklagen, dass
es so viele Adipose gibt. Wir dis-
kriminieren damit eine ganze sozi-
ale Schicht. Diese hat es in vielen
Punkten schwerer. lhr ist nicht ge-
holfen, wenn ihre Mitglieder auch
noch diskriminiert werden. Nein,
wir mussen verstehen, warum sie
energiedichte Lebensmittel be-
vorzugen. Erst dieses Verstandnis
schafft die Voraussetzung fur eine
mogliche Anderung.

Unsere Vorfahren hatten keinen
Acht-Stunden-Arbeitstag und we-
der freie Wochenenden noch Ur-
laub. Vielmehr waren sie tagein, tag-
aus damit beschaftigt zu tberleben.

Das sollten wir uns vor Augen hal-
ten, wenn wir uns von elf Prozent
unseres Gehalts ernahren und uns
uber ,schlechte” Lebensmittel be-
schweren. Unsere Vorfahren hatten
auch wegen der ungeniigenden Ver-
sorgung mit Nahrung eine drama-
tisch geringere Lebenserwartung als
wir.

Wir missen uns auch vor Augen hal-
ten, dass noch Anfang des 19. Jahr-
hunderts die meisten Menschen in
Deutschland das ganze Jahr tiber das
Gleiche allen — morgens, mittags,
abends. Das Essen war also hochst
eintonig. Von einem Drei-Gange-
Menii konnten sie nicht einmal trau-
men, geschweige denn von einer ab-
wechslungsreichen Mischkost.

Praxistipp

Wenn wir Ernahrungsberatung an-
bieten, miissen wir uns unsere Si-
tuation immer vor Augen halten.
Uns geht es gut! Unsere Ernah-
rungssituation ist historisch einma-
lig. Auch die Adiposen haben An-
teil an der steigenden Lebenser-
wartung. Das Gefiihl, dass es uns
gut geht, sollte den Rahmen fur die
Ernahrungsberatung bilden und
keine Katastrophen- und Unter-
gangsszenarien. Ja, auch im Schla-
raffenland kann es Probleme ge-
ben, aber es bleibt ,das Land wo
Milch und Honig flieBen”.

Lust am Essen

Doch schon die sich anschlieBende
Frage ,Warum essen Menschen, um
zu uberleben?” beriithrt Themenfel-
der der Psychologie. Sigmund Freud
beantwortete diese Frage vor rund
100 Jahren so: Weil es fur die Men-
schen lustvoll ist zu essen. Er sprach
sogar vom Mund als erogener Zone
und erntete damit einen Sturm der
Entrustung. SchlieBlich unterstell-
te er Kleinkindern, dass sie sexuelle
Wesen seien. Klar ist in jedem Fall,
dass es Kleinkindern und Erwach-
senen Spall macht zu essen. Klar ist
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auch, dass Babys die Welt sehr stark
uber thren Mund erfahren. Sie mus-
sen moglichst alles in den Mund
nehmen. Ist diese Lust am Essen und
Trinken bei einem Kleinkind weniger
stark ausgepragt, dann stellt das fiir
dieses Kind eine ernsthafte Bedro-
hung dar: Es konnte verhungern.

Fazit: Wir essen in erster Li-
nie, um zu uberleben. Die Lust am
Essen hilft uns dabei.

Gemeinschaft

Essen, wie Soziologen es sehen, ist
durch ein Paradox gekennzeichnet:
Es ist durch und durch egoistisch,
weil das, was ich esse, niemand an-
ders essen kann. Gleichzeitig ist Es-
sen fast immer etwas, das Menschen
in Gemeinschaft tun. Der einsame
Esser (vor dem Fernsehgerat) ist his-
torisch  ungewohnlich. Menschen
nehmen zusammen Nahrung zu
sich, um sich als besondere Gruppe
zu definieren und von anderen Grup-
pen abzugrenzen. Das starkt den Zu-
sammenhalt und den Gemeinsinn.
Die wichtigen Gesprache finden bei
Tisch statt. Im Mittelalter wurden al-
le Geschaftsvertrage beim Essen ge-
schlossen. Und naturlich gibt es kei-
ne Feierlichkeit ohne Essen und Trin-
ken — unvorstellbar!

Essen findet so eine Form, in der
sich die Menschen als Gemeinschaft
wiedererkennen. Es ist dann allemal
mehr als die Aufnahme von Nahrstof-
fen. Essen ist dann nicht nur Uberle-
ben, nicht nur Lustgewinn, sondern
das Erfahren des sozialen und kultu-
rellen Zusammenhalts. Es ist Heimat
und Bewahrung von Tradition.

Der ritualisierte Konsum von Lebens-
mitteln etwa mittels Opferungen,
mittels Geraten und Handwerkszeug
wie Messer, mittels Manieren, spa-
ter mittels der Abbildung der gesell-
schaftlichen sozialen Ordnung bei
Tisch (,Wer sitzt wo?“) stellt eine der
zentralen Kulturleistungen des Men-
schen dar.

Mensch = Tier?

