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Genuss

Im Sommer fallt es uns leicht, zu genieBen. Be-
schwingt lassen wir den Alltag hinter uns, ob
gemeinsam an einer langen Tafel oder allein im
Waldsee. Wir erfrischen uns auch im Museum, an
den schonen Kinsten. Doch manchmal genieBen
wir nur mit schlechtem Gewissen. Und manche
verlieren sich so sehr im Genuss, dass er Sucht
wird. Was geht dabei in uns vor? Und: Gibt es eine
Formel fur den richtigen Genuss?

Die Redaktion
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VEGETARISCHE BIENEN

Ein zufédlliger Kontakt mit
Blitenpollen bekehrte die Bienen
vermutlich einst zum Vegetaris-
mus. Das zeigt der Stammbaum

der Tiere, den Forscher des
Museums fur Naturkunde — Leibniz-
Institut fir Evolutions- und
Biodiversitatsforschung auf Basis
genetischer Analysen nun re-
konstruiert haben. Vorfahr der
Bienen war demnach eine fleisch-
fressende Grabwespe. Sie fiutterte
ihren Nachwuchs mit winzigen,
blutenbesuchenden Insekten.

Mit der Jagdbeute kénnten Pollen
ins Nest gelangt sein und die
Larven auf den Geschmack gebracht
haben. Ihre neue vegetarische
Lebensweise brachte den frihen
Bienen viele Vorteile: Sie
erdffnete ihnen nicht nur neue
Lebensrdume, sondern auch eine
einfachere Nahrungssuche im
Vergleich zur Jagd auf wehrhafte
Beutetiere.

BMC Evolutionary Biology,
DOI: 10.1186/s12862-018-1155-8*

* Der Digital Object Identifier (DOI)

flhrt zur Originalveréffentlichung.
DOI-Nummer eingeben auf: www.doi.org

Nachrichten

SCHWERES ERBE

Soziale Ungleichheit ist in
Deutschland Familienangelegen-
heit: Ein niedriger sozialer
Status der Vorfahren wirkt wie
eine Last, die den Aufstieg noch
vier Generationen spdter bremst.
Fir ihre Studie betrachteten
Forscher des Instituts fir Welt-
wirtschaft Bildungsgrad und
Beruf von UrgroBeltern, GroB-
eltern, Eltern und Kindern.

Sie fanden heraus, dass von
einer Generation zur nachsten
im Schnitt 60 Prozent der fir
den sozialen Status maBgeblichen
Faktoren weitergegeben werden,
darunter das gesellschaftliche
Netzwerk, aber auch vererbte
Begabungen. Die soziale Durch-
léssigkeit ist hierzulande damit
deutlich geringer als bislang
angenommen.

The Economic Journal
DOI: 10.1111/ecoj.12453

TODLICHER PILZ

Fur gesunde Menschen ist Asper-
gillus fumigatus keine Gefahr.
Doch nach Operationen verursacht
der Schimmelpilz h&ufig geféahr-
liche Komplikationen. Ist das
Immunsystem geschwédcht, kann er
in den Blutkreislauf gelangen

innere Organe infizieren und

eine tddliche Sepsis verursachen.

Mehr als die Halfte der infi-
zierten Patienten sterben, andere
entwickeln Lungenkrankheiten
oder Allergien. Weil Aspergillus
fumigatus schwer zu diagnosti-
zieren und zu behandeln ist,

versuchen Wissenschaftler seit

langem zu verstehen, wie unser
Immunsystem den Pilz erkennt.
Ein Team mit Forschenden des
Leibniz-Instituts fur Natur-
stoff-Forschung und Infektions-
biologie hat jetzt einen
wichtigen Anhaltspunkt gefunden:
Das Immunsystem reagiert mit
einem eigenen Rezeptor auf einen
Farbstoff im Pilz, das Melanin.
Diese Erkenntnis kann helfen,
Therapien gegen den Killerpilz
zu entwickeln.

Nature, DOI: 10.1038/nature25974

GESPALTENE STADTE

Sag mir, wo du wohnst, und ich
sage dir, wer du bist: Deutsche
Stédte teilen sich zunehmend

in Viertel fur Arme und Viertel
fUr Reiche. Auch junge und alte
Menschen sind immer seltener
Nachbarn. Das zeigt das Wissen-
schaftszentrum Berlin flUr Sozial-
forschung in der bislang um-
fangreichsten Untersuchung zur
rdumlichen Verteilung sozialer
Gruppen. Seit 2005 seien in

80 Prozent der 74 untersuchten
Stédte Viertel entstanden, in
denen Uberdurchschnittlich
viele Menschen Grundsicherung
nach SGB II beziehen, also
»Hartz IV«. Besonders in ost-
deutschen Stédten habe die
soziale Spaltung eine historisch
beispiellose Dynamik gewonnen.
Die Chancen armer Kinder kénnten
sich durch diese Entwicklung
weiter verschlechtern, da Nach-
barschaft einen wichtigen Faktor
fir Bildungserfolge darstelle.

WZB Discussion Paper, P 2018-001
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ENERGIEREICHER EINTOPF

Wasserstoff gilt als Hoffnungs-
tréger: Er speichert umweltfreund-
lich Energie aus Wind, Sonne

oder Biomasse. Forschern des
Leibniz-Instituts fir Katalyse
ist es nun gelungen, ihn aus
einem Eintopf aus Stroh, Holz-
schnitzen und anderen pflanzli-
chen Abfdllen zu gewinnen

Das Besondere: Obwohl sie dabei
zwei chemische Verfahren mit
unterschiedlichen Katalysatoren
anwenden, koénnen die Reaktionen
in einem einzigen Gef&aB ablaufen,
ohne sich ins Gehege zu kommen.
Im ersten Schritt stellen die
Wissenschaftler aus der Biomasse
Ameisensdure her. Sie kann
Wasserstoff chemisch speichern,
bis seine Energie gebraucht wird.
AnschlieBend wird aus der Ameisen-
sdure Wasserstoff gewonnen.

Die Eintopf-Methode eignet sich
besonders fur die Stromerzeugung
und -speicherung in der Land-
wirtschaft.

Nature Catalysis,
DOI: 10.1038/s41929-018-0062-0

KNAPPE RETTUNG

Nérdliche Breitmaulnashérner
sind die am stirksten bedrohten
Sdugetiere der Welt. Seit im Marz
2018 das letzte Mannchen starb,
gibt es nur noch zwei Weibchen
und etwas kryokonserviertes
Sperma. Damit ist die Art funkti-
onell ausgestorben. Einem inter-
nationalen Team unter Beteiligung

des Leibniz-Instituts fur Zoo-

Nachrichten

und Wildtierforschung ist jetzt
ein Durchbruch gelungen, mit dem
die Art gerettet werden kénnte.
Mittels kinstlicher Befruchtung
im Reagenzglas konnten sie die
weltweit ersten Hybrid-Embryos
aus Eizellen des Sudlichen und
Spermien des Nérdlichen Breit-
maulnashorns erzeugen. Im nachs-
ten Schritt wollen die Forscher
nun Eizellen der letzten beiden
Weibchen entnehmen und Embryonen
zichten, deren Gene ausschlieB-
lich von der nérdlichen Art
stammen. Um die genetische Viel-
falt zu erhdhen, sollen auBerdem
eingefrorene Kérperzellen

in Keimzellen umgewandelt werden.

Nature Communications
DOI: 10.1038/s41467-018-04959-2

MOBILES LABOR

Ein Hochleistungsmikroskop fur
unter 100 Euro? Wissenschaftler
des Leibniz-Instituts fur
Photonische Technologien kénnten
das bald realisieren und so
etwa Trinkwasseranalysen in den
Léndern des globalen Sudens
erleichtern. In Jena entwickeln
sie derzeit ein kompaktes
Mikroskop, dessen Objektiv eine
gewdhnliche Smartphonekamera

ist, wahrend sein Gehause aus dem

3D-Drucker kommt. Das Mikroskop
beleuchtet die Probe mit Licht-
mustern, die ein selbstlernendes
neuronales Netzwerk exakt auf
sie abstimmt. Das Ergebnis sind
kontrastreiche Bilder, fur

die man bisher aufwendige Labor-

aufbauten bendtigt. Steuerung

und Auswertung der Daten laufen
Uber eine eigens entwickelte App.

PLOS One,
DOI: 10.1371/journal.pone. 192937

GEFAHRLICHE TEILCHEN

400 Millionen Tonnen Plastik
produzieren wir jéhrlich. Wenn

es in kleinste Teile zerfallt,
sogenanntes Mikro- oder Nano-
plastik, stellt es eine schwere
Belastung fur die Umwelt dar.
Bisher war Mikroplastik vor allem
als Gefahr fir die Okosysteme

der Weltmeere und Binnengewédsser
bekannt. Durch die Auswertung
zahlreicher Einzelstudien
konnten Forscher des Leibniz-
Instituts fir Gewdsserdkologie
und Binnenfischerei nun erstmals
die bisher unterschatzte Ver-
schmutzung an Land beziffern. Sie
sei noch deutlich gréBer als

in den Gewéssern, vier- bis 23-mal
so hoch. Mikroplastik kann Krank-
heitserreger verbreiten, setzt
beim Zerfall giftige Stoffe frei
und kann in Gehirn- und Nerven-
zellen eindringen. Neben Tieren
nimmt auch der Mensch die Partikel
auf, etwa mit der Nahrung.

Global Change Biology,
DOI: 10.1111/gcb. 14020



Das Forschungsobjekt

Augen auf im StraBenverkehr! Der Fahrsimulator im Leibniz-Institut fur

Arbeitsforschung in Dortmund kreiert Ablenkungen. Im virtuellen Stra-

Benverkehr missen sich Autofahrer verschiedenen Alters beweisen. Die

Leibniz-Forscher untersuchen, wie sich die Reaktionen von Alt und Jung

unterscheiden. So wollen sie zu Empfehlungen fiir Fahrtrainings und fir
die Gestaltung des StraBenverkehrs beitragen.

Foto MARTIN FENGEL
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Kolumne

Nur so ein Vorschlag ...

Es ist Sommer, wenn Sie das zweite »leibniz« Magazin des Jahres in den
Handen halten; unsere Ausgabe fir den Strandkorb oder wenigstens eine,
die das Urlaubsgefuhl reaktiviert; eine, die Sie zwischendurch versonnen
niedersinken lassen, weil Sie sich ganz bewusst die Genusse des Sommers
vergegenwartigen wollen — sehnsuchtig, wenn sie schon hinter Ihnen liegen,
und vorfreudig, wenn Sie noch auf sie warten.

Bis zur Sommerpause war es laut. Schén, dass es nun ruhi-

Gute Ideen ger wird; da ist all das, was dann verstummt, unter Wasser,

flr den Herbst.

«

in den Bergen, im Stimmengewirr im Restaurant, im Lachen
und Rauschen am Strand, in der absoluten Stille in der Mor-
gendammerung, beim Wandern, Segeln und Ruhen. Meinun-
gen, Empfehlungen und Vorschlage gibt es immer viele von vielen: zum
Spiel des deutschen Kaders bei der FuBball-Weltmeisterschaft zum Beispiel.
Vielleicht war sogar der eine oder andere Hinweis dabei, der der Mannschaft
Uber die Vorrunde geholfen hétte ...

Aber ich finde, dass der Sommer eine gute Zeit ist, auch einfach mal
keinen Vorschlag zu machen. Bei Bedarf, wenn wir Informationen und Ein-
schatzungen brauchen, konnen wir ja getrost Expertinnen und Experten
fragen — und auf sie héren. Auch dafur werden Wissenschaft und Forschung
offentlich geférdert. In der Leibniz-Gemeinschaft zum Beispiel sind das mehr
als 19.000 Menschen, und jeder von ihnen ist ein Experte oder eine Expertin
far etwas — fur bestimmte Fragen, Methoden, Sachverhalte, fir Administra-
tion, im Labor und fur vieles mehr.

Das in einer Gesellschaft verteilte Wissen entbindet jedes Individuum
davon, alles, aber wirklich alles, selbst lesen, verstehen und wissen zu mus-
sen. Wer sich eine Meinung bilden mdchte, kann auf das Wissen und die
Expertise anderer zurlickgreifen — und an anderer Stelle die eigene teilen.

Mein Vorschlag fur den Sommer ist also: sich auch einmal zu enthalten,
aufzutanken, zu entspannen und mit jeder Menge guter Ideen zurickzu-
kommen in den Herbst.

MATTHIAS KLEINER Président der Leibniz-Gemeinschaft
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Genuss

»
Wer das Bittere
nicht geschmeckt hat,
verdient das SuBe nicht
und wird es
nicht einmal schatzen.
«

Gottfried Wilhelm Leibniz
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Interview TINA HUTTL & CAROLIN PIRICH [Fotos FABIAN ZAPATKA




Tischgespréch

The Duc Ngo hat den Tisch mit Wasser- und Weingldsern
eingedeckt. Vier besondere Gdste hat »leibniz« heute in
sein Restaurant »Funky Fisch« auf der Berliner KantstraBe
geladen. Bei einem leckeren Essen soll sich alles um den
Genuss drehen. Mit dabei sind die Autorin Jessica J. Lee,
die Erndhrungswissenschaftlerin Kristina Norman, der So-
Ziologe Georgios Papastefanou und die Sdngerin Cymin
Samawatie. Und Ngo, der sich jetzt einen frisch gepress-
ten Rohrzuckersaft mit Limetten einschenkt, wie man ihn in
Vietnam von fliegenden Héndlern kaufen kann. Weil alle neu-
gierig sind, bestellt er eine Runde — denn der Saft gebe
nicht nur Energie, er mache auch glicklich.

LEIBNIZ Herr Ngo, was haben Sie als Kind

genossen?

THE_buc_Neo Ich kann mich nur daran erinnern, dass es we-
nig Schénes gab. Und schon gar keinen Genuss. Als meine
Familie aus Vietnam fllichtete, war ich finf Jahre alt. Aber
meine Mutter erzihlt Geschichten aus dieser Zeit, etwa, dass
sie eine Hadhnchenkeule fir finf Leute gekocht hat. Jeder hat
dann etwas Fleisch abbekommen, sie selbst hat den Knochen
abgelutscht. Gut erinnern kann ich mich allerdings daran,
dass ich das Essen in Deutschland anfangs sehr schrag fand.
Kénigsberger Klopse, Kartoffeln mit Spinat, Leipziger Aller-
lei — all das hat mir nicht geschmeckt, weil es so anders war.
Heute liebe ich es.

Wenn sie nach Genuss gefragt werden, nennen die

meisten Menschen zuerst das Essen und Trinken.

CYMIN SAMAWATIE Liebe geht ja auch durch den Magen.

Freut Sie das als Koch, Herr Ngo?

Neo Klar! FUr uns Asiaten ist Essen sowieso der hochste Ge-
nuss, das Allerwichtigste. Alles andere wirde ich eher als
SpaB oder Wohlergehen bezeichnen.

saMAWATIE Da widerspreche ich. Far mich ist Musik ein Be-
durfnis wie das Essen. Nur kann ich beides auf unterschied-
liche Weise tun. Ich kann essen, um satt zu werden, aber
auch so, dass es ein Genuss ist. Ebenso kann ich Musik auf
eine bestimmte Weise machen, um darin Genuss zu finden.

Sie sind Sangerin, Komponistin und Dirigentin.
Verbinden Sie mit Kl&ngen schéne Kindheits-

erlebnisse?

SAMAWATIE Meine erste Liebe war das Klavier, weil ich den
Nachbarsjungen Gben hérte. Aber noch friher hat sich mir
der Geschmack von gegrilltem Mais eingepréagt. Im Iran wer-
den die heiBen Kolben in Salzwasser getaucht. Als ich nach
Deutschland kam und in meinen ersten Maiskolben biss, habe
ich gemerkt: Da fehlt was, das Salzwasserbad gibt es hier
gar nicht! Da war ich enttduscht.

GEORGIOS PAPASTEFANOU Ich kenne das aus Griechenland,

diese intensiven Geschmackserlebnisse, die man nirgendwo
anders findet. Oft sind sie mit einer bestimmten Atmosphére
verbunden. Ich erinnere mich, wie ich mit meiner Oma beim
Frihstick saB. Es gab nur schwarzen Tee mit Zucker und
so ein altes, liegengebliebenes Brot. Wir haben es immer
wieder in den Tee getunkt, bis es weich war. Dann haben wir
es mit dem Loffel gegessen. FUr mich ist das eine einfache,
aber ganz intensive Erinnerung.

»

Nach einer Woche
Diat schmeckt
alles intensiver.

( THE DUC NGO
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Tischgespréach

Frau Lee, Sie gehen das ganze Jahr Uber in

Seen schwimmen. Im Winter hacken Sie im Bade-
anzug ein Loch ins Eis. War das Wasser schon

als Sie klein waren Ihr wichtigstes Element?

JEssIicA J. LEE Nein, denn man muss seine Sinne erst aus-
préagen und schulen, um Genuss erfahren zu kénnen. Ich
habe das beim Essen und im Gesangsunterricht getan. Das
Schonste war fur mich, mit meiner Familie Dim Sum essen
zu gehen. Das Schwimmen und die Natur sind fur mich erst
vor ein paar Jahren dazugekommen.

Frau Norman, freut es Sie als Ern&dhrungswissen-
schaftlerin, dass Essen fir unsere kleine Runde

eine so zentrale Rolle fir den Genuss spielt?

KRISTINA NORMAN Mich freut das sogar sehr, Essen sollte ja
ein Genuss sein. Leider gibt es zunehmend Essstérungen.

Manche Menschen essen zu viel und genief3en nicht im eigent-
lichen Sinne, andere verwehren sich dem Genuss komplett.
Meine eigenen kindlichen Genusserfahrungen sind in Bezug
aufs Essen allerdings gar nicht positiv: Meine Eltern liebten
es, Gerichte aus fremden Kulturen zu kochen, sie haben in
den 1970er Jahren afrikanische Kochkurse besucht und viel
herumprobiert. Fir mich war das zu frih, dass es jeden
Abend etwas anderes gab, ob es nun aus Marokko oder Zen-
tralafrika kam. Im Gegensatz zu meinen Bridern habe ich
mich Uber jede einfache Pasta mit Tomatensauce gefreut.
Brauchen wir Gesellschaft, um genieBen zu

kénnen? Im Sozialismus zum Beispiel bezeichnete
der Begriff »Genosse« das Mitglied einer
Gemeinschaft, die gemeinsam Dinge nutzt.
PAPASTEFANOU Essen hat definitiv eine soziale Funktion. Es
ist etwas Urtiimliches und bindet die Gruppe zusammen.



Tischgespréach

Bei Ihnen, Frau Lee, scheint es die Einsamkeit

zu sein, die Sie am Eisschwimmen reizt.

LEE Ja, wenn ich ganz far mich versunken bin in einem See.
Zuerst schmerzt das kalte Wasser, dann schuttet der Kérper
Endorphine aus, und ich muss nicht denken. Wenn ich viel
fuhlen kann, ist das fur mich perfekt. Das ist Genuss. Ich bin
dann eins mit meinem Kérper und der Natur und fihle mich
sehr stark.

Neo Lustig, erst gestern wurde ich gefragt, ob ich besser
alleine genieBe oder in der Gruppe. In der Gruppe kannst du
dich gegenseitig angucken und alle sagen: »0h wow!« Aber
das Geflhl, das Sie beschreiben, Jessica, kenne ich auch. Ich
war zwei Wochen in der Wildnis von Alaska und habe dort
geangelt. Ich war ganz alleine. Da waren Urwélder und Niesel-
regen — und alles war so still und so ruhig. Ich dachte, jetzt
kdnnte ich sterben, so schén ist es.

pAPASTEFANOU Das ist eine elementare Erfahrung. Das Fir-
sichsein als Gegensatz zum sozialen Miteinander. Der Mensch
braucht beides.

Bis in die 1980er Jahre wurde Genuss eher
mit Konsum assoziiert. Heute scheint er oft
mit Verzicht einherzugehen, einer inneren

Rickbesinnung.

