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Editorial jcNo_ 38

	 Auf ihrem langen Weg vom Schwarzwald ins Schwarze Meer durch-
schneidet die Donau nicht weniger als fünf Gebirge. »Eisernes Tor« wird der 
landschaftlich dramatische, deutlich über einhundert Kilometer lange Karpaten-
Durchbruch der Donau genannt. Die Verengung des kilometerbreiten Stroms 
auf bis unter 150 Meter bedeutet eine gewaltige Beschleunigung der Wasser-
massen, die sich über Katarakte abwärts wälzen. Erst in den 60er- und 70er-
Jahren des letzten Jahrhunderts beruhigte der Bau eines Stau- und Kraftwerks 
die Situation.

Auf halber Strecke des Engtals, am südlichen Prallhang des Flusses in Höhe 
einer der mächtigsten Stromschnellen, entwickelte sich ab 9000 v. Chr. die 
Siedlung Lepenski Vir im heutigen Serbien. Sie liegt auf einer Terrasse 60 bis 
70 Meter über dem Wasser; auf der gegenüberliegenden Stromseite steigen die 
Berge bis auf eine Höhe von 300 Metern und mehr an. Das Mikroklima ist 
mild-feucht und zeichnet sich durch geringe Temperaturschwankungen aus. 
Der Ort hat es zu einiger Bekanntheit gebracht im Hinblick auf die epochale 
Entwicklung von Jägern – hier Fischern – und Sammlern hin zu Landwirtschaft 
betreibenden dörflichen Gemeinschaften. Die sogenannte Neolithisierung Süd-
ost- und Mitteleuropas erfolgte nach allgemeinem Verständnis nicht aus den 
mesolithischen Gruppen heraus. Es waren zahlreiche migrierende Gruppen aus 
dem Ägäischen Becken, die im 7. bis 6. Jahrtausend v. Chr. die Domestikation 
von Pflanzen und Tieren sowie dörfliche Kultur gleichermaßen mit sich führ-
ten. Lange koexistierten sie neben den Jägern und Sammlern. Das schien in 
Lepenski Vir anders verlaufen zu sein. In der Wissenschaft etablierte sich die 
Vermutung, dass sich an diesem Ort der Übergang vom Mesolithikum zum Neo-
lithikum direkt vollzogen habe, indem die Fischer die Lebensweise und Praxis 
der Zuwanderer übernommen hätten.

Maxime Brami aus der Palaeogenetik-Gruppe von Joachim Burger am Insti
tut für Organismische und Molekulare Evolutionsbiologie an der Johannes  
Gutenberg-Universität Mainz ist mit seinen Forscherkolleginnen vor knapp 
zwei Jahren zu einer differenzierenden Interpretation gekommen1. Mithilfe 
antiker Genome und archäologischer und isotopischer Belege verfizierten sie, 
dass es innerhalb zweier Generationen zu einer genetischen Vermischung der 
Bauern und Jäger kam. Die außergewöhnliche Bedeutung von Lepenski Vir wird 
also bestätigt. Doch Hausbau – und damit Dorfstruktur – und Ackerbau bleiben 
nach den Untersuchungen weiterhin nur den Bauern zugerechnet. Allerdings 
und ausschließlich an diesem Ort dokumentierbar übernahmen die ägäischen 
Bauern neben Bestattungsgewohnheiten auch Ernährungsgewohnheiten der  
Fischer. Umgekehrt gibt es kaum Hinweise, dass die Fischer dieser Zeit land-
wirtschaftliche Produkte konsumiert hätten.

Das ist eine – zumindest mich – faszinierende Momentaufnahme aus einem 
zeitlich unglaublich gedehnten Prozess, in dem die Menschheit die naturgege-
benen Pflanzen und Tiere domestiziert hat, um ihre Ernährung qualitativ zu 



 jc No_ 38 2024 

steigern und verlässlich zu gewährleisten. Das Journal Culinaire No. 38 Kultur-
pflanzenentwicklung versucht, die großen Bögen im Blick auf die Pflanzenzucht 
nachzuzeichnen. Die Weinrebe, der Mais, der Roggen und das Kohlgemüse sind 
dafür instruktive Beispiele mit nicht wenigen Überraschungen.2 Den einzel-
nen Pflanzen vorgeschaltet wird ein konzentrierter Beitrag über die Absichten 
und die Praxis, unter denen »Züchtungen« über die Zeitläufte vonstatten gin-
gen. Von vergleichbarer Bedeutung ist der abschließende Artikel, der kritisch 
verschärfende Einsichten über die Zukunft der Zuchtmethoden vermittelt, die 
unter »Gentechnik und neue genomische Verfahren« verhandelt werden. Dass 
der Rückweg in die Wildpflanzenzeit im Einzelfall offengehalten wird, zeigt ein 
kleines Projekt zur Erhaltung genetischer Ressourcen am Beispiel der Wild
selleriearten.

