
O
bs

t 
u

n
d 

G
em

ü
se

 h
al

tb
ar

 m
ac

h
en

vv

 jc Kultur und Wissenschaft 
des Essens
Edition Wurzer & Vilgis 

journal culinaire

No_ 25 2017

Obst und Gemüse 
haltbar machen



Das Journal Culinaire ist die 
erste deutschsprachige Zeitschrift 
mit dem aktuellen Stand 
des Wissens und Könnens über 
das Essen und Trinken.

Die Autoren sind Natur-, Geistes- 
und Kulturwissenschaftler 
sowie Praktiker aus Landwirtschaft, 
Lebensmittelherstellung und 
Lebensmittelverarbeitung.

Das Journal Culinaire ist 
unabhängig und frei von Werbung, 
gewürzt mit ernsthaftem 
Engagement und gelegentlich 
einem Schuss Emotion. 
Es erscheint zweimal jährlich.



 jc Kultur und Wissenschaft 
des Essens
Edition Wurzer & Vilgis 

journal culinaire



Editorial jcNo_ 25

 Der Geschmack der Kindheit. Ein durchaus angenehmes, phantasie
beflügelndes Bild: Die liebevoll kochende Oma oder Mutter, das gemeinsame 
Essen am alten Küchentisch, die kuhwarme Milch, das frisch gebackene, 
knusprige Brot. Heile Welt eben: Früher war alles besser, zumindest unbe
schwerter. 

Mit »Geschmack der Kindheit« werden ein Lieblingsgericht oder ein Lebens
mittel assoziiert, das wohlige Er innerungen an die Kindheit aufruft. Etwas  
weniger romantisch betrachtet, werden gelegentlich auch beklemmende Er
innerungen an Speisen wach, die nicht zu den geschätzten zählten. Ab und an 
wird mit dem Geschmack der Kindheit die Abwesenheit von heute üblichen 
Hilfsmitteln beim Kochen und Backen verbunden, ein scheinbar einfaches,  
naturgemäßes Tun, das einen eigenständigen Geschmack hervorzubringen in 
der Lage ist. Geschmack der Kindheit, das sind ebenso die kräftigen Schwaden, 
die vor allem beim Kochen von Kohl durch die Wohnung zogen. Es bleibt offen, 
ob Kinder »früher« empfindsamer waren oder die kräftigen Düfte durch An
strengungen der Pflanzenzüchtung und küchentechnische Ausstattungen wie 
der Dunstabzugshaube limitiert worden sind.

Manchmal erinnere ich eine einzigartige Aromenkombination, die ich bis in 
meine frühen Kindergartentage zurückverfolgen kann: Leberwurst auf dunk
lem, feinporigem Doppelbackbrot, dazu knackigsaftige, säuerliche Apfelstücke 
mit grüner Schale. Für den Bruchteil einer Sekunde steht diese Erinnerung mit 
größtmöglicher Präsenz, wie gerade geschmeckt, im Raum – um sofort wieder 
zu verblassen. Sie lässt sich weder herbeidenken oder wünschen, noch ist sie 
an die tatsächliche Anwesenheit einer oder aller Aromen dieser Kombination 
gebunden. Schließlich und nicht zuletzt wird der »Geschmack der Kindheit« 
herangezogen, um werdende Mütter daran zu erinnern, dass ihre Kinder schon 
im Fruchtwasser lernen, Aromen zu mögen, die ihre Mütter mit der Nahrung 
regelmäßig aufnehmen. 

Wahrscheinlich zählt das Aneignen von Geschmäckern und Düften zu un
seren größten Lebenslernleistungen mit einer durchaus soliden Verankerung  
in unserem Gedächtnis. Über die Funktion hinaus, uns vor Schädlichem zu  
bewahren, also gutes von schlechtem Essen zu trennen, lernen wir immer neu, 
was für uns ein Genuss ist und was nicht.

