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Geschmack und Genuss in der Erndhrungsbildung
zwischen normativen Ansprichen und Empowerment

Der teils ambivalente Geschmacks- und Genussbegriff ist oft schwer operationalisierbar, ge-
rade auch im Unterricht. ,Guter und richtiger* Geschmack und Genuss befinden sich zwi-
schen normativen Anspriichen — ethisch-moralisch verantwortungsvoll und gesundheitsfor-
dernd zu essen und zu genieBen — sowie dem Auftrag der Ernédhrungsbildung, Menschen zu
befdhigen, ein positives Selbstbild zu entwickeln.
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Taste and pleasure in nutrition education between normative
demands and empowerment

The concept of taste and pleasure of food is sometimes ambivalent and therefore often diffi-
cult to operationalize, especially in school teaching. The ‘good" taste and the pleasure of food
are in tradeoff between normative demands — to eat and enjoy ethically and morally respon-
sible and health-promoting — and the mission of nutrition education to enable people to de-
velop a positive self-image.
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1 Einleitung

Ein zentrales Element der institutionalisierten und formalen Erndhrungsbildung ist die
Befihigung der Lernenden zur selbstbestimmten, verantwortungsbewussten und ge-
nussvollen Emédhrung (Heseker et al., 2019). Dabei adressiert die Ernéhrungsbildung
insbesondere ,,Kompetenzen (Kenntnisse, Féhigkeiten und Fertigkeiten) zur gesund-
heitsfordernden und nachhaltigeren Erndhrung* (Bartsch et al., 2024, S. M16), sodass
Menschen ihre Erméhrung sozial verantwortlich und demokratisch teilhabend gestalten
konnen (ebd.). Ein bedeutsames Themenfeld ist hierbei die Entwicklung von kulinari-
scher Genussféhigkeit und der Geschmackswahrnehmungen beim Essen, wie die fol-
genden Zitate verdeutlichen: ,,Die weitere Entwicklung von Geschmackspréferenzen
und -akzeptanzen von Kleinkindern, [...], ist eine wichtige padagogische Aufgabe.*
(Methfessel etal., 2021, S. 77). ,,Hierbei spielt neben einer gesundheitsbewussten
Auswahl von Lebensmitteln die Féhigkeit zum Genuss eine wichtige Rolle.* (BZ{E,
2020, S. 5). Im Européischen Kerncurriculum zur erndhrungsbezogenen Bildung von
1999 heif3t es: ,,Nutrition is important; the enjoyment of food is essential. (Dixey
etal., 1999, S. 7).
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AuBlerdem lassen sich Verbindungen des Themenfeldes zum Beschluss der Kul-
tusministerkonferenz bzgl. der Pravention und Gesundheitsférderung in Schulen her-
stellen (Sekretariat der stindigen Konferenz der Kultusminister der Lénder, 2012), wo
es implizit anschlussfahig an das dort gelistete Handlungsfeld ,,Ernéhrungs- und Ver-
braucherbildung einschlieBlich Schulverpflegung™ (S. 5) scheint. So zihlt bspw.
Heindl (2009) den Genuss als Freude am Essen sowie das Sinnesbewusstsein zu den
gesundheitsfordernden Ressourcen des Essverhaltens, die Menschen zu einem Ge-
sundheitsgewinn in der Gegenwart befahigen. Ausdifferenzierte Sinneswahrnehmun-
gen und Genussfahigkeit werden demnach als bedeutsam fiir die Aneignung eines ge-
sundheitsfordernden Essverhaltens angesehen. Jedoch bleibt offen, wie die
Geschmacks- und Genussentwicklung in Bildungsinstitutionen padagogisch-didak-
tisch ermoglicht und methodisch umgesetzt werden kann.

Der vorliegende Beitrag untersucht das Geschmacks- und Genussversténdnis zu-
néchst umfassend im allgemeinen Sprachgebrauch sowie im theoretischen Diskurs,
um die Komplexitit fiir das Bildungsthema ,Geschmacks- und Genussentwicklung®
aufzuzeigen. Dabei werden Moglichkeiten der kompetenzgeleiteten Geschmacks- und
Genussentwicklung als Teil formaler Erndhrungsbildung aufgezeigt, jedoch auch nor-
mativ geleitete Anspriiche offengelegt, mit denen Fach- und Lehrkréfte im Bildungs-
auftrag umgehen miissen. Ergéinzend werden selektierte Ergebnisse einer Datenbank-
recherche dargestellt, die zeigen, dass Genuss explizit in Lehrplédnen verschiedener
Bundeslinder genannt wird. Der Beitrag verweist zudem auf hemmende und fordernde
Faktoren der Geschmacks- und Genussentwicklung, um abschlieBend die Faktoren des
Gelingens herauszustellen.

2 Geschmacksentwicklung

Geschmackspréferenzen sind den Menschen nicht angeboren. Sie werden im Laufe
der psycho-sozialen Enkulturation durch und beim Essen erworben. Die individuelle
Geschmacksentwicklung mit unterschiedlichen Préiferenzen und Aversionen beginnt
vorgeburtlich und ist ein lebenslanger, iberwiegend passiv-impliziter, informeller
Prozess, dessen Grundlage das Wahrnehmungssystem ist. Mit fortschreitender En-
kulturation, Sozialisation und diversen Lernprozessen entwickelt sich ein individu-
elles Priaferenzsystem, das die schieren Wahrnehmungen beeinflussen und sogar
iiberlagern kann (Galindo et al., 2012; Ventura & Worobey, 2013).