Es erscheint als Zeichen von Wertschätzung, sich gelegentlich der großen 
Linien zu vergewissern – bevor der Blick sich zum wiederholten Mal darauf 
fokussiert, welche Planzenproteine einem ohnehin von sich aus proteinreichen 
Magerquark zur scheinbaren Optimierung zugesetzt werden. 

	 Mit allerbesten Grüßen
	 Ihr

	 M A RT I N  W U R Z E R - B E RG E R

	 auch im Namen von T H O M A S  a .  V I L G I S

		  Anmerkungen

	 1	 Brami, M., Winkelbach, L., Schulz, I. et al. Was the Fishing Village of Lepenski Vir  

Built by Europe’s First Farmers? J World Prehist 35, 109 – 133 (2022). https://doi.org/ 

10.1007/s10963-022-09169-9

	 2	 Ein weiterer Beitrag »Vom wilden Gras zum Weichweizen« ist der kommenden Aus- 

gabe vorbehalten.
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Pflanzenzüchtung ist keine Erfindung des 19. oder 
20. Jahrhunderts. Sie ist so alt wie die Landwirtschaft.  
Die Ernährung der heutigen Menschheit beruht auf  
Kulturpflanzen, die durch menschliche Auslese im Lauf 
von Jahrtausenden entstanden sind. Ausgangspunkt  
war die natürlich auftretende genetische Variation. Erst 
seit 200 Jahren sind Methoden bekannt, die Variation 
künstlich zu erweitern: Kreuzungen, Mutationsauslösung 
und Gentechnik. Kulturpflanzen können auf diesen  
Wegen sehr viel schneller an die Bedürfnisse des Men-
schen angepasst werden.

Alte Ziele, moderne Methoden

	 Vor über 10 000 Jahren begannen Menschen sesshaft zu werden und 
Landwirtschaft zu betreiben, Pflanzen anzubauen und Tiere zu halten. Das war 
der Beginn der Pflanzenzüchtung. Denn zumindest einige Menschen haben 
schon sehr früh Unterschiede bei Pflanzen beobachtet und zur Aussaat Pflanzen 
ausgewählt, die ihnen besonders gefielen. So entstanden im Lauf von Jahrtau-
senden unsere Kulturpflanzen. 

Das vielleicht eindrucksvollste Beispiel für die Evolution von Kulturpflanzen 
ist der Mais. Abbildung 1 zeigt neben einem Kolben des Wildgrases Teosinte 
einen etwa 6000 Jahre alten Maiskolben aus einem Höhlenfund in Neu-Mexiko 
sowie den Kolben einer heutigen Maissorte. Die Entwicklung der Wildpflanze 
Teosinte zu einer der wichtigsten Kulturpflanzen der Erde ist das Ergebnis jahr-
tausendelanger Auslese durch die Indianerinnen Mittelamerikas. Die ersten 
Maiskolben, die Kolumbus mit nach Europa brachte, waren schon fast so groß 
wie bei unseren heutigen Sorten. Auch wenn seitdem die Flächenerträge von 
Mais um das Mehrfache gesteigert werden konnten, fand der »große Sprung« 

10 000 Jahre Pflanzenzüchtung

H E I K O  B E C K E R

1	  Kolben des Wildgrases 

Teosinte (1), einer der ältesten 

kultivierten Maisformen (2) 

und einer heutigen Maissorte (3). 

(Aus Becker 2019 nach 

Galinat 1988) 1       2         3
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H E I K O  B E C K E R

von der Wildart zur Kulturpflanze – wie auch bei fast allen anderen Pflanzen –  
vor Beginn unserer modernen »wissenschaftlichen« Pflanzenzüchtung statt. 
Die Entwicklung der Kulturpflanzen ist eine der wichtigsten Leistungen in der  
Geschichte der Menschheit.

Evolution und Pflanzenzüchtung
	 Die Pflanzenzüchtung hat das Ziel, Pflanzen genetisch so zu verändern, 

dass sie besser an die Bedürfnisse des Menschen angepasst sind. Über Jahrtau-
sende geschah das ausschließlich durch eine Auslese von spontan auftretender 
Variation. Während in der natürlichen Evolution die Auslese nur aufgrund der 
Fitness geschieht, also der Zahl an Nachkommen, werden in der Züchtung die 
Auslesekriterien vom Menschen festgesetzt. Wildpflanzen wurden zu Kultur-
pflanzen, indem auf einige charakteristische Eigenschaften selektiert wurde. 
Dieser Komplex von Eigenschaften ist bei den meisten Pflanzen gleich, weshalb 
von einem »Domestikationssyndrom« (Miedaner 2014) gesprochen wird. Die 
wichtigsten dieser Eigenschaften sind:

