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Aufbruch ins Schlaraffenland

Gentechnisch vergorenes Bier, koffeinfreie Kaffeepflan-
zen, Kartoffeln, die Skorpiongift enthalten, Kdse, Wurst,
Joghurt und Schokolade aus dem Bioreakfor — EG-Poli-

EG-Kommissar Bangemann
Sehnsucht nach SuBstoff

Ob’s auBerdem GenuB verschafft, bleibt hin
und wieder zweifethaft.
"WILHELM Buscr

artin Bangemann i8t gern und
Mreichlich. Mehr als 100 Kilo

wiegt der Binnenmarkt-Kom-
missar der EG. Kise mag er, von
Schimmelpilzen iiberzogenen Roque-
fort, abgehangenen Schinken, auch
Sahne und Geselchtes und die von
Hefe-Enzymen durchsetzten Produkte
Brot und Bier.

Das reicht dem Schlemmer nicht.

Nach Gen-Tomaten, die nie matschig

werden, sehnt sich sein Gaumen, Milch
will er trinken, die sich selbst kon-
serviert. Nach SiiBstoff, ausgeschwitzt
von genmanipulierten Darmbakterien,
trachtet sein Magen.

»Council Regulation on novel foods
and novel food ingredients” heift das
EG-Gesetz, mit dem Bangemann zum
Aufbruch ins gentechnische Schiaraf-
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- men.

- an Tabakstauden, die Un-

- umwandeln, und Farb-Ge-

fenland antreibt. Fast zwei Jahre haben
die Kommissionsmitglieder an der Ver-
ordnung tiber biotechnisch hergestellte
Nahrungsmittel herumgefeilt. Die jiing-
ste Fassung, es ist die zehnte, wird in
den néchsten Tagen vorgestellt.

Mit dem 18-Seiten-Papier, das von
1993 an im glatten Gang in die Gesetz-
gebung der nationalen Parlamente
iibergehen soll, ist der Biotech-Lobby
auf ihrem wichtigsten Forschungsfeld
ein Dammbruch gelungen. Konserven-
fabriken, Fre-Multis und Pizzabik-
ker werden in Zukunft ihre Speisen
mit ,synthetischen Substanzen, neuen
und exotischen Rohstoffen*
(EG-Gesetz) herstellen diir-
fen.

Der neue Speiseplan
kommt fiir die Industrie ge-
rade rechtzeitig. In 300 Ta-
gen werden Europas Zoll-
grenzen gedffnet. Dénische
rote Griitze kann dann unge-
hindert nach Griechenland
rollen, spanischer Wein-
brand die Irlinder erwir-

Anders als technische
Handelsware sperrt sich das
der Natur entstammende
Nahrungsmittel. hartnéckig
gegen die Logik der indu-
striellen Produktion. Guter
Kise nimmt sich Monate
Zeit, um zu reifen, Milch
will stindig sauer werden.
Bei zu langen Transportwe-
gen beginnen Obst und Ge-
miise zu gammeln. Vielerlei
Schidlinge und Krankheiten
bedrohen die Nutzpflanzen
und mindern die Ertrige.

Auf all diese Probleme ha-
ben die Erbgut-Manipulato-
ren Antworten parat. Uber
30 Nutzpflanzen wurden be-
reits gentechnisch umgerii-
stet. Die Forscher arbeiten

krautvertilger in Diinger
nen, die die Salami roten. In
Ziirich bemiihen sich Bio-
techniker um das magen-
schonende Vorhaben, den
Kaffeepflanzen das Koffein
wegzuklonen.

tiker in Brussel haben ein furchterregendes Lebensmit-
telgesefz vorbereitet. Auf 340 Millionen Europder rollt
eine Welle erbgutmanipulierter ,neuartiger Nahrung” zu.

Die  transportfreundliche  Anti-
Matsch-Tomate haben Pflanzengeneti-
ker aus Kalifornien gebaut. Sie schleu-
sten ins Tomaten-Erbgut ein Fremd-
Gen ein, das die Produktion des Reife-
regulators Ethylen verhindert. Noch
nach ,,120 Tagen an der Luft”, so die
Experten, sei die Frucht ,,orangefarben*
und fest. Mit Propylen begast, kann die
Supertomate dann schlagartig zur Rei-
fung gebracht werden.