Auf der Ebene des Wahrnehmungssystems ist das Detektieren von Geschmack
den unterschiedlich gestalteten Rezeptoren fiir siife, umami und bittere Ge-
schmacksstoffe sowie lonenkanélen fiir saure und salzige Geschmacksstoffe vorbe-
halten. Die entsprechenden Strukturen dafiir finden sich in den Geschmacksknospen,
die in die Zungenpapillen eingebettet sind. Die Geschmackswahrmehmung und -er-
kennung wird im gustatorischen Cortex des Gehirns verarbeitet (Behrens et al.,
2013) und ist mit diversen Faktoren verwoben, die sich bei allen Menschen finden
lassen, jedoch in unterschiedlicher Auspridgung vorkommen (vgl. Tabelle 1).
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Tab. 1: Ausgewahlte Einflussfaktoren auf das Wahrnehmungssystem (eigene

Zusammenstellung)
Einflussfaktor Beschreibung Beispiel
Genetische Polymor- | Vielgestaltigkeit der Wahr- | Rezeptor-Polymorphismus bei
phismen (Meyerhof, | nehmungsstrukturen der Wahrnehmung von bitter
2018) schmeckenden Isothiocyanaten
Physiologische Mo- | Stoffwechsel, Pathogenese | Hormonstatus, altersabhéngige
dulation (Galindo Veréanderung der Intensitdtswahr-
etal, 2012) nehmung
Neurobiologische kognitive Verarbeitungska- | zeitliche Dynamik der Ge-
Faktoren (Fischer, pazititen im Nervensystem | schmacksintensitét und -persis-
2018) tenz wéhrend des Essens
Multisensorische In- | innere, imagindre Konstruk- | Die Farbe des Essgeschirrs verdn-
tegration tionen, Deutungen dert die Empfindung der Grund-
(Diirrschmid, 2018) geschmacksintensitit.
Evolutionsbiologi- Neophobie, Mere Exposure | SSS: Beim Essen nimmt die Pré-
sche Programme Effect (engl., bedeutet in ferenz fiir einen wahrgenomme-
(Matullat, 2018) etwa ,,Effekt des bloflen nen Geschmackseindruck ab,
Kontakts®), sensorisch-spe- | wahrend andere Geschmacksein-
zifische Sittigung (SSS) driicke in der Beliebtheit steigen.

Die Entwicklung des kulinarischen Préferenzsystems (kurz: Geschmacksentwick-
lung) selbst findet im Rahmen von Alltagshandlungen stetig statt. Sie liegt au3erhalb
der bewussten Wahrnehmung und unterliegt selten der kognitiven Kontrolle. Die
Geschmacksentwicklung ist eingebettet in kulturelle, zeit-historische, technologische
und wirtschafts-politische Rahmenbedingungen (engl. frames; Brombach, 2018), zu
denen auch gesellschaftlich etablierte Werte, Normen und Wissensbestdnde gehdren.
Sie spiegeln sich in geschmacklichen Trends wider. Mit zunehmender kognitiver Aus-
differenzierung setzen neben gefithlsméBigen, sozio-kulturell determinierten Préfe-
renzen auch Vorlieben ein, die mittels des Verstands entstehen, bspw. aufgrund von
gesundheitlichen, 6kologischen und/oder ethischen Abwégungen (Klein, 2018).

Das unbestidndige ,Ergebnis‘ des Prozesses ist ein individuelles, einzigartiges
und lebenslang dynamisches Geschmacksarchiv, das identitétsstiftend und Teil der
individuellen Bediirfnisbefriedigung von Menschen ist.

2.1 Geschmack gibt Sicherheit

Das eigene Geschmacksarchiv bietet u. a. liber milieu-, kultur- sowie religionsspe-
zifische Strukturen feste und verldssliche Bindungen (Barlosius, 2016). Diese sind
so stark, dass die damit verbundenen sensorischen Eigenschaften in fremden Situa-
tionen Sicherheit geben konnen. Das Prinzip konnen sich u. a. Fachkréfte des Ele-
mentarbereichs zunutze machen, in dem diese sog. ,,Ankerlebensmittel” (Gutknecht
& Hohn, 2017, S. 27 ff)) als Briicke der Transition in die neue Umgebung nutzen.
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Zur Eingewohnung des Kindes in die Institution (bspw. KiTa) wird mit den Erzie-
hungsberechtigten erarbeitet, welche festen Geschmacks- und Essgewohnheiten
dem Kind beim Ubergang in den neuen Alltag helfen konnen (Methfessel et al.,
2021) — so wie es auch fiir andere Handlungsfelder, bspw. das Schlafen, iiblich ist.
Es eignen sich Lebensmittel, die das Kind von zu Hause kennt und gut isst, wie z. B.
bekanntes Obst oder ein bestimmtes Brot (Gutknecht & Hohn, 2017). Denn Nah-
rungsverweigerung wihrend der Eingewdhnungszeit, oder auch nach anderen ein-
schneidenden Ereignissen im Leben des Kindes (bspw. Trennung der Eltern, Geburt
eines Geschwisterkindes oder Verlust einer nahestehenden Person), kann Ausdruck
von Verunsicherung in und Uberforderung mit der Situation sein. Ankerlebensmittel
bauen dann Briicken fiir einen sicheren Ubergang und befriedigen das Grundbediirf-
nis nach Sicherheit. So wird das kindliche Essverhalten nicht unnétig problematisiert
oder als heikel stigmatisiert (ebd.). Um Fachkrifte hier in ihrer professionellen Rolle
zu stérken, ist die Implementierung von Grundlagen der Geschmacksentwicklung
und damit verbundener Kompetenzen fiir die responsive Begleitung von Mahlzeiten
in die Aus- und Weiterbildung wiinschenswert.