Doch diese Art des Lernens wird meist unterschätzt. Nur wenn wir gegen 
unseren ursprünglichen Widerstand versuchen, etwas »gut schmeckend« zu 
finden, rückt dieses Verfahren ins Bewusstsein – um nach erfolgreichem Lernen 
wieder ins weniger Bewusste abzusinken.
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Beim haltbar Machen entstehen und entwickeln sich Aromen, die in der Na
tur nicht vorkommen. Konserviertes zu genießen bedarf also des geschmackli 
chen Lernens. Im Journal Culinaire No. 17 haben wir schon vor vier Jahren die 
alte und bewährte Konserviertechnik Fermentieren buchstäblich in den Fokus 
gerückt. Bewegung und Interesse sind seither nicht abgeflaut. Allenthalben 
wird die Frage nach dem Konservieren gerade von Obst und Gemüse gestellt. 
Es wird in kreativen privaten wie professionellen Küchen freudig experimen
tiert. Der immer wieder neu zu entdeckende und zu erarbeitende Reichtum an 
Aromen und Konsistenzen ist faszinierend.

Das Fermentieren ist nur eine von vielen Techniken. Die damit einhergehen
den Veränderungen des Ausgangsmaterials erweitern unser ohnehin weites 
Spektrum des Essbaren. Es sind anschauliche, praktisch relevante und an
dauernde Beispiele für Kulturleistungen des Menschen, in denen sich Regio
nen, Landschaften, ganze Kontinente widerspiegeln.

Wie immer wünschen wir ihnen einen entdeckenden Lesegenuss!

 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  V I L G I S

  P. S . :  Sicher haben sie es sofort bemerkt. Am umschlag der 25. Ausgabe des Journal 

Culinaire haben wir eine zarte Modifikation vorgenommen. Fortan werden sie, wenn 

sie die Ausgabe in ihr Bücherregal stellen, auf dem Rücken einen Farbwechsel sehen. 

Er soll daran erinnern, dass das Journal Culinaire auf mindestens fünfzig Ausgaben 

angelegt ist.  M W B
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Die Zuweisung von Bedeutungen zu Gerüchen und  
Geschmacksarten ist ein wichtiger Schritt bei der Steue-
rung menschlichen Ernährungsverhaltens. Die Sensorik- 
und Konsumentenwissenschaften haben sich lange  
Zeit nur mit den hedonischen Bedeutungen beschäftigt.  
Neuere Studien zeigen aber klar, dass auch andere  
Konzeptualisierungen wie die assoziativen Verknüpfun-
gen von Gerüchen mit Lebensaltersabschnitten für  
das Auswahlverhalten bei Lebensmitteln in bestimmten 
Situationen von Bedeutung sein können.

Zur Konzeptualisierung von Geruch und Geschmack

Von der Wahrnehmung bis zur Steuerung 
des Ernährungsverhaltens

 Die Wahrnehmung der sensorischen Aspekte von Lebensmitteln ist  
der Startpunkt des Steuerungsprozesses unseres ernährungsbezogenen Verhal
tens. Wir beginnen oder hören auf zu essen, wir essen weiter, essen schneller, 
langsamer etc. entsprechend unseren sensorischen Wahrnehmungen. Aber was 
passiert zwischen dem Schritt der Aufnahme sensorischer Reize als Eingangs
größe und dem Verhalten als Ausgangsgröße? Wie werden Lebensmittelpro
dukte mit ihren sensorischen Merkmalen im kognitiven System unserer Es
senssteuerung repräsentiert? unmittelbar mit der Wahrnehmung eines Lebens
mittels, z.B. Schokolade, evoziert unser Gehirn sofort assoziative Bedeutungen, 
die als Konzeptualisierungen bezeichnet werden. Diese assoziativen Bedeutun
gen stehen für den durch die sinnliche Wahrnehmung hervorgerufenen Wis
senszusammenhang; das Lebensmittel wird in einen zusammenhang mit im
plizitem oder explizitem Wissen gebracht und erst damit zeigt sich, ob bzw. wie 
gut es in eine bestimmte Situation passt. Am Beispiel der Schokolade können 
das Bedeutungen sein wie »das macht mich fett«, »das ist so befriedigend«, 
»das entspannt mich« oder »es ist ein Vergnügen«. Individuen weisen diese 
Bedeutung den Objekten zu: durch persönliche Erfahrungen, durch Lernen 
von anderen, durch angeborene Interpretationsmechanismen oder Misch 
formen davon (Carey, 2009; David M. H. Thomson & Crocker, 2014). Viele 
Bedeutungszuweisungen und auch deren Stärke sind durch die Verwurzelung 
in persönlichen Erfahrungen und Lernprozessen dezidiert personenbezogen. 
Externe Faktoren wie die Werbung oder Meinungen anderer Personen beein
flussen uns signifikant in unseren Konzeptualisierungen. Auch interne Fakto

