
Aromalabor, industriell aromatisierte Lebensmittel: „Die Rezepturen kennt keiner“
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SAUMÄSSIGER KOHLDAMPF“
Kaffee oder Kakaopulver, Fertigknödel oder Würstchen: Immer mehr Lebensmitteln werden synthetische
Aromastoffe zugesetzt, damit geschmacklose Industrieprodukte genießbar werden. Viele Substanzen stehen
im Verdacht, Gesundheitsschäden hervorzurufen. Mediziner warnen vor bislang übersehenen Gefahren.
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ein Huhn hat dasWerk je betre-
ten. Statt dessen rollentäglich La-Kster an. Sie bringen Fässer u

Säcke mit allerlei Flüssigkeiten,Körn-
chen und Pulvern. Ausdenen mixen
die Chemiker den Geschmack au
ohne irgendein Geflügelteil zusam
men.

Wie von unsichtbarerHand wird in
der Geschmacksfabrik Dragoco imnie-
dersächsischenHolzminden ein Eimer
unter einem großen Stahlkasten m
Hunderten von Schläuchen hin- un
hergefahren. Automatischöffnen sich
Ventile: „Sssst.“ Mal schießt eindicker
Strahl aus einer Leitung, malfällt nur
ein Tröpfchen in denEimer. Zwölf
Zutatengenügen,fertig ist dasGockel-
konzentrat – Typ „Huhn (Brat-)“.

Einige „hundert Hühner“ seien in
dem elektronischenGehirn derAbfüll-
anlage gespeichert, berichtetGünter
Matheis, 52, Lebensmittelchemiker b
Dragoco – das Federviehgibt es frei-
lich nur als Geschmacksrezeptur.
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Mit echtenErdbeeren,Schinkenoder
Joghurt kann Dragocoebenfalls nich
dienen. Und doch wehtüber dem Be
trieb wie auchüber der benachbarte
FirmaHaarmann & Reimer inHolzmin-
den stets eineDuftwolke, die anfrische
Gartenfrüchte, Kaugummi oder eine
Hähnchenbraterei erinnert.

Gerüche aus der Retorte: Etwa7000
Aromakomponentenstellt alleinDrago-
co her. Bei Haarmann & Reimerwer-
den mindestens ebensoviele Ge-
schmacksvarianten zusammengerühr
in knapp 50weiteren Fabriken in de
Bundesrepublik entstehenebenfalls
Würzsubstanzen aus demLabor.

Das Zeugwird demKakaopulverbei-
gemengt und verschiedenen Insta
Kaffees, in Chips undCrackern verbak
ken und Fertiggerichten zugesetzt. W
Nesquik trinkt oder Jacobs Instant
Kaffee „Amaretto“, schlürft Aroma-
stoffe mit, wer Pfannis „Bauernfrüh-
stück“ mampft, schmecktZutaten aus
der Aromafabrik.
Rund 15 000Tonnenindustrieller Ge-
schmacksstoffehaben die Bundesbürg
im vergangenenJahr verzehrt,verteilt
in 15 Millionen Tonnen Lebensmitteln
Ob Maggis Nudelgericht „Pasta d
Chef“, BahlsensKuchen „Lecker Lok-
ker“ oder Müllers „Knusper Joghur
SchokoMüsli“ – alles Aroma.

Jahr für Jahr werden mehr G
schmacksstoffe in denVerkehr ge-
bracht. Dabei gibt es bislang wenig
Kenntnisdarüber, wie dieindustriell er-
zeugte Würze auf denmenschlichen Or
ganismus wirkt: Nur ein Bruchteil de
Geschmackszusätze istüberhaupt er
forscht, zumeisthalten die Hersteller ih
re Rezepturengeheim – behördliche Le
bensmittelkontrolleuretappen beiihren
Analysen im dunkeln.

