
I
n Deutschland leben ca. 81 Mil-
lionen Menschen, von denen ca. 
17 Millionen Menschen (21,0 %) 

einen Migrationshintergrund besit-
zen1 [1]. Hinzu kommen – insbeson-
dere seit dem Jahr 2015 – die Flücht-
linge. Wobei derzeit nur schwer 
abzuschätzen ist, ob, wie lange und 
wie viele Flüchtlinge dauerhaft in 
Deutschland bleiben werden [2,3]. 
Menschen mit Migrationshinter-
grund können kulturell, traditionell, 
und auch religiös unterschiedlich 
geprägt sein, aber auch bei den 
Deutschen spielen die Religion und 
die damit verbundenen Ernährungs-
vorschriften nach wie vor eine Rolle. 
58 Prozent der Deutschen gehören 
einer der beiden großen Kirchen an 

[5] und 58 Prozent der Deutschen 
glauben an einen Gott [6]. Als Athe-
isten bezeichnen sich 10,8 Prozent 
der Westdeutschen und 65,3 Prozent 
der Ostdeutschen [7]. Diese Zahlen 
verdeutlichen, dass religiöse Spei-
sevorschriften bzw. Speiseempfeh-
lungen in der täglichen Praxis von 
Diätassistenten, in der Ernährungs-
therapie und -prävention sowie im 
Verpfl egungsmanagement relevant 
sein können. Diese zu beachten und 
zu berücksichtigen beeinfl usst maß-
geblich die Umsetzung ernährungs-
bezogener Maßnahmen.
Ziel des Beitrags „Religion und Er-
nährung“ ist es, einen Überblick 
über die Ernährung der vier größten 
Religionen in Deutschland zu ge-
ben: Christentum, Islam, Judentum 
und Buddhismus. Die Auswahl der 
hier berücksichtigten Religionen 
und deren Konfessionen wurde auf 
Grundlage quantitativer Daten für 
Deutschland getroffen. Aufgrund 
der Vielzahl der Strömungen, Kon-
fessionen und Kirchen innerhalb 
dieser vier Religionen ist es jedoch 
auch bei der hier getroffenen Aus-
wahl nicht möglich, diese detailliert 
und vollständig darzustellen. Viel-
mehr soll dieser Beitrag Grundzüge 
der ausgewählten Religionen und 

deren Konfessionen mit den jewei-
ligen Ernährungsvorschriften und 
-empfehlungen beschreiben sowie 
Ansätze für die praktische Umset-
zung mit Fokus auf die Ernährungs-
therapie liefern. Um die für diesen 
Beitrag recherchierten Fakten über 
Inhalt und Speisevorschriften der 
jeweiligen Religionsgemeinschaft 
zu verifi zieren, wurden diese durch 
jeweils eine Expertin für die jeweili-
ge Religionsgemeinschaft in einem 
Review-Verfahren geprüft.
Da die gleiche Religion bzw. Konfes-
sion von den jeweiligen Vertretern in 
verschiedenen Ländern unterschied-
lich gelebt werden kann, können 
die gegessenen Speisen, trotz glei-
cher Ernährungsvorschriften, auch 
immer anders aussehen bzw. ihr 
Aussehen verändern. Dies ist bei-
spielweise bei vielen in Deutschland 
lebenden Muslimen mit türkischen 
Wurzeln der Fall, bei denen sich 
teilweise die Ess- und Trinkgewohn-
heiten im Laufe der Zeit geändert 
haben. Im Einzelfall sollte daher mit 
dem Patienten/Klienten oder dessen 
Angehörigen Rücksprache gehalten 
werden, wie er als Person das Thema 
Ernährung und Religion lebt.
 
 Daniel Buchholz

Religion und Ernährung

Ernährungsvorschriften und -empfehlungen und ihre Bedeutung
für ernährungsbezogene Maßnahmen

Neben kulturellen und traditionellen Aspekten nimmt auch die Religion Einfl uss auf Essen und Trinken. So spie-

len verschiedene Ernährungsvorschriften und -empfehlungen bei nahezu allen Religionsgemeinschaften eine 

mehr oder weniger stark ausgeprägte Rolle. Dabei reichen die religiösen Ernährungsvorschriften und -empfeh-

lungen von generellen bis zu temporären Verboten und Geboten sowie Regeln für die Zubereitung und Lage-

rung von Lebensmitteln und Speisen. 

1 „Eine Person hat dann einen Migrationshintergrund, wenn sie selbst oder mindestens ein Elternteil nicht mit deutscher 

Staatsangehörigkeit geboren ist. Zu den Personen mit Migrationshintergrund gehören im Einzelnen alle Ausländer, 

(Spät-)Aussiedler und Eingebürgerten. Ebenso dazu gehören Personen, die zwar mit deutscher Staatsangehörigkeit

geboren sind, bei denen aber mindestens ein Elternteil Ausländer, (Spät-)Aussiedler oder eingebürgert ist.“ [1, S. 20].

