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EDITORIAL 

Wer die Wahl hat, hat die Qual 
Bei aller Vielfalt: Wissen wir noch, was wir essen? 

VON SABINE GERBER 

In vielen Teilen der Erde ist der Hun- 

ger allgegenwärtig, und es besteht 

wenig Hoffnung, dass sich das in ab- 
sehbarer Zeit grundlegend ändern wird. 

Für uns persönlich gibt es die Sorge 

um die Beschaffung des täglichen Bro- 

tes glücklicherweise nicht mehr, und 
Hunger beschäftigt uns nur noch in Be- 

zug auf Dritte. Auch viele andere er- 

nährungsbedingte Probleme und Krank- 
heiten, wie Lebensmittelvergiftungen 

nach dem Verzehr schlecht gelagerter 

und daher verdorbener Nahrungsmit- 

tel, Vitamin-Mangelerkrankungen wie 
Skorbut oder Rachitis und die Mono- 

tonie täglicher Brotsuppen, gehören bei 

uns der Vergangenheit an. 
Die Vielfalt der heute in Mitteleu- 

ropa und Nordamerika angebotenen 
Nahrungsmittel ist immens, die Quali- 

tät besser denn je: Es gibt frisches Obst 

und Gemüse zu allen Jahreszeiten und 

aus allen Regionen der Welt, wir ver- 

zehren von der Pizza über Thai-Curry 

bis hin zu Sushi Speisen aus aller Her- 

ren Länder. Fast jeder Bundesbürger 

kann sich täglich Fleisch leisten. Essen 

sollte für uns also ein großes und sor- 

genfreies Vergnügen sein! 
Aber - ein so großes Angebot macht 

die Wahl der 
�richtigen" 

Nahrungsmit- 

tel auch kompliziert: Schmecken die 

angebotenen Lebensmittel, besonders 

Obst und Gemüse, so, wie sie sollten? 
Sind unsere Nahrungsmittel auch wirk- 
lich gesund? Machen sie nicht zu dick? 

Lösen sie eventuell Allergien aus? Aus 

welchen Zutaten wurden sie eigentlich 
hergestellt? Sind unsere Lebensmittel 

noch natürlich? Das sind Fragen, die 

uns heute täglich beschäftigen, die aber 

unseren Vorfahren nie in den Sinn ge- 
kommen wären! 

Möglicherweise fällt uns die Aus- 

wahl auch deshalb so schwer, weil heu- 

te manche traditionelle Entscheidungs- 

hilfe wegfällt: So ist nach Reay Tann- 

ahill die tradierte Essenskultur einer 

Region das Endergebnis eines Jahrtau- 

sende währenden Auswahlprozesses, 

der sowohl durch die Anbaubedingun- 

gen als auch durch die Arbeits- und Le- 
bensbedingungen der Menschen be- 

stimmt wurde. So kommt es, dass Men- 

schen in kalten, feuchten Regionen tra- 
ditionell kräftige, fette Speisen essen, 
die durch den Aufbau von Fettschich- 

ten den Körper gegen die kalte Witte- 

rung isolieren, während Menschen in 
den Tropen scharfe Speisen bevorzu- 

gen, die schweißtreibend sind und da- 

mit den Körper kühlen. 

Nach der Erfindung von Heizung 

und Klimaanlage ist beides nicht mehr 

nötig, und dementsprechend sind un- 

sere Essgewohnheiten flexibler gewor- 
den und helfen uns nur noch wenig 
bei der Qual der Wahl. 