Keine natürliche Ausbreitung
	 Um in der Evolution erfolgreich zu sein, müssen sich die Nachkommen 

möglichst weit verbreiten. Das widerspricht jedoch den Interessen des Menschen, 
zumindest wenn Samen geerntet werden sollen. Das typischste Merkmal von 
Kulturpflanzen ist es daher, dass die natürliche Ausbreitung von Samen redu-
ziert ist. So bleiben die Hülsen bei kultivierten Erbsen und Bohnen bei der Reife 
geschlossen, während sie bei ihren wilden Vorfahren aufplatzen. Bei Getreide 
bleiben die Ähren bis zur Reife auf dem Halm stehen, während bei wilden Grä-
sern die Spindel brüchig ist und die reifen Ähren auseinanderfallen.

Größe der Samen und Früchte
	 Samen und Früchte von Kulturpflanzen sind meist sehr viel größer als 

bei wilden Verwandten, da dies die Ernte erleichtert. Für Wildpflanzen ist es 
dagegen günstiger, viele kleine Samen zu bilden als wenige große.

Freisein von Bitterstoffen
	 Viele Wildpflanzen enthalten Bitterstoffe als Schutz vor Fraßfeinden. 

Zum Beispiel sind Knollen der meisten Wildkartoffeln bitter und außerdem  
giftig. Vor mehr als 4000 Jahren entdeckten Indios im Hochland von Peru spon-
tan aufgetretene Mutanten ohne Bitterstoffe, die den Ursprung unserer heutigen 
Speisekartoffeln bilden.

Fehlen von Dormanz
	 Unter Dormanz versteht man die Keimruhe von Wildpflanzen, das heißt,  

die Samen keimen nicht direkt nach der Reife, sondern verzögert und häufig 
über mehrere Jahre verteilt, um sich gegenseitig weniger Konkurrenz zu machen 
und z. B. Trockenheitsperioden entgehen zu können. Die Samen von Kultur-
pflanzen sollen dagegen nach der Aussaat schnell und gleichmäßig keimen.



1310 000 Jahre Pflanzenzüchtung

Beginn der modernen Pflanzenzüchtung
	 Die moderne Pflanzenzüchtung begann nicht mit Gregor Mendel, son-

dern fast einhundert Jahre zuvor. Im Lauf des 19. Jahrhunderts entstanden in 
Europa viele Firmen, die selbst erzeugtes Saatgut verkauften. Während bis da-
hin die Saatguterzeugung für Landwirte weitgehend Teil ihrer normalen Arbeit 
war, begannen einige Landwirte, sich stärker mit der Auslese und der Erzeu-
gung von »Elitesaatgut« zu beschäftigen. Die Produktion von Verkaufssaatgut 
wurde vor allem für einige Großbetriebe zu einem wichtigen Betriebszweig. 
Nach und nach entwickelten sich die ersten Saatzuchtunternehmen. Einige die-
ser Betriebe bestehen bis heute als mittelständische Familienunternehmen. Bis 
zum Ende des 19. Jahrhunderts beruhte die Züchtung fast ausschließlich auf 
Erfahrungswissen der Züchter. Erst zu Beginn des 20. Jahrhunderts entstand 
die Genetik als neue Wissenschaft, die sich von Anfang an auch mit züchte
rischen Fragen beschäftigte. Das hat zu einem wesentlich besseren Verständnis 
der Zuchtmethoden geführt. Die grundlegenden Prinzipien unserer heutigen 
Zuchtmethoden haben sich seit dem 19. Jahrhundert nicht geändert. Eine be-
merkenswerte Ausnahme ist die Hybridzüchtung, auf die später eingegangen 
wird. Die Hybridzüchtung erfordert ein Grundverständnis der Genetik, da die 
genetischen Phänomene Heterosis und Inzuchtdepression genutzt werden.

Die Kreuzung: die wichtigste Quelle genetischer Variation
	 Etwa seit 1800, also schon lange vor Mendels berühmten Versuchen, 

wurden z. B. bei Erbsen oder Kartoffeln künstliche Kreuzungen durchgeführt, 
um neue Variation zu erzeugen. Im Gegensatz zur Nutzung der spontanen Varia
tion setzte dies Kenntnisse über spezielle Kreuzungstechniken voraus. Gene-
tische Kenntnisse sind nicht erforderlich, sondern nur ein Verständnis für die 
Sexualität von Pflanzen. Mendel selbst war nicht an Landwirtschaft interessiert,  
auch ging es ihm nicht um Erbsenzüchtung. Ihn interessierten Gesetzmäßig

2  Genetische Variation 

durch eine Kreuzung 

von zwei Weizensorten. 