Die meisten Menschen mit Migrationshintergrund stammen aus der Europäischen Union (ca. 11,84 Millionen), gefolgt 

von „weiteren europäischen Ländern“, wie der Türkei, der Russischen Föderation und der Ukraine (ca. 5,85 Millionen), 

Asien, Australien und Ozeanien (ca. 2,87 Millionen), Afrika (ca. 600.000) und Amerika (ca. 379.000). [1, S. 128]
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2 Darunter: griechisch-orthodoxe Kirche, rumänisch-orthodoxe Kirche, serbisch-orthodoxe Kirche, russisch-orthodoxe Kirche, 

bulgarisch-orthodoxe Kirche, äthiopisch-orthodoxe Kirche, armenisch-orthodoxe Kirche u. v. m. (Liste nicht vollständig)

Das Christentum ist eine monothe-
istische Weltreligion, die aus dem 
Judentum hervorging. Von zentraler 
Bedeutung im Christentum ist die 
Person des Jesus von Nazareth, der 
nach christlichem Glauben der von 
Gott gesandte Erlöser aller Menschen 
und der Sohn Gottes ist. Das Wirken 
von Jesus ist im Neuen Testament 
festgehalten. Die christliche Bibel, in 
der die Schriften des Alten und des 
Neuen Testaments zusammenge-
fasst sind, hat im Christentum einen 
sehr hohen Stellenwert. Im Laufe 
der über 2000-jährigen Geschichte 
des Christentums entstanden zahl-
reiche Konfessionen bzw. Kirchen, 
die sich in vier Hauptgruppen zu-
sammenfassen lassen: die römisch-
katholische Kirche sowie die ortho-
doxen, die protestantischen und die 
anglikanischen Kirchen. Weltweit 
gibt es ca. 2,32 Milliarden Christen. 
Dies sind ca. 31,4 Prozent  der Welt-
bevölkerung (davon ca. 17,5 Prozent 
römisch-katholische, 6,1 Prozent  
protestantische, 4,1 Prozent  ortho-
doxe und 1,3 Prozent  anglikanische 
Christen) [4,8]. In Deutschland ge-
hören 23,8 Millionen Menschen 
(29,4 %) der römisch-katholischen 
Kirche und 23,2 Millionen (28,6 %) 
der protestantischen Kirche an [6], 
wobei in Süd- und Südwestdeutsch-
land die Zahl der Katholiken höher 
ist als im Norden Deutschlands, wo 
mehr Protestanten leben. In den 
ostdeutschen Bundesländern ist 
der Großteil der Bevölkerung kon-
fessionslos [5,7]. Neben den beiden 
Großkirchen in Deutschland gibt es 
viele weitere christliche Religions-
gemeinschaften und Kirchen, wie 
orientalische und orthodoxe Chris-
ten, Altkatholiken, Anglikaner und 
Freikirchen.

Ernährung 
Durch die vielen Kirchen und Kon-
fessionen, die sich im Laufe der 

Geschichte des Christentums entwi-
ckelten, existieren Vorschriften hin-
sichtlich Lebensführung und Ernäh-
rung, die sich sowohl bezüglich der 
Intensität als auch in der Form der 
Umsetzung unterscheiden. 
In der römisch-katholischen Kirche 
gibt es Empfehlungen hinsichtlich 
der Ernährung an den Fasten- und 
Abstinenztagen, die auch als Frei-

tagsopfer bezeichnet werden, da 
Jesus nach christlicher Überliefe-
rung an einem Freitag gestorben ist. 
Mit dem Freitagsopfer wird in der 
römisch-katholischen Kirche jede 
Form einer besonderen Lebensge-
staltung an diesem Wochentag und 
den Fasten- und Abstinenztagen be-
zeichnet, die des Leidens und Todes 
Jesu Christi gedenkt und damit ein 
Opfer bringt. Das katholische Kir-
chenrecht legt in den Canones 1250-
1253 des Codex Iuris Canonici (CIC) 
fest, dass alle Freitage, die nicht auf 
ein Hochfest fallen, als Fasten- und 
Abstinenztage gelten. Dies bedeutet 
allgemein die Abstinenz von Fleisch-
speisen, wobei es den Bischofs-
konferenzen überlassen bleibt, 
ergänzende oder abweichende Rege-
lungen vorzunehmen. Die Deutsche 

