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J Editorial

In unserer Familie war das allgegenwartige Getrdnk zum gemeinsa-
men Abendbrot Krauter- oder Friichtetee. Er war lindgriin von gelegentlich
selbst gesammelter Pfefferminze, deutlich rot und etwas sduerlich von Hage-
butten und Hibiskus, selten von duftigem Gelb, das die stife Kamille dem hei-
Ren Wasser mitgeteilt hatte. Geschmacklich waren alle Varianten sehr zurtick-
haltend, mehr zart aromatisiert als charaktervoll. Uberhaupt waren Getrinke
zum Essen in der Familie geradezu verpont. Die morgendliche Milch wurde,
wie der alternative Kakao, als Nahrung begriffen. Zum Mittagessen gab es
grundsitzlich nichts zu trinken. Uber den Tag stand kalter Friichtetee bereit,
aber klarer Sprudel (leider mit Zimmertemperatur) stand bei den meisten hoher
im Kurs. Das anderte sich auch nicht, als meine Mutter dazu liberging, die Tees
vorsichtig zu stiflen.

Denn ab Mitte der 1970er Jahre begann bei uns die Holunderepoche. Sie
wahrte mehrere Jahrzehnte. Waschkorbeweise wurden Holunderbliiten gesam-
melt. Die wurden mit reichlich feinsauberlich in Scheiben geschnittenen Zitro-
nen und genau abgemessenen Mengen Zucker und Wasser einige Zeit unter
gelegentlichem Riihren mazeriert. Nach dem Abseihen wurde der leichte Sirup
kurz aufgekocht, wobei die aufschwemmenden Holunderpollen abgeschopft
wurden. Auf Flaschen gezogen reichte die Menge uiber das ganze Jahr. Gele-
gentlicher Schimmel — die Twist-off-Deckel der Flaschen waren nach vielma-
ligem Gebrauch eine Schwachstelle — wurde unaufgeregt entfernt.

Der singulare Holunderduft des Sirups war durchaus gewohnungsbedtirftig.
Schmackhaft gemacht wurde er uns mit dem Hinweis auf das gesunde Vita-
min C der Zitronen. Ein ambitionierter Versuch, aus Holunderbliiten mit den-
selben Zutaten einen spritzigen Sekt zu gewinnen, ging allerdings spekta-
kular fehl. Nicht wenige Flaschen zerbarsten im Vorratskeller oder entleerten
sich eruptiv — selbst beim Versuch, sie mit Vorsicht zu 6ffnen. Von einem feinen
Geschmack waren die wenigen scheinbar gelungenen Exemplare weit entfernt.
Wir Kinder durften probieren — was von unserer Seite vor allem von der Aus-
sicht motiviert war, erlaubterweise etwas Alkoholhaltiges zu verkosten. Es blieb
bei einem enttiuschenden Versuch. Leckerer waren die Holunderbliiten, wenn
sie in Pfannkuchenteig ausgebacken wurden.

Friichte- und Krautertees begleiteten uns Heranwachsende auch aushiusig.
Legendar die heifen oder lauen Farbwasser in robustem Hotelporzellan, hau-
figer Kriige denn Kannen, dargeboten morgens wie abends in Sommerlagern
oder Tagungshidusern. Abgezapft wurden sie aus monstrosen Edelstahl-Tee-
topfen, in denen einzelne Teebeutel vergeblich ihresgleichen suchten. Im einen
oder anderen Fall schmeckte das heifRe Wasser verdachtig nach den Spiilschwa-
den, die aus der geoffneten Grofkiichentiir in den Speisesaal waberten.

Die konturarmen und nicht wirklich positiv stimmenden Infusionserfahrun-
gen der Kindheit und Jugend erfuhren wiahrend einer Provencereise eine positive
Wendung. Zum Abschluss eines erfreulichen Restaurantbesuchs im pittoresken



Cucuron am Luberongebirge orderten wir — es ist nicht mehr zu rekonstruie-
ren, wer oder was uns da geritten hat — zum Abschluss keinen café, sondern
eine tisane. Serviert wurde eine Glaskanne mit heiRem Wasser — und ein or-
dentliches Biischel Thymian, eigentlich ein veritabler Zweig. Die schlichte
Prasentation wie das markante, wiirzig-staubig-trockene Aroma des kleinblatt-
rigen Krauts, das sich mit dem zweiten und dritten Tédsschen noch verstirkte,
war uberwaltigend und uberzeugte uns fortan von in Wasser aufblihender
Krauterkraft.

Bei anderer Gelegenheit besuchten wir Thymian in einem seiner nattirlichen
Habitate. Die kalkigen Spitzen der Dentelles de Montmirail im Département
Vaucluse westlich des Mont Ventoux pieksten den unwirklich blauen Himmel
der Provence. Hier wachsen mit dem Gigondas die wuchtigsten Rotweine und
gleichermafen die duftigsten siifen Muscats der Provence. Unweit der (damals)
ruinosen Kapelle Saint-Hilaire nordwestlich und oberhalb von Beaumes-de-
Venise, in den steilen, nur scheinbar unwirtlichen Weinbergen, kiindigte der
Thymian sich frith mit seinem Duft an. Womoglich waren wir an ihm vorbei-
gegangen, so unscheinbar war er. Er war fast eins mit seinem Standort. Erst
dachten wir, er sei so grau, weil bestdubt vom ausgeddrrten Boden. Wir nah-
men das eine oder andere Zweiglein mit, aber auch nach dem Baden behielt
er seinen graulichen Ton. Es war schlieflich ein Kaninchengericht, dem der
Weinbergthymian sein Parfum zuerst mitteilte. Das ist unvergessen.

