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Editorial jcNo_ 32

 Im Jahr 2014 hat Hanni Rützler im Food Report des Zukunftsinstituts 
den ursprünglich angelsächsischen Begriff »Flexitarier« in die deutschsprachige 
Diskussion um das »richtige« Essen eingeführt. Ihre Idee war, die Frontstellung 
unterschiedlicher Ernährungsstile zu befrieden, und sie erwartete, dass es zu 
einer offeneren und entspannteren Ernährungsdiskussion kommen würde. Ob 
das so eingetreten ist, dürfte durchaus umstritten sein. Sicherlich ist seither  
die Landkarte unterschiedlicher Ernährungspraktiken vielfältiger geworden. 
Und unbestreitbar ist die Selbstbezeichnung »Flexitarier« ausgezeichnet geeig-
net, sich von barbarischen Fleischessern abzugrenzen: Sie klingt weitaus besser 
als »Omnivore«, dürfte aber gern als Feigenblatt dafür genommen werden, das 
eigene Ernährungsverhalten zu kaschieren.

Bemerkenswert ist das differenzierte vegetarische und vor allem dynamisch 
wachsende vegane Angebot im Lebensmitteleinzelhandel bis hin zu den Dis-
countern. In der Lebensmittelindustrie weckt das zunehmende Interesse von 
Kunden Ertragserwartungen nicht zuletzt wegen attraktiver Margen. Der hohe 
Anteil offensichtlicher Ersatzprodukte irritiert – von Hafermilch bis zum Bur-
ger aus Erbsenproteinen. Das erweckt den Eindruck, als läge das Interesse bei 
einer alternativen Ernährungsorientierung ausschließlich auf der Rohstoffebene 
einer gleichbleibend industriellen Lebensmittelproduktion. Überzeugender wäre 
es, wenn aus neuen Proteinquellen originäre Produkte entwickelt würden. Statt-
dessen gibt es Fleisch- und Wurstimitate zuhauf. Am Beispiel glutenfreier Brote 
wurde das Verfahren in jüngster Vergangenheit paradigmatisch exerziert. Aber 
nicht wenige mussten nach einem Einkauf irritiert feststellen, dass die besten 
glutenfreien Brote selbst hinter ihre industriellen Pendants mit Gluten zurück-
fallen. Trotzdem gingen die Produktionszahlen durch die Decke. Scheuten die 
meisten Hersteller dennoch, ihre Produktionskapazitäten zu erweitern.

In dieser Gemengelage bleibt meist zu wenig Raum, klare Po sitionen und 
Informationen konstruktiv auszutauschen. Das jedoch ist Grundlage für jede 
aufgeklärte Meinungsbildung. Einfache Ergebnisse oder Lösungen scheinen  
per se ausgeschlossen, wie meist in unserer differenzierten Welt. Das darf keine 
Ausrede sein, um Dialoge zu verweigern. Im Gegenteil. Mit der so häufig be-
schworenen kulturellen Teilhabe sind mehr als nur Kino- und Theaterbesuche 
gemeint.
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Im Journal Culinaire No. 32 »Vegetarisch und vegan« versammeln sich Bei-
träge, die sich aus zahlreichen und gelegentlich überraschenden Perspektiven 
dem Thema zuwenden. Während der Lektüre mag sich im einen Fall Zu-
stimmung, im anderen hingegen Widerstand regen. In der Zusammenschau, 
so der Eindruck des Herausgebers, entspannt sich manche konventionelle 
Frontstellung und gibt den Blick frei für Fragestellungen, die von den üblichen 
Schlagworten verdeckt werden und dringend gemeinsam zu verhandeln wären. 
Das ist eine gute Gelegenheit, Sie zu bitten, uns an Ihren Überlegungen und 
Einschätzungen teilhaben zu lassen (redaktion@journal-culinaire.de)!

