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«Das Prinzip Supermarkt
ist unokologischy

Bestsellerautor Hans-Ulrich Grimm aus Stuttgart ist ein bekennender Feinschmecker. Gerade
deshalb beschaftigt er sich als Journalist seit Jahren aufsdssig mit den Liigen der Nahrungs-
industrie und der Arglosigkeit der Konsumentinnen und Konsumenten. Die Biicher des
einstigen Redakteurs beim renommierten «Spiegel» sezieren den schonen Traum vom natir-
lichen Essen, siiffig und sauber recherchiert. Lein6l-Fan Grimm kauft frische Bioprodukte auf
dem Markt. Okosupermarkte hilt er fiir unappetitlich und letztlich geféhrlich. Die Gesundheit
hinter dem Genuss hat er dank seinen neusten Recherchen erkannt. Ebenso die Machen-
schaften, mit denen uns die Lebensmittelindustrie um den Verstand bringen kann. kultur und
politik sprach mit dem Publizisten, der mit seiner Firma «Dr. Watson — Der Food-Detektiv»
jetzt auch im Internet informiert.

kultur und politik: In Ihrem
neusten Buch «Die Ernihrungs-
liige» behaupten Sie keck,
«Lebensmittel machen kranky,
Herr Grimm...

Hans-Ulrich Grimm: ...
trotzdem bin ich von der Lebens-
mittelindustrie deswegen noch nie
vor den Kadi zitiert worden. Weil
es leider stimmt, was ich schreibe.
In Amerika gibt es seit Jahren
und Jahrzehnten Untersuchungen,
grad was das Glutamat angeht, die
hierzulande einfach niemand zur
Kenntnis genommen hat. Gluta-
mat ist im Ubermass Gift fiir die
Nervenzellen und kann bei Alz-
heimer, Parkinson oder Multipler
Sklerose eine unheilvolle Rolle
spielen. Bei uns in Deutschland
gab es dazu ein offizielles Exper-
tengesprach, das Harmlosigkeit
attestiert, aber von der Glutamat-
Herstellerin selbst in Auftrag ge-
geben und bezahlt worden ist. Auf
dieses bezahlte Gutachten gewis-
sermassen haben sich hinterher
alle bezogen. Weder Wissen-
schaftler noch Journalisten haben
je einmal nach Amerika gekuckt
und dort nachgefragt, was es be-
reits an kritischen, aber soliden
Untersuchungen zu Glutamat gibt.
Dabei wird heute fast sechsmal

soviel Glutamat produziert wie
noch vor 25 Jahren.

Woher dieses blinde
trauen?

Man hat den Leuten hier
jahrzehntelang erzéhlt, sie hitten

Urver-

das strengste Lebensmittelrecht
der Welt. In der Schweiz ist das
doch ganz &hnlich. Da konne
praktisch nichts passieren. Aber
auch bei ihnen lésst sich lédngst
nicht mehr alles kontrollieren.
Das gibt das Bundesamt fiir Ge-
sundheit in Bern auf Anfrage auch
gerne zu: dass nicht bei jeder
Pizza, die in den Ofen geschoben
wird, kontrolliert werden kann,
wo deren Einzelteile herkommen.
Der Konsument sei selbst verant-
wortlich fiir das, was er sich in den
Mund schiebt. Die Leute pflegen
eine Vertrauensseligkeit, die sich
die Behorden ldngst schon nicht
mehr leisten konnen. Die wissen,
dass sie nicht mehr alles unter
Kontrolle haben, was dank der
Globalisierung iiber die Grenzen
rutscht. Und verweisen ihrerseits
auf die Selbstverantwortung der
Wirtschaft, was natiirlich unsinnig
ist. Die Wirtschaft kennt keine
institutionalisierte Moral, sie
orientiert sich nach den Gesetzen

des Gewinns. Und sie macht das,
was gesetzlich erlaubt ist. Ob dies
in den Mengen, die insgesamt
verzehrt werden, tiberhaupt noch
gesund ist, ist fiir eine einzelne
Firma natiirlich nicht relevant.

Sie sind ein Feinschmecker?
Aber ja doch. Ich habe
mich stets primér fiir gutes Essen
interessiert und dann nach der
Qualitdt des Essens und der
Lebensmittel — gefragt. Mein
urspriinglicher Zugang zu den
Lebensmitteln kommt iiber die
Sinne, das Schmecken, Riechen
und Schauen. Langsam merke ich,
dass dies etwas mit Gesundheit zu
tun hat. Ob etwas appetitlich ist,
ob etwas gut schmeckt, ob etwas
gesund ist, hiangt miteinander zu-
sammen. Was billig produziert
und verramscht wird, dreht die
Qualitdtsspirale
nach unten.

logischerweise

Wobei Aldi neustens ja auch Bio-
kartoffeln feilbietet!

Es gilt allgemein schon als
extremer Fortschritt, wenn ein
Massenverkdufer wie Aldi so was
wie Biokartoffeln verkauft. Nur:
Das Prinzip Supermarkt ist un-
okologisch. Das Prinzip Super-

markt heisst, man braucht von
allem gleich tausende von Kilos.
Benétigt man also von den
Kartoffeln gleich -zigtausend oder
sogar Millionen von Tonnen, kann
der Kleinbauer um die Ecke gar
nicht mehr mithalten. Das braucht
schon mal einen Grossagrarier,
der irgendwo ganz woanders sitzt,
es werden gigantische Transporte
um den halben Globus nétig, um
die Ware in die Regale zu kriegen.
Das kann nicht mehr frisch sein.
Sie miissen ein Zentrallager an-
fahren, es von dort in die Feinver-
teilung geben. Gehen Sie aber auf
den Markt, kaufen Sie frisch. Der
Schnittlauch ist vom Vorabend.
Gesiinder geht’s nicht. Die besten
Sachen bekomme ich auf dem
Markt, beim Metzger, Bicker,
Biobauern.

Das kann sich nicht jeder leis-
ten! )

Ich habe einmal einen
Preisvergleich zwischen selbst-
gemachter Hiithnersuppe, selbst-
gemachtem Hiihnerfrikassee oder
Poulet, wie das bei ihnen heisst,
und der Knorr-Hithnersuppe und
dem Aldi-Hiihnerfrikassee ge-
macht. Ich habe dafiir einen
halben Luxusgockel fiir 10 Euro



Einst machte Hans-Ulrich Grimm der europdischen Lebensmittel-

Industrie als «Spiegel»-Redakteur das Leben schwer, heute stellt er sie

zum Wohle der Konsumentinnen in Biichern und im Internet bloss.

gekauft und daraus sowohl die
Brithe wie auch das Frikassee
gekocht. Es war natiirlich alles
kostengiinstiger, was ich herge-
stellt habe als ein solches Fertig-
produkt. Genauso wie Spaghetti.

Wenn Sie aus Eiern und
Mehl Spaghetti machen, sind die
natiirlich spektakuldr giinstig.
Wenn Sie aus Kartoffeln Kar-
toffelstock machen, ist der viel
billiger als eine Tiite Kartoffel-
stock von Pfanni oder der Quick-

Lunch von Maggi.
Es ist eine Irrlehre, dass
gutes Essen fiir Normalver-

dienende nicht erschwinglich sein
soll. Menschen, die ihr Essen
selber und aus Rohstoffen her-
stellen, essen viel billiger, als
wenn sie das Gleiche fixfertig von
Maggi, Aldi oder Knorr im Super-
markt zusammenkaufen.

Sie behaupten auch, dass gesund
essen den Korper fit macht und
Jjung hdlt. Und dass die Lebens-
mittelindustrie uns um den Ver-
stand bringt.

Gesund und gut essen
sorgt fiir unser Wohlbefinden ganz
allgemein. Das war fiir mich ehr-
lich gesagt selbst auch {iber-
raschend. Der Volksmund sagt ja
langst schon, essen hélt Leib und
Seele zusammen. Das redet man
halt so daher. Nun aber hat die
Hirnforschung in den letzten zehn
Jahren Erkenntnisse tiber die Be-
deutung des Essens fiir das Gehirn
zu Tage gebracht. Sowohl im Hin-
blick auf Intelligenz als auch im
Hinblick auf unser Verhalten, un-
sere Seele, Psyche, unser Wohlbe-
finden. Nicht nur im deutschen
Ruhrgebiet gibt es heute Kinder,
die nix Anstidndiges zum Friih-
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stiick kriegen, sich dann mit Cola,
Marsriegeln und Kartoffelchips
erndhren. Ich habe genau das im
Selbstversuch einen Tag lang ge-
macht. Es war wirklich schreck-
lich. Der Darm ist ja unser zweites
Gehirn. Im Darm finden sich auch
die meisten Gliickshormone.
Meine schlechte Laune dieses
Tages kam formlich aus dem
Bauch. Ich war absolut iibel drauf
und konnte auch keinen klaren
Gedanken fassen. Die Gehirn-
forscher sagen, dass schon eine
einzige Mahlzeit iiber den allge-
meinen Gehirnzustand und die
Arbeitsfahigkeit des Gehirns ent-
scheidet. Genau das habe ich
damals am eigenen Leib erlebt.
Ich war heilfroh, am néchsten
Morgen wieder mein Miiesli mit
Joghurt essen zu diirfen. Unser
psychisches Wohlergehen héngt
also nicht nur davon ab, ob wir
frisch verliebt sind, ob wir im
Lotto gewonnen haben, ob es uns
bei der Arbeit gut geht, sondern
was wir im Bauch haben! Wohl-
befinden ist eine chemikalische
Angelegenheit. Und die Chemika-
lien, die es dazu braucht, werden
in Hirn und Kérper iibers ge-
sunde Essen bereitgestellt. Meine
Recherchen haben gezeigt, dass
bei industriell hergestellten Pro-
dukten sehr oft genau diese Stoffe
zum Wohlfiihlen fehlen, aber da-
fiir Glutamat, Aromen, Farb- oder
Stissstoffe beigemischt werden,
die fiir dieses Wohlbefinden und
unsere Hirntétigkeit und unseren
Korperzustand schédlich sind.

Essen Sie selbst Bioprodukte?
Fast ausschliesslich, ja.
Schon nur wegen des Geschmacks.
Wenn ich jetzt allerdings die Ten-
denz bei uns anschaue. .. ich habe
heute Morgen, was ich zuweilen
mache, wenn ich Milch oder
Haferflocken brauche, kurz im
neuen Biosupermarkt am Haupt-
bahnhof eingekauft. Der vergros-
sert sich stetig. Er sieht aber auch
genauso eklig neonhaft aus wie
ein stinknormaler Billigsuper-
markt. Da gibt es dann irgendwo
ein schmales, stiefmiitterlich be-

handeltes Eck mit Apfeln und so
was, dann gibt es einen grossen
Selbstbedienungsteil mit Billig-
gebidck im Plastik. Das meiste, das
hier verkauft wird, ist verpackt
und dauerhaltbar. Damit unter-
wirft sich dieser Okomarkt den
gleichen Kriterien, die ein ande-
rer Supermarkt auch hat. Geprégt
von den beiden zentralen Krite-
rien: Haltbarkeit und Preis. Die
Natur hat aber beim Kartoffel-
stock keine Haltbarkeit vorge-
sehen fiir ein Jahr, also muss man
das mit irgendwelchen Kunstknif-
fen hinkriegen, auch mit Bioware,
nur um den Gesetzen des Super-
marktes zu gehorchen. Die Super-
mirkte aber kennen andere Ge-
setze als die unseres Korpers.

Ein Irrweg fiir die Biobewe-
gung?

Sie ist bestimmt auf dem
Holzweg, wenn sie den gleichen
Irrweg geht, den die herkdmm-
liche Lebensmittelindustrie schon
hinter sich hat. Ich habe mal einen
Biokartoffelstock von Bruno
Fischers Pulverzeugs untersuchen
lassen im Vergleich mit selbstge-
machtem und Pfanni-Kartoffel-
stock. Und da kam raus, dass im
Bruno-Fischer-Okopulverkartof-
felstock genauso wenig Vitamine
und Mineralstoffe drin sind wie
bei Pfanni. In meinem hausge-
machten Kartoffelstock fand man
beispielsweise doppelt soviel
Vitamin C, dem Leit-Vitamin, als
bei den beiden andern. Ich habe
dann bei Bruno Fischer angerufen
und gefragt, warum denn ihr Kar-
toffelstock genauso vitaminredu-
ziert ist wie bei Pfanni. Da sagte
mir die gute Frau am Telefon: Das
sei ja klar, hitten sie doch die ge-
nau gleiche Verarbeitungstechno-
logie wie bei Pfanni. Und dass da
hinten genauso wenige Vitamine
rauskommen wiirden, wire dem-
entsprechend logisch. Es gehe zu-
dem darum, dass mit dem Bio-
landbau die Umwelt geschont
werde. Mir und meinem Leib geht
es aber um die Nahrung, um die
Vitamine im Kartoffelstock. Man
isst ja nicht dafiir, dass der Boden
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des Bauern geschont wird. Man
isst doch in erster Linie fiir seinen
eigenen Korper.

Sie rufen die Konsumentlnnen
dazu auf, dieses Spiel zu unter-
laufen und auf den Markt oder
in den Bioladen um die Ecke zu
gehen?

Ich rufe niemanden auf.
Ich schreibe, was ist. Und sage
meine Meinung. Ich finde es stos-
send, wenn ein Biogemiisebauer
oder Biobauer die Karotten oder
Kartoffeln mit viel Sorgfalt und
Miihe anpflanzt und hegt und
seine Produkte wohlschmeckend
vom Acker kommen, danach aber
durch eine Fabriktortur geschickt
werden, so dass hinterher ein
iibel schmeckendes, kunststoff-
verpacktes Gemantsch heraus-
kommt. Das ist eine Missachtung
des Bauern und der Miihen, die er
gehabt hat. Das scheint mir hoch-
geféhrlich. So wird die urspriing-
liche Qualitdt auf dem Weg der
Verarbeitung gemindert, bis die
Konsumenten dann durchaus zu-
recht sagen, dass dieses Oko und
Bio so gross anders als bei Pfanni
auch nicht schmeckt. Warum also
sollen sie dann noch zum Biopro-
dukt greifen. Bei den Oko-Fertig-
saucen frage ich mich eh immer
wieder, wie die Okos das iiber-
haupt mit Genuss runterkriegen.
Ob die eine Hornhaut auf der
Zunge haben. Der Geschmacks-
sinn ist unser Kontrollsinn. Es ist
wichtig, dass wir auf ihn vertrauen
koénnen. Wir sollten ihn kultivie-
ren, um unseres Korpers willen.

In der Schweiz haben jiingste
Degustationen von frisch ge-
presstem Leinol beispielsweise
auch gezeigt, dass das gar nicht
so gruselig schmecken muss, wie
es dies im aktuellen Angebot tut.
Dabei spielt die Frische eine
grosse Rolle...

..dass Sie ausgerechnet
mit diesem Beispiel kommen!
Leinol schmeckt, wenn es aus der
Presse kommt, wirklich fein und
gut. Ich schreibe derzeit ein
Buch iiber Leindl. Leindl ist ein
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Anders als am HB Stuttgart: In Vatters logischem Supermarkt riecht man das «Lebeny in den «Mittelny.

extremes Beispiel dafiir, wie ein
gesundes Produkt, das im Volk
breit verwurzelt war, durch die
Industrialisierung praktisch aus
der Nahrungskette
wurde. Was dann auch noch zu
Mangelerscheinungen bei den
Omega-3-Fetten gefiihrt hat. Ich
bin ein Leindl-Fan. Es gab in
Deutschland im 19. Jahrhundert
4000 dezentrale Olmiihlen. So
wurde das Lein6l auch nie alt,

eliminiert

sondern immer frisch gepresst
und verkauft bzw. von den Bauern-
familien auf dem Dorf selbst ins
Essen getan. Jeder Bauer hatte
seinen Leinacker neben dem
Haus. Heute zdhlt der Verband
deutscher Olmiihlen noch 17 Mit-
glieder, davon sind zehn Ableger
internationaler Agrokonzerne. Es
gibt kaum einen anderen Bereich
der Lebensmittelbranche, der so
zentralisiert und globalisiert
wurde wie das Olwesen. Heute
wird ja das Thema Omega-3-Fette
hochgehalten. Da sagen bei uns
die Erndhrungsexperten, man
solle Sonnenblumen-, Walnuss-

und Rapsdl brauchen. Ich frage

mich da, warum empfiehlt eigent-
lich keiner das Lein6l? Ich habe
bei dem Menschen nachgefragt,
der dieses Omega-3-Kapitel im
offiziellen deutschen Erndhrungs-
bericht 2004 geschrieben hat.
Da sagte der mir doch, dieses
Leindl schmecke doch einfach so
komisch. Ein Wissenschaftler, der
nach seinem privaten Geschmack
publiziert, und dem die Zahlen
und Daten offenbar schnuppe
sind. Das ist doch seltsam. Dabei
sagt selbst die Ol-Industrie, dass
das Leindl am gesiindesten sei,
aber leider technologisch un-
passend, weil diese Omega-3-
Fette schnell ranzig wiirden. Das
ist gut fir die Menschen, aber
schlecht fiir den Supermarkt. Also
kiimmert sich von denen dann
auch niemand um das Leindl. Ob-
wohl es anerkanntermassen ge-
sund ist. Anders in Kanada, dem
weltweit grossten Exporteur von
Lein6l. Dort wurden umfassende
Studien dazu finanziert und publi-
ziert. Die Agrarindustrie dort hat
daran ein Interesse. Nur die hie-
sige Erndhrungsindustrie hat kein

Interesse, weil es unpraktisch ist.
Mein Buch dazu erscheint im Friih-
jahr in unserem eigenen Verlag.
Den haben wir im Umfeld unseres
neuen Erndhrungs-Infopools «Dr.
Watson — Der Food-Detektiv» ge-
griindet. Wenn sie dazu mehr wis-
sen wollen, schauen Sie im Internet
unter www.food-detektiv.de nach.
Interview: Beat Hugi

kultur und politik wird sich auch
in den kommenden sechs Aus-
gaben des Jahres 2006 weiter-
hin intensiv mit unserer Erndh-
rungund unseren Lebensmitteln
befassen. Dann auch soll der
Frage nachgegangen werden,
inwieweit die personlichen Er-
fahrungen und professionellen
Recherchen von Hans-Ulrich
Grimm fiir Schweizer Produkte,
speziell aber auch fiir in der
Schweiz erhiltliche oder produ-
zierte Bio-Lebensmittel, schon
Giiltigkeit haben oder bald
haben werden. Die Biicher von
Hans-Ulrich Grimm finden Sie
im Buchhandel.
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