K L A U S  D Ü R R S C H M I D
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ren, wie z.B. die Erfahrung der Gewichtszunahme nach einem exzessiven, 
langfristigen Genuss von Schokolade, spielen eine bedeutende Rolle. Nur we
nige Bedeutungszuweisungen erscheinen stabil und angeboren. Die meisten 
verändern sich über die zeit durch die Erfahrungen der Individuen und den 
Informationsbeeinflussungen, denen sie ausgesetzt sind.

Die Situationen, in die ein Geruch oder ein Lebensmittel mehr oder weniger 
gut passt, sind vielfältig und werden durch mehrere Faktoren definiert. Klarer
weise sind die räumlichen und zeitlichen Rahmenbedingungen von außer 
ordentlicher Wichtigkeit: Passt das Lebensmittel zu diesem Ort? Passt es zur 
Tageszeit, zum Frühstück, zum Mittagessen, zum Abendessen? Ebenso bedeut
sam für das Entstehen einer Situation und die Eignung des Lebensmittels für 
diese Situation ist der soziale Kontext: Mit wem wird das Lebensmittel verzehrt 
und was möchte man diesen Personen signalisieren? Lebensmittel sind immer 
auch Kommunikationsmittel (Dürrschmid, 2005). Religiöse, ethische, funktio
nale und natürlich gesundheitsbezogene Faktoren beeinflussen die Situation 
ebenfalls maßgeblich. Die entscheidende Instanz, die uns zu einer Entschei
dung darüber führt, ob ein Lebensmittel als passend für die jeweilige Situation 
aufgefasst werden kann, ist die Konzeptualisierung.

Konzeptualisierungen von Grundgeschmacksarten
 Als Beispiele für angeborene Konzeptualisierungen werden häufig die 

gustatorischen Bedeutungen von Grundgeschmacksarten erwähnt. Die überaus 
positive Bewertung der Süße von zucker und Aminosäuren bzw. die Aversion 
gegen Bitter (Rozin, 1998). Der gustatorische Code von zucker lautet: »Iss! 
Das ist eine leicht verfügbare Energiequelle.« Die Bedeutung von Bitter hinge
nen: »Vorsicht! Hör auf zu essen. Das könnte Dir schaden.« Diejenige von um

1 Von der Stimulation über die Konzeptualisierung zum Verhalten. 

(Fotos von 123rf®)
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ami lautet: »Iss! Das ist eine gute Quelle von Aminosäuren.« Grundgeschmacks 
arten haben also relativ einfache appellative Bedeutungen, die schlichtweg  
auffordern, mit dem Essen zu beginnen, weiter zu essen oder aufzuhören zu 
essen. Darüber hinaus kann es über Lernprozesse zu weiteren Bedeutungszu
weisungen kommen, wie z.B. Süße als ungesunder Dickmacher, Bitter als anre
gendes Stimulans, umami als GlutamatGeschmack der Lebensmittelindustrie 
etc. Die Bedeutungen von Gerüchen erscheinen dagegen nicht angeboren. Sie 
stehen meist in enger Verbindung mit den Objekten, von denen die Gerüche 
ausgehen – fast alle Gerüche werden nach dem Objekt benannt, von dem sie 
stammen: Geruch nach Gras, Nüssen, Gurke, Blumen, Terpentin etc.

