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ie Ohrringe sind verboten. Die
D Armbanduhr ist es auch. Die eige-

nen Schuhe miissen ausgezogen
werden, es stehen Sicherheitsschuhe bereit,
mit Stahlkappen. Dazu Hygienekleidung,
bestehend aus Ganzkorperanzug und
Schutzbrille. Selbst der Kugelschreiber fin-
det keine Gnade, er wird ausgetauscht.

,Haben Sie den Film mit den Sicher-
heitsbelehrungen angeschaut?“ Ja. ,Ha-
ben Sie ansteckende Krankheiten wie
Gastroenteritis, Typhus oder Cholera?“
Nein. ,,Wissen Sie, wo der Treffpunkt bei
Sirenenalarm ist?“ Ja. ,Haben Sie Ihre
Hinde gewaschen und desinfiziert?“ Ja,
in den vergangenen 15 Minuten dreimal.

Das Unilever-Werk in Heppenheim
gleicht einem Hochsicherheitstrakt. An
der Hauptpforte zdhlt eine digitale An-
zeige, seit wie vielen Tagen es keinen
Arbeitsunfall mehr gegeben hat, die Zahl
steht bei 696. Den Pfortner darf nur pas-
sieren, wer nach der Anmeldung den drei-
miniitigen Film mit der Sicherheitseinwei-
sung gesehen hat und danach das Blatt
mit den ,,Regeln fiir Besucher® einsteckt.

Man konnte meinen, hier in Heppen-
heim wiirden hochsensible Mikrochips her-
gestellt oder es werde zumindest mit ge-
fahrlichen Chemikalien gearbeitet. Aber
es geht um Eis. Um Magnum, um Cor-
netto, um Ben & Jerry’s, um Cremissimo.

Hier, in einer der groften Eisfabriken
Europas, werden jahrlich 170 Millionen
Liter Speiseeis hergestellt, 22 Produktions-
linien verarbeiten jeden Tag die Milch
von 5700 Kiihen, etwa 170 Tonnen; ein
Drittel davon fiir Magnum, etwa 500 Mil-
lionen Stiick des Klassikers werden hier
pro Jahr produziert, 2200 Stiick in der
Minute. Wenn hier, in Heppenheim, et-
was schiefgeht, fehlt in ganz Europa Eis.

Alexander Weill ist dafiir verantwort-
lich, dass das nicht geschieht. Der Lebens-
mitteltechnologe ist Herr tiber die Maschi-
nen, die sich wie Raupen durch die Hallen
mit den meterhohen Edelstahltanks schlan-
geln. Computergesteuerte Kolosse aus
Stahl, mit Greifarmen, Rollbandern, Ein-
spritzdiisen und Sensoren, die auf wenigen
Metern aus Milch, Sahne, Schokolade und
Fruchtmus Eis herstellen, es automatisch
verpacken, auf Paletten stapeln und ins
Tiefkiihllager abtransportieren.

Es sind Apparate, die Schokostiickchen
oder Karamellsauce so in die Grundmasse
eines Eises schieBen konnen, dass man
bei jedem Biss gleich viel davon im Mund
hat. Die wissen, auf wie viel Grad die
Schokolade erst erhitzt und dann gekiihlt
werden muss, damit es beim Abbeillen
den richtigen Knacklaut gibt. Deren Sen-
soren erkennen, ob geniigend Eis einge-
fullt wurde und die Folie auf dem Plas-
tikbecher luftdicht verschlief3t. ,,Das alles
hier“, sagt Weil3, ,,ist Hochtechnologie,
die einzigartig ist.“

Es ist die Realitdt der deutschen Le-
bensmittelherstellung — eine Realitit, von
der die meisten Kunden wenig ahnen.

Kaum ein Verbraucher weil3, dass genau
solche Technologien fiir den Geschmack,
die Konsistenz und nicht zuletzt die Si-
cherheit ihrer tdglich konsumierten Nah-
rung sorgen; mit deren Hilfe die Branche
in Deutschland tdglich Lebensmittel fiir
fast hundert Millionen Menschen herstellt
und 163 Milliarden Euro im Jahr umsetzt.
Eine Technik aber, die beim Verbraucher
zumeist Misstrauen und Ablehnung her-
vorruft, wenn er mit ihr in Beriithrung
kommt. Denn nirgendwo sonst in der deut-
schen Wirtschaft klaffen die Vorstellung
vom Produktionsprozess und die tatsdch-
liche Herstellung so weit auseinander.

Die deutsche Lebensmittelindustrie ist
der viertgro3te Wirtschaftszweig der Bun-
desrepublik und doch ein Phdanomen: Die
Branche miisste mit ihren mittelstandisch
gepragten Unternehmen eigentlich in der
Bevolkerung verwurzelt sein, tatsdchlich
aber hat sie ein verheerendes Image.

Sie bringt 160 000 unterschiedliche Wa-
ren in aller Regel gerduschlos und ohne
groBere Sicherheitsrisiken in die Regale
jedes noch so abgelegenen Dorfladens.
Gleichzeitig fillt sie nur dann auf, wenn
gepanscht, getrickst oder getduscht wird.

Wie kann es sein, dass erfolgreiche Pro-
dukte dieser Industrie von Verbraucher-
schiitzern offentlichkeitswirksam Negativ-
Preise wie den ,,Goldenen Windbeutel“
erhalten? Dass jede Verfehlung von Ein-
zelnen das Fehlverhalten einer ganzen
Industrie zu bestétigen scheint?

Das Grundvertrauen in die Branche sei
,erodiert“, meldete vor kurzem das
Werberblatt ,,Horizont“ — auch weil diese
,viele Jahre eine Kultur des Schweigens“
gepflegt habe.

Tatséchlich taten die Hersteller jahre-
lang alles dafiir, sich vor dem Konsumen-
ten zu verstecken. In Zeiten vollautoma-
tisierter Produktionsabldufe werben sie
immer noch lieber damit, dass manikiirte
Frauenhinde einzelne Erdbeeren schnei-
den und in den Joghurt fallen lassen, als
dem Kunden klarzumachen, dass die 18
Kilogramm Joghurt, die jeder Deutsche
im Schnitt pro Jahr verzehrt, nicht von
Hand geriihrt werden. Die Unternehmen
greifen zwar ldngst auf weltweite Waren-
strome und Handelsketten zuriick, wollen
das aber moglichst nicht publik machen.
Auf Kritik reagieren sie mit dem Engage-
ment von PR-Agenturen, statt all ihre Zu-
taten und Lieferanten offenzulegen.

