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Der Geschmackssinn als hochste
Instanz der Lebensmittelkontrolle

In der schonen neuen Welt des Essens werden wir an der Nase herumgefiihrt. Die Hiihner-
suppe aus der Tiite verdankt ihren Geschmack nicht dem Huhn, das Erdbeerjogurt nicht den
Erdbeeren. Das wenigstens behauptet und belegt Hans-Ulrich Grimm zum Auftakt am 6. Bio-
gipfels des Bioforums Schweiz vom 24. Juni in Zofingen. Kluges Motto des forschen Fein-
schmeckers aus Stuttgart: «Wer bestimmt, was auf den Tisch kommt? Am besten: wir selbst.»
k+p hat sein in freier Rede gehaltenes Impulsreferat aufgezeichnet und zum Nachlesen und
Mithdren leicht gekiirzt in eine schriftlich-miindliche Form gebracht.

{{ Frither hat mich die
Gesundheit beim genussvollen
Essen nur méssig interessiert. Ich
habe auch nicht Chemie studiert
oder Medizin, ich komme von der
journalistischen Ecke und kam
aus feinschmeckerischen Motiven
zum Essen. Dem Feinschmecker
ist es egal, wie viel Fett in der
Creéme fraiche drin ist. Dem Fein-
schmecker geht es eigentlich im-
mer um die Qualitdt des guten
Schmeckens.

Frither hatte ich gedacht,
der liebe Gott habe uns den Ge-
schmack gegeben, damit wir ein
schoneres Leben haben konnen.
Damit wir einen Barolo von einem
Barbaresco unterscheiden konnen
und einen Riesling von einem
Muscatello.

Viel spiter erst habe ich
dann gemerkt, dass das vollig
falsch gedacht ist, dass der Ge-
schmack eine unglaublich wich-
tige Rolle spielt. Und dass Ge-
schmack und Gesundheit eng zu-
sammenhéngen.

Zwei Gramm
Trockenhuhn

Ich war damals beim
Nachrichtenmagazin «Der Spie-
gel» angestellt und habe dort den
miesepetrigen Zugang zum Essen
gekriegt, den kritischen Zugang
halt, wo man auf Hormone und
solche Sachen guckt, auf Anti-
biotika im Ei. Dann bin ich auf

das Thema Aromen gestossen und
habe gemerkt, dass das, was mich
am Essen interessiert, namlich der
Geschmack und ob es gut ist, fiir
die Industrie gar keine Rolle
spielt. Das hat mich iiberrascht.
Ich habe ja mal gedacht, dass sie
beispielsweise bei Knorr, wenn
sie dort die Suppe in schwimmbad-
artigen Topfen rithren, ein paar
Hithner und viel Gemiise zusam-
menkochen.

Das habe ich mir als Laie
halt so vorgestellt. Und dass diese
Briithe dann irgendwie getrocknet
wird. Nun war ich einmal bei Knorr.
Ich habe mir die Dinge als Journa-
list immer vor Ort ansehen wollen.

Ich kaufte also im Super-
markt eine Knorr-Hiithnersuppe
und reiste zu Knorr nach Heil-
bronn. Dort befragte ich den lei-
tenden Chefingenieur zu dieser
Tiite: «Sagen Sie mal, wie viel
Huhn ist da eigentlich drin?» Er
sagte, es wiren zwei Gramm
Trockenhuhn drin.

Das Wort «Trockenhuhn»
fand ich iibrigens sehr witzig. Ich
kannte das Wort noch nicht. Aber
so reden die halt, dachte ich.

«Diese zwei Gramm
Trockenhuhn entsprechen sieben
Gramm  Nasshuhn», erklarte
der Ingenieur ungefragt weiter.
Und zur weiteren Erklérung: Nass-
huhn sei das, was wir als Poulet
kennen.

Fiir sieben Gramm Nass-
huhn, so stellte ich mir vor, kratzt

man sieben Gramm von so einem
Huhn ab und erhitzt es in Wasser.
Ergibt vier Teller, wie es auf der
Tiite steht. Es kann sich jeder den-
ken, dass dies nicht ausreicht, um
eine geschmacklich
Suppe zu kochen. Das wissen die
bei Knorr natiirlich auch. Deshalb
geben sie noch ein Gramm Aroma
dazu. So hitten sie dann, sagte der

intensive

gute Mann bei Knorr, «eine ver-
gleichbare Losungy.