Die schreiend bunte Vielfalt von Krauter- und Frichteteemischungen in den
Regalen des Lebensmitteleinzelhandels ist bemerkenswert. Grafikdesign und
Marketinglyrik treffen sich zur grofen Feier. Fiir jede Tages- und Nachtzeit,
jegliche optimistische wie depressive oder allgemein gesundheitliche Befind-
lichkeit, fiir jede definierbare soziologische Gruppe gibt es zielgenaue Ange-
bote, meist portioniert zur bequemen Anwendung. Selbstverstindlich werden
in einem Segment, in dem jeder Bundesbtirger statistisch tiber ein halbes Pfund
vertrinkt, das sind etwa 35 Kastchen a 20 Teebeutel, interessante Ertrige er-
wirtschaftet. Geforscht wird nicht nur in Bezug auf Riickstdnde in den pflanz-
lichen Rohstoffen und auf sensorisch erfolgreiche Mischungen. Auch in der
Verarbeitung der Rohstoffe sind durch Patente geschiitzte Verfahren entwickelt
worden, die neue Anwendungen ermoglichen. Doch dariiber Auskunft zu er-
halten ist ein eigenes Kapitel.

Der Weg fiir eigene Infusionsversuche jedoch ist kurz und meist erfreulich.

Mit den besten Griiffen

MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS A.VILGIS

est

intne VWorld

GOURMAND GO URMAND
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CHRISTOPHE PERRET-GENTIL

Das Leben flieRet wie ein Traum —
Mir ist wie Blume, Blatt und Baum.

Theodor Storm

Glaubwiirdigkeit

Uberlegungen zu den Wurzeln einer Haltung

Eben war ich daran, mir einen rotbackigen Apfel auszulesen, war daran,
mich dem diskreten Rosenduft zu ergeben, schon flihrt mich die Nase in den
Obstgarten hinter dem Hofgebdude, kurz vor Mittag, wo die herbstlichen
Schleier sich tanzend auflosen und Sonne die Farben warmt. Hier und dort
wiegt leise ein Blatt zu Boden und der rote Apfel leuchtet ihm nach.

Ich liebe die scheue Drossel, den lachenden Specht. Sie sind Mitbewohner
meines Gartens und die wahren Wachter der Giite meines suf reifenden Apfels.
Sie sind in mir verankert, diese Bilder aus der Kindheit von der Fiille, von der
Ernte, vom Mosttag, von der mundenden Wihe nach dem Brotbacken. Und
auch der Laden, in dem sie mich einholen — wie lange steht er schon? Da ist
kein Platz fiir Gifte, fiir Zweifel, fiir Misstrauen. Platz will ich nur der freund-
lichen Gelassenheit geben, in der meine Apfelstimmung schwingt.

Die drei Pfeiler der Biorichtlinien heifen: Verbot von leicht 16slichem Stick-
stoff; Verbot von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln; Beschrinken
des Tierbestandes auf einer gegebenen Fliche. Aber fiihrt ihre Beachtung wirk-
lich zu einer reichhaltigeren Umwelt, einer Kulturlandschaft mit groferer Ar-
tenvielfalt, zum Entstehen eines Verstindnisses der Zusammenhinge zwischen
Erde, Mensch und Kosmos?

Der Problematik, die sich im Lauf der Zeit ergeben hat, kann nur mit einer
ganzheitlichen Sicht begegnet werden. Die fiihrt zu natiirlicher Entwicklung
und zu Reifeprozessen, die den Keim des Resultates schon in sich bergen. Es
geht darum, sich mit dem Geist des Lebens zu verbinden, alle Teile, Akteure
und Aspekte, die damit zu tun haben, in den Prozess mit einzubeziehen, das
Selbstwertgefiihl von der unsichtbaren Welt der Feinstofflichkeit her aufzu-
bauen und die Wand aufzulosen, die zwischen Leben und Denken errichtet
worden ist.

Der Besuch eines Hofs, eines Produktionsgebiets, offenbart sehr viel mehr
als alle Labels und Zertifikate: Was, beispielsweise, ist zu halten von einem
Anbau von geklonten Heilpflanzen, die dank ihrer Resistenz zwar nicht mehr
gespritzt werden miissen (und damit den Richtlinien Geniige tun), in der Wir-
kung aber meilenweit entfernt sind vom Heilmittelbild der Pflanze, das halt
nur in der geeigneten Pflanzengemeinschaft entstehen kann? Und was vom
ertragssteigernden (erlaubten) Bewissern, wo doch Saft und Kraft und Aroma

23



so mancher Pflanze sich erst dann bilden, wenn sie zu kampfen hat mit ihrem
Klima, ihrer Umgebung?

Gewiss, der Konsument kann den Weg an den Ursprung eines Produkts
nicht selbst gehen, kann nicht selbst nachpriifen, wie es steht mit der Pflanzen-
gemeinschaft, mit der Bewasserung, mit den Bioindikatoren Bienen, Vogel und
Ameisen. Aber in kritischer Distanz zum »Label« kann er etwas so Einfaches
wie Wesentliches tun: Er kann beobachten, was der Verzehr eines Naturerzeug-
nisses in ihm auslost. Oh ja, der Apfel einer alten Sorte aus frischer Ernte, ein
vOllig natiirlich gewonnener und belassener Honig aus entlegenen Regionen,
eine auf allen Stufen mit Respekt und Sachkunde produzierte Trockenpflanze
vermogen im Menschen eine Apfel-, eine Honig-, eine Bliiten- und Blumen-
stimmung auszuldsen — und nicht blof ein Achselzucken.