Damit ist der fundamentale Un-
terschied zum Tier markiert (Lévi-
Strauss 1976). Der Mensch moch-
te mehr sein als ein Tier, er mochte
sich Uber das Tier erheben. Sein Nar-

zissmus erlaubt es nicht, nur ein Tier
zu sein. Deshalb waren viele Men-
schen im 19. Jahrhundert erschiit-
tert, als Darwin behauptete, dass der
Mensch vom Tier abstamme.

Wir wollen auch beim Essen geisti-
ge und kulturelle Wesen sein. Da-
von zeugen unter anderem die teu-
ren Einbauktichen, das umfangreiche
Kochgeschirr, die zahllosen Kochbi-
cher, die edlen Olivenole und gu-
ten Weine. Was wir auf keinen Fall
sein wollen, sind gierige Tiere, die
hastig alles in sich hineinschlingen.
Vielmehr wollen wir gut gekleidet
zu Tisch erscheinen und interessan-
te Gesprache Uber die letzte Thea-
terauffihrung mit dem Tischnach-
barn fithren. Das Gesprach bei Tisch
entscheidet mit dartiber, ob es uns
schmeckt und wie satt wir werden.
Wir wollen auch sozial und psychisch
satt werden.

Fazit: Der Mensch will sich
vom Tier unterscheiden — das schafft
Kultur.

Praxistipp

Fiir die Ernahrungsberaterin mag
es eine Binsenwahrheit sein. Den-
noch: Es geht in der Ernahrungs-
beratung auch darum, dass unsere
Klienten psychisch und sozial satt
werden.

Was schmeckt mir besonders gut?
Wie sollten die Rahmenbedingun-
gen beim Essen sein, damit sie
mir gut tun? Mit welchen Men-
schen bereite ich gerne Essen zu?
Mit wem esse ich gerne? Wie soll
die Kiiche aussehen, in der ich
mich wohl fiihle? Welche Kiichen-
gerate brauche ich? Was muss ich
Uber Lebensmittel wissen, damit
sie mir noch besser schmecken?
(Geschmack ist nicht nur eine Sa-
che der Sensorik, sondern auch des
Verstands.) Will ich Musik im Hin-
tergrund? Wenn ja, welche und wie
laut soll sie sein? In welchem Stuhl
sitze ich bequem? Welche Gespra-
che erfreuen mich, welche nicht?
Wie viele Regeln braucht eine Fa-
milie fir die Mahlzeiten (z. B. ge-
meinsam essen, nicht vor dem
Fernseher, nicht ein Kommen und
Gehen)? Wie sollte das Esszim-
mer eingerichtet sein? Wie viel Zeit
brauche ich zum Essen, damit ich
in Ruhe genieRen kann?

In der Ernahrungsberatung begeg-
nen uns ein Mensch und ein Tier.
Auch wenn wir nicht tierisch gierig
sein wollen, sind wir es doch ab und
zu. Und das ist gut so. Es ist Teil un-
serer Natur, die wir zuweilen inten-
siv spuren mussen, der wir zuweilen
folgen missen, um dem Tier in uns
Raum zu geben. Unsere Kultur dul-
det das gierige Tier in uns zwar nicht,
in der Ernahrungsberatung sollte es
aber existieren diirfen, weil es zum
Essen dazu gehort. SchlieBen wir das
gierige Tier aus, wird es sich auf an-
dere Weise bemerkbar machen, et-
wa in heimlichen unkontrollierbaren
Essattacken. Missbilligt die Ernah-
rungsberaterin das Tier, dann scha-
men sich die Klienten. Sie flhlen
sich nicht vollstandig angenommen
und konnen das Tier nicht mehr of-
fen thematisieren. Es bleibt abge-
spalten.

Fazit: Das Tier in uns muss
seine Berechtigung haben — sonst
fallt es uns von hinten an.

Kulturelle Identitat

Die Kultur bestimmt, was als ess-
bar gilt, welche Lebensmittel erlaubt
oder verboten sind. Wir werden Teil
einer bestimmten Kultur, wenn wir
uns an diese Regeln halten. So gren-
zen wir uns von anderen Kulturen
ab und gewinnen unsere kulturel-
le Identitat. Deshalb essen wir zum
Beispiel keine Insekten oder Schlan-
gen.

Fazit: Unsere kulturelle Iden-
titat ist uns wichtig — weit wichtiger
als unsere Gesundheit.

Praxistipp

Wenn wir wissen, dass kulturel-
le Identitat weitaus wichtiger ist
als die Gesundheit, dann mussen
wir ein Bild der jeweiligen kultu-
rellen Identitat bekommen. Diese
bildet den Rahmen ab, in dem ich
das Thema Gesundheit bearbei-
ten kann. Einem 50-jahrigen Sing-
le, der abends in seine Stammknei-
pe geht, um nicht alleine zu Hause
zu verkiimmern, zu raten, weniger
Bier zu trinken, ist nicht hilfreich.
Es bedroht seine Identitat. Der Sin-
gle wird vorsorglich, da er das ahnt,
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Der Konsum von
Lebensmitteln ist
prinzipiell mit Schuld
verbunden: Wir miis-
sen andere Lebewesen
(Tiere oder Pflanzen)
toten, wenn wir leben
wollen.
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erst gar nicht zur Ernahrungsbera-
tung kommen.