Betrug am Gaumen

Auf der Tiite steht dann
aber nicht «vergleichbare Lo-
sung», sondern Suppe oder
Hithnersuppe. Und das ist Betrug,
finde ich. Natiirlich kein Betrug
im rechtlichen Sinne. Das ist alles
erlaubt. Alle Begebenheiten, von
denen ich hier rede, sind kein
Skandal. Sie sind legal und
geltende Praxis. Ich finde aber, es
ist ein Betrug am Gaumen.

Immerhin ist in diesem
Fall noch ein bisschen Huhn drin.
Das Huhn in der Tiite, das so
genannte Trockenhuhn, sieht aus
wie Nescafé-Kiigelchen. Wenn
ich mir gedacht habe, das wiirde
bei Knorr wenigstens in einem
schwimmbadartigen Topf zusam-
mengekocht, war das vollig falsch
gedacht. Weil das Huhn schon als
Pulver in dieser Fabrik angeliefert
wird.

Spiter habe ich dann auch
die berithmte Sache tiber das Erd-

beeraroma aus Sdgespanen heraus-
gefunden. Das raubte mir vollends
jede Illusion. Wenn man aus Sage-
spidnen Erdbeeraroma machen
kann, ist auch sonst alles moglich.
Was uns die Lebensmittelindus-
trie in der Werbung vorspiegelt,
hat nichts mehr mit dem Essen zu
tun, das wir uns dabei vorstellen.

Billig und haltbar

Worauf es der Industrie
wirklich ankommt: Alles muss
moglichst billig und moglichst
lange haltbar sein. Die Schweiz
selbst ist kleinrdumig. Aber in der
Schweiz ist die Firma Nestlé be-
heimatet, die praktisch global
agiert. In solchen Firmen kommt
es sehr darauf an, was wo herge-
stellt wird. Wie heisst bei Thnen
dieser bekannte Schnellimbiss?
Quick-Lunch? Nordlich vom
Ruhrgebiet machte Nestlé quasi
fiir ganz Europa Quick-Lunch.
Also fir England, Irland, Russ-
land, Polen, usw. usf. Von dieser
einen Fabrik aus miissen sie die
Quick-Lunchs iiberallhin trans-
portieren — deshalb ist es unglaub-
lich wichtig, dass alles unglaub-
lich lang hilt. Dieses Kriterium
des unglaublich langen Haltens
kollidiert andererseits allzu oft
mit gesundheitlich wichtigen In-
haltsstoffen.

Womit wir bei meinem
neusten Buch «Leindl macht
gliicklich» und den Omega-3-
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Fettsduren wiren. Auf dieses
Thema bin ich gestossen, weil
man allenthalben klagt, wir
Menschen wiirden zunehmend
zuwenige Omega-3-Fettsduren zu
uns nehmen.

Die Omega-3-Fettsduren
sind nachweislich wichtig fiir das
Gehirn und fiir die Psyche. Der
amerikanische Forscher Andrew
Stoll mutmasst, die Zunahme der
psychiatrischen Erkrankungen auf
der Welt wiren vermutlich in Zu-
sammenhang zu sehen mit dem
zunehmenden Mangel an Omega-
3-Fettsduren. Omega-3 spielt eine
Rolle bei Hyperaktivitit, bei De-
pressionen, bei Schizophrenie, bei
Herz-Kreislauf, bei der Sehkraft,
bei allem moglichen.

Wenn die Kinder in die
Schule kommen und zu wenig
Omega-3 haben, kénnen sie hyper-
aktiv werden, Lernschwichen
kriegen usw. Also soweit ich sehe,
gibt es kaum einen einzelnen
Stoff, der so bedeutsam ist fiir die
Gesundheit wie die Omega-3-
Fettsduren. Und ausgerechnet da
herrscht anscheinend mittlerweile
Mangel. In Amerika sollen 80
Prozent der Bevolkerung Mangel
an Omega-3-Fetten leiden. Des-
wegen, so sagen die Experten,
miissten wir — wie die Menschen
vor 150 Jahren, als die noch kein
Omega-3-Mangel geplagt hat —
wieder viel mehr Fisch essen.

Mehr Fisch essen?

