
Service | Medien

M594 Ernährungs Umschau | 10/2013

Milch
Vom Mythos zur Massenware

Kulinarisches Kino
Interdisziplinäre Perspektiven auf Essen und Trinken im Film

Milch ist der erste „Stoff“, mit
dem wir Menschen sowie viele
Tiere ernährt werden. Daneben
ist Milch zum alltäglichen Be-
gleiter geworden: Morgens im
Müsli oder im Caffé Latte to go

ist sie für viele nicht wegzuden-
ken – doch kommt die Milch in
diesen Fällen aus der Tüte und
hat häufig schon einen langen
Weg hinter sich.

Die Reihe „Stoffgeschichten“ des
Wissenschaftszentrums Um-
welt der Universität Augsburg
in Kooperation mit dem oekom
e. V. stellt Stoffe in den Mittel-
punkt, die gesellschaftlich oder
politisch relevant sind und deren
Vorgeschichten im fertigen Pro-
dukt häufig nicht mehr hinter-
fragt werden. Im achten Band
dieser Reihe machen die Heraus-
geber Prof. Dr. Armin RELLER

und Dr. Jens SOENTGEN die Milch
zum zentralen Gegenstand einer
kontroversen Diskussion.

Die Autorin Andrea FINK-KESSLER

gibt den Leser/-innen in sechs
Kapiteln sowie einem Ausblick
einen chronologischen Überblick

darüber, wie Milch zu dem Stoff
geworden ist, den wir heute ken-
nen. Schwerpunkt ist die produk-
tionstechnische und ökonomische
Seite der Milch(-wirtschaft), da-
neben werden diverse kulturhis-
torische und ernährungsphysio-
logische Aspekte aufschlussreich
thematisiert.

Ab dem vierten Kapitel steht der
Umbruch der Milchverarbei-
tung im 19. Jahrhundert im
Vordergrund – neue Technolo-
gien machen Milch zu einer ge-
werblichen Ware. Sehr interes-
sant zeigen die folgenden Ab-
schnitte die fortschreitende Mo-
dernisierung der Milch(-wirt-
schaft) – Rationalisierung von
Erzeugung, Verarbeitung und
Vermarktung – und den gegen-
wärtigen Status der Milch.
In einem letzten Teil wird die
Entwicklung des mittlerweile

globalen, immer verfügbaren
Rohstoffes kritisch hinterfragt,
z. B. in Hinblick auf einen „fai-
ren Milchpreis“ und die Pro-
bleme, die der Verzehr tierischer
Erzeugnisse mit sich bringt.

Diese „Stoffgeschichte“ ermög-
licht den Lesern/-innen einen
ganzheitlichen und fundiert re-
cherchierten Einblick in die
komplexe Geschichte der Milch
– ein lesenswertes Buch, das
zum Nachdenken anregt.

Katharina Witte, Jugenheim
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Dem von Daniel KOFAHL, Gerrit
FRÖHLICH und Lars ALBERTH he-
rausgegebenen Buch ist es ge-
lungen, sich mit einer interes-
santen Mischung von 16 Beiträ-
gen aus verschiedenen Diszi-

plinen (z. B. Soziologie, Medien-
wissenschaft, Philosophie, Phy-
sik, Psychologie, Semiotik) dem
sozialen Totalphänomen „Essen“
über das Medium Film zu nä-
hern.

Kino ist eine Kunstform, die
überzeichnet und die Grenzen
der Realität und soziale Konven-
tionen bewusst überschreiten
kann. Kinofilme sind stets ein
Spiegel der Gesellschaft und für
die soziologische Filmanalyse
mehr als geeignet. Demgemäß
verstehen die Herausgeber hier
Kinofilme als „soziale Doku-
mente“.

Der Sammelband ist in drei
große Abschnitte gegliedert: 1.
Kulinaristik und Cineastik als
kulturelle Leistung, 2. Essen
und Trinken als Vergesellschaf-
tung und Vergemeinschaftung,

3. Ernährung und Entgrenzung
– Diesseits und Jenseits des
Menschlichen.

Die Mehrzahl der darin inter-
pretierten Filme sind bekannte
Klassiker wie „Brust oder Keu-
le?“, „Eat Drink Man Woman“,
„Tampopo“, „Das große Fres-
sen“, aber auch einige der neue-
ren Filme wie z. B. „El bulli. 
Cooking in Progress“.

Junge Wissenschaftler wie
bspw. Madeline DAHL, Benedikt
JAHNKE oder Nicole WILK sowie
bekannte Autoren aus unter-
schiedlichen Bereichen, so z. B.
der Filmemacher und Leiter des
kulinarischen Kinos der Berli-
nale Thomas STRUCK und der
Kulinaristikexperte Thomas A.
VILGIS vom Max-Planck-Insti-
tut in Mainz sorgen dafür, dass
beim Lesen keine Langeweile

aufkommt. Denn ohne An-
spruch auf vollständige Deu-
tung werden aktuelle Schlag-
lichter, interessante Auslegun-
gen sowie neue Aspekte
herausgearbeitet. Die Beiträge
haben „kulturellen Nährwert“ –
so schreibt die Hessische Nieder-
sächsische Allgemeine – und
schlagen damit einen Bogen von
den Entstehungsgeschichten der
Kinofilme bis heute.