Falls er doch kommt, ist es aber
moglich, mit ihm zu erarbeiten,
dass er zuerst ein Mineralwasser
bestellt — etwa mit der Begriin-
dung, dass er einen riesigen Durst
hat. Er konnte auch nach einem
Bier wieder nach Hause gehen.
Aufgabe der Ernahrungsberatung
ist es also, individuell passende Lo-
sungen zu finden. Es gibt nicht eine
Losung fiir alle.

Der 50-Jahrige trinkt sein Bier nicht
nur, weil er nicht alleine sein will,
sondern weil Bier Teil seiner Identitat
ist. Wein ist fur ihn etwas fur sozial
Bessergestellte, fiir Snobs. Zu denen
will er nicht gehoren. AuRerdem
trinkt ein richtiger Mann nun einmal
Bier — nach acht Stunden harter Ar-
beit. Mit dem Bier kann er sich ent-
spannen und die Gesprache mit sei-
nen Kumpels werden lockerer. Er er-
innert sich gerne daran, wie er sein
erstes Pils trank — damals nach dem
FuRball-Training seiner A-Jugend.

Ambivalente Tradition

Menschliche Kulturen unterschei-
den sich auch im Stellenwert, den sie
der MaRigung zuschreiben. Fur die
Griechen der Antike war es wichtig,
sich bei Tisch, und nicht nur da, zu
maligen. Sie wollten damit zeigen,
dass sie Herr Uber die eigene Natur
waren, ihren korperlichen Impulsen
nicht hilflos ausgeliefert.

Es ist keine Frage, dass diese Impuls-
kontrolle eine besondere Errungen-

schaft der Menschheit ist. Wir wol-
len uns nicht einmal vorstellen, dem
Hunger oder dem Sexualtrieb hilflos
ausgeliefert zu sein, keinen Triebauf-
schub zu kennen. Der Mensch defi-
niert sich genau dartiber, dass er das
kann.

Fir unsere Vorfahren, die Germa-
nen, war dagegen nur ein ,richtiger
Mann*“, der viel essen und trinken
konnte. Es gab offentlich ausgetrage-
ne Wettkampfe, wer am meisten es-
sen und trinken konnte.

Mit dem Konsum von Lebensmitteln
regulieren wir auf historisch unter-
schiedliche Weise unsere innere Na-
tur. Wenn in unserer Kultur zwei an
sich nicht kompatible Ernahrungstra-
ditionen unser Essverhalten beein-
flussen, etwa die Griechen und Ger-
manen, dann ist es unsere tagliche
Aufgabe, aus dem Gegensatzlichen
einen Kompromiss zu formen. Das
ist Identitatsarbeit.

Praxistipp

Schwierig kann es werden, wenn
die Ernahrungsberaterin nur eine
Seite der Tradition vertritt, die der
MaRigung. Unsere germanische
Vergangenheit muss irgendwie in-
tegriert werden: ein tippiges Essen
mit Freunden, ein groes Eis an ei-
nem Sommertag, die gute Schoko-
lade in der Pause am Nachmittag.
Um unsere kulturelle Identitat zu
wahren, mussen wir auch germa-
nisch sein. Dann ist die Schokola-
de oder das Spanferkel nicht die
Ausgeburt des Bosen. Sie gehoren
zu uns. Nur der Umgang mit ihnen
muss geubt werden. Verteufeln wir
sie dagegen, werden sie umso at-
traktiver. Alles, was verboten ist,
wird attraktiver.

MaRigung ist auf Dauer nur moglich,
wenn auch MaBlosigkeit gelebt wer-
den kann. Deshalb gibt es in unserer
Kultur — wie in jeder anderen auch
— kollektiv gelebte MaRlosigkeit:
Weihnachten, Karneval, Kirmes, Ok-
toberfest.

Praxistipp

Die Ernahrungsberaterin  sollte
in sich gehen und uberlegen, wie
sie selbst zur MaRlosigkeit steht,
wie sie sie lebt oder wie peinlich
sie ihr ist, wie sehr sie gegenuber
dem Klienten betonen muss, nicht

einmal zu wissen, was MaBlosig-
keit ist. Gelingt es ihr, ihre eigene
MaRlosigkeit zu benennen, zu le-
ben und zu integrieren, dann fuhlt
sich der Klient mit seiner Form der
MaRlosigkeit besser bei ihr aufge-
hoben. Er muss seine eigene nicht
beschamt verschweigen.

Fazit: Unsere Tradition ist am-
bivalent. Es geht darum, beide Seiten
im Kompromiss zu vereinen.