Perzept – Konzept – Belohnungserwartung – Verhalten
 Ein Lebensmittel bzw. ein sensorischer Reiz wird also nicht nur in sei

ner Identität erkannt, sondern auch in seiner Bedeutung und auch in den Emo
tionen, die es/er auslösen kann. Entsprechend wird eine vollständige Objekt
repräsentation in folgenden drei Aspekten beschrieben:
1 Perzept – was ist das Objekt?
2 Konzept – was bedeutet das Objekt? und
3 affektive Reaktionen – wieviel Belohnung, Lust etc. vermittelt das Objekt? 

(Carey, 2009; D. M. H. Thomson, 2015). Diese drei Aspekte münden in die 
Erwartung einer bestimmten Belohnung und die entsprechende Motiva 
tion für ein bestimmtes Verhalten und schlussendlich das Verhalten selbst 
(Abb. 1).

Die SensorikWissenschaft hat bisher primär die Aspekte 1 und 3 behandelt: 
wie kann man Lebensmittel sensorisch beschreiben und wie gut schmecken 
sie. Der Aspekt 2, also was die wahrgenommenen sensorischen Eigenschaften 
über das Hedonische hinausgehend bedeuten, wurde bisher wenig untersucht, 
obwohl es diese Bedeutungsebenen natürlich auch, und zwar in großem um
fang gibt und sie darüber hinaus großen Einfluss auf das Verhalten nehmen.

Arten von Konzeptualisierungen
 Prinzipiell haben alle Objekte, auch Lebensmittel und deren sensori

sche Reize, assoziierte Bedeutungen, die als »konzeptueller Inhalt« bezeichnet 
werden. Konzeptualisierungen werden, obschon unendlich divers, meist auf 
drei Kategorien zurückgeführt: funktionale Konzeptualisierungen (»wird mich 
erfrischen«, »macht mich schlank«, »hält mich gesund«, »macht mich dick«), 
emotionale Konzeptualisierungen (»macht mich glücklich«, »ärgert mich«) 
und abstrakte Konzeptualisierungen (»ist vertrauenswürdig«, »ist luxuriös«, 
»ist feminin«). Da abstrakte Konzeptualisierungen entweder in emotionale 
oder funktionale Konzeptualisierungen münden, schlägt Thomson zwei Kon
zeptualisierungstypen vor: solche, die emotionale Konnotationen haben und 
diejenigen, die funktionale Konnotationen haben (D. Thomson, 2010). Neben 
dieser Einteilung können Konzeptualisierungen auch in bewusste und nicht 
bewusste eingeordnet werden. Häufig assoziieren wir zu Objekten in nicht be
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wusster Weise Vorstellungen. Wir stellen sie in ein Bedeutungsgeflecht, ohne 
dass wir uns dessen bewusst sind – wir haben Vorurteile, deren ursachen wir 
nicht kennen. Oft sind Gerüche sehr stark mit Erlebnissen verknüpft, die – 
längst vergessen – durch Gerüche wieder in Erinnerung gebracht werden kön
nen. Diese episodische Verankerung von Gerüchen wird eindrucksvoll in  
der bekannten MadeleinesundTeeSzene in Marcel Prousts Roman »Auf der 
Suche nach der verlorenen zeit« beschrieben. Der Verzehr von Madeleines und 
Tee löst im Protagonisten Kindheitserinnerungen aus, die die Erzählung in 
Gang setzen (Dürrschmid, 2006).

