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Vorwort zu beleuchten. In den sehr angeregten Diskussionen nach den

Vortragen ist deutlich geworden, dass es jede Uberschrift ver-
Abenteuer Nahrung — weil3t Du was Du isst? dient hatte eine eigene Konferenz zu bekommen. Es war in der
Unter diesem Thema stand die 16. Witzenhauser Konferenz, Kirze der Zeit leider nicht mdglich tiefer in jedes Thema einzu-

die im Dezember 2008 stattfand. Wir, eine 8-Kdpfige Gruppe steigen, aber wir hoffen mit dieser Konferenz und diesem Doku-

von Studenten, haben uns fir
diese Veranstaltung mit der Fra-
ge auseinandergesetzt, was
eigentlich in unseren Nahrungs-
mittel tatséchlich steckt. Warum
essen wir nicht das, was wir
sollten, obwohl wir doch eigent-
lich wissen, wie wir uns gesund
erndhren kénnen? Welche
Trends gibt es und was fir alter-
native Mdoglichkeiten haben wir,
wenn wir uns nicht mit Conve-
nience, Fast & Chill Food zufrie-
den geben wollen.

Der Einfuhrungsvortrag brachte
uns die Geschichte der Ernah-
rungskultur naher. So stand
auch der erste Tag ganz unter
dem Motto ,Ernahrung und Kul-
tur“. Am zweiten Tag setzten wir
uns damit auseinander wie wir
in unserem Essverhalten von
den Medien beeinflusst werden
und wie die Politik darauf rea-
giert. An Tag drei haben wir un-

mentationsband eine Tur gedffnet
zu haben. Dass die Teilnehmer
diese Anregungen aufgreifen und
sich individuell nach ihren Interes-
sen vertieft beschéaftigen.

Bei den Abendveranstaltungen
konnten wir uns naher kennenler-
nen, so gab es am Mittwoch-
abend einen Sektempfang mit
einem tollen Konzert der Band
lazzCo, am nachsten Abend hat-
ten wir uns einen Kinoabend ein-
geplant, welcher das Thema
Abenteuer Nahrung auf eine lusti-
ge Art und Weise aufgriff. ,Brust
oder Keule* mit Louis de Funés
sorgte fir Heiterkeit und einige
Lacher am Donnerstagabend im
Capitol Kino. Am Freitag kam es
dann zum absoluten Highlight im
Abendprogramm. Das Erlebnis-
buffet hatte eine Uberraschung zu
bieten, die bis zum Schluss ge-
heim blieb, hier aber nun verraten
werden kann, fur alle, die leider

sere Lebensmittel im Detail angeschaut und der vierte Tag wid- nicht dabei sein konnten: Die exquisite Vorspeise wurde im
mete sich der Zukunft und Visionen. Diese Einteilung hat es uns Dunklen serviert. Ein ganz neues Geschmackserlebnis offen-
ermoglicht viele Facetten der Ernahrung und des Essverhaltens barte sich hier dem GenielR3er. Nachdem alle gut gesattigt waren
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nach dem reichhaltigen Buffet ging es in den Club, hier wurde
bis in die Morgenstunden gefeiert.
Die Vorbereitung zu dieser Konferenz hat Spall gemacht, war

anstrengend und hat uns allen gezeigt, was wir kbnnen und wo
unsere Grenzen sind. Holger Mittelstral3 hat uns dabei immer
unterstitzend begleitet und uns immer wieder an die Wichtigkeit
oder Unwichtigkeit einzelner Punkte erinnert. Auch Dr. Johan-
nes Kahl und Prof. Angelika Ploeger sei fur die Begleitung und
Unterstltzung in der Vorbereitung und Durchfiihrung der Konfe-
renz gedankt. Ebenso den vielen weiteren Unterstitzern und
den zahlreichen Spendern, die durch lhre Lebensmittelspenden
das reichhaltige Buffet und die Kaffeepausen erst moglich ge-
macht haben.

Dass Sie nun diesen Dokumentationsband in den Handen hal-
ten kbnnen zeigt, dass es uns gelungen ist diese Konferenz

vollstandig abzuschlieRen. Wir winschen lhnen viel Freude
beim Lesen und vielleicht die ein oder andere neue Erkenntnis.

Das Konferenzteam
Marlin Krieger

Lena Kirschner
Christiane Evers
Georg Hilsenbek
Lisa-Johanna Ebner
Beatrice Michaels
Hendrik Brand
Moritz Morgenstern

Betreuung:
Dr. Johannes Kahl
Holger Mittelstrall
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Wie viel Geschichte steckt in der Esskultur?
Gunther Hirschfelder

Wer die Situation der Ernédhrung und des Essens in der Gegen-
wart zu analysieren bestrebt ist, l1auft Gefahr, jene Bilder, die
den Diskurs dominieren, als Realitat zu interpretieren, die aber
lediglich Stereotype und Inszenierungen transportieren. Dabei
ist es notwendig, die heutige Alltagserndhrung zu verstehen
und zu kennen, um Gegenwart und Zukunft gestalten zu kon-
nen. Bei einem kritischen Blick auf diese Gegenwart wird rasch
deutlich, dass die meisten Europaer allen Trends zu gesunder
Erndhrung zum Trotz im Uberfluss des Schlaraffenlandes an-
ders essen, als sie sollten. Massive Schaden sind die Folge:
Diabetes bei Kindern, Gelenkschaden, vermindertes Selbst-
wertgefiihl oder Suchtstrukturen. Einen Teil der Verantwortung
tragt eine bisweilen einseitig ausgerichtete Ernahrungsbera-
tung: mit einer Thematisierung von Erndhrungspyramide, Fett-
und Zuckerwarnung oder Acryl-Amid-Alarm werden die ein-
schlagigen Problemkandidaten kaum erreicht. Dies liegt nicht
zuletzt daran, dass Essen in hohem MalRe emotional wahrge-
nommen wird und kaum kognitiv. Ein weiterer Aspekt der Er-
nahrungskultur ist die sich verschlechternde Lage der Welter-
nahrung. Lange betrug die Zahl der Hungernden etwa 850 Mil-
lionen. Binnen kurzester Zeit ist sie nun auf 923 Millionen an-
gestiegen und wird bald eine Milliarde betragen. Wir sprechen
also, wenn es um Ernahrungskultur geht, stets auch tber Poli-
tik und Uber Ethik.

Im Folgenden kann es kaum darum gehen, Zahlenakrobatik zu
betreiben. Vielmehr sind an dieser Stelle aus einer historisch-
kulturwissenschaftlichen Perspektive jene Bedingungsfelder zu
reflektieren, welche auf lange Sicht zur Genese der heutigen
Situation gefuhrt haben. Daher gilt es, einen knappen kulturhis-
torischen Abriss zu skizzieren.

Zunachst wird deutlich, dass die andauernde Suche nach Nah-
rung die Lebewesen dieser Erde wie kaum eine andere Tatig-
keit verbindet; schlieR3lich ist die Geschichte der Menschheit
vor allem eine Geschichte der Nahrungssuche. Von der Zeit
der friihen Hominiden bis ins 19. Jahrhundert hinein arbeiteten
fast alle Menschen so gut wie ausschlie3lich, um satt zu wer-
den. Dennoch war die Alltagsernahrung zusatzlich auch von
Hunger und Mangel geprégt.

In historischer Perspektive sind vor allem die Phasen beschleu-
nigten Wandels — zu denen gerade auch die Gegenwart zahlt —
von gewichtigem Interesse. Eine solche Wendezeit war die
Phase um 300.000 v. Chr., als das Feuer entdeckt wurde.
Durch das Feuer war es mdoglich, Fleisch zu braten, und erst
jetzt konnte sich das grof3e menschliche Mahlgebiss so verklei-
nern, dass es filigran genug wurde, um Sprache zu entwickeln.
Parallel wurde die Feuerstelle zum Kern der Behausung und
damit zum sozialen Mittelpunkt der Gesellschaften — eine Funk-
tion, die sie derzeit im Begriff ist zu verlieren.

Zwar fuhrte der Fortschritt allméhlich zu weiteren Verbesserun-
gen, aber man verzehrte nach wie vor so gut wie alles, was ess-
bar war. Wie schwer oder leicht das Leben in der Steinzeit war,
ist von der Forschung intensiv diskutiert worden. Zwar war das
Wissen Uber Vorratshaltung gering, aber es ist sehr wahr-
scheinlich, dass die friiheren Jager-Gesellschaften je nach Wit-
terung und Siedlungsdichte zeitweise gut essen konnten, ohne
sich Uberm&Rig anzustrengen. Aus heutiger Perspektive lieRe
sich fur manche Phasen vielleicht sogar urteilen, es habe sich
um paradiesische Zustande gehandelt.

Im Zuge der so genannten Neolithischen Revolution erfolgte um
5.500 v. Chr. die Vertreibung aus dem Paradies. Dieser Pro-
zess brachte den Ackerbau und zwang die Menschen auf das
Feld. Die Konsequenz waren ein Rickgang des Fleisch-
verbrauchs und der Beginn der Getreidewirtschaft. Neue
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Haustiere traten auf den Plan: Ziege, Schaf und Huhn. Analog
dazu verschwanden andere Nutztiere allméhlich vom Tisch:
Pferd und Hund. Durch den Ackerbau wurden die Ertrége stabi-
ler, aber es blieb kaum Zeit fiir die Jagd, die zum herrschatftli-
chen Privileg avancierte. Jetzt verhungerten zwar weniger Men-
schen, doch der Eiweilmangel als neue Not sollte die europai-
sche Erndhrung bis weit ins 19. Jahrhundert hinein pragen.

Massive Umbriiche gab es in Mitteleuropa im ersten vorchristli-
chen Jahrhundert durch das Intermezzo der rédmischen Herr-

schaft: sie brachte antike Erndhrungsmuster — eine auf Brot
bzw. Getreidebrei und Gemuse basierende fleischarme Kost —
in den noérdlich der Alpen gelegenen Raum. Grol3e Unterschie-
de gab es bei der Eiweilversorgung: Wahrend im strukturell
wohlhabenderen Mittelmeerraum vor allem Brot und Brei, aber
nur etwa 20-30 kg Fleisch pro Kopf und Jahr verzehrt wurden,
waren im rémischen Germanien bis zu 100 kg mdglich.

Seit dem vierten nachchristlichen Jahrhundert fiihrte die Volker-
wanderung zu einer Verschmelzung antiker mit germanisch-
keltischen Elementen. Dabei kam es zu einem vdlligen Nieder-
gang des Stadtewesens und in der Folge zur Bildung einer
landlichen Agrargesellschaft. Der Charakter einer ausgepragten
Wendezeit wird wiederum im Bereich der Erndhrung sichtbar.
Wahrend Schweinefleisch einerseits zur Grundlage wurde, kam
es andererseits wie in vorrémischer Zeit zu periodischen und
zum Teil extremen Hungersnéten. Ein wesentlicher Grund flr
diesen Strukturwandel lag in einer Klimaverschlechterung, die
zu vermehrten Spéatfrosten und niederschlagsreichen Sommern
fuhrte. Die soziale Differenzierung der Ernahrung zeige sich nun
weniger im Bereich der Qualitat als im Bereich der Quantitét.
Wer uber hinreichende Ressourcen verfugte, al im Prinzip so
wie die vielen Armen, nur eben deutlich mehr.

Im Hochmittelalter kam es zwischen 950 und 1300 zu einem
Klima-Optimum, welches zunehmenden Getreideanbau und die
Dreifelderwirtschaft bedingte und somit die Grundlage fiir ein
nachhaltiges Bevélkerungswachstum schuf, in dessen Folge es
zur Grindungswelle von Stadten kam. Im Spatmittelalter
(14./15. Jahrhundert) erlebte Mitteleuropa eine erneute Klima-
verschlechterung, die zu einer Bevolkerungsabnahme von etwa
30% fuhrte, aber auch eine Verbesserung der Boden-Mensch-
Relation und damit wieder steigenden Fleischverbrauch ermég-
lichte.

Um 1500 brachten die Reformation und die Entdeckung Ameri-
kas nicht nur das Ende des Mittelalters, sondern auch der Ess-
kultur tief greifenden Wandel. Zunéchst kam es durch die neue
Glaubens- und Geisteshaltung des Protestantismus in weiten
Bevolkerungskreisen auch zu einer Neubewertung des Essens,
vor allem aber zu einer strikten Ablehnung der MaRlosigkeit im
Trinken. Nicht die Reformation, aber strukturelle Veranderungen
im Agrarbereich brachten zwischen 1500 und 180 zunehmen-
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Zur Person

PD Dr. Gunther Hirschfelder
studierte Geschichte, Volkskun-
de und Landwirtschaft in Bonn
und Trier, wo er 1992 mit einer
Arbeit Uber den Kélner Handel
im Mittelalter promoviert wurde.
Nach Forschungsaufenthalten
in England und Assistentenjah-
ren in Bonn folgte 2000 die Ha-
bilitation mit einer Untersuchung
zum Alkoholkonsum am Beginn
des Industriezeitalters. Neben
umfangreichen  wissenschaftli-
chen und publizistischen Stu-
dien ist er u.a. Vorstandsmit-
glied des Internationalen Ar-
beitskreises fiir Kulturforschung
des Essens und der Deutschen
Akademie fur Kulinaristik. Gunther Hirschfelder vertritt derzeit
eine Professur fur Kulturanthropologie/Volkskunde an der
Universitat Bonn.

den Getreideanbau und -konsum, wahrend der Fleisch-
verbrauch von fast 100 kg pro Kopf und Jahr auf etwa 20 kg
zuriickging. Dagegen stieg der Bierkonsum, und mit Kaffee, Tee
und Schokolade kamen neue alkoholfreie HeiRgetranke kolonia-
len Ursprungs auf den Markt und veranderten die Trinkkultur
grundlegend, wahrend der Branntwein nach dem DreiRigjéhri-
gen Krieg (1618-1648) zum Massengut und damit auch zum
Problem wurde.

Zwischen 1790 und 1850 erlebte Mitteleuropa die erste Phase
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der Frihindustrialisierung. Die Esskultur wandelte sich erneut
fundamental. Zunachst setzte sich jetzt der Massenanbau der
Kartoffel durch, der die Hungerkrisen alten Typs in Kombination
mit dem Ausbau des européischen Eisenbahnnetzes, der inter-
kontinentalen Dampfschifffahrt, der Mechanisierung der Land-
wirtschaft und dem Einsatz von Kunstdiinger entschérfte. Au-
Rerdem lasst sich eine Popularisierung zuvor seltener oder der
Oberschicht vorbehaltener Speiseelemente auch im landlichen
Raum beobachten, und zwar bei Kaffee, Tee, Zucker und beim
Reis. Um 1800 losten Brot und Kartoffel die frihneuzeitliche
Breinahrung endguiltig ab.

Im 20. Jahrhundert erlebte Europa zunachst die Katastrophe
des Ersten Weltkrieges, die eine signifikante Kriegsernahrung
mit Mangel und Hunger brachte. Es kam zur Entwicklung von
Notspeisen und zu einem drastischen Rickgang der Gesamt-
versorgung, der besonders Eiweil3 und Fett betraf. Gleichzeitig
lasst sich eine Ausweitung und Popularisierung der Konserve
beobachten, die als Soldatennahrung breite Akzeptanz gefun-
den hatte. In der Zeit der Weimarer Republik fand zwar eine
Modernisierung der Sachkultur im Bereich der Ernahrung statt —
neue Designs bei Besteck und Geschirr —, aber diese Umbruch-
zeit war zu kurz, um dem komplexen System der Erndhrung
wesentliche Impulse verleihen zu kénnen. Das war in der Zeit
der nationalsozialistischen Herrschaft nicht anders: Zwar ver-
suchten die Machthaber, das Essen zu instrumentalisieren, in-
dem sie Schwarzbrot als Volksbrot propagierten oder so ge-
nannte Eintopfsonntage einfuhrten. All dies wirkte aber spéater
kaum noch nach. Der NS-Terror brachte nicht nur den Massen-
mord an den européischen Juden, sondern auch das Ende der
judischen Kochtradition, welche zwei Jahrtausende lang préa-
genden Einfluss auf den Kontinent ausgeubt hatte.

Am Ende des Krieges und in der unmittelbaren Nachkriegszeit
waren Millionen Deutsche vom Hunger betroffen. Der wurde
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zwar bald Uberwunden; weil aber eine ganze Generation auf
diese Weise traumatische Erfahrungen gemacht hatte, wurde
dem Essen in den 1950er Jahren ein enormer Stellenwert ein-
gerdaumt: Die enorme Steigerung des Nahrungsmittelkonsums
bezeichneten die Zeitgenossen als Fresswelle. Die Neuerungen
kamen in der Folge Schlag auf Schlag: Zunachst revolutionierte
die Massenverbreitung des Kihlschranks in den friihen 1960er
Jahren die hausliche Vorratswirtschaft. Gleichzeitig flhrten
Massenmotorisierung und Reisewelle zu Kontakten mit frem-
den, meist stideuropéischen Kiichensystemen, was die Vielfalt
der Erndhrung auch in Deutschland binnen kurzem steigerte
und den Boden fur die Akzeptanz von Pizza, Gyros oder Paella
bereitete. Die 1968 einsetzenden Studentenunruhen erschiitter-
ten schlie3lich auch die traditionellen Tischordnungen — wo liel3
sich der Protest gegen burgerliche Muster besser ausdriicken
als bei Tisch? In den 1970er Jahren fiihrte die Olkrise zu einem
neuen, bis dato unbekannten Umweltbewusstsein, zur Okolo-
giebewegung und damit auch zum Bio-Trend.

Functional food, rasante Steigerungsraten im Bereich conve-
nience und AuBerhausverzehr, Digitalisierung, Globalisierung,
neue Formen der Mobilitat und der zunehmende Trend zum
Einpersonenhaushalt haben nicht nur die Gesellschaft und un-
sere Lebenswelten, sondern gerade auch die Esskultur in den
letzten beiden Dekaden revolutioniert. Ein Schritt nach vorne?
Nicht unbedingt. Immerhin essen viele Menschen heute struktu-
rell &hnlich wie in der Steinzeit: AuRerhalb von Mahlzeitenord-
nung, ohne Besteck und aus der Hand, im Gehen, zwischen-
durch. Ist das das Ende der Esskultur? Naturlich nicht.

Wie wird es in der Zukunft sein? Prognosen sind kaum zu tref-
fen, aber klar ist doch, dass das kulturelle System der Ernéh-
rung grundsatzlich Beharrungstendenzen aufweist und sich nur
unter hohem Druck verandert — weshalb die Esskultur der Zu-
kunft versuchen wird, viele Traditionsmuster beizubehalten.

Dem stehen allerdings hohe Mobilitdt, erodierende Familien-
strukturen, wachsender Einfluss von Handel und Industrie, stark
nachlassende Fahigkeiten, kochen zu kénnen und viele weitere
Faktoren entgegen. Jenseits dessen gibt es allerdings — abhan-
gig von 6konomischen Kapazitaten, der Frage von Krieg und
Frieden, der Konkurrenz Nahrungsmittel-Energie und der kom-
menden Knappheit an Béden und Wasser — zwei Szenarien.
Szenario eins: Mehr Saisonalitat, mehr Kleinraumigkeit, mehr
Bioprodukte, mehr bewusste Mahlzeiten. Vielleicht mit neuen
Handelsstrukturen und urban farming.

Szenario zwei: Mehr Entfremdung, vollig neue Produkte, zuneh-
menden Auflésung von Mahlzeitenstrukturen, mehr functional
food und Menschen, die nicht Lebensmittel konsumieren, son-
dern nur Nahrungsmittel, die das Essen nicht unter dem Aspekt
Genuss und Lebensfreude betrachten, sondern: unter den As-
pekten Pharmazie, Inhaltsstoff und Pravention.

Derartige Szenarien gilt es zu diskutieren — auch wenn die Ge-
schichte zeigt, dass bisher noch immer alle Prognosen falsch
waren.

Literatur:

Hirschfelder, Gunther: Europédische Esskultur. Geschichte der Ernéh-
rung von der Steinzeit bis heute, Frankfurt/New York 2001
(Studienausgabe Frankfurt/New York 2005)

Hirschfelder, Gunther: Kulinarische Weihnacht? Aspekte einer Ernah-
rung zwischen Stereotyp und sozialer Realitdt. In: Rheinisch-
westfalische Zeitschrift fir Volkskunde 53 (2008), S. 289-313
(gemeinsam mit A. Palm und L. Winterberg)

Diskussion:

Frage: Wie sehen Sie das, dass wir immer weniger Kochen. Ich
meine, man ist mehr unterwegs — es ist leichter fur uns, uns mit
Essen zu beschaftigen durch Kochbiicher. Es gibt Hilfsgerate
mit Handlungsanweisung, es gibt fir einfach alles eine Anwei-
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sung, trotzdem beschaftigt man sich nicht mit Kochen.

Dr. Hirschfelder: Sie sprechen hier eine vielschichtige Proble-
matik an. Es geht um eine grundséatzliche Entscheidung zwi-
schen einer Alltagskiiche als Versorgungskiiche auf der einen
und einer Erlebniskiiche auf der anderen Seite. Wir gehen in
den Alltag und versuchen den Aufwand fir Erndhrung zuneh-
mend zu reduzieren und zu standardisieren. Auf der anderen
Seite sind Essen und Trinken seit den spaten 60er Jahren nicht
zuféllig zu wesentlichem Bestandteil der Freizeit geworden. Die-
se Freizeit besteht aus einer Polaritat: der Versorgungskiiche
und der Erlebniskiche.

Der andere Punkt, den Sie ansprechen: Wir haben nattrlich nur
sehr wenig Untersuchungen dariiber, was mit diesen Kochbii-
chern tatsachlich passiert. Es gibt in Wirzburg mit Trude Ehlert
eine Literaturwissenschaftlerin, die sich viele Jahren intensiv mit
Kochbichern beschéftigt hat und im Verbund mit ihrer Disziplin
herausgefunden hat, dass Kochbucher in historischer Perspekti-
ve Uberhaupt keinen Hinweis darauf geben, was en detail ge-
kocht worden ist, sondern was Idealvorstellungen von Kochen
waren. Wie oft Heute nach Kochbichern gekocht wird, das wis-
sen wir letztlich nicht, das misste man mal untersuchen.

Ein anderer Punkt, den man bei diesem Hintergrund anspre-
chen kann, sind Kochsendungen. Auch tber Kochsendungen
haben wir wenig wissenschaftliche Untersuchungen. Es sollte
doch einiges darauf hinweisen, dass Kochsendungen nicht da-
zu angetan sind, dass Menschen wirklich nach Kochsendungen
kochen, weil hier die Prozesse auch viel zu reduziert dargestellt
sind.

Wenn Sie versuchen jene Produkte zu kaufen, die in Kochsen-
dungen genutzt werden; werden Sie feststellen, dass diese Pro-
dukte vielerorts nicht erhéltlich sind. Daher kénnen die Gerichte
haufig nicht nachgekocht werden. Das ist auch gar nicht not-
wendig, da Kochsendungen als eine Art Hintergrundsatmospha-
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re funktionieren von den Rezipienten her, das heil3t wir haben in
unserer Gesellschaft in Stadten wie Miinchen einen Anteil von
Einpersonenhaushalten (Singlehaushalten) von um die 70%. In
diesen Haushalten leben Menschen, die sind in einer Familie
sozialisiert worden. Das heif3t, wenn die Zuhause eine emotio-
nale Sicherheit haben wollen, dann brauchen die irgendwo Ge-
sellschaft und Kichengerausche; und beides vermittelt eben
genau eine Kochsendung.

Medientechnisch koénnte man sagen, eine Kochsendung hat
einen anderen Vorteil, wir leben namlich in einer Gesellschaft,
in der die meisten Nachrichten schlechte Nachrichten sind. Al-
lerdings kénnen wir schlechte Nachrichten emaotional nicht ver-
kraften, deshalb suchen wir uns immer Sendeformate, die pri-
mar positive Nachrichten bringen. Und eine Kochsendung bringt
genau so eine positive Nachricht: gleich gibt es etwas Leckeres
zu essen und die Weltkatastrophe ist noch nicht da. Deshalb
musste man schauen, wie Kochsendungen tUberhaupt wahrge-
nommen werden. Haufig werden sie gar nicht konzentriert ver-
folgt, sondern sie laufen irgendwo als Hintergrundgerdusch und
haben insofern eine ganz andere Funktion: Sie haben mit Es-
sen und Trinken namlich demnach nur sekundér zu tun.

Frage: Was denken Sie denn tber die Molekularkiiche?

Dr. Hirschfelder: Die Molekularkiiche ist in jedem Fall ein
spannendes Phanomen. Sie ist kein Auswuchs, sondern viel-
leicht eine Spielart. Wenn wir analysieren, wer in den letzten
Jahren die molekulare Kiche initialisiert hat und wer heute da-
mit arbeitet, dann sehen wir, dass die molekulare Kiiche zwei
Varianten aufweist. Einmal im Bereich der Spitzengastronomie
und zum anderem im Bereich der Baukasten. Man kann bei ei-
nigen Firmen fur 70 bis 80 Euro einen Baukasten bestellen, die
durchaus dazu taugen, mit wenig Aufwand zum Beispiel mole-
kulare Cocktails mit gutem Showeffekt zu bereiten. Dieses Bei-
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spiel zeigt: Kuche funktioniert nach einen bestimmten System,
nach einer bestimmten Funktionsweise. Wiederholungen sind
erlaubt und héaufig sogar gewilnscht. Eine molekulare Kiiche
dockt kulturell nicht bei einer Brauch- und Traditionsstruktur an,
sondern bei einer Eventstruktur. Ein Event ist ein Ereignis, das
einer Steigerung bedarf, um tberhaupt als positiv wahrgenom-
men zu werden. Das bedeutet bei diesen Baukastensystemen,
dass sie primar zu Anwendung kommen, wenn ein aul3erge-
wohnliches Ereignis stattfindet, etwa eine Party. Bei regelmaf3i-
gen Treffen aber wirden die Gaste, die Molekularcocktails ser-
viert bekommen, einen Abnutzungseffekt erleiden — der Uberra-
schungseffekt hatte sich rasch verbraucht. Das bedeutet auf der
Ebene, auf der ein normaler Benutzer mit molekularer Kiche
umgeht, dass es eine Spielerei bleibt. Zudem ist der technische
Aufwand groR3.

Die Molekularkiche ist initilert worden von Spitzengastronomen
um den Katalanen Ferran Adria. Im deutschen Sprachraum gibt
es eine kleine Gruppe von Sternekdchen, die auf der Ebene
operieren. Diese Kiiche haben hervorragende Produktkenntnis-
se. Sie sind in der Lage, bestimmte Schaume herzustellen,
Desserts zuzubereiten, die eine Struktur haben, dass sie eine
Schokolade haben, die sie frittieren kénnen, dass sie nachher
nicht zerflossen ist, sondern ihre Struktur behélt, indem sie ein
Xanthanbaustein integrieren. Es handelt sich durchweg um Per-
sonlichkeiten, die dieses Handwerk exzellent beherrschen und
die Prozesse auch verstehen. Um mit Molekularkiiche so umzu-
gehen, dass ein befriedigendes Ergebnis zustande kommt,
muss viel know how vorhanden sein. Das interessante bei der
Molekularkiiche ist, dass Molekularkiiche gedacht hat, wir kénn-
ten einen Trend verstetigen, im Sinne einer Erlebnisgastrono-
mie, kinftig einer Spitzengastronomie und vielleicht auch einer
Massengastronomie neue Mdglichkeiten erdffnen. Die medialen
Reaktionen auf Molekularkiiche vor allem seit dem Sommer

2008 sind jedoch derart, dass etwa der ,Stern” und andere Zei-
tungen eine Welle gegen die Molekularkiiche losgetreten haben
und etwa Herr Kohnke letzte Woche angedroht hat, dass er
denjenigen Kdchen, die Gberhaupt molekulare Zusatzstoffe wie
Xanthan verwenden, abstrafen wirde.

In der Spitzengastronomie scheint molekulare Kiiche demnach
keine groRe Zukunft zu haben, weil der Massenmarkt diese
Technik nicht hinreichend akzeptiert. Es gibt offensichtlich die
Angst, dass die Molekularkiiche Eingang finden kdnne in die
Alltagskiche. Diese Angst ist unbegriindet. Meiner Ansicht nach
wirde molekulare Kiche sogar Chancen mit sich bringen; denn
eine intensive Beschéaftigung mit molekularer Kiiche kann dazu
beitragen, Funktionsweisen von Nahrungsmittel besser zu ver-
stehen. Grundsatzlich besteht namlich das Problem, dass viele
Schulen ihre Schiler haufig nicht erreichen. Viele Abiturienten
haben wahrend der gesamten Schulzeit am Physik- und am
Chemieunterricht teilgenommen, kennen aber noch nicht einmal
das Periodensystem der Elemente. Man konnte in diversen
Schulfachern die Inhalte weit besser vermitteln, wenn die gan-
zen Naturwissenschaften Uber die Nahrungsmittel und die
Funktionsweisen Uber Erndhrung erklart wirden. Gerade hier
konnte die Molekularkiiche eine Chance bieten, die Lebensmit-
telchemie und die Funktionsweisen der Physiologie spielerisch
und didaktisch sinnvoll zu vermitteln.

Der Molekularkiiche béten sich weitere Einsatzfelder: Im Be-
reich der Versorgung in Verkehrsflugzeugen etwa wird heute
erheblicher Aufwand getrieben, um schlechtes Essen zu produ-
zieren, das hangt unter anderem auch davon ab, dass man im
Flugzeug keine Mikrowelle verwenden darf und Temperatur-
sowie Lagerprobleme bestehen. Bevor der letzte Stor im Kaspi-
schen Meer gefischt ist, um Kaviar in der ersten Klasse zu ser-
vieren, kénnte man molekulare Kiche sinnvoll einsetzen. So
etwas wird sich vielleicht durchsetzen, aber letztlich ist die mo-
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lekulare Kiiche maoglicherweise nur eine Spielart eine Modebe-
gleiterscheinung ohne langfristige Auswirkungen — schade!

Frage: - konnte nicht aufgezeichnet werden -

Dr. Hirschfelder: Heute scheint es beinahe, als sei jede Form
der Nahrungsaufnahme Luxus. Und im Grunde sprache kaum
etwas dagegen, andere Formen der Nahrungszufuhr zu entwi-
ckeln, automatisiert und permanent, wie in Chaplins Filmklassi-
ker ,Moderne Zeiten“. Man kdnnte sogar so weit gehen, dass
man Formen der kunstlichen Ernahrung entwickelt. Damit wir
nicht nur optimal versorgt wiirden, sondern auch gesteuert ver-
sorgt. Diese Gedanken lieBen sich weiter verfolgen, aber das
wirde das Ende des sozialen Miteinanders bedeuten, weil wir
Menschen zusammen interagieren. Vor allem bei Tisch. Erzie-
hung erfolgt bei Tisch, Kommunikation erfolgt bei Tisch, Ver-
trauensbildung erfolgt auch bei Tisch.

Ein anderes Thema, das wir heute aus Zeitgriinden nicht haben
ansprechen kénnen, ist die Frage, wie Vertrauen entsteht. Die
Antike und die Geschichte bieten viele Beispiele, wie das inten-
siv eingesetzt worden ist. Wir haben in den antiken Esskulturen
z.B. eine intensive Beschéftigung der Philosophie mit der Frage,
woriliber Tischgesprache zu fuhren seien. Hier gab es eine
nachahmenswerte Vorschrift, beim Essen nur tber Angeneh-
mes zu sprechen. In der Politik wird das vertrauensbildende
Moment des gemeinsamen Essens ebenfalls konsequent ein-
und umgesetzt. Ubrigens haben auch totalitite Systeme diese
Funktionen des Essens erkannt, etwa im Rahmen von Umerzie-
hungslagern wahrend der chinesischen Kulturrevolution. Men-
schen mussten hart arbeiten. Der einzige Augenblick, wo es
Ruhe, Geborgenheit und Wéarme gab, war wéhrend des Essens.
Allerdings wurden politische Parolen verlesen, die sich dann
eingraviert haben und spéater positiv konnotiert wurden.
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Frage: Ich wirde gerne auf die Forschung zu sprechen kom-
men. Gibt es Forschungsprojekte bei Ihnen, die sich mit der
instinktiven Ernahrung beschéaftigen?

Dr. Hirschfelder: Der instinktiven Erndhrung? In der kulturwis-
senschaftlichen Forschung so gut wie gar nicht, weil wir haben
ein Grundproblem in der ganzen Erndhrungsforschung. Ernéh-
rung ist eine ganzheitliche Sache, die alle Disziplinen braucht.
Wir haben in der deutschen Wissenschaftslandschaft aber eine
Glaubigkeit an das universitare System des 19. Jahrhunderts,
das in Disziplinen aufgeteilt war und wo es Abgrenzungen zwi-
schen den Disziplinen gab. Und wir haben in der Konsequenz
starre Grenzen zwischen den Disziplinen. Literaturwissenschaft-
ler beschaftigen sich mit der Mahlzeit in der Literatur,
Okotrophologen mit Inhaltsstoffen etc. Darin besteht ein we-
sentliches Problem bei der Erforschung von Nahrungssystemen
— wir denken und handeln nicht hinreichend transdisziplinar.

Frage: -konnte nicht aufgezeichnet werden-

Dr. Hirschfelder: Diese Problematik kénnen Sie mit deutschen
Wissenschaftlern haufig nur sehr schwer diskutieren, weil wir
auf diesem Auge héufig blind sind. Wenn Sie mit Kollegen spre-
chen, sagen die Ihnen, dass ist ja das selbstverstandlichste der
Welt, natirlich das muissen wir machen und das tun wir auch.
Wir haben unterschiedliche Wissenschaftstraditionen und wir
brauchen naturlich auch, wenn wir diese Probleme, die ich am
Anfang angesprochen habe, I6sen wollen, dann braucht man
einen ganzheitlichen Zugang und auch das Miteinander der Dis-
ziplinen. Wir missen natirlich insgesamt auch zu véllig neuen
Ufern aufbrechen um diese Dinge nicht nur zu verstehen, um
diese Nahrungssysteme zu dechiffrieren, sondern auch um sie
in Richtung Wirtschaft und Politik zu kommunizieren. Die gesell-
schaftlichen Folgekosten der Fehlernahrung liegen heute allein
in Deutschland in einer GréRenordnung von 70 Milliarden Euro
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pro Jahr. Dies liegt nicht zuletzt daran, dass der Markt den Kun-
den nicht gut genug kennt. Wir kaufen fir relativ viel Geld relativ
schlechte Lebensmittel. Wenn wir eine Produktentwicklung héat-
ten, die starker versteht, was der Kunde will, dann héatten wir
mehr Spielraum fiir z.B. 6kologische Ernahrung und fir bessere
Erndhrung.

Frage: Was kann man denn tun, damit sich in Zukunft etwas an
den bestehenden Problemen der Erndhrungssituation andert?

Dr. Hirschfelder: Sie sprechen einen ganz wichtigen Punkt an,
denn auch wenn wir die Systeme der Gegenwart verstehen wol-
len, dann missen wir eben akzeptieren, dass alle Nahrungssys-
teme, die wir aus der Geschichte kennen, darauf basieren, dass
die Menschen in ihrer jeweiligen Situation Experten fiir die Nah-
rungsmittel sind, die sie essen, weil sie diese selbst anbauen
oder einkaufen. 90% der Menschen in traditionellen Gesell-
schaften arbeiten direkt oder indirekt in der Landwirtschaft, kdn-
nen also beurteilen, wie sieht eine Mohrriibe aus, damit sie reif
ist, um sie fur ein bestimmtes Gericht zu verwenden. Wann
muss ich Heu machen, wie funktioniert ein Huhn z.B., damit es
nachher schmeckt oder es sich irgendwie verwerten lasst. Men-
schen in landwirtschaftlichen Gesellschaften sind Experten fur
die Produkte, auch wenn sie Produkte kaufen, kaufen sie Pro-
dukte ein nicht nach Aussehen, sondern nach Geruch, nach
Haptik und sie sind Experten fir ihren eigenen Kérper. Wir ha-
ben heute in unserer Gesellschaft dagegen eine Entfremdung
der Menschen von ihrem Kérper. Wir sind aber vor allem von
den Produkten entfremdet und deshalb reagieren wir als Konsu-
menten auch so. Und darum heil3t diese Veranstaltung auch:
~weildt Du, was Du isst?“. Wir wissen heute natirlich nicht mehr,
was wir essen, weil wir es beim Einkaufen gar nicht mehr beur-
teilen kdnnen. Wir haben bis in die 50er und frihe 60er Jahre
eine Situation, dass Konsumenten auf den Markt gehen oder

sie gehen in ein Geschéft und sie verkaufen unverpackte Wa-
ren. Und sie mussen weil die Waren so teuer sind, mit der Ware
in einer Form, Art und Weise umgehen, sodass damit nichts
verloren geht. Und die riechen und fuhlen an der Ware und sie
wissen auch, was sie mit der Ware machen kénnen Zuhause.
Heute haben wir diese Verantwortung den Lebensmitteln ge-
geniber delegiert und wir vertrauen den Dingen nicht mehr, weil
wir sie fuhlen oder riechen kdénnen, oder schmecken kénnen,
sondern wir vertrauen den Lebensmitteln, weil wir die durch die
Werbung kennengelernt haben. Wir haben etwas vorgegaukelt
bekommen, was dann stimmt oder nicht und wir vertrauen den
Dingen, weil wir sie nicht mehr als Lebensmittel wahrnehmen,
sondern als Markenprodukt. Diese Entfremdung von Nahrungs-
mittel, die dadurch beschleunigt wird, dass der AuRRerhausver-
zehr und Convenienceverzehr stark ansteigen, fuhrt auch dazu,
dass die Suchtaffinitat zunimmt.

Frage: Wann kam der Durchbruch, dass das Brot zur Alltags-
kultur wurde?

Dr. Hirschfelder: Der Beginn der Brotkultur liegt im Alten Agyp-
ten und hat sich von dort ausgebreitet tber die Antike, primar
jedoch fur Mittel- und Oberschichten. In Mitteleuropa erfolgte
die Ausbreitung regional und zeitlich unterschiedlich. Fur einen
Grofiteil der landlichen Bevdlkerung wurde Brot aber erst seit
der Zeit um 1800 Alltagskost. Grundvorrausetzung fir das Brot
ist nicht nur das Getreide, sondern auch die Energie. In vielen
Regionen war die Waldnutzung seit dem 15. Jahrhundert so
intensiv, dass dramatischer Feuerholzmangel herrschte. Allein
deshalb konnte kaum genug Brot gebacken werden. Das war
mit daftr verantwortlich, dass lange ein hoher Breiverzehr (b-
lich war.
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Warum essen Menschen anders,
als sie sich ernahren sollten?
Volker Pudel

Laut bevolkerungsreprasentativer Erhebungen funktioniert die
Erndhrungserziehung heutzutage — auch, wenn man es unse-
rem Essverhalten nicht ansieht. Die kognitiven Informationen
haben ,den Kopf* erreicht, aber nicht ,den Bauch®. Schon Kin-
der wissen, welche Lebensmittel gesund und welche ungesund
sind — und mdgen trotzdem Letztere. Die Attraktivitat dieser
wird, Beispiel Cola, durch Verbote gesteigert. Kinder lernen
Essverhalten im Wesentlichen durch Beobachtung. Hinweise
auf ,Gesundheit* kommen in dieser Gruppe nicht gut an, da fur
sie Gesundheit kein Lebensthema ist.

Trotz des Wissens (ber nachteiliges Ernahrungsverhalten wird
dieses nicht verbessert, was auf einen hohen Belohnungsauf-
schub zurtickzufuhren ist. Soll ich heute Milch trinken, nur um in
50 Jahren keine Osteoporose zu bekommen?

Was heute gut schmeckt, bestimmt das Verhalten mehr als un-
angenehme Konsequenzen in der Zukunft. Genau diese Kontin-
genzverhdltnisse sind es, die praventiven Malinahmen so wenig
Wirkung verleihen. Pravention will langfristig Gesundheit und
Wohlbefinden sichern und verlangt daher ein entsprechendes
Verhalten in der Gegenwart.

»Erndhrung” beschreibt die Bedarfsparameter des Organismus,
die die Nahrung liefern muss, um Gesundheit zu erhalten.
.Essen” dagegen beschreibt die Bedurfnisstruktur, die Men-
schen mit der Nahrungsaufnahme befriedigen wollen - emotio-
nal. Menschen essen anders, als sie sich erndhren sollten. Laut
Studien soll ,Nahrung“ gesund sein, ,Essen” soll schmecken.
Erziehung zu richtiger Lebensmittel- und Speisenwahl ist damit
keine Information Uber den Bedarf, sondern die Modifikation
entsprechender Bediirfnisse, die zu einem adaquaten Essver-
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halten fihren. Denn abgesehen von der Préferenz fur stfRen
Geschmack erlernen wir Geschmacksvorlieben und -
aversionen. Kinder mdgen eine Speise, weil sie sie essen und
nicht umgekehrt.

Die Verhéltnisse, die Pausenangebote in Kindergéarten und
Schulen, pragen uber Lernerfahrungen (auch Imitationslernen)
die Bedirfnisse. Nicht die kognitiven Vorteile (wie Gesundheit),
sondern die emotionalen Vorteile (u.a. durch Werbung: ,Milch
fur werdende Stars") motivieren. Der Zukunftsbezug spielt fur
Kinder keine ausschlaggebende Rolle. Kinder essen, was ihnen
schmeckt. Doch was ihnen schmeckt, das lernen sie. Und dabei
kénnen die Lebensbedingungen gute oder schlechte Lehrer
sein.

Im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung, z.B. im Kindergar-
ten, waren Rahmenbedingungen fir eine vollwertige Ernahrung
angebracht. Die angebotenen Speisen stimmen selten mit den
Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung
(DGE) uberein.

Es missen Lebensrdume geschaffen werden, die Uber aktive
Bewegungs- und schmackhaft-vollwertige Essensangebote den
Lebensstil bereits in der Kindheit prdgen. Das Prinzip des
,Sozialen Marketings* kann dabei ebenso hilfreich wirken wie
MafRnahmen der Verhaltnispravention.

Bei Fehl-, Mangel-, Uber- oder Unterernahrung kommt es dar-
auf an, die Essbedurfnisse zu @ndern, um diese an ein bedarfs-
gerechtes Essverhalten anzunahern. Mit Information Uber
srichtige Ernédhrung” allein wird sich das emotionale Essverhal-
ten nicht korrigieren lassen. Essen wird nicht Uber Information
gelernt, sondern durch Training.

Da nahezu alles gegessen wird, was eingekauft wurde, sind
auch Einkaufsmotive fiur das Essverhalten relevant. So beein-
flusst der Lebensmittelhandel durch Preisgestaltung, Sonderan-
gebote und gezielte Warenplatzierung neben anderen
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Zur Person
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schaft und Forst. Prof. Dr. rer. nat. Pudel ist Trager mehrerer
Preise wie des Internationalen Preises fir moderne Ernah-
rung der Schweiz (1988).

.personlichen* Faktoren wie Religion, Schénheitsanspriiche und
Neugier das Essverhalten.

Das emotional gesteuerte Essverhalten versucht, die Lebens-
qualitéat ,heute”, nicht aber ,morgen“ zu optimieren, was als

-normale menschliche Verhaltensstrategie* anzusehen ist. Pra-
ventive Mallnahmen verlangen dagegen zumeist, sich an einer
langfristigen Zeitperspektive zu orientieren und das aktuelle
Verhalten danach auszurichten. Das ,Anspruchsniveau”, das
sich Menschen selbst setzen, ist meist zu hoch gegriffen und
programmiert daher Misserfolg vor. Da Essverhalten durch sei-
ne tagliche Wiederholung tber Jahre einem sehr stabilen Mus-
ter folgt, sind Anderungen nur in sehr kleinen Schritten mdglich.
Es ist eine wichtige Aufgabe in der Beratung, daflir zu sorgen,
dass die Ziele realistisch definiert werden. Es ist realistischer,
sich vorzunehmen, von nun an wenig Schokolade zu essen, als
gar keine. Bei dem Vorsatz, in der Folgewoche zwei Schokola-
dentafeln zu essen, kann zwischen den Tagen aul3erdem mit
Krediten und Guthaben gearbeitet werden, die statt Gegenregu-
lation zum Erfolg fuhren kénnen.

Adipositas wird von der WTO als weltweit eines der grofiten
Gesundheitsprobleme bezeichnet. Es kann heute davon ausge-
gangen werden, dass die Wechselwirkung zwischen evolutions-
biologischen Dispositionen (Genetik) und den modernen Le-
bensbedingungen (Uberfluss, Immobilitat) der entscheidende
Faktor ist, der das millionenfache Ubergewicht geférdert hat und
weiterhin fordert.

Ubergewicht ist kein unabwendbares Schicksal. Durch Verhal-
tensmanagement und Gestaltung der Lebensbedingungen kon-
nen Chancen er6ffnet werden, die den genetischen Program-
men weniger Wirkung einrBumen. Genau das aber macht die
langfristig erfolgreiche Adipositastherapie (=langfristige Stabili-
sierung des verminderten Korpergewichts) so schwierig. Es
muss eine permanente Anderung des Lebensstils erfolgen, die
ein anderes Essverhalten, aber auch eine Steigerung der kor-
perlichen Aktivitat im Alltag umfasst.

Den Patienten werden Mafl3nahmen nahe gebracht, nicht Ziele
vorgeschrieben. Anhand einer Verhaltensanalyse erfolgt die
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Erstellung einer Zieldefinition mit Zielhierarchie (vom Patient
selbst) sowie ein MalRnahmenkatalog mit realisierbaren Veréan-
derungen.

Nicht Information Uber ,richtige Erndhrung“, sondern nur lang-
fristiges Training der Essbedirfnisse kann dazu beitragen, die
Diskrepanz zwischen Bedarf und Bedurfnis zu verringern.

Diskussion

Frage: Bei der Frage, was beliebt ist und was unbeliebt ist, ha-
be ich Obstprodukte vermisst. AuBerdem sagten Sie, die Ernah-
rung wirde nicht reguliert. Aber es gibt ja Regulationsmaf3nah-
men fir z.B. Apfel.

Prof. Pudel: Apfel miissen laut EU-Regulierung eine bestimmte
GroRe haben. Aber das sagt nichts aus. Die staatliche Uberwa-
chung kommt ja auch in Schulen und Kindergérten und schaut
nach, ob die Hygieneverordnung eingehalten wird.

Bei uns gibt es einen Schulbauernhof, wo Schulklassen mitar-
beiten kdnnen. Der Leiter hatte Probleme mit der Lebensmittel-
Uberwachung in der Kiche, in welcher die Kinder selbst koch-
ten. Die Kinder kénnten das HACCP (Anm. d. Red.: Hazard
Analysis and Critical Control Point-Konzept) nicht einhalten.
Nachdem er aus der Kiche einen eingetragenen Verein ge-
macht hat, wird nicht mehr kontrolliert. Die Uberwachung der
Apfel habe ich in Osterreich einmal erlebt. Anhand einer Schab-
lone werden die Apfel gemessen - und die, die klemmen oder
durchpassen, werden weg geworfen. Es kommt nur auf die Au-
Rerlichkeit an, Geschmack egal. Uber die in der Nahrung ent-
haltenen Nahrstoffe haben wir keine Regulierung.

Frage: Was ist gestinder: Margarine oder Butter?

Prof. Pudel: Dariiber kénnte man stundenlang diskutieren. Der
Prasident der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung wurde, als
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der grof3e Butter- Margarinenkrieg tobte, auf einer Pressekonfe-
renz gefragt, wie die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung zu
Butter und Margarine steht. Er antwortete, er kénne die Frage
als Ernahrungsmensch nicht beantworten. Das ist ein 6konomi-
scher Krieg, der da von den Unternehmen gefuihrt wird, aber
kein Ernahrungsphysiologischer.

Frage: Konnen Sie etwas dazu sagen, ob der Geschmack von
Kindern durch die Ernahrung der Mutter wahrend der Schwan-
gerschaft beeinflusst wird?

Prof. Pudel: Gravierender als wahrend der Schwangerschaft
sind die Einflusse nach der Geburt. Okologische und dkonomi-
sche Normen bestimmen, was gegessen wird. Kinder kénnen
alles erlernen zu essen, was essbar ist, denn sie imitieren im
Wesentlichen das Essverhalten ihrer Bezugsperson.

Frage: Mein Enkelkind isst keinen Salat. Ist das darauf zuriick-
zufthren, dass die Mutter dies wahrend der Schwangerschaft
auch nicht tat?

Prof. Pudel: Wir kbnnen dazu den Sauce-Bernais-Effekt nen-
nen. Diese Erziehungsfragen sind schwierig. Eltern kommen zu
mir und sagen, sie haben zwei Kinder, die sie gleich erzogen
haben und der eine mag dies und der andere mag das nicht.
Kinder gleich erziehen ist nicht méglich. Schon in der Altersrei-
henfolge habe ich beim zweiten Kind mehr Erfahrung und das
fuhrt zu Unterschieden. Manchmal ganz kleine Unterschiede,
um Effekte auf Geschmacksvorlieben oder -aversionen auszul6-
sen. Entdeckt hat dies Herr Seligmann in den USA. Nachdem er
ein Steak mit Sauce Bernais, Pommes und Gemiuse al3, bekam
er wenig spater die Grippe. Als kluger Mensch wusste er, sein
Essen hat mit der Grippe Uberhaupt nichts zu tun. Das hat das
Nervensystem aber anders entschieden. Seitdem konnte er die-
se Sauce nicht wieder essen — absoluter Widerwillen. Er hat
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diesen Effekt Sauce-Bernais-Syndrom genannt. Das kennen
Sie alle, dass man irgendetwas isst und dann passiert etwas
Unangenehmes. Es entsteht eine Kopplung.

Frage: Vor neun Jahren haben Sie die Pfundskur erstmalig
durchgefiuihrt. Unterscheiden sich die Ergebnisse von Kalorien-
diaten?

Prof. Pudel: Dazu kann ich Ihnen nur sagen: Subjektiv sagen
die Leute, die mitgemacht haben, sie geben der Pfundskur die
Schulnote 1,9. Es haben 83000 Leute teil genommen. Es war
schwierig, durchzuhalten. Es war verboten, zwei Begriffe zu
gebrauchen: der eine Begriff ist Erndhrung und der andere Beg-
riff ist Gesundheit. Das Motto, das wir mit der Pfundskur ver-
kauften, war ,Mehr Lust auf Leben — die gute Chance fir die
schlanke Linie“. Ein bisschen emotionalisiert. Und das ist Social
Marketing — Produkte zu verkaufen, die die Leute haben wollen
und die auch Spafd machen.

Frage: Durch welche MaRnahmen kann man das Einkaufsver-
halten positiv beeinflussen, wenn nicht mit der Ampelkennzeich-
nung?

Prof. Pudel: Wenn eine Kennzeichnung, dann macht es nur
Sinn, wenn Sie Lebensmittelsegmente miteinander vergleichen,
zum Beispiel im Obst- und im Gemiisebereich. Oder im Speise-
Ol- und Fettbereich. Im Gebéackbereich. Dann wird es schon
wieder ein Stiick komplizierter. Dann heif3t griin zwar eher emp-
fehlenswert, aber das kdnnen Sie nicht miteinander vergleichen.
So wie es derzeit gemacht wird, kann man nichts miteinander
vergleichen. Und ich furchte auch, dass die Farbe rot die Wir-
kung zeigt wie eine Ampel: ,Darf nicht“. Das tun Eltern nicht —
ihrem Kind zu sagen: Pass mal auf, wenn die Ampel rot ist,
dann guckst Du drei Mal und wenn kein Auto da ist, kannst Du
trotzdem gehen. So ist das Rot bei der Lebensmittelampel aber
gemeint: weniger, nicht so viel. Das passt zur Symbolik der ro-
ten Ampel nicht. Die bedeutet ,Stop!“, und grin ,Jetzt kannst
Du“. Es gibt auch keine Lebensmittel, die griin verdienen, von
denen man unendlich viel essen kann. Wenn Sie zu viele Apfel
essen ist das ungesund. Und ein Apfel bekommt sicher ein gru-
nes Signal. Wenn man beurteilen will, ob Sie sich gesundheits-
gerecht erndhren, braucht man die Erndhrungsangaben von
mindestens acht Tagen. Wenn da eine Schweinshaxe dabei ist,
ist dies kein Problem. Es kommt nicht auf das einzelne, isolierte
Lebensmittel an. Darum ist es auch so kompliziert, sich das im
Supermarkt zusammenzustellen und gelingt auf Lebensmittel-
ebene nicht. Wir essen die wenigsten Lebensmittel isoliert. Au-
Ber ein Apfel. Alles andere wird ja kombiniert miteinander, da-
durch ergeben sich ganz verschiedene Konstellationen und Be-
wertungskriterien.

Frage: Gibt es Giberhaupt eine Lobby fiir gesunde Ernahrung?
Prof. Pudel: Ich hatte mal die Gelegenheit, Herrn Seehofer den
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Erndhrungsbericht in die Hand zu driicken. Da kamen wir ins
Gesprach und ich sagte, wir miussten eine bundesweite Ernéh-
rungskampagne machen. Geld war keines vorhanden, aber wir
haben mit verschiedenen Firmen zusammen ein Programm er-
stellt. Wir haben uns mit hoher Besucherzahl mehrfach in Bonn
getroffen. Das Ziel war es, 20g weniger Fett am Tag zu essen.
Nach zwei Jahren bekam ich einen Brief von Herrn Seehofer,
wo drinstand, er wollte mir mitteilen, dass er als Bundesminister
nicht in den Wettbewerb des Marktes eingreifen dirfe, darum
zbge er seine Zusage als Schirmherr der Aktion zurlick. Den
Satz kannte ich bereits.

Ich war erneut bei ihm und habe ihm vorgeschlagen — als Spaf3
— er solle den Bauern das uberflissige Fett abkaufen und es
dann 6kologisch einwandfrei entsorgen — das ist gunstiger, als
es durch die Menschen laufen zu lassen. Politisch wirde man
diese Idee nicht durchsetzen kénnen. Aber wenn man nach-
rechnet: 20g Fett x 80 Millionen x 365 Tage sind Uber 500.000 t
Fett. Wenn Sie das in Marktwert Ubersetzen sind das 5-6 Milliar-
den Euro und das ist wiederum ein Wirtschaftsproblem.

Auf einem Parteitag habe ich mal gelernt, dass Pravention das
teuerste ist, was wir tun kdnnen. Das wollen die gar nicht. Ein
Jahr Lebensverlangerung kostet bei den Deutschen im Durch-
schnitt 24 Milliarden Euro. Sozialvertraglich Ableben haben die
ernst gemeint, insbesondere Karl Lauterbach von der SPD: mit
62 todlicher Herzinfarkt. Das ist alles dkonomisiert Uber den
Euro. Die reden auch nicht mehr von Patienten, das sind Leis-
tungsverursacher. Arzte sind Leistungserbringer. Es werden
Schnittkurven gemacht, wie lange sich eine Behandlung noch
lohnt. Das ganze Thema ist schwierig und wird noch schwieri-
ger werden. Eigentlich sollte der Staat die Menschen schitzen
vor der Industrie — das ist die Fursorgepflicht des Staates.
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Erndhrungsweisen - Der Mensch ist, was er isst
Angelika Ploeger

Folgende drei Punkte werden im nachstehenden Text erlautert:
1. Gesundheitssituation und Erndhrung heute

2. Wissenschaftsverstéandnis von Erndhrung

3. Alternative Erndhrungsformen

Die Erndhrungskompetenz muss erlernt und erlebt werden und
es muss ein Austausch im Wissen und Verhalten der Ge-
schlechter geschaffen werden.

20% der Kinder in Deutschland sind Gbergewichtig, weil sie ein
anderes Verhdltnis zu Lebensmitteln entwickelt haben und weil
sie sich zu wenig bewegen oder falsch erndhren oder beides
zusammen,.

Zahlen fiir Fehlernahrung liegen deutlich héher. Unter Fehler-
nahrung leiden meist Madchen, aber zunehmend auch Jungen.
Wegen dem Stress ein bestimmtes Schoénheitsideal zu errei-
chen neigen sie zu Untergewicht, also Anorexia oder sie essen
zu viel und Uibergeben sich daraufhin.

Das Thema Erndhrungsarmut wird politisch noch nicht erkannt,
aber sie nimmt zu. Es geht darum ob wir eine ganz bestimmte
gesellschaftliche Schicht abhangen, also sie alleine lassen. Be-
sonders in kinderreichen Familien oder bei Alleinerziehenden
bzw. Trennungsfamilien und Familien mit Migrationshintergrund
kann man Erndhrungsarmut beobachten.

Das Robert Koch Institut betrachtet die Gesundheitssituation in
Deutschland und stellt dazu, mit Hilfe von Studien Gesundheits-
daten fest.

Die Gesundheitsstudie ,kiggs® und die Ernahrungsstudie
.eskimo" wurde vom Robert Koch Institut durchgefihrt und bei-
de beziehen sich auf Kinder.

Uber 17.000 Kinder waren an der ,kiggs“-Studie beteiligt. Man
kann eine Tendenz von akuten zu chronischen Krankheiten ver-
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zeichnen und eine Verschiebung von somatischen hin zu psy-
chischen Erkrankungen. Verhaltensstérungen und Hyperaktivi-
tat nehmen zu.