(Aus Becker 2019)

Ähren von F2-Pflanzen

Rivett’s Bearded × Squarehead
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H E I K O  B E C K E R

keiten der Vererbung. Die Erbse wählte er als Objekt, weil es zu seiner Zeit 
bereits eine Erbsenzüchtung gab und viele Sorten in seinem Klostergarten an-
gebaut wurden, die sich in Blütenfarbe und Farbe und Form der Samen unter-
schieden. Mendel erkannte als Erster die Grundregeln der Vererbung, aber auch 
ohne seine Erkenntnisse haben Pflanzenzüchter vor ihm die große Variation 
beobachtet, die durch Kreuzung verschiedener Genotypen entsteht. Die Abbil-
dung 2 ist nach Fotos gezeichnet, die aus einem Buch des Züchters Wilhelm 
Rimpau aus dem Jahr 1891 stammen.

Mutationsauslösung: klassisch und gezielt
	 Voraussetzung für die Evolution ist das Auftreten von Mutationen, 

also von Veränderungen in der Erbsubstanz. Erst durch sie entsteht völlig neue  
genetische Variation. Mutationen treten zwar immer wieder spontan auf, sind 
aber sehr selten. Daher war es eine faszinierende Entdeckung, dass man die 
Häufigkeit von Mutationen künstlich auf etwa das Einhundertfache erhöhen 
kann. Um 1930 gelang das durch Röntgenstrahlen. Etwas später fand man he
raus, dass auch Radioaktivität oder Chemikalien Mutationen hervorrufen kön-
nen. Heute kennt man Hunderte chemische Verbindungen, die zu Mutationen 
führen.

Damit schien der Weg offen, neue genetische Variation in ungeahntem Aus-
maß zu erzeugen. Die zunächst sehr hohen Erwartungen an die künstliche  
Auslösung von Mutationen erfüllten sich aber nur zum Teil. Zwar gibt es Sor-
ten, die durch Mutationsauslösung erzeugt wurden, aber die weitaus wichtigste  
Methode zur Erzeugung von Variation ist nach wie vor die Kreuzung. Das be-
ruht darauf, dass Mutationen nur einzelne Gene betreffen, und dass Muta
tionsauslösung fast immer zu negativen Effekten führt, da Gene im Prinzip  
so verändert werden, dass sie nicht mehr wirksam sind. Zwar kann dadurch 
z. B. die Bildung von unerwünschten Inhaltsstoffen verhindert werden, aber 
die wichtigsten Zuchtziele wie hohe und sichere Erträge und Widerstandsfähig- 
keit gegen Krankheiten, Schädlinge und ungünstige Umwelteinflüsse lassen sich 
auf diese Weise nicht beeinflussen. 

Ein zusätzliches Problem besteht darin, dass künstlich ausgelöste Mutationen 
durch Strahlung oder Chemikalien ungerichtet sind, also neben erwünschten 
Effekten gleichzeitig Hunderte andere Gene mutieren, deren Wirkung nicht be-
kannt ist. Jahrzehntelang war nicht vorstellbar, wie man gezielt ein bestimmtes 
Gen durch eine Mutation verändern kann. Daher war es spektakulär, als die 
Möglichkeit entdeckt wurde, die DNA gezielt an einer bestimmten Stelle zu  
verändern. Das bekannteste Verfahren einer solchen Genomeditierung trägt die 
Bezeichnung CRISPR/Cas und wurde 2012 entdeckt. Dabei wird eine Gen-
schere (das Protein Cas) durch eine RNA (CRISPR) an eine bestimmte Stelle der 
DNA transportiert und schneidet sie. Bei der anschließenden Reparatur der DNA 
kann es zu einem Fehler kommen, eine Mutation entsteht (Kempken 2020). 

Gegenwärtig wird in der EU diskutiert, ob und wie eine solche Genomedi-
tierung gesetzlich geregelt werden soll. Der Vorteil gegenüber einer Mutations-
auslösung durch Bestrahlung oder Chemikalien liegt darin, dass nur ein ganz 
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in Agrarwissenschaften an der Universität Hohen-

heim und war Assistent am dortigen Lehrstuhl  

für Pflanzenzüchtung. Von 1987 bis 1994 forschte 

und lehrte er am Institut für Pflanzenzüchtung der 

Schwedischen Universität für Agrarwissenschaften 

am Standort Svalöv in Südschweden und war von 

1995 bis 2018 Professor für Pflanzenzüchtung  

an der Georg-August-Universität Göttingen. Sein 

Interesse gilt der Kombination von klassischen 

Methoden der Pflanzenzüchtung mit den Möglich-

keiten der heutigen Biotechnologie. Schwerpunkt 

seiner internationalen Forschungstätigkeit waren 

Projekte zur Erweiterung der genetischen Variation 

bei Raps und anderen Kulturpflanzen sowie die 

Verbesserung der Inhaltsstoffe von Raps. Bekannt 

wurde er in Deutschland vor allem durch sein 

Lehrbuch »Pflanzenzüchtung« (3. Auflage 2019 

Ulmer).

