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Wos ist Lebensmittelquol ifür?

Ein hidrorischer Rückblickr

Uwe Spiekermonn, Dr. Roiner Wild-stiftung, Heidelberg

ser I-age sind jedoch auch die Gesell-
schafuwissenschaften geforden, sich
mit diesem ftir sie neuen hoblem zu
beschäftigen.

Dabei ist es wichtig, die unter-
schiedlichen Kompetenzen der Ein-
zeldisziplinen zu bündeln. Wenn Hi-
storiker die Geschichte menschlichen
Umgangs mit l,ebensmittelqualität
analysieren, so können sie deutlich
machen, wie wandelbar Vorstellungen
auch von Grundbegriffen waren und
wie heterogen das war, was hierunter
verstanden wurde [6]. Wissen dieser
Art verflüssigt, macht den Blick frei
für Defizite und Altemativen des Be-
stehenden. Der klare, unsentimentale
Blick zurück gleicht dem Blick in den
Spiegel. Er ist nicht immer bequem,
doch Ansatzpunkt für mancherlei Ver-
besserungsversuche.

Der Blick zurück ist schwieriger,
als man gemeinhin denkt. D€nn die
Suche nach dem Begriff ,.Lebensmit-
telqualität" führt schnell an Grenzen.
Den Terminus selbst findet man erst
nach dem Zweiten Weltkrieg, Kon-
junktur aber hat er vomehmlich seit
den 60er Jahren [7]. Ein anderes Er-
gebnis erhält man, forscht man nach
der ,,Qualität" von kbensmitteln. Die-
ser Begriff wurde vereinzelt schon vor
dem Ersten Weltkrieg, in breiterem
Maße aber erst während der 20er
Jahre benuta t8l. Doch ebenso. wie
es die DNA schon gab, bevor Wissen-
schaftler ihre Existenz nachwiesen,
gab es lrbensmimelqualität bereits.
bevor sie begrifflich gebündelt wurde.
Nur diskutiene man im 19. Jahrhun-
den stets den ,,wen" von Lrbensmit-
teln, erörterte den ..Wert" an sich, den
.Nährwert". den .,Kalorienwen" oder
den,frnährungswert" [9]. Generell
zeigt sich, daß Qualitätsfragen immer
erst auf der Ebene konket€r kbens-
mittel thematisiert wurden, also etwa
der Wert der Milch oder die ,,Milch-
qualität". Erst Jahrzehnte später wur-
de dann ein abstrakter, die Einzel-
qualitäten zusammenfassender Ge-
samtbegdff geprägt. Die begriffliche
Suche nach,J-ebensminelqualitäf'
zeigt, daß wir - historisch gesehen -
am Ende einer langwierigen Defini-
tionstradition stehen und uns zugleich
mit einem relativ neuen Begriff aus-
einandersetzen müssen I I 0] .

Lebensmittelquolität im
19. Johrhundert

Wann begann nun ein reflektienes
Nachdenken über Lebensmifielqua-
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[ebensmittelquolität zwirhen
Wissenschoft und Alhug

Die immer weitergehende Verwen-
dung der Begriffe Qualilär bzw. te-
bensmittelqualität ist besonders für
Naturwissenschaftler irritierend. Da-
bei ist offenkundig, daß selbst der-
artige Grundbegriffe keine Naturtat-
sachen. sondern Menschenwerk sind.
Sie sind geselzt, erscheinen mehr oder
weniger plausibel, mehr oder weniger
hilfreich. Sie dienen der Verständi-
gung. Hier aber beginnt das Problem.
Lebensmittelqualität ist nicht allein
ein wissenschaftliches Konstrukt,
sondem zugleich ein wichtiges Ele-
ment der täglichen Ernährung. Sie ist
Teil eines sozialen Totalphänomens.
Neben die wissenschaftliche Defini-
tion treten damit aber Anspruchs-
haltungen des Alltags. Die etablier-
ten Naturwissenschaften. insbeson-
dere die Chemie- können staatliche
und gesellschaftliche, ökonomische
und ökologische Aspekte nicht ein-
fach negieren; denn auch sie sind
letztlich Teil und Ausdruck unserer