Was immer Sie lesen, essen oder trinken: Genießen Sie es. Es möge Ihrem 
Wohlbefinden dienlich sein.

 Ihr M A RT I N  W U R Z E R - B E RG E R

 auch im Namen von T H O M A S  A .  V I L G I S

  PS: Im vergangenen Jahr hat die »Ernährungs-Umschau« das empfehlenswerte Sonder-

heft 5 »Vegan« aus aktualisierten und neuen Beiträgen zusammengestellt. Ergänzend 

sei auf den Beitrag »Vegane Kinderernährung: Hinweise zur praktischen Umsetzung« 

in: Aktuelle Ernährungsmedizin 2020; 45: 93 – 103 hingewiesen.



Vegetarisch und vegan

Macht und Solidarität
 An den Tischen der Gemeinschaft
 12

Der Forschungsfokus von I N E S  H E I N D L  liegt auf der ästhe-
tisch-kulinarischen Bildung in Familie und Gemeinschaftsver-
pflegung. Sie analysiert die Hintergründe divergierender Inter-
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für eine Ernährungsrealität, die nicht zuletzt von Emotionen 
bestimmt ist. Jenseits von Macht und Moral wirbt die Autorin 
für einen kommunikativen Prozess, der die Gleichzeitigkeit 
von Ernährungsalternativen akzeptiert.
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Ausgehend von Erinnerungen ihrer Großmutter skizziert A N N A 
D A L L E R  die Stellung junger Frauen in der hierarchisch gepräg-
ten Landwirtschaft des ersten Drittels des 20. Jahrhunderts. Sie 
äußert sich vor allem im Zugang zu Nahrungsmitteln. Es ist 
eine Erzählung wie aus einer anderen Welt, von der D A L L E R 
Fäden in die Vergangenheit und in die Zukunft spinnt.
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R E G I N A  F R I S C H  stellt sich bei der Lektüre historischer Koch-
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Frage, welche Faktoren die Ernährung maßgeblich bestimmen. 
Es entsteht ein bemerkenswert vielschichtiges und erhellendes 
Panorama.
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Einem bürgerlichen Lebensstil ist die 1923 erstmalig erschie-
nene Rezeptsammlung von Elisabeth Fülscher verpflichtet. In 
den bis 1966 veröffentlichten acht Ausgaben lassen sich die 
Veränderungen der Schweizer Esskultur ausgezeichnet nachver-
folgen. S U S A N N E  V Ö G E L I , die 2013 einen Neudruck initiiert 
hatte, dokumentiert anhand dreier Auflagen die Entwicklung 
vegetarischer Anteile.

Eine biblische Utopie
 Vegane Ernährung weltweit 
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Das Judentum ist bekannt für seine strengen Speisevorschrif-
ten. Zwar ist der Verzehr von Schweinefleisch untersagt, doch 
als Vorkämpfer oder gar Speerspitze einer veganen Zukunft 
sind die Heilige Schrift und die Halacha bislang nicht verstan-
den worden. Das ändert Rabbi A S A  K E I S A R . Er argumentiert 
mit der Schrift gegen den Fleischverzehr und ruft ein veganes 
Kosher-Zertifikat ins Leben.

Darf man Tiere essen?
 Eine Stimme aus der griechischen Antike
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J O H A N N  S .  A C H  leitet das Centrum für Tierethik am philo-
sophischen Seminar der Westfälischen Wilhelms-Universität 
Münster. Er wirft einen anschaulichen Blick in die Philosophie-
geschichte und entwickelt seine Argumentation entlang der 
Gedankengänge des griechischen Philosophen Plutarch. Der 
machte sich an der Zeitenwende dafür stark, darauf zu ver-
zichten, Tiere zu töten, um sie zu verspeisen.