Bischofskonferenz bestimmte 1996, 
dass das Freitagsopfer verschiedene 
Formen annehmen kann. Dies kann 
der Verzicht auf Fleischspeisen, aber 
auch die spürbare Einschränkung 
von Genussmitteln sein. Das durch 
das Freitagsopfer Ersparte sollte mit 
Menschen in Not geteilt werden. So 
bleibt es letztlich jedem Gläubigen 
überlassen, wie sein Freitagsopfer 

aussieht. Traditionell werden in 
katholisch geprägten Regionen an 
Freitagen, am Karfreitag und am 
Aschermittwoch keine Fleischge-
richte verspeist, sondern Fisch- oder 
Eierspeisen, wobei am Aschermitt-
woch vielerorts Hering gegessen 
wird.
Die orthodoxen und orientalischen 
Kirchen2, denen in Deutschland 
ca. 2 Millionen Menschen angehö-
ren [4], kennen mehrere mehrwö-
chige Fastenzeiten im Jahr. Die Fas-
tenregeln beziehen sich bei diesen 
Kirchen auf das Typikon. Dabei han-
delt es sich um die schriftliche Fest-
legung liturgischer und sonstiger 
Vorschriften, die insbesondere von 
den orthodoxen und orientalischen 
Kirchen sowie den katholischen Ost-
kirchen befolgt werden. Die Fasten- 

Christentum

Hering wird in katholisch geprägten Regionen traditionell
am Aschermittwoch gegessen. 
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und Speiseregelungen sind dabei 
sehr unterschiedlich. So kann voll-
ständiges Fasten, wie das 40-tägige 
Fasten vor Ostern, den Verzicht auf 
Fleisch, Eier, Milchprodukte, Fisch, 
Wein und Öl bedeuten, so dass in 
dieser Zeit der Speiseplan lediglich 
aus Gemüse, das ohne Öl zuberei-
tet wird, sowie aus Kartoffeln, Reis, 
Brot und Hülsenfrüchten besteht. 
An den Samstagen und Sonntagen 
dieser Fastenzeit sind teilweise zu-
sätzlich Wein und Öl erlaubt. Außer 
auf die Ernährung bezieht sich das 
Fasten auch auf den weitgehenden 
Verzicht von Unterhaltungsmedien. 
Zu beachten ist ferner, dass sich bei 
einigen der Kirchen die Zeitrech-
nung am gregorianischen, bei eini-
gen hingegen am julianischen Ka-
lender orientiert. Feiertagskalender 

können bei der Arbeitsgemeinschaft 
Christlicher Kirchen in Deutschland 
(ACK; www.oekumene-ack.de) be-
zogen werden. In den christlichen 
Kirchen gelten die Fasten- und Abs-
tinenztage nicht für kranke und alte 
Menschen sowie Kinder.

Implikationen für die
Ernährungstherapie und das
Verpfl egungsmanagement
In der Ernährungstherapie sollten 
die Art und Weise sowie der Um-
fang der Einschränkung bzw. des 
Verzichts auf bestimmte Lebensmit-
tel und die Mahlzeitenfrequenzen 
erfragt werden. Auch wenn kranke 
Menschen nicht fasten müssen, tun 
strenggläubige Personen dies häufi g 
dennoch. Dies ist dann beispielswei-
se bei ernährungstherapeutischen 

Maßnahmen relevant, welche die 
Mahlzeitenfrequenz betreffen. Wei-
terhin sollten auch die Risiken für 
die Entstehung von Mangelernäh-
rung bedacht und wenn möglich im-
mer zusammen mit dem Patienten 
Lösungswege gesucht werden. 
Im Verpfl egungsmanagement soll-
ten Wahlmöglichkeiten bestehen, 
damit Patienten bzw. Bewohner aus 
einem entsprechenden Angebot aus-
wählen können. Dies trifft im Beson-
deren auf öffentliche Einrichtungen 
zu, da konfessionelle Einrichtungen 
in der Regel ein passendes Angebot 
vorhalten. Die kirchlichen Feiertage 
und somit auch die Fasten- und Ab-
stinenztage der katholischen sowie 
evangelischen Kirchen werden häu-
fi g an anderen Tagen gefeiert als die 
der orthodoxen Kirchen.

Daniel Buchholz (Autor) & Elisabeth Kessels (Reviewerin)