PAPASTEFANOU Auch heute wollen wir so viel Unterschiedli-
ches wie mdéglich genieBen. Denken Sie nur an das riesige
Supermarktsortiment! Und wenn sich jemand das nicht leis-
ten kann, ist er unzufrieden. Gleichzeitig will sich die jingere
Generation von ihren Eltern abgrenzen. Es deutet sich an,
dass bei diesem Gegentrend die Reduzierung im Vordergrund
steht. Viele wollen sich auf sich und ihren Kérper besinnen.
Die Entwicklung geht immer dialektisch vor und zurick.

sAMAWATIE Ich kenne das gut. Fir mich ist mittlerweile Stille
fast der groBere Genuss als Musik. Ich bin nicht nur Musi-
kerin sondern auch Mutter. Echte Stille habe ich sehr selten.

»

Essen bindet
die Gruppe
zusammen.

( GEORGIOS PAPASTEFANOU

Herr Ngo, Ihre Gaste zahlen fir den perfekten
Moment. GenieBen Sie es, Genuss zu bereiten,

oder ist es vor allem harte Arbeit?

Neo In der Kiche ist es heiB und stressig, und man muss sich
auf engem Raum mit vielen Leuten auseinandersetzen. Oft
nervt das. Aber zum Gliick muss ich nicht mehr jeden Tag in
der Kiiche stehen, vielleicht liebe ich es deshalb noch immer.
Das Beste ist, wenn ich spontan ein Gericht speziell fur einen
Gast kreieren darf. Fur Cymin zum Beispiel wirde ich etwas
mit Limetten und vielen Krautern kochen. Und wenn es ihr
dann schmeckt, macht mich das glicklich.

saMAWATIE Eines meiner Lieblingsgerichte aus dem Iran wird
ganz &hnlich zubereitet. Zu Ihrer Frage: Auch fir mich ist
das Proben harte Arbeit. Aber auf der Bihne gibt es diese
magischen Momente mit meinen Musikern, fur die ich weiter-
mache. Wenn wir improvisieren und jeder auf einmal merkt:
Das ist es! Diesen Moment missen wir ganz vorsichtig be-
handeln und aufblihen lassen!
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Tischgespréach

Woran merken Sie, ob das Publikum diesen

Moment auch spurt?

saMAWATIE Die Reaktionen sind unterschiedlich. Manchmal
seheich es an der Kérpersprache, andere machen: »Mmmh«.
Meist verraten es aber die Blicke. Beim Applaus schaue ich
meinem Publikum gern in die Augen. Wenn sie leuchten, wei
ich: So muss es sein.

Frau Norman, die meisten Leute scheinen am
liebsten zu Hause zu entspannen — eine Studie
bezeichnete sie jlingst als »CouchgenieBer«.
Wie oft gehen Sie ins Konzert oder auswérts

essen?

NorMAN Das héngt vom Arbeitsstress ab. Bevor ich im ver-
gangenen Jahr meine Professur in Potsdam angetreten habe,
bin ich einen Monat lang kirzer getreten. Da hat meine Aus-
gehfrequenz extrem zugenommen. Allein mich zu informie-
ren, welche Ausstellungen gezeigt werden, und wo man noch
so hinkdnnte, hat SpaB gemacht.

Sind die Deutschen denn GenieBer oder
Genussmuffel, Herr Papastefanou? Woflr geben

sie ihr Geld aus?

PAPASTEFANOU »Der Deutsche« ist vielféltig, seine Vorlieben
kann man nicht Gber einen Kamm scheren.

Neo Doch, kann man! In Asien und eigentlich in allen sudli-
chen Landern geben die Menschen ihr Geld vor allem dafir
aus, mit der Familie und mit Freunden gut zu essen. Die
Deutschen setzen da andere Prioritaten. Ich bin in dieser
Hinsicht Gbrigens auch Deutscher geworden.

NorMAN Die Ausgaben fur Lebensmittel sind in Deutschland
tatsachlich geringer als in Frankreich, Italien oder Japan. Es
gibt da diesen Spruch uber den Deutschen, der mehr fur den
schicken Grill ausgibt, als ...

Neo ... flr das Fleisch, das drauf liegt!

norMAN Die Deutschen lieben technische Innovationen.

Neo Die Asiaten dagegen ziinden irgendein Holz an, dafur
kommt das tollste Fleisch auf den Grill. Wir Deutschen kaufen
bei Lidl ein, fur drei Euro das Kilo.

sAMAWATIE Im Iran wirde das nicht passieren. Wenn wir je-
manden zum Essen einladen, kommt nur das Beste auf den
Tisch. Mindestens zwei, drei Gerichte, denn es kdnnte ja sein,
dass der Gast eines nicht mag.

Feiern wir jetzt nicht Klischees ab?

PAPASTEFANOU Ein bisschen schon. Es gibt auch in Deutsch-
land Milieus, die fUr gutes Essen viel Geld ausgeben, zum
Beispiel fir Bioware direkt vom Landwirt.

Wie groB sind diese Milieus?

PAPASTEFANOU Ich schatze mal, dass um die 15 Prozent der
Deutschen Wert auf hohe Qualitét bei Lebensmitteln legen.
Aber es stimmt natirlich: Sie geben nur rund zehn Prozent
ihres Einkommens fir Lebensmittel aus, wobei man auch
sagen muss, dass das Einkommensniveau in Deutschland
sehr hoch ist. Und heiBt es wirklich, dass die Franzosen,
Spanier oder Italiener mehr genieBen, weil sie fast doppelt
so viel fr Lebensmittel ausgeben?

Die angesprochene Studie identifiziert

auch innerhalb Deutschlands groBe Unterschiede.
In Baden-Wirttemberg, Bayern, Hessen und
Rheinland-Pfalz genieBe man gern und oft. Die

Norddeutschen hielten sich da zurlck.

Neo Gibt es nicht Uberall enorme Unterschiede zwischen
Nord und Std? In Skandinavien und im nérdlichen Russland
essen sie eingelegtes Gemuse und gesalzenen Fisch, um Gber
den Winter zu kommen. Je weiter man sich dem Aquator
nahert, Richtung Siidchina, Vietnam und Thailand, wird es
vielféltiger und leidenschaftlicher. Es wachsen Krauter und
Wurzelgemdse.
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Wenn ich viel
fahle, ist das fur
mich Genuss.

( JESSICA J. LEE
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Mit Zeit lassen
sich die Dinge
zelebrieren.

18 ( KRISTINA NORMAN

»

FUr mich
ist Musik ein
Bedurfnis
wie Essen.

(( CYMIN SAMAWATIE

Tischgespréch

Die Natur préagt die Genussfahigkeit?

Nco Auf jeden Falll

NoRrMAN Ich mdchte das nur zum Teil unterschreiben. Die
ndérdlichen Menschen sitzen ja nicht nur traurig und depres-
siv zuhause, auch wenn manche finnischen Filme das sug-
gerieren.

Neo Aber Kélte und Dunkelheit machen doch depressiv. Schau-
en Sie sich dagegen die Italiener, Spanier, Griechen an. lhre
Lebensfreude muss man nicht verklaren, aber sie ist real.
normaN Die Norweger nennen die dunkle Zeit des Jahres die
»bunte Zeit«, wegen der Polarlichter. Sie erleben die Dunkel-
heit anders als wir.

LEE Also, wenn ich im Winter nach dem Schwimmen aus dem
Wasser steige, brauche ich nicht viel. Dann ist Genuss ganz
einfach: ein heiBer Kaffee und ein K&sebrétchen.
PAPASTEFANOU Egal, was man tut — essen, musizieren, durch
den See schwimmen —, sobald man achtsam ist und mit allen
Sinnen bewusst wahrnimmt, kommt Genuss zustande.

Kann man das lernen?

NorMAN Uns gelingt es zum Beispiel in der Therapie von Men-
schen, die unter Fettleibigkeit leiden. Bei der Schokoladen-
therapie bekommen Patienten, die normalerweise eine ganze
Tafel verschlingen, nur ein Stlickchen. Sie lernen, Schokolade
langsam zu sich zu nehmen, um zu ergrinden, ob sie den-
selben Belohnungseffekt splren, den eine ganze Tafel aus-
gelost hatte.

sAMAWATIE Manchmal muss man verzichten, um sich wieder
an etwas erfreuen zu kénnen. Ich war gerade zwei Wochen
im Iran, wdhrend des Ramadans. Alle Restaurants waren
tagsuber geschlossen, ich konnte nichts essen, nichts trin-
ken. Danach geniet man Essen umso mehr.

Lee Wir brauchen auch nicht so viel. Manchmal habe ich den
Eindruck, dass wir zu gierig sind.

PAPASTEFANOU Es heiBt, Hunger sei der beste Koch. Was sagt
der Koch dazu?

Neo Klar, alles schmeckt intensiver, wenn man eine Woche
lang Diat gemacht hat. Apropos Didt — ich habe mir erlaubt,
Ihnen ein bisschen was aufzutischen.
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Die Bedienung bringt mehrere Schalen und Platten, unter
anderem den laut The Duc Ngo besten Backfisch der Welt.
Er ist auf japanische Art mit Tempurateig ummantelt, sehr
fluffig und saftig. Der Koch bestellt eine zweite Platte, denn
der Fisch geht schnell weg. Dazu kommt Poke auf den Tisch,
ein hawaiianisches Gericht mit rohem Fisch. Er wird in Soja-
sauce, Sesamél, Zitrone, Salz und Pfeffer mariniert. Wir
wissen das, weil Jessica J. Lee, die als Vegetarierin nichts
davon kostet, sehr genau nachfragt.

Warum essen Sie vegetarisch?

LEE Ich wollte als Kind unbedingt Meeresbiologin werden und
alle Fische retten. Ich habe deshalb seit 20 Jahren keinen
Fisch mehr gegessen. Es gibt so viel verschiedenes Pflanz-
liches, dass ich nichts vermisse.

Schnell bestellt Ngo ein vegetarisches Gericht in der Kiche
nach. Kirbis mit einer Panade aus indischem Kichererbsen-
mehl und einem Curry-Dip mit Avocado.

PAPASTEFANOU Ich habe mich gerade gefragt: Missen wir ein
schlechtes Gewissen haben, wenn wir diesen Fisch hier essen?
Man liest von Uberfischung und Aquakulturen, in denen die
Tiere leiden.

Neo Ja, leider ist das alles wahr und schlimm. Wir missten
weniger Fisch essen.

papAsTEFANOU Woher kommt dieser Backfisch? Wird er aus
entfernten Gegenden importiert?

Neo Das ist Kabeljau aus Island, Wildfang.

Gibt es denn so etwas wie gutes und
schlechtes GenieBen? Das ist ja nicht nur
Wir wissen auch,
Alkohol und

eine moralische Frage.
dass Genlsse wie Tabak, Zucker,

Fett schlecht fir uns sind.

NorMAN Unser Korper ist fir so vieles, was wir heute ange-
boten bekommen, nicht angelegt. Zum Genuss gehért fur
mich deshalb MaBhalten. Trotzdem stimmt es nicht, dass
man keine Butter und keinen Zucker essen darf. Eine Ernéh-
rungsweise, die nicht mit Freude einhergeht, kann schnell
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negative Auswirkungen haben. Gerade bei dlteren Menschen
erlebe ich das. Sie brauchen etwas, worauf sie sich freuen.
Und wem nutzt es, wenn Sie den Cholesterolwert eines
80-Jahrigen um ein paar Einheiten runterkorrigieren? Man
kann ihn stattdessen fragen: Was genieBen Sie besonders,
und worauf kénnen Sie verzichten? Ein langes, gesundes
Leben héngt auch damit zusammen, wie glicklich man ist.

Fur kurze Zeit ist es still am Tisch, alle essen. Nach einer
Weile legt Cymin Samawatie bestimmt die Gabel auf den
Teller.

sAMAWATIE Ich trainiere gerade, aufzuhdren, wenn ich satt
bin. Mein Problem ist aber, dass ich nichts stehen lassen
kann. Eigentlich sollte man ja am héchsten Genusspunkt
aufhdren. Andererseits ist es Verschwendung, wenn so viel
Ubrig bleibt.

Gehdért zum Genuss nicht auch immer ein
wenig Unvernunft? Im Englischen kennt man
den Ausdruck guilty pleasures. Was sind

Ihre Laster, Frau Norman?

NorMAN Wird das dann gedruckt? [Alle lachen.] Definitiv un-
verninftig ist es, wenn ich bis vier Uhr morgens ein Buch

auslese, obwohl ich genau weiB, dass ich in weniger als drei
Stunden wieder aufstehen muss. Aber manchmal kann ich
nicht anders.

LEE Meine guilty pleasures sind Milchshake und Pommes.
Eigentlich alles Frittierte. Aber seltsam ist es schon, dass
man sich dann schuldig fihlen muss. Ich kann auch wunder-
bar auf dem Sofa abhdngen und Fernsehserien schauen.

Herr Papastefanou, kénnen Sie als Soziologe uns

ein universelles Rezept zum GenieBen nennen?

PAPASTEFANOU Das kann ich tats&chlich: Je mehr ich reduzie-
re, desto mehr kann ich genieBen. Wéhrend eines buddhis-
tischen Zen-Tages habe ich einmal bei einer japanischen
Teezeremonie zugeschaut. Eine halbe Stunde lang. Einfach
nur zugeschaut. Trotzdem war das fir mich Genuss, ein lang-
samer, sehr bewusster Genuss.



Tischgespréach

NorMAN Ich stimme Ihnen vollkommen zu. Ich habe das noch
nie in Worte gekleidet — aber wenn ich Zeit habe, kann ich
fast alles genieBen. Ob es ein Spaziergang ist, ein Tee, eine
Fernsehserie, ein Eis. Mit Zeit lassen sich die Dinge zele-
brieren.

PAPASTEFANOU Das ist, was wir Soziologen »Zeitwohlstand«
nennen. In Deutschland haben wir zwar 6konomischen Wohl-
stand, aber es herrscht Zeitarmut. Diese Armut wollen wir
durch Konsum, durch verschiedenste Genlsse wettmachen,
um die knappe Zeit moéglichst intensiv zu splren. Gerade
diese Ersatzbefriedigung verhindert aber offenbar Genuss,
wenn doch fur diesen Zeit elementar ist.

Menahem Pressler, einer der dltesten aktiven
Pianisten der Welt, sprach kirzlich bei einem
Konzert von den Schmerzen und Anstrengungen
des Alters. Aber er sagte auch, er habe noch
nie so intensiv wahrgenommen wie heute, mit

94 Jahren: die Liebe zu seiner Frau, die Musik,
die Reaktionen des Publikums. Steigert sich

unser Genussempfinden im Laufe des Lebens?

NORMAN Ja, aber damit meine ich nicht die Empfindsamkeit
meiner Geschmacksknospen. Ich lebe heute bewusster, kann
viel besser einordnen als friher. Selbst wenn es nur der
Moment ist, in dem ich heimkomme, mich auf den Balkon
setze und denke: Wochenende!

Neo Die Reize nehmen aber doch ab! Ich muss heute schon
etwas ganz Besonderes essen, damit ich sagen kann: Das
ist das Beste, das ich je gegessen habe. In der Liebe ist es
dhnlich. Als Jugendlicher empfindest du starker als spater,
wenn die Vernunft dazukommt. Als Teenager ist Liebe ein-
fach nur das Geflihl, das im Herzen Schmerz verursacht.
Ohne Erfahrung wirkt es intensiver.

sAMAWATIE Ich habe das Geflhl, dass ich sowohl die schénen
als auch die schlechten Dinge immer intensiver wahrnehme.
Das ist manchmal sehr anstrengend, aber ich versuche, es
anzunehmen und mir zu sagen, dass ich durch extreme Tie-
fen durchmuss, um die H6hen genieBen zu kénnen.
PAPASTEFANOU Ich stehe jetzt ein Jahr vor der Rente und mer-
ke, dass ich wieder das genieBe, was ich als Kind geliebt habe:
den einfachen Geschmack von Oliven, Brot, Schafskése.
LEE Als Kind kann man in den Tag hineinleben, man kennt
keinen Stress. Als Erwachsene mussen wir das erst wieder
lernen. Ich habe Botanik studiert und war deshalb viel im
Wald, das war fir mich wie Meditation. Bis heute kann ich
meine Konzentration wie ein Kind auf die kleinsten Blatter am
Waldboden lenken.
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Manche Werke empfinden wir als schon,

bei anderen fuhlen wir wohligen Grusel.

Die Kunsthistorikerin Heike Zech uber ge-
nussvolle Museumsbesuche.

Text HEIKE ZECH Illustrationen ANDREAS TOPFER

Der regelmaBige Glasstern hat 26 Spitzen und ist etwa 60
Zentimeter hoch. Bis ins kleinste Detail durchdacht, perfekt
konstruiert und raffiniert dekoriert. Im Moment begeistere
ich mich fur kaum ein Werk in unserem Museum so sehr wie
fur das Stubenschild der Nurnberger Glaser. Die Mitglieder
der mittelalterlichen Zunft stellten den Stern her, um ihren
Treffpunkt zu kennzeichnen: Identifikationsmittel und Leis-
tungsschau zugleich. Auf mich wirkt er zeitlos schén, aus-
balanciert. Er ist ein wunderbares Beispiel fur die Kunstfer-
tigkeit seiner Meister.

Immer wieder staune ich, wenn ich vor unseren Kunst-
werken stehe — bei aller wissenschaftlichen Nuchternheit.
Auch unseren Besuchern merke ich die Begeisterung an.
Oft hére ich: »Dass Menschen so etwas Schénes geschaffen
haben ...« Doch warum genieBen Menschen Kunst eigentlich
in diesem MaBe? Wann und warum empfinden wir bestimmte
Werke als schén? Und was folgt daraus fur uns Museen; wie
muassen wir Kunst prasentieren, damit die Besucher sie Giber-
haupt genieBen kénnen?

Ein Besuch im Museum kann eine sinnstiftende Be-
gegnung sein, mit neuen und teils auch altbekannten Ideen
und Werken. Ein Beispiel sind Projekte, bei denen Demenz-
kranke die Sammlungen kennenlernen und eigene Kunstwer-
ke schaffen. Es berthrt mich, wie tief verschittete Erinne-
rungen ans Tageslicht beférdert werden, manche Teilnehmer
blihen regelrecht auf. Angesichts solcher Erfahrungen wird
klar, warum der International Council of Museums »education,
study and enjoyment«, also neben Bildung und Forschung
auch Genuss, als Auftrag von Museumsausstellungen nennt.

Doch nach wie vor ist der Museumsbesuch nicht immer und
nicht fur jeden ein Genuss. Oft verstellen ganz banale Dinge
den Zugang zur Kunst. Das reicht von unginstigen Off-
nungszeiten Uber fehlende Aufzlge, Toiletten und Sitzgele-
genheiten bis hin zu schlechter Beleuchtung und schwer
verstandlichen oder unlesbaren Beschriftungen. Mit Besu-
cherbeobachtungen und -befragungen wollen wir diese Bar-
rieren abbauen.

Auch die Erforschung der Sammlungen ist wichtig, um
Kunstgenuss zu ermdglichen. Denn nur, was wir verstehen,
kénnen wir Uberzeugend beschreiben und zeigen. In For-
schungsprojekten zu den handwerksgeschichtlichen Samm-
lungen des Germanischen Nationalmuseums erértern Wissen-
schaftler verschiedener Disziplinen auch die Frage, wie man
Objekte zeitgemaB préasentieren kann. Noch in den 1970er
Jahren war unsere Dauerausstellung eine strenge und dich-
te Aneinanderreihung hoch spezialisierter Einzelthemen mit
Beschriftungen, die vor allem Besucher mit Vorwissen an-
sprachen. Heute nimmt man viele verschiedene Besucher-
typen in den Blick. Kuratoren erarbeiten in den Ausstellun-
gen sinnstiftende Zusammenhange und Erzahlstrange, die
Uber das einzelne Objekt hinausweisen. Die Besucher erfah-
ren seine Geschichte, seine urspringliche Funktion und er-
halten Informationen zu friheren Benutzern.