Bei der (sicher anfechtbaren) Unter- 

scheidung �selbstgekocht und daher 

gut" oder �industriell 
hergestellt und 

weniger gut" scheint uns, wie ein Test der 

Fernsehsendung 
�Quarks 

& Co" zeigt, 

unser Geschmackssinn möglicherweise 
im Stich zu lassen: Einer Klasse von 
Kochschülerinnen schmeckte die Tü- 

tensuppe mehrheitlich besser als die 

von der Parallelklasse selbst gekochte 
Vergleichssuppe. Tütensuppen, über de- 

ren Herstellung Christiane Wendell in 

ihrem Beitrag berichtet, und andere 

verarbeitete Lebensmittel machen heu- 

te den Hauptteil unserer Nahrungsmit- 

tel aus: Nur noch zehn Prozent der 

Produkte aus der Landwirtschaft kom- 

men unverarbeitet auf den Tisch, und 

nach den Ergebnissen einer Meinungs- 

umfrage kocht nur noch jeder fünf- 

te selber. Kein Wunder also, dass wir 

nicht mehr wissen, was wir essen? 
Ein Zugang zu mehr Information 

sind Nahrungsmitteletiketten, die sich 
inzwischen auf den meisten Nahrungs- 

mitteln befinden. Sie teilen uns zum 
Beispiel mit, ob sich links- oder 

rechtsdrehende Milchsäurebakterien in 

unserem Joghurt befinden, ob er Ha- 

selnüsse oder andere potenziell Aller 

gie-auslösende Zutaten enthält und wie 

viel Prozent unseres täglichen Bedarfs 

an Vitamin A er deckt. Auch in der 

Diskussion um gentechnisch verän- 
derte Lebensmittel ist die umfassende 
Kennzeichnung von Lebensmitteln ei- 

ne zentrale Forderung der Verbraucher 

(siehe Paul Pechan in seinem Artikel 

über die Gentechnik in der öffentli- 

chen Meinung). Für die meisten Ver- 

braucher jedoch stellen die derzeiti- 

gen Etiketten keine ernsthafte Hilfe bei 

der Orientierung im 
�Nahrungsmittel- 

dschungel" dar. 

Essen ist also kompliziert geworden, 

es gibt, wie Hans Jürgen Teuteberg in 

seinem Artikel konstatiert, sogar eine 

�in 
der Bevölkerungsmehrheit schwel- 

ende Ernährungsangst". 
Auch die als besonders gesund an- 

gepriesenen probiotischen Produkte und 
functional foods tragen wahrscheinlich 

wenig zur Linderung dieser 
�Ernäh- 

rungsangst" bei: Sie müssen ihre ge- 

sundheitsfördernde Wirkung erst noch 
in aussagekräftigen Studien nachwei- 

sen, wie Lisa Wohlfron in ihrem Bei- 

trag darstellt. 

Aus einem ganz anderen Blickwin- 

kel sieht Karl Ludwig Schweisfurth auf 
die Nahrungsmittelproduktion: für ihn 

ist der Aspekt der 
�ganzheitlichen" 

Er- 

nährung so wichtig, dass er sich von 
der 

�modernen", 
industrialisierten Le- 

bensmittelerzeugung abgewandt und 

einen ganz anderen Weg beschritten 

hat, den er in seinem Interview dar- 

stellt. 
Dennoch 

- trotz aller Vorbehalte und 

aller Diskussionen um unsere Ernähr- 

ungsgewohnheiten - 
hat heute jeder die 

Möglichkeit, sich so gesund und ab- 

wechslungsreich zu ernähren wie nie zu- 

vor in der Geschichte. In diesem Sinne 

wünsche ich Ihnen eine inforinative 

Lektüre und eine guten Appetit. 
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UNGELIEBTE GENTECHNIK 
IN EUROPA 

Seit mehreren Jahren lässt die 

Europäische Union ermitteln, 

was ihre Bürger über Wissen- 

schaft wissen und wie sie neue 
Technologien beurteilen. Die 

neueste Umfrage hat einen his- 

torischen Tiefstand bei der Zu- 

stimmung der Europäer zur 
Gentechnik ergeben. 