Fir ,eskimo” wurden von diesen 17.000 Kindern 2.000 heraus-
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gepickt und analysiert, was und wie sie essen. Es stellt sich her-
aus, dass die Kinder zu wenig trinken und wenn sie trinken,
dann zuckerhaltige Getrédnke. Das zweite alarmierende ist, dass
die 96% der Kinder mindestens ein Mal in vier Wochen in ein
Fast Food Lokal aufsuchen. AuRerdem konsumieren Kinder zu
wenig pflanzliche Lebensmittel, dafiir mehr Fleisch und SiiRes.
Auch die Ernahrungssituation der Erwachsenen wird vom Ro-
bert Koch Institut mit der Studie ,degs" analysiert. In Deutsch-
land wird sehr sporadisch, alle 10 Jahre eine solche Ernah-
rungskontrolle durchgefiihrt, in anderen Landern hingegen hau-
figer.

Die ,degs“-Studie zeigt, dass die Lebenserwartung von z.B.
Méannern aus wohlhabenderen Familien um 10 Jahre hoher liegt
als bei finanziell schlechter gestellten.

Die nationale Verzehrsstudie wurde im Auftrag von Frau Kiinast
durchgefiihrt, kann jedoch wegen Personal und Geldmangel
noch nicht vollstandig ausgewertet werden. Von den Teilneh-
mern wurde der Body Mass Index berechnet. Dieser zeigt, dass
schon Jugendliche adipds werden. Schon jetzt kann man die
Krankheiten der Jugendlichen in Zukunft prognostizieren, was
die Jugendlichen aber wenig stort. Die Erwachsenen Uber 60
Jahre sind schon zu 30 % adip6s. Die Studie zeigt auch eine
Schichtenabhé&ngigkeit von Ubergewicht und Fehlernahrung.
Die Teilnehmer wurden auch zu ihrem Befinden befragt. Viele
behaupten sie seien aus gesundheitlichen, aber auch astheti-
schen Grunden auf Diat. 28% sagen, dass sie sich mit ihrer
momentanen Erndhrung nicht sicher fiihlen und nehmen Supp-
lemente. Nur 4% praktizieren eine besondere Ernahrung.

Die Versorgung der Menschen wird wissenschaftlich mit Hilfe
der Nahrstoffe betrachtet. 53% der Teilnehmer konnten nicht
sagen wie hoch ihr taglicher Nahrstoff- und Energiebedarf ist,
31% der Teilnehmer lagen falsch und nur 8% wussten dartber
bescheid.
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Das Buch ,Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr enthalt die
sogenannten DACH-Werte. Diese Naherungswerte wurden zwi-
schen Deutschland, Osterreich und der Schweiz koordiniert,
haben aber fur den individuellen Konsumenten kaum Bedeu-
tung. Die meisten Menschen gehen nicht nach Tabellen, son-
dern schatzen mit dem Auge ab. Im Laufe von 100 Jahren ha-
ben sich die Empfehlungen gedndert. Die Aufnahme von Fett
hat gegenuber vor 100 Jahren um ein viertel zugenommen, die
Eiwei3 Empfehlung hingegen halbiert. Die Kohlenhydrate sind
fast gleich geblieben.

Wie wurden der Mensch und sein Bedirfnis zum Essen gese-
hen? Der Mensch wurde lange Zeit als eine Art Maschine gese-
hen, die aufnimmt und ausscheidet.

Heute geht man eher analytisch an den Menschen heran und
betrachtet mehr den Stoffwechsel, als sein Verhalten. Die Kultur
spielt kaum eine Rolle.

In aktuellen Forschungen geht es um das Verhéltnis zum Essen
und eine individuelle Erndhrung, sowie Erhaltung der Gesund-
heit und Regulierung der Gesundheit tber Erndhrung. Basis fur
eine aktuelle Forschung aus den USA ist die ,Instinkto Thera-
pie“, bei der auf den Instinkt geachtet wird, der weil3 was man
braucht. Die Forschung aus den USA bezieht die individuellen
Gene mit ein und stellt sich die Frage, wie kann man mit der
Erndhrung und der Hilfe von Proteinen die Bildung bestimmter
Metaboliten erreichen. Die Vision ist die Entlastung des Konsu-
menten Uber eine tagliche Entscheidung. Diese tbernimmt ein
Chip, der die bendtigte Tageszufuhr von Nahrstoffen berechnet
und den Genen anpasst. Dies hat dann nichts mehr mit
.Instinkto Therapie" zu tun.

Zusammenfassend kann man sagen, dass die bisherigen Refe-
renzwerte fir den Laien wenig praktikabel sind und keine sozia-
len und emotionalen Faktoren fur die Erndhurngsauswahl mit-
einbeziehen. Die Eigenverantwortung des Einzelnen muss ge-
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starkt werden. Von der DGE gibt es Kampagnen/Aktionen, die
diese Eigenverantwortung starken soll. Wie z.B. der nationale
Aktionsplan Erndhrung, der aber noch keine Erfolge vorweisen
kann.

Entwicklung der alternativen Ernédhrungsform

Im folgenden werden kurz Biicher vorgestellt, die sich mit alter-
nativen Erndhrungsformen beschéftigen.

Dr. med. Hindhede schrieb 1911 ,Mein Erndhrungs- System®“.
Okonomie bestimmte Ernahrung. Wird vielleicht auch in Zukunft
wieder so sein. Vom heutigen Sozialhilfesatz kann sich kein
Mensch adaquat ernahren, Politik negiert das allerdings. Z.B.
stehen einer Familie fir ein 14jahriges Kind gerademal 2,57
Euro taglich zur Verfligung. Es ist schwer die BRD dazu zu be-
wegen, ein europaisches Nahrungsmittelhilfeprogramm in An-
spruch zu nehmen.

1929 schrieb Lisbeth Ankenbrand ,Gesunde fleischlose Kiiche".
Erndhrung ist nicht nur Privatsache, sondern auch soziale An-
gelegenheit. Hinweis mehr Obst und Gemiise zu essen, denn
diese enthalten lebendige Energien. Man braucht nicht mehr so
viel Eiweil3.

.Essen und Wissen" von Hedy Bircher-Rey, 1940. Lange Zeit
galt ein falsches Verstandnis vom Bedurfnis des Menschen an
seine Erndhrung. Bezieht sich auf die Nahrstofftheorie nach
Liebig.

Weitere empfehlenswerte Biicher:

.Boden, Erndhrung, Leben“ von Justus Liebig, ,Erndhrung und
Erndhrungslehre im 19. Jahrhundert* von Vandenhoeck und
Ruprech, ,Naturheilbewegung, Reformbewegung, Alternativbe-
wegung“ von Karl E. Rothschuh.

1867 wurde die vegetarische Weltanschauung begriindet und
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die ethische Verantwortung des Menschen gegeniber der
Schopfung in den Vordergrund gestellt. Ein anderes Wirtschaft-
verstéandnis kommt auf und die Ernahrung ist eingebettet in eine
nattrliche Erndhrungs- und Lebensweise.

.Lebensreform als ganzheitliche Lebensgestaltung“ von der
Eden Stiftung. Lebensreform bedeutet Gesundheit im Einklang
mit der Natur. Die Frage, was es bedeutet, dass wir heutzutage
so viele Krankheiten entwickeln wird gestellt.

.vegane Lebensstile* von Angela Grube.

Werner Kollath, 1967, ,Die Erndhrung als Naturwissenschaft
und die Ordnung unserer Nahrung“. Forderung: Lasst unsere
Nahrung so natirlich wie méglich. Eine Verarbeitung der Nah-
rung verschlechtert das Produkt.

Gerhardt Schmidt ,Dynamische Erndhrungslehre®, die besagt,
dass geistliche Fitness durch Erndhrung bedingt ist.
.Makrobiotik® von Kushi oder ,Ayurveda das ganzheitliche Ge-
sundheitssystem*” von Dr. Vinod Verma. Hier ist Essen gleichzu-
setzen mit sozialer Aktivitat und Sinnesorgane werden miteinbe-
zogen.

Bei den alternativen Erndhrungsformen ist Essen Ausdruck
einer Lebensphilosophie und will Einklang zwischen Mensch
und Natur herstellen. Das Prinzip der Nachhaltigkeit spielt eine
grofRe Rolle.

Neueste Entwicklung, die einer kognitive Erndhrungsform, die
aus der Gesellschaft kommt.

Dazu eine Studie vom IOW von 2007, die von foodwatch umge-
setzt wurde.

Sie haben festgestellt, dass 1 kg Winterweizen im konventionel-
len Anbau 404,6 Gramm CO, ausstdf3t und im 6kologischen
Anbau nur 178,5 Gramm COs,.

Foodwatch hat folgende Umrechnung gemacht: wenn ich mit

einem BMW fahre, der pro Kilometer 119 Gramm CO, ausstof3t,
kann man im konventionellen Bereich 3,4 km fahren, im 6kol.
Bereich 1,5 km. Die Umrechnung ist irrefihrend und passt nicht
ins Schema. Es handelt sich um andere Energien. Wie schnell
fahrt man 1,5 km? Welchen Anteil hat die Ernahrung Uber-
haupt? Hat die Umstellung von konventionellen zu 6ékol. Ernah-
rung Uberhaupt gesamtpolitisch betrachtet eine Relevanz?

Die Studie zeigt auch welche Erndhrungsweise am wenigsten
Energie verbraucht. Eine vegetarische Erndhrung hat einen ge-
ringeren Verbrauch, als eine karnivore. Eine dkologisch sinnvol-
le Ernéhrung ist gefordert.

Diskussion

Frage: Bezogen auf die Nationale Verzehrsstudie. 2- 4% der
Befragten geben an eine besondere Erndhrung einzuhalten. In
anderen Studien sind es 10-12%. Wieso gibt es diesen grof3en
Unterschied?

Prof. Ploeger: Es kommt darauf an, wer zu einer Befragung
kommt und die Definition einer besonderen z.B. vegetarischen
Erndhrung. Manche Personen zahlen das Weglassen von
Fleisch, aber nicht das von Fisch zu einer vegetarischen Ernéh-
rung.

Die Regierung sagt aber, dass die Nationale Verzehrsstudie
reprasentativ ist.

Frage: Betrifft die vorgestellte Studie von IOW und der Umset-
zung von foodwatch. Die Leute missten weniger Fleisch essen
und Auto fahren. Macht aber keiner. Wieso gibt es denn so viele
Studien?

Prof. Ploeger: Diese Frage stellt man sich in der Tat oft. Stu-
dien geben den Politikern Sicherheit sagen zu kénnen es muss
was gedndert werden.
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Die Umsetzung von wissenschaftlichen Ergebnissen in publi-
kumswirksame Abbildungen ist hier nicht gelungen. Foodwatch
hat sich hier keinen Gefallen getan.

Es wird gesagt, eine Kuh entspricht einem Auto, Kiihe kénnen
aber nicht abgeschafft werden. Kihe haben auch noch andere

Aufgaben. So einfach kann man das nicht sehen.

Was helfen die Zahlen? Die Politik muss uber Zeithorizonte von
vier Jahren hinausblicken und mehr regulieren. Politik macht
und bewirbt einen nationalen Aktionsplan und was de facto pas-
siert ist, dass die Politik bereits bestehende Aktionen wie ,Fit
im Alter" in den Plan packt und sagt, dass ist unser Dach. Eine
Erndhrungspolitik muss ein klares Ziel oder Vision haben, und
muss Meilensteine festlegen, um dieses Ziel zu erreichen. Es
reicht nicht Uber Nahrstoffe zu reden, man muss die Verhaltnis-
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se andern. Und z.B. die Deklaration und Verpackungsgroéf3en
missen geandert und eindeutig fir den Verbraucher gemacht
werden.

Frage: Das Buch ,Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr” erin-
nert an ein Dungebuch der Landwirtschaft. Mir geféllt nicht,
dass wir schon wissen wie wir uns ernahren sollen.

Prof. Ploeger: Erndhrungswissenschaft hat sich aus der Ernéh-
rung fir die Tiere entwickelt.

Sie finden in den alternativen Ernahrungsformen oft den Begriff
Vitalkraft. Das ist nicht angegangen worden bislang, weil wir
uns nur auf die chemischen Zusammensetzungen von Ernah-
rung spezialisiert haben und das kommt aus der Tierernahrung.
Wir sind aber nicht darauf angewiesen Gewicht zuzunehmen,
sondern gesund zu bleiben. Dies ist die Lehre von Rudolf Stei-
ner, der ganz klar beschreibt, dass die geistliche Leistungsfa-
higkeit auch abhangig davon ist, was man isst.
Erndhrungswissenschaftler haben einen Tunnelblick. Wir hier
am Fachgebiet bemiihen uns, eine andere Qualitat in der Er-
nahrung zu entwickeln. Das ist ein Weg, aber wahnsinnig
schwer.

Frage: Wo sehen sie die Prioritat in der Starkung der Eigenver-
antwortlichkeit des Konsumenten oder in Kennzeichnungssyste-
me?

Prof. Ploeger: Die Eigenverantwortung sehe ich begrenzt, fur
die Oberschicht ja, aber manche Menschen verstehen den kog-
nitiven Approach nicht. Deswegen muss eine Regulation sei-
tens der Politik kommen.
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Erndhrungsstile, Mahlzeitenmuster und Bekdéstigungs-
arrangements von Familien in Deutschland
Uta Meier-Grawe

Der 7. Familienbericht thematisiert Familienzeit erstmals auch
als Zeit der taglichen Ernahrungsversorgung — eine in der ein-
schlagigen sozialwissenschaftlichen Forschung bislang eher
vernachlassigte Dimension der persdnlichen Regeneration.

Wie organisieren Menschen in der modernen Gesellschaft ei-
gentlich ihren Essalltag als ein unverzichtbares Handlungsfeld
ihres Daseins? Gehen Familienhaushalte mit diesem taglich
wiederkehrenden Handlungserfordernis anders um als Single-
haushalte? Ldsen sich tradierte Mahlzeitenmuster und Essrouti-
nen auf, verlieren sozial-kommunikative Implikationen des Es-
sens an Bedeutung? Léasst sich die in der Offentlichkeit gelaufi-
ge These nachweisen, dass sich Menschen in der schnelllebi-
gen mobilen Gesellschaft immer weniger Zeit zum Essen neh-
men? Missen wir unsere natirlichen Regenerationsbedirfnisse
und Korperzeiten zunehmend ,rationalisieren“, um Freirdume
fur andere Aktivitaten in Beruf und Freizeit zu gewinnen? Ist die
damit verbundene kulturkritische Annahme, dass Familienmahl-
zeiten in Besorgnis erregenden Ausmald durch Fast Food bzw.
Take Away Food substituiert werden, aufrechtzuerhalten? Diese
Tendenz kdme einem Verlust an gemeinsamer Zeit in familidaren
Lebenszusammenhéangen gleich und ware mit der Konsequenz
verbunden, wesentliche Sozialisations- und Erfahrungszusam-
menhange fir Kinder und Jugendliche einzuschranken.
Familienzeit als Versorgungszeit zu betrachten, heif3t aber auch
danach zu fragen, ob der Wandel der Erwerbsarbeitswelt und
die verstarkte Integration von Frauen und Mittern in den Er-
werbsbereich zu neuen Geschlechterarrangements zwischen
Mannern und Frauen bei der Sicherstellung der Ernédhrungsver-

sorgung fuhren. Welche Faktoren begiinstigen in diesem Be-
reich eine partnerschaftliche Arbeitsteilung? Wodurch werden
hingegen traditionelle Rollenmuster perpetuiert? Gibt es Uber
die innerfamiliare Arbeitsteilung hinaus andere Strategien, um
sich von der Bekdstigungsarbeit zu entlasten? Wie werden Kul-
turtechniken der Mahlzeitenzubereitung an die Kindergeneration
weitergegeben?

Die empirische Basis zur Uberpriifung der hier formulierten Fra-
gestellungen bilden die Ergebnisse der reprasentativen Zeitbud-
geterhebungen 1991/92 und 2001/02. Die Zeitbudgeterhebung
1991/92 des Statistischen Bundesamtes (SBA) war die erste fur
Deutschland reprasentative Erhebung dieser Art. Das Konzept
und die Zielsetzungen wurden in der Erhebung 2001/02 beibe-
halten bzw. an europdische Standards angeglichen. Dadurch
bestand die Mdoglichkeit, Entwicklungen im Verlauf von zehn
Jahren sowohl aggregiert als auch haushalts- und familienbezo-
gen zu ermitteln.

Entgegen der gelaufigen These einer fortschreitenden Rationali-
sierung von natirlichen Bedurfnissen und Kdrperzeiten nehmen
sich die Deutschen - trotz zunehmender zeitlicher Belastung im
Alltags- und Berufsleben - mit 1 Stunde und 43 Minuten im Jahr
2001/02 im Durchschnitt iberraschenderweise 21 Minuten mehr
Zeit als vor zehn Jahren. Das gilt fir Familien in noch starkerem
MalRe als fur berufstatige Singles oder fir Paare ohne Kinder.
Der grof3te Anteil davon entfallt auf das Essen in den eigenen
vier Wanden und nicht auf die auerhausliche Mahlzeitenein-
nahme, die jedoch ebenfalls angestiegen ist, und zwar um
durchschnittlich acht Minuten pro Tag. Von einer Verdrangung
des Essens aus dem Zentrum alltaglicher Aktivitaten kann also
nicht die Rede sein. Essen ist in Deutschland nach wie vor eine
betont familienbezogene Angelegenheit. Weit Giber die Halfte
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der Angehdérigen von Familienhaushalten mit Kindern und zwei
er- werbstatigen Ehepartnern essen gemeinsam zu Abend. An
Wochentagen ist es die gemeinsame Familienmahlzeit, die fir
gemeinsame Gesprache genutzt wird, bei der man sich Uber
Tagesereignisse austauscht und Absprachen fur den nachsten
Tag trifft. Hier befinden sich die deutschen Familienhaushalte in
guter europaischer Gesellschaft: Die Whirlpool-Studie von 1996
ergab im Vergleich zwischen verschiedenen Landern Europas,
dass fur keine Familienunternehmung so viel Zeit aufgewendet
wird wie fiir die gemeinsamen Mahlzeiten.

AuRerdem konnte mittels der Zeitbudgetanalysen nachgewie-
sen werden, dass die deutsche Bevolkerung auch Anfang des
21. Jahrtausends mehrheitlich dem klassischen Mahlzeitenmus-
ter mit drei Hauptmahlzeiten pro Tag folgt.

Kontrastiert man diese Ergebnisse mit den Befunden zum Zeit-
aufwand fir die tagliche Bekdstigungsarbeit, so fallt - was wie-
derum erstaunt - auf, dass sich Frauen und Mutter 2001/02
zwar mehr Zeit zum Essen, aber deutlich weniger Zeit fur die
Vor-, Zu- und Nachbereitung von Mahlzeiten hehmen als zehn
Jahre vorher. Dieser ricklaufige Zeitaufwand geht allerdings
nicht auf eine zunehmend partnerschaftliche Arbeitsteilung zu-
rick. Selbst bei vollzeitbeschaftigten Muttern mit zwei schul-
pflichtigen Kindern fallt der Beitrag des Vaters mit taglich 20
Minuten auRerst bescheiden aus. Ein Hauptproblem fir berufs-
tatige Mitter besteht bei der Organisation des Essalltags darin,
zeitliche Kollisionen zwischen den eigenen Erwerbsarbeitszei-
ten, den eher starren Offnungs- und SchlieRzeiten der Kinder-
betreuungseinrichtungen und den Erwerbszeiten des Partners
auszutarieren. Vor allem berufstatige Mutter entlasten sich
durch moderne Haushaltstechnik, eine starkere Inanspruchnah-
me von Convenience-Produkten oder durch zeitliche Abstriche
bei der Eigenproduktion. Pointiert gesagt: Berufstatige Mutter
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kochen schneller als Hausfrauen, berufstatige Akademikerinnen
mit Kindern wenden daflir noch weniger Zeit auf als berufstéatige
Miitter insgesamt.

Was sagt das nun Uber die Qualitat der Erndhrungsversorgung
aus? Eigentlich wenig. Hier endet die Aussagefahigkeit von
Zeitbudgetdaten. Aus anderen Studien ist jedoch bekannt, dass
ein hohes Bildungsniveau tendenziell mit einer qualitativ hoch-
wertigeren Ernéhrungsversorgung und einer besseren Gesund-
heit einhergeht. Angehérige des technisch-liberalen Milieus,
also Arztinnen, Ingenieurinnen und Lehrerinnen sind heute die
zahlenméaRig grofite Kundinnengruppe von Naturkostladen. Der
héhere Zeitaufwand fur die Essenszubreitung in Familienhaus-
halten aus den unteren Bildungs- und Einkommensgruppen ist
demnach nicht per se als ein Hinweis zu deuten, der fir eine
hohe Qualitat der taglichen Ernahrungsversorgung steht. Viel-
mehr wissen wir, das Ubergewicht, Bewegungsarmut und er-
nahrungs(mit)bedingte Krankheiten wie Diabetes vor allem in
diesem Segment der Bevolkerung gehauft auftreten.

Was der Vergleich der Datenséatze indessen bildungs- und
schichtubergreifend belegt, ist ein deutlicher Rickgang der Ein-
bindung der Kindergeneration in die tagliche Ernahrungsversor-
gung. Madchen werden zwar immer noch starker in diesen Ar-
beitsbereich eingebunden als Jungen, tendenziell jedoch nimmt
die Vermittlung von Kulturtechniken an die Kinder beim Umgang
mit Lebensmitteln und bei der Zubereitung von Mahlzeiten ab.
72% der 20- bis unter 25-jahrigen Manner Uberlieen 2001/02
diesen Arbeitsbereich komplett den weiblichen Personen ihrer
Herkunftsfamilie bzw. ihren Lebenspartnerinnen. Das Hotel Ma-
ma lasst griflzen.

Erndhrungspraktiken und Kulturtechniken der Nahrungszuberei-
tung werden wesentlich in der Familie gepragt und weitergege-
ben. Experten sprechen in diesem Zusammenhang vom
.vererbten Ernahrungsverhalten* durch familiale Sozialisation:
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Kinder lernen durch Imitation der vorgelebten Essgewohnheiten
ihrer Eltern, aber auch durch bewusst praktizierte Erziehungssti-
le in diesem alltdglichen Handlungsfeld. Wenn das Familien-
Setting derart ,wirkungsmaéachtig” ist, so ergibt sich zum Beispiel
die Frage, ob angestrebte Verhaltensanderungen, etwa bei ex-
tremem Ubergewicht eines Familienmitglieds, die in der ein-
schlagigen Gesundheits- und Erndhrungsberatung tblicherwei-
se auf das einzelne Individuum bezogen sind, tGberhaupt sinn-
voll sind und nachhaltig greifen kénnen. Liegt in der Nichtbeach-
tung von familiaren Kontexten vielleicht sogar eine der Hauptur-
sachen fur die hohe Misserfolgsquote, eine Veranderung des
Essverhaltens auf Dauer zu stellen, selbst bei Menschen, die
zunéchst hoch motiviert sind und einen erheblichen Leidens-
druck, z. B. durch Ubergewicht oder eine andere ernahrungsbe-
dingte Krankheit haben?

Wie konnen insbesondere arme Familien und ihre Kinder er-
reicht werden, die ungesund essen, sich selbst als
.Bewegungsmuffel* charakterisieren und vielfaltige gesundheitli-
che Probleme aufweisen?

Der Zuwachs an Zeit fir Essen und Trinken in den bundesdeut-
schen Familien ist demnach nicht rundum positiv zu bewerten,
zumal dies nicht einher geht mit der Vermittlung von ernéh-
rungsbezogenen Kompetenzen und Kulturtechniken des Um-
gangs mit Lebensmitteln und ihrer Zubereitung. Wenn fast zwei
Drittel der Manner und 55 Prozent aller Frauen in Deutschland
Ubergewichtig sind, so ist das jedenfalls ein deutlicher Hinweis
auf ungesunde Erndhrungsgewohnheiten und Lebensstile, die
sie als Mutter, Vater, GroReltern, Tanten und Onkels in der Re-
gel an die Kinder weitergeben.

Folglich gilt es, Kindergarten und Schulen als sozialraumliche
Gelegenheitsstrukturen auszugestalten, in denen eine gesunde
Kost von hoher Qualitéat angeboten wird, in denen Jungen und

Méadchen essen lernen, wo sie aber auch in den Prozess der
Mahlzeitenvor- und -zubereitung einbezogen werden und wo sie
lernen, sich mit tradierten Geschlechterrollen auseinanderset-
zen. Auch in diesem Bereich ist eine starkere 6ffentliche Verant-
wortung fur das Aufwachsen von Kindern gefragt. Es handelt
sich dabei keineswegs um eine triviale Angelegenheit, sondern
um die Sicherstellung einer guten Grundversorgung fur Kinder,
die ihre Lern- und Leistungsfahigkeit steigert, aber auch um den
Erwerb entsprechender Alltagskompetenzen und Kulturtechni-
ken. Solche Handlungsstrategien sind auch deshalb von Néten,
weil nirgendwo sonst in Europa die Anzahl von tUbergewichtigen
und adipdsen Kindern so stark zunimmt, wie in Deutschland.
Zur Realisierung dieser Zielstellungen bedarf es intelligenter
praventiver Bindnisse zwischen Schule, Elternhaus, Kommune,
Wirtschaft und Politik.

Wenn es gelingt, bereits bei Kindern in Kindergarten und Schule
Lust auf gesundes Essen und Leben zu wecken und diese Moti-
vation in alltagsrelevantes Verhalten zu transformieren, so durf-
te sich das zugleich auch positiv auf die Ernahrungspraktiken in
den Herkunftsfamilien auswirken. Kinder werden heute demo-
kratischer an Kaufentscheidungen beteiligt als in friherer Zeit
und ihre Bedirfnisse und Wiunsche finden mehr Beachtung.
Gleichwohl bleibt es ebenso wichtig, differenzierte gesundheits-
forderliche und alltagstaugliche Angebote direkt an Familien-
haushalte zu adressieren. Denn was nitzt es, an Offentlichen
Lernorten von Kindern ,Food Literacy“-Konzepte und einen ge-
sunden Mittagstisch einzuftihren, wenn im Elternhaus alles
beim Alten bleibt? Erndhrungspolitisch bedeutet das, auch fir
Mitter und Vater vielfaltige niedrigschwellige Bildungsangebote
rund um das Thema Gesundes Essen und Leben anzubieten,
die nicht defizitar argumentieren, sondern positive Konsequen-
zen fur das personliche Wohlergeben unmittelbar erlebbar ma-
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chen. Kommunikationsstrategien im Ernahrungsbereich kénnen
zudem an der aktuellen Wellness- und Fitnessdiskussion an-
knlUpfen, anstatt moralisierende Empfehlungen fir eine gesunde
Erndhrung in den Vordergrund zu stellen. Au3erdem sollten in
die Kommunikation fur gesundheitsforderliche Lebens- und Er-
nahrungsstile ,Motivallianzen* aufgenommen werden: Perso-
nenbezogene Motive, z. B. zur Gewichtsreduktion kdnnen mit
der Sorge um eine gesunde Erndhrung des Kleinkindes oder
dem Bedirfnis nach aktiver Freizeit mit der ganzen Familie ver-
knupft werden. Erndhrungsbezogene Informations- und Hand-
lungsstrategien sollten sich schlieBlich verstarkt auf jene Le-
benssituationen beziehen, in denen Alltagsroutinen ohnehin
verandert werden. Die Geburt eines Kindes, der Umzug in eine
andere Stadt oder das Auftreten gesundheitlicher Probleme bie-
ten vielfaltige Moglichkeiten, weil in all diesen Situationen alltag-
liches Handeln neu konstruiert und hergestellt werden muss.
Deshalb gibt es in solchen Situationen in der Regel eine gréf3e-
re Offenheit fir Hinweise und Anregungen, weil neue Anforde-
rungen bewadltigt werden miuissen. Der professionell fundierte
Bezug auf den Familienalltag stellt eine wesentliche und bisher
unterschatzte Herausforderung fur alle Akteure dar.

An den Vortrag von Frau Prof. Dr. Meier-Grawe folgte eine kur-
ze Diskussion.

Frau Meier-Grawe sagte vorab, dass wir zukinftig vielfaltige
Konzepte benétigen, um der Armut in den Haushalten zu be-
gegnen und missen allen Zukunftsperspektiven erdffnen, um
die Kids an das schone Feld Leben heranzufiihren.

Diskussion:

Frage: Es gibt immer mehr soziale Verarmung (Essen gehen,
danach Kino — nicht mehr fiir jeden mdéglich). Wie kommt man
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daraus? Auch aus politischer Sicht ?

Prof. Meier-Grawe: Die Kinder - Tagestatten missen ausge-
baut werden. Die Ganztagsschulen mussen erweitert werden,
aber die Qualitat dabei gesteigert und kontrolliert werden.

Die Kids und Eltern brauchen Anlaufpunkte. Etwas Geld fir
Freizeit auszugeben und Kino sollten mind. 2 mal/Monat mdg-
lich gemacht werden, indem die ,Geldstitze" angehoben wird.
Die Grundsicherung muss gewahrleistet sein, besonders Allein-
erziehende mussen unterstltzt werden, weil sich diese im stéan-
digen Zeitstress befinden. Bei der Verteilung der monetaren
Hilfen sollte es kein ,Giel3kannenprinzip* geben. Leider ist die
Lobby nicht grof3 genug, um sozial Schwéchere zu Unterstt-
zen.

Frage: Warum ist es der Politik nicht méglich Gutscheine zu
verteilen, z.B. fir Sport?

Prof. Meier-Grawe: Das Vereinswesen hat sehr weite Wege.
Es sollte der Zugang zum Sport geschaffen werden. Gutscheine
waren eine gute Moglichkeit, weil das Geld dann gebunden ist.
Die Kinder mussen stimuliert werden, sonst verkiimmert das
Gehirn.

Die Bildungsmittel missen anders eingesetzte werden. Der Bil-
dungsdruck wird immer groRer, besonders bei Akademikerkin-
dern.

Laut einer IGLU- Forschung verschlechtern sich die Kids aus
armen Haushalten noch mehr.

Es ist offensichtlich, dass es vermehrt zu
»Auseinanderdriftung” der Haushalte kommt

einer

Workshop vegan/vegetarisch
Markus Keller

Herr Dr. Keller begann seinen Workshop mit etwas Aktivitat. Er
bat zunachst alle Teilnehmer, sich im Flur vor dem Seminar-
raum zu versammeln, dort begann er mit einem Aufstellungs-
spiel. Zuerst wollte er den beruflichen Hintergrund der Work-
shop-Teilnehmer erfahren, dazu forderte er alle auf, sich nach
Agrar-, Ernahrungs-, oder sonstigen Berufen einer Gruppe zu-
zuordnen. Hier waren erwartungsgemafd ein grof3er Anteil an
Landwirtschafts-Zugehorigen, aber auch einige Erndhrungsex-
perten anwesend. AnschlieRend bat Herr Dr. Keller darum, sich
nach Essgewohnheiten aufzustellen. Es waren langst nicht nur
Vegetarier anwesend, einige der Workshop-Teilnehmer ernahr-
ten sich vegan, ein ganzer Teil jedoch nahm auch Fleisch zu
sich. Zu guter Letzt fragte Herr Keller noch den Wissenstand zu
vegan/vegetarischer Ernahrung ab. Hierzu sollten sich die Teil-
nehmer in einer Reihe nach ihrem Wissenstand einordnen, es
zeigte sich, dass niemand gar nichts wusste, aber auch nie-
mand glaubte alles zu wissen, ein Grof3teil der Teilnehmer ord-
nete sich in der Mitte, also einem gesunden Halbwissen zu.
Wieder zuriick im Seminarraum teilte Herr Dr. Keller die Teil-
nehmer sechs Arbeitsgruppen zu, diese sollten eine eigene De-
finition von ,vegetarisch” erarbeiten und bei ausreichender Zeit,
auch gleich noch ,vegan“ ebenfalls definieren. AnschlieRend
stellte jede Gruppe die eigenen Ergebnisse vor. Hier wurde lei-
denschaftlich Uber die richtige Definition gestritten. Heif3t
.vegetarisch* auch, sich nicht nur fleischlos, sondern auch
fischlos zu ernahren, ist Fisch auch Fleisch? Hier zeigte sich,
dass sich jede Gruppe eine weitere oder engere Definition iber-
legt hatte, dies rief immer wieder Widerspriiche hervor.
,veganismus" wurde als rein pflanzliche Erndhrung weitgehend
von allen gleich definiert.
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Nachdem Herr Dr. Keller die Diskussionen abbrach um mit dem
Workshop voranzukommen, bat er die Teilnehmer darum, auf
ausgeteilten Zetteln zu notieren, fir welches Thema man sich
jeweils speziell interessierte in diesem Workshop. Diese Zettel
sortierte er in der anschlielenden Pause auf einer Pinnwand.
Es zeigte sich deutlich, dass sich eine grof3e Mehrheit fur die
Nahrstoffsituation bei veganer/vegetarischer Erndhrung interes-
sierte. Hier wurden sehr unterschiedliche Begriffe genannt,
wahrend die einen das Stichwort ,Mangelerndhrung“ notierten,
fragten andere ganz detailliert ,Was tun bei By, Mangel bei Ve-
ganern?”.

Weitere Fragen und Stichpunkte die einige Workshop-
Teilnehmer notierten, waren unter anderem ,\Warum wird immer
noch Fleisch gegessen?”; ,Tierethik/ Fihlt sich das Tier ausge-
beutet?” und ,Vegane Erndhrung als Umweltschutz".

Nun teilte Herr Dr. Keller die Teilnehmer wieder in Gruppen ein.
Jeder Gruppe wurde ein Thema (N&hrstoff-Situation, gesund-
heitliche Vorteile, Okologie) zugeteilt und sie sollte dazu Mind-
Maps erstellen. Bei gesundheitlichen Vorteilen sah die Gruppe
unter anderem das bewusstere Essen, die bessere Fitness, die
vermehrte Aufnahme von ungeséttigten Fettsduren und die ver-
minderte Aufnahme von Antibiotika und Hormonen als Haupt-
vorteile an. Gleichzeitig notierte sich die Gruppe Fragen, welche
innerhalb der Gruppe strittig waren, unter anderem ging es da-
bei um Nahrstoffméngel und die Umstellungsphase auf vegane/
vegetarische Ernahrung. Die Gruppe, die sich mit den Nahr-
stoffméngeln beschéftige, sah den Eisenmangel, den Eiweil3-
mangel und den Vitamin B;,-Mangel als Hauptprobleme an, als
Losung wurden Nahrungserganzungsmittel und néhrstoffreiche
Lebensmittel vorgeschlagen. Bei der Auswirkung auf die Okolo-
gie sah die Gruppe Vorteile dadurch, dass bei veganer/
vegetarischer Erndhrung der Uberfischung (bei Verzicht auf
Fisch auch als Vegetarier) und der Massentierhaltung mit ihren
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negativen Auswirkungen entgegen gewirkt wirde, ebenso den
Tiertransporten. Allerdings wurde auch angemerkt, dass unsere
derzeitige Kulturlandschaft in dem jetzigen Ausmal} wegfallen
wirde, eine Bewirtschaftung von Almen ware beispielsweise
nicht mehr moglich. Die Gruppe war der Ansicht, dass durch
vegane/vegetarische Erndhrung eine nachhaltigere Produktion
von Lebensmitteln mdglich sei.

Da bei der Erstellung der Mind-Maps noch sehr viele Fragen bei
den Workshop-Teilnehmern auftauchten und vor allem die
Nahrstoffversorgung von groRem Interesse war, ging Herr Dr.
Keller auf die Wiinsche der Workshop-Teilnehmer ein und
schob einen Theorie-Block ein. Auf die Frage, wie die Auswir-
kung von wenig Fleischkonsum sei, antwortete Herr Dr. Keller,

Zur Person

Dr. oec. troph. Markus H. Keller,
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es sei sehr viel gestinder nur vier Mal im Monat Fleisch zu es-
sen, als z.B. acht Mal, so senke man das Herzinfarktrisiko um
50%. Unter vier maligem Fleischkonsum sei keine Senkung
mehr nachgewiesen worden.

Zum Einstieg in den Theorie-Teil nannte Herr Dr. Keller die bei
Veganern und Vegetariern potenziell im Mangel befindlichen
Nahrstoffe:
Lakto-(Ovo)-Vegetarier: Eisen,
Jod, Vitamin D, Zink, n-3-
Fettsauren

Veganer: Vitamin B;,, Kalzium,
Vitamin B,

Herr Dr. Keller wies darauf hin,
dass die  Nahrstoffzufuhr-
Empfehlungen nicht eins zu
eins auf jede Person Ubertra-
gen werden konnen, da sie
immer fir eine heterogene
Personengruppe erstellt wur-
den und Sicherheitszuschlage
enthielten, damit mit der emp-
fohlenen Zufuhr keine Person
in der jeweiligen Gruppe einen
Mangel erleidet. Es sei nicht
schlimm, kurzfristig die empfohlene Zufuhr nicht zu erreichen,
und es mache auch keinen Sinn, kurzfristig sich die fehlenden
Nahrstoffe Uber Nahrungserganzungsstoffe wieder zu holen,
sondern es misse langfristig die eigene Ernahrung so umge-
stellt werden, dass man geniigend Nahrstoffe zu sich nehmen,
so Herr Dr. Keller.

Zuerst zeigte er eine Ubersicht, welche Nahrstoffe bei welcher
Bevolkerungsgruppe ein Problem darstellen. So ist Eisen haufig
im Mangel bei Madchen und jungen Frauen sowie bei vielen

Frauen im gebérfahigen Alter, Jod, Folat, Vitamin D und Kalzi-
um (vor allem Kinder und Jugendliche unter 19 Jahren) sogar
bei der Gesamtbevélkerung.

Die Sorgen wegen mangelnder Eisenversorgung bei Vegeta-
riern sind laut Herrn Dr. Keller unbegriindet, die Eisenaufnahme
von Vegetariern entspricht der von Nicht-Vegetariern. Aber die
Resorption ist bei Ihnen niedriger und der Eisenspeicher ist bei
Vegetariern unter dem Normbereich. Allerdings scheint es bei
Vegetariern eine Eisenandmie nicht haufiger zu geben als bei
Nicht-Vegetariern. Risikogruppen sind eventuell Veganerinnen
sowie sich vegetarische erndhrende Kinder, Teenagerinnen und
Schwangere. Empfohlen wird bei veganer/vegetarischer Ernéh-
rung eisenreiche Lebensmittel
zu sich zu nehmen, dazu ge-
héren Hulsenfriichte, Fenchel,
Feldsalat, Nisse und andere.

Jodmangel ist weltweit eines
der gréRten Gesundheitsprob-
leme, in Deutschland unterlie- |
gen 30% der Bevdlkerung Jod-
mangel. Hauptaufnahmequel-
len von Jod sind Milch, Fleisch
und Brot, auf3erdem jodiertes
Speisesalz. Bei Fleischessern
ist die Jodversorgung meist am
Besten, bei Vegetariern noch
ausreichend, jedoch haben
laut Dr. Keller die meisten Ve-
ganer einen moderaten bis
schweren Jodmangel. Dem Jodmangel kann man durch aus-
schlieBBliche Verwendung von jodiertem Speisesalz bzw. Meer-
salz vorbeugen. Bei Vitamin D ist vor allem zu beachten, dass
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von Oktober bis Mérz in unseren Breiten (ndrdlich des 52. Brei-
tengrades) die Eigensynthese problematisch ist. Vitamin D ist
nur in sehr wenigen Lebensmitteln enthalten (Kase, Pilze, Eier),
den Grof3teil nehmen wir Uber die Sonneneinstrahlung (UV-B)
auf. Veganer die im Norden wohnen sind eine geféhrdete Risi-
kogruppe, ein sehr hohes Risiko besteht fir gestillte Sduglinge
von Veganerinnen!! Vitamin-D kann Uber Supplemente oder
angereicherte Lebensmittel aufgenommen werden. Der Gang
ins Sonnenstudio bringt nur etwas, wenn dort UV-B-Strahlen
verwendet werden! Ansonsten hilft es, sich im Sommer viel an
der frischen Luft in der Sonne aufzuhalten (auf Sonnenschutz
muss man dann aber trotzdem achten!).
Nachdem Herr Dr. Keller den Workshop bereits auf Bitten der
Teilnehmer um eine Stunde verlangert hatte, stellte er zum
Schluss noch kurz einige Fakten zu Vitamin By, vor. Ein solcher
Mangel kann bei Schwangeren zu Wachstums- und Entwick-
lungsstérungen beim Kind fuhren, allerdings ist der Bedarf des
Menschen an Vitamin Bj, gering. Der Bedarf wird bei Nicht-
Vegetariern tber Fleisch und Fisch auRerdem wie auch bei Ve-
getariern tber Milch, Kése und Eier gedeckt. In pflanzlichen
Lebensmitteln kénnen Spuren von Vitamin Bj, enthalten sein,
allerdings ist dies keine gesicherte Zufuhr! Wahrend Nicht-
Vegetarier und Vegetarier meist ausreichend mit Vitamin B,
versorgt sind, stellen langjahrige Veganer und gestillte Sauglin-
ge von Personen mit unzureichender Vitamin Bi,-Versorgung
eine Hochrisikogruppe dar! Veganer sollten daher unbedingt mit
Vitamin B12 angereicherte Lebensmittel oder Supplemente zu
sich nehmen.

Herr Dr. Keller wiirde sich freuen den Kontakt zu halten.
Interessierte erreichen ihn unter
markus.keller@ernaehrung.uni-giessen.de
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Workshop Insekten als Nahrungs- und Genussmittel
Ingo Fritzsche

Als Herr Fritzsche von seinem Professor dazu aufgefordert wur-
de, herauszufinden, wie Asiaten Insekten essen, konnte er nicht
ahnen, welche Auswirkungen das fur ihn haben wirde — heute
ist der 1. Vorsitzende der ZAG begeisterter Insektengourmet
und hat bereits ein Buch zum Thema herausgebracht.

Asiaten benutzen Insekten sehr vielfaltig — unter anderem als
Spielzeug fir ihre Kinder, als Angel, und als Nahrung. Hier sind
sie auf den Markten zwischen Huhnerfleisch, Wachteln, einem
groRen Gemiiseangebot, Krauterstanden und Fisch zu finden.
Was sind Insekten eigentlich? Grob ausgedrickt sind Insekten
wirbellose Gliedertiere mit sechs Beinen die Land bewohnen. .
Erstaunlicherweise sind diese sogar mit Langusten und Garne-
len verwandt.

Genau diese Tierchen findet man auf den asiatischen Markten.
Teils stammen diese fur rund 10 Euro pro Portion erwerbbaren
.snacks" aus der freien Natur, grof3tenteils aus der Zucht und
einige sind quasi ,,Abfallprodukte”, wie die Seidenraupe, die sich
meist auf den Krauterstdnden finden lasst. Riesenwasserwan-
zen gelten als delikates Gewlirz und sind inzwischen in einigen
Gebieten bereits aufgrund ihres Konsums leider nahezu ausge-
rottet.

Jlih gitt", mag sich jetzt der Ein oder Andere denken. Dabei ha-
ben bereits 100% der Bevélkerung unbewusst Insekten zu sich
genommen — im Brot, in Friichten wie der Feige, in Thaisaucen,
Marmeladen und vor allem Fruchtséaften (Vegetarier, seit ge-
warnt!).

In Bangkok gibt es im Marktgeschehen regelrechte Insekten-
stéande. Die Vorteile fur ,Insektenfleisch” liegen auf der Hand: es
gab bisher keine Skandale wie BSE o0.a., der Verzehr verur-
sacht nur sehr geringe Mengen von Abfallprodukten und der
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Platzbedarf bei der Zucht ist sehr gering. Es reicht beispielswei-
se schon ein Terrarium von 50 x 50cm aus, um drei kg Mehl-
wirmer zu zichten. Der Abfall betragt hier rund 300-400g, das
Futter besteht u.a. aus Brot. Dies ist nicht zu vergleichen mit

Zur Person

Ingo Fritzsche absolvierte nach
dem Beenden seines Abiturs eine
Lehre als Zoofachverkaufer und
studierte anschlieBend Land-
schaftsnutzung und Naturschutz
an der FH Eberswalde sowie Bio-
logie an der Universitat Kiel. Wah-
rend des Studiums wurde ein
Praktikumssemester in Thailand
durchgefuhrt, in welchem die Nut-
zung der Invertebratenfauna im
Mittelpunkt stand. Seine Ab-
schlussarbeit befasste sich mit
den Schaben des Uberschwem-
mungsregenwaldes in Brasilien
und wurde an dem Max-Planck-
Institut fur Limnologie durchge-
fuhrt. Herr Fritzsche ist heute al-
leinerziehender Vater, Mitglied
zahlreicher entomologischer Ver-
einigungen sowie Vorsitzender
der englischen Blattodea Culture
Group und der ZAG Wirbellose im
Terrarium e.V. Neben Studium
und Beruf veroffentlichte er unter anderem die Zeitschrift
ARTHROPODA.

dem Aufwand, um die gleiche Menge an Huhnchenfleisch zu
erzeugen — von der Abfallmenge ganz abgesehen. Eine Chance
fur Entwicklungslander?

Doch wie verhdlt es sich mit den N&hrstoffen? Nach der Trock-
nung enthalten Insekten 40-60% mehr Proteine als Fleisch und
auch mehr Eiweil3 und Fettsauren. Der Chitinpanzer ist als Bal-
laststoff gut fir die Verdauung und auch viele Vitamine (B1, B2,
Niacin) sowie Mineralien (Kalzium, Eisen) sind enthalten. Ein
optimaler Fleischersatz — auch, wenn Insekten nicht dauerhaft
zu sich genommen werden sollten.

In Deutschland wurden bis nach dem Zweiten Weltkrieg Insek-
ten gegessen, in der Schweiz waren Maikéafer in Huhnerbrihe
keine Seltenheit. In Australien decken die Aborigines mit Insek-
ten ihren Proteinbedarf und in Afrika bereitet sich ein Volks-
stamm bei Nigeria Kl6Re aus Micken zu. Kommen wir zuriick
nach Thailand.

Die Insekten werden hier zum Abt6ten in einer Tlte in eine Eis-
kuhlbox gelegt, frittiert und anschlieend mit Sojasauce und
Pfeffer verfeinert konsumiert.

Von den eine Millionen beschriebenen Insektenarten sind rund
1.500 verzehrbar. So werden Zikaden beispielsweise (Achtung:
vorher die ledrigen Flugel entfernen) mit Spinat und Ei in der
Pfanne zubereitet oder gekochte Wachsmaden zu Schweine-
medallions in sUf3saurer Sauce gereicht. Wer es ganz ausgefal-
len mag kann Riesenheimchen entfligeln und képfen um diese
anschlieBend nach Entfernen des mit Erde geflllten Verdau-
ungstraktes mit einer Erdnuss gefullt zu frittieren.

Um den Kursteilnehmern eine kleine Geschmacksprobe zu rei-
chen, wurden im Workshop (bereits getotete) Riesenmehlwir-
mer und Wanderheuschrecken mit Pandanussblattern, Pfeffer
und Sojasauce zubereitet und gereicht. Und siehe da, auch
wenn es fir manchen Teilnehmer vorher undenkbar schien,
haben doch alle mehrfach zugegriffen — auch wenn einige Heu-

33



Abenteuer Nahrung - weil3t Du was Du isst?

schreckenképfe am Ende verschmaht wurden.
Neugierig geworden? Zum Ausprobieren im Witzenhauser Bau-

T

markt (sonst im Tierfachhandel) eine Box Heimchen oder Wan-
derheuschrecken kaufen (Preis: ca. 3 Euro). Die Tiere (am Bes-
ten mit entfernten Beinchen, damit sie nicht flichten) einige Mi-
nuten in eine Schiissel mit Wasser legen (so werden wahrend
dem Todeskampf Gifte und Abwehrsekrete abgegeben), wa-
schen und durch einfrieren abtéten. Als kleiner Insidertip gilt es
Ubrigens, die Beinchen und Fligel spéatestens jetzt zu entfer-
nen, da diese uber Widerhaken verfligen bzw. nicht schmecken
und sich schrecklich im Rachen verhaken kdnnen! Anschlie-
Rend in der Pfanne frittieren und nach Belieben verfeinern.

Bon appétit!
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Die Erndhrung in der Traditionellen Chinesischen Me  dizin
Birgit Bieg

Liebe Leserin, lieber Leser,

die Ernahrung nach den 5 Elementen basiert auf Jahrtausende
alter Uberlieferung aus der Traditionellen Chinesischen Medizin
(TCM). Auch heute noch werden in Asien Befindlichkeitsstorun-
gen zuerst mit Erndhrung behandelt und je nach (bereits fortge-
schrittenem) Zustand — oder auch parallel dazu — mit Akupunk-
tur und/oder Krautermedizin kuriert. Die ganzheitliche Sicht die-
ser Philosophie ist schon aus dem Betrachten von Kérper, Geist
und Seele zu erkennen. Sie ist durch die Bereiche

e Akupunktur und Krautermedizin

» Bewegung und Entspannung z.B. durch Tai Chi, Qi Gong, Yo-
ga,... und

* Ernéhrung (nach den 5 Elementen) gekennzeichnet.

Wer kennt sie nicht, die Senioren in den Parks, die vom Ausse-
hen keineswegs unserem Jugendkult entsprechen, jedoch
durch ihre Anmut, Beweglichkeit, Geschmeidigkeit, ihrer inneren
Schoénheit, Ausgeglichenheit und Zufriedenheit auffallen?! Fir
diese Leistung ist eine gute vorgeburtliche Energie (das was wir
bei der Zeugung von den Eltern ,mitbekommen*) und eine aus-
gewogene Ernahrung nétig.

"Der Mund ist das Tor zur Gesundheit. Jeden Tag auf s
Neue."
Chinesisches Sprichwort

Ausgleich heif3t Yin Yang im Koérper ins Gleichgewicht zu brin-
gen.
Was diese Begriffe bedeuten, finden Sie in der folgenden Auflis-
tung.
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Yin: Yang-Wurzel im menschlichen Korper:
. Dunkel, Schattig, Nacht, Mond . Vitalitét (=> Lebenskraft)
. Nach innen und unten gerichtet . Qi, Yang
. Das Weibliche, das Bewahrende . Warme, Hitze
. Das Materielle . . Ausleitung (trockenlegen)
. Kdorperflissigkeiten, Blut, Knochen, N L Bewegung

Gewebe, Muskeln, Gehirnmasse y Lunge § . Initiation
=> Das Sichtbare Atmung 5 fi (Abwehrkrdfte) 2 Dynamik

Herz u;; . Anspannung

Yin-Wurzel im menschlichen Korper: (Bluthildng)  § Anstrengung
* Schlaf (=> Lebenssaft) , . Regeneriert sich durch Aktivitat am
. Blut, Safte, Yin Nahrung _ ' o Tag
. Kihlung 7 E . Entsteht durch Machen / Willens-
. Befeuchtung £ kraft
. Speichern und N&hren 5
. Verlangsamung und Beruhigung £ Um unser ,nachgeburtliches
. Entspannung =  Qi* (Energie) zu erzeugen, bedarf es so-

. Loslassen - .. wohl ausreichend Schlaf und Erholung

. Gelassenheit o -"3 E (kYi?t) ($Is a;Jchdeiner__gutednf\_/erf:jautmfgt;s-
. i ich i Fin ot OB raft (Yang) und gentigend frischer Luft.

. Eiq[irleenhetrt SlcdhL;?gEr Nafztssen/ ' /NIERTWN %355’_\;5 Welcher Ofen brennt ohne Sauerstoff?

Bescheidenheit (? ==".‘“§ +§ Wie die Verbrennung aus Sicht der TCM

L ‘—/1 = im menschlichen Korper funktioniert er-

Yang: p ’ klarte ich uber den Dreifach-Erwarmer.

. Hell, Licht, Tag, Sonne Anhand vieler Beispiele wurde Wissen

. Nach aufRen und oben gerichtet Bild -Dr. K.Stalzer Uber den Verdauungsprozess und der

. Das Mannliche. das Aktive _ _ ) Energiegewinnung aus  chinesischer

. i’ Sichtweise erklart. Besondere Gewichtung lag auf der jahres-

i Das N_|ChtMater_!eIIe zeitlichen warmenden Erndhrung, da es drau3en ordentlich Kal-

* Sr;zrg::th;ewirgaes' Unsichtbare te und Schnee hatte. Durch Beispiele wie thermisch kalte Roh-

. istige = i

kost und Milchprodukte, sowie die ,gesunden” Sudfriichte, zeig-
te ich auf, welche Leistung der Kdrper erbringen muss um uns
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daraus

Energie (Power) wund eine ausgeglichene

.Betriebstemperatur zu liefern. Hier ein paar Aussagen, Uber
die wir diskutierten.
Eine Schissel Salat fillt den Bauch, aber warme Fl3e

bekommt man davon nicht.

Ist Orangensaft im Winter gesund?
Kéasebrote stillen den Hunger, doch statt zu
nahren machen sie eher dick und trage.
Immer Schnupfen und Husten, woran liegt
das?

Gibt es herzhaftes Essen von dem man
nicht gleich zunimmt und nahrhafte Spei-
sen die Suf3geluste verschwinden lassen?
Né&hrt mein Essen auRer dem Magen auch
die anderen Organe? Woran erkenne ich
das?

Aus der eigenen Erfahrung heraus verstand jeder
Zuhorer, was ich Uber die thermische Wirkung“
eines Lebensmittels erzahlte und dass fur den
infektanfalligeren Kaltetyp mit seinen kalten Han-
den und FiRen warmende Lebensmittel und Ge-
wirze und eine yangisierende (braten, grillen,
rauchern) Kochmethode anzuraten sind.

Der quirlige, aufgedrehte Hitzetyp kommt mit kiih-
leren Lebensmitteln, ohne scharfe, erhitzende Gewirze und
yinisierender (dunsten, suppig kochen) Kochmethode eher in
den korperlichen und emotionalen Ausgleich.
Ein zuviel an abkihlenden Lebensmitteln bewirkt ein Abkiihlen
des Verdauungstraktes. Was bewirkt der Kihlschrank in unse-
rer Kiiche? Die Kélte verlangsamt die ,Zersetzung und den Ver-
derb” frischer Nahrungsmittel. Ubertragen auf uns — speziell auf
Magen und Darm — bedeutet das eine viel zu langsame, unter-
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kuhlte Verdauung und einen UbermaRig hohen Verbrauch an
(Lebens) Energie (Qi). Eine zu heiRe Ernahrung Uber zu viele
erwarmende und thermisch heil3e Lebensmittel oder

Uber yangisierende Zubereitungsmethoden trocknet die Speisen
und auch den Verdauungstrakt aus. Es treten Symptome wie

Elemente Holz Feuer Metall Wasser
Korper:
Yin-Organe Leber Herz Lunge Niere
Yang-Organe |Gallenblase |Dinndarm Dickdarm Blase
Sinnesorgane  :Augen Zunge Nase Ohren
Gewebe Sehnen GefalRe Haut / Haare Knochen
Geflhle Zorm, Freude, Scharfer Verstand, Willenskraft,

EngstirnigkeifOffenheit Urvertrauen Bescheidenheit
Positiv gelebt  |Planen Geistige Klarh Gerechtigkeit Mut
Negativ gelebt Gereiztheit Freudlosigkeit, UberméaRige Trau- fAngst,

ut Kontaktarmut, rigkeit, Unfahigkeit Antriebslosigkeit,
erwirrung loszulassen Uberdrehtheit

Elemente Holz Feuer Metall Wasser
Umwelt:
Jahreszeiten Frihjahr Sommer Herbst Winter
Umweltfaktoren |Wind Hitze Trockenheit Kalte
Farbe Grin Rot \Weil Schwarz / Blau
Geschmack Sauer Bitter Scharf Salzig

Magenschmerzen, Sodbrennen, Kopfschmerzen bis hin zu aku-
ter Darmtragheit/Verstopfung auf. Wir reden dann von Yin-
Mangel, also zu wenig Blut und vor allem Séfte. Dies &uRRert
sich auch als Brennen auf der Zunge oder dass der Durst trotz
Wasser trinkens nicht besser wird.

Nebenstehende Aufstellung zeigt die Zusammenhéange zwi-
schen Organen, Geschmack, Farbe, Emotionen und vieles
mehr. Ein Ungleichgewicht in den einzelnen Elementen bzw.
Organen lasst erkennen, dass uns nicht nur ,schlechtes Essen”
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schwécht sondern auch starke Emotionen.

Ein Hitzetyp neigt eher zu cholerischen Anféllen als der Kalte-
typ. Wir betrachteten die Auswirkungen auf der emotionalen
Ebene (hier Wut im Holzelement, die sich dann beim Anfall
energiegeladen wie ein Vulkan entleert). Ein ausgewogener
Planer (ebenfalls Holzelement) jedoch geht mit ,herzlicher*

Fr e ud e
(Feuerelement) .
/EUER-bﬂter
HerzDonndarm

durchs Leben.
che meist nicht die
“\\ rd \\\. - '

Hitze/Power, da er
mitunter durch die
.geschwachte Mit-
te* (Erdelement)
eher zu Sorgen
und Gribeln neigt. 2=
Auch dies er-
schwert den Le-
bensfluss und be-
hindert den schar-
fen Verstand des Metall-Elements.