2.2 Sinnesschulung als Teil der Geschmacksentwicklung

Eine Starkung der fachlichen Qualifikation von Fach- und Lehrkriften in Bezug auf
die Komplexitdt der Geschmacksentwicklung ist auch in anderen Handlungsfeldern
bedeutsam. Denn eine verbreitete (Lehr-)Meinung geht davon aus, das Wahrneh-
mungssystem — v. a. das der Kinder — miisse nur ausreichend geschult werden, dann
entwickelten sich ganz selbstverstindlich gesundheitsfordernde Erméhrungsmuster
(Methfessel et al., 2021.). Diese Perspektive, die von erwachsenen Standards und
Normen ausgeht, wird teilweise mit einem zunehmenden Verarbeitungsgrad von Le-
bensmitteln bzw. mit dem Verzehr von solchen Lebensmitteln begriindet, die einen
(zu) hohen Salz-, Zucker- und/oder Fettgehalt beinhalteten (ebd.). Der Geschmack
werde dadurch auf unnétig hohe Geschmacksintensititen geprégt, bzw. die ,,natlirli-
che Fahigkeit zu schmecken* (von Kopp, 2019, S. 274) ginge verloren.

Zudem wird hiufig der sog. Mere Exposure Effect, ein evolutionsbiologisches
Programm (vgl. Tab. 1), zur Legitimation des Probiergebots als ,Sinnesschulung’
bedient. Eigentlich beschreibt der Effekt das implizite Hereinwachsen in milieu- und
kulturtypische Geschmacksmuster. Sduglinge verzehren wihrend der Beikostein-
fiihrung nur kleine Mengen eines neuen und unbekannten Speisebreis. Mit zuneh-
mender Vertrautheit, das von responsivem Verhalten der fiitternden Person abhéngt,
werden groBere Mengen toleriert und spiter auch gemocht. Teilweise sind bis zum
Tolerieren/Mdgen auch bei élteren Kindern und sogar bei Erwachsenen mindestens
zehn, manchmal sogar deutlich mehr zwanglose und positive Kontakte mit dem Le-
bensmittel und seinem sensorischen Gesamteindruck notwendig (Nekitsing et al.,
2018). Zwangloser Kontakt meint in diesem Zusammenhang bspw. auch die Mog-
lichkeit, das Lebensmittel aus der Ferne zu betrachten und/oder damit spielerisch zu
interagieren, bevor die essende Person tiberhaupt Haut- oder gar Esskontakt zulassen

88



Geschmacks- und Genussentwicklung |

wiirde (Gutknecht & Hohn, 2017). Boll & Remsperger-Kehm (2023) berichten in
diesem Zusammenhang von diversen Situationen gewaltsamen Fehlverhaltens,
bspw. wenn piddagogische Fachkrifte sowie nicht-padagogisches Personal in Bil-
dungsinstitutionen auch gegen den sichtbaren Widerwillen von Kindern zum Pro-
bieren, das heifit zur Einverleibung verpflichten, bspw. im Rahmen von gemeinsa-
men Mahlzeiten. Das etablierte Probiergebot geschieht unter dem normativen
Anspruch, Kindern den vermeintlich ,guten Geschmack® anzutrainieren. Die Ver-
pflichtung kann jedoch durch Genusshemmung das Gegenteil bewirken und eine an-
fanglich latente Neophobie in eine konkrete und lange persistierende Aversion um-
kehren (Batsell Jr. et al., 2002).

Sensorische Studien zur Geschmacksempfindlichkeit von Kindern unterschied-
licher Altersstufen zeigen zudem, dass die Ausdifferenzierung des Wahrnehmungs-
systems fiir Grundgeschmacksarten ein impliziter Prozess ist, der sich vollig autark
ohne Zutun von auflen vollzieht. Dabei tut sich ein scheinbares Paradoxon auf: Ob-
wohl Kinder ein Vielfaches an Geschmackssinneszellen im Vergleich zu Jugendli-
chen oder Erwachsenen besitzen, bewerten sie Intensititen fiir sii}, sauer, salzig, bit-
ter und umami deutlich geringer. Sie bendtigen zudem eine deutlich hohere
Konzentration der Geschmacksstoffe in wissriger Losung als Altere, um die Ge-
schmackseindriicke verlésslich zuordnen zu konnen (Jilani et al., 2022; Matullat,
2018). Das erklart sich u. a. damit, dass die Organisation und neuronale Verkniip-
fung der geschmacksdetektierenden Strukturen auf der Zunge (Papillen, Knospen,
Rezeptoren und lonenkanéle) bis zum Alter von 11-12 Jahren anhilt (Correa et al.,
2013). So lasst sich auch verstehen, warum insbesondere Kinder intensiv Schme-
ckendes, wie bspw. saure Drops, genieflen konnen, obwohl es Erwachsenen schon
beim in den Mund nehmen klar wird, dass die starke Saure die Zunge belegt.