Doch nicht nur die Gentech- 

nik, auch die Gentechnik-Um- 
fragen sind umstritten. Bei der 

EU-weit durchgeführten Um- 
frage zum Thema Biotechnik 
im Jahr 1999 stimmten 41 Pro- 

zent der Deutschen und 40 
Prozent der Franzosen der Aus- 

sage zu: �Normale 
Tomaten ent- 

halten keine Gene, während ge- 

netisch veränderte Tomaten Ge- 

ne enthalten". Nicht zufällig er- 

wiesen sich die Niederländer als 
besser informiert: 60 Prozent 

tippten dort richtig. 
Seit 30 Jahren werden die 

Einstellungen der EU-Bürger 

zu allen möglichen Dingen ab- 

gefragt, dabei 1999 bereits zum 

vierten Mal Haltungen zur Bio- 

technologie. Bei dieser aktuellen 
Untersuchung wurden 16.082 

EU-Bürger befragt. Erstmals 
lehnte eine Mehrheit von 53 
Prozent gentechnisch veränder- 
tes Essen ab - während es bei 
der vorletzten Befragung 1996 

nur 39 Prozent gewesen waren. 
34 Prozent sprachen sich gegen 
Landwirtschaft mit genetisch 

veränderten Pflanzen aus (1996: 

21 Prozent). 

DIENST NACH VORSCHRIFT 
IM BIOTECH-LABOR 

Die start-ups der Dotcom-Bran- 

che brauchten bis zum Sünden- 
fall von Pixepark keinen Be- 

triebsrat und die Laboratorien 
der jungen biotechnologischen 

Firmen wenig Schutzmaßnah- 

men für die Gesundheit der Be- 

schäftigten vor Auswirkungen 
der biologischen Arbeitsstoffe. 

Man war jung, motiviert und 
hatte große Aussichten. Die 

Arglosigkeit im Umgang mit 

gen- und biotechnologischen Ar- 

beitsstoffen zeigt sich mitunter 
drastisch in Diskussionsbeiträ- 

gen der Mitarbeiter biotechno- 

logischer Labors. 

ULTUR & TECHI RUNDSCHAU 

VON CHRISTIANE UND HANS-LIUDGER DIENEL 

Die Entschlüsselung der Genstruktur hat die Welt grundlegend verändert. 

Doch so, wie in der Internet- 
branche arbeitspolitische Stan- 
dards Einzug halten, wird nun 
auch in der Gen- und Biotech- 

nologie der Arbeitsschutz pro- 
fessionalisiert. Bereits seit An- 
fang 1999 gibt es eine Biostoff- 

verordnung, die den Arbeitge- 
ber verpflichtet, beim Umgang 

mit biologischen Arbeitsstof- 

fen eine Gefährdungsbeurtei- 
lung durchzuführen und die 

Praxis daran zu orientieren. 
Im Frühsommer 2001 hat 

nun die Bundesanstalt für Ar- 
beitsschutz und Arbeitsmedizin 

ein Handbuch vorgelegt, das 

für wichtige Arbeitsverfahren in 
biotechnischen Laboratorien In- 
formationen über die Betriebs- 

abläufe zusammenstellt. Es ent- 
hält Vorschläge, wie durch ent- 
sprechende Gestaltung der Ar- 
beitsverfahren und durch tech- 

nische Maßnahmen eine Expo- 

sition der Beschäftigten ausge- 

schlossen beziehungsweise so 
weit wie möglich verringert wer- 
den kann. 

Zu den häufigsten Tätigkei- 

ten im biotechnologischen La- 
bor gehören das Pipettieren, das 

Autoklavieren, das Uberimpfen 
beziehungsweise das Kultivie- 

ren von Mikroorganismen. Beim 

Pipettieren entstehen zwangs- 
läufig Aerosole. Für alle Labo- 

ratorien gilt nun, dass eine Be- 

triebsanweisung mit Hygiene- 

plan vorliegen muss. Für die 

Durchsetzung sind Strukturen 

nötig, und irgendwann drängt 

sich auch die Frage nach dem 
Betriebsrat wieder auf. 