Voraussetzung dafiir ist das Nutzen seines Einflihlungsvermogens, das Bil-
den seiner Sinne, es ist die Arbeit an der ureigenen Lebensqualitit. In jedem
Nervensystem schlummert die Potenz, Bilder hervorzurufen, Seelenbilder, Er-
innerungsbilder. Sie sind die wahren Qualitatskriterien. Lasst man sie zu und
erweitert sie durch Kenntnisse und Pflege der Beziehung zu einem vertrauens-
wirdigen Fachmann, dann steigt der Genuss und sinkt das Unbehagen ange-
sichts von schonen Zeichen, Wortern und Packungen. Das braucht ein wenig
Zeit und Geduld und ist der wirksame Beitrag des Konsumenten zur Gesun-
dung einer Kulturlandschaft. Solange es daran mangelt, solange sind weitere
Pflanzen- und Tierarten vom Aussterben bedroht. Die seltensten dienen uns
bereits als Bioindikatoren, als Gradmesser einer Landschaftsqualitit. Sie sind
in keinen Richtlinien zu finden, weil sie diese aufheben wiirden und damit die
Moglichkeit zur Analyse und Kontrolle. Und zudem zeigen sie uns stets den
direkten Weg zum Leben, verlasslich, glaubwiirdig eben, so wie die eingangs
erwiahnte Drossel, wie der Specht im Obstgarten, kurz vor Mittag, in der
herbstlichen Umgebung des feuerrot hangenden Apfels.

Dialog mit den Heilpflanzen

Versteht man die Gleichgewichte in der Pflanzenwelt zu lesen, dann
wird deutlich, dass jede Art wei, wo der ihr gemaRe Standort ist, in welcher
Gemeinschaft sie gedeiht und in welcher sie kiimmert, wie ihre Widerstands-
und dadurch Heilkraft sich entwickelt, wie ihr Lebensgeist sich in Aromatik
und Wirkung offenbart und der Mensch sie bewahren kann durch sorgfiltige
Pflege und Verarbeitung. Jede Stufe hat ihre erdhaften wie auch kosmischen
Hintergriinde. Und jeder Ubergang ist ein Vermichtnis fiir neues Leben und
dessen Ndhrboden. Eingriffe des Menschen zwecks Ertragssteigerung zerstoren
dieses sensible Gebilde. Dariiber kann man eine Zeit lang hinwegtauschen mit-
hilfe von vermeintlich werthaltigen Labels. Die aber werfen die Frage auf: Sein
oder Design? Oder auch: Original oder Kopie?

Es war unsere Ursprungsidee, den Dialog mit Heilpflanzen aufzunehmen
und zu pflegen, die aus abgelegenen, weit auseinanderliegenden Landschaften
stammen. Die Vielfalt ihrer klimatischen und geologischen Wachstumsbedin-
gungen bereichert die Pflanzenbotschaften. Am Wachstumsort, im Austausch
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mit dem Boden und den Partnern der Lebensgemeinschaft, bereitet die Pflanze
ihr Heilmittelbild vor.

Durch den Anbau und die Pflege der Heilpflanzenkulturen arbeitet der Pro-
duzent gegen die Verwilderung der Landschaft an, die mit dem Aussterben
landlicher Dorfgemeinschaften einhergeht. Die Integration der Produktion in
die Landschaft schafft Kulturlandschaft. Es wird deutlich, dass nicht das Er-
gebnis allein — also das Produkt Heilpflanze — ausschlaggebend ist, sondern
das mit allem Zusammenhangende, wozu die artgeméifRe Tierhaltung, Bienen-
pflege, Selbstversorgung, Direktverkauf und Nachbarschaftshilfe gehoren. Aus
dieser Verbundenheit heraus konnen Werte erwachsen, die dem Produzenten
Selbstvertrauen geben. Er wird nicht abhingig vom Absatz weniger Mono-
kulturen, sondern praktiziert Vielfalt, die sich in unserem Pflanzensortiment
spiegelt.

Das Symbol fiir alle unsere Aktivititen ist die Lemniskate, d.h. die liegende
Acht . Thre unendliche Schleifenlinie zeigt das Werden und Sterben im Kreis-
lauf der Natur. Dieser nahrt sich vom Licht, der Quelle allen Lebens — des
pflanzlichen wie des menschlichen. Am Schnittpunkt wird sichtbar, dass alles
mit allem gleichgewichtig verbunden ist — wie in der Lemniskate.

Produzenten als Wichter der Kulturlandschaft

Die Produzenten, indem sie ihre Lebenserfahrung in die Titigkeit des
Sammelns und Anbaus einbeziehen, werden zu Wachtern einer dynamischen
Kulturlandschaft, deren Wert von Bioindikatoren bestatigt wird. Ihre wichtigs-
ten Vertreter sind die lokalen Vogelpopulationen.

Der Vogel als Teil und Ausdruck des »Lebewesens« Erde reagiert empfind-
lich auf die feinsten Verinderungen in der Landschaft, verursacht durch mensch-
liches Verhalten. So kann das Vorkommen einer Vogelart als Bioindikator ge-
wertet werden, der Aufschluss tiber die Eignung als Anbaugebiet gibt. Das
Pflanzenreich in seiner Dreiheit »Baume«, »Straucher« und «Krauter« bildet
mit der Vogelwelt eine spezifische Lebensgemeinschaft mit ihrer Pragung durch
Gesang, Gefiederfarbung, Balzgebaren und Flugbewegung. Das ist eine Bewer-
tungsmethode, die in Zeiten der Klimaveranderung an Unmittelbarkeit und
Klarheit und damit an Bedeutung zunimmt.