So stagniert der Energiefluss und auch die Verdauung. Eine
schwache Verdauung wiederum hinterlasst Stoffwechselschla-
cken, die langfristig zu Cellulite, Tragheit, Wasseransammlun-
gen und Ubergewicht filhren. Ganz zu schweigen von den
schulmedizinischen Folgen des Ubergewichts (Diabetes, Herz-
infarkt, Schlaganfall, ...).

Eine ausgewogene Kost gibt uns Stabilitdt und Vernunft (Erde)
lasst uns die Dinge (messer) scharf erkennen (Metall), mit Wil-
lenskraft und Mut (Wasser), verstandesbetont und neugierig
(Holz) voranschreiten, worlber wir uns freuen (Feuer) und wir

Der Kaltetyp hat

fur solche Ausbri-
HOLZ — sauer o e ERDE - SUR
Leber/Galle 7 i - ,-( Wilzhiagen
\ J_f e o % und Pankress
/ 5,
- ~

METALL - scharf
Lunge/Dickdarm

WASSER — salzig
Mierz/Blase

somit in unserer ,Mitte* (Erde) sind.

Im ,Fitterungszyklus® (Mutter futtert Kind — wie auch in der Na-
turl) erflllt sich ein Element im néachsten. So ist das vorherige
Beispiel besser zu verstehen. Wenn ich von Organ spreche,
meine ich auch die dazu gehérende Leitbahn — den Kérper
durchziehenden Meridian. Eine typgerechte Ernahrung braucht
alle Impulse und Geschmacksrichtungen in einer Mahlzeit um
die Organe zu nahren. Die oberste Kunst des Kochens ist es,
dies in der ,flitternden” Reihenfolge ins Essen zu geben.
Genuss und Bekdmmlichkeit stehen an erster Stelle. Unsere
Grundnahrungsmittel Fett/ Eiwei3/ Kohlenhydrate finden wir
hauptsachlich im Erdelement mit dem sufRen Geschmack. Sie
sind ohne dynamisierende Zutaten wie scharf — zerstreuende
(Metall), salzige — mineralreiche (Wasser), saure enzymreiche
(Holz) oder bitter — entgiftende (Feuer) Lebensmittel nur schwer
verdaulich. Unsere heimischen Lebensmittel kdnnen reifer ge-
erntet werden und somit viel mehr Qi liefern als unreife Lebens-
mittel, die durch lange Transportwege noch mehr Qi verlieren.
Den besten Aufbau von Saft (Yin) und Kraft (Yang) erreichen
wir durch regionale Grundnahrungsmittel, die ,unsere Men-
schenrasse” am Besten nahren.

Ich bedanke mich ganz herzlich beim Witzenhauser Konferenz-
team fir die Einladung und bei den aufgeschlossenen und wiss-
begierigen Workshopteilnehmern. Allen und auch Ihnen lieber
Leser lege ich nahe, sich intensiv(er) mit der eigenen Erndhrung
zu beschéaftigen, die Verantwortung fir den eigenen Kérper zu
Ubernehmen und sich entsprechend der Jahreszeit und der in-
neren (Hitze/ Kalte) Konstitution zu ernahren. Daflr bietet die
Erndhrung nach den 5 Elementen die besten Voraussetzungen
und Uber jahrtausende fundierte Erkenntnisse.

Nicht umsonst gehor(t)en die Chinesen zu den wenigen Vélkern
mit UbermaBig vielen sehr alten und gesunden Greisen. Das
zunehmende Auftreten vieler Krankheiten, die wir in der west-
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lich zivilisierten Bevdlkerung kennen, ist auch in Asien nicht zu
Ubersehen. Dies ist v.a. dort so, wo Fertiggerichte, Fast Food
und einschlagige Softdrinks Einzug gehalten haben.

Ich ermutige Sie, zuriick zu kehren zur Natur. Nur natirliche
Nahrungsmittel verdienen das Prédikat ,Lebens-Mittel* und ent-
halten das breite Spektrum an Vitalstoffen — unsere Zindstoffe
fur eine gute Energiegewinnung, also viel Qi. Kennen Sie ...

. SiuRgeliste

. Energielosigkeit

Zur Person

Frau Birgit Bieg ist 1959 in
Stuttgart geboren und lies sich
zunachst zur Handelsfachwirtin
ausbilden. Daraufhin folgten
weitere Aus- und Fortbildun-
gen, unter anderem in Kinesio-
logie, Bioresonanz und zur
Gesundheits- und Lebensbera-
terin.

SchlieBlich lasst sie sich bei
Barbara Temelie in Munchen
zur 5- Elemente- Erndhrungs-
beraterin nach traditioneller
chinesischer Medizin ausbilden
und fihrt seit 2004 eine eigene
Praxis in Dettenhausen bei
Stuttgart, in der sie Seminare,
Workshops, Einzel- und Gruppenberatung, typgerechte Er-
nahrungsberatung sowie Kochkurse anbietet. Sie griindet den
gemeinnutzigen Verein ,Erndhrung nach den 5 Elementen
e.V."
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. Infektanfalligkeit

. Sodbrennen

. Verdauungsbeschwerden wie Blahungen, Véllegefihl,
Durchfall, Verstopfung, ...

. Miudigkeit nach dem Essen

. Kalte Hande und FiiRRe

. Uber- oder Untergewicht

. Stress und Gereiztheit

. und vieles mehr!

... dann ist eine Erndhrungsberatung sinnvoll!

Jede Mahlzeit, die mit Mu3e selbst gekocht wird ist wertvoll und
ein Anfang, gemaf dem Sprichwort:

,Liebe geht durch den Magen®. Ich weil3 aus meinen Anfangen,
dass die Theorie logisch ist und ein grol3es Wissen dahinter
steckt, doch alleine in die Praxis umsetzen konnte ich das nicht.
Um Sie zu unterstiitzen und den theoretischen und praktischen
Teil zu festigen, bieten viele ausgebildete Kolleginnen und Kol-
legen Hintergrundwissen und saisonale Kochkurse an. Wer sich
beziglich der eigenen Konstitution, den passenden Nahrungs-
mitteln und der richtigen Zubereitungsmethode unsicher ist, der
findet unter www.5elementeev.de mehr Infos.

"Eine Krankheit kann viele Vater haben, die Mutter ist im-
mer die (falsche) Ernéhrung."

Chinesisches Sprichwort

Fur mich lohnt es sich, mich taglich mit typgerechter und ausge-
wogener Kost zu versorgen ,um uber die Erndhrung gentigend
Qi zu bekommen und meine Substanz bestmdglich zu erhalten.

Ich kimmere mich ,, riihrend" um mich!

www.birgitbieg.de
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Workshop Ayurvedische Ernahrung
Hilde Kartes — Rohwer

Frau Prof. Dr. Kartes — Rohwer fuhrte in das Thema ein, indem
sie Ayurveda kurz erklarte.

Ayurveda ist die Wissenschaft vom Leben und heif3t soviel wie
die Lehre vom gesunden und langen Leben.

Ayurveda ist eine goéttliche Medizin und ist zugleich die erste
und alteste Medizin der Welt. Gleichklang mit der Natur ist
Gleichklang in uns und damit bestmdgliche Gesundheit.

Dabei steht die Konstitution der Menschen in Vordergrund, wel-
che mit dem Uberbegriff Tridosa bezeichnet wird. Denn jeder
von uns hat seine eigene Energie und Eigenschaften. Entspre-
chend wird jeder den 3 Tridosa zugeordnet, welche folgende
sind: Vata, Pitta und Kapha sie werden auch Energetische Prin-
zipien genannt.

Den 3 Tridosa (Konstitutionen) werden verschiedene Funktio-
nen zugeordnet. 2 der Tridosa stehen bei Jedem im Vorder-
grund.

Vata: Atmung, Darmbewegung, geistige Beweglichkeit, Aus-
scheidungen.

Pitta: Verdauung, Sehen, Durchsetzungsvermdégen, Hautglanz.
Kapha: Stabilitét, gutes Gedachtnis, Gelenkschmiere, Schleim.
Nach einer kurzen Vorstellung der Funktionen werden die Kon-
stitutionen naher erlautert, denen auch jeweils ein Tier zugeord-
net ist.

Vata — dominierte Konstitution (Symbol Schmetterling)

i schlecht entwickelter Kérper, Venen und Sehnen gut sicht-
bar

. trockene, rissige, glanzlose Haut, briichige rauhe Néagel
. diinne Augenbrauen, trockene, bewegliche Augen

. unregelmaniger Appetit, Flatulenz & Obstipation
i (Ein-) Schlafstérungen

i Begeisterungsfahigkeit, geringe Willenskraft

. Rasche Auffassungsgabe, Kurzzeitgedachtnis

. Psychische Instabilitat, Unruhe

Pitta — dominierte Konstitution (Symbol Pferd & Lowe)
. mittlerer Kérperbau
i Muttermale, Sommersprossen (rétliche), weiche Nagel

i Tendenz zu gertteten Konjunktiven, regelméafigen Augen-
brauen

. Starker Appetit, stabiles Kérpergewicht, Durst
. Leichter Schlaf

i Hitzeunvertraglichkeit

. Mittleres Gedachtnis

d Durchsetzungsvermégen

Kapha — dominierte Konstitution (Symbol Elefant)

. gut entwickelter Kérper, Venen, Sehnen und Gelenke nicht
sichtbar

* weiche glatte Haut, wenig Falten
o starke buschige Augenbrauen, grof3e feuchte Augen

o regelmaRiger Appetit, maRkige Verdauungskraft, weicher
Stuhl

o tiefer, langer Schlaf

. langsame Auffassung, gutes Langzeitgedachtnis
grofRe Willenskraft
Auf diese unterschiedlichen Eigenschaften muss die Erndhrung
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individuell abgestimmt sein, erklart Frau Dr. Kartes — Rohwer.
Die drei unterschiedlichen Bioenergien des Menschen, der Le-
bewesen und Materie werden als Dosar bezeichnet. Die Tages-
rythmik der Dosa verandert sich vom Tag bis Uber die Nacht
laufend, ebenso wahrend der verschiedenen Jahreszeiten.
Wenn sich die drei Bioenergien (Dosas) im Ungleichgewicht
befinden, ist der Boden fir Krankheiten gegeben. Gleichgewicht
bedeutet aber nicht, dass die drei Bioenergien gleich stark sein
mussen. Sie missen sich in dem Verhdltnis (Gleichgewicht be-
finden), wie es der Konstitution der Menschen
(Geburtskonstitution) entspricht. Denn die Dosas sind abhangig
vom Lebensalter und &ndern sich im Laufe des Lebens.

Die Ayurveda beinhalten auch die 5 grof3en Elemente. Diese
spiegeln sich auch in den 5 Sinnen der Menschen wieder.
Ebenso in Ablaufen seiner Physiologie. Somit ist die Fahigkeit
der Menschen, die auRere Umwelt durch die 5 Sinne wahr zu-
nehmen, auf seine Beziehung zu den 5 Elementen zurtickzufih-
ren. Die Beziehung der 5 Elemente zu den 5 Sinnen sind fol-
gende:

Raum : Gehor - Eigenschaften: leicht, durchdringend

Luft; Tastsinn - Eigenschaften: trocken, beweglich

Feuer: Gesichtssinn - Eigenschaften: scharf, heil3
(Sehvermogen)

Wasser: Geschmackssinn - Eigenschaften: élig, flissig,...

Erde: Geruchssinn - Eigenschaften: schwer, rauh

Die 5 Elemente Ather, Luft, Feuer, Wasser, Erde treten im
menschlichen Kdrper als drei bioenergetische Grundprinzipien —
Bioenergien — in Erscheinung.

Da zu einem Energiefeld immer zwei Pole gehéren, liefern im-
mer zwei Elemente eine Bioenergie bzw. ein bioenergetisches
Prinzip:
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Ather und Luft die Bioenergie — Vata (Luftprinzip im Kdrper)
Feuer und Wasser die Bioenergie — Pitta (Feuerprinzip im Kor-
per)

Wasser und Erde die Bioenergie — Kapla (Korperflissigkeit im
Kdrper)

Diese drei vorstehenden bioenergetischen Elemente — Vata,
Pitta, Kapha — bilden und regulieren die biologischen, psycholo-
gischen so wie physiopathologischen Funktionen des Koérpers,
Geistes und Bewusstsein. Wenn das Gleichgewicht dieser drei
biologischen Kréfte/Energien (genannt Doshas bzw. Tridoshas,
da es drei sind) gestort ist, erkrankt der Korper.

AUWLTL, manal

Zur Person

Frau Dr. Hilde Kartes—
Rohwer ist Arztin fur All-
gemeinmedizin und Na-
turheilverfahren und an
der Ayurveda - Kilinik
Kassel als Oberarztin
tatig.

In dieser Klinik ist sie
seit elf Jahren beschéf-
tigt. Zuvor hat sie in ver-
schiedenen Kliniken und
Arztpraxen praktische
Erfahrungen gesammelt.
Des Weiteren gab es
mehrere  Ausbildungs-
aufenthalte in Indien.
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Frau Dr. Kartes — Rohwer weist darauf hin, dass die Patienten
in der Klinik nicht ausschlie3lich durch Erndhrungsumstellung
geheilt werden, aber es macht einen erheblichen Anteil aus und
ist oftmals ausreichend, um jemanden gesund zu erhalten bzw.
zu einer besseren Konstitution zu verhelfen.

Denn wie ein Sprichwort besagt: ,Der Kdrper entsteht ja aus
Nahrung...” (Caraka — Samhita, Su 28.41)

Im Ayurveda werden Nahrungsmittel nach der vorherrschenden
Geschmacksrichtung in sechs Gruppen eingeteilt: suf3, sauer,
salzig, scharf, bitter und zusammenziehend.

Ohne das Element Wasser gibt es keine Geschmacksempfin-
dung. Nur eine feuchte Zunge ist in der Lage, Geschmack wahr-
zunehmen. Die Geschmacksempfindungen entstammen den 5
Elementen.

Den Geschmacksrichtungen (Rasa) sind Elemente zugeordnet
und haben verschiedene Eigenschaften:

Rasa Element Eigenschaften

SR Erde, Wasser feucht, kalt, schwer
Sauer Feuer, Erde feucht, heil3, leicht
Salzig Feuer, Wasser feucht, heil3, schwer
Scharf Feuer, Luft trocken, heil3, leicht
Bitter Ather, Luft trocken, kalt, leicht

Zusammenziehend Erde, Luft trocken, kalt, schwer

Als siiRes Nahrungsmittel gilt bei Ayurveda: Milch, Zuckerrohr,
SiRBholz, Ahornsirup, sifRe Frichte, Nisse, siiRe Gemise (z.B.
Spargel, Karotten), Reissorten, Weizen, Gerste, Kardamom.
Saure Nahrungsmittel: Zitrone, Sauerampfer, Granatapfel, But-
termilch, Sauermilchprodukte

Salzige Nahrungsmittel: Steinsalz, Meersalz, Krautersalz
Scharfe Nahrungsmittel: schwarzer Pfeffer, Cayennepfeffer,

Radieschen, Rettich, Meerrettich, getrockneter Ingwer, Chili,
Senfsaat, Knoblauch, Hing (Asafoetida)

Bittere Nahrungsmittel: Bittermelone, Bockshornklee, Radicchio,
Endivien u.a. bittere Salate, Chicorée, Curcuma (Gelbwurz),
Zimt, Koriander, Lowenzahn

Zusammenziehende Nahrungsmittel: Stachelbeere, Quitte, Gra-
natapfel, Aubergine, Wirsing, Honig, Salbei, Muskat, Wachhol-
derbeeren, Zinnkraut.

Nach der Verteilung der Nahrungsmittel und deren Zuordnung
erklart Frau Dr.Kartes-Rohwer welcher Konstitutionstyp was
und wie essen sollte.

Ein Vata—Konstitutionstyp sollte scharfes, zusammenziehendes
und bitteres in groBeren Mengen meiden. Diese Geschmacks-
richtungen vermehren noch das Luft-Element des Vata—Typen
und erzeugen im Sitz des Vala (Dickdarm) daher auch Blahun-
gen.

Der Vata—Typ sollte daher vornehmlich saure, sii3e und salzige
Speisen zu sich nehmen. Sowie Appetit — und verdauungsanre-
gende Nahrungsmittel und Krauter, warmende und warme Spei-
sen z.B. Fleischbriihe. Vorwiegend gilt leicht verdauliche Kost.
Ein Pitta—Konstitutionstyp sollte scharfe, bitter, zusammenzie-
hende Substanzen und frittierte Speisen nur in kleinen Mengen
zu sich nehmen. Sie erzeugen Hitze im Kdrper und kénnen das
Feuerelement in ein Ungleichgewicht bringen. Der Pitta—Typ
sollte daher vornehmlich bitter und st bevorzugen. Gut geeig-
net sind auch kiihlende Speisen (Reis, Orangen, Milch).

Ein Kapha—Konstitutionstyp sollte saure, si3e, fettige, salzige
Nahrungsmittel in grof3eren Mengen meiden. Sie verstarken das
Wasser-Element im Koérper und kénnen dadurch eine Kapha—
Erhéhung und ein bioenergetisches Ungleichgewicht schaffen.
Der Kapha—Typ sollte scharfe, bittere und zusammenziehende
Geschmacksrichtungen vorziehen. Des Weiteren eignen sich
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trocknende und erhitzende Speisen, aber er sollte wenige
Milchprodukte verzehren.

Erndhrung, Schlaf und Sexualitat sind nach ayurvedischer Leh-
re die drei Saulen des Lebens. Als Grundlage fir eine optimale
Nahrungszusammensetzung dient im Ayurveda der Ge-

schmackssinn. Auch tber den Geschmackssinn kénnen wir uns
die Qualitaten der Nahrung erschlieRen und individuell die pas-
sende Ernahrung ermitteln.

Eine vollstédndige Mahlzeit sollte nach ayurvedischer Vorstellung
alle sechs Geschmacksrichtungen enthalten.

Hinweise fir die Nahrungsaufnahme:
1 ,Man mdge warm essen*

2 ,Man mdge 6lig essen*

3 ,Man mdoge in rechter Menge essen*
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4 ,Man moge erst essen, wenn das vorangegangene Essen
verdaut ist"

5 ,Man esse in freundlicher Umgebung und mit allen erwiinsch-
ten Mitteln“

6 ,Man esse nicht zu schnell”

7 ,Man esse nicht zu langsam*

8 ,Man esse ohne zu reden und zu lachen, mit dem Geist auf
das Essen konzentrieren*

9 ,Man esse zutraglich, nachdem man das selbst untersucht
hat"

Bei all der vielen Theorie gab es zwischendurch eine Pause in
der wir Chai-Tee zu trinken bekamen, Platzchen essen konnten,
und einige Gewirze kennen lernen durften (Curcuma, Stern-
anis, Ingwer).

Es wurde auch etwas diskutiert und anhand eines Fragebogens
konnten die Teilnehmer ihre Konstitution herausfinden — oder
auch nicht.

Nach kurzer Diskussion ergab sich, dass das Ghee (geklarte
Butter) welches im Ayurveda als Heil — und Nahrungsmittel ein-
gesetzt wird — eigentlich Butterschmalz ist.

Praktische Tipps erhielten die Teilnehmer auch, z.B. ist es mog-
lich Kichererbsenmehl als Bindemittel anstatt Ei in Frikadellen
zu verwenden oder es fir die Schonheit als Peeling anzuwen-
den.

Alles in allem ein umfangreicher, aber interessanter Workshop,
der nicht gerade leichte Kost war.
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Marketing fur Kids —
Wie Werbung junge Zielgruppen anspricht
Ingo Barlovic

Kinder sind heutzutage aus mehreren Griinden eine der wich-
tigsten Zielgruppen sowohl fir die Ernahrungswirtschaft als
auch fir die Erndhrungsberatung:

Sie sind kaufkraftige Konsumenten, sie bestimmen in hohem
MaRe, was zu Hause auf den Tisch kommt und: in der Kindheit
entscheidet sich haufig, welche Produkte und Marken auch im
Alter konsumiert werden. Dies bestimmt sowohl den langfristi-
gen Markterfolg von Produkten als auch das zukinftige Ernéh-
rungsverhalten der Kids.

Diese Macht bei der Kauf- und Produktentscheidung leitet sich
u.a. ab aus einer wichtigen soziokulturellen Entwicklung: Die
zunehmende Autonomie der Kinder als Erziehungsideal. Damit
einher geht dann aber auch die haufige Berufstatigkeit beider
Elternteile.

Bedeutsam ist auch der Faktor der Akzeleration: Die psychische
und physische Vorverlagerung des Reifeprozesses. Was fir
den 9jahrigen vor 10 Jahren noch wahnsinnig toll war, wird von
einem heutigen 9jahrigen als alberner Schnickschnack abgetan.
Das bedeutet zugleich: Die Kindheit verkirzt sich. Und: Kinder
lassen sich immer friiher immer weniger sagen. Dies fihrt z.B.
dazu, dass lieb gewonnene Kinderkonzepte auf immer weniger
Interessenten trifft: Die Kids entwachsen solchen Konzepten
immer schneller.

Wenn Kinder beim Thema Ernahrung eine solch wichtige Ziel-
gruppe sind, stellt sich natirlich die Frage: Wonach richten sich
ihre Vorlieben, worauf stehen die Kids, wie kann man sie errei-
chen?

Hier wird deutlich, dass das Thema ,Gesunde Erndhrung“ vor
allem den Jungs ,an der Backe vorbeigeht”. Die Gesundheit von

Produkten anzupreisen, interessiert hdchstens die Mutter, lasst
aber die meisten Kinder kalt. Kein Wunder, schlieZlich leben sie
im Rausch des Jetzt.

Ein weiterer Grund: Gesundheit wird oft noch zu abstrakt und zu
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sehr mit erhobenem Zeigefinger verkauft. Man versucht den
Kopf zu erreichen und vernachlassigt dabei das Herz, die Emo-
tionen.

Wie das Herz der Kinder erreicht werden kann, dies demonst-
riert Tag fur Tag, wenn auch nicht immer erfolgreich, die Kon-
sumguterindustrie, die versucht, die Kinder dort abzuholen, wo
sie sind. Denn sie geht auf die Winsche der Kinder ein und ver-
sucht sie zu erfillen.

Wobei aber bedacht werden muss: Mit Werbung kann man die
Praferenz fir eine bestimmte Marke beeinflussen, nicht aber fir
eine Kategorie. Dass also ,Werbung dick macht’, ist in der Re-
gel Unsinn.

Das Wesentliche daran ist nun: Die Strategien der Konsumgu-
terindustrie kénnen im Sinne eines Sozialen Marketings auch
fir die gesunde Erndhrung (besser: das gesunde Essen) einge-
setzt werden.

So steht beim Marketing das Produkt selbst im Vordergrund,
das idealerweise den polysensuellen Anforderungen der Kinder
entsprechen sollte. Kinder wollen, dass es toll und vielfaltig
schmeckt, es sich im Mund gut anfuhlt und man im Mund damit
spielen kann. Somit ware auch ein gesundes Produkt zu for-
dern, das kindgerecht gestaltet ist, z.B. der faszinierende bunte
Friichte-Cocktail, der mindestens so spannend aussehen kann
wie die Cocktails der Erwachsenen.

Eine grol3e Rolle bei den Vorlieben der Kinder spielt aber auch,
dass bei Kindern bereits mit 6 Jahren wichtig ist, was die Freun-
de essen. Somit ist es durchaus wichtig, auf dem Schulhof das
richtige Pausenbrot dabei zu haben. Und das ist nicht unbedingt
das Vollkornbrot mit dem 6kologisch angebauten Apfel.

Auf keinen Fall vernachlassigen darf man aber die Eltern, die
immer noch bedeutende Vorbilder fir die Kinder sind, bei all
dem coolen Gehabe der Kids. Dass eine Gesundheitsmaf3nah-
me nachhaltig wird, geht nur unter Einbeziehung der Eltern —
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sonst besteht die Gefahr, dass sie nur sehr kurz wirkt.

Lernen kann man aber auch von Werbestrategien. Gut gemach-
te Werbung erreicht die Kinder, indem sie so nahe wie méglich
an der Lebenswelt der Kids ist.
Und so kénnen Werbestrategien
im Rahmen des Sozialen Marke-
tings auch dazu dienen,
.gesundes” Verhalten zu verkau-
fen.

Werbung setzt zum Beispiel auf
Core Needs, auf Grundbedurf-
nisse der Kinder wie soziale An-
erkennung, physische und psy-
chische Fitness oder auch der
Wunsch nach Schonheit oder
nach Autonomie und Erwachsen
sein. Dementsprechend lasst
sich auch gesunde Ernéhrung
dann am besten verkaufen,
wenn nicht die Gesundheit im
Vordergrund steht sondern ein
wirklich relevantes Need. So
lautete das Motto einer Kampag-
ne der CMA: ,Milch macht schon’.
Des Weiteren bettet die Werbung Produkte in Erlebniswelten
ein.

So ist bei den sechs- bis zwdlfjahrigen Jungs Sport ein wichti-
ges Thema. Gesunde Erndhrung in Zusammenhang mit Ful3ball
zu bringen, wird mit Sicherheit zu einem erhéhten Involvement
fahren.

Werbung arbeitet auch gerne mit Medienhelden, Zeichentrickfi-
guren oder Idolen, wobei es hierbei aber gravierende Unter-
schiede in Hinblick auf das Alter und das Geschlecht der Kinder
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gibt. So haben die Jungs actionlastige Lieblingsfiguren, die
Méadchen dagegen sanfte Vorbilder aus der Popmusik oder Fi-
guren, die eher mit Romantik verbunden werden. Es erscheint
aulerst viel versprechend, solche Medienhelden fir praventive
MalRnahmen zu nutzen. Wie muss z.B. Schweinsteiger oder
Ballack oder auch ein regionaler Sportheld leben, dass er so fit
ist? Und was macht eine Heidi Klum fur ihr Aussehen, fur ihre
Stimme, fur ihr Tanzen...?

Solche Medienhelden sind eine universelle Sprache fiir die
Kids. Wer z.B. in der Grundschule versucht, die Vorteile eines
gesunden Frihstiicks zu kommunizieren und sich nicht mit den
Kindern Uberlegt hat, was wohl Zauberschiler bei Harry Potter
essen oder die Freunde von SpongeBob, der hat eine Chance
verpasst!.

Ganz wichtig ist in diesem Zusammenhang, dass man kaum
von den Kindern sprechen darf. Die altersmaRige Entwicklung
vollzieht sich in solch raschen Schritten, dass es kaum mdglich
ist, Kinder, die mehr als zwei Jahrgange auseinander sind, un-
ter einen Hut zu bringen: Den Sechsjahrigen trennen Welten
von dem Vierjahrigen, und fur den Achtjahrigen ist der Sechs-
jahrige ein 'Baby'. Und Jungs und Madchen leben ohnehin in
verschiedenen Universen.

Dementsprechend muss bei der Erndhrungs- und Gesundheits-
beratung genau darauf geachtet werden, wer angesprochen
werden soll. Wer z.B. versucht, alle Kinder im Alter von sechs
bis zwolf Jahren zu erreichen, der wird es sehr schwer haben.
Fokussierung tut Not!

Fur die moderne Erndhrungsberatung und Gesundheitspraven-
tion bedeuten diese Erkenntnisse u.a., dass versucht werden
sollte, zielgruppenorientiert zu denken und zu handeln: weg von
einem  asketischen ,Das-ist-gesund-und-da-sind-folgende-
Inhaltsstoffe-drin...-Ansatz hin zu Essspaf} und einer Orientie-
rung an den Lebenswelten der Kinder.

Wie wir beim essen betrogen werden
Hans-Ulrich Grimm

Wortliche Widergabe des Vortrages: ,Wie wir beim essen betro-
gen werden*.

,Das Thema kann einerseits moralisch betrachtet werden, man
kann es witzig finden, aber es hat auch etwas mit Gesundheit
zu tun. In dem Buch ,Die Kalorienllige" ist beschrieben, wie sich
die Betriigereien auch auf die Gesundheit auswirken kénnen.
Ich komme eher auf das Essen vom Feinschmeckerbereich her
und habe auch nichts dergleichen studiert (Chemie, Medizin,
Erndhrungswissenschaft oder &hnliches). Ich hab mich wegen
des Geschmacks dafir interessiert. Ich war dann beim Spiegel
fur einige Zeit, wo man das Leben eher von der miesepetrigen
Seite anguckt. Und habe nach einiger Zeit des Betrachtens fest-
gestellt, dass neben der normalen Welt des Essens (die besteht
dann aus Blumenkohl, Hihnern und Karotten), eine Parallelwelt
entstanden ist. Die in vielen Gebieten der Welt mittlerweile sehr
dominant geworden ist. Ich hab das vor allem gemerkt, wenn
ich in die Fabriken gegangen bin. Als ich gesehen hab, was in
so einer Huhnersuppe z.B. drin ist, bei Knorr z.B. da habe ich
gefragt, wie viel Huhn in ihrer Hihnersuppe Uberhaupt sei und
da hat der Herr Produktionsleiter bei Knorr gesagt: ,Es sind 29
Trockenhuhn*.

So das war fur mich das erste Wort aus der Parallelwelt: Tro-
ckenhuhn. 2g Trockenhuhn entspricht 7g Nasshuhn. So Nass-
huhn ist jetzt das was wir so als Gockel kennen in Siddeutsch-
land. Wenn Sie sich vorstellen Sie kaufen sich da mal so einen
Gockel und kratzen da jetzt mal 7g runter und kochen die mal
gut durch, dann haben sie natirlich keinen Geschmack fur sie-
ben Teller Suppe. Die bei Knorr die schaffen das indem sie,
sagt der Chefingenieur, noch 1g Aroma dazu tun und dann sagt
er, hatten sie eine vergleichbare Losung. Leider schreiben sie
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vorne halt nicht drauf: ,Knorr, vergleichbare Lésung: Typ Huhn".
Sondern: ,Hihnersuppe®. So, das war fir mich dann praktisch
der Anfang von der Begegnung mit der Parallelwelt. Ich hab so
nach und nach gemerkt, dass diese Parallelwelt ganz systema-
tisch aufgebaut ist. Das ist praktisch nichts was einfach so ent-
standen wére, sondern da arbeiten die betroffenen Branchen
schon ganz gezielt daran, und haben auch so eine entspre-
chende Ausstattung entwickelt, wie so potemkinsche Ddrfer
aufgebaut werden. Mit Sachen die man zwar Essen kann, aber
die praktisch mit dem gar nichts zu tun haben, was man sich
vorstellt was man da grad' essen wirde. Zum Beispiel mit die-
sen Fruchtstiickchen das war auf dieser Messe, auf den Mes-
sen da stellen die Unternehmen ja vor was sie produzieren, fur
die Fachwelt. Und das ist hier jetzt so ein Prospekt, da geht's
um Fruchtstiickchen, die finden sich in so Frihstuckscerealien
und so Béackerprodukten und dergleichen und da steht dann
vorne drauf: ,Unsere Fruchtstickchen mit natirlichen Aroma
schmecken so gut wie erwartet, sie sind nur etwas vielseitiger".
Und dann ist da abgebildet, um was es sich handelt: Kirsche,
Himbeere, Erdbeere und Heidelbeere und dann innen drin in
dem Prospekt steht dann: ,Unsere Fruchtstiickchen mit natirli-
chem Fruchtaroma sind die Sensation unter den Trockenfriich-
ten - sie haben die Farbe der Friichte, das Aussehen der Frich-
te und sie schmecken wie die richtigen Friichte, aber sie sind
viel belastbarer und stabiler wie die richtigen Friichte". So d.h.
in der Parallelwelt sind praktisch ganz andere Eigenschaften
gefragt, als wie in der richtigen Welt. Also in der Parallelwelt der
Lebensmittelherstellung, da geht's erstmal durch die Fabrik
durch, was fur eine Monetortur fir so eine arme Himbeere,
dann muassen sie hinterher transportiert werden, erstmal in die
Fabrik und dann in den Supermarkt und so. Dann muissen sie in
dem Supermarkt ausharren, diese armen Frichte also ein nor-
maler Fruchtjoghurt muss normalerweise zwei Wochen halten,
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mindestens. Ein Pfanni-Plree muss mindestens ein Jahr halten.
Und das sind so Anforderungen an diese so genannten Nah-
rungsmittel, die kann man mit echten Obst und echten Gemiise
aus der Echt-Welt Gberhaupt nicht erfillen. Das heif3t in der Pa-
rallelwelt herrschen andere Anforderungen. Und diese Anforde-
rungen, dafur braucht man irgendwie andere Obst/Gemuise mit
anderen Eigenschaften. Deswegen gibt es diese Fruchtstiick-
chen und diese tun zwar so als wenn sie verschieden wéren,
aber in Wirklichkeit sind es immer die gleichen. Das steht in
dem Prospekt drin: "Fur die Herstellung von Fruchtstlickchen
mit Himbeeraroma, z.B. wird ein Zuckersirup in hochwertige in
Scheiben geschnittene Cranberries (=Preiselbeeren) gespritzt
bis ein bestimmter Brixgehalt erreicht ist"...blablabla...und dann
wird's noch getrocknet und so. Das heif3t in Wahrheit handelt es
sich hier immer um diese Cranberries und die spielen dann, wie
Schauspieler sie waren Himbeeren und Erdbeeren und derglei-
chen. Das heil3t in der Parallelwelt erscheint eigentlich alles an-
ders als es ist und wenn man irgendwas schmeckt, dann heif3t
das nicht das es das ist was wir glauben, sondern es kann et-
was ganz anderes sein. Und das fangt dann schon frih im Le-
ben an, namlich im zarten Alter, ndmlich mit acht Monaten mit
diesem Hipp-Friichtetee. Also das ist dann der Mann, der mit
seinem Namen fir die Qualitat von seinen Produkten steht. Und
da sehen sie, mit den Birgschaften heutzutage ist das so 'ne
Sache. Abgebildet sind wieder so verschiedene Friichte, Erd-
beere und Brombeere und dergleichen und hinten steht dann
drauf worum es sich in Wahrheit handelt. Es handelt sich vor
allem um Zucker, wenn sie es aufmachen wirden, kénnten sie
sehen, das ist so ein Granulat, ein rosarotes Granulat, was ex-
trem chemisch riecht - also ich hab es erstmal ausliften lassen,
weil es unglaublich stinkt fur meine Begriffe - mir ist es ein Réat-
sel wie Eltern so etwas fir ihre Kinder kaufen kdnnen, fur ihr
armes kleines Kind. Also was ich auch nicht verstehe ist, dass
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wenn man etwas kauft was Friichtetee heil3t und man sieht in-
nen drin so ein Granulat was chemisch riecht, warum da nie-
mand von den Leuten beim dm-Markt an die Kasse geht und
fragt: ,Also, Sie haben mir da etwas verkauft, also das heif3t
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angeblich ,Friichtetee" aber das ist Uberhaupt kein Friichtetee -
es sind ja gar keine Frichte drin". Also das macht niemand. Die
Leute sind durch das, was der Herr Hipp da immer redet mit
seiner Burgschaft, so verblendet, dass der Herr Hipp ihnen alles
vorsetzen kann und sie machen die Augen zu und kaufen es.
Und denken noch es sei gut fir's Kind. Es ist nattrlich sehr ver-
hangnisvoll fir das Kind, weil die ganzen Betrligereien beim
Essen, extreme Auswirkungen auf den Kdrper haben. Und ich
hab das am Anfang auch nicht gewusst, die ganzen Zusam-
menhénge sind auch so nach und nach erst von der Wissen-
schaft erforscht worden. Was ich schon relativ frih dann irgend-
wie gemerkt habe, bei den Recherchen, war, dass die Aromain-
dustrie sich mit diesen ganzen Aromen naturlich gut auskennt.
Und die haben schon friih im Jahre 1996 zugegeben, wozu das
fuhren kann, praktisch diese ganzen Geschmacksbetriigereien.
Also, in dem Informationsblatt: ,Aromen - Fragen und Antwor-
ten" haben sie unter anderem untersucht und beschrieben wozu
das fiuihren kann: unter der Frage: "Sind Aromen gesundheits-
schadlich?", da steht: ,Aromen sind nicht gesundheitsschadlich”
- naturlich - blablabla und unten steht dann aber ,schlieRlich ist
anzumerken, dass Gesundheitsschaden die auf dem Verzehr
aromatisierter Lebensmittel beruhen, bislang nicht bekannt ge-
worden sind, sieht man vom Ubergewicht ab". So, also Aroma
macht dick. Das wei3 die Aromaindustrie auch seit Jahren
schon. Mittlerweile verkiinden sie das nicht mehr ganz so laut,
denn im Jahre 1996 war die Ubergewichtsfrage natiirlich nicht
ganz so virulent. Heut stellen sie diese Erkenntnis natirlich
eher so in den Hintergrund.

Die Frage ist, warum machen Aromen dick? Warum machen die
ganzen Betruigereien, denen wir da so ausgesetzt sind, dick?
Und inwiefern fihren die den Kérper in die Irre? Die Details,
diese ganzen Ablaufe die waren damals im Jahre '96 noch gar
nicht so bekannt, weil man damals nicht wusste, wie die ganzen
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Ablaufe funktionieren, wie der Kérper das regelt, dass er sich
immer wieder ganz erneuert und dergleichen - das war damals
alles nicht so bekannt - die Wissenschaft hat sich damals mit
den Grundfragen der Nahrung - komischerweise noch gar nicht
beschéftigt. Worum geht's beim Essen? Ich hab friher gedacht,
dass man beim Essen so 'ne Art Benzin aufnimmt, damit man
Energie hat fur's Leben. Mir ist dann irgendwann aufgefallen,
dass es ja nicht nur darum geht, dass man wie beim Auto Ben-
zin aufzunehmen, sondern dass sich der Kérper ja auch irgend-
wie standig erneuert. Mir ist irgendwann aufgefallen, meine Fin-
gernagel die wachsen ja die ganze Zeit und meine Haare wach-
sen ja auch die ganze Zeit, d.h. meine Fingernagel sind eigent-
lich ziemlich neu und meine Haare sind eigentlich auch ziemlich
neu. Und da hab ich mir gedacht, womdoglich ist das mit den
anderen Sachen im Kdérper genauso, vielleicht erneuert sich da
irgendwas. Und hab dann mal 'nen Professor, einen Ernah-
rungsmediziner, gefragt: "Sagen Sie mal, meine Fingernéagel
sind irgendwie ziemlich neu, meine Haare, wie ist denn das mit
dem Rest vom Kdrper? So die Haut erneuert sich ja scheins
auch immer. Kann das sein, dass sich der ganze Kdrper immer
erneuert?”, da sagt er: ,Ja." und da sag ich: ,Ja, und wie schnell
geht das? Wie alt ist mein Kérper vom Material her?", da sagt
er: ,sieben Jahre."

So, fand ich ziemlich Uberraschend. Und ich sag mal, ich seh' ja
auch nicht umbedingt so aus. Aber, vom Material her, sieben
Jahre. Mit Ausnahme vom Gehirn, denn das muss das gleiche
bleiben, denn sonst missten wir alle sieben Jahre das Alphabet
neu lernen. So das heifdt, ich bestehe aus verschiedenen Sub-
stanzen - zwei Millionen insgesamt - Sie auch, die missen wir
alle sieen Jahre erneuern. So, das ist natirlich nicht ganz so
einfach, weil ich hab z.B. diese 2 Millionen Substanzen nicht im
Kopf, Sie vermutlich auch nicht, also niemand hat sie im Kopf.
Trotzdem funktioniert das eigentlich ganz gut, dass wir uns da
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erneuern. Die Frage ist, wie geht das und wie kriegt man diese
ganzen Substanzen in den Kérper rein, wenn einem irgendwas
fehlt oder woher weil’ der Korper eigentlich dass ihm was fehit.
Das funktioniert irgendwie ziemlich kompliziert und doch wieder
ganz simpel. Im Darm — ,second brain", wie der Forscher neuer-
dings sagt - wird das alles untersucht, was grad rein kommt an
Material, was da ist an Material, wie der Beflllungszustand grad
ist, wie der Né&hrwertversorgungszustand ist und dergleichen.
Und der Darm meldet das dann sozusagen, dem ,first brain -
oben" und das ,first brain“ kriegt dann vom Darm dann gesagt,
es fehlen folgende Substanzen und diese Meldung wird dann im
Hirn umgewandelt im Hypothalamus - ganz altes Zentrum, ganz
hinten drin im Hirn, ungefahr so gro3 wie ein Fingernagel - und
der Hypothalamus ist praktisch fur die Vermittlung von AufRen
und Innen zustandig. Also fur unglaublich viele Sachen, der ist
auch fir's vegetative Nervensystem zustandig, fur die Sexualitat
fur alle moglichen Sachen. Wenn jetzt z.B. hier einer reinkdme
und der wirde mit einer Pistole rumfuchteln, dann wirden wir
alle aufspringen und wegrennen, wegen Hypothalamus. Denn
Hypothalamus sieht das und gibt sofort Meldung ans Herz,
Herzschlag erhtéhen, ans Adrenalin ausschitten, an die Mus-
keln, das geht ja alles total schnell, zack haben sich die Mus-
keln zusammengezogen, zack zack, wir denken da Uberhaupt
nicht driiber nach. Zack, und wir hauen ab. Und das macht alles
der Hypothalamus. So der Hypothalamus Ubersetz auch das
was er an Meldung kriegt, vom ,second brain - von unten" in
praktisch Einkaufverhalten. Also er weil3, dass bestimmte Sa-
chen dem Darm fehlen, dass die in bestimmten Nahrungsmit-
teln vorhanden sind und Ubersetzt dann sozusagen die Sprache
der Substanzen, die der Darm spricht, in die Sprache der Ge-
luste, die wir sprechen, wenn wir ins Restaurant gehen oder
Einkaufen gehen. So, das hat zur Folge, dass man praktisch
Geliiste hat auf etwas Bestimmtes. Mir geht das 6fters so, dass
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mir praktisch vor meinem inneren Auge tagelang ein Rostbraten
vorschwebt. Das bedeutet praktisch, dass mein Darm nun ein’
Rostbraten will. Weil3 der Geier warum der nun einen Rostbra-
ten will. Kann sein dass in dem Essen, in dem Rostbraten nun
irgendetwas ist, das meinem Kdérper jetzt grad fehlt. So, dank

Hypothalamus wissen wir das. Also es muss dann praktisch das
was ich gegessen hab, also der Rostbraten oder die Erbbeeren
mit Schlagsahne, oder der Rotwein, dass muss jetzt alles in den
Korper rein - das ist natirlich auch keine leichte Ubung, wenn
sie sich vorstellen, sie missen alles was sie essen, ja, alles was
wir essen, Erdbeeren mit Schlagsahne, miissen wir jetzt prak-
tisch in 'ne neue Kniescheibe verwandeln, Zwetschgenkuchen,
muss man neue Haare draus machen, neue Augen, SO neuer
Knochen. Spektakulare Aufgabe! So wir missen also die ganze

Welt, was wir in uns reinschieben praktisch in einen neuen Kor-
per verwandeln. Unglaublich schwierig. Komischerweise funkti-
oniert das. Also, ich fand das faszinierend als ich diese ganzen
Sachen da gelesen hab, mit den hormonellen Erkenntnissen
und so, dass so was Uberhaupt gehen kann, dass ich Erdbee-
ren mit Schlagsahne in Kniescheibe verwandelt. Die Mediziner
nennen das ganz simpel: Stoffwechsel. Und die tun so als ob
sie begriffen hatten worum es da geht. Es hat in der Tat bisher
niemand begriffen worum es da geht. Ich hab gehért von Leuten
die so was studiert haben, wenn man Medizin studiert hat, wer-
fen die da riesen Schaubilder an die Wand, wie das im Detail
alles ineinander verwandelt wird aber im ganzen und in den Me-
chanismen hat das bisher noch niemand verstanden. Es mis-
sen ja auch praktisch die ganzen Substanzen die wir essen,
mussen ja auch an die richtige Stelle, also wenn ich das jetzt
praktisch heimwerkamafRig machen wirde, dann wird bei mir
irgendwo eine Erdbeere rausgucken. Das darf natirlich auch
nicht sein, aber sie dirfen natirlich auch nicht zu wenig essen,
das ist die grol3e Erkenntnis. Diese ganze Suche nach den
Schlankheitspillen die ist bisher immer im Sande verlaufen, weil
die Versuchsmause zwar wunderschon schlank waren, aber
irgendwann waren sie tot. Und das ist auch nicht das was er-
strebenswert ist. Also man darf nicht zuviel essen und man darf
nicht zu wenig essen. Man muss die ganzen Sachen praktisch
an die richtige Stelle hinkriegen und man muss wenn irgendwas
fehlt, praktisch wieder Nachschub kriegen und das funktioniert
alles mit den Hormonen. Es sind Gber 100 Hormone tatig, wenn
sie praktisch das Essen essen. Denn schon bei der Beschaf-
fung sind Hormone tatig. Wenn sie das Ganze verarbeiten im
Kdrper sind Hormone tatig. Man hat da relativ spat mit angefan-
gen das Ganze zu erforschen. Die Hormonforscher die sind seit
100 Jahren tatig und hatten eigentlich die ganze Zeit nur Sex im
Sinn. Die ganze Hormonforschung bewegte sich also praktisch
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immer um Ostrogene und dergleichen und Testosteron spéter,
die Antibabypille und dergleichen. Das waren die ersten Sa-
chen. Viel spater haben wir dann ein Hormon namens Insulin
gefunden und noch viel spater hat man die ganzen Appe-
titssteuerer entdeckt. Im Jahre '94 war es das Erste namens
Leptin, ein so genanntes Schlankheitshormon. Da hat man
dann gedacht man kénnte aus der Basis dieses Hormons ir-
gendwie eine Schlankheitspille entwickeln. Es ist bisher noch
nicht gelungen, weil es eben zu schwierig ist. Weil der liebe
Gott, eben das Gewicht und die Kérpergewichtsregulation nicht
nur an den seidenen Faden eines Hormons gehangt hat, son-
dern da 1000 verschiedene Prozesse mit dranhangen, die daftr
sorgen, dass wir nicht verhungern. Es sind auch die Gene dran
beteiligt. Ich hab mich immer gefragt, als ich das Ganze gelesen
hab, eben fir das Buch: "Die Kalorienliige" bei den Recher-
chen, hab ich gedacht, was haben denn die Gene damit zu tun?
Das wenn ich essen gehen oder wenn ich was koche, was ha-
ben denn meine Gene damit zu tun? Irgendwann hab ich begrif-
fen, die Gene sorgen dafiir, dass wenn sie was gegessen ha-
ben, dann sollten sie ja immer nach dem Essen genauso ausse-
hen wie vorher. Sie sollten auch wenn sie jetzt 6 Wochen nach
Afrika oder ein halbes Jahr und immer das gleiche essen wie
die Afrikaner dort, sollten sie trotzdem hinterher nicht aussehen
wie ein Afrikaner. Das heif3t es sind die Gene, die Gene sind
dafur verantwortlich dass ich immer - also naturlich Gber’s Alter
hinweg, lasst es ein bisschen nach, sieht jeder ein bisschen
anders aus - aber im Prinzip, wenn ich morgens in den Spiegel
gucke, also auf3er friih morgens, dann weil3 ich immer dass das
ich bin. Deswegen sind die Gene beteiligt.

Es sind auch die Geschlechtshormone beteiligt - komischerwei-
se. Das war mir am Anfang auch ein volliges Ratsel, was haben
denn die Geschlechtshormone mit dem Essen zu tun? Wenn
sie das ganze Essen nun haben, dann muss das ja in den Kor-
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per verwandelt werden und da missen die Frauen das ganze ja
an anderen Stellen anlagern als wir. Also wir miissen z.B. mehr
Muskeln machen, die Frauen mussen es an anderen Stellen
anlagern. Deswegen sind die Geschlechtshormone beteilig. So
sind da unglaublich viele Hormone und Gene beteiligt, sogar
Wachstumshormone. Was haben die jetzt wieder mit dem Es-
sen zu tun? Ich bin ja groR. Ich muss nirgendwo mehr wachsen,
aber dann ist mir wieder die Ausgangsfrage eingefallen, wenn
meine Fingernagel wachsen, wenn mein ganzes Knochengerist
erneuert werden muss, dann muss das ja natirlich wachsen.
Also sind Uber das Leben hinweg die Wachstumshormone be-
teiligt. So und das haben die Hormonforscher ab dem Jahre
1994 alles im Detail erforscht. Ich mdchte Thnen nun nur etwas
erzahlen, sie kénnen den Rest sonst gerne nachlesen, das
klingt jetzt hier auch alles so lassig und heiter, wenn sie die Ori-
ginaltexte lesen sind die weit weniger lassig, also wenn sie mir
das nicht glauben wollen, was ich lhnen hier erzahle, dann le-
sen Sie das gerne mal nach, es ist unglaublich spannend, wenn
sie das im Detail nachlesen, wie die ganzen Hormone im Detail
zusammenhangen... Jetzt sind ja die ganzen Hormone beteiligt
wenn Sie essen und wenn Sie das Essen praktisch in lhren Kor-
per verwandeln und das funktioniert eigentlich im Normalfall
ganz einfach, ohne groRere Probleme. Uberall in der Natur
funktioniert das. Und so ein Thema wie Ubergewicht, das gibt's
eigentlich sonst in der Natur nirgends. Also Uberall sonst in der
Natur funktioniert essen vollkommen problemlos. Sagen wir mal
Ubergewicht gibt's eigentlich gar nicht. Man hat z.B. noch nie
irgendwo einen dicken Adler gesehen, der nicht starten kann,
wegen 'ner dicken Wampe. Also dicke Tiere gibt es also nicht
und diese ganzen dicken Adler, Lowen und Antilopen gibt es
nicht. Die kriegen das komischerweise alle hin, diese Tiere. Oh-
ne Erndhrungsberater, ohne sonst irgendwas. Also die haben
auch keine Ahnung von Chemie diese Adler. Also Uberall in der
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Natur funktioniert das allerwesentlichste: Essen & Sex. Das sind
die wichtigsten Sachen die es gibt: Fortpflanzung & Selbsterhal-
tung. Die funktionieren alle ziemlich problemlos, es sei denn es
kommen irgendwelche Stoérer ins Spiel.

Und das ist eben das, was die Hormonforscher jetzt so nach
und nach ans Licht gebracht haben, wenn man die ganzen Er-
kenntnisse aus den ganzen Wissenschaftszweigen zusammen
bringt, muss man sagen, dieses Ubergewichtsthema - da gibt
es natirlich viele verschiedene Erklarungen fir - aber eine Er-
klarung eine die wir bisher praktisch gar nicht bertcksichtigt
haben, ist dass einfach die natirlichen Ablaufe im Korper in die
Irre gefuhrt werden durch Hormonstérer. Also es gibt verschie-
dene Hormonstorer die man im Supermarkt kaufen kann: en-
docrine disruptor heiBen die. Endocrine disruptors sind ver-
schiedene Substanzen die die hormonellen Ablaufe im Korper
storen kdnnen. Plastikhormone nenne ich sie. Ich find sie in der
Zeitung lesend, dann steht da immer druber: "Weichmacher in
Olivendl entdeckt" oder "Stiftung Warentest hat Weichmacher in
Babyglaschen entdeckt". Weichmacher klingt immer unheimlich
sympathisch, so kuschelig, eigentlich miisste man sage: Plastik-
hormone, weil diese ganzen Weichmacher angehalten sind die
ganzen Ablaufe im Koérper zu stéren. Also bei diesen endocrine
disruptors hat man eigentlich die ganzen letzten Jahre nur im
Kopf gehabt, dass sie die Fortpflanzung stéren kdnnen. Die Sa-
menqualitat lasst nach, sagen manche Wissenschaftler in man-
chen Léndern, die Fortpflanzungfahigkeit leidet im Tierreich,
aber auch bei den Menschen mittlerweile. In der Schweiz gab
es ein riesen Forschungsprojekt von der Regierung, welches
die Aufgaben hatte die hormonelle Veranderungen zu untersu-
chen, weil wenn die Fortpflanzungsfahigkeit leidet, hat das zur
letzten Konsequenz, dass die Menschheit ausstirbt und wenn's
ans Aussterben geht, dann sind die Schweizer natirlich ganz
schnell ausgestorben, deswegen haben die Schweizer das

ganz besonders sorgféltig untersucht. So und die haben dann
auch schon angefangen, die Auswirkungen von den Hormon-
storern auf das Ubergewicht zu untersuchen. Da ist man jetzt
praktisch in den letzten Jahren drauf gekommen, dass wenn
das nun alles mit den Hormonen so zusammenhéangt, dass
dann nicht nur die Fortpflanzungsfahigkeit betroffen ist, sondern
auch die ganze Nahrungsaufnahme betroffen ist. So und diese
ganzen Hormonstérer, die von aufen kommen, kénnen eben
auch diese ganzen hormonellen Ablaufe stéren im Korper.

Einer von diesen Storer ist in Smarties enthalten. Aluminium.
Wir haben das mal untersuchen lassen, weil mir jemand gesagt
hat - das war so ein Farbstoffhersteller, der war ganz stolz, dass
er so Naturfarben/Lebensmittelzusatzstoffe hat und die hat er
dann auf so verschiedenen Farbtafeln vorgefuhrt und die sahen
aber alle total blass aus, und da hab ich zu ihm gesagt: ,Naja,
aber die sehen ja alle ziemlich blass aus diese Farben, auf die
sie so stolz sind..." und dann hat er gesagt: ,Ja wenn die so
richtig knallig aussehen sollen, dann muss man da Aluminium
rein tun". Daraufhin hab ich gefragt: ,H&ah, Aluminium? In Farb-
stoffe fir Kinder?" und er hat geantwortet: ,Jaja. Das ware ganz
normal. Das ware Uberall drin, wenn Farben so knallig sind."
Das habe ich mal wieder nicht glauben wollen und hab' eine
Untersuchung in Auftrag gegeben. Dort hab ich unser Trinkwas-
ser, Tee so als Vergleichsmalfistab und so ein paar verschiede-
ne SuRigkeiten untersucht. Und in der Tat waren bei verschie-
denen SiRigkeiten Aluminium drin, also unter anderem in die-
sen Smarties und in diesen Haribo-Stafetten. Damals war es bei
diesen Haribo-Stafetten am meisten, also nicht bei den norma-
len Gummibarchen, also die Hochstwerte da waren bei 44mg/
kg. Es gibt keinen Grenzwert fiir Aluminium, es gibt nur den so
genannten bayrischen Brezelgrenzwert, der liegt bei 10mg/kg.
Den haben wir erlassen, weil aus den Aluminiumblechen, bei
der Herstellung von Brezeln, da praktisch was von den Blechen

51



Abenteuer Nahrung - weif3t Du was Du isst?

in die Brezel wandern kdnnte. Deswegen gibt es diesen vorlau-
figen Brezelgrenzwert von 10mg/kg.

Wir haben dann daraufhin bei Haribo nachgefragt und die ha-
ben den Wert bestéatigt. Wir heif3t Gbrigens in dem Fall immer,
wir von dem Dr. Watson-Fooddetektiv-Team. Ich habe da so
einen Informationsdienst gegriindet. Sie kdnnen das auch gerne
alles nachlesen bei www.food-detektiv.de. Die haben sich dann
auf jeden Fall bedankt fir den Hinweis und haben geschrieben,
dass sie sofort ihre Produktion darauf ansetzen ihren Alumini-
umwert zu senken. Aluminium haben sie in der Tat fur diese
Farbwirkung da rein getan. Sie haben den dann runtergesetzt
von 44 auf 4mg/kg. Bei Nestle Smarties die haben mitgeteilt,
dass die Aluminiumbelastung vom Kakao kdme in den Smar-
ties, denn Aluminium sei in der Erdkruste enthalten und deswe-
gen ganz natirlich, dass sei halt eben in vielen Nahrungsmitteln
wie Karotten und Kakao enthalten, deswegen wére es halt in
den Smarties drin. Da waren es immer so um die 10mg/kg. Wir
haben allerdings auch Fruity Smarties untersucht, wo wiederum
kein Kakao drin ist, aber trotzdem Aluminium. Das ist jetzt halt
noch eine offenen Frage die bei Nestle geklart werden muss,
wie das da rein kommt.

Ich hab dann die Behérden natirlich gefragt. Weil der Deutsch-
te denkt ja naturlich, bei uns ist alles in Ordnung. Wir haben das
starkste Lebensmittelsicherheitsgesetz der Welt. Also ich hab
dann die Behdrden gefragt, ob sie eigentlich mal was von Alu-
minium in Lebensmitteln gehdrt haben. Also weder beim Bun-
desgesundheitsministerium, noch bei uns in Baden-
Wirttemberg wussten die irgendwas davon. In Baden-
Wirttemberg haben die dann angefangen der zustandige
oberste Lebensmittelkontrolleur nach Aluminium zu suchen und
hat auch was gefunden, namlich in genau so Schokolinsen. Und
er hat noch viel héhere Werte gefunden, namlich bis zu 320mg/
kg. Die Weltgesundheitsorganisation hat vor zwei Jahren die
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maximalen Aufnahmewerte noch herabgesetzt, weil die Ver-
dachtsmomente gegen Aluminium nicht nur Hyperaktivitat und
Alzheimer, sondern auch hormonelle Effekte sich verstarken.
Also die haben die Werte also praktisch verscharft und nach
den neuen verscharften Aufnahmewerten, darf ein Kind von
dem am héchsten gefundenen Werten, also von diesen Scho-
kolinsen nur vier pro Tag zu sich nehmen, dariiber beginnt das
Risiko. Ich habe dann den Mann von der Lebensmitteliiberwa-
chung gefragt, ob er das denn den Firmen auch irgendwie mit-
geteilt hatte, damit die, die Produktion umstellen kdnnten. Da
hat er gesagt: ,Nee, dafiir gdbe es keine Rechtsgrundlage, weil
es praktisch kein Grenzwert gibt, also auch keine Rechtsgrund-
lage." Er darf auch die Offentlichkeit nicht dariiber informieren.
Das hab ich ihm namlich auch gesagt, dass die Eltern das doch
wissen mussten, dass die Kinder davon hdchstens vier Stiick
essen durfen von den Schokolinsen. Da hat er gesagt: ,Nee
daflr gdbe es auch keine Rechtsgrundlage!".

