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Ein Drei-Gange-
Menii fiir 7,19
Euro: Pilzsuppe,
Nudeln mit
Hackfleischsauce,
Waffeln mit Eis

ERNAHRUNG

Das Schweigen der Hiihner

Woher kommt unser Essen? Was steckt darin? Solche Fragen stellen sich Deutsche nur, wenn Dioxin
in Eiern gefunden wird oder Menschen sterben, weil sie Rohkost essen. Der SPIEGEL hat ein Drei-Génge-
Menii gekocht und die Herkunft seiner Zutaten geklart. Von Barbara Hardinghaus und Takis Wiirger

50 DER SPIEGEL 23/2011



R ;

Fleisch-Qualitdtsmanager Bérger: ,,Das hier ist die Champions League*

ir sind niemandem Rechen-
schaft schuldig”, sagt Susanne
Lucka, Pressesprecherin der

Kuchenmeister GmbH.

,Der Herr Geschéftsfithrer ist leider
in einem Meeting“, heillt es aus dem
Sekretariat der Jomo Zuckerbickerei
Ges.m.b.H.

»,Mein Marketing-Chef wiirde den
Artikel gern lesen, bevor er erscheint®,
sagt Marion Oberbeck, die Sprecherin
der Campbell’s Germany GmbH in Lii-
beck.

,Kein Kommentar“, sagt Alexander
Moosmann, Geschéftsfithrer der Radolf
Nahrungsmittel.

,,Sie wollen sich also die Produktion di-
rekt ansehen? Eher nicht“, sagt eine Mit-
arbeiterin von Westfleisch e. G. in Miins-
ter und lacht. Es ging um die Frage, ob es
moglich ist, sich anzusehen, wie Hack-
fleisch entsteht, irgendwo in Deutschland.

Es geht um die Frage, ob es moglich
ist, dabei zu sein, wenn Essen entsteht in
diesem Land. Das ist eine Frage, die sich
die Deutschen normalerweise nicht stel-
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len. Den meisten ist es egal, woher ihr
Essen kommt. Das Essen kommt von ir-
gendwo. Uber dieses Irgendwo will der
Verbraucher nur etwas wissen, wenn es
fuir ihn gefahrlich werden konnte. Woher
das Essen kommt, wird fiir ihn dann von
Belang, wenn Kiihe verriickt werden, Di-
oxin im Riihrei steckt oder wenn Gemiise
mit gefdhrlichen Durchfallbakterien ver-
schmutzt sein konnte.

Ehec, das kannten die Deutschen bis
vor ein paar Tagen nicht. Nun steht der
Verbraucher im Supermarkt, hilflos fast,
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und denkt wieder dariiber nach, was er
noch in seinen Einkaufswagen legen darf.
Der Verbraucher hat Angst, weil ihm klar
wird, dass er keine Ahnung hat.

Der SPIEGEL ist in verschiedene Dis-
counter gegangen und hat eingekauft fiir
ein zufilliges Menti mit drei Géngen,
Massenware fiir den Massenkonsum. Das
Menii kostet 7,19 Euro fiir vier Personen.

Die Vorspeise: Pilzsuppe.

Der Hauptgang: Nudeln mit Hack-
fleischsauce.

Das Getriank: spanischer Rotwein.

Die Nachspeise: Waffeln mit Vanille-
eis.

In den Regalen der Supermérkte be-
gann die Suche nach einer Antwort auf
die Frage, warum der Verbraucher nicht
weill, was er isst. Um die Menschen zu

B,

treffen, die die Bestandteile des Meniis
herstellen, mussten 89 E-Mails geschrie-
ben werden, und manchmal vergingen
Wochen, bis eine Antwort kam.

Die Suche fiithrt aus Deutschland
hinaus nach Spanien, Italien, Holland,
Belgien und dann wieder quer durch
Deutschland, es ist die Reise in eine Welt
mit einer eigenen Sprache und mit Re-
geln, die nur der kennt, der dazugehort.
Es ist der Trip in eine Unterwelt.

Wer diesen Trip erlebt hat, wird daraus
die Lehre ziehen: Essen schmeckt besser,
wenn man nicht weill, wo es herkommt.

Die Vorspeise: Pfifferling-Cremesuppe

Der Trip beginnt mit dem Kauf der Vor-
speise in einem Real-Markt in Hamburg.
Auf der Dose ist ein Bild zu sehen, das
einen Loffel zeigt, in dem eine braune
Fliissigkeit mit Pilzen schwimmt. Von der
Riickseite lachelt ein Koch mit weiler
Kochmiitze.

Massentierzucht in Niedersachsen: ,, 600 Schweine in einer Stunde“

Pfifferling-Cremesuppe, 400 Milliliter,
1,39 Euro.