Schuld an dem gespannten Verhéltnis
sind auch die Verbraucher. Ein GrofRteil
interessiert sich nicht mehr dafiir, wie
Essen hergestellt wird oder wie gesund es
ist. Vielen Menschen fehlen die Zeit, die
Lust oder die Fahigkeiten, aus frischen
Zutaten vollwertige Mahlzeiten zuzube-
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reiten. Sie wollen bequem und schnell
essen, und es kiilmmert sie wenig, dass
Fertiggerichte zu viel Fett und zu wenige
Vitamine enthalten. Sie wollen das ganze
Jahr hindurch Erdbeeren und wundern
sich dann, wenn die aus China kommen.

Zutaten aus aller Welt

Es sind exakt fiinf Zutaten, die auf dem
Zettel stehen, den Udo Spiegel tiber den
Tisch schiebt. Mehl. Salz. Wasser. Hefe.
Olivenol. Mehr ist angeblich nicht drin
in dem Teig, aus dem die 400 Millionen
Tiefkiihlpizzen entstehen, die Dr. Oetker
jedes Jahr produziert.

Natiirlich ist es nicht ganz so profan,
das wird jedem klar, der dem Forschungs-
chef des Bielefelder Mittelstdndlers zu-
hort. En détail erklart der die Besonder-
heiten verschiedener Mehlsorten, wel-
chen Einfluss der Gérprozess auf die
Knusprigkeit des Bodens hat, wie Gluten
und Stirke die Klebrigkeit beeinflussen
und wie man den Teig so lange ruhen
lasst, dass am Ende nicht die Hilfte an
den Maschinen hiangenbleibt. Auch die
Herstellung einer Pizza ist eine Wissen-
schaft.

Spiegel ist einer der wichtigsten Mén-
ner im Unternehmen — denn er hat den
Uberblick. Er kann jede Zutat erkliren,
Einkauf, Rezeptur und Hersteller nennen
und globale Warenstrome skizzieren.

Die Tomaten? Kommen aus Spanien
und Italien, wo sie nach der Ernte zer-
kleinert, pasteurisiert und in groflen
Fisenfissern gelagert werden. Die Sala-
mi? Wird nach einem genau abgestimm-
ten Rezept von verschiedenen Herstellern
fur Dr. Oetker produziert. Fir die Kun-
den ist der richtige Geschmack wichtig,
fur Dr. Oetker geht es auch um Produk-
tionssicherheit: Die Konsistenz der Wurst
ist entscheidend, wenn zigtausend Schei-
ben pro Stunde maschinell geschnitten
und auf die Pizzaboden verteilt werden.

Die USA und Brasilien
» kontrollieren den Weltmarkt
4 fiir Hithnerfleisch.

Mexiko ist drittgroRter
Exporteur von Blumen-
kohl und Brokkoli.

Wichtige Exporteure >
ausgewahlter
Nahrungsmittel

R |
\~ Brasilie
weit groRte Exporteur

Da darf kein Messer hdangenbleiben und
keine Scheibe dicker sein als die andere.

Und so geht es weiter, egal bei welcher
Produktgruppe. Die Champignons? Kom-
men aus Frankreich und Holland und diir-
fen nicht zu groB sein. Der Kise? Wird
hauptsachlich in Deutschland hergestellt,
kleinere Mengen auch in Irland und Déa-
nemark. Paprika und Peperoni? Kommen
aus Spanien, Italien oder vom Balkan. Die
Hithnerbrustfilets? Werden in Thailand
und Brasilien produziert, nur die Brust-
innenfilets werden verwendet, mariniert
oder gebraten, und dann eingefroren. Der
Zuchtlachs? Aus Norwegen. Die Shrimps?
Aus Thailand. Der Thunfisch? Von den
Philippinen. Das Knoblauchgranulat? Aus
China. Die Zwiebeln? Aus Polen.

So heimelig die Werbung auch anmu-
tet: Seien es Pizza und Pasta, Fleisch, Ge-
treide, Schokoladenkekse oder Obst — die
Herkunftsorte der Rohstoffe und viele
Bearbeitungsschritte der Produkte, die
wir im Supermarkt finden, sind ldngst
iiber den gesamten Erdball verteilt. Zwar
protektionieren Weltméachte wie die
USA, die Europiische Union, aber auch
aufstrebende Nationen wie China, Russ-
land oder Brasilien ihre Agrarmarkte.
Der Handel etwa mit Milch oder Fleisch
ist stark reglementiert, Quoten und Zélle
schiitzen die einheimische Produktion.

Gleichzeitig unterliegt die Herstellung
von Lebensmitteln ldngst dem globalen
Prinzip von Angebot und Nachfrage.
»Logischerweise versucht die Lebensmit-
telindustrie, ihre Waren da einzukaufen,
wo sie das beste Angebot bekommt*, sagt
Andreas Bauer, Konsumgiiterexperte der
Unternehmensberatung Roland Berger.
Inzwischen sei es technisch moglich, tief-
gefrorene Ware im Containerschiff um
die halbe Welt zu schicken — und das kos-
te nicht mal viel.

Deshalb wird auch fiir deutsche Her-
steller in den Landern produziert, die kli-

matisch giinstige Bedingungen oder die
besseren Anbaufldchen haben oder in de-
nen die Arbeitskosten niedriger sind: Fast
der gesamte Knoblauch kommt aus Chi-
na. Mexiko ist der drittgrof3te Exporteur
von Blumenkohl und Brokkoli. Brasilien
und die USA kontrollieren den Welt-
markt fiir Hithnerfleisch. Saudi-Arabien
ist fiinftgroBter Exporteur von Orangen-
saftkonzentrat, die Welt wird von der
Ukraine mit Sonnenblumendl und von
Deutschland mit Vollmilch versorgt.

Und das ist noch langst nicht alles. ,,Die
Globalisierung fingt gerade erst an“, sagt
Handelsexpertin Nicole Mau. Lander wie
China hitten sich in den vergangenen
Jahren rasant entwickelt und nutzten da-
bei den Vorteil, dass Landesteile in unter-
schiedlichen Klimazonen liegen. ,,Irgend-
wo ist da gerade immer Sommer, und es
herrschen optimale Anbaubedingungen.*

Es ist nicht erstaunlich, dass auch die
Lebensmittelindustrie die Vorteile der
Globalisierung nutzt. Diese sorgt dafiir,
dass deutsche Kunden unschlagbar billige
Lebensmittel in ihren Supermérkten fin-
den. Wer will, kann das ganze Jahr iiber
frische Blaubeeren, Mangos und Erdbee-
ren essen.

Aber wie in anderen Bereichen auch
ist es schwieriger geworden, in dieser gro-
Ben neuen Warenwelt den Uberblick zu
behalten, Herstellungsprozesse zu durch-
schauen und Zusammenhénge zu erken-
nen. Die Globalisierung hat eine sowieso
schon offentlichkeitsscheue Branche nicht
unbedingt transparenter gemacht.