Normalbürger könnenschon gar nich
wissen, was selbst in Feinschmeck
Edelgläsern wie „Lacroix Hummer-
Fond“ steckt: Auf der Verpackungfin-
den sich nurvage Hinweise auf die Zu
taten aus dem Chemielabor.Bundes-
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deutsche Verbraucherverbändeklagen
deshalbübereine „Täuschung der Kon
sumenten“ und fordern ein Verbot vo
Aromen, zumindest inGrundnahrungs
mitteln wie Wurst undBrot.

Auch Mediziner warnen vormögli-
chen Gesundheitsgefahren. „In nächs
Zeit“, glaubt etwa der Kieler Toxiko
loge Hermann Kruse, könntenbeson-
ders bei Allergikern Reaktionssympt
me wie Hautausschläge, Magengri
men und plötzlicheAtemnot „drastisch
ansteigen.“
Tütensuppe, Freilandhühner: Vier Teller Suppe aus zwei Gramm Trockenpulver
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Selbst dieEuropäische Uni
on, beim Verbraucherschu
gewöhnlich eher träge, is
mittlerweile aktiv geworden.
Derzeit wird in Brüssel an ei
ner „Positivliste“ garantiert
unschädlicher Lebensmittelz
sätzegearbeitet. Bei der Indu
strie gebräuchlicheAromazu-
taten, so hatte die EU-Kom
mission Ende letzten Jahre
gefordert, müßten „ständig
überwacht werden“.

Hingegen giftet der Bund
für Lebensmittelrecht und Le
bensmittelkunde, ein Lobby
Verein der Geschmacksfabr
kanten,gegen eine „überzoge
ne toxikologische Bewertung
der Aromastoffe“ – alles Pa-
nikmache?
Weiderinder, Instantbouillon: Die Magensäfte wollen Arbeit
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Wohl kaum. Nach einer Aufstellung
des Europarates in Straßburg, wosich
ein Expertengremiumseit vielenJahren
bemüht, denundurchsichtigenAroma-
markt zu ergründen, können von2176
bekanntenGeschmackssubstanzen n
391 als erwiesenermaßenungefährlich
gelten, immerhin 180 der Aromastof
hält das Straßburger Komitee für
fragwürdig, daß voneiner Verwendung
abzuratensei.

Einige dieser Substanzen,beispiels-
weise die Allylalkoholester, stehen i
Verdacht, Krebserkrankungenauszulö-
sen oder das Erbgut zuschädigen.
r

Gleichwohl können selbst anrüchig
Zutaten in Pilzsuppen oder Pfannku-
chen, Fertigknödelnoder Fleischkon-
servenenthaltensein: Mangelsgesetzli-
cher Bestimmungen unterliegenAroma-
beigaben in der Nahrung keinerlücken-
losenKontrolle. „Da werdenStoffe ver-
marktet“, kritisiert Peter Baum,Refe-
rent beim StraßburgerAromakomitee,
„von denen der Gesetzgeberkeine Ah-
nunghat.“

Selbst wenn die Geschmackszusät
als solche unschädlich sind – mit den
zeugten Sinnestäuschungen imGaumen
wird der Körper regelrecht „betrogen“
wie Jürgen Boeckh,Sinnesphysiolog
an der Universität Regensburg,meint.
Spürtbeispielsweise einMenschRinder-
geschmack auf derZunge, kündigt das
körpereigene Informationssystem d
baldige Ankunft von Rindfleisch im
Verdauungstrakt an. Daraufhin werd
spezielle Magensäfte aktiviert. „Wenn
dann kein Rind kommt“, erläuter
Boeckh, „läuft derApparatleer.“

Die Folge sei ein „saumäßiger Koh
dampf“ bei den Betroffenen,mithin das
Verlangen nachmehr Essen – die Ma
gensäfte wollenArbeit haben.Tatsäch-
lich sind in denUSA, wo aromatisier-
tes Tierfutter Standardist, schonzwei
Drittel aller Hundeübergewichtig.