Konzeptualisierung von Gerüchen 
 Es liegen zahlreiche wissenschaftliche Arbeiten zu den Wechselwirkun

gen zwischen den Wahrnehmungsmodalitäten Geruch und Farbe sowie Ge
schmack und Klängen vor (Crisinel et al., 2012; Crisinel & Spence, 2011; Gott
fried & Dolan, 2003; Kurtz, Lawless, Wansink, & Acree, 2014; Maric & Jacquot, 
2013; Nehmé, Barbar, Maric, & Jacquot, 2016; Sagiv & Ward, 2006; Shimojo & 
Shams, 2001; Spence, Ngo, Percival, & Smith, 2013). Auch die Beziehungen 
zwischen sensorischen Wahrnehmungen und affektiven Reaktionen wurden in 
den letzten Jahren intensiv beschrieben (Gutjar et al., 2015; Köster & Mojet, 
2015; Meiselman, 2015; Mennella et al., 2008; D. Thomson, 2010; David M. 
H. Thomson, Crocker, & Marketo, 2010). Keine Studien jedoch liegen bezüg
lich der Beziehungen zwischen Gerüchen und den Vorstellungen von Lebens
abschnitten vor. Die untersuchung der assoziativen Verknüpfung von Gerü
chen mit den Lebensabschnitten erscheint vor allem deswegen interessant, 
weil Lebensaltersabschnitte ausnahmslos alle Menschen betreffen. Sie sind ei
nerseits an ihre grundlegende Identität als sich entwickelnder und sterbender 
Mensch gebunden. Andererseits könnte die untersuchung der Alterskonzep
tualisierung von Gerüchen dazu verwendet werden, Lebensmittelprodukte 
durch eine alters und situationsgerechte Auswahl von Geruchs und Aroma
stoffen zielgerichtet zu entwickeln.

Lebensaltersabschnitte sind grundsätzlich abstrakte Konzeptualisierungen 
mit meist emotionalen Konnotationen. Während der Begriff der Kindheit häu
fig positive Gefühle wie Optimismus, eine Stimmung des Aufbruchs und der 
Gesundheit anklingen lässt, kann das gedankliche Konzept des Alters sehr am
bivalent einerseits mit Depression, Krankheit und Tod verknüpft sein, anderer
seits aber auch mit der Weisheit und Entspanntheit des Alters. Die Adoleszenz 
dagegen kann mit einer Stimmung des Aufruhrs, des Aufblühens, aber auch 
der Verunsicherung und ungewissheit assoziiert werden. Die erste experimen
telle untersuchung der Hypothese, dass es Assoziationen zwischen Gerüchen 
und Lebensaltersabschnitten gibt, erfolgte durch das Sensorik Netzwerk Öster
reich (Danner et al., 2017). Es wurden 397 Personen aus vier Altersstufen (Kin
der, Adoleszente, Erwachsene und Senioren) mit sieben ausgewählten Lebens
mittelGerüchen konfrontiert (Citrus, Vanille, blumig, Gewürznelke, Lutsch
Bonbon, Gurke, Nuss) und gebeten, sie intuitiv derjenigen Altersstufe (Kinder, 
Adoleszente, Erwachsene, Senioren) zuzuweisen, die ihnen dabei zuerst in den 
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Sinn kommt. zusätzlich wurde ermittelt, ob die Personen den Geruch ken 
nen bzw. benennen können und wie ihnen der Geruch insgesamt zusagt. zwi
schen der Vertrautheit mit einem Geruch bzw. der Fähigkeit, ihn zu identi
fizieren und dem Mögen des Geruches wurde ein positiver zusammenhang 
erwartet und auch gefunden. Diese Beziehung ist in der Ernährungspsycho
logie als mere exposure effect gut bekannt – wir mögen, was wir kennen (Distel  
et al., 1999; Distel & Hudson, 2001; Martinec Nováková, Plotěná, Roberts, & 
Havlíček, 2015). 

Das Ergebnis der Assoziationsversuche war sehr eindeutig. Es wurden sechs 
von sieben Aromen eindeutig von allen Altersstufen bevorzugt einer bestimm
ten Altersstufe zugewiesen. Vanille und BonbonGeruch wurden überwiegend 
der jüngsten Altersgruppe zugewiesen, der florale Geruch und Gewürznelke 
mehr heitlich der ErwachsenenGruppe, Gurke und Nuss dagegen eindeutig der  
SeniorenGruppe. Kein einziger Geruch wurde eindeutig der Gruppe der Ado
leszenten zugeordnet. Das CitrusAroma wurde keiner Altersgruppe bevorzugt 
geordnet, vielmehr wurde es jeweils der, bezogen auf die eigene Altersstufe, 
nächst jüngeren zugewiesen. Man könnte sagen, dass CitrusDuft für »etwas 
frischer und jünger als man selbst ist« steht und das entspricht Studien, die 
zeigten, dass GrapefruitAroma eine Person »etwas jünger« riechen lässt.