Das Wort »Genuss« féllt in dieser fachlichen Diskus-
sion selten, und dennoch geht es genau darum: Wie kann die
Begegnung mit auf den ersten Blick unspektakularen Wer-
ken spannend und instruktiv zugleich werden? Gluckt sie,
steigert der SpaB am Entrétseln die Begeisterung.
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Der Stern der Nirnberger Glaser ist ein Beispiel: Die Form
erschlieBt sich sofort. Erklart man, fir welchen Zweck und
auf welche Weise er geschaffen wurde, wird klarer, wieviel
Sachverstand und handwerkliche Meisterschaft in seine Her-
stellung geflossen sind. Wenn man dann noch die Inschrift
auf dem Stern entziffert, die darauf hinweist, dass er bereits
1851 restauriert wurde, wird klar, welchen Stellenwert die-
ses schéne Stiick Uber die Jahrhunderte fur die Nirnberger
Glaser hatte.

Aber ist Schénheit ein Muss fur Genuss? Mitnichten.
Man denke nur an das wohlige Gruseln, das so manches Ob-
jekt der Medizin- und Rechtsgeschichte hervorruft. Bereits
die Nennung von Begriffen wie »Daumenschraube« oder
»Knochensdge« kann dieses Gefuhl auslésen. Auch das ist
eine Form von Genuss. Die Frage »lst das schén?« wird den-
noch immer wieder gestellt, bei der zeitgendssischen Kunst
vermutlich mit mehr Vehemenz als in anderen Bereichen.

Mit der Erforschung des Schénen beschéftigen sich
sowohl die Philosophie als auch die empirische Psychologie.
Gibt es Naturgesetze des Schénen, Harmonischen? Inwieweit
ist dsthetisches Empfinden individuell? Was als schén emp-
funden wird, unterliegt Verdnderungen, sei es im Laufe eines
Lebens oder Uber Epochen hinweg. Viele dsthetische Ent-
scheidungen treffen wir unbewusst. Dennoch beeinfiusst
dieses asthetische Urteil mitunter sogar Entscheidungen
Uber Fragen der Echtheit und den Erwerb von Kunstwerken.
Umso wichtiger ist fir Museen die Refiexion dartber, wie
Urteile Uber die Schoénheit von Objekten zustande kommen,
um klar zwischen persénlicher Wahrnehmung und wissen-
schaftlicher Methode unterscheiden zu kénnen.

Der sogenannte Holbeinstreit von 1871 zeigt, wie un-
terschiedlich diese Urteile ausfallen konnen. Damals wurden
in Dresden zwei Fassungen desselben Gemaldes gezeigt: die
erst kurz zuvor entdeckte »Darmstadter Madonna« von Hans
Holbein dem Jingeren und eine Kopie von der Hand des
Bartholomédus Sarburgh, die seit dem 18. Jahrhundert als
Holbeins Original galt. Man wollte kldren, welches der beiden
Werke das originale sei. Gustav Theodor Fechner, einer der
Begriinder der empirischen Asthetik, bat Besucher der Aus-
stellung, ihr »Vergleichs-Urtheil« niederzuschreiben und zu
entscheiden, welches der beiden Werke sie »zu dauernder
und wiederholter Betrachtung« vorziehen wirden. Wahrend
Kunsthistoriker bereits damals Holbeins »Darmstadter Ma-
donna« als das Original erkannten, schnitt Sarburghs Kopie

beim »Vergleichs-Urtheil« der Besucher besser ab, weil sie
die Schénheitsideale der Zeit bediente.

Am Max-Planck-Institut fir empirische Asthetik wird
die Frage nach dem Schénen aus psychologischer Sicht be-
leuchtet. Die Ergebnisse sind erstaunlich klar: Im Bereich
unserer Umgebung und natirlicher Landschaften stimmen
viele Menschen darin Uberein, was sie als asthetisch emp-
finden, so eine Studie von Edward A. Vessel und llkay Isik von
2010. Es gibt einen shared taste. Eine Berglandschaft ist fur
die meisten »schoner« als ein Hochhausdschungel. Deutlich
weniger Ubereinstimmung Idsst sich bei der Bevorzugung
verschiedener Kunstepochen oder -werke finden. Schénheit
liegt also tatsachlich im Auge des Betrachters.

Auch deshalb fahnden die Menschen seit der Antike
nach Naturgesetzen fur eine schéne Kunst, jenseits indivi-
dueller Wertschéatzung. So schrieb der Philosoph Thomas von
Aquin: »Die Sinne erfreuen sich an wohlproportionierten Din-
gen.« Auch die Renaissancemeister hatten ein besonderes
Interesse an Proportionen, wie Albrecht Dirers Schrift »Un-
derweysung der Messung« zeigt. Direr erldutert: »Schén-
heit liegt in der Harmonie der Teile zueinander und zum
Ganzen.« Manche Proportionssysteme lassen sich aus der
Natur ableiten, etwa von der Form eines Schneckenhauses
oder der Blutenblatter einer Rose. Der griechische Philosoph
Euklid beschrieb den »Goldenen Schnitt« als Erster, der Ar-
chitekt Le Corbusier entwickelte daraus Mitte des 20. Jahr-
hunderts den »Modulor«, der sich die menschlichen MaBe
zum Vorbild nimmt. Diese Proportionen werden noch heute
in der Kunst oder der Architektur angewendet. Ob der Gol-
dene Schnitt tatséchlich als universelles MaB der Schénheit
dienen kann, ist umstritten, aber an vielen Museumswerken
Iasst er sich nachvollziehen.

Manchen Kunstliebhabern reicht der Besuch im Muse-
um nicht, sie méchten sich auch im Alltag mit schénen Din-
gen umgeben, manchmal inspiriert durch Museumssamm-
lungen. Einer dieser Menschen war Sir Arthur Gilbert, der
eine héchst qualitétsvolle Sammlung von Kunsthandwerk des
20. Jahrhunderts zusammenstellte. Seine Motivation erklar-
te er damit, dass er die Jagd nach schénen und exklusiven
Meisterwerken genieBe. Und flgte hinzu: »l just love beautiful
things.«
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Auf einem Hugel vor den Toren Minchens ergrin-

den Wissenschaftler das jahrtausendealte Kultur-

gut Bier. Ein Brauereibesuch zwischen Hightech
und Untergarigem.
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Thomas Hofmann will jetzt endlich das Jubel-Bier schmecken.
Gemeinsam mit Braumeister Johannes Tippmann ist der Le-
bensmittelchemiker in den Keller der Forschungsbrauerei
Weihenstephan gestiegen, vorbei an Maschinen mit Namen
wie »Wurzpfanne« und »Whirlpool« und einem glanzenden
Kupferkessel, dessen Brauarbeit langst computergesteuerte
Stahlapparaturen ibernommen haben. Zwischen einem Dut-
zend deckenhoher Edelstahltanks bleiben die beiden stehen.
Zwei Manner, die das bayerische Ideal von Laptop und Leder-
hose leben, Tradition und Fortschritt. Thomas Hofmann ist
Professor fur Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik
und seit vergangenem Herbst Direktor des Leibniz-Instituts
fUr Lebensmittel-Systembiologie an der Technischen Univer-
sitat Minchen (TUM), deren Vizeprasident er auch ist. Johan-
nes Tippmann leitet die TUM-Forschungsbrauerei. Vollbart,
stdmmige Statur, ruhige Ausstrahlung. Ein bayerischer Brau-
meister mit Doktortitel.

Fir diesen Frihsommertag haben sich Hofmann und
Tippmann zu einem Rundgang durch die Brauerei verabre-
det. Der Anlass ist ein doppeltes Jubildum: Die TUM feiert in
diesem Jahr ihr 150-jéhriges Bestehen, das Leibniz-Institut
wird 100 Jahre alt. Fur die Feierlichkeiten haben sie in Wei-
henstephan eigens ein Bier kreiert: das »JubilaTUM« — ge-
braut nach einem Rezept, das Studenten des Brauwesens
in einen Wettbewerb entwickelt haben. 500 angehende Bier-
spezialisten studieren am Lehrstuhl fir Brau- und Getrénke-
technologie, das seinen Sitz hier oben hat, auf dem Weihen-
stephaner Berg, einer Erhebung in Freising vor den Toren
Minchens.

Bier und Bayern, das ist eine geradezu selbstver-
sténdliche Symbiose. Denn Bier ist in Bayern mehr als ein
Genussmittel. Es ist fast schon ein Grundnahrungsmittel,
identitatsstiftendes Kulturgut. Ein gesellschaftliches Ereignis
ohne Bier ist in Bayern undenkbar, der politische Aschermitt-
woch etwa wére wohl nur halb so humorig. Sie feiern in Bay-
ern sogar richtige Bierfeste, das Oktoberfest oder die Stark-
bierprobe auf dem Nockherberg, um nur zwei zu nennen.
Da liegt es doch nahe, dass auch eine Universitat der Landes-
hauptstadt far ihr Jubildum ein eigenes Bier produziert.

Im Braukeller nimmt Johannes Tippmann jetzt ein
Spiralrohr und schlieBt es an den Zwickelhahn eines glédnzen-
den Tanks an. In dessen Inneren lagert das JubilaTUM unter
787 Millibar Druck. Die Spirale mindert den Druck, sodass
Tippmann das Bier ohne Schaumberge und unnétige Schank-

verluste zur Verkostung zapfen kann. Bernsteinfarben flieBt
es in den »Teku«, den elegant geschwungenen Kelch der Brau-
meister. Aus vier Malzsorten — Pilsner, Cara Pils, Wiener und
Minchner Typ 2 — haben die Studenten das untergérige
Exportbier gebraut, dazu die Hopfensorten Taurus und Hers-
brucker aus der benachbarten Hallertau, dem gréBten Hop-
fenanbaugebiet der Welt. Alkoholgehalt: etwas Uber flinf Pro-
zent. Stammwirze: 12,5 Grad Plato.

Hofmann und Tippmann sind sichtlich angetan von der
braustudentischen Arbeitsprobe. Hofmann schwarmt: »Bier
ist ein Paradebeispiel fur ein hochkomplexes Lebensmittel,
das in einer langen Prozesskette vom Rohstoff bis zum End-
produkt entsteht und dazu noch geschmackliche und phy-
siologische Wirkungen auf den menschlichen Organismus
hat.« Den Einwand, dass Bierbrauen nach deutschem Rein-
heitsgebot eine simple Angelegenheit sei (schlieBlich sind
nur vier Zutaten erlaubt: Wasser, Hopfen, Malz und Hefe),
lassen Tippmann und Hofmann nicht gelten. Sie weisen auf
die etwa 100 Malzvarianten hin, auf Hunderte Sorten Hop-
fen und Hefe und auf die zahlreichen Schritte im Braupro-
zess: Mélzen, Maischen, Kochen, Géren, Lagern. Wenn man
noch dazu bedenke, wie stark sich auch die Hauptzutat —
das Wasser — von Quelle zu Quelle unterscheide, muisse
doch jedem Klar sein, wie stark der Braumeister Geschmack
und Qualitat seines Bieres beeinflussen kann. Die Vielzahl
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der Stellschrauben macht das traditionsreiche Gebrau auch
fur die Wissenschaft interessant. Johannes Tippmann ver-
steht das Reinheitsgebot vor allem als Herausforderung im
globalen Wettbewerb: »Wenn wir einen bestimmten Effekt
bei einem Bier erzielen wollen, kdnnen wir nicht einfach ein
paar Enzyme in den Sudkessel schitten, wie sie das haufig
auBerhalb Deutschlands machen.« Zur Demonstration, wie
aromatisch schon die natirlichen Inhaltsstoffe des Bieres
sind, stellt er vier Glaser mit Gerstenmalz auf eine Theke:
Munchner, Wiener, Pilsner und Réstmalz. Die Kérner im letz-
ten Glas sind fast schwarz, wie Kaffeebohnen. Sie sind fur
tiefdunkle Biere gedacht. Beim Kauen des Getreides werden
die Unterschiede im Geschmack sofort deutlich.
Geschmack, das ist Thomas Hofmanns Thema. Dem
Lebensmittelchemiker geht es dabei nicht nur um molekulare
Prozesse im Kérper, sondern auch um globale Zusammen-
hénge. Wenn die Weltbevdlkerung bis 2050 auf zehn Milliar-
den Menschen anwéchst, misste die Lebensmittelproduktion
um etwa zwei Drittel gesteigert werden. Mit den heutigen
Technologien und Ressourcen ist das unmdglich. Die Produk-

tion eines Kilos Rindfieisch verbraucht 15.400 Liter Wasser,
die eines Kilos Hulsenfriichte dagegen nur 4.000 Liter, die
eines Kilos Getreide sogar nur 1.600 Liter. Die Transforma-
tion des Lebensmittelsektors hin zu nachhaltigeren Alterna-
tiven auf Pflanzen- oder Algenbasis ist deshalb in vollem
Gange. »Aber nur wenn ihnen diese Alternativen schmecken,
werden die Verbraucher sie akzeptieren.«

Das sicherzustellen, ist keine leichte Aufgabe. Nicht
ohne Grund hat sich Hofmanns Institut im vergangenen Jahr
neu aufgestellt. Aus der Deutschen Forschungsanstalt fur
Lebensmittelchemie wurde das Leibniz-Institut fir Lebens-
mittel-Systembiologie. Sein Ansatz ist sehr viel breiter und
kombiniert Methoden der biomolekularen Grundlagenfor-
schung mit Analysemethoden der Bioinformatik und analyti-
schen Hochleistungstechnologien. Damit sollen die komple-
xen Inhaltsstoffprofile von Lebensmitteln von den Rohstoffen
bis hin zum fertigen Produkt entschlisselt und ihre biologi-
schen Wirkungen auf den Menschen aufgeklart werden. Ei-
nen Schwerpunkt bildet dabei die Chemosensorik. Sie fuhrt
weit Uber das hinaus, was gemeinhin unter Geschmack ver-
standen wird. »Wie sehr Geruch und Geschmack unser Leben
beeinflussen, ist schon extrem spannend«, sagt Hofmann.
Als Wissenschaftler kdnne er zwar das stoffliche Profil eines
Lebensmittels objektiv beschreiben, aber noch nicht, wie
Menschen den Geschmack dann individuell wahrnehmen und
welche Rolle andere Reize dabei spielen.

Erst seit kurzem sei etwa bekannt, dass der Mensch
nicht nur in Mund und Nase Sensoren fir Geschmacks- und
Geruchsstoffe hat, sondern auch auf seinen Blutzellen. Viel-
leicht sei das so, weil aus evolutionérer Sicht jede Nahrungs-
aufnahme die Gefahr eines Infekts mit sich bringt. Eine Sti-
mulierung des Immunsystems durch diese Stoffe kénnte
den Kérper auf solche Infekte vorbereiten. »Noch verstehen
wir diese Phdnomene nicht, aber in Zukunft kdnnten sie fir
die Medizin und die Gesundheitspravention sehr interessant
werden«, sagt Hofmann. Sein Institut mdchte das in den kom-
menden Jahren erforschen, um zum Beispiel funktionelle
Lebensmittel oder individualisierte Erndhrungskonzepte zu
entwickeln. Dann kdme auch das »Prosit«, also das »Zum
Wohl«, beim AnstoBen mit einem frischgezapften Bier seiner
woértlichen Bedeutung wieder néher. SchlieBlich ist der Gers-
tensaft der Urtyp eines funktionellen Lebensmittels. »Durch
seinen niedrigen pH-Wert, den Alkohol und die antibakteri-
elle Wirkung des Hopfens wachsen im Bier keine gefahrlichen



Braukunst

Keime, erklart Johannes Tippmann. »Im Mittelalter war Trink-
flussigkeit haufig nur in Form von Bier sicher.«

Seitdem hat das Bier diverse Wandlungen durchlaufen.
Lange schmissen die Brauer alle Krauter und Beeren in den
Sud, derer sie habhaft wurden. Vor 500 Jahren sorgte das
Reinheitsgebot dann fir Ordnung. Gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts ebneten kinstliche Kiihimdglichkeiten den Weg fir
den Siegeszug des untergarigen Biers. Es konnte nun indus-
triell hergestellt werden, wurde ein Massenprodukt.

»Die Braumeister haben dabei leider einen schwer-
wiegenden Fehler begangen«, sagt Johannes Tippmann: »Sie
haben ihren Kunden das Markenversprechen gegeben, dass
ihr Bier trotz Schwankungen in der Rohstoffqualitat immer
gleich schmecken wird.« Bier sei deshalb bis heute ein Ge-
nussmittel mit uniformer Erwartungshaltung. »Die Winzer
haben es da leichter, denn Wein darf unterschiedlich schme-
cken und wird auch gezielt so vermarktet.« Dabei hatte Bier
durchaus Potenzial fur mehr Individualitat: Wenn man etwa
hochprozentige Bockbiere lange lagere, verénderten sie je-
des Jahr ihren Charakter, sagt Tippmann. Noch liege der
Marktanteil solcher Biere im Promillebereich, aber die Craft-
beer-Bewegung habe eine neue Vielfalt mit sich gebracht.
Individueller und biologischer gehe es in der Bierszene jetzt
zu. Auch Thomas Hofmann freut sich tUber die Riickbesinnung
auf alte Rezepte. »Das weckt Erinnerungen an meine Kind-
heit in Franken, als viele Gastwirte ihr eigenes Bier gebraut
haben.«

Auch er selbst sei durchaus ein Genussmensch, sagt
Thomas Hofmann. Gutes Essen, Wein, Bier, daran finde er
Gefallen. »Ich bin Hopfenfan.« Nachdem sich Johannes Tipp-
mann verabschiedet hat, setzt sich Hofmann raus in die Son-
ne, in den Biergarten des Braustiberls Weihenstephan. Von
hier blickt er auf die Mauern und Turme des Klosters, ganz
oben auf dem Weihenstephaner Berg. 1040 begannen die
Benediktinerménche, sich dort der Braukunst zu widmen.
Der nahrhafte Trunk brachte sie Uber Jahrhunderte durch die
Fastenzeit. »Flissiges Brot« nannten sie es. Jedem Kloster-
bruder wurden téglich mehrere Liter von Thomas Hofmanns
Forschungsobjekt zugemessen.

33



BWOIBPII JTW YOSITH IYTOH

3
<
[3)
E=1
Xx
H
o
fel
©
-




Laborkiche

« Neue
Rezeptiren

Was Rommt nach einem Taq im Labor auf den Tisch? Sechs

Leibniz-Forscher haben uns ihre Genussformeln verraten.

Fotos HEINRICH HOLTGREVE Setdesign INES KONITZ Protokolle LENE GLINSKY
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Lupinenbratlinge
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Laborkiche

HeiRer Hirsch mit
Erdaroma

1 Hirsch

1 Armvoll Brennnesselbléatter

4 Handvoll wildes Wurzel- und Knollengemise (z.B.
Pastinake, Wilde Mohre oder Kohldistel)

2 Handvoll Wildkr&duter (z.B. Sauerampfer, Barlauch,
BeifuB oder Léwenzahn)

Feuerholz und Steine

Im Schloss Monrepos erforschen wir die Evolution der
menschlichen Erndhrung. Jeden Sommer laden wir zu
einem altsteinzeitlichen Barbecue, und das geht wie
folgt: Zundchst stechen die G&ste und wir eine Gras-
sode aus und graben eine Grube, die wir mit W&rme
speichernden Steinen befillen. Oben drauf kommt das
Feuerholz. Wahrend es herunterbrennt, jagen wir den
Hirsch mit Pfeil und Bogen oder der Speerschleuder
(natirlich wir einen kunstlichen

»erlegen« nur

Hirsch). Das Fleisch zerteilen wir mit dem Feuer-
steinmesser. Dann sammeln wir Brennnesselblédtter,
GemUse und Wildkrduter. Wenn das Feuer aus ist, be-
decken wir Kohle und Steine mit einer dicken Lage
Blatter,
betten,

gedrehte Grassode folgen. Das Fleisch gart nun eine

auf die wir Fleisch, Gemise und Krauter

bevor eine weitere Lage Bl&tter und die um-
Stunde lang. Die Wartezeit verbringen wir mit Ge-
schichten, Fakten und Mythen aus der Altsteinzeit.
Erkenntnis geht am besten durch den Magen! Das merken
wir, wenn die Gaste die Grassode und die Blatter ent-
fernt haben und den »HeiBen Hirsch mit Erdaroma«
genieBen. Dieses Gericht schmeckt wild und, ja, es

ist auch ein wenig schmutzig. Kdstlich!