Priv.-Doz. Dr. M aik    B ehrens    

		  Jahrgang 1965, studierte Biologie an  

der Universität Hamburg. Seine Doktorarbeit, in 

der er mit molekularbiologischer Ausrichtung  

über die Augenentwicklung blinder Höhlenfische 

forschte, führte er am Institut für Zellbiochemie 

und klinische Neurobiologie des Universitätskran-

kenhauses Hamburg-Eppendorf durch. Es folgte 

ein Themenwechsel in das Gebiet der Geruchs

forschung in Verbindung mit einem mehrjährigen 

Forschungsaufenthalt in den USA an der Univer

sity of Maryland, School of Medicine in Baltimore. 

Nach seiner Rückkehr nach Deutschland an  

das Deutsche Institut für Ernährungsforschung 

Potsdam-Rehbrücke widmete er sich in der Abtei-

lung Molekulare Genetik der Untersuchung der 

molekularen Grundlagen des Bittergeschmacks  

sowie der orosensorischen Wahrnehmung von 

Nahrungsfetten. Im Zuge dieser Forschungen  

habilitierte er sich an der Universität Potsdam zum 

Thema Molekularbiologie menschlicher Bitter

rezeptoren. Derzeit leitet er die Arbeitsgruppe 

»Taste and Odor Systems Reception« am Leibniz-

Institut für Lebensmittel-Systembiologie an  

der Technischen Universität München in Freising.

Prof. Dr. H E R B E RT  J .  B U C K E N H Ü S K E S 

		  Jahrgang 1954, studierte Lebensmittel-

technologie an der Universität Hohenheim,  

promovierte und habilitierte ebendort. Nach vier-

zehn Jahren in der Lebensmittelindustrie machte 

er sich 2004 als lebensmittelwissenschaftlicher  

Berater selbstständig; parallel war er zehn Jahre 

lang Fachgebietsleiter Lebensmitteltechnologie bei 

der DLG e.V. in Frankfurt. Mitarbeit in verschie-

denen Redaktionen, wissenschaftlichen Ausschüs-

sen und Gutachterausschüssen. Seit geraumer  

Zeit beschäftigt er sich intensiv mit kulturhistori-

schen und ethischen Aspekten im Umfeld der  

Lebensmitteltechnologie, so u. a. auch mit den 

Speisegesetzen in verschiedenen Religionen.  

Neben diesen Aktivitäten ist er als freischaffender 

Künstler tätig.

Autorinnen
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Prof. Dr. H elge     Frits     c h 

		  Jahrgang 1971, studierte Lebensmittel

chemie am Karlsruher Institut für Technologie 

(KIT) und promovierte im Bereich Aromenfor-

schung an der TU München. Als Sensorikspezialist 

arbeitete er fünf Jahre bei der Bitburger Brauerei 

und entwickelte dort die Flavour- und Sensorik-

forschung. Während eines Jahrzehnts als Senior-

Spezialist für Sensorik- und Konsumentenfor-

schung am Nestlé Product Technology Centre in 

Singen übernahm er sowohl die Leitung des  

dortigen Sensoriklabors als auch den Vorsitz des 

Sensorik-Experten-Komitees von Nestlé für  

Europa. Seit 2016 ist er als Professor und Studien-

gangsleiter für BWL – Food-Management an der 

Dualen Hochschule Baden-Württemberg Heil-

bronn tätig. Seine Themenschwerpunkte sind  

Sensorik, Aromenkunde, Produktentwicklung  

und QM. Er ist Co-Autor der Loseblattsammlung 

»Praxishandbuch für Sensorik« und wissenschaft-

licher Gutachter des »Journal of Agricultural and 

Food Chemistry«.

S A M U E L  H E R Z O G

		  Jahrgang 1966, bewegt sich im Grenz

bereich von Kunst, Literatur und Journalismus.  

Er schreibt über seine Reisen, auch wenn sie ihn 

manchmal nur auf das Dach seines Wohnhauses 

führen, beschäftigt sich mit kulinarischen Themen 

und widmet sich literarisch-künstlerischen  

Projekten wie der fiktiven Insel Lemusa, deren  

facettenreiche Kultur er seit 2001 in Museen,  

Publikationen und im Internet vorstellt. Seit 2013 

arbeitet er an einer Reihe von kurzen Texten zu 

einzelnen Nahrungsmitteln. 33 dieser Mundstücke 

sind als Buch erschienen (Mundstücke. Zürich: 

Rotpunktverlag, 2017). 2019 publizierte er in  

gedruckter Form eine Sammlung von Feuilletons 

aus allen Regionen Indiens (Indien im Augenblick. 