Risiko und Sicherheit

Der Konsum von Lebensmitteln ist
stets eine Gratwanderung zwischen
Sicherheit und Risiko. Kinder bevor-
zugen SuRes, weil das Sie in der
Regel nicht giftig ist. Kinder essen
das, was ihre Eltern essen, weil sie
dann davon ausgehen konnen, dass
es nicht giftig ist. SchlieRlich leben
die Eltern noch.

Aber ohne ein Risikos auf uns zu
nehmen, mussten wir immer dassel-
be essen. Das ware langweilig. Wer
kein Risiko eingeht, ist schon tot,
meinte Jung, der Schiller Freuds. Das
Leben ist nun einmal lebensgefahr-
lich. Wer glaubt, den Gefahren des
StralBenverkehrs ausweichen zu kon-
nen, indem er in den eigenen vier
Wanden bleibt, geht das Risiko ein,
beim Putzen der Fensterscheiben
umzukommen oder beim Schmi-
cken des Christbaums von der Lei-
ter zu fallen. Auf die Gefahren des
Nikotinkonsums hinzuweisen, ist ei-
gentlich nur in Friedenszeiten mog-
lich. Wenn um uns herum die Kugeln
pfeifen, ist die Zigarette ein vernach-
lassigbares Risiko.

Die potenzielle Gesundheitsbeein-
trachtigung durch ungesundes Essen
relativiert sich immer an anderen Ri-
siken. So schatzt jeder die Risiken fiir
sich ab. Der 15-Jahrige, dem gesagt
wird, dass Transfettsauren ungesund
sind und dass diese in 50 Jahren
einen Herzinfarkt oder Schlaganfall
begtinstigen konnen, wird dieses
Risiko eher als gering einstufen. Er
kann sich nicht einmal vorstellen, 30
Jahre alt zu sein.

Riskantes Essen ist alleine dadurch,
dass es riskant ist, Spal3. Der riskante
Konsum von zum Beispiel Sushi aus
rohem Fisch, einem oder zwei Bier
zu viel, einem XXL-Schnitzel stellt ei-
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ne souverane Geste dar. Erst das Ein-
gehen eines Risikos gibt mir Selbst-
bewusstsein. Der Genuss demonst-
riert meine Unabhangigkeit, gerade
dann, wenn ich als ungesund etiket-
tierte Lebensmittel esse.

Wir Menschen schwanken zwischen
dem Einhalten von gesellschaftli-
chen Regeln und ihrer notwendi-
gen Uberschreitung hin und her. Bei-
des gibt uns Identitat, im ersten Fall
durch Zugehorigkeit zu einer Gesell-
schaft, im zweiten Fall durch unsere
Individualitat.

Fazit: Das Leben ist lebensge-
fahrlich. Riskantes, unverniinftiges
Verhalten gehort dazu.

Praxistipp

Die Ernahrungsberaterin ~ sollte
nicht entsetzt schauen, wenn ihre
Klientin davon berichtet, gestern
Abend vor dem Fernseher eine
ganze Tafel Schokolade verspeist
zu haben. Das passiert. Und es ist
viel besser, wenn die Klientin das
ohne schlechtes Gewissen und ge-
nussvoll getan hat und sich jetzt
nicht mit Vorwiirfen tberschiittet.
Es geht darum, die Uberschreitung
als Realitat zu akzeptieren.

Uberfluss

Der Konsum von Lebensmittel be-
sitzt ein Janus-Gesicht. Er wird in
Kochshows zelebriert, ist allgegen-
wartig in den Medien, ohne ihn ware
keine Feierlichkeit denkbar, und den-
noch scheint tiberall die Gefahr des
ubermaBigen Konsums zu lauern,
der verhindert, dass wir dem gangi-
gen Schlankheitsideal entsprechen.
Diese Vorbehalte dem Konsum ge-
genuber haben eine lange Tradition.
Der von Pythagoras und Platon etab-
lierte Dualismus zwischen Seele und
Korper, das erklarte Primat der Seele
wertet den Korper ab. Er ist das ,Ge-
fangnis der Seele”, meint Platon. lhn
zu nahren, gehe zu Lasten der See-
le. Sie lauft Gefahr, verunreinigt zu
werden. Der zufriedene Korper er-
schwere oder verunmogliche gar den
guten Kontakt zu den Gottern, ein di-
cker Korper hindere am Aufstieg zu
den Gottern.

Diese Denkfigur durchzieht, weiter
vermittelt durch das Christentum,
die gesamte abendlandische Ge-

schichte. Aus Platons Annahme, der
Korper sei das Gefangnis der Seele,
wird: Der Kapitalismus ist das Ge-
fangnis der Seele. Das fihrt zu der
absurden Situation, dass wir uns mit-
ten im ,land of milk and honey" be-
droht fuhlen. Wir haben Angst, der
Uberfluss iiberwiltige uns. Er wird
anteilig zu unserem Feind, zu einem
Verfolger, dem wir hilflos ausgelie-
fert sind.