Solche Nahrung aus den Gen-Labors

diirfte bald die Regale der Supermirkte

filllen. Das ,Novel Food“-Gesetz der
EG sieht keine Kennzeichnungspflicht

Kloster-Kiserei in Frankreich
Milch will sauer werden
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.Brauerenkessel Aus 15 M1|||onen Bausteinen eine Superhefe die Bier in zwei Tugen vergort ‘

fiir Gen-Speisen vor und lockert auf be-
dngstigende Weise die bestehenden
Einschriankungen und nationalen Zulas-
sungsverfahren. ,Das Gesetz ist ein
Verbrechen®, meint die griine EG-Par-
lamentarierin Hiltrud Breyer.

Der Haupteinwand der Kritiker rich-
tet sich gegen Artikel eins der Verord-
nung. Demnach miissen gentechnisch
erzeugte Lebensmittel nur dann ein ge-
sondertes Priifverfahren durchlaufen,
wenn sie eine ,fundamentale Verinde-
rung® in ihrer Zusammensetzung oder
ihrem Nahrwert aufweisen.

Das aber ist nach Meinung der Gen-
Ingenieure meist nicht der Fall. Che-
misch gesehen, beteuern sie, sei es egal,
ob zum Beispiel Kiselab aus dem Ma-
gen von Kilbern gewonnen wird oder
ob genmanipulierte Bodenpilze den Ge-
rinnungsstoff ausbriiten. Die chemische
Zusammensetzung bleibe gleich.

Gegen diese Ansicht sprechen dra-
matische Zwischenfille mit der Gen-
Technik. 1989 starben in den USA 27
Menschen nach Einnahme des Schiaf-
mittels L-Tryptophan. Nachforschun-
gen ergaben, daB die in dem Medika-
ment enthaltenen Aminosiduren von
genverinderten Bakterien erzeugt wor-
den waren. Dabei war den Wirtstieren
ein winziger Kopierfehler unterlaufen,
der den Stoff in eine Todesdroge ver-
wandelte.

Nach dem geplanten EG-Recht bleibt
jedoch das Herstellungsverfahren vollig

ausgeklammert. Nur das Produkt zéhlt.
Ob der Stoff im Bioreaktor erzeugt oder
traditionell gewonnen wurde, spielt kei-
ne Rolle. Fast alle Gen-Produkte wer-
den somit handstreichartig in gesunde
Naturkost umgelogen.

Mit dem Trick hat die Gen-Lobby
endlich ihr Hauptziel erreicht: freie
Hand beim Komponieren neuer Kunst-
speisen, ,die bisher noch nicht von
Menschen - konsumiert wurden® (EG-
Gesetz).

Die rithrigste Lobby in Briissel ist die
»Senior Advisory Group Biotechnolo-
gy“, bestehend aus Vertretern von Gen-
tech-Firmen wie Hoechst, ICI, Feruzzi,
Monsanto, Rhone-Poulenc und Unile-
ver. Gruppenchef Brian Ager verfiigt
als ehemaliger Mitarbeiter bei der EG-
Generaldirektion Forschung und Tech-
nologie iiber beste Kontakte zu den Eu-
rokraten.

Vor allem auf dem Feld der Hilfsstof-
fe und Nahrungsmittelzusitze — Pilze,
Hefen, Enzyme, Aminoséduren ~ arbei-
ten die Gen-Ingenieure wie entfesselt.
Diese Mikroben vergiren, sduern und
bldhen seit Jahrtausenden im Dienst der
Menschheit.

Bislang steigerte die Indusme die
Schlagkraft ihrer ,Starterkulturen® fiir
Kise, Bier, Wein oder Joghurt mit raffi-
nierten Zuchtmethoden. Dabei werden
die biologischen Helfer mit UV-Licht
bestrahlt. Die entstehenden Mutationen
werden sorgsam selektiert, auf ihre Ei-

genschaften hin {iberpriift und so iiber
Generationen zu ,,Hochleistungsstim-
men“ entwickelt.

Beispiel: Saccharomyces cerevisiae,
die Bierhefe. Diese dralle, noppeniiber-
zogene Mikrobe brauchte im Mittelalter
noch zwolf Tage, um Bier zu vergiren.
Infolge besserer Girtechniken und nach
unzihligen UV-Bombardements schafft
der Einzeller seine Arbeit heute in sechs
Tagen.