Über die ursachen dieser zuweisungen kann nur spekuliert werden: Vanille 
und BonbonGeruch erinnern eventuell an die Süßigkeiten, die bevorzugt in 
der Kindheit gegessen werden. Florale Gerüche stehen für Blumen, die even
tuell zeichen des Frühlings und Sommers sind, aber auch für Sexualität und 
Reproduktion stehen können und daher stärker mit dem Erwachsenenalter 
verknüpft werden. und Nüsse sind Herbstfrüchte, die an die Erntezeit, die 
Vergänglichkeit des Lebens und das Alter gemahnen könnten; zudem sind 
Nüsse oberflächlich häufig stark gefaltet und könnten an das faltige Gesicht  
alter Menschen erinnern. Nachdem die assoziativen zuweisungen spontan und 
rasch erfolgt sind, ist jedoch nicht anzunehmen, dass ihnen konkrete Über
legungen dieser Art vorangegangen sind. Vielmehr ist davon auszugehen, dass 
diese Konzeptualisierungen nicht bewusst sind und wahrscheinlich auch in 
Kaufsituationen nicht bewusstrational überlegt werden, sondern unbewusst
intuitiv wirksam werden. Man könnte aus diesen Ergebnissen schließen, dass 
wir, wenn wir ein LebensmittelProdukt mit VanilleAroma kaufen, nicht nur 
das Lebensmittel als solches erwerben, sondern wir kaufen uns auch das Glück 
der Kindheit und Jugend, das uns auf diese Weise sinnlich wieder erfahrbar 
wird. Bei NussProdukten kaufen wir analog zu dieser Überlegung eventuell 
die Ruhe, Weisheit und Entspanntheit des Alters – alles ist getan und es ist  
gut so. Jung wie Vanille und alt wie eine Nuss, könnte man, ironisch verkürzt, 
sagen. Lebensmittel, die Vanille und Nuss enthalten – wie manches Weih
nachtsgebäck – stehen also für beides: das Glück der Kindheit und die Weisheit 
des Alters. Das klingt nach einer optimalen Kombination.

Wenn ein Geruch einer Altersgruppe bevorzugt zugewiesen wird, bedeutet 
das natürlich nicht, dass diese Altersgruppe diesen Geruch auch schätzt und 
gerne mag. Vielmehr zeigt die Studie des Sensoriknetzwerks, dass die Gerüche, 
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die für Jugend stehen (Vanille, Bonbon) von allen Personen, auch den älteren, 
weitaus mehr geschätzt werden als die Gerüche, die für das Alter stehen 
(Gurke, Nuss).

Emotionale Konzeptualisierungen von Gerüchen
 In weiteren (noch nicht publizierten) untersuchungen des Instituts für 

