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Warum dieses Projekt 9

Für all die Landwirte und Metzger, die trotz heftiger öffentlicher 
Anfeindungen, fehlender gesellschaftlicher Wertschätzung und 
völlig unzureichender Bezahlung ihrer Arbeit und Produkte immer 
noch weitermachen. Die trotz alledem den Anspruch nicht aufge-
ben, gut mit ihren Tieren umzugehen, ihre Produktionsweise auf 
die Umwelt abzustimmen und gute Qualität zu erzeugen. Eben so 
gut, wie es unter den undankbaren Bedingungen heute geht.

Stuttgart, im März 2016,  
bei einem Schweinepreis von 1,24 Euro  
pro Kilogramm Schlachtgewicht …

1 Warum dieses Projekt

Bei wohl wenigen Lebensmitteln scheiden sich die Geister so sehr 
wie beim Thema Fleisch. Die Zeit des hochgeschätzten Verede-
lungsprodukts – so hat man Fleisch früher mal genannt – ist vor-
bei. Heute polarisiert das Thema Fleisch die Diskussionen, da viele 
Verbraucherinnen und Verbraucher darüber nachdenken, ob man 
Fleisch denn überhaupt essen darf, denn dafür stirbt ja ein Tier. Zu-
dem haben Berichte über Missstände in der Tierhaltung und über 
negative Umweltfolgen und fehlende Nachhaltigkeit der Fleisch-
erzeugung zum negativen Imagewandel beigetragen. Auch die be-
teiligte Fleischindustrie trägt aufgrund von Fleischskandalen und 
den Arbeitsbedingungen der dort beschäftigten Menschen zum ne-
gativen Bild bei. In puncto Glaubwürdigkeit und Ansehen bei der 
Bevölkerung haben sie inzwischen einen schlechteren Ruf als Poli-
tiker. Mit gutem Gefühl Fleisch essen können nur noch diejenigen, 
die diese Diskussionen ausblenden und bewusst ignorieren, oder 
die Menschen, die wissen, was in der Produktion wirklich passiert, 
die nicht der medialen Schwarz-Weiß-Malerei verfallen sind und 
die guten und die schlechten Seiten der Erzeugung kennen. 

Zusätzlich zu diesen ethischen Aspekten werden mit Vehemenz 
die Fragen des ernährungsphysiologischen Werts und möglicher 
gesundheitlicher Folgen des Fleischkonsums diskutiert, ob man 
denn nicht ohne gesünder lebt oder ob dadurch eine Mangelernäh-
rung vorprogrammiert ist. Die Agitation für einen vegetarischen 
oder gar veganen Lebensstil hat inzwischen eine Professionalität 
erreicht, die hinter der Werbung der Fleischwirtschaft in keiner 
Weise zurückbleibt. Zum Teil angetrieben durch hochprofessionel-
le Kampagnen der Tierschutzorganisationen, die vom Infostand für 
Festivalbesucher bis hin zu Schulkampagnen alles bedienen, ver-
weigern zunehmend jüngere Menschen den Fleischkonsum. Neben 
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den fast 10 Prozent Verbrauchern, die behaupten, sich ohne Fleisch 
zu ernähren, wächst die Gruppe der sogenannten Flexitarier ra-
sant an. Flexitarier ernähren sich überwiegend vegetarisch, Fleisch 
wird qualitätsbewusst und in kleinen Mengen in den Speiseplan 
integriert.

Doch was ist dann wirklich Qualität? Produktqualität mit 
hohem Genusswert? Oder die Art der Erzeugung: tiergerecht 
und um weltfreundlich, aber mit Abstrichen hinsichtlich des 
Ge nuss werts?

Doch auch die Menschen, die Fleisch weiterhin fast täglich es-
sen, haben keine wirkliche Wertschätzung für dieses Lebensmittel. 
Häufig ist es ein zweifelhafter Proteinträger mit geringem Genuss-
wert, nur für wenige bedeutet Fleisch noch eine hochgeschätzte 
Quelle der Gaumenfreude.

Der Markt trägt diesen Entwicklungen Rechnung, treibt sie vo-
ran. Vegetarischer Wurstersatz erobert die Theken, während in 
normalen Läden zunehmend auch der Wunsch nach High-End-
Fleisch erfüllt werden kann. Biofleisch hat eine hohe Reputation 
und wird als Alternative heftig diskutiert, aber der Anteil am Ver-
brauch dümpelt zum Beispiel bei Schweinefleisch bei weniger als 
1 Prozent. Viele Verbraucher sehen die regionale Erzeugung in 
kleinbäuerlichen Betrieben als Alternative zu den Produkten, die 
unter den zweifelhaften Bedingungen der Massentierhaltung er-
zeugt werden und für die Tiere leiden und sterben müssen.

Aber stimmen diese Bilder? Ist das wirklich eine Alternative? 
Ist denn Fleisch aus landwirtschaftlichen Großbetrieben wirklich 
schlechter als das aus kleinen Betrieben? Und geht es Tieren im 
Kleinbetrieb besser, sind Tiere dort wirklich glücklicher?