Die Gen-Technik verspricht weitere
Leistungsschiibe. Sogenannte explodie-
rende Starterkulturen sollen noch
schneller schimmeln, wiirzen und aro-
matisieren. Die 15 Millionen Bausteine
der Bierhefe werden bereits im Rahmen
eines EG-Forschungsprogramms ent-
schliisselt. Ziel ist eine Superhefe aus

- dem Gen-Labor, die Bier in zwei Tagen

vergért.

Auf anderen Gebieten sind genmani-
pulierte Starterkulturen bereits im Ein-
satz. Die hollindische Firma Gist Bro-
cades etwa vertreibt unter dem Namen
Maxiren ein biotechnisch erzeugtes Ka-
selab. In den Niederlanden; Frankreich
und der Schweiz ist der Gen-Kise be-
reits im Handel. -

Auch die Késegerinnung selbst dauert
den Molkereien zu lange. Natiirliche
Reife-Bakterien brauchen Monate, ehe
sie zerfallen und ihre Aromastoffe abge-
ben. Britische Wissenschaftler stellen
nun Abhilfe in Aussicht. Sie implantier-
ten den Mikroben eine Art Sprengstoff-
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Virus, das sie frithzeitig zum Platzen
bringt.

Die traditionelle Grenze zwischen
Schmier6l und Streichkise, zwischen
Chemie- und Nahrungsmittelsektor wird
taglich undeutlicher. Der Kosmetikher-
steller Merck besitzt ein Patent auf ein
Gen, das Marzipan am Eintrocknen hin-
dert. Der Pharmakonzern Monsanto
(Assugrin, Nutrasweet) versteht es,
SiuiBstoff mittels Darmbakterien zu er-
zeugen.

Auch der Metallveredler Degussa
versucht sich' als Appetitanreger. Ge-
meinsam mit dem Bonner Forschungs-
ministerium will das Unternehmen den
von Japan beherrschten Weltmarkt fiir
Aminosiuren knacken. Die lebenswich-
tigen EiweiBe finden sich in Viehfutter
oder werden als Glutamat-Gewiirzpaste
in Fertiggerichte, Wurst und Kraftnah-
rung gemischt.

Die Japaner stiitzen ihre Weltmacht-
stellung auf hochgeziichtete Stamme an
Coryne -Bakterien. Diese Boden-Bakte-
rien aus Nippon sind allen anderen
Ziichtungen iiberlegen. Mit Zucker ge-
pappelt,. scheiden sie Rekordmengen
der Aminosdure Lysin aus. Die Deut-
schen halten nun gentechnisch dagegen.
Vor kurzem ist es ihnen gelungen, das
Lysin-Gen der Coryne-Mikrobe zu iso-
lieren. Damit soll das Wirtstier zur Tur-
bo-Bakterie umgebaut werden.

Die fabelhaften Einfille der Bio-Inge-
nieure werden manchem Esser sauer
aufstoBen. Immer skurriler wird die
Gen-Speisekarte: Bierbrauver experi-

. mentieren mit Gen-Hefe, die Gersten-

saft automatisch in Light-Bier umbraut,
Joghurt-Kulturen werden mit Erdbeer-
aroma-Genen bestiickt. Die belgische
Firma Plant Genetic Systems bemiiht
sich, das Gen fiir den natiirlichen Sii3-

stoff Thaumatin in Friichte einzu-

“schmuggeln.  Ergebnis:  honigsiiBes

Obst. Das schrillste Vorhaben ist unter
der Patentnummer 0431 829 Al beim
Europidischen Patentamt in Miinchen
abgelegt: transgene Pflanzen, die (zur
Schidlingsbekdmpfung)  Skorpiongift
erzeugen.

Die Herstellung von blauen Apfeln,
pfeffrigen Bananen oder Héhnchen mit
Schokoladengeschmack diirfte den Erb-
gut-Ingenieuren bald keine Schwierig-
keiten mehr bereiten. Viele Vitamine,
Fruchtsiduren und Farbstoffe lassen sich
bereits biotechnisch erzeugen.