Beim Islam handelt es sich um 
eine monotheistische Weltreligion. 
Der Begriff Islam bedeutet „Hinga-
be, Übergabe, Unterwerfung“. Das 
Kernstück des islamischen Glau-
bens bildet der Koran. Dieser wurde 
dem Propheten Mohammed, dem 
letzten Propheten Gottes nach isla-
mischem Glauben, vom Erzengel 
Gabriel als göttliche Offenbarung 
diktiert. Er enthält alle Gebote und 
Regeln für das muslimische Leben. 
Die Vorschriften des Korans bestim-
men maßgeblich das Alltagsleben 
vieler gläubiger Muslime, wobei 
Letztere ihr Leben nach den fünf 
Säulen des Islams ausrichten. Diese 
sind das Glaubensbekenntnis, das 
Gebet (fünfmal am Tag), Wohltä-
tigkeit/Almosensteuer, Fasten und 
mindestens einmal im Leben nach 
Mekka zu pilgern, wenn man dazu 
fi nanziell in der Lage ist. In der ca. 
1400-jährigen Geschichte des Is-
lams entstanden verschiedene Glau-
bensrichtungen, wie die der Schi-
iten und Sunniten, die wiederum 

unterschiedliche Ausprägungsfor-
men kennen, wie beispielsweise die 
Aleviten, eine Strömung innerhalb 
der Schiiten. Weltweit gibt es ca. 
1,6 Milliarden Muslime, dies sind 
ca. 22,4 Prozent der Weltbevölke-
rung [4]. In Deutschland leben ca. 
4,3 Millionen Muslime [5]. Die größ-
te Glaubensgruppe unter den Mus-
limen in Deutschland bilden mit ca. 
60 Prozent (2,7 Millionen) die Sun-
niten, gefolgt mit ca. 11 Prozent von 
den Aleviten (500.000), iranischen 
Imamiten und türkischen Schiiten 
(250.000) sowie vergleichsweise 
kleinen Gruppen, wie den Alawiten/
Nusairier und Ahmadiyya [9]. Die 
meisten in Deutschland lebenden 
Muslime haben türkische Wurzeln.

Ernährung 
Die islamischen Speisevorschriften 
fi nden sich im Koran wieder. Je nach 
Konfession werden diese mehr oder 
weniger strikt ausgelegt. Grundsätz-
lich werden die Lebensmittel nach 
den Speisegesetzen des Islams in 

solche eingeteilt, die erlaubt und 
zum Verzehr gestattet sind (halal), 
und solche, die verboten und nicht 
zum Verzehr gestattet sind (haram). 
Daneben gibt es noch Handlungen, 
z. B. das Rauchen, die von manchen 
Konfessionen innerhalb des Islams 
als verpönt und unerwünscht (mar-
kuh) angesehen sind. Diese Hand-
lungen sind zwar nicht ausdrücklich 
verboten, werden aber von gläubi-
gen Muslimen vermieden.

Unterscheidung von erlaubten 
(halal) und verbotenen (haram) 
Lebensmitteln
Bei der Einteilung in „haram“ und 
„halal“ ist zu beachten, dass diese 
nicht immer eindeutig ist, da bei der 
Herstellung der Lebensmittel häufi g 
Zusätze bzw. Hilfsstoffe verwendet 
werden, die zu den verbotenen Le-
bensmitteln gehören. Ein Beispiel 
hierfür ist Apfelsaft, der unter Zu-
hilfenahme von Schweinegelatine 
geklärt wurde. Daher kommt der 
Kennzeichnung der Lebensmittel 

Islam
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mit „halal“ eine besondere Bedeu-
tung zu (siehe auch Implikationen 
für die Ernährungstherapie und das 
Verpfl egungsmanagement).

Zu den verbotenen
Lebensmitteln zählen:
Ω  Rauschmittel wie Alkohol
Ω  Blut (und je nach Auslegung 

daraus hergestellte Produkte wie 
Wurst)

Ω  Schweinefl eisch (und je nach 
Auslegung daraus hergestellte 
Produkte wie Gelatine und innere 
Organe vom Schwein)

Ω  Fleisch verstorbener Tiere
Ω  Fleisch von fl eischfressenden 

Tieren
Ω  Reptilien, Insekten
Ω  Nicht-geschächtetes Fleisch und 

daraus hergestellte Produkte, wie 
z. B. Wurst 3

Zu den erlaubten (Halal-)Lebens-
mitteln zählen alle Lebensmittel, die 
nicht ausdrücklich verboten sind.

Die Fastenzeit 
Dem Fasten kommt im Islam eine 
besondere Bedeutung zu. In Ab-
hängigkeit von der Konfession wird 
dieses aber in Bezug auf Zeitpunkt, 
Umfang und Intensität unterschied-
lich ausgeübt. Gläubige Sunniten 
praktizieren eine 30-tägige Fasten-
zeit (türkisch: Ramazan). Der Rama-
dan fi ndet im 9. Monat des islami-
schen Mondkalenders statt. Da die 
Bezugsgröße der Mond ist, beginnt 
der Ramadan jedes Jahr 10 Tage frü-
her als im Vorjahr im Vergleich zur 
Zeitrechnung nach dem gregoriani-
schen Kalender. Ziel des Ramadans 
ist die Annährung an Gott und die 
Beschäftigung mit dem Glauben. 
Im Ramadan gelten für gläubige 
Sunniten umfangreiche Verbote. So 
besteht zwischen Sonnenaufgang 
und Sonnenuntergang eine absolute 
Karenz von Lebensmitteln und Ge-

