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Forschen - Prifen - Untersuchen

im Bereich der Hauswirtschaft

- von Dr. E. Stibler
Bundesforschungsanstalt fir Hauswirtschaft
Stuttgart-Hohenhaim

In den verschiedenen Gremien der Verbraucher-
vertretungen hat sich manchmal bei Diskussionen
die Frage ergeben, inwieweit die Verbraucher-
wiinsche bei der Produktion der Giiter Beriick-
sichtigung finden kénnen. Dies griindet sich
auf die Tatsache, daf3 vielfach der Verbraucher
mangels Sachkenntnis - nicht bewuf3t genug
seine Forderungen vertritt. - Deshalb werden
Prifeinrichtungen gefordert, die den Wert oder
Unwert der verschiedenen fiir den Verbrauch
bestimmten Erzeugnisse an den Tag bringen
und dies in Form von Merkbldttern u. a. der
Offentlichkeit bekanntgeben.

Hgufig wird dabei auch Unzufriedenheit dariiber
geduBert, daB die bestehenden einschlégigen
Institute, die mit &ffentlichen Mitteln unterhal-
ten werden, nicht in der Lage sind, derartigen
Prifaufgaben gerecht zu werden. Die Begriffe
Prifen, Forschen und Untersuchen werden da-
bei in so verschiedenartigem Zusammenhang
benutzt, daB3 es notwendig erscheint, hier klare
Begriffsbestimmungen fir die allgemeine Auf-
klérung zu bringen.

Sehr viele Verbrauchsgiter fallen in das Arbeits-
gebiet der Hauswirtschaft. Die Einrichtungen im
In- und Ausland, die sich mit dem Einsaiz, Ge-
brauchswert und der Qualitat von Industrieerzeug-
nissen befassen, fihren z. T. in ihrem Titel
das Wort ,Forschen”. Nicht zu Unrecht l&cheln
die Vertreter der traditionsreichen Forschungs-
stdtten, wie z.B. der Universitdtsinstitute, dar-

Uber, denn sie verstehen unter ,Forschung”
die Erarbeitung von Grund-GesetzmdéBigkeiten,
die den Anspruch auf allgemeine Giultigkeit
haben sollen, was bei Prifungen von Einzel-
gerdten oder auch -typen niemals der Fall sein
kann. Die Hauswirtschaft ist ein groBes Gebiet
fur die Anwendung der Erfahrungen und Er-
kenninisse verschiedenster Wissenszweige, wes-
halb es allen verantwortlich in der Hauswirt-
schaft tdtigen Fachkréften ein Anliegen sein
sollte, moglichst viel aus bereits vorliegenden
Grundlagen bestehender Forschungsinstitute ver-
wandter Richtung anzunehmen und auszubauen.
Eine Grundlagenforschung im weiteren Sinne,
die Grundlagen fur die Hauswirtschaft als solche
bringt, ist aber durchaus notwendig und anzu-
streben. Fehlen doch z. B. vollkommen die An-
gaben Uber den Kroftaufwand bei den ver-
schiedenen hauswirtschaftlichen Tétigkeiten und
Arbeitsmethoden (woraus sich die ginstigste
Methode fiur den speziellen Fall ableiten lieBBe),
Angaben Uber die tatsichliche Zerstoreng
des Nahrwertes der verschiedenen Lebensmii-
tel und Speisen bei der Vor- und Zubereitung
durch die Hausfrau, tber die M&glichkeiten und
Rentabilitéit des Einsatzes der Technik an Stelle
von Handmethoden und vieles andere mehr.
Auflerdem sollten gewisse Haushaltstypen her-
ausgearbeitet werden, die im Bundesgebiet am
hdufigsten vertreten und deshalb reprdsentativ
sind fUr Erhebungen in wirtschaftlicher und sozia-
ler Hinsicht.



Die meisten der fehlenden Erkenntnisse, fur die
hier nur einige Beispiele genannt wurden,
kénnen mit Hilfe von Methoden erarbeitet
werden, die bereits vorhanden und von den
genannten Grundlagen-Forschungsstdtten erar-
beitet wurden. Die Kenntnis und vor allem die
richtige Anwendung dieser Methoden und die
Auswertung der Ergebnisse ist eine sehr wichtige
schépferische Leistung, die von den in der Haus-
wirtschaft wissenschaftlich arbeitenden Person-
lichkeiten verlangt werden mu8.