Lebensmittelwissenschaften an der universität für Bodenkultur Wien konnten 
die vorgestellten Ergebnisse bestätigt werden. Darüber hinaus wurden weitere 
Gerüche nicht nur hinsichtlich der Assoziation zum Lebensalter untersucht, 
sondern auch bezüglich ihres emotionalen Gehalts. Das geschah in Form von 
sechs Basisemotionen (Freude, Überraschung, Ekel, Trauer, Furcht, Ärger). 
untersucht wurden die Düfte zitrone, Nelke, zirbe, zimt, Vanille, Minze, Ha
selnuss, Gurke, Kot, Erdbeere, Lavendel und Curry. zitronenDuft wurde von 
allen Altersgruppen eindeutig primär mit Freude (65 %) und sekundär mit 
Überraschung (22,4 %) assoziiert. Ähnlich wurden Vanille (60,2/25,4 %), Erd
beere (54,8/28,1 %) und zimt (51,5/26,1 %) diesen beiden Emotionen zuge
ordnet. Sehr klar war auch das Ergebnis für den Fäkalgeruch, über alle Alters
gruppen hinweg assoziierten 64,5 % Ekel mit diesem Geruch, wobei es hier ei
nen großen unterschied zwischen der Gruppe der Senioren gab, die nur zu 
40,3 % Ekel assoziierten und den drei anderen Altersgruppen, die zu 71,3 %, 
68,1 % und 77,3 % Ekel assoziierten. Auch der HaselnussGeruch wurde von 
den Senioren nur zu 29,2 % mit Ekel assoziiert, von den drei anderen Alters
gruppen jedoch zu 58,8 %, 69,4 % und 57,3 %. Insgesamt scheinen Senioren mit 
deutlich geringeren EkelAssoziationen auf negative Gerüche zu reagieren. Der 
Geruch der von der Gesamtheit der 300 Testpersonen am häufigsten mit Trauer 
assoziiert wurde, war Lavendel (12, %7), für Ärger war es Haselnuss (13 %), für 
Furcht das Gurkenaroma (10). Freude wurde am häufigsten bei zitronenDuft 
assoziiert (65,6 %) und Über raschung bei Curry (32,8 %). Bezüglich der Alters
assoziationen wurden die Ergebnisse der publizierten Studie bestätigt und zu
sätzlich waren Nelken und CurryAroma auffällig, die mit Senioren (46,2 bzw. 
30,8 %) und Erwach senen (34,1 bzw. 44,8 %) assoziiert wurden, sowie Fäkalge
ruch, der zu 58,9 % mit Senioren assoziiert wurde, und schlussendlich Erd
beerAroma, das insgesamt zu 61,9 %, von den Erwachsenen gar zu 77,3 % mit 
Kindheit verknüpft wurde.

Cross-kulturelle Untersuchung von Konzeptualisierungen
 Der Ernährungspsychologe Paul Rozin beschreibt die unterschiedli

chen Bedeutungen des Essens und der Lebensmittel in Frankreich und den 
uSA (Rozin, 2005) und kommt zu dem Schluss, dass in Frankreich der Genuss 
im Vordergrund steht und nicht wie in den uSA die Gesundheit. Überraschen
derweise zeigt sich aber, dass die französische Konzeptualisierung mit dem  
Fokus auf Lust und Genuss gesundheitsförderlicher ist als die uSamerikani
sche mit dem Gesundheitsfokus. Solche crosskulturelle untersuchungen sind 
überaus schwierig und neigen gelegentlich zu unzulässigen Verallgemeinerun
gen. Nichtsdestotrotz ist klar, dass Konzeptualisierungen sehr stark von der 
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jeweiligen Kultur und dem sozioökonomischen umfeld der untersuchten Indi
viduen beeinflusst sind. Eine Herausforderung der nächsten Jahre wird daher 
sein, die Konzeptualisierungen von Gerüchen und Geschmacksarten in unter
schiedlichen Kulturen zu untersuchen, um ihre Bedeutungszusammenhänge 
und deren Gemeinsamkeiten und unterschiede auch über die Kulturen hinweg 
zu erkennen. 
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H A N S - J Ü RG E N  S E I T Z  Jahrgang 1968, studierte Lebensmitteltechnologie an der uni

versität Hohenheim, Berufliche Stationen in der chemischen und Lebensmittelindus

trie in den Bereichen Roh und zusatzstoffe, Pharmazie, Kosmetik und Filtration. Seit 

über 15 Jahren in der Beratung, Anwendungstechnik und Verkauf von Lebensmittel

zutaten, Ballaststoffen und Hydrokolloiden aktiv. Seit 2010 Produktmanager Cellu

losederivate und Sales Manager bei der Firma J. Rettenmaier und Söhne GmbH & Co. 

KG. Beiträge und Präsentationen in und für Fachschulen, universitäten und Gesell

schaften im Bereich Lebensmittel, Chemie und Kosmetik. 