FRANK MOSELER ist Wissenschaftlicher

Vermittler in MONREPOS. Das Archdologische
Forschungszentrum und Museum fir menschliche
Verhaltensevolution ist ein Kompetenzbereich
des Rémisch-Germanischen Zentralmuseums, dem

Leibniz-Forschungsinstitut fir Archdologie.

Mehlwurmcookies

400 g Mehl

400 g getrocknete Mehlwirmer

250 g Butter, zimmerwarm

je 150 ml brauner und weiBer Zucker
2 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

ggf. Schokolade, gehackt

Wer wie ich gerne Kekse isst, dem werden auch unsere
Mehlwurmcookies schmecken. Als wir vor finf Jahren
anfingen, uns mit alternativen Proteinquellen zu be-
schaftigen, stellten wir schnell fest, dass zumin-
dest die Kollegen am Institut sie mégen. Nur der An-
blick der Larven schreckte sie ab — obwohl sie sehr
Fir etwa zwei Mil-

dekorativ sind, wie Nusskrokant.

liarden Menschen gehdéren essbare Insekten bereits 39
fest zum Speiseplan. Sie sind ressourcenschonende
Proteinlieferanten, Mehlwirmer etwa haben einen Ei-
weiBgehalt von 30 bis 45 Prozent. Im Gegensatz zu
Rindern oder Schweinen wachsen Insekten schnell und
bendtigen deutlich weniger Wasser, Nahrung und Platz.
Wer den »Blickkontakt« mit den Larven dennoch ver-
meiden méchte, kann sie in gemahlener Form kaufen und
die Hadlfte des Weizenmehls durch Mehlwurmmehl erset-
zen. Zuerst die Butter schaumig schlagen, dann die
Zucker, das Salz und die Eier hinzuflgen. Anschlie-
Bend das mit Backpulver gemischte Mehl unterkneten
und die getrockneten Mehlwirmer und die Schokolade
zugeben. Aus dem Teig werden jetzt kleine Kugeln ge-
formt und mit etwas Abstand auf das Blech gesetzt.
Bei 180 Grad backen,

gebraunt ist.

bis der Rand der Cookies leicht

SARA BUSSLER ist Lebensmitteltechnologin
am Leibniz-Institut fUr Agrartechnik und
Biodkonomie
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Lupinenbratlinge

85 g WeiBe Lupinensamen, Ulber Nacht
in 1 1 Wasser eingeweicht

1 Ei

X

Bund Petersilie, gehackt

Ny

Tasse Korianderbldtter, gehackt

w

EL Schnittlauch, gehackt

IS

EL Zitronensaft

n

EL Mehl

1 TL Kreuzkimmel

&

Tasse Paniermehl

Tasse Pflanzendl

X

Salz

Die WeiBe Lupine ist noch wenig bekannt, dabei fand
sie bereits in antiken medizinischen Schriften Er-
wdhnung. Ihr Anbau ist nicht ganz einfach, weil sie
anfdllig fir Krankheiten und Unkraut ist. Aber sie
verbessert den Boden, durchwurzelt ihn tief und hin-
terldsst wichtigen Reststickstoff in der Erde. Da-
durch ist sie eine ideale Vorfrucht fur Kulturen wie
Weizen. Auch als Fleischersatz eignet sich die WeiBe
Lupine hervorragend: Unseren Bratlingen gibt sie ein
herzhaftes und volles Aroma und hochwertige Proteine.
Zuerst kochen wir die eingeweichten Lupinensamen in
einem Liter frischen Wasser ein bis zwei Stunden bei
geringer Hitze. Ihre dicken Schalen enthalten viele
Ballaststoffe, verldngern aber die Kochzeit. Lupi-
nen, Petersilie, Koriander, Zitronensaft, Ei, Mehl,
Kreuzkimmel und Salz verarbeiten wir dann in der Ku-
chenmaschine zu einer homogenen Masse, in die wir den
gehackten Schnittlauch kneten. Mit angefeuchteten
Héanden formen wir acht Bratlinge, die wir in Panier-
mehl wédlzen und in heiBem Pflanzendl von beiden Sei-
ten hellbraun anbraten. Unsere Bratlinge sind jetzt
auBen schdén kross und innen saftig. Besonders gut
schmecken sie mit Reis und einem Dip aus Naturjoghurt,

Knoblauch und Zitrone.

ELKE ZU MUNSTER betreut mit ihrem »Brotbiro«
eine Gruppe von Biolandwirten bei Anbau und
Vermarktung der WeiBen Lupine. RALF BLOCH
forscht in der Arbeitsgruppe »Ressourcen-
effiziente Anbausysteme« am Leibniz-Zentrum

fir Agrarlandschaftsforschung

Mujaddara

200 g Linsen

170 g Bulgur oder Reis

700 ml Wasser

3-4 groBe Zwiebeln, in Scheiben

120 ml Olivendl

Salz

Petersilie oder Koriander zum Garnieren

ggf. Gewlrze

Ich lernte Mujaddara 2014 in Istanbul kennen. Eine sy-
rische Freundin erzdhlte mir damals, dass es zwischen
Bomben, Ausgangssperren und Blockaden ihre einzige
Mahlzeit gewesen sei — und schon lange vor dem Krieg
das Leibgericht ihres GroBvaters. Nach dem ersten L6f-
fel stimmte ich ihrem GroBvater zu. Mujaddara erober-
te unseren vegetarischen Haushalt im Sturm. Ich habe
selten ein Gericht gegessen, das so einfach zu kochen
und dabei so lecker ist. Man muss nur die Linsen wa-
schen und aufkochen, dann die Hitze runterdrehen. Wenn
die Linsen halb gar sind, kommt Bulgur oder Reis dazu.
Wéhrend die Mischung bei geschlossenem Deckel wei-
terkdéchelt, bradt man noch schnell die Zwiebeln im
Olivendl, bis sie karamellisieren. Dann kann man
Mujaddara auch schon servieren, am besten mit etwas
Petersilie oder Koriander. Derzeit befrage ich syri-
sche Einwanderer in Deutschland und der Tirkei, wie
es ihnen dabei ergeht, sich ein neues Zuhause aufzu-
bauen. FuUr mich ist Mujaddara eine regelmdBige Erin-
nerung daran, was in Syrien passiert — und wie es vor
allem den Frauen mit diesem Gericht gelingt, zwi-
schen Flucht, Krieg und Widerstand ein Stick Famili-
engeflhl zu erhalten.

HILAL ALKAN ist Assoziierte Sozialwissen-

schaftlerin am Leibniz-Zentrum Moderner Orient.
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Pizza a la Oleracea

TEIG BELAG
1 roher Blumenkohl, 200 ml passierte Tomaten
fein gehackt 2 EL Ketchup
100 g Mandeln, gemahlen 8-10 kleine Cocktailtomaten
50 g Haferflocken je % rote Paprika, Zucchini
50 g Mehl Aubergine, geschnitten
2 Eier *% rote Zwiebel, gewlrfelt
etwas Oregano 1 Frihlingszwiebel, gehackt
Salz 1 Knoblauchzehe, in Scheiben
frisch gemahlener Pfeffer Ziegenkdse oder Parmesan

Olivendl Rucola

Experten empfehlen 400 Gramm Gemise am Tag. Schon
eine Halfte unserer Pizza a la Oleracea deckt diesen
tédglichen Bedarf locker und bringt zahlreiche, fur
den Kérper Uberaus wichtige Substanzen mit auf den
Tisch. Blumenkohl und Rucola etwa enthalten Stoffe,
die zu krebsvorbeugenden Isothiocyanaten abgebaut
werden. Tomate und Paprika sind reich an Carotinoiden,
die als sogenannte Antioxidantien fur die Gesundheit
unserer Zellen sorgen. FuUr den Pizzateig haben wir
zundchst zwei Eier mit dem zerkleinerten Blumenkohl
verquirlt. Jetzt kommen Mandeln, Haferflocken, Mehl,
Oregano, Salz und Pfeffer dazu, alles wird zu einem
Teig verknetet. Er wird einen halben Zentimeter dick
auf mit Olivendl bestrichenem Backpapier ausgelegt
und 20 Minuten lang bei 200 Grad gebacken. In der
Zwischenzeit vermischen wir die passierten Tomaten
mit Ketchup und Oregano. Den gebackenen Boden bestrei-
chen wir mit dieser TomatensoBe und belegen ihn mit
Gemise und Kdse. Unsere gesunde Pizza muss jetzt acht
Minuten bei 220 Grad backen. Dann belegen wir sie mit
Rucola und schieben sie noch einmal fiUr zwei Minuten
in den Ofen. Fertig ist ein ideales Gericht fir heiBe

Tage.

SUSANNE BALDERMANN, FRANZISKA

S. HANSCHEN und MELANIE WIESNER-REINHOLD
arbeiten am Leibniz-Institut fir Gemise- und

Zierpflanzenbau zu sekunddren Pflanzenstoffen
und Biodkonomie

Rnuspermiisli

70 g Trockenfrichte, gehackt (z.B. Bananen,
Aprikosen, ApFel, Rosinen)

70 g Haferflocken

20 g Nusse, gehackt (z.B. Cashews)

15 g Sonnenblumenkerne

1 % EL Ahornsirup oder Honig

1 TL Rapsél

3-4 EL fettarmer Naturjoghurt

In unserer Arbeitsgruppe untersuchen wir, wie Diabe-
tespatienten den Verlauf ihrer Krankheit durch eine
ausgewogene Erndhrung beeinflussen kénnen. Im Ideal-
fall missen sie so kein Insulin mehr spritzen, Typ-2-
Diabetes kann durch eine radikale Verdnderung des
Lebensstils sogar vollsténdig zurickgedréngt werden.
In unserem Knuspermisli steckt alles, was man fUr so
eine Erndhrung braucht: Obst, fettreduzierte Milch-
produkte und ungesdttigte Fettsduren; Zucker kommt
nur sehr sparsam zum Einsatz. Die Ballaststoffe aus
dem Obst und den Haferflocken lassen den Blutzucker
nur langsam steigen und halten lange satt. Und das
Beste ist: Sie kénnen dieses Misli ganz einfach selbst
zubereiten. Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad vor und
vermischen Sie das Ol und den Sirup bei niedriger
Hitze in einem Topf. Den Topf vom Herd nehmen und
Haferflocken, Sonnenblumenkerne und Nisse dazugeben.
Verteilen Sie die Mischung jetzt auf einem Backblech
und backen Sie sie zehn Minuten lang, bis die Hafer-
flocken leicht braun werden. Jetzt kdénnen Sie das
Knuspermisli mit den Trockenfrichten vermischen, es
h&dlt sich mindestens einen Monat lang. Unsere Ernédh-
rungsempfehlungen gelten Ubrigens auch fur »Stoff-
wechselgesunde«. Mir schmeckt das Knuspermisli mit

fettarmem Naturjoghurt, vor allem im Sommer!

KARSTEN MUSSIG ist Stellvertretender Leiter
des Klinischen Studienzentrums am Deutschen
Diabetes-Zentrum, dem Leibniz-Zentrum fir
Diabetes-Forschung. Sein Rezept stammt aus dem
Kinderkochbuch »Kochen mit Pfiff«
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20-20.000

Hertz betrdgt der Frequenzumfang,
den Menschen héren kénnen. Die
Téne bringen unser Trommelfell
zum Schwingen und werden im Ohr
zu biochemischen Signalen verar-
beitet. Erst so kénnen wir
Schall wahrnehmen — und etwa
Musik genieBen.

Quadratmeter misst unsere Haut.

Sie ist damit unser gréBtes

Sinnesorgan. Ihre Abermillionen
Rezeptoren lassen uns Warme und

Berihrungen fihlen — aber auch

Kédlte und Schmerz.

Infografik

130 Millionen

Sehzellen leiten optische Reize ins Gehirn.

Hier werden sie zu Bildern verarbeitet, die wir

auf uns bekannte Genussreize durchforsten.

Rezeptortypen sitzen im

bis zu zehn Quadratzenti-

meter groBen Riechepithel,

ganz oben in der Nase.

Zuerst unterscheidet der
Mensch gute von schlech-
ten Gerldchen und schliefBt
daraus, ob etwas genieBbar
ist. Geriche sind auBer-

dem starke Trigger, die
blitzartig Erinnerungen
an genussvolle Momente

wecken kdénnen.

10.000

Geschmacksknospen besitzt ein Erwach-
sener. Sie erkennen finf Geschmacks-
richtungen: suB, sauer, salzig, bitter
und umami. Bitteres empfinden die
Wenigsten als genussvoll. Es weist auf
verdorbene Lebensmittel hin und kurbelt
die Produktion von Magensdure an,

um uns vor Vergiftungen zu schiutzen
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Wie funktioniert
der Prozess
im Gehirn?

Kuchen schmeckt gut.
Daran erinnert sich das
Gehirn und schittet
DOPAMIN aus. Das Hormon
erzeugt Vorfreude und
die Motivation, aktiv
zu werden, sich den
Kuchen auch wirklich zu
beschaffen — und ihn

Zu essen.

Kunst, Schokolade.

Bier,

Die Sinne nehmen etwas
wahr, das uns Genuss
verspricht und leiten
diesen Reiz ans Gehirn
weiter. Dort reagiert
das LIMBISCHE SYSTEM mit
Verlangen. Zum Beispiel

auf ein Stiuck Kuchen.

/4

Im NUCLEUS ACCUMBENS,

einer weiteren Hirnre-
gion, dockt das Dopamin
an spezielle Rezeptoren
an. Sie werden akti-
viert und signalisieren,
ob der Genuss unserer
Erwartung entspricht —
oder ob ein neuer

Geschmack enthalten ist.

ee0c0cccccccccccce

Der Korper schuttet
ENDORPHINE aus und wir
flihlen uns glicklich.
Das Gehirn speichert
dieses Gefuhl und wird
uns beim nadchsten Mal

noch stérker motivieren.
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Kakaohandel

DIE NACHFRAGE NACH KAKAO STEIGT STETIG.
DOCH WELCHEN PREIS HAT DER GENUSS?

Text MARLENE HALSER

Sie serviert ihn in seiner reinsten Form: roh, unverarbeitet,
nur leicht gesiiBt und ohne Milch und deshalb ziemlich bitter.
Vor allem aber stark konzentriert. Als »Cacao Mama« veran-
staltet Serap Kara seit einigen Jahren sogenannte Kakaoze-
remonien. »Riecht den Kakao, bevor ihr ihn probiert«, bittet
sie, wahrend sie den samigen, braunen Trank in kleinen Gl&-
sern an die andéchtig im Kreis Sitzenden verteilt. Aus den
dampfenden GefaBen steigt ein vertrautes, aber in dieser
Intensitdt ungewohnt wiirziges Schokoladenaroma auf. Nach
kurzer Zeit erfillt es den Raum.

30 bis 42 Gramm Kakao pro Person ist die »rituelle
Dosis«, die bei solchen Zeremonien verabreicht wird. Mit
geschlossenen Augen gehen die Teilnehmenden auf eine scha-
manistische Traumreise. Die leicht bewusstseinsverandern-
den Effekte, die Kakao so hochprozentig auf den menschli-
chen Organismus hat, sind wohl der Grund, warum es heiBt,
dass Schokolade gliicklich macht. Dabei gehen just die an-
regenden Komponenten bei der industriellen Herstellung der
SuBigkeit weitgehend verloren.

»Kakao hat viele hochpotente Inhaltsstoffe«, erklart
Serap Kara. Theobromin etwa, ein dem Koffein verwandter
Stoff, habe einen anregenden und stimmungsaufhellenden
Effekt. AuBerdem enthalte Kakao groe Mengen Magnesium,
das die Muskeln und Nerven entspanne. Am wichtigsten sei
aber, dass er die Ausschiittung kdrpereigener Botenstoffe
wie Serotonin, Dopamin und Oxytocin anrege. Und die nenne
man nicht ohne Grund »Glickshormonex«.

Immer mehr Biomérkte verkaufen Kakao deshalb auch
als »Superfood«. Ein Trend, der auf die Anfange des Kakao-
genusses in den alten Hochkulturen Mittelamerikas verweist.
Aber der allergrofBte Teil des Rohstoffs wird laut der Interna-
tionalen Kakaoorganisation zu Schokolade verarbeitet. Die
Amerikaner verzehren am meisten, gefolgt von den Deut-
schen. Addiert man den Konsum aller europdischen Staaten,
verbrauchen sie fast 50 Prozent der weltweiten Kakaoernte.
Doch welchen Preis hat der Genuss?

»Einerseits wollen wir guinstige Schokolade essen«, sagt
Evelyn Bahn von der Nichtregierungsorganisation INKOTA.
»Andererseits leben die Menschen in Westafrika, die den GroB-
teil des Kakaos anbauen, oft unterhalb der Armutsgrenze.«

Am Leibniz-Institut fir Globale und Regionale Studien
(G1GA) in Hamburg untersucht der Entwicklungsékonom Jann
Lay, wie man ihre Situation verbessern kénnte. Derzeit be-
fragt sein Team vom Institut fur Afrika-Studien des GIGA 1.200
ghanaische Kakaobauern in einer auf funf Jahre angelegten
Studie. »Es geht uns um die Auswirkungen des Vertragsan-
baus auf die Lebensumsténde der Kakaobauern und ihrer
Familien«, sagt Lay. Vertragsanbau heiBt: Kleinbauern schlie-
Ben einen Vertrag mit Kooperativen oder Firmen. Sie ver-
pfiichten sich, Kakao einer bestimmten Qualitét zu liefern und
erhalten im Gegenzug Preisgarantien, Beratung und techni-
sche Unterstiitzung. Solche Modelle gelten als ein méglicher
Ausweg aus der Armutsfalle.

In Westafrika reicht die Tradition des Kakaoanbaus
bis ins 19. Jahrhundert zuriick. Seinen Ursprung hat er je-
doch in Sud- und Mittelamerika. Bereits um 1500 vor Chris-
tus kultivierten die Olmeken im heutigen Mexiko Kakao. Den
Mayas und Azteken galt er als heiliges Geschenk der Gotter.
Die ovalen braunen Bohnen mischten sie mit Wasser, Vanille
und Cayennepfeffer zu einem bitteren Trank, den sie »xocdatl«
nannten. 1528 brachte der spanische Konquistador Hernan
Cortés den Kakao nach Europa, wo ihn die Zugabe von Honig
und Rohrzucker zu einem beliebten Getrank machte. Weil die-
se Zutaten teuer waren, blieb Kakao lange ein Statussymbol
der Aristokraten. Erst im 19. Jahrhundert wurde er in Europa
zum Massenprodukt und Schokolade eine beliebte SuBig-
keit. Maschinen pressten sie in Tafeln, leicht transportabel
und haltbar. Weil die Produzenten in Lateinamerika die rasant
steigende Nachfrage bald nicht mehr befriedigen konnten,
machte man sich auf die Suche nach neuen Anbaugebieten.
Findig wurde man in den damaligen Kolonien in Westafrika
und Indonesien.
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Der Kakaobaum wéchst ausschlieBlich in tropischem Klima
mit hoher Luftfeuchtigkeit, nur in einem schmalen Gurtel um
den Aquator tragt er Friichte. In seiner Nachbarschaft braucht
er hohe Baume, die ihm Schatten spenden. Der Anbau ist
arbeitsintensiv, noch heute. Die Baume gedeihen nur schlecht
in groBen Plantagen, weil sie hier hdufig von Pilzen, Parasi-
ten und Viren befallen werden. Die Familien der Kakaobauern
machen alles in Handarbeit: Sie pflanzen die Setzlinge, ernten
die Frichte mit der Machete, 6ffnen die Schoten und trock-
nen die Kakaobohnen.