nussmitteln, wie z. B. dem Rauchen. 
Dies schließt auch die Aufnahme 
von Getränken ein. In dieser Zeit be-
schränkt sich die Nahrungsaufnah-
me meistens auf zwei Mahlzeiten 
täglich: eine Mahlzeit vor Sonnen-
aufgang (türkisch: Sahur) und eine 
Mahlzeit nach Sonnenuntergang 
(türkisch: Iftar). Kinder, Kranke, 
Schwangere und Reisende sind vom 
Ramadan befreit. Neben den Ver-
boten im Ramadan, die Ernährung 
betreffend, gibt es auch Verbote und 
Gebote, die sich auf das soziale Um-
feld beziehen. So soll beispielsweise 
in dieser Zeit Bedürftigen geholfen 
und es sollen keine Menschen ver-
letzt werden. Die Fastenzeit endet 
mit einem dreitägigen Fest, auch 
Zuckerfest genannt (türkisch: Rama-
zan Bayramı). An diesen Tagen wer-
den insbesondere Kinder mit Süßig-
keiten beschenkt. 
Im Gegensatz zu den Sunniten fas-
ten Aleviten im Ramadan nicht. 
Die Fastenzeit für die Gläubigen 
dieser Konfession beginnt in Über-
einstimmung mit dem islamischen 
Kalender 20 Tage nach dem Opfer-
fest (Kurban Bayramı) und dauert 
12 Tage. In dieser Zeit wird an Imam 
Hüseyin gedacht und um ihn ge-

trauert, der in einer Wüstengegend 
durch Verdursten starb.

Das Fasten besteht aus:
Ω  Verzicht auf das

Trinken von Wasser
(Milch, Fruchtsäfte, Tee
und Kaffee sind erlaubt) 

Ω  Verzicht auf Fleisch 
Ω  Schlachtverbot
Ω  Männer dürfen sich nicht

rasieren 
Ω  keine Feste feiern und

nicht singen 
Ω  in Erinnerung an das

Martyrium möglichst
viel weinen 

Implikationen für die
Ernährungstherapie und das
Verpfl egungsmanagement
In der Ernährungstherapie sollte 
mit dem Patienten besprochen wer-
den, inwieweit dieser die religiösen 
Speisevorschriften ausübt und die 
Fastenzeit umsetzt. Menschen mit 
Diabetes mellitus zählen beispiels-
weise zur Gruppe der chronisch 
Kranken und können sich vom Fas-
ten befreien lassen, müssen aber für 
jeden nicht gefasteten Tag einen Ar-
men speisen. Bei nicht chronischen 

3 Hier existieren zwei verschiedene Lehrmeinungen, wovon eine besagt, dass Fleisch von Tieren, welche von Christen

und Juden geschlachtet wurden, gegessen werden darf (unabhängig von der Schächtmethode), während die andere

die Auffassung vertritt, dass ausschließlich Fleisch von geschächteten Tieren verspeist werden darf. 

In der Fastenzeit Ramadan essen gläubige Muslime lediglich eine Mahlzeit
vor Sonnenaufgang und eine nach Sonnenuntergang. 
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Krankheiten müssen die Tage nach 
der Gesundung nachgefastet wer-
den. Da der Ramadan vielen gläu-
bigen Muslimen als heiliger Monat 
gilt und dem Fasten mit der Ge-
meinschaft eine große Bedeutung 
zukommt, fällt es vielen Kranken 
schwer, auf das Fasten zu verzichten. 
Bei der Ernährungstherapie sollte 
daher großer Wert auf das Ernäh-
rungsassessment gelegt werden, um 
später individuell auf die Patienten 
eingehen zu können. 
Bei der Erstellung von Speisen in der 
Gemeinschaftsverpfl egung sollten 
die verbotenen Lebensmittel nicht 
verwendet werden. Vor diesem Hin-
tergrund ist es wichtig, auch auf Er-
zeugnisse aus Schweinegelatine und 
Blut zu verzichten und die Mahl-
zeiten nicht mit Haram-Produkten 
zu kontaminieren. Strenggläubige 
Personen meiden häufi g generell 
Fleisch in der Gemeinschaftsverpfl e-
gung, da es nicht nach islamischen 
Regeln geschlachtet worden ist. Al-
ternativ bieten sich Fischgerichte 
oder vegetarische Kost an.
Im Verpfl egungsmanagement sollte 
daher auf Wahlmöglichkeiten ge-
achtet werden, damit Patienten bzw. 
Bewohner aus einem entsprechen-
den Angebot auswählen können. 
Zudem besteht die Möglichkeit, 
geschächtetes Fleisch bei muslimi-
schen Metzgern zu bestellen und 
ein dahingehend gekennzeichnetes 
Menü anzubieten. Das Schächten 
ist zwar in Deutschland nach § 4 Ab-
satz 1 des Tierschutzgesetzes (Tier-

