WANGEN

alter Leisi hélt zwei gerollte Teig-

s )s } stangen in der Hand, verpackt in
Glanzfolie, die eine ist franzo-

sisch beschriftet, die andere arabisch. In
beiden befindet sich der gleiche Blitter-
teig, 196 Schichten aus Mehl, Margarine,
Butter, Wasser, Salz — fast gleich, denn es
gibt einen Unterschied, winzig, aber ent-
scheidend: Der eine Teig wird mit Alkohol
konserviert, der andere mit Kaliumsorbat.

Beide schmecken identisch, nur der Ge-
ruch ist anders. ,,Etwas késiger rieche der
Teig mit Kaliumsorbat, sagt Walter Leisi,
63, ein frohlicher Schweizer mit violettem
Kurzarmhemd und einer goldenen Uhr. Er
ist Fabrikdirektor der Nestlé-Produktion
im schweizerischen Wangen
bei Olten und der Erfinder
des Leisi-Quick, des weltweit
ersten Fertigblatterteigs auf
Backpapier, gekiihlt, nicht ge-
froren, den man nur noch in
den Backofen schieben muss.
Uber 41000 Tonnen Frischteig
produziert die Fabrik im Jahr,
eine gewaltige Menge.

Allerdings, es geht hier
nicht um Geschmack, auch
nicht um Geruch, es geht um
Gottes Willen.

Immer mehr Muslime be-
sinnen sich auf einen from-
men Lebensstil, und dazu
gehort es, dass sie sich an die
Speisevorschriften des Koran
halten. Danach wird die Nah-
rung in ,,halal“ und , haram“
eingeteilt, in erlaubt und ver-
boten. Haram sind Schweine-
fleisch, Blut, Alkohol. Das klingt tiber-
sichtlich, ist aber in Zeiten moderner Le-
bensmittelproduktion alles andere als ein-
fach. Verbotenes verbirgt sich in Bouillon,
Gelatine, Gewiirzmischungen, auch viele
Konservierungsmittel werden mit Alkohol
hergestellt, und selbst im Klebstoff der Ver-
packung konnen tierische Fette stecken
oder in den Produktionsanlagen Schwei-
neborsten. Oder eben im Blitterteig, des-
sen Alkohol zwar beim Backen verdampft,
aber eben nicht ganz.

Viele islamische Lénder schreiben Halal-
Lebensmittel vor, und in den vergangenen
Jahren sind sie sogar zu einem globalen
Trend geworden. Der derzeitige Markt
wird auf 350 Milliarden Euro geschétzt, je-
der fiinfte Mensch auf Erden ist Muslim —
und die Kaufkraft der Muslime steigt mit
ihrem religiosen Selbstbewusstsein.

Islamische Lander, vornweg Malaysia,
fordern die Nachfrage, sogar Mineralwas-
ser und Reis sind jetzt halal. Ganze For-
schungsinstitute beschiftigen sich mit der
Frage, ob die Zusatzstoffe E100, E407 oder
E418 fiir glaubige Muslime erlaubt sind.
Auch Lippenstifte, Medikamente und
Cremes stehen unter Haram-Verdacht. Es
geht um Religion, ja, aber noch viel mehr
geht es ums Geschaft.

Und so ist, was nicht halal ist, vielleicht
bald nicht mehr global. Deshalb produziert
Nestlé, der grolte Lebensmittelkonzern
der Welt, 64,9 Milliarden Euro Umsatz im
vergangenen Jahr, bereits in 75 von 480
Fabriken weltweit nach den Vorschriften
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aus dem siebten Jahrhundert. Die Schwei-
zer sind der groite Hersteller von verar-
beiteter Halal-Nahrung, hauptséchlich fiir
Siidostasien und Nahost, sie haben damit
im vergangenen Jahr 2,4 Milliarden Euro
Umsatz gemacht — mehr als mit Bio-
nahrung, dem anderen, westlichen Trend.
Damit es so bleibt, werden die Produkte
von ,,Islamologen®, die mit Hightech-Ana-
lysegeriten arbeiten, gepriift, zertifiziert
und regelméalig kontrolliert.

Auch Europa passt sich allmihlich an,
die Nachfrage nach Halal-Produkten
wachst jahrlich im zweistelligen Prozent-
bereich. McDonald’s hat vor einem Jahr
in London die erste européische Filiale mit
Halal-Burgern eroffnet, der Umsatz stieg
sofort. Die britischen Supermarktketten
Tesco und Sainsbury’s haben eigene Halal-
Regale eingerichtet und werben gezielt um

Halal nach Gottes Willen

Global Village: Warum in einem Schweizer Dorf Blatterteig nach islamischer
Speisevorschrift entsteht

muslimische Kunden. Und Nestlé produ-
ziert seit zwei Jahren in sieben europii-
schen Fabriken ohne Schwein, Blut und
Alkohol: Wurst in Frankreich, Nescafé in
Deutschland, Milchpulver in Spanien.

Und weil Nestlé festgestellt hat, dass sich
Blatterteig besonders gut bei Muslimen
verkauft, hat die Globalisierung nun auch
Wangen bei Olten erreicht, einen Ort mit
4983 Einwohnern, der sich kiirzlich heftig,
aber erfolglos gegen den Bau eines Mina-
retts wehrte. So kommt es, dass Walter Lei-
si, dessen Vater 1938 mit der Produktion
von Kuchen- und Blitterteig in Blockform
begann und dessen Kinderzimmer einst
neben den Knetmaschinen lag, jetzt Be-
griffe wie ,,Quality Monito-
ring Scheme* auf eine weille
Tafel schreibt und ein Zertifi-
kat besitzt, ausgestellt vom
Institut Musulman de la
Mosquée de Paris“ fiir ,,Pate
a tarte sans Alcool (halal)“.

Seit der Erfindung von Lei-
si-Quick hat sich viel veran-
dert. Der einstige Familienbe-
trieb ist inzwischen an Nestlé
verkauft, und nicht mehr
die franzosische Mirabellen-
ernte bestimmt die Nachfrage
nach Blétterteig, sondern der
Ramadan.

Verkauft wird der Blatter-
teig vor allem nach Frank-
reich, ins Land der Quiche.
Wenn es gut lduft, soll es bald
auch mehr Halal-Produkte ge-
ben, Miirbe- oder Pizzateig,
muslimische Hausfrauen ba-
cken gern. ,,Das gehort heutzutage zur
Abrundung des Sortiments“, sagt Walter
Leisi.

Dann streift er einen mehlweillen Kittel
iiber, setzt eine Haube auf und fiihrt durch
die Fabrik, vorbei an chromblitzenden
Knetmaschinen und Fliefbandern, auf de-
nen 24 Stunden lang Teigplattchen, Teig-
héufchen und Teigrollen kreuz und quer
vorbeifahren.

Halal oder nicht halal, einen Unter-
schied sieht man nicht, die Maschinen sind
dieselben. Sie miissen regelmaflig mit Al-
kohol gereinigt werden, der nach einer
Viertelstunde verdampft ist, und immer
danach produzieren sie hier eine Fuhre
Halal-Blatterteig, so hat es der Islamo-
loge genehmigt. , Eigentlich ist es ganz
einfach®, sagt Walter Leisi und lachelt.
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