Ethik des Tötens
 Das Menschenrecht, Tiere zu nutzen
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Stehen die Interessen von Menschen und Tieren auf einer 
Stufe? L U D G E R  F I S C H E R  sieht die Gefahr, dass ethische Über-
legungen zum Fleischverzehr in die Irre führen. Er argumen-
tiert mit Verve und entlarvt Denkfehler in der Diskussion um 
die Frage nach dem Recht des Menschen, Tiere zu töten.
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Der vollständige Verzicht auf Fleisch ist eine geradezu reflex-
artige Antwort auf die unerträgliche Massentierhaltung. Die 
Landwirtin A N E T  S P E N G L E R  N E F F  ist davon keinesfalls über-
zeugt. Sie analysiert die landwirtschaftlich nutzbaren Flächen 
der Welt und entwirft ein differenziertes Szenario, in dem  
Wiederkäuern eine unverzichtbare Rolle in der menschlichen 
Ernährung zugewiesen wird.

Omnivor, vegetarisch und vegan
 Gemeinsame (!) Anstrengungen für ein nachhaltiges 
 Agrar- und Ernährungssystem
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Auch A N I TA  I D E L  ist mehr als skeptisch, dass sich allein mit 
dem Verzicht auf Fleisch die gegenwärtigen landwirtschaftli-
chen Probleme lösen lassen. Sie erläutert vor allem den Wert 
der Boden-Bildung und -Entstehung für eine nachhaltige Er-
nährung, bei der die unterschiedlichen Ernährungskonzepte 
gemeinsam agieren müssen.

Radikalisierung der Ernährung
 Ist Essen die neue Religion?
 76

H E R B E RT  J .  B U C K E N H Ü S K E S  hat in früheren Ausgaben des 
Journal Culinaire die Ernährungsgebote und -gesetze in den 
Weltreligionen dargestellt. Nun nimmt er die wichtigsten alter-
nativen Ernährungsformen in den Blick und erkennt in den 
nicht selten konfrontativ geführten Kämpfen um die »richtige 
Ernährung« quasireligiöse Züge.

Vom Gemüse zur vegetarischen Küche
 Warum Gemüse?
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Vor mehr als einem Jahrzehnt setzte N I L S  H E N K E L  im Schloss 
Lerbach das erste Gemüsemenü auf die Karte. Es war das  
In teresse am Gemüse, das ihn dazu bewog. Das Menü war zu-
nächst keineswegs vegetarisch. Das wurde es erst im Laufe 
der Zeit, und heute sind bei ihm auch vegane Gerichte selbst-
verständlich. Henkel zeichnet seinen Weg nach, diskutiert Ein-
zelaspekte und fügt neben Fondrezepten die Rezepte für zwei 
Gerichte an.
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seiner Gäste im Vordergrund seiner Überlegungen steht.
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Allenthalben wird suggeriert, dass vegetarische und vegane Er-
satzprodukte ihren Originalen in nichts nachstehen. T H O M A S 

V I L G I S  hat entsprechende Muster mit M A RTA  G H E B R E M E D H I N 
und M AT H I A S  S C H M I T T  aus seiner experimentellen Gruppe 
»Weiche Materie Lebenmittelwissenschaft« am Max-Planck-
Institut für Polymerforschung in Mainz untersucht und zum 
besseren Verständnis Modelle auf molekularer Ebene entwickelt.
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Tierischen zu verflüchtigen scheint.
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Tischgemeinschaften der unterschiedlichen Esskulturen 
bringen Menschen zusammen. Als »soziales Total-
phänomen« verbindet das Essen Menschen, Völker und 
Nationen und prägt ihre Kommunikation. Zentral ist  
das jeweilige Gastlichkeits-Konzept einer Mahlzeit, das 
wie ein Beziehungs- und Schutzkonzept in der Gemein-
schaft ausgehandelt wird. Über Aspekte der reinen  
Nahrungsaufnahme und des Genusses hinaus nehmen 
heute Diskurse von Bedürfnissen und Wertvorstellungen 
einer Identitätssuche zwischen Macht und Solidarität  
einen immer größeren Raum ein. 

