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Der Thematische Teil des vorliegenden Heftes ist Fragen ei-
ner kulinaristischen ‚Ökologie‘ gewidmet. Das Wort kommt 

von gr. oikos (das ganze Haus) und meint natürlich das Haus 
des Lebens, also unsere Erde als unseren Lebensraum. Ihn prä-
gen heute einerseits die Städte, andererseits die biologischen 
und agrarkulturellen Lebensbedingungen. Sie stehen im Mittel-
punkt des Thematischen Teils. Ihm folgt das vom Forum in un-
regelmäßigen Abständen präsentierte Interview, dieses Mal mit 
dem Geschäftsführer von Edeka Südwest, Herrn Rainer Huber, 
zu einem Thema, das ebenfalls auf den Grundgedanken der 
Ökologie verweist. An das Interview schließen sich im Doku-
mentarischen Teil die Darstellungen der Veranstaltungen des 
Forums und seiner anderen Aktivitäten an. 

Reichen die Ressourcen auch morgen? Werden wir alle ge-
nug zu essen haben? Angesichts der nach wie vor wachsen-
den Weltbevölkerung bei gleichzeitigem Schwund der für den 
Ackerbau nutzbaren Flächen und dramatischer Veränderung 
des Klimas zeichnen Experten ein düsteres Bild. Besonders wir 
in den ‚westlichen‘ Kulturen, die ihren Wohlstand auf extensive 
Ausbeutung der Natur (und anderer Gesellschaften) gegrün-
det haben, müssen umdenken. Anstelle von Wegwerfmentali-
tät und Verschwendung der Ressourcen müssen ‚nachhaltiges‘ 
Wirtschaften und Maßhalten treten – verantwortungsvoller Um-
gang mit dem, was die Natur uns bieten kann.

Längst sind daraus Trends geworden, und der Lebensmittel-
handel hat sich den Begriff Nachhaltigkeit auf die Fahnen ge-
schrieben. Nachhaltig ist das ‚Bio‘ von morgen, könnte man 
sagen. Aber auch andere Lösungsansätze zeichnen sich ab. 
Fehlentwicklungen können korrigiert werden, moderne Agrar-
technik erlaubt einen schonenderen Umgang mit der Natur. 

Editorial

Besonders Fragen der lebenswichtigen Ressource Wasser 
stehen im Vordergrund auch dieses Heftes. Das Feld, das es 
zu bearbeiten gilt, ist umfassend. Dennoch können wir auch in 
unserer nächsten Umgebung Zeichen setzen, umsteuern. 

Was sollen, was können wir tun? Diesen Fragen stellt sich die 
Kulinaristik. Sollen wir auf Fleisch verzichten und uns vegan er-
nähren? Sollen wir beim Einkaufen regionale Produkte bevor-
zugen? Müssen wir ganz anders leben? Letztlich liegt es an je-
dem von uns, aus den Fakten die richtigen Schlüsse zu ziehen, 
auch aus kulinaristischer Sicht. Diese besagt ja: Wir sind alle 
Gäste des Lebens und tragen entsprechende Verantwortung. 
Gästen macht man keine Vorschriften, aber Gäste zeigen auch 
Respekt vor ihrem Gastgeber. Wir sind auch selbst Gastgeber 
und praktizieren Gastlichkeit für andere. 

Frei nach Kant könnte die Maxime lauten: Verhalte dich als 
Gast stets so, wie du es auch von deinen Gästen erwartest.
Gäste plündern nicht rücksichtslos meinen Kühlschrank und 
verwüsten nicht meine Wohnung. Wer Raubbau an der Na-
tur treibt, darf sich über die Folgen nicht wundern. Vielleicht 
wäre eine kulinaristische Sicht auf unser Handeln hilfreich, um 
manche Fehlentwicklungen zu stoppen. Zufriedene Gäste sind 
auch für den Gastgeber ein erstrebenswertes Ziel.

Allen Autorinnen und Autoren, die zu diesem Heft beigetragen 
haben, danken wir für ihr Engagement. Wir danken auch den 
Inserenten und den Preisträgern des Wissenschaftspreises 
Kulinaristik 2014, Frau Prof. Dr. Irmela Hijiya-Kirschnereit und 
Herrn Prof. Dr. Peter Heine, für ihre finanzielle Förderung die-
ser Ausgabe.

Im Februar 2015 

Dr. Rolf Klein, Chefredakteur, 
Prof. Dr. Alois Wierlacher, Vorsitzender
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Veranstaltungskalender 2015

Donnerstag, 19. März 2015, 18 Uhr 
Fünftes Goethe-Kolloquium zur Kulinaristik
Goethe-Institut Mannheim im Haus der Hochschule für Wirt-
schaft, 68163 Mannheim, Neckarauerstraße 194

18 Uhr      Begrüßung und Eröffnung
Günther Schwinn-Zur, Leiter des Goethe-Instituts 
MA/HD
Prof. Dr. Jochen Hörisch, Literatur- und Medien
wissenschaftler an der Universität Mannheim
Prof. Dr. Alois Wierlacher, Vorsitzender des  
Kulinaristik-Forums

18.30 Uhr Jens Ostheimer (Mannheim)
Friedrich Nietzsches kulinarische Philosophie

19.15 Uhr Christian Muth & Christian Reimer (Mannheim)
Das Abendmahl in Geschichte und Literatur

20 Uhr 	    Empfang mit Büfett

Freitag, 19. Juni 2015, 10 bis 18 Uhr 
2. Internationales Symposium zur kulinarischen Bildung:
Das Frühstück
Best Western Plus Palatin Kulturzentrum Wiesloch 
Ringstr. 17-19, 69168 Wiesloch

Es gibt gehaltvolle und verständliche Vorträge von kompeten-
ten Rednern aus Wissenschaft, Wirtschaft, Politik  und Gesell-
schaft. Thema ist die erste und  für viele von uns wichtigste 
Mahlzeit des Tages: Das Frühstück. Eröffnet wird das Forum 
mit dem Kennenlernen (get together) beim gemeinsamen 
Frühstück von 10-11 Uhr im Haus. Eine Gesprächsrunde mit 
Landtagsabgeordneten schließt sich an: Vor dem Bildungs-
plan 2016. Abgeschlossen wird der Tag mit einer Darstellung  
des Frühstücks in der bildenden Kunst. 

Freitag, 16. Oktober 2015, 17 Uhr 
Verleihung des Wissenschaftspreises Kulinaristik 2015
Prinz Carl Palais, Heidelberg 
Sponsor des Preises ist Edeka Südwest. 

Samstag, 17. Oktober 
Jahresmitgliederversammlung
Ort und Uhrzeit werden noch bekanntgegeben

Buchreihe 
Wissenschaftsforum Kulinaristik

Herausgegeben von Alois Wierlacher und Regina Bendix in Zusammenarbeit mit Eva Barlösius, Ines Heindl, 
Irmela Hijiya-Kirschnereit, Gerhard Rechkemmer, Frank Thiedig und Bernhard Tschofen

LIT Verlag Berlin – Münster – Wien – Zürich – London www.lit-verlag.de

Lit
www.lit-verlag.de Lit

In October 2007 renowned experts from different countries 
assembled at the University of Mainz in Southwest Germa-
ny to discuss new insights into Chinese wine culture and 
latest research results from different academic perspec-
tives. During this symposium it has been confirmed that 
China has one of the longest traditions of viticulture and 
grape wine. This volume contains 16 revised and enlarged 
papers from the conference and represents the first attempt 
to establish an interdisciplinary research forum on Chinese 
wine culture. In order to encourage a broad international 
discourse on the topic, the book has been designed as a 
bilingual Chinese-English publication. K
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Peter Kupfer

Wine in Chinese Culture

Historical, Literary, Social and Global Perspectives

978-3-643-10854-8
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TRINK ZUM WEIN 
WAS DU BIST!

*Der menschliche Körper besteht zwischen 50% und 70% aus Wasser, die Anteile an Wasser sind unter anderem abhängig von Größe und Alter der jeweiligen Person.

 70%*
ist der Wasseranteil des menschlichen Körpers. Füllen Sie dieses
wertvolle Reservoir sprudelnder Lebensenergie mit etwas ganz
Besonderem auf: Trink was du bist – Wasser

Mehr Wasserwissen
auf unserer Facebook-Seite
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•  Schwarzwald-Sprudel ist 

der ideale Begleiter zum Wein 

•  ausgewogen mineralisiert 

•  harmonisch im Geschmack 