Gesellschaft [2]. Die Folge ist, daß
der Begriff der Lebensmittelqualität
heute in eine Reihe von Teilbegriffen
zefillt. Die wissenschaftlichen De-
batten kreisen dabei vomehmlich um
Nährwert, Eignungswen und Ge-
nußwen von tebensmitteln [31. Liest
man naturwissenschaftliche Fachlite-
ratur in der Emährungsindustrie
sieht das schon etwas anders aus -, so
handelt es sich beim Genußwen eher
um ein ungeratenes Kind [41. Genuß
ist schwer zu messen, kaum zu ob-
jektivieren. Und es ist selbstgeseutes
Ziel der Naturwissenschaften, objek-
tive und das heißt meß- und vergleich-
bare Bewertungskriterien zu liefern.
Doch der stark subjektiv geprägte
Geschmackswert von l,ebensmitteln
entzieht sich tendenziell dem verall-
gemeinemden Zugriff naturwissen-
schaftlichen lnstrumentariums. Das
Dilemma heterogener Bewertungskri-
terien hat sich in den letzten zwei
Jahrzehnten noch wesentlich ver-
schärft. Denn zunehmend werden [r-
bensmittel auch unter ökologischen
und ethischen Gesichtspunkten beur-
teilt [5]. Damit verbunden sind häufig
politische Forderungen nach Wandel
und Umkehr. Doch sie erschöpfen
sich nicht in Politik; denn auch derar-
tig altemative Ansätze hab€n wissen-
schäftliche Substanz und Struktur.

Zur Begriffsgeschichc

Diese innere Fragmentierung des
Begriffs,,Lebensmittelqualitäf' zeigt
deutlich, daß Wissenschaft heutzutage
auch in diesem Bereich keinen univer-
sellen Wahrheitsanspruch mehr ver-
treten kann - selbst wenn sie nach wie
vor eine überlegene Wissensform ist.
Wissenschaftler/innen tut Selbstbe-
scheidung not, gilt es doch die Gren-
zen des eigenen Wissens wahrzuneh-
men. Vor diesem Hintergrund gewinnt
die so breit gestreute Thematisierung
von kbensminelqualität eine andere

Qualität. Die Konzepte etablierter Na-
turwissenschaften sind lediglich Teil
einer umfassenderen gesellschaftli-
chen Diskussion über Lebensminel-
qualität und können daher bestenfalls
vermittelt alltagsrelevant sein. In die-

Itih€r.rö.ikr. u. übersa/e Fassung eines Von.g6
b.im EaBA'Symposium ..Food Qü.aliry Nuriton
Halü" (5. Hcid.lh.r8 r Frährun8sforum), Heid.lüeB,
27.02.199E. Filr lrilisch. Hinwei* und enE gehalwole
Distusion dänkc ich Dipl- o.c. üoph. c.s ScLöDberEq.

198

Qualität, genauer Lebensmittelqua-
lität, ist ohn€ Zweifel einer der
Grundbegriffe der Ernährungswis-
senschaften. Die Food Science and
Technology Abstracts enthalten
zwischen 1990 und 1996 nicht weni-
ger als 18849 Titel zu Fragen der
Lebensmittelqualität - und sind
wahrlich nicht vollständig. Qua-
litätsmanagementsysteme werden
weltweit nach ISO 9fiX)ff. einge-
richtet. Bis Ende !995 gab es in al-
len Branchen mehr als 125 fi)O Zer-
tifrzierungen []. Zugleich wird
hohe Lebensmittelquali!ät mehr
und mehr vom Yerbraucher gefor-
dert. Qualität, wo immer man hin-
schaut. Doch die Qualität der Kom-
munikation ist kaum gesti€gen,
wird doch immer mehr und immer
anderes unter Qualität verstanden.
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lität? Bis weit ins Spätmittelalter
zurück reichen die verschiedenen
Schutzrechte gegen die Verftilschung
von Lebensmitteln [l]. Lokale Ob-
rigkeit und Zünfte konzentrierten
sich dabei auf den gesundheitlichen
und winschaftlichen Schutz der Stadt-
bewohner. In den wenigen Städten
wurden Kontrollen eingerichtet und
durchgeführt, Zuwiderhandlungen un-
ter rigide Strafen gestellt. Doch es

fehlte ein verbindlicher Bewertungs-
maßstab, so daß nur offenkundige, an
äußeren Merkmalen feststellbare Ver-
f?ilschungen aufgedeckt werden konn-
ten. Dabei orientierte man sich an
lokal sehr unterschiedlichen Vorstel-
Iungen einer,,natürlichen" Beschaf-
fenheit von Lebensmitteln. Abseits
dieser Schutzrechte war die qualita-
tive Unterscheidung der Lebensmittel
allein Aufgabe der Käufer Angesichts
eines - trotz des beachtlichen natio-
nalen und inlemationalen Handel. -
noch recht begrenzten Angebotes
schien dies keine Uberforderung zu
sein.

