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(sf) Mehr Bewegung, weniger Ener-
gieaufnahme - darauf basieren viele
Kampagnen fiir ein gesiinderes Er-
ndhrungsverhalten. Allerdings sind
die meist einseitig naturwissen-
schaftlich ausgerichtete Empfeh-
lungen langfristig fast nie erfolg-
reich. Denn sie blenden zentrale Fra-
gen des Ernahrungsalltags wie Ge-
nuss, Zeit- und Einkommensdruck,
Traditionen und individuelle Ge-
wohnheiten aus. Die Frage, wie sich
Erndhrungshandeln mit seinen All-
tagsroutinen besser als bisher in der
Forschung beriicksichtigen lasst, bil-
dete daher einen Schwerpunkt der
29. Wissenschaftlichen Jahrestagung
der Arbeitsgemeinschaft Erndhrungs-
verhalten e. V. (AGEV).

Die von der AGEV und dem KATALYSE
Institut gemeinsam durchgefiihrte Veran-
staltung ,Wege zu einer nachhaltigen Er-
ndhrungspraxis — Neue Konzepte der in-
ter- und transdisziplindren Ernahrungs-
und Konsumforschung® fand am 10. und
11. Oktober in Koln statt. Prof. Dr. Eva
Barlosius, die gemeinsam mit Regine Re-
haag die wissenschaftliche Leitung inne-
hatte, erlduterte dazu: ,Zwar sind Praxis-
relevanz und interdisziplinare Herange-
hensweise inzwischen zu grundlegenden
Kennzeichen der Erndhrungsforschung
geworden. Eine kultur- und sozialwis-
senschaftlich ausgerichtete Erndhrungs-
forschung ist jedoch in Deutschland im
Vergleich zu anderen europiischen Lin-
dern immer noch wenig etabliert.“ Da-
her bot die AGEV eine Plattform fiir den
Wissensaustausch zwischen Experten un-
terschiedlicher Disziplinen wie Kultur-
wissenschaft, Epidemiologie und Risiko-
forschung, Haushaltswissenschaft und
sozial-6kologischer Forschung. Diese ga-
ben einen Uberblick tiber die vielfaltigen
methodischen Ansétze innerhalb der
deutschen Forschungslandschaft und re-
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flektierten deren Potenziale unter fol-

genden Leitfragen:

== Ist das alltdgliche, routinierte Erndh-
rungshandeln angemessen bertick-
sichtigt?

== Findet eine Integration der sozialen,
okonomischen, physiologischen und
sinnlichen Aspekte des Essens statt?

== Erweisen sich die entwickelten Hand-
lungsstrategien als praxisrelevant?

Aus der Fiille der Vortrage [1] wird
im Folgenden der einleitende Vor-
trag ,, Wissen’ als Grundkategorie einer
transdisziplindren Ess- und Ernahrungs-
forschung® vorgestellt. Darin richtete
Dr. Uwe Spiekermann, Institut fir Wirt-
schafts- und Sozialgeschichte der Georg-
August-Universitat Gottingen, den Blick
auf die Expertenkulturen selbst, auf ihr
Wissen und Nichtwissen. Er schilderte
die Entwicklung der unterschiedlichen
Wissensformen seit dem 19. Jahrhun-

dert und stellte abschliefSend vier The-
sen auf.

These 1. Unter dem Aspekt des ,,Wissens*
treten die Unterschiede zwischen den ein-
zelnen Disziplinen relativ in den Hinter-
grund. Natur- und Kulturwissenschaften
zielen beide auf objektiviertes Wissen,
durch das bestehendes praktisches Wis-
sen verbessert und damit tendenziell ver-
driangt werden soll. Daher ist eine Debat-
te der ,Wissenden® tiber die Stellung wis-
senschaftlichen Wissens im Chor unter-
schiedlicher Wissensformen erforderlich.
Die Chancen dafiir sind nach Spieker-
manns Einschitzung allerdings marginal.

These 2. ,Wissen wird auf eigenen Wis-
sensmarkten gehandelt. Wissenshierar-
chien dienen der Konstituierung und Ab-
sicherung der beruflichen Existenz und
Zukunft von Experten. Diese zielen trotz
der strukturell konservativen Wissens-

Erndhrung spielt eine zentrale Rolle im menschlichen Leben. Neben der Aufgabe, dem Kdrper Nahr-
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Rezensionen

struktur der Erndhrungsforschung stets
auf ,Neues“ und definieren sich im Re-
gelfall als Teil eines Fortschrittsprojektes.
Demgegeniiber sind die Erfolge der Er-
nihrungsaufkldrung begrenzt, bestehen
die meisten der scheinbar aktuellen Pro-
bleme im Erndhrungssektor doch seit
dem Ubergang zu einer Massenkonsum-
gesellschaft, also seit mehr als 40 Jahren.
Dies wird auch in Zukunft so sein.

These 3. Diskussionen unter Wissen-
schaftlern, die der Selbstreflexion dienen
und Selbstbegrenzung thematisieren, sind
innerhalb der gegenwirtigen medialen
Struktur nicht zu vermitteln. Denn Wis-
senschaft hat Orientierung zu schaffen. Sie
steht damit in einer funktionalen Traditi-
on der religiosen Systeme, die sie ehedem
selbst abgelost hat. Das ,,Wissen der Medi-
en folgt anderen Relevanzkriterien, die von
Wissenschaftlern vorrangig durch Drama-
tisierung und Moralisierung beeinflusst
werden konnen. Beides dient der Selbst-
vermarktung, zugleich aber auch der De-
legation von Verantwortung an Experten-
systeme, die im Sinne einer nachhaltigen
Ernahrungspraxis nicht funktional ist.