Womöglich ernster, meinen For
scher, seien Hinweise, daß dieIndu-
striezutaten das Nervenkostümangrei-
fen. Der Münchner Kinderarzt Josep
Egger glaubt, auch die immer häufig
bei Kindern beobachteten Verhalten
störungen seien,neben anderenUrsa-
chen, auch durch denAromafraß mit-
bedingt. Der Mediziner beobachtete
eine Gruppe mit 185aggressi-
ven und nervösen Schüler
die vier Wochen lang aus-
nahmslos Nahrung ohne Zu
satzstoffe bekamen, nach ei-
nem ausgefeiltenDiätplan: un-
ter anderem Lammhackbr
ten, Pute, Reis und Kartof-
feln. Laut Untersuchungsbe
richt waren 116 der Kinder da
nach merklich ruhiger.

Besonders gefährlich sind
einige industrielleAromastoffe
offenbar für Allergiker: Das
Bundesgesundheitsblattwarnte
bereits vor „unter Umständen
lebensbedrohlichen Schockr
aktionen“ vor allem für die
„zunehmende Zahl“ vonSoja-
und Erdnußallergikern.Deren
Problem: Sie können garnicht wissen,
bei welchen Lebensmitteln Gefahr
droht. Solcherart versteckte Allergie
auslöser hatten US-Mediziner ent-
deckt, als siesechsungeklärte Todes
fälle bei Kindern untersuchten. Di
von den Forschern vermutete Ursac
Spuren von Soja und Erdnüssen in
Hamburgern und süßenSnacks.

Soja- oder Erdnußproteine werde
häufig verwendet, um den Ge
schmackseindruck eines Lebensmitt
voller und kräftiger zu machen. Die
Herstellung ist simpel: AusErdnüssen
oder Sojabohnendestillieren dieAro-
215DER SPIEGEL 48/1994
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maingenieureunter Zugabe vonSalzsäu-
re Geschmacksvarianten wieSalami
oder „geräuchertesSchwein“.

Über die chemischenZusätze in de
Nahrung werden die Bürger nurhöchst
unzureichend informiert. Nach derAro-
maverordnung brauchen die Herstel
unverpackte Lebensmittelüberhaup
nicht zukennzeichnen. Und auch beiver-
packter Ware genügt der Hinweis
„Aroma“ auf dem Etikett,wenn essich
um sogenannte naturidentischeAromen
handelt. Doch derBegriff ist irreführend,
denn mit GottesSchöpfunghaben die na
turidentischen Geschmacksstoffe nic
viel zu tun. Solassensich auseinemech-
ten Hühnchenbeispielsweise 600 Würz
stoffe, ob ausHaut, Fleisch oder Kno-
chen, extrahieren. DemHühneraroma
Typ „Brat“ aus dem Hause Dragocorei-
chen 12 Geschmacksbausteine,alle che-
Die Tageszeitung

ns

-

l-

n

o-

,

n-

n

en

cht
rat

m

ile

-
nd

-

,

r

-

e
–

in

nd

l-
o-

-

,

ön-

i-
auf
n

-
-
-

-
ie
-

e
l

mischsynthetisiert.Doch die dürfen als
„naturidentisch“ verkauftwerden,weil
solcherlei Stoffeauch in der Naturvor-
kommen –irgendwo.

Ein bedeutsamerBluff: Nach einer
Akzeptanz-Studie des Knorr-Konzer
lehnen 60 Prozent der Kunden„künstli-
che“ Aromastoffe ab,hingegen betrach
ten nur ein Viertel der Käufersoge-
nannte natürliche oder naturidentische
Geschmacksstoffe als bedenklich.

Die Dragoco-Chemikalie Dimethy
hydroxyfuranon istsolch ein Stoff. Die
Substanzkommt im Gewebe von echte
Hühnchen vor, aberauch in Erdbeer-
früchten. Chemiker haben denStoff
künstlich nachgebaut: Im Erdbeerar
ma „macht erIhnen dasFruchtig-Kara-
melige, im Huhn dasRöstig-Karameli-
ge“, schwärmtDieter Wiese, Entwick-
lungschef bei Haarmann & Reimer
über dievielseitigeChemikalie.