So jetzt, z.B. dieses Aluminium gehdrt zu den so genannten
Metalléstrogenen. Da hat man in den letzten Jahren namlich
festgestellt, dass verschiedene Metalle auch das Hormonsys-
tem stéren kdnnen, weil die praktisch wirken wie weibliche Ge-
schlechtshormone. Das heif3t in diesen Smarties sind praktisch
weibliche Geschlechtshormone drin. Und die Kinder die das zu
sich nehmen laufen jetzt Gefahr, dass sie praktisch durch diese
geschlechtshormonéhnlichen Substanzen, dass praktisch das
Hormonsystem gestért werden kann. Was auf die Fortpflan-
zungsfahigkeit, aber auch auf die Gewichtsregulation Effekte
haben kann.

Es gibt einen Amerikaner - Frederick vom Saal - wenn sie ,vom
Saal" und ,endocrine disruptor” eingeben, finden sie praktisch
alles Wesentliche zu dem Thema. Frederik von Saal hat 2007,
glaub ich, zum ersten Mal - der hat die ganzen Auswirkungen
auf die Fortpflanzungsfahigkeit untersucht - und 2007 dann zum
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ersten Mal die Effekte auf die Gewichtsregulation publiziert. Und
er sagt, dass es 1000 solcher endocrine disruptors geben wir-
de, die Auswirkungen auf die Gewichtsregulation haben wir-
den. Das sind Plastikmaterialien, wie diese so genannten
Weichmacher, die von auf3en sozusagen aus der Verpackung
ins Essen Uberwandern. Es sind aber auch anderer Substanzen
die wirken wie diese Farbstoffe wirken, oder dieses natirliche
Aluminium in den Smatrties, es gibt aber auch Stoffe die extra in
dieses Essen gemischt werden, wie dieses Glutamat. Also Glu-
tamat ist dieser wichtigste Hormonstorer, denn Glutamat ist zum
einen ein Geschmacksverstarker und zum anderem ein Neu-
rotransmitter im Korper. Und Glutamat gehért zu den wichtigs-
ten Zusatzstoffen die es gibt. Glutamat hat man mittlerweile he-
rausgefunden ist ein potentieller Dickmacher, weil es eben in
das Hormonsystem wirkt. Dieses beriihmte Schlankheitshormon
Leptin z.B. das informiert den Korper Uber das Gehirn Uber die
Vorratslage des Kérpers. Und das Glutamat fihrt dazu, dass
der Leptinlevel abgesenkt wird, d.h. das Gehirn kriegt falsche
Signale Uber die Vorratslage im Kérper und gibt deswegen das
Signal man misse mehr essen. Das ist jetzt die eine Seite, was
die Glutamatkritiker sagen, das fiihrt zu GefraBigkeit. Auf der
anderen Seite gibt es die Glutamatbefirworter, der Prasident
der Deutschen Erndhrung - Professor Dr. Peter Stehle - z.B.
war Mitglied in so einer Sachverstandigenrunde, die sind der
Meinung man kann ruhig 1 Pfund davon am Tag essen.

Also, d.h. wie so oft in der Wissenschaft gehen die Meinungen
auseinander, die einen sagen es so die anders. Oft ist es auch
so, dass die Professoren unter einem gewissen Einfluss stehen,
es gab so ein Vorgangerstatement Hohenheimer Konsensusge-
sprach hielR das, das war von der Glutamatindustrie gekauft und
deswegen ist es meiner Meinung nach auch immer ganz wichtig
zu wissen, bei solchen Statements von wem der jeweilige Pro-
fessor das Sponsorengeld bekommen hat.

Ich kénnte noch viel davon erzahlen, aber ich bedanke mich
jetzt schon fur lhre Aufmerksamkeit.

Diskussion Barlovic & Grimm:

Frage: Es ware doch interessant zu Horen, was Sie Herr Barlo-
vic denken Uber das was Herr Grimm gesagt hat und auch an-
dersherum, was denken Sie, Herr Grimm Uber das was Herr
Barlovic vorhin gesagt hat?

Ingo Barlovic: Also erstmal ich bin ja Laie und find das ja super
spannend, ich find's echt klasse. Ich hab natirlich schon wieder
meine Probleme weil mir das Alles zu einfach ist, teilweise aber
ich find’s halt interessant. Ich muss ja sagen, ich red mich jetzt
hier ein bisschen raus — wir machen ja Marktforschung im Prin-
zip. Mir ist eigentlich ziemlich egal wie das jetzt gemacht wird -
das so was funktioniert im Prinzip. Wenn man also auf Alumini-
um verzichten kann — ok warum nicht im Prinzip. Aber wir ha-
ben ja eine industrielle Revolution und man muss ein bisschen
aufpassen, dass man das nicht zu sehr oder total in dieses
,zurtick in die Natur Geschichte* geht. Aber das fand ich jetzt
sehr spannend, ich fand’'s ein bisschen zu arg einfach. Und
wenn ich bedenke, dass dartber diskutiert wird, was eigentlich
Ubergewicht jetzt ist und wie es kommt usw. ist mir die Erkla-
rung also auch viel zu simpel. Weil, wenn man sich mit funf Pro-
fessoren unterhdlt, hat man funf verschiedene Meinungen. Es
wird gemutmalft, es ist wirklich absolut grausam. Und grad als
Laie kann ich nur sagen, dass was er (Herr Dr. Grimm) gesagt
hat, bei dieser Lobbygeschichte da mit hintendran steckt, ist
wirklich ganz, ganz wichtig, denn ich traue wirklich keinem mehr
der mir was erzahlt. Und das lernt man also auch als Marktfor-
scher. Das ist also wirklich eine hdchst, héchst heikle Geschich-
te. Und wenn jetzt der Pollmann da ware, der wird jetzt wahr-
scheinlich auch da wieder gegen angehen und sagen es wére
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wieder ganz anders und das ist als AuRenstehender wirklich
total interessant.

Dr. Grimm: Also, ich fand's wirklich auch total interessant wie
im Detail halt driber nachgedacht wird, wie man die Kinder da-
zu bekommt, dass sie etwas essen was sie von Natur aus im
Leben nie essen wirden. Auch die Erkenntnis, dass die Wer-
bung keine Rolle spielt, sondern nur die Markenpraferenz. Da
frag ich mich natirlich auch, warum macht man dann die ganze
Werbung Uberhaupt. Also ich glaube wenn’s diese Werbung
nicht gabe, wirden die Kinder natirlich ganz etwas anderes
essen- die wiirden den ganzen Kruscht tGberhaupt nicht essen.
Ingo Barlovic: Also das ist wieder das alte Argument: man
macht die Werbung damit es der Marke gut geht. Es geht auch
wirklich um Marktanteile. Es geht ja auch darum, dass ich sage
ich hab 10% Marktanteil und 1% gewonnen. Ohne das der
Markt sich vergréRert. Also der Schokopuddingmarkt bleibt jetzt
seit Jahrzehnten gleich und trotzdem wird Werbung gemacht.
Also das stimmt...

Dr. Grimm: Also die Frage ist doch, ob Kinder Uberhaupt so
etwas wie Smarties essen wirden, wenn es Uberhaupt keine
Werbung geben wirde.

Ingo Barlovic: Ja, klar!

Dr. Grimm: Und woher wollen Sie das wissen?

Ingo Barlovic: Ja, fragen Sie die doch mal.

Dr. Grimm: Ja, aber dafiir misst’ es ja diesen Ort erstmal ge-
ben...

Ingo Barlovic: Im Kindergarten gibt es ja auch Untersuchungen
ohne Werbung. Das ist doch eine alte Geschichte. Sie essen
doch auch Obst klein geschnitten lieber, als anders. Auch als
normaler Mensch, auch ohne Werbung.

Dr. Grimm: Das ist ja sowieso die Frage ob das ein anthropolo-
gisches Fixum ist, dass die Menschheit nur so kleine Obststi-
cke isst.
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Ingo Barlovic:
lung.

Dr. Grimm: Das ist ja die Frage, wenn Sie Aussagen Uber heut
machen Uber Werbung, oder was wére wenn’'s die Werbung
nicht gabe...bevor man das Obst klein schneiden konnte, hat
man es auch so gegessen.

In der heutigen Zeit schon. Das ist die Entwick-

Frage: Sie haben ja ziemlich deutlich den Unterschied zwi-
schen Jungs & MaAadels herausgestellt. Und meine Frage ist
jetzt: Sind diese Unterschiede tatsachlich von Geburt an ange-
boren? Oder ist das nicht so, dass auch die Werbung hier einen
Grof3teil mit beisteuert...

Ingo Barlovic: Nee, das Problem ist wirklich...ich mach’s mal
so rum: Da kann man jetzt wirklich ewig viele Tage druber re-
den und zwar mit noch wesentlich kompetenteren Leuten. Aber
ich hab das mir immer so erklart: Stellen Sie sich vor Sie haben
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einen sehr toleranten Vater zu Hause. Einen wirklich total tole-
ranten, der ist wirklich liberal und alles. Und der kommt nach
Hause und sieht wie sein Sohn mit Puppen spielt. Weil er ein
toleranter Vater ist, sagt er: ,Toll wie du mit Puppen spielst!”
Das gleiche Kind spielt am nachsten Tag mit Lego. Der Vater
wird sich sofort nebendran schmeiRen und mit richtig Lego spie-
len. Wenn Sie den jetzt fragen wie haben Sie denn ihr Kind er-
zogen, dann wird er sagen: ,Ja klar ich war so, dass ich Ge-
schlechtsneutral war und so“. Aber allein dadurch kommt ein
ganz anderes Feedback und die ganze Gesellschaft funktioniert
teilweise so, dass Kinder permanent gesteckt kriegen, wie
Jungs und Médels sein sollen. Und da hat Werbung... Werbung
verstarkt hdchstens...Aber teilweise im Kindergarten ist das
schon ganz klar — und das geschieht unabhéngig von der Wer-
bung. Und ob das nun angeboren ist oder nicht angeboren — da
kann man nun ewig driber streiten, aber ich glaube, dass Kin-
der unbewusst/unterbewusst Signale aufnehmen und Werbung
ist da wirklich nur etwas was hdchstens verstarkt.

Frage: Also wenn es Deutschland nun schon soundso viele
Prozent an Ubergewichtigen gibt. Wiirden Sie dann sagen, dass
das Uberhaupt nichts mit Werbung zu tun hat?

Ingo Barlovic: Ja absolut! Weil ich meine, es hat etwas mit Be-
wegung zu tun — mit dem Lebensstil. Ich meine heutzutage
spielt man halt 'nen paar Stunden mehr auf der Playstation bei-
spielsweise. Und ich kann immer nur sagen, ich meine die
meisten jetzt dicken Erwachsenen — ich meine jetzt Erwachsene
wie ich z.B.- im Erwachsenenalter. Und ich kann genau sagen
wann das angefangen hat, als ich mit Mitte 20 aufgehért hab
FuRball zu spielen und 'nen Job gekriegt habe.

Dr. Grimm: Da wurd’ ich jetzt im Lichte der ganzen Hormonsto-
rer sagen, dass der Korper das eigentlich ganz genau weil3.
Also natdrlich spielt Bewegung eine Rolle — ich gehe auch gern

joggen, fur das ganze Kdorpergefiihl ist das gut — nur der Korper
ist eigentlich gescheit genug um zu merken ob ich jetzt im Berg-
werk schufte oder ob ich am Schreibtisch sitze. Also das merkt
der Koérper schon ob ich jetzt im Bergwerk schuft oder nit. Und
deswegen kann er natirlich auch von Natur aus seine Nah-
rungsaufnahmen runter regulieren. Wenn ich nicht im Bergwerk
schuft, aber ich wiirde jetzt mal sagen, dass der Kérper namlich
im Lichte dieser Hormonerkenntnisse in die Irre gefuhrt wird.
Weil er durch die ganzen Nahrungsmittel aus der Parallelwelt
fur die auch die Werbung gemacht wird, die fir den Menschen
eigentlich nicht gedacht sind, die sind eigentlich nur fir den Su-
permarkt gedacht. Viele Inhalte sind nur fir den Supermarkt
gedacht und nicht fir den Menschen. Und deswegen glaube
ich, kriegt der Mensch das heutzutage nicht mehr auf die Reihe
sein Gewicht zu regulieren.

Frage: Herr Barlovic, ich wiirde Sie eigentlich eher als zu ein-
fach denkend bezeichnen. Weil Sie jetzt eben dem Herrn
Grimm vorgeworfen haben, er wiirde das zu einfach darstellen.
Weil Sie das so einfach darstellen, der liberale Vater und so...

Ingo Barlovic: Nein das ist Quatsch. Ich hab gesagt, da kénn-
ten wir jetzt 2 Stunden driber reden. Ich bin kein Gehirnfor-
scher. Man kann sofort anfangen Gehirn/Geschlecht. Ich bin
kein Sozialisationsforscher, sonst kdnnte man das jetzt als Bei-
spiel sagen... Es gibt sehr, sehr viele Beispiele und das Prob-
lem das wir teilweise immer noch stimulsyspondsmafRig vorge-
hen. Es gibt so viele Mdglichkeiten woran das liegt, mit Madels,
dass die so sind oder auch mit dem Essen. Es ist nicht nur ein
Faktor, es sind auch nicht nur einfach Hormone. Wenn ich eins
gelernt hab dann, dass a) ich hab Gberhaupt keine Ahnung von
der Geschichte hab und b) dass immer wieder wenn ich mich
mit Professoren unterhalte, kommt immer wieder etwas total
Unterschiedliches bei raus. Jeder hat seine Uberzeugung wie-
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der und jeder hat wieder so ein kleines Ding was er so begut-
achtet, aber nicht das Gesamte. Und deshalb wirde ich NIE
sagen, ich versteh das Ganze, denn ich kapier's gar nicht. Aber
es ist auf keinen Fall so einfach wie es manche hinstellen. Und
das ist wieder das Problem, grad Presse usw., man muss ja
immer einfach kommunizieren, aber genau das wird halt zu oft
gemacht — es ist halt super komplex und ich kenn mich da auch
einfach nicht aus, aber ich kenn auch kaum einen der es kann.
Ich hab Professoren zum Thema Ubergewicht gefragt und da
kam unter anderem Thema Werbung, war glaub ich auch Pro-
fessor Barvic der gesagt hat: ,Werbung? Es ist nicht nachge-
wiesen, dass die Werbung Uberhaupt ne Rolle spielt.” Am
Schluss, was war die Empfehlung? Da sagt er: ,1. Werbung
verbieten.”

Dr. Grimm: Ja Moment das ist ja immer die Frage was das
heil3t. Wenn ein Naturwissenschaftler sagt: ,Es ist nicht nachge-
wiesen, dass..." Heil3t das damit nicht, dass es nichts damit zu
héatte... Und der Barvic gehort ja nun wirklich zu denen, die die
ganzen Hormonsachen erforscht haben. So, und der Barvic
sieht ja auch die Zusammenhénge zwischen dem was heute
gegessen wird und dem wie das System aus dem Ruder gerat
und da muss ich schon sagen, Werbung verbieten ist das nahe-
liegenste was man machen kann, weil ich hab noch nie 'ne
Werbung gesehen, die praktisch fur die echten Lebensmittel
aus der echten Welt Werbung gemacht hat, praktisch fir Blu-
menkohl. CMA macht Werbung fiir Essen — find ich auch gut...
Ingo Barlovic: Ja gut es gab Werbung — Dole z.B. hat Wer-
bung gemacht fir Dosenananas. Da wird aber auch immer
drauf geklopft weil es Werbung war fiir DOSENananas also
auch wieder bose. Zweite Geschichte: es gibt sehr viele Gelder
fur Werbung, also fur gute Geschichten, fir bio usw., es gibt da
'ne Menge Gelder auch von den Ministerien, aber da bin ich
jetzt auch wieder ganz bodse, es gibt so viele kleine Verbande,
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Institutionen und so, die jeder ein bisschen was kriegen und
jeder macht irgendwie 'nen bisschen was, aber da ist kein Zu-
sammenhalt. Es gab mal diese Plattform fiir Ernahrung und Ge-
sundheit in Berlin, da hab ich gedacht da ist jetzt mal endlich
eine Organisationen, die die Offentlichkeitsgelder und For-
schungsgelder biindelt und koordiniert und was gegen Uberge-
wicht macht, aber Pustekuchen. Das sind 2 % Leute und jeder
wurschtelt weiter vor sich hin.

Dr. Grimm: Moment, da hangt ja die ganze Industrie mit drin. In
dieser "Kiunastplattform" ist naturlich die ganze interessierte
Industrie mit drin. Und das muss man sagen, da haben Sie ja
Recht: es geht immer um Interessen. Das Buch Uber die Studie:
.Erkenntnisse und Interessen von Habermann. Das fand ich
wirklich hat einem die Augen gedffnet. Dass es heutzutage bei
den Gesundheitsdebatten nicht darum geht, bei allen was wir
besprechen, immer um irgendwelche Interessen geht, immer
um Interessen der Zuckerindustrie, um die Interessen von Nest-
le, um die Interessen von Knorr usw. Wenn diese ganzen Bdcke
nattrlich als Gartner in dieser Plattform mit drin sitzen ist natir-
lich klar, dass das zu nix fuhren kann. Das ist halt die Frage ob
man die von Anfang an hatte mit rein nehmen mussen.

Ingo Barlovic: Ja aber...

Dr. Grimm: Das ganze Thema ist immer ein interessengeleite-
tes Thema.

Ingo Barlovic: Absolut. Und muss man von allen Seiten halt so
sehen. Und grad noch etwas mit der Werbung. Es gibt natirlich
Lander, wo das verboten worden ist -Kinderwerbung — grad fur
SuRigkeiten. Es hat sich nichts geandert am Konsum beispiels-
weise.

Frage: Ich glaube man solle besser aufpassen, was Herr
Grimm sagt, dass der Korper namlich eigentlich weil3 was er
braucht und was er will. Durch Werbung wird im ja was vorge-
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gaukelt und im Endeffekt wird es dem Korper nicht mehr er-
laubt, diese Aufgabe wahrzunehmen. Und deswegen wirde ich
mich eher dem anschliel3en, dass man Werbung verbieten soll-
te. Und bei dieser negativen Entwicklung bei der Erndhrungsfra-
ge ist es doch irgendwie angebracht in einer Art und Weise zu
reagieren und da missen wir doch zumindest mal driiber nach-
denken...

Dr. Grimm: Sie missen ja nur eins sehen. Die Werbung ist ja
unglaublich machtvoll nicht nur in dem direkten Effekt den sie
hat, sondern auch in dem indirektem Effekt, denn sie hat ja

auch die ganzen Journalisten sind abhéngig von der ganzen
Anzeigenabteilung und sind natirlich auch vorsichtig irgendet-
was gegen die ganzen Anzeigekunden zu schreiben, von daher
potenziert sich das natirlich von dem was die Werbung will und
was dann die Journalisten, in vorauseilendem Gewissen schrei-
ben... das kommt natirlich noch dazu an Beeinflussung, also da

ist die Werbung wirklich unglaublich machtvoll. Wenn man die
gesamte Lebensmittelwerbung verbieten wirde, weil ja sowieso
jeder essen muss, hétte es glaub fur die Bewusstseinsbildung
nur positive Effekte.

Ingo Barlovic: Wenn man sagt, man darf kein Aluminium in so
was rein machen, wenn man sagt, man darf diese Hormonsto-
rer nicht mehr tun, wenn man das verbietet, wirde die Industrie
sagen, ok machen wir andere Lésungen. Punkt. Wiirden andere
Produkte gemacht werden. Und die Werbung wirde die ande-
ren Produkte bewerben. Wenn es Probleme mit den Produkten
gibt, dann muss man da was machen. Es geht darum. Wenn
der Hamburger bése ist — oder was auch immer- dann &ndert
sich das nicht dadurch dass man Werbung fir Hamburger ver-
bietet, die Leute werden trotzdem zu McDonald's gehen.

Dr. Grimm: Das Problem ist ja wie gesagt ein ganz grundsatzli-
ches — die Parallelwelt- die Parallelwelt die existiert. In der geht
es halt nicht um den Menschen, sondern es geht um den Su-
permarkt. So und der Supermarkt hat nun mal Erfordernisse,
ganz andere als der Mensch sie hat. Wenn Sie jetzt fur die Pa-
rallelwelt Supermarkt wieder etwas Neues konstruieren, dann
missen praktisch wieder die Erfordernisse der Parallelwelt er-
fullen, und denken wieder nicht an den Menschen, deswegen
hat das wenn Sie da wieder was erfinden, Uberhaupt keine posi-
tiven Effekte fir den Menschen.

Ingo Barlovic: Das heif3t aber eigentlich wir missen mit der
Parallelwelt aufhéren, wenn ich Sie richtig interpretiere? Und
das hat ja nichts mehr mit der Werbung erstmal zu tun. Wir
brauchen ein ganz neues Produkt und ein ganz neues Ernah-
rungskonzept und da muss man hier an die Wurzel.

Dr. Grimm: Sie brauchen kein neues Produkt. Sie brauchen so
etwas wie: Blumenkohl und Karotten und dergleichen.

Ingo Barlovic: Ja gut. Dann haben wir halt Blumenkohl und
Karotten - kann man ja auch gut bewerben. Ist ja kein Problem.
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Dr. Grimm: Das wirden Sie machen?

Ingo Barlovic: Ja naturlich!

Dr. Grimm: Und warum nun Blumenkohl bewerben das gibt’s ja
sowieso?!

Ingo Barlovic: Naja gut, Blumenkohl schmeckt nicht jedem.
Man muss ja auch noch zeigen dass Blumenkohl besser ist als
was weild ich Ananas oder so.

Frage: Ich verstehe nicht wie so Unternehmen, es mit ihrem
Gewissen vereinbaren kénnen, fur ungesunde Produkte zu wer-
ben...fir Produkte die ganz offensichtlich krank machen koén-
nen. Die Frage geht an Herrn Barlovic, weil er das so als selbst-
verstandlich ansieht mit der Werbung.

Ingo Barlovic: Also erstens was ich sag, dass ist wie die Reali-
tdt momentan gréfRtenteils ist. Wenn das Kind und nun bitte
nicht langer als 'ne stunde Fernsehen gucken soll, ja toll. Wenn
es Zeitung liest umso besser. Ja klasse ist ja kein Problem und
wenn es liest und spéter im Internet, sinnvolle Sachen im Inter-
net macht. Ja toll ist doch klasse. Aber das hat wirklich jede
Mutter gréRtenteils selber in der Hand. Logisch.

Dr. Grimm: Also ich finde die Frage schon berechtigt warum
Menschen oder Firmen so etwas herstellen, wo ganz offenkun-
dig ist, dass es schadet und haben die denn kein Gewissen? Da
gibt es eine ganz einfache Erklarung: Nestle hat kein Gewissen!
Das ist ganz logisch: ich war mal bei Nestle gewesen; und da
hab ich gefragt was denn da eigentlich passiert, wenn sie so 'ne
neue 5-Minuten-Terrine erfinden; ja da ist der Marketingfritze
beteiligt und irgend so eine Erndhrungstante, der Jurist, die ver-
schiedenen Produktentwickler, der Mensch aus der Fabrik der
weil wie die Ablaufe gehen, also 14 Stick insgesamt sind das.
Auch jemand vom Recht, wegen den Labels und so. 14 Stiick,
ja da gibt es dann so ein extra Nestlezettel, wo praktisch jeder
abzeichnen muss, wenn er fir das Produkt zustimmt; so dann
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hab ich mir hinterher Giberlegt wenn jetzt jemand findet dass das
unmoralisch ware, dieses Produkt auf den Markt zu bringen,
alle 14 von ihrem super professionellen Standpunkt ausgese-
hen finden das super toll, geht, Fabrik ist schon in Ordnung,
rechtlich alles ok. Und dann kommt einer mit seinem Gewissen
daher, ja die lachen sich doch alle 'nen Ast ab.

Frage: Gestern hab ich mir ein Produkt gekauft, was ausgewie-
sen hatte, dass es laut Richtlinien keine Geschmacksverstarker
enthalt, aber hintendrauf stand dann mit ,Hefeextrakt‘. Naja,
und dass ist ja nun mal genauso ein Geschmacksverstarker,
welcher Glutamat enthalt. Woher weil3 ich denn, ob der weniger
schéadlich wirkt nur weil es kein isoliertes und nur freies Gluta-
mat enthalt?

Dr. Grimm: So ist es. Deswegen entspricht das dem Gesetz.
Deswegen wenn da jemand mit 'nem Gewissen, also das Ge-
wissen ist bei so einer Firma institutiell nicht vorhanden. So eine
Firma hat kein Gewissen. So wenn man praktisch etwas bewir-
ken will das Regeln gelten, wie in der Finanzwelt jetzt grad,
dann muss man die Regeln von Staats wegen erlassen. Sonst
muss jemand von aufRerhalb der Firmen praktisch Uberlegen,
was man da tun sollen dirfen und was sie nicht tun dirfen sol-
len. So, man kann nicht von den Firmen verlangen dass sie ein
Gewissen haben, denn Firmen haben kein Gewissen.

Ingo Barlovic: Das stimmt. Sie wollen halt Geld verdienen. Sie
machen halt in dem Sinne Geld wo es halt geht und wo der Ge-
setzgeber sagt es geht. Und wenn's unbedenklich ist kann
man's. Klar.
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Die Ampelkennzeichnung aus Sicht der Bundesregierun g
Pia Noble

Dieser Vortrag behandelte die Themen Nahrwertkennzeich-
nung,

Ampelkennzeichnung und Disposition der Bundesregierung zur
erweiterten Nahrwertinformationen. Nahrwertkennzeichnung ist
in der letzten Zeit intensiv besprochen worden, auch in der Of-
fentlichkeit. Das Ziel der Nahrwertkennzeichnung ist es, die In-
formation der Verbraucherinnen zu verbessern. Es wird dabei
haufig gleich an die Ampelkennzeichnung gedacht, eine Kenn-
zeichnung, die in GroRbritannien entwickelt wurde. Die Nahr-
wertkennzeichnung ist auch ein wichtiger Punkt im Nationalen
Aktionsplan der von der Bundesregierung ins Leben gerufen
wurde und ein gemeinsames Projekt von den Verbraucher-
schutz- und Gesundheitsministerien ist. Dieser Aktionsplan soll
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Fehlerndhrungen, Bewegungsmangel und damit zusammen-
hangende Krankheiten wie Adipositas vorbeugen.

Die Nahrwertkennzeichnung die es z.Zt. schon gibt ist eine eu-
ropadische einheitliche Regelung; die EG-Verordnung-1924-
2006 dber nahrwert- und gesundheitshezogene Angaben. Bei
energiearmen darf z.B. Lebensmitteln der Wert von 40kcal pro
100g nicht Gberschritten werden, bei flissigen Lebensmitteln gilt
ein Grenzwert von 20kcal pro 100ml.

Auf Allgemeinverzehrlebensmitteln ist die Nahrwertkennzeich-
nung freiwillig, wenn ein Hersteller die Lebensmittel kennzeich-
nen will, muss er sich nach den Vorschriften der Nahwertkenn-
zeichnungsverordnung richten. Die Angaben sind in Gramm je
100g bzw. ml bei Getranken anzugeben, grundséatzlich kbnnen
die Angaben auch in Portionen erfolgen. Die Angaben kdnnen
auf einer beliebigen Stelle des Etiketts angebracht werden. Be-
kannte Begriffe flir diese Angaben sind die ,Big Four“, Angaben
Uber Brennwert, Kohlhydraten, Eiweil3 und Fett und die ,Big
Eight*, bei denen zuséatzlich der Gehalt an gesattigten Fet-
tsauren, Ballaststoffe, Zucker und Natrium bzw. Kochsalz
angegeben wird.

Die Wirklichkeit zeigt, dass die Nahrwertkennzeichnung nicht so
benutzt wird, wie sie gedacht war. Daraus entstand der Wunsch
die Nahrwertkennzeichnung leichter und Ubersichtlicher gestal-
ten und sichtbarer anzubringen. Da eine Umstellung auf ein an-
deres System lange dauern kann, wird es in der Ubergangszeit
die Mdglichkeit geben, freiwillige erweiterte Nahrwertinformatio-
nen anzugeben, man kann das zuséatzlich zu den rechtlich gel-
tenden Nahrwertkennzeichnungen tun. Fir das erweiterte Sys-
tem war gedacht die Angaben wie Energie an prominenter Stel-
le anzugeben. Z.B. auf der vorderen Seite des Produktes. Wich-
tig dabei ist es, dass es fir die Lebensmittelwirtschaft leicht um-
zusetzen ist, es ist ein freiwilliges System und sollte daher von
der Wirtschaft akzeptiert werden, es sollte auf mdglichst vielen
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rinspiegel erhéhen und Natrium Einfluss auf den Blutdruck hat.
Das 1+4 Modell ist so entwickelt das es leicht gelesen und ab-
geschéatzt werden kann, umrechnen ist dabei nicht notwendig,
wie das bei der geltende Nahrwertkennzeichnung der Fall ist.
Wichtig fur das neue System ist, dass die Portionsgréf3en ver-
einheitlicht werden und realistischen Verzehrsmengen entspre-
chen. Dieses Vorgehen soll die Vergleichbarkeit von Lebensmit-
teln untereinander erleichtern und die Verbraucherinnen nicht in
die Irre fuhren. Fir die Festlegung und Vereinheitlichung der
PortionsgroRRen ist die Lebensmittelwirtschaft verantwortlich. Die
betroffenen Wirtschaftsverbande arbeiten schon zusammen an
diese Angaben. Wenn eine Portionsgréf3e nicht sinnvoll ange-
geben werden kann, sollte ein Bezug auf 100g bzw. 100ml er-
folgen. Wesentlich bei dieser Information ist auch die Tageszu-
fuhr. Es kénnen wegen dem hohen Platzbedarf auf dem Etikett
nur Orientierungswerte angegeben werden, weil naturlich jeder
Mensch einen individuellen Nahrstoff- und Energiebedarf hat.
Der Orientierungswert bezieht sich auf den Energiebedarf einer
erwachsenen Frau und ist mit 2000 Kilokalorien festgelegt. Die
einzelnen Komponenten setzten sich wie folgt zusammen: Zu-
cker 90g, Fett 70g, geséttigte Fettsauren 20g und Salz 6g. Um
so viele Lebensmittel wie moglich mit dem 1+4 Modell zu errei-
chen, gibt es fir die Kleinunternehmen ein Einstiegsmodell, wo
zumindest der Brennwert in der vorgesehene Grof3e auf der
Schauseite der Verpackung angebracht werden soll, dieses Mo-
dell ist auch fir Kleinverpackungen geeignet. Bei dem erweiter-
ten Nahrwertmodell ist es wichtig die Verbraucher von dem Nut-
zen zu Uberzeugen. Bis 2010 sollten % der Lebensmittel in Fer-
tigpackungen mit den Angaben nach dem 1+4 Modell versehen
sein. Das BMELYV ist zuversichtlich das die Verbraucherinnen
die erweiterten N&ahrwertinformationen nutzen werden. Diese
Zuversicht wird durch eine reprasentative Meinungsumfrage,
die im Auftrage des Ministeriums im Marz 2008 durchgefiihrt
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wurde, bestatigt. Diese Meinungsumfrage steht auf der Website
www.bmelv.de. Die wesentliche Ergebnisse sind, dass nur circa
Y15 der Verbraucherinnen die Nahrwertinformationen regelméaRig
beachten, davon die Halfte
gy Wahlen ihre Lebensmittel im
= Laden auch danach aus.
Fast 80% der Befragten den-
ken, dass Néahrwertinformati-
onen nuitzlich sind fur eine
gesunde Ernahrung, der Wil-
le des Nutzens dieser Anga-
ben kommt damit zum Aus-
druck. Uber 80% der Befrag-
ten meinen, dass das 1+4
Modell verstandlich, informa-
tiv und Ubersichtlich ist. Das
BMELYV hofft, dass durch die
# hohe Akzeptanz bei der Um-
" frage die Lebensmittelindust-
rie das 1+4 Modell verwen-
det, dabei kann sie es auch
weiterentwickeln. Bei Bedarf
kénnen auch neue wissen-
schaftliche Erkenntnisse be-
riicksichtigt werden. Der Dia-
log mit der Wirtschaft z.B. der DGE ist dabei fir die Weiterent-
wicklung auch wichtig. Von der farblichen Darstellung des Mo-
dells wirden sich 55% der Befragten beim Einkaufen leiten las-
sen. Fur die Weiterentwicklung kommt auch die Frage der farbli-
chen Unterlegung auf. Dabei wiirden die Ampelfarben rot, griin
und gelb, die Angaben des 1+4 Modells, nach dem britischen
.1 raffic-light-labeling-model* ergdnzen. Das Ziel der Ampelfar-
ben ist dabei, dass die Verbraucherlnnen auf einen Blick den
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Unterschied von Produkten derselben Kategorie sehen kdnnen.
Eine Pizza ist z.B., die weniger Fett enthalt mit einer die mehr
enthalt gut zu vergleichen. Die Verbraucherlnnen kénnen auf
einen Blick sehen, ob der Nahrwert hoch, mittel oder niedrig ist.
Bei der Durchsetzung dieses Farbmodells kommt als erstes die
Frage auf, welche Produkte damit gekennzeichnet werden sol-
len. Produkte wie Butter, Ol und Brot eignen sich dafiir nicht
richtig, dafir kommen nur die so genannten convenience Pro-
dukte in Frage. Das britische Modell empfiehlt das ,Traffic-light-
system” nur fir bestimmte Lebensmittel, die als Mahlzeit ver-
zehrt werden, wie Sandwiches, Frihstiickscerealien oder Pizza.
Die zweite Frage ist, sollen alle Elemente farblich unterlegt wer-
den oder nur Einzelne. Bei dem britischen Modell werden nur
die Nahrstoffangaben farblich unterlegt, aber nicht der Brenn-
wert. Weiter ist es wichtig festzulegen, bei welchem Wert die
Farbumschlage von grin nach gelb und von gelb nach rot
stattfinden. Die griine Farbcodierung ist eine positive nahrwert-
bezogene Angabe, damit wird zum Ausdruck gebracht, dass ein
Lebensmittel arm an bestimmten Néahrstoffen ist oder einen nie-
drigen Brennwert besitzt. Die grine Farbcodierung ist damit
nicht schwierig einzuschéatzen. Der Farbumschlag nach rot wird
viel schwieriger, wie es fur gelb gilt, ergibt sich dann von selber.
Man sollte den Farbumschlag grundsétzlich bei 25% Ausschop-
fung des Richtwertes fur die Tageszufuhr fir 100g feste Le-
bensmitteln festlegen, bei Zucker sollte nur der zugesetzte
Zucker bertcksichtigt werden, damit die Verbraucherlnnen nicht
auf Obst und Gemise verzichten. Bei flissigen Lebensmitteln
sollte man die Richtwerte durch vier dividieren. Es gibt Falle, wo
dieses System nicht funktioniert. Z.B. wenn die Ubliche Portion
die Menge von 100g Uberschreitet. Eine Pizza, bei der als Por-
tion 400g Ublich ist, wirde man durch die farbliche Unterlegung
mit BezugsgréRe 100g eine geringe Nahrstoffzufuhr
vortduschen Eine zusatzliche Kappungsgrenze sollte eingefihrt

werden, wenn der Verzehr einer Portion 30% des Richtwertes
Ubersteigt und fur Salz sollten 40% gelten. Ob das Farbkenn-
zeichnung eingefihrt wird, ist im Endeffekt einer Entscheidung
der Politik. Es ist ein Verordnungsvorschlag in Bearbeitung, in
dem die Reglungen fiir die allgemeine Kennzeichnung von Le-
bensmitteln und die Reglung fur die Nahrwertkennzeichnung
zusammengefasst werden sollen. Mit dieser Verordnung soll die
grundsétzlich obligatorische Nahrwertkennzeichnung eingefuhrt
werden. Das ist eine Forderung die schon lange erhoben wurde
und die Kommission hat das aufgegriffen. Naturlich gibt es auch
Ausnahmen aber generell sollte in Zukunft bei allen Lebensmit-
teln eine Nahrwertkennzeichnung angebracht sein. Diese Nahr-
wertkennzeichnung soll nach der Vorstellung der Kommission
im Hauptblickfeld auf der vorderen Seite der Verpackung ange-
bracht werden. Die Elemente sind der Brennwert, Gehalt an
Fett, Kohlenhydraten mit besonderer Erwéhnung von Zucker,
gesattigten Fettsauren und Salz. Die Bezugsgrof3en sollen 100g
und 100ml bleiben, bei Einzelportionen sollte auch der Bezug
auf die Portion mdglich sein. Zusétzlich zu diesen Angaben sol-
len auch die prozentualen Gehalte an Nahrstoffen zu den
taglichen Referenzmengen angegeben werden. Die Refer-
enzmengen die in der Verordnung angegeben sind, sind iden-
tisch mit den Referenzmengen fur die Tageszufuhr wie sie auch
beim 1+4 Modell vorgesehen sind. Der Verordnungsvorschlag
soll die Mdglichkeit der offenen nationalen Leitlinien fur die Dar-
stellung der Néhrwertangaben beinhalten. Das BMELV hat aber
Vorbehalte gegen die Entwickelung von unterschiedlichen na-
tionalen Systemen, wie z.B. das Ampelsystem in GroRbritan-
nien und das 1+4 Modell in Deutschland. Der Handel wird
dadurch erschwert, weil die Lebensmittelhersteller, die fir ganz
Europa produzieren, wahrscheinlich nicht zusatzlich jedes frei-
willige System verwenden. Das ist kontraproduktiv, letztendlich
wirden die dann vielleicht gar nichts darstellen. AuRerdem wer-
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den die Verbraucherinnen an die nationalen Systeme gewdhnt,
sie lernen damit um zu gehen. Wenn man dann zu einem
spateren Zeitpunkt ein europaisches System einfiihrt, fihrt das
dazu, dass die Verbraucherlnnen verwirrt werden. Deswegen
sagt das BMELV, dass es besser ist ein einheitliches eu-
ropadisches System zu haben und hat dabei das 1+4 Modell vor-
geschlagen. Der Verordnungsvorschlag wird noch in der Ar-
beitsgruppe des Rates des Europaischen Parlaments diskutiert.

Diskussion:

Frage: Fruchtsafte werden nicht gekennzeichnet, aber wie ist
das mit der Punica im Regal?

Dr. Noble: Fruchtsafte unterliegen der Fruchtsaftverordnung
und dirfen nur so genannt werden, wenn Fruchtsaft da drin ist,
beispielsweise ist Orangensaft meistens gleich und man kann
keinen Unterschied machen, Zucker darf man nicht dazu tun,
das darf nur in begrenzten Fallen zugesetzt werden.

Frage: Die Portionsgroflen werden von der Lebensmittelwirt-
schaft festgelegt, ist das nicht schwierig das den Unternehmen
zu Uberlassen? Finden die eine Einigung oder wann finden die
die?

Dr. Noble: Verschiedene Branchen arbeiten an einer Verein-
heitlichung der PortionsgréRen, es ist schwierig aber nicht un-
madglich von daher denken wir auch, dass es funktionieren wird.

Frage: Die Ampelkennzeichnung fuhrt dazu, dass der Verbrau-
cher meint, die roten Lebensmittel waren ,verboten®“. Es soll ja
aber nur bedeuten, dass davon weniger verzehrt werden soll,
fur eine ausgewogene Erndhrung sind z.T. auch ,rote" Lebens-
mittel wichtig. Kann man nicht bei der Ampelkennzeichnung
eine Farbe nehmen, die man dann in verschiedenen Helligkei-
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ten abstuft.

Dr. Noble: Das ware vielleicht auch ein Méglichkeit, aber dann

ware es keine Ampel mehr, die Farbe der Ampelkennzeichnung
sollte zu den Verbrau-

cherlnnen sagen, was
diese lieber nicht kau-
fen/verzehren  sollen.
Was wichtig ist bei die-
sem System ist die
Verbraucheraufklarung,
der AID ist gefordert
die Verbraucheraufkla-
rung zu verbessern,
weil die Kenntnisse zu
Erndhrung zu win-
schen ubrig lassen.

Frage: Es gibt auch
verschiedene Umstén-
de, zum Beispiel je-
mand der hart arbeitet
oder sich viel bewegt
oder sich in geheizten
Raumen aufhélt, wie
kann man das betrach-
y ten?

Dr. Noble: Was ange-
geben wird, dient der
Orientierung, man kann daraus nicht ableiten das ist genau der
Bedarf den ich habe. Da ist die Verbraucherinnen Aufklarung
gefragt, wenn man viel kérperliche Arbeit macht braucht man
mehr Néahrstoffe, als wenn man eine sitzende Tatigkeit hat. Fur
jede Person in ihrem individuellen Zustand kann man nichts
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entwickeln, weil die Lebensmittel von allen gekauft werden.
Meistens werden Produkte von allen in einer Familie verzehrt,
wobei jeder einen anderen Energie- und Nahrstoffbedarf hat,
darum muss man eine Vereinfachung machen. Darum muss
man auch fiur Aufklarung sorgen, damit die Verbraucherinnen
etwas damit anfangen kdnnen.

Frage: Wie war die Umfrage und wer wurde befragt? Ich kann
mir nicht vorstellen das es stimmt das 80% der Bevdlkerung
dieses Nahrwertmodell benutzen werden?

Dr. Noble: Die Umfrage war reprasentativ fiir Deutschland und
wurde durchgefiihrt von dem renommierten Institut Infratest Di-
map. Die Fragen sind so neutral und klar formuliert wie es ge-
boten ist fiir so eine Umfrage und wurde im Auftrag des BMELV
durchgefiihrt. Detailangaben sind auf der Website nachzulesen.

Verschiedene Modelle zur Nahrwertkennzeichnung
Anne Probst

Der aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirt-

schaft e. V. informiert Verbraucher seit Gber 50 Jahren zu den

Themen Landwirtschaft, Verbraucherschutz und Erndhrung.

Seine Medien und Internetseiten richten sich nach dem Stand

der Wissenschaft und sind frei von Werbung und wirtschaftli-

chen Interessen. Er wird mit 6ffentlichen Mitteln des Bundesmi-

nisteriums fur Ernahrung, Verbraucherschutz und Landwirt-

schaft (BMELV) geférdert.

Der heutige Vortrag soll sich mit drei Schwerpunkten beschéafti-

gen:

e Ein Blick uber den Tellerrand: verschiedene Modelle zur
Nahrwertkennzeichnung

e Aktuelle Studienlage - was bringt die Nahrwertkennzeich-
nung fiir das Verbraucherverhalten?

*  Welche MaRnahmen wéren aus Sicht des aid infodienst
sinnvoll?

Verschiedene Modelle zur Nahrwertkennzeichnung

Die Ampelkennzeichnung wurde bereits in dem vorherigen
Vortrag ausfihrlich erlautert, weswegen ich dies hier bergehe.
Vielleicht nur noch soviel: bislang gibt es keine Studie die be-
weist, dass Verbraucher nach Einfihrung einer Ampelkenn-
zeichnung dinner geworden sind. Auch fehlen Untersuchungen
mit sozial benachteiligten Gruppen bzw. Kindern. Fragwirdig ist
auch, dass ungesunde Diatcola vier griine Punkte bekame und
es gleiche Farben fir Vollkornbrot und Weil3brot gabe.

Prof. Grunert (Universitat Aarhus, Danemark) sagt: ,Wir wissen
nicht, welche Effekte die Ampelfarben auf das Kaufverhalten
haben*.

Die Guideline Daily Amounts  (GDA) sind Richtwerte fur die
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Tageszufuhr. Diese wurden vom Europdischen Verband der
Lebensmittelindustrie (CIAA) initiiert. Aber es wurde darauf ge-
achtet, dass trotz der Industrieanséassigkeit die Interessen der
Verbraucher gewahrt blieben. Das Logo besteht aus kleinen
runden Kreisen oder Tonnen mit Prozentangaben auf der Ver-
packung. Es gibt Aufschluss Uber Kalorien, Zucker, Fett, geséat-
tigte Fettsauren und Salz (bad four).

Die Chancen der GDA sind die, dass die Nahrwertinformationen
im Kontext einer Gesamternahrung sein sollen, damit sollen die
Werte verstandlicher sein und eine Hilfestellung geleistet wer-
den zur Planung der Mahlzeiten. Verbraucher sollen dadurch
auf einen Blick erkennen, ob Lebensmittel in eine ausgewogene
Erndhrung passen.

Es gibt aber auch kritische Stimmen: z.B. wird die
"Verniedlichungstaktik" kritisiert. "Verniedlichungstaktik" heif3t,
dass nur sehr kleine Portionen angedacht werden, z.B. ein
Keks, was unrealistisch ist. Das zweite sind die Basisdaten, die
sind zwar vollig in Ordnung, aber sie sind interpretiert und ange-
passt. Die DGE kritisiert z.B. wie die Daten ermittelt werden. Es
werden Referenzwerte fur die Gesamtfettzufuhr und gesattigte
Fettsduren verwendet, die aber maximale Werte sind, das steht
aber nicht auf dem Produkt. Wenn man sich die Verpackung
anschaut, denkt man das waren die empfohlenen Mengen, die
man zu sich nehmen soll. Bei den Kohlenhydratwerten ist es
aber genau umgekehrt - da werden die Minimalwerte angege-
ben. Darlber hinaus ist es auch kritisch anzusehen, wie der
Zuckerreferenzwert hergeleitet wird. Denn bei den GDA ist es
so, dass der kunstliche Zucker und der natirliche einfach zu-
sammen addiert werden. Und dass der Mensch den zugesetz-
ten, kunstlichen Zucker eigentlich nicht braucht, ist bekannt.
Auch die Richtwerte fir die Proteinaufnahme sind kritikwirdig.
Bewusst wahlen st ein runder Button mit dem Spruch in der
Landessprache. Das Logo ist von niederlandischen Lebensmit-
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telunternehmen (Campina, Friesland Foods und Unilever) initi-
iert worden. Es kennzeichnet Lebensmittel, die bestimmte
Grenzwerte an Fett, Transfettsduren, Salz und Zucker einhal-
ten, weniger Kalorien als vergleichbare Lebensmittel enthalten
und einen Ballaststoffanteil von mind. 1,3g pro 100 Kalorien
aufweisen. Fir jede dieser Produktkategorie existieren Verga-
bekriterien, die sich an den Empfehlungen der WHO orientieren,
sind aber weniger streng. Das Logo ,bewusst wahlen® ist fur alle
Lebensmittel und Getrénke (auch SuRigkeiten).

Die Chancen liegen in der leichten Verstandlichkeit, der Ein-
fachheit und des positiv Charakters. Langfristig soll das Logo zu
Produktinnovationen fuhren, was in den Niederlanden auch
schon funktioniert hat. Ein weiteres langfristiges Ziel ist der Bei-
trag zur allgemeinen Erhdhung der Erndhrungsbildung. Kriti-
sche Stimmen bemangeln, dass das Logo auch Junk Food
kennzeichnet. Aber die Initiatoren wollten, dass auch héherwer-
tige SuRigkeiten gekennzeichnet werden kénnen.

Das Keyhole-Modell (grines Schlisselloch-Symbol) ist eine
Kombination aus der Erndhrungspyramide als Basis und dem
Erndhrungskreis an der Spitze. Es wurde von der schwedischen
National Food Administration (NFA) entwickelt. Das Modell
kennzeichnet Lebensmittel die fettarm, zuckerarm, salzarm und
ballaststoffreich sind. Auch hierbei gibt es wieder Vergabekrite-
rien fir verschiedene Produktgruppen. Aber ,ungesunde” Pro-
dukte durfen das Symbol nicht tragen (StBwaren, Eiscreme und
Knabberartikel).

Positiv bewertet der aid, dass der Verbraucher nicht mehr selbst
abwéagen muss, alle Produkte die das Schlusselloch tragen,
wurden als gesund bewertet. Aul3erdem wurde fir jede Produkt-
kategorie ein eigenes Nahrwertprofil erstellt. Kritisch wird einge-
schéatzt, dass es nicht fir untergewichtige Senioren, Schwerst-
arbeiter oder bei bestimmten Krankheiten genutzt werden sollte.
Und auch hier gilt: ein einzelnes Produkt ist nicht allein gesund
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oder ungesund; es kommt auf die Zusammenstellung der ge-
samten Erndhrung an.

Aktuelle Studienlage

Ergebnisse aus Schweden

Prof. Dr. Klaus Grunert, Universitat Aarhus (Danemark) hat eine
vergleichende Studie zum Verstandnis der Nahrwertkennzeich-
nung angelegt. Er fihrte eine Befragung zum Keyhole-Modell in
einem Geschéft durch. Hierbei ging es um die Auswahl der ge-
suindesten Pizza bei drei Alternativen. Alle Pizzen hatten das
Keyhole-Symbol. Allgemein lasst sich sagen, dass 95% der
Schweden das Keyhole-Symbol kennen. Bei der Studie wahlten
ca. 60% richtig.

Ergebnisse aus UK

Bei der Studie wurden 2.000 Kunden befragt. Die Studie wurde
in den drei grof3ten britischen Supermarktketten, die verschie-
dene Modelle der Nahrwertkennzeichnung verwenden, durch-
gefihrt. Die Hauptfragestellung war, herauszufinden ob die
Verbraucher in der Lage sind die verschiedenen Modelle zu
verstehen und richtig zu verwenden.

80-90% der Studienteilnehmer konnten mit Hilfe aller Modelle
den Nahrwertgehalt richtig einschéatzen und gesunde von weni-
ger gesunden Lebensmitteln unterscheiden. Darliber hinaus
wurden alle Modelle gleich gut interpretiert. Je alter die Kunden
und je hoéher ihre soziale Schicht, desto besser konnten sie die
Modelle verstehen — unabhangig von dem Modell.

Aber Prof. Grunert merkt an: ,Nur eine Minderheit der Verbrau-
cher — zwischen 9% in Frankreich und 24% in Deutschland —
schauen sich tatséchlich das Etikett an, wenn sie einkaufen®,
und nur ein Teil davon schaut auf die Nahrwertkennzeichnung.

Zur Person

Anne Probst studierte an der
Rheinischen Friedrich-
Wilhelms-Universitat in Bonn
Oecotrophologie. Studienbe-
gleitend absolvierte sie die
Ausbildung zur DGQ-Quality
Systems Manager Junior und
verbrachte ein Auslandsse-
mester an der Universitat
Wageningen in den Nieder-
landen. Im Rahmen ihrer frei-
beruflichen Tétigkeit beschéaf-
tigt sie sich fachjournalistisch
unter anderem mit den Vor-
und Nachteilen der Nahrwert-
kennzeichnung. Dariiber hin-
aus ist sie als Referentin zu verschiedenen ernahrungswis-
senschaftlichen Themen tatig unter anderem fiir den aid.

Eine weitere Studie wurde durchgefuhrt an der Hochschule fur
Angewandte Wissenschaft Hamburg, Professur fir Erndhrungs-
und Gesundheitspsychologie (Prof. Dr. Joachim Westenhofer).
Hier mussten die Studienteilnehmer den N&hrwert verschiede-
ner Produkte einschatzen (mit verschiedenen Kennzeichnungs-
modellen). Die Studienteilnehmer mussten einen Tagesplan aus
den verschiedenen Lebensmitteln zusammenstellen. Bei man-
chen Lebensmitteln (z.B. Joghurtprodukten) konnten die Teil-
nehmer den Nahrwert mit Hilfe der Ampelkennzeichnung am
Besten einschatzen. Die Produkte mit GDA-Kennzeichnung
wurden nur selten besser eingeschétzt, als nicht gekennzeich-
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nete Produkte. Beeindruckend war, dass bei vielen Produkten
die Kennzeichnung keinen Einfluss hatte.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass das Ampelmodell am
haufigsten zu einer richtigen Einschatzung des Gesundheits-
wertes von Lebensmitteln fuhrt.

Aber verbesserte Verbraucherinformation hat keine messbare
Auswirkung auf die Lebensmittelauswahl und das Erndhrungs-
verhalten. Eine Lebensmittelkennzeichnung kann zum aufge-
klarten Verbraucher beitragen. Es erscheint jedoch unwahr-
scheinlich, dass sie einen Einfluss auf das Verhalten und damit
die weitere Entwicklung der Pravalenz von Ubergewicht, Adipo-
sitas und anderen erndhrungsabhéngigen Krankheiten haben
wird. ,Wissen hangt eben nicht mit dem Verhalten zusammen.
Wer meint, Nahrwertkennzeichnung wirde zu einer Lésung der
Ubergewichtsproblematik fiihren, der setzt auf ein totgerittenes
Pferd“. Prof. Dr. Westenhofer pladiert deswegen dafir, die Wirk-
samkeit der Kennzeichnung vor lhrer Einfihrung zu untersu-
chen.

Fazit

Eine Nahrwertkennzeichnung sollte laut dem aid Infodienst fol-
gende Eigenschaften aufweisen: verpflichtend, einheitlich, leicht
verstandlich und gut evaluiert.

Vor der Einfiihrung sollte eine wissenschaftlich fundierte Unter-
suchung durchgefiihrt werden, wie Verbraucher motiviert wer-
den kénnen, gesiinder einzukaufen. Dartber hinaus sollte eine
Néahrwertkennzeichnung eingebunden werden in eine Bildungs-
und Motivationskampagne.

Denn das eigentliche Problem heil3t mangelnde Erndhrungs-
und Verbraucherbildung , hier sollte investiert werden.
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Die Health-Claims-Verordnung - Neue Chancen fiir den
Vertrieb von Nahrungserganzungsmitteln
Kersten Heinz

Am 01.07.2007 trat die Verordnung EG Nr. 1924/2006 des Eu-
ropdischen Parlaments und des Rates vom 20.12.2006 Uber
nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben lber Lebensmit-
tel in Kraft.

Die Verordnung (VO) regelt ausdriicklich nur freiwillige Angaben
der Hersteller und Vertreiber von Lebensmitteln, mit denen sie
Lebensmitteln — und damit auch Nahrungserganzungsmitteln —
eine besondere gesundheitlich bezogene oder sogar krank-
heitsbezogene Eigenschaft gegeniiber anderen Lebensmitteln
zumessen wollen.

Allgemeine Angaben wie beispielsweise ,...macht Kinder froh*
etc. sind hiervon nicht betroffen, wohl aber Angaben wie
“mmunstarkend”, fordert die Abwehrkrafte* oder Angaben, die
auf eine besondere nahrwert- und gesundheitsbezogene Eigen-
schaft wie ,kalorienreduziert”, ,zuckerfrei“ etc. hinweisen. Vor-
raussetzung fur die Werbung mit letzteren Angaben, deren Vor-
aussetzungen im Anhang zur VO geregelt sind, ist grundsatzlich
das Vorhandensein eines ,gesunden Nahrwertprofils“ fir die
betroffene Kategorie des Lebensmittels.

Nahrwertprofile als Vorraussetzung fir Health Claim s

Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) hat hierzu die
Bundesrepublik Deutschland in Vorbereitung der durch die Eu-
ropean Food Safety Authority (EFSA) in Parma vorzuschlagen-
den und zu erarbeitenden europaweit einheitlich geltenden
Néahrwertprofile ein Thesenpapier (v. 12./23.04.2007) vorgelegt,
nach dem u.a. die Auswahl der zu beriucksichtigen N&hrstoffe
und dem erhohten bzw. erniedrigten Risiko fur das Auftreten
chronischer Krankheiten abgeleitet wird.
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Bei der Formulierung der Nahrwertprofile wird zwischen
~qualifizierten" und ,disqualifizierten“ N&hrstoffen unterschieden.
Disqualifizierte Nahrstoffe sind beispielsweise Fett, trans-
Fettsauren, Zucker und sie sollen, wenn sie oberhalb eines defi-
nierten Grenzwertes im Produkt vorliegen, ein positives Nahr-
wertprofil ausschlieRen — mit der Folge, dass positive gesund-
heitsbezogene Werbeaussagen fiir diese Lebensmittel nicht

Zur Person

Dr. jur. Kersten Heinz ist am
12.05.1960 in Berlin
(Zehlendorf) geboren. Er
schloss 1984 sein Studium
der Rechtswissenschaften an
der Universitat Bayreuth und
Freiburg ab. 1990/1991 be-
kam er seine Zulassung als
Rechtsanwalt in Minchen.
Kurz darauf kam es zusam-
men mit einem Partner zur
Grindung der eigenen Kanz-
lei in Stuttgart. Seit 2006 ar-
beitet er in der Unterneh-

mensberatung ~Fachwerk
Business Concepts“. Schwer-
punkte seiner Tétigkeiten

sind der Aufbau von QM Sys-
temen in der Lebensmittelindustrie, Beratungstatigkeit fur Le-
bensmittelbetriebe, Immobilienberatung. Er veroffentlichte ca.
45 wissenschaftliche Arbeiten im Bereich Lebensmittelrecht,
Immobilienmanagement und Altlasten.

zuléssig sind.