Prof. Dr. Silke Bartsch, Karlsruhe
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Warum wir mögen, was wir essen

Die rechtliche Abgrenzung zwischen Lebensmittel und Arzneimittel

Die vorliegende „Studie zur So-
zialisation der Ernährung“ ist
eine in jeder Hinsicht umfas-
sende und spannende Aufarbei-
tung der Frage, wie menschli-
ches Essverhalten angeeignet/
erlernt wird, sich über die Le-
bensspanne hinweg entwickelt
und durch welche Faktoren es
verändert oder bewahrt wird.
Der Autor, der u. a. Soziologie
und Politikwissenschaft studiert
hat und hiermit seine Disserta-

tion vorlegt, hat gründliche Re-
cherchearbeit in Sozialisations-
theorien im Allgemeinen und
der Ernährungssozialisation im
Speziellen geleistet und dies mit
den sehr aufschlussreichen bio-
grafischen Interviews seiner ei-
genen Erhebung als Grundlage
für eine Zusammenfassung und
Fortführung der Theorien über
die Prägung des „Geschmacks“
genutzt.

Der soziologische Blickwinkel
wird dem Thema gerecht. Neben
einer Schilderung der großen
Bedeutung frühkindlicher Prä-
gung, beginnend schon im
Mutterleib, v. a. aber bei der ers-
ten Nahrungsaufnahme an der
Mutterbrust, geht REITMEIER

ausführlich auf Wirklichkeit
und Herausforderungen der Er-
nährungssozialisation in Bil-
dungsinstanzen sowie im Ju-
gendlichenalter ein. Hier hört
das Buch aber nicht auf, denn
auch das Erwachsenenalter bie-
tet u. a. über die Frage des Ein-
flusses der Geschlechterrollen
und der Alterungsprozesse

spannende Erkenntnisse. Mehr-
fach widmet sich der Autor
dabei auch der Prägekraft sozia-
ler Schichten für das Essverhal-
ten. Eindringlich leitet er das
von der Bildungselite als „selbst-
verschuldet“ angesehene, unge-
sündere Essverhalten in niedri-
geren sozialen Schichten als von
der sozialen Situation und der
kulturellen Verortung geprägt
ab. „Adipositas … spiegelt oft-
mals soziale Not, welche in
Wohlstandszeiten und -gesell-
schaften heutzutage nicht mehr
in der Gestalt des hungernden,
dünnen, sondern in der des di-
cken Kindes auftritt.“ „Wenn
man etwa das Ernährungsver-
halten bildungs- und einkom-
mensschwacher Familien … ver-
bessern möchte, muss man
auch die schichtspezifischen Er-
nährungsideale und die dahin-
ter stehenden Körperbilder ken-
nen …“ Das Ideal des gesunden
Lebens wird von ihm im Mo-
ment mehr als „Distinktionsge-
habe“ verstanden als echte ge-
sellschaftliche Bemühung um
eine gute Gesundheit aller.

Das Buch ist eine Fundgrube er-
nährungssoziologischer Theo-
rien, politisch wichtig und ge-
rade für Multiplikatoren/-innen
der Ernährungsberatung, -bil-
dung und -aufklärung lehr-
und aufschlussreich, da es gut
nachvollziehbar die grundle-
gende (gerade in der Ernäh-
rungsaufklärung noch immer
vernachlässigte!) Bedeutung
von Kultur und Gesellschaft für
das Ernährungsverhalten er-
schließt.

Dr. Sabine Schmidt, Pohlheim
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Rechtlich sind Lebens- und Arz-
neimittel klar gegeneinander ab-
gegrenzt. Dennoch werden sie in
der Praxis je nach Interessenlage
(Zulassung, Werbeaussagen, Auf-
machung, Herstellung, Vertriebs-
weg, Marktzutritt u. a. Aspekte)
oft unterschiedlich betrachtet. Die
Autorin hat in der vorliegenden
Dissertation das einschlägig deut-
sche und das Schrifttum der EU
und v. a. die zahlreichen Gerichts-
urteile in übersichtlicher Weise
geordnet dargestellt. Die Fußno-
ten und das Literaturverzeichnis
umfassen weit mehr als 1 000
Eintragungen.

Im Einzelnen angesprochen
werden diätetische Lebensmittel,

Nahrungsergänzungsmittel,
funktionelle Lebensmittel, neu-
artige Lebensmittel und weitere
Produktgruppen, bei denen in
der Praxis die Abgrenzung
immer wieder in Zweifel gezo-
gen wird. Manchmal werden
Lebensmittel als nicht zulässige
Arzneimittel in den Handel ge-
bracht, obwohl die Anforderun-
gen an Arzneimittel in aller
Regel strikter sind als die an Le-
bensmittel.

Die Autorin nennt viele ein-
schlägige Erzeugnisse beim
Namen und ordnet sie richtig
ein, bspw. Haifischknochenpul-
ver, Knoblauchknollen, Bach-
blüten, bestimmte Kräutertees,

Herzschutz-Kapseln, AugenFit,
Weihrauch-Extrakt und andere.
Man lernt, dass Laktoseintole-
ranz als Krankheit eingeordnet
wird und Mittel dagegen dem-
nach Arzneimittel sind. Pro-
dukte gegen Sonnenbrand und
Haarausfall, Hunger, Flugangst,
unerwünschte Schönheitsfehler
wie Falten und Cellulitis sind es
aber nicht. In aller Klarheit wird
die Rechtslage anhand von Ein-
zelfällen dargelegt und durch
Gerichtsurteile belegt.

Ernährungswissenschaftler mag
im Einzelfall die „trockene“ Ju-
ristensprache, in der das Werk
verfasst ist, ein wenig irritieren.
Dennoch bietet das Buch einen

interessanten Blick „über den
Tellerrand hinaus“ und ist damit
auch für sie eine spannende Lek-
türe.

Dr. Erich Lück, Frechen
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