EIN DISKURS ÜBER 

LEBENS(UN)WERTES LEBEN 

Unter dem Titel 
�Der 

(im-)per- 
fekte Mensch. Vom Recht auf 
Unvollkommenheit" veranstal- 
tete das Deutsche-Hygiene Mu- 

seum in Dresden eine große 
Sonderausstellung über den me- 
dizinischen und gesellschaftli- 

chen Umgang mit körperlich 

und geistig behinderten Men- 

schen (siehe Kultur u Technik 

2/2001, Seite 28 0. 

Es ist jetzt schon abzusehen, 
dass angesichts der biotechno- 

ý1 

logischen und medizinischen 
Fortschritte, etwa der Präimp- 
lantationsdiagnostik (PID) - sie 

ermöglicht, dass an künstlich 
befruchteten Eizellen im Acht- 

zellstadium ein Gentest, also 

eine Behinderungs-Früherken- 

nung noch vor der Implant- 

tion gemacht wird - 
die Ge- 

burtszahlen von behinderten 
Menschen massiv zurückgehen 
werden. 

Die Ausstellung hatte ein 

großes Echo in der Öffentlich- 

keit gefunden, zuletzt im Rah- 

men einer von dem Dresdener 

Museum mitorganisierten 
Ta- 

gung am 6. und 7. Juli 2001 �yt 
dem Titel 

�Der 
(im-)perfekte 

Mensch: Zwischen Anthropolo- 

gie, Asthetik und Therapeutik" 

Gen- und Biotechnik-Labors sollen Arbeitsschutz beachten. 

ý 
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(in Kooperation mit der Deut- 
schen Behindertenhilfe-Aktion 
Mensch e. V., dem Kulturwissen- 
schaftlichen Seminar der Hum- 
boldt-Universität Berlin und 
dem Zentrum für Historische 
Anthropologie der FU Berlin 
2001). 

Kulturwissenschaftler, Anth- 

ropologen, Bürgerrechtler und 
Künstler 

sowie behinderte und 
nichtbehinderte Menschen frag- 
ten auf der Tagung nach der 

sozialen Macht von Normen, 

nach der Geschichte gesell- 
schaftlicher Normalität und ih- 

rer kulturellen Konstruktion: 
Woran bemisst sich Mensch- 
Sein? Warum und wie wird 
Abweichendes 

ausgeschlossen? 
Gibt 

es eine Möglichkeit, sich 
selbst als offen, als Nicht-Gan- 
zes zu akzeptieren? 

Die Botschaft der Tagung an 
die medizinischen und rechtli- 
chen Institutionen lautet: Men- 

schen sind nicht perfekt oder 
Imperfekt, versehrt oder unver- 
sehrt. Es gibt kein 

�Maß aller 
Dinge", das der Mensch für 

sich beanspruchen könnte. 

DIE DIGITALE HAND 
IM BAUCH 

Die Feinfühligkeit der Hand ei- 
nes erfahrenen Internisten kön- 
nen angehende Ärzte nur durch 
langwieriges Training entwickeln. 
Insbesondere ist es sehr schwie- 
rig, verbal mitzuteilen, was die 
Hand 

zum Beispiel bei der 
Tastuntersuchung des Bauch- 
raumes fühlt. Um solche Erfah- 
rungswerte und Befunde kom- 
tnunizierbar zu machen, wurde 
an der New York State Univer- 
sity in Buffalo ein �empfindsa- mer" Fingerhandschuh entwi- 
ckelt, der aufzeichnet und spei- 
chert, was der diagnostizieren- 
de Arzt bei Abdominal-Unter- 
suchungen fühlt. 