SchG) grundsätzlich 
verboten, aber mus-
limischen Metzgern 
kann eine Ausnahmege-
nehmigung erteilt werden, 
da sonst die Religionsfreiheit 
nach Artikel 4 Absatz 1 und 2 des 
Grundgesetzes verletzt würde (Ur-
teil des Bundesverfassungsgerichts, 
2002, 1 BvR 1783/99). Da es in klei-
neren Einrichtungen oft nicht mög-
lich ist, standardisierte Halal-Menüs 
oder einzelne Halal-Komponenten 
anzubieten, sollten, wann immer 
möglich, das hausinterne Speisen-
angebot und die Auswahlmöglich-
keiten mit dem Patienten persönlich 
besprochen werden. Weiterhin kann 
auch auf zertifi zierte Halal-Produkte 
und Fertiggerichte zugegriffen wer-
den. Wichtig bei der Besprechung 
mit dem Patienten ist es, zu klären, 
nach welchem Halal-Zertifi kat die 
Lebensmittel zertifi ziert sein soll-
ten (siehe auch Zertifi zierung). Bei 
der Lagerung und dem Servieren 
von Halal-Produkten ist darauf zu 
achten, dass dies nicht 
zusammen mit den ver-
botenen Haram-Lebens-
mitteln geschieht. 

Zertifi zierung
Halal-Lebensmittel wer-
den im Lebensmittel-, 
Bedarfsgegenstände- 
und Futtermittelgesetz-
buch (Lebensmittel- und 
Futtermittelgesetzbuch 
– LFGB) nicht berück-

sichtigt. Da in musli-
mischen Ländern vo-
rausgesetzt wird, dass 

Nahrungsmittel entspre-
chend den religiösen Vor-

schriften halal sind, dies aber in 
den westlichen Ländern nicht der 
Fall ist, gibt es die Möglichkeit, Le-
bensmittel zertifi zieren zu lassen. 
Damit ein Betrieb seine Produkte als 
halal deklarieren kann, bedarf es der 
Genehmigung eines islamischen 
Zertifi zierungsorgans. Weltweit gibt 
es knapp 100 solcher islamischen 
Zertifi zierungsstellen, die jeweils 
unterschiedliche Logos vergeben, 
wie beispielsweise das Europäische 
Halal Zertifi zierungsinstitut (EHZ) 
oder der Halal-Standard für Halal-
Produkte und -Lebensmittel in der 
Schweiz. Zu beachten ist, dass die-
se Zertifi zierungsstellen nach ver-
schiedenen Standards prüfen, wie 
beispielsweise nach dem weltweit 
anerkannten malaysischen Halal-
Standard oder aber nach eigenen 
Standards. Dies wiederum hat zur 

Konsequenz, dass die 
Auslegung, wann ein 
Lebensmittel halal ist, in-
nerhalb dieser Zertifi zie-
rungsstellen differieren 
kann. 
Mit dem RAL-Gütezei-
chen „HALAL-Lebens-
mittel“ können sich auch 
Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung 
zertifi zieren lassen.

Asli Demirel, Yelda Özel, Daniel Buchholz (Autoren); Houaida Taraji (Reviewerin)

Das Judentum bezeichnet die Ge-
samtheit der jüdischen Kultur, Ge-
schichte, Religion und Tradition. Bei 
der jüdischen Religion handelt es 
sich um eine monotheistische Reli-
gion. Die ca. 4000-jährige Geschich-
te des Judentums beginnt mit dem 
Bund, den der Ewige mit Abraham, 

dem Stammvater Israels, schließt. 
Die jüdische Religion basiert auf 
den religiösen Überlieferungen des 
jüdischen Volkes und teilt sich auf 
in eine schriftliche Lehre, die in der 
schriftlichen Thora niedergelegt ist, 
und eine mündliche Lehre, die im 
Talmud diskutiert wird. Die schrift-

liche Thora stellt den ersten Teil der 
hebräischen Bibel – des Tanach – 
dar. Der wiederum besteht aus drei 
Hauptteilen, der Thora (Weisung), 
den Nevi’im (Prophetenbüchern) 
und dem Ketuvim (Schriften). Die-
se Bücher bilden in anderer Anord-
nung als das Alte Testament auch 

Judentum
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den ersten Hauptteil der christlichen 
Bibel, die um das Neue Testament er-
gänzt wurde. Im Lauf der Geschich-
te entwickelten sich verschiedene 
Strömungen des Judentums, wie das 
orthodoxe Judentum, das konservati-
ve und das liberale Judentum sowie 
der Rekonstruktionismus. Weltweit 
gehören ca. 13,5 Millionen Men-
schen dem Judentum an; dies sind 
ca. 0,2 Prozent der Weltbevölkerung 
[4]. In Deutschland sind heute unter 
dem Dach des Zentralrats der Juden 
23 Landesverbände mit insgesamt 
108 jüdischen Gemeinden und ca. 
100.000 Mitgliedern organisiert 
[10,11]. Zusammen mit den nicht-
praktizierenden Juden wird die An-
zahl der in Deutschland lebenden 
Juden auf ca. 200.000 geschätzt. 