Wer den Weg der Suppe zuriickver-
folgt, fahrt nach Seesen in Niedersachsen,
zu Sonnen Bassermann, lduft durch ein
groBBes Tor und betritt eine Welt, in der
es Menschen gibt, deren Aufgabe es ist,
zu verstehen, wer der Verbraucher ist und
was er will. Sie miissen das wissen, weil
sie wollen, dass der Verbraucher ihr Pro-
dukt kauft. Der Verbraucher sieht sie
nicht. Aber sie sehen den Verbraucher.

Diese Menschen haben eine schwere
Aufgabe, weil der Verbraucher seltsam
ist. Eigentlich ist der Verbraucher ein
recht komischer Vogel.

An einem Konferenztisch in der ersten
Etage sitzt ein Mann, der diesen Vogel
versteht. Dirk Helmboldt ist ein ruhiger,

grauer Mann mit Schnau-
zer und rahmenloser Brille,
er spricht mit sanfter Stim-
me iiber den Verbraucher,
geduldig, viterlich fast.

,Schwebende  Pilze“,
sagt Helmboldt, die wiin-
sche sich der Verbraucher. Die Pilze sol-
len nicht auf dem Grund in der Suppe
liegen, sie sollen darin fliegen wie Bliiten
in der Luft.

Helmboldt arbeitet seit vielen Jahren
bei Sonnen Bassermann, jetzt {iberwacht
er die Qualitdt. Seine Firma stellt Sup-
pen, Eintopfe und Fertiggerichte her,
Griinkohl, Hacksteaks, Konigsberger
Klopse in Meniischalen. Helmboldt weiR,
was der Verbraucher sich wiinscht, er
wiinscht sich, was er kennt, Tomatensup-
pe und Gulaschsuppe.

Neben ihm am Tisch sitzt eine junge
Frau im Blazer, blond, mit Pagenschnitt.
Sie ist vom Marketing und will die Marke
Sonnen Bassermann erkldren. Die Marke
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gehore zu Heinz, einer alten amerikani-
schen Firma. Um zur Pilzsuppe zu kom-
men, zeigt die Marketing-Frau einen Film
iber Tomatenketchup.

,100 Prozent Kitchen“, sagt sie anschlie-
Bend, das sei die Leitidee. 100 Prozent
Kitchen heiflt: hochstmogliche Transpa-
renz. Die Zutatenliste soll sich einmal
lesen lassen wie ein Rezept zum Nach-
kochen in der eigenen Kiiche.

,Wir wollen Schritt fiir Schritt dahin“,
sagt Helmboldt. Er spricht in seinem ru-
higen Ton und zeigt mit der einen Hand,
wo die Entwicklung fiir 100 Prozent Kit-
chen heute steht, und mit der anderen
Hand, wo sie einmal enden soll. 100 Pro-
zent Kitchen ware die friedliche Vereini-
gung von zwei entfernten Lagern, der In-
dustrie und dem Verbraucher. Helmboldt
lachelt fein, seine Hénde liegen noch ein
ganzes Stiick auseinander.

Die Suppe hat 24 Zutaten, verkocht in
2000-Kilo-Kesseln. Zwei der Zutaten sind
aus der Region, aus Niedersachsen, die
Zwiebeln aus Twistringen, die Sahne aus
Warmsen.

Zehn Zutaten stammen aus dem Rest
Deutschlands, drei aus Italien, zwei aus
den Niederlanden, weitere zwei aus
Frankreich, eine aus England. Der weille
Pfeffer, die Zitronensdure und die Ascor-
binsdure kommen aus China und Viet-
nam.

Das Guarkernmehl, das auch in der
Suppe enthalten ist, stammt aus Indien,
aus dem Samen der Guarbohne. Guar-
kernmehl ist ein Fiillstoff, ein Verdi-
ckungsmittel. Es schmeckt nach nichts.
Es macht, dass die Pilze schweben.

Der Verbraucher mag
Pfifferlinge, die ganz sind.
Er mag keine Stiickchen.
Die Pilze aus der Creme-
suppe kommen tiefgefro-
ren in Zehn-Kilo-Kunst-
stoffbeuteln. Sie stammen
zu 46 Prozent aus der
Ukraine, zu 40 Prozent aus
Weilirussland, zu 14 Pro-
zent aus Polen.

Der Verbraucher mag
auch keine Flocken. Die
Textur einer Suppe muss cremig sein und
glatt wie Pudding. Dafiir sorgen Starke
und andere Verdickungsmittel.

Seit 2008 sind auch keine kiinstlichen
Farbstoffe mehr enthalten in den Pro-
dukten, seit 2003 steht ,,Ohne Zugabe von
Geschmacksverstarker Glutamat* auf der
Pfifferling-Cremesuppen-Dose. Der Ver-
braucher hasst Glutamat, seit er glaubt,
Glutamat mache hungrig, dick und krank.