Diese extremen Bilder und Vorstellungen basieren zum erhebli-
chen Teil darauf, dass Menschen heute wenig Ahnung davon ha-
ben, wie das Lebensmittel Fleisch erzeugt wird, was gutes Fleisch 
ausmacht, welche Beziehungen zwischen tiergerechter Produkti-
on, Produktqualität und Genusswert wirklich bestehen. Das Buch 
möchte hier wesentliche Grundlagen der Fleischerzeugung und 
der Produktqualität erläuterten und mit gängigen Vor- und Fehlur-
teilen aufräumen. Ich diskutiere seit vielen Jahren diese Themen 
mit Studierenden im Rahmen meiner Lehrveranstaltungen an einer 
Universität und habe dabei festgestellt, wie viel Interesse und Wis-

sensbedarf selbst bei landwirtschaftlich orientierten Studierenden 
zu diesem Thema besteht. Der größte Bedarf zeigte sich dabei für 
mich bei den Themen aus den Grenzbereichen zu anderen Diszi-
plinen, ein Grund, warum ich für meine Lehrveranstaltungen auch 
den Kontakt zur Ernährungswissenschaft, der Fleischbranche und 
der Spitzengastronomie gesucht habe, um auch diese Sichtweisen 
und spezifischen Anforderungen in meine Lehre zu integrieren. 
Dieser interdisziplinäre Ansatz ermöglicht dann nicht nur Studie-
renden Erkenntnisse, die über die Enge der Disziplinen hinausge-
hen. Aus dieser lebendigen Lehrkooperation hat sich auch für die-
ses Buch die fruchtbare Zusammenarbeit mit einem Spitzenkoch 
eines benachbarten Sternelokals ergeben. Markus Eberhardinger 
ergänzt aus seiner Sicht die Themen des Buches mit kulinarisch-
hedonistischen Aspekten sowie wissenschaftlicher Küchenkunst.
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2 Menschen essen Fleisch

2.1 karnivore, Omnivore, Vegetarier: kein neuzeitproblem

Fleisch zu essen ist Teil der evolutionären Entwicklung unserer 
Spezies. Fast alle Primaten sind strikt auf pflanzliche Nahrung 
programmiert, nur für Schimpansen und Paviane wird gelegent-
licher Verzehr von Fleisch berichtet. Menschen sind im Gegensatz 
dazu Omnivoren, das heißt, unser Gebiss, unser Verdauungssys-
tem sind darauf ausgelegt, dass wir sowohl pflanzliche als auch 
tierische Nahrung zu uns zu nehmen. Damit sind wir eine höchst 
anpassungsfähige Spezies, die mit unterschiedlichen Ernährungs-
grundlagen überleben kann. Das heißt aber auch, dass eine prin-
zipielle Negierung von Produkten tierischen Ursprungs nicht den 
physiologischen Bedürfnissen unserer Spezies entspricht.

Wie die wenigen detaillierten ethnographischen Daten von Men-
schen, die aktuell noch als Jäger und Sammler leben, zeigen, va-
riiert auch hier die Zusammensetzung der Kost bei den einzelnen 
Gruppen erheblich. Sie reicht von einer Ernährung, die fast nur 
auf tierischen Produkten basiert, bis hin zu einer vorwiegend aus 
pflanzlichen Ressourcen bestehenden Nahrung.1

Im Verlauf der Evolution war das Ernährungsverhalten der prä-
historischen Menschen – wie das seiner pleistozänen Vorfahren – 
sehr flexibel. Unsere Vorfahren waren auf eine energetisch hoch-
wertige, nährstoffreiche Kost ausgerichtet; eine weitergehende 
Spezialisierung auf bestimmte Lebensmittel, ein charakteristisches 
Pflanzen-Tier-Verhältnis oder eine definierte Makronährstoffvertei-
lung sind nicht zu erkennen.

Fleisch hat einen hohen Gehalt an hochwertigem Protein und 
Fett, zudem zum Teil andere Vitamine und Mineralstoffe als Pflan-
zen. Nach einer Übersichtsarbeit von Ströhle und Kollegen (2009) 

zeigen neuere Isotopen-Auswertungen, dass die Australopitheci-
nen vor 4,5 bis 2,5 Millionen Jahren bereits geringe Mengen tie-
rischer Nahrung aufgenommen haben, ansonsten jedoch über-
wiegend harte, abrasive pflanzliche Kost konsumierten, die der 
Nahrung der heutigen Schimpansen ähnelte. Die ersten Vertreter 
der Gattung Homo wie Homo erectus und Homo habilis (vor 2,5 
bis 1,5 Millionen Jahren) hingegen hätten bereits eine energetisch 
gehaltvollere, nährstoffreichere Kost verzehrt, was auch die typi-
schen Veränderung des Gebisses in Richtung Omnivore, der Grazi-
lisierung, erkläre. Wie der Homo sapiens sollen diese Vorläufer un-
serer Spezies eine omnivore Ernährungsstrategie verfolgt haben.2

Die Entwicklung und die Nutzung unserer großen Gehirnmasse 
sind energetisch höchst aufwendige Prozesse, daher verwenden 
Menschen im Vergleich zu Primaten und anderen Säugern einen 
wesentlich höheren Anteil des Grundumsatzes – das heißt des 
Energieverbrauchs in Ruhe – für den Energiebedarf des Gehirns. 
Eine speziesübergreifende Analyse der Nahrungszusammenset-
zung bei Primaten zeigt, dass paradoxerweise mit steigender Nah-
rungsqualität der relative Anteil der Nahrungsenergie ansteigt, der 
für das Gehirn benötigt wird. Diese Beobachtung stützt die Hypo-
these, dass die enorme Gehirnentwicklung im Laufe der Evoluti-
on erst durch die Verfügbarkeit von nährstoffreicher Nahrung und 
damit mehr Energie möglich wurde, das heißt, die starke Gehirn-
entwicklung wurde mit der Wandlung vom Pflanzenfresser zum 
Omnivoren möglich.