Ob bei der Joghurtherstellungoder in
der Käserei, in der Wurstfabrikoder
beim Nudelkonzern – der Bedarf an i
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dustriellenAromastoffensteigt in allen
Branchen.Denn mit densynthetischen
Geschmacksbausteinenlassensich Le-
bensmittel kostengünstiger herstell
als mit echtemFleisch undFrüchten.

Die „Hühnersuppe mit Nudeln“ vo
der FirmaKnorr beispielsweiseenthält
nur zwei Gramm „Trockenhuhn“ in
Form vonKügelchen wie Nescafe´ . Das
würde etwa siebenGramm vomFleisch
einesechten Federviehs entsprechen,
ne minimaleMenge, aus der kein Koc
der Welt Hühnergeschmack invier Tel-
ler zaubernkann. Knorrschafft mit ei-
nem zusätzlichenGramm Aroma (für
zwei Pfennig) immerhin eine „vergleich-
bare Lösung“, wie Knorr-Chemiker
Gerhard Rodemeyer dasErgebnis
nennt.Verkaufspreis:1,79Mark.

Längst verdrängt dieAromatechnik
auch bislang üblicheTraditionsverfah-
ren in der Metzgerzunft.Immer mehr
Fleischer reißen ihre althergebrachte
Räucherkammern ab.Statt dessenwer-
den Speckseiten, Würstel und Schink
neuerdings mitFlüssigrauchbehandelt.

Der Stoff wird, vornehmlich inAme-
rika, aus Holzrauchoder gänzlich syn-
thetisch gewonnen und industriegere
feilgeboten. In einem Spezialappa
mit eingebauter Duschvorrichtungkann
der Metzger seine Würstchen mit de
Zeug präparieren.

Was die Flüssigrauch-Bestandte
beim Menschen bewirken,wissen die
Behördennicht. „Daswird nicht sokon-
trolliert“, sagtWerner Grunow,Toxiko-
loge im Berliner Bundesinstitut für ge
sundheitlichen Verbraucherschutz u
Veterinärmedizin. Grunow fürchtet
„schwarze Schafe“, die billigenTeer in
den Flüssigrauch mixenkönnten –wohl
bekomm’s.

Wegen vermuteterGesundheitsgefah
ren hat der StraßburgerEuroparatemp-
fohlen, Rauchpräparate nurzuzulassen
-

wenn mittels Tierversuchennachgewie-
sen ist, daß keinerleiChromosomen
schäden zu befürchten sind. Jedwe
Versuchstier,schlug dasEuro-Komitee
vor, müßte die Fütterung mitFlüssig-
rauch-Produkten mindestens 90 Ta
lang unbeschadet überstehen.

Das BonnerGesundheitsministerium
jedoch hielt derartigeUntersuchungen
nicht für notwendig.Statt dessenwur-
den, ob an denWurstgigantenHerta
oder an denFleischer um dieEcke,bun-
desweit schon insgesamt 168Ausnahme-
genehmigungen für die umstritten
Flüssigrauch-Behandlungerteilt.

Aromastoffe haben Konjunktur. B
zum Jahr2000wird sich derWeltumsatz
nach Branchenschätzungenmehr als
verdoppeln, von derzeitfünf auf zwölf
Milliarden Mark. Die Holzmindener
Dragoco hatschon Filialen in Indien
und China eröffnet,Haarmann &Rei-
mer, ein zum Chemiekonzern Baye
gehörendes Unternehmen, eröffnete
jüngsteinen Betrieb in Singapur.

Allein in Japan kommenalljährlich
20 000 neue,zumeistaromatisierte Nah
rungsmittel auf denMarkt. In Deutsch-
land werdenJahr für Jahr 10 000 neu
Industrienahrungsmittel feilgeboten
das völligveraltete Lebensmittelrecht
der Bundesrepubliksieht keinerlei Zu-
lassungsverfahren für die zigtause
Synthetik-Zutaten vor.