P RO F.  D R . - I N G .  D R .  A G R .  I RY N A  S M E TA N S K A  Jahrgang 1974, studierte Pflanzen

physiologie und ökologie an der Shevtschenko Nationaluniversität in Kiew, seit 

1996 war sie als Dozentin an den Abteilungen für Agrochemie und für Lebensmittel

qualität, lagerung und verarbeitungstechnologien der Nationalen Landwirtschaft

lichen universität der ukraine tätig und promovierte 2000 zum Dr. Agr. Bis 2006  

war sie wissenschaftliche Mitarbeiterin der Abteilung Qualität am LeibnitzInstitut  

für Gemüse und zierpflanzenbau in Großbeeren. Parallel dazu erwarb sie 2005 den 

Akademischen Grad eines Dr.Ing. am Institut für Lebensmitteltechnologie und Le

bensmittelchemie der Technischen universität Berlin und wurde im August 2006  

als Juniorprofessorin für Methoden der Lebensmittelbiotechnologie an die Tu Berlin 

berufen. Seit 2010 ist sie Professorin für Erzeugung und Verarbeitung von Lebens

mitteln pflanzlicher Herkunft in der Landwirtschaftlichen Fakultät der Hochschule 

WeihenstephanTriesdorf. Sie ist in mehreren Gremien aktiv und ist Gutachterin bei 

Stiftungen und wissenschaftlichen zeitschriften. Sie ist Mitglied der Forschungskom

mission an der Hochschule WeihenstephanTriesdorf und Mitglied des wissenschaft

lichen Beirats des Forschungszentrums Bozen. Sie hat mehrere nationale und inter

nationale Projekte, u.a. koordiniere sie das TEMPuS Projekt. Sie hat über 250 Pu

blikationen im Bereich Innovative Lebensmittel, Entwicklung von Technologien zur 

Herstellung wertgebender Lebensmittel und Lebensmittelinhaltstoffe aus Pflanzen 

und pflanzlichen invitroKulturen veröffentlicht.

P RO F.  D R .  T H O M A S  V I L G I S  Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet die Arbeitsgruppe 

soft matter food science am MaxPlanckInstitut für Polymerforschung in Mainz. Er 

ist Autor von mehr als 300 Fachpublikationen sowie zahlreichen populärwissenschaft

lichen Werken, darunter auch wissenschaftliche Kochbücher mit Köchen. Kürzlich 

erschien »Aroma Gemüse – der perfekte Weg zum Geschmack« mit Thomas Vierich 

(Stiftung Warentest) und »Koch und Gartechniken« beim Matthaes Verlag.
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F R A N Z - X AV E R  W E I S B RO D T  Geboren 1949 in Neustadt an der Weinstraße. Ausbildung 

zum Konfektmacher an der zentralfachschule in Solingen. 50 Jahre Abteilungsleiter 

der Kandierabteilung der Firma Biffar in Deidesheim. Er verdankt seinem hervor

ragenden Fachlehrer Herrn Fabry in Solingen starke Impulse für seinen Berufsweg. 

unter anderem empfahl er ihm das Lehrprogramm Chemie, um chemische Grund

kenntnisse im Eigenstudium für Berufstätige zu erwerben. Das ermöglichte ihm einen 

vertieften Einblick in die alltägliche Berufsarbeit. Durch das bessere Verständnis der 

technologischen Abläufe hat sich die Qualität beim Kandieren erhöht. So nahm sein 

Berufsweg Gestalt an und wurde zu einer Berufung. 

M A RT I N  W U R Z E R - B E RG E R   Jahrgang 1963, studierte Freie Kunst und katholische 

Theologie. Herausgeber und Chefredakteur des Journal Culinaire. Vorsitzender der 

Deutschen Akademie für Kulinaristik. Lehrveranstaltungen an der Hochschule Müns

ter, dort Mitbegründer des food lab. Koordinator der Weinkommission von Slow Food 

Deutschland. Er arbeitet in Münster als Maler, Grafiker, Weinhändler und freier Autor. 
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