Durch die Moglichkeit, weltweit Roh-
stoffe zu ,,sourcen“, wie der Branchen-
ausdruck fiir den Einkauf heift, sind Un-
ternehmen zu Weltmarktfithrern gewor-
den, die génzlich unbekannt sind, obwohl
ihre Produkte jeden Tag konsumiert wer-
den. So ist jeder zweite Liter Fruchtsaft,
der getrunken wird, Orangensaft. Ein
knappes Drittel des weltweiten Orangen-
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< Die Ukraine ist

Y

Deutschland
exportiert die meiste
Kuhmilch.

Y

Saudi-Arabien ist der
flinftgrokte Exporteur von

groRter Exporteur
von Sonnenblumendl.

y Q

f ;
L Die Halfte der Ausfuhren
von Dosenpilzen und fast der
gesamte exportierte Knoblauch
stammen aus China.

Brasilien ist der welt- Orangensaftkonzentrat.
von Zucker.
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anbaus findet in Brasilien statt, das Land
versorgt 50 Prozent des globalen Marktes
mit dem entsprechenden Konzentrat.

Das Herstellen sogenannter Vorpro-
dukte ist langst eine eigene Industrie
geworden, auch traditionelle deutsche
Lebensmittelhersteller haben den Markt
fiir sich entdeckt. Der Marmeladenher-
steller Zentis produziert inzwischen mehr
Fruchtzubereitungen fiir Joghurtherstel-
ler oder die Back- und SiiSwarenindustrie
als traditionelle Marmelade.

Je industrialisierter die Lebensmittel-
produktion geworden ist, desto spezieller
sind auch die Anforderungen. Die Kar-
toffelbranche etwa stellt ihren Abneh-
mern die Knollen geschilt, gerieben, in
Streifen oder Wiirfeln, gefroren, getrock-
net, als Pulver, in Flocken oder als
Granulat zur Verfiigung, je nachdem, ob
daraus Bratkartoffeln, Klof3e oder Piiree-
portionen hergestellt werden sollen.

Nicht mehr wegzudenken ist auch der
Finsatz von Fliissigei, das die Hersteller
von Backwaren, Nudeln oder Mayonnaise
einkaufen, vom Ein-Liter-Tetrapak iiber
den Kanister bis hin zu ganzen Tank-
wagen reichen die Liefermengen. Die Eier
werden dafiir aufgeschlagen, bei Bedarf
nach Fiweil§ und Eigelb getrennt und dann
pasteurisiert oder mit Hilfe von Benzoe-
oder Sorbinsdure keimfrei gemacht.

,Letztlich ist es bei Lebensmitteln ge-
nau wie in der Autoindustrie“, sagt
Matthias Wolfschmidt von der Verbrau-

Eisherstellung im Unilever-Werk Heppenheim: Schokostiickchen

cherorganisation Foodwatch. ,,Jeder Zu-
lieferer stellt Produkte nach den Anfor-
derungen des Abnehmers her.“

Und wie in der Autoindustrie geht es
dabei um die Optimierung: Die vorver-
arbeiteten Produkte sind langer haltbar
als im Originalzustand, sie sind besser
portionierbar und mit weniger Arbeits-
aufwand verbunden — Faktoren, die die
Verarbeitung billiger machen.

Doch das ist nur die eine Seite — die
wenigstens entfernt an das Produkt er-
innert, das auf der Vorderseite der Ver-
packung beschrieben wird.

Mangelnde Transparenz

Aber es gibt auch die andere Seite der
industriellen Herstellung — und iiber die
redet die Branche ungern. Es geht um all
die Stoffe, die fiir den normalen Esser
wenig mit Lebensmitteln zu tun haben —
und die doch aus keiner Produktionsstét-
te mehr wegzudenken sind. Die Rede ist
von Zusatzstoffen, von technischen Hilfs-
stoffen und von Enzymen, von E100 bis
E1521, von Fiillstoffen, Verdickungsmit-
teln, Aromen, Geschmacksverstiarkern,
Treib- und Packgasen.

Kaum einer in Deutschland weill mehr
iiber diese Stoffe als Christian Niemeyer.
Der Biologe ist der Leiter des Deutschen
Zusatzstoffmuseums, das sich im Erd-
geschoss eines unscheinbaren Flachbaus
auf dem Gelande des Hamburger Grof3-
markts befindet. Hier, auf gerade 150

so einschiefSen, dass man bei jedem Biss gleich viel im Mund hat

Quadratmetern, betreiben Niemeyer und
seine Kollegen so etwas wie eine reniten-
te Transparenzoffensive — zum Arger der
Industrie. Nur ein einziges Unternehmen
unterstiitzt die Arbeit des Museums —und
das ist ausgerechnet Frosta, der Tiefkiihl-
kosthersteller, der bereits seit Jahren alle
Zusatzstoffe offentlichkeitswirksam aus
seinen Produkten verbannt hat.

Niemeyer erzahlt von Methylzellulose,
die dafiir sorgt, dass der Apfelstrudel nach
dem Auftauen genauso aussieht wie vor-
her. Die verhindert, dass aus Fiillung und
Teig das Wasser austritt, und dafiir sorgt,
dass der Schaum auf dem Cappuccino lan-
ge schaumig aussieht. Er erklart, wie in-
zwischen aus Fleisch- und Blutresten ver-
anderte Eiweillbestandteile gewonnen
werden, die dann wieder anderen Lebens-
mitteln zugesetzt werden. Dass es Viren
gibt, die Kdse prophylaktisch zugesetzt
werden, um eventuell auftretende Bakte-
rienarten anzugreifen — und so beispiels-
weise eine Listerien-Verunreinigung zu
verhindern.

Viel von dem, was die Industrie ein-
setzt, begriindet sie mit der technischen
Notwendigkeit. So sorgen Trigerstoffe
oder verwandte Substanzen dafiir, dass
das Aroma nicht oben auf der Limonade
schwimmt oder dass der Geschmacksstoff
gleichméRig auf alle Chips in einer Tiite
verteilt ist. Es gibt diinnkochende Starke,
die ihre Wirkung erst entfaltet, wenn die
fertig zubereitete Bratensauce durch
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samtliche Rohre der Produktionsmaschi-
nen gepumpt ist. Oder ,,Waschpulver® fiir
Erbsen, damit beim industriellen Wa-
schen weniger Schaum entsteht und die
Wanne hinterher leichter zu reinigen ist.

In der Kritik sind die E-Stoffe, weil
man nach wie vor wenig tiber ihre Wech-
selwirkung im menschlichen Koérper
weill. Und wie sie in der Kombination
mit anderen Zusatzstoffen oder etwa Me-
dikamenten reagieren, ist den Wissen-
schaftlern bis heute unklar.

