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„Es gibt eine Reihe von Hinweisen,  
dass insbesondere eine mediterrane 

Kost mit viel Fisch und Gemüse  
das Depressionsrisiko um  

30 % senken kann.“

KOLUMNE

CULTURE-TOPIA

Natural  
Born Grillers
Von Konstanze Caysa

Heute soll es nicht darum 
gehen, dass jemand eine 
Grille, sondern einen 
Grill hat. Wenn jemand 
eine Grille hat, dann 

hat er einen wunderlichen Einfall, eine 
Schrulle, ist vielleicht schlechter Laune 
und eventuell in trüber Stimmung. Letz-
teres (schlechte Laune und trübe Stim-
mung) ist beim Grillen meistens nicht 
der Fall, jedenfalls äußerlich. Das Bra-
ten von Nahrungsmittel auf Holzkohle 
ist eine beliebte soziale Gemeinschafts-
form, die nicht zuletzt von den klima-
tischen Bedingungen und der Tageszeit 
bestimmt ist. Wenn wir grillen, ist es 
meistens warm und der Abend naht.

Gegrillt wird in Gärten, auf Balkonen, 
an öffentlichen Plätzen, im Park. Wer 
grillt, braucht ein Grillgerät – kurz: 
einen Bratrost. Kochgeschirr ist dazu 
nicht unbedingt notwendig, obwohl es 
natürlich passendes gibt. Aber das Feuer 
sollte beherrscht werden. Demzufolge 
sind Grillgeräte, Grillanzünder und der 
Gebrauch von Holzkohle in Deutsch-
land nach DIN EN 1860 normiert. Jeder 
kann in Deutschland grillen, aber nicht 
normfrei.  

Im Amerikanischen nennt sich die 
Grillkultur Barbecue. In der Schweiz 
sagt man Grillieren und der Thüringer 
sagt: Bräteln. Auf jeden Fall geht es um 
das Braten durch Strahlungshitze.

Es gibt verschiedene Arten des  
Grillens: direktes und indirektes. Bei 
ersterem wird das Grillgut, also das 
Steak, die Bratwurst oder das Rostb-
rätel direkt über der freien Hitzequelle 
platziert. Der Vorteil dieser Art ist: Der 
Saft im Inneren wird gut erhalten. Um 
ein Austrocknen zu verhindern, sollte 
man Öle oder Marinaden verwenden. 

Während man beim direkten Grillen 
heutzutage Grillstationen mit extra 
Brenner verwendet, kommt beim indi-
rekten Grillen der geschlossene Grill, 
der sogenannte Kugelgrill zum Einsatz. 
Der Vorteil des indirekten Grillens 
besteht darin, dass auch dickes Gargut  
gleichmäßig gegart werden kann und 
das herabtropfende Fett beziehungs-
weise die herunterlaufende Marinade 
als Bratensaft weiter verwendet werden 

kann. Auch die Zugabe von Flüssig-
keit, als da sind: Bier und Wein, wie 
auch von Gemüsen und Gewürzen, 
kann das Grillgut noch besser mun-
den lassen. Aber genug davon.

Uns interessiert hier eher die Frieden 
stiftende kommunikative Bedeutung 
des Grillens. Uns geht es also nicht um 
den aggressiven „Grillator“, sondern 
um den friedlichen Griller. Stellt doch 
das Grillfest in unserer modernen Kul-
tur die Möglichkeit dar, archaischen 
Formen von Gemeinschaftlichkeit zu 
huldigen. Mit geringem Aufwand kann 
man ein Fest für Hausgemeinschaften 
und ganze Straßenzüge organisieren. 
Man lernt endlich mal den Mann oder 
die Frau kennen, an dem oder der man 
schon jahrelang vorbeiläuft. Man übt 
sich in Small Talk. Endlich hat man 
mal wieder alle Freunde, Nachbarn und 
Familienmitglieder um sich herum, ob 
man das nun will oder nicht. 

Die Auffassung, dass der Umgang mit 
rohem Fleisch beim Grillen macho-
mäßig und archaisch sei, scheint ein 
feministisches Vorurteil zu sein, das 
allzu oft leider bestätigt wird, denn 
die Geschlechterrollenverteilung beim 
Grillen wird nach wie vor nur selten 
durchbrochen. Meistens sind es doch 
die Männer, die das Fleisch wenden 
und die Frauen sind es, die die Salate 
zubereiten. 

Beim Grillen geht es eigentlich nicht 
um das Grillen, sondern um das Reden. 
Wer also glaubt, dies sei nur eine Be-
schäftigungsform, um die Langeweile 
totzuschlagen, irrt. Stattdessen wird 
dabei Mikropolitik gemacht. Das, was 
uns in unserer kleinen Gemeinschaft 
angeht, wird dort besprochen. Scheinbar 
gibt es doch noch den herrschaftsfreien 
Diskurs oder das zwanglose Gespräch. 
Zumindest haben wir beim Grillen die 
Illusion davon. Aber wer das glaubt, 
hat vom Grillen keine Ahnung. Am 
Grill wird nämlich Politik gemacht und 
gerade als grillendes erweist sich der 
Mensch als politisches Wesen. Wir sind 
also nicht nur zur Politik, sondern auch 
zum Grillen geboren. Rief Nietzsche 
noch: Auf die Schiffe, ihr Philosophen! 
– so müssen wir ihm heute widerspre-
chen: An den Grill, Bürger!