Die Rolle der Heilpflanzen im Kreislauf der Natur
Die Natur bringt Wesen hervor, die stark genug sind, um gestorte Ver-
haltnisse selbst zu tiberwinden und das Ausloschen von Leben zu verhindern.
Das sind Selbstheilungsvorginge. So sind wir aufgefordert, der Weisheit und
Erfahrung der Lebenssysteme der Erde zu vertrauen und sie zu unterstiitzen,
auch wenn — und gerade dann — es sich um Wandlungen handelt, die uns
angstigen. Heilpflanzen tragen substanzielle Geheimnisse in sich, die sich aber
nicht aufdringen, sondern entschliisselt werden wollen. Wo das gelingt, wer-
den sie tiberaus lebensdienlich.
Jahr um Jahr, wenn mit milder Witterung der Friihling sich meldet, geben
solche Beobachtungen Einblicke in die Lebenszusammenhinge der archaischen
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Natur, in die nicht vom Menschen geschaffene Welt. Die Liebe zum Leben-
digen umfasst Ehrfurcht und Vertrauen. Natiirliche Abliufe einfach zulassen,
akzeptieren, dass sich dabei tliberraschende Verinderungen ergeben, dass
wir nicht alles kontrollieren konnen und miissen. Und auch: Staunen, wenn
die Natur weiterhin und tausendfach die Prognosen der Naturwissenschaft
durchkreuzt.

Bild Rosmarin

So wie der Mensch bei der Geburt einen physischen Korper erhilt,
tragt er in sich auch ein natiirliches Lebensrezept, wie er funktionieren soll. Es
ist die sogenannte Lebensform, unsere personliche Eigenart, die sich stets dem
korperlichen und seelischen Entwicklungsstand anzupassen versucht. Wir kon-
nen diese Lebensform natiirlich leben, d. h. groftenteils unbewusst; in der Re-
gel jedoch sind die duReren Einfliisse (Tradition, Erziehung, Sozialverhalten)
so stark, dass wir das innere Wissen im Lauf der Jahre verlieren. Dann mtissen
wir uns das neu erarbeiten, was uns die Natur eigentlich mit in die Wiege gelegt
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hatte. Wir mussen unsere ureigenen Lebenskrifte wiederfinden, unsere phy-
siologischen und physischen Strukturen neu so aufbauen, dass sie dem inne-
ren Wesen entsprechen. Auch die seelische und geistige Entwicklung kann so
verlaufen, dass sie unsere Eigenart mehr und mehr zum Ausdruck bringt.

Dabei finden wir Helfer in der uns umgebenden Pflanzenwelt: Es gibt in ihr
Lebensformen, die geeignet sind, den Grundlagen unseres Daseins Nahrung zu
geben. Wir miissen sie nur mit unserem Bewusstsein erkennen.

Rosmarin, diese altbewahrte Kulturpflanze, feurig, belebend und erfrischend
zugleich, ist mit Sicherheit eine dieser Lebensformen. Als Wildform aus seiner
mediterranen Heimat kommend, vermag uns der Rosmarin alles zu lehren, was
flir unser Leben grundlegend ist: klares Denken, gesundes Herz und geregelte
Stoffwechsel- und Ausscheidungsfunktion, vor allem aber pure Lebensfreude,
aufbauend auf der Uberzeugung, dass in uns eine Quelle der Erneuerungskraft
schlummert, die wir in jedem Augenblick flieRen lassen konnen.

Spontan und unbeschwert, ist er abwechslungsweise der Hans im Gliick, der
hier und jetzt wirkt und eine Atmosphare voll Lebens- und Tatenfreude in sich
tragt. Oder aber auch: etwas gereifter, seine Individualitit als Ganzheit erlebt,
in seiner Mitte eine tiefe Uberzeugung vom Sinn der Schépfung und vom Wert
der Demut bergend. Oder noch mit Willen, Verstand und Charakter aus vielen,
guten wie schlechten, Lebenserfahrungen das Feinste herausgeholt hat.

Anwendung

Der immergriine Rosmarin ist heimisch im Mittelmeerraum und dort
besonders an Kalksteinfelsen in Nahe des Meeres, dem er auch seinen Namen
verdankt: »Ros marinus« bedeutet so viel wie »Tau des Meeres«. Diese Heil-
pflanze kam im Mittelalter durch die Benediktinermdnche tiber die Alpen zu
uns und ist seither als Gartenstrauch sehr geschitzt. Rosmarin ist der am
hochsten wachsende Lippenbliitler, bis tiber einen Meter. Seine kleinen Bliiten
sind blassblau und blithen schon im Februar, im Stiden das ganze Jahr hin-
durch. Die nadelbestiickten Zweige bewahren ein besonders intensives Aroma,
wenn sie nach ein paar Sonnentagen geschnitten und danach getrocknet wor-
den sind.

Im Altertum spielte die Pflanze eine wichtige Rolle; sie wurde der Liebes-
gottin Aphrodite geweiht und diente als Fruchtbarkeitssymbol. In lindlichen
Gegenden, zum Beispiel in Oberbayern, gehoren Rosmarinzweige noch heute
in den Brautschmuck.