An den Tischen der Gemeinschaft

Szenario 1:  
Tischgemeinschaft der Gastlichkeit

 11. November 1982. Familie Liebermann hat zur Martinsgans einge-
laden. Vorspeise und Nachspeise sowie die Getränke sind auf das Hauptgericht 
abgestimmt. Die Gäste zeigen schon bei der Bestätigung der Einladung, dass 
sie sich auf den Abend freuen. Wenn überhaupt nach der Menüfolge gefragt 
wird, dann aus purer Neugier, um die Vorfreude zu steigern. Entsprechend ver-
läuft der gesamte Abend: Genuss und fröhliche Gespräche bleiben in der Erin-
nerung der Gastgeber. 

Szenario 2:  
Begegnung am Tisch im Multiple Choice

 11. November 2017. Ein junges Paar hat von der »Gänse-Legende« 
zum Martinstag gehört und lädt Freund:innen spontan ein, den Gänsebraten 
mit ihnen zu teilen. In der WhatsApp-Gruppe passiert nun Folgendes: 

»Gibt’s statt Gans auch Fisch? Ich esse kein Fleisch!« – »Freu mich auf  
den Abend, aber ohne Milchprodukte, bitte! Hab ’ne Laktoseintoleranz.« – 
»Gibt’s genug Gemüse? Lebe vegan.« 

Nachdem jeder Gast auch am Tisch seinen Ernährungsstil erläutert hat, ver-
läuft auch dieser Abend fröhlich.

I N E S  H E I N D L

Macht und Solidarität
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Hintergründe erzählter Realität zwischen Genuss  
und Ideologie

 An beiden Tischen ist die Kommunikation bedeutsam. Szenario 1 
sucht im Essen und Reden das Verbindende und handelt die Gastlichkeit im 
Genuss aus. Dem Gast ist wohl bewusst, dass er in wertschätzenden Kommen-
taren zur Qualität der Speisen- und Getränkefolge des Menüs seinen Anteil an 
der Gastlichkeit einbringt. Szenario 2 sucht das Trennende: Wir kommen hier 
zusammen zum Gänsebratenessen. Jedoch bietet dieser gemeinsame Anlass in 
der allgemeinen Ernährungslandschaft wenig Möglichkeit zur Selbstdarstellung 
durch Distinktion. Also werden verschiedene Ess- und Lebensstile eingebracht 
und die jeweiligen Grenzen verschiedener Identitäten ausgehandelt. Dabei 
geht es nicht nur um das Bedürfnis, sich zu unterscheiden. Es wird gleichzeitig 
Ausschau gehalten nach den Gruppen der Zugehörigkeit. Essen als Lebensstil 
eignet sich dabei seit der Generation Millennials in besonderem Maße dazu, 
das Trennende und / oder Gemeinschaftsbildende zum Ausdruck zu bringen. 
Selbstdarstellung und Identitätssuche zeigen sich im Essen und Reden und 
werden zu einer Art confessio: »Ich bin nicht authentisch, wenn ich euch noch 
nicht von meinen neuen Entdeckungen im Essen erzählt habe!« Die heutigen 
Möglichkeiten, sich je nach gesellschaftlicher Zugehörigkeit zu unterscheiden, 
sind in ihren Grenzen verwischt: Standesunterschiede durch Geburt und Besitz 
haben ihren Distinktionswert verloren. Also braucht das soziale Wesen Mensch 
neu Zugänge: Geld, Qualifikation, Lebensstil und ideologisierte Themen von 
Konsum, Klima und Weltverbesserung eignen sich in besonderem Maße. Ent-
sprechend haben die Themen von Essen und Selbstdarstellung die Tische der 
Gemeinschaft verändert.