Rund 95 Prozent der weltweiten Kakaoernte werden
auf Parzellen angebaut, die weniger als funf Hektar messen.
Evelyn Bahn von INKOTA sagt: »Kaum ein Bauer erwirtschaf-
tet ein existenzsicherndes Einkommen — dafir ist der Preis
far die Kakaobohnen viel zu niedrig.« Der Weltmarktpreis far
Kakao entstehe an den Bérsen von London und New York. Er
reagiere in erster Linie auf Angebot und Nachfrage, unter-
liege aber auch Spekulationen.

Theoretisch hétte jedes Unternehmen die Méglichkeit,
freiwillig einen héheren Preis zu zahlen, sagt Bahn. Es seien
die Supermarktketten, die den Preis so niedrig wie mdglich
halten wollen. Fir sie ist Schokolade in erster Linie ein »An-
kerprodukt«, das die Kunden mit einem gleichbleibenden
Preis binden soll. Eine Tafel Vollmilchschokolade kostete zwi-
schen 1950 und 2002 stets etwa eine D-Mark, wahrend die
Inflation im selben Zeitraum laut dem Statistischen Bundes-
amt 322 Prozent betrug. Weil sich die weltweite Kakaopro-
duktion seit den 1960er Jahren gleichzeitig fast vervierfacht
hat, sind auch die Weltmarktpreise massiv gesunken. »Den
Kakaobauern fehlt die Verhandlungsmacht«, sagt Evelyn Bahn,
»sie mussen akzeptieren, was ihnen geboten wird.« Der Preis-
druck innerhalb der Wertschépfungskette ist enorm, und er
wird von Schokoladenherstellern und multinationalen GroB-
unternehmen nach unten weitergegeben, an die Bauern. Von
dem Euro, den eine Tafel Schokolade heute im Supermarkt
kostet, erhalten sie sechs Cent.

Viele Deutsche wissen mittlerweile, wie es den Men-
schen ergeht, die den Kakao fur ihre Schokolade anbauen.
Seit der Jahrtausendwende wird immer wieder Uber Kinder-
arbeit berichtet, sogar von Sklaverei, etwa in der Elfenbein-
kiiste. Das bekannteste Beispiel ist die preisgekrénte Doku-
mentation »Schmutzige Schokolade« des dénischen Journa-
listen Miki Mistrati von 2010. Die Schokoladenhersteller fiirch-
ten um ihr Image. Mit Zertifikaten von UTZ, GEPA, Fairtrade,
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Rainforest Alliance und anderen wollen sie das Vertrauen der
Verbraucher zurickgewinnen. Deren Richtlinien verbieten
Zwangs- und Kinderarbeit sowie kérperliche Strafen und
garantieren, dass den Arbeitern Schutzkleidung zur Verfi-
gung steht, wenn sie geféhrliche Pestizide verwenden. Nach
Angaben des Bundesverbandes der Deutschen SiBwaren-
industrie ist der Anteil von nachhaltig produzierter Scho-
kolade in Deutschland zwischen 2011 und 2017 von 3 auf
55 Prozent gestiegen. Kakaoexpertin Bahn sieht darin »einen
kleinen Lichtblick«. Aber verbessert zertifizierte Schokolade
auch die wirtschaftliche Situation der Kakaobauern selbst?

Ein Teil der Kleinbauern, deren Situation Jann Lay vom
GIGA in Ghana untersucht, ist sowohl durch UTZ als auch
durch die Rainforest Alliance zertifiziert. Ghana ist nach der
Elfenbeinkiste der zweitgréBte Kakaoproduzent Westafrikas
— und aufgrund einer staatlichen Steuerungsbehérde, dem
Ghana Cocoa Board COCOBOD, ein Sonderfall. Die staatliche
Behdrde kauft die Kakaoernte des Landes zu einem festge-
legten Preis auf. Er liegt zwar unter dem Weltmarktpreis, bie-
tet den Bauern aber zumindest eine gewisse Planungssicher-
heit. Trotz niedriger Preise und Krisenzeiten sind die Flachen
far Kakaoanbau in Westafrika in den vergangenen drei Jahr-
zehnten weiter gewachsen — oft zu Lasten des Regenwaldes.

Lay und sein Team befragen 1.200 Kakaobauern, von
denen rund 400 bei einer groBen Kooperative unter Vertrag
sind. Uber diese kénnen sie auf Kredit Diinger, Pflanzen-
schutzmittel und Schutzkleidung kaufen und spater mit einem
Teil ihrer Ernte zahlen. Die Kooperative organisiert auBer-
dem die Zertifizierung und bietet Schulungen an.

»Wir kédnnen schon nach der ersten von drei Befra-
gungen festhalten, dass es fur die Bauern wahrscheinlich
Vorteile hat, einen Vertrag mit der Kooperative zu schlieBen,
sagt Lay. »Sie sind produktiver und verdienen 30 bis 40 Pro-
zent mehr durch den Kakaoanbau als Bauern, die nicht in
der Kooperative sind. Das ist erheblich.« Gleichwohl, schrankt
Lay ein, lasse dieser einfache Vergleich noch keine Riick-
schliisse auf die Wirkung des Programms zu, da die Bauern
in der Kooperative méglicherweise schon vorher produktiver
waren. Eine abschlieBende Beurteilung sei daher erst nach
den nachsten zwei Befragungen maglich.

Zudem erwirtschaften auch die organisierten Bauern
noch nicht die Menge an Kakaobohnen pro Hektar, die bei
optimaler Anbauweise méglich wére. Oft fehlt es den Bauern
an Know-how, zum Beispiel beim Einsatz von Dinger. Manche

DIE BAUERN
VERDIENEN BIS
ZU 40 PROZENT
MEHR, WENN
SIE IN EINER
KOOPERATIVE
SIND.

Bauern lassen verfaulte Frichte zu lange im Feld liegen, so-
dass sich Krankheiten ausbreiten. »Man darf sich die Farmen
in Ghana nicht als moderne landwirtschaftliche Betriebe vor-
stellen«, erlautert Lay. Es gebe weder moderne Geréte noch
genug Arbeitskréfte. Oder die Bauern kdnnten sie sich nicht
leisten. Der Vertragsanbau und die Zertifizierung setzen ge-
nau hier an: Der zusétzliche, mit dem zertifizierten Kakao
erzielte Gewinn geht zwar zum GroBteil an die Kooperativen,
doch die Bauern profitieren von den angebotenen Schulun-
gen, vom Zugang zu Dinger und Pflanzenschutzmitteln und
von sicheren Lagerorten fir die Chemikalien.

Auch Evelyn Bahn von INKOTA sieht die Arbeit der Ko-
operativen positiv. »Das ist ein erster Schritt hin zu einem
Zusammenschluss der Bauern«, sagt sie. »Nur wenn sie sich
stéarker vernetzen, werden sie irgendwann die Chance haben,
einen besseren Preis auszuhandeln.« Bislang seien weltweit
aber nur 30 Prozent der etwa 5,5 Millionen Kakaobauern in
Kooperativen organisiert.

Kritisch sieht Bahn das Hauptziel vieler Projekte fir
nachhaltigen Kakaoanbau: »In der Regel geht es um eine
Steigerung des Ertrags pro Hektar«, erklart sie. »Das mag
das Einkommen der Familie unmittelbar steigern, fuhrt aber
langfristig dazu, dass mehr Kakao auf den Markt kommt und
der Weltmarktpreis sinkt.« Nichtregierungsorganisationen
wie INKOTA fordern deshalb, die Zertifizierung des Kakaos
an einen garantierten Mindestpreis zu koppeln, der iber dem
Weltmarktpreis liegt. Bislang erfille das noch keiner der Zer-
tifizierungsanbieter. Fir Bahn ist das Pradikat »nachhaltig«
bei zertifizierter Schokolade deshalb nur unzureichend erfullt.
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Jann Lay vom GIGA-Institut sieht so einen Festpreis kritisch.
»Wie wird dieser Preis festgelegt, und warum sollten gerade
Kakaobauern besser gestellt werden als andere Kleinbau-
ern?« Auch die Maisbauern im Norden Ghanas seien von
schwankenden Preisen abhéangig. Und der Anbau von Kakao
sei ohnehin gewinnbringender als der vieler anderer Pflan-
zen. »In meinen Augen ist das grundlegende Problem, dass
kleine Farmen einfach nicht genug Einkommen erwirtschaf-
ten kénnen, selbst unter den besten Bedingungen und bei
deutlich héheren Preisen.«

In Ghana scheint das nicht ohne Folgen zu bleiben.
Die Bauern, die an Lays Studie teilnehmen, sind im Schnitt
Uber 50 Jahre alt — das ghanaische Durchschnittsalter liegt
bei 21. Nur wenige Kinder von Kakaobauern wollen den Be-

trieb ihrer Eltern fortfihren. »Wer irgendwie kann, macht
eine Ausbildung und geht in die Stadt, um eine besser bezahl-
te Arbeit zu finden.«

Womdglich wird also irgendwann wahr, was auch NGOs
seit einigen Jahren prophezeien: Kakao kdnnte knapp werden.
Und damit womdglich auch eines unserer Lieblingsgenuss-
mittel, die Schokolade.
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Zuckersteuer

Ohne Frage: Fehlerndhrung und Ubergewicht sind
aus Erndhrungssicht die gréBten Herausforderun-
gen unserer Zeit: Rund 47 Prozent der Frauen und
62 Prozent der Ménner in Deutschland sind Uber-
gewichtig. Fast ein Funftel der Erwachsenen in
Deutschland ist adipds, also krankhaft Gbergewich-
tig. Sogar unsere Kinder sind betroffen: Mehr als
15 Prozent sind Ubergewichtig oder sogar adipés.
Das ist alarmierend! Denn Ubergewicht ist ein we-
sentlicher Risikofaktor fir Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen und Typ-2-Diabetes. Damit verbunden sind
persénliches Leid und hohe Folgekosten fur das
Gesundheitssystem. Deshalb ist es mein Ziel, Fehl-
erndhrung, Ubergewicht und erndhrungsmitbeding-
te Krankheiten zu verringern. Doch liefert dafur eine
Strafsteuer auf einzelne Inhaltsstoffe wie Zucker das
gewunschte Ergebnis? Ist sie mehr als eine medien-
wirksame Aktion? Ich meine: nein.

Was bewirken Steuern? Durch Steuern wer-
den Produkte in erster Linie teurer — leisten kénnen
sich diese dann nur noch diejenigen, die Uber ge-
nidgend Geld verfugen. Durch eine Steuer wird ein
Erndhrungsstil noch nicht gesundheitsbewusster
und durch eine Steuer werden die Gesamtkalorien
nicht automatisch weniger. Daher ist bislang véllig
fraglich, ob die Einfiihrung der Steuer auf Dauer
die gewlnschten Effekte auf die Gesundheit der
Menschen hat und welches Substitutionsverhalten
sie nach sich zieht. In Ddnemark wurde die Fett-
steuer zum Beispiel wieder abgeschafft, weil sie
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unter anderem dazu geflihrt hat, dass die Herstel-
ler Fett gegen Zucker ausgetauscht haben. Wenn
nun die Zuckersteuer bewirkt, dass Zucker durch
andere Stoffe ersetzt wird, muss das noch keine
gute Nachricht fur unsere Gesundheit bedeuten.
Was habe ich davon, wenn ein Lebensmittel mit »we-
niger Zucker« beworben wird, dafur aber viel mehr
Fett und Salz als bisher enthalt, um den Geschmack
zu stabilisieren? Und was habe ich davon, wenn ich
dann statt einem gleich zwei Schokoriegel esse?
Klingt kompliziert?

Eine Zuckersteuer erklart eben nicht, was
einen gesundheitsférderlichen Lebensstil ausmacht.
Wie zum Beispiel eine gesunde und ausgewogene
Erndhrung aussieht. Eine Reduktion der Gesamt-
kalorienzahl ist ein vollig anderer Ansatz — den
verfolge ich.

Wir missen den Lebensstil der Menschen als
Ganzes betrachten. Essen und Trinken bedeuten
immer auch Genuss und Lebensfreude. Das soll
auch so bleiben! Deshalb will ich mit Aufklarung,
zielgerichteten Bildungsangeboten und klarer so-
wie versténdlicher Lebensmittelinformation nach-
haltig dazu beitragen, dass Verbraucher sich dau-
erhaft gestinder und ausgewogener erndhren. Ich
setze vor allem auf Erndhrungsbildung — und zwar
von Kindesbeinen an, bereits in unseren Kitas und
Schulen.

Gleichzeitig brauchen wir eine wissenschaft-
lich fundierte Gesamtstrategie zur Reduzierung

von Zucker, Fett und Salz. Mit Vertretern von Le-
bensmittelwirtschaftsverbanden, Verbraucherorga-
nisationen, Wissenschaft und Fachgesellschaften
arbeite ich deshalb an einer nationalen Strategie
zur Reduktion dieser Inhaltsstoffe in Fertigproduk-
ten. Gemeinsam wollen wir bis zum Ende des Jah-
res das Konzept fur die Nationale Reduktions- und
Innovationsstrategie vorlegen. Ich will eine deutli-
che Reduzierung der Gesamtkalorienzahl in Fertig-
produkten erreichen. Und ich will es vor allem den
handwerklichen Betrieben und mittelstandischen
Unternehmen ermdglichen, innovative Produkte auf
den Markt zu bringen. Ganz nach dem Motto »die
gesunde Wabhl soll die einfache Wahl sein«, will ich
so dafur sorgen, dass den Konsumenten gesiinde-
re Produkte zur Verfiigung stehen.

Es mag einfach und verlockend klingen, die
Zuckersteuer in Deutschland einzufihren. Am Ende
gehdrt zur Vermeidung von Ubergewicht und er-
nahrungsmitbedingten Krankheiten aber mehr: Wir
brauchen eine Gesamtstrategie fir gesunde und
bewusste Erndhrung! Daflr steht der ganzheitliche
Ansatz meiner Erndhrungspolitik: Nachhaltigkeit
statt kurzfristiger Effekte!
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Seit jeher feiern Menschen, auf unterschiedlichste
Weise. Warum genieBen wir es, aus dem Alltag aus-
zubrechen, und was verbindet die Brauche?

Text STEFANIE HARDICK Fotos CHARLES FREGER
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Feierkultur

CHARLES FREGER

In 18 europdische Lander ist der franzésische Fotograf
fur sein Buch »Wilder Mann« gereist. Er zeigt mannig-
faltige, urspringlich heidnische Rituale, in denen sich
Menschen in Biester verwandeln, um den Wechsel der
Jahreszeiten, Fruchtbarkeit, Leben und Tod zu zelebrieren.
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Mehr

Vielleicht war es ein bisschen wie heute. Als
im Norden Israels vor rund 12.000 Jahren die
erste nachweisbare Feier der Menschheits-
geschichte stattfand, trafen sich die Gaste
beim Essen. Statt Kaseigel und Nudelsalat
naschten die Feiernden gekochte Schildkréte
und Auerochsen. 2010 fanden Archdologen
die Partyhdhle und schlossen: Der Mensch hat das Feiern
erfunden, als er sesshaft wurde.

Claudia Merthen vom Germanischen Nationalmuseum
in Nirnberg warnt, dass prahistorische Funde nicht unbe-
dingt eindeutige Hinweise auf bestimmte Festkulturen liefern.
Die Archéologin ist fasziniert vom Aufwand, den unsere Vor-
fahren fur ihre Feiern betrieben haben missen. In eisenzeit-
lichen Grabern habe man Metallkessel gefunden, die vor
knapp 2.600 Jahren mit 350 Litern Met gefillt waren. »Um
so viel Honigwein herzustellen, hat die Gemeinschaft ver-
mutlich ein Jahr Arbeit investiert.« Wie das gute Essen
scheint der Rausch eine Konstante der menschlichen Feier-
kultur zu sein. Merthen sagt, dass sich im antiken Griechen-
land zunéchst die Adligen, spater auch die Blrger zu Trink-
gelagen getroffen hatten. »Die G&ste sind anschlieBend
volltrunken durch die Stadt gezogen und haben Unruhe ge-
stiftet.« Damals akzeptierte die Gesellschaft dieses Verhal-
ten offenbar. Doch auch das Naserumpfen Uber den Kont-
rollverlust und die Kritik an der Ekstase sind konstante
Begleiter der menschlichen Feierkultur. Damit eng verbun-
den sind die Fragen: Verstehen die, die da feiern, eigentlich
den urspringlichen Sinn des Festes? Feiern sie »richtig«?

Denn Feste sind nicht nur Genuss, nicht nur FraB und
Vollerei. Anthropologen sehen in ihnen ein Zeichensystem,
das viel Gber die Gesellschaft aussagt, in der sie gefeiert wer-
den. Samuli Schielke vom Leibniz-Zentrum Moderner Orient
nennt Feste »Schlachtfelder fir Visionen vom guten Leben«.
Er hat dgyptische Mulid-Feiern untersucht. Pilgerfeste, die
in der Nahe von Grabstatten heiliger Persdnlichkeiten des
Sufismus, der mystischen Strémung des Islam, stattfinden,
bei denen aber auch Volksfesttreiben und gutes Essen Ub-
lich sind. »Die Feiernden sind groBzigig. Sie erleben, dass
alle Menschen gleich sind und dass allgemeine Liebe herrscht«,
berichtet Schielke. »Aber sie genieBen sicherlich auch, dass
sie in diesem Moment bestimmte Dinge nicht mitdenken
missen. Zum Beispiel, dass das dgyptische Regime alles an-
dere als liebevoll ist.« Mulid-Feste gehérten zu den wenigen

als Fraf
und
Vollerei.

dffentlichen Versammlungen, die in Agypten
noch gestattet seien. Fir Stunden oder Tage
kénnen bei vielen Festen gesellschaftliche
Grenzen scheinbar Uberwunden werden.
Grenzen zwischen Armen und Reichen, zwi-
schen Méachtigen und Machtlosen. Der Genuss
von Rauschmitteln hilft dabei, der Luxus ver-
schwenderischer Festméahler, Kostime, wilder Tanz und laute
Musik, Kerzen, Feuerwerk oder Laserkanonen. Im Schutz des
Feierns sind freche Bemerkungen und kérperliche Annéhe-
rungen akzeptiert. Manche Feste heben scheinbar sogar die
Trennung zwischen Lebenden und Verstorbenen auf, der me-
xikanische Dia de los Muertos etwa oder das urspringlich
irische Halloween.

Andere Feste sind bis ins kleinste Detail reglementiert.
An die Stelle der Ekstase treten Besinnung und andéchtiger
Ernst. Es sind sinnstiftende Feiern zu Jahrestagen, die fur
Geschichte und Identitdt der Gemeinschaft wichtig sind. Sol-
che Traditionen kdnnen allerdings auch politisch instrumenta-
lisiert werden.

Sven Keller, Leiter der Dokumentation Obersalzberg
des Instituts far Zeitgeschichte in Minchen, nennt das nati-
onalsozialistische »Reichserntedankfest« als Beispiel. Zwi-
schen 1933 und 1937 feierten es bis zu 1,2 Millionen Men-
schen auf dem Bickeberg bei Hameln. »Das Fest wurde
samtlicher christlicher Traditionen beraubt und zu einem Pro-
pagandainstrument der Blut-und-Boden-Ildeologie gemacht,
sagt der Leibniz-Historiker. Was genossen die Teilnehmer?
Vor allem die Inszenierung der »Volksgemeinschaft«, das Auf-
gehen in der Masse, mit Marschmusik und Trachtengruppen.
»Zentrales Erlebnis war der Auftritt des »nahbaren Flhrers«<,
so Keller. Hitler marschierte »durch das Volk«, schittelte
Hande, tatschelte Kinder. »Die Feiernden konnten scheinbar
mit den Herrschenden kommunizieren. Demonstrative Zustim-
mung und Fuhrerkult ersetzten in der Diktatur demokrati-
sche Mitwirkungsprozesse.«

Dass viele Zeitzeugen neben dem offiziellen Programm
mit Schaukdmpfen der Reichswehr auch private Genusse,
Flirts oder Saufgelage erinnern, widerspricht dem nicht. Fes-
te seien stets mehrschichtige Gebilde, schreibt der Schweizer
Kulturwissenschaftler Walter Leimgruber: »Befreiende und
begrenzende Elemente liegen oft dicht beieinander. Grenze
und Entgrenzung, Zwang und Anarchie, Ordnung und Chaos
sind Gegensatzpaare, von denen das Fest lebt.«
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Wann wird Verzicht zur Sucht?