Im Vergleich zu anderen Primaten haben Menschen einen rela-
tiv kleineren Verdauungstrakt, insbesondere einen kleineren Dick-
darm. Diese anatomischen Unterschiede belegen, dass der Verdau-
ungstrakt an energetisch hochwertige, leichtverdauliche Nahrung 
angepasst ist. Menschen sind zudem weniger bemuskelt und fet-
ter als andere Primaten ähnlicher Größe. Der außergewöhnlich 
hohe Fettanteil ist insbesondere in der Kindheit feststellbar. Der 
Körperfettgehalt von neugeborenen Menschen ist mit 16 Prozent 
weitaus höher als bei anderen Spezies, bei denen der Fettanteil im 
Schnitt nur 2 bis 3 Prozent des Geburtsgewichts beträgt, so auch 
bei Schimpansen.3 Der Fettgehalt erreicht mit 15 Monaten vorü-
bergehend ein Maximum von 25 Prozent. Normalgewichtige habe 
einen so hohen Körperfettanteil erst wieder im fortgeschrittenen 
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Erwachsenenalter. Dieser höhere Fettanteil und die geringere Mus-
kelmasse erlauben in der Kindheit die rasche Gehirnentwicklung, 
quasi eine Schwerpunktsetzung bei der Gehirnentwicklung zu Las-
ten des Restkörpers. Bei Neugeborenen verbraucht das Gehirn fast 
90 Prozent der Energie, die der Körper im Ruhezustand benötigt, 
mit 18 Monaten sind es immerhin noch über 50 Prozent, bei Er-
wachsenen etwa 25 Prozent.4

Die erste errungenschaft: mehr Fleisch

Die Entwicklung der Jagd und der hierdurch steigende Fleischver-
zehr gelten als Schlüsselereignisse in der menschlichen Evolution. 
Der höhere Fleischanteil in der Nahrung lieferte mehr Energie und 
ermöglichte die Entwicklung eines größeren Gehirns, welches wie-
derum für die Kommunikation, Planung und die Verwendung von 
Werkzeugen bei der Jagd essentiell ist.

Dabei waren die tierischen Nahrungsmittel zudem eine reiche 
Quelle für die wichtigen mehrfach ungesättigten langkettigen Fett-
säuren (PUFA), die insbesondere für die Gehirnentwicklung essen-
tiell sind.5 Mit der Entwicklung zum Omnivoren mit natürlichem 
hohem Anteil tierischer Nahrung haben Menschen die Fähigkeit ver-
loren, diese speziellen Fettsäuren selbst zu bilden. Sie wurden dann 
durch den steigenden Anteil tierischer Nahrung zugeführt.

Die verbesserte Nahrungsqualität hatte wohl auch Konsequen-
zen für die Fruchtbarkeit und damit die Verbreitung der mensch-
lichen Vorfahren: Der steigende Fleischanteil in der Ernährung 
ermöglichte es, die Dauer des Stillens zu verkürzen und Kinder frü-
her auf andere Kost umzustellen, da durch Fleisch hochwertigere, 
leichter verdauliche Proteine als in rein pflanzlicher Kost verfüg-
bar waren. Eine kürzere Stilldauer führt dazu, dass eine erneute 
Schwangerschaft früher möglich wird.

Der Zusammenhang zwischen Nahrungszusammensetzung und 
Still- beziehungsweise Säugedauer wurde erst vor wenigen Jahren 
von einer schwedischen Forschergruppe durch den Vergleich von 
siebzig Säugetierspezies hergeleitet.6 Fleischfressende Arten ha-
ben eine kürzere Laktationsdauer als reine Pflanzenfresser. In ur-
sprünglich lebenden Jäger- und Sammlergemeinschaften beträgt 

die durchschnittliche Stilldauer zwei Jahre und vier Monate. Bei 
den stärker auf pflanzliche Nahrung ausgerichteten Schimpansen 
beträgt die Säugedauer hingegen vier bis fünf Jahre. Daher wird 
die durch den Fleischanteil hochwertigere Nahrung als der zentra-
le Einflussfaktor gesehen, der es Menschen ermöglichte, sich zahl-
reicher fortzupflanzen, so dass sie zu einer unglaublich erfolgrei-
chen Spezies wurden.

Die zweite errungenschaft: das kochen

Der zweite wesentliche Entwicklungsschritt in der menschlichen 
Esskultur war die Entdeckung, dass pflanzliche und tierische Pro-
dukte durch das Erhitzen im Feuer nicht nur geschmacklich interes-
santer wurden, sondern vielfältige ernährungsphysiologische Vor-
teile brachten. Neben einer Verbesserung der hygienischen Qualität 
(Abtötung von schädlichen Mikroorganismen und Parasiten) wurde 
durch das Erhitzen oder Kochen eine bessere Nährstoffverfügbar-
keit erreicht. Reine Rohkost (auch mit tierischen Anteilen) führt zu 
massivem Energiemangel. Die gleiche Menge an zubereiteten Le-
bensmitteln ist hingegen energetisch wesentlich hochwertiger, da 
sie besser verdaut werden kann. Unter den pflanzlichen Inhaltsstof-
fen betrifft dies vor allem die Stärke, aber auch bei Fleisch werden 
das schwer verdauliche Kollagen und andere große Struktureiweiße 
durch das Erhitzen besser verdaulich und energetisch hochwertiger.