Zu den qualifizierten Nahrstoffen, bei denen ein gesicherter wis-
senschaftlicher Zusammenhang zwischen deren Verzehr und
der Verringerung des Risikos von Krankheiten besteht, zéhlen
beispielsweise Ballaststoffe, Calcium und Folsdure. Das Vor-
handensein dieser Nahrstoffe in einem Lebensmittel in relevan-
ten Mengen fihrt dazu, dass positive gesundheitsbezogene
Werbeaussagen generell zulassig sind. Das Vorhandensein
eines disqualifizierten Nahrstoffes schlie3t ein insgesamt positi-
ves Nahrwertprofil des Lebensmittels nicht aus, wenn auf die
Uberschreitung ausdriicklich hingewiesen wird. Die Nahrwert-
profile missen vom Hersteller und vom "Inverkehrbringer" vor-
gehalten werden. Auf der Verpackung missen sie nicht ange-
geben werden.

In einem ,zweiten Schritt* werden dann nach Festlegung der
Nahrwertprofile gesundheitsbezogene oder krankheitsbezogene
Angaben ,zugelassen, d.h. Claims fir bestimmte Stoffgruppen
durch die Europaische Union festgelegt, mit denen dann auch
unter der Vorraussetzung des Vorhandensein eines
~.gesundheitsféordernden Gesamtnahrwertprofils“ geworben wer-
den darf.

Wissenschaftsvorbehalte

Ist eine Angabe (z.B. Werbeaussage) nicht zugelassen, darf sie
nicht verwendet werden. Es gilt ein Verbotsprinzip mit Erlaub-
nisvorbehalt: ,Was nicht erlaubt ist, ist verboten.” Dies ist fur
Deutschland im Bereich der Lebensmittel eine rechtlich erheb-
lich veranderte Situation.

Es gilt zudem fiir die Claims ein strenger Wissenschaftsvorbe-
halt: Anerkannt wird ein Claim nur, wenn die Wirkung des Stof-
fes fur die Verringerung eines Krankheitsrisikos oder seine ge-
sundheitsférdernde Eigenschaft durch anerkannte wissen-
schaftliche Erkenntnisse nachgewiesen ist.
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Das Ziel der Health-Claims-Verordnung ist es, Verbraucher vor
Tauschung und Irrefiihrung zu schiitzen. Die Verbraucher sollen
nun leichter erkennen kénnen, wann Lebensmittel wirklich ge-
sund sind. Falsche Aussagen und wissenschaftlich nicht beleg-
bare Behauptungen sollen aus der Werbung verschwinden.

Kritik

Vor Einfihrung der neuen VO wurde insbhesondere aus dem

Bereich der Lebensmittelwirtschaft teilweise stark Kritik gedibt,

wobei sich diese nach einer abwéagenden und auch die Chan-

cen der VO in den Blick nehmenden Auffassung durchsetzte.

Die Hauptkritikpunkte waren u.a.:

. Durch die nun vorgeschriebenen Zulassungsverfahren
und wissenschaftlichen Prifungen wirden finanzkréaftige
GroRBunternehmen bevorzugt werden, da kleinere und
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mittlere Unternehmen sich finanziell den Aufwand nicht
leisten konnten.

. Wichtige Teile zur Umsetzung der VO, wie z.B. die Nahr-
wertprofile waren noch nicht klar geregelt und wurden
erst weit nach dem Inkrafttreten der VO verdffentlicht.
Dadurch sollten aktuelle Produktinnovationen, besonders
bei kleineren und mittleren Unternehmen der Lebensmit-
telindustrie unndétig behindert werden.

. Vielfach wurde auch angezweifelt, dass durch die neue
Health-Claims-Verordnung eine wirkliche Verbesserung
des Ernahrungsverhaltens und damit der Gesundheit der
Verbraucher erreicht wird.

Tatsache ist, dass die neue Health-Claims-Verordnung gelten-

des europaisches Recht darstellt und ihre Anforderungen mis-

sen von allen beriicksichtigt werden. Die Zeit des Kiritisierens ist
vorbei — sie ist nunmehr umgesetzt.

Chancen

Gerade hier ergeben sich fir innovative Unternehmen, die am

,Puls der Zeit" sind auch grof3e Chancen, die es zu nutzen gilt,

zumal die grolRen amerikanischen Networks sicherlich ihre Er-

fahrungen aus den USA mit sehr &hnlichen Bestimmungen
auch fur Europa zu nutzen wissen werden.

. Es gibt in Europa ein einheitliches Regelungswerk fir
Werbeaussagen bei Lebensmittel. Besonders bei funktio-
nellen Lebensmitteln und Nahrungserganzungsmitteln
gelten in ganz Europa die gleichen Vorschriften. Bisher
konnte in Deutschland jede zusténdige Landesbehorde
Produkte unterschiedlich einstufen. Dies ist vorbei und die
Hersteller und Vertreiber besonders von Nahrungsergan-
zungsmitteln erhalten dadurch eine neue Qualitat von
Rechtssicherheit, insbesondere auch in Abgrenzung zu
pharmazeutischen Produkten.
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. Der strenge Wissenschaftsvorbehalt, d.h. die Anforderun-
gen, dass Werbeaussagen auch wirklich bewiesen wer-
den mussen, kann eigentlich nur als positiv empfunden
werden, da dadurch seridsen Unternehmen und auch den
Verbrauchern mehr Schutz zu Teil wird und das Verbrau-
chervertrauen in die Produktaussage gestarkt wird.

. In Zukunft werden durch die neue VO auch in Deutsch-
land krankheitshezogene Angaben moglich sein, wenn sie
zugelassen sind. Bisher war dies nicht méglich.

. Zuklnftig kann jedes Unternehmen, Uber die bis spates-
tens 01.07.2009 abgeschlossenen, geleisteten Claims
hinaus, bei der EFSA in einem festgelegten Verfahren
unter Vorlage entsprechender wissenschaftlicher Nach-
weise (Maf3stab: hinreichende wissenschaftliche Absiche-
rung) in einem abgesicherten Verfahren neue Claims fir
innovative, neue Stoffe und Zusammensetzungen bean-
tragen. Wird der Claim zugesprochen, erhélt das beantra-
gende Unternehmen fir diesen Claim, bezogen auf die
eingereichten Unterlagen sieben Jahre lang quasi marken
- und patentgeschiitztes Claim, exklusiv das alleinige und
ausschlieRRliche Nutzungs- und Vermarktungsrecht fir die-
sen Claim, was durch die EFSA vertffentlicht wird. Die
Verwaltungskosten fir ein solches Verfahren sollen in der
Regel unter 5.000 Euro liegen und die Verfahrensdauer
auf ca. neun Monate begrenzt sein.

Fazit

Abschliel3end kann festgehalten werden, dass bei einer ersten
vorsichtigen Bewertung der neuen Health-Claims-Verordnung
und unter Beriicksichtigung der sicherlich noch einigen Brenn-
punkten aufkommenden Streitigkeiten und Auslegungsschwie-
rigkeiten einiger Bestimmungen, die auf dem lUberwiegend ang-
loamerikanischen Rechtsansatz beruhen, diese neue EU-VO

innovativen, seriosen und an den Zielen Wahrhaftigkeit und
Redlichkeit orientierten Unternehmen, unabh&ngig von ihrer
Grol3e und vor allem auch im Network-Vertrieb, mehr Chancen
einraumt, als sie Risiken birgt.

70% der europaischen Verbraucher geben an, dass fiur sie ge-
sundheitsbezogene Aspekte bei der Kaufentscheidung von Le-
bensmitteln wichtig bis sehr wichtig sind, aber nur 35% haben
Vertrauen in diesbezligliche Werbeaussagen.

Insbesondere dieses derzeitige negative Verbrauchervertrauen
in gesundheitsbezogenen Werbeaussagen uber Lebensmittel
wird durch die Health-Claims-Verordnung verbessert werden.
Der grenzuberschreitende Handel durch einheitliche Standards
wird erleichtert und die Innovationskraft der Unternehmen ge-
starkt werden.

Fur die Network-Branche bedeutet dies, dass sie zukinftig fur
ihre Produkte, wenn sie die Anforderungen erfilllen, quasi mit
einem ,amtlichen Qualitatssiegel“ werben kann und Nachfra-
gen, ob das Produkt ,wirklich gegen X und Y hilft* mit dem Ver-
weis auf die fur das Produkt verwendeten Claims beantworten
kann. Ubertriebene oder fehlerhafte Angaben, die das Verbrau-
chervertrauen in das Produkt unterminieren, haben solche Un-
ternehmen nicht mehr nétig und es wird hier auch durch die
neuen verscharften Wettbewerbsregeln (Stichwort: Selbstkon-
trolle der Wirtschaft) zu einer erheblichen — und insofern auch
fur die Gesamtbranche zu begriflenden — Bereinigung des
Marktgeschehens kommen.
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Podiumsdiskussion
,Die Ampelkennzeichnung*
Diskussions-Teilnehmer:

Herr Dr. H.-U. Grimm: Beschéftigt sich seit langem mit Zusatz-
stoffen in Lebensmitteln, hat den Informationsdienst ,Dr. Wat-
son — der Food-Detektiv* gegriindet

Frau A. Probst: Diplom Okotrophologin, arbeitet bei dem aid-
infodienst

Herr Dr. jur. K. Heinz: Vertritt die Interessen der Lebensmittel-
industrie, Unternehmensberater

Moderation: Frau |. Wilke , Diplom Biologin, arbeitet beim
KATALYSE Institut fir angewandte Umweltforschung e.V.

Wilke: Heute haben wir bereits sehr viel gehért Gber das, was
Lebensmittel ausmacht und die in diesem Zusammenhang auf-
tretenden Probleme. Nun soll es um die Ampelkennzeichnung
gehen und es verdeutlicht sich die Frage, was bringt diese Am-
pelkennzeichnung, sind wir dafiir miindig und fuhrt sie uns wei-
ter?

Dr. Grimm: Eine Ideologie, die bisher Gang und Gebe war,
naht sich dem Ende. Alle Professoren vertraten friher die Mei-
nung, dass es keine gesunden und ungesunden Lebensmittel
gabe. Die Lebensmittelqualitéat in Deutschland sei hoch, ganz
gleich, wo man einkaufe, es géabe keine Lebensmittelunterschie-
de. Das ist vollig unsinnig, denn die gibt es sehr wohl und auch
die gesunden und ungesunden Lebensmittel. Ein fauler Apfel ist
schlechter als ein frischer. Naturlich gibt es hier Unterschiede.
Deswegen finde ich es sehr gut, dass wir jetzt eine Kennzeich-
nung einfihren, die sich auf ganz simple Fakten, wie Fett, Zu-
cker und dergleichen bezieht wo man einfach sagt ,viel - wenig"
und ,rot — griin“. Ein grundlegendes Problem ist die Frage, was
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eigentlich gesund und was ungesund ist. Auch die Aussage der
Erndhrungspéapste, man solle fettarm essen, bereitet mir Unbe-
hagen. Erstens schmeckt dies gar nicht und zweitens gibt es
keinen Beleg fur diese Hypothese. Dieser Anti-Fett-Wahn hat
nicht dazu gefuhrt, dass die Menschen diinner oder gestnder
wurden. Im Gegenteil: Frauen, die fettarme Milchprodukte es-
sen, haben ein héheres Risiko, unfruchtbar zu sein. Letztes
Jahr wurde eine Studie an vierjahrigen Kindern in Schweden
durchgefuhrt, bei welcher herausgefunden wurde, dass die Kin-
der, die mehr Fett al3en, diinner waren. Das Problem sehe ich
darin, Informationen zu verbreiten, die nicht auf einer wissen-
schaftlichen Basis basieren. Viele der Erndhrungsexperten ste-
hen im Soll von Industrieinteressen. Wenn genau diese ein
Buch geschrieben haben zur Unterstiitzung einer fettarmen Pil-
le, ist es natirlich schwierig, auf neue wissenschaftliche Kennt-
nisse zu reagieren, weil man vorher bereits im Dienste der In-
dustrie bestimmte Positionen bezogen hat. Ich fande es wichtig,
dass die Professoren vorerst offen legen, in wessen Interessen
sie sprechen. Und wenn es um die Kennzeichnung von Lebens-
mitteln geht, finde ich, gehoért auch die Kennzeichnung von kor-
rupten Professoren dazu.

Probst: Zu korrupten Professoren méchte ich wenig sagen und
kann ich auch nur wenig sagen. Aber was ich sehr wohl sagen
mdchte ist, ob ein Lebensmittel gesund ist oder ungesund hangt
sehr wohl nicht wirklich von dem Wesen ab, es ist wichtig, wie
wir uns insgesamt ernéhren. Es ist vollig in Ordnung, Schokola-
de zu essen, wenn der Rest stimmt. Das glaube ich, kann man
definitiv vertreten. Und dass eine fettarme Diat oder ein fettar-
mes Erndhrungsverhalten, bzw. die Propaganda dessen, nicht
wirklich zum Ziel fuhrt, liegt sicherlich an der Motivation. Wie
motiviere ich Menschen, sich gesund zu erndhren? Das ist das
Thema das wir eben hatten - es geht um Verbraucherbildung,
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es geht um Information. Und da hakt es definitiv.

Dr. jur. Heinz: Herr Grimm hat mir da ein schdnes Stichwort
geliefert. Er hat gesagt, die Ampelkennzeichnung bezieht sich
auf simple Fakten. Genau so ist es. So simpel ist aber das Le-
bensmittel nicht, das hier gekennzeichnet wird. Und da haben
wir genau das Problem. Ich weil nicht, wer von Ihnen wirklich
den Vortrag des Vertreters der Bundesregierung verstanden
hat. Wenn ich das ,1-plus-4“-Modell Revue passieren lasse,
und das Ganze will ich dann mit simplen Farben belegen, womit
ich Verbraucherinformation betreiben will, dann wird mir ganz
anders — dann wird mir ndmlich schlecht. Das ist ein hoch kom-
plexes Modell, das vom Verbraucher, und da gebe ich lhnen
Recht, auch aus meiner Sicht, nicht ganz so einfach verstanden
wird, wie es hier dargestellt wurde. Ich hab zur Frau Probst et-
was scherzhaft gesagt: ,Wie haben die eigentlich diese Umfra-
ge gemacht, wenn das Modell noch gar nicht existiert? Und wie
kommt man dann auf 80% Zustimmung?“ Aber gehen wir davon
aus, es geht so - dann haben wir hier eine hochkomplexe Ange-
legenheit, wo wir auch sagen missen, viele Lebensmittel kon-
nen wir damit gar nicht qualifizieren. Weil sich das Lebensmittel
nicht qualifizieren lasst. Es war ja vorhin zu Recht der Einwand,
wie es mit dem Fruchtsaft ist. Naturlich lasst sich der Fruchtsaft
weder nach dem Ampelmodell, noch nach dem ,1-plus-4“- Mo-
dell, noch nach dem dénischen Modell, oder nach sonst etwas
qualifizieren, wenn es ein reiner Fruchtsaft ist. Aber wir haben ja
auch noch die Nektare. Aber die Nektare fallen nicht unter die
Fruchtsaftverordnung, sondern sind anderweitig geregelt. Dort
haben wir tatsachlich den Zuckerzusatz, den ich gegebenenfalls
qualifizieren kann. Es stellen sich hier fiir mich also eine Menge
von Fragen - solch ein System muss durch und durch durch-
dacht sein. Ich halte die Ampel hier fir ein zu simples System,
das dem Verbraucher nicht wirklich hilft.

Wilke: Was wére also die Alternative, was wiirde dem Verbrau-
cher helfen?

Dr. Grimm : Da wirde ich sagen, die eine Sache ist, ob etwas
ungesund ist, und die andere Sache ist, ob etwas gesund ist.
Und das interessante ist ja, Herr Heinz, wo Sie da gerade In-
dustrie spielen, wenn es da um die Health Claims geht, also
wenn die Industrie etwas darstellen will, das gesund ist, z.B. bei
einem Actimel - das ist ja ein hoch kompliziertes Lebensmittel.
Im Darm gibt es 500 verschiedene Bakterienfamilien und da
kommt jetzt ein neuer Bazillus dazu von Danone oder von Nest-
le — was die dann alle zusammen machen, das weil3 doch kein
Mensch. Nicht einmal ein Mikrobiologe. Das weil niemand, also
hochst komplex. Und dann kommen diese Firmen wie Nestle
und Danone und die bringen es auf einen ganz einfachen Satz:
steigert Abwehrkrafte. Also im Gesunden gelingt es der Indust-
rie offenbar, hoch komplizierte Dinge auf einen ganz einfachen
Nenner zu bringen. Beim angeblich gesunden. Beim Ungesun-
den ist es wirklich wahnsinnig kompliziert, etwas zu sagen. Fak-
ten wie ,Viel Zucker" oder ,Viel Fett" reichen da nicht aus. Da
muss die ganze Komplexitat auf einmal abgebildet werden. Und
das finde ich komisch, wenn ich die Werbung ansehe. Wenn
man das plakativ sehen wirde kénnte man sagen ,rot, gelb,
grun“. So kénnte sich jeder entscheiden.

Dr. jur. Heinz : Da Sie das Actimel erwahnen: Das ist natirlich
auch sehr kompliziert. Es ist ein kompliziertes Lebensmittel, vor
allem durch die Zusatze, die dieses Lebensmittel erfahren hat.
Aber Actimel z.B.- Perspektive der Hersteller- hat mittlerweile
Millionen Euro fur Studien ausgegeben, und diese belegen zu-
mindest gewisse Effekte. Ich kann nicht fir Actimel sprechen,
aber ich gehe davon aus, dass Actimel in den letzten zwei Jah-
ren Wettbewerbsféahigkeit gewonnen hat, die sie vorher verloren
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haben, dass sie also mittlerweile eine Studienlage haben, die
zumindest die momentane Werbeaussage belegt. Was fiir mich
auch noch sehr wichtig ist, ist das, was Frau Probst gesagt hat.
Welchen Einfluss hat eigentlich die Kennzeichnung auf das
Verbraucherverhalten, oder besser gesagt auf das Ernahrungs-
verhalten des Verbrauchers. Es war sehr erniichternd, was wir
dort gehért haben, insbesondere, wenn wir sehen, wie ein Ta-
gesplan zusammengestellt wird. Offensichtlich véllig egal, ob
rot, grin oder gelb dargestellt ist, ob da ,1 plus 4“-Modell oder
andere Modelle sind. Dieses Modell funktioniert zwar eigentlich
gut, weil es bekannt ist, aber es andert nicht das, was wir &n-
dern wollen - namlich, dass die Menschen durchschnittlich zu
dick sind. Aber woher kommt das? Wohl kaum davon, dass sie
taglich wie wild Schokolade in sich hineinfuttern — obwohl,
Schokolade macht gliicklich, in einem gewissen Mal3e — son-
dern es kommt auch von ihren Lebensumstanden, ihren Le-
bensgewohnheiten. Wir bewegen uns zu wenig und wir achten
zu wenig darauf, was wir an ,Nebenbeiprodukten essen. Ich
kenne Menschen, die essen den ganzen Tag nichts und neh-
men trotzdem zu — so erzahlen sie das jedenfalls und so wur-
den sie das auch in jeder Umfrage erzéhlen. Und dann zahle
ich Thnen mal auf, was Sie so am Tag nebenbei gegessen ha-
ben. Ist es also nicht viel wichtiger, dass wir in die Schulen, Kin-
dergarten und Kantinen gehen und dort die Menschen lber ge-
sundes Essen aufklaren? Dann macht die Schokolade nebenbei
Uberhaupt nichts aus.

Dr. Grimm : Das ist natirlich das Problem bei der Industrie,
dass die immer sagen es gibt keine ungesunden Lebensmittel,
es gibt keine Dickmacher und so weiter, sondern es ist die fal-
sche Lebensmittelauswahl. Das finde ich interessant: wenn es
praktisch nur gleiche Lebensmittel gibt, die quasi alle neutral,
gleichwertig, sind - dann eine falsche Lebensmittelauswahl zu
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treffen, das finde ich schon interessant. Das ist naturlich blanke
Ideologie, die von der Industrie kommt. Nattrlich gibt es gesun-
de und ungesunde Lebensmittel, und es gibt auch Lebensmittel,
wie heute Morgen beschrieben, die die Nahrungssteuerung des
Menschen so aus dem Ruder laufen lassen, dass man mehr
isst als man braucht. Das heif3t, in der Materie von Nahrungs-
mitteln sind Hormone enthalten, die die hormonelle Steuerung
des Korpers durcheinander bringen, und die dann zu einem fal-
schen Verhalten aus Sicht des Korpers fuhren. In der Materie,
in dem, was die Nahrungsmittelindustrie anbietet, liegt der

Schlissel zur falschen Auswahl. Da sind diese Stoffe drin, die
den Korper quasi in die Irre fuhren. Es geht also nicht um die
Auswahl - sondern um die Mittel, die die Industrie selber auf
den Markt bringt.

Wilke : Frau Probst, die Umfrage hat gezeigt, dass Menschen,
egal ob mit oder ohne die Hilfestellung einer Kennzeichnung,
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Lebensmittel vollig unabhéngig davon zusammenstellen. Haben
wir dies von unseren Eltern gelernt?

Probst : Sicherlich. Was oft fehlt ist die Ernahrungskompetenz.
Sie wissen haufig nicht: wie erndhre ich mich, wie koche ich —
wie schaffe ich es, dass ich mich gesund ernédhre? Da gehort
auch die falsche Lebensmittelauswahl dazu. Ob ich standig fet-
tige Pommes esse oder mir oft selber frisches Gemuse zuberei-
te oder die Mensa besuche, halte ich sehr wohl fir einen gro-
Ren Unterschied. Erndhrungskompetenz muss unbedingt gefor-
dert werden. Es gibt Projekte wie den aid-Ernahrungs-
fuhrerschein, da wird genau diese Kompetenz geférdert. Das
Problem liegt darin, dass noch viel mehr in diese Richtung ge-
tan werden musste. Und da liegt der Schliissel zur Motivation.
Uns fehlen die Vorbilder und gesunde Erndhrung muss mit
Spal’ beigebracht werden. Es gibt kein ,Du musst jetzt das ge-
sunde Gemiise essen”. Beim aid-Ernahrungsfiihrerschein berei-
ten sich die Kinder selber ihr Essen vor, was den Kindern un-
heimlich viel Spal macht. Und es gibt kaum ein Kind, das dort
keine Paprika isst, keine Gurken, keine Tomaten. Die Kinder
mdogen das alles, kennen es aber Uberhaupt nicht. Das sind
ernst zu nehmende Probleme.

Gast: Am Anfang haben Sie gesagt, dass es an Ernahrungs-
kompetenz mangelt, aber wir haben gehért, dass die Leute
durchaus wissen, was gut ist. Sogar die Kinder schon. Unser
Verhalten entspricht nicht dem Wissensstandart. Wére es nicht
sinnvoller, das ganze Geld, welches in die Ernahrungsaufkla-
rung flieRt, dazu zu nutzen, dass man den Kindern schon ab
dem Kindergarten Erndhrungskompetenz beizubringen?

Probst: Das sehe ich genauso, und der aid sieht das auch ge-
nauso. Das Problem ist nur, diese Konzepte kosten richtig viel

Geld und mussen auch in den Lehrplan aufgenommen werden.
Das ist naturlich nicht einfach durchzufihren.

Gast: Warum wird dann so viel Geld in Kennzeichnung ge-
steckt? Warum zieht man es nicht dort ab und setzt es da ein,
wo es sinnvoll ware?

Dr. Grimm : Die politische Frage ist natirlich eine ganz zentrale
Frage. Kennen Sie diese Automaten in der S-Bahn, wo es das
ganze Zuckerzeug gibt, das Diabetes fordert? Zucker ist bei uns
dermalRen billig, weil es Uber Jahre hinweg politisch gefordert
oder subventioniert worden ist. Fleisch ist so billig, weil bei uns
vollig perverse Tierhaltungssysteme erlaubt sind. Weil die Tiere
vollig Art untypisch gefiittert werden, z.B. mit Mais, was auch
wieder politisch geférdert worden ist. Bei uns ist quasi eine
Form der Landwirtschaft bis zum heutigen Tag mit Steuergel-
dern geférdert worden, die dazu fuhrt, dass unheimlich unge-
sunde Sachen, die vor Jahrhunderten spektakular teuer waren,
vernachlassigbar billig sind. Mit dem Ergebnis, dass sich jeder
fur ein paar Cent dieses Zuckerzeug kaufen kann. Hinzu kommt
nattrlich, dass die zustandigen Professoren auch geschmiert
worden sind. Es gab Tagungen, geférdert von der Sif3warenin-
dustrie, wo Prof. Pudel und die ganze Creme de la Creme he-
rausgefunden haben, Zucker habe mit den ganzen Gesund-
heitsschaden, Karies und Diabetes, Ubergewicht, (berhaupt
nichts zu tun. Heute weif3 man naturlich, dass das Gegenteil der
Fall ist. Von staatlicher Seite ist immer viel Geld in den Anbau
dieser Produkte und von der Industrie in Richtung Professoren-
schaft geflossen. Die Wirklichkeit, genau wie unsere Wahrneh-
mung, ist mit massiven finanziellen Mitteln in eine bestimmte
Richtung gedrangt worden. Naturlich ist es sinnvoll, wenn Sie
sagen, dass wir das Geld anders einsetzen mussen. Auf der
anderen Seite frage ich mich, wie weit wir Uberhaupt gekommen
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sind. Es gibt keine dicken Adler, und jedes Tier kann sich von
Natur aus irgendwie vernlnftig erndhren. Und wir Menschen
sind schon so weit, dass wir quasi einen Erndhrungsfiihrer-
schein brauchen?

Probst: Also es ist sicherlich richtig, dass es fraglich und be-
denklich ist, dass wir mittlerweile einen Ernahrungsfihrerschein
brauchen, aber es ist faktisch so. Wenn man sich anschaut,
was Kinder mitbringen in die Schule, dann sieht man die Not-
wendigkeit. Die Leute wissen nicht, wie sie sich gesund ernah-
ren kdnnten. Ein groRer Punkt ist sicher auch die Beeinflussung
durch Werbung. Es wird sehr viel Geld ausgegeben fur Wer-
bung fur SuRigkeiten. Und jeder weil3, dass ein Riegel deutlich
cooler ist als eine Banane. Da liegt das Problem. Das ganze
Geld, was in diese Richtung investiert wird, wird fiir gesunde
Nahrungsmittel nicht investiert.

Gast: In Frankreich bekommen die Kinder jeden Tag ein gesun-
des Essen, also da kdnnte man schon mal ansetzen. (...) Zu
Zucker wollte ich sagen, dass es eine groRe Kampagne gibt
gegen Stevia. Das ist dieses Kraut, das sehr sif3 schmeckt. Es
gibt quasi keinen raffinierten Zucker mehr. Vor drei Wochen gab
es einen langen Artikel in der Zeitung tGber Stevia, und hier wird
es umkampft und man kann es nur als Badezusatz oder so et-
wa kaufen.(...) Dann méchte ich noch auf einen Punkt hinwei-
sen, die USA sind ja nicht unbedingt sehr verbraucherfreund-
lich, aber seit einiger Zeit weil3 ich, dass Transfette verboten
sind. Dass man dort keinerlei Produkte mit gehéarteten Fetten
anbietet. Wenn ich hier jetzt diese Ampel sehe, da ist das extra
ausgewiesen. Das heil3t, obwohl es Studien gibt, die beweisen,
dass Stoffwechselstérungen durch diese Transfette hervorgeru-
fen werden, wird sozusagen festgelegt, dass sie ausgewiesen
werden. Da frage ich mich, in wie weit wir diese Dinge als Staat
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und Birger akzeptieren und nicht einmal protestieren, und das
vor allem auch publik machen. Und da wirde ich gern in Bezug
auf diese Transfette von Herrn Heinz etwas dazu hdéren, (...)
denn das sind Ansatze, wo man etwas verandern kénnte. Und
vor allem bei der Erndhrung, dass es hier nichts aus der Tief-
kuhltruhe in den Ofen gibt, sondern alles frisch gemacht wird.

Dr. jur. Heinz : Zwei Bemerkungen. Zu den Transfetten - da ist
von der europdischen Union eine groRe Studie in Auftrag gege-
ben worden, deren Ergebnisse 2010 vorliegen. Es ist méglich,
dass diese Ergebnisse denen der USA gleichen, dann werden
sie nicht mehr ausgewiesen. Das werden wir abwarten missen.
Zu Stevia muss ich Ihnen allerdings komplett widersprechen.
Stevia ist bei uns ein nicht zugelassenes Lebensmittel, kann
nicht in den Verkehr gebracht werden, ist ein nicht zugelassener
Zusatzstoff und féllt nicht unter die Novel Food Verordnung.
Stevia fallt nicht unter Novel Food, weil es nicht bis zu einem
bestimmten Stichtag in erheblicher Menge in Deutschland ver-
zehrt wurde. Es hat in Deutschland keine Verzehrtradition, war
bis zu einem bestimmten Stichtag nicht bekannt und die wird in
keinen normalen Mengen verzehrt. Stevia ist bei uns auch kein
Lebensmittel, weil es bei uns nicht zum normalen Verzehr ge-
eignet ist. In Japan ist das anders, aber Studienlagen aus Ja-
pan sind schwierig Ubertragbar, da hier ein anderes Studiende-
sign vorliegt — Studien, die nicht randomisiert sind, kann ich in
Europa eben nicht klinisch verwenden. Bei Stevia weisen einige
Studien sogar auf starke gesundheitliche Nebenwirkungen hin.
Auch als Zusatzstoff ist es daher nicht zulassig. Es ist allerdings
als kosmetisches Mittel erhaltlich und damit unproblematisch.
Damit ist das Thema Stevia fur mich juristisch erledigt. Egal,
was es sonst noch fur Wirkungen hat. Dies hat auch mit Interes-
sen nichts zu tun — Sie werden doch nicht glauben, dass da die
Zuckerindustrie dahinter steckt.
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Ich wage auRerdem zu bezweifeln, dass jeder Wissenschaftler
von der Industrie bezahlt wird. Ich méchte mit dem Vorurteil auf-
raumen, dass alles industriegesteuert ist. Es ist allerdings wich-
tig, und es ist auch zuzugeben - ich kenne diese Tagung auch,
ich war da auch sehr tberrascht, wiirde ich mal so sagen. Aber
es gibt tatsédchlich auch gesunden Zucker. Zucker ist ein Ener-
gietrager - das Problem ist wie in allen Bereichen MaRR und Aus-
mal} der Aufnahme. Sie missen sich Uberlegen, dass wir
grundsétzlich den Intake von Zucker taglich dadurch haben,
dass wir keinen Zucker zu uns nehmen — denn der versteckte
Zucker ist in sehr vielen Lebensmittel enthalten und das gleiche
Problem gibt es bei Salzen in industriegefertigten Lebensmit-
teln. Dadurch ist eine zusatzliche Zuckeraufnahme fir den
Energiehaushalt nicht mehr nétig. Um noch einmal auf die Wer-
bung zuriick zu kommen: Werbung ist auch Information und
dient der Information fur jedes Produkt. Deshalb muss die Wer-
bung, wenn sie Produkten gewisse Eigenschaften zuschreibt,
wissenschaftlich belegbar sein. Das halte ich fur einen ganz
wesentlichen Fortschritt, um die Spreu vom Weizen zu trennen.

Gast: Zu Stevia sind in der Schweiz gesundheitliche Studien
gelaufen, mit dem Ergebnis, dass es in der Schweiz jetzt als
Medikament fur Diabetiker zu kaufen ist.

Dr. jur. Heinz: Das ist richtig, damit sind wir aber im Arzneimit-
telbereich und wenn ein Stoff Arzneimittel ist, dann kann er kein
Lebensmittel sein: 81 Arzneimittelgesetz, 82 LFGB. Damit ist
die Frage fir Europa sogar noch geklarter, damit ist es Arznei-
mittel.

Gast: Wie ist es dann mit Thymian, der auch gesundheitlich
forderlich ist?

Dr. jur. Heinz: Thymian ist Arzneitee, wenn es nicht Gewrz-
kraut ist und bedarf damit einer gesundheitlichen Zulassung und
ist kein Lebensmittel.

Dr. Grimm : Was ist denn dann eigentlich ein Lebensmittel?
Stevia wird bei uns nicht zugelassen werden, weil es kein nor-
males Lebensmittel ist. Aber Fruchtzwerge z.B. sind ein norma-
les Lebensmittel, oder diese neuen Mullerdinger mit der Ecke.

Dr. jur. Heinz : Fruchtzwerge sind aus normalen Lebensmittel-
bestandteilen zusammengesetzt. Aus was, das lasse ich lieber
offen. Dass sie aber nicht so wertvoll sind wie ein kleines Steak,
das hat sich, glaube ich, mittlerweile herumgesprochen.

Gast: Was heil3t das genau, dass in der Industrie die Portions-
gréRen vereinheitlicht werden? Es wurde ja gesagt, das sind
200g-Angaben - missten dann alle Lebensmittelpackungen
gleich groR3 sein?

Dr. jur. Heinz : Bei den Portionsgréf3en geht es nur um die Le-
bensmittel, die in Betracht kommen fir eine solche Lebensmit-
telkennzeichnung. Als Beispiel Kekse. Wenn der Verbraucher
normalerweise funf oder sechs Kekse auf einmal isst, dann wa-
re dies die PortionsgroRe, auf die diese Angaben zutreffen
mussten. Deswegen sollen die Verbande der Lebensmittelin-
dustrie einheitliche Portionsgro3en schaffen. Ich kann mir aller-
dings nicht vorstellen, dass dies wirklich funktioniert.

Probst : Wie man sieht, ist es in der Praxis nicht einfach, die
Ampelkennzeichnung durchzufihren. Es wird im Dezember ein
erneutes Treffen zu diesem Problem stattfinden und Anfang
nachsten Jahres wird die Entscheidung dartber getroffen.
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Wilke: Gibt es irgendeine Art von Kennzeichnung, die wirklich
erwlinschenswert ware? Welche Wege gibt es, eine Kennzeich-
nung wirklich sinnvoll zu gestalten?

Dr. Grimm: Grundsétzlich kann das echte Essen, das irgendwo
wachst, als gesund angesehen werden. Das ist unumstritten
das Gesilndeste. Sobald die Menschen Nestle-Produkte oder
andere verpackte Sachen zu sich nehmen, werden sie krank —
daruber gibt es Untersuchungen. Ich war in der Siudsee. Dort
waren die Menschen vor 50 Jahren rundum gesund und heute
hat teilweise die Halfte der Bewohner mancher Inseln Diabetes
und zweitens Herzinfarkt, Schlaganfall und Krebs sind auf der
Insel Tonga inzwischen die Haupttodesursachen. Diese Krank-
heiten haben parallel zugenommen zu den Lebensmittelimpor-
ten. ,Nutrition Transition® nennt man dies in der Sprache der
Vereinten Nationen. Sobald jemand in der Ernahrung Gbergeht
zu den industriellen Lebensmitteln, wird er krank. Gesund ist
also das, was in der jeweiligen Umwelt wachst, und womit die
Menschen traditionell umgegangen sind. Deswegen halte ich es
fur generell bedenklich, dass man auf Lebensmittel, die sowieso
schon eher nicht gesund sind, Gesundheitsbewertungsmerkma-
le draufschreibt. Ich halte es in dem Zusammenhang sinnvoller,
alle Werbung fur Lebensmittel zu verbieten — jeder muss sowie-
so essen. Man koénnte darauf verzichten, dass Nahrung als be-
sonders gesund angepriesen werden darf. Zweifelsfrei gesunde
Lebensmittel, die eine Verpackung haben, gibt es kaum.

Probst : Was sicherlich unrealistisch ist, ist, dass wir keine Fer-
tiggerichte und Convenience-Produkte mehr haben werden —
die Entwicklung geht eher in die andere Richtung. Es wére win-
schenswert, wenn es nur unverarbeitete Produkte zu kaufen
gabe, aber das gibt es nicht. Der aid vertritt die Ansicht, dass
eine Kennzeichnung empfehlenswert ist, wenn sie evaluiert ist
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und wenn abgesichert ist, dass genau diese wirklich etwas
bringt. Leider gibt es diese Kennzeichnung bisher nicht.

Dr. Grimm: Aber wenn auf allen Industrielebensmitteln eine
Gesundheitskennzeichnung vorhanden ist, fragen sich die Leu-
te, was mit dem Blumenkohl und den Karotten ist. Missen die-
se nicht auch eine Kennzeichnung tragen? Verpackte Nah-
rungsmittel erscheinen folglich als gesund und der Blumenkonhl
befindet sich in der Grauzone.

Probst : Die Verbraucher wissen, dass Gemiise und unverpack-
te Produkte gesund sind, und nur andere Nahrungsmittel dekla-
riert werden missen. Aber es stimmt und wéare auch zu disku-
tieren, dass u.a. Brot nicht gekennzeichnet wird.

Gast: Aus welchem Grund ist die Novel Food-Verordnung ent-
standen?

Dr. jur. Heinz: Die Novel Food-Verordnung soll im Sinne des
vorbeugenden Gesundheitsschutzes verhindern, dass Produkte
vertrieben werden, die einen Gesundheitsschaden verursachen
kénnen. Herr Grimm, wenn ein Huhn gesund ist — stellen Sie
sich einmal ein Huhn in der Legebatterie vor und was es dort zu
fressen bekommt. Die Bezeichnung ,Gesunde Lebensmittel“ ist
sehr vorsichtig zu verwenden. Naturlich sind viel Gemise und
viel Obst am Tag gesund. Aber nicht jedes verarbeitete Produkt
ist per se ungesund, wahrend jedes angebaute Produkt gesund
ist. Um auf die Zivilisationskrankheiten zuriick zu kommen —
auch, wenn die Erndhrung hier eine groRe Rolle spielt, sind
nicht alle auf Erndhrungsfehler zuriickzufihren. Eine gesund-
heitsnahe Ernadhrung senkt das Risiko von Herz-
Kreislauferkrankungen erheblich. Auch der Industrie ist dies
bewusst, weswegen der Bereich des ,Functional Food" wesent-
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lich ausgebaut wurde. Hier haben wir noch stéarker den Gesund-
heitsbezug als im normalen Lebensmittel.

Dr. Grimm : Ihre Aussage zu den Fertigprodukten, dass die
nicht per se ungesund sind, stimmt nattrlich — wenn ich ein Pro-
dukt einmalig esse. Bei einer groRen Menge dieser Chemikalien
enthaltenden Produkte spielt es eine Rolle, wie viel ich davon
esse. Leider weil3 niemand, wie viel die Menschen von diesen
Inhaltsstoffen verzehren, weil dies niemand erhebt. Derzeit lauft
die Nationale Verzehrstudie 2. Teil 1 hat Informationen erhoben
Uber Milch, Kartoffeln, Mehl, Eier — eine Erndhrungsform der
50er Jahre. Eigentlich missten die Deutschen zu verarbeiteten
Produkten wie alle européischen Lander ein Monitoringsystem
aufgebaut haben fir die Zusatzstoffe, die verwendet werden. In
dem jetzigen zweiten Teil hatten wir hierzu die Mdoglichkeit ge-
habt. Ich habe in der Bundesforschungsanstalt fir Erndhrung in
Karlsruhe nachgefragt, ob diese Chance nun wahrgenommen
wird. Es wurde mir gesagt, dass man diese Daten nicht erheben
kann, weil die Industrie keine Aussage Uber die Mengen an che-
mischen Inhaltsstoffen macht. Es ist demnach fraglich, ob wir
uns nicht schon in Bereichen bewegen, die ungesund sind. Bei
Kindern ist diese Grenze sicherlich schon Uberschritten. Eine
Studie 2001 hat belegt, dass Kinder die bis zu 12-fache Menge
an Sulfiten zu sich nehmen, die akzeptabel ist.

Probst: Nicht alles aus der Natur ist gesund. Die schlimmsten
Toxine sind Mycotoxine, Schimmelpilze. Man sollte die Lebens-
mittel nicht in diese zwei Gruppen, vom Feld — gesund, indus-
triell — ungesund, einteilen. Wenn Zusatzstoffe in der EU erlaubt
werden, dann gibt es Studien, die durchgefiihrt werden missen,
wo mit groRen Sicherheitsbereichen gearbeitet wird, damit es
zu einem solchen kritischen Punkt nicht kommt.

Dr. Grimm: Ich war neulich auf einer Tagung der
~Weltregierung fir Lebensmittel“, der Codex Alimentarius, der
hochsten Instanz weltweit, wenn es um die Zulassung von Zu-
satzstoffen geht. Die sind dafiir verantwortlich, dass man Erd-
beeraroma aus Sagespanen als natirliches Aroma bezeichnen
darf. Ich habe einmal gelesen, dass Lobbyisten dort eine tra-
gende Rolle spielen, obwohl auch die Lander ein Stimmrecht
besitzen. Vor Ort waren mit mir vier Delegierte Deutschlands:
ein Vertreter von Sldzucker, drei von unserer Regierung. Die
Schweiz hatte sieben Vertreter, davon funf von der Industrie —
Vitaminhersteller und dergleichen, die jeweils die Meinung der
Schweiz vertraten. Wenn es um wissenschaftliche Erkenntnisse
ging, wurde immer die zustdndige Dame der Weltgesundheits-
organisation, die Ubrigens friher bei Nestle gearbeitet hat, auf-
gerufen. Bei 262 Delegierten waren nur 3 Konsumentenvertre-
ter auf der Tagung vorhanden. Die Delegationen sind bunt ge-
mischt — Industrie und Staaten. Die Interessenvertretungen ha-
ben ihre Extrasitze und bei Entscheidungsfindungen sitzen alle
an einem Tisch. Die ganze Gesetzgebung, die dort stattfindet,
wird von Beginn an von der Industrie beeinflusst. Soviel dazu,
dass die Zusatzstoffe ganz genau kontrolliert sind.

Dr. jur. Heinz: Wer soll denn den Sachverstand beziglich der
Zusatzstoffe haben, wenn nicht die Industrie? In den Ministerien
ist er nicht vorhanden, deren Aufgaben sind ganz andere. Sie
beklagen einerseits, die Industrie legt diese Informationen nicht
offen, und andererseits beklagen Sie, dass die Industrie bei den
Verhandlungen mit beteiligt ist. Beziglich der Zusatzstoffe wird
es eine neue Version des gesamten Rechtes der Zusatzstoffe
geben, eine Vereinheitlichung durch die europaische Gemein-
schaft im Jahre 2012. Dazu lauft derzeit eine grol3 angelegte
Studie, koordiniert von der EFSA (Anm. d. Red.: Europaische
Behorde fir Lebensmittelsicherheit). Dort sitzen ausschliel3lich

77



Abenteuer Nahrung - weif3t Du was Du isst?

Regierungsvertreter und keine mitarbeitungsberechtigten Lob-
byisten. Die EFSA hat im Ubrigen ein wissenschaftliches Panel
eingerichtet zur Erforschung der bekannten Zusatzstoffe. Heuti-
ge neue Zusatzstoffe durchlaufen ein sehr aufwendiges Zulas-
sungsverfahren. Wo wir sehr groRe Probleme haben, da gebe
ich lhnen Recht, sind die alten und bewahrten Zusatzstoffe, bei
denen wir Uber keine Informationslage verfiigen. Nach der neu-
en Liste der Zusatzstoffe 2012 werden einige Zusatzstoffe her-
ausfallen, weil wir wissen, dass diese negative Wirkungen ha-
ben.

Dr. Grimm : Leider wissen wir immer noch nicht, wie viel davon
gegessen wird — und das wére die absolute Basisinformation,
um beurteilen zu kénnen, um etwas gefahrlich ist oder nicht.
Man kénnte hier eine Erhebung an den Kassenscannern im Su-
permarkt durchfihren, um zu ermitteln, wie viele Minutenterri-
nen die Leute essen etc. Der Wert konnte einfach aus den Ver-
zehrsmengen und den Mengen der Zusatzstoffe berechnet wer-
den.

Dr. jur. Heinz : Man musste allerdings genauso wissen, welche
Menge dieser Terrine auf ein Mal verzehrt wird. Es gibt hier le-
diglich Erhebungen Uber die Hauptverzehrsmengen gewisser
Gerichte und Fertiggerichte — und aufgrund dessen kann ich
eine Hochrechnung vornehmen.

Dr. Grimm : Genau das kdnnen Sie nicht, weil Sie nicht wissen,
welche Mengen von dem Zeug in den Lebensmitteln enthalten
ist. Das ist das Geheimnis der Industrie. Deswegen klagen die
Behorden, das ist ein Betriebsgeheimnis. So lange unser Ge-
setzgeber kein Gesetz verabschiedet hat, muss diese Informati-
on nicht weitergegeben werden.
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Dr. jur. Heinz : 85% der Zusatzstoffe sind bei der EFSA mittler-
weile hinterlegt — in einer geheimen Liste, die nicht zur Verof-
fentlichung Preis zu geben ist, und diese Liste ist unabhangig
von den Produkten und unabhangig von den Herstellern.

Gast: Es gab einmal einen Versuch in Brasilien, da wurde einer
Reihe von Kindern nur von den Eltern selbst gekochte Nahrung
aus eigens angebauten biologischen Lebensmitteln angeboten.
Innerhalb von zwei Jahren haben 80% der Kinder nur noch die-
ses Essen angenommen und finf Jahre spater haben sie mit
einer 25% besseren Durchschnittsleistung in einer landesweiten
Studie abgeschlossen. Da stellt sich mir die Frage: Ist Lebens-
mittel ein Vitalisierungsmittel oder ist Nahrungsmittel ein To-
tungsmittel?

Es gibt ja noch eine ganze Menge Zusatzstoffe, die in der Pro-
duktion verwendet und Uberhaupt nicht genannt werden, weil
sie keinen Einfluss haben und nur an dem Lebensmittel vorbei-
laufen oder in der Produktion eingesetzt werden. Selbst Le-
bensmittelchemiker bezeichnen das als massiven Verstol3 ge-
gen samtliche Regeln.

Wilke: Wenn ich kurz ein kleines Résumé machen darf, dann
wird klar, dass es sehr schwierig ist, hier auf einen gemeinsa-
men Nenner zu kommen oder Kriterien zu finden, die auf eine
breite Zustimmung treffen wiirden — was nattrlich auch daran
liegt, dass dieses Vorhaben der Kennzeichnung sehr kompli-
ziert ist. Es ist mir aufgefallen, dass nicht klar ist, wer gefragt
werden muss. Auf der einen Seite ist es die Industrie mit ihren
Interessen, auf der anderen die Politik. Wer hat denn das Know-
how, wenn nicht die Industrie? Ich denke, es sind noch andere
Institutionen im Land vorhanden, aufRer die Industrie, die einen
Einblick haben kdnnten - sei es ein unabhéngiges Institut oder
die Universitaten, die auch nicht alle unabhangig sind, das ist



Abenteuer Nahrung - weift Du was Du isst?

klar. Wo sind denn hier an der Universitat die Menschen, die
sich auskennen. Werden die gefragt?

Dr. Grimm : Ich, oder der Laie, denkt ja immer, dass diese Kom-
petenz beim Staat in den Universitaten vorhanden ware. Wenn
man bei den Firmen nachfragt, was z.B. Glutamat anbelangt,
dann sagen die Arzte natiirlich immer, die sind staatlich zuge-
lassen, das ist alles véllig unbedenklich. Die Urteilskraft und der
Sachverstand werden immer dem Staat zugewiesen. Der Laie
denkt, der Staat hat dafir unabhangige Studien in Auftrag gege-
ben. Dass sowohl bei den Zulassungsprozessen Beeinflussung
durch die Firmen stattfindet sowie bei dem Begutachtungspro-
zess, auf die Idee kommen wir gar nicht. Das ist das Interessan-
te, dass dies praktisch nirgendwo der Fall ist. Aber das ist auch
immer eine Frage des Interesses. Hat die Person einen Lidl
oder einen Wochenmarkt vor die Nase gesetzt bekommen? Da
ist es beziglich der Politik natirlich wichtig, dass der Staat nicht
ungesunde Mittel, wie Zucker, und Transporte subventioniert
und dann wehklagt, dass die heimische Landwirtschaft zu Grun-
de geht. Das sind politische Entscheidungen, die dazu fihren,
dass die Versorgung nicht mehr optimal gewahrleistet werden
kann. Denn hier ist es wichtig, dass man immer die Interessen
und die politischen Entscheidungen sieht, die irgendwo dahinter
stehen. Und das genau die meist viel miteinander zu tun haben.

Dr. jur. Heinz : Ich wirde gern noch einmal aufgreifen, welche
Kennzeichnung wir denn nun fir sinnvoll erachten wiirden - und
das ist wirklich schwierig zu beurteilen. Ich denke, am ehesten
ist das ,1-plus-4“-Modell ein gehbarer Weg. Aus meiner Sicht
fehlt es aber hier noch an Aufklarung und Verstandnis beim
Verbraucher, damit er mit diesen Informationen auch umgehen
kann. In Baden-Wiirttemberg hat meine Tochter Erndhrungsauf-
klarung in der Schule und nachmittags werden dort auch freiwil-

lige Kurse zur Anwendung sowie Bewegungskurse angeboten —
als Beispiel fur eine Aufklarungskampagne.

Gast: Eine Frage auch einmal an die Politik, welche Forderun-
gen wir haben. Die EU ist eine reine Wirtschaftsunion, und hat
Uberhaupt nichts zu tun mit einer sozialen, birgerfreundlichen
EU. Ob Sie da irgendeine Perspektive sehen oder nur noch das
Zementieren eines, fir den Birger sehr negativen Weges. Und
zu den Zusatzstoffen — genau das ist ja das Besondere, dass
diese immer solo getestet werden. Wie jeder einzelne spater mit
anderen Zusatzstoffen zusammenwirkt — ob in einem Gericht
oder einem menschlichen Korper — da ist in Ihrer strengen Un-
tersuchung nicht geregelt.

Dr. Grimm: Die Politik kann sehr viel tun, nur ist nicht klar, ob
sie uns nutzt. Die Industrie ist wohl mit ihren Interessen in der
Politik gut aufgehoben. Die Tatsache, dass Herr Heinz die In-
dustrie spielen muss, und dass keiner von Nestlé oder von
Knorr hier sitzt, zeigt ja schon, dass es von diesen Vertretern fir
unerheblich gehalten wird, was Sie alle denken. Die Konse-
quenz ist deshalb fur mich, dass man sich selber zu helfen ver-
sucht, dass man sich eine Infrastruktur schafft, in der man sel-
ber dem Wohlleben fronen kann. Auf die Politik kann man sich
da in keinster Weise verlassen.

Dr. jur. Heinz : Die EU ist keine Wirtschaftsunion, das ist ganz
falsch. Denn die wesentlichen Initiativen zum Verbraucher-
schutz sind in den vergangenen zehn Jahren ausschlieR3lich von
der EU ausgegangen und regelméaRig von den Mitgliedsstaaten
boykottiert worden. Das beginnt beim Umweltschutz, bei der
Einflhrung des Katalysators, zieht sich ber die Klimaziele hin,
umfasst den Bodenschutz und den Naturschutz. Im Bereich des
Verbraucherschutzes ist die EU der Motor fir Verbesserungen.
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85% unserer Umweltschutzgesetze und Verbraucherschutzge-
setze der letzten zehn Jahre sind unmittelbar auf EU-Vorgaben
basierend. Die nationalen Regierungen boykottieren die Vor-
schlage der EU-Kommission zum grofRen Teil. Ohne den Eu-
Verbraucherschutz wéren wir hier in Deutschland noch in Mittel-
alter. Und deshalb, wenn ich jetzt meine Rolle als Industrie-
Vertreter wieder wahrnehme, ist die Industrie auf den Verbrau-
cherschutz Uberhaupt nicht gut zu sprechen. Und das spricht
Bande.

Probst : AbschlieBend sage ich, was dem aid sehr wichtig ist,
die Kennzeichnung muss gut evaluiert sein, es muss also klar
sein, dass sie wirklich das erreicht, was sie erreichen will. Und
was wirklich wichtig ist: Geld zu investieren in die Erndhrungs-
Verbraucherbildung. Verbraucher muissen motiviert werden,
sich gesund zu erndhren. Wie dies funktioniert, muss noch wei-
ter erforscht werden und die Lebenskompetenz, sich selber zu
erndhren, muss gefordert werden.

Wilke : Ampelkennzeichnung ist sicherlich hilfreich in dem einen
oder anderen Fall, aber ohne, dass eine verninftige Vorbildung
des Verbrauchers vorhanden ist, ist die Kennzeichnung einfach
zu wenig. Ich denke, damit kénnen wir heute schlie3en. Ich
winsche einen schénen Abend und noch schéne weitere Tage
und Erkenntnisse.
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Geschmack & Sensorik - Wie die Industrie neue
Nahrungs-und Genussmittel entwickelt
Andreas Scharf

Das Institut fir Sensorikberatung und Innovationsforschung (isi
GmbH) ist anséssig in Gottingen und arbeitet mit mittlerweile 25
Mitarbeitern und weiteren 30 freien Mitarbeitern an der Entwick-
lung neuer Produkte. Die isi GmbH hat vollausgestattete Senso-
rik-Labore in Géttingen, Kéln, Nordhausen und Miinchen. Die isi
GmbH ist spezialisiert auf die ,Fast Moving Consumer Goods",
also die taglichen Gebrauchsgiiter wie Lebensmittel, aber z.B.
auch Putzmittel, bei denen ja der Duft eine grof3e Rolle spielt.
Ein Grof3teil von dem was wir schmecken ist auf den Geruchs-
sinn zurlickzufuhren. Unser Geschmackssinn kann nur die vier
Grundarten si, sauer, bitter, salzig wahrnehmen. Alles war wir
an Differenziertem ist unserem Geruchssinn geschuldet.
Sensorik und Marktforschung sind eng miteinander verknipft,
denn letztendlich entscheidet der Konsument dariiber, was er
kauft und vor allem was er wieder kauft.
Es gibt zwei unterschiedliche Denkrichtungen, dass eine ist die
sensorische Produktforschung, hier geht es um den Produkt-
kern, also die Rezeptur. Hier sind standardisierte Laborbedin-
gungen wichtig, damit man erkennen kann, ob der Konsument
ein Produkt aufgrund des Inhalts oder aufgrund des Aussehens
bevorzugt. Es ist ein kurzer Weg zur Produktentwicklung. Das
heil3t die sensorische Produktforschung liefert die Ergebnisse
direkt an die Produktentwickler, an die Anwendungstechnik
usw.

Die Marketingforschung untersucht ,was ist der Markenwert",
.welches Image hat mein Produkt‘, ,welchen Preis kann ich
wahlen”. Hier ist es wichtig, dass, wenn ich Stichproben befra-
ge, die Ergebnisse generalisierbar sind fur die gesamte Ziel-
gruppe. Hier ist die Schnittstelle zum Marketing, die Informati-
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onsempfanger sind die Marketingverantwortlichen. Es zeigt
sich: erfolgreiche neue Produkte kommen nur dann zustande,
wenn diese beiden Bereiche zusammen arbeiten.
Bei Sensorik-Labors miissen DIN-Normen eingehalten werden,
so dirfen beispielsweise nur bestimmte Materialien verwendet
werden, die Datenerhebung erfolgt standardmaRig mit PCs. Die
Testpersonen sitzen in abgegrenzten Testkabinen, so dass sie
sich nicht gegenseitig stéren. In einer Laborkiiche werden dann
die Proben standardisiert zubereitet und den Testpersonen ge-
reicht. Die Labore bestehen aus 12-14 Testkabinen und sind
klimatisiert. AuBerdem ist es z.B. mdglich Rotlicht einzuschalten
um einen reinen Geschmackstest durchzufiihren. Unter rotem
Licht ist kein Farbunterschied zu erkennen zwischen den Pro-
ben. Es ist sehr wichtig in einem Sensorik-Labor geschulte Mit-
arbeiter einzusetzen, die schnell und zuverlassig arbeiten.

Eine Definition der sensorischen Produktforschung lautet: Sys-
tematisch angelegte wissenschaftliche Untersuchung des Zu-
sammenhangs zwischen den physikalischen und chemischen
Bestandteilen von Produkten, den daraus resultierenden senso-
rischen Reizen und den durch sie ausgeldsten Reaktionen des
Menschen.

Es geht also darum einen funktionellen Zusammenhang herzu-
stellen zwischen dem, was in dem Produkt drin ist, welche sen-
sorischen Reize dadurch ausgeldst und Uber die verschiedenen
Sinnessysteme wahrgenommen werden kdnnen und wie wer-
den diese Wahrnehmungen eingeschatzt bzw. beurteilt. Da
kommen Erfahrungen ins Spiel, auch Erwartungen, und die fih-
ren dann zu einer Reaktion. Hier steht dann natirlich insbeson-
dere die positive oder negative Reaktion auf neue Produkte im
Vordergrund.