Normalerweise empfinden wir Essen als Genuss. Die Evolution hat uns ge-
pragt, zu essen, wann immer wir essen kdnnen — schlieBlich wussten unsere
Vorfahren nie, wie lange die nachste Hungerperiode wahrt. Der Kérper hat
deshalb ein machtiges Belohnungssystem ausgebildet. Mit jeder Mahlzeit
schuttet unser Gehirn Hormone aus, darunter Dopamin. Wir fihlen uns
glucklich und befreit. Ein Gefuhl, das wir immer wieder verspiren wollen.
Doch manchmal gerat dieses Belohnungssystem durcheinander. Menschen,
die unter Anorexia nervosa leiden, genieBen nicht das Essen, sie bevorzugen
den Verzicht. Bei ihnen tritt das Hungern an die Stelle der Nahrungsaufnah-
me, sie werden suchtig danach, abzumagern. Magersuchtig. Und nehmen
selbst gar nicht wahr, wie dinn sie schon sind. Forscher haben Patienten
Silhouetten unterernahrter Frauen vorgelegt und festgestellt, dass ihr Beloh-
nungssystem allein beim Betrachten dieser Bilder seine Aktivitat verstarkte.
Andere Kollegen erforschten die Krankheit bei Mausen. Sie gaben ihnen zu
wenig Futter, auBerdem stellten sie ihnen ein Laufrad in den Ké&fig. Die Tiere
hatten ein groBes Energiedefizit und wurden nicht zu Aktivitat gezwungen —
trotzdem nutzten sie das Laufrad exzessiv und nahmen immer weiter ab.
Auch beim Menschen ist das ein typisches Muster der Anorexie. Es zeigt uns,
dass die Patienten den Verzicht, die Selbstgeielung und die Gewichtsabnah-
me als belohnend empfinden kdnnen. Was aber steckt hinter Anorexia ner-
vosa? Wo liegen die Ursachen der Veranderung des Belohnungssystems?
Das verstehen wir noch nicht vollig, denn die Magersucht ist eine schreckli-
che wie komplexe Krankheit. Neben molekularen spielen auch psychosoziale
Faktoren eine Rolle: gesellschaftliche Schonheitsideale, ein Hang zum Perfek-
tionismus oder ein erhohtes Angstgefuhl. Auch andere Essstérungen veran-
dern das Belohnungssystem. Ubergewichtige etwa schiitten weniger Dopamin
aus und essen mehr, um Befriedigung zu fihlen. Eine zentrale Rolle spielt
auch das Insulin, das unser Empfinden reguliert und signalisiert, wenn wir
genug gegessen haben. Wer sehr zucker- oder fetthaltig isst, kann insulin-
resistent und anfalliger flur depressive Erkrankungen werden. Wir suchen
deshalb Nahrungskomponenten, die beides kdnnen: die Insulinsensitivitat
erhalten und uns satt und glacklich machen.

Text ANDRE KLEINRIDDERS Foto KAJA SMITH
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ANDRE KLEINRIDDERS

leitet am Deutschen Institut fir Erndhrungsfor-
schung die Nachwuchsgruppe »Zentrale Regulation
des Stoffwechsels«. Den Leibniz-Wissenschaftler
interessiert dabei vor allem, wie Insulin

und andere Hormone unser Essverhalten steuern.
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BYZANZ & DER WESTEN.

1.000 VERGESSENE JAHRE

bis 11. November
Rémisch-Germanisches
Zentralmuseum

Schallaburg (Osterreich)

Als das Rémische Reich in der Spéatan-
tike geteilt wird, entsteht in seinem
Osten das Byzantinische Reich mit der
Hauptstadt Konstantinopel, aus den
Trammern Westroms sprieB3t eine Viel-
zahl neuer Staatsgebilde. Anfangs pré-
gen Austausch und die Bewunderung
des Westens fir die Hochkultur am Bos-
porus die Beziehung. Doch bald treten
Neid, Missgunst und religiése Differen-
zen an ihre Stelle. In der Schallaburg
erzahlt das Rémisch-Germanische Zen-
tralmuseum die Geschichte des Byzan-
tinischen Reichs bis zu dessen Unter-
gang 1453. Im Zentrum steht eine aktu-
elle Frage: Wie gehen Menschen mit als
fremd empfundenen Kulturen um?

Ausstellungen

selie

KORALLENRIFFE —
BEDROHTE SCHATZE
DER OZEANE

bis 10. Februar 2019

Senckenberg Naturmuseum

Frankfurt am Main

Sie gelten als die »Regenwalder der
Meere«. Korallenriffe zahlen zu den ar-
tenreichsten Okosystemen. Obwohl sie
nur 0,15 Prozent des Meeresbodens
bedecken, sind sie fur ein Drittel aller
Bewohner der Meere lebensnotwendig.
Doch Erderwédrmung, Verschmutzung
und Uberfischung gefihrden sie massiv.
Bereits jetzt ist ein Drittel der Warm-
wasserriffe unwiederbringlich verloren.
Zum Internationalen Jahr des Riffes
zeigt das Leibniz-Forschungsmuseum
die fragile wie bunte Lebenswelt der Ko-
rallen und ihrer Bewohner. Die Ausstel-
lung ist auch ein Vorgeschmack: 2020
soll in Frankfurt die Dauerausstellung
»Korallenriff« eréffnen.

LUXUS IN SEIDE.

MODE DES 18. JAHRHUNDERTS
bis 6. Januar 2019

Germanisches Nationalmuseum

Nirnberg

Seide ist ein Stoff, aus dem (kostbare)
Traume gewoben werden, aufwendig
in der Herstellung und einzigartig im
edlen Schimmer. Friher diente die Aus-
stattung in Seide der Standesreprésen-
tation, noch heute ist die Naturfaser ein
Luxusgut. Das Germanische National-
museum wirft einen Blick in ihre Ver-
gangenheit. Stick fur Stick entspinnt
sich die Geschichte des feinen Zwirns
und seiner kulturhistorischen, aber auch
6konomischen Bedeutung im 18. Jahr-
hundert. Neben Accessoires, Huten und
Zeichnungen steht vor allem ein neu
erworbenes Exponat aus den 1760er
Jahren im Zentrum: ein einteiliges Sei-
denkleid in der Silhouette einer Taillen-
Andrienne.



bis 20. Oktober,
Di+Do ab 14.30 Uhr

Meet the
Restaurator

Restaurierungsforschung live
erleben im Glasernen Labor.
Deutsches Museum,
Museumsinsel 1, 80538 Minchen

19. August bis 15. Dezember

Der Zahn

der Gezeiten —
Maritime
Schatze unter
der Lupe

Sonderausstellung zum Europédi-
schen Kulturerbejahr 2018.
Deutsches Schifffahrtsmuseum,
Leibniz-Institut fUr Maritime
Geschichte (DSM),
Hans-Scharoun-Platz 1,

27568 Bremerhaven

20. August, 19 Uhr

Mark Benecke:
Faulnis,
Leichenfraf3

und das
Insektensterben

Ein »Museum fir Naturkunde-
Special«.

Museum fur Naturkunde —
Leibniz-Institut fur Evolu-
tions- und Biodiversitéats-
forschung,

Invalidenstr. 43, 10115 Berlin

Kalender

merken

Jugend
diskutiert. Wer
entscheidet,
was kulturelles
Erbe ist?

Ein Schuler-Workshop.
DSM, Hans-Scharoun-Platz 1,
27568 Bremerhaven

27. August, 19 Uhr

Zundstoff —
der Nahost-
konfilikt

an unseren
Schulen

Eine Podiumsdiskussion mit
Claudia Baumgart-Ochse
(Leibniz-Institut Hessische
Stiftung Friedens- und Kon-
fliktforschung) und weiteren.
Haus am Dom, Domplatz 3,
60311 Frankfurt am Main

19. September, 18 Uhr

Die Erschaffung
des islamischen
Fundamenta-
listen

Ein Vortrag von Alex Konrad
(Zentrum fur Zeithistorische
Forschung Potsdam).

Forum Willy Brandt Berlin,
Unter den Linden 62-68,
10117 Berlin

17. Oktober, 17.30 Uhr
Zukunftsfahige
landliche Raume

Parlamentarischer Abend der
Leibniz-Gemeinschaft.

Haus der Leibniz-Gemeinschaft,
ChausseestraBe 111, 10115
Berlin

25. Oktober, 18 Uhr

Target-Salden:
Wieviel Sorgen
missen wir uns
machen?

Ein Vortrag von Stefan Kooths
(Institut fur Weltwirtschaft)
in der Reihe »Forum Bundesbank«.
Institut fir Weltwirtschaft,
Kiellinie 66, 24105 Kiel

05. November, 18.15 Uhr

»Und wo bleibt
die Aura?«
Kopien als
Sammlungsgut

Eine Veranstaltung im Rahmen

von »Was erzdhlt uns Kulturgut?
Themenwochen Restaurierung«.
Rémisch-Germanisches Zentral-
museum — Leibniz-Forschungs-
institut fir Archdologie,
Ernst-Ludwig-Platz 2, 55116 Mainz
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Bicher

Joy und Ginther Weisenborn

Liebe in Zeiten A »
des Hochverrats

1 Dieter Gerten
WASSER: KNAPPHEIT, KLIMAWANDEL,
WELTERNAHRUNG

Die Menschheit ist durstig. Seit den frihesten Kulturen be-
gleitet uns die Sorge, wie wir Wasser finden, férdern, ver-
teilen und nutzen. Heute, im 21. Jahrhundert, zeichnet sich
eine globale Wasserkrise ab. Extreme Durren und verschmutz-
te Gewasser geféahrden die Gesundheit und die Erndhrung
von rund zwei Milliarden Menschen. Konnte friher neue Tech-
nologie helfen, mehr Wasser zu férdern, sei das angesichts
von Klimawandel und Bevdlkerungswachstum keine Lésung
mehr, schreibt Dieter Gerten, Wasserexperte am Potsdam-
Institut far Klimafolgenforschung. In seinem Buch »Wasser:
Knappheit, Klimawandel, Welternahrung« pladiert der Leibniz-
Forscher deshalb fir eine neue Wasserethik, die Respekt vor
den naturlichen Grenzen der Umwelt hat, Gewésser in ihren
intakten Zustand zurickfihrt und den gerechten Zugang
aller Menschen zu sauberem Trinkwasser anstrebt. Gerten
ist eine gut lesbare Einfiihrung gelungen, die ihre Ideen nicht
nur aus Natur- und Ingenieurwissenschaften zieht, sondern
auch kulturelle und religiése Faktoren einer Wasserwirtschaft
der Zukunft bedenkt.

STEFANIE HARDICK
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2 Joy und Ginther Weisenborn

LIEBE IN ZEITEN DES HOCHVERRATS:
TAGEBUCHER UND BRIEFE AUS DEM GEFANGNIS
1942-1945

Wie ertragt man zweieinhalb Jahre Gefangnis, immer in Er-
wartung der eigenen Hinrichtung? 1942 verhaftet die Gestapo
Joy und Gunther Weisenborn, weil sie in der Widerstands-
gruppe »Rote Kapelle« gegen das nationalsozialistische Re-
gime gekampft hatten. In streng kontrollierten Briefen schafft
sich das erst seit Kurzem verheiratete Paar eine Gegenwelt
zum zermirbenden Haftalltag, baut sich unermudlich ge-
genseitig auf. Jedes noch so kurze Treffen gibt Mut und Kraft;
jedes Schreibverbot wiederum trifft die Liebenden hart. Joy
wird friher als ihr Mann entlassen und beginnt, Tagebuch
zu schreiben. Die Séhne der Weisenborns und der Historiker
Hans Woller, langjahriger Mitarbeiter des Minchner Instituts
fur Zeitgeschichte, haben Joys Aufzeichnungen nun erstmals
veroffentlicht. Neben ihrer Einsamkeit beschreibt sie darin
die chaotischen Zusténde der letzten beiden Kriegsjahre.
1945 wird Gunther schlieBlich von der Roten Armee befreit,
kurz nach Kriegsende kehrt er zu seiner Frau zuruck. In
einem kurzen Epilog beleuchtet Woller den weiteren Lebens-
weg dieses ungewdhnlichen Paares.

MARION TULKA



Bicher

Wir verlosen je drei

Exemplare von »Porsche. Vom

Konstruktionsbiro zur

Weltmarke« und »Grunewald

im Orient«. Nehmen Sie teil

www. leibniz-gemeinschaft. de/

verlosung

1 2 3 4
Dieter Gerten
WASSER: KNAPPHEIT,

Joy und Ginther Weisenborn
LIEBE IN ZEITEN DES

Wolfram Pyta, Thomas Sparr

Nils Havemann, Jutta Braun GRUNEWALD IM ORIENT.

KLIMAWANDEL, HOCHVERRATS: TAGEBUCHER PORSCHE. VOM DAS DEUTSCH-
WELTERNAHRUNG UND BRIEFE AUS DEM KONSTRUKTIONSBURO JUDISCHE JERUSALEM
207 Seiten GEFANGNIS 1942-1945 ZUR WELTMARKE 184 Seiten

Verlag C.H.BECK 298 Seiten 512 Seiten Berenberg Verlag

Verlag C.H.BECK

3 Wolfram Pyta, Nils Havemann, Jutta Braun
PORSCHE. VOM KONSTRUKTIONSBURO
ZUR WELTMARKE

»Am Anfang schaute ich mich umg, sagte Ferdi-
nand Porsche, »konnte aber den Wagen, von dem
ich traumte, nicht finden. Also beschloss ich, ihn
mir selbst zu bauen.« Wolfram Pyta und Nils Ha-
vemann von der Universitat Stuttgart und Jutta
Braun vom Zentrum fur Zeithistorische Forschung
Potsdam schildern die Wirtschaftsgeschichte der
heutigen Weltmarke, die Porsche 1930 als Kon-
struktionsburo ins Leben rief. Im Mittelpunkt steht
dabei der mit viel Technik- und Ingenieurgeist aus-
gestattete und zunachst durchaus mit wirtschaft-
lichen Schwierigkeiten kdmpfende Grinder, der
in seiner Villa in Stuttgart lieber eine Doppelgara-
ge als eine Bibliothek einbauen lieB. Neben den
Anfangen und der Entwicklung des Grand-Prix-
Rennwagens und des ersten Volkwagens beleuch-
ten die Historiker auch Ferdinand Porsches enge
Verbindung zum NS-Regime. In ihrem Buch erfah-
ren Oldtimerliebhaber, aber auch Zeithistoriker
und Wirtschaftsinteressierte viele Details und
Uberraschende Zusammenhange.

BRITTA HORSTMANN

Siedler Verlag

WAS LESEN SIE, HERR DEVENTER?
»GRUNEWALD IM ORIENT von Thomas Sparr! «

Bei meiner ersten Reise nach Jerusalem in den spaten 1980er Jahren
streifte ich durch ein idyllisches Stadtviertel, Uber das jetzt ein schma-
les, aber umso schdneres Buch erschienen ist. Informiert und einfihl-
sam zugleich erzéhlt es von einer verschwundenen Welt in der heiligen
Stadt. Thomas Sparr portratiert das Viertel Rechavia, das Anfang der
1920er Jahre von dem Frankfurter Architekten Richard Kaufmann als
Gartenstadt angelegt und ab 1933 zum Refugium verstoBener deut-
scher Juden wurde. Eindrucksvoll und berihrend verlebendigt er Gber
Briefe, Autobiografien und literarische Texte den schwierigen Alltag
von Kinstlern, Dichtern und Akademikern der Hebraischen Universitat,
darunter zahlreiche Prominente wie Gershom Scholem, Martin Buber
und Else Lasker-Schiler. Heimweh wurde begegnet mit dem Festhal-
ten an der vertrauten Kiiche (Wirstchen mit Senf und Kartoffelsalat),
tiefe Sorge um die Daheimgebliebenen bekdmpft durch Gemeinschaft
bei Hausmusik und Lesungen, in deutschen Kaffeehdusern, Backereien
und Buchladen. Die bis in die spaten 1960er Jahre hineinreichenden
20 Portrats prominenter Bewohner und Gaste sind ein Schatzkastlein,
die Miniaturen, etwa Uber Werner Kraft, Konrad Adenauer und Anna
Maria Jokl, bleiben lange haften.

JORG DEVENTER
ist Stellvertreter der Direktorin am Leibniz-Institut
fur jldische Geschichte und Kultur — Simon Dubnow
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Jedes Jahr treffen in Lindau drei Dutzend Nobel-

preistrager auf 600 Nachwuchswissenschaftler.

Der Schriftsteller Eckhart Nickel ist fur uns an den
Bodensee gefahren.

Text ECKHART NICKEL Fotos FABIAN ZAPATKA
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Wer sich die Forschung bildlich vorzustellen sucht, hat selten
ein Gesicht vor Augen. Oft ist es nur der Klinisch reine Raum,
gefullt mit Reagenzglédsern und Mikroskopen, an denen kon-
zentriert das Wissen selber steht. Es tragt stets weiBe Kittel
und ist dem Forschungsgegenstand ganz zugetan. Jeder
Versuch dient einem Zweck: der aufgestellten These den Be-
weis zu liefern. Bahnbrechend ist ein Wort, das fallt, wenn
es dabei um etwas vdllig Neues geht, wegweisend fir die
Zukunft oder auch grundlegend als Fundament der Wissen-
schaft von Morgen. Was sich davon in unserem Alltag zeigt,
tragt selten Handschrift oder Namen dessen, der dahinter
steht. Der Fortschritt bleibt erschreckend anonym. Auch wenn
das Leben aller durch die Arbeit dieser Forscher besser, si-
cherer, gestinder wird, verliert sich ihre Spur gemeinhin. Was
bleibt, sind Markennamen und Patente.

Nur einmal im Jahr wird dieses Missverhaltnis aufge-
hoben, und ein Gremium zeichnet 6ffentlich die Leistung
derjenigen aus, »die der Menschheit den gréBten Nutzen
erbracht haben«, auf den Gebieten der Physik, Chemie, Phy-
siologie, der Medizin und Literatur und, am allgemeinsten
und doch unverzichtbar fir das Wirken aller anderen, des
Friedens selbst. Der Mann, der diese Auszeichnung vor Gber
100 Jahren ins Leben rief, machte auch wértlich seinem Na-
men alle Ehre. Nobel kommt aus dem Franzésischen und

bezeichnet Tugenden, die einst dem Adelsstand vorbehalten
waren: vornehm, fein und edelmutig, kultiviert und exklusiv.
Doch sein Ursprung ist lateinisch, noscere, und meint: erken-
nen. Was Alfred Nobel, Chemiker und Erfinder und Inhaber
von Uber 350 Patenten, férdern wollte, war, in Worten des
Schriftstellers (und Nobelpreistragers) Thomas Mann, Adel
des Geistes: Erkenntnis als moralische Pflicht des Wissen-
schaftlers. Nobel, der kinderlos blieb und mit seinem Reich-
tum den nach ihm benannten Preis stiftete, sorgte so dafur,
dass Forscher, die sich herausragend um ihre Disziplin ver-
dient gemacht haben, vor aller Welt geehrt werden und so
aus der Anonymitét des Wirkens heraustreten kdnnen. Nicht
zuletzt auch, um als Vorbild fur zukinftige Generationen von
Forschern zu leuchten und auf diese Weise der Wissenschaft
selbst zu den Nachkommen zu verhelfen, die ihm im Leben
versagt geblieben waren.