Hinzu kommt, dass die schieren Geschmackswahrnehmungen und Intensitétsbe-
wertungen auf Ebene der Grundgeschmacksarten nicht mit dem Praferenzsystem
korrelieren: Wer bspw. eine hohe Wahrnehmungs- und/oder Erkennungsschwelle
fiir Saccharose hat, also hohe Konzentrationen des Geschmacksstoffs bendtigt, um
den Siileindruck wahrnehmen und erkennen zu konnen, ist nicht automatisch ein
,siiler Zahn*, der gerne, oft und viel Siies isst (Vennergd-Diesen et al., 2018).

Zu tiberpriifen bleibt die Hypothese, ob Kinder, deren Wahrnehmungssystem
von Beginn an mit einer Vielzahl unterschiedlich komplexer Geschmacks- und Aro-
maprofile konfrontiert wird, auf Organisationsebene der neuronalen Verkniipfungen
eine sensitivere Wahrnehmung entwickeln. Ebenso bleibt zu untersuchen, ob die in
Bildungsplénen inkludierten Themen und Inhalte mit Bezug zu Geschmack und Ge-
nuss (vgl. Abschnitt 4 des Beitrags) anhaltenden Einfluss auf die oben skizzierte
multifaktorielle und komplexe Geschmacksentwicklung nehmen.
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3 Die Lust am Essen - eine multidisziplinare Erorterung
von kulinarischem Genuss

Essen scheint auf den ersten Blick eine vorwiegend physische Lust zu befriedigen —
so wird auch von Einverleibung gesprochen. Und das Streben nach lustvollem Ver-
gniigen (engl. pleasure), teilweise auch als Hedonismus bezeichnet, ist in Menschen
als Grundprinzip angelegt. Evolutionsbiologisch ist hedonistisches Verhalten niitzlich,
da es vor unniitzen Belastungen und Qualen schiitzt und die bequemste und energie-
sparendste Moglichkeit der Bedarfsdeckung darstellt (Cabanac, 1985).

Der Ursprung der hedonistischen Lehre findet sich in der antiken Philosophie.
Aristippos von Kyrene (etwa 435 v. Chr. bis ca. 355 v. Chr.), ein Schiiler Sokrates®,
beschrieb ein Kontinuum zwischen seelischen Schmerzen und seelischer Lust, in
deren Mitte sich die vollkommene innere Seelenruhe (altgr. ataraxia) befinde. Nach
Epikur, der das Prinzip spater aufgriff, ist Ataraxie die Gelassenheit, die sich ein-
stelle, wenn der Sinn des Lebens erfasst worden sei und der Verstand zwischen Not-
wendigkeit und Unvernunft differenzieren konne. Der sog. Epikureismus sieht He-
donismus als hochstes Gut, wobei korperliche und seelische Freuden
gleichberechtigt sind. Um diese zu erlangen, wird zu verniinftiger Einsicht, Tugend
und Verzicht auf schiadliche Begierden geraten (Fati¢ & Dentsoras, 2014).

Wihrend der griechischen Antike galt Genligsamkeit u. a. als Schliissel zur Gliick-
seligkeit eines gelungenen Lebens (altgr. eudaimonia; Mugel et al., 2019). Jedoch ver-
schob sich die Grenze zwischen Maf3 und Ubermal insbesondere bei kdrperlichen
Liisten im Laufe der Jahrhunderte. Im Gegensatz zur philosophischen Denkweise
wurde sie durch christliche Gehlehrte strenger ausgelegt und drastischer dargestellt —
bspw. als die Todsiinden der MaBlosigkeit (lat. gula) und der Wollust (lat. luxuria).
Sie dienten zur Kritik am Kontrollverlust iiber kdrperliche Begierden (Breuer, 2015).

Ab der frithen Neuzeit standen dann zunehmend hofische und biirgerliche Verhal-
tensnormen im Fokus. Im sog. Grobianismus, ein Format der Literaturgeschichte,
wurde Fehlverhalten bspw. in puncto Disziplin, Moral oder Tischsitten iiberspitzt dar-
gestellt (Breuer, 2015). Die sich verstdrkende Moralisierung — ein starker Charakter
als Zugangsvoraussetzung zur Erlosung — sowie die Verpflichtung zur Ausiibung von
Askese unter pastoraler Seelsorge flihrte im Laufe der Zeit zu einem ambivalenten
Erleben von Genuss im Allgemeinen sowie kulinarischem Genuss im Besonderen. Bis
heute lassen sich somit zwei dichotome Konzepte zu kulinarischem Genuss finden
(Fati¢ & Dentsoras, 2014):

e Impulsive, hedonistisch-lustgetriebene Essmomente gelten als unmoralisch,
egozentrisch, triebhaft, ungehobelt, grob, vulgir und erwecken den Anschein
des Kontrollverlustes.

o Reflektierter Genuss sei demgegentiber fein, zivilisiert und moralisch. Wer
diesen ausiibe, konne widerstehen und sich ziigeln.