Praxistipp

Die Ernahrungsberaterin = weil3,
dass die allgegenwartige Verfiig-
barkeit von Lebensmitteln, das Es-
sen nebenbei, zu Ernahrungspro-
blemen fithren kann. Menschen
merken nicht, was sie wann essen.
Sie konnen nicht richtig genieRen,
werden psychisch nicht satt, wenn
sie vor dem Computer naschen.
Das bedeutet jedoch nicht, Le-
bensmittel per se verdammen zu
mussen. Wir konnen von Gliick re-
den, dass es uns so gut geht wie
es in der ganzen Menschheitsge-
schichte allen Bevolkerungsschich-
ten noch nie ging. Ja, es gibt sozia-
le Ungleichheit, aber so gering wie
selten.

Schuld und Dankbarkeit

Der Konsum von Lebensmitteln ist
nur durch das Zerstoren anderer
Lebewesen moglich, seien es Tiere
oder Pflanzen. Essen ist damit prin-
zipiell mit Schuld verbunden. Das
betrifft auch diejenigen, die sich von
Schuld freisprechen wollen: die Ve-
ganer. Frither war das Opfer an die
Gotter eine Form von Schuldab-
wehr. Wie verarbeiten wir heute die-
se Schuld?

Unsere Art, die Schuld zu verarbeiten
— oder zu verleugnen — wirkt sich auf
den Konsum aus: Wir schatzen Le-
bensmittel wenig, weil wir fiirchten,
dass ihre positive Anerkennung noch
mehr Schuld erzeugen konnte. Die
Schuldverleugnung hat unmittelbare
Auswirkungen auf die Psyche. Ver-
leugnung ist mit Aufwand verbun-
den. Es ist anstrengend zu verleug-
nen. Es verhindert die Einsicht in die
grundlegende Erkenntnis, dass wir
uns mit Essen grundsatzlich schul-
dig machen. Es verhindert das Be-
muhen um Wiedergutmachung: in

einem guten Umgang mit Nutztie-
ren, in dem Bemiihen, qualitativ gu-
te Lebensmittel herzustellen und zu
essen, in einer nachhaltigen Ernah-
rung, in der Anerkennung, dass un-
ser Fleischkonsum einen Teil dazu
beitragt, dass Menschen in der drit-
ten Welt verhungern.

Fazit: Schuldverleugnung ver-
hindert Einsicht. Sie miindet in ge-
ringer Wertschatzung von Lebens-
mitteln, die eine Wegwerfmentalitat
begiinstigt.

Praxistipp

Die Ernahrungsberaterin kann fiir
das Thema Schuld und Dankbar-
keit sensibilisieren, indem sie selbst
ihre Wertschatzung gegentiiber Le-
bensmitteln zeigt, indem sie fiir
Esskultur einsteht. Sie hat damit ei-
ne Vorbildfunktion fir ihre Klien-
ten. Sie kann vorleben und zeigen,
dass es nicht selbstverstandlich ist,
dass es uns so gut geht, dass der
Kuhlschrank immer voll sein kann.
Sie muss das nicht explizit sagen,
aber die Art und Weise, wie sie
uber Lebensmittel spricht, kann ih-
re Dankbarkeit ausdriicken. Damit
ist die Schuld auch auf dem Tisch.

Fazit: Dankbarkeit erkennt
unsere prinzipielle Schuld an und
verdrangt sie nicht. Wir missen mit
ihr leben.

Ausblick

In der nachsten Ausgabe geht es
um die Intentions-Handlungs-Liicke:
Warum fithrt der Wunsch, die Ernah-
rung umzustellen, nicht oder nur sel-
ten zu einer Verhaltensanderung?
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Team-Flow

Gemeinsam wachsen im
Kreativen Feld

Genies wie der Apple-Begrinder
Steve Jobs und der Maler Pablo Pi-
casso waren bei genauem Hinsehen
gar keine hochtalentierten Uberflie-
ger, sondern konnten ihre Einzelbe-
gabung in einem Synergiefeld mit
Unterstitzern und gleichgesinnten

Mitstreitern entfalten. Der Visionar
Jobs entwickelte den Apple-Compu-
ter mithilfe des Technikfreaks Steven
Wozniak. Picasso ware ohne die fri-
he Forderung seines Talents durch
den Vater vielleicht kein so erfolgrei-
cher Maler geworden.

Der Autor des Buches ,Team-Flow"
begriindet seine Theorie der kreati-
ven Felder mit weiteren eindrucks-
vollen Beispielen. Olaf-Axel Burow
ist Professor fir Erziehungswissen-
schaft an der Universitat Kassel. Er
leitet Zukunftskonferenzen fiir kom-
plexe Systeme wie Schulen, um die-
se durch die Weisheit der Vielen wie-
der zu Orten der kreativen Entwick-
lung zu machen. Unter Kreativitat
versteht Burow nicht nur klassisch-
kiinstlerische  Entfaltung, sondern
auch die Kunst, durch Vereinigung
von Wissen und Kompetenz Proble-
me zu l6sen und Neues zu schaffen.
Der Begriff der kreativen Felder ba-
siert auf der Feldtheorie Kurt Lewins.
Im individuellen Feld der Moglich-
keiten erlebt der einzelne anziehen-
de und abweisende Valenzen, die

ihm das Erreichen bestimmter Ziele
erleichtern, erschweren oder sogar
unmoglich machen. Wirkliche Kre-
ativitit und das Uberschreiten indi-
vidueller Grenzen kann nach Burow
nur dann erfolgen, wenn sich die
kreativen Felder mehrerer Personen
uberlagern und erganzen.