Ernährung
Die jüdischen Speisegesetze (he-
bräisch: Kaschrut) sind religions-
gesetzliche Vorschriften für die 
Zubereitung sowie den Genuss 
von Speisen und Getränken. Nach 
diesen Vorschriften werden Lebens-
mittel eingeteilt in solche, die für 
den Verzehr erlaubt (koscher), und 
solche, die nicht erlaubt (treife, nicht 
koscher) sind. Der heutige Umgang 
von Juden mit der Kaschrut ist sehr 
unterschiedlich und umfasst ein 
Spektrum von striktester Einhaltung 
bis hin zu völliger Nichtbeachtung 
durch säkulare Juden.
Die jüdischen Speisegesetze sind 
sehr komplex und haben ihr Funda-
ment in der Thora. Sie wurden stetig 
weiterentwickelt und bilden eine der 
Säulen der jüdischen Religionsge-
setze. Grundlegend sind folgende 
Vorschriften in der Kaschrut (keine 
vollständige Aufl istung):

Unterscheidung von erlaubten (ko-
scheren) und nicht erlaubten (trei-
fen, nicht koscheren) tierischen Pro-
dukten:
Ω  Landsäugetiere: Koscher ist ein 

Tier, wenn es gespaltene Hufe 
hat und ein Wiederkäuer ist. Es 
muss beide Merkmale aufweisen, 
wie z. B. Kühe, Schafe, Ziegen, 

Rehwild. Dagegen sind Schwei-
ne, Hasen, Eichhörnchen, Bären, 
Hunde, Katzen, Kamele und Pfer-
de nicht koscher.

Ω  Gefl ügel: Die Thora zählt 21 nicht 
koschere Vogelarten auf. Dazu 
gehören im Grunde genommen 
alle Raubvögel und Aasfresser. 
Koschere Vogelarten sind z. B. die 
heimischen Hühnerarten, Enten, 
Gänse, Puten und Tauben.

Ω  Fisch und Meeresfrüchte: Was-
serlebewesen sind koscher, wenn 
sie Flossen und Schuppen haben, 
z. B.: Lachs, Thunfi sch, Hecht, 
Flunder, Karpfen und Hering. 
Nicht koscher sind z. B. Aal, Wels, 
Stör, Schwertfi sch, Krebse, Scha-
lentiere, Krabben und alle Mee-
ressäugetiere.

Ω  Alle Reptilien, Amphibien, Wür-

mer und Insekten sind nicht ko-
scher. Eine Ausnahme bilden vier 
Heuschreckenarten.

Ω  Milch und Eier: Der Talmud 
führte folgende einfache Regel 
ein: Was von einem koscheren 
Tier stammt, ist koscher. Was 
von einem nicht koscheren Tier 
stammt, ist nicht koscher.

Ω  Honig wird nicht als tierisches 
Produkt angesehen und ist ko-
scher. 

Verbot des Blutgenusses:
Ob ein Tier koscher ist oder nicht, 
wird durch weitere Gesetze be-

stimmt, z. B. durch die Art und 
Weise des Tötens und welche Teile 
des Tieres zum Verzehr freigege-
ben sind. Daher werden koschere 
Säugetiere und Vögel geschächtet. 
Fische müssen nicht geschächtet 
werden. Das Konsumieren von Blut 
ist strengstens verboten. Innerhalb 
von 72 Stunden nach der Schlach-
tung muss das Fleisch so bearbeitet 
werden, dass das gesamte Blut des 
toten Tieres durch einen speziellen 
Wässerungs- und Salzungsprozess 
entfernt wird. Koscheres Fleisch 
wird blutfrei und damit fertig zur 
weiteren Zubereitung in der Küche 
verkauft. Da die Leber einen sehr ho-
hen Blutgehalt hat, wird sie vor dem 
Verzehr mittels eines Röstprozesses 
vom Blut befreit. Auch Eier müssen 
sorgfältig nach Blutspuren unter-
sucht werden, bevor sie gegessen 
werden dürfen.