»Veggiedays« und ihre alternative Einordnung

»Einst war fleischloses Essen gekochte Weltverbesserung, heute essen wir Gemüse, 

weil es schmeckt. Erst ohne Ideologisierung wurde vegetarisches Essen populär – also 

hört auf mit dem Moralisieren!« Der Veggieday der Grünen ist eine dumme Idee.

Welt am Sonntag, 5. März 2013

 Zeitgenössische Entwicklungen zum Vegetarismus1 bzw. Veganismus2 
haben ihre Vorläufer im 19. Jahrhundert, als »local vegetarian societies« in 
Schottland und England gegründet wurden. Im frühen 20. Jh. waren vegeta-
rische Botschaften der Nahrung von moralischer Verurteilung begleitet: »Tö-
tung von Tieren und vor allem ›vierfüßiges‹ Fleisch sind verboten.« »Milch ist 
eine gefährliche Flüssigkeit.« Der Vegetarismus im deutschsprachigen Raum 
hat seine Wurzeln in den Lebensreformbewegungen des 19. Jahrhunderts, die 
durch den Ernährungsreformer Werner Kollath (1942) Eingang in das wissen-
schaftlich fundierte Konzept der Vollwert-Ernährung der 1980er Jahre fanden 
(Claus Leitzmann, Universität Gießen). Außerdem sind Reformhäuser bis heute 
sichtbare Auswirkungen dieser Bewegungen. In der jüngeren Zeit bemüht sich 
auch die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) um Einordnung einer 
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pflanzenbetonten Nahrung und konzentriert sich dabei vor allem auf die Nähr-
stoffversorgung vegan lebender Frauen (in Schwangerschaft / Stillzeit) und 
Kinder. 

Der sozio-kulturelle Blick auf heutige Lebensstile des Veganismus bzw. Ve-
getarismus verdeutlicht, dass die wenigen interdisziplinären Analysen von Wis-
senschaft und Praxis zwischen Ernährung und Gesundheit, Philosophie und 
Ideologie eine hochemotionalisierte Ernährungslandschaft freilegen. Das Ess-
verhalten an den Tischen der Gemeinschaft eignet sich hervorragend, Essideo-
logien als strategische Kommunikation zu nutzen: Der essende Mensch schafft 
sich ein sinn- und identitätsstiftendes Ordnungssystem.

Diskurse von Macht und Solidarität – Paradolisierung
 Kriegs- und Hungererfahrungen der Menschen führten im Europa An-

fang des 20. Jahrhunderts zur Sehnsucht nach dem echten Geschmack der  
Lebens- und Genussmittel besserer Jahre: Fleisch, Fisch, Eier, Butter, Wurst, 
Käse, Brot, Honig, Kaffee, Kakao. Schon bald sprach das Wirtschaftswunder-
Deutschland von einem Wohlstand, der die Körperbilder der Männer und 
Frauen verändern sollte (Abb. 1).

1 Familien-Weihnacht (Harald Duwe, WV 529, Museumsberg Flensburg; aus: Heindl, 2016)
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Kräftig und beleibt war der männliche Wohlstandsbauch nicht verpönt,  
sondern ein Zeichen von Macht: »Wir haben es geschafft, schaut her, es geht 
uns wieder gut!«

Was die Ernährungsmedizin heute im tödlichen Quartett des metabolischen 
Syndroms zusammenführt (Übergewicht bauchbetont, Bluthochdruck, Fett-
stoffwechselstörung, Insulinresistenz), war für die Deutschen der Nachkriegs-
zeit ein Überlebensdiskurs der Tüchtigkeit. Vier Jahrzehnte später hatte sich 
die globale Ernährungslandschaft komplett verändert. Die DGE formuliert auf 
ihrer Homepage als wichtigstes Ziel: »Gesundheit und Leistungsfähigkeit der 
Bevölkerung durch Anleitung zu richtiger und vollwertiger Ernährung zu er-
halten und zu steigern.« 2020 nun legt ein Gutachten des Bundesministeriums 
für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) die Strategie einer Politik der Nach-
haltigkeit für faire Ernährungsumgebungen vor. Dem wissenschaftlichen Beirat 
geht es dabei zentral um die Gemeinschaftsverpflegung, also die Esstische der 
Gemeinschaft.