Stattdessen steht das Wort Hefeextrakt
auf der Suppendose. Hefeextrakt enthalt
ebenfalls Glutamat, aber laut Gesetz ge-
hort es nicht zu den Geschmacksver-
stiarkern, die auf einer Verpackung aus-
gewiesen sein miissen. Aullerdem klingt
Hefeextrakt besser.
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Die Hauptspeise: Nudeln mit
Hackfleischsauce

In einer Kiihltruhe bei Netto liegt eine
Schale mit Schweinehackfleisch, 500
Gramm kosten 1,89 Euro. Auf der Verpa-
ckung steht ein Herrenhaus auf einer Wie-
se, gerahmt von Bdumen. Die Marke
heilt Gut Ponholz.

Das Schweinefleisch, das in der Pa-
ckung steckt, kommt aus verschiedenen
Schlachthiausern des Fleischvermarkters
Vion. Keines dieser Schlachthduser heil3t
Gut Ponholz. Eines dieser Schlachthéduser
steht in Emstek, einem Ort in der Ndhe
von Cloppenburg.

Schweine, die dort ankommen, steigen
in einen Paternoster, die Fahrt dauert 160
Sekunden und fiithrt durch eine Kammer
mit 85 Prozent CO,. Die Schweine schla-
fen ein. Ein Mann klemmt ihre Hinter-
hufe an einen Haken. Die Schweine zei-
gen keine Reaktion, wenn ein weiterer
Mann ihnen ein Hohlstechmesser in die
Hauptschlagader driickt und das Blut aus
ihren Adern ldsst.

,Wir schaffen 600 Schweine in der
Stunde®, sagt ein Mann, der neben dem
Schlauch steht, er lachelt, er tragt einen
weillen Kittel, auf der linken Brusttasche
steht U. Borger, auf seiner Visitenkarte
steht Group Quality Manager.

,Das hier ist die Champions League®,
sagt er.

Manager Borger schaut lachelnd zu,
wie alle sechs Sekunden ein Schwein
leergesaugt wird. Er sagt: ,,Das Entblu-
ten nach vorheriger CO,-Betdubung
gewihrleistet einen stressfreien Tod, was
essentiell fiir ein gutes
Produkt ist.

Borger geht durch das
Schlachthaus, er hilt vor
einem Podest, auf dem
Menschen mit langen Mes-
sern stehen, sie schneiden
Schweinen den Darm aus
der Karkasse. Das sei ein
CCP, ein Critical Control
Point. Dieser Punkt sei cri-
tical, weil hier die Gefahr
der Fiakalkontamination
bestehe. Das Wort CCP habe man sich
bei der amerikanischen Raumfahrtbehor-
de Nasa abgeschaut, sagt Borger, ein stol-
zer Mann mit einem Haarnetz auf der
Glatze.

Nasa, CCP, Group Quality Manager,
es konnte der Eindruck entstehen, Ulrich
Borger wiirde Schweine ins All schicken
wollen, nicht ins Kiihlregal von Netto.

Borger folgt den Schweinen, die an Ha-
ken baumeln, unter ihnen flie3t ein schma-
ler Bach aus Blut. ,,Gleich kommt’s“, sagt
er und geht ein wenig schneller. ,,Kuka“,
sagt er und nickt ein paarmal in Richtung
einer Maschine. Kuka ist ein Roboter. Mit
seinen Armen trennt er Schweinen den
Kopf vom Nacken.

Kuka-Roboter helfen beim Zusammen-
bauen von Ferraris und Mobeln von Ikea.
Sie helfen Ulrich Borger dabei, der per-
fekten Schlachtung ein wenig ndher zu
kommen. Perfekt heilt, maximale Masse,
maximale Geschwindigkeit. Ulrich Borger
arbeitet in Emstek an der Schlacht-Rakete.

Der Gedanke an Gut Ponholz ist an
diesem Ort verlorengegangen.

Wenn man wissen méchte, woher die
Schweine stammen, landet man nicht auf
Gut Ponholz, sondern im Stall von Lothar
Lampe, hinter den Mauern eines flachen
Hauses aus roten Ziegeln auf einem
Acker in Niedersachsen.

Lampe ist 66 Jahre alt, mit Schweinen
beschiftigt er sich seit 66 Jahren. Er ziich-
tet, weil sein Vater das getan hat und sein
GroBvater.

Wenn man ihn fragt,
wie hoch die natiirliche
Lebenserwartung eines
Schweins sei, sagt er:
sechs Monate.

Wenn ihm seine Mast
mal zu viel wird, setzt er
sich auf einen Hochsitz und schief3t einen
Fasan zur Entspannung.

Lampe steigt in einen Einteiler aus grii-
nem Stoff und geht in den Stall. ,,Riecht
doch gut“, sagt er. Es riecht nach Schwei-
nekot.

Lampe betritt einen Raum mit 16 Bo-
xen, in jeder Box liegen 14 Schweine, ein
Schwein hat einen Lebensraum von 0,8
Quadratmetern, das ist so grol} wie ein
Duschbecken.