These 4. Auch wenn Experten gerne We-
ge zu einer nachhaltigen Erndhrungspra-
xis weisen wollen, und ihre Expertise not-
wendiger Teil einer gesamtgesellschaft-
lichen Debatte sein sollte, handelt es sich
dabei doch vorrangig um ein zivilgesell-
schaftliches Projekt, das insbesondere der
Prazisierung des Begriffs ,,Nachhaltigkeit*
dienen diirfte. Essen ist schliefSlich eine
im Kern nicht delegierbare Handlung, fiir
die praktisches Wissen und Eigenverant-
wortung unabdingbar sind.

Dieser und die folgenden Vortrage wur-
den lebhaft aus unterschiedlichen Per-
spektiven diskutiert. Einmal mehr bildete
die AGEV-Jahrestagung damit ein Fo-
rum, das Wissenschaftlern verschiedens-
ter Fachdisziplinen einen intensiven inter-
disziplindren Austausch erméglichte.

Quelle

1. 29.Wissenschaftliche Jahrestagung der Arbeits-
gemeinschaft Erndhrungsverhalten (2007): We-
ge zu einer nachhaltigen Erndhrungspraxis — Neue
Konzepte der inter- und transdisziplinéren Erndh-
rungs- und Konsumforschung. Abstracts. http://
www.agev.net/tagung2007/nachhaltig.htm
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Wenn ein Lehrbuch
nun knapp 25 Jahre
nach dem ersten
Erscheinen in einer 6.
Auflage vorliegt, kann
das schon als Quali-
tatskriterium an sich
angesehen werden.
Zeigt es doch, dass die
Grundkonzeption stimmig ist und den Er-
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wartungen der angesprochenen Zielgruppen
entspricht. Nicht ohne Grund hat sich,,Der
Baltes” tiber all die Jahre als Standardwerk
fiir diejenigen etabliert, die grundlegende
Kenntnisse der Lebensmittelchemie erwer-
ben oder schnell zur Auffrischung etwas
nachschlagen wollen.

Im Kern der Darstellung steht die Chemie von
Lebensmittelinhaltsstoffen. Das ist ebenso
verstandlich wie richtig, denn die Funktiona-
litdt von Lebensmitteln in technologischer
wie erndhrungsphysiologischer Hinsicht
erschlieBt sich nur, wenn die zugrundelie-
genden chemischen Strukturen und wesent-
liche Reaktionen bekannt sind. Dem Ziel des
Buches entsprechend sind die Ausfiihrungen
eher knapp als ausschweifend gehalten. Den-
noch werden die entscheidenden Fakten und
Zusammenhdnge vermittelt. Dass zugunsten
einer komprimierten Darstellung vielfach auf
Details verzichtet wird, ist nicht zu kritisieren.
Im Gegenteil: Es ist die Starke des Buches,
wesentliches Wissen auf einen vergleichswei-
se geringen Umfang zu verdichten. Wer indes
spezielle Fragen geklart sehen mochte, wird
weiterfiihrende Literatur bendtigen.

Die Ausstattung des Buches ist einfach und
diirfte dem inzwischen verwdhnten Leser
altbacken erscheinen. Insbesondere die Qua-
litdt der Abbildungen zu technologischen
Prozessen ist wenig ansprechend, was nicht
verwundert, entstammen sie doch teilweise
sehr alten Biichern der 1970er und 1980er
Jahre. Auch das ist aber vertretbar, geht es
hier doch in erster Linie um die Vermittlung
von Prinzipien.

Enttauschend ist allerdings das einfiihrende
Kapitel zur,,Zusammensetzung unserer

Nahrung” Hier soll die Beziehung zwischen
Lebensmitteln, Erndhrung und Gesundheit
hergestellt werden. Die gesamte Darstellung
mutet nicht mehr zeitgemaB an, ist punk-
tuell, wenig differenziert und sehr in einer
tradierten, aber tiberholten Sichtweise von
der Bedeutung der Erndhrung verhaftet. Das
ist bedauerlich, denn hier kdnnten die Grund-
lagen geschaffen werden, um die zentrale
Bedeutung des Faches Lebensmittelchemie
innerhalb der Lebensmittelwissenschaften zu
vermitteln.

An diesen Nahtstellen zu benachbarten Fach-
gebieten wird die Darstellung zudem stellen-
weise unprazise bis falsch. So werden, anders
als in Tabelle 4-1 b dargestellt, myo-Inosit
und Cholin in Europa (iblicherweise nicht den
Vitaminen zugerechnet und als Hauptvitamer
der Bg-Gruppe gilt Pyridoxin, nicht Pyridoxal.
Diese und andere Stellen verdeutlichen, dass
bei einer erneuten Uberarbeitung des Buches
eine fachiibergreifende, interdisziplinare Ver-
netzung wiinschenswert ware.

Trotz dieser Kritik, die sich auf die,,Rand-
bereiche’, nicht den eigentlichen Kern der
Darstellung bezieht, ist dieses Buch sehr
empfehlenswert. Es bleibt ein Tipp fiir alle,
die einen Einstieg in die Lebensmittelchemie
suchen. Dem in der Kurzbeschreibung auf der
Riickseite formulierten Anspruch ,eine knapp
gefasste, aber ausgewogene Ubersicht {iber
das gesamte und manchmal nicht leicht zu
iberschauende Gebiet” Lebensmittelchemie
zu geben, wird das Werk gerecht — und das
zu einem absolut akzeptablen Preis.

Andreas Hahn, Hannover
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