Drei Männer sitzen an einem Tisch und essen (Abb. 2). Das Foto vermittelt: 
Sie reden nicht, verbringen jedoch Zeit miteinander. Anlass und Nahrung wer-
den zu einem Akt der Kommunikation, hier als Ausdruck der Solidarität. Erst 
auf den zweiten Blick entdeckt der Betrachter, dass es sich um Produkte einer 
Biomarktkette handelt, die die Essenden verbindet.

Vier Frauen reden und tauschen sich aus, bevor Entscheidungen fallen  
(Abb. 3). Wir dürfen vermuten, dass sich in diesen Vorgesprächen Solidarität 
zeigt: Sie haben sich an einem Tisch getroffen, um beim Essen und Reden eine 
gemeinsame Ernährungsumgebung zu teilen. Was wir nicht wissen, ist, ob nun 
trennende Diskurse beginnen über Lebens- und Gesundheitsstile bzw. Zutaten 
und Bekömmlichkeiten der Speisen, ähnlich dem Szenario 2.

Die drei Bilder offenbaren Diskurse von Essen, Ernährung und Kommuni-
kation: Körperbilder, Männer, Frauen, ein Kind, Tisch- und Esssituationen, 
Speisen und Getränke vermitteln Einblick und Haltungen der Personen. Was 

2 Drei junge Männer treffen sich 

zur Mittagspause.

3 Vier Frauen wählen aus Speisekarten.
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erkennt, be- und verurteilt der Betrachter? Auf welche Weise entwickeln sich 
nun Deutungen bis hin zu Anmaßungen der Deutungshoheit? Eine Gesund-
heits- und Diätmoral sucht an den Tischen der Gemeinschaft weniger in den 
Essensbotschaften der Menschen nach Zusammenhängen der Esskultur, son-
dern blickt auf die Teller und analysiert Nähr- und Wirkstoffe. 

An dieser Stelle wird das Phänomen der Paradolie bedeutsam. Wozu ich an-
regen möchte, ist der Prozess der Paradolisierung. Damit meine ich die Fähig-
keit, Alternativen gleichzeitig zu sehen. Menschen, die das Wort »alternativ-
los« in ihrem Vokabular verwenden, reden nicht von den Dingen, sondern von 
ihrem Unvermögen oder ihrer Unwilligkeit, Alternativen im Denken, Sehen 
und Deuten zuzulassen. (Hartwig Eckert 2021)3

Veränderungsprozesse von Ernährungsstilen und Essgewohnheiten werden 
angesichts einer globalen Nahrungs- und Ernährungsflut monosystemisch ein-
geordnet, die komplex-dynamischen Bedingungsfaktoren von Macht und Soli-
darität an den Märkten sind nicht durchschaubar. Die Ernährungssysteme  
der westlichen Welt, angetrieben durch eine Wachstumshegemonie, beharren 
auf Botschaften von mehr Überfluss und Preis-Leistung. Vor allem Macht und 
Effizienz der Gate Keeper, vertreten durch Supermärkte, verhindern kommuni-
kative Strategien der Suffizienz: »Wann wird weniger genug?«

Der Dominanz der Machtstrukturen an den Weltmärkten stehen in den 
Denkmodellen einer nachhaltigen Ernährung Prinzipien der Solidarität entge-
gen. Solidarische Landwirtschaft und Gemeinwohlzertifizierung sind sichtbare 
Erfolge. Zurück zu den Esstischen der Gemeinschaft im Privaten und in der 
Öffentlichkeit. Essen und Reden in geteilten Ernährungsumgebungen eröffnen 
den sozialen Raum für gemeinsame Ess- und Lebenswelten:

– Kinder werden in eine Familie geboren, in der das Essenlernen beginnt.  
Kindern kluge Angebote machen und sie wählen lassen sind entscheidende 
Voraussetzungen einer entspannten Atmosphäre bei Tisch. 