Die Schweine stehen auf Beton, der
von 1,8 Zentimeter breiten Spalten durch-
zogen ist. Durch die Spalten soll die Giille
ablaufen. 1800 Schweine hat Lothar Lam-
pe insgesamt. Aus ihren Schultern wird
Hackfleisch.

Tomatenernte in Italien: Billigere Konkurrenzprodukte aus China

,Die meisten Eber sind kastriert, und
wenn sie noch Ferkel sind, schleifen wir
ihnen die Zahne flach“, sagt Lampe.
Sonst wiirden die Ferkel den Sduen die
Zitzen blutig beillen. Abschleifen muss
sein, weil die Sdue mittlerweile 13 Ferkel
sdugen, frither waren es mal 8.

Gelegentlich stirbt eines seiner Tiere,
Herzstillstand oder so, sagt Lothar Lam-
pe. Den Kadaver zieht er aus dem Stall
und fahrt ihn zur Tierkorperbeseiti-
gungsanstalt. Dort wird das Schwein
gemahlen. Das Mehl verfiittert Lampe
an seine Schweine, ungefahr ein Prozent
seiner Futtermischung besteht aus Tier-
mehl. ,,So bleibt alles ein Kreislauf“, sagt
er.

Lothar Lampe mastet kannibalische,
schwanzlose, flachzahnige Tiere. Es gibt
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Tierschiitzer, die sagen, dass die Schweine
von Lothar Lampe ein unnatiirliches Le-
ben leben.

Lampe sagt, er hitte gern weniger Tie-
re, das wire ja auch weniger Arbeit, der
Verbraucher miisste dann aber mehr zah-
len fiir sein Hackfleisch. 1,89 Euro fiir 500
Gramm sei nur moglich, weil er so eine
groBe Masse an Schweinen miste.

Masse ist so etwas wie der Schliissel-
begriff fiir die Herstellung von Lebens-
mitteln. Physiker sprechen von Masse
haufig im Zusammenhang mit Geschwin-
digkeit. Es gilt die Gleichung Masse mal
Beschleunigung gleich Kraft.

Lothar Lampe hat {iberschaubare
Kenntnisse der physikalischen Kréfteleh-
re, aber er méstet nach einer dhnlichen
Gleichung, Masse mal Geschwindigkeit
gleich Gewinn. Es ist die goldene Glei-
chung der Lebensmittelindustrie.

Nach 180 Tagen 1adt Lothar Lampe sei-
ne Schweine auf einen Lastwagen mit
zwei Stockwerken und schickt sie auf

DER SPIEGEL 23/2011

53



eine 40 Minuten wihrende Reise, nach
Emstek zu Ulrich Borger.

Damit aus dem Hackfleisch eine Sauce
wird, braucht es Tomaten. Bei Aldi-Nord
sind sie zu Piiree verarbeitet und ver-
packt in einem roten Tetrapak, der pralle
Tomaten zeigt mit griinem Strunk, der
aussieht wie eine kleine Krone. Dariiber
steht ,,King’s Crown®, in edel geschwun-
genen Buchstaben. 500 Gramm kosten 29
Cent.

Der Mann, der glaubt, die Wahrheit zu
kennen, heillt Marcello Bensi und be-
zeichnet sich als Tomatenagenten. Er ver-
mittelt zwischen italienischen Farmern
und deutschen Grofhindlern. ,Ich bin
im Passata-Business®, sagt er.

Bensi erinnert an ein Model von Dolce
& Gabbana, er trigt ein tailliertes Jackett

und ein weilles Einstecktuch. Er sagt, er
sei der wichtigste Tomatenagent Italiens,
und wirkt so, als habe er zu haufig den
Film ,,Der Pate“ gesehen.

An diesem Tag fithrt Bensi tiber das
Gelédnde einer Tomatenfabrik in Fonta-
nellato, einer kleinen Stadt in der Provinz
Parma, und erklért, warum die Deutschen
sich erndhrten wie Barbaren. In den zwei
Monaten Erntezeit laden hier in der Fa-
brik am Tag 150 Lastwagen Tomaten ab.
Aus dieser Fabrik stammen die passierten
Tomaten der Marke , King’s Crown*.

Eine Maschine wiegt und selektiert die
Tomaten und verteilt sie auf drei Linien,
sagt Bensi. Eine Linie fiir ganze Dosen-
tomaten. Eine Linie fiir passierte Toma-
ten, Bensi nennt sie Passata. Eine Linie
fiir Tomatenmark.

In die Tomatenmark-Linie, behauptet
Bensi, komme alles, was zu schlecht sei
oder zu haésslich fiir die beiden anderen
Linien, griine Tomaten, gelbe Tomaten,
matschige, schwarze, fleckige Tomaten.