Ziel ist die optimale Synthe- 
se von menschlichem Tastsinn 
und Hochtechnologie. Denn er- fahrene Diagnostiker können 
mit der Hand schon erbsengro- ße Neubildungen 

erspüren, die 
dann 

anschließend mit bildge- 
benden 

Verfahren dargestellt wer- den. Der neu entwickelte Hand- 
schuh 

verfügt über druckemp- 
findliche 

Sensoren an den Fin- 
gerspitzen. Wenn ein Arzt mit 

DAS WAR DAS JAHR 
DER LEBENSWISSENSCHAFTEN 

�Das 
Jahr der Lebenswissen- 

schaften bietet große Chancen 

zur Diskussion auf gleicher Au- 

genhöhe. Jeder soll die Mög- 
lichkeit haben, mit Forscherin- 

nen und Forschern Meinungen 

und Argumente auszutauschen 
und dadurch informierter zu 
entscheiden. " So Edelgard Bul- 

mahn, die Bundesministerin 
für Bildung und Forschung. 

Wissenschaftler in Deutsch- 
land sollen auf die Menschen 

zugehen und das Gespräch su- 

chen. Das ist seit einiger Zeit 

der Wunsch des Bundesminis- 

teriums für Bildung und For- 

schung und der großen For- 

schungsorganisationen. Dabei 

soll es um mehr gehen als nur 

um Wissenschaftspopularisie- 

rung im Sinne einer verlänger- 
ten Schulbank; Dialog und 
Diskurs sind das Ziel. 

Als Thema im Jahr 2001 wa- 

ren die Lebenswissenschaften 

vorgegeben. Gelegenheit zur 
Begegnung boten zehn Groß- 

veranstaltungen zwischen Mün- 

chen und Hamburg, Köln und 
Berlin, sowie etliche Satelliten- 

veranstaltungen wie Ausstel- 

lungen, Vortragsreihen und Ta- 

ge der offenen Tür. Fraglich 

blieb, wen oder was man auf 
diese Weise tatsächlich erreich- 
te. 

Die Eröffnungsabende der 

Großveranstaltungen, teilweise 

aufwändig inszeniert, gerieten 

!ý 

im besten Fall zu gesellschaftli- 
chen Ereignissen. Sternstunden 
der Wissenschaftskommunika- 

tion? Hier nicht. 
Talkshows wurden aufge- 

zeichnet (und dann vielleicht 

auf Spartenkanälen zu später 
Stunde gesendet) oder obligate 
Kunst-Einlagen abgeliefert. Zum 

Beispiel Gesangsnummern, de- 

ren Texte man kaum verstand, 
aber im Internet nachlesen 
konnte, um dann zu erken- 

nen, dass sie an Peinlichkeit 
kaum zu überbieten sind (so 

�Der 
Lebenswissen-Song: Hö- 

her Schneller Weiter"). Provo- 
kations-Claqueure, die bei der 

großen �Jahreseröffnung" 
in 

Berlin Anfang Februar den 

Dialog verweigerten und mit 
Trillerpfeifen einige Aufmerk- 

samkeit erlangen konnten, wa- 

ren noch ein geradezu beruhi- 

gendes Zeichen, dass man 

nicht immer nur mit Bürger- 

meistern und Bildungsfunk- 

tionären unter sich war. 
Aber es ging auch anders. 

Die Münchner Wissenschafts- 

tage �Life 
Science live" boten 

an einem Juni-Wochenende 

bei Bilderbuchwetter Wissen- 

schaftler zum Anfassen in Zel- 

ten auf dem Marienhof: Der 

Verband Deutscher Biologen 

hat für diese Veranstaltung ei- 

ne beeindruckende Zahl von 
Kooperationspartnern im Raum 

München - 
darunter natürlich 

auch das Deutsche Museum - 
hinter sich versammelt, die 

auch in den eigenen Häusern 

spezielle Veranstaltungen an- 
boten. Es gab reichlich Infor- 

mationen, etwa zu Genfor- 

schung, Gehirnentwicklung und 
zur Garchinger Heide. Die Be- 

sucher wurden dann zwar teil- 

weise doch in die Rolle des 

passiven TV-Konsumenten ge- 
drängt, so bei einer Aufzeich- 

nung der 
�Sprechstunde" von 

Dr. Antje-Katrin Kühnemann, 
in günstigen Fällen aber auch 
zum Mitdenken und Fragen 