Das als begliickend erlebte Gefiihl
des FlieRBens, des Aufgehens in einer
schopferischen Tatigkeit hat zuerst
Mihély Csikszentmihalyi untersucht
und beschrieben. Dieser Team-Flow
ermoglicht es, mit der wachsenden
Komplexitat im Zeitalter von Globa-
lisierung und Digitalisierung fertig zu
werden. Er schuitzt den Einzelnen vor
Uberforderung und Burnout.

Ein inspirierendes Buch nicht nur fur
Ausgebrannte, die das Einzelkamp-
fertum hinter sich lassen und sich
der Veranderung durch gemeinsa-
mes FlieRen im kreativen Feld off-
nen wollen. Dazu braucht es sicher
mehr als einen Ratgeber, aber das
Gliick des Team-Flows wird die Mii-
he lohnen.

Monika Heinis, Herford
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Mission Ernahrung -
Wenn Gesundheit zum
Diktat wird

Menschen sind vornehmlich sozi-
ale, liebebedurftige Wesen, die ei-
nen sinnerfillenden Lebenszusam-
menhang und eine subjektiv lebens-
stutzende Umgebung benotigen,
stellt der Gesundheitswissenschaft-
ler Prof. Dr. Eberhard Gopel fest. Der

gesellschaftliche Umgang mit Ge-
sundheit wird diesen Bedurfnissen
allerdings wenig gerecht, so der Te-
nor des Buches.

Die Welt wird zum Fitnesscenter;
Joggingschuhe, Blutdruckgerate und
Entspannungskurse sind zu festen
Requisiten einer neuen Gesundheits-
diktatur geworden. lhre (Selbst-)
Controlling-Instrumente sind web-
basierte Anleitungs- und Uberwa-
chungsfunktionen, Schrittzahler,
Check-Ups oder Gesundheits-Apps.
So wird von allen Seiten Druck auf
die Menschen ausgetibt, meint Dr.
Gesa Schoneberger. Echte Gesund-
heitsforderung miusse anders aus-
sehen: Sie sollte Selbstbestimmung
uber die eigene Gesundheit fordern,
eine ressourcenorientierte, salutoge-
ne Perspektive einnehmen. Sie sollte
fragen, was den Menschen befahigt,
Stress und Belastungen zu bewalti-
gen und wie sich auf personlicher,
familiarer und auBerfamiliarer Ebe-
ne Schutzfaktoren etablieren lassen,
fordert die Padagogin Antje Richter-
Korneweitz. Die Gesundheitswissen-

schaften sollten sich auch fur gestin-
dere Lebensbedingungen und Chan-
cengleichheit einsetzen, fordern Prof.
Dr. Diana Sarah und Prof. Dr. Uwe
Bittlingmeyer. Denn in Deutschland
findet seit etwa einem Jahrzehnt ei-
ne Umverteilung des gesellschaftli-
chen Reichtums an die oberen Ge-
sellschaftsschichten statt. Je groRer
aber die soziale Ungleichheit in ei-
ner Gesellschaft ist, desto schlechter
wird der Gesundheitszustand in allen
Bevolkerungsschichten, vollig unab-
hangig vom Gesundheitsverhalten
des einzelnen.

Viel Stoff zum Nachdenken bietet
dieser Tagungsband der Dr. Rainer
Wild-Stiftung und einen guten Ein-
stieg in den Erfahrungsschatz und
die Perspektiven unterschiedlicher
Fachdisziplinen — zum Nutzen fiir die
Ernahrungsbildung in Schulen, die
Gesundheitsforderung in Betrieben,
die Werbung oder Projekte fir die
Praxis nach dem Vorbild der BZGA-
Jugendaktion ,Gut drauf*.

Gesa Maschkowski, aid infodienst
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Einfach. Jetzt. Machen.

Wie wir unsere Zukunft selbst in
die Hand nehmen

,Oh Gott, ein Weltverbesserer!”, ist
eine durchaus denkbare Reaktion
des Lesers nach einem Blick auf das
Cover dieses Buches von Rob Hop-
kins. ,Wie wir unsere Zukunft selbst
in die Hand nehmen® verspricht der
Untertitel, und zwar so: ,Einfach.
Jetzt. Machen.”

Rob Hopkins geht es tatsachlich um
Weltveranderung, denn Umweltpro-
bleme, Klimaerwarmung und Wirt-
schaftskrisen seien globaler Art und
mussten weltumspannend gelost
werden. Abwarten, dass Politik und
Wirtschaft Wege aus den weltwei-
ten Krisen fanden, sei wie Warten
auf den Sankt Nimmerleinstag, argu-
mentiert er sinngemal. Die von ihm
gegrundete  Transition-Bewegung
dagegen hat eine pragmatische Vi-
sion einer postfossilen Welt, in der
Beziehung und Kooperation mehr
zahlen als Konsum und Konkurrenz.