Eierfarm in Belgien: Gliick kann man nicht verkaufen

»Der Mill“, sagt Marcello Bensi. In ei-
nem grolen Kessel wird aus diesem Miill
Tomatenmark gekocht. Spater mischt
eine Maschine das Tomatenmark mit Lei-
tungswasser und Salz und fiillt es in klei-
ne Packchen mit dem Aufdruck ,King’s
Crown Passierte Tomaten®, Oko-Test:
sehr gut. So landet der Miill auf deut-
schen Tellern.

So etwas diirfte kein Supermarkt in Ita-
lien als passierte Tomaten verkaufen, sagt
der Tomatenagent. Marcello Bensi kennt
die Deutschen. Er hat eineinhalb Jahre
lang im Bayerischen Wald gearbeitet. Er
sagt: ,,In Italien muss Essen gut sein, in
Deutschland billig.“ Deutschland ist ein
Discounter-Land.

Bensi steigt in seinen weillen Gelande-
wagen und philosophiert dariiber, warum

die Deutschen alle beim
Discounter kaufen und in
Italien nur die Unter-
schicht, wie er sagt, aber
eigentlich weild er es nicht.

Die Tomaten von Aldi
seien iibrigens mit das Bes-
te, was in dieser Preisklasse in deutschen
Regalen stehe, das Tomatenmark komme
wenigstens noch aus Italien, sagt Marcello
Bensi. Er lachelt. ,,Ich sage nur China.”

Bensi erzdhlt nun, was er glaubt, wie
das Passata-Business haufig laufe. Firmen
aus Siiditalien wiirden Tomatenmark aus
China in 240-Liter-Stahlfdssern importie-
ren. Dieses Tomatenmark werde mit ita-
lienischem Leitungswasser gemischt und
als ,,Passierte Tomaten aus Italien“ ver-
kauft. 95 Prozent der giinstigen passierten
italienischen Tomaten, das zumindest
glaubt Bensi, kdmen aus China.

In den Stahlfdssern der Massenproduk-
tion verlieren Worter wie Ursprung und
Tradition ihre Bedeutung. Die Chinesen
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liefern billigeres Tomatenmark als die
Italiener, also bekommen die Chinesen
den Auftrag vieler Discounter. Die italie-
nische Mama, die in einem grolen Kes-
sel Tomatenmark anriihrt, existiert nur
noch in den Kopfen einiger Verbraucher.

Dem Hauptgang fehlen noch die Nu-
deln. Bei Netto liegt eine 500-Gramm-
Tiite fuir 45 Cent im Regal, ,,Nudelgliick“
steht auf der Verpackung.

Das Nudelgliick kommt aus Sachsen,
der Unternehmer versucht, mit einem
Reisebus Licht in die Unterwelt zu brin-
gen. Der Bus fahrt die Kunden bis in das
Werk. Frither gab es noch einen zweiten
Bus. ,,Aber der ist jetzt kaputt®, sagt Oli-
ver Freidler.

Freidler ist Anfang dreifig, blond, ein
bisschen rundlich und ist, zusammen mit
seinem Bruder, seit kurzem Geschifts-
fiihrer von Teigwaren Riesa. Sie stehen
in einem Raum, der aussieht wie ein klei-
nes Kino. Oliver Freidler lasst das Rollo
herunter, er mochte einen Film vorfiih-
ren, den sonst die Besucher gucken.

Der Film zeigt, wie das Nudelwerk 1914
gegriindet wurde und wie es beinahe
verlorengegangen wire nach der Wen-
de. Freidlers Vater, der schon ein Nudel-
werk in Baden-Wiirttemberg besaQ, iiber-
nahm es.

Freidler mochte ein gutes Verhiltnis
zu den Kunden. Er tut viel dafiir.

Im Nudel-Center gibt es ein Koch-
studio mit Kochkursen, die ,,Makkaroni-
Zeitung® und das Makkaroni-Restaurant.
250 Besucher kommen jeden Tag.

Freidler geht voran durch sein Werk,
er beginnt beim GrieB. An diesem Tag
werden Spaghetti herge-
stellt, der ,Schlemmer-
Liebling“.

Der Grief wird mit
Wasser vermischt, der Teig
kommt vom Vormischer in
oo B, den Hauptmischer, von
----- M dort in die Spaghetti-Ma-
] tritze, die Nudeln werden
geschnitten und knapp
fiinf Stunden lang getrock-
net. Freidler steigt die
Treppen im alten Back-
steinhaus hoch. Er will zeigen, wie die
Nudeln in die Folie kommen.

,Pasta Riesa ohne Ei“ werden gerade
verpackt. Der Karton hat die Aufschrift
»leigwaren Riesa“.

Uber ein anderes Band in der Mitte der
Halle laufen Kartons, die anders ausse-
hen. Sie sind rot und haben keine Auf-
schrift. Oliver Freidler wire beinahe
wortlos daran vorbeigelaufen.

Was das sei?

Das sei das Nudelgliick, sagt er nach
einer kleinen Pause.

Nudelgliick-Eiernudeln, 500 Gramm,
45 Cent bei Netto.