Wir Konsumenten nehmen den Zusammenhang zwischen dem
Produkt und dem Marketingkonzept als Einheit wahr, wir kaufen
ein Produkt, dass uns schmeckt, oder auch nicht; dieses Pro-

dukt hat einen Preis, ein Markenimage, wir kaufen es in einer
Einkaufsstatte... Diese ganzen Eindriicke wirken auf uns ein
und fihren dann dazu, dass wir ein Produkt kaufen oder auch
nicht kaufen. Bei neuen Produkten mussen die Fragen beant-
wortet werden ,was fihrt zu einer hohen Erstkaufrate? und
.was ist verantwortlich dafuir, dass das Produkt wieder gekauft
wird?“. ,Fast Moving Consumer Goods", zu denen Nahrungs-
mittel gehoéren, heildt, dass Produkte in relativ kurzen Zeitab-
standen gekauft werden. Es hilft ja nichts wenn ein Produkt nur
einmal gekauft wird. Produkte mussen tber einen langeren Zeit-
punkt immer wieder gekauft werden um erfolgreich zu sein. Fur
die Erstkaufrate ist das Marketingkonzept verantwortlich. Das
Marketingkonzept muss so gestaltet sein, dass es hohe positive
Erwartungen auslost. Daraus resultiert eine hohe Erstkaufrate.
Ohne Erstkaufrate kann kein Produkt erfolgreich sein. Es gibt
viele Falle, wo es eine hohe Erstkaufrate gibt, jedoch irgend-
wann der Zeitpunkt kommt, wo der Konsument sich denkt ,da
ist irgendwas drin, was mir nicht gefallt“. Das ist das, was den
Produktkern ausmacht. Der Wiederkauf und damit der langfristi-
ge Erfolg kommt nur dann zustande, wenn das Produkt
~Erlebnis-positiv* ist und zwar bei wiederholtem Konsum, dass
heil3t ich brauche eine hohe sensorische Produktqualitéat. Es
mussen also ein Marketingkonzept, das wirklich wirkt und eine
Produktqualitat, die tatséchlich Uberzeugt, zusammen kommen.
Wenn beides passt, sind die Voraussetzungen fir einen Pro-
dukterfolg gegeben.

Was kann man den Konsumenten fragen?

Der Konsument entscheidet &uflerst selten rational, vielmehr
wird er von einer Vielzahl an widerstreitenden Zielen beein-
flusst, z.B. Genuss, Erinnerungen aus der Kindheit, Hedonis-
mus etc. Wenn man nun Konsumenten zu einem neuen Produkt
befragt, so kann man fragen ,wie gefallt Ihnen dieses neue Pro-
dukt?“, ,wie empfinden Sie die SiR3e dieses neuen Produktes?",
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.welches der zwei Produkte, die sie gerade probiert haben, ge-
fallt Thnen denn besser?“. Konsumenten kénnen relativ gut et-
was darliber sagen, ob Ihnen etwas gefallt oder nicht gefallt, ob
von zwei Proben eine besser ist als die Andere. Konsumenten
kénnen jedoch nicht, oder nur sehr begrenzt sagen, welche
sensorischen Wahrnehmungen der sensorischen Beurteilung
zugrunde liegen. Dies liegt an den hochkomplexen Vorgangen
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in unserem Gehirn. Wir kommen zwar zu einem Urteil, kdnnen
jedoch nicht sagen, welche Wahrnehmung uns zu diesem Urteil
gefihrt hat.

Wie bringen wir die Sichtweisen zusammen?

Die Produktentwicklung benétigt objektive Informationen. Wenn
der Konsument sagt, dass ihm das Produkt nicht schmeckt,
bleibt die Frage ,woran liegt das?"“. Dies kann uns der Konsu-
ment nicht wirklich sagen. Die Produktentwickler missen aber
wissen, welche Rezepturverdnderungen vorgenommen werden
mussen und welche Produktteile dafur verantwortlich sind, dass
ein Konsument ein Produkt gut oder schlecht findet. Wir mis-
sen also zwei Ebenen zusammen bringen. Als Beispiel Kase:
Wie muss ein fettarmer Kése beschaffen sein? Eine helle Far-
be, eine feste Konsistenz und ein trockenes Mundgefihl lassen
den Konsumenten darauf schlieRen, dass der Kése fettarm ist.
Eine glatte Oberflache und eine weiche Konsistenz l6st Assozi-
ationen aus zu einem hohen Fettgehalt. Dies sind genau die
Prozesse, die man analysieren muss. Wir haben also die Unter-
nehmensperspektive und die Konsumentenperspektive, das Ziel
ist, Informationen darlber zu beschaffen, welche MalZnahmen
die gewiinschte Wirkung beim Konsumenten entfalten.

Es gibt eine ganze Reihe Verfahren in der sensorischen Pro-
duktforschung. Man kann diese in die klassischen Verfahren
und die neuen Verfahren unterteilen. Zu den klassischen Ver-
fahren zahlt z.B. der affektive Konsumententest, also wie wird
das Produkt vom Konsumenten bewertet, oder die deskriptive
Analyse, hier wird gefragt, wie das Produkt sensorisch wahrge-
nommen? Die neuen Verfahren sind die Schnittstelle zum Mar-
keting. Hier wird folgenden Fragen nachgegangen: ,Welche
sensorischen Wahrnehmungen fiihren zu einer hohen Akzep-
tanz? Wie sieht das ,ideale" Produkt aus?" (Sensory Optimizati-
on), ,Gibt es innerhalb meiner Zielgruppe unterschiedliche Pra-
ferenzsegmente? Wie lassen sich diese charakterisie-
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ren?" (Sensory Segmentation), ,Welche Kombination aus Mar-
ketingkonzept und Produktrezeptur ist besonders erfolgsver-
sprechend?* (Product Concept Fitting), ,Welche Images bzw.
Assoziationen werden bei Konsumenten durch bestimmte sen-
sorische Wahrnehmungen ausgeldst?* (Sensory Association
Mapping).

Um nun alle wahrnehmbaren Eigenschaften eines Produktes zu
identifizieren, bendtigt man ein deskriptives Panel. Dies ist eine
speziell ausgewahlte und geschulte Gruppe von Experten, die
in der Lage sind, alle wahrnehmbaren sensorischen Eigen-
schaften der Testprodukte zu identifizieren und quantifizieren.
Es gibt vier Schritte, um ein neues Produkt sensorisch zu opti-
mieren:

1. Die Akzeptanz der Konsumenten muss gemessen werden, in
einem Blindtest im Sensorik-Labor; 2. Ein deskriptives Panel
beschreibt diese Produkte im Hinblick auf alle sensorischen Ei-
genschaften und deren Intensitaten; 3. Diese zwei Schritte wer-
den verknipft und in einem 4. Schritt werden die chemischen
Eigenschaften des Produktes mit den Wahrnehmungen ver-
knupft um die Information zu bekommen, was an der Rezeptur
geandert werden muss. Es werden also die Bewertungen,
Wahrnehmungen mit den objektiven Eigenschaften verknupft.
So kommt man zu einem optimalen sensorischen Profil aus
Sicht der Konsumenten.

Diskussion:

Frage: Die multinationalen Konzerne kénnen sich so eine Ana-
lyse vielleicht leisten, aber fir den Mittelstand ist der Aufwand
doch viel zu gro3, oder?

Prof. Dr. Scharf: Es ist so, dass auch bei mittelstandischen
Unternehmen dieses Instrument zum Einsatz kommt, beispiels-

weise dadurch, dass man diese Wahrnehmungsmessung ab-
speckt. Es gibt Verfahren, mit denen dies schneller funktioniert.
Dann sind sie zwar nicht so genau, aber es gibt Verfahren, wo
sie innerhalb von zwei, drei Wochen sowas auch hinbekommen.
Nicht mit der Detailliertheit, aber sie bekommen es auch hin.
Und es gibt ,Allround Panels”, d.h. das sind Panels, die zwar
geschult sind, die aber heute fiir dieses Produkt arbeiten und im
nachsten Quartal fir ein ganz anderes. Das die nicht so genau
sein  kénnen wie ein deskriptives Panel st Kklar.
Also als Einstieg kann man diese Messungen auch kostenguins-
tiger und schneller bekommen, d.h. dieses Tool ist nicht nur den
multinationalen Konzernen vorbehalten.

Frage: Ich frage mich, ob es irgendwie reprasentativ ist, was sie
da im Labormachen. Sie haben ja auch selber gesagt, dass Ge-
schmack von vielen Faktoren abhangig ist und man kennt es ja
auch selber, dass einem Sachen an bestimmten Orten ganz
anders schmecken als an andern Orten. Ich wundere mich,
dass dieses eine flavoured water besonders toll schmecken
soll, es schmeckt wahrscheinlich naja, ich fands wahrscheinlich
Uberhaupt nicht so toll. Ich frage mich, was sie da fur Produkte
bewerten, ob es da nur ums Geld machen der Produkte geht?
Und machen Sie einen Unterschied zwischen konventionell und
Okologisch?

Prof. Dr. Scharf: Die Beurteilung von Produkten héngt natirlich
nicht nur von den sensorischen Eigenschaften ab. Sondern von
vielen anderen Dingen auch. Was wir lernen mussten ist: wenn
es um die Optimierung einer Rezeptur geht, brauchen wir eine
hohe interne Validitat, d.h. ich muss standardisierte Bedingun-
gen schaffen, so dass das Akzeptanzurteil eindeutig nur auf die
Variablen zurlck zu fuhren ist, die ich verandert habe. Vor der
Markteinfiihrung muss ich die Rezeptur natirlich Gberprifen, ob
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sie im normalen Verwendungskontext auch funktioniert.
Ich habe jetzt natiirlich mit dem flavoured water ein Beispiel her-
ausgesucht, wo die Methode besonders schlagkraftig ist, weil
nur kleinste Unterschiede da sind. In einem anderen Beispiel
haben wir normale Musliriegel und Oko-Miisliriegel miteinander
verglichen. Was sind die Eigenschaften die dazu fuhren, dass
jemand sagt, das glaube ich, dass das ein Oko-Misliriegel ist?!
Auch diese Sachen lassen sich untersuchen. Man muss natir-
lich die Verfahren anpassen auf die Problemstellung die man
hat, aber der Grundgedanke, dass ich ein funktionalen Zusam-
menhang herstellen muss, zwischen dem was ist im Produkt
darin, wie ist der Zusammenhang und wie wird’'s beurteilt, dass
ist unabhangig von der Problemstellung.

Frage: Werden diese Analysen nur fur verarbeitete Produkte
gemacht die vorher ein ganzes Team von Produktentwicklern
optimiert hat?

Prof. Scharf: Also wir haben es auch fur Apfel gemacht, also
diesen funktionalen Zusammenhang auch fir verschiedene Ap-
felsorten hergestellt. Es ist natirlich so, der Schwerpunkt liegt
auf verarbeiteten Nahrungs- und Genussmitteln, weil da die In-
novationsprozesse am weitesten fortgeschritten sind was die
Systematik betrifft und die verarbeitende Industrie natirlich
auch die héchsten Budgets hat. Das heif3t aber nicht, dass die-
se Thematik nicht gerade auch fiir mittelstandische Unterneh-
men von Vorteil sein kann. Es ist also universell anwendbar, mit
unterschiedlichen Nuancen in der Vorgehensweise, das ent-
scheidende ist der funktionale Zusammenhang zwischen diesen
drei Informationsbereichen — Rezeptur, Wahrnehmung, Bewer-
tung.

Frage: Ich wiirde gerne mal nach den Kosten fragen, da sie ja
gesagt haben, dass es auch fir ein mittelstandisches Unterneh-
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men interessant sei. Also wie viel kostet so ein Konsumenten-
Test und was kostet eine Analyse eines deskriptiven Panels?
Prof. Scharf: So ein Konsumententest, mit einer reprasentati-
ven Stichprobe, kostet so zwischen 8.000 und 10.000 Euro, das
kommt immer darauf an, ist ein regionaler Split nétig, ist die
Zielgruppe schwer einzuladen, also wie stark ist die Verwender-
schaft, aber das ist so eine Hausnummer. Bei den Panels ist es
so, wenn sie so ein Allround-Panel anbieten, dann erfolgt die
Abrechnung sitzungsweise da kénnen sie pro Sitzung ungefahr
mit 1.000 bis 1.500 Euro rechnen. Wobei sie ein paar Schu-
lungssitzungen einplanen missen, damit diese Gruppe, sofern
sie mit der Produktart bisher noch keinen Kontakt hatte, erst
einmal geschult wird, sie mussen die Deskriptoren finden, sie
missen sich auf Definitionen einigen, rechnen Sie mal mit finf
bis acht Sitzungen um das Panel fit zu machen und dann pro
Sitzung 1.000 Euro. In so einer Sitzung profilieren diese dann
zwischen drei und sechs Produkten, wobei Mess-
Wiederholungen nétig sind um zu sehen, wie gut diese einzel-
nen da dann die Messungen durchftihren.

Frage: Welche Bedeutung haben der Lebenswandel und die
Lebenserfahrung der Teilnehmer Ihrer Panels fiir die Ergebnis-
se der Analyse?

Prof. Scharf: Es ist natirlich so, dass Rauchen und Trinken
einen klaren Einfluss hat auf die Sensibilitdt der Geruchs- und
Geschmacksnerven und dass solche Leute in der Regel den
Test nicht schaffen, also einen Raucher oder jemanden der re-
gelmaRig viel Alkohol trinkt haben wir nicht. Was wir natirlich
auf alle Falle erheben ist die Affinitat und die Verwendungshéu-
figkeit der Produktart, weil es natirlich jemandem leichter fallt
bestimmte Eigenschaften eines Produktes zu identifizieren
wenn man dieser Produktart grundsétzlich positiv gegenuber
steht und auch auf einen gewissen Erfahrungshorizont zuriick-
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greifen kann, weil dann ein kognitives Konzept bereits vorhan-
den ist. D.h. es féllt sehr schwer fir die Panelisten, wenn sie mit
Produkten konfrontiert werden, die vollig neu sind. Auch das
kommt ja vor, dass eine vollig neue Produktart kreiert wird und
da sehen wir anhand der Trainingszeiten, dass sie sehr viel lan-
ger brauchen, weil sie auf nichts zurlickgreifen kénnen. Aber
was noch interessant ist, vielleicht als Zusatz, wir haben ja so
Motivationstreffen regelmafRlig mit den Panelisten, weil die be-
kommen ja nur eine Aufwandsentschadigung und machen das
aufgrund einer intrinsischen Motivation, dass sie uns gesagt
haben, dass sich ihr gesamtes Leben dramatisch verandert hat,
weil sie vollig anders an Produkte herangehen. Also sie werden
schon in ihrem sozialen Umfeld teilweise als ein bisschen
.Strange” und merkwirdig angesehen, weil sie eine véllig ande-
re Herangehensweise haben als ein normaler Konsument, der
ein Produkt konsumiert und einen diffusen Gesamteindruck hat.

Frage: Als erstes wollte ich fragen, wie Sie auf die Altersgrenze
mit den 49 Jahren kommen? Und dann wollte ich noch fragen,
ob es bei den Panels regionale Unterschiede gibt? Kann ein
Panel aus Deutschland auch Produkte fir Indien oder so testen
und andersherum?

Prof. Scharf: 49 Jahre ist keine Grenze die wir uns gesetzt ha-
ben, sondern unsere alteste Panelisten ist glaube ich 48 oder
49. Es hat etwas damit zu tun, altere Leute, die sich auch mel-
den, haben Schwierigkeiten die Tests zu bestehen, aufgrund
der Rezeptoren-Sensibilitat, wir wissen ja, dass die Geruchs-
und Geschmackssensibilitdt deutlich nachlasst, teilweise schon
jenseits der 30. Das ist der eine Grund, es ist also jetzt kein Dis-
kriminierungskriterium, sondern ein Auswabhlkriterium. Das an-
dere ist, naturlich gibt es regionale Unterschiede, diese spielen

aber, wenn das Panel funktioniert, iberhaupt keine Rolle. D.h.
ein deskriptives Panel muss in der Lage sein, Produkte aus der
ganzen Welt einheitlich zu beschreiben und wir haben verschie-
dene Kunden, die haben ein eigenes Panel, beispielsweise in
England und haben aus Kapazitatsengpass-Griinden ein Panel
bei uns. Es kommt vor, dass identische Proben in beiden Pa-
nels beschrieben werden und das Ziel muss sein, dass, egal wo
das Panel sitzt, identische Ergebnisse herauskommen. Warum?
Weil das kognitive Konzept ja zun&chst erst einmal angeglichen
werden muss, d.h. ich muss wissen, was verstehe ich unter die-
sem Deskripto? Das heil3t, die Panels sind kalibriert. Problem —
das funktioniert nicht zu 100%, es hat natirlich auch etwas mit
Sprache zu tun. Aber eigentlich ist es egal, wo das Panel auf
der Welt sitzt, wenn es gut geschult ist, misste es unabhangig
von der Nation und dem kulturellen Hintergrund identisch funkti-
onieren.
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Nanotechnologie und Lebensmittelsicherheit
Alfonso Lampen

Seit einigen Jahren ist das Gebiet der Lebensmittelsicherheit in
zwei Bereiche geteilt und zwar der des Risikomanagements und
der Risikobewertung. Das unabhangige BfR, Bundesinstitut fur
Risikobewertung, forscht seit circa zwei Jahren rund um das
Thema Nanotechnologie und leitet diese, sowie die Ergebnisse
anderer Untersuchungen an die Bundesregierung, welche die
Seite des Risikomanagements darstellt, weiter.

Zunachst eine kurze Beschreibung zu Nanopartikeln. Es sind
kleinste Partikel die hergestellt werden oder natirlichen Ur-
sprung haben. Zum Beispiel Dextrine und Betacyklodextrine
oder Micelle, diese kommen naturlicherweise in der Milch vor.
Diese Partikel haben eine GréRRe von weit unter 10"-9 Meter.
Unter dem Begriff Nanopartikel werden ein- bis dreidimensiona-
le Strukturen mit Komplexen physikalischen Formen und den
unterschiedlichsten chemischen Zusammensetzungen zusam-
mengefasst.

Es gibt aber verschiedenste Definitionen des Begriffs, eine be-
sagt, dass es sich nur um Strukturen dreht, die eine biologi-
sche Veranderung hervorrufen.

Fur das BfR gehdren im weitesten Sinn auch organische Parti-
kel dazu.

Man kennt Nanopartikel in der Umwelt z.B. bei inhalativer Auf-
nahme der Abgase von Dieselfahrzeugen. Aber auch in der
Verpackungsindustrie und Asbest, der wegen seiner Toxizitat
bekannt ist.

Die Medizin forscht an Nanopartikeln in Form von Quantum-
dots. Dies sind Schwermetalle umgeben von einer fluoriszieren-
den Schicht. Dies hat aber zurzeit noch keine Bedeutung fur
Lebensmittel.

Es gibt Verbraucherumfragen, die die Verbraucher zu ihrer Ak-
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zeptanz von Nanotechnologie und der Notwendigkeit befragen.
Findet die Nanotechnologie praktische Anwendung in z. B. So-
cken, die durch Nanopartikel seltener gewaschen werden mis-
sen, so ist die Akzeptanz hoch, aber nur wenn Sicherheit ge-
wahrt werden kann.

Bei Nutzpflanzendesign und Verbesserung von Lebensmitteln
herrscht eine grolRere Reserviertheit der Bevdlkerung gegen-
Uber der Nanotechnologie.

Bei einer delfi-Forschung wurde herausgefunden, dass es auf
die Risikokommunikation ankommt. Durch eine falsche Kommu-
nikation kénnen Angste bei der Bevélkerung entstehen.

Im Lebensmittelbereich wird die Nanotechnologie meist bei Ver-
packungen eingesetzt und es ist auch vorstellbar durch speziel-
le ,Nanosensoren“ den Frischegehalt von Lebensmitteln besser
Uberprifen zu kdnnen und eine hoéhere Hygiene in der Verpa-
ckung zu schaffen.

Fuhrend, bezogen auf Patente und die Weiterfihrung der Tech-
nologie sind USA, China und Japan. Asien wird, laut Kaiser
Consultant Report 2004 als grof3ter Absatzmarkt fur Nanofood
erwartet.

Potentielle Anwendung im Lebensmittelbereich gibt es bei Stei-
gerung der Bioverfiigbarkeit von Nahrstoffen.

Dabei verpackt man Nahrungserganzungsmittel wie Silizium,
Vitamine oder wasserunlésliche Carotinoide in einer Nano-
kapsel und schifft sie um die Darmbarriere zum Zielorgan hin.
Die Konzentration des Nahrstoffes am Zielorgan ist schlie3lich
hoher und die bessere Resorption sowie ein hdherer Blutspiegel
sind weitere positive Effekte.

Fur eine bestimmte Anwendung ist dieses Verfahren sinnvoll,
fur eine generelle Anwendung aber nicht. Bei Rauchern zum
Beispiel ist ein zu hoher Vitamin A Gehalt schéadlich.

Solche Nahrungsergéanzungsmittel nennt man Functional Food
und diese sind fur organische Tragersubstanzen der wichtigste
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Markt von Nanotechnologie im Lebensmittelbereich.

Die Firma Nutralease zum Beispiel verpackt Vitamin E und D in
Mizellen. Oder Aquanova will mit Hilfe der Nanotechnologie un-
I6sliche bioaktive Stoffe zur Lésung bringen und die Wasser-
oder Fettldslichkeit soll verandert werden.

Diese Steigerung der Bioverfligbarkeit, durch verpacken von
bioaktiven Substanzen, ist ein wichtiger Zweig der Nanotechno-
logie im Lebensmittellbereich. Man darf aber die Gefahr der To-
xizitat, die durch eine zu hohe Konzentration des Stoffes im Or-
ganismus gegeben ist, nicht vergessen.

Wird ein Nanopartikel kleiner so wird im Vergleich zu seiner
Grole die Oberflache groler.

Dies macht die Besonderheit seiner Eigenschaften aus. Es hat
folgen auf die Wirkung im Koérper. Aber auch Elektrizitat, also
die Ladung der Partikel und die Kristallstruktur haben Einfluss
auf die Eigenschaften und die Losbarkeit. Und das hat Wirkung
auf den Austritt der Partikel Uber die Niere. Diese Faktoren
missen berlcksichtigt werden, damit in Zukunft keine negativen
Effekte auftreten und Partikel z. B. unerwinscht lange im Kor-
per bleiben.

Nun zwei Beispiele zu anorganischen Verbindungen.
Siliziumdioxid ist ein leicht I6slicher Lebensmittelzusatzstoff und
als dieser auch seit einigen Jahren zugelassen. Jedoch wurde
es nicht als Nanopartikel zugelassen. Es wird aber behauptet,
dass es bereits von der Industrie als solches eingesetzt wird.
Die Industrie hat dies wiederum verneint, und versichert, dass
die Leber Uber entsprechende Enzyme verfligt, diesen Zusatz-
stoff abzubauen und dass es aus technischen Grinden im Mo-
ment gar nicht méglich ist den Stoff als Nanopartikel herzustel-
len.

Es gibt in vitro Studien, die besagen, dass die nanopartikulare
Kieselsdure in den Zellkern dringen kann und die Transkription

und Replikation beeinflussen. Es werden weitere Studien, vor
allem in vivo Studien folgen.

Titandioxid ist kein Schwermetall und somit toxikologisch recht
harmlos. Es wird bereits in einigen Landern als Uberzug auf
Schokoriegeln verwendet, um die Haltbarkeit zu steigern.

Bevor solche Substanzen in den Lebensmittelbereich kommen,
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missen sie bewertet werden und auf Sicherheit gepruft werden.
Dazu braucht man Information wie sie sich bei oraler Aufnahme
verhalten und Uber ihre physikochemischen Eigenschaften. Be-
einflussen sie Funktionen des gastrointestinalen Traktes, die
Mikroflora des Darmes, bleiben sie freie Partikel oder binden sie
sich an andere Lebensmittelbesandteile? Darliber wei? man
recht wenig. Der Bedarf an Erforschung ist gegeben.

In wenigen Landern gelten diese neuen Stoffe als Novel Food.
Das bedeutet, dass das Produkt ein Prufverfahren durchlaufen
muss und der Hersteller muss fiir toxikologische Sicherheit ga-
rantieren. In Deutschland fangt diese Diskussion erst an.

Es gibt Risiken an die man denken muss. Zum Beispiel an eine
indirekte Kontamination mit Nanopartikeln, wenn sie in verschie-
denen Produktionszweigen verwendet werden.

Oder Migration in Verpackung. Das heil3t, wenn die Verpackung
behandelt wird, kann das Lebensmittel kontaminiert werden und
oral aufgenommen werden.

Ein weiteres Risiko ist der oxidative Stress, der vor allem von
anorganischen Partikeln ausgeht. Die Membran wird beein-
flusst, Lipide peroxidieren und erhohter reaktiver Sauerstoff ist
im Koérper. Das ist ein Indiz dafur, dass Stress da ist und Toxizi-
tat eine Folge sein kann. In vitro Studien haben herausgefun-
den, dass Nanopartikel die Faltung von Proteinen beeinflussen,
was durchaus Effekte auf die Gesundheit haben kann.

Es wurde eine Studie durchgefiihrt, die die Toxizitat von Kupfer-
Nanopartikeln auf Organe widerspiegelt. Kupfer ist ein Mikro-
nahrstoff, fuhrt aber zu hohen Dosen zu Nieren- und Lebersché-
digungen und Hamolyse.

Es wurde Kupfer in Mikro-, Nanoform und als lon gegeben. Bei
der lon- und Mikrogabe gibt es keine Verdnderungen an Niere,
Milz und Leber. Jedoch kann man eine deutliche Veréanderung
dieser Organe bei einer Gabe von Kupfer in nanopartikulérer
Form beobachten. Es erfolgt eine Entziindung der Nierenréhr-
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chen und Gewebe stirbt ab und kann weniger arbeiten. Die Milz
athrophiert und die Leber gibt bei Schadigung Enzyme
(Creatinin) ans Blut ab, wahrend bei Mikrogaben keine Effekte
erkennbar sind.

Die grof3e Oberflache und die vielen Partikel haben bei oraler
Aufnahme einen biologischen Effekt.

Die Studie zeigt, dass nicht toxische Substanzen bei Verkleine-
rung nicht unbedingt nicht- toxisch bleiben.

Die physikalischen Eigenschaften haben Effekte auf die biologi-
schen Eigenschaften, deswegen sollten toxische Effekte von
Nanopartikeln, Oxyden und Metalloxyden nach oraler Aufnahme
mehr untersucht werden.

Wie werden die Partikel in den Koérper aufgenommen? Auch
dies ist eine Frage, die noch Forschungsbedarf hat. Aber man
kann sagen, dass die Partikel Gber den Mucus, eine Schleim-
haut auf dem Epithel des Darmes, ins Blut gelangen. Persorpti-
on, Endozytose und Transzytose machen diese Aufnahme
maglich.

Wie die Partikel austreten ist relativ unerforscht.

Man weild aber, dass Nanopartikel die Darm-, Lungen-, Plazen-
tabarriere und Blut-Hirn-Schranke (Titandioxid) Uberwinden kon-
nen. Somit ist eine Translokation von Nanopartikeln in alle még-
lichen Gewebe mdglich. Uber das Ausmaf der Uberwindung
und deren Auswirkung hat man noch keine genauen Daten vor-
liegen.

Die Nanotechnologie im Lebensmittelbereich hat zwei groR3e
Entwicklungsseiten. Einmal organische Verbindungen. Die Ge-
fahr von den Partikeln ist relativ gering, aber eine Uberdosie-
rung ist Gefahr.

Bei anorganischen Substanzen ist vor einer Zulassung im Le-
bensmittelbereich noch viel Forschungs- und Wissensbedarf
vorhanden.

Man muss wie bei allen neu zu bewertenden Substanzen die



Abenteuer Nahrung - weift Du was Du isst?

vier Saulen der Risikobewertung (Risikoidentifizierung, Risiko-
charakterisierung, Expositionsermittlung, Gefahrenermittlung)
anwenden. Das Problem besteht aber bei den technischen
Moglichkeiten, die eine genaue Quantifizierung der Nanopartikel
nicht zulassen.

Kurzum: Man steht am Anfang.

Diskussion

Frage: Betrifft die Rechtslage. Es gibt z.B. Nanoschuhspray,
aber keine Technik zur Messung. Ist das nicht ein Versuch am
Menschen?

Die Schranken/Barrieren sind fir uns lebensnotwendig, und der
Kdrper kann sich doch nicht immer anpassen.

Prof. Lampen: Sie passen sich nicht an, die Schutzfunktion ist

schon da. Es gibt Enzyme und Transportproteine die dafur sor-
gen, dass die Barrieren gut funktionieren.

Vieles wird als Nano verkauft, man kann sich aber nicht sicher
sein, ob es auch wirklich Nano ist. Man kann es nicht richtig
nachweisen, aber Nano ist in. Dem Verbraucher soll suggeriert
werden, dass Nano gut ist. Es wird als Nano verkauft, ist aber
zum geringsten Teil auch wirklich Nano. Es wird damit gewor-
ben, hat aber oft nichts damit zu tun.

Frage: Betrifft die Dungung von Pflanzen mit Nanodiinger und
Haltbarkeit von Lebensmitteln.

Macht es wirklich Sinn, diese Technologie anzuwenden?

Prof. Lampen: Dies ist eine sehr gute Frage, ob es nun wirklich
Sinn macht diese Technologie anzuwenden. Die zuerst techni-
sche (Autobereich) Entwicklung ist nicht aufhaltbar und st6Ri3t
auf Interesse im Lebensmittelbereich. Die ersten Patente sind
angemeldet.

In der taglichen Arbeit des BfR, das den Auftrag erhalt zu pri-
fen, ob es toxikologisch sicher ist, spielt die Frage, ob es auch
Sinn macht keine Rolle.

Macht Functional Food Sinn? Es kann Sinn machen. Aber man
weil3 grad noch zu wenig, ob es z.B. Krankheiten mindert

Es ist zu friih zu sagen, dass es keinen Sinn macht. Im medizi-
nischen Bereich kann es durchaus Sinn machen, eine gezielte
Anwendung.

Gesunde Ernahrung ist das A und O.

Frage: Viele Sonnencremes, gerade 6kol. Cremes sind mit Na-
nopartikeln versehen. Wenn man Sonnenbrand hat und da-
durch die naturliche Schutzbarriere der Haut angegriffen ist und
die Sonnencreme anwendet, kénnte es nicht zu Problemen be-
zuglich der Aufnahme kommen und misste dann nicht gekenn-
zeichnet werden? Hat das BfR eine Empfehlung an die Politik
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zur Kennzeichnung gegeben?

Prof. Lampen: Die Diskussion besteht und eine Kennzeich-
nung wird kommen missen, denn der Verbraucher muss selber
entschieden kénnen, ob er Nano will oder nicht.

Frage: Es wurde erwéhnt, dass bestimmte Lebensmittel von
Natur aus Nanopartikel enthalten. Aber man kann nicht richtig
sagen, welche Partikel und in welcher Menge vorhanden sind.
Werden Lebensmittel, vor allem die verarbeiteten, regelmaRig
gepruft? Man weil3 auch nicht nach was man suchen soll.

Prof. Lampen: Kontrolle ist wichtiges Element in unserer Le-
bensmittelsicherheit. Es gibt ein engmaschiges Kontrollsystem
und bis auf Nanopartikel in Lebensmitteln, kann man sagen,
dass unsere Lebensmittel sicher sind. Das Kontrollsystem ist
auch relativ gut entwickelt. Fir Nanopartikel fehlen uns noch die
Gerate, um einen Nachweis zu machen.

Solange wir solche Partikel nicht kontrollieren kdnnen, missen
wir auch vorsichtig damit sein.

Frage: In wieweit kann Nano einen militdrischen Einsatz finden.
Prof. Lampen: Das wird sie auch jetzt schon haben. Im militari-
schen und auch technischen und maschinenbaulichen Bereich
ist die Technologie ein alter Hut. Nano ist urspriinglich eine
technische Entwicklung und wird jetzt erst fur den Lebensmittel-
bereich entdeckt.

Frage: Das BfR muss die Industrie fragen, ob sie Nano einset-
zen und daraufhin prifen sie die Stoffe. Misste es nicht anders-
rum sein?

Nanotechnologie in Lebensmittel ist etwas Neues. Was ist mit
Langzeitstudien?

Prof. Lampen: Langzeitstudien sind nicht gegeben. Diese wir-
den auch publiziert werden.
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Das BfR steht mit der Industrie im partizipativen Dialog. Man
spricht miteinander und wir wissen, was die Industrie macht und
was nicht. Meistens. Das BfR muss die Sicherheit der Lebens-
mittel gewéhrleisten und bei der Industrie auch mal genauer
nachhaken. Aber wir versuchen, dass die die Industrie weild
was wir vorhaben und welche Themen angesagt sind.

Industrie mdchte nicht das gleiche Desaster (Verbraucher sto-
Ren Nano ab) wie mit Gentechnik haben, deswegen ist die In-
dustrie in Deutschland gegeniiber Nano recht reserviert.

In Asien und Amerika sieht es anders aus.

Frage: Verwendung von Aluminium in Lebensmittelfarben. Kén-
ne sie was dazu sagen?

Prof. Lampen: Das BfR hat das bewertet. Dabei ist herausge-
kommen, dass die Konzentration des Aluminiums so gering ist,
dass kein gesundheitlicher Schaden davongetragen wird. Ob es
Sinn macht, ist eine andere Frage.

Frage: Wie lauft eine Forschungsausschreibung statt, wer be-
antragt die Forschung?

Prof. Lampen: Das Thema Lebensmittel ist nur noch europa-
isch zu sehen. Europa hat Ausschreibungen gemacht unter
anderem zur Messung von Nanopartikeln. GroRRe Projekte, die
den Sicherheitsaspekt betrachten und die Messung von Parti-
keln erforschen werden angeschoben. Das BMBF macht Aus-
schreibungen. Es gibt auch Unis die sich zum Thema Sicherheit
engagieren wollen. Die Entwicklung geht aber schneller voran,
als geforscht werden kann. Es dauert circa ein bis zwei Jahre
bis erste Ergebnisse kommen.

Zurzeit bekommt das BfR kaum Auftrdge im Bezug auf Nano-
technologie und Lebensmittel.

Frage: Forderung nach Kennzeichnung. Dauerhaftigkeit von
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Nanopartikeln? Wie ist es abgrenzbar? Baut es ab?

Prof. Lampen: Die Kennzeichnung ist Aufgabe des Manage-
ments und sehr kompliziert.

Beim Thema Nanotechnik ist man ganz am Anfang mit der
Kennzeichnung.

Jedes Nanopartikel ist anders. Ich habe die grof3en Gruppen
der anorganischen und organischen Verbindungen genannt. Es
hangt davon ab, aus welchen Elementen es besteht. Ist es aus
Schwermetallen oder haben wir ein Metalloxyd vorliegen. Es
gibt auch Enzyme, die Nanopartikel z.B. Siliziumdiooxid abbau-
en. Es héngt von jedem Partikel ab, wie er sich abbauen lasst
und wie er mit der Umwelt reagiert.

Frage: Wie weit wird der Internethandel kontrolliert?

Prof. Lampen: Internethandel ist global erreichbar. Z.B. Nutra-
lease kdnnte man Uber das Internet bestellen. Die Kontrolle ist
hier lickenhaft.

Frage: Sie sprechen Empfehlungen gegeniiber der Industrie
aus und eine Firma muss bezeugen, dass ihr Produkt sicher ist,
es gibt aber gar nicht die nétigen Messverfahren. Muss die Ent-
wicklung nicht irgendwie gebremst werden?

Prof. Lampen: Man kann die Entwicklung nicht aufhalten, aber
man kann sie mit steuern. Die Informationen Giber Nanopartikel,
wie sie sich verhalten usw. werden generiert.

Man kann in Zukunft besser beurteilen von welchen Nanoparti-
keln eine Gefahr ausgeht und von welchen nicht. Ein Industrie-
zweig kdnnte es momentan anwenden, aber so ,naiv‘ ist die
Industrie auch nicht. Das hat auch mit Kommunikation zu tun,
wenn dort was passiert weil ein Lebensmittel nicht sicher ist,
das konnte die Industrie sich nicht leisten.

Workshop Chronisch krank durch gesunde Kost?
Klaus-Dietrich Runow

In dem Workshop ,Chronisch krank durch gesunde Kost?* gibt
Herr Dr. K. D. Runow zuerst einen Uberblick dartiber, was Um-
weltmedizin eigentlich ist und wie das IFU (Institut fir Functional
Medicine und Umweltmedizin) arbeitet. Wobei Functional Medi-
cin als angewandte Ernahrungsmedizin tGbersetzt werden kann.

Obst und Gemduse als Ursache fir Depressionen und Vitamin-
mangel?

Als ein Beispiel soll hier der Fruchtzucker dienen. 50% der Er-
wachsenen haben Probleme mit der Verdauung des Fruchtzu-
ckers. Sie konnen nur 25 Gramm Fruktose absorbieren. Ein
einziger Apfel enthélt schon ca. 11,5 Gramm und viele Limona-
den enthalten 60g pro Liter. Der nicht absorbierte Fruchtzucker
fuhrt durch die entstehenden Stoffe zu einem Reizdarmsyn-
drom, Blahungen und Bauchkrampfen. Uber verschiedene wei-
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tere Zusammenhange kommt es auch zu einer verminderten
Bildung des Hirnbotenstoffes Serotonin. Das wiederum kann zu
Depressionen fuhren.

Nahrungsmittelunvertraglichkeiten kdnnen alle Organe des Or-
ganismus betreffen. Loésliche Nahrungsmittelantigene
(Polypeptide, Lipoproteine, Glykoproteine, Lipide etc.) sowie
andere niedermolekulare Aktivierungsmolekile gelangen Uber
den Darm in den Blutkreislauf. Dies geschieht insbesondere
dann, wenn die Immunabwehr im Bereich der Schleimhaute des
Verdauungstraktes und somit die Darmbarriere im Ungleichge-
wicht ist, d. h. wenn die Durchlassigkeit des Darmes erhdht ist
(Leaky- Gut-Syndrom). Im Blut werden derartige lésliche Nah-
rungsbestandteile von Abwehrzellen, den neutrophilen Granulo-
zyten und Monozyten, ,lberpruft’. Ein Grof3teil wird von Fress-
zellen aufgenommen (phagozytiert) und im Zellinneren durch
Lyse (Auflésung) beseitigt. Hierbei kommt es zu Entziindungs-
reaktionen, die in unterschiedlichen Organen zu Symptomen
fuhren kdnnen — auch im Nervensystem.
Nahrungsmittelallergien bezeichnet Herr Dr. K.-D. Runow als
eine unterschéatzte Volkskrankheit Es gibt tber 30 Millionen Al-
lergiker in Deutschland. Die Pollinosis (Heuschnupfen) ist stark
verbreitet und Pollenallergiker haben haufig auch Probleme mit
Nahrungsmittelallergien - sogenannte Kreuzallergien. Auch die
Milbenallergie ist weit verbreitet und auch hier gibt es haufig
Kreuzallergien mit Nahrungsmitteln. Pollenallergiker die z.B. auf
Frahbliher reagieren, reagieren haufig auch auf Stein- und
Kernobst, Nusse und seltener auch auf Karotten und Kartoffeln.
Naturlatex weist Kreuzallergien zu sehr vielen Sudfriichten auf.
Aus diesen vielen Kreuzallergien kann man schlieBen, dass
Millionen von Menschen an Nahrungsmittelallergien leiden.

Gehirn und Nahrungsmittelallergie
Im Darm befinden sich 60-70% Prozent des Immunsystems und
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dieses muss sich nicht nur mit Bakterien und Pilzen, sondern
auch taglich mit einer grofen Menge von Nahrungsproteinen,
Fetten etc. auseinandersetzen. Deshalb sollte man bei neurolo-
gischen Erkrankungen, deren Zahl standig zunimmt, auch an
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten als Ausloser bzw. Verstarker
denken. Bereits 1996 wurde in Lancet berichtet, dass bei allen
unklaren neurologischen Stérungen — neben Koordinationssto-
rungen wurden auch Depressionen erwéhnt — an eine Getreide-
/Gluten-Unvertraglichkeit gedacht werden musse. Forscher dis-
kutieren mogliche neurotoxische Wirkungen von Antikdrpern
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(Gliadin-/Gluten-Antikorper). Bei einer unzureichenden Verdau-
ungsleistung kénnen Peptide — z.B. Gliadinomorphine, Caso-
morphine - in den Blutkreislauf gelangen und im zentralen Ner-
vensystem erhebliche Stérungen verursachen. Unverdautes
Eiweil3 ist besonders allergen, daher werden Nahrungsmittelal-
lergien durch magensdurehemmende Mittel, wie z.B. Base-
Pulver, verstarkt oder sogar ausgeldst. Diese Proteinbausteine,
die im Urin gefunden werden, sollten besonders bei Patienten
mit Autismus, ADHS (Aufmerksamkeits-Defizit-Hyperaktivitats-
Syndrom), Schizophrenie und Depressionen untersucht werden.

Diagnostik
Es gibt neben den ublichen Diagnosemdglichkeiten noch eine
Vielzahl weiterer Tests. Das Problem besteht darin, dass diese
Test sehr teuer sind und nicht von der Krankenkasse tbernom-
men werden. Viele Erkrankungen werden aus diesem Grund als
psychisch eingestuft, dabei findet einfach die notwendige Diag-
nose aus finanziellen Grinden nicht statt. Es sollte mehr Wert
auf die Ursachenerkennung von Symptomen gelegt werden, als
lediglich symptomatisch zu behandeiln.
Zur diagnostischen Abklarung von Nahrungsmittelunvertraglich-
keiten gehdren neben
den klassischen Hauttests auch Blutanalysen mit Antikorper-
tests und zellulare Analysen (Lymphozyten Transformations
Test). Bei Verdacht auf eine Peptidunvertraglichkeit werden Uri-
nanalysen auf Casomorphine und Gliadinomorphine empfohlen.
Stuhl- und Verdauungsuntersuchungen sind ebenfalls hilfreich.
Zur Uberpriifung einer erhthten Darmpermeabilitat (Leaky Gut)
eignet sich der Laktulose-Mannitol-Test.
Die Medizin der Zukunft sieht Dr. Runow als eine Verknipfung
zwischen High-Tech Medizin und Ernahrung.

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter

www.umweltmedizin.org.

Workshop Méglichkeiten der Qualitatserfassung
Johannes Kahl

Nach einer kurzen Vorstellungsrunde begann Herr Dr. Kahl den
Workshop damit, dass jeder seine eigenen Merkmale zur Erfas-
sung von Lebensmittelqualitat nennt. Hierbei fielen sehr viele
abstrakte Begriffe wie ,Geschmacksfiille”, aber niemand sagte,
Lebensmittel sollten satt machen. Laut Herrn Dr. Kahl zeigt
dies, dass wir im Wohlistand leben, fir uns ist ,satt machen”
selbstverstandlich. Aufféllig ist bei der Zusammenstellung, dass
es nicht DIE Lebensmittelqualitat gibt, sondern dass es unter-
schiedliche Lebensmittelqualitdten gibt, oder wir kbnnen zumin-
dest nicht nur EINE fassen. Die Lebensmittelqualitat steht im
Spannungsfeld folgender Faktoren: Lebensmittel, Produkt, An-
bau, Physiologie, Ertrag, Erndhrung, Gesundheit und Konsum.

Anschlieend wurde im Workshop diskutiert, welche Qualitats-
bestimmungsmethoden geeignet sind, um die genannten Merk-
male zu erfassen. Hier wurde deutlich, dass viele der genann-
ten Eigenschaften mit herkdmmlichen Methoden nicht erfasst
werden kdnnen.

Nun stellte Herr Dr. Kahl verschiedene Definitionen von Qualitat
vor. Hier fuihrte er den Teilnehmern unter anderem eine DIN-
Norm (DIN EN ISO 8402 QM (1985): ,,...Qualitat definiert als die
Gesamtheit von Merkmalen einer Einheit bezlglich ihrer Eig-
nung, festgelegte oder vorausgesetzte Erfordernisse zu erfil-
len.") fir Qualitat vor. Von der Existenz einer solchen Norm
wusste vorher keiner der Workshop-Teilnehmer.

Mittlerweile hat sich ein Paradigmenwechsel vollzogen bei der
Betrachtung von Lebensmittelqualitat, es gibt neue Methoden
wie die Kristallisationsmethode oder auch die Steigbilder, wel-
che zunehmend in der Wissenschaft anerkannt und verwendet
werden. Somit stellte Herr Dr. Kahl einige der neuen, aber auch
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der herkdbmmlichen Methoden vor.

Heutzutage wird die gesamte Lebensmittelproduktion auf ein-
zelne Inhaltsstoffe optimiert, so kénnen allerdings Parameter
wie z.B. artgerechte Tierhaltung, oder Harmonie nicht festge-
stellt werden. Heutzutage werden immer nur einzelne Faktoren
herausgegriffen, der Gesamtzusammenhang wird kaum gese-
hen bzw. betrachtet. Somit ist eine ganzheitliche Aussage zu
Produkten weitgehend nicht vorhanden.

Im weiteren Zusammenhang wurde Uber die Polyphenole ge-
sprochen. Ergebnis war, dass man die Aussage ,Je mehr Po-
lyphenole aufgenommen werden, desto weniger stirbt man“
durchaus kritisch sehen kann, in einer Studie wurde dies unter-
sucht, aber ob es an den Polyphenolen liegen kénnte, oder ob
es die Qualitdt der fur die Studie verwendeten Produkte
(Schwarztee, Zwiebel, Apfel) war, die letztendlich den Unter-
schied machte, weild man nicht.

Heutzutage wird Lebensmittelqualitat viel zu sehr als Nahrwert
und Gesundheitseigenschaften gesehen, die ganzheitliche Be-
trachtungsweise fehlt hier véllig.

Nach der Einfuhrung in die Lebensmittelqualitdt und einer kur-
zen Pause, fuhrte Herr Dr. Kahl die Teilnehmer durch das Labor
des Fachgebietes Okologische Lebensmittelqualitat und Ernéh-
rungskultur. Hier wurde nocheinmal veranschaulicht, welche
herkdmmlichen Methoden zur Qualitatsbestimmung eingesetzt
werden kénnen und anschlieRend konnten Biokristallisationsbil-
der angeschaut werden. Den Teilnehmern wurde viel Zeit ge-
wahrt, sich die unterschiedlichen Bilder anzusehen und zu ver-
gleichen.

Zuriick im Workshop-Raum gab Herr Dr. Kahl eine kurze Ein-
fuhrung in die Sensorik, bzw. die sensorische Verkostung. Bei
der Sensorik werden die Testpersonen vorher geschult, damit
jeder Tester die gleichen ,Werkzeuge" hat. Es geht um die Be-
schreibung der Unterschiede mehrerer Produkte, sowie um die
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charakteristischen Merkmale von jedem einzelnen Produkt.
Sensorik wird eingesetzt zur Entwicklung neuer Produkte und
um die Praferenzen der Konsumenten kennen zu lernen.
Sensorik ist eine deskriptive Analyse und eine objektive Be-
schreibung aller sensorischen Eigenschaften und deren Intensi-
tat. Um beispielsweise die Sensorik eines Apfels zu erfassen
werden folgende Beschreibungen bendtigt: Mundgefuhl, Ge-
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ruch, Nachgeschmack, Aussehen, Aroma, Textur. Diese Be-
schreibungen werden von den Testern in einen Computer ein-
gegeben und dieser erstellt aus allen Angaben ein Netzdia-
gramm, welches die unterschiedlichen Beschreibungen zusam-
menfiigt.

Um die Qualitat eines Produktes ganzheitlich zu erfassen, be-
notigt es neben den Standardmethoden auch neue Methoden
sowie z.B. die Biokristallisation und auch die Sensorik kann ei-
nen groRen Teil zur ganzheitlichen Erfassung beitragen, denn
hier kénnen Produkteigenschaften beschrieben werden, die
sonst gar nicht beriicksichtigt werden wirden und koénnten.

Zum Abschluss des Workshops hatte Herr Dr. Kahl noch eine
sensorische Prifung fur die Workshop-Teilnehmer vorbereitet.
Auch wenn die Teilnehmer als ungeschulte Probanden sicher
kein objektives Ergebnis hervorbringen wirden, so sollten sie
doch einmal selber die Sensorik erleben. Hierzu setzte sich je-
der Teilnehmer in eine der Kabinen im Sensorik-Labor. Dort
waren verschiedene Gewirze aufgestellt, einmal als ganze
Frucht, dann gerieben bzw. gemahlen und zu guter letzt als
Aroma auf Watte aufgetragen. Nun sollte jeder Teilnehmer die
zusammengehdrenden Gewdlrze herausfinden und in eine Liste
eintragen. Eine Aufgabe die sich als schwieriger erwies, als
wohl so mancher vorher gedacht hatte.

Anschliel3end konnten drei Saftproben verkostet werden. Hier-
von waren zwei gleich und es sollte die Probe herausgefunden
werden, welche den Unterschied aufwies. Beim abschlieRenden
Gesprach stellte sich die Vielfalt der Geschmécker heraus.
Zwar hatten die meisten die richtige Probe erkannt, jedoch wa-
ren viele der Meinung noch andere Unterschiede geschmeckt
zu haben. Auch bei der Zuordnung der Gewdirze lief es nicht
ohne Schwierigkeiten. Der Groliteil der Teilnehmer konnte die
richtigen Gewlrze zusammen gruppieren, jedoch war gerade

bei exotischeren Gewiurzen langst nicht jedem klar, worum es
sich handelte. Eine weitere Schwierigkeit stellte auch die Zuord-
nung der aromatisierten Proben da, diese dem passenden Ge-
wrz zuzuordnen war eine wahre Herausforderung.

Workshop Gentech trifft auf Okorichtlinien
Benedikt Haerlin

Benedikt Haerlin von der Zukunftsstiftung Landwirtschaft
(Berlin) ist in dem Workshop ,Gentechnik trifft auf die Okorichtli-
nien“ auf die im Okolandbau bestehenden prophylaktischen
Probleme mit der Gentechnik eingegangen. Hierbei vor allem
mit dem Anbau und der so genannten Koexistenz. Es wurden
vor Allem die Fragen und Anliegen der Teilnehmenden, zu die-
sem Thema, beriicksichtigt.

Um die Thematik besser verstehen zu kdnnen, wurden erst ein-
mal die grundsatzlichen Argumente und Hintergriinde der Gri-
nen Gentechnik an hand von den folgenden Zitaten, vorgestellt.

Frencis Crick’'s ,Central Dogma“ stellt die Grundvorstellung
dar wie Leben funktioniert, welches das Fundament der Gen-
technik bildet. ,DNA makes RNA, makes Protein“ and there no
way back; “Once information has passed into protein, it cannot
get out again®.

Als im Februar 2001 die ganze DNA abfolge schlie3lich bekannt
war, kam man zu der Auffassung, dass noch etwas anderes
dahinter stecken muss, was uns zu dem macht was wir sind.
Dies geht aus folgenden Zitaten hervor.

Professor Richard Strohman : DNA has been called the Book

of Life, but many other biologists consider DNA to be simply a
random collection of words from which a meaningful story of life
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may be assembled.

In order to assemble that meaningful story, a living cell uses a
second informational system. It is “dynamic” because it regu-
lates changes in products over time, and it is “epigenetic” be-
cause it is above genetics in level of organization.

These dynamic epigenetic networks have a life of their own —
they follow network rules not specified by DNA. And we do not
fully understand these rules.

The Human Genome experience: Humans have only 30-40.000
genes coding for 250.000 proteins.

Craig Venter: “This tells me that genes can't possibly explain
all of what makes us what we are” and: “There are a large num-
ber of ways in which the functions of individual genes and gene
products are regulated”

Stephen Jay Gould: “The collapse of the one gene for one pro-
tein, and one direction for causal flow from basic codes to
elaborate totality, marks the failure of [genetic] reductionism for
the complex system we call cell biology.”

Betrachtet man die geschichtlichen Hintergriinde und die prinzi-
piellen Uberlegungen, der Gentechnik kann verstanden werden,
dass in die natirliche Fortpflanzung eingegriffen werden soll,
um die Kontrolle Uber das Leben zu bekommen. Mit Ja oder
Nein entscheiden zu kdnnen, was sich vermehren darf und was
nicht.

Die Biodiversitat geht verloren welche durch ein Art ,Sterilitat"
ersetzt wird.

Daraus stellt sich die Frage: ,Wie kann ich etwas, was sich um-
sonst vermehrt aus 6konomischen Vorwand kontrollieren?*

Wie funktioniert ein Gen-Transplantation?
Die DNA-Transplantation in Pflanzen, geschieht u.a. durch eine
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so genannte Genkanone, mit Hilfe derer die gewlinschten DNA-
Abschnitte in die Zellen der Pflanzen geschossen werden.

Die transplantierten DNA-Abschnitte werden dann an die beste-
hende DNA der Pflanze angelagert, um dann bei der Proteinbio-
synthese das gewilnschte Protein zu synthetisieren. Durch die
Komplexitat des DNA Aufbaus und die Abfolge der Proteinbio-
synthese, entstehen oft Nebenerscheinungen. Dies kann z.B.
durch falsch angelagerte DNA Abschnitte geschehen, die even-
tuell zu Risiken fuhren kénnten. Wenn Nebenwirkungen entste-
hen, stellt sich die Frage, ob die Pflanze als riskant beurteilt
werden kann, oder nicht.

Unerwartete Effekte sind offiziell anerkannt, so geht es auch
aus der FAO/WHO Codex Alimentarius Commission hervor:
“Unintended effects can result from the random insertion of
DNA sequences into the plant genome which may cause disrup-
tion or silencing of existing genes, or modifications in the ex-
pression of existing genes.

Unintended effects may also result in the formation of new or
changed patterns of metabolites. For example, the expression
of enzymes at high levels may give rise to secondary biochemi-
cal effects or changes in the regulation of metabolic pathways
and/or altered levels of metabolites.”

Wien, OTS, 10. November 2008. Die im Auftrag des Gesund-
heitsministeriums von der Veterindrmedizinischen Universitéat
Wien durchgefiihrte Studie "Biological effects of transgenic mai-
ze NK603xMON810 fed in long term reproduction studies in
mice" wurde heute im Rahmen einer Tagung in Wien prasen-
tiert. Es handelt sich dabei um einen zwanzigwdchigen Futte-
rungsversuch an Mausen mit der Maissorte NK603xMONS810
nach der RACB-Methode (Reproductive Assessment by Conti-
nuous Breeding). Dabei werden Elterntiere Uber mehrere Wirfe
beobachtet. Bereits nach dem dritten Wurf kamen signifikant
weniger und schwachlichere Junge zur Welt, als bei der mit her-
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Zur Person
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Abschluss. AnschlieRend
war er von 1977 bis 1983 bei
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a. taz, Geo) tatig. Von 1984
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2001. Von 1996 bis 2001
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Seit 2001 ist Benedikt Haerlin Leiter des Berliner Biros der
Zukunftsstiftung Landwirtschaft und Leiter der ,Save Our
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kémmlichem Mais gefiitterten Vergleichsgruppe. Die Studie ist
eine der ersten Gentechnik-Langzeitstudien Gberhaupt.

Bei dem im  Versuch eingesetzten  Gentech-Mais
NK603xMON810 von Monsanto handelt es sich um eine Kreu-
zung zweier Arten der gentechnischen Veranderung. Die Pflan-

ze soll einerseits gegen Unkrautvernichtungsmittel bestéandig
sein und andererseits selbst ein Gift gegen Schadlinge produ-
zieren.

Wirtschaft:

Wie sieht die industrielle Vision der Landwirtschaft von morgen
aus?

Nach einer Studie von Bayer wird die Landwirtschaft auf eine
andere Art vorgestellt.

Es wird als erstes gezeigt was Bayer an Pestiziden fur die Zu-
kunft einplant (25 Mrd. Euro). Nur allein fur Plantbreeding 40
Mrd. Euro. Der gréRte Teil (500 Mrd. Euro) soll erwirtschaftet
werden, mit dem was in Zukunft auf den Feldern wachen soll.
Dies ist eine Industrielle Vision, die einem zu denken geben
sollte.

Ein wichtiger Grund, warum Unternehmen wie Bayer so auf
Gentechnik setzen, auch wenn es gar nicht so richtig funktio-
niert, ist die Patentierbarkeit. Eine Mdoglichkeit, nicht nur durch
Sortenschutz, sondern eben nach klassischen Industriepatent
Recht, sein Produkt zu schiitzen und exklusiv auch Forschungs-
ergebnisse zu besitzen, welches ein lukratives Geschéft ist, ins-
besondere fur Rechtsanwélte. Also auch die Firmen untereinan-
der, ,bekriegen” sich férmlich mit Patentanspriichen. Das grof3e
Problem hier bei ist, dass Patente nicht nur auf ein bestimmtes
Genkonstrukt, z.B. fur ,Bt* oder ,Roundup Readiness” in den
verschiedenen Varianten erhoben wird, sondern immer mehr
auf einzelne DNA- Abschnitte. Und das bringt Ziichter in den
USA mittlerweile in schwierige Situationen: entwickle ich tber-
haupt etwas, wo maoglicherweise eine genetische Eigenschaft
beteiligt ist, auf die eine der gro3en Unternehmen ein Patentan-
spruch erhoben hat? Das Risiko, selbst wenn das Patent voll-
kommen absurd ist - und es werden in diesem Bereich absurde
Patente vergeben - ist einfach zu hoch.
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Die Patentrechtstreits dauern in der Regel mindestens zehn
Jahre, bis sie entschieden sind und kosten unglaublich viel
Geld. Und auf diese Art und Weise entwickelt sich der gesamte
Saatgutmarkt. So ist jedenfalls die Vorstellung nach und nach
zu einem patentrechtlich geschitzten Bereich, in dem man nur
mit entsprechender finanziell tiefer Tasche noch Uberleben
kann. Einfach, weil man das Risiko nicht eingehen will und
kann.

Die ETC- Group (Kanada), geben jahrlich einen Bericht raus:
~Who owns Nature?“. In dem berichtet wird, welche Firmen fiih-
rend sind im Saatgut Business

World’'s Top 10 Seed Companies

Die Top Ten machen untereinander 67% aus, aber die ersten
funf haben schon 56,5% der Saatgutpatente der Welt flr sich
beansprucht. Das ist eine Konzentration, die selbst auf dem
Automarkt so nicht zu finden ist.

Company 2007 seed sales % of global
(UsDollar milli- proprietary

Source: ETC Group ons) seed market

1. Monsanto (US) 4,964 23%
2. DuPont (US) 3,300 15%
3. Syngenta (Switzerland) 2,018 9%
4. Groupe Limagrain (France) 1,226 6%
5. Land O’ Lakes (US) 917 4%
6. KWS AG (Germany) 702 3%
7. Bayer Crop Science (Germany) 524 2%
8. Sakata (Japan) 396 <2%
9. DLF-Trifolium (Denmark) 391 <2%
10.Takii (Japan) 347 <2%
Top 10 Total 14,785 67%
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World’s Top 10 Pesticide Firms

Die Konzentration im Bereich Agrarchemie (38,6 Mrd. Dollar) ist
noch mal starker. Hier haben die Top Five schon 68,4%, des
Weltmarktes und das sind fast die gleichen Firmen wie bei dem
Saatgutmarkt, was diese Konzentration auch so besonders
problematisch macht. Der internationale Saatguthandel kann
mit seinen Exporten nicht beeindrucken - 6,4 Mrd. Dollar— an
solche Summen haben wir uns heute schon durch die Bayri-
sche Landesbank gewodhnt. Der grofdte Saatgut Exporteur ist
die EU, 58% stammt aus Europa (USA 15,9%). Es ist ein Markt
der Industriestaaten. Europa ist auch der grof3te Importmarkt fur
Saatgut. In diesem Bereich spielen Entwicklungslander prak-
tisch keine Rolle. In Akten der Europadischen Kommission, wer-
den Zahlen uber Marktanteile verdffentlicht aus welchen hervor-
geht, dass vier Konzerne deutlich mit Uber 60% den Europai-
schen Maismarkt kontrollieren (Pioneer 34% Limagrain 13%,
KWS 13%, RAGT 8%, Rest 32%). Bei Zuckeruben ist das
Cluster noch grober (KWS 24, Syngenta 25%, Atvanta 18%
(gehdrt zu Syngenta)). Diese Zahlen sind von ,Vorgestern®. Sol-
che Meldungen kann man fast schon jeden Monat lesen, dass
irgend einer dieser grof3en einen ziemlich grof3en lokalen tber-
nommen hat. Monsanto hat z.B. den fihrenden Zuckerrohr
Vermehrer und die fiihrende Zuckerrohr Forschungsfirma, in
Brasilien aufgekauft. Fir umgerechnet 290 Mio. Dollar - was
nicht viel ist. Die Kontrolle, die diese Konzerne, die sowohl
Saatgut als auch eine Chemie Abteilung haben, sich in den letz-
ten 20 Jahren aufgebaut haben, hat viel damit zu tun, dass der
Saatgutmarkt fur sich eigentlich ein kleiner und bescheidener
Markt ist. Monsanto hofft wahrscheinlich, mit so einer Marktstra-
tegie, wenn die ganze Konkurrenz ausgeschaltet ist, ganz ande-
re Umsétze anzustreben, als es heute der Fall ist. Im Septem-
ber 2008 wurde in den Zeitungen veréffentlicht, das Monsanto,
Syngenta, DOW, DuPont, und auch Bayer und KWS, angefan-
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gen haben systematisch, so genannte ,climate-ready genes" zu
patentieren. Also alles was im Bereich hdhere trocken Toleranz
(fur langer trocken Perioden), aber auch sehr feuchte tolerante
Pflanzen. Ist in diesem ganzen Kontext, der Klima Veranderung
nattrlich wichtig und dort wird systematisch patentiert. Paten-
tiert wird dann auch sehr haufig Eigenschaften, die schon langst
bekannt sind, welche von Bauern oder auch von Zichtern ent-

Company Agrochemical % Market
Source: Agrow World Crop Pro- Sales 2007 Share
tection News, August 2008 (ETC (USDollar milli-

Group) ons)

1. Bayer (Germany) 7,458 19%
2. Syngenta (Switzerland) 7,285 19%
3. BASF (Germany) 4,297 11%
4. Dow AgroSciences (USA) 3,779 10%
5. Monsanto (USA) 3,599 9%
6. DuPont (USA) 2,369 6%
7. Makhteshim Agan (Israel) 1,895 5%
8. Nufarm (Australia) 1,470 4%
9. Sumitomo Chemical(Japan) 1,209 3%
10. Arysta Lifescience (Japan) 1,035 3%
Top 10 Total 34,396 89%

wickelt wurden. Bis Heute gibt es keine einzige gentechnisch
veranderte trocken-tolerante Pflanze. Es gibt aber Millionen von
Hektar die mittlerweile, vor Allen in Afrika, angebaut werden mit
konventionell geziichteten Pflanzen gegen Trockenheit.

In dem Moment, in dem ein Genforscher oder ein Unternehmen
sagen kann, ich habe es als Erstes gefunden und dies ist das

Gen, welches fir die Trockentoleranz verantwortlich ist, kann
ein rechtméaRiges Patent auf diesen Genabschnitt beantragt
werden. Dies fuhrt wieder zurick zum Anfang, zu dem
,Crick’schen“ Dogma. Wenn das ,Crick’sche* Dogma von den
Patentamter nicht mehr anerkannt wirde, d.h. sie wirden sa-
gen, es ist nicht nachweisbar, dass dieses Gen zu dem fiihrt,
wurden ein Grof3teil, der bisher eingereichten Patente auf DNS-
Abschnitte, natdrlich in sich zusammen fallen. Auch das ist ei-
ner der Griinde, weshalb man an der Aufrechterhaltung, dieses
wissenschaftlichen Paradigmas langer fest hélt, als moéglicher-
weise gut ist.

Ist eine Koexistenz mdglich?

Ist es mdglich, so zusagen, gentechnisch verédnderte Pflanzen
neben konventionellen und vor Allen neben 6kologischen Pflan-
zen anzubauen? Dazu muss man sagen, dass verhalt sich bei
Kartoffeln deutlich anders als bei Mais und noch mal anders bei
Raps.

Was wird als Koexistenz bezeichnet?

Da spielen Grenzwerte natirlich eine entscheidende Rolle.

Das EU Joint Research Centre hat mal fur verschiedene Anbau-
formen (Mais, Raps, Kartoffeln) hochgerechnet, was fur Mehr-
kosten entstehen wirden, durch die Tatsache, dass in der
Nachbarschaft gentechnisch verdnderte Pflanzen angebaut
werden wirden. Bezogen nur auf die zusétzlichen Mehrkosten
der Bauern (bis zum Farmgate). Daraus geht hervor, dass die
Mehrkosten schatzungsweise 5% bis max. 40% ausmachen.
Das beinhaltet nur die Mehrkosten bei einer Verunreinigung von
Uber 0,9%. Nur bei dieser Annahme betragen die zusatzlichen
Mehrkosten schon 53 Euro bis 345 Euro pro Hektar, nach offi-
ziellen Angaben.

Eine zweite Untersuchung hat versucht hoch zu rechnen, wie
das aussieht bei der Saatgutproduktion. Diese Untersuchung
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kam zu dem Ergebnis, dass bei Einkommensverlusten von
mind. 34% bis max. 78,8% des Umsatzes, eine Saatgutproduk-
tion unter Bedingungen von Gentechnikanbau, wirtschaftlich
nicht darstellbar ist.

Dies sind alles noch Probleme, jenseits der Frage ob es uber-
haupt mdglich ist, etwas rein zu halten. Das ist das 1x1 der un-
vermeidbaren Kosten. Der entscheidende Punkt bei den Kos-

ten, ist das Testen. Es muss alles getestet werden. Das Saatgut
muss getestet werden, das Erntegut muss getestet, die zwi-
schen Produkte missen getestet werden. Und jeder solcher
Test kostet zwischen 150 Euro (untere Grenze) bis 500 Euro,
bei speziellen quantitativen Bestimmungen. Ein wichtiger As-
pekt bei all diesen Kosten ist, je kleiner ein Betrieb, desto stér-
ker féllt das betriebwirtschaftlich, fur den einzelnen Betrieb, ins
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Gewicht. Dies bedeutet, von allen Anderem abgesehen, rein
wirtschaftlich ist Koexistenz etwas fur ,Grof3e”.

Das grofdte Problem fiir den Landwirt ist, dass er dem weiter
verarbeitenden Betrieb, eine Garantie abgeben muss, dass sein
Erntegut GVO frei ist und dafur haftbar ist. Das bedeutet, er
muss immer Tests machen, wenn in der Ndhe GVO angebaut
wird. Ist das Erntegut nicht belastet, trdgt immer der Landwirt
die Kosten, da er diese nicht einklagen kann. Wenn z.B. in einer
Region GVO Mais angebaut wirde, wird dieser mit sehr hoher
Wahrscheinlichkeit kontaminiert. In der Regel geht das nicht
Uber ein Bereich von 0,5 hinaus, was aber auch von den &ul3e-
ren Umstanden abhangig ist, z.B. wie der Wind steht, ob die
Bienen sehr interessiert sind usw. Das bedeutet der Mais ist
kontaminiert, aber es kann nicht geklagt werden, weil die Konta-
mination unter 0,9 sich befindet.

Also dies bedeutet Koexistenz ist nicht méglich und die Analy-
sekosten liegen bei dem Landwirt. Das ist grundsétzlich fur die
gesamte Koexistenz Konzeption das Problem. Dass es zwar
eine bestimmte Haftung gibt, wenn der Schaden nachgewiesen
wird, aber alle Vermeidungskosten und alle Kontrollkosten, die
nicht zum Nachweil3 eines Schaden fiihren, die tragt der Betrof-
fene und nicht der Verursacher. Und das ist vom Grundkonzept
her falsch.

Bei einer Verunreinigung eines Feldes von Uber 0,9%, hat der
geschadigte Landwirt, nur das Recht auf die Differenz zwischen
dem Preis fur das Gentechnik-Produkt und dem Preis fur das
gentechnisch freie Produkt. Das bedeutet fiir die Praxis: Uberall
da wo Silomais angebaut wird, bekommt der Landwirt bisher
Uberhaupt nichts. Da das Endprodukt, z.B. Fleisch oder Milch,
nicht kennzeichnungspflichtig ist. Nur ein Biolandwirt darf es
nicht ein setzen. In Zukunft, wenn die Kennzeichnung ,Ohne
Gentechnik* sich durchsetzt, wird es eine Preisdifferenzierung
geben. Der Landwirt bekommt aber nichts ersetzt, auRer dieser
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Preisdifferenz und den Kosten die zur Feststellung des Scha-
dens entstanden sind.

Die Frage zu der Haltung von Abstédnde und der Koexistenz, hat
innerhalb der Bio Bewegung fir heftige Auseinandersetzungen
gefiihrt. GroRbritannien und Italien waren fir eine null Toleranz,
aber die Mehrheit der Staaten der EU, haben die Frage aufge-
worfen was bedeutet das praktisch. Das grof3e Problem, das bei

der Gentechnik besonders markant ist, ist dass die ganze Zerti-
fizierung von Bio, eigentlich nicht darauf beruht, welche Inhalts-
stoffe kann ich im Endprodukt nachweisen. Sondern darauf,
dass der Prozess biologisch, entspricht der Prozess den Prinzi-
pien des Biologischen Anbaus! Wenn er das tut, sind z.B. auch
Restspuren von Pestiziden, die von Nachbarfeldern, auf die
Produkte geweht werden zuldssig. Was nicht zulassig ist, ist

der Einsatz von nicht zugelassenen Pestiziden. Was genauso
nicht zuldssig ist, ist der bewusste Einsatz von gentechnisch
veréanderten Mitteln.

In dem Moment in dem ich sage, ich muss eine absolute Null,
oder eine technisch machbare Null garantieren, verandere ich
das gesamte Zertifizierungsverfahren ziemlich nachhaltig. In der
Saatgut Frage, kommt man nicht drum herum, das Saatgut zu
testen. Anders ist es bei diesen weit reichenden Konsequenzen
nicht méglich. Es kann nicht verantwortet werden, dass Saatgut
eingesetzt wird, von dem der Landwirt nicht weil3, ob es Gen-
technik frei ist, oder nicht. Wenn man das Gleiche, aber im Be-
zug, auf alle Produkte einfuhrt, macht man gleichzeitig Bio, zu
einem ,High-tech” Test Produkt. Welches eine ziemliche grund-
satzliche Frage ist, ob der Biologische Landbau in diese Rich-
tung will, oder nicht.

Aus all diesen Gesichtspunkten der Koexistenz, kann die Frage
gestellt werden. Ob bei einer Landwirtschaft mit Gentechnik, nur
noch Syngenta, oder Monsanto gewahrleisten kann, GVO freies
Saatgut liefern zu kdnnen. Weil nur diese sich, aus wirtschatftli-
cher Sicht, solche teuren Labortest, leisten kénnen. Dies geht
grundséatzlich auf Kosten der kleinen Unternehmen, welches in
der Schlussfolgerung zu starken Konzentrationen, im Bereich
der Saatgutzucht, fuhrt.

Die Frage um die Debatte der Koexistenz, ist nicht nur eine Her-
ausforderung, ob es technisch machbar ist, sondern es ist auch
eine Frage, was fur eine landwirtschaftliche Organisation, was
fur Kontrollinstanzen bekommen wir, in dem Moment in dem
Koexistenz zu organisieren ist.

Bei einer Berechnung, des Wissenschaftlichen Ausschusses
der EU fir Pflanzenproduktion, wurde hochgerechnet, bei ei-
nem Grenzwert von 0,9%, wie viel Verunreinigung aus welcher
Quelle ist da noch enthalten. Der daraus errechnete Spielraum
ist sehr gering. Die Daten sind nur Durchschnittswerte bei strik-
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ter Einhaltung der fachlichen Praxis. In dieser Modelberechnung
kommt kein schlecht gereinigtes Gerat vor, da kommen keine
Bienen vor, da kommt kein eventueller Sturm wéhrend der
Maisblute vor, oder irgend etwas, was die landwirtschaftliche
Praxis doch noch zu bieten hat. Daraus kann man unschwer
erkennen, solch ein Risiko, kann im Grunde genommen, ein
normal wirtschaftender Landwirt, ganz egal ob Konventionell
oder Okologisch, gar nicht mehr eingehen. Der entscheidende
Punkt dabei, ist die Frage der Verunreinigung von Saatgut. Zur-
zeit ist es noch so, dass es fir Saatgut kein Grenzwert gilt, d.h.
in Saatgut darf nichts drin sein. Sobald etwas nachgewiesen
wird, muss es gekennzeichnet werden und vom Markt genom-
men werden. An diesem Punkt arbeitet die Saatgut Lobby jetzt
schon seit 2001. Sie wollen unbedingt einen Grenzwert, zwi-
schen 0,3% und 0,5%. Mit dem Argument, das bei so einem
Grenzwert, der Gesamtgrenzwert von 0,9%, nicht Uberschritten
wird. Daran kann man schon die Logik erkennen auf das es hin-
aus lauft. Das ist dann nur noch eine prozentuale hin und her
Verteilung. Es geht nicht mehr darum etwas zu vermeiden, es
geht auch nicht um Umweltfolgen, die es haben kdnnte, son-
dern da geht es nur noch um die wirtschaftlichen Folgen, wenn
ich etwas kennzeichnen muss.

Der Ministerrad hat Anfang Dezember 2008 beschlossen, dass
es endlich auch bei Saatgut Grenzwerte festgelegt werden
misste. Diese Grenzwerte seien auf dem niedrigsten, prakti-
kablen, verhaltnismafigen und funktionalen Niveau fir alle Wirt-
schaftsbeteiligten fest zu legen und mussten gleicher mafien,
die Wahlfreiheit von Produzenten wie Konsumenten konventio-
neller, biologischer und gentechnischer Produkten gewahrleis-
ten. Was bedeutet, es muss soviel wie mdglich machbar sein,
ohne das Endprodukt kennzeichnen zu mussen. Das wére dann
das Ende der Gentechnik freien Landwirtschaft. In dem Mo-
ment, in dem der Landwirt seinem eigenen Saatgut nicht mehr
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trauen kann, wo er nicht mehr weil3, was er ausséaht, sind alle
anderen maoglichen Verunreinigungen, nicht mehr in den Griff zu
bekommen. Dies ist der entscheidende Punkt, wenn nachge-
zuchtet wird, geht die Verunreinigung exponentiell nach oben.
Was sich in Spanien z.B. gezeigt hat. Dort wurde ein biologi-
scher Mais angebaut, der samenfest ist (kein Hybrid). Dieser
Mais hatte innerhalb von drei Jahren eine Verunreinigung von
Uber 20%. Eine Verunreinigung des Saatgutes von 0,3% bedeu-
tet, etwa 300 Pflanzen - gentechnisch verdnderte Maispflanzen
- auf einem Gentechnik freien Hektar. Das wirde das Ende
Gentechnik freier Landwirtschaft bedeuten. Unabhangig ob in
der Region gentechnisch veranderter Mais angebaut wird, wel-
cher sich noch uber 4,4km einkreuzen kann. Dies bedeutet
auch fur die so genannten ,Gentechnik freien Regionen”, wel-
che mehr und mehr in Europa Erfolg haben, das Aus. In diesen
Regionen nitzt es auch nichts mehr, wenn man nur Saatgut
bekommen kann, welches zu 0,3% verunreinigt ist. Bei Raps
sind sich Alle einig, dass Koexistenz in irgendeiner Art und Wei-
se nicht zu organisieren ist. Welches aus guten Erfahrungen in
Kanada zurtick zu fithren ist.

Sobald Rapssaatgut mit GVO verunreinigt ist, ist ein Gentechnik
freier Rapsanbau, schon nach wenigen Jahren nicht mehr még-
lich. Rapskérner kénnen nicht kontrolliert werden, da sie winter-
hart sind und bis zu 15 Jahren noch vermehrungsfahig im Bo-
den verweilen kénnen. Raps hat auch eine Vielzahl von Ver-
wandten, auf die er direkt oder indirekt seine GVO Eigenschaf-
ten Ubertragen kann und umgekehrt, aus den sich diese Eigen-
schaften, auch wieder in einen GVO freien Raps, einkreuzen
kénnen. Das bedeutet, wenn einmal diese Gentechnik freige-
setzt wird, diese dann auch nicht mehr eingefangen werden
kann.

Bei Weizen (steht noch nicht fur eine Zulassung bereit) wiirden
auf einem Hektar, bei einem Grenzwert von 0,3%, ca. 12.000



Abenteuer Nahrung - weift Du was Du isst?

gentechnisch veranderte Weizenpflanzen wachsen.

Bei Pflanzen wie Kohl z.B. wirde jeder 330ster ein GVO Kohl-
kopf sein. Das heil3t ein Konsument kann nicht mehr wéhlen,
zwischen GVO und GVO frei.

Fur die Zukunft, gibt es wahrscheinlich erst mit der neuen Euro-
paischen Kommission, verstarkte Auseinandersetzungen, mit
neuen Richtlinien und Verordnungen, zu dem Thema Gentech-
nik.

Mehr Informationen finden Sie zu diesem Thema unter:
www.saveourseeds.org

Informationsdienst Gentechnik: www.keine-gentechnik.de
Gentechnikfreie Regionen: www.gmo-free-regions.org
GENET: www.genet-info.org

Golden Bantam: www.bantam-mais.de

Saatgut wird seit 8000 Jahren von Generation zu Gen  erati-
on weitergegeben.
Es ist unsere Uberlebensgrundlage und das &lteste Kultur-

gut der Menschheit
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Workshop Molekularkochen - Die Zukunft?
Jirgen Richter

Herr Richter begann mit einer kurzen Einfihrung Gber das Mo-
lekularkochen. Dieses ist laut Herrn Richter eine

.Modeerscheinung” und steckt noch in der Anfangsphase. In
seinem Restaurant, dem ,Steinernen Schweinchen®, wird die

molekulare Kiche ergéanzend zu einer normalen Karte angebo-
ten. Mit dem ,Molekularkiiche Zuhause* kann man stets seine
Gaste Uberraschen — allerdings ist der hierflr benétigte Zeitauf-
wand relativ hoch. Die molekulare Kiiche unterscheidet sich von
anderen Stilen dadurch, dass keine enge Verbindung zwischen
Form und Zusammensetzung des Produkts besteht. Texturen
kdénnen den durch Zusatz von chemischen Stoffen verandert
werden, was das Entstehen von z.B. stabileren Formen von
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maoglich wird. Dieser ist allerdings fur Privatpersonen nicht ohne
Weiteres zu erstehen. Unabhéngig von der Sterneanzahl bieten
viele Restaurants ihren Kunden bereits wenige molekulartech-
nisch hergestellte (und dadurch auch teure) Speisen an. Beson-
ders junge Menschen sind von dieser ,neuen Art zu kochen*
angetan und probieren die Ein oder Andere Speise aus. Herr
Richter kochte wahrend des
Workshops folgende Spei-
| sen:

. Tomateneis

. Mango-Passionsfrucht
Kaviar

. Apfel-Senf Schaum

. Schokolade-Cognac
Eis

Das Tomateneis bestand aus
samtlichen Bestandteilen der
Tomate. Ein erhitzter Toma-
|| tensaft wurde mit der pflanz-
lichen Gelatine Agar-Agar,
eingedicktem Tomatenmark
und in Stickstoff eingefrore-
neTomatensahne erstellt.
| Fur die Kursteilnehmer be-
stand die Mdglichkeit, etwas
Tomatensahne mit einer
Sahnespriihdose auf einen
Loffel zu geben und diese in den flussigen Stickstoff einzutau-
chen, wodurch ein schaumiges, hart gefrorenes, nach Obst aus-
sehendes Eis entstand. Auch andere Nahrung wie z.B.
Minzblatter wurden durch das Eintauchen von in eine Schaum-
kiste gegossenem Stickstoff gefrostet.
Der Mango-Passionsfrucht Kaviar

wurde aus Mango-
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Passionsfrucht-Fruchtmark und dem Verdickungsmittel Algizon
in Kombination mit Calcium-lonen hergestellt. Dieses Gemisch
wurde mit einem Schneebesen geschlagen und anschlieRend
mit einer Spritze aufgezogen. Mit dieser tropfte man die Masse
in mit Algizon angereichertes

Wasser, damit kaviarahnliche, stabile Kugelchen entstanden.
Leider gelang es vielen Kursteilnehmern nicht, mit genigend
Geschick die Kugelchen zu formen. Der Kaviar wurde mit einer
Passionsfruchtsauce garniert. Insgesamt entsprach der Ge-
schmack dem der verwendeten Frichte, lediglich die Konsis-

4 Zur Person

Jurgen Richter ist
1959 in Gudens-
berg / Dissen gebo-
ren. Er hat seine
Schulbildung  mit
dem Realschulab-
schluss abge-
schlossen und da-
nach eine Kondito-
renausbildung im
~Pralinenhaus
Horst Reich* ge-
macht. Es folgte eine Kochausbildung im Hotel ,Henkel* mit
Spezialitaiten-Restaurant ,Schwalmer Stube“ in Kassel. Herr
Richter arbeitete folgend in verschiedensten Restaurants und
Kichen. Seit 2001 arbeitet er als Kiichenmeister im Gourmet-
Restaurant ,Zum Steinernen Schweinchen” in Kassel (16
Punkte Gault Millau; 3 F im Feinschmecker; ARAL Kochmiit-
ze).
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tenz wich ab. Anschliel3end stellten einige Teilnehmer Eis aus
der Fruchtmasse her.

Anschliel3end wurde der Apfelschaumsenf, welcher optimal als
Salat-Beilage serviert werden kann, hergestellt. Aus Apfelsaft,
Essig, grobem Senf und Lecithin wurde ein schaumiges Ge-
misch mit Hilfe des Stabmixers erstellt. Das Lecithin verhinderte
den raschen Zerfall des Schaumes.

Ein Schokoladen-Cognac-Eis aus Schokolade, Sahne und Cog-
nac wurde als letzte Speise hergestellt. Durch das Tranken in
flissigem Stickstoff entstand auch hier ein schaumiges, im
Workshop sehr beliebtes, Eis.

Insgesamt hatten alle Teilnehmer viel Freude an diesem Work-
shop. Lediglich Uber die vielen chemischen Zutaten, welche
manche Speisen beinhalteten, aul3erten sich einige Teilnehmer.

Projekte zur Erndhrungsaufklarung
Michaela Filipini

Die Bundesanstalt flr Landwirtschaft und Erndhrung, kurz BLE,
sitzt in Bonn und ist Teil des Bundesministeriums fir Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV).

Die klassische Aufgaben der BLE sind die der Marktordnung
sowie die der Forschungsférderung. Dabei werden Projekte be-
treut und gefordert.

Das Referat 521 beschéftigt sich mit Projekten zur Ernéhrungs-
aufklarung.

Sie ermitteln den Bedarf an Projekten, schreiben Projekte 6f-
fentlich aus, machen diese Projekte bekannt, kimmern sich um
die Forderung der Projekte und begleiten diese dann.

Der Nationale Aktionsplan wird vom BMELV und dem Gesund-
heitsministeriums geférdert. Er mochte praventiv gegen Fehler-
nahrung, Ubergewicht, Bewegungsmangel und damit verbunde-
nen Folgeerkrankungen vorgehen. Er hat die Ziele, dass Men-
schen sich gesiinder erndhren, Kinder gestinder aufwachsen
und Krankheiten deutlich zuriickgehen sollen. Man mdchte Le-
benskompetenz starken und in die Lebenswelt eingreifen. Eine
gesunde Gesellschaft ist aus wirtschaftlicher Sicht ebenfalls
besser fir den Staat, denn erndhrungsbedingte Krankheiten
verursachen Kosten.

Ansatzpunkte, wo der Nationale Aktionsplan eingreifen méchte
sind das mangelhafte Ernahrungswissen und falsche Struktu-
ren.

Der Aktionsplan konzentriert sich auf folgende funf Handlungs-
felder:

. Die Vorbildfunktion der 6ffentlichen Hand

. Bildung und Information tber Erndhrung, Bewegung und
Gesundheit.
. Bewegung im Alltag
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. Qualitatsverbesserung bei der Erndhrung auRer Haus

. Impulse fiir die Forschung

Bei der Vorbildfunktion der &ffentlichen Hand geht es auch um
die Transparenz der Projekte und um einen Erfahrungsaus-
tausch unter den Bundeslander. Aber auch Projekte zu erfassen
und evaluieren. Der Bund als Gesetzgeber, welche gesundheit-
lichen Auswirkungen hat die Gesetzgebung. Der Bund geht als
Arbeitgeber mit gutem Vorbild voraus, sollte Gesundheitsmana-
gement betreiben und auch auf die Gesundheit, Erndhrung und
Bewegung seiner Arbeiter achten.

Bei Bewegung im Alltag geht es darum, Angebote aufzuzeigen
und ein Forum fur Betroffene und Interessierte zu schaffen und
qualitatsgesicherte Angebote und Anbieter vorweisen kdénnen.
Die Impulse fiir die Forschung, soll die Grundlagenforschung
intensivieren. Zusammenhang zwischen sozialen, psychologi-
schen und physiologischen Faktoren der Ernahrung aufzeigen.
Anwendungsorientierte Angebote vorweisen und Evaluations-
konzepte erforschen um MalRnahmen und Projekte zu evaluie-
ren.

Auf die beiden Handlungsfelder, Bildung und Information Uber
Erndhrung und Qualitatsverbesserung bei Erndhrung aulRer
Haus, wird im Folgenden noch néher eingegangen und an Hand
von konkreten Projekten dargestellt.

Das Ziel des Handlungsfeldes Bildung und Information Uber
Erndhrung ist es mehr Eigenverantwortung der Menschen zu
erreichen. Es geht um die Qualitat der Information, denn viel
Information wird nicht verstanden. Man braucht verlassliche,
verstandliche und vertrauenswirdige Erndhrungsinformationen
und dazu wird Information aufgearbeitet.

Es geht auch um die Qualitdt von Anbietern. Wie sieht es mit
der Ausbildung, z.B. der Erndhrungsberater oder Universitaten
aus. Sind es vergleichbare Standards oder besteht Handlungs-
bedarf. Man sollte bereits bei den Erziehern anfangen und dar-
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auf achten, dass ihnen der Zusammenhang von Ernéhrung und
Bewegung bewusst ist.

Zielgruppengerechte Angebote schaffen. Der Hang zu Uberge-
wicht ist bei Migranten und sozial Benachteiligten grof3er. Sol-
che Gruppen erreicht man nicht mit Hochglanzbroschiren, son-
dern man sollte Informationen in Muttersprache verfassen.
Einbezug der gesellschaftlichen Akteure, wobei nicht nur der
Bund, sondern auch Verbande, Wirtschaft und Vereine gefragt
sind. Krankenkassen sollten Pravention starken.

Zur Person

Frau Dr. Michaela Filipini stu-
dierte die Erndhrungs- und
Hauswirtschaftswissenschaft
und Lebensmitteltechnologie
an der Rheinisch-Friedrich-
Wilhelms-Universitat zu
Bonn. |hr erstes Staatsex-
amen legte sie 1994 ab, dar-
aufhin folgte 2001 die Promo-
tion am Institut fur Lebensmit-
tel-technologie und -
biotechnologie.

Beim BLE beschéftigte sie
sich zunachst als Referentin
im Bereich Forschungs- und
Entwicklungsvorhaben mit
dem Schwerpunkt Okologischer Landbau.

Seit 2005 leitet sie dort die Geschaftsstelle ,Besser essen.
Mehr bewegen* und seit 2007 das Sachgebiet der Ernah-
rungsaufklarung.
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Konkrete Projekte:

- ,Kinderleicht Regionen”, seit 2005 gibt es 24 ,Kinderleicht Re-
gionen“. Die bundesweiten Projekte unterschiedlicher Trager
dienen der Pravention von Ubergewicht bei Kindern. Die Trager
haben 20-30 Kooperationspartner, die sich in den Regionen mit
MafRnahmen fir unter anderem mehr Bewegung und bessere
Erndhrung beschaftigen.

- Es gibt den AID Ernéhrungsfihrerschein. Der AID hat die Un-
terrichtsmaterialien entwickelt und Landfrauen geschult. Diese
machen mit dem Wissen Koch- und Grundlagenkurse in Grund-
schulen.

- Fit im Alter. Besser essen-besser leben ist ein Projekt der
DGE, vzbv und BAGSO und befasst sich mit der Erndhrung,
Gesundheit und Fitness von alten Menschen. Es wird Informati-
onsmaterial erstellt und das Personal in Heimen fur das Thema
Altersfitness sensibilisiert.

- Plattform Ernahrung und Bewegung, peb ist ein Zusammen-
schluss von verschiedenen Vertretern aus Wirtschaft, Kranken-
kassen und Landesministerien, die praventiv gegen Uberge-
wicht von Kindern vorgehen. Die Mal3nahmen richten sich an
Kindergarten.

- Mach-Bar-Tour soll Jugendlichen praktisch aufzeigen, woraus
Mixgetranke bestehen.

InitialmalRnahmen sind MafRnahmen, die bis 2020 umgesetzt
werden sollen. Sie beinhalten die Einrichtung von Arbeitsgrup-
pen, qualitatsgesicherte Beratung und Therapie, Multiplikatoren-
schulung, betriebliches Gesundheitsmanagement, Verhaltens-
regeln zu Werbeaktivitaten, Pravention von Essstdérungen und
zielgruppenspezifische Gesundheitsférderung.

Handlungsfeld Qualitatsverbesserung bei der Au3erha us-
verpflegung
Das Angebot fur AuRBerhausverpflegung soll verbessert werden.

Ein vielfaltiges und bedurfnisgerechtes Angebot sollte vorhan-
den sein und wirde eine ausgewogene Ernahrung erleichtern.
Die DGE ist aktiv im Bereich, dass zertifizierte Anbieter qualita-
tiv hochwertige Produkte anbieten und gesunde Alternativen
angeboten werden. Folgende Projekte werden von der DGE,
vzbv, aid und BAGSO unterstutzt:

. Fit Kid

. Schule +Essen= Note 1

. Jobé& Fit

. Fit im Alter

. Krankenhauser und Rehabilitationszentren

InitialmalRnahmen fir dieses Handlungsfeld sind bundesweite
Vernetzungsstellen zur Schulverpflegung, Qualitatsstandards
fur Kindertageseinrichtungen und Kantinen, Zertifizierung von
Betriebskantinen und Umsetzung des bundesweiten Schu-
lobstprogrammes.

Weitere laufende Projekte:

- Ein Projekt der Plattform Erndhrung und Bewegung lautet ,,peb
in den Regionen” und siedelt sich direkt an die 24 ,Kinderleicht
Regionen“ an. Unterstiitzt diese in der Offentlickeit mit
Workshops und sucht nach Kooperationspartnern, Vereinen vor
Ort.

- Ansprache junger Eltern. Dieses Projekt stellt sich die Frage,
wie man junge Eltern am Besten erreicht. Dazu lauft eine empi-
rische Studie zu Kommunikationsmodellen.

- Folsaureversorgung junger Frauen mit Kinderwunsch. Ist ein
Vorprojekt, was gerade evaluiert wird. Man mochte herausfin-
den, ob man iiber die Multiplikatoren Arzte und Apotheker die
Frauen erreicht, um sie fir eine ausreichende Folsdureversor-
gung zu sensibilisieren.

- Themenwoche késtliches Deutschland. Eine Region motivie-
ren, sich eine Woche lang mit dem Thema Ernéhrung, Esskultur
und Genuss zu beschéftigen. Fand 2008 in Luneburg statt. Ist
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fur drei Jahre vorgesehen und soll sich dann verselbststandi-
gen.

Projekte in der Planungsphase

. Schulfruchtprogramm

. Frahe Hilfen. Workshop zur Ansprache junger Eltern, Al-
lergiepravention

. Netzwerk Schulverpflegung. Austausch von Erfahrungen
und Informationen
. Préasentation von IN FORM auf der Didacta

. JOSCHI- Aktionsprogramm. Ansprache von Migranten
Diskussion

Frage: Wieso arbeitet nur eine Person beim BLE, die aus dem
Bereich der Agrarwissenschaft kommt? Die Agrarwissenschaft
ist doch die Basis fir die Ernahrung? Wird dies nicht zu sepa-
riert betrachtet?

Dr. Filipini: Sie haben schon Recht. Aber unser Fokus liegt auf
Bewegung und Erndhrung. Es wird bei uns nicht zwischen 6ko-
logischen und konventionellen Lebensmitteln unterschieden. Es
gibt Kinder, die ohne Frihstiick in die Schule kommen und da
besteht Handlungsbedarf.

Beim aid-Ernéhrungsfihrerschien wird die Herkunft auch the-
matisiert und eher vermittelt als erndhrungsphysiologische
Grundlagen, aber die BLE kénnte den Einbezug der Herkunft
gar nicht leisten, wéare tUberfordert.

Frage: Betrifft die Erndhrung in Krankenhausern.

Dr. Filipini; Die Frage wurde jetzt neu aufgegriffen. Und es
stellt sich die Frage, in welches Resort dieses Thema fallt. Ist es
eine Aufgabe des Gesundheitsministeriums oder Erndhrungsmi-
nisteriums? Es wird jetzt aber von der DGE angegangen.
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Frage: Sie haben gesagt, dass als Initialmanahmen eine Infor-
mationsverbindung in Frage kommt. Informationsvermittlung ist
die eine Sache, Handlungsimpuls ist die andere. Welche von
den Aktionen die sie genannt haben, hat den Impuls von der
Info zum Handeln besonders stark auf dem Programm?

Zur Vorbildfunktion der 6ffentlichen Hand: Sie haben darauf hin-
gewiesen, dass die Gesetzgebung und gesundheitliche Auswir-
kungen ein wichtiger Punkt sei. In Berlin gibt es kostenlose
Schulverpflegung, diese soll aber wegen einer neuen Steuer um
20% teurer werden. So Uberlegt Berlin, ob es sich das leisten
kann. Diese Kompetenzfrage, wer mit wem im Ministerium zu-
sammen arbeitet, das macht doch manche Arbeit kaputt.

Dr. Filipini: So eine Sache ist zah. Man fragt sich, was ein ein-
zelnes Ministerium oder Fachreferat bewirken kann. Zusatzlich
zu der Frage der Schulen kommt, dass die Verpflegung Lander-
sache ist und der Bund sich aber in die Vernetzungsstellen zur
Schulverpflegung einmischt.

Dort ist immer die Herausforderung da, die Vertreter der Kultus-
ministerkonferenz zusammen zu holen damit man einheitlich
was regeln kann.

Die Besteuerungsfrage kann das Fachreferat dort einbringen,
aber kommt an die Grenzen der Wertigkeit gegeniiber anderen
Themen. Aber auf dem Fokus ist es und wird angegangen.
Handlungsorientiert: im Modellvorhaben.

Wissen und Broschiren sind da. In der Praxis zu schauen was
funktioniert. Hoffen auf ,Kinderleicht Regionen“, das scheint ein
Projekt zu sein, was funktioniert.

Frage: Welcher Zusammenhang besteht zwischen Erndhrung
und Allergien und anderen Krankheiten, sowie Allergien und
ADHS- Pravention?

Dr. Filipini: Damit stehen wir am Anfang. Es gibt einen Work-
shop am Montag, an dem verschiedene Akteure und Fachleute
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beteiligt sind.

Frage: Wie viel Broschiren werden gedruckt? Warum kein
Blick nach Frankreich und in die Waldorfschulen, wo friih prakti-
sches Wissen vermittelt wird? Es fehlt der politische Wille etwas
zu andern.

Dr. Filipini: Zustimmung. Ich glaube aber dass mit dem Natio-
nalen Aktionsplan ein Schritt in die richtige Richtung getan wird.
Es kann durchaus sein, dass es zu viele Broschiren gibt, aber
es wird zielgruppenspezifisch gehandelt. Manchen Zielgruppen
bringt eine Broschire mehr. In dem Projekt ,Kinderleicht Regio-
nen“ wird Uber drei Jahre hinweg erprobt, was angenommen
wird. Ist das Konzept der Waldorfschulen denn evaluiert, ist es
den qualitatsgesichert?

Frage: Konnten sie vielleicht ein bis zwei Projekte herausgrei-
fen und nennen, wer die Teilnehmer in den Regionen sind und
was genau unterstitzt wird?

Dr. Filipini: In Nurnberg gibt es zum Beispiel den 6kologisch
orientierten ,Verein zum kostlichen Weiterleben®, der sucht die
Kooperation mit Sportvereinen, es werden Schwimmkurse spe-
ziell fur tarkische Madchen entwickelt.

In Minster arbeitet das Gesundheitsamt als Projektnehmer mit
dem Programm MiMi zusammen. MiMi ist ein Verein von
Migranten fur Migranten.

In Dortmund versucht die Stadt flachendeckend, und das Ge-
sundheitsamt Dortmund direkt, Kinder anzusprechen. In Aurich
arbeitet eine Klinik mit der Region Aurich zusammen und ver-
sucht, Familienhebammen zu schulen. Es werden die Multipli-
katoren unterstiitzt und keine Kurse. Das ist nachhaltiger, denn
das Projekt soll nicht nach drei Jahren zusammenbrechen.

Gut, sauber und fair — Slow Food, eine Vereinigung von
frohlichen Geniel3ern?
Hanns Kniekamp

Die Grundung von Slow Food kam durch unterschiedliche
Ideen und Einflisse zustande. Ausldser waren die in den Au-
gen der Protagonisten skandalése Zustande im Bereich der
Lebensmittel in Italien in den 80er Jahren. Der Methanolskan-
dal 85/86 im italienischen Wein fihrte dazu, dass in Bra die
Vereinigung ,Agrigola“ gegrindet wurde. Mitbegriinder war
Carlo Petrini, ein Gastronomie-Journalist, der heute noch Pra-
sident von ,Slow Food" ist. Des weiteren wurde 1986 in Rom
neben der Spanischen Treppe das erste McDonalds erdffnet.
Die Redakteure der linken Tageszeitung ,ll Manifesto“ taten
sich zusammen, bauten auf der Piazza di Spagna eine lange
Tafel auf und servierten dort Speisen nach italienischer Traditi-
on, als Protest gegen Fast Food.

Dies beflliigelte die Agrigola Bewegung Petrinis und 1989 wur-
de ,Slow Food" in Paris gegriindet. Es wurde ein Manifest ver-
abschiedet, das der Beschleunigung der Lebensformen die
Entschleunigung entgegen setzt. Die Schnecke wurde zum
Symbol der Vereinigung und das Alles bezog sich zuné&chst
einmal im weitesten Sinne auf das Essen.

Gegen die Hektik wird der Genuss gesetzt und die Kultur liegt
in der Entwicklung des Geschmacks und nicht in dessen Verar-
mung. Damit war das Bild gepragt von den fréhlichen Genie-
Rern, die ein Recht auf Genuss reklamieren, sich aber sonst
nicht aus der Deckung wagen.

Wie das mit Schnecken so ist, bewegen die sich zwar langsam,
aber beharrlich. So griff die Idee auch auf andere Lander uber.
Zunéachst einmal griindete sich 1992 die deutsche Sektion von
»Slow Food“ in Miinchen. Im protestantischen und damit ge-
nussfeindlichen Norden Deutschlands war die Idee natirlich
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schwerer zu vermitteln als im eher katholisch gepragten Suden
der Republik. In Deutschland entstand daher der Eindruck ei-
nes elitaren Feinschmecker-Clubs, der sich das Recht auf Ge-
nuss leisten konnte. 1993 kam ,Slow Food Schweiz" hinzu und
im Jahre 2000 Ubersprang die Schnecke den groRen Teich und
~Slow Food USA® er6ffnete ein Biro in New York. Heute gibt es
neun nationale Slow Food Vereinigungen und etwa 1.000 Con-
vivien. Die Mitgliederzahl ist auf 85.000 angewachsen.

1996 wurden programmatisch zwei neue Akzente gesetzt. Zum
einen fand der erste ,Salone Del Gusto" in Turin statt und zum
Anderen wurde die ,Arche des Geschmacks" gegriindet. Bei-
des sind Projekte, die die Philosophie von Slow Food verdeutli-
chen sollen.

Der Ansatz, den Geschmack zu schulen, war absolut neu und
sehr erfolgreich. Es zeigte sich zum ersten Mal eine program-
matische Weiterentwicklung von Slow Food. Weg vom puren
Genuss, hin zu einer Schulung und Schéarfung des Ge-
schmacks.

Die Grundung der ,Arche des Geschmacks" war also nur eine
logische Weiterentwicklung des Prinzips. Sie hatte zum Ziel,
vergessene Geschmackseindriicke wiederzuentdecken, zu
katalogisieren, zu beschreiben und zu veréffentlichen. Das
Motto lautete: ,Esse was Du erhalten mochtest".

Produkte, die nicht mehr gegessen werden, werden nicht mehr
nachgefragt und daher auch nicht mehr produziert und ver-
schwinden.

Die Arbeit mindete in dem ,Manifest der Arche des Ge-
schmacks”. Die Auswabhlkriterien wurden festgeschrieben und
im Oktober 2002 die ,nternationale Arche Kommission“ ins
Leben gerufen. Inzwischen gibt es 700 Arche Produkte in 50
Landern.

2003 wurde die Slow Food ,Stiftung fur Biodiversitat" gegrin-
det. Die Stiftung ernennt ein Produkt zu einem ,Presidio®, wenn
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Dr. Hanns E. Kniepkamp
studierte an der techni-
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Seit 2003 ist er Mitglied
bei Slow Food Deutsch-
land, Grundungsmitglied des Fordervereins Nordhessische
Ahle Wurscht und seit Marz 2006 Conviviumleiter fir
Nordhessen. Seit 2008

leitet er bei Slow Food Deutschland den Fachbeirat ,Messen,
Aussteller, Qualitat, der die Aufgabe hat bei Messen Quali-
tatsstandards festzulegen und zu tberprifen.

ein Forderkreis aus Herstellern und Unterstitzern gegriindet ist
und ein Herstellungsprotokoll vorliegt, zu deren Einhaltung sich
die Hersteller verpflichtet haben und in dem die traditionelle
Herstellung des Produktes festgeschrieben ist. Als Presidio
sind inzwischen 200 Produkte in Italien und 100 weitere Pro-
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dukte im Rest der Welt anerkannt.

Anlasslich des Salone 2004 wurde ,Terra Madre”, das Netz-
werk der Lebensmittelblindnisse, ins Leben gerufen. Es bringt
alle Menschen zusammen, die Teil der Nahrungsmittelprodukti-
on sind. Die Vision von ,Terra Madre" widersetzt sich der kritik-
losen Entwicklung und dem Bemuihen einer systematischen,
konstanten Steigerung der Ertrdge und Gewinnmargen durch
den Verkauf der eigenen Produkte auf dem globalen Markt. Die
Suche nach dem einseitigen Profit fihrt dazu, dass irgendeiner
in der Produktionskette nicht angemessen entlohnt wird.
Deshalb fiihrt die Vision von Terra Madre in letzter Konse-
guenz zu dem Qualitatskonzept von Slow Food: ,Gut, sauber
und fair".

Bei diesem Konzept bezieht sich ,gut* auf die Qualitat und den
Geschmack, ,sauber* auf umweltfreundliche und nachhaltige
Produktionsmethoden und ,fair* auf die Wirde und gerechte
Vergltung aller derer, die am Produktionsprozess beteiligt
sind.

Das Convivium Nordhessen

Das Convivium Nordhessen hat derzeit 103 Mitglieder. Davon
sind ca. 25% Erzeuger. Dies ist gemessen an anderen deut-
schen Convivien ein sehr hoher Prozentsatz.

Ganz im Sinne von der Erhaltung der Biodiversitat wurde der
.Forderverein Nordhessische Ahle Wurscht* gegriindet. Grund
dafir war, dass das Leitprodukt der Nordhessen durch Veréan-
derungen dorflicher Strukturen und Lebensgewohnheiten in
Gefahr war in der Art der traditionellen Herstellung zu ver-
schwinden. Der Foérderverein hat sich zum Ziel gesetzt, die
traditionelle Herstellung festzuschreiben, eine Qualitatssiche-
rung aufzubauen, die sensorische Qualitat zu beschreiben, die
kulturhistorische Bedeutung zu erforschen und den Bekannt-
heitsgrad Uber Nordhessen hinaus zu steigern und damit das

Uberleben zu sichern.

Damit war die Grundlage gelegt, die Nordhessische Ahle
Wourscht in die deutsche und internationale Arche von Slow
Food auf zu nehmen und als Presidio anzuerkennen.

Es gibt ein Handbuch in dem die Grundlagen zur Herstellung
einer traditionellen Nordhessischen Ahlen Wurscht festgeschrie-
ben sind. Dies reicht tiber Aufzucht und Fitterung der Schweine
Uber das Schlachtgewicht, Rickverfolgbarkeit, Herstellungsme-
thoden, Wirzung, bis hin zur Kennzeichnung des Herstellda-
tums der Wurst.

Um das Bewusstsein von den Verbrauchern als Co-
Produzenten und nicht als reine Konsumenten zu starken und
die ldee von ,gut, sauber und fair* zu verdeutlichen, fuhrt das
Convivium Workshops im wortlichsten Sinne durch. Die Teil-
nehmer werden fur einige Stunden zu Co-Produzenten, da sie
in diesem Arbeitskurs bei der Produktion von Lebensmitteln
mitarbeiten und so ein Gefuhl fir den Aufwand und die Sorgfalt
um das Produkt vermittelt bekommen.

,Gut Sauber und Fair, Slow Food eine Vereinigung von fréhli-
chen GenieRRern?* Frohlich ist sicher richtig und Geniel3er
auch, aber es steckt doch mehr dahinter.

Gut, sauber und fair —
Was bedeutet das fur eine moderne Fleischerei?
Dieter Rohde

GUT:

Fur die Herstellung einer guten Wurst, eines guten Schinkens
oder Bratens muss schon das Rohprodukt sehr hochwertig
sein. Der Vortrag ist auf die Verarbeitung von Schweinefleisch
bezogen, da der grofte Anteil der Wurstproduktion aus
Schweinefleisch besteht.

Das zu schlachtende Schwein sollte ausgereift sein, d.h. ein
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Alter von mindestens einem Jahr und ein Gewicht von 180-
210kg haben. In den Qualitatskriterien des Fordervereins Nord-
hessische Ahle Wurscht e. V. ist ein Mindestgewicht von 150
kg vorgeschrieben. Auch die Haltung spielt fur die spéatere
Fleischqualitdt schon eine Rolle. Die Schweine sollten auf
Stroh gehalten werden, da das gehen auf Spaltenbdden we-
sentlich anstrengender fur die Tiere ist, was auch bei der Wei-
terverarbeitung aufféllt. Far die Qualitéat des Fleisches ist es
auch von Bedeutung, dass die Tiere vor der Schlachtung kei-
nen Stress haben. Die Tiere, die in der Fleischerei Rohde ver-
arbeitet werden, kommen von Nordhessischen Bauerhdfen um
die Transportwege so kurz wie méglich zu halten.

Die Fleischqualitat wird heute iber eine pH-Wert Messung kurz
nach der Schlachtung beurteilt. Ein pH-Wert Gber 6,0 spricht
von einer sehr guten Qualitat. Es wird aul3erdem die Tempera-
tur des Fleisches gemessen.

Fur die Nordhessische Ahle Wurscht ist eine Warmverarbei-
tung ein Muss, es ist so auch in den Qualitatskriterien festge-
schrieben. Die Temperaturen liegen bei der Warmverarbeitung
bei 38°- 40C, was eine schnelle Weiterverarbeitun g erforder-
lich macht und fur die Herstellung vieler Wurstsorten sehr wich-
tig ist. Nur so kann auf Zusatzstoffe verzichtet und z.B. das
fleischeigene Phosphat genutzt werden.

Als Beispiel fiir die Inhaltsstoffe soll hier die Ahle Wurscht die-
nen:

Durch die Warmverarbeitung erreicht man ein sehr angeneh-
mes Aroma, ein marzipanartiges Kaugefihl und einen ausge-
pragten Fleischgeschmack. Zum Wirzen braucht man nur Sali-
nensalz, weil3en und schwarzen, frisch vermahlenen Pfeffer,
Zucker, Salpeter und frischen, in Rum eingelegten, Knoblauch.
Im Gegensatz dazu braucht eine industriell hergestellte Wurst
chemische Zusatzstoffe. Es werden gekihlte Fleischteile von
vier Monate alten Schweinen verarbeitet und die Rezeptur be-
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steht aus Senf, Sellerie, Dextrose, Maltodextrin, Lactose, Soja,
Geschmacksverstarker (E621), Antioxidationsmittel (E301),
Hefe, Verdickungsmittel (E412), Gewurzextrakten und Konser-
vierungsstoffen. Auch der Trocknungsverlust ist deutlich unter-
schiedlich. Bei einer traditionell hergestellten Ahlen Wurscht
liegt er bei 50% und mehr und bei einer industriell Hergestell-
ten bei 20-22%.

Die Warmverarbeitung hat auch bei der Herstellung von Koch-
wurstsorten wie Leberwurst, Blutwurst, Stlzen und Weckewerk
und bei Brihwurstsorten wie Schinkenwurst, Jagdwurst oder
Kochwiirstchen eine groRe Bedeutung. Durch die schlachtwar-
me und sorgfaltige Verarbeitung kann auf chemische Zusatz-
stoffe verzichtet werden.

Fur die Herstellung von Schinken ist die Warmverarbeitung
ohne groRRe Bedeutung, wichtig ist aber die Trockensalzung mit
Meersalz und wenigen Naturgewirzen. Der Schinken muss
dann bei einer Temperatur von 2-4C Uber mehrere Mo nate
gelagert werden. Bei einem industriell hergestellten Schinken
dauert es gerade mal sechs Tage von der Herstellung bis zum
fertigen Produkt.

.Der Produzent eines guten Lebensmittels lasst seine Kunden
teilhaben am Wissen um die Herkunft seiner Rohstoffe und um
seine Handwerkskunst.*

SAUBER:

Ein Produkt gilt als sauber, wenn Erzeugung und Transport
Okologisch nachhaltig erfolgen.

Kurze Transportwege vom Landwirt zum Verarbeitungsbetrieb
und von dort zum Verbraucher reduzieren die Umweltbelastun-
gen enorm.

Die Produktion guter Wurstwaren unter sauberen Bedingungen
hat Grenzen, die sich auf Mengen und jahreszeitliche Verfig-
barkeit beziehen. Diese Grenzen gilt es zu akzeptieren und als
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positives Alleinstellungsmerkmal herauszustellen. Ein Kunde,
der weggeschickt wird, weil die gute Ware leider alle ist und er
auf keinen Fall etwas Minderwertiges oder noch nicht ganz
ausgereiftes erhalten soll, kommt mit mehr Vertrauen wieder.

Zur Person

Herr Dieter Rohde wurde
1951 in Niederkaufungen
geboren. Die Ausbildung
zum Fleischer schloss er
als Innungsbester mit
Auszeichnung ab. Da-
nach war er drei Jahre
auf Wanderschaft. 1973
wurde seine Meisterpri-
fung wegen guter Leis-
tungen vorgezogen. Bis
1976 arbeitete er als
Fleischermeister und
Assistent der Geschafts-
fihrung in Bad Soden
Allendorf. 1976 machte
er sich mit der Ubernah-
me einer Fleischerei
selbststandig.

Er ist Griindungsmitglied
und 1. Vorsitzender des Fordervereins Ahle Wurscht e.V.,
Vorstandsmitglied im Verein Geschmackvoll, Vorstandsmit-
glied in der Fleischerinnung Kassel, Prifer von Abschlusspri-
fungen von Verkauferinnen und Gesellen im Nahrungsmittel-
handwerk und Priifer bei Wurstprifungen des Landes Hes-
sen.

Fair:

Eine faire Lebensmittelproduktion zielt auf soziale Gerechtig-
keit, Respekt gegeniiber den landwirtschaftlichen Arbeitskraf-
ten und eine angemessene Bezahlung ab. Landarbeit muss
den Lebensunterhalt der Bauern so nachhaltig erméglichen,
dass die Lebensmittelproduktion auch fir kommende Generati-
onen erstrebenswert bleibt. In der Fleischerei Rohde wird das
so umgesetzt, dass den Landwirten vorgegeben wird welche
Gewichtsklasse bendétigt wird und der Landwirt bestimmt einen
Preis je Kg. Dieser Preis wird fur ein Jahr festgeschrieben. Die
Preisfestlegung orientiert sich dabei nicht an Marktnotierungen.
Es werden in der Feinkostfleischerei auch keine
~geringflgigen” Arbeitskrafte eingestellt. Es wird in zwei Tages-
schichten mit 39 Stunden pro Woche gearbeitet und die Bezah-
lung liegt weit iber dem Tariflohn.

Diskussion zu beiden Vortragen:

Frage: Achten Sie auch darauf, wie die Produkte hinterher ver-
packt werden?

Dr. Kniekamp: Also das Verpackungsproblem haben wir so
noch nicht angegangen, weil wir uns eigentlich mehr mit den
Produkten beschéftigen. Aber sicherlich ist das ein Problem,
wobei der Verpackungsmiull bei handwerklich arbeitenden Be-
trieben eigentlich weniger anfallt und die Lebensmittelketten
sind eigentlich nicht unsere Kunden.

Frage: Wie kdnnen Verbraucher Slow Food Produkte erkennen
und wie zertifizieren Sie sich?

Dr. Kniepkamp: Wir haben das Qualitatssicherungs-Handbuch
von dem Forderverein. Dieses ist 6ffentlich zuganglich und kann
nachgelesen werden. Die Auditierung machen wir z.Z. noch in
Eigenregie. Man kann jetzt furchterlich diskutieren, ob man das
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nach auf3en Verlagern und von einer unabhangigen Stellen ma-
chen lassen misste. Die Italiener z. B. zertifizieren tberhaupt
nicht. Es ist sicherlich eine deutsche Eigenheit, besonders viel
und ordentlich zu zertifizieren. Es ist aber auch ein Kostenfaktor
und ich denke mal, wenn man ein niedergeschriebenes Quali-
tatssicherungssystem hat und dieses kontrolliert wird, dann ist
das durchaus vertretbar und man muss nicht notwendigerweise
Uber eine externe Zertifizierungsstelle viel Geld ausgeben.

Frage: Herr Rohde, wie sieht das betriebswirtschaftlich aus.
Fair bedeutet ja nicht nur, dass die Angestellten fair bezahlt
werden, sondern Sie auch, rechnet sich das fir Sie?

Herr Dr. Kniepkamp , wir wissen ja, dass Slow Food in Deutsch-
land einen Richtungsstreit hatte. Sie haben ganz bewusst dar-
auf hingewiesen, dass hier 25% ihrer Mitglieder aus dem Be-
reich Verarbeitung sind. Sie haben auch deutlich gesagt, die
Bauern sind die, mit denen wir uns am Besten stellen muissen,
weil die die Qualitat produzieren. Jetzt gibt es in Deutschland
aber auch mehr die GenielRerfraktion. Konnen Sie dazu Stellung
nehmen?

Dr. Kniepkamp: Das ist naturlich ein gewisser Spagat, den wir
hier machen. Wenn sie ein stadtisches Convivium haben, ist es
von den Mitgliedern dieses Conviviums natirlich deutlicher in
die Richtung der GenielRer gepragt. Sie kennen das Fleisch ja
nur aus der Kihltruhe im Supermarkt und haben sonst keinen
Bezug dazu. Im Convivium Nordhessen sind wir sehr stark um
diese Beziehung zwischen den Herstellern und Verbrauchern
bemuht. Verbraucher ist kein schénes Wort. Man verbraucht
etwas, nimmt es zu sich, schwitzt es aus und weg ist es. Es ist
eigentlich eine geringe Wertschatzung dessen, was man zu sich
nimmt. Deshalb wollen wir den Begriff des Co-Produzenten pra-
gen.

Rohde: Grundsatzlich muss ich sagen, mit einer Kaltverarbei-
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tung von jungeren und leichteren Schweinen kann man mehr
Geld verdienen. Natirlich missen wir, wenn wir fiir ein Schwein
in diesen Gewichtsklassen 25% mehr bezahlen, diese 25%
mehr nehmen um nur den Einkauf rauszuholen. Die Preise sind
schon deutlich tiber dem normalen Preis.

Frage: Weshalb wird eigentlich tberhaupt Soja noch verwen-
det?

Dr. Kniepkamp: Sie missen naturlich zusehen, dass Sie an
Schweine kommen und kénnen jetzt nicht sagen, wir stellen die
Soja Futterung ein, dann muss Herr Rohde morgen seinen Be-
trieb schlieen, weil er keine Schweine mehr bekommt. Mit aller
Gewalt kann man so was nicht machen. Das muss mit Ziel und
Augenmald gehen, sonst schittet man das Kind mit dem Bade
aus und hat eigentlich nichts daran gewonnen. Sie wissen ge-
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nau, wenn Sie Erbsen anbauen, und die Verunkrauten, dann
brauchen Sie eigentlich keinen M&hdrescher mehr, dann kén-
nen Sie gleich den Pflug hinten dran machen und sie untergra-
ben und dann ist die Gesamtproduktion eines Jahres im Eimer.
Das muss schon mit Realitat und Augenmal3 passieren um Ver-
anderungen anzuleiern, die dann nachhaltig sind.

Frage : Sie haben beide von Fairness gegentiber dem Produ-
zenten gesprochen. Mich wirde interessieren, wie das bei Ge-
wirzen ist, die nicht aus deutscher Produktion stammen, inwie-
weit wird darauf geachtet, dass da auch Fairness im Spiel ist?
Rohde: Da die meisten Naturgewirze nicht im hessischen
Raum angebaut werden beziehen wir diese iber eine Oko-
Firma. Wenn ich mir Uberlege, was ich fur die Gewtlrze normal
bezahle, denke ich, dass das ein fairer Preis ist und dass der
auch weitergegeben wird.

Frage: Haben Sie noch weitere Vermarktungswege?

Rohde: Wir haben seit ungefahr vier Jahren einen Versandhan-
del. Mittlerweile wissen wir, wo die ganzen Exil-Nordhessen
sitzen. Wir haben jetzt knapp 3.000 Kunden im Internetgeschéft.

Frage: Sie haben von Forderung von Biodiversitat erzahlt und
es mich wirde auch mal ein pflanzliches Beispiel interessieren.
Dr. Kniepkamp: Bei den Presidii in Italien, die die gréf3te Grup-
pe bilden, ist z.B. das Trasimener Bohnchen dabei. In Deutsch-
land haben wir insgesamt 23 Arche Produkte. Dazu gehdrt die
Champagner-Bratbirne, das Stuttgarter Geil3hirtle, die Diephol-
zer Moorschnucke oder das Murnau-Werdenfelser Rind. Es gibt
hier also eine ganze Palette von Arche Produkte, die nicht nur
auf die Wurst gehen sondern Uber den gesamten Bereich des
Angebots verteilen.

Frage: Wie ist das mit Mengenverarbeitung und Qualitat?

Rohde: Ich habe festgestellt, dass wir, um die Qualitat zu hal-
ten, eine Tagesproduktion von 8 Schweinen nie Uberschreiten
kénnten. Dann wirde die Qualitat drunter leiden. Und so ist es
bei der Zucht natirlich auch. Als Produzent muss ich sagen,
dass die Schweine die so gefiittert werden wie friher, also ohne
Soja, mit Griinem und Kartoffeln oder Riben, auch in der Wurst
vom Geschmack her angenehmer sind.

Frage: Ist bei den Slow Food Erzeugerbetrieben in Nordhessen
der Schwerpunkt auf der Wurst oder gibt es noch Weitere?

Dr. Kniepkamp: Das ist eine ganz breite Palette. Von Bier und
Wein Uber Backereien, Schokoladenhersteller, Fischraucherei-
en oder Fischaufzuchtsbetriebe bis zu Kése sind alle vertreten.
Deshalb ist Nordhessen eine geschmackvolle Sache die den
Leuten ins Bewusstsein gebracht werden muss. Es ist nicht not-
wendigerweise eine kulinarische Diaspora.
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Vom Imbisswagen zur grof3ten
Bio-Kiiche Europas
Harald Hoppe

In dem Vortrag: ,Vom Imbisswagen zur gréf3ten Bio-Kiche Eu-
ropas“ mdochte ich Ihnen folgende Punkte meiner Arbeit vorstel-
len:

. Das interdisziplindre Netzwerk ,Landwirtschaft, Gesund-
heit, Neue Arbeit und Kultur*

. Weshalb es sich lohnt, sich um die Erndhrung von Ju-
gendlichen zu kimmern

. Weshalb wir ausschlief3lich mit Bio-Produkten arbeiten

. Unser neues innovatives Verpflegungskonzept

Das ,Netzwerk Landwirtschaft, Gesundheit, neue Arbe it

und Kultur*

Das interdisziplinare Netzwerk Landwirtschaft — Gesundheit —
Neue Arbeit und Kultur, das seit 1997 in Kassel besteht, erar-
beitet in verschiedenen interdisziplindren Projekten Ldsungen
fur Probleme, die durch die modernen Lebensumstande stark
zugenommen haben. Einen wichtigen Anteil haben hier die Be-
reiche Okologische Ernahrung, Gesundheitspravention durch
Aufklarung, praktische Umsetzung, Forschung und Entwicklung
im Bereich des Okologischen Landbaus und seiner Produkte.
Zu der interdisziplindren Initiative, die auf der Grundlage der
anthroposophischen Menschen- und Naturerkenntnis basiert,
gehoren:

Das Gesundheitszentrum Marbachshohe ist eine Therapiege-
meinschaft mit mittlerweile sieben Therapeuten. Die angebote-
nen Therapien bezieht neben der anthroposophisch erweiterten
Heilkunst auch 6kologische Erndhrung, Kunsttherapie oder Ar-
beit mit Tieren und Pflanzen in den Heilungsprozess mit ein.
Zum Gesundheitszentrum gehoért ein groRer Blumen- und Heil-
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pflanzengarten.

Auch die Kunstwerkstatt und Offene Jugendarbeit Marbachsho-
he, in welcher Kunst zur praventiven Jugendarbeit sowie als
Freizeitangebot genutzt wird, gehdrt zu dem Netzwerk. Die
kunstlerischen und handwerklichen Kurse richten sich an Kin-
der, Jugendliche und Erwachsene.

Das integrative lakchos Kinder- und Jugendhaus ist ein alters-
stufentbergreifender Kindergarten fir Kinder ab 18 Monaten.
Landwirtschaft und Kunst gehéren ebenso zum Betreuungskon-
zept wie eine 100% o6kologische Ernahrung.

Zu dem Landschaftspflege- und Gartnerhof Marbachstal im
Stadtgebiet gehoéren eine kleine Tierhaltung und ein 6kologi-
sches Gemuse-Selbsternteprojekt, in dem Familien ihr eigenes
Bio-Gemiise pflanzen und ernten kénnen.
Forschungsschwerpunkte des Persephoneia Instituts fur Agrar-
kultur und Heilkunst gGmbH sind der biologisch-dynamische
Landbau, die Natur- und Landschaftsentwicklung, die Ernah-
rung und die anthroposophische Heilkunst. In einer dreijahrigen
Studie hat das Institut die Heilwirkung bestimmter Mdhrensorten
auf verschiedene Krankheitsbilder erforscht. Besonders geeig-
nete Mohrensorten verarbeiten wir nun in unserer Kiiche.

Die Forschung ist grof3er Bestandteil meiner Arbeit, nicht nur im
Institut, sondern auch in Unternehmen, in der Zusammenarbeit
mit Fachhochschulen und Universitaten. Wir bearbeiten mit For-
schern und Diplomandinnen insbesondere die Themen Schul-
verpflegung, Ubergewichtspravention und Diabetikerernahrung.
Aus der Arbeit im Gesundheitszentrum und dem Forschungsin-
stitut heraus haben wir einen Okologischen Wochenmarkt ins
Leben gerufen, um maoglichst viele Menschen mit frischen Bio-
Produkten aus regionaler Erzeugung zu erreichen. Die Uber-
schisse des Wochenmarktes habe ich im Laufe der Woche ver-
arbeitet und in einem kleinen Imbisswagen an der Stral3e ange-
boten. Nach kurzer Zeit wurde ich von Lehrern, die regelmagig
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bei uns alen, gefragt, ob wir nicht eine gesunde Schulverpfle-
gung anbieten kdnnen. Heute ist diese Anfrage mit dem Dr.
Hoppe Bio-Catering Unternehmen realisierbar.

Erndhrung ist mehr als Essen

Fur uns ist es sehr wichtig, dass Kinder von friilhestem Alter an
lebenspraktische Erfahrungen im Zusammenhang mit der Ent-
stehung von Lebensmitteln machen. Wir stellen immer wieder
fest, dass Kinder und Jugendliche zunehmend von landwirt-
schaftlichen Vorgangen entfremdet sind und Sinnzusammen-
hange nicht kennen. Die Kinder aber, die in der Landwirtschatft,
im Gartenbau oder in der Verarbeitung der Lebensmittel beim
Backen oder Kochen mitmachen durfen, haben einen ganz an-
deren Sinnzusammenhang und werden mit Sicherheit auch we-
niger Probleme mit erndhrungsbedingten Krankheiten haben.
Uberall dort, wo Kinder Kontaktméglichkeit haben mit den Pro-
duktions- und Entstehungsbedingungen von Lebensmitteln — im
Schulzoo oder im Schulgarten — zu interagieren, entsteht fir sie
auch ein Orientierungshorizont. Und je weniger in diesem Be-
reich gearbeitet wird, desto abstrakter wird fur Kinder und Ju-
gendliche das Thema Erndhrung. Es ist enorm wichtig, diese
Dinge auch in den Schulalltag zu integrieren, z.B. in den Koch-
unterricht oder die Koch-AG. Gerade bei den jingeren Schile-
rinnen und Schilern ist noch grol3e Begeisterung zu wecken.

Unsere Geschichte

Die interessierte Schule, von der ich eben berichtet habe, hatte
damals ein Problem mit ihrem Caterer, einem Grofl3unterneh-
men, das 40.000 Essen am Tag produzierte.

Ich kenne die GroRkichenverhaltnisse, die zu den Problemen
fuhrten: Die ersten Schulessen werden morgens um zwei Uhr
gekocht, die ersten Menis sind um funf Uhr morgens fertig und
werden bis mittags warmgehalten. Wenn ein Essen dann sechs

Zur Person

Dr. sc. Harald Hoppe,
Jahrgang 1960, hat
Landwirtschaft und
Tiermedizin  studiert
und war zehn Jahre
lang Vorstand des
Demeter-Verbandes,
bevor er 1999 nach
Kassel wechselte
und das Persepho-
neia-Institut fir Ag-
rarkultur und Heil-
kunst mitbegriindete.
2001 grundete er
sein  Bio-Catering
Unternehmen, eine
Okologischen Frisch-
kiiche die sich durch
produktschonende
Herstellungsverfah-
ren zur Optimierung
der Vitalqualitat aus-
zeichnet. Als ,Bio-
Spitzenkoch®, ernannt durch das Bundesverbraucherministeri-
um, betreibt Dr. Hoppe Aufklarungsarbeit in Schulen, auf
Messen und ist bundesweit gefragter Ansprechpartner zu Fra-
gen vitaler Erndhrung. Dr. Hoppe Bio-Catering wurde bereits
mit zahlreichen Preisen ausgezeichnet, u.a. dem Forderpreis
Ernahrungskultur, dem SAP-Mittelstandspreis sowie — 2005
und 2007 — mit dem Préadikat ,Caterer des Jahres”.
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bis acht Stunden warmgehalten wird, verliert es jegliche Konsis-
tenz. Das Gemuse wird weich und alle starkehaltigen Beilagen
wie Nudeln oder Kartoffeln sind entweder verklebt oder bilden
eine Haut.

Das einzige Produkt, das die langen Warmhaltezeiten einiger-
malien unbeschadet Ubersteht, ist Fleisch. Deshalb sind die
meisten Mahlzeiten und Speiseangebote der Fernlieferkiichen
auch sehr fleischhaltig. Wirden Sie bei diesem Essen die Vita-
mingehalte erfassen, so wirden sie feststellen, dass sich Vita-
min- und Folsauregehalt gegen Null bewegen.

Diese Schule bat um Entwicklung eines dkologischen Konzepts,
also begannen wir 2001 mit der Belieferung von Schulen.

Am Anfang mussten wir Lehrgeld bezahlen, denn wir gingen
davon aus, dass man fir Schulen genauso kochen kdnne wie
fur Erwachsene. In der Regel bieten auch die groRen Caterer
kein spezielles Schulangebot, sondern bedienen sich des Ange-
bots und der Ments aus der Krankenhaus- und Betriebsverpfle-
gung.

Was also machten wir in der Anfangsphase gut und woran
mussten wir arbeiten?

Weshalb wir mit Bio-Produkten arbeiten

Wenn man mit okologischen Produkten arbeitet, stellt man
schnell fest, dass man ein Kostenproblem hat, denn Fleisch und
Kase sind extrem teuer. Wir haben also in der Folge versucht,
eine fleisch- und k&sereduzierte Kost anzubieten. Das hat aber
nicht nur 6konomischen Hintergriinde, sondern auch ernah-
rungsphysiologische: Das Dortmunder Institut fir Kinderernah-
rung und die DGE gehen davon aus, und das zeigen auch Ana-
lysen, dass Kinder und Jugendlichen heute viel zu viel Fleisch
essen. Es wird heute empfohlen, dass Kinder und Jugendliche
ein bis zwei Mal in der Woche Fleisch essen und einmal in der
Woche Seefisch. Schaut man sich aber Schulspeiseplane an,
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enthalten diese in der Regel an drei oder vier Tagen Fleisch.
Und das hangt haufig mit den o.g. langen Warmhaltezeiten zu-
sammen.

Wir wollten also mehr vegetarische Gerichte anbieten, haben
aber folgenden Fehler gemacht: Wir ,wagten” es, Mangold an-
zubieten und gedinsteten Fenchel - an diesen Tagen héatte ich
mich nicht in der Mensa blicken lassen durfen.

Wir haben sehr schnell gemerkt, dass wir mit diesem Konzept
nur erfolgreich sein kénnen, wenn wir die Schiiler als einen Teil
des Unternehmens verstehen und die Schiiler selbst befragen,
was wir fir sie kochen sollen. In Fragebogenaktionen haben wir
nach den Lieblingsgerichten der Schuiler gefragt und sie ihre
Speiseplane bewerten lassen. In der Folge haben wir alle Ge-
richte, die nicht mindestens 70% Akzeptanz erreichten, rausge-
worfen und dafir neue Gerichte gesucht und fortlaufend ge-
meinsam mit Schule, Schilern und SV erarbeitet.

Nach einem Jahr hatten wir einen neuen, gut akzeptierten Spei-
seplan und belieferten zehn weitere Schulen und Kindergarten.
Dieser Neustart fuhrte dazu, dass wir heute drei verschiedenen
Linien im Unternehmen kochen: die Kleinkindlinie, eine Schul-
und eine Erwachsenenlinie. Die Unterschiede zwischen den
Linien sind wichtig, denn alle drei Gruppen haben unterschiedli-
che Bedirfnisse. Kleinkinder zum Beispiel lieben es mdglichst
einfach, mochten alle Zutaten einzeln auf den Tellern haben
und fir sie wiirzen und salzen wir weniger intensiv. Schiler und
Jugendliche haben bereits komplexere Geschmacksbedurfnisse
und mdgen z.B. unseren italienischen Gemuseauflauf beson-
ders gern. Aber auch bei Jugendlichen gehen bestimmte Ge-
richte nicht oder nur ganz schwierig tUber die Theke, die Er-
wachsenen gerne essen. Ein interessantes Beispiel fir ein sol-
ches Gericht ist der Mangold. Haufig allerdings ist es jedoch gar
nicht die Art des Gemiises, die verschreckt, sondern die Art und
Weise der Prasentation. Deswegen bieten wir an den Schulen
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kein Mangold-Sahne-Gemiise an, sondern eine Mangold-
Lasagne. Diese Lasagne bleibt interessanterweise allerdings
unter dem Namen ,Mangold-Lasagne’ stehen, deswegen bedie-
nen wir uns eines Tricks, nennen sie ,Lasagne Primavera' und
kénnen eine viel grolRere Akzeptanz erreichen.

Unser Beweggriinde — Genuss und Geschmack!
Ich betreibe momentan auch zwei einfache
Selbstbedienungsrestaurants und wir verpflegen
z.Zt. taglich ca. 500 Erwachsene und 3.500
Schuler und Kindergartenkinder.

Ich koche seit meinem zehnten Lebensjahr lei-
denschaftlich, habe das Unternehmen als K-
chenleiter aufgebaut, mir Grofl3kiichentechnik
angeeignet und das Team jahrelang geleitet.
Vor vier Jahren wurde ich mit dem ,Ritterschlag”
der Kochgilde ausgezeichnet durch die Beru-
fung des Bundesministeriums flr Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz als
,Biospitzenkoch". Wir Biospitzenkéche sind eine
kleine Gruppe von Kdchen, die in ihren Unter-
nehmen vornehmlich Bioprodukte einsetzen. Wir
arbeiten fur das Ministerium als Medienpartner,
kochen im Fernsehen, sind Ansprechpartner fir
Printmedien um das Thema 6kologische Ernéah-
rung. Wir haben uns zum Ziel gesetzt, gesunde
Erndhrung aus dem alten Fahrwasser von
»Vollkorn, staubig und trocken“ herauszuholen
und wollen zeigen, dass 6kologische Ernahrung
sehr viel mit Genuss zu tun hat.

Auch gesunde Erndhrung muss immer mit Genuss gekoppelt
sein. Wenn man etwas diktieren will, was vermeintlich gesund
ist, aber nicht schmeckt, wird das nie funktionieren. Deswegen

sind bei uns Bio-Spitzenktchen und fir mein Unternehmen Ge-
nuss und Geschmack immer das erste und wichtigste Kriterium.
Bio aber und alles was dahinter steht, sind eine — wenn auch
sehr wichtige - Begleiterscheinung.

Im Namen von Genuss, Geschmack und Gesundheit, sind wir
Partner zahlreicher Kooperationsprojekte. Mit ,Balance” bei-
spielsweise haben wir 30 Diabetiker mit groBem Erfolg betreut.
Wir haben fur das, was wir machen, viele Prei-
se bekommen, und ganz besonders stolz sind
wir Auszeichnung als bestes Cateringunterneh-
men Deutschlands 2005 mit der wir fur unser
Biokonzept ausgezeichnet wurden. Auch zwei
Jahre darauf, im Jahr 2007, wurden wir fur un-
ser neues Schulverpflegungskonzept noch ein-
mal als Caterer des Jahres gewahlt.

Was essen (und trinken) Schiler?

Beweggrund fiir das, was wir machen ist unser
Blick fir Ursache und Wirkung:
Erndhrungsbedingte Krankheiten kosten nach
offiziellen Zahlen 70 Milliarden Euro pro Jahr,
man kann sogar von 100-120 Milliarden Euro
Kosten ausgehen. Das dramatische an diesen
Zahlen ist, dass immer mehr dieser Krankhei-
ten schon in Kindheit und Jugendalter angelegt
werden.

Betrachtet man ein klassisches Fastfood-Mend,
so fallen ganz besonders die grof3en Becher
suBer Getranke auf. Dass Fastfoodketten diese
Getranke anbieten ist nicht ungewdhnlich, denn heute nehmen

Jugendliche bis zu einem Drittel ihrer Kohlenhydratenergie

durch Getranke auf. Wenn Schulen einen ersten Schritt in
Richtung der gesunden Ernéhrung ihrer Schiler tun wollen, soll-
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ten sie zuallererst das Trinkverhalten der Schiiler &ndern, denn
dieses lasst sich viel einfacher als das Essverhalten zum Positi-
ven beeinflussen.

Eine einfache erste MalRnahme, hier etwas zu andern? Wir
empfehlen die Installation eines Trinkwasserbrunnens, an dem
man kostenlos Wasser zapfen kann und wir empfehlen aul3er-
dem, das Trinken im Unterricht zuzulassen.

Wenn wir es schaffen, den Trinkbereich bei Kindern und Ju-
gendlichen zu normalisieren (das heil3t im Klartext: Getréanke
sollten keine Kalorien enthalten) dann haben wir schon das
Hauptpfund gegen Ubergewicht eingefahren!

Problem Fastfood?!

Wenn wir Jugendliche heute befragen, was wir fir sie kochen
sollen, dann antworten 90% der Befragten mit vier Gerichten:
Pizza, Hamburger, Pommes und Ddner. Dann kommt lange
nichts, dann werden Spaghetti Bolognese und Milchreis ge-
nannt. Wirde man eine Schulkantine an McDonalds oder Bur-
ger King verpachten, hatte man 90% zufriedene Schiiler.

Aber: Erndhrt man sich ausschlieBlich oder wesentlich von
Fastfood-Artikeln ernahrt (und darunter fallen auch viele Conve-
nience Produkte aus der TK-Theke), entstehen zwei grol3e
Probleme.

Das eine hangt damit zusammen, dass die Energiedichte von
Fastfood zwei bis dreimal so hoch wie die einer normalen Mi-
scherndhrung ist (Energiedichte bezeichnet die Anzahl Kalorien
pro hundert Gramm). Fatal daran ist, dass jedes Sattigungsge-
fuhl vorrangig Uber Volumen und Gewicht erreicht werden. Und
bis man von Fastfood satt ist, nimmt man die doppelte Kalorien-
menge auf wie bei einer normalen Erndhrung. Isst man ein bis
zwei Mal pro Monat Fastfood ist, ist das vollkommen unproble-
matisch. Wenn allerdings Fastfood-Ernahrung und Fastfood-
Produkte regelméaRiger Bestandteil der Ernadhrung sind, kann
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eine solche Erndhrung zum Problem werden.

Das zweite Problem der Fastfood-Ernadhrung sind Energiedichte
der Getranke und die Qualitat der verwendeten Kohlehydrate.
Die Fastfood-Kiiche verwendet, z.B. im Hamburger-Brétchen,
WeilRmehl, leichtverdauliche Kohlehydrate. Leichtverdauliche
Kohlehydrate treiben den Blutzuckerspiegel nach oben, das
wirkt auf den eigenen Korper ,vergiftend”, denn die Folge ist:
Die Bauchspeicheldriise produziert Insulin, und Blutzucker wird
in die Zellen eingelagert. AuRBerdem bekommt der Koérper bei
hohem Insulinspiegel das Signal ,Uberfluss*! Daraus folgt ein
Uberflissiges Speichern und der Koérper lagert nun alle freien
Fette in die Fettzellen ein. Jedes Mal, wenn wir Fastfood essen,
geht der Blutzuckerspiegel nach oben und der Kérper geht in
den Speichermodus. Diaterfahrene kennen es: Isst man abends
keine Kohlehydrate mehr, produziert der Korper abends kein
Insulin mehr und wéhrend der ganzen Nacht kann die Fett-
verbrennung des Kdorpers laufen. Der Spaghettiteller am Abend
aber signalisiert dem Koérper: Speichermodus.

Das Risiko, an Diabetes zu erkranken ist bei Ubergewichtigen
mehr als doppelt so hoch wie bei Normalgewichtigen, bei star-
kem Ubergewicht ist das Risiko sogar dreimal so hoch.

Erndhrungsbedingte Krankheiten —

Das ,Zuviel“ und das ,Zuwenig"

Die Unterversorgung mit Vitaminen und Mineralstoffen ist kein
Marketinggag. Grinde fir dieses tatsachlich auftretende Phano-
men sind drei Faktoren.

Erstens: Die Qualitat dessen, was wir essen, ist wahrend der
letzten Jahrzehnte, z.B. durch die starke Industrialisierung der
Landwirtschaft, immer schlechter geworden. Das fiihrt zu einem
.verdinnungseffekt* von Mineralien. Heute erhalten Lebensmit-
tel pro Kilogramm wesentlich weniger Mineralstoffe als noch vor
30 Jahren, teilweise nur noch 10-20% der urspriinglichen Men-
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gen.
Zweitens: Wir haben mehr Stress, und bei Stress braucht der
Kdrper - erstens - mehr Vitamine & Mineralstoffe und - zweitens
- die Resorption von Vitaminen
und Mineralstoffen im Darm wird
durch Stress stark beeintrachtigt.
Dadurch geht die ,Versorgungs-
Schere* auseinander: Wir essen
schlechtere  Produkte, haben
mehr Stress und einen hdheren
Bedarf an Mineralstoffen, aber
die Resorption der lebenswichti-
gen Stoffe ist gestért — durch
den taglichen Stress, dem wir
ausgesetzt sind.

Die Folgen dieser Unterversor-
gung kénnen Konzentrationssto-
rungen, Depressionen, Aggressi-
vitdt oder Hyperaktivitdt sein.
Fachleute nehmen an, dass
auch bis zu 50% depressiver
Erkrankungen ernéhrungsbe-
dingt sind. Diese Lehrmeinung aber ist in Deutschland umstrit-
ten, kein Wunder, denn ein deutscher Arzt hat in seinem Studi-
um keine einzige Pflichtstunde Erndhrungswissenschaften.
Genauso wie Lebensmittelzusatzstoffe Allergien oder auch Hy-
peraktivitat auslésen kdnnen, kénnen bestimmte Mineralstoffe
das Nervensystem, das Konzentrations- und Denkvermégen
starken.

Gemise — Der verschméahte Topversorger
Gemduse ist der Topversorger in fast allen Kategorien und ver-
sorgt den Organismus hervorragend mit Vitaminen und Mineral-

stoffen.

Fragt man allerdings Schuler nach ihren Vorlieben, so sind alle

Gerichte, in denen kein Gemise und kein Salat vorkommen,

aul3erordentlich beliebt. Und genau hier liegt eins der zentralen

Probleme in der Schilerversorgung und die Herausforderung

an einen Caterer: Viele Schiler sind zu Obst- und Gemisever-

weigerern geworden.

Die wichtigsten Themen eines Caterers miissen also sein:

 Das Trinkverhalten verandern!

» ,Gute" Kohlehydrate (weniger Weilmehl und zuckerhaltigen
Produkte, mehr Einsatz von Vollkornprodukten) verwenden!

» Obst, Gemise und Salat wieder attraktiv machen!

Warum setzen wir in unsere Kiiche ausschlie3lich 6ko logi-
sche Produkte ein?

Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau enthalten wesent-
lich weniger Pestizide als konventionell hergestellte: Innerhalb
eines Jahres nimmt der konventionell Essende etwa 50mal so
viele Pestizide auf wie der, der sich biologisch ernahrt. Durch
organische Dingung wachsen 6kologische Produkte auf3erdem
langsamer und bilden mehr Wurzeln, insbesondere die so ge-
nannten ,Feinwurzeln“. Sie kdnnen somit mehr Mineralien auf-
nehmen und durch die langere Reifezeit mehr Vitamine entwi-
ckeln.

Und - das ist besonders wichtig fir die Erndhrung gerade von
Kindern und Jugendlichen, sie schmecken besser!

Die deutlich besseren Geschmacksqualitdten von Bio-
Produkten werden ganz besonders deutlich an Mdéhren, die
heute von vielen Schillern wegen ihres angeblich bitteren Ge-
schmacks verschméaht werden.

Bei Mohren und allen anderen Produkten, die wir verwenden,
kaufen wir sorgfaltig ein. Wir treffen sogar Anbauvereinbarun-
gen mit Landwirten und machen Sortenvorgaben, denn wir be-
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vorzugen so genannte ,Populationssorten”, die nach traditionel-
len Verfahren geziichtet sind. Feingemise beziehen wir im
Sommer von lokalen Anbietern und tber 50% der bei uns ver-
wendeten Produkte stammen aus direkten Landwirtsbeziehun-
gen.

Die Schwachen der herkdmmlichen Schulverpflegung

Als wir vor einigen Jahren mit der Schulverpflegung starteten,
beobachteten wir folgendes: Unser System funktionierte gut in
Kindergarten und Grundschule und auch bis zur fiinften und
sechsten Klasse der weiterfuhrenden Schulen. Ab der 7. Klasse
allerdings war ein deutlicher Einbruch zu beobachten: Die alte-
ren Schiiler gingen nicht mehr zur Mensa.

In einer Analyse der Schulverpflegung im Schulbezirk Kassel
stellten wir fest: 90% der Schiler an Ganztagsschulen gehen
nicht zum Essen. Das gleiche Phanomen galt bundesweit: Nur
etwa funf bis zwanzig Prozent der Ganztagsschiler nehmen an
der angebotenen Mittagsverpflegung teil — eine magere Quote.
Die Akzeptanz unserer Bio-Schulverpflegung war etwas hoher
und lag bei 30-40%, doch steigern konnten wir unsere Zahlen
nicht. Eine Diplomarbeit, die 2005 in unserem Unternehmen
angefertigt wurde, brachte damals wichtige Erkenntnisse. In
einem Fragebogen wurde die Akzeptanz unsere Schulverpfle-
gung erhoben und in einem Workshop mit Eltern, Lehrern und
Schulern konnten wir grundlegendes ber Wiinsche und Abnei-
gungen von Schilerinnen und Schilern erfahren:

Naturlich sind Geschmack und Genuss wichtige Grinde von
Schulern, sich fir oder gegen einen Besuch in der Mensa zu
entscheiden. Auch ob die angebotenen Mengen ausreichend
sind, spielt selbstverstandlich eine Rolle, ebenso wie die
»,Coolness" des Mensagangs oder die Lange der Schlangen vor
Kasse und Eingang.

Der Hauptgrund aber, warum Schuler ab der Pubertat die Men-
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sa meiden ist folgender: Sie wollen keine vorgegebenen Mendis!
Wahlmdglichkeit - Der Schliissel zum Erfolg

Deutsche Schulverpflegung basiert fast ausschlie3lich auf vor-
gegebenen Menis. Die Missachtung grundlegender Schiuler-
winsche nach Wahlfreiheit fihrt dazu, dass in Deutschland ca.
1/3 des ausgegebenen Essens weggeworfen wird.

Dieser Anteil nimmt mit dem steigenden Alter der Schiler sogar
noch zu: 20% der Teller werden fast nicht angerthrt. Und bei-
nahe jeder Schuler findet bei einem vorgegebenen Menu etwas
auf seinem (oder ihrem) Teller, das ihm oder ihr nicht gefallt.
Teenager nutzen ihre frisch erlangte Taschengeldhoheit und
vergleichen Preise und Anziehungskraft dessen, was sie sich
zum Essen kaufen kénnen — und entscheiden sich gegen die
Schulmensa. Ein typisches Schilermittagessen besteht zum
Beispiel aus 1,5 Litern Eistee und einem Riegel, einem Doner
oder der Lieferung des Pizzataxis. Bei Madchen wird das Bild
erganzt durch die Variante ,das Mittagessen fallt aus".

Neben der Wabhlfreiheit ist es fur Schiler wichtig, sich ohne Vor-
bestellung ein Bild dessen zu machen, was ihnen geboten wird:
Sie wollen sehen und riechen, was es gibt und sich spontan
entscheiden und nicht die Katze im Sack kaufen.

Neben Wabhlfreiheit und der Mdglichkeit, ohne Vorbestellung zu
essen ist ein drittes haufig genanntes Argument, das zur Mei-
dung der Mensa beitragt: Altere Schiiler wollen nicht mit jiinge-
ren zusammen essen.

Essen, wie im Urlaub in der Turkei:

All you can eat am Buffet — Geht das?

Als wichtigstes Ergebnis in unseren zahlreichen Schulerwork-
shops blieb ein Satz eines Schilers stehen, der die Frage ,\Wie
soll Euer Essensangebot in der Mensa aussehen?" ganz plas-
tisch beantwortete ,Wir wollen essen wie im Urlaub in der Tar-
kei: All you can eat am Buffet!"
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Ein groBer Wunsch — einleuchtend und fesselnd — aber ist er
auch umzusetzen?

Wir haben diesen Schilerwunsch verwirklicht, die Schuler als
Teil unserer Entwicklungsabteilung ernst genommen und ein
Verpflegungssystem entwickelt, das an Schilerbedirfnisse an-
geglichen ist. In unseren Schulmensen haben Schiler — ohne
jegliche Vorbestellung - freie Auswahl an bis zu sieben Statio-
nen.

Neben dem Getrankestand laden ein taglich wechselndes Me-
nd, eine groRe Salatbar, die Nudel- und die Snackstation, eine
Wokstation (ab 300 Essen) und der Dessertstand (2-3 mal pro
Woche) die Schiler ein, sich selbst ein Bild zu machen und je
nach Geschmacks- und Mengenvorlieben ihr eigenes Mittages-
sen zusammenzustellen.

Ist diese Wahlfreiheit gegeben, dann essen die Schiler auch
das, was sie vorher verweigert haben, probieren hier vom Salat,
wagen sich an die Vollkornnudeln oder holen sich ein frisch zu-
bereitetes Gericht — ganz ohne Fleisch - vom Wok. Innerhalb
kurzer Zeit geht dadurch beispielsweise der Salatverbrauch
nach oben und Lehrer und Eltern staunen tber die neue Offen-
heit ihrer Schiler und Kinder in Erndhrungsdingen.

Die Snackstation mit gesundheitsoptimierten Fastfood-
Produkten ist ein wichtiger Bestandteil unseres Angebots, denn
fur Jugendliche ist auch die Haptik von Lebensmitteln enorm
wichtig. Dazu gehort z.B. der ,Crunch”- oder Knusper-Effekt,
den Doéner, Pommes und Burgerbrétchen bieten. Um dieses
Bedirfnis zu befriedigen haben wir hin und wieder auch
Fastfoodprodukte wie z.B. Chickenwings, Doéner- und Gyros-
brétchen oder Pommes im Programm.

Wichtig an diesem Angebot ist aber: Alle Produkte sind gesund-
heitlich optimiert. Unsere Pizza ist keine reine Weil3mehl- aber
auch keine reine Vollkornpizza, sondern wir benutzen eine Mi-
schung aus Vollkorn- und halb ausgezogenem Mehl, so dass

der Teig immer noch nach Pizzateig aussieht und naturlich aus-
reichend ,crunchy” ist. Auch unsere Pommes Frites, die es zwei
bis dreimal im Quartal gibt, sind keine Friteusen-, sondern
Backofenpommes mit 70% weniger Fett und 50% weniger Kalo-
rien als herkémmliche Pommes.

Unser Erfolg

Mit unserem Verpflegungskonzept erreichen wir 50-90% der
Schuler, die Nachmittagsunterricht haben, eine hervorragende
Quote in der Schulverpflegung, die wir der fortlaufenden Ent-
wicklung und Verbesserung unseres Programms und unseres
Konzepts — und ganz besonders unseren Schulerinnen und
Schulern in den Schulen - verdanken.

Diskussion:

Frage: Kdnnen Sie etwas zu der Energiebilanz sagen? Also ich
meine Sie fahren jetzt 6kologisches Essen nach Tubingen, ist
das denn noch sinnvoll?

Dr. Hoppe: Also wir sind als wir den Zuschlag fur Tubingen be-
kommen haben - die haben ja einen grinen Birgermeister -
dann ist die Opposition auf die Barrikaden gegangen und hat
gesagt: "Das kann ja wohl nicht wahr sein - biologisches Essen
aus Kassel nach Tubingen fahren". Und wir haben dann CO2
Bilanzen aufgestellt - vom Acker bis auf den Teller- und haben
verschiedene Systeme verglichen: konventionell in Tibingen
gekocht, biologisch in Tubingen gekocht, biologisch in Kassel
gekocht nach Cook&Chill-Verfahren und transportiert und Tief-
kuhlfertigessen, welches heute in sehr vielen Schulen einge-
setzt wird. Und konnten zeigen, dass unser System ungeféhr
nur die Halfte der CO2? Last hat, trotz Transports von Kassel
nach Tubingen wie konventionelles Essen in Tubingen. Weil die
Produktion der 6kologischen Produkte schon deutlich niedrigere
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CO2 Last verursacht, wir arbeiten fleischreduziert - jedes Kilo
Fleisch verursacht ca. 6kg CO?, Gemiise nur 150g, d.h. Fleisch
hat eine CO?2 Last auf dem Riicken die vierzig mal héher ist und
das Cook&Chill-Verfahren braucht natirlich energetisch mehr
Energie als wenn wir nur kochen und dann servieren, also wenn
man es kann...

Frage: Wie ist denn das Verhaltnis?

Dr. Hoppe: Das Verhéltnis, also wenn ich nur koche und servie-
re, brauche ich nur ungeféhr die Halfte bis ein Drittel der Ener-
gie. Weil ich koche, ich kilhle und muss noch mal regenerieren.
Der Energieaufwand wenn ich tiefgekihltes Essen produziere,
ist deutlich héher, weil ich noch den Phasenlibergang habe.
Aber man darf auch nicht vergessen, je gréRer ich wiederum die
Produktion habe, desto weniger Energie brauche ich auch wie-
der im Kochprozess, d.h. also wenn ich in normalen Kochtopf
koche ist das energetisch wesentlich ineffizienter als wenn wir
jetzt heute im 300 Liter Kessel und im nachsten step werden es
1.200 Liter Kessel sein.

Frage: Sind Sie denn jetzt eigentlich schon ausverkauft bzw.
ausgelastet, oder wie ist das?

Dr. Hoppe: Nee. Also wir machen jetzt ungefahr 5.000 Essen
pro Tag, d.h. unser Materialbedarf sind 2%/, Tonnen oder mit
Schalabféallen sagen wir mal 3 bis 3%/, Tonnen. Da kénnen wir
noch sehr gut mit unseren regionalen Landwirten zusammenar-
beiten. Die verandern ihre Sortimente, die erhdhen jetzt z.B.
ihre Flachen fur Feldgemiise. Wir haben natirlich auch Produk-
te die Uberregional sind. Im Fleischbereich haben wir nur noch
relativ wenig aus der Region, da arbeiten wir etwas mit kff zu-
sammen, sonst im Rindfleischbereich mit Betrieben aus Meck-
lenburg. Aber wir haben die kompletten Milchprodukte aus der
Region, ein Groliteil der Backwaren, das Feldgemiise, die Kar-
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toffeln, also der regionale Anteil aus direkten Kooperationen ist
gut 50%.

Frage: Aber wenn Sie nun so grof3e Absatzzahlen haben, dann
fordern Sie ja wahrscheinlich schon eher die Grof3betriebe, oder
kooperieren Sie auch mit den Kleinen?

Dr. Hoppe: Ja wir arbeiten ganz gezielt mit regionalen, tber-
schaubaren Betrieben zusammen, die in der Grdél3enordnung
von 70-150 ha arbeiten. Das sind ja heute schon mittelstindige
Unternehmen. Und die Mengen die wir brauchen sind ja wirklich
auch noch Uberschaubar. Wir werden in dem néchsten Jahr
vielleicht 25 Tonnen Mdhren verarbeiten, d.h. 25 Tonnen das ist
vielleicht ein guter Hektar. Wir werden vielleicht 50 Tonnen Kar-
toffeln haben. Also das ist immer noch Uberschaubar in Relation
zu GroR3betrieben oder zum GrofRhandel. Selbst in der Endaus-
baustufe bei 100.000 Essen pro Tag, sind es 50 Tonnen pro
Tag die wir am Tag an Essen brauchen - selbst das ist auch
immer noch uUberschaubar. Wir haben jetzt eine sehr intensive
Zusammenarbeit mit drei Demeter-Betrieben und mit denen
kommen wir auch né&chstes Jahr noch gut Uber die Runden.
Das heil3t, dass was wir machen, ist keine Industriestruktur.
Apetito - die machen 1 Mio. Essen am Tag - das ist eine ganz
andere Liga. Das heif3t wir sind immer noch ein kleines uber-
schaubares Unternehmen, also in Relation jetzt zur Lebensmit-
telindustrie.

Frage: Mich wirde die Finanzierung noch mal interessieren.
Haben Sie sich vorher schon eine Ricklage erarbeitet indem
Sie im Vorstand bei Demeter waren. Verdient man da so gut,
dass das moglich ist?

Dr. Hoppe: Ich hab kein Eigenkapital gehabt. Das Gehalt war
sehr unterschiedlich. Am Schluss war es verniunftig, am Anfang
war es deutlich unter dem was ich vorher verdient hab. Aber ich
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hatte zu dem Zeitpunkt kein Kapital.

Frage: Ich frage mich, wie viel denn jetzt am Ende der Schler
fur ein Essen bezahlt?

Dr. Hoppe: Also, das Schulessen wird bei uns im Abonnement
bezahlt, d.h. ein Schiler der jeden Tag in der Woche isst, zahlt
als Speisenpreis 45 Euro im Monat. Der Preis ist zwdlf mal im
Jahr zu zahlen, also wir machen eine Mischkalkulation. Wir ver-
suchen wo nur irgendwie mdoglich die Verwaltungskosten niedrig
zu halten, d.h. wir rechnen pauschal Krankheitstag, Ferientage,
all so was ab. Wenn man das komplette Paket von uns buchen
will, also wir machen auch das komplette Bewirtpaket, also wir
machen auch komplette Bewirtschaftung der Schulkantinen mit
Personal, wir machen auch Inkasso Abrechnung, also so dass
die Schule damit gar nix zu tun hat, dann liegen wir im Bereich
60-65 Euro. Wenn wir rundum alles machen. Das heil3t pro Es-
sen in der Grof3enordnung, nur das Essen 3 Euro, wenn wir die
Dienstleistung dazu machen, zwischen 4-4,5 Euro. Wenn Sie es
jetzt vergleichen mit dem Mensaessen hier, missen sie natir-
lich bedenken dass hier eine Subvention mit dabei ist.

Frage: Wenn Sie all Ihr Essen 6kologisch und méglichst regio-
nal beziehen, achten Sie dann auch in irgendeiner Weise auf
saisonale Produktion?

Dr. Hoppe: Also wir haben einen 40-Wochen-Plan, d.h. es gibt
einen Frahjahr-, Sommer-, Herbst und Winterplan. Der saisonal
angelegt ist. Beispiel ware beim Salatbereich, haben wir Anbau-
vereinbarungen mit unseren Betrieben tber die Jahre jetzt ent-
wickelt, sodass wir sehr weit kommen. Die bauen primar fur uns
Batavia an, der ist etwas stabiler, dann kommt spater im Jahr
der Endivien mit rein, dann kommt Zuckerhut mit rein, es kommt
Spitzkohl mit rein, es kommt WeilRkraut rein, sodass wir mit die
Salatsaison mit unseren Betrieben so etwa bis Ende Januar
kommen. Dann gibt es eine Zeitlang keine Blattsalate, weil die

im Biobereich dann zu teuer sind. Das heif3t mehr diese Wurzel-
geschichten, wir haben dann auch etwas Tiefkiihl in der Salat-
theke, wie mal Mais oder Brechbohnen, wir arbeiten sonst wo
immer moglich mit Frischgemise, wir setzen in der Grol3kiiche
nur drei Produkte - Erbsen, Mais und Spinat- als Tiefkuhlpro-
dukte ein. Alles andere wird tagesaktuell geputzt. Es gibt auch
asaisonale Produkte bei uns, die wir Uber einen GroRRhandler
aus Goéttingen beziehen. Also im Winter gibt es auch Gemiise
aus Marokko. Wenn wir rein regionales und saisonal arbeiten
wirden, hatten wir ein Problem. Das kriegen wir nicht ganz hin,
weil das heute den Kundenbedirfnissen nicht entspricht, aber
der regionale und saisonale Anteil ist sehr hoch.

Frage: Sie sagten, Sie setzen fleischreduzierte Kost ein, auch
um die Kosten zu regulieren. Wie oft gibt es denn dann Fleisch?
Und ist das nicht schwierig, wenn die Kinder doch nun mal
Fleisch wollen.

Dr. Hoppe: Also wir haben heute im Freeflow-System einmal in
der Woche einen richtigen Fleischtag. Wir haben in der Regel
einmal in der Woche wild gefangenen Meerfisch und haben
dann noch ein oder zweimal die Woche fleischreduzierte Kom-
ponenten dabei, das ist mal ein Chili Con Carne oder eine Bo-
lognese, oder mal etwas mit Schinken Uiberbacken, also sodass
man an drei Tagen Fleisch oder Fleischanmutungen hat. Also
haufig reichen auch kleine Mengen, also da reicht schon etwas
Schinken oder so. Mit 20g kann man einen Tag dann auch
schon durchhalten. Aber lieber mehr Tage mit wenig und klei-
nen Portionen als vier vegetarische Tage - das ist schwierig.

Frage: Mich wirde zum einen interessieren ob Sie auch Wal-
dorfschulen als Kunden haben. Und haben Sie einen Uberblick
Uber die verschiedenen Foérderungsprogramme fiir Schiiler, die
ihr Essen nicht finanzieren kénnen. Weil wir haben im vorheri-
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gen Vortrag auch vernommen, dass hier enorme Unterschiede
vorhanden sind, die es eigentlich zuerst einmal auszugleichen
gilt.

Dr. Hoppe: Also ich habe im Moment keine Waldorfschule als
Kunde - das sind auch nicht immer die einfachsten.

Ahm, es gibt ganz unterschiedliche Forderprogramme, das ist
von Land zu Land unterschiedlich. In Hessen gibt es einen
Fond der mit 5Mio gefillt wurde, wo Hartz IV Empfanger 1-1,5€
Euro Zuschuss bekommen koén-
nen. Es gibt in NRW so einen
Fond der mit 15Mio ausgestattet
ist, wo ungefahr 1-1,5 Euro ge-
nerell gezahlt werden sollen. Es
gibt einige Kommunen, sowie die
Stadt Kassel, die einen Zu-
schuss fur Personalkosten zahlt
der bei 30-50 Cent pro Essen
liegt. In Tubingen hat die Stadt
Tubingen generell eine Subventi-
onierung von allen Essen mit 80
Cent pro Essen. Und Sozialhilfe- S
empfanger oder vergleichbare
Einkommensschichten zahlen 1
Euro pro Essen der Rest wird §
subventioniert. ;
Also so gibt es wirklich in allen Regionen unterschiedliche Kon-
zepte. Aber es gibt auch Stadte, ich hab's jetzt in Nirnberg er-
lebt, die wollen nicht nur den Essenpreis von uns haben, son-
dern die wollen von uns dann auch 'ne Pacht noch haben fir die
Schulkantine, Strom, Wasser, Gas - also die wollen zusétzlich
Leistungen die das Essen dann noch mal um 50-70Cent verteu-
ern und dann funktioniert's fast nicht. Also es ist sehr heterogen.
Meine Voraussage ist, dass wir in spatestens 5 Jahren 'ne Sub-
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ventionierung haben die Bundesweit flachendeckend ist, weil
vernlinftiges Essen in der Schule im Bereich 3,5 bis 4,5 Euro
kénnen sich die wenigsten eigentlich, oder ich wird mal sagen
Y5 der Bevolkerung nicht leisten. Und das kénnen wir uns denk
ich gesellschaftlich nicht leisten, dass es schon am Essenspreis
gesellschaftlich schon eine Benachteiligung gibt. Also bin ich
eigentlich ganz zuversichtlich, dass da etwas entstehen wird.
Wir haben aber teilweise auch mit sehr pfiffigen Schulen zu tun,
ich weil3 in Kassel hatten wir eine,
die hat einen Verein gegriindet und
hat Sponsoringmittel aufgetrieben
und damit das Essen von einkom-
mensschwachen Familien gefordert.
Oder ich hab jetzt eine neue Schule
in Hamburg, die Firmensponsoring
machen, die suchen Firmen die Pa-
tenschaften fur Kinder tbernehmen.
Also auch da wo der Staat nicht ist,
gibt es teilweise durch Initiative
schon auch Méglichkeiten.

Frage: Ist es auch mdglich dass
Universitaten bei lhnen Kunde wer-
den? Also, ich meine die Uni Kassel
liegt ja praktisch vor der Haustdr...

Dr. Hoppe: Ja, mit der Universitat Kassel bin ich tber Jahre im
sehr intensiven Gesprach gewesen. Ich hab die Gesprache be-
endet vor 1%, Jahren, weil auBer Gespréachen nix passiert ist.
Mir war die Zeit dann zu schade. Wir haben denen Konzepte
vorgelegt, wo wir z.B. ergdnzend zum normalen Universitatspro-
gramm einfach eine fahrbare Wokstation mit rein gestellt hatten.
Universitatskantinen werden ja heutzutage als Freeflow-
Kantinen betrieben, Sie haben ja die Moglichkeit zu wahlen in-
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sofern wirde ich das Sortiment einfach ausdehnen und noch
mehr Erlebnis mit reinbringen. Und halt von Cooking-Wok-
Stationen bis interessanten Nudelbars. Ich kénnte mir auch vor-
stellen, dass man in Kantinen Bereiche schafft, wo man "all you
can eat" hat oder ich hab mir in Freiburg einen neuen Bereich
einer Kantine angeschaut da hatten die groRe Buffets in einem
abgrenzten Bereich, wo die Studierenden wahlen konnten, ein
sehr groRes Salatbuffet und ein warmes Buffet, und da ist abge-
rechnet worden dber 'nen 100g Gewicht. Fand ich sehr gut. Ha-
ben wir jetzt auch eingefihrt in zwei Schulen, wo wir Uber Ge-
wicht abrechnen. Also das sind so Ansétze.

Frage: Wirde von lhnen die Mdglichkeit das die Uni Kassel
beliefert wird weiter bestehen? Und Uber welche Instanz haben
Sie denn verhandelt, denn ich kdnnte mir eine Verbesserung
durch Ihr Unternehmen durchaus vorstellen...

Dr. Hoppe: Klar, also von unserer Seite sehr grof3es Interesse.
Wir haben es nicht auf der ganz oberen Ebene gemacht son-
dern auf der zweiten Ebene haben wir diese Gesprache gefihrt.
Und soweit ich weil3 ist Witzenhausen hier ja auch gar nicht so
ganz schlecht ausgestattet im Vergleich zur Hauptmensa. Ich
glaube die Kartoffeln sind ja durchgangig bio.

Frage: Ja, aber die Pommes z.B. schon nicht mehr und die ver-
arbeiteten Kartoffelprodukte auch oftmals nicht, z.B. der Kartof-
felpuree. Wir haben ein bis zwei Biomenis von denen wir wéh-
len kdnnen, plus ein bis zwei konventionelle. Aber generell liegt
es wahrscheinlich auch sehr an der Zubereitung...

Dr. Hoppe: Also was ich spontan machen wirde, ist eine Wok-
station, 'ne Nudelbar und 'ne Salatbar in Bioqualitat. Also die
drei Sachen - das funktioniert immer.

Frage: Wie gewahrleisten Sie denn die Qualitdt bzw. den Ge-
schmack lhres Essens? Denken Sie dass ein gro3er Unter-
schied zwischen konventionellen und biologischen Produkten
ist?

Dr. Hoppe: Den braucht man ja gar nicht zu gewahrleisten. Wir
schauen halt, dass wir unsere Produkte von samenfesten Sor-
ten bekommen. Wo immer mdglich setzen wir Demeter-
Produkte ein. Klar frisch gekocht ist immer noch am besten,
aber fur uns ist da das Cook&Chill-Verfahren ein annehmbarer
Kompromiss, weil die Alternative ist, dass in groRen Chargen
gekocht wird und dann warm gehalten wird. Ich kenne Betriebe
die Warmhaltezahlen von 8 Stunden haben. Dann ist nicht nur
konsistenzmaRig nichts mehr tbrig, sondern auch von der Vita-
litédt nichts mehr da. Die Vitalitat wird ganz sicher im Cook&Chill-
Verfahren abgebaut, deswegen erganzen wir es ja mit Frisch-
produkten im Wok und in der Salatbar. Aber es ist ein Kompro-
miss wo wir sagen kénnen, wir kdnnen einen teuren Rohstoff
Bio in grof3en Mengen verarbeiten. Frisch gekocht, vor Ort ist
immer am besten - klar! Aber wir schauen halt, dass Sie von
den Rohstoffen méglichst viel bekommen. Wir arbeiten nicht mit
Mikrowellen, weil die Vitalitat da abbaut. Wir arbeiten zurtickhal-
tend auch mit Induktion - der Wokbereich hat Induktion, aber es
ist nicht so problematisch wie bei der Mikrowelle. Wir haben als
Energie, wenn immer mdglich Gas, d.h. wir arbeiten mit Flam-
me, moglichst wenig mit Elektrizitdt. Wir werden als nachstes
dann die GroRRkessel mit Hochdruckdampf beheizen, aber der
kommt auch wieder aus der Gasflamme. Also wir schauen da
schon energetisch sehr stark drauf.

Frage: Arbeiten Sie in der Kiiche viel mit Edelstahl?

Dr. Hoppe: Ja also nicht durchgéangig. In den Pfannen haben
wir Gussstahl, aber in Kesseln gibt es gar nichts anderes als
Edelstahl.
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Evaluation

Von den 167 Teilnehmern der Konferenz haben 110 Personen
eine Wochenkarte gekauft, 57 Personen nahmen als Tagesgas-
te teil. Am Ende haben 45 Personen einen Evaluierungsbogen
abgegeben. Die Auswertung hat folgende Ergebnisse ergeben:
Der Uberwiegende Teil der Teilnehmer waren Studenten aus
Witzenhausen. Es haben aber auch interessierte Auswartige
und Dozenten teilgenommen. Es waren ca. 60% der Teilnehmer
weiblich.

Inhaltlich wurde die Infodichte der Konferenz von einem Drittel
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der Teilnehmer als sehr hoch eingeschatzt. Knapp die Halfte
empfand sie als hoch und ca. 15% der Teilnehmer fand die Info-
dichte weder besonders hoch noch besonders niedrig.

Bei der inhaltlichen Bewertung reichen die Bewertungen im
Durchschnitt von 1,1 fir das Abendprogramm bis 1,9 fir die
Podiumsdiskussion am Donnerstag.

Bei der Organisation wurden das Gesamtkonzept und die Orga-
nisation mit 1,4 am Besten bewertet. Gefehlt hat es etwas an
der Mdglichkeit des Erfahrungsaustausches. Dieser Punkt wur-
de mit 2,0 bewertet.
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Aus den zusatzlichen, inhaltlichen Anmerkungen liel3 sich ent- Eindriicke abseits der Vortrage und Workshops
nehmen, dass das Thema ,Nahrung“ vielen der Teilnehmer
sehr wichtig ist. Es wurde gewilnscht, dass einzelne Aspekte
noch mehr beleuchtet werden. Welche Aspekte das sind, war
aber nicht einheitlich. Der reibungslose Ablauf der Konferenz
wurde mehrfach zusatzlich erwdhnt und ganz besonders das
Buffet wurde immer wieder sehr gelobt.
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Wir danken den folgenden Firmen fir Ihre grof3ziigigen Lebens-

mittelspenden:

Backerei Apel, Witzenhausen
Béckerei Bretthauer, Witzenhausen
Backerei Herzberger, Witzenhausen
Backerei Kamps, Witzenhausen
Bionade GmbH, Ostheim/Rhdn
Blutenland Bienenhofe, Witzenhausen
Caspersch-Hof, Lohra-Damm
Contigo, Géttingen

Gut Fahrenbach, Witzenhausen
Hessische Staatsdoméne Frankenhausen, Grebenstein
Hit, Hann. Miinden

Hof Kindervatter, Witzenhausen

Ihr Platz, Witzenhausen

Kasehof Landolfshausen

Lingemann, Eschwege

Naturkost Elkershausen

Naturkost Schramm, Appenweiler
Obermihle Rosdorf

Reformhaus Walger, Witzenhausen
Schachtelhalm, Witzenhausen
Teehaus Schmidt, Géttingen
Versuchsbetrieb der Uni Kassel, Eichenberg
Waschbar, Gottingen

Weinhandlung Bremer, Goéttingen
Weinhaus Linsel, Goéttingen

Wein und Geist, Witzenhausen

132

Den folgenden Institutionen, Ministerien und Verbanden danken
wir fir die finanzielle Unterstutzung:

. Deutsches Institut fir Tropische und Subtropische Land-
wirtschaft (DITSL)

. Altner-Combecher-Stiftung fiir Okologie und Frieden

. Bioland Landesverband Hessen, Thiringen, Sachsen-
Anhalt, Sachsen

. Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und

Verbraucherschutz BMELV

. HB-Stiftung Berneburg

. Hessisches Ministerium fir Umwelt, landlichen Raum und
Verbraucherschutz

. Mabhle-Stiftung GmbH

AuRerdem mochten wir uns herzlich bei den Mitveranstaltern
der Konferenz bedanken, die fiir uns den Rahmen bereitgestellt
haben, in welchem die Konferenz stattfand:

e I Evangelische Jugend im
landlichen Raum

OkologischeAgrarwissenschaften u N 1 KAS S E L
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