angeregt, zum Beispiel durch 

Harald Lesch, der über außerir- 
disches Leben und vieles ande- 

re spekulierte, dabei freilich 

stets auf dem Boden gesicher- 
ter physikalischer Tatsachen 
blieb. Wen man erreicht hat, 

wurde leider auch hier nicht 
ermittelt. 

Genau ermitteln ließ sich im- 

merhin die Anzahl der zuge- 
schalteten Teilnehmer, als sich 
Ernst-Ludwig Winnacker, am- 
tierender Präsident der Deut- 

schen Forschungsgemeinschaft, 

am 5. September im Internet 
(www. politik-digital. de) einem 
Chat zur Stammzellen-For- 

schung stellte: 56 Teilnehmer 

von acht Servern. Viel mehr 
Breitenwirkung hatte im Som- 

merloch eine dubiose 
�Ufo- Sekte", die Hitler klonen will. 

Das gehörte aber nicht mehr 
zum offiziellen Programm des 

Jahres der Lebenswissenschaf- 

ten. 
Weitere Informationen im 

Internet unter: www. lebenswis- 

sen. de Marc-Denis Weitze 
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Keine Angst mehr vor dem Zahnarzt: Gentechnisch veränderte Bakterien sollen Karies stoppen. 

diesem Handschuh Patienten 

untersucht, werden die Daten 
der Untersuchung zusammen 

mit optischen Aufnahmen der 

Untersuchung in einem Com- 

putersystem gespeichert und 
können anschließend etwa an 

weiter behandelnde Ärzte oder 

an Studierende übermittelt wer- 
den. 

Dies geschieht durch ein klei- 

nes mobiles Gerät mit Rück- 
koppelungsmodus (haptic feed- 

back device), in das die tastende 
Hand gesteckt wird. Während 
das aufgezeichnete Computer- 
bild der Untersuchung abge- 

spielt wird, werden die Emp- 
findungen des Untersuchenden 

nachfühlbar. 
Der fühlende Handschuh 

wurde im Rahmen eines Pro- 

jekts des National Institute of 
Health entwickelt, dessen Haupt- 

ziel die detaillierte dreidimen- 

sionale Darstellung des gesam- 
ten menschlichen Körpers für 

einen High-Tech-Lernpool ist. 

Der Handschuh wurde bereits 

ersten Testserien an menschli- 

chen Versuchspersonen unter- 
zogen und soll laut Auskunft 
der Entwickler auf dem World 
Congress on Medical Physics and 
Biomedical Engineering in Chica- 

go im vergangenen Jahr, etwa 
in zwei Jahren auf den Markt 
kommen und dann für jeder- 

mann erhältlich sein. 
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BIOATTACKE GEGEN 
BAKTERIEN IM MUND 

Gentechnisch veränderte Bakte- 

rien werden zur Zeit vorwie- 
gend in geschlossenen Syste- 

men eingesetzt, wo sie zum 
Beispiel Giftstoffe wie Queck- 

silber und Toluol abbauen sol- 
len. Aber auch der menschliche 
Körper ist Aufenthaltsort für 

zahlreiche Bakterien, die zum 
größeren Teil in nützlicher Sym- 

biose mit uns leben. Andere je- 
doch schaden eher, so etwa 
Streptococcus mutans, der in der 

Mundhöhle Zucker zu Milch- 

säure fermentiert und damit of- 
fenbar unter den rund 500 Bak- 

terien des menschlichen Mun- 
des der Hauptverursacher von 
Zahnverfall durch Karies ist. 