Zürich: Rotpunktverlag), zu der als PDF auch eine 

Sammlung von Texten über die indische Küche 

und Rezepten gehört. 2021 veröffentliche er einen 

Band mit 16 Abenteuern, die der leicht verfressene 

und hinlänglich versoffene Käfersammler Ruben 

Schwarz auf Lemusa erlebt (Karabé. Basel: Exis-

tenz und Produkt, 2021). 2022 erschien Bei Voll-

mond ist das ganze Dorf auf den Beinen (Edizioni 

Periferia) – zugleich eine Reise zu 18 Landschaften 

der Innerschweiz und zu 18 Innereien von  

8 Schlachttieren. Zuletzt publizierte er Alpenaus-

tern küsst man nicht (Edition Frida) – eine (auch) 

kulinarische Entdeckungsreise durch Graubünden.         

www.lemusa.net        www.samuelherzog.net

Dr. L U D G E R  F I S C H E R

		  geboren 1957 in Essen, Politikwissen-

schaftler, Kunsthistoriker und Philosoph, ist  

Politikberater. Er war über zehn Jahre Mitglied der 

»Beratenden Gruppe für die Lebensmittelkette« 

der Europäischen Kommission in Brüssel, des  

Beratungsgremiums der Interessenvertreter bei der 

Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit 

EFSA in Parma und Beiratsmitglied zahlreicher 

EU-Projekte zur Lebensmittelentwicklung. In zwei 

Bänden deckte er traditionelle Küchenirrtümer 

auf: »Kleines Lexikon der Küchenirrtümer« (2009), 

»Noch mehr Küchenirrtümer« (2010), beide Eich-

born, auch als Hörbuch, als Piper-Taschenbücher 

und als Buchclub-Ausgaben, zusammengefasst 

und aktualisiert unter dem Titel »Küchenirrtümer« 

(Osburg 2020). In »Mann kocht!« (Eichborn 2012) 

beschäftigte er sich mit Rollenklischees bei der  

Essenszubereitung. 2014 erschien im Verlag  

Thomas Plöger seine »Göttliche Diät. Theologi-

sches aus der Speisekammer«. Über die seltsamen 

Gepflogenheiten von Briten – auch beim Essen – 

mokiert er sich in »We are anders. Endlich Ord-

nung im Brexit-Chaos« (Osburg 2019). Für das 

Deutsche Institut für Lebensmitteltechnik (DIL) 

verfasste er eine »Ethik der Verarbeitung von  

Lebensmitteln«. 2021 erschien bei Osburg sein 

Buch »Spot(t) auf Brüssel. Ein lustiges Polit

theater«. Darin plaudert er die Geheimnisse  

seiner Lobbyarbeit aus, bei der es vorwiegend  

um Lebensmittelpolitik ging. Als »Sommeridiot« 

(Ruhrkrimi-Verlag 2022) erinnert er sich an  

seine verkorkste Kindheit, die für ihn nur dank  

der Kochkünste seiner Omma erträglich war.  

Nach 22 Jahren in Brüssel lebt Fischer jetzt in  

Bad Godesberg.

Dr. R egina      Fris    c h

		  Jahrgang 1961, studierte Germanistik  

und Philosophie. Promotion in Deutscher  

Sprachwissenschaft. Forschung und Lehre an den 

Universitäten Würzburg und Jyväskylä / Finnland.  

Arbeitet als Referentin und Autorin. Sie wertet 

Kochbücher als zeitgeschichtliche Quellen  

aus: »100 Jahre Kochbuchgeschichte. Miesbach –  

die Wiege des Bayerischen Kochbuchs« (Aus- 

stellungskatalog, 2015), »Biografie eines Koch-

buchs. Das Bayerische Kochbuch erzählt Kultur

geschichte« (2016), »Kochen im Ersten Weltkrieg. 

Drei Kriegskochbücher aus Bayern« (2018). 

 www.ResteFerwertung.de
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Dr. K ristina        L o S S ow

		  Jahrgang 1982, studierte Ernährungs

wissenschaften an der Universität Potsdam.  

Ihre Doktorarbeit umfasste die Herstellung von  

genetisch veränderten Mausmodellen zur Unter

suchung molekularer Strukturen des Geschmacks-

systems. Nach der Aufklärung der Aktivatoren  

von Bitterrezeptoren der Maus lag ihr Forschungs-

schwerpunkt auf der Lokalisation des epithelialen 

Natriumkanals, der als potenzieller Vermittler  

des Salzgeschmacks bei Mäusen gilt. Aktueller 

Forschungsschwerpunkt sind die Spurenelement-

versorgung sowie Wechselwirkungen zwischen 

Spurenelementen.