Oliver Freidler spricht nicht gern tiber
das Nudelgliick. Er spricht gern iiber den
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Schlemmer-Liebling, den Fitmacher oder
den Gold-Traum, alles Produkte von Teig-
waren Riesa.

Das Nudelgliick gehort nicht dazu, es
geht an einen Discounter. Welcher das
ist, sagt er nicht. ,,Die Qualitit der Zuta-
ten ist mit dem Kunden abgestimmt*, sagt
er.
Das Nudelgliick besteht aus Hartwei-
zengriel$, Weichweizenmehl und zu 1,8
Prozent aus Trockeneigelb, Pulverei.

Aus FEiern, die auch aus Bodenhaltung
sind?

Freidler sagt, dass er das nicht wisse.

Der Wein: Rosengarde, lieblich

Ganz unten im Weinregal von Real steht
eine Rotweinflasche mit dem Namen ,,Ro-
sengarde, lieblich®, zum Preis von 1,29
Euro.

Die Reise zum Wein dauert ein paar
Stunden, sie geht mit dem Flugzeug nach
Madrid, von dort zweieinhalb Stunden
mit dem Auto in die Stadt Socuéllamos.
Am Stadtrand in einem Restaurant sitzt
ein alter Mann an einem Tisch, gedeckt
mit Tellern warmer Blutwurst und Man-
chego, und wird zufallig Zeuge, wie ein
paar Manner sein Leben zerreden. Wein-
agenten, Weingrohdndler und Weinver-
kaufer, sie sprechen iiber Tempranillo.
Die Ménner trinken Bier. Der alte Mann
halt ein Glas roten Wein in beiden Hén-
den. Er ist Winzer.

Tempranillo sei genau das Richtige fiir
Deutschland, sagt einer. Sweet and cheap,
sagt ein anderer. Und dann haut ein
Mann aus der Schweiz auf den Tisch, nie-
mand wolle Tempranillo,
sagt er, es gebe viel zu viel
davon.

Der stille alte Mann
heift Jacinto Trillo Lépez,
er ist 62 Jahre alt, Vater
von Jacinto Trillo Léopez
junior und Weinbauer in
finfter Generation.

Er ist der Prasident der
Weingenossenschaft Cris-
to de La Vega. Sefior L6-
pez trinkt seinen Wein
und geht nach Hause, an der Tiir sagt er:
,Kommen Sie auf mein Land, und ma-
chen Sie sich IThr eigenes Bild, buenas
noches.“

Sefor Lopez und die Bauern produzie-
ren Rosengarde, lieblich.

Am nichsten Morgen steht Lopez auf
seinem Feld, er bepflanzt etwas mehr als
80 Hektar Land, eine Flache zweimal so
gro wie der Vatikan. Seine Heimat ist
La Mancha, Land des Manchego, des har-
ten Schafskises, flaches Land, steiniger
Boden. Wein ist das Einzige, was Bauern
hier anstdndig kultivieren kénnen. ,,Wein
mag Stress“, sagt Sefior Lopez. Stress gibt
es in La Mancha ein wenig zu viel, findet
Loépez.

Im Bordelais und an der Mosel binden
Winzer die Triebe ihrer Pflanzen auf Ge-
riiste, der Anbau ist eine Kunst, die Ernte
teuer. In La Mancha wachsen Weintrau-
ben an Biischen wie Johannisbeeren. Die
Pfliicker konnen die Rispen im Vorbeige-
hen von den Reben rupfen.

Tempranillo heilt die Traube, die Lo6-
pez anbaut. Er trinkt seinen Wein jeden
Tag, als Kind goss ihm die Mutter Rot-
wein ins Zuckerwasser. Er wiirde nie et-
was anderes anbauen, sagt er.

Senor Lopez erntet so viel, dass er aus
Teilen seiner Trauben Industriealkohol
destillieren lassen muss. Er hat iiber tau-
send Winzerkollegen in seiner Genossen-
schaft, fast alle pflanzen Tempranillo. Die
Firma, die Rosengarde abfiillt fiir Real,
zahlt ungefdhr 30 Cent fiir einen Liter.

30 Cent fiir einen Liter
sortenreinen Wein. Trau-
bensaft ist manchmal teu-
rer im Einkauf.

Sefior Lépez muss er-
I leben, dass die goldene

Gleichung versagt. Es gibt
so viel Wein in La Mancha, dass er keinen
Wert mehr hat.

Der Wein von Senor Lopez konnte
noch giinstiger sein, aber die Deutschen
erwarten von einem Wein fiir 1,29 Euro,
dass er siil§ ist, und deshalb mischen Se-
flor Lépez und seine Kollegen Trauben-
saftkonzentrat zu. Traubensaftkonzentrat
ist Sirup, fast nur Zucker. Sefior Lopez fin-
det, das ruiniere den Wein. Aber er hat
gelernt, dass seine Logik ldngst im Wein
ersoffen ist. Er macht ihn, wie die Deut-
schen es ihm sagen, sweet and cheap.