– Kindertagesstätten werden für Kinder, Erzieher, Erzieherinnen und Eltern 
zu Orten solidarischer Essensgemeinschaften.

– Verpflegungskonzepte der Schulen bieten Schülerinnen und Schülern sowie 
Lehrkräften gemeinsame Erlebnisse im schulischen Alltag, die in maximal 
12 bis 13 Jahren Voraussetzungen für eine formale Ernährungsbildung durch 
kommunikative Strategien einer gelungenen Essatmosphäre schaffen.

– Gemeinschaftsverpflegung in Betrieben führt diese fairen Bedingungen einer 
gesellschaftlichen Verantwortung fort. Unternehmen berichten, dass Ernäh-
rungs- und Bewegungsangebote eines erfolgreichen BGM (Betriebliches  
Gesundheitsmanagement) zum Marketingkonzept beim Anwerben qualifi-
zierter Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen wurde.
 

DGE-Qualitätsstandards der Gemeinschaftsverpflegung unterstützen Träger 
von der Kita bis zu Betrieben und Unternehmen bei der Ausgestaltung der An-
gebote. Inzwischen haben dort Ernährungsformen einer pflanzenbetonten 
Nahrung Eingang gefunden. 
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Fazit
 Wenn dann vor allem der soziale Raum in Familie, Kita und Schule 

zum geschützten Raum einer nachhaltigen Ernährung wird, so erkennen Poli-
tik und Gesellschaft gleichzeitig unterschiedliche Ansätze des Prinzips Solida-
rität für eine global verantwortbare Ernährung an. Über den Lebenslauf der 
Menschen entwickelt sich an diesen Esstischen langsam, aber stetig eine kuli-
narische Bildung (culina = Küche), die individuelle Bedürfnisse berücksichtigt 
bei einer gleichzeitigen Gemeinwohlorientierung. Die Projektionsfläche einer 
solchen Esskultur kann auf kommunikative Strategien von Macht und Moral 
verzichten.
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  Anmerkungen

 1 Angesichts der vielfältigen Definitionen konzentriere ich mich auf Folgendes: Vege-

tarier:innen essen nichts vom getöteten Tier, d. h. Milch- und Milchprodukte (Lakto-

vegetarier) bzw. Eier (Ovo-Laktovegetarier) sind erlaubt.

 2 Veganer verzichten auf Nahrungsmittel tierischen Ursprungs, einige meiden darüber 

hinaus auch andere Tierprodukte, die z. B. für Kleidung (Leder) oder andere Zwecke 

verwendet werden.

 3 Paradolisierung ist die Fähigkeit, in einem Gegenstand bzw. einem Prozess zwei Dinge 

gleichzeitig zu sehen.

  © Abb.: Alle Fotografien, auch des Gemäldes von H. Duwe, stammen von Stephan  

Rehberg, Flensburg. 
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M I C H A E L  H O F F M A N N

Chinesische Keule (Spargelsalat)

Die Chinesische Keule bereichert jeden Garten.  
Sie bietet kulinarische Freuden über einen langen Zeit-
raum, ist vielfältig in der Zubereitung und kann  
das ganze Jahr kulinarisch begleiten – ein köstlicher  
Genuss.

Gemüseporträt 1

 Die Chinesische Keule, die auch Spargelsalat genannt wird, ist zuerst 
ein Pflücksalat, der über längere Zeit genutzt werden kann. Ihre Setzlinge wer-
den April bis Mai gepflanzt. Die Blätter können ab Ende Juni und dann regel-
mäßig und fortlaufend gepflückt werden. Die Pflanze wird bis zu einem Meter 
groß, der Strunk kann einen Durchmesser von bis zu acht Zentimetern bekom-
men. Erntereif ist die Pflanze in der Regel nach etwa drei Monaten.