Finige Beigaben werden mit Allergien
in Zusammenhang gebracht, andere at-
tackieren den Korper direkt: Zitronen-
sdure etwa, einer der gingigsten Zusatz-
stoffe, greift die Zédhne an und fordert die
Aufnahme von Metallen wie Blei und
Cadmium im Blut.

Nicht alles, was zugesetzt wird, er-
scheint auch auf der Zutatenliste. So miis-
sen die sogenannten technischen Hilfs-
stoffe nicht angegeben werden, das sind
Stoffe, die im fertigen Produkt vorhanden
sein konnen, aber keine Funktion mehr
haben. Damit zum Beispiel Brithwurst,
die aus gefrorenem Fleisch hergestellt
wird, fest wird, werden Zitrate, Laktate
und Tartrate beigemischt. Die Sduerungs-
mittel sorgen dafiir, dass im Fleisch das
Eiweill fest und das Wasser gebunden
wird. Ist die Wurst fertig, haben sie keine
Funktion mehr — werden also auch nicht
angegeben. Das Gleiche gilt fiir fast alle
Enzyme, die haufig aus gentechnisch ver-
anderten Schimmelpilzen oder Bakterien
stammen und fiir die Herstellung zahl-
reicher Produkte verwendet werden.

Die Industrie weil um die Kritik an
den Zusatzstoffen, und sie reagiert — al-

lerdings auf ihre Weise: Sie ersetzt die
Zusatze zunehmend durch sogenannte
funktionale Additive. Das sind Lebens-
mittelbestandteile, die die gleiche Wir-
kung haben, von denen aber kein Kunde
weil3, was sich dahinter verbirgt. So wer-
den Spezialprodukte etwa aus Soja- oder
Molkeneiweill hergestellt, die die gleiche
Wirkung wie Zusatzstoffe haben — auf
dem Etikett steht dann aber nur noch
»Sojaeiweill“ oder ,,Milcherzeugnis“, und
das klingt ja irgendwie gut. Gleichzei-
tig kann man den Kunden E-Nummern-
freie Etiketten, also ,.clean labels®, pra-
sentieren.

,,Die Mehrheit der Kunden denkt, dass
die Industrie so kocht wie wir zu Hause“,
sagt Niemeyer. ,,Aber je mehr Verarbei-
tungsschritte ein Lebensmittel hinter sich
hat, desto weniger hat es noch mit dem
zu tun, was wir in unserer eigenen Kiiche
machen wiirden.

Das Lamento der Industrie

70 Kiihe hat Michael Nagl in seinem Stall,
jede gibt im Schnitt 25 Liter Milch am
Tag. Morgens und abends stehen sie
Schlange, um an die vollautomatischen
Pumpen in Nagls Fischgratenmelkstand
angeschlossen zu werden. Von hier bringt
der Tanklaster von Danone die Milch
nach Rosenheim, ins dlteste Molkerei-
werk des Konzerns.

Hier, siidostlich von Miinchen, wird die
Milch zuerst in meterhohe Tanks ge-
pumpt, bevor sie, pasteurisiert und auf
bakteriologische Verunreinigungen unter-
sucht, in Stahlkesseln mit einem Fassungs-
vermogen von 10000 Litern oder mehr
landet. Dann werden Milchséurebakterien

zugesetzt, und die Wanne wird einige
Stunden lang verschlossen. Die Bakterien
senken den pH-Wert der Milch, sie dickt
ein, und es entsteht, was die Kiser ,,Gal-
lerte” nennen: ein riesiger Klumpen ge-
ronnenes Milcheiweil3, die Kdserohmasse.

Diese wird mit einer sogenannten
Kaseharfe in kleine, quadratische Wiirfel
von maximal einem halben Zentimeter
Kantenldnge geschnitten und anschlie-
Bend auf ein Sieb gepumpt. Danach wird
die Molke abgetrennt, und die Koérner
werden gewaschen, um sie von Salz-,
Saure- und Milchzuckerresten zu befrei-
en. Durch dicke Schliauche lduft der klein-
gehackte Kése dann ins nidchste Becken
und wird dort mit einer Sahne-Salz-Sauce
vermischt, die ihm den Geschmack gibt.
Von dort aus geht es vollautomatisiert
weiter zur Abfiillmaschine.

Alles in allem dauert es nicht mehr als
acht Stunden, bis aus der Milch von Bau-
er Nagl fertig verpackter Hiittenkise ge-
worden ist, der in Rosenheim gelagert
und dann per Lkw in die gesamte Repu-
blik, nach Italien und Osterreich ausge-
liefert wird. Menschen braucht man fiir
den Herstellungsprozess kaum. Die we-
nigen, die man in der Produktion sieht,
sitzen in gldsernen Schaltzentralen und
haben dort die Computerbildschirme im
Blick, auf denen pH-Werte, der Druck
oder die Temperatur kontrolliert werden.

Kaum ein Kunde ahnt, dass diese com-
putergesteuerte und hochtechnisierte
Produktion der Normalfall bei der Her-
stellung von Lebensmitteln ist. Zwar ver-
zichtet Danone inzwischen auf roman-
tisierende Werbefilme mit gliicklichen
Kiithen auf griinen Wiesen. Viele andere

Die Markenmachte Lebensmittelumsatz und Konzermnbeschiftigte groRer Nahrungsmittelhersteller weltweit 2012, in Milliarden Euro

inklusive StiBwaren und Getranke, ohne Tiernahrung; ausgewahlte Produkte

*Umsatz 2010
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Aromaforschung in Holzminden, Niedersachsen: Mit normalem Essen nicht mehr viel zu tun

Hersteller aber tun nach wie vor so, als
ob jedes Fertiggericht quasi einzeln ab-
geschmeckt wiirde. ,Verbraucher haben
in der Regel keine realistische Vorstellung
von den Herstellungsprozessen, der Wir-
kung von Inhaltsstoffen und der Komple-
xitdt der Wertschopfungskette“, heillt es
in einer Studie des Konsumgiiterriesen
Nestlé aus dem vergangenen Jahr. Wo
die qualitdtsrelevanten Punkte in der
Wertschopfungskette liegen, sei weitge-
hend unbekannt.

Und das hat Folgen: Rund 20 Prozent
der Verbraucher stiinden den produk-
tionstechnischen Errungenschaften der
Erndhrungswirtschaft dullerst negativ
gegeniiber, fanden Wissenschaftler der
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Georg-August-Universitdt in Gottingen
bereits vor zweieinhalb Jahren heraus:
,Die von der Industrie vielgepriesene Ef-
fizienz und Technologisierung werde vom
Konsumenten als ,negative Verdnderung
von Naturprozessen‘ angesehen.