Damit er seine Familie erndhren kann,
hat er in den vergangenen Jahren mehr
Land gepachtet, viele Winzer taten das
Gleiche. Mit jeder neuen Rebe zogen sie

Bodega in La Mancha: ,,Das Richtige fiir Deutschland — sweet and cheap“

den Teufelskreis grofer. Sefior Lépez
hoffte, dass sein Leben einfacher wiirde
iiber die Masse. Es wurde schwerer.

Heute ist La Mancha ein Weinfeld. Die
Region produziert mehr als doppelt so
viel Wein wie ganz Deutschland.

Weild er, dass viele Deutsche seinen
Wein fiir Fusel halten?

Jacinto Trillo Lopez geht stumm iiber
sein Feld, vorbei an knorrigen Weinbii-
schen, und sagt nichts mehr.

Das Dessert: Waffeln mit Vanilleeis

Bei Rewe gibt es sie im Achterpack zu 59
Cent, Frischei-Waffeln. Die Folie der Ver-
packung ist durchsichtig, auf einem Auf-
kleber winden sich zwei Ahren um den
Schriftzug ,,Aldente“.

A
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Der elegante Herr, der sich mit den
Worten ,,Klingelingeling, ich bin der Ei-
ermann‘ vorgestellt hat, spaziert durch
einen Hiithnerstall in Belgien und lacht.
Er trégt eine silberblonde Scheitelfrisur,
lilaglanzende Krawatte und sieht sehr
gliicklich aus zwischen den 30000 Hiih-
nern. , Kéfighaltung ist ja eigentlich das
Schonste, was es gibt“, sagt er.

Aber Kafighaltung ist in Deutschland
nicht mehr erlaubt.

Der Eiermann heil3t Theo Degens, die
Eier aus diesem Stall verkauft er an die
Firma Wafel Janssen, einen niederldandi-
schen Waffelbacker.

Theo Degens hitte gern auch einen sei-
ner Kifighithnerstille gezeigt, aber das
macht er nicht, die Deutschen seien da
zu empfindlich, sagt er. ,,Bodenhaltung
ist auch ganz gut, aber nicht so gut wie
Kafighaltung®, sagt Degens.

Neun Hiihner leben in dieser Boden-
haltung auf einem Quadratmeter, jedem
Huhn bleibt eine Fliche, die etwa so grof3
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ist wie eine Doppelseite im SPIE-
GEL.

Der Stall ist dunkel. Degens
sagt, zu viel Licht mache die Hiih-
ner aggressiv. Am Tag des Schliip-
fens schneidet der Ziichter den
Hithnern einen Teil des Ober-
schnabels ab. ,Damit sie sich
nicht zerhacken“, sagt er.

Der Hithnerfarmer fithrt eine
Liste, darauf steht, wie viele tote
Hiithner er am Tag aus dem Stall
zieht. 7, 15, 0, 8. Oft ersticken sie,
weil sie {ibereinander liegen.

Solche Probleme habe man bei
der Kifighaltung nicht, sagt De-
gens. Die sei auch viel sauberer,
die Hithner wiirden nicht den
ganzen Tag in ihrer eignen Schei-
Be scharren.

Fiir Theo Degens ist die Kafig-
haltung ein perfektes System.
Vollautomatisches Fiittern, voll-
automatische Kotentsorgung,
vollautomatische Fiersammlung.
Das vollautomatische Huhn legt
genauso viele Eier wie das Huhn
aus Bodenhaltung, aber in Kifi-
gen darf Degens mehr Hithner
auf einen Quadratmeter
sperren. Mehr Masse,
mehr Gewinn.

Degens interessiert es
nicht, ob die Hiihner
gliicklich sind tiber ihr Le-
ben im Gitterkafig. Gliick
kann er nicht verkaufen.

Degens steigt in seine
Limousine, im Handschuh-
fach liegen Waffeln und
ein paar Cohibas, Zigarren
aus Kuba.

Eier haben ihn reich gemacht, er ist 74
Jahre alt, er konnte sich um seine Brief-
tauben kiimmern, aber seit 2009 macht
das Geschaft wieder Spal, seit Kafighal-
tung in Deutschland verboten ist.

Nach einer halben Stunde Fahrt parkt
Degens vor einer Halle in den Nieder-
landen, es riecht nach Gebackenem. Er
sagt noch, Bio sei das Schlimmste, was
es gebe, und dass er so alt und gliicklich
sei, weil er jeden Tag Waffeln mit Sahne
und heien Kirschen esse, dann fiahrt er
davon.