Einmal im Jahr kommen sie zusammen, Nobelpreis-
trager und naturwissenschaftlicher Nachwuchs. Nach dem
Zweiten Weltkrieg riefen zwei Arzte aus Lindau mit Hilfe von
Graf Bernadotte, einem Enkel des schwedischen Kénigs
Gustav V., die »Europatagung der Nobelpreistrager« ins Le-
ben, als Geste der Auss6hnung unter den Wissenschaften. Ab
1953 lud man auch Studenten, Doktoranden und Postgradu-
ierte ein. Es gibt keinen besseren Weg, der Wissenschaft nicht
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nur ein Gesicht, sondern gleich viele zu verleihen als ein Be-
such bei den »Lindauer Nobelpreistrdgertagungen, die in
diesem Jahr zum 68. Mal stattfinden.

Der Ort hatte nicht besser gewahlt sein kdnnen: eine
historische Insel aus Idyll und Internationalitét, im voralpinen
Dreilandereck aus Osterreich, Deutschland und der Schweiz.
Wo nachmittags am Hafen mit lautem Hornruf die Ankunft des
Postschiffs aus Rorschach verkiindet wird, die Fenster des
Kasinos am Bodensee den Blick auf die Kulisse von Bregenz
am Ufer gegeniiber freigeben und die Zeppeline vom nahen
Flugplatz in Friedrichshafen geméchlich in die Luft aufsteigen.

Fir die Jungen ist die Teilnahme ein auBerordentliches
Privileg. Daniel Stéppler vom Leibniz-Forschungsinstitut fur
Molekulare Pharmakologie, der zusétzlich eingeladen wurde,
dem Publikum in der Inselhalle seine Forschung vorzustellen,
beschreibt es so: »Naturlich hért man hier und da auf Tagun-
gen immer wieder den Vortrag eines Nobelpreistragers, aber
nirgends ergibt sich dann auch die Gelegenheit, mit ihm aus-
fuhrlich zu reden, geschweige denn mehrere auf einem Po-
dium miteinander diskutieren zu sehen.« Jetzt, so frih am
Morgen im Bus vom Hotel zur Inselhalle, geblendet vom
strahlenden Sommersonnenlicht, gilt Stdpplers Interesse
aber eher dem Plausch zur Party nach dem Dinner des inter-
nationalen Get-togethers am Vorabend. Wie lang die Polo-

naise durch die Halle war. Und wie am Ende keiner mehr auf-
héren wollte mit dem Tanzen. Wie heiBt es noch bei Nietzsche?
Die fréhliche Wissenschaft.

Dann Umstieg in den Bus zur Stadt am zentralen Kno-
ten, den die Lindauer ZUP nennen: Zentraler Umsteigepunkt.
GroBes AmiUsement in der Runde. So perfekt, wie hier ein
Bus nach dem anderen eintrifft und alle aufeinander warten,
um sich dann in alle Himmelsrichtungen wieder voneinander
zu verabschieden, ist der ZUP auch ein Bild fir den Kongress
selbst: ein Treffpunkt, der ausgezeichnet organisiert ist und
alles mit Ricksicht aufeinander abstimmt, um gréBtmégli-
che Effizienz und Kommunikation zu garantieren. Die Vortra-
ge der Nobelpreistrager in der groBen Inselhalle, die schon
von auBen wirkt wie ein holzverkleideter Denk-Hangar der
Moderne, sind bereits am Morgen voll besucht. Im Vorraum
summen nonstop die Kaffeemaschinen, damit die Gehirne gut
gedlt den weisen Worten lauschen kénnen. Wer weiter hin-
ten sitzt, blickt schrag zu Monitoren auf, die weiBhaarige
Gelehrte wohlgekleidet (am hellblauen Namensschildband-
chen erkennt man die Preistréger) referierend zeigen. Vor
ihnen leuchten Laptops mit dem Siundenfall-Symbol. Wah-
rend der Nachwuchs emsig seine Notizen in PCs eintippt,
geht mit der Auszeichnung anscheinend auch der Aufstieg
in die Apple-Welt einher. In kurzen Pausen strémen die Mas-



sen dann schnell auf eine Starkung ins Foyer: zu Bircher-
musli, Fruchtsalat, Kaffee und Quellwasser.

Was schon im Programm nach griechischem Disput
und klassischer Antike klingt, erweist sich als gelungene Ver-
bindung von Interview, Gesprach und Fragestunde. Der »Ago-
ra Talk« von Peter Agre zu seinen Malariastudien wird zum
Lehrstick in Lassigkeit und Lebensweisheit. Mit Turnschuhen
sitzt der Molekularbiologe, der 2003 den Nobelpreis bekam,
vor dem Publikum und berichtet von seinem lebenslangen
Forscherkampf in Afrika. Nicht nur in der atomaren Struktur
der Wasserkanéle in Zellmembranen, um die es bei ihm geht,
ist alles im Fluss, auch der Ethos, mit dem er sein Wirken
begreift, verdankt sich einer philosophischen Natur. Er sieht
die Wissenschaft als Abenteuer, den Forscher als Entdecker,
der durch seinen Nutzen fur die Menschheit die Gewissheit
haben darf, Gutes zu tun. »We’re in this together!«, so sein
inspiriertes Credo. Als die Sprache auf sein Leben kommt,
zeigt sich der Humor des Midwest-Amerikaners aus Minneso-
ta mit norwegischen Wurzeln. »Nehmen Sie im Oktober unbe-
dingt Telefonanrufe aus Schweden an, auch wenn es friih am
Morgen istl«, sagt er Uber den Tag, an dem er vom Nobel-
preis erfuhr. »Und wissen Sie was? Fur Chemie! Ich sah vor
meinem inneren Auge das Gesicht meines Chemielehrers,
wéhrend er beim Frihstick im Radio den Namen seines

Wie heiBBt es
noch bei
Nietzsche?
Die frohliche
Wissenschaft.

Menschen und Projekte

schlechtesten Schilers hért und sich augenblicklich an sei-
nen Cornflakes verschluckt.« Wie der Preis sein Leben ver-
andert hat, zeigte sich aber vor allem in der Gesellschaft. »ich
wusste vorher gar nicht, wie viele beste Freunde ich hatte.
Pl6tzlich war selbst der Universitatsdirektor mein bester
Freund.« Am meisten gefiel ihm allerdings die Reaktion sei-
nes lokalen Getrankehandlers, der anstelle der Bierpreise auf
seinem Steckbord noch am gleichen Tag »Congrats, Dr. Agrel«
stehen hatte. Dass es keinen Kdnigsweg zum Nobelpreis gebe,
lasst er freundlich, aber bestimmt den jungen Chinesen wis-
sen, der fragt, was man tun kann, um zu dieser Ehre zu kom-
men. »Man kann das nicht planen wie ein berufiiches Ziel.
Machen Sie das, was sie tun, so gut Sie kdnnen. Und denken
Sie vor allem daran, wie Sie den Menschen helfen kénnen.
Dann werden Sie mit etwas Unbezahlbarem beschenkt:
Dankbarkeit.«

Etwas spater verwandelt sich das Untergeschoss der
Inselhalle in eine groBe Kantine. Lokale Spezialititen wie
Ochsengulasch mit Spéatzle dampfen auf dem Teller, aber
viele nehmen auch die vegetarische Pasta mit Kirbis. Manche,
darunter auch Lisa Osterreich und Henning Jacobsen vom
Leibniz-Institut fir Experimentelle Virologie, eilen zu »Laure-
ate Lunches« mit Nobelpreistrdgern davon. Auf einer Presse-
konferenz berichten Michael Rosbash und Michael W. Young,
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die »jingsten« Nobelpreistrager von 2017, uber ihr For-
schungsthema: die innere Uhr des Menschen und die mole-
kularen Mechanismen der Circadianen Rhythmik. Der dritte
Mann in ihrem Nobelpreisbund, Jeffrey C. Hall, ist in Lindau
nicht dabei, sondern zu Hause in Maine, weil er seine sieben
Hunde nicht alleine lassen wollte. Selbst den Anruf aus Stock-
holm nahm er deswegen angeblich eher resigniert entgegen
und seufzte: »lch furchte, mir wird nichts anderes ubrig
bleiben, als Ihre Einladung anzunehmen.«

Am Nachmittag werden wir zu Zeugen einer »Master
Class«. Hier hat der Nachwuchs eine Chance zum Kurzvor-
trag, der dann direkt darauf von zwei Nobelpreistragern
auseinandergenommen wird. »Sie waren zu schnelll«, mahnt
Rolf Zinkernagel, exzentrisch hochgezogene Anzughose, gut-
gebraunt mit Minischnurrbart im Kurzarmhemd, und dreht
sich zum Publikum um. »Wer von Ihnen weiB3, um was es hier
gerade ging?« Und Peter C. Doherty, dessen silbern gléanzen-
des Haar perfekt zum Navy-Blazer mit beigen Chinos passt,
ergéanzt: »Und wenn nicht, wer will es jetzt wenigstens un-
bedingt wissen?«

Die jungen Forscher nehmen die Kritik der Herren,
die fur ihre Arbeit zur Rolle der Zelle in der Immunabwehr
1996 ausgezeichnet wurden, ernst, aber gelassen. Die Span-
nung eines langen Tages fallt wenig spater auf dem Weg zum

. |

»Grill & Chillk am See deutlich von ihnen ab. Sie flanieren
durch die historische Altstadt Lindaus, auch die Leibnizianer
haben wieder zusammengefunden. Und wahrend man sich
im Toskanapark, begriBt von Grafin Bettina Bernadotte, der
Tochter des Mitbegriinders der Lindauer Treffen, an langen
Banken gegenseitig mit Radler oder Hefeweizen versorgt,
oder beim Anstehen in der Schlange zum Warstchen-Buffet
abwechselt, werden auch die Gesprache persénlicher. Es
geht zum Beispiel um die Frage, warum auch Manner beim
Heiraten den Namen ihrer Frau annehmen sollten. Oder um
gebotene Vorsicht beim Konsum von Keksen auf Uni-Parties
in den USA, es kdnnte sich ja um Hash-Brownies handein.

Auf dem Heimweg im Bus, der nach der ersten Party-
nacht etwas friuher angetreten wird, weil am nachsten Mor-
gen ab sieben Uhr das »Science Breakfast« mit dem Krebs-
forscher Sir Tim Hunt ansteht, kommen die Leibnizianer mit
Einheimischen ins Gesprach. So wohlerzogen und geduldig,
wie sie die Fragen zum Nobelpreiskongress und den eigenen
Forschungsgebieten beantworten, stellt sich die letzte Er-
kenntnis dieses erlebnisreichen Tages ein: dass man die
Zukunft unserer Welt und die Lésung ihrer dringlichsten me-
dizinischen Probleme eigentlich guten Gewissens in derart
sachkundige und von gesundem Menschenverstand gepréag-
te Hande und Kopfe legen darf.



Menschen und Projekte

Nehmen Sie Anrufe
aus Schweden an,
auch frah am Morgen!
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9.100

Doreen Walther

Wo arbeiten Sie?

Worauf freuen
Sie sich
nach der Arbeit?

Welches Bild
bringt Ihren
Arbeitstag auf
den Punkt?

Dieses Mal haben wir Einwegkamera und Fra-

gebogen nach Mincheberg geschickt. Dort kar-
tiert Doreen Walther am Leibniz-Zentrum fur
Agrarlandschaftsforschung die Verbreitungs-
gebiete von Micken in Deutschland. In den
Mooren Brandenburgs begibt sie sich regel-
médBig auf die Jagd nach Mickenpuppen und
-larven. Immer mit dabei: Kescher, Dipper und

ein glédsernes Sammelbehdltnis.

Was ist Ihr
wichtigstes
Arbeitsgerat?




INTERNA

Welche Gene machen fruchtbar
oder unfruchtbar? Diese Frage
versuchen die Partner eines neuen
Verbundprojekts zu beantworten,
an dem unter anderem das Leibniz-

Institut fir Nutztierbiologie

und das Leibniz-Institut fir Zoo-

und Wildtierforschung beteiligt

sind. Am Beispiel von Mausen
nédhern sie sich den Schlissel-
mechanismen der Fruchtbarkeit
und hoffen, mit ihren Erkenntnis-
sen Zuchtprogramme fir bedrohte
Tierarten verbessern zu kdénnen.
Fir das Projekt wurde im Leibniz-
Wettbewerb eine Million Euro

eingeworben.

Ab September leiten Ottmar

Edenhofer und Johan Rockstroém

das Potsdam-Institut fur Klima-
folgenforschung. Als Doppel-
spitze treten der deutsche Okonom
und der schwedische Klimafolgen-
forscher die Nachfolge von

Hans Joachim Schellnhuber an,

der nach 27 Jahren als Leiter
des Leibniz-Instituts in den
Ruhestand geht.

Natascha Mehler vom Deutschen
Schifffahrtsmuseum ist mit

dem mit 15. 000 Euro dotierten
Caroline von Humboldt Preis
ausgezeichnet worden. Die Jury
lobte Mehlers richtungsweisendes
Engagement fUr die Historische
Archdologie. Das relativ junge
Fach erforscht Zeiten, aus denen

neben archdologischen Objekten

Menschen und Projekte

auch Schriftquellen uUberliefert
sind. Fur ihre Forschung kombi-
niert Mehler Methoden der Archéo-
logie, Geschichtswissenschaft,
Kunstgeschichte und Sozial- und

Kulturanthropologie.

Der Europdische Forschungsrat
hat drei Leibniz-Wissenschaft-
lern einen ERC Advanced Grant
zugesprochen. Die Fdérderung ist
mit jeweils 2,5 Millionen Euro
dotiert. Manfred Krifka, Direktor
am Leibniz-Zentrum Allgemeine
Sprachwissenschaft, erhdlt sie
fir das Projekt »Speech Acts

in Grammar and Discourse«. Seine
Forschungsgruppe untersucht,
wie Aussagen, Fragen, Befehle
oder Ausrufe variiert werden und
Grammatik dadurch auf gesell-
schaftliche Normen wirkt. Am
Leibniz-Institut fUr Werkstoff-
orientierte Technologien, das
der Leibniz-Gemeinschaft seit
Jahresbeginn angehért, entwickelt
der Verfahrenstechniker Lutz
Madler neue Reaktorkonzepte fir
das Reaktive Spruhen, eine
Technologie zur Herstellung
maBgeschneiderter Materialien
und Oberflachen. Erik T. J.
Nibbering vom Max-Born-Institut
fir Nichtlineare Optik und
Kurzzeitspektroskopie widmet
sich in seinem Projekt der
Erforschung extrem schneller
chemischer Reaktionen, die

den Austausch zwischen Sduren

und Basen bestimmen.

Das Leibniz-Institut fUr Fest-
kérper- und Werkstoffforschung

Dresden (IFW) hat einen neuen

Wissenschaftlichen Direktor.
Bernd Blichner folgt auf Burkard
Hillebrands, der sich wieder
ganz seiner wissenschaftlichen
Arbeit widmen méchte. Blchner
studierte Physik in Kéln, wo er
auch promovierte und habilitier-
te. Seit 2003 ist er Direktor
eines der finf IFW-Institute und
Professor an der Technischen
Universitat Dresden. Sein Schwer-
punkt: die elektronischen und
magnetischen Eigenschaften neuer

Quantenmaterialien.

Thomas Schréder ist neuer Direk-

tor des Leibniz-Instituts fir
Kristallzichtung. Damit verbun-
den ist die Professur »Kristall-
wachstum« an der Humboldt-
Universitdt Berlin. Der studierte
Chemiker und Physiker forschte
zuvor am Leibniz-Institut fir
innovative Mikroelektronik in
Frankfurt (Oder), seit 2012 halt
er eine Professur fir Halbleiter-

materialien an der Branden-

burgischen Technischen Universitéat.

Auch das Institut fur Deutsche
Sprache (IDS) hat einen neuen
Direktor. Henning Lobin folgt

auf Ludwig Eichinger, der das

Institut mehr als 15 Jahre lang
leitete und Ende Juli in den
Ruhestand gegangen ist. Lobin

war Vizepréasident der Universitat
GieBen, von 2007 bis 2016 leitete
er das Zentrum fir Medien und
Interaktivitat, das er mit-
begrindet hat. Mit seiner Stelle
am IDS ist eine Professur fir
Germanistische Linguistik der

Universitéat Mannheim verbunden.
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Auf einen Keks mit Leibniz

N°3

Dialog

In seiner Kolumne widmet sich
der Philosoph CHRISTIAN UHLE
Gedanken von Gottfried
Wilhelm Leibniz — und holt
sie ins Heute



Auf einen Keks mit Leibniz

Es fuhlt sich seltsam an, einen Monolog Uber den Dialog zu schreiben. Aber
vielleicht sitzen wir irgendwann gemeinsam hier und tauschen uns aus. Wir
kdnnten neue Gedanken entwickeln und den Blick auf unser Leben in der
Welt erweitern. Natdrlich mussten wir dafir den Mut aufbringen, einander
zuzuhdren und die Bereitschaft, den eigenen Standpunkt zu verlassen.

Gerade diese Bereitschaft war fur Gottfried Wilhelm Leibniz nicht nur
Voraussetzung fur persoénliche Weiterentwicklung und Erkenntnisgewinn, fur
ihn war »der Ort des Anderen« auch »der wahre Standpunkt sowohl in der
Politik als auch in der Moral«. Denn betreten wir den Ort des Anderen, schau-
en wir aus einer mitfihlenden wie auch korrigierenden Perspektive auf die
Welt und auf uns selbst. Indem wir uns in andere hineinversetzen und eine
AuBensicht auf uns selbst entwickeln, wird die Einschatzung unseres eige-
nen Verhaltens differenzierter. Zugleich wird unser Urteil Gber Mitmenschen
milder. FUr Leibniz war das keine graue Theorie. Sein eigener Standpunkt
war stets ein bewegter und vom Anspruch geleitet, zwischen wissenschaft-
lichen Disziplinen, Glaubenssystemen und zwischen politischen Parteien zu
vermitteln.

Nur durch einen solchen Dialog kénnen Gesellschaft und sozialer Zu-
sammenhalt gelingen. Und deshalb ist es auch ein Problem, wenn im Internet
das Versprechen weltweit verbundener Menschen und geteilter Lebenswel-
ten oftmals ins Gegenteil verkehrt wird. Der digitale Raum wird far unser
Zusammenleben immer wichtiger, zugleich aber auch fragmentierter. In den
viel diskutierten Filterblasen werden vorwiegend Informationen gezeigt, die
dem eigenen Weltbild entsprechen und »gefallen«. So surfen wir durch zu-
nehmend voneinander getrennte Raume, und es kdnnte bald genauso viele
Internets geben wie User. Eine gelingende gesellschaftliche Pluralitat bedarf
jedoch geteilter, nicht unterteilter Raume: Raume, in denen das »Teilen« von
Inhalten auch den Ort des Anderen erreicht.

Vielleicht ist es daher heute wichtiger denn je, in der Kneipe oder auf
der Zugfahrt mit Menschen zuféllig ins Gesprach zu kommen und zuzuhdren.
Einen anderen Ort zu betreten, den 6ffentlichen als gemeinsamen Raum zu
leben und eine neue Perspektive auf sich selbst einzunehmen — das erfor-
dert Mut. Glicklicherweise ist dieses politische Handeln im Kleinen nicht nur
Arbeit, sondern kann sehr unterhaltsam sein.

Text CHRISTIAN UHLE Illustration JAKOB HINRICHS
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Die
europaische

Europas Forschung soll eine gemeinsame Mission verfolgen, fordert Carlos

Moedas. Welche Unterstiitzung braucht sie dafiir? Leibniz-Prasident Matthias

Kleiner und die Wissenschaftlerinnen Laura De Laporte und Charlotte Uetrecht
haben den EU-Forschungskommissar in Brussel getroffen.