Fur einen Aufguss tibergieft man drei spitzfingrig dosierte Portionen Nadeln
mit einem Viertelliter kaltem Wasser, erhitzt langsam bis zum Siedepunkt,
nimmt das GefiR vom Herd und seiht ab. Morgens und mittags eine Tasse Tee
ist angezeigt bei Grippe. Die nadelformigen Blitter enthalten das atherische
Rosmarindl, das flir medizinische Zwecke genutzt wird. Es wirkt anregend auf
den Kreislauf und das Nervenkostiim. Aufgrund der Intensitat der Inhaltsstoffe
wirkt hochkonzentriertes Rosmarinol gut verdinnt schon in kleinen Mengen.

In der Kiiche passt seine Wiirzkraft nicht nur zu gegrilltem Lamm oder Kitz,
sondern auch zu Fisch, Muscheln, Kalbfleisch und in eine Beize mit Wein und
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Prof. Dr. TILMAN ALLERT

Jahrgang 1947. Professor fiir Soziologie
und Sozialpsychologie an der Goethe-Universitat
Frankfurt. Gastprofessuren an den Universi-
taten Thilisi, Georgien, und Yerewan, Armenien.
Seine Forschungsgebiete sind die Soziologie
der Familie, der Professionen sowie die elemen-
taren Formen sozialen Lebens. Fiir das Magazin
»Sternklasse« schreibt er Beitrage zur Kultur
des Service in der modernen Gastronomie
und Hotellerie. Jiingste Veroffentlichungen:
»Latte Macchiato. Soziologie der kleinen Dinge«,
S. Fischer Verlag 2015, »Der Mund ist auf-
gegangen. Vom Geschmack der Kindheit«, zu
Klampen Verlag 2017.

Prof. Dr. HERBERT J. BUCKENHUSKES
Jahrgang 1954, studierte Lebensmittel-
technologie an der Universitit Hohenheim,
promovierte und habilitierte ebendort. Nach vier-
zehn Jahren in der Lebensmittelindustrie machte
er sich 2004 als lebensmittelwissenschaftlicher
Berater selbststindig, parallel war er zehn Jahre
lang Fachgebietsleiter Lebensmitteltechnologie
bei der DLG e.V. in Frankfurt am Main. Mitarbeit
in verschiedenen Redaktionen, wissenschaft-
lichen Ausschiissen und Gutachterausschiissen.
Seit geraumer Zeit beschaftigt er sich intensiv
mit kulturhistorischen und ethischen Aspekten
im Umfeld der Lebensmitteltechnologie, so
u.a. auch mit den Speisegesetzen in verschiede-
nen Religionen. Neben diesen Aktivitaten ist
er als freischaffender Kiinstler tatig.

Dr. CORNELIUS DOMHAN
geboren 1987 in Schwabisch Gmiind,

studierte Pharmazie an der Universitit Heidelberg.

Nach der Approbation als Apotheker 2014 promo-
vierte er bei Prof. Wink am Institut fiir Phar-
mazie und Molekulare Biotechnologie (IPMB) der
Universitdt Heidelberg tiber Derivate des Anti-
mikrobiellen Peptids Ranalexin mit verbesserten
antibiotischen Eigenschaften. Seit 2019 ist er
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Dozent fiir Pharmazeutische Biologie und Toxi-
kologie am IPMB, seit 2021 Studienkoordinator
flir Pharmazie und Molekulare Biotechnologie.
Neben diesen Tatigkeiten tibt er den klassischen
Apothekerberuf in der Hubertus Apotheke in
Heidelberg aus.

Dr. LUDGER FISCHER

geboren 1957 in Essen, Politikwissen-
schaftler, Kunsthistoriker und Philosoph, ist
Politikberater. Er war tiber zehn Jahre Mitglied der
»Beratenden Gruppe fiir die Lebensmittelkette«
der Europdischen Kommission in Briissel, des
Beratungsgremiums der Interessenvertreter bei
der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicher-
heit EFSA in Parma und Beiratsmitglied zahlrei-
cher EU-Projekte zur Lebensmittelentwicklung.
In zwei Bianden deckte er traditionelle Kiichen-
irrtiimer auf: »Kleines Lexikon der Kiichenirr-
tiimer« (2009), »Noch mehr Kiichenirrtimer«
(2010), beide Eichborn, auch als Horbuch, als
Piper-Taschenbiicher und als Buchclub-Ausgaben,
zusammengefasst und aktualisiert unter dem
Titel »Kiichenirrtimer« (Osburg 2020). In »Mann
kocht!« (Eichborn 2012) beschiftigte er sich
mit Rollenklischees bei der Essenszubereitung.
2014 erschien im Verlag Thomas Ploger seine
»Gottliche Diat. Theologisches aus der Speise-
kammer«. Uber die seltsamen Gepflogenheiten
von Briten — auch beim Essen — mokiert er sich
in »We are anders. Endlich Ordnung im Brexit-
Chaos« (Osburg 2019). Fiir das Deutsche Institut
flir Lebensmitteltechnik verfasste er eine »Ethik
der Verarbeitung von Lebensmitteln«. Im Herbst
2021 erschien bei Osburg sein neuestes Buch:
»Spot(t) auf Briissel. Ein lustiges Polittheater«.
Darin plaudert er die Geheimnisse seiner Lobby-
arbeit aus, bei der es vorwiegend um Lebens-
mittelpolitik geht. Nach 22 Jahren in Briissel lebt
Fischer jetzt in Bad Godesberg.
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Dr. REGINA FRISCH

Jahrgang 1961, studierte Germanistik
und Philosophie. Promotion in Deutscher Sprach-
wissenschaft. Forschung und Lehre an den
Universititen Wiirzburg und Jyviskyla/Finnland.
Arbeitet als Referentin und Autorin. Sie wertet
Kochbiicher als zeitgeschichtliche Quellen
aus: Kochbiicher erzidhlen Geschichte(n). Bisher
erschienen » 100 Jahre Kochbuchgeschichte.
Miesbach — die Wiege des Bayerischen Koch-
buchs« (Ausstellungskatalog, 2015), »Biografie
eines Kochbuchs. Das Bayerische Kochbuch
erzahlt Kulturgeschichte« (2016), »Kochen im
Ersten Weltkrieg. Drei Kriegskochbticher aus
Bayern« (2018). www.ResteFerwertung.de
JORG GEIGER

1969 in Schlat bei Goppingen geboren.
Ausbildung als Koch, anschliefend Lehr- und
Wanderjahre. 1993 Ubernahme des elterlichen
Gasthofs. Ab 1995 erste Schaumwein-Versuche
mit der Champagner-Bratbirne. Fiir seine Arbeit
wurde er u.a. 1999 mit dem Innovationspreis
der Steinbeis-Stiftung und 2001 mit dem Kultur-
landschaftspreis ausgezeichnet. 2003 griindete
er die Manufaktur Jorg Geiger, die Obst aus Streu-
obstwiesen auf die Flasche bringt. 2008 wurde
er zum Baden-Wiirttembergischen Genuss-
botschafter ausgezeichnet. Vom britischen Wein-
kritiker Stuart Pigott und der Frankfurter All-
gemeinen Sonntagszeitung wurde er zum »Obst-
weinerzeuger des Jahres 2009« ernannt. Der
international renommierteste Wettbewerb der
globalen Cider- und Apfelweinbranche zeichnete
2020 alle eingesendeten Wettbewerbsprodukte
der Manufaktur als Gruppensieger aus. Seit 2023
wird die Serie Grad®Wanderung Stille in der
hauseigenen Anlage entalkoholisiert und in der
Tradition der Manufaktur veredelt.

SAMUEL HERZOG

Jahrgang 1966, bewegt sich im Grenz-
bereich von Kunst, Literatur und Journalismus.
Er schreibt iiber seine Reisen, auch wenn
sie ihn manchmal nur auf das Dach seines Wohn-
hauses fiihren, beschaftigt sich mit kulinarischen
Themen und widmet sich literarisch-kiinstle-
rischen Projekten wie der fiktiven Insel Lemusa,
deren facettenreiche Kultur er seit 2001 in
Museen, Publikationen und im Internet vor-
stellt. Seit 2013 arbeitet er an einer Reihe von
kurzen Texten zu einzelnen Nahrungsmitteln.
33 dieser Mundstticke sind als Buch erschienen
(Mundstiicke. Ziirich: Rotpunkt Verlag, 2017).
2019 publizierte er in gedruckter Form eine
Sammlung von Feuilletons aus allen Regionen

Indiens (Indien im Augenblick. Ziirich: Rotpunkt-
verlag), zu der als PDF auch eine Sammlung
von Texten tiber die indische Kiiche und Rezepte
gehort. 2021 veroffentlichte er einen Band mit
16 Abenteuern, die der leicht verfressene und hin-
linglich versoffene Kafersammler Ruben Schwarz
auf Lemusa erlebt (Karabé. Basel: Existenz und
Produkt, 2021). Zuletzt erschienen zwei Biicher,
die sich wandernd, speisend und kochend durch
die Innerschweiz (Bei Vollmond ist das ganze
Dorf auf den Beinen, Edizioni Periferia) und durch
Graubtinden (Alpenaustern schliirft man nicht,
Edition Frida) bewegen.

www.lemusa.net www.samuelherzog.net

Dr. CORNELIE JAGER

Jahrgang 1967, ist Tierdrztin und Autorin.
Nach unterschiedlichen Tatigkeiten als Wissen-
schaftlerin und Amtstierdrztin war sie von 2012
bis 2017 die erste Landesbeauftragte fiir Tier-
schutz in Baden-Wiirttemberg. Seither lebt sie als
freie Autorin bei Tiibingen und hat mehrere Sach-
bticher veroffentlicht. https://cornelie-jaeger.de/

NICOLE KLAUSS

Jahrgang 1969, studierte Romanistik,
Publizistik und Kunstgeschichte. Sie hat eine
Weinausbildung an der Deutschen Wein- und
Sommelierschule absolviert, arbeitet als Mindful
Sommeliére und berit Gastronom*innen,
entwickelt alkoholfreie Getrianke, organisiert
Tastings und Workshops zum Thema der
alkoholfreien Speisebegleitung, ist freie Autorin
und hilt Vortrage tiber Alkoholfreies. In der
Schweizer Foodzeitschrift »Salz & Pfeffer« er-
scheint regelméifRig die erste alkoholfreie Kolumne
»Ausgetrunken«, auferdem hat sie ebenda
eine Kolumne, in der sie sich mit Prof. Vilgis tiber
kulinarische Themen streitet.

HANNS-CHRISTOPH KOCH

Jahrgang 1950, in streng vegetarischem
Haushalt aufgewachsen. Studium der Soziologie
und Kunstgeschichte in Heidelberg und Frankfurt
am Main. Seither freiberuflicher Filmemacher
und Produzent. Dozent an der Frankfurt Univer-
sity of Applied Sciences. Mitglied im Vorstand des
Werkbunds Hessen.
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CHRISTOPHE PERRET-GENTIL

Jahrgang 1952, 1978 Abschluss Biologie-
studium an der Universitdt Lausanne. Praktische
Weiterentwicklung zum Feldornithologen,
Lurchen- und Schlangen-Spezialisten, Phyto-
soziologen und Ethno-Botaniker. 1979 Griinder
und bis heute Leiter der Herboristerie ARIES SA
mit erganzenden Tatigkeiten als Gutachter von
Anbaugebieten nach der Methode »Die Vogelwelt
als Bioindikator«, als Phyto-Aromatherapeut,
als Seminar- und Exkursionsleiter. Geobiologi-
scher Experte fiir das Feucht- und Trockenstellen-
Inventar des Kanton Waadt; diverse Beratungs-
auftrage flir Raumplanung, Renaturierung von
Kiesgruben usw. 2010 Griinder von Terra Prima,
Beratung fiir angewandte Okologie.

BARBEL RING

Jahrgang 1977. IHK-Sommeliére-Priifung
2008. Seit 2009 Sommeliére im Sol'ring Hof
in Rantum auf Sylt. 2015 Sommeliere des Jahres,
Rolling Pin Leaders of the Year Awards; 2017 und
2018 »Meisterin in der Weine & Mrs. Feel Good«,
Port Culinaire Best-of-the-Best Awards; 2019
Sommeliére des Jahres im Feinschmecker und
Sommeliere des Jahres »Food Mover Awards«;
2022 Sommeliére des Jahres im Schlemmer Atlas.
Gastronomische Stationen zuvor im Kronen-
schlosschen Hattenheim, bei Karsten Wulff auf
Sylt, im Ederer in Miinchen und im Duisburger
Gasthof Brendel. Vor der Gastronomie Arbeit
mit Kindern und Jugendlichen in sozialen
Einrichtungen und einige Semester Pddagogik in
Monchengladbach.

DENNIS RUHL

geboren 1995 in Tettnang. Ausbildung
ab 2010 im Hotel Restaurant Karr in Langenargen
am Bodensee. 2014 gastronomische Station
im Schlosshotel Lerbach »Gourmetrestaurant
Nils Henkel« (zwei Michelin-Sterne) in Bergisch
Gladbach. Ab 2015 sechs Jahre bei der Familie
Steinheuers Restaurant »Zur Alten Post«
(zwei Michelin-Sterne). 2019 Priifung zum
IHK-Sommelier am IWI in Ahrweiler. Seit 2020
Sommelier im S61'ring Hof in Rantum auf Sylt
(ebenfalls zwei Michelin-Sterne).
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Dr. WALTER SCHUBLER

Jahrgang 1963, Philologe, Publizist,
lebt in Wien. Konzipiert Biografien abseits der aus-
getretenen Pfade des Genres, u. a. eine
»Pasticcio-Biographie« iiber Johann Heinrich
Merck (Hermann Bohlaus Nachfolger 2001),
eine »Short-cuts-Biographie« tiber Johann Nestroy
(Residenz Verlag 2001) und eine »Zoom-Biogra-
phie« liber Gottfried August Biirger (Verlag Trau-
gott Bautz 2012). Herausgeber der siebenbindigen
Anton-Kuh-Werkausgabe (Wallstein Verlag 2016)
und Autor einer Anton-Kuh-Biografie (Wallstein
Verlag 2018). Zuletzt erschienen: »KomteR
Mizzi«. Eine Chronik aus dem Wien um 1900«
(Wallstein Verlag 2020) sowie »Bibiana Amon.
Eine Spurensuche« (Edition Atelier 2022).

Dr. FRANZISKA SCHURCH

Jahrgang 1972, studierte in Bern und
Basel Theaterwissenschaft, Volkskunde und
Musikwissenschaft. Auf die Promotion tiber das
Sammeln von Volkskunst in der Schweiz folgten
Lehr- und Forschungsauftrage am University
College in London und an der Westfdlischen
Wilhelms-Universitit Miinster. Zwischen 2005
und 2008 war sie wissenschaftliche Leiterin
des Inventars des kulinarischen Erbes der
Schweiz. Heute fiihrt sie zusammen mit Isabel
Koellreuter das Biiro & Koellreuter, Kultur-
wissenschaft und Geschichte in Basel. Die beiden
arbeiten im Bereich der Wissenschaftsvermitt-
lung. www.schuerchkoellreuter.ch
Dr.LUCIUS TAMM

Jahrgang 1962, ist Leiter des Departe-
ments flir Nutzpflanzenwissenschaften am
Schweizerischen Forschungsinstitut fiir biolo-
gischen Landbau (FiBL) in Frick. Er verfiigt iiber
mehr als dreifig Jahre Erfahrung in der Forschung
und Entwicklung von Pflanzenkrankheiten bei
Getreide, Kartoffeln, Reben und Gartenbau-
kulturen. Er leitet die Forschungs- und Entwick-
lungsaktivitaten des FiBL zur Entwicklung von
Fungiziden und Resistenzinduktoren und war auch
an der Entwicklung verbesserter Registrierungs-
verfahren fiir neuartige Pflanzenschutzmittel
beteiligt. Weinbau hat Lucius Tamm von Anfang
an sehr interessiert, da sich darin Kulinarik, tech-
nisch anspruchsvolle Landwirtschaft und Lebens-
mittelverarbeitung auf hochstem Niveau treffen.
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Prof. Dr. THOMAS VILGIS

Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet
die Arbeitsgruppe soft matter food science am
Max-Planck-Institut fiir Polymerforschung in
Mainz. Er ist Professor fiir Theoretische Physik
an der Johannes-Gutenberg-Universitat Mainz.
Er ist Autor von mehr als 300 Fachpublikationen
sowie zahlreichen populdrwissenschaftlichen
Werken, darunter auch wissenschaftliche Koch-
bticher mit verschiedenen Koautoren. Dafiir
wurde er 2022 vom »Deutschen Kochbuchpreis«
fiir sein »Lebenswerk« ausgezeichnet. Vilgis
lehrt auch an der Justus-Liebig-Universitit GieRen
und wurde 2022 dort zum Honorarprofessor er-
nannt. https://sites.mpip-mainz.mpg.de/vilgis
ANDY VORBUSCH

Geboren 1977 in Hamburg. Ausbildung
zum Koch und Patissier. Nach zahlreichen
Stationen in Hamburg 2002 bis 2005 Patissier im
Restaurant Schloss Berg/Perl, anschliefend bis
2008 Chefpatissier im Waldhotel Sonnora/Dreis
und ein halbes Jahr 2. Chefpatissier im Berliner
Hotel Adlon. Von Mitte 2008 bis Ende 2013
Chefpatissier im Restaurant Vendome/Bergisch
Gladbach. 2014 Miteigentiimer der Diisseldorfer
Patisserie und Kaffeerdsterei SOOT in den
Schwanenhofen. Wechsel in die Schweiz 2016,
zundchst ins Dolder Grand Hotel, dann 2019 Chef
Patissier in das Restaurant Memories von Sven
Wassmer, Bad Ragaz. Seit Anfang 2022 Executive
Chef Patissier bei der hospitality visions lake
lucerne ag.

TOBIAS WEILANDT

Jahrgang 1981, studierte Kulturwissen-
schaften, Jura und Philosophie an den Universi-
titen Frankfurt (Oder), Malmé und Marburg.
Arbeitet wissenschaftlich vor allem zu (vermeint-
lich) negativen Emotionen wie Scham und Ekel
in ihren Ausformungen in verschiedenen Alltags-
praktiken wie Essen oder Kunstbetrachtung
(www.tobias-weilandt.de). Er lebt seit sieben
Jahren in Hamburg und hat dort nicht nur seine
berufliche Leidenschaft fiir Bildungstechno-
logien, sondern auch seine Liebe zu Fischbrotchen
entdeckt.

Prof. Dr. MICHAEL WINK
Jahrgang 1951, ist Ordinarius fiir Pharma-

zeutische Biologie an der Universitat Heidelberg,
wo er seit 1989 die Abteilung Biologie am Institut
fiir Pharmazie und Molekulare Biotechnologie
leitete. Seit seiner Emeritierung im Oktober 2019
arbeitet er dort als Seniorprofessor. Nach dem
Studium der Biologie an der Universitit Bonn

forschte er in Braunschweig, Kéln, Miinchen und
Mainz. Seine Arbeitsgebiete reichen von Phyto-
chemie, Arznei- und Giftpflanzen, Ornithologie
und Naturschutz bis zur Systematik, Phylogenie
und Evolutionsforschung. Er ist Autor und
Co-Autor von mehr als 4o Biichern und tiber
1000 Originalarbeiten. Er ist Gastprofessor

an Universitdten in China und Mexiko, auferdem
Mitglied diverser Wissenschaftlicher Beirite,
Herausgeber einiger Zeitschriften und Empfanger
mehrerer Auszeichnungen.

Prof. Dr. NICOLAI WORM

Jahrgang 1951, war nach seinem Studium
der Oecotrophologie an der Technischen Uni-
versitdt in Miinchen zwischen 1979 und 1986 am
Institut fiir Pravention und Rehabilitation in
Tutzing (bei Miinchen) in der epidemiologischen
Forschung zum Thema »Nahrungsfett und Herz-
erkrankungen« titig. Er ist seitdem selbststandig,
unter anderem als wissenschaftlicher Berater
und seit 25 Jahren als Dozent in der arztlichen
Fortbildung tatig. Sein Tatigkeitsschwerpunkt lag
in den letzten 25 Jahren in der Aufarbeitung der
wissenschaftlichen Datenlage tiber die Zusammen-
hange von Lebensstil und Zivilisationskrank-
heiten. Er erkannte friihzeitig, dass die Entwick-
lung einer nichtalkoholischen Fettleber im Zen-
trum der Stoffwechselstérungen liegt. Zwischen
2009 und 2020 war er Professor an der Deutschen
Hochschule fiir Pravention und Gesundheits-
management (DHPG) in Saarbriicken. Er absol-
vierte diverse Lehrtdtigkeiten, u.a. an der Trainer-
Akademie des Deutschen Sportbundes in Koln
sowie im Bereich Apothekerfortbildung der
Apothekerkammern Nordrhein und Bayern.
Er verfasste zahlreiche Biicher (darunter einige
Beststeller) und Fachartikel zu erndhrungs-
medizinischen Themen und ist als Entwickler
der LOGI-Methode zur Erndhrungstherapie bei
Insulinresistenz und Folgeerkrankungen bekannt.
Als Praventionskonzept bei dem modernen
bewegungsarmen Lebensstil entwickelte er das
»Flexi-Carb«-Konzept. In »Die neue LOGI-Diit«
iberarbeitete er sein Erndhrungskonzept auf
der Grundlage neuester Studien und Erkennt-
nisse und zeigt, wie man effizient und langfristig
Korperfett reduziert und die Gesundheit verbes-
sert. Er setzt sich in der Praventivmedizin fiir
eine mediterran ausgerichtete Erndhrung inklusive
des moderaten regelmafigen Weingenusses,
eingebunden in einen gesunden Lebensstil mit
viel Schlaf, ausreichend Bewegung und wenig
Stress ein.
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