Es wird vielfach nicht verstanden, daf3 ein Unter-
schied besteht zwischen Forschen und Unter-
. suchen. Bei der Forschung geht es um die Er-
arbeitung von neuen, allgemein giliigen
GesetzmdBigkeiten, bei der  Untersuchung
werden lediglich Eigenschaften qualitativ und
quantitativ erfaBBt und verglichen, ohne daf3 dar-
aus nun ein allgemein giltiger SchluB gezogen
werden kdnnte. So ist z. B. eine Arbeit, die sich
mit der Bestimmung des Vitamin C-Gehalts eines
Lebensmittels befaBt, das verschiedenen Behand-
lungsverfahren unterworfen wird, keine For-
schungsarbeit, sondern zundchst eine Untersu-
chung. Werden jedoch aus den Einzelergebnis-
sen und aus vergleichenden Beobachtungen bei
anderen Lebensmitteln neue Verfahren fir die
bestmégliche Verarbeitung abgeleitet, kann
man schon eher von einer Forschungstétigkeit
sprechen. So werden oft aus Untersuchungen,
wenn sie nicht auf den festgestellten Tatsachen-
bestdnden bestehen bleiben, durchaus echte
Forschungsarbeiten.

Zum Thema ,Prifung” von Gebrauchsgegen-
stéinden, hauswirtschaftlichen Gerdten usw. ist
sehr vieles geschrieben und gesprochen worden.
Das Prifen setzt — im Gegensatz zur Unter-
suchung — einen Maf3stab voraus, mit Hilfe
dessen man die verschiedenen, im Bedarfsfalle
notwendigen Eigenschaften beurteilen und ver-
gleichen kann. Prifarbeit ist deshalb — sobald
der MaBstab vorhanden ist — eine mehr oder
weniger mechanische Tétigkeit, die nach einem
gewissen Schema mit entsprechenden Wieder-
holungen durchgefihrt wird. Lediglich die Fest-
setzung des Maf3stabes ist, wenn er neu auf-
gestellt werden muB — was in der hauswirt-
schaftlichen Prifarbeit meist der Fall ist — eine
schépferische Leistung.

Prifungen verschiedenster Art werden heute an
Versuchsstationen, Materialpriifungsanstalten, Le-

bensmitteluntersuchungsdmtern und auch, in
Spezialfdllen, in besonderen Abteilungen der
Forschungsanstalten durchgefihrt. Hierbei han-
delt es sich immer um Prifungen auf die physi-
kalischen und chemischen Eigenschafien des Ma-
terials und auf Betriebssicherheit. Dies genugt
fir die Hauswirtschaft in den wenigsten Fdllen,
da die Verhdltnisse beim Gebrauch bzw. bei der
Verarbeitung im Haushalt — also die Funktion
und die Eignung — hierbei noch nicht beriick-
sichtigt sind. Echte hauswirtschaftliche Pri-
fungen, z. B. an Geréten, setzen also grofle Er-
fahrungen Uber ihre Funktion voraus, damit der
BeurteilungsmaBstab festgelegt werden kann.
Alle noch so gut gemeinten Prifversuche in den
letzten Jahren scheitern jedoch an dieser Frage.
Im besten Fall werden Materialprifungen durch-
gefthrt, hdufiger jedoch dilettantische Funkti-
onspriffungen, die lediglich den prifenden Per-
sonen ein gewisses Urteil vermitteln, niemals
aber représentativ. und allgemein giltig sein
kénnen.

Dies ist es wohl, was die Industrie mit Recht
etwas verstimmt, zumal die Marken-Fabrikate
h&ufig einer strengen Betriebskontrolle unter-
worfen werden, ehe sie die Produktionsstétten
verlassen. So verfiigen z. B. in der Bundesrepu-
blik 80 bis 90% der Hersteller von gréfleren
Haushaltsgeréditen, wie Herde, Ofen, Kiichenma-
schinen usw., Uber hochentwickelte Prifstédnde,
die dem Verbraucher die OrdnungsmdBigkeit
des Materials und seiner Verarbeitung sowie
den einwandfreien Betrieb des Produkies garan-
tieren. Es ist deshalb im Hinblick auf diesen
Sektor — in den ja die gréfieren Investitionen der
Haushalte fallen — nicht gerecht, wenn ganz all-
gemein Bedenken iUber die Nichtachtung der
Verbraucherwiinsche geduBBert werden. Wére
man sich Uber ein echtes Priiffwesen im klaren,
so konnte durchaus eine giinstige Zusammen-
arbeit mit der Indusirie erreicht werden. Ge-
brauchsbedingungen und Anwendungsgrenzen
in den verschiedenen Haushaltstypen miBien
von den hauswirtschaftlichen Forschungs- und
Untersuchungsstellen so bearbeitet werden, daf3
sie jeden ‘verantwortungsbewufBten Hersteller
interessieren. So wdre eine Zusammenarbeit
zwischen Instituten und Herstellerbetrieben
durchaus denkbar und die Prifung kénnte im
Interesse beider Seiten Fehlinvestitionen und
Fehlbehandlungen durch die Hausfraven auf
einen immer kleineren Prozentsatz herabdriicken.