Die Fabrik von Wafel Janssen ist so
gro3 wie eine Konzerthalle, der Schorn-
stein misst 25 Meter, aus ihm steigt der
Rauch von sieben Ofen, sie backen 21,5
Stunden am Tag, fiinf Tage die Woche.
In der Halle am Ende eines FlieBbands
steht eine Maschine, die acht Waffeln in
eine Folie schweildt, darauf steht ,, Alden-
te® und ,,mit 32% frischen Eiern“. Wo
die Eier herkommen, steht nicht auf der
Folie. Sie kommen aus Kéfighaltung.

Die Unterwelt steckt voller Antworten
fiir den, der sie erreicht. Aber es gibt nur
wenige Menschen, die diese Antworten

geben, Menschen wie der
Eiermann Theo Degens,
der Tomatenagent Marcel-
lo Bensi, der Winzer Jacin-
to Trillo Lépez oder wie der Eismann
Robert Augustin.

Augustin kann FEis herstellen, das in
der Ein-Liter-Packung bei Edeka fiir 1,29
Euro im Regal liegt, ,,Botterbloom Vanil-
la, Eis mit Vanillegeschmack®.

Robert Augustin ist ein schmaler Mann
mit kanariengelber Krawatte, angestellt
in Osnabriick, bei R&R Ice Cream, dem
zweitgroBten Eishersteller Europas, und
ein Wichter der goldenen Gleichung.

Augustin ist bei R &R zusténdig fiir die
Anfragen der Presse. Er hat etwas Ahnli-
ches vorher im Spirituosen- und im Fein-
kostbereich gemacht, und er hat im Laufe
der Jahre Ideen entwickelt, wie er die
Angst vor der Wahrheit kontrollieren kann.

Ob man zusichern konne, dass die Be-
richterstattung iiber das Eis denn positiv
verlaufe, hatte Augustin wissen wollen.

Nein, so etwas gehe nicht.

Dann sei das schwierig, antwortete Au-
gustin.

Bedeutet das also, dass niemand kom-
men diirfe?

Doch, doch, versicherte Robert Augus-
tin. Es konne gern jemand kommen und

sich das Werk von auflen an-
sehen.

Und von innen?

Er begriiBe jeden gern in sei-
nem Biiro, sagte Augustin.

Sémtliche Fragen sollen vorab
eingereicht werden, es miisse zu-
gesichert sein, dass in der Bericht-
erstattung nur aus den schrift-
lichen Antworten zitiert werde.
Dann diirfe jemand kommen und
gucken, auch im Werk.

Augustin lauft hastig tiber sei-
nen groflen Zeh voran in eines
der weillverklinkerten Gebaude
und sagt, dass er froh sei iiber die-
se Losung.

Der Eismix flie(3t iiber Leitun-
gen in den Freezer, eine Art gro-
Ber Gefrierschrank, und weiter in
die Verpackung.

Briider Freidler, Nudelwerk in Riesa
Gold-Traum und Schlemmer-Liebling

Uber die Binder rollt ein Va-
nilleeis. Die letzte Station ver-
schlief3t es mit einem Deckel. Auf
dem Deckel steht ,,Landliebe*.

Der Landliebe-Deckel sieht
schon aus, eine gemalte Vanille-
bliite ist darauf gedruckt und ein
bauchiges Kannchen mit Milch.
Es ist nicht das Eis, um das es
ging in den Gespriachen, Botter-
bloom Vanilla, Eis mit Vanille-
geschmack.

Auf dem Botterbloom-Deckel
ist kein Kdnnchen mit Milch zu
sehen. Im Eis ist keine Milch, son-
dern Kokosfett. In diesem Vanil-
leeis ist auch keine Vanille drin.

,Botterbloom Vanilla ist ein ,Eis mit
Vanillegeschmack’, das deklarieren wir
deutlich so auf dem Produkt, wir bilden
auch keine Vanillebliiten auf der Packung
ab, und das Produkt enthilt keine gemah-
lenen Vanilleschoten (schwarze Stippen),
um nicht zu suggerieren, dass es sich um
ein Produkt mit echter Vanille handelt®,
erklart Augustin in einer E-Mail.

Er findet, dass die Verpackung vom
Botterbloom-Eis ehrlich sei. Die Wahrheit
ist: Die Vanille kommt aus dem Labor.

Real, Edeka, Netto, Penny wollten kei-
nen Besuch. Sie bleiben allein mit ihren
kleinen Preisen. Sie wollen nicht verra-
ten, wie das geht, ein Menii zu 7,19 Euro
fiir vier Personen.

Wer das Menii kocht, wird merken,
dass es gut schmeckt. Aber der Bei-
geschmack ist seltsam, wenn man daran
denkt, woher die Zutaten kommen.

Eine Pilzsuppe mit schwebenden Pil-
zen aus Weillrussland.

Hackfleisch aus der Schlacht-Rakete.

Tomaten aus Miill.

Nudeln mit Eiern, von denen die Her-
steller nicht wissen, wo sie herkommen.

Wein, der seinen Winzer traurig macht.

Waffeln mit Eiern aus Kafigen.

Vanilleeis ohne Vanille.

Das Essen ist fertig. *
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