Diese Situation ändene sich seit
dem ausgehenden 18. Jahrhundert.
Der steigende Konsum neuer kolo-
nialer Produkte (Kaffee, Tee, Kakao.
Rohrzucker) und entsprechender Sur-
rogate (Zichorie. Rübenzucker) ver-
weist auf nachhaltige Veränderungen
im internationalen Handel und in der
Landwinschaft. Die landwirtschaft-
liche Produktion wurde intensiviert.
die Verstädterung nahm zu. Seit dem
2. Drittel des 19. Jahrhunderts setzte
dann die Industrialisierung langsam,
aber stetig ein. Gerade in dieser An-
fangsphase war die Lebensmittelindu-
strie eine Leitbranche, mußte doch
die Versorgung der wachsenden Zahl
gewerblich arbeitender Menschen ge-
sichen werden I l2]. Groß- und Klein-
handel entfalteten sich, die Bedeu-
tung der Fremdversorgung nahm zu

I l3]. Neue, industriell gefertigte Pro-
dukte gewannen insbesondere seit den
l860er/l870er Jalren wachsende Be-
deutung. Geu erbe freiheit. Freizügig-
keit und das Ende der Kleinstaalerei
schufen neue Möglichkeiten, ließen
zugleich aber neue Gefährdungen ent-
stehen. Die alten lokalen Schutzrechte
zerbrachen nämlich. Erst 1879 ent-
stand ein erstes, für das ganze Deut-
sche Reich geltendes Nahrungsmittel-
gesetz [14]. Es stand in der Tradition
der alten lokalen Rechte. denn es kon-
zentrierte sich gleichermaßen auf die
Abwehr gesundheitlicher und win-
schaftlicher Schädigungen durch Ver-
f?ilschungen und Täuschungen. Die
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Lebensmittelkontrolle blieb in der
Hand der Länder, einheitliche Nor-
men für die Beschaffenheit von Le-
ben5mitteln gab es nicht. Nach wie
vor bestimmte die Fiktion der Natür-
lichkeir die Lebensm iIelqualitäl. Dies
warjedoch nicht mehr zeitgemäß.

Ernöhrungswissenschoft ols
neue Wissensmocht

Denn seit dem späten 18. Jahrhundert
begann eine neue Definitionsmacht
ihren Siegeszug: die moderne Emäh-
rungswissenschaft [5]. Mediziner.
Ph1 siologen. Chemiker und Hygieni-
ker gingen den Dingen auf den Grund,
analysienen deren Einzelbestandteile.
An die Stelle eines einheitlichen Le-
bensmittels trat die Vorstellung einer
Synthese: Lebensmittel galten späte-
stens seit Mitte des 19. Jahrhunderts
als Summe bestimmter Stoffe u6l.
Namentlich hervorgehoben wurden
Eiweiße, Kohlenhydrate, Fette, Asche
und Wasser Ihnen wurde ein jeweils
spezihscher Brennwert zugeordnet,
die Kalorienlehre hierauf gegründet.
Damit gewann die Frage nach der Le-
bensmitlelqualität eine neue Dimensi-
on. Die Emährungswissenschaft - und
dahinter standen irnner häufiger ana-
lytisch arbeitende Chemiker - sug-
geriene die Möglichkeit, den Wert der
einzelnen Lebensmittel mit exakten
Zahlen bestimmen zu können. Je
höher der Stoffgehalt. desto höher
die Qualität. Die Qualität der Lebens-
mittel schien in der Quantität der
Nährstoffe aufzugehen.