Auch wenn Rohkost den Ruf hat, gesünder zu sein als gekochte 
Lebensmittel, trifft dies per se nicht zu. Rohkost enthält neben Vita-
minen auch viele Inhaltsstoffe, die für den Menschen nicht günstig 
sind, da sie die normale Aufnahme von Nährstoffen beeinträchti-
gen. Oft sind es Abwehrstoffe, mit denen die Pflanzen sich vor Fraß 
durch Tiere schützen, indem sie sich unbekömmlich machen. Sol-
che Inhaltstoffe werden als antinutritive Inhaltsstoffe bezeichnet. 
Eine erhöhte Aufnahme von antinutritiven Substanzen kann die 
Nahrungsaufnahme vermindern, die Verdaulichkeit der Rohnähr-
stoffe verschlechtern, und es können Stoffwechselstörungen bis hin 
zu toxischen Reaktionen auftreten. Antinutritive Inhaltsstoffe kön-
nen zu ganz unterschiedlichen chemischen Stoffgruppen gehören 
wie Kohlenhydrate, Proteine, Phenole und Glykoside. In Sojaboh-
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nen kommen so Trypsininhibitoren vor, die das körpereigene Ver-
dauungsenzym Trypsin hemmen. Trypsin ist wichtig für die Eiweiß-
verdauung, denn es spaltet Proteine in Aminosäuren und macht sie 
damit für den Körper erst verwertbar. Andere antinutritive Stoffe 
gehören zu den Lectinen, komplexen Eiweißen, die in der Lage sind, 
sich an Zellmembranen zu binden und von dort aus biochemische 
Reaktionen auszulösen. Mit der Nahrung aufgenommene Lectine 
heften sich an die Darmzotten und können hierdurch zur Schädi-
gung der Darmschleimhaut führen, was eine verminderte Nähr-
stoffverdauung und -absorption zur Folge hat. Auch die Verfüg-
barkeit von Phosphor und Mineralstoffen wird durch antinutritive 
Pflanzeninhaltsstoffe wie zum Beispiel Phytinsäure reduziert. Phy-
tinsäure dient den Pflanzen als wichtigster Phosphorspeicher und 
kann mit verschiedenen Mineralstoffen schwerlösliche Verbindun-
gen bilden. In Folge kann die Verfügbarkeit von Phosphor, Mineral-
stoffen, Spurenelementen und Vitaminen beeinträchtigt werden, 
weil bei Spezies mit einhöhligem Magen wie Mensch und Schwein 
die Verbindungen nicht gespalten werden können.

Viele der antinutritiven Inhaltsstoffe wie Trypsininhibitoren und 
Lectine sind wärmeempfindlich und werden durch Erhitzen zerstört 
beziehungsweise in der Wirkung vermindert. Daher werden in den 
meisten Kulturen Getreidearten vor dem Verzehr ähnlich bearbei-
tet, fermentiert und erhitzt, zum Beispiel bei der Herstellung von 
Sauerteig- oder Hefebrot. Auch die in der vegetarischen Ernährung 
bedeutsamen Sojabohnen müssen vor dem Verzehr zuerst getoastet 
oder anderweitig erhitzt oder fermentiert werden, um den antinu-
tritiven Trypsininhibitor zu inaktivieren. Dieser Vorgehensweise lie-
gen jahrtausendealte Erfahrungen der Menschen zugrunde, da erst 
durch diese Formen der Verarbeitung viele Samen und Körner für 
den Menschen genießbar und verwertbar werden.

Auch die Stärke aus Speicherwurzeln oder Knollen ist in rohem Zu-
stand für den Menschen wenig verdaulich, zum Beispiel kann Stärke 
aus rohen Kartoffeln von unseren Verdauungsenzymen kaum ange-
griffen werden und landet nahezu unverdaut im Dickdarm. Erst in 
den 1980er Jahren wurde nachgewiesen, dass ein Teil der verzehrten 
Stärke im Dünndarm nicht verdaut wird, obwohl alle dafür notwen-
digen Enzyme von der Bauchspeicheldrüse produziert werden. Diese 
schwer abbaubare Stärke wurde als resistente Stärke bezeichnet.

Sie ist entweder deshalb schwer abbaubar, weil sie wie bei Voll-
kornprodukten physikalisch unzugänglich innerhalb der Zellwän-
de liegt und damit für Verdauungsenzyme nur schwer zu erreichen 
ist. Oder sie liegt – wie in rohen Kartoffeln – in Stärkekörnern (gra-
nuläre Stärke) vor, die in ihrer ursprünglichen (nativen) Form un-
verdaulich sind. Werden jedoch die Stärkekörner durch Erhitzen 
zum Quellen und Platzen gebracht, wird diese Stärke verdaulich.

Daher steigt durch das Kochen die Verdaulichkeit der Stärke von 
Kartoffeln im Dünndarm um das Mehrfache. Resistente Stärke hat ei-
nen nutzbaren Energiegehalt von 4 und 8 Kilojoule pro Gramm, ver-
dauliche Stärke hingegen mehr als doppelt so viel (17 Kilojoule pro 
Gramm). Meistens ist den Verbrauchern nicht bewusst, dass auch vie-
le Müslikomponenten vor dem Herstellen der Mischung mit Hitze und 
Druck behandelt wurden, um eine gute Verdaulichkeit zu erreichen.

2.2 Produkte tierischen Ursprungs und Verbreitungsgebiet

Es scheint logisch, dass bei ursprünglich lebenden Menschen die 
Region, in der sie leben, und die klimatischen Bedingungen ent-
scheidenden Einfluss darauf haben, welche Bedeutung tierische 
Produkte in der Nahrung haben. Mit zunehmender Entfernung 
vom Äquator sind saisonale Perioden mit sehr geringer Verfügbar-
keit pflanzlicher Nahrungsquellen ausgeprägter und nur tierische 
Produkte ermöglichen das Überleben. In den Tropen, wo hochver-
dauliche Nahrungsmittel aus Pflanzen kontinuierlich vorhanden 
sind, ist andererseits der Zwang geringer, tierische Produkte in den 
Speiseplan zu integrieren. Damit ist ein Vergleich der Ernährungs-
gewohnheiten in unterschiedlichen Regionen der Erde ein gutes 
Modell, um abzuschätzen, ob eine omnivore oder eher vegetari-
sche Ernährung unserer Spezies entspricht.