Moderation LENA KAMPF Fotos CHRISTOPH VANDER EECKEN



Forschungspolitik

LEIBNIZ Herr Moedas, Sie haben eine missions-

orientierte Forschung gefordert. Was heiBt das?
CARLOS MOEDAS Es geht mir darum, eine Verbindung zu
schaffen zwischen der Wissenschaft und den Menschen. So
wie es US-Prasident John F. Kennedy in den 1960er Jahren
getan hat, als er sagte: «We choose to go to the moon»,
also: »Wir sind entschlossen, zum Mond zu fliegen.« Er be-
nutzte eine ganz einfache, klare Sprache. Das verstehen die
Leute. Sie sehen in diesem Moment vielleicht nicht die ge-
samte Forschung, die hinter dieser Mission steht, die Tech-
nologie, die Materialien, die Kleidung der Astronauten, aber
sie kénnen sich dafur begeistern.

Was ist denn Ihr Satz, Ihre Mission?

MoepAs Die Menschen wissen, dass Krebs nicht heilbar ist.
Aber wenn wir uns vornehmen, dass in 20 Jahren kein Kind
mehr an Krebs sterben muss, wére das eine groBe Leistung.
Oder dass wir Alzheimer heilen kénnen. Oder die emissions-
freie Stadt erschaffen. Solche Missionen helfen auch Wis-
senschaftlerinnen und Wissenschaftlern, eine Verbindung zur
Gesellschaft herzustellen. Europa braucht etwas, das es
vereint — Wissenschaft bringt Menschen zusammen.

LAURA DE LAPORTE Meine Arbeitsgruppe und ich versuchen,
die Offentlichkeit Gber die EU-Plattform »Innovative Training
Networks« einzubinden. Wir haben auch eine Schule in Bel-
gien besucht, wo wir zusammen mit den Schilerinnen und
Schilern Experimente durchgefuhrt haben, mit Geraten und
Proben, die wir auch im Labor benutzen. Die Jugendlichen
konnten sich ausprobieren und wir haben ihnen erklért, wozu
unsere Forschung gut ist. Dieser Kontakt ist wichtig.

CHARLOTTE UETRECHT In Hamburg machen wir ebenfalls sol-

che Projekttage. Und auch privat erklare ich immer genau,
was ich als Virologin mache und warum. Viele meiner Freun-
de sind nicht in der Forschung tétig.

MATTHIAS KLEINER Es geht dabei auch um die Einstellung, mit
der man Forschung betreibt. In der Leibniz-Gemeinschaft sind
wir Uberzeugt, dass Wissenschaft in der Gesellschaft und fur
die Gesellschaft gemacht wird. Und Exzellenz und Relevanz
sind einfach zwei Seiten derselben Medaille. Friher haben
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler eher entriickt von
der Gesellschaft gearbeitet. Das ist heute anders und ich
glaube, dieser Ansatz macht die Forschung besser.

»
Wissenschaft
bringt Europa
zusammen.

( CARLOS MOEDAS

MoeDAs Friiher war es so, dass von Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftlern erwartet wurde, in einem bestimmten Jar-
gon zu sprechen, um sich intellektuell abzugrenzen. Ahnlich
wie bei Politikerinnen und Politikern, die auch immer eine
Stufe Gber den Birgerinnen und Birgern standen. Das ist
wirklich nicht mehr das, was man heute will oder braucht.
pDE_LAPORTE Wir haben einen sehr privilegierten Job, aber
damit auch Verantwortung: Wir missen die Verbindung zur
Offentlichkeit pflegen. Einige wissenschaftliche Zeitschrif-
ten haben begonnen, ihre Abstracts in verstandlichen Videos
aufzubereiten. Oft wird auf so etwas noch herabgeschaut,
es heiBt dann, die Forschungstiefe ginge verloren. Aber es
liegt an uns, nicht im Elfenbeinturm sitzen zu bleiben.

Wir sprechen heute mitten in Brissel Uber
europdische Forschung. Wie viel Europa steckt
in Ihrer tédglichen Arbeit?

UETRECHT Bei uns lauft alles auf Englisch und auf dem Flur
hért man noch eine ganze Reihe anderer Sprachen. Das
macht unsere Arbeit kulturell sehr interessant, die Verstan-
digung ist dabei kein Problem.

DE LAPORTE Das stimmt. Wenn man im Labor steht, sind Her-
kunft, Religion oder kulturelle Unterschiede Gberhaupt nicht
wichtig.

uETRECHT Als viel schwieriger empfinde ich den interdiszipli-
naren Aspekt. Ich bin Biochemikerin. Physiker oder Ingeni-
eurinnen benutzen ein vollig anderes Vokabular.

moepas Einer der groBen Erfolge Europas ist sicherlich die
Vielfalt: Wer sich heute um eine Férderung im Programm
»Horizon 2020« bewirbt, muss in seinem Team Forscherin-
nen und Forscher aus mindestens drei Laéndern vereinen.
Ich glaube, die EU hat die Vielfalt in der Forschung auf ein
ganz neues Level gehoben. Es sind Wissenschaftlerinnen und
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Wissenschaftler aus der ganzen Welt dabei, auch aus China
und den USA. Europa ist eine Plattform fir internationale
Wissenschaft, wie ein soziales Netzwerk.

Leidet Europas Wissenschaft unter dem Vertrauens-
verlust, mit dem die Demokratie und ihre

Institutionen im Moment konfrontiert sind?

moepas Dieses fehlende Vertrauen betrifft auch die Wissen-
schaft. Es heiBt heute oft, man brauche keine Experten mehr
und Forschung sei nicht mehr wichtig. Es gibt Menschen,
die zweifeln sogar Phdnomene an, die langst bewiesen sind,
etwa den Klimawandel. Sie negieren die wissenschaftliche
Evidenz. Mich beunruhigt dieser Trend sehr. Vielleicht er-
klaren Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler nicht grind-
lich genug, wie sie zu ihren Ergebnissen kommen. Was und
warum sie etwas wissen — und was sie nicht wissen. Auch
Politikerinnen und Politikern sollten sie das erkléren, damit
diese fundierte Entscheidungen treffen kénnen. Also: Wie
kénnen wir die Reise zur wissenschaftlichen Erkenntnis
besser erklaren?

KLEINER Man muss die wissenschaftliche Evidenz in den All-
tag der Leute Ubersetzen. Was bedeuten Wetterkatastrophen
und schmelzende Gletscher oder vielversprechende Wirkstof-
fe in der Medizin?

MoeDAs Man muss ihnen sagen, was hinter der Evidenz steckt.
In verstandlicher Sprache. Das ist der Job von Forscherin-
nen und Forschern und nicht nur von uns Politikern.
KLEINER Tats&dchlich verstehen wir Politikberatung als einen
Teil unserer Aufgabe. Trotzdem bleibt etwa der Klimawandel
ein riesiges gesamtgesellschaftliches Problem. Wir miissen
als Gesellschaft global und regional diskutieren, in welchem
MaBe wir bereit sind, uns zu beschrianken. Bisher ist das
eine erschreckend erfolglose Geschichte.

Von der Wissenschaft wird also viel
erwartet. Welche Unterstitzung erwarten

Sie beide sich von der Politik?

pe_LAPORTE Wahrend des Studiums ist alles sehr theoretisch,
aber wenn du anféangst zu arbeiten, musst du plétzlich eine
Managerin sein und dich um zwischenmenschliche Probleme
in deinem Team kiimmern. Du musst sehr eloquente Vortrage
halten kénnen und deine Ergebnisse publizieren. Wir sind

dafur aber nicht ausgebildet worden, das muss man uben.
Die Finanzierung entsprechender Trainings wirde helfen.
ueTRECHT Vielleicht kénnte die EU noch mehr dafir tun, dass
unsere Forschungsergebnisse weiter verbreitet werden. Sie
kénnte noch mehr Events organisieren, bei denen Wissen-
schaftlerinnen und Wissenschaftler der Offentlichkeit ihre
Projekte vorstellen konnen. Idealerweise ohne dass man da-
fur extra einen weiteren Antrag schreiben muss.

Wie viel Zeit verwenden Sie auf das

Schreiben von Antrdgen?

UETRECHT Sehr viel, sicherlich ein Drittel meiner Arbeitszeit.

Gibt es als Frau besondere Herausforderungen?

Wie ist es als Forscherin in Europa?

DE_LAPORTE Ich empfinde die Mentalitat oft noch als ménnlich
dominiert. Das andert sich zwar langsam, aber ich habe im-
mer noch das Geflhl, dass wir uns im Vergleich zu mannli-
chen Kollegen doppelt beweisen mussen. Dann frage ich mich:
Wie kommen Frauen in héhere Positionen? Es ist beschamend,
dass wir dafir Quoten brauchen. Aber es gibe auch ganz
praktische Dinge, die es mir erleichtern wiirden, einfach
meinen Job zu machen: In Dusseldorf endet die Schule mei-
ner Kinder um 16 Uhr. Ich komme aber erst um 18.30 Uhr
nach Hause, brauche also fir einige Stunden eine Kinderbe-
treuung. Wenn dieser Aspekt beispielsweise in der ERC-For-
derung berucksichtigt wirde, ware das sicher hilfreich.

Sehen Sie eine Méglichkeit, die Fdrderung unter

diesem Aspekt zu erweitern, Herr Moedas?

MoEDAs Ich musste mir das anschauen, das werde ich auf
jeden Fall tun. Die hohen Posten in den Forschungsinstitu-
ten Gberall in Europa sind meist von Mannern besetzt. Wenn
Frauen merken, dass sie an eine glaserne Decke stoBen, ist
es oft zu spéat. Wir missen viel friher anfangen, sie auf
Fuhrungspositionen vorzubereiten. Dabei kann es helfen, die
Kinderbetreuung fur Frauen und Méanner — schlieBlich be-
trifft es sie beide — zu verbessern. In jedem Fall hilft es,
strikte Ziele zu definieren, um Frauen an die Spitze der For-
schung zu kriegen.
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»

Es ist an uns,
den Elfen-
beinturm zu
verlassen.

( LAURA DE LAPORTE

Also schlagen Sie Quoten fir wissenschaftliche

Leitungspositionen vor?

MoEDAs Ich weiB, dass viele Menschen sich mit Quoten
schwertun. Aber wenn wir heute Aufsichtsrate haben, die
rein mannlich besetzt sind, dann sind unter diesen Mannern
gut qualifizierte und weniger gut qualifizierte. Es ist nicht
jeder Mann automatisch richtig an seiner Position, nur weil
er ein Mann ist. Die Gesellschaft ist zur Halfte mannlich und
zur Halfte weiblich, und das sollte sich auch in den Topposi-
tionen spiegeln. Das missen wir gezielt vorantreiben, denn
es passiert nicht einfach so. Bei der Gleichstellung gibt es
immer noch starke Unterschiede zwischen den EU-Mitglied-
staaten. Wir haben die nérdlichen Lénder, die ganz gut da-
stehen, und dann haben wir den Rest, wo noch viel getan
werden muss, darunter ist auch Deutschland.

KLEINER Wir mUssen gréBte Anstrengungen unternehmen,
um die Gleichstellung von Mannern und Frauen endlich zu
schaffen, auch in der Leibniz-Gemeinschaft. Diesen Prozess
treiben wir konsequent und kontinuierlich voran, da lassen
wir nicht locker. Wir haben Ziele bei der Besetzung von Gremi-
en, damit Frauen und Manner gleichmé&Big vertreten sind. In
vielen Gremien haben wir diese Ziele ubererfillt, in anderen
noch nicht erreicht. Aber insbesondere bei den Toppositio-

nen in den Institutsleitungen midssen wir noch nachholen.
Und meine spatere Nachfolgerin zum Beispiel kénnte doch
auf jeden Fall eine Frau sein.

Der franzdsische Prdsident Emmanuel Macron hat
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler
aufgefordert, nach Frankreich zu kommen, wenn
sie frei von politischer Einflussnahme arbeiten
wollen. Gleichzeitig sehen wir Angriffe auf

die Wissenschaftsfreiheit in L&ndern wie Ungarn
und der Tirkei. Wie wollen Sie Forscherinnen

und Forscher schitzen?

MoeDAs Ich glaube, es gibt heute keinen anderen Ort auf die-
ser Welt, an dem Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler
ihrer Arbeit so frei nachgehen kénnen wie in Europa. Wir sind
der Hort der Wissenschaftsfreiheit. Deswegen sagen Emma-
nuel Macron und Angela Merkel: Kommt zu uns! Selbst wéh-
rend des Kalten Kriegs gab es einen Austausch, mit Forsche-
rinnen und Forschern aus Osteuropa und Russland. Ich halte
das fur extrem wichtig, denn ich sehe Wissenschaft als Bri-
cke. Unsere Forderprogramme mussen offen sein fir bedroh-
te Akademikerinnen und Akademiker. Das ist Wissenschafts-
diplomatie. Wissenschaft selbst sollte nicht politisch sein.
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»

Das Niveau
in Europa
ist extrem
hoch.

( MATTHIAS KLEINER

»

Die Vielfalt
macht unsere
Arbeit kulturell
interessant. ‘

(( CHARLOTTE UETRECHT
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Um beim Internationalen zu bleiben. Wie
wollen Sie sicherstellen, dass die nachsten

Innovationen aus Europa kommen?

MoepAs Bei der Grundlagenforschung stehen wir sehr gut
da. Bei den Innovationen sieht es ein wenig anders aus. Da
waren wir bei der zweiten Welle der Innovationen, der digi-
talen Sharing-Economy, sicher nicht mit vorne dabei. Die
nachste Welle wird eher im Bereich der Grundlagenforschung
stattfinden: kunstliche Intelligenz, Blockchain und Compu-
ter, die nach quantenmechanischen Prinzipien arbeiten. Da
werden wir uns besser positionieren, etwa mit dem European
Innovation Council. Wir brauchen kein européisches Silicon
Valley, sondern Netzwerke von Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftlern, unterstitzt durch européische Férdergel-
der. Im vergangenen Jahr hat eines dieser Teams neue Pla-
neten entdeckt.

KLEINER Das wissenschaftliche Niveau in Europa ist meiner
Meinung nach extrem hoch. Auch was die Internationalisie-
rung angeht, haben wir in den vergangenen Jahren viel er-
reicht. Deutschland zum Beispiel ist fur auslandische For-
scherinnen und Forscher sehr viel attraktiver geworden.
Unser System ist stark foderal organisiert. Wir haben nicht
nur einzelne Universitiaten, die herausstechen, es gibt
deutschlandweit viele Hochschulen mit hoher und héchster
Qualitat und einige ganz herausragende Standorte. Wir soll-
ten alles dafir tun, dass diese Vielfalt bleibt.

MoepAs Ich denke auch, dass Europa heute schon selbstbe-
wusster auftreten kdnnte. In den Vereinigten Staaten sind sie
uns vor allem darin voraus, dass sie gut Geschichten erzéh-
len kénnen und sehr bestimmt auftreten.

DE_LAPORTE Sie verkaufen sich besser! In Europa gibt es viele
bescheidene Charaktere, aber als ich in den USA war, habe
ich verstanden, dass es darum geht, die eigenen Erfolge
auch klar zu benennen. Natirlich ist es dabei wichtig, nicht
zu Ubertreiben, man braucht immer noch den Inhalt.

Was koénnen die Europder auBerdem von

anderen lernen?

moepas Die flachen Hierarchien. Sie sorgen daflr, dass
schon Studierende mehr Freiheiten haben, aber auch mehr
Verantwortung. In sehr innovativen Gesellschaften, etwa in
Israel, finden wir meist flache Hierarchien.

ueTrRecHT Welche Vorteile sie mit sich bringen, habe ich auch
in den Niederlanden bemerkt, und ich versuche, es mit meinen
Studierenden umzusetzen. Ich schicke sie beispielsweise
auf viele Konferenzen, wo sie selbst die Ergebnisse vorstellen.
Das kostet Geld, aber ich bin Uberzeugt, dass es wichtig ist.
MoepAs Man lernt so auch, die Argumente anderer in Frage
zu stellen. Oder selbst in Frage gestellt zu werden, ohne es
personlich zu nehmen.

UETRECHT Es geht doch darum, dass wir als Team Probleme
antizipieren und diskutieren. Nur so kommt man voran.
SchlieBlich ist niemand perfekt, ich kann nicht an alles denken.
KLEINER Man braucht — gerade in einer Leitungsfunktion —
Menschen um sich herum, die loyal sind, aber respektlos
gegenuber vermeintlichen Autoritaten. Sie missen angst-
frei Kritik Uben, offen reden und auch quere Ideen duBern
kénnen. Das geht nur, wenn man sich gemeinsame Ziele setzt
und gemeinsamen Werten folgt. Nur dann sind alle motiviert,
die Sache zusammen nach vorne zu bringen. Ich nenne das
»loyale Respektlosigkeit«.

MoEDAS Loyale Respektlosigkeit? Ich werde dich damit zitie-
ren, Matthias!

LAURA DE LAPORTE

arbeitet am DWI — Leibniz-Institut fir
Interaktive Materialien. Mit einem ERC
Starting Grant entwickelt sie Biomateri-
alien flUr die regenerative Medizin.

MATTHIAS KLEINER

ist Prédsident der Leibniz-Gemeinschaft.

CARLOS MOEDAS

ist EU-Kommissar fir Forschung, Wissen-
schaft und Innovation

CHARLOTTE UETRECHT

forscht am Heinrich-Pette-Institut, dem
Leibniz-Institut fur Experimentelle
Virologie. Sie untersucht mit einem ERC
Starting Grant den Aufbau von Viren

79



80

Forschungsfeld

Meine Welt ...
.. ist widerspruichlich.

Ich war schon immer viel im Internet unterwegs. Und als in den frihen
2000er Jahren Seiten wie Wikipedia groB wurden, war ich erstmal begeis-
tert: Wissen war nun nicht mehr nur Akademikern vorbehalten, sondern
fur alle zugénglich, mit ein paar Klicks. Relativ schnell merkte ich jedoch,
dass es da ein Problem gibt: Die Qualitat der Informationen unterliegt kei-
nerlei Kontrolle und eigentlich kann jeder alles verbreiten. Trotzdem hin-
terfragen viele Menschen widersprichliche Informationen nicht, wenn sie
gut aufbereitet sind. Andere lehnen das Internet als Quelle grundsatzlich
ab. Mit der Wissenschaft ist es ganz ahnlich. Jeder von uns denkt in einer
bestimmten Weise Uber sie. Die einen glauben, dass sie unwiderlegbare
Fakten liefere. Die anderen, dass Forschung nur Meinungen widerspiegele
und daher rein subjektiv sei. Wiederum andere haben differenziertere
Uberzeugungen. Solche individuellen Vorstellungen, wie man Wissen er-
langt und bewertet, nennt man »epistemische Uberzeugungen«. In unse-
rer Forschung untersuchen wir, wie man Menschen dazu bewegen kann,
ihren Umgang mit Wissen zu refiektieren. Dabei geht es nicht darum, be-
stimmte inhaltliche Standpunkte zu beeinflussen: Ist der Klimawandel
menschengemacht? Ist das Glas Rotwein wirklich gesund? Wir méchten
eher eine Art Hilfe zur Selbsthilfe entwickeln: Wie bringt man Menschen
dazu, kritisch an wissenschaftliche Erkenntnisse heranzugehen? Wie for-
dert man, dass sie fragwurdige Informationen erkennen und vertrauens-
wirdigen Informationen Glauben schenken? Wir legen unseren Probanden
zum Beispiel zwei Studien vor, die augenscheinlich zu widerspruchlichen
Ergebnissen kommen. Die eine Studie besagt: Madchen werden in der
Schule benachteiligt. Die andere: Benachteiligt werden die Jungen. Die
Krux ist, dass beide Befunde »richtig« sind — sie beziehen sich lediglich
auf unterschiedliche Unterrichtsfacher. Wissenschaft ist nun mal nicht
immer eindeutig. Und auch als Nicht-Wissenschaftler sollte man im digita-
len Zeitalter differenziert mit diesen Widerspriichen umgehen kénnen.
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Erbe

In der nachsten Ausgabe widmen wir uns dem fort-
lebenden Thema Erbe. Begabungen, Reichtimer
und Erkenntnisse werden Uber Generationen wei-
tergegeben. Sie zu bewahren, ist wichtig und stif-
tet Sinn. Vererbtes kann aber auch krank machen.
Oft bringt es Verantwortung mit sich. Wie werden

wir ihr gerecht?
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