Prof. Dr. T H O M A S  M I E D A N E R

		  Jahrgang 1959, hat Agrarbiologie in  

Stuttgart-Hohenheim studiert und am damaligen 

Institut für Resistenzgenetik der Biologischen 

Bundesanstalt in Grünbach promoviert. 1998  

habilitiert für das Fach Pflanzenzüchtung, seit  

2006 außerplanmäßiger Professor der Universität 

Hohenheim. Er leitet heute an der Landessaat-

zuchtanstalt der Universität Hohenheim die  

Arbeitsgruppe Roggen und Biotischer Stress. Seine 

Themenschwerpunkte sind Resistenzzüchtung, 

Hybridroggen, Resistenz gegen Fusarium-Pilze bei 

Getreide, molekulare Züchtung sowie Diversität 

von Pathogenpopulationen.

Prof. Dr. J O S E F  H .  R E I C H H O L F

		  Jahrgang 1945, ist Biologe. Bis 2010  

war er Abteilungsleiter an der Zoologischen 

Staatssammlung in München, einem Forschungs-

museum. Er lehrte an der Technischen Universi- 

tät München und an der Universität München  

und gilt als einer der renommiertesten Biologen 

Deutschlands. Evolutionsbiologische und öko

logische Themen bilden seine Forschungsschwer-

punkte. Er ist mit der Japanerin Miki Sakamoto-

Reichholf verheiratet. Traditionellen Maisanbau 

lernte er in Mittel- und Südamerika kennen.

T H O M A S  H Ö V E L M A N N 

		  Jahrgang 1961, studierte Biologie an  

der Westfälischen Wilhelms-Universität Münster, 

Schwerpunkt Geobotanik. Nach der Promotion 

über die Heidevegetation in Island arbeitet er  

als wissenschaftlicher Mitarbeiter bei der NABU-

Naturschutzstation Münsterland in Münster.  

Ehrenamtlich leitet Hövelmann u. a. den NABU-

Bundesfachausschuss Botanik und ist als Vorstand 

von Planta Europa im gesamten eurasischen  

Raum für den botanischen Naturschutz unterwegs. 

Neben der Vielfalt und der Schönheit faszinieren 

Hövelmann vor allem auch der Duft und die  

Geschmacksvielfalt heimischer Pflanzen, die er 

u. a. als Herausgeber mehrerer Zeitschriften und 

während vieler öffentlicher Exkursionen und  

Seminare der interessierten Öffentlichkeit näher-

bringt.

Prof. Dr. K L A U S - D I E T E R  J A N Y

		  Jahrgang 1943, studierte Biologie, Chemie 

und Physik an der Universität Heidelberg und  

war nach verschiedenen Forschungstätigkeiten 

und Professuren in Stuttgart und Darmstadt  

ab 1990 bis zu seiner Pensionierung im Jahr 2008 

Leiter (Professor und Direktor) des Molekular

biologischen Zentrums (MBZ) an der Bundesfor-

schungsanstalt für Ernährung und Lebensmittel 

(BFEL) in Karlsruhe (heute Max Rubner-Institut). 

Von 2008 bis 2018 war er Mitglied des CEF-Panels 

und verschiedener Arbeitsgruppen der Europäi-

schen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) 

sowie bis 2021 u. a. Mitglied der BfR-Kommission 

für gentechnisch veränderte Lebens- und Futter-

mittel (GVO-Kommission). 2008 bis 2018  

fungierte er als Vizepräsident für Forschung und 

Lehre an der Wadi-International-University  

in Syrien. Seit 2015 ist er erster Vorsitzender  

des Vereins Wissenschaftskreis Genomik und  

Gentechnik e.V. (WGG).

H A N N S - C H R I S TO P H  K O C H

		  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 Uni- 

versity of Applied Sciences. Geschäftsführendes  

Vorstandsmitglied des Deutschen Werkbunds  

Hessen. Mitglied von Slow Food Deutschland.
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Dr. Franziska          S c h ü rc h

		  geboren 1972, studierte in Bern und Basel 

Theaterwissenschaft, Volkskunde und Musikwis-

senschaft. Auf die Promotion über das Sammeln 

von Volkskunst in der Schweiz folgten Lehr-  

und Forschungsaufträge am University College in  

London und an der Westfälischen Wilhelms- 

Universität Münster. Zwischen 2005 und 2008 

war sie wissenschaftliche Leiterin des Inventars 

des kulinarischen Erbes der Schweiz. Heute führt  

sie zusammen mit Isabel Koellreuter das Büro 

Schürch & Koellreuter, Kulturwissenschaft  

und Geschichte in Basel. Die beiden arbeiten im  

Bereich der Wissenschaftsvermittlung. 

www.schuerchkoellreuter.ch

Prof. Dr. T homas      V ilgis   

		  Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet  

die Arbeitsgruppe soft matter food science am 

Max-Planck-Institut für Polymerforschung in 

Mainz. Er ist Professor für Theoretische Physik  

an der Johannes-Gutenberg-Universität Mainz.  