Ein Wissenschaftlerteam an 
der University of Florida hat nun 
aus dem Genom des Bakteri- 

ums das für die Milchsäurepro- 
duktion notwendige Gen ent- 
fernt. Das gentechnisch verän- 
derte Bakterium wurde bereits 

im Laboratorium und an Rat- 

ten getestet. Es scheint die na- 
türlich vorkommenden Bakte- 

rien zu verdrängen, die sich 
dann nicht mehr auf den Zäh- 

nen ansiedeln können. Hoher 
Zuckerkonsum fördert sogar 
die Ansiedlung der veränderten 
Bakterien. Die Produktion von 
Milchsäure und das Entstehen 

von Karies werden dagegen ver- 
hindert. 

Als nächster Schritt soll eine 
flüssige Bakterienlösung entwi- 
ckelt werden, die als Nährbo- 
den für die unschädlich ge- 

machten Bakterien dienen soll. 
Wenn diese Flüssigkeit Kindern 

auf die neu wachsenden Zähne 

gestrichen würde, bevor sie sich 
bei ihren Müttern, Vätern oder 
Geschwistern mit Streptococcus 

mutans infizieren, könnte Kari- 

es wirksam bekämpft werden. 
Aber auch für ältere Kinder 

und Erwachsene könnte das 

Verfahren Vorteile bieten. 

Die Zahnbürste, so die For- 

scher, bleibt aber dennoch nö- 
tigstes Utensil der Zahnpflege, 

um Plaques zu verhindern. 

EUROPAPARLAMENT FUR 

�AKTIONSPLAN 
BIO-EUROPA" 

Das Europaparlament fordert 

die massive Förderung der Bio- 

technologie in der Europäischen 

Union und kritisiert das beste- 

hende Moratorium für die Frei- 

setzung gentechnisch veränder- 
ter Organismen, das zu einem 

unnötigen Handelsstreit mit den 

USA geführt habe. Das derzei- 

tige Freisetzungsverbot schade 

vor allem kleineren und mittle- 

ren Unternehmen, die im Ge- 

gensatz zu multinationalen Kon- 

zernen ihre Forschung nicht au- 

ßerhalb der EU verlagern könn- 

ten, heißt es in einer am 15. 

März 2001 mit großer Mehrheit 

verabschiedeten Entschließung 
(2000/2100 (INI)). 

Gegen die Entschließung, mit 
der das Parlament in bisher un- 

gewohnter Form eine Lanze für 

die Biotechnologie brach, stimm- 
ten geschlossen nur die Grü- 

nen. Sie hatten zahlreiche An- 
derungsvorschlage eingereicht, 
die alle abgelehnt wurden. 

Biotechnologie könne 
�mehr 

Lebensqualität in Form besserer 

Nahrungsmittel, einer sauberen 
Umwelt und besserer Gesund- 

heit" mit sich bringen, heißt es in 

der vom Industrieausschuss ein- 

gereichten Entschließung. Ne- 

ben großen Chancen für Um- 

welt und Welternährung sei 
die 

Biotechnologie vor allem auch 

ein boomender Sektor mit ei- 

nem großen Arbeitsplätzepo- 

tenzial, das unbedingt genutzt 

werden müsste. Die EU und 
ihre Mitgliedsstaaten müssten 
Biotechnologie weit stärker als 
bisher fördern 