So sind zwar laut einer Studie des Bun-
desverbraucherministeriums aus dem Ja-
nuar 91 Prozent der Kunden mit der Qua-
litdt von Lebensmitteln zufrieden bis sehr
zufrieden. 65 Prozent der Befragten brin-
gen der Lebensmittelindustrie aber wenig
bis gar kein Vertrauen entgegen. ,,Ob-
wohl ich noch in keinem Land so wenig
Riickrufe und Beanstandungen erlebt
habe wie in Deutschland, kommen wir
vom Image her gleich hinter der Finanz-
industrie®, beklagt sich der Deutschland-
Chef eines international tatigen Konsum-
giiterherstellers.

Daran aber hat die Branche eine Mit-
schuld: Sie schottet sich ab, l4sst sich we-
der von Kunden noch von Medien iiber
die Schulter schauen, verschlaft gesell-
schaftliche Trends und gibt stattdessen
grofle Summen fiir Lobbyarbeit in Berlin
und Briissel aus, um Anderungen im
Lebensmittelgesetzbuch zu ihren Guns-
ten zu beeinflussen.

In zahlreichen Hintergrundgespréachen
versichern bekannte Keks-, Wurst- oder
Fertiggerichtehersteller, Probleme mit
den Auswiichsen der Branche zu haben.
Namentlich zitieren aber will sich nie-
mand lassen. Aus Angst vor dem Handel,
der sie auslisten konnte, aus Angst vor
den Kollegen, die es ungern sehen, wenn
Kritik aus den eigenen Reihen kommt.

Stattdessen lamentiert die Branche
iiber ,,Anfeindungen“ und ,einseitige
Darstellungen® und emport sich iiber die
Skandalisierungstendenzen von Food-
watch, einer Verbraucherschutzorgani-
sation, die sich seit zehn Jahren mit
Wonne an der Lebensmittelindustrie
abarbeitet.

THOMAS PFLAUM / VISUM

Allein die Foodwatch-Leute seien
schuld am schlechten Image, so reden sich
selbst die fithrenden Kopfe der Branche
die eigenen Defizite schon. Das wire er-
staunlich, verfiigt der Verein doch exakt
iber 14 Mitarbeiter — sollten die tat-
sdchlich in der Lage sein, die Arbeit von
4,8 Millionen Beschéftigten grundlos in
Misskredit zu bringen?

Eine Bilanz des Ekels

Wer sich den Appetit auf eine Pizza, auf
Sushi, Erdniisse oder Tee verderben will,
braucht nur einen Blick auf die Website
des europdischen Schnellwarnsystems
RASFF zu werfen. Die Online-Plattform
fasst EU-weit alle Meldungen tiber ver-
dorbene, belastete oder falsch gekenn-
zeichnete Lebens- und Futtermittel zu-
sammen, tagesaktuell und aus allen Mit-
gliedsldndern. Was man dort lesen kann,
ist eine Bilanz des Ekels. 2012 gab es iiber
8797 Beanstandungen. Allein im Mai re-
gistrierte das System rund 400 Meldungen
bei Lebensmitteln.

So wurde in Erdniissen aus China und
Pistazien aus der Tiirkei das krebserre-
gende Schimmelpilzgift Alfatoxin gefun-
den. Ein gefrorener Beerenmix mit Roh-
waren aus Bulgarien, Kanada und den
Niederlanden fiel durch das Hepatitis-A-
Virus auf. In spanischem Schwertfisch
fand sich Quecksilber, in Tintenfisch Cad-
mium. Den Kontrolleuren fiel auf, dass
gentechnisch verdnderte Papayas aus
Thailand auf den Tischen der Europier
gelandet waren. Chinesische Exporteure
hatten zudem Flusskrebse mit Strahlen
bearbeitet, die nicht erlaubt sind.

Das Schnellwarnsystem hat die Sicher-
heit der Lebensmittel verbessert, aber an-
gesichts rasant wachsender Lebensmittel-
strome ist es alles andere als ausreichend.
Zwar lobte der ehemalige EU-Kommissar
fiir Gesundheit und Verbraucherschutz,
John Dalli, ,,das weltweit hochste Lebens-
mittelsicherheitsniveau“ der EU. Viele
Fachleute sehen das jedoch anders.

Was niitze es, wenn der Verbraucher
erfahre, dass die Erdbeeren, die er vor
einer Woche gegessen hat, hochgradig
mit Keimen belastet gewesen seien, fragt
etwa Martin Miiller, der Vorsitzende des
Bundesverbands der Lebensmittelkon-
trolleure: ,Biirger werden entmiindigt,
wenn wir ihnen erst im Nachhinein die
ekligen Tatsachen prisentieren.

Warum aber ldsst die Politik es zu, dass
in einem der elementaren Bereiche des
taglichen Lebens oft kaum kontrolliert
und im Zweifel zu spat reagiert wird?

Die Lebensmittelskandale der jiingsten
Vergangenhelt zeigen, dass Deutschland
mit einem iiberforderten Uberwachungs-
system lebt. Das System der Lebensmit-
telkontrolle hinkt der globalen Industrie
hinterher.

Es gibt keine Stelle, die die Produkte
kontrolliert, bevor sie auf dem Tisch
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Von der Petrischale in die Pfanne

Bioforscher wollen den ersten Hamburger braten, der in einer Zellkultur entstand.

etreten verboten®, steht an der
B Tiir des Medizinlabors der Uni

Maastricht. Besucher kommen
sich vor wie in einem Hochsicherheits-
trakt, in dem mit gefahrlichen Viren
hantiert wird. Stolz kontrolliert der
Physiologe Mark Post seine geheim-
nisvolle Schopfung: In den Kulturscha-
len aus Plastik schwappt rosafarbene
Néhrlosung, in der bleiche Zellkultu-
ren heranwachsen.

Mit den unscheinbaren Mus-
kelzellen will der niederldandi-
sche Forscher nichts Geringeres
als eine Revolution der Welt-
erndhrung anzetteln: Retorten-
fleisch aus dem Labor, das oh-
ne Umweg iiber Weide und
Schlachthaus direkt von der Pe-
trischale in die Pfanne kommt.

»Jede Stammzelle teilt sich pro

im Brutschrank von Bakterien befal-
len werden.