Konkret heiBt das: Wenn tberall auf
der Welt Menschen beginnen, ihre
unmittelbare Lebenswelt zu verbes-
sern, sich dabei mit anderen zusam-
mentun, um mehr zu erreichen, dann
kann diese weltweite Bewegung mit
einem dichten Netz an Initiativen so
handlungsmachtig sein, dass es die
Welt tatsachlich verandert.

Von dieser Transition-Bewegung, ih-
ren Zielen, ihren Wegen, zusammen
mit einer Fiille von Anregungen, Ide-
en und Tipps, davon handelt dieses
Buch. Und es erzahlt beispielhaft von
einer ganzen Reihe solcher Eigenin-
itiativen: Grundung einer Gewerk-
schaft, einer Organisation, nicht ab-
geerntete Feldfriichte doch noch ei-
ner sinnvollen Verwendung zuzufiih-
ren und vielem mehr. Diese kleinen
Schritte zeigen, dass Wandel mog-
lich ist und moglich wird.

Der Autor ist ein britischer Umwelt-
aktivist, der fuir seine Idee der Tran-
sition glaubhaft wirbt und anleitet.
Nach der Lektlire seiner schwarz-

EINFACH.
JETLI.

weil3 bebilderten, gut geschriebenen
und klimaneutral hergestellten 199
Seiten wird vermutlich das ,Oh Gott,
ein Weltverbesserer!” einem ,Gott
sei Dank, ein Weltverbesserer!" wei-
chen.

Brigitte Plehn, Krefeld

Einfach. Jetzt.
Machen!

Wie wir unsere Zukunft
selbst in die Hand
nehmen

Rob Hopkins, Oekom
Verlag, Duisburg 2013

190 Seiten

ISBN 978-3-865814-
58-6

Preis: 12,95 Euro

Bio-Lebensmittel

Warum sie wirklich gestinder
sind

,Bio", lange Zeit galt dieses Wort fast
als Schimpfwort, schreibt die Auto-
rin Andrea Flemmer in ihrem Buch
,Bio-Lebensmittel“, das nun schon
in der dritten Auflage vorliegt. Doch
urplotzlich ist diese Respektlosig-
keit vorbei. Die Bio-Branche boomt,
sogar so sehr, dass die Nachfrage —
ganz entgegen der Uberzeugung,
dass Bio-Lebensmittel aus der Regi-
on stammen sollen — durch Impor-
te aus Polen oder Agypten gedeckt
werden miissen. Was steckt dahin-
ter? Ein Modetrend? Oder sind Bio-
Lebensmittel doch besser als kon-
ventionell erzeugte?

Auf 200 Seiten macht sich Flemmer
auf die Suche nach Antworten, die
fundiert sein sollen, damit sie tber-
zeugen. Sie rollt das Thema in vier
groRBen Kapiteln auf und beantwor-
tet gewissenhaft die vielen Fragen,
die Verbraucher stellen, wenn es
um die Vor- und Nachteile von Bio-
produkten geht. Nebenbei erlautert
die Autorin Philosophie und Gedan-

ken der Nachhaltigkeit, der der oko-
logischen Lebensmittelerzeugung zu
Grunde liegt.

Weitere Kapitel beschaftigen sich
mit dem gesundheitlichen Aspekt,
den Flemmer vor allem in der deut-
lich geringeren Schadstoffaufnah-
me sieht. Auch der hohere Preis von
Okolebensmitteln kommt auf den
Tisch, wird hinterfragt und vertei-
digt. Und schlieRlich fihrt die Auto-
rin nochmal die Griinde ins Feld, die
den besonderen Gesundheitswert
von ékoprodukten fiir Mensch, Luft,
Wasser und Boden ausmachen.

Das Buch reiht sich auf den ersten
Blick nahtlos in die Reihe von Bii-
chern mit ahnlichem Thema ein. Sei-
ne eigentliche Starke liegt in den be-
handelten Fragen und Themen, die
etwas mehr in die Tiefe gehen, so-
wie in seinem Zuschnitt auf den Ver-
braucher: Woran erkenne ich Bio-
Lebensmittel? Wann sind die Prei-
se gerechtfertigt, wann nicht? Und:
Gibt es auch Lug und Trug in der Bio-
Branche? Wie wird getrickst, wie ein
teures Produkt ,verlangert*? Hilf-
reich ist die Erganzung dieser Erlau-

terungen mit nitzlichen Adressen
und einem Glossar im Anhang.