Trennen von Fleisch-
und Milchprodukten: 
Fleisch und Milch dürfen nicht mit-
einander gemischt werden, daher 
wird in der Regel jeweils eigenes 
Koch- und Essgeschirr sowie Essbe-
steck für Fleisch- und für Milchpro-
dukte verwendet. Zwischen ihrem 
Verzehr gilt eine Wartezeit. Kosche-
re Lebensmittel und Speisen sind in 
drei Kategorien unterteilt, die für die 
Trennung von Fleisch- und Milch-
produkten relevant sind:
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Daniel Buchholz (Autor) & Antje Yael Deusel (Reviewerin)

Ω  Fleischig: Fleisch und Knochen 
von Säugetieren und Gefl ügel, da-
raus hergestellte Suppen, Braten-
soßen und jede Speise, die selbst 
kleinste Spuren davon enthält.

Ω  Milchig: Milch von koscheren 
Tieren, alle Milchprodukte, wie 
Butter, Käse, Eis und jede Speise, 
die selbst kleinste Spuren davon 
enthält.

Parve: Speisen, die weder „fl eischig“ 
noch „milchig“ sind, z. B. Eier, alle 
Früchte-, Gemüse- und Getreide-
arten. Parve Lebensmittel können 
entweder mit fl eischigen oder mil-
chigen Speisen verarbeitet und ge-
gessen werden.

Pessach
Das Pessach gehört zu den wich-
tigsten Festen im Judentum und er-
innert an den Auszug aus Ägypten, 
also die Befreiung der Israeliten aus 
der Sklaverei. In der Pessachwoche 
gelten weitere strenge Vorschriften, 
zusätzlich zu den bereits genannten 
der Kaschrut. Hier ist der Genuss 
von Getreideprodukten (wie Nu-
deln, Brot, Müsli und Bier) im Sinne 
von Gesäuertem verboten; lediglich 
Matzot (ungesäuertes Brot) und 
Produkte daraus werden stattdessen 
verwendet. Gleichzeitig wird für die 
Pessachzeit ein eigenes Geschirr 
und Besteck benutzt (in Kranken-

häusern, Altenheimen etc. werden 
hierfür häufi g Einwegartikel ver-
wendet). Die erlaubten Lebensmittel 
sind mit dem Zusatz „Koscher le-
Pessach“ gekennzeichnet.

Implikationen für die
Ernährungstherapie und das
Verpfl egungsmanagement 
In der Ernährungstherapie sollte die 
Art und Weise der Umsetzung der 
Kaschrut erfragt und dementspre-
chend berücksichtigt werden. Bei 
der Erstellung von ernährungsthe-
rapeutischen Konzepten ist neben 
dem Einsatz von koscheren Speisen 
auch die Trennung von Fleisch- und 
Milchprodukten zu beachten. Dies 
gilt auch für den Einsatz von Spezi-
alprodukten. Aufgrund der besonde-
ren Methodik bei der Aufbereitung 
kann der Salzgehalt von koscherem 
Fleisch deutlich höher sein.
In Deutschland gibt es wieder – 
wenn auch noch wenige – Kranken-
häuser und Pfl egeeinrichtungen, die 
ein entsprechendes Speisenangebot 
für jüdische Patienten bzw. Bewoh-
ner vorhalten. Ist eine Küche auf 
diese Klientel nicht eingestellt, ist 
die Zubereitung koscherer Speisen 
in der Regel nicht möglich, da hier-
zu neben der einschlägigen Experti-
se auch oft eine Zertifi zierung durch 
einen Rabbiner notwendig ist. Ins-

besondere dann, wenn bestimmte 
diätetische Maßnahmen zu beach-
ten sind, sollte seitens der (Diät-)
Küchenleitung mit dem Patienten/
Bewohner und dessen Angehöri-
gen Rücksprache gehalten werden. 
Gegebenenfalls ist auch die Koope-
ration mit zertifi zierten jüdischen 
Restaurants sinnvoll, die zertifi zier-
te und versiegelte Speisen zuliefern 
können. Auch gibt es im Handel 
zertifi zierte koschere Fertiggerichte. 

Zertifi zierung
Koschere Lebensmittel werden im 
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstän-
de- und Futtermittelgesetzbuch (Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetz-
buch – LFGB) nicht berücksichtigt. 
Deshalb benötigen Lebensmittel 
das Kaschrut-Zertifi kat eines ver-
trauenswürdigen Rabbiners oder 
einer Kaschrut-Organisation. Die 
drei größten, weltweit agierenden 
Kaschrut-Institutionen sind: OK 
Kosher Certifi cation, Orthodox Uni-
on und Kof-K Kosher Certifi cation. 
Die Orthodoxe Rabbinerkonferenz 
Deutschlands (ORD) gibt eine Bro-
schüre heraus, in der allgemein im 
Handel befi ndliche Lebensmittel 
ohne Koschersiegel benannt sind, 
die sich für den Verzehr nach der 
Kaschrut eignen.
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