Über die Nahrungszusammensetzung rezenter Jäger- und Samm-
lergesellschaften liegt eine erhebliche Zahl von Untersuchungen vor. 
Ein Teil der Untersuchungen beschäftigt sich auch genau damit, wie 
das Verbreitungsgebiet Einfluss auf die Nahrungszusammensetzung 
dieser Menschen nimmt. Generell gibt es kein festes Verhältnis zwi-
schen tierischen und pflanzlichen Nahrungsbestandteilen. Im Mit-
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tel stammen 65 Prozent der aufgenommenen Energie aus tierischer 
Nahrung, aus pflanzlicher entsprechend 35 Prozent.7

Bei mehr als drei Viertel der weltweit untersuchten Populationen 
dominierten tierische Produkte in der Energieversorgung (mehr als 
50 Prozent der Nahrungsenergie). Wenn die Jäger und Sammler aus-
geschlossen werden, die aus klimatischen Gründen nahezu keinen 
Zugang zu pflanzlichen Produkten haben (zum Beispiel in Alaska, 
Grönland), liegt das Verhältnis tierische/pflanzliche Produkte etwa 
bei 60 zu 40. Der Breitengrad und damit die klimatischen Lebensbe-
dingungen sind eine weitere Variable, die den Anteil der tierischen 
Nahrung beeinflusst. Unter tropischen Bedingungen (immerfeuch-
te Tropen, unter 10 Grad nördlicher und südlicher Breite) mit einer 
gleichmäßigen Verfügbarkeit von süßen Früchten und damit hoch-
wertigen, leichtverdaulichen pflanzlichen Produkten liegt der Anteil 
tierischer Nahrungsmittel dennoch nie unter 40 Prozent.8 

Tabelle 1: Anteil tierischer und pflanzlicher Nahrungsmittel in der Ernährung von 
rezenten Jäger- und Sammlergesellschaften in Abhängigkeit vom Breitengrad der 
Herkunft (Basis: Beitrag zur Energieaufnahme)9

Population herkunft Breitengrad
Tierische 

lebensmittel
Pflanzliche 

lebensmittel

Efe Afrika 2 N 44 % 56 %

Nukak Kolumbien 2 N 41 % 59 %

Hadza Afrika 3 S 48 % 52 %

Hiwi Venezuela 6 N 75 % 25 %

Onge Andaman Island 12 N 79 % 21 %

Aborigines Australien 12 S 77 % 23 %

Anbarra Australien 12 S 75 % 25 %

!Kung Afrika 20 S 68 % 32 %

!Kung Afrika 20 S 33 % 67 %

Gwi Afrika 23 S 26 % 74 %

Ache Paraguay 25 S 78 % 22 %

Nunamiut Alaska 68 N 99 % 1 %
Eskimo Grönland 69 N 96 % 4 %

Neben dem hochwertigen Protein ist auch das tierische Fett als 
Energielieferant wichtiger Nahrungsbestandteil rezenter Jäger- 
und Sammlergesellschaften. Der Proteingehalt von fettfreien Tier-

körpern ist über alle Spezies relativ konstant, der Unterschied zwi-
schen Tierarten liegt im Fettanteil. Dabei steigt der Anteil an Fett 
mit zunehmender Körpergröße der Art an.

Hintergrund ist einerseits die sogenannte Bergmannsche Regel, 
die besagt, dass aufgrund des ökonomischeren Wärmehaushalts 
(relativ kleinere Oberfläche bei zunehmenden Volumen) eher große 
Varianten einer Art in den äquatorfernen Regionen leben, während 
eine geringe Körpergröße mit relativ großer Körperoberfläche in 
den Tropen günstiger für das Überleben ist. Andererseits brauchen 
Tiere, die in einem gemäßigten Klima leben, jedoch auch zur Über-
brückung der nahrungsarmen Zeit im Winter die Fähigkeit, größere 
Fettdepots aufzubauen. Fette Tiere werden bei Jäger- und Sammler-
gesellschaften weitaus mehr geschätzt als magere Tiere, sie meiden 
traditionell sehr proteinreiche (kleine oder abgemagerte) Tiere. 

Ernährungsphysiologisch ist das sinnvoll, denn eine Vielzahl 
von Berichten belegt, dass eine extrem proteinreiche Ernährung 
ohne zusätzliche Energie aus Fett oder Kohlenhydraten massi-
ve Gesundheitsprobleme mit sich bringt. Das Krankheitsbild ist 
als »Kaninchenhunger« (rabbit starvation) bekannt und histo-
risch bei den ersten Siedlern in Amerika beschrieben. Es kommt 
aber auch als saisonales Phänomen bei Jäger- und Sammlerge-
sellschaften vor.10 Die Symptome umfassen anhaltendes Hun-
gergefühl, Schwindel und Durchfälle und eine erhöhte Zahl von 
Todesfällen. Hintergrund ist wohl die begrenzte Fähigkeit der 
Leber, die limitierte Aktivität der Enzyme der Harnstoffsynthese 
zu steigern, so dass es zur Hyperammonämie und Hyperamino-
acidämie kommt. Daher muss die Nahrung bei steigendem Anteil 
tierischer Produkte auch entsprechend mehr Fett oder Kohlen-
hydrate enthalten.

2.3 Fleischverzehr und Fleischverbrauch: heute – hier und 
anderswo

Wir essen es wohl in Massen, und wir schätzen es immer weni-
ger. Im Jahr 2009 berichtete die Zeitung Die Welt über eine wis-
senschaftliche Studie unter Federführung von Göttinger Wissen-
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schaftlern zum Image von Fleisch und der Fleischwirtschaft bei der 
Bevölkerung.11 Danach vollziehen sich derzeit historische Umwäl-
zungen: Die Essgewohnheiten der Oberschicht würden sich gerade 
von Grund auf verändern. Früher sei der Fleischverzehr Statussym-
bol gewesen, die Menschen hätten umso mehr Fleisch gegessen, je 
höher ihr gesellschaftlicher Status war. Nun habe sich der Trend 
umgekehrt. Nach den Ergebnissen der Nationalen Verzehrsstu-
die sinke der Fleischkonsum mit steigendem Bildungsniveau und 
Einkommen. Die Wohlhabenden und die Gebildeten würden am 
wenigsten Fleisch essen. Ein Grund dafür sei das sinkende Image 
des Lebensmittels Fleisch, zum Teil bedingt durch die Vielzahl der 
Skandale. Auch der Ruf der Fleischbranche bei deutschen Verbrau-
chern sei schlecht, und Landwirte, die eigentlich positiv wahrge-
nommen würden, hätten dann ein Imageproblem, wenn sie mit 
Tieren arbeiten.

In den unteren Schichten würden dagegen die größten Mengen 
an Fleisch und Fleischwaren verspeist. »Fleisch droht zum Un-
terschichtsprodukt zu werden«, sagt Achim Spiller, Professor für 
Lebensmittelmarketing an der Universität Göttingen. Spillers Er-
gebnisse seien für die Branche ernüchternd gewesen. »Ihr Ruf ist 
schlechter als der von Süßwarenindustrie und Banken und sogar 
weniger gut als der des notorisch ungeliebten Chemiesektors.«12 

Imageprobleme sind nicht neu. Seit der BSE-Krise der 1990er 
Jahre kämpfen die Anbieter von Fleisch- und Wurstwaren mit dem 
schlechten Image. Zwar stand damals primär die Landwirtschaft 
wegen der Verfütterung von Tiermehl in der Kritik. Heute hinge-
gen ist es die Fleischwirtschaft und dabei insbesondere die indus-
triellen Großbetriebe, zu denen die Verbraucher wenig Vertrauen 
haben.

Zu dem Misstrauen tragen nach Auffassung von Achim Spiller 
nicht nur zahlreiche Gammelfleischskandale bei, sondern wohl 
auch der Umgang der Behörden und der Zunft mit solchem Fehlver-
halten. Auch die Metzgerverbände und Fleischproduzenten beteu-
ern nur, dass so etwas bei ihnen nicht vorkomme; die Hintergrün-
de für solche Skandale werden nicht diskutiert. Beim Verbraucher 
entsteht das Bild einer verschworenen Gemeinschaft, die am Rande 
und jenseits der Legalität agiert, um schnödes Gewinnstreben aus-
zuleben. Es ist klar, dass unter diesen Umständen dem Produkt, dem 

Fleisch, dann wenig Hochachtung entgegengebracht wird, sondern 
Unbehagen und Misstrauen.

Neben der Skandalberichterstattung sind zunehmend auch As-
pekte der Nachhaltigkeit und Umweltfolgen ein Grund für den Ab-
schied vom Fleisch, wie weiter unten ausführlich diskutiert wird. 

Wer Fleisch mag und dazu steht

Verbraucher sind ein heterogenes Klientel. Wenn es darum geht, 
die Fleischkäufer zu charakterisieren, findet man Erstaunliches. 
Neben den Schwarz-Weiß-Einstufungen, die die Verbraucher in 
Veganer, Vegetarier oder Omnivoren einteilen, gibt es Untersu-
chungen, in denen die Verbraucher differenzierter klassifiziert 

Tabelle 2: Überblick über die verschiedenen Ernährungstypen in Deutschland 200313

schnäppchenjäger Fleischfan

ca. 28 % ca. 22 %

sehr discountorientiert
kaum markenbewusst
wenig Kochinteresse
figur- und gesundheitsbewusst

geringes Gesundheits- und Fitnessinte-
resse
kein Konsum von Bio- und Trans-fair-
Produkten 
geringes Risikobewusstsein
Präferenz für Fast Food

Gleichgültige kochfan

ca. 13 % ca. 20 %

geringes Koch- und Ernährungsinteresse
wenig regionale Lebensmittel oder Fami-
lienrezepte
eher discountorientiert
wenig markenbewusst
Präferenz für Fast Food

traditionsorientiert
gesundheitsbewusst
liest Kochbücher
besucht gute Restaurants
wenig discountorientiert
kauft regionale Lebensmittel
reagiert auf Krisen wie BSE

Bewusst und  
kritisch

Marken- und  
industrial Food

ca. 8 % ca. 9 %

Gesundheits- und Fitnessinteresse
starker Konsum von regionalen Lebens-
mitteln sowie Trans-fair- und Bio-Pro-
dukten 
isst gerne in guten Restaurants
Ablehnung von Fast Food

geringes Kochinteresse
markenbewusst
isst angereicherte Lebensmittel
Fitness- und Schlankheitsinteresse
kauft regionale Lebensmittel, nutzt 
Familienrezepte
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werden. In einer Studie aus dem Jahr 2003 teilte zum Beispiel die 
Arbeitsgruppe um Achim Spiller die Verbraucher in sechs unter-
schiedliche Ernährungstypen ein. Diese sind mit ihren wesent-
lichen Eigenschaften in Tabelle 2 zusammengefasst. Neben den 
Schnäppchenjägern, die 2003 mit 28 Prozent die größte Gruppe 
ausmachten, gab es »Fleischfans« (22 Prozent), Kochfans (20 
Prozent), Marken- und Industrial-Food-Orientierte (9 Prozent) 
und mit 8 Prozent die kleinste Gruppe der bewussten und kriti-
schen Verbraucher.

In dieser Studie werden gut 40 Prozent der deutschen Bevölke-
rung aufgrund ihres Ernährungsverhaltens als grundsätzlich für 
Qualitätsprodukte aufgeschlossen eingestuft. Diesen Verbrauchern 
sei gemeinsam, dass sie über ein höheres Einkommen und eine bes-
sere Bildung verfügen und der Frauenanteil deutlich höher sei als 
in den übrigen Konsumentengruppen. Da gehört man doch gerne 
dazu. 

Ganz anders sieht es bei der überraschend kleinen Gruppe der 
Fleischfans aus, die als Anhänger deftigen Essens charakterisiert 
werden, die gerne Fast Food konsumieren, bei denen Gesundheit 
und Fitness in der täglichen Ernährung eine untergeordnete Rolle 
spielen und die ein geringes Risikobewusstsein haben. Mit dieser 
Gruppe möchte man sich eher nicht identifizieren. Die Klassifizie-
rung entwickelt so ihre Eigendynamik und beeinflusst die Einstel-
lung zu dem Lebensmittel Fleisch durch Verknüpfung mit einem 
uncoolen Lebensstil. Die bereits zitierte Studie von 2009 setzt die-
sen Trend nur fort und macht per Schlagzeile Fleisch zum Lebens-
mittel der Unterschicht.

Auch wenn – wie unten ausgeführt – der Fleischverzehr nach 
der zitierten Nationalen Verzehrsstudie sich eben nicht zwischen 
den Schichten unterscheidet, nur im Wurstverbrauch besteht der 
Trend, werden diese plakativen Aussagen formuliert. Fleisch essen 
darf wohl nicht mehr schick sein.

Die Studien der Universität Göttingen waren nur der Auftakt, 
neuere Studien schreiben den Trend fort, den Fleischkonsum nicht 
gerade positiv darzustellen: Göttinger und Hohenheimer Wissen-
schaftler publizieren 2013, dass nach ihrer aktuellen Untersuchung 
60 Prozent der Deutschen zu einer Einschränkung ihres Fleisch-
konsums bereit wären. Die Motivationsfaktoren seien hauptsäch-

lich Überlegungen zur eigenen Gesundheit und zum Tierschutz. 
Tatsächlich wäre nach Einschätzung der Wissenschaftler der re-
duzierte Fleischkonsum in Industrieländern auch für Ressour-
censchutz, Klimawandel und die Sicherung der Welternährung 
vorteilhaft. »Bereits 20 Prozent weniger Fleischkonsum in den 
Industrieländern hätte spürbare Auswirkungen auf Agrarpreise 
und die Ernährungssicherung armer Menschen in Entwicklungs-
ländern«, so die Autoren der Studie, die im Auftrag der Edmund 
Rehwinkel-Stiftung durchgeführt wurde. Na, ist Ihnen jetzt end-
lich der Appetit auf Fleisch vergangen? Wer will das schon sein, ein 
prolliger Umweltschädling, der die Welternährung gefährdet? Kein 
Wunder, der Anteil der Menschen, die bewusst den Fleischkonsum 
reduzieren, nimmt laut Presse und Marktumfragen zu. 

Eine beliebte Neuentdeckung der Medien sind dabei die Flexi-
tarier, die zwar Fleisch essen, aber dies nur selten tun. Nach einer 
neuen belgischen Studie ist der Hauptunterschied zu den Verbrau-
chern mit bewusstem Fleischkonsum die Einstellung zum Tier-
schutz.14 Sie machen sich über Tierschutz und Tierhaltung mehr 
Gedanken als sonstige Omnivoren, sind aber weniger besorgt als 
Vegetarier. In ihren Wertvorstellungen – so die Wissenschaftle-
rinnen – haben sie höhere Werte in den Kriterien Fürsorge und 
Empathie und niedrigere in ihrer Wertschätzung von gesellschaft-
lichem Status und Autoritäten. Trotzdem unterscheiden sie sich 
in ihrem Sozialverhalten und dem gesellschaftlich orientierten 
Verhalten (zum Beispiel Spendenaktivität) nicht von den Omni-
voren. Die Wissenschaftlerinnen empfehlen daher, die Flexitarier 
in Werbung und Marketing als eigenständige Verbrauchergruppe 
anzusprechen. 

Ähnliche Ergebnisse wurden auch für deutsche Verbraucher er-
hoben.15 In dieser Onlinestudie mit circa 1 200 Befragten gaben 
circa 12 Prozent an, zwar nicht vollständig auf Fleisch zu verzich-
ten, dieses aber bewusst und maßvoll zu konsumieren, und wur-
den damit als Flexitarier eingestuft. 3,5 Prozent waren Vegetarier, 
und etwa 10 Prozent gaben an, in der Zukunft den Fleischkonsum 
reduzieren zu wollen. Die eher fleischkritische Gruppe war nach 
dieser Studie besser informiert und sozial besser gestellt, und der 
Gesundheitsaspekt des Fleischkonsums hatte für sie einen hohen 
Stellenwert. 