Wer also vor der Entscheidung steht,
ob zukiinftig Bio- oder konventionel-
le Lebensmittel auf den Tisch kom-
men, hat hier eine gute Zusammen-
stellung von Argumenten, die fir die
Wahl der Bioprodukte sprechen.
Brigitte Plehn, Krefeld

Bio-Lebensmittel
Warum sie wirklich
gestinder sind

Andrea Flemmer,
Humboldt Verlag,
3. Auflage 2014

200 Seiten

ISBN 978-3-86910-
319-8

Preis: 12,99 Euro
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Kompost im Garten

Kompost ist ein wahres Multitalent.
Er enthalt alle Nahrstoffe, die Pflan-
zen zum Wachsen brauchen, regt
das Bodenleben an und fordert so
die Bodenfruchtbarkeit. Er wirkt ge-
gen Krankheiten, verbessert die Bo-
denstruktur, fordert die Durchliif-
tung, schitzt vor Verschlammung
und speichert Wasser im Boden.
Noch dazu besteht dieses Wunder-
mittel aus Abfall.

Wer Kompost ansetzt, tut nicht nur
seinem Garten etwas Gutes, son-
dern auch der Umwelt. Er fihrt or-
ganische Abfalle in den natiirlichen
Kreislauf zuruck statt sie teuer und
eventuell weniger umweltfreundlich
Zu entsorgen.

Welche Abfalle kompostierbar sind,
wieviel Platz und welche Behalter
notig sind, wie sich die Verrottung
am besten fordern und der Kompost
im Garten einsetzen lasst, beantwor-
tet neben vielen weiteren Fragen das
uberarbeitete aid-Heft ,Kompost im
Garten”. Experten geben hilfreiche
Anleitungen, wie man eine Kom-
postmiete aufsetzt, welcher Ort da-
fur geeignet ist, wann der Kompost
umgesetzt wird und woran man den
richtigen Rottegrad erkennt. Beson-
ders ausflihrlich kommt der Einsatz
von Kompost im Garten zur Sprache.

Bestell-Nr. 1104
Preis: 2,00 Euro

Kinderfreundliche
Pflanzen

Dass man an Spielplatzen keinen
Goldregen oder Seidelbast pflanzt,
versteht sich von selbst. Auch Pfaf-
fenhiutchen und Stechpalme sind
hier laut DIN 18 034 verboten. Und
es gibt noch viel mehr deutlich gif-
tigere Pflanzen, die erst recht un-
geeignet sind. ,Was kann ich denn
uberhaupt pflanzen?” fragen sich
daher viele Landschaftsgartner und
Kindergartenleitungen  angesichts
dieser Situation.

Diese Frage beantwortet diese aid-
Broschiire. Sie stellt 216 Gewachse
vor, die sich besonders fir Kinder-
garten und Spielplatze eignen. Die
ausgewahlten Baume, Straucher,
Kletterpflanzen, Stauden und Som-
merblumen sind nicht oder kaum
giftig und zeigen Eigenschaften, die
sie fur Kinder besonders interes-
sant machen. Sie eignen sich zum
Klettern, Verstecken, Schnuppern,
Schmecken, Basteln, Spielen oder,
um Tiere zu beobachten.

Jede Pflanze ist mit fiinf Bildern illus-
triert und ausfuhrlich beschrieben,
mit Pflanztipps und naturlich Hin-
weisen zum Basteln und Spielen, Be-
obachten und Lernen. Wenn Dornen
oder Allergiepotenzial die Verwen-
dung einschranken, ist darauf beson-
ders hingewiesen.

Bestell-Nr. 1555
Preis: 9,50 Euro

Lebensmittelkennzeich-
nung — Basics

Welche Angaben miissen eigentlich
auf Lebensmitteletiketten stehen?
Warum stehen bei manchen Zuta-
ten Prozentangaben und bei ande-
ren nicht? Welche Gesundheitswer-
bung ist erlaubt?

Mithilfe von imaginaren Schoko-
flakes erarbeiten sich die Schiiler die
Grundelemente der Lebensmittel-
kennzeichnung. Sie lernen zwischen
Pflichtangaben und Werbung zu un-
terscheiden. Sie prifen mit der Le-
bensmittelampel den Gesundheits-
wert von Produkten. Arbeitsblatter
und Recherchefragen enthalten vie-
le Praxisbeispiele, etwa den Porti-
onsgroRentest: Wie grof3 ist meine
normale Miusliportion? Und welche
Portionsangaben macht dagegen der
Hersteller?

Die Arbeitsblatter und Fachinforma-
tionen der dritten Auflage wurden
vollstandig aktualisiert und Uberar-
beitet. Lehrer- und Schiilertexte ent-
halten die Vorgaben der neuen Le-
bensmittelinformationsverordnung.
Die Unterrichtseinheit eignet sich fir
die Klassen 9 und 10 in den Fachern
Hauswirtschaft, Ernahrungslehre,
Arbeitslehre/Wirtschaft, ~ Mensch
und Umwelt. Der Zeitbedarf fiir den
Baustein liegt bei einer Doppelstun-
de mit Optionen zur Vertiefung.

Bestell-Nr. 3612
Preis: 4,50 Euro

5

Kompost im Garten

A

Kinderfreundliche
Pflanzen

FIEiRI

Lebensmittelkennzeichnung
- Basics

Unipsrichishagstein fir die Klassen =10
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