Der Aachener Gen-Technik-Kritiker
Gerd Spelsberg sieht ein Zeitalter des
»grenzenlosen Geschmacks* heraufzie-
hen: ,,Gene fiir Pfirsich-, Nougat-,
Kirsch-, Marzipan- und KokosnuBge-
schmack sind isoliert und warten auf ih-
ren praktischen Einsatz.“

Chip in
der Wampe

“Wenn die Robot-Sau grunzt und ihre
acht schnullerformigen Kunststoffzit-
zen ausfihrt, werden die dosenden
Ferkel hellwach. Sekunden spiter
hiangen sie schmatzend am High-
Tech-Gesduge, das jedem Schwein-
chen eine wohltemperierte Standard-
portion Saumilchersatz einfloBt.

Die blitzblanke, von einer Wirme-
lampe bestrahlte Kunstsau ist ein
Prototyp der kanadischen Firma Far-
matic - und Vorbote einer techni-
schen Revolution in der Viehwirt-
schaft.

Computer und Roboter sollen in
naher Zukunft die Stallarbeit iiber-
nehmen; der Bauer sitzt derweil be-
ddchtig am Bildschirm und studiert
Zahlenkolonnen. .

Robot-Siaue, die sich nach dem
Saugen selbsttitig reinigen und die
pro Stiick 100 Ferkel bemuttern kon-
nen, sollen demnichst Schweine
groBziehen, die an den Ohren batte-
riebetriebene Minisender tragen. Sie
strahlen individuelle Signale aus,
an denen der Landwirt erkennen
kann, wie lange jedes Schwein beim
Fressen verweilt,. ob es etwa
krank im Koben dahinddmmert
oder munter darin herumschnup-
pert.

In amerikanischen Musterfarmen
sind liangst auch Kiihe mit solchen
Signalgebern ausgeriistet. - Manche
Tiere werden von Robotern mit
Meffiihlern in den Saugfingern ge-

den Milchflu und leiten das Ergeb-

molken. Die Sensoren kontrollieren .

“‘nis an den zentralen Stallcomputer

weiter. Anhand der Daten teilt der
Rechner jedem Rindvieh eine spe-
ziell gemischte und rationierte Fut-
termenge zu, die automatisch in den
Trog transportiert wird.

Erprobt werden auch Sensoren
die, unter die Kuhhaut gepflanzt,
den Hormonhaushalt iiberwachen;
damit soll sich der giinstigste Zeit-
punkt fiir die Befruchtung von Mut-
tertieren exakt ermitteln lassen. -

Der teure elektronische Aufwand
soll den Viehwirten helfen, die in
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Melkroboter. Meruh!er im Sougfmger

" kauft oder auf schmalere Kost ge-

der modernen Massentierhaltung
schwindende Ubersicht zuriickzuge-
winnen. Die Ohrclips oder MeBfiih-
ler in der Wampe melden beizeiten
etwa sinkende Milchleistungen ein-
zelner Kithe oder erste Alterser-
scheinungen. Die Versager konnen
frither ausgesiebt, geschlachtet, ver-

setzt werden.

Auch die Robot-Sdue, derzeit zum
Preis von knapp 9000 Dollar, sollen
zur Gewinnmaximierung beitragen:
Bei ihnen findet auch das schwichste
Ferkel im Wurf einen kom-
fortablen Zitzenplatz. Bis-
lang verhungern solche Kiim-
merlinge haufig, andere wer-
den von der massigen Mut-
tersau versehentlich zu Tode
gequetscht; in vielen GroB-
stillen liegt die Ferkelver-
lustrate zwischen 15 und 20
Prozent.

SchlieBlich  wollen  die
Stallelektroniker auch zur
Nahrungsmittelsicherheit  ei-
nen Beitrag leisten: In den
Niederlanden soll demnichst
allen Schweinen per Druck-
pistole ein Computerchip ins
Bein geschossen werden, .auf
dem eine Kennziffer und ein
detailliertes Gesundheits-
zeugnis gespeichert sind.

Hier, schreibt die US-ame-
rikanische Zeitschrift High
Technology Business, bahne
sich ein ,,Multimillionen-Dol-
lar-Geschift® an: ,Bei iiber
20 Millionen Schweinen, die
jahrlich in Holland verkauft
werden, tut sich ein Markt
auf, der geknackt werden
will.«
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