Er ist Autor von mehr als 300 Fachpublikationen 

sowie über dreißig populärwissenschaftlichen 

Werken, darunter auch wissenschaftliche Koch

bücher mit verschiedenen Koautoren. Dafür  

wurde er 2022 vom »Deutschen Kochbuchpreis« 

für sein Lebenswerk ausgezeichnet. 

https://sites.mpip-mainz.mpg.de/vilgis

Dr. S T E P H A N  Z A N D T

		  geboren 1985, studierte vergleichende 

Kultur- und Religionswissenschaft sowie Kultur-

wissenschaft und ist Postdoktorand am Graduier-

tenkolleg »Medienanthropologie« der Bauhaus-

Universität Weimar. 2019 ist von ihm im DeGruy-

ter Verlag eine Kulturgeschichte des Schmeckens 

erschienen: »Die Kultivierung des Geschmacks. 

Eine Transformationsgeschichte der kulinarischen 

Sinnlichkeit«.

Dr. Fran    c o  R ö c kel 

		  geboren 1988 in Zweibrücken, studierte 

Biowissenschaften mit Schwerpunkt Mikrobio

logie und Biotechnologie an der Technischen  

Universität Kaiserslautern und promovierte 2017 

in Angewandter Pflanzengenetik am Karlsruher  

Institut für Technologie. Die praktischen Arbeiten 

fanden am Julius-Kühn-Institut (JKI), Institut für 

Rebenzüchtung Geilweilerhof, Siebeldingen, statt, 

wo er sich als Postdoc mit Vorhersagemodellen  

für das komplexe Merkmal Weinqualität beschäf-

tigte, um genetische Marker für die Rebenzüch-

tung abzuleiten. Seit 2023 leitet Franco Röckel die 

Arbeitsgruppe Rebengenetische Ressourcen am 

Geilweilerhof, ist Kurator des Vitis International 

Variety Catalogue (VIVC; www.vivc.de), Mitglied 

der OIV-Expertengruppe für Ampelografie  

(Rebsortenkunde) und hat in führender Rolle die 

PhenoApp entwickelt. Er betreut eine der welt-

weit größten Sammlungen von Rebsorten und be-

wahrt / erforscht ihre genetische Vielfalt.

Dr. S E B A S T I A N  S C H E L L H A A S

		  Jahrgang 1984, studierte Philosophie und 

Ethnologie an der Goethe-Universität Frankfurt, 

wo er 2019 mit einer Monografie zur Kultur

geschichte und gastronomischen Professionalisie-

rung indigener Ernährungskulturen in British  

Columbia, Kanada, promoviert wurde. Seit 2020 

ist er Redakteur beim JOURNAL FRANKFURT, 

wo er die Sonderhefte- und Gastronomieredaktion 

leitet.

Dr. WA LT E R  S C H Ü B L E R

		  Jahrgang 1963, Philologe, Publizist, lebt  

in Wien. Konzipiert Biografien abseits der aus

getretenen Pfade des Genres, u. a. eine »Pasticcio

Biographie« über Johann Heinrich Merck (Her-

mann Böhlaus Nachfolger 2001), eine »Shortcuts

Biographie« über Johann Nestroy (Residenz Verlag 

2001) und eine »ZoomBiographie« über Gottfried 

August Bürger (Verlag Traugott Bautz 2012).  

Herausgeber der siebenbändigen Anton-Kuh

Werkausgabe (Wallstein Verlag 2016) und Autor 

einer Anton-Kuh-Biografie (Wallstein Verlag 

2018). Zuletzt erschienen: »Komteß Mizzi. Eine 

Chronik aus dem Wien um 1900« (Wallstein Verlag 

2020) sowie »Bibiana Amon. Eine Spurensuche« 

(Edition Atelier 2022). In der Edition Atelier  

erscheint Anfang Mai sein Reader »Vom Essen 

zwischen den Kriegen«: eine Einladung, Essen 

und Trinken als »Querschnittmaterie« wahrzuneh-

men, in der alle Lebenssphären zusammenlaufen. 

Mit zahlreichen historischen Abbildungen.
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H e i k o  B e c k e r

10 000 Jahre Pflanzenzüchtung

F r a n c o  R ö c k e l
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