So starren die Lebensmittelkontro
leure hilflos in Suppentassen und J
ghurtbecher. „Die Analytik istwahnsin-
nig schwierig“, sagtStefanDiemair, Le-
bensmittelchemiker im Stuttgarter Um
weltministerium.

Der Kontrolleur ist nur eineinziges
Mal fündig geworden, bei einemsimp-
len Himbeergeist. Damalshatten die
Lebensmittelfahnder zumVergleich ei-
nen eigenen Schnapsbrennenmüssen
um in dem Industriegesöffverbotene
Geschmackszutaten nachweisen zu k
nen – ein für Routinekontrollenwohl
allzu aufwendigesVerfahren.

Auch die Toxikologen, die im Auf-
trag desBonner Gesundheitsminister
ums bestimmte Geschmackszugaben
ihre Unschädlichkeit hin analysiere
sollen, sindhilflos: „Ich weiß ja nicht,
was für ein Aromastoffwirklich einge-
setzt wird“, klagt derBerliner Grunow:
„Die Rezepturen kennt ja keiner.“

Tatsächlichhüten dieGeschmacksfa
brikanten die jeweilige Zusammenset
zung ihrer Aromastoffe alsstrenges In
dustriegeheimnis – denBehördenwer-
den die Unterlagenschon gar nicht zu
gänglich gemacht. Das erschwert d
Fahndung nachmöglicherweise gesund
heitsschädlichen Ingredienzien:Wenn
die Chemikernicht wissen, wonach si
suchen sollen,können sie in der Rege
auchnichtsfinden.

Und auch die Essermerken kaum
noch, was sie zusich nehmen. Alskürz-
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lich die Vereinigung „Eurotoques“, ein
Zusammenschluß von Edelköchen,
Gaumensensibilität von Jugendlich
testete, war das Ergebnisniederschmet
ternd für die Gourmets.

An einer StuttgarterSchulekonnten
die Schüler etwa denBegriff „bitter“
keiner Geschmacksrichtungzuordnen –
in der industriellenNahrung für Kinder,
vom Schoko-Müsli bis zur Nutella
Creme, kommenBitterstoffe nichtmehr
vor.

Auch eingrünes Pflanzenbüschel, d
den Kindern vor die Nase gehaltenwur-
de, ließ dieKleinen ratlos: Es war Pete
silie. Y
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Sichere
Entfernung
Große Kampfeinheiten, Luftflotten
und Panzerverbände kommen
aus der Mode. US-Strategen setzen
auf Elektronik.

och vor ein paar Jahrenwollten
Amerikas Militärplaner hochhin-N aus. Im Weltall, so ihre Vision,

sollten die Schlachten derZukunft ge-
schlagen werden, mit Laserkanone
Raumrobotern undferngelenkten Ra
ketenschwärmen.

Die Träume derStar-Wars-Stratege
sind verweht. Inzwischen brüten die
US-Landetruppen im Golfkrieg: Werden Massenarmeen künftig überflüssig?
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Pentagon-Planerüber beschei-
deneren Plänen. Derdepri-
mierende Ausgangeines am
Computer simulierten Kriegs-
spielsleitet siedabei.

„Blutige Nasen“, so ein Mi-
litärexperte, hatten sich die
US-Heerführer im Somme
bei ihrem Computerspiel ge
holt, einem Manöverkrieg m
China. Der peinliche Fehl-
schlag, hieß es daraufhin i
Washington, habe schwere
Strukturmängel der amerikan
schen Streitkräfte aufgedeck

Fünf Arbeitsstäbe widme
sich derzeit im Pentagon de
Aufgabe, die US-Streitmach
gründlich aufzumöbeln. Da
Hauptziel der Militärreforme
ist es, die moderneInformati-
onstechnik zur Steigerung d
Kampfkraft einzusetzen.