AufBerhalb philosophisch-theologisch gepréigter Genusskonzepte wird die Komplexi-
tdit von Lust- und Genussempfinden bspw. in der sog. ,,Savoring Food as Art
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Experience (Batat et al., 2019, S. 393) mittels neurobiologischer, psychologischer
und sozio-kultureller Erklérungsvariablen analysiert. Denn im Laufe des Sozialisati-
ons-prozesses koppeln sich sensorische Reize von Nahrungsmitteln und Speisen (engl.
contemplation) mit dem Erleben psycho-sozialer und interpersoneller Vergniigen
(engl. connection) — eine angenehme Situation wird mit dem sensorischen Reiz gekop-
pelt. Der Geschmackseindruck wird durch das positive Erleben aufgeladen und ge-
winnt durch Symbolik und Storytelling an Bedeutsamkeit (engl. creation; Batat et al.,
2019), — ein Genussversprechen entsteht.

Essen dient also verschiedenen Bedarfs- und Bediirfnisebenen, die mit Lustemp-
finden verbunden sind: physisch-korperlich, psycho-sozial und sozio-kulturell. Hedo-
nistische Essprinzipien umfassen hier u. a. die Praferenz fiir (nach Marty et al., 2018):

e gewohnte und damit bequeme Geschmacksmuster,

e Nahrungsmittel, die mit einem Genussversprechen zur ,,Savoring Food as
Art Experience (Batat et al., 2019, S. 393) aufgeladen sind, wie bspw. die
Geburtstagstorte oder der Festbraten, aber auch simple Speisen, mit denen
wir besondere Erinnerungen verbinden,

e Speisen, durch deren Verzehr die Zugehorigkeit zu einer bestimmten sozia-
len Gruppe (z. B. Familie oder Peers) hergestellt werden kann.

Beim Anblick von wohlschmeckenden Nahrungsmitteln oder dem Gedanken an ge-
nussversprechende Speisen, aber auch wihrend des Verzehrs wird im Gehirn das me-
solimbische System, das Belohnungszentrum, aktiv. Ein robustes Verlangen (engl.
wanting) flir angenehme und emotional positiv besetzte sensorische Qualititen ent-
steht. Durch die zusétzliche Beteiligung verschiedener, aber vom Wanting unabhéngi-
ger hedonischer Hotspots — das sind mehrere winzige neuronale Punkte im préifronta-
len und orbitofrontalen Cortex sowie der Insula — wird eine fragile sensorische
Vorliebe (engl. liking) erzeugt (Berridge & Robinson, 2016). Durch fehlende Regula-
tionsmechanismen senden diese Systeme iiber verschiedene Neurotransmitter (Dopa-
min und Endorphine) selbst bei volliger Sattheit noch Signale des Verlangens und der
Priiferenz. Jedoch kann es bei permanenter Uberstimulation durch Befriedigung der
Signale und damit ,Uberessen‘ zur Toleranzentwicklung und dadurch reduzierter Be-
lohnungsantwort kommen. Um dennoch einen gewissen Belohnungsgrad aufrecht zu
erhalten, muss die Nahrungsaufnahme gesteigert werden. Es kann zu ,pathologischen
Begierden® (engl. craving) kommen. Hierbei entsteht ein heftiges Verlangen insbeson-
dere fiir hochkalorische Nahrungsmittel, ungeachtet des tatséchlichen Hunger- und
Sattigungsgefiihls. Als bedeutende Einflussfaktoren auf das potenzielle Auftreten von
Craving werden verschiedene Aspekte der Personlichkeit (bspw. Impulsivitit), des
Verhaltens (bspw. externales Essverhalten, das unabhingig vom Hunger-Séttigungs-
geflihl durch den Anblick appetitlicher Speisen oder auch Werbeanzeigen dieser aus-
gelost wird) sowie neurobiologische Mechanismen (bspw. Sensitivitit fiir Belohnung)
diskutiert, die sich wéhrend unterschiedlicher Entwicklungsphasen und in Abhéngig-
keit von Erziehungsstrategien in der Kindheit ausbilden (Kleefisch, 2019).
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Kompetenzen, die mit den genannten Personlichkeits- und Verhaltensfaktoren zu-
sammenhéngen, wie bspw. Entscheidungsféhigkeit, Verhaltensplanung, Selbstkon-
trolle, Bediirfnisaufschub und Aufmerksamkeitslenkung, werden im préfrontalen
Cortex reguliert. Dieser Teil des Gehirns reift etwa bis zum 25. Lebensjahr (Leyh,
2011). Das heift, insbesondere Kinder und Jugendliche brauchen alters- und entwick-
lungsgerechte Anleitungen, Strategien und teilweise auch Regeln, damit sich hedonis-
tisch-lustvolle Essgentisse nicht pathologisieren. Diese Erkenntnis steht im Einklang
mit den oben skizzierten Lehren der antiken Philosophen: verniinftige Einsicht und
Geniigsamkeit als zentrales Element des Gliicks- und Genussempfindens. Denn auch
beim kulinarischen Genuss geht es um das rechte Mal3. Doch muss die iiber die Zeit-
spanne der Kindheit und Jugend hinausgehende Entwicklungs- und Reifdauer der da-
fiir notwendigen kognitiven Strukturen dabei beriicksichtigt werden. Hier passt ebenso
wie im oben diskutierten Kontext des Mere Exposure Effects das afrikanische Sprich-
wort: ,,Das Gras wichst nicht schneller, wenn man daran zieht.“ Jedoch kénnen die
Bedingungen des Reifens optimiert, Erndhrungsumgebungen in verschiedenen Bil-
dungssettings genussfordernd gestaltet und Methoden der Geschmacks- und Genuss-
entwicklung didaktisch gestaltet werden, um positive Zuginge zum Genusserleben zu
ermoglichen. So konnen sowohl Lehrende als auch Lernende von normativen Ansprii-
chen an die Genussentwicklung durch ambivalente Genusskonzepte entlastet und zu
einem positiven Selbstbild in Bezug auf das Genusserleben befahigt werden.

