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WECHSELWIRKUNG Nr. 23, November *84

Das alteste Nahrungsmittel der Zukunft

Wolfgang Schulz

Die Realitdt ist gelegentlich noch platter als die Theorien man-
cher Vulgdrmarxisten:

,,Es sollte herausgefunden werden, wie weit es moglich ist, bil-
lige Butter fiir die Versorgung der Armee, der Seestreitkrdfte und
der unteren Schichten der Bevilkerung herzustellen, die billi-
ger und von besserer Haltbarkeit ist als die bisherige Butter.*
So beauftragte Napoleon III. 1867 den Wissenschaftler Hippo-
lyte Mége-Mouriés, der sich bis dahin mit der Frage beschaftigt
hatte, wie Kiihe aus Gras Milchfett herstellen. 1869 wurde sein
Verfahren zur Gewinnung von Margarine (nach frz.: ,,marga-
ron®, die Perle) aus Rindertalg patentiert. Damit schien die
Versorgung des Proletariats mit Butterbroten gesichert. Doch
schon um die Jahrhundertwende wurden die Rohstoffe der
Margarineproduktion knapp; in Deutschland wurden etwa
100.000 t/Jahr fabriziert, zuviel, um aus tierischen Produkten
wie Talg, Speck und Schmalz hergestellt werden zu konnen.
1902 wandte der Chemiker Wilhelm Normann ein von dem
Franzosen Sabatier erfundenes Verfahren, die katalytische
Hydrierung mit einem Nickelkatalysator, auf pflanzliche Ole
an, die ,,Fetthirtung® war erfunden. Normann war die Kon-
sequenz seiner Entdeckung von Anfang an klar: Margarine
(und andere Produkte wie Waschmittel und Seifen) konnten
nun aus beliebigen Rohstoffen, aus tierischen Abfillen, aus
Fischolen und Waltran, besonders aber aus pflanzlichen Olen,
den Uberschiissen der kolonialen Agrarproduktion, hergestellt
werden. Die chemische Industrie hatte ein Stiick Unabhingig-
keit errungen und zugleich einen Einbruch in einen ihr vorher
verschlossenen Sektor: die Herstellung von Nahrungsmitteln.

Ein Margarine-Mirchen

Eine der Firmen, die mit Normanns Patent und unter seiner
personlichen Anleitung zu arbeiten begannen, war Joseph
Crosfield & Sons im englischen Warrington, die bald darauf
von einer der dynamischsten Firmen dieser dynamischen Zeit
aufgekauft wurde, dem Lever-Konzern. Der Lever-Konzern
war zu dieser Zeit bereits Groflabnehmer fiir Pflanzendle, da
Wilhelm Lever 1885 als einer der ersten begonnen hatte, Seife
aus diesen anstatt tierischen Rohstoffen herzustellen. Das da-
bei anfallende Nebenprodukt Glyzerin lieR sich giinstig als
Grundstoff der Munitionsindustrie verkaufen. Doch Levers
Erfolgszug beruhte auf zwei anderen Faktoren: Als gut einge-
fihrter Kaufmann hatte Lever ein funktionierendes Vertriebs-
etz und sicheres Gespir fir den Kundengeschmack. Sein
Markenname »ounlight diirfte genau der richtige fiir seine
eéwig rauch- und smoggeplagten Abnehmer in den Stidten

Olsaat aus den Kolonien

Margarine

Die Herstellung von Margarine

Margarine ist ein Gemisch aus mindestens 80% Olen und
Fetten, Wasser oder Magermilch, Vitaminen, Stirke (vorge-
schrieben, damit sich Margarine leicht von Butter unter-
scheiden 1ift), Emulgatoren (normalerweise Lezithin),
Farbstoff, Antioxydans sowie Zucker, Salz und Aroma-
stoffen. Die Komponenten werden griindlich gemischt und
schnell abgekiihlt. Dabei entsteht eine stabile Emulsion von
Wasser in Ol. Die fertige Margarine wird direkt in Packma-
schinen geleitet, die etwa 250 Becher oder Wiirfel pro Minu-
te verpacken.

Da die meisten Pflanzendle aus gemifligten Zonen fliissig
sind, miissen sie zur Margarineherstellung nach ihrer Raffi-
nierung (d.h. Filtrierung und Losungsmittelbehandlung zum
Entzug von ,,Verunreinigungen®) gehirtet werden, d.h. es
wird katalytisch Wasserstoff angelagert. Dabei werden unge-
sattigte Fettsduren in gesittigte umgewandelt. Ein Teil der
Doppelbindungen wird belassen bzw. umgelagert, so dafl
nach Mischung der Fette ein streichfihiges Produkt entsteht.

Grofbritanniens gewesen sein. Zum anderen gelang es der Fir-
ma, in den Kolonien Fuf} zu fassen und nicht nur ihre eigene
Versorgung mit Rohstoffen zu sichern, sondern auch die der
Konkurrenz unter Kontrolle zu bekommen.

Mit dem Besitz des Verfahrens zur Fetthirtung erzwang der
Lever-Konzern zusitzlich die Abhingigkeit von seinen Paten-
ten. Damit errichtete die Firma — nach der Fusion mit hollin-
dischen Seifen- und Margarinefabriken zu Unilever — ein jahr-
zehntelanges Monopol im Bereich der Margarine- und Seifen-
herstellung in Europa. Unilever ist — heute — ein Musterbei-
spiel fir sowohl vertikale als auch horizontale Konzentration.
Die Firma besitzt Plantagen (z.B. 350.000 ha in Zaire), Pro-
duktionsbetriebe (etwa 500 in aller Welt) und Vertriebsnetze
(z.B. die Nordseekette). Aus der Plantagenwirtschaft ist Uni-
lever u.a. in die Holz-, Verpackungs-, Diingemittel- und Trans-
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portindustrie vorgestofien. Aus der Margarineherstellung ent-
wickelte sich ein eigener Zweig: Tiefkithlprodukte, Getrinke,
Siwaren. In Grofbritannien beispielsweise stammt die iiber-
grofie Zahl von Eiskrem, Kuchen oder Wiirstchen im Handel
von Unilever; aber wer mochte, kann auch hierzulande einmal
in ein Supermarktregal greifen und versuchen festzustellen, auf
wievielen Artikeln ,,Deutsche Lebensmittel-Union* steht.

Ein neues Projekt zur Sicherung der Rohstoffversorgung be-
treibt Unilever seit 1968: die Klonierung von Palmen und ihre
genetische Manipulation. Alternativ wird versucht, Fette und
Ole von gentechnologisch verinderten Mikroorganismen her-
stellen zu lassen. Begriindet wird dieser Versuch:

,,Das Ziel ist immer, uns in die Lage zu versetzen, von einem
Ol oder Fett zu einem anderen iiberzugehen ohne Qualitits-
einbuflen. Die Konsistenz, die Haltbarkeit, das Aroma und der
Ndhrwert unserer Margarine diirfen nicht beeintrichtigt wer-
den. (. ..) Diesem Ziel gehorchend, versuchen wir uns jederzeit
in eine Position zu bringen, wo wir weniger von den Olen und
Fetten verwenden, die gerade knapp sind, und mehr von
denen, die gerade leichter zu bekommen sind. Unsere For-
schung ist daher seit Jahren darauf ausgerichtet, uns flexibler

Margarine-Werbung . . .
. . . und die Gegenkampagne der Milchwirtschaft

zu machen, uns zu ermoglichen, so viele verschiedene Ole und
Fett wie moglich fiir moglichst verschiedene Zwecke einzuset-
zen!* (Zit. nach E. Yoxen: The Gene Business, London 1983)

Margarine fiir alle

Tatsichlich lassen sich fur die Margarineherstellung im Prin-
zip beliebige Fette und Ole einsetzen. Die Mischung muf} nur
bei Zimmertemperatur streichfahig sein.

Die wichtigsten Rohstoffe sind Sojasl (aus USA und Brasi-
lien), Sonnenblumendl (vorwiegend aus Osteuropa), Rapsol
(ein Abfallprodukt der Viehfutterproduktion in der EG), Ko-
kosfett und Palmol (aus Indonesien, den Philippinen, Malay-
sia und Zentralafrika). Etwa 20% aller fir die Margarineher-
stellung verwendeten Fette sind tierischen Ursprungs, d.h.
Fischol, Waltran und Rindertalg. Die Margarine-Weltjahres-
produktion betragt iiber 7 Millionen Tonnen, bis zum Jahr
2000 sind 12 Millionen geplant. Der Pro-Kopf-Verbrauch in
der Bundesrepublik betrigt 8,4 kg/Jahr; damit ist Margarine
das meistverbrauchte Nahrungsfett.
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Den Zuwachs im Margarineverbrauch erhofft sich die Industrie
yorwiegend in den industriellen Wachstumsregionen der Drit-
ten Welt. Margarine ist dort — wie schon frither in Europa —
ein Produkt, das in die stddtische Lebensweise besser paft als
Butter oder andere Speisefette, sei es auch nur, weil Margarine
moderner ist oder sich gleich aus dem Kiihlschrank aufs Brot
streichen 1aRt. Fiir die Armeren gibt es ein wichtigeres Argu-
ment: den Preis.

In der BRD ging der Margarineverbrauch mit steigendem Le-
bensstandard seit Mitte der 50er Jahre zuriick. Wer Margarine
verkaufen will, muf sich also was Neues einfallen lassen. Das
Resultat ist Produktversifizierung. Im Image einer Margarine-
sorte wird jeweils nicht nur ein Verwendungszweck — Kochen,
Backen, Brotaufstrich —, sondern auch eine Zielgruppe ange-
sprochen: Familien, Alleinstehende, Ubergewichtige, Herz-
kranke, Sportler, Feinschmecker, Naturfreunde . . . Es gibt
natirlich noch Billigmargarinen, fir Leute, die sich nichts
anderes leisten konnen. '

Doch im Mittelpunkt des Margarinemarketing steht heute
nicht der Hinweis auf den Preis, sondern auf die Gesundheit.
Das ,,Margarine-Institut fiir gesunde Erndhrung®, finanziert
von ,,den deutschen Margarineherstellern, beschreibt die An-
forderungen an eine neue Margarinesorte u.a. folgendermafien:
,Die Motivforscher begriinden diesen Bedarf mit dem wachsen-
den Gesundheitsbewufitsein der Menschen. Immer mehr kriti-
sche Verbraucher wiinschen hochwertige Nahrungsmittel, die
nicht nur gut verarbeitet, sondern auch ihrer Gesundheit for-
derlich sind. Fiir Margarine mit hoherem Gesundheitswert wiir-
de eine bestimmte Verbrauchergruppe (Personen mit einem er-
hohten Cholesterinspiegel) auch bereit sein, einen héheren Preis
w zahlen.

Bisher scheint diese Marketingstrategie erfolgreich zu sein.
Der Verbrauch in der Bundesrepublik ist seit Jahren stabil,
in ,,Butterlindern* wie Didnemark oder den Niederlanden liegt
erbei 16,5 bzw. 14,2 kg/Jahr und Bauch.

Gesundes Fett?

Die Werbung fiir Margarine und die Offentlichkeitsarbeit der
Hersteller stellt zwei Argumente in den Vordergrund, nimlich
Margarine sei gesund, weil sie ungesittigte Fettsiuren, aber kein
Cholesterin enthalte. Beide Argumente zielen auf den Haupt-
konkurrenten, die Molkereiindustrie (Pro-Kopf-Verbrauch an
Butter in der BRD 1982 7,1 kg). Cholesterin in der Nahrung
- 50 die Begrindung — erhoht den Spiegel dieses Fettes im
Blut und damit das Herzinfarktrisiko.

In der Tat zihlt ein erhohter Cholesterinspiegel im Blut (neben
Rauchen, erhéhtem Blutdruck und Ubergewicht) zu den soge-
nannten ,,Risikofaktoren®, epidemiologisch feststellbaren Para-
metern, die mit der Herzinfarkthaufigkeit korrelieren. Im Friih-
jahr dieses Jahres wurden Ergebnisse einer Priventionsstudie
veroffentlicht, bei der es zum ersten Mal gelang, durch Ver-
abreichung eines Medikamentes, welches (vor allem) den Blut-
cholesterinspiegel senkt, die Herzinfarktrate unter den Be-
handelten erheblich zu verringern. Dieses Ergebnis wurde auch
prompt von der Offentlichkeitsarbeit der Margarinehersteller
Wfgegriffen und herausgestellt. Dabei liefe sich einiges gegen
lie Studie einwenden, z.B. wurden lediglich Testpersonen aus-
gwihlt, deren Cholesterinspiegel auBergewdhnlich hoch war.
ludem erfolgte die Senkung des Cholesteringehaltes nicht
d}lmh (Margarine-?)Diit, sondern durch ein Medikament, ndm-
lich Cholestyramin, das ahnlich iibernatiirlichen Ballaststoffen,
der wesentlich stirker, wirkt. Das Hauptroblem dieser und
Vieler anderer Studien ist jedoch grundsitzlich. Der Cholesterin-
Und Fettspiegel praktisch aller Menschen der industrialisierten

Linder liegt weit iiber dem Wert, der sich bei Menschen mit
naturnaher Lebensweise (wie Eskimos, Indianern, Buschmin-
nern) findet. Mehr noch, beim Ubergang zur ,zivilisierten*
Lebensweise steigt der Cholesterin- und Fettspiegel auf die
iiblichen pathologischen Werte der industriellen Durchschnitts-
bevolkerung an. Sicher spielt hierbei Erndhrung eine Rolle,
aber eine befriedigende Erklirung fiir dieses Phianomen gibt es
nicht. Eine Moglichkeit wire, daf die korpereigene Regulation
des Fettstoffwechsels in ,,Zivilisierten* durch das Zusammen-
spiel von sozialem Stref und zu fettreicher Erndhrung gestort
ist; dann ist aber nicht ein Faktor in der Ernihrung (nidmlich
Cholesterin) verantwortlich, sondern mehrere wirken zusam-
men.
Moglicherweise tragt sogar der Konsum von raffinierten und
gehirteten Fetten (wie Margarine) zu solchen Regulationssto-
rungen erheblich bei. Berichte dariiber tauchen sporadisch in
wissenschaftlichen Zeitschriften auf. Bei der Raffinierung und
Hirtung der Ole zur Herstellung von Margarine entstehen eine
Reihe von Stoffen, die sonst in Nahrungsmitteln kaum vor-
kommen, Oxidationsprodukte und verdnderte Fettsiuren. Es
gibt Hinweise darauf, daf besonders die sogenannten Trans-
Fettsduren die Regulation des normalen Fett- und Cholesterin-
stoffwechsels durcheinanderbringen konnen, sowohl bei der
Verdauung als auch nach der Aufnahme in den Koérper. Im
Lichte solcher Untersuchungen scheint die Werbung fiir Mar-
garine dem ,,Haltet-den-Dieb-Prinzip* zu folgen. Die Schwach-
stellen von Konkurrenzprodukten werden herausgestellt, die
Probleme, die sich aus der industriellen Herstellungsweise der
Margarine ergeben, werden nicht angesprochen oder herunter-
gespielt.
Doch gerade die Untersuchung dieser Probleme wire wichtig.
Denn in dem Mafle, wie Nahrungsmittel zunehmend industriell
hergestellt oder modifziert werden, wird es zunehmend schwie-
riger werden, ihren Gesundheitswert zu beurteilen. Einmal
kommen durch die Verarbeitung neue Stoffe in ein industriell
hergestelltes Nahrungsmittel, deren Einfluf auf den Korper
nur unzureichend gekldrt werden kann. Dariiber hinaus wird
auch das Verhiltnis der urspriinglich vorhandenen Nahrstoffe
zueinander verdndert und kann hochstens nachtriglich korri-
giert werden. Diese Korrektur kann jedoch schon aus Griinden
der Analytik (und der Finanzen!) nur anndhernd sein. Bei der
Margarineherstellung wird ein Grofteil der natiirlich vorhan-
denen Vitamine und Antioxydantien sowie ungesittigten Fett-
sduren zerstort. Ein Teil dieser Substanzen wird bei der Mi-
schung der Komponenten wieder zugesetzt — sofern man
deren Bedeutung einschitzen kann und gewillt ist, den Zusatz
zu bezahlen. Um beurteilen zu konnen, welchen Gesundheits-
wert die so entstandene Mischung hat, mifiten jedoch die
Wechselwirkungen zwischen den Bestandteilen weit besser
untersucht werden, als das heute der Fall ist. Es ist ohnehin zu
vermuten, daf} eine solche Beurteilung den beteiligten Interessen
zum Opfer fallen wiirde.
In dieser wie mancher anderen Hinsicht ist Margarine ein Pro-
totyp: ein Nahrungsmittel, das aus moglichst beliebigen Aus-
gangsmaterialien hergestellt werden kann, dessen Produktion
von wenigen Konzernen kontrolliert wird, das herkommlichen
Produkten #duflerlich dhnelt, ihnen aber durch geschicktes
Marketing den Rang ablduft und nicht zuletzt den meisten
Profit auf der Stufe der Verarbeitung abwirft. Es liee sich
sagen: Margarine ist das dlteste Nahrungsmittel der Zukunft.
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