Rein pharmakologisch miisste der
In-vitro-Burger daher wohl als ver-
schreibungspflichtiges Medikament
gelten. ,Ich habe aber schon hier im
Haus ein paar Kriimel in der Pfanne
gebraten®, verrit Post. ,,Es schmeckte
ganz passabel.“

Okologen und Tierschiitzer kritisie-
ren den Fleischkonsum schon lange

Steaks ohne Schlachthof

Wie man Fleisch im Labor ziichten kann

Tag einmal“, sagt Post. ,,Nach
zwei Monaten lieflen sich theo-
retisch aus einer einzelnen Zelle
rund 10000 Kilo Fleisch machen.“
Seit Monaten schon lauft die
Fleischproduktion in Posts La-
bor auf Hochtouren. In mehre-
ren Inkubatoren briiten die
Stammzellen eines Rinds bei 37
Grad Celsius in Ndhrlosungen
vor sich hin, werden gewaschen,
gepriift und mehrmals in Schich-
ten iibereinandergelegt, bis sie
so etwas wie ein hauchdiinnes
In-vitro-Carpaccio ergeben.
Der Niederldnder hat ein
Héndchen fiirs Showgeschéft.
Voraussichtlich nachste Woche
wird Post in London erstmals vor

1 Gewebeproben werden einem
Spendertier enthommen. Aus
ihnen lassen sich Stammzellen

gewinnen.

2 Durch Zellteilung vermehren
sich die Stammzellen in der

Nahrlésung. SchlieRlich
differenzieren sie sich zu
Muskelzellen und bilden ein
Gewebe mit fleischahnlicher
Konsistenz.

3 Das Laborfleisch
wird wie herkdmm-
liches Fleisch
weiterverarbeitet.

grofem Publikum einen In-vitro-
Burger braten — einen Franken-
burger, bestehend aus mehr als 50 Mil-
liarden im Labor geziichteten Zellen.

Der Sternekoch Heston Blumenthal
sei fiir die Premiere angefragt, wird
gemunkelt. Die Gesamtkosten fiir das
Experiment liegen bei rund 300000
Euro, gestiftet von einem anonymen
Wohltiter.

Wire es moglich, vorab in Maas-
tricht eine kleine Portion der teuren
Zellen zu verkosten? ,,Unmoglich®,
warnt Post, ,,das ist zu gefdahrlich!“
Denn die Laborzellen wurden mit
einer Riesenportion Antibiotika voll-
gepumpt, um zu verhindern, dass sie

als eine der grofften Umweltsiinden.
Die Herstellung von Fleisch ver-
braucht Unmengen an Energie. ,,Ein
Vegetarier, der einen Geldndewagen
fahrt, lebt umweltbewusster als ein
Fleischesser mit Fahrrad“, sagt Post.
Mit der Hamburger-Prasentation in
London will er den Wechsel zum 6ko-
logisch vertraglichen Fleisch vorantrei-
ben. Doch bis Retorten-Steaks tatséch-
lich in die Supermirkte kommen,
wird es wohl noch eine Weile dauern.

»2Man kann die Ziichtung von La-
borfleisch mit der Mondlandung ver-
gleichen®, sagt Henk Haagsman, Pro-

fessor fiir Tierinfektionen an der Uni-
versitat Utrecht. ,,Es ist schwierig,
aber machbar.“

Die Niederlande sind so etwas wie
das Silicon Valley der Hightech-
Fleischmacher. Haagsman gilt als ei-
ner der besten Kenner der Materie
weltweit, seit er 2009 eine Machbar-
keitsstudie vorstellte, finanziert von
der niederldndischen Regierung. Fazit:
Bis zur Produktreife miissten 50 bis
100 Millionen Euro investiert werden.

Urspriinglich hatte Haagsman selbst
die Zucht einer Laborwurst geplant,
die mit Hilfe von Stammzellen eines
Spenderschweins entstehen sollte. Bei
der Prasentation der Wurst sollte das
Schwein quieklebendig anwesend
sein. An dem halbgaren Vorhaben,
das erfolglos eingestellt wurde, war
auch Post beteiligt. Diesmal, mit sei-
nem kithnen Rindfleisch-Projekt, soll
es besser klappen — aber von einem
Durchbruch ist auch er noch entfernt.

Die Kunst besteht darin, die Stamm-
zellen daran zu hindern, sich zu friih
in normale Gewebezellen zu ver-
wandeln, die nicht mehr weiterwu-
chern. ,,Wir sind Pioniere“, sagt Post.
In seinem Labor kdmpft er gegen im-
mer neue Probleme. Schon dreimal
musste er das Angrillen des Labor-
Hamburgers verschieben. ,Das o6f-
fentliche Interesse ist riesig®, sagt er.
Er hat die PR-Agentur Ogilvy an-
geheuert, damit sie ihm die Presse-
anfragen vom Leib hilt. Viele wollen
Vorkoster spielen.

Allerdings kommt auch Posts La-
bor-Hamburger nicht ohne echte Tie-
re aus. Die Stammzellen werden den
Nackenmuskeln von Rindern entnom-
men. Am Leben gehalten werden die
Zellen von einer Néhrlosung, die aus
dem Serum von Rinderféten stammt.

,»Wir haben noch nicht herausgefun-
den, welche der rund 10000 Eiweille
im Serum wirklich wichtig sind“, gibt
Post zu. Derzeit wird in einem Labor
in Amsterdam nach einer alternativen
Nihrlosung auf Algenbasis geforscht.
Immerhin: ,,Schon mit den heutigen
Methoden wiirde eine einzige Spen-
derherde geniigend Stammzellen und
Serum liefern, um den Bedarf an Rind-
fleisch weltweit zu decken®, behaup-
tet der Bioforscher. HiLmar ScEMUNDT
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landen. Es gibt keine Frithwarnsysteme
fiir schlechte Waren, keine Informationen
itber schlecht beleumundete Produzenten
und Héndler. Es gibt noch nicht einmal
eine Uberwachungsbehorde, die bundes-
weit agieren konnte.

Die Verantwortung fiir die Waren liegt
nach wie vor allein beim Héandler. ,,Doch
wihrend in der Autoindustrie fur alle
Fehler der Zulieferer geradesteht, ducken
sich Handelskonzerne bei ihren Eigen-
marken weg®, kritisiert Wolfschmidt von
Foodwatch.

Zwar fiirchten die grofen Lebensmit-
telkonzerne nichts mehr als Skandale um
verunreinigte oder vergiftete Produkte.
Sie haben deshalb eigene, nach inter-
nationalen Standards arbeitende Kon-
trollsysteme entwickelt, schicken zudem
Auditoren in wichtige Importlander wie
China, um vor Ort zu priifen, ob die Qua-
litatsstandards eingehalten werden.

Aber wer panschen will, Abfall recy-
celn, abgelaufene Produkte wiederver-
werten oder Lebensmittel aus Billig-
lindern teuer verkaufen maochte, der hat
leichtes Spiel.