Die Informationstechnolo
gie werde, wieeinst die Artil-
lerie, das Kriegshandwer
grundlegend verändern, so
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lautet das Credoeiner grauen Eminen
im US-Verteidigungsministerium: An
drew Marshall, 72,Wirtschaftswissen
schaftler und Nuklearexperte, ist de
Überzeugung, die Computerkommun
kation werde eine„militärische Revolu-
tion“ auslösen.

Dabei holt der greise Neuerer weit
aus. Ein historischesVorbild für Mar-
shall ist Hitlers Wehrmacht, die bei ih
ren „Blitzkrieg“-Feldzügen gegenPolen
und Frankreich erstmals die Mittel d
Funktechnik nutzte, um dieAktionen
von Infanterie, Panzerverbänden u
Kampfflugzeugen aufeinander abzu-
stimmen.

Innerhalb der nächsten drei Jahrzeh
te, so MarshallsÜberzeugung, könn
die bishergängigeStrategie der mörde
rischen Materialschlachten aus denmili-
tärischenHandbücherngestrichen wer
den.

Überflüssig, lehrt der Pentagon-Str
tege, würden künftig Massenarmeen
wie sie General NormanSchwarzkopf
noch im Golfkrieg gegen denIrak auf-
marschieren ließ. An ihreStelle sollen
kleinereVerbände treten, die denFeind
vor allem aus der Distanzbekämpfen.

Ihre Hauptaufgabe ist es, mitHilfe
von Satelliten undanderemOrtungsge-
rät feindliche Panzer, Raketen- ode
Geschützstellungen als Ziele fürsoge-
nannteStand-off-Waffenauszumachen
„intelligente“ Raketen etwa oder
Marschflugkörper, die aus sichererEnt-
fernung abgefeuert undüberFernsteue
rung oder bordeigeneSuchsysteme in
Ziel gelenktwerden.

Die neue Aufgabenzuteilung wird
laut Marshall die traditionellenGrenzen
zwischen denUS-Teilstreitkräften Ar-
my, Navy, Marineinfanterie und Ai
Force zunehmendverwischen und –
überraschende Konsequenz –zunächs
das Pentagon-Budget entlasten: D
smarte, auf Elektronik setzendeKrieg-
führung erfordertweit weniger Trans
portkapazität für Truppensowie gerin-
geren Aufwand fürderen Unterhalt.

Dabei könntenschließlich auch die
sogenannten Kronjuwelen derStreit-
kräfte zur Disposition stehen: diestol-
zen und teurenFlugzeugträger derU.S.
Navy (Stückpreis: 2,4 MilliardenDol-
lar), ebenso das neuePrestigeobjekt de
Air Force, der Superjet F 22, fürdessen
Beschaffung bislang 96 MilliardenDol-
lar veranschlagt sind; das gleichegilt für
weiterentwickelte Panzertypen der A
mee.

Auf die Reorganisation derUS-Streit-
kräfte, die Amerikasschon jetztunter
Etatkürzungen leidendeWaffenindu-
strie weiter in Bedrängnis bringen wir
versuchtsich dieNavy bereitseinzustel-
len. Ihre Aufgabe war es, imKriegsfall
auf den Weltmeeren die Flotten der S
wjetunion zubekämpfen, über und un
ter Wasser.

Inzwischenrichtet sich die Navy auf
küstennaheKriege ein (sieheGrafik
Seite 219). „85Prozentaller wichtigen
Großstädte undstrategischenZiele auf
der Weltliegen nicht weiter als 200 Me
len von Meeresküsten entfernt“,erläu-
terte der amerikanische Navy-Ministe
John Dalton.

Für die Aufgabe, etwa im Uno-Auf
trag Küstenstaaten zu blockierenoder
aggressiveRegionalmächte inSchach zu
halten, taugt die herkömmlicheMarine-
Ausstattung nach Ansicht vonExperten
nur noch bedingt.

Von nahezu jedem sowjetischen
Über- undUnterwasserschiffhatten die