Wir suchen 
Leipziger 

mit 
Geschichten!

Wir suchen Wir suchen 

Gewinnen

Sie ein

Jahres-Abo
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Welche Geschichte verbindet Sie mit Leipzig? 
Schreiben Sie uns: mitmachen@leipziger-zeitung.info

Wissen ist Macht – und 
Teilhabe. Damit un-
sere Leser über ak-
tuelle Studien und 
Erkenntnisse der 

sächsischen Universitäten, Fachhoch-
schulen und Forschungseinrichtungen 
immer aktuell informiert sind, stellt die 
LEIPZIGER ZEITUNG in der Reihe 
„Vier Fragen an…“ Wissenschaftler und 
deren neue Forschungsprojekte vor.

Heute: Elisabeth Kohls

Die promovierte Projektkoordinatorin 
von MooDFOOD, einem Projekt der 
Medizinischen Fakultät der Universität 
Leipzig, ist 32 Jahre alt, Psychologin 
und arbeitet seit drei Jahren in Leipzig 
als wissenschaftliche Mitarbeiterin in 
verschiedenen europäischen Projekten 
zum Thema Depression.

LZ: An welchem Projekt arbeiten Sie 
derzeit und wo ist es angesiedelt?

Elisabeth Kohls: Das Projekt heißt 
MooDFOOD und es geht um Ernäh-
rung, Essen und Depression. Insgesamt 
14 Partner aus Europa sind an dem von 
der EU mit 8,9 Mio. € für fünf Jahre 
geförderten Forschungsprojekt beteiligt.

Die Universität Leipzig ist eines der vier 
Studienzentren in Europa die untersu-
chen, welche Rolle die Nahrungszusam-
menstellung, Ess- und Ernährungsge-
wohnheiten sowie Übergewicht bei der 
Entstehung einer Depression spielen. 

Unser Team in Leipzig besteht aus sie-
ben Personen und wird geleitet von Prof. 
Dr. Ulrich Hegerl und Prof. Dr. Hubertus 
Himmerich. 

LZ: Welche Methodik setzen Sie dabei 
ein?

Kohls: Ab Juli 2015 werden in Leipzig 
und Umgebung 250 erwachsene Stu-
dienteilnehmer bis 75 Jahre mit einem 
Body-Mass-Index (gibt das Gewicht 
im Verhältnis zur Größe an, Anm. d. 
R.) zwischen 25 bis 40 (übergewichtig 
bis schwer übergewichtig, Anm. d. R.) 
gesucht, die an der Studie teilnehmen 
möchten. Sie werden nach dem Zu-
fallsprinzip in vier Gruppen eingeteilt, 
erhalten über die Dauer eines Jahres 
entweder ein Multivitamin-Mineral-
stoff-Präparat oder ein Scheinpräparat. 
Das Präparat enthält Omega-3-Fettsäu-
ren, Vitamine und andere Substanzen, 
von denen man weiß, dass sie einen 
positiven Effekt auf das psychische 
Wohlbefinden haben können.

Die Hälfte der Teilnehmer nimmt 
zusätzlich an einer professionellen Be-
ratung zu gesunder Lebensweise und 
Ernährung teil. Diese findet in Einzel-, 
später in Gruppensitzungen und über 
den Zeitraum eines Jahres statt. 

LZ: Welche Zielstellung haben Sie sich 
gesetzt?

Kohls: Das Ziel ist, wirksame Ernäh-
rungsstrategien zu entwickeln, um 

einer Depression vorzubeugen. Eini-
ge wissenschaftliche Studien weisen 
darauf hin, dass es einen komplexen 
Zusammenhang zwischen Ernährung, 
Übergewicht und Depression gibt. Al-
lerdings ist bisher nicht belegt, welche 
Rolle das Ernährungsverhalten dabei 
genau spielt. Es gibt z. B. eine Reihe 
von Hinweisen, dass insbesondere eine 
mediterrane Kost mit viel Fisch (Ome-
ga-3-Fettsäuren) und Gemüse das De-
pressionsrisiko um 30 % senken kann. 

LZ: Wieso ist das Ergebnis für die Ge-
sellschaft wichtig?

Kohls: Die Depression ist eine sehr 
ernst zu nehmende Erkrankung. Jedes 

Jahr sind rund 20 Mio. Menschen in 
Europa davon betroffen. Die Weltge-
sundheitsorganisation schätzt, dass die 
Depression bis zum Jahr 2020 weltweit 
die zweithäufigste Volkskrankheit sein 
wird. Aus Wissenschaftler-Perspektive 
muss man sagen, dass über die Zusam-
menhänge zwischen Nahrung und De-
pression viel geschrieben wird, obwohl 
es wenig gesichertes Wissen gibt. Das 
wollen wir ändern!

www.moodfood.vu.eu

ERNÄHRUNG 

Vier Fragen  
an …

Die Psychologin Elisabeth Kohls über  
Ernährung und Depression.

Von Luise Schendel
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