4 Geschmacks- und Genussentwicklung in formaler
Bildung

Sowohl die Geschmacks- als auch die Genussentwicklung sind komplexe, aber be-
deutsame Prozesse in der Sozialisation und Enkulturation von Menschen. Insbeson-
dere durch ihren Einfluss auf die Ausgestaltung des Essalltags, riicken sie als Themen-
feld ins Interesse der Erndhrungsbildung.

Jedoch liegen fiir Deutschland derzeit keine wissenschaftlichen Publikationen vor,
die systematisch untersuchen, inwieweit Geschmacks- und Genussentwicklung in un-
terschiedlichen bildungsbezogenen Dokumenten (bspw. Orientierungs- und Lehrpléne
der Bundesléander fiir die verschiedenen formalen Bildungsinstitutionen vom Elemen-
tarbereich bis hin zur Sekundarstufe 2) verankert sind und wie dieses Themenfeld
adressiert wird. In einem explorativen Ansatz wurde zunéchst die Datenbank ,,Der
Deutsche Bildungsserver® des ,,Leibniz-Institut fiir Bildungsforschung und Bildungs-
information* und des ,,Instituts fiir Film und Bild in Wissenschaft und Unterricht* sys-
tematisch fiir die 16 Bundeslénder nach einschlégigen Dokumenten durchsucht. Fiir
die vorliegende Arbeit wurde die Suche auf den Bereich Schule und Unterricht einge-
schrinkt und iiber die dort verlinkten Internetseiten der jeweiligen Staatsministerien
unterschiedliche (Rahmen-)Lehrpléne, Richtlinien und Fachprofile fiir den Sekundar-
bereich 1 eingeschlossen. Aufgrund des foderalistisch organisierten Schulsystems sind
darunter u. a. Dokumente fiir die (Wahlpflicht-)Facher Naturwissenschaften; Alltags-
kultur, Erndhrung, Soziales; Erndhrung und Soziales; Verbraucherbildung oder
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Biologie. Die Funde wurden als {ibertragbares Dokumentenformat (PDF) gespeichert
und mittels Eingabe des Schlagwortes ,, genuss* “in das Suchfeld im PDF-Reader ana-
lysiert. Tabelle 2 stellt einige ausgewahlte Ergebnisse dar.

Tab. 2: Genussbezogene Zitate aus Dokumenten fiir den Sekundarbereich 1 in alphabetischer
Reihenfolge der Bundeslidnder (eigene Zusammenstellung; Anmerkung: ,,Genuss™ ist
fiir eine bessere Ubersichtlichkeit innerhalb der Zitate fett hervorgeheben)

Dokument Fach; Klassenstufe; Fundstelle; Zitat
Baden-Wiirttemberg Fach: Wahlpflichtfach Alltagskultur, Erndhrung, Soziales
Ministerium fiir Kultus, (AES); Klasse: 7-9; Fundstelle: Gemeinsamer Bildungs-
Jugend und Sport plan der Sekundarstufe 1 | 3. Standards fiir inhaltsbezo-

Gemeinsamer Bildungs-
plan der Sekundarstufe 1,
2016, S. 17

gene Kompetenzen | 3.1 Klassen 7/8/9 | 3.1.2 Erndhrung |

3.1.2.1 Essbiografie | [...] | Kompetenzbereich

Zitat: ,, Die Schiilerinnen und Schiiler konnen | M | subjek-
tiv akzeptierte Wege zum Umgang mit moglichen Konflik-
ten an ausgewdhlten Beispielen herausarbeiten (z. B. zwi-
schen Gesundheit und Genuss).

Bayern

Staatsinstitut fiir Schulqua-
litat und Bildungsfor-
schung Miinchen

Digitaler Lehrplanauszug,
2024, 8.5

Fach: Wahlpflichtfach Erndhrung und Soziales; Klasse: 7—
10; Fundstelle: Lehrplanausziige | Fachprofile | 2. Kompe-
tenzorientierung im Fach Erndhrung und Soziales | 2.3 Ge-
genstandsbereiche | [...] | Erndhrung und Gesundheit
Zitat: ,, In diesem Gegenstandsbereich stehen Erndhrungs-
bildung und Gesundheitsforderung im Mittelpunkt. Das
Wissen um gesundheitsfordernde, nachhaltige sowie sozi-
alvertrdgliche Verhaltensweisen befihigt die Schiilerinnen
und Schiiler zu einem selbstbestimmten, verantwortungs-
bewussten und genussvollen Erndhrungshandeln im All-
tag. “

Berlin und Brandenburg
Landesinstitut fiir Schule
und Medien Berlin-Bran-
denburg

Rahmenlehrplan Teil C,
2015, S. 50

Fach: Wahlpflichtfach Naturwissenschaften; Klasse: 7-10;
Fundstelle: Rahmenlehrplan | Teil C | 3 Themen und In-
halte | 3.11 Sucht, Drogen und Doping

Zitat: ,, In diesem Themenfeld werden Schiilerinnen und
Schiiler fiir das Thema Sucht vertiefend sensibilisiert. [...]
Die Schiilerinnen und Schiiler erfahren, dass die Grenze
zwischen Genuss und Sucht fliefsend ist und jeder Genuss
auch zur Sucht werden kann. Dadurch sollen sie befihigt
werden, Siichte friihzeitig zu erkennen, Gefahren zu beur-
teilen und prdiventiv zu handeln.

Rheinland-Pfalz
Ministerium fiir Bildung,
Wissenschaft, Jugend und
Kultur

Fach: Facheriibergreifende Richtlinie Verbraucherbildung
an allgemeinbildenden Schulen; Klasse: Primarstufe, Se-
kundarstufe 1 und 2; Fundstelle: 6 Curriculum | Kernbe-
reich Gesundheit und Ernédhrung | Bildungsziel ,,Ein posi-
tives Selbstkonzept durch Essen und Erndhrung
entwickeln* | Erndhrungsalltag genussvoll gestalten |
Kompetenzen
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Richtlinie Verbraucherbil-
dung an allgemeinbilden-
den Schulen, 2010, S. 36

Zitat: ,, Dazu gehort, dass sie [...] Wege zum genussvollen
und verantwortlichen Umgang mit dem Korper durch Essen
und Trinken entwickeln koénnen.

Inhalte: [...] Sinnlichkeit des Essens, Geschmacksent-
wicklung, Vorlieben und Abneigungen, Genussfahigkeit

Sachsen
Staatsministerium fur Kul-
tus

Fach: Biologie; Klasse: 7; Fundstelle: Lernbereich 1: Bau
und Funktionen des menschlichen Korpers | Lernziele und
Lerninhalte | bewusste Erndhrung | Bemerkungen

Zitat: , Erndhrung mit Genuss “

Lehrplan Oberschule,

2019, S. 18

Schleswig-Holstein Fach: Verbraucherbildung; Klasse: 5-9 (ESA), 5-10
Ministerium fiir Bildung, (MSA), 11-13 (UO); Fundstelle: 2 Kompetenzbereich Er-

Wissenschaft und Kultur

Fachanforderungen Ver-
braucherbildung Sekundar-
stufe 1, 2019, S. 19

nihrung und Gesundheitsforderung

Zitat: ,, Kompetenzen | Die Schiilerinnen und Schiiler kon-
nen.... | die eigene Essbiografie kennen, reflektieren und
diese fiir das weitere Essverhalten nutzen. | Mogliche The-
men und Inhalte | Essen und Identitdt [ ...] | Hinweise |

[...] Genussfihigkeit

Die Zusammenstellung verdeutlicht, dass sich ,, genuss*“ als Schlagwort in Richtli-
nien, Lehr- und Bildungsplénen fiir die Sekundarstufe 1 unterschiedlicher Bundeslan-
der finden ldsst. Die Genussentwicklung — bspw. unter dem Begriff der Genussfahig-
keit — stellt damit einen ausdriicklichen Lerninhalt bzw. Kompetenzbereich dar.
Ahnliches zeigt eine weiterfiihrende Auswertung der Dokumente zu den Schlagworten
,geschmack®* und ,,sinne*”, sowie eine Erweiterung der Dokumente auf den Ele-
mentar-, Primar- und Sekundarbereich 2 und das Einbeziehen anderer Publikationsty-
pen, wie u. a. fachdidaktische Lehrbiicher und Konzeptionen, deren Ergebnisse hier
nicht dargestellt sind.

Uber diverse Querverweise wird deutlich, dass die Entwicklung von Geschmacks-
wahrnehmungen und Genussfahigkeit mit Pravention und Gesundheitsforderung as-
soziiert wird, bspw. mit Nennung der Leitperspektive Pravention und Gesundheit [PG]
des Landes Baden-Wiirttemberg im Zusammenhang mit den zitierten inhaltsbezoge-
nen Kompetenzen auf S. 17 des Bildungsplans. Jedoch bleiben die Begriffe in den
untersuchten Dokumenten zumeist vage und es bleibt Spielraum flir Auslegung und
Interpretation. Aufgrund der zuvor in den Abschnitten 2 und 3 dargestellten Komple-
xitdt bedarf es daher daran anschlieBende, padagogisch-didaktische Materialien, die
sich sowohl fiir die formale Unterrichtsgestaltung und Lehr-Lern-Arrangements als
auch fiir stunden- oder tageweise — auch non-formale — Projekte in Bildungsinstitutio-
nen eignen, so dass diese von Lehr- und Fachkriften genutzt werden kdnnen. Denn
Geschmacks- und Genussentwicklung ist nicht beliebig und umfassender als simple
Wahrnehmungsexperimente, welche nur einen Teilaspekt des komplexen Themenfel-
des bertihren.
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Ein erprobtes und evaluiertes Konzept, dass an die Lerninhalte im Kontext Genuss
anschlussfahig scheint, sind die Materialen des Bundeszentrums fiir Erndhrung
(BZLE):

e Schmecken mit allen Sinnen. Der Feinschmeckerkurs fiir 4- bis 7-Jahrige
(BZ{E, 2019).

e Der Erndhrungsfiihrerschein. Baustein zur Erndhrungsbildung in der Grund-
schule (BZfE, 2021).

Jedoch lésst sich auch hier feststellen, dass methodische Zugénge zur Genussentwick-
lung nur implizit genannt werden und teilweise auch genusshemmende Praktiken emp-
fohlen werden, wie u. a. die Verpflichtung dazu, alles zu probieren (vgl. S. 29: ,.Die
Spielregeln* im BZfE-Erndhrungsfiihrerschein). Didaktisch vorbildlich 16st das der
Feinschmeckerkurs mit dem Probierangebot: ,,Welches mochtest Du probieren? (vgl.
S. 15 im BZfE-Feinschmeckerkurs fiir 4- bis 7-Jahrige).

5 Fazit: Faktoren des Gelingens und didaktische
Zugange

Wie gezeigt werden konnte, ist die Entwicklung des ,richtigen und guten‘ Geschmack-
sarchivs sowie der Fahigkeit zu genussvollem Essen zahlreichen hemmenden Fakto-
ren ausgesetzt, so u. a. durch Probiergebote oder die Selbsterméchtigung von Erwach-
senen, iliber die Wahrnehmungen von Kindern zu urteilen. Die Herausforderung fiir
Lehr- und Fachkrifte im Kontext der Geschmacks- und Genussentwicklung besteht —
im Einklang mit der grundsétzlichen Zielsetzung von Erméhrungsbildung — in der Be-
fahigung und nicht in der Bevormundung (Bartsch et al., 2024). Gelingende Konzepte
der Erndhrungsbildung bestdrken Kinder in ihrer Autonomie, Selbstbestimmung und
Handlungskompetenz, auch in Bezug auf die Entwicklung ihrer eigenen Genussféhig-
keit und kulinarischen Priferenzen. Settings der institutionalisierten Erndhrungsbil-
dung bieten die Mdoglichkeit, durch eine angemessene Gestaltung der Rahmenbedin-
gungen (z.B. genussfordernde und qualititsorientierte  Speisepldne und
Mahlzeitensituationen), didaktisch geleitete Probierangebote, Wahlmoglichkeiten und
eine responsive Begleitung durch die dafiir qualifizierten Fachkrifte, positive Zugénge
zu Geschmacks- und Genusserfahrungen zu schaffen. Unter responsivem Verhalten
im Kontext des hier erdrterten Themenfeldes wird bspw. eine angemessene Unterstiit-
zung, professionelle Haltung, die nicht zufillig oder willkiirlich ist und die Implemen-
tierung einer Probierdidaktik in das Leitbild von Bildungsinstitutionen verstanden. So
werden Kinder als Experten in eigener Sache anerkannt. Im Sinne der verschiedenen
bildungsbezogenen Dokumente (siche Tabelle 2) werden damit Zugénge zu Genuss-
fahigkeit und sinnlichen Erfahrungen geschaften.

Das Themenfeld bietet die Chance, vorherrschende Meinungen — gesundheitsfor-
dernde Erndhrung sei nicht genussvoll — zu {iberschreiben, wenn Kinder in verschie-
denen Settings der institutionalisierten Erndhrungsbildung positive Essmodelle erle-
ben und ein positives Verhéltnis zu Geschmack und Genuss aufbauen kdnnen.
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Insbesondere in der institutionalisierten Erndhrungsbildung gilt es, ambivalente Kon-
zeptionierungen und normative Anspriiche an bedeutsame Geschmacks- und Genus-
serlebnisse durch professionelle Haltungen und didaktische Materialien zu vermeiden.
Hier ist eine ausreichende Qualifizierung von pédagogischem und nicht-padagogi-
schem Personal in Bildungsinstitutionen in Bezug auf notwendiges Wissen und Kom-
petenzen der Geschmacks- und Genussentwicklung erforderlich, sowie eine Konkre-
tisierung des Themenfelds in Lehr- und Bildungspldnen sowie anderen bildungs-
bezogenen Materialien.
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