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(GrEsuNeEIT

Food-Design:

Die raffinierte Verfihrung

Essen ohne dick zu werden. Schlemmen wie im Schlaraffenland. Schnitzel aus dem Fermentierkessel.
Was sich da wie Zukunftsvision anhort, das ist in den Labors der Lebensmittelindustrie und in den
Regalen der Supermirkte lingst Wirklichkeit. Immer ausgefeiltere Lebensmittelimitate haben dank
High-Tech und flotten Werbespriichen Hochkonjunktur. Mit dieser praktischen und bequemen
Kunstnahrung wird ein eiliges Millionenheer von Kiichendienstverweigerern rund um die Uhr bedient.
Vielen aber schmeckt und bekommt plétzlich so nicht mehr, was da alles aufgetischt wird.

Urspriingliche Lebensmittel, das
heisst Obst, Gemiise, Getreide
oder Milch in unverénderter
Form werden heute immer selte-
ner verzehrt. Der verwéhnte und
gestresste Mensch erwartet weit-
gehend fertig verarbeitete Nah-
rungsmittel, die kaum oder gar
keinen Zubereitungsaufwand er-
fordern. So beziehen wir bereits
mehr als 80 Prozent unserer tag-
lichen Nahrung von der Nah-
rungsmittelindustrie. Es  gibt
kaum eine Speise, die nicht auch
als Fertigprodukt angeboten
wird: Hersteller von Tiitensup-
pen bis Tiefkiihlpizzen melden
standig wachsende Absitze. Die
gesamte Branche setzt heute
schon mehr um als die chemische
Industrie. Mit raffiniertem Mar-
keting erweckt die Lebensmittel-
werbung bei vielen Verbrau-
chern den Eindruck, als stamm-
ten unsere Lebensmittel noch di-
rekt vom Bauernhof und wiren
frisch und fast unbearbeitet.
Weit gefehlt. Von Natur kaum

noch eine Spur. Kaum wahrge-
nommen, hat die Zukunft auch
hier schon ldngst begonnen.
Wurden bis in die siebziger Jahre
hinein viele unserer Nahrungs-
mittel von der Erndhrungsindu-
strie tatsachlich noch nach altbe-
wihrten Methoden hergestellt,
ist bei der Kreation der neuesten
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Nahrungsmittel- Generation -
branchenintern Novel Food ge-
nannt - die Industrie nicht mehr
darauf angewiesen, dass Mutter
Natur alle Rohstoffe liefert.
Schoner, bunter, haltbarer und
angeblich auch noch gesiinder
wird’s mit synthetisch und natur-

identisch - sprich Zusatz- und
Ersatzstoffen - oder gar gentech-
nisch produzierten Baumateria-
lien. Food-Design nennt sich die
fir Normalverbraucher un-
durchsichtige ~ Angelegenheit.
Also der Entwurf und die Her-
stellung von Nahrungsmitteln -
besser noch Kunstprodukten am
Reissbrett und im Labor. Pro-
dukte, die es bis dahin noch nie
gab — dank grossem Baukasten
und viel Know-how.

Wenig Ahnlichkeit
mit Erndhrung

Gewiss - Kunstprodukte sind
nicht ganz neu. Sie haben schon
eine langere Tradition. Auch in
fritheren Zeiten gab es Imitate
schon zu kaufen, aber damals
wurden sie aus der Not heraus
geboren, und damals war auch
jedem Verbraucher klar, dass
Kaffeeersatz nicht aus Kaffee-
bohnen, Kunsthonig in Wirklich-
keit nicht von Bienen und Mar-

garine nicht aus Butterrahm her-
gestellt wurde. Heute versucht
die Nahrungsmittelindustrie in
ihren Imitaten die Natur nicht
nur nachzuahmen, sondern auch
noch zu verbessern. Die neue
Generation ist vor allem fettarm,
cholesterinarm,  kalorienredu-
ziert, kochsalz- und zuckerarm -
kurzum schlank und rank. Dane-
ben sind die Neuen bequem zu
geniessen, immer verfiigbar und

gleichzeitig lange lagerfhig.
Und das Wichtigste: einfach in
der Zubereitung.

Der erste grosse Wurf in diese
Richtung war die Erfindung der
Light-Produkte, also die Kunst,
Wasser schnittfest zu machen.
Ob Butter, Wurst, Kise, Mayon-
naise, Schokolade, Konfitiire
oder Limonade, Ice-Tea oder
Bier - von den meisten Kalorien-
Bomben gibt es ja inzwischen ei-
ne Light-Version. In dieser Epo-
che erblickten auch die soge-
nannten Extruder-Produkte das
Licht der Industrie. Dank gleich-
namigen Verfahren konnen da-
mit billige Rohstoffe und Abflle
in teure Fertigprodukte verzau-
bert werden. Hierfiir typisch
sind: Snacks, Flips und Kracker,
Waffeln und Kaugummi, aber
auch Knusperflocken, Pseudo-
kndckebrot, Pausenriegel sowie
Hundefutter. Und der zweite
grosse Wurf ist auch schon be-

reits in die Jahre gekommen:
Milch-, Fleisch- und Mehlpro-
dukte sind als waschechte Imita-
te landauf und landab zuhause.
Kiinstliche Siissstoffe haben ja
vorher gezeigt, was damit fiir
Mboglichkeiten verbunden sind.

Food-Design macht’s
maglich

Rohstoffe und Priparate der un-
terschiedlichsten Art zerlegen,
modifizieren, mit Zusétzen an-
reichern und zu neuen technolo-
giegeeigneten Produkten kombi-
nieren, heisst das Grundprinzip.
Damit werden viele Nahrungs-
mittel - besser Imitate — nach
Belieben aus einzelnen isolierten
Bausteinen (Isolate) wie beim
Baukastensystem zusammenge-
fiigt - mal einige weggelassen —
oder andere einfach dazugege-
ben. Da wird aber auch noch ho-
mogenisiert, pasteurisiert, sterili-

siert, uperisiert, konzentriert,
stabilisiert und anschliessend
sprithgetrocknet und veredelt
und versiegelt, um irgendwann
wieder verdiinnt zu werden. Da
wird dann noch was durch Diisen
und Schnecken und Walzen ge-
presst und versponnnen und ge-
formt und endlich gebacken.
Voraussetzung zu all dem aber ist
ein reichhaltiger Zauber-Bauka-
sten, vollgepackt mit den Stoffen
der Extra-Klasse, um den so be-
gehrten «Food appeal» auf-
zumobeln und Qualitdtseinbus-
sen zu iiberdecken. Sozusagen
die guten Geister der grossen
weiten Welt, ohne die hier nichts



mehr geht. Denn Enzyme und
Emulgatoren, Farbstoffe und
Stabilisatoren verleihen den letz-
ten Schliff in puncto Optik und
Bissfestigkeit und gaukeln Fri-
sche vor. Auch Geschmackslo-
sigkeit ist kein Problem mehr.
Alles in allem iiber 20°000 ver-
schiedene Substanzen sorgen fiir
das richtige Aroma. Motto: So
weit die Nase riecht. Allein in
Deutschland begliickten im ver-
gangenen Jahr rund 15°000 Ton-
nen industrieller synthetischer
Geschmacksstoffe rund 15 Mil-
lionen Tonnen Nahrungsmittel.
Damit wird auch nur allzu ver-
standlich, dass die Zusatzstoff-
Hersteller schneller expandieren
als die iibrige Lebensmittelindu-
strie. Mit Hilfe computergestiitz-
ter Programme bastelt und mixt
ein hochqualifiziertes Heer von
Wissenschaftlern, Lebensmittel-
technologen, Chemikern und
Versuchskochen mit diesem Ar-

Ogs

senal unsere unentbehrlichen
und die fixen Helfer fiir Kiiche,
Teller und Gaumen, die mit den
sonnigen Pradikaten: «Hausge-
macht» — oder: «Nach Grossmut-
terart» und «Nach Bauernart» an
den Mann respektive an die
Frau gebracht werden.

Im Laufe dieser industriellen
Tortur werden unsere Nahrungs-
mittel endgiiltig zur konfektio-
nierten Massenware — wie Jeans,
Surfbretter, Sonnenbrillen oder
Priservative. Weit iiber 120°000
verschiedene  Produkte zum
Fooden sollen es fiir den Homo
sapiens und seine kleinen und
grossen Hausfreunde bereits

sein. Allein in Deutschland wer-
den Jahr fiir Jahr 10°000
Neuankommlinge  feilgeboten
und gemampft. Welche Lebens-
mittelkontrolle hat hier wohl
noch den Durchblick? Wer
kennt wohl als Verbraucher die
genauen Rezepturen? Kein
Wunder, dass die Kaufhaus- und
Supermarktregale iiberquellen
mit Minutenterrinen, Komplett-
meniis in der 3-Kammer-Pla-
stikschale, aber auch von Gum-
mibérchen, Zuckerstangen und
Dessertzubereitungen in allen
moglichen Variationen. Schlaraf-
fenland pur. Und die Natur?

Was wir so alles
schlucken

Auch die Pseudo-Didtwelle rollt.
Téglich gehen neue Kunstpro-
dukte am Schlemmerhimmel
auf. Dabei ist nur allzu verstéind-
lich, dass Kalorienarmes oder
Kalorienfreies ganz oben auf der
Wunschliste der geplagten Fehl-
erndhrten stehen. Wie etwa die
Fettersatzstoffe Amalean 1 und
Maltrin oder Paselli SA2. Sie
werden aus Mais - beziehungs-
weise  Kartoffelstirke herge-
stellt, also auf Kohlenhydratba-
sis. Diese beiden Fettersatzstoffe
werden im Kérper wie Kohlen-
hydrate abgebaut und liefern et-
wa halb soviel Kalorien wie nor-
males Fett. Eingesetzt wird zum
Beispiel Paselli SA2 in Salatdres-
sings, gefrorenen Desserts und
Brotaufstrichen. Alle drei sind
nicht zulassungsbediirftig. Sie
konnen sich hinter der Deklara-
tion «Stirke» verbergen. Auch
auf Proteinbasis werden Sub-
stanzen als Fettersatz eingesetzt.
Simplesse gehort hierher. Sie ist
eine Mixtur aus Wasser, Zucker,
Eiweiss, pflanzlichen Bindemit-
teln und Genusssduren und ei-
nem geheimnisvollen Verfahren,

das «Mikropartikulation» heisst.
Wenn man aber allergisch gegen
Milch- oder Hiihnereiweiss ist,
ist man auch gegen Simplesse al-
lergisch. Simplesse findet breiten
Einsatz in Eiscréemes, Kiseku-
chen oder Joghurt. Ganz anders
ist es mit dem seit Jahren an-
gekiindigten Olestra. Von Proc-
ter & Gamble, dem Waschmittel-
Konzern. Hergestellt aus Sacha-
rosepolyester, ist es gewisser-
massen ein Kunststoff. Die Rie-
senmolekiile sind unverdaulich
im Darm und biologisch nicht
abbaubar (in einer {iblichen
Kldranlage). Dafiir enthilt die-
ser Fettersatzstoff aber null Ka-
lorien, kein Cholesterin und
natiirlich keine Vitamine und
sonstigen  lebensnotwendigen
Vitalstoffe. Woher sollen die
auch kommen? Erstaunlich, in
Geschmackstests konnten Test-
personen mit Olestra zubereitete
Speisen nicht von Speisen unter-
scheiden, die mit den {iblichen
Fetten hergestellt wurden. Trau-
rig aber wahr: Man hat Probleme
mit seiner stark abfithrenden
Wirkung. Auch das war wohl mit
ein Grund, warum dieses sausen-
de Kunstfett bis jetzt noch nicht
offiziell auf Menschen und &hnli-
che Geschopfe losgelassen wer-
den kann. Trotz 20jéhriger For-
schungsarbeit der Créme de la
creme. Bis jetzt erfiillt leider
noch keines dieser Fett-Imitate
alle Funktionen unserer guten
alten Fette und Oele. Entweder
stimmt die Textur nicht so ganz,
oder sie eignen sich allesamt
nicht als gewohnte und geliebte
Geschmackstrdger. Im Gegen-
teil: Sie sind wahre Aromakiller.

Deshalb kommen sie auch im-
mer mit einer gehorigen Portion
Aromastoffe daher.

Na denn Mahlzeit

Bereits 1987 ist es zwei franzosi-
schen Fabrikanten gelungen, auf
der Basis (Zitat:) «natiirlicher
Elemente» und kiinstlicher Aro-
mastoffe sage und schreibe
Kunst-Triiffel herzustellen. Sie
glichen den in Aussehen und Ge-
schmack so seltenen und kostba-
ren natiirlichen Triiffeln wie ein
Ei dem anderen. Und weitere
Sternchen sind aufgegangen:
Ocean-Stix, Gronland- oder
Alaska Cocktail: So heissen die
appetitlich rot aussehenden Gar-
nelen und Krebsfleisch &dhnli-
chen Produkte. Es sind tiu-
schend echte Imitate. Sowas
gibt’s aber auch von der «Retor-
ten-Kuh». Ihre Produkte sehen
aus  wie  Milchprodukte,
schmecken auch so und werden
wie die Originale verwendet, al-
so gegessen oder getrunken.
Auch sonst sind die Nachge-
machten nicht ganz ohne. Imi-
tierte Butter ist langer haltbar
und immer streichfahig, auch
wenn sie gerade aus dem Kiihl-
schrank kommt, und Sahneimi-
tat ist einfach luftiger als echte
Schlagsahne. Oder wie wir’s mit
Kdse am Stiick? Er trdgt den
Fantasienamen «Trenta» und ist
von Haus aus ein waschechtes
Kiseimitat, was aber noch nichts
tiber ihn aussagt.

Kritische Verbraucher konnen
sich fragen: «Was kaufe ich da ei-
gentlich, Original oder Fal-
schung?» Vielleicht kann die Zu-




tatenliste, die sich auf jeder Ver-
packung befindet, ein wenig wei-
terhelfen: Sie verrit, dass Wasser,
Natrium-, Kalziumkaseinate, teil-
weise hydrogenierte pflanzliche
Ole (Sojadl u.a.), Cheddarkise,
Molke, Adipinsdure, Sorbinséure
(Konservierungsstoff), kiinstliche
Farb- und Aromastoffe, Vitamin
A-Palmitat und Riboflavin in
dem Imitat stecken. Wer weiss,
was das alles bedeutet? Ubrigens:
Noch wird fiir seine Herstellung
Milcheiweiss verwendet. Man
denkt aber auch schon daran,
Einzellerproteine, also Eiweiss
aus Bakterien - gewachsen im
Fermentierkessel - zur Kasepro-
duktion zu verwenden.

In den USA hat Kunstkise be-
reits einen Marktanteil von fast
20 Prozent. Mit steigender Ten-
denz. Verbraucher sind vor allem
die Pizza-Industrie und Fertigge-
richte-Hersteller, aber auch das
nationale Schulspeise-Pro-
gramm. Es gibt heute bereits
cholesterin- und salzfreien Kise.
Auch in der Dose. Vorteile: lan-
ge haltbar, wohlschmeckend,
preiswert und immer streich-
fahig. In Fast-Food-Restaurants
werden bereits 80 Prozent des
Pizza-Kases durch Kunstkise er-
setzt. Fiir Abwechslung ist auch
schon gesorgt: Es sieht aus wie
Schweizer Kise, es riecht und
schmeckt wie Schweizer Kise
und vor allem: Es verkauft sich
wie Schweizer Kise. «Denn die
Leute kaufen es, ohne zu probie-
ren», begeisterte sich Edward
Blonz vom Zentrum fiir
Erndhrungsforschung in  San
Francisco. Ubrigens: Auch aus
dem Eiweiss der Kartoffeln las-
sen sich Milchimitate herstellen.

Weder richtiges
Mehl noch Fleisch

Eine weitere erfolgsverspre-
chende Kreation scheint auch
das kiinstliche Mehl zu sein. Es
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wird aus unverdaubaren Samen-
schalen gemacht. Und man kann
mit ihm backen wie gewohnt:
Kuchen, Kekse und Torten, ohne
eine einzige Kalorie. Auch im
Marktsegment Fleisch glaubt die
Industrie den neuen Braten ge-
rochen zu haben. In langjahriger
und kostspieliger Entwicklungs-
arbeit wurde Quorn geboren.
Ein von der Struktur und vom
Geschmack her fleischdhnliches
Imitat. Es basiert auf dem Ei-
weiss von Mikroorganismen. Ge-
nauer sind es Einzellerproteine
(SCP = Single cell proteins) also
Proteine, die durch Mikroorga-
nismen wie Algen, Hefen, Bak-
terien oder Pilze industriell her-
gestellt werden. Fiir Quorn wird
das Protein aus Zellen von
Schimmelpilzen der  Spezies
Fusarium graminearum in Fer-
mentierkesseln gewonnen. Das
Marketing zielt natiirlich auch
hier wieder auf Gesundheitsbe-
wusste, die fleischlos leben
mochten und dabei pflanzliche
Kost geniessen wollen. Quorn ist
seit einigen Jahren in Grossbri-
tannien, Belgien und den Nie-
derlanden sowie in Deutschland
erhiltlich.

Speiseplan mit
vielen Risiken

Kein Mensch weiss heute, was
genau bei der hochtechnologi-
schen  Verarbeitung unserer
Nahrungsmittel passiert, wenn
sich Kohlenhydrate, Fette und
Eiweisse verandern. In aller Re-
gel verringert sich der Gehalt an
lebensnotwendigen Wirkstoffen
(wie Vitamine, Mineralien, Fa-
serstoffe und natiirliche Ge-
schmacksstoffe). Dariiber hinaus
zeigen neuere Untersuchungen,
dass in technischen Prozessen,
bei denen mit hohem Druck, Lo-
sungsmitteln oder hohen Tempe-
raturen gearbeitet wird, Verbin-
dungen entstehen, die den Stoff-

wechsel belasten und Krankhei-

ten auslosen konnen.

Stichwort:  Oxycholesterin und
Trans-Fettsduren. Enzyme, die
zur Herstellung von Fruchtséften
tiber Gebdck bis zum Kartoffel-
brei in jeder erdenklichen Sparte
der  Nahrungsmittelwirtschaft
eingesetzt werden, stellen beson-
ders fiir Allergiker ein unkalku-
lierbares Risiko dar.  Kein
Mensch weiss ausserdem, welche
Auswirkungen vom Cocktail al-
ler Zutaten sowie der Zusatz-
und Ersatzstoffe moglicherweise
ausgehen konnen. Trotz gegen-
teiliger Behauptungen sind auch
Riickstdnde von organischen Lo-
sungsmitteln und Reinigungs-
mitteln hier nie ganz auszu-
schliessen. Professor Dr. Bern-
hard H. Blanc von der Univer-
sitdt Lausanne konnte jetzt in ei-
nem vielbeachteten Forschungs-
Zwischenbericht aufzeigen, das
High-Tech-Nahrung insgesamt
tatséchlich krankheitsanfélliger
machen konnte.

Fazit: Mit den industriellen
Nahr- und Wirkstoff-Leichtge-
wichten wird wohl der Bauch ge-
fiillt, und trotzdem verhungern
Kérper, Geist und Seele. «Ei-
gentlich ein gefundenes Fressen
fiir Magersiichtige.»

Science-fiction oder
was?

Wir stehen also sicher vor fol-
genschweren  Entwicklungen.
«In Jahrtausenden haben wir uns
mit der Natur entwickelt, uns an-
gepasst. Und bereits vor Ende
des erst zweiten Jahrtausends
unserer  Zeitrechnung  wird
Science-fiction Realitit: «Wir ge-
winnen aus hochwertigen Pflan-
zen Treibstoff und ernihren uns
aus der Retorte.» Es ist wie ver-
hext. Wer kann sich da eigentlich
noch frei entscheiden? Wollen
wir wirklich von Préparaten, Imi-
taten und anderen Kunstproduk-

ten leben? Sie sind moralisch
und gesundheitlich mehr als be-
denklich und sind dazu noch un-
geheuer umweltbelastend. Und
die Bauern? Viele, hunderttau-
sende werden dadurch aufs Ab-
stellgleis gesetzt. Wir konnen es
doch drehen und wenden wie wir
wollen: Die Natur, und mit ihr
die vollwertige, gemischte Er-
nihrung lassen sich nicht so ein-
fach mit Food-Design verbes-
sern. Wie wir’s mal mit einem
Besuch auf dem Bauernhof?

Es geht auch
einfacher

Die Verbraucher konnen durch
ihr Einkaufsverhalten den iiber-
lebensnotwendigen Druck auf
die  Industrie-Nahrungsmittel-
Hersteller ausiiben. Wiirden nur
Nahrungsmittel gekauft, die kei-
ne Zusatz- und Ersatzstoffe ent-
halten, verschwinden die iiber-
fliissigen - wie sie gekommen
sind - frither oder etwas spiter.
In den noblen Etagen der Indu-
strie wird némlich mit besonders
spitzen  Bleistiften ~gerechnet.
Ganz anders dagegen verhalten
sich zum Beispiel die biona-Re-
formhéuser mit ihren Spezialsor-
timenten (u.a. Biofarm, Morga,
Somona). So verlangen die bio-
na-Qualitétsrichtlinien von die-
sen Lebensmittel- und Nah-
rungsmittel-Herstellern die Aus-
wahl hochwertigster Rohstoffe
(meist aus kontrolliert biologi-
schem Landbau) und den totalen
Verzicht ~ synthetischer  und
naturidentischer Zusatzstoffe so-
wie kiinstlicher Ersatzstoffe. Die
schonende Be- und Verarbeitung
gehort hier zu den obersten Prio-
rititen. Getreu dem Grundsatz
des bekannten Erndhrungsmedi-
ziners Werner Kollath: «Lasst
unsere Nahrung so natiirlich wie
mdglich!»

Gerhard Elias
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