Diese Ausfihrungen sollen zeigen, daf3 die Aus-
richtung eines Institutes, das die Aufgabe hat,
hauswirtschaftliche Grundlagen zu erarbeiten,
anfdnglich auf Schwierigkeiten stoflen muB.
Ohne Untersuchungen gibt es keine Forschungs-
ergebnisse. Ohne produktive Forschungstétig-
keit keine allgemein giltigen Unterlagen. Ohne
allgemein gtltige Unterlagen ist es aber unmég-
lich, MaBstébe zu erarbeiten, die wiederum ein
gerechtes und gesundes hauswirtschaftliches Prif-
wesen aufbauen helfen. Der Mangel an dieser
Einsicht bei den verschiedenen Interessentien
erschwert natirlich den Arbeitsaufbau einer For-
schungsanstalt fir Hauswirtschaft sehr. Die
Vorwirfe einerseits, daBB zu wenig geforscht
wird, andererseits, daB keine Prifungsergebnisse
geboten werden kdnnen, zeigen dies immer
wieder.

Auch bei den Griindungen der verschiedenen
anderen Institute und Prifstétten war man sich
wohl nicht ganz bewuBt, daB3 auf dem hauswirt-

schaftlichen Fachgebiet so viele Erwartungen
gleichzeitig zu erfillen sind. Ganz zwangslgufig
wurde deshalb nach der Grindung der einen
die ndchste und die dritte aufgebaut. Sie unter-
scheiden sich nur durch die zur Verfigung ste-
henden Mittel, durch das Personal, nicht aber
grundséizlich durch ihre Arbeitsrichtung. Den-
noch ist diese Entwicklung gar nicht so unge-
sund. In einigen Jahren wird sich eine bestimmte
Ausrichtung bei jedem Institut von selbst erge-
ben: das eine wird mehr nach allgemein gil-
tigen Ergebnissen forschen, das andere praktische
Untersuchungsergebnisse dazu beistevern, das
dritte Geréteprifungen durchfthren. Es ist dann
nur noch eine Frage der betreffenden Persén-
lichkeiten, ob der Wille zur Ergdnzung, zum
Austausch und zur Zusammenarbeit besteht. Die
~Team-Arbeit ist in Deutschland noch wenig
entwickelt, wird leider auch bei der Facherzie-
hung auf den deutschen Fach- und Hochschulen
wenig gelbt. Sie miBte in Zukunft viel stérker
in den Vordergrund gestellt werden!

Die Gesundheitsiberwachung
bei Fleisch und Fleischwaren

Dr. Helmut Bartels, Bonn

Nach den Vorschriften des Fleischbeschau-
gesetzes diirfen bei der gewerbsmdBigen Be-
handlung und Zubereitung von Fleisch und
Fleischwaren keine Stoffe und Verfahren ver-
wendet werden, die dem Fleisch oder den
daraus hergestellien Waren eine gesundheits-
schidliche Beschaffenheit zu geben vermdgen
oder die geeignet sind, eine irgendwie geartete
minderwertige Beschaffenheit zu verdecken.
Insbesondere fallen unter dieses seit Jahrzehnten
bestehende Verbot sogenannte chemische Kon-
servierungsmittel, Farbstoffe, Raffinationsver-
fahren usw. Fleisch und Fleischwaren miissen
also natirlich belassen werden, ihre Haltbar-
machung darf nur durch Kihlung oderEinfrieren,
durch Kochen, Réduchern oder Pékeln erfolgen.
Alles das, was bei manchen anderen Nahrungs-
mitteln mdoglicherweise zu =z T. berechtigter
Kritik Anlaf3 gab, ist beiFleisch und Fleischwaren
seit Jahrzehnten verboten. Wem ist das im
breiten Publikum aber noch bekannt?

Wer war geneigt und Uberhaupt noch in der
Lage, im Rahmen der Debatte, die auch die
Verbraucherkreise erfaBt hat, zwischen Nah-
rungsmitteln, bei denen es einiges zu bereinigen
gibt, und solchen wie Fleisch und Fleischwaren
zu unterscheiden? Wer hat noch daran gedacht,
daf3 z. B. Kochschinken eben lediglich natirlicher,
gekochter Schinken, daBB Wurst mit Gewiirzen
und Kochsalz vermengtes zerkleinertes Fleisch
natirlicher Beschaffenheit ist, ohne Farben,
ohne chemische Konservierungszusétze? Daf3
Schweineschmalz reines tierisches Fett ist, bei
dessen Herstellung keine Verfahren und art-
fremden chemischen Mittel angewandt wurden,
die eine méglicherweise nicht einwandfreie
Beschaffenheit des verwendeten Rohmaterials
verdeckten?

Es scheint notwendig, klar zu sagen: Wer Fleisch
oder Fleischwaren kauft, der kauft chur-_
produkte, die nicht durch ,Fremdstoffe” ver-