Lebensmittel wurden als Mittel

zum Ersatz verbrauchter Stoffe an-
gesehen. die der Körper zu seinem
Erhalt benötigte. Fette und Kohlen-
hydrate dienten dabei als Betriebs-
stoffe der menschlichen Maschine,
doch allein das Eiweiß schien die

Quelle der Mu.kelkraft zu sein.
Entsprechend wurde Lebensmitteln
mit hohem Eiweißgehalt ein hoher
Wen zugeschrieben. tierisches Eiweiß
schien aufgrund seiner besseren Re-
sorption dem pflanzlichen Eiweiß
übedegen zu sein. Vor dem Hinter-
grund dieser Gedankenwelt entstand
eine neue Hierarchie der Lebensmit-
tel: Ihre relative Qualität hing davon
ab- wieviel Kalorien. wieviel Eiweiß
man für einen bestimmten Preis erhal-
ten konnte [7]. Fleisch wurde zum
Superlebensmittel des 19. Jahrhun-
derts. während Obst und Cemüse an
Bedeutung verloren [8]. Gerade die
Arbeiterbewegung fand hier Argu-
mente für ihre Forderungen nach
mehr Lohn und besserer. d. h. fleisch-
haltigerer Emährung. Denn das Men-
schenbild der Emährungswissen-
schaft traf auf alle Schichten gleicher-
maßen zu. es war in diesem Sinne
demokratisch.

Ernöhrungswissenschoft ols
fthutzmochl
Für die Emährungswissenschati galt
weiterhin das Idealbild der Natur als
Basis optimaler Lebensmittelquälität
[9]. Doch durch die Ergebnisse der
eigenen Analysen glaubte man. Nalür-
lichkeit messen zu können. Wenige
Zahlen nur. die das Rätsel der Natur

Abb. l: Ein moderner Weinberg [Fliegende Blöttet 60 ll874l, 92)
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Abb. 2: Quolifühkon-
holle im Hondel. Dos

loborotorium der
Homburger Großein-
koufs-Gerellschoft
Deutscher Konsum-

vereine [Konsumver-
einsboc für Rhein-

lond und Westlolen
t9 '1926),461

Qualitätsabstufungen festzulegen.
Seit Mitte der l880er Jahre hatten die
Lebensmittelchemiker begonnen, sy-
stematisch Normen für einzelne Le-
bensmittel festzulegen, hierin vom
Staat nur zaghaft unterstützt. Produ-
zenten und Händler nutzten dagegen
den seit 189,1 greifenden Marken-
schutz und legten nach der Jahrhun-
dertwende zudem eigene Qualitäts-
rormen vor [23]. Zwischen Wissen-
schaft und Wirtschaft begannen hane
Auseinandersetzungen, bei denen sich
die Lebensmittelchemiker als Garan-
ten des Verbraucherschutzes profilie-
ren konnten. Obwohl es der Win-
schaft dank staatlicher Unterstützung
gelang, durch spezifische Qualitäts-
normen die ausländischen Lebensmit-
telimpofie teils deutlich zu drosseln,
setzten sich im Inland - wenngleich
teils erst in den 20er Jahren - die Le-
bensmittelchemiker meist durch [24].

Die Verbraucher nahmen zu dieser
Zeit kaum Einfluß aul die Definition
von Qualitätsansprüchen. Ihnen fehlte
eine Lobby, eine Vertretung. Im Deuc
schen Reich übernahmen vor allem
Frauenverbände und Konsumgenos-
senschaften diese Aufgabe. Sie teilten
die Beurteilungskriterien der moder-
nen Emährungswissenschaft und ga-

ben sie an ihre Mitglieder weiter [25].
Daneben aber plädierten sie stets für
preiswerte Produkte einheitlicher
Qualität [26]. Uber den Geschmacks-
wert diskutierten sie kaum- denn Nah-
rungsmittel hatten primär satt zu
machen. Wer Genuß wollte. sollte
statt dessen Genußmittel verzehren.