24 Menschen essen Fleisch Fleischverzehr und Fleischverbrauch: heute – hier und anderswo 25

Unabhängig davon versuchen manche Gruppen, die Flexitarier 
für sich zu beanspruchen. Laut einer aktuellen FORSA-Umfrage 
zählen nach Aussage des Vegetarierbunds Deutschland rund 42 
Millionen zu den Flexitariern.16 Damit gäbe es in Deutschland na-
türlich viel mehr Flexitarier als Vegetarier. Definiert wurden Fle-
xitarier bei dieser Umfrage als Personen, die mindestens dreimal 
pro Woche auf Fleisch verzichten. Völliger Quatsch, da nicht die 
Verzehrshäufigkeit per se, sondern die Motivation hierzu im Vor-
dergrund stehen müsste.

Wie viele echte Vegetarier gibt es?

Sucht man Zahlen zum Vegetarieranteil in den europäischen 
Ländern, so tut man sich schwer. Für 2012 werden 9 Prozent 
angegeben.17 In Allensbach-Untersuchungen von 2012 bis 2015 
wird die Zahl mit 7,1 Millionen für 2012, 7,5 Millionen für 2013 
und 5,3 Millionen beziehungsweise 5,4 Millionen für die Jahre 
2014 und 2015 angegeben.18 Bezugsbasis der Untersuchungen 
war dabei die deutschsprachige Bevölkerung ab 14 Jahren. Au-
genfällig ist die krasse Abnahme der Vegetarierzahlen von 2013 
auf 2014. 

Nein, sie wurden nicht von Mangelerkrankungen dahingerafft, 
sondern die unerwartete massive Abnahme erklärt sich ausschließ-
lich durch den Wechsel der Formulierung in der Befragung. Bis 
2013 wurde gefragt, ob sich die Befragten zur Gruppe »Vegetarier 
oder Leute, die öfters mal auf Fleisch verzichten« zählen. Ab 2014 
lautete die Frage, ob sie sich als »Vegetarier oder Leute, die weitge-
hend auf Fleisch verzichten« bezeichneten. Obwohl diese Formu-
lierungen für mich per se überraschend sind, erklären sie hier zu-
mindest die divergierenden Zahlen. Allensbach beziffert für 2014 
den Anteil der Veganer auf 1,2 Prozent (Zuordnung zur »Personen-
gruppe: Veganer oder Leute, die weitgehend auf tierische Produkte 
verzichten« durch den/die Befragte/n). 

In einer Untersuchung der Verbraucherzentralen von 2013 be-
zeichnen sich etwa 1 Prozent der Verbraucher als vegan sowie 
4 Prozent als vegetarisch. Bei Frauen liegt der Anteil in solchen 
Umfragen mit 7 Prozent (1 Prozent vegan und 6 Prozent vegeta-

risch) eindeutig höher als bei Männern (zusammen 2 Prozent). 
Auch bei jüngeren Leuten ist der Trend zur fleischfreien Ernährung 
stärker als bei der Gesamtbevölkerung. 16- bis 29-Jährige beiderlei 
Geschlechts bezeichnen sich zu 12 Prozent als Vegetarier (10 Pro-
zent) oder Veganer (2 Prozent), bei den 30- bis 49-Jährigen sind 
es zusammen nur 4 Prozent (1 Prozent und 3 Prozent) und 2 Pro-
zent insgesamt bei den Älteren. In dieser Erhebung wurde gefragt, 
welche Aussagen am besten auf ihre Ernährung zutreffen (mit den 
Antworten »Ich ernähre mich überwiegend vegan beziehungswei-
se überwiegend vegetarisch«). Der Anteil der Befragten, die fast 
täglich Fleisch oder Wurst essen, betrug 21 Prozent insgesamt, 34 
Prozent bei Männern und 9 Prozent bei Frauen. Viele Verbraucher 
gaben an, »mittlerweile weniger Fleisch als vor ein bis zwei Jahren 
zu essen« (33 Prozent der unter 45-Jährigen, 47 Prozent der 46- bis 
55-Jährigen und 59 Prozent der über 56-Jährigen).19 

Allerdings sprechen die Statistiken eine andere Sprache: Von 
2012 bis 2014 hat der Fleischverbrauch in Deutschland statis-
tisch um nur 0,45 Prozent abgenommen, die von den Befragten 
angegebene Abnahme des Konsums ist wohl mehr gefühlt als real 
messbar. 

In älteren englischen Studien zeigen sich die Schwierigkeiten 
der Erhebung deutlich: Hier wurde untersucht, was Befragte als 
»Fleisch einstufen« – nicht unerheblich, wenn es um die Diskussion 
geht, ob man Fleisch isst oder nicht. Wurst oder Hamburger wur-
den in dieser Untersuchung von knapp 60 Prozent als Fleisch ein-
gestuft, Hähnchen von 83 Prozent, während die klassischen roten 
Fleischsorten von mehr als 95 Prozent so eingestuft wurden. 

Aufschlussreicher sind die Gründe, die genannt werden, war-
um die Befragten (nur Vegetarier und Veganer) keine tierischen 
Produkte / kein Fleisch essen beziehungsweise nur selten Fleisch 
essen. In einer FORSA-Untersuchung im Auftrag der Verbraucher-
zentrale aus dem Jahr 2013, die in Abbildung 1 dargestellt ist, sind 
die beiden gleich oft genannten Gründe, dass die Produkte nicht 
gut schmecken (34 Prozent) und dass das Fleisch aus Massentier-
haltung beziehungsweise nicht artgerechter Tierhaltung stamme. 
Dass (zu viel) Fleisch ungesund wäre, war für 31 Prozent der Be-
fragten wichtig.