- nicht zuletzt, 

um den Vorsprung der USA 

aufzuholen, verlangte die Straß- 

burger Versammlung. Die Kom- 

mission solle dafür einen �Ak- 
tionsplan Bio-Europa" vorbe- 

reiten. 
Notwendig sind nach An- 

sicht des Parlaments mehr 
Fi- 

nanzmittel für Forscher im Be- 

reich Gentechnik - aus natio- 

nalen und EU-Kassen - sowie 

eine engere grenzüberschreiteiv 
de Zusammenarbeit von For- 

schungseinrichtungen und 
Un- 

ternehmen. Angesichts der Skep- 

sis in der Bevölkerung sei au- 
ßerdem eine bessere Aufklä- 

rung über 
�Chancen und Risi- 

ken" dieser neuen Technolo- 

gien notwendig. Dabei müsse 
die 

�in 
der Öffentlichkeit beste- 

hende Besorgnis im Zusam- 

menhang mit Sicherheit, Ethik 

und sozialer Gerechtigkeit in 

Angriff genommen werden", 
forderte das Parlament. 

Im Januar dieses Jahres hat 

es zugleich auch einen nicht- 

ständigen Ausschuss für Hu- 

mangenetik und neue Repro- 

duktionstechnologien gegrün- 
det. Dieser europäische Vorstoß 

hat das Potenzial, auch der fest- 

gefahrenen deutschen Debatte 

wieder Leben einzuhauchen. 



EIBE BRINGT BIOTECHNIK 
IN DIE SCHULEN 

Biotechnik 
wird Lehrern und 

Lehrerinnen im Internet unter- 
richtsgerecht serviert: Die Euro- 

päische Initiative für Biotechnik im 
Unterricht (EIBE) bietet seit 1991 

vollständige innovative Unter- 

richtseinheiten an. Wissenschaft- 
ler 

und Lehrer von 20 Insti- 
tutionen aus 17 europäischen 
Ländern 

wirken daran mit. 
Die EIBE-Unterrichtseinhei- 

ten richten sich vor allem an 
Schüler zwischen 16 und 19 Jah- 

ren. Jede Einheit bietet eine 
Materialsammlung, die aus Ex- 

perimentieranleitungen, Praxis- 

anleitungen, Rollenspielen, Hin- 

tergrundinformationen und Dis- 
kussionsanregungen besteht. Die 
Themen 

sind weit gespannt: 
von der Geschichte der Bio- 
technologie über grundlegende 
Fragen 

von Mikroorganismen 

und Genetik bis hin zum Hu- 

mangenom-Projekt, transgenen 
Pflanzen 

und Tieren, Einsatz 

der Biotechnologie in Entwick- 
lungsländern und zur prakti- 
schen Immunologie. Alle Mate- 

rialien sind im PDF-Format im 

World Wide Web abrufbar und 

werden jeweils in mehreren 
Sprachen (Englisch, Franzö- 

sisch, Deutsch, Dänisch, Nie- 
derländisch, Spanisch, Italie- 

nisch, aber auch Estnisch und 
Polnisch) angeboten. 

Zusätzlich verschickt die ko- 

ordinierende britische Agentur 

National Center for Biotechnolo- 

gy Education zum Beispiel ei- 
nen DNA-Baukasten für den 

Klassengebrauch. Die Aktionen 

sind didaktisch ungewöhnlich 
vielseitig, sie umfassen zum 
Beispiel ein Biskuit-Quiz, aber 

auch Theater als Mittel zur Bio- 

technik-Didaktik und ein Plan- 

spiel, in dem eine Sitzung des 

Europarats mit der Debatte 

über die Präimplantationsdiag- 

nostik simuliert wird. 
Allen, die als Lehrende mit 

Biologie zu tun haben, bietet 
das Projekt EIBE eine reichhal- 

tige, leicht zugängliche und in- 

novative Ressource mit dem 

Ziel, die rationale Auseinander- 

setzung mit der Biotechnik zu 
fördern. 

Adresse: www. rdg. ac. uk/eibe/ 
deutsch/duo. htm. 

REISE ZUR KUPFERINSEL 
ZYPERN 

Zypern ist seit dem Altertum ei- 
ne Insel des Erzabbaus und der 
Metallerzeugung, auch heute 

wird noch Kupfer gewonnen. 
Darüber hinaus gibt es vieler- 
orts Zeