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Das älteste Nahrungsmittel der Zukunft

Margarine
Wolfgang Schulz

Die Herstellung von Margarine

Margarine ist ein Gemisch aus mindestens 80% Ölen und
Fetten, Wasser oder Magermilch, Vitaminen, Stärke (vorge-
schrieben, damit sich Margarine leicht von Butter unter-
scheiden läßt), Emulgatoren (normalerweise Lezithin),
Farbstoff, Antioxydans sowie Zucker, Salz und Aroma-
Stoffen. Die Komponenten werden gründlich gemischt und
schnell abgekühlt. Dabei entsteht eine stabile Emulsion von
Wasser in Öl. Die fertige Margarine wird direkt in Packma-
schinen geleitet, die etwa 250 Becher oder Würfel pro Minu-
te verpacken.
Da die meisten Pflanzenöle aus gemäßigten Zonen flüssig
sind, müssen sie zur Margarineherstellung nach ihrer Raffi-
nierung (d.h. Filtrierung und Lösungsmittelbehandlung zum
Entzug von „Verunreinigungen") gehärtet werden, d.h. es

wird katalytisch Wasserstoff angelagert. Dabei werden unge-
sättigte Fettsäuren in gesättigte umgewandelt. Ein Teil der
Doppelbindungen wird belassen bzw. umgelagert, so daß
nach Mischung der Fette ein streichfähiges Produkt entsteht.

Die Realität ist gelegentlich noch platter als die Theorien man-
eher Vulgärmarxisten:
,,£s so//te /ierawsge/nnrie« werrien, wie weif es mög/ic/z isf, Zu/-

izge-ßwiter/ürciie Eersozgwngc/erAmzee, riezAeesizeit/erà/tennaf
der «nfere« Sc/zic/zie« tier ßevö/kerwng /ierzwsie//en, die M/z-
ger wnd von besserer //a/f/w/eeif is? a/s die bis/zerige ßnfier. "
So beauftragte Napoleon III. 1867 den Wissenschaftler Hippo-
lyte Mège-Mouriès, der sich bis dahin mit der Frage beschäftigt
hatte, wie Kühe 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 können.
1902 wandte der Chemiker Wilhelm Normann ein von dem
Franzosen Sabatier erfundenes Verfahren, die katalytische
Hydrierung mit einem Nickelkatalysator, auf pflanzliche Öle

an, die „Fetthärtung" 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 Abfällen, aus
Fischölen und Waltran, besonders aber aus pflanzlichen Ölen,
den Überschüssen der kolonialen Agrarproduktion, hergestellt
werden. Die chemische Industrie hatte ein Stück Unabhängig-
keit errungen und zugleich einen Einbruch in einen ihr vorher
verschlossenen Sektor: die Herstellung von Nahrungsmitteln.

Ein Margarine-Märchen

Großbritanniens gewesen sein. Zum anderen gelang es der Fir-
ma, in den Kolonien Fuß 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 Fetthärtung erzwang der

Lever-Konzern zusätzlich die Abhängigkeit von seinen Paten-

ten. Damit errichtete die Firma — nach der Fusion mit hollän-
dischen Seifen- und Margarinefabriken zu Unilever — ein jähr-
zehntelanges Monopol im Bereich der Margarine- und Seifen-

herstellung in Europa. Unilever ist — heute — ein Musterbei-
spiel für 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-, Düngemittel- und Trans-

Eine der Firmen, die mit Normanns Patent und unter seiner
persönlichen 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 Großabnehmer für Pflanzenöle, da
Wilhelm Lever 1885 als einer der ersten begonnen hatte, Seife
aus diesen anstatt tierischen Rohstoffen herzustellen. Das da-
bei anfallende Nebenprodukt Glyzerin ließ sich günstig als

Grundstoff der Munitionsindustrie verkaufen. Doch Levers
Erfolgszug beruhte auf zwei anderen Faktoren: Als gut einge-
führter Kaufmann hatte Lever ein funktionierendes Vertriebs-
netz und sicheres Gespür für den Kundengeschmack. Sein
Markenname „Sunlight" dürfte genau der richtige für seine
ewig rauch- und smoggeplagten Abnehmer in den Städten

Ölsaat aus den Kolonien
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zw znacJze«, wns zw ermogfic/zen, so vie/e versc/zieziene Ö/e wnd
Fe« wie mög/iciz /zir mzi,g7ic/zsf versc/zieziene Zwecke einzwsef-
zeni" (Zit. nach E. Yoxen: The Gene Business, London 1983)

Margarine für alle

Tatsächlich lassen sich für die Margarineherstellung im Prin-

zip beliebige Fette und Öle einsetzen. Die Mischung muß nur
bei Zimmertemperatur streichfähig sein.
Die wichtigsten Rohstoffe sind Sojaöl (aus USA und Brasi-

lien), Sonnenblumenöl (vorwiegend aus Osteuropa), Rapsöl
(ein Abfallprodukt der Viehfutterproduktion in der EG), Ko-

kosfett und Palmöl (aus Indonesien, den Philippinen, Malay-
sia und Zentralafrika). Etwa 20% aller für die Margarineher-
Stellung verwendeten Fette sind tierischen Ursprungs, d.h.

Fischöl, Waltran und Rindertalg. Die Margarine-Weltjahres-
Produktion beträgt über 7 Millionen Tonnen, bis zum Jahr

2000 sind 12 Millionen geplant. Der Pro-Kopf-Verbrauch in

der Bundesrepublik beträgt 8,4 kg/Jahr; damit ist Margarine
das meistverbrauchte Nahrungsfett.

portindustrie vorgestoßen. Aus der Margarineherstellung ent-
wickelte sich ein eigener Zweig: Tiefkühlprodukte, Getränke,
Süßwaren. In Großbritannien beispielsweise stammt die über-

große Zahl von Eiskrem, Kuchen oder Würstchen im Handel
von Unilever; aber wer möchte, 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
Öle von gentechnologisch veränderten Mikroorganismen her-
stellen zu lassen. Begründet wird dieser Versuch:
„.Das Zzei ist immer, wns zw ziie Lage zw versetze«, von einem
07 oz/er Fe/r 2« einem zz/ziieren izèerzwge/zen o/zne ßwaiiinfs-
einizwßen. Die Konsistenz, ziie //zz/tizarkezt, ciws ylronzw wnzi zier
Va/zrwert wnserer Mzrgan'ne ziizr/en «z'c/zf izeeintrac/ztzgt wer-
zie«. -Diesem Zie/ge/zorc/zenzi, verswc/zen wir wns /ezierzeif
in eine Position zw /»ringen, wo wir weniger von zie« Öfen wnzt

Fetten verwenzie«, ziie gernzie knapp sinzt, wnzi me/zr von
zienen, ziie gernz/e ieicizier zw bekommen sinzi. Unsere For-
sc/zwng ist zia/zer seit/a/zre« ziaraw/awsgeric/ztet, wns /iexifzier

Margarine-Werbung
und die Gegenkampagne der Milchwirtschaft
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Den Zuwachs im Margarineverbrauch erhofft sich die Industrie
vorwiegend in den industriellen Wachstumsregionen der Drit-
ten Welt. Margarine ist dort — wie schon früher in Europa —

ein Produkt, das in die städtische Lebensweise besser paßt als

Butter oder andere Speisefette, sei es auch nur, weil Margarine
moderner ist oder sich gleich aus dem Kühlschrank aufs Brot
streichen läßt. Für die Ärmeren gibt es ein wichtigeres Argu-
ment: den Preis.
In der BRD ging der Margarineverbrauch mit steigendem Le-
bensstandard seit Mitte der 50er Jahre zurück. Wer Margarine
verkaufen will, muß sich also was Neues einfallen lassen. Das
Resultat ist Produktversiflzierung. Im Image einer Margarine-
sorte wird jeweils nicht nur ein Verwendungszweck — Kochen,
Backen, Brotaufstrich —, sondern auch eine Zielgruppe ange-
sprachen: Familien, Alleinstehende, Übergewichtige, Herz-
kranke, Sportler, Feinschmecker, Naturfreunde Es gibt
natürlich noch Billigmargarinen, für Leute, die sich nichts
anderes leisten können.
Doch im Mittelpunkt des Margarinemarketing steht heute
nicht der Hinweis auf den Preis, sondern auf die Gesundheit.
Das „Margarine-Institut für gesunde Ernährung", finanziert
von „den deutschen Margarineherstellern", beschreibt die An-
forderungen an eine neue Margarinesorte u.a. folgendermaßen:
„Die Afoi/n/orsc/zer ftegrünRen R/esen Rector/mir Rem wachsen-
den GeswrzR/ieirsöewn/rsem Rer Mensc/zen. immer me/zr krifi-
seize Ferèrancizer wünsc/ze« /zocZzwerrzjge Atoizrzmgsmirrei, Rie
flic/zi m/r gt/r verarbeitet, sorzRern atzc/z i/zrer GesnrzR/zeit /or-
der/ic/z sizzR. Für Margarine mit izö/zerem GesnnR/zeRswerf wür-
de eine bestimmte Ferbratzcizergrnppe (Personen mit einem er-
izöizten C//o/esfen>tS£>/e,g-e/) awc/z bereit sein, einen /zö/zeren Dreis
zu zab/en. "
Bisher scheint diese Marketingstrategie erfolgreich zu sein.
Der Verbrauch in der Bundesrepublik ist seit Jahren stabil,
in „Butterländern" wie Dänemark oder den Niederlanden liegt
er bei 16,5 bzw. 14,2 kg/Jahr und Bauch.

Gesundes Fett?

Die Werbung für Margarine und die Öffentlichkeitsarbeit der
Hersteller stellt zwei Argumente in den Vordergrund, nämlich
Margarine sei gesund, weil sie ungesättigte Fettsäuren, 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
- so die Begründung — erhöht den Spiegel dieses Fettes im
Blut und damit das Herzinfarktrisiko.
In der Tat zählt ein erhöhter Cholesterinspiegel im Blut (neben
Rauchen, erhöhtem Blutdruck und Übergewicht) zu den söge-
nannten „Risikofaktoren", epidemiologisch feststellbaren Para-

metern, die mit der Herzinfarkthäufigkeit korrelieren. Im Früh-
jähr dieses Jahres wurden Ergebnisse einer Präventionsstudie
veröffentlicht, bei der es zum ersten Mal gelang, durch Ver-
abreichung eines Medikamentes, welches (vor allem) den Blut-
Cholesterinspiegel senkt, die Herzinfarktrate unter den Be-
bandelten erheblich zu verringern. Dieses Ergebnis wurde auch
prompt von der Öffentlichkeitsarbeit der Margarinehersteller
aufgegriffen und herausgestellt. Dabei ließe sich einiges gegen
aie Studie einwenden, z.B. wurden lediglich Testpersonen aus-
gewählt, deren Cholesterinspiegel außergewöhnlich hoch war.
Zudem erfolgte die Senkung des Cholesteringehaltes nicht
durch (Margarine-?)Diät, sondern durch ein Medikament, näm-
Ich Cholestyramin, das ähnlich übernatürlichen Ballaststoffen,
aber wesentlich stärker, wirkt. Das Hauptroblem dieser und
fauler anderer Studien ist jedoch grundsätzlich. Der Cholesterin-
and Fettspiegel praktisch aller Menschen der industrialisierten

Länder liegt weit über dem Wert, der sich bei Menschen mit
naturnaher Lebensweise (wie Eskimos, Indianern, Buschmän-
nern) findet. Mehr noch, beim Übergang zur „zivilisierten"
Lebensweise steigt der Cholesterin- und Fettspiegel auf die
üblichen pathologischen Werte der industriellen Durchschnitts-
bevölkerung an. Sicher spielt hierbei Ernährung eine Rolle,
aber eine befriedigende Erklärung für dieses Phänomen gibt es
nicht. Eine Möglichkeit wäre, daß die körpereigene Regulation
des Fettstoffwechsels in „Zivilisierten" durch das Zusammen-
spiel von sozialem Streß und zu fettreicher Ernährung gestört
ist; dann ist aber nicht ein Faktor in der Ernährung (nämlich
Cholesterin) verantwortlich, sondern mehrere wirken zusam-
men.
Möglicherweise trägt sogar der Konsum von raffinierten und
gehärteten Fetten (wie Margarine) zu solchen Regulationsstö-
rangen erheblich bei. Berichte darüber tauchen sporadisch in
wissenschaftlichen Zeitschriften auf. Bei der Raffinierang und
Härtung der Öle zur Herstellung von Margarine entstehen eine
Reihe von Stoffen, die sonst in Nahrangsmitteln kaum vor-
kommen, Oxidationsprodukte und veränderte Fettsäuren. Es

gibt Hinweise darauf, daß besonders die sogenannten Trans-
Fettsäuren die Regulation des normalen Fett- und Cholesterin-
Stoffwechsels durcheinanderbringen können, sowohl bei der
Verdauung als auch nach der Aufnahme in den Körper. Im
Lichte solcher Untersuchungen scheint die Werbung für 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 wäre wichtig.
Denn in dem Maße, wie Nahrangsmittel 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 Nahrangsmittel, deren Einfluß auf den Körper
nur unzureichend geklärt werden kann. Darüber hinaus wird
auch das Verhältnis der ursprünglich vorhandenen Nährstoffe
zueinander verändert und kann höchstens nachträglich korri-
giert werden. Diese Korrektur kann jedoch schon aus Gründen
der Analytik (und der Finanzen!) nur annähernd sein. Bei der
Margarineherstellung wird ein Großteil der natürlich vorhan-
denen Vitamine und Antioxydantien sowie ungesättigten Fett-
säuren zerstört. Ein Teil dieser Substanzen wird bei der Mi-
schung der Komponenten wieder zugesetzt — sofern man
deren Bedeutung einschätzen kann und gewillt ist, den Zusatz
zu bezahlen. Um beurteilen zu können, welchen Gesundheits-
wert die so entstandene Mischung hat, müßten jedoch die

Wechselwirkungen zwischen den Bestandteilen weit besser
untersucht werden, als das heute der FaH ist. Es ist ohnehin zu
vermuten, daß eine solche Beurteilung den beteiligten Interessen
zum Opfer fallen würde.
In dieser wie mancher anderen Hinsicht ist Margarine ein Pro-

totyp: ein Nahrungsmittel, das aus möglichst beliebigen Aus-
gangsmaterialien hergestellt werden kann, dessen Produktion
von wenigen Konzernen kontrolliert wird, das herkömmlichen
Produkten äußerlich ähnelt, ihnen aber durch geschicktes
Marketing den Rang abläuft und nicht zuletzt den meisten
Profit auf der Stufe der Verarbeitung abwirft. Es ließe sich
sagen: Margarine ist das älteste Nahrangsmittel der Zukunft.
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