Bruch ohne Folgen:
Die Vitominlehre

Kurz vor dem Ersten Weltkrieg schien
sich die Bewenung der Lebensmittel-
qualität eingespielt zu haben, die Rol-
len schienen fest verteilt. Doch che-
mische- biochemische und medizini-
sche Forschung veränderte das beste-
hende Bild der Ernährung abermals.
Während die Fortschritte der Ei-
weißchemie noch in den Rahmen des
Bestehenden paßten, sprengle die Ent-
deckung der Vitamine im Jahre l9ll
den bisherigen analytischen Rahmen
[27]. Die Lebensmiftel enthielten of-
fenkundig weitere, bisher unbeachtete
Stoffe. die für ihren Gesundheitswen
mindeslens ebenso wichtig waren wie
die bisherigen Nährstoffe. Die Kalo-
rienlehre wurde spätestens in den 20er
Jahren von der Vitaminlehre über-
wölbt. Die .,Vitamine" galten lange
vor ihrer chemischen Isolation als
sensibler Indikator der Lebensmittel-
qualität. Nicht umsonst wurde seither
explizit von .,Qualitär' gesprochen

[28]. Die Vitaminlehre fühne zu einer
neuen Hierarchie der lrbensmittel:
Obst. Gemüse und frische Produkte
ffaten nun in den Vordergmnd. Zu-
gleich - und das ist für unsere heutige
Situation wichtiger - wurde der Blick
auf die lnhaltsstoffe ron Lebensmit-
teln beibehalten. Immer feinere Ana-
lytik schuf seitdem ein immer feine-
res Bild unserer Lebensmittel. Die
Zahl der analytischen Indilatoren der
Lebensmittelqualität wurde immer
weiter yergrößen. sei es durch diffe-
renziertere Kenntnisse der schon be-
kannten Stoffe (Eiweiße. Fette, Koh-
lenhydrate, Vitamine, Mineralstoffe,
Ballaststoffe), sei es durch die Ent-
deckung und Analyse neuer Stoff-
gruppen (Aromastoffe, pfl anzliche In-
haltsstoffe). sei es durch die Erfor-
schung der Gene. Die Emährungs-
wissenschaften haben so eine dyna-
mische Struktur geschaffen. in der sie
aufgrund eines starren Blickes immer
neue Ergebnisse produzieren, die den
eigenen Blickpunkt immer wieder
bestärken. Nicht wissenschaftsimrna-
nente. sondern vonangig ökonomi-
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entschlüsseln halfen [20]. Mindere
Lebensmittelqualität konnte durch
Abweichungen von den Grundzahlen
deutlich sichtbar gemacht werden.
Dabei konzentrierte man sich aufeini-
ge leicht ermittelbare Kennziffem. So
wurde z.B. der Fettgehalt zum Qua-
litätsindikalor tur Milch l2l l. Analyri-
sche Zahlen ermöglichten es zugleich,
Normen für neuanige Lebensmittel
aufzustellen. Das schnell wachsende
Angebot wurde erforscht und bewer-
tet. Gesundheitliche Unbedenklich-
keit stand dabei im Vordergrund- Die
organische Chemie ließ neue MöB-
lichkeiten der Lebens m ittelverarbei-
tung zu (Abb. l). ihre Fachvertreter
empfahlen sich zugleich als Schutz-
macht. Auf Druck von Chemikem
wurde z. B. eine Reihe von Farbstof-
fen oder Konservierungsmitteln ver-
boten, die nachweislich toxisch uir-
ken konnten t221. Mit dem immer
stärkeren Vordringen industriell be-
und verarbeiteter Lebensmittel - um
die Jahrhundenwende betrug deren
Anteil am Gesamtverbrauch ca. 50 7c

- trat der wirtschaftliche Schutz von
Konsumenten und Wenbewerbem je-
doch zunehmend in den Mittelpunkt.
Ein breiteres und immer tieferes An-
gebot machte es notwendig, innere

t
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sche und politische Ansprüche führten
daher zu neuen Qualitätskriterien.

misch verkoppelt [34]. Lebensmittel
wurden seit Mifte der 20er Jahre nicht
mehr nur isoliert untersucht. sondern
im Gesamtprozeß vonAnbau und Ver-
arbeitung. von Lagerung und Zuberei-
tung gesehen. Es begann eine syste-
matische Verwissenschaftlichung auf
allen Ebenen der Ernährungskette.
Auf jeder Ebene hatten wissenschafr
lich definiene Qualitätsnormen ihren
festen Platz. Prozeßqualität dieser An
wird heute systematischer mit dem
Ende der 50er Jahren in den USA ent-
wickelten HACCP-Konzept bzw. miL
den seit den 80er Jahren aufkornnen-
den Qualitätsmanagementsystemen
nach ISO-Normen gewährleistet [35].
Doch dahinter stehen größtenteils
Ideen technischer Steuerung und Op-
timierung der 20er und 30er Jahre.