Die kleinen, jungen Blätter sind eine Bereicherung in jedem Salat; ihre 
Struktur erinnert an einen Römersalat. Die eher feste, knackige Struktur lässt 
viele Zubereitungsmöglichkeiten zu. Kleinere Blätter werden als Blattgemüse 
gedünstet, die größeren können gefüllt, getrocknet, fermentiert und eingelegt 
werden – wie Weinblätter.

Der eigentliche Mehrwert der Pflanze ist der Strunk. Auf dem Feld stehend 
erinnert die Pflanze an Bambus. Je dicker der Strunk wird, desto holziger wird 
sein Inneres. Es ist empfehlenswert, die Chinesische Keule zu ernten, wenn sie 
einen Durchmesser von etwa fünf Zentimetern erreicht hat. 

Sobald die Pflanze in die Blüte geht, entfaltet sie eine besondere, exotische 
Schönheit und ist ein attraktiver Blumenschmuck. 
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erprobt, diskutiert und nicht zuletzt gekocht und ge spiesen wird. Die Lebensmittel-

vielfalt wird erkundet, um die komplexen Küchentechniken der Verarbeitung zu ver-

stehen. Vögeli verfolgt die Wirkung von Lebensumständen auf die Ernährung und die 

Folgen für die Esskultur. Ihre Überlegungen finden Gestalt z. B. im Museum für Ess-

kultur im Mühle rama Zürich (Ausstellung »Das Brot aus dem See«), im Museum Anna 

Göldi, Glarus (Ausstellung »Zucker, die Währung der Liebe«) und im Kunstraum 

»ECK« in Aarau. Ihr Interesse für die Geschichte des Kochens führte zu der Neuauf-

lage des Kochbuches von Elisabeth Fülscher im Jahr 2013. Die Rezeptsammlung für 

den Privathaushalt inspirierte sie, die Tradition weiterzutragen und Veränderungen  

zu dokumentieren. Der große Fleischkonsum etwa, einst Distinktionsmerkmal derje-

nigen, die es sich leisten konnten, wurde zum Merkmal ungesunder Ernährung. Ge-

richte mit viel Fett und Rahm weichen einer leichteren Küche, Arme-Leute-Essen wie 

Linsen oder Eintopfgerichte tauchen, lange Zeit verschmäht, wieder auf. In einem 

Kochblog pflegt sie das Rezeptgut von Elisabeth Fülscher und entwickelt es in deren 

Sinne weiter. Dort sind neu rezeptierte, vegetarische Rezepte sind verfügbar: Kar-

toffelgnocchi, Rosenkohl und Kastanien, Buchweizenküchlein, Kartoffelpuffer, Cara-

melisierter Brüsseler, Brot-Gemüseauflauf usw. Blog: www.elisabeth.fuelscher.ch

D R .  C H R I S T I A N  V O N  WA L L B R U N N  Jahrgang 1967, Studium der Biologie und Pro-

motion in der Mikrobiologie an der Westfälischen Wilhelmsuniversität Münster. Nach 

einem Exkurs in die medizinische Forschung kam er zur Weinmikrobiologie und Ge-

tränketechnologie an die Hochschule Geisenheim University. Dort ist er bis heute in 

der Mikrobiologie von Wein und Getränken auf dem Gebiet der Lebensmittelsicher-

heit aktiv. Seine große Leidenschaft sind die vielfältigen Fermentationen zur Herstel-

lung und Konservierung von Lebensmitteln. Zum Thema Kakaofermentation war er 

in Mittel- und Südamerika unterwegs. Im Privaten be geistert er sich für die Jagd und 

Jagdhunde und liebt es, mit hochwertigen Zutaten zu kochen.
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