Natiirlich habe ich nicht
einsehen wollen, dass bei uns auf
der schwibischen Alm oder auch
hier in der Schweiz die Menschen
vor vielleicht 150 Jahren mehr
Fisch gegessen haben sollen als
wir heute. Das konnte ich einfach
nicht glauben. Zurecht. Also
stellte sich die Frage, wenn die
Leute zwar mehr Omega-3-Fett-
sduren, aber nicht mehr Fisch ge-
gessen haben, wo hatten sie die
Omega-3-Fettsduren her?

So bin ich auf den Stoff
gestossen, in dem die Omega-3-
Fettsduren in unseren Breiten-
graden wirklich am allermeisten

drin sind: im Lein6l. Dort machen
sie iber 50 Prozent aus. Es gibt
praktisch nichts hierzulande, was
ebenso reich an Omega-3-Fett-
sdure ist.

Friiher gab es das Lein6l
an jeder Ecke zu kaufen. Da wurde
mir klar, welch wichtige Pflanze
die Leinpflanze in den ver-
gangenen Jahrhunderten nicht nur
fiir die Bekleidung war. Vor der
Baumwolle gab es dafiir ausser
der Wolle nur den Lein. Man hat
unglaublich viele Sachen daraus
machen kénnen. Uberall wurde
Lein verarbeitet. Bei uns sagt man
doch: «Wir machen eine Fahrt ins
Blauey. Die Leinpflanzen blithen
wunderschon blau. Ist man tiber
Land gefahren, fuhr man oft durch
blau blithende Leinfelder.

Mit der neuen Baumwolle
verschwanden die Lein-Kulturen.
Genauso wie viele Olmiihlen ver-
schwunden sind. In Deutschland
gab es frither iiber 4000 Olmiihlen,
mittlerweile zdhlt der Verband
deutscher Olmiihlen noch 17
Mitglieder, 10 davon sind Nieder-
lassungen ausldndischer Gross-
konzerne.

Es keimt heute allerdings
auch wieder eine Gegenbewegung.
Hier in der Schweiz hat ein ein-
zelner Landwirt vor zwei Jahren
wieder damit begonnen, Lein
anzupflanzen. Der Leindlmiiller
draussen am Bio Marché bezieht
seine Bio-Saaten aber immer noch
aus dem fernen Agypten.

Gesund ist zuwenig

Die grossen Olmiihlen
machen heute mit den Omega-3-
Fettsduren fiir Rapsol und Sonnen-
blumendl Reklame. Gleiches steht
auch bei uns in den offiziellen
Erndhrungsempfehlungen  des
Bundes drin. Wer seinen Omega-
3-Bedarf decken mochte, solle vor
allem zu Rapsoél greifen, heisst es
da. Der Verband empfiehlt auch
Rapsol. Dort habe ich angerufen
und gefragt, warum empfehlen sie
eigentlich Rapsdl, warum all die-
se Reklame, wenn das Leindl
doch viel mehr Omega-3 enthalt
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und deshalb wohl auch viel ge-
stinder ist? Da sagten sie mir, das
sei genau das Problem. Die Inhalts-
stoffe seien dafiir verantwortlich,
dass das Leindl so gesund ist, sie
seien aber ebenso daran schuld,
dass das Leindl technologisch
schlecht zu verwenden und ver-
arbeiten ist.

Das frische Leindl ist un-
glaublich empfindlich und ver-
dirbt ziemlich schnell. Das ist das
historische Urteil fiir nachweis-
lich kerngesunde Lebensmittel in
der industriellen Nahrungsgesell-
schaft. Verdirbt es schnell, dann
fliegt es raus. Dann kann das
Lebensmittel so gesund sein, wie
es will. Wenn sie in den Laden
gehen, dann finden sie in Deutsch-
land kaum oder gar kein Leindl
mehr. Genauso ist es mit den
Omea-3-haltigen Nahrungsmit-
teln.

Armes Schwein

Ich war letzthin hier in der
Schweiz an einem Kongress zu
den Omega-3-Fetten, die auch
pufa genannt werden (mehrfach
ungesittigte Fettsduren: poly un-
saturated fatty acids). Es ging dort
unter anderem darum, dass bei
einer bestimmten Fiitterungsart
die Schweine bzw. das Schweine-
fleisch einen hoheren Gehalt an
Omega-3- und Omega-6-Fetten
hitte, mehr pufas eben. Ich dach-
te mir, das ist ja toll, wenn die
Schweinemehrvondiesenwunder-
baren Fetten drin haben. Aber ge-
nau das Gegenteil war das Thema,
das stand dann auch in der «Neuen
Ziircher Zeitungy, zitiert von die-
ser Veranstaltung: «Oh wenn doch
nur nicht diese pufas wiren.»

Da  produziert man
viele Nahrungserganzungsmittel,
Fischolkapseln, Omega-3-Kap-
seln, um das kiinstlich zuzusetzen,
was fehlt und nun beschweren die
sich dartiber, dass es im Schwein
mehr davon hat. Die Griinde
waren dann auch in diesem NZZ-
Text zu finden: Wenn der Omega-
3-Gehalt hoher ist, wird das
Fleisch zum Beispiel so schmie-
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rig, dass es in Salami, Dauer-

wurstwaren, Pizza und anderen
Industrienahrungsmitteln nicht
eingesetzt und verarbeitet werden
kann. Solches Fleisch werde des-
halb zuriickgewiesen und sei fiir
die Bauern unverkéuflich. Eine
vollig bizarre Situation. Wenn die
echten Nahrungsmittel gesund
sind und den Menschen nachweis-
lich gut tun, dann werden sie von
der Industrie zuriickgewiesen,
weil sie technologisch nicht so
passen wie gewiinscht.

Diabetes auf Tonga

Fakt und Zukunft ist, dass
sich diese Art der Nahrungs-
produktion iiber die ganze Welt
verteilt und in der Folge sich dann
auch dieselben Krankheiten iiber
die ganze Welt verteilen. Ich bin
deswegen in die Stidsee gefahren.
Weil die Menschen dort laut WHO
die hochsten Diabetesrate ver-
zeichnen.

Es gibt Siidsee-Inseln, auf
denen sind heute 40 bis 50 Pro-
zent der Menschen an Diabetes er-
krankt. Vor 50 Jahren gab es da
aber noch 0 Prozent Menschen
mit Diabetes.

Das wollte ich natiirlich
etwas genauer untersuchen. Ich
reiste also nach Tonga. In der Siid-
see sind alle Menschen fett. Das
waren sie schon immer. Fettleibig-
keit ist auf Tonga wie vielerorts in
der Siidsee ein Schonheitsideal.
Also nicht weiter schlimm. Die
Miitter wollen fette Kinder haben,
die Manner wollen fette Frauen
und die Frauen fette Ménner. (...)

Friiher — bei uns gilt Uber-
gewicht bekanntlich als Risiko-
faktor unter anderem fiir Diabetes
— waren diese Menschen fett und
gesund. Das sagt jedenfalls Dr.
Malakai Aki, Diabetesarzt und
Korrespondenzarzt der Weltge-
sundheitsorganisation WHO. Er
muss es wissen.

Friiher sei das ein gesun-
des Ubergewicht gewesen, heute
aber ist es ungesund. Mittlerweile
wire es sogar so, dass die vier
hauptsiachlichen Todesursachen in



Tonga, einer wunderschon idyl-
lischen Siidseeinsel, dieselben
, sind wie bei uns, namlich Herz-
infarkt, Diabetes, Schlaganfall
und Krebs. Alles Krankheiten
also, die es frither dort gar nicht
gegeben hat.

Neue Lebensmittel
machen krank

Die Krankheiten hétten in
den letzten 50 Jahren auf Tonga
unglaublich zugenommen und
das, sagt Dr. Aki, parallel zu
den Lebensmittelimporten. Seine
Aussage fand ich interessant. Mit
den Lebensmittelimporten kamen
die Krankheiten! Bei uns sagen
die Erndhrungsgesellschaften, es
géibe keine ungesunde Nahrung.
Es komme nur irgendwie darauf
an, was einer isst. In Tonga aber
kann man aus flichendeckenden
Studienszenarien ersehen, was in-
nerhalb von 50 Jahren passiert ist.
Die Leute haben sich vom local
food, wie es die WHO nennt, also
von den traditionellen Nahrungs-
mitteln hin zu diesen Industrie-
nahrungsmitteln umgew®ohnt.

Jetzt wurde mir auch klar,
was die Kinder an den Bushalte-
stellen essen. Die Kinder, alle in
Schuluniformen, warten auf den
Schulbus. An jeder Bushaltestelle
hat es einen kleinen Wohnwagen,
daraus wurden Maggi-Nudels-
nacks in den beiden Geschmacks-
richtungen Chicken und Beef ver-
kauft. Die Nudelsnacks essen die
Kinder trocken — zum Schrecken
der Erndhrungsberaterinnen. Und
die Miitter machen daheim Nestlé-
Zwei-Minuten-Nudeln, urspriing-
lich fir den asiatischen Markt
konzipiert, als Quick-Lunch. Da-
von essen die Kinder massenhatft.

Wir waren im Zentrallager
des Nestlé-Importeurs auf der
Hauptinsel von Tonga. Da waren
alle Lager gigantisch voll mit 2-
Minuten-Nudeln. Das ist die Zu-
kunft. Frisch installiert auf dieser
Insel auch eine Werbung von
Coca-Cola. An jeder Bushaltestel-
le waren Coca-Cola-Schilder an-
gebracht.
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Genuss- und Gesundheitsfahnder Grimm plddiert fiir ungetriibte

Gaumenfreuden. Am Biogipfel nahm er auch Nestlé aufs Korn.

So kann man den Uber-
gang von einer Gesellschaft
wunderbar beobachten, die sich
urspriinglich von Kartoffeln,
Schweinen, Hiihnern, Seafood
und Kokosniissen ernédhrt hat und
zu western diet tibergeht, das ist
ja diese Nestlé-Ernéhrung — neben
Nestlé gibt es natiirlich auch noch
Knorr und andere Firmen usw.
Aber Nestlé ist eine Metapher fiir
western diet.

Western diet dient laut
WHO als Hauptursache fiir viele
erndhrungsbedingte Krankheiten
auf der Welt. (...)

Zwei Millionen
Substanzen

Der Mensch besteht aus
zwei Millionen verschiedenen
Substanzen. Die meisten muss er
stindig ersetzen. Das heisst, der
Mensch wechselt sich laufend aus.
(...) Er muss unabléssig darauf
achten — als wire er eine Altbau-
Sanierung — diese 2 Millionen

Substanzen wieder zu ersetzen.

Wenn sie in den Super-
markt gehen und an die zwei
Millionen Chemikalien denken,
dann hitten sie es ziemlich schwer,
alles Passende zu finden, selbst
wenn die Namen der Chemikalien
iiberall draufstiinden.

Das heisst, der Korper hat
schon immer eine eigene Metho-
de gehabt, woher er das Zeug her-
kriegt, ohne dass er alle Substan-
zen im Kopf hat.

Das macht der Korper
ganz pfiffig, indem er unten im
Bauch ein so genanntes zweites
Gehirn hat: den Darm. Der macht
stets eine Bestandesaufnahme von
dem, was da ist. Dies meldet er
dann ans Gehirn. Dort gibt es eine
Zone, die Hypothalamus heisst.
Das ist die wichtigste und ilteste
Zone im Gehirn, ganz hinten.

Der Hypothalamus ist so
gross wie ein Fingernagel. Diese
Zone ist fiir vieles zustidndig, fiir
Instinkte, Fluchtverhalten, fiir
Reaktionen, diese Zone ist aber
auch in der Lage, all das, was wir
an chemischen Bedarfsmeldungen

aus dem Darm kriegen, welche
Chemikalien gerade fehlen, in die
Sprache der Geliiste zu {iiber-
setzen. So dass wir Lust kriegen
auf irgendetwas, weil der Korper
weiss, dass genau dieses Irgend-
was mal in irgendeinem Lebens-
mittel drin war. Deswegen entwi-
ckelt der Hypothalamus in uns die
Lust, genau das zu essen, um so
den gemeldeten Mangel zu kom-
pensieren.

Bei mir lduft das oft so:
Vor meinem geistigen Auge
schwebt ein Rostbraten vorbei, oft
tagelang. Das sind so Geliiste, die
haben nicht nur einen hedonis-
tischen Sinn, sondern die haben
den Sinn, dass sich der Kérper mit
jenen Nahrungsbestandteilen ver-
sorgen will, die er braucht.

Umso  problematischer
also — vor allem fiir Kindern —
wenn in ihrem Essen nicht das
drin ist, wonach es schmeckt.

Ein Friichtetee von Hipp
beispielsweise, da sind vorne sie-
ben bis acht Friichte abgebildet.
Und von den ganzen Friichten ist
praktisch nichts drin ausser viel-
leicht Hibiskusextrakt. Alle ande-
ren Friichte wurden durch Aro-
men ersetzt. Und das in einem Tee
fiir Kinder ab acht Monaten! Das
finde
Lebensmittelindustrie raubt den
Kindern formlich die Méglich-
keit, diese Geschmacksinhalte ab-
zuspeichern. Das, was der Mensch
spéter braucht, um praktisch im-
mer seine zwei Millionen Subs-
tanzen im Korper ersetzen zu kon-

ich verbrecherisch. Die

nen, quasi das Inventar, was ist im
Rostbraten drin, was ist in den
Erdbeeren drin usw. Damit man
immer so Geliiste hat. Der Korper
weiss dann, in den Kartoffeln ist
das und das drin, im Rostbraten
jenes. So kann der Korper seinen
Nachschub regeln. Wenn ein Kind
das nicht mehr lernen kann, hates
ein Defizit fiirs Leben.

Diese Aromen fiihren auch
zu Ubergewicht. Das hat der Ver-
band der Aromenhersteller in
Deutschland sogar schon schrift-
lich eingerdumt: dass durch-
Aromenverzehr keine Gesund-



heitsschiden bekannt geworden
sind, vom Ubergewicht abgesehen.

Esistschwierig zu erkldren,
aber vermutlich kommt es daher,
dass im Essen nicht mehr drin ist,
was der Mensch drin glaubt. Erkla-
ren wir es psychologisch: Wenn
man eine Rinderbrithe dampfen
sieht, dann entwickeln wir Séfte, es
lauft einem das Wasser im Mund
zusammen, die Magensifte fangen
an, sich fiir das Verdauen von Rind
bereit zu machen.

Kommt dann kein Rind, so
sagt der Psychologe, dann lauft
der ganze Apparat leer und man
entwickelt einen saumdssigen
Kohldampf. Die Folge: Man muss
mehr essen, um diesen Kohldampf
zu stillen. So die Vermutung des
Psychologen.

Was auch mit ein Grund
sein konnte fiir das Ubergewicht:
Ich habe einmal Jogurts beziiglich
ihrer Inhaltsstoffe verglichen. Und
zwar hausgemachtes und indus-
triell gefertigtes Erdbeerjogurt. Bei
manchen Inhaltsstoffen wie Mine-
ralien (Mangan) und Vitaminen
(Vitamin C) war beim industriell
gefertigten Jogurt nur ein Sechstel
oder ein Achtel der Menge des
hausgemachten Jogurts drin.

Das heisst, wenn ich diese
Stoffe fiir die Altbausanierung
brauche, dann muss ich vom in-
dustriell gefertigten sechs- bis
achtmal soviel essen, wie vom
hausgemachten, um diese benoti-
gen Bestandteile rein zu kriegen.

Man kann den Bedarf an
Naihrstoffen zwar decken, wenn
man dieses aromatisierte Zeug
isst, aber man muss viel mehr da-
von essen. Weil der Geschmack
die damit verbundene Menge In-
halt nur vorspiegelt, als verdiinnte
Version quasi.

Geschmack und Gehalt

Der Geschmack lésst sich
auch nicht — wie die Aromaher-
steller gerne denken — einfach
oben aufpflanzen. Der Geschmack
ist der dussere Ausdruck eines in-
neren Gehalts. Wie ein Fahnchen,
das signalisiert, hier ist das und

das drin. Eliminiert man also die
Inhaltsstoffe und ernéhrt sich
von Trockenpulver mit aufge-
pfopften Geschmackschemikalien,
dann fehlt immer der Inhalt. Oft er-
zdhlen dann die Aromafirmen von
ihren so genannt natiirlichen Aro-
men. Einer von der Firma fiir
deutschschweizerische Friichtever-
wertung hat einem von der Preis-
gauer-Milch in Freiburg erzéhlt,
man wiirde das Aroma von der fri-
schen Erdbeere abkratzen und
dann beigeben. Ich weiss heute:
Vollig albern sowas. Man kratzt
eben nichts ab, das wire ja viel zu
aufwindig, sondern man nimmt ir-
gendwelche Chemikalien, weil sie
billiger sind.
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aber einen werkidentischen Wa-
gen. Aber «naturidentisch...

So hat sich die Sprache in
der Lebensmittelbranche verdn-
dert. Dass das, was der Mensch
landldufig darunter versteht, nicht
mehr das ist, was offiziell gilt.

Natiirlich versucht die In-
dustrie gegenzusteuern. Nestlé
beispielsweise versucht sich mit
der Marke Nutrition als absolutes
Kompetenzzentrum fiir gesunde
Erndhrung zu présentieren. Sie
versuchen, Stoffe mit Zusatznut-
zen beizumischen, irgendwelche
Bakterien auch, sie versuchen es
mit zugesetzten Vitaminen. So
wollen sie die erkannten Defizite

in der zeitgendssischen Erndh-
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Nestlé-Erndhrungswissenschaftlerin Corinna Roick horte und redete

Hans-Ulrich Grimm auf Einladung von Bioforum Schweiz geduldig zu.

Diese Geschmackschemi-
kalien haben nichts zu tun mit dem,
was im richtigen Objekt drin ist.
Ein Huhn besteht beispielsweise
aus 600 Aromachemikalien. Das
sind alles Stoffe, die den Ge-
schmack ausmachen. Bilden die
Laboranten in der Aromafabrik
den gleichen Geschmack nach,
brauchen sie nur mal 12 dieser
Chemikalien. 12 von 600! Und das
darf dann hinterher auch noch un-
gestraft «naturidentisch» heissen.

Wenn Sie einen Mercedes
als einen werksidentischen Mer-
cedes zum Verkauf ausschreiben
wollen, haben aber in Wahrheit
nur gerade die Stossstange, einen
Vordersitz und eine Bremse anzu-
bieten, dann bieten sie einen
Schrotthaufen an, nie im Leben

rung beheben. Das mag zwar bei-
fallstrachtig und verniinftig ge-
dacht sein. Es bleibt aus meiner
Sicht aber hochst problematisch,
weil man gar nicht weiss, was ein
Mensch denn so an natiirlichen
Chemikalien braucht. Diese zwei
Millionen verschiedene Substan-
zen braucht zwar jeder Mensch.
Wir hier an der Sonne aber brau-
chen was ganz anderes als in
Gronland die Eskimo irgendwann
im Winter, wenn es stockdunkel
ist. Deshalb essen die Menschen
in den verschiedenen Weltge-
genden auch verschiedene Sa-
chen. Es ist auf der ganzen Welt
halt sehr verschieden, was die
Menschen zu sich nehmen. Das
hat seinen Grund darin, dass die
Menschen verschiedene Bediirf-
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nisse haben, wenn sie unterschied-
lichem Klima ausgesetzt sind. Es
weiss kein Mensch, was der Bedarf
jedes einzelnen Menschen ist.

Zu viel des Guten

In Dinemark und Nor-
wegen wurde der Verkauf von
Kelloggs-Produkte verboten, weil
dort die Gefahr der Ubervitami-
nisierung droht. Das sagen
auch amerikanische Forscher: Es
herrscht heute kein Vitamin-
mangel mehr. Es besteht viel eher
die Gefahr, dass man zu viele Vi-
tamine zu sich nimmt.

Mittlerweile mochten wir
auch gesiindere Kartoffeln gen-
technisch ziichten, gestindere
Schweine gentechnisch ziichten.
Mit der Tendenz, all das, was ge-
rade als gesund erkannt ist, an
Inhaltsstoffen im Ubermass gen-
technisch aufzupfropfen.

Nur wehrt sich die Pflan-
ze, zum Beispiel die Kartoffel,
wie ich kiirzlich gelesen habe,
scheinbar heftig dagegen, wenn
man von aussen versucht, ihr ir-
gendeinen gesunden Inhaltsstoff
in iiberhohtem Masse kiinstlich
einzupflanzen.

Warum sich die Pflanze
dagegen wehrt, wenn man ihr
etwas Gesundes antut, weiss kein
Mensch. Aber wenn es die Pflan-
zen schon wissen, dann sollten
wir uns ein Beispiel an thnen neh-
men. Wir sollten auf unsere eige-
ne innere Stimme horen und die
eigenen Selbstregulationsmecha-
nismen arbeiten lassen.

Dazu gibt es viele Studien
bei Kindern: Wenn man natiirlich
isst, was der Korper wirklich will,
kann man sich am ehesten mit den
Stoffen versorgen, die unser
Korper braucht. Das kann aber
nur dann gelingen, wenn keine
Geschmacksverfélschung stattfin-
det. Wenn also keine Geschmacks-
verstirker und keine Aromen in
den Lebensmitteln sind.

Bei mir gilt deshalb schon
seit langem die Formel: Wenn
Aroma draufsteht, ist irgendwas
faul. )y
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