Lebensmittelquolität wöhrend
des Notionolsoziolismus

Optimiene Lebensmittelqualität wo-
für? Die Antworten Anfang der 30er
Jahre lauteten europaweit: Zur Siche-
rung des nationalen Lebensmittel-
angebotes. zur Festigung der nationa-
len Wirtschaft. Autarkiebestrebungen
zogen wachsenden staatlichen Einfl uß
nach sich. In Deutschland wurde die-
ser durch die systematischen Kriegs-
vorbereitungen seit spätestens 1936
nochmals verstairkt. Die Niederlage
im Ersten Weltkrieg wurde vielfach
auf schlechte Emährungspotitik. be-
sonders aber auf eine unzureichende
Lebensmittelqualität zurückgeführt.
Daher wurden die Emährungs-
wisrenschaften systematisch geför-
den [36]. Menschen uaren nach die-

sen Konzepten wahrlich Maschinen,
denen man Lebensmittel bestimrnter
Qualiläl zuführen mußte, damit sie
optimal funktionienen [37]. Dazu
wurde auch der Geschmackswen der
Lebensmittel und Speisen
systematisch untersucht. sensorische
Testverfahren entwickelt [38j. Dies
hatte ebenfalls eine klare Zielrich-
tung: denn die Erfahrungen des Ersten
Weltkrieges haften die politische Be-
deutung nicht nur ausreichender,
sondern auch schmacldrafter Kosl hin-
reichend belegt.

Doch Lebensmittelqualität wurde
im Deutschen Reich nicht allein im
Hinblick auf den Krieg definiert. In
den 30er und 40er Jahren bildeten
sich vielmehr auch innerhalb der Wis-
senschaft altemative Qualitätsstan-
dards aus. Sie gründeten sowohl auf
länger zurückreichenden Traditionen,
z. B. der Lebensreformbewegung. als
auch auf Enttäuschungen mit einer
primiü stofflich pumentierenden Er-
nährungswissenschafr. Isolierte Vit-
aminpräparate hatten offenbar nicht
die gleiche gesundheitliche Qualitär
wie vitaminhaltige Lebensmittel. Um-
fassender Kunstdüngereinsatz erhöhte
die Erträge. geführdete allerdings die
Umwelt. Im Rahmen einer biolo-
gischen Medizin. einer biologischen
Hygiene wurden ökologische Krite-
rien von Lebensmittelqualität ausge-
bildet [39]. ,.Vorwärts zur Natur" war
hier gängige Parole, die Entwicklung
von Technik und Wissenschaft sollte
genutzt. nicht verdammt werden [40].
Angesichts der dominierenden
Marschrichtung der Emährungswis-
senschaft konnten sich diese Vorstel-
lungen jedoch nicht durchsetzen.

Abb. 3: Einheitliche Verpockung ols Ausdruck skndordisierter Quolität lBlöfler [i.ir londwirt
srho{tliche Mo*tforschung 2 (1932), 681

ows
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Dynomische Koppelung:
Wrrschoft, Wissenschoft und
Polirik