Noch immer organisieren Lander und
Kommunen die Uberwachung, 2400 Le-
bensmittelkontrolleure sind deutschland-
weit zumeist bei Kreisen und kreisfreien
Stdadten angestellt. Sie suchen in Back-
stuben nach Schimmel, kontrollieren den
Fettanteil im Hackfleisch oder testen, wie
viele Keime im Speiseeis sind.

el e . m

Fleischmarkt in Shanghai: Das System der Lebensmittelkontrolle hinkt der globalen Industrie hinterher

Einer dieser Kontrolleure ist Detlef
Thiele, er leitet die Abteilung Veterinir-
wesen der Stadt Frankfurt am Main und
ist verantwortlich fiir 8500 kleine und gro-
Be Lebensmittelbetriebe in der Finanz-
metropole. Das ist eine gewaltige Auf-
gabe. Rein theoretisch muss jeder seiner
14 Mitarbeiter rund 600 Betriebe im Auge
behalten. Tatséchlich aber ist die Situa-
tion noch dramatischer. Zurzeit seien nur
11,3 Stellen besetzt, rechnet Thiele vor.
Zwei Mitarbeiter befdnden sich zudem
in Fortbildung.

Thiele geht es mit seinen Personal-
sorgen wie vielen Amtsleitern im Land.
Frankfurt hat wie die meisten Kommunen
zu wenig Geld. Deshalb muss gespart wer-
den. Das Resultat der Rotstiftpolitik: Laut
dem Verband der Lebensmittelkontrol-
leure fehlen in Deutschland 1600 Priifer.

Das groBBere Problem aber liegt in der
foderalen Struktur der Uberwachung.
Wihrend das Lebensmittelrecht lingst
durch Bundesrecht oder EU-Verordnungen
geregelt wird und die Lebensmittelkonzer-
ne global agieren, wachen die Verbraucher-
schutzminister und -senatoren der Lander
eifersiichtig tiber ihre Kompetenzen.
~ Zwar wird jahrlich in komplizierten
Uberwachungspldnen zwischen den Lan-
desbehorden vereinbart, wo und was ver-
starkt kontrolliert werden soll. Aber da-
bei muss Riicksicht auf allerlei Befind-
lichkeiten genommen werden: Wird bei
den Kontrollen zu sehr die Fischindustrie

im Norden belastet? Oder miissen die
Bierbrauer im Siiden leiden?

Im Hintergrund schwelt dazu immer
der Verdacht, die Kommunen, die im
Auftrag der Lander in die Betriebe gehen,
kontrollierten nicht genau genug. Weil
sie zu nah an den Unternehmen seien,
weil sich Kontrolleure und Kontrollierte
unter Umstdnden gut kennen wiirden.
Und nicht zuletzt, weil die Kreise von
Steuereinnahmen und Betriebsansiedlun-
gen der Unternehmen abhéngig seien, so
der Generalverdacht.

Vor zwei Jahren hat der Bundesrech-
nungshof fiir Landwirtschaftsministerin Ilse
Aigner (CSU) das komplizierte System mit
400 amtlichen Uberwachungsstellen in
Deutschland begutachtet. Das Ergebnis war
eine Ohrfeige fiir das Krisen- und Uber-
wachungsmanagement. Es gebe , kein ein-
heitliches Durchfithrungsrecht“ fiir Kon-
trollen, die personelle und finanzielle Aus-
stattung sei ,,unzureichend“.

In der Praxis provoziert der foderale
Flickenteppich kuriose Verrenkungen.
Sollten Kontrolleure aus Hessen auf einen
groBBen Lebensmittelskandal stoBen, er-
fahren die Kollegen aus Hamburg das
allenfalls iiber das europédische Schnell-
warnsystem — oder aus den Medien.

Zwar nutzen alle deutschen Lebens-
mitteliiberwachungsidmter eine einheit-
liche Software, genannt BALVI iP. Dort
werden auch alle Informationen iiber Be-
triebe, Kontrollen und Testergebnisse ein-
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getragen. Aber die Mitarbeiter einer kom-
munalen Behorde diirfen nicht die Daten
der anderen Behorden einsehen. Das
kann man Datenschutz nennen — ist aber
letztlich nichts als Geheimniskramerei.

Die Folgen dieses Durcheinanders sind
Zeitverzogerungen und teure Doppel-
untersuchungen. Kein Wunder, dass Ex-
perten wie der Vorsitzende des Verbands
der Lebensmittelkontrolleure, Martin
Miiller, fordern, die Priifer statt auf der
kommunalen Ebene zumindest bei den
Landern anzusiedeln.

Helfen konnte zudem eine Art Lebens-
mittel-Europol. Die Mitarbeiter dort soll-
ten bestimmte Trends erkennen, schlédgt
er vor. Das aber stellt die Politiker zwi-
schen Kiel und Miinchen vor ein ganz
anderes, grundsétzliches Problem: Woher
bekommen sie das Geld, um tiberhaupt
ein effizientes Kontrollsystem aufzu-
bauen?

Mitte Mai beschlossen die Verbraucher-
minister des Bundes und der Linder, eine
Arbeitsgruppe einzusetzen, die sich Ge-
danken tiber kostendeckende Gebiithren
machen soll. Bezahlen soll derjenige, der
von den Priifern kontrolliert wird — auch
wenn nichts zu beanstanden ist.
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Der Anstol dazu kam unter anderem
von der EU, denn gerade die européi-
schen Krisenldnder klagen, dass sie sich
ihre Lebensmittelkontrollsysteme nicht
mehr leisten konnen. Mit dem eingenom-
menen Geld der Lebensmittelindustrie
konnten einige tausend neue Kontrolleu-
re finanziert werden. Die EU will, dass
das neue System 2016 in Kraft tritt.

Aber die Reform ist umstritten. Anfang
Juni tagten die Minister der Bundesldnder.
Hauptstreitpunkt war dabei die EU-Idee,
kleinere Betriebe von den Kosten freizu-
stellen. Danach miissten weiterhin tiber
80 bis 90 Prozent der deutschen Betriebe
keine Gebiihren bezahlen. In den anderen
EU-Léndern sieht das nicht anders aus.

Die Minister stimmten darin iiberein,
dass eine ,praxistauglichere Alternative
gefunden werden“ miisse. Sie wollen eine
Prifpraxis, die nach Risikofaktoren aus-
gerichtet ist. Danach wiirden Doner-
Buden und Eisdielen wesentlich haufiger
kontrolliert und miissten mehr bezahlen
als etwa Getrankemarkte.

Doch die Abstimmung mit den deut-
schen Ministern und der EU geht einigen
zu langsam. Deshalb ist jetzt der nieder-
sdchsische Verbraucherminister Christian

Kaserei in Dargun, Mecklenburg-Vorpommern: Liicke zwischen Inszenierung und Realitdit
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Meyer (Die Griinen) vorgeprescht. Er will
in den néchsten zwei Jahren 183 gebiihren-
finanzierte Kontrolleure einstellen.

Der schizophrene Konsument
Manchmal muss Ramin Goo iiber seine
Kunden schmunzeln. Neulich rief ihn ei-
ner an und fragte, wie er die Tomaten
vierteln solle. ,,Unsere Anleitungen sind
extrem prizise, aber manche finden doch
noch offene Fragen®, sagt Goo.

Der 32-Jahrige sitzt auf einem Bar-
hocker im Kochhaus, einem hellen, recht-
eckigen Laden an einer belebten Ecke in
Berlin-Schoneberg. An den Wianden rei-
chen schlichte, helle Regale bis unter die
Decke, in denen sich von Wein und Kaf-
fee tiber Pasta und Pesto-Saucen bis hin
zu Brotaufstrichen oder Schokolade alles
findet, was gut schmeckt.

Das Kerngeschift aber konzentriert
sich auf einfachen, dunklen Holztischen
mit gedrechselten Beinen, daneben je-
weils eine kleine, nach oben geodffnete
Kiihltruhe. , Schweinefilet im Salbei-
Rosmarin-Mantel mit Erdbeersalsa auf
Rucolasalat steht da etwa auf einer Ta-
fel — das Rezept liegt wie die einzeln por-
tionierten Zutaten direkt daneben: das
Schweinefilet genauso wie die Gewiirze,
dazu eine Zwiebel und eine Limette.
6,90 Euro kostet das Ganze pro Person.

»,Das erste begehbare Rezeptbuch“ —
so umschreibt Goo seine Geschiftsidee,
ein Lebensmittelgeschift, das nicht nach
Waren, sondern nach Rezepten sortiert
ist. 18 verschiedene, stindig wechselnde
Gerichte und die entsprechenden Zutaten
bietet das Kochhaus an, es gibt eine Aus-
wahl an Vorspeisen, Fisch- und Fleisch-
gerichten, vegetarische Alternativen und
Dessertvorschlédge. Bereits acht Filialen
gibt es deutschlandweit, obwohl der erste
Laden hier in Schoneberg erst im Sep-
tember 2010 er6ffnet wurde.

Das Prinzip funktioniert, die Gerichte
sind zumeist weder extravagant noch be-
sonders schwierig zuzubereiten. Die Zu-
taten sind selten ausgefallen, trotzdem
nicht gerade billig. Man konnte das Glei-
che problemlos im normalen Supermarkt
kaufen und allein kochen — aber die Kun-
den kommen immer wieder.
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Was also sagt der Erfolg des Kochhau-
ses iiber das Verhiltnis der Deutschen
zum Essen aus?

Vor allem, dass die deutschen Konsu-
menten schizophren sind: Sie kaufen sich
teure Kiichen, drgern sich im Supermarkt
aber tiber jede noch so geringe Preis-
erhohung. Sie wollen, dass ihr Essen be-
quem und einfach zubereitet werden kann,
wundern sich aber, wenn es nicht gesund
ist. Sie geben in fast jeder Meinungsum-
frage zum Besten, Wert auf Regionalitit,
Bioqualitit und Tierwohl zu legen, zucken
aber beim Kauf jener Produkte, die genau
dies einlGsen, zuriick. Sie schauen Koch-
shows und besitzen haufenweise Koch-
biicher, sind oft aber schon mit der Zube-
reitung von Kartoffelbrei tiberfordert.

Der Alltag des deutschen Essers ist ge-
priagt von den Verdnderungen der Ar-
beitswelt. Er sei ,,durch einen Verlust von
Struktur und Rhythmisierung, dafiir aber
durch eine starke Zunahme von Hektik,
Zeitknappheit und Multioptionalitét cha-
rakterisiert®, schreibt Thomas Ellrott, Er-
nahrungspsychologe an der Universitat
Gottingen. Was nichts anderes heifit, als
dass unregelmiflige und lange Arbeits-
zeiten inzwischen bestimmen, was, wann
und wo man isst.

Vor allem bei jiingeren Konsumenten
beobachten Wissenschaftler den Trend
zum ,,Snacking“ — als Ersatz einer Haupt-

mabhlzeit. Bereits 20 bis 25 Prozent der
14- bis 29-Jahrigen ersetzen komplette
Mahlzeiten durch Snacks, fast die Halfte
der Bevolkerung isst heute bereits taglich
ein- oder mehrmals zwischen den Haupt-
mabhlzeiten.

Parallel dazu nehmen die Kenntnisse
iiber Lebensmittel, aber auch die prakti-
schen Kochfahigkeiten ab. Die Industrie
tut ihr Ubriges: Sie bietet von Tiefkiihl-
gerichten iiber Rouladen aus der Dose
und vorgeschnittenen Currywiirsten bis
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hin zu fertigem Pfannkuchen- oder Waf-
felteig alles an, was das Herz begehrt.
Und dann gibt es noch Leute wie
Bernd Schulz, der eigentlich gar keine
Zeit fiir all die Stadter hat, die sich an-
schauen wollen, was fiir ihn Alltag ist:
groBe, runde, gesunde Schweine, die faul
die ersten Sonnenstrahlen geniefen oder
mit der Schnauze durch den Matsch wiih-
len. Schulz ist Biobauer in Gomnigk, ei-
nem kleinen Ort stidwestlich von Berlin.
Gemeinsam mit seinem Partner Dennis
Buchmann hat er ,Meine kleine Farm“
ins Leben gerufen, einen Fleischversand

im Internet. Das Besondere daran: Wer
Leberwurst, Schinken oder Knoblauch-
mett bestellt, weill genau, von welchem
Schwein sie stammen. Schon im Bestell-
formular wird klar, welches Tier gerade
geschlachtet wird (derzeit ist man bei
Schwein Nummer 75). Wer will, kann es
via Webcam beobachten oder sich durch
die Fotogalerie klicken. Vor allem aber
hiangt an der fertigen Wurst oder klebt
an dem Glas schlieflich ein Bild von je-
nem Schwein, das dafiir gestorben ist. Es
soll kein schlechtes Gewissen machen, im
Gegenteil: Es zeigt, dass das Schwein gut
gelebt hat. Aber es erinnert eben auch
bei jedem Bissen daran, dass hier tatsdch-
lich ein Tier getotet wurde.

Schulz achtet seine Tiere, obwohl er
sie isst. ,,In der konventionellen Land-
wirtschaft geht es nur noch um Masse,
nicht mehr um das Tier.“ Er freut sich,
dass so viele Menschen sich fiir das
,,Fleisch mit Gesicht® interessieren und
es kaufen. ,Es ist schon®, sagt Schulz,
,,dass man die Leute zuriickholen kann.“

Manchmal allerdings rufen Kunden an
und fragen, ob sie die Wurst auch ohne
den Aufkleber, also ohne das Schwein,
haben konnen. Dann wundert sich Schulz
iiber die Menschen. ,,Die haben irgend-
wie nicht verstanden, worum es geht.

SUSANNE AMANN, MICHAEL FROHLINGSDORF,
Upo Lubwic