Drei Entwicklungen sind besonders
hervorzuheben: Zum einen wurde in
den 20er Jahren die Industrie immer
stärker zum Arbeitsfeld von
Ernährungswissenschaftlem, v. a. von
Chemikern und Ingenieuren [29]. Die
Technologie wurde verfeinen, Fort-
schrine besonders bei der Konservie-
rung erzielt [30]. Wissenschaftliches
Know-how konzentrierte sich nun sy-
stematisch auf die Lebensmittelpro-
duktion (Abb. 2). Nun erst wurde der
Eignungswen von Lebensmitteln breit
diskutiert, zugleich stiegen die Qua-
litätsansprüche an zu verarbeitende
Produkte [31]. Zweitens geriet die Ur-
produktion in den 20er Jahren durch
einen Qualitätswettbewerb ausländi-
scher Anbieter unter Druck. Amerika-
ner, Niederländer und Dänen boten
standardisierte Agrarprodukte in erst-
klassiger Verpackung an. Diesmal
aber waren nicht allein höhere Zölle
die Folge, sondem umfassende
Bemühungen zur Qualitätsverbesse-
rung. Die Handelsklassengesetzge-
bung konzentrierte sich seit t930 auf
äußere Merkmale (Gewicht, Form;
vgl. Abb. 3), doch zugleich wurde der
Gehalt an bestimmten chemischen
Stoffen zur Basis einer Qualitälsgrup-
pierung [32]. Drittens läßt sich
w?ihrend der 20er Jake eine zuneh-
mende Annäherung von Staat, Indu-
strie und Wissenschaft feststellen. Sie
fand während der Vorbereitung und
Ausgestaltung des Lebensmittelgeset-
zes von 1927 ihren prägnantesten
Ausdruck [33]. Die grundsätzliche
Interessenidentität gründete auf dem
allgemeinen Vordringen von Natur-
wissenschaftlem in Staat und Indu-
strie. Sie besaßen gesellschaftliche
Macht und hatten alle ein ähnliches,
ein stofflich geprägtes Verständnis
ron Lebensmittelqualität. Und sie
gründeten hierauf ihre Uberlegungen
zur Versorgungssicherheit der Bevöl-
kerung. zum technischen Manage-
menl der Produklion sowie zur opti-
malen Lagerung und Zubereitung der
Lebensmittel.

Für die Entwicklung der Lebens-
mittelqualitzit resultierten hieraus
deutliche Anderungen, denn ehedem
getrennte Bereiche wurden nun dyna-
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Erweibrte Blicke:

Soziole Kriüerien der
Lebensmittelquolifüt

Bis zur Mitte unseres Jahrhundens
waren - wenngleich mit zeitgebunde-
nen Vorzeichen - die wesentlichen
Grundkriterien unseres heutigen Ver-
stlindnisses von l-eb€nsmittelqualität
ausgebildet: Gesundheitswert. Eig-
nungswert und Genußwert im Be-
reich von Staat. Industrie und Win-
schaft. der ökologische Wen im
Rahmen einer biologischen Medizin
und Hygiene. der ethische Wen im
Felde der kbensreform. Die zeitliche
Distanz zeigr jedoch. wie werthaltig
deranige Grundbegdffe sein können,
in welch unterschiedlichen Kontexten
sie nutzbar waren. Dieses produktiv
zu erkennen. die eigenen Werturteile
transparent zu machen und auch den
Rahmen zu analysieren, innerhalb
dessen Qualitätsdefinitionen Bedeu-
tung haben, sollte Grundlage eines
jeglichen wissenschaftlichen Diskur-
ses über Lebensmittelqualität in der
Gegenwan sein [41].

Dabei wären allerdings auch Krite-
rien der Gesellschaftswissenschaften
zu bedenken. Historiker versuchen zu
vergegenwänigen. wie Menschen in
der Zeit handeln. Die gängige Quali-
tätsdefinition grenzt diese Dimension
jedoch praktisch aus. reduzien sie
auf eine fi klive Verbrauchererwartung
[42]. Menschliches Denken, Fühlen
und Handeln aber ist qualitätsrelevant,
hat Auswirkungen für die Wahmeh-
mung und Erfahrung von [rbens-
mitteln. Diese werden unterschied-
lich bewertet, je nachdem aus wel-
cher Region man stammt. Unter-
schiede von Klasse und Schicht. von
Stadt und Land und des jeweiligen
Geschlechtes haben wichtige Auswir-
kungen auf das Verständnis von Qua-
lität, ebenso Fragen des lrbensalters,
der Generationszugehörigkeit und
des Claubens. Lebensminelqualität ist
kontextabhängig. Sie ist also stets
verbunden mit Jahres-. Wochen- und
Tageszeiten. mit dem Unterschied
zwischen Alltag und Fest. Mag sein.
daß solche Gedanken zur L€bens-
mittelqualität manchem abwegig er-
scheinen, zu weit vom Alltagsgeschäft
wegführen [43]. Doch zumindest die
L€bensmittelwirtschaft hat es in den
letzten Jahrzehnten verstanden. aus
solchen Kriterien heraus Angebote
und Märkte zu entwickeln. Die syste-
matische Berücksichtigung auch der-
artig sozialer Qualitätskriterien könn-

te jedenfalls helfen. der Diskussion
über Lebensmittelquali(ät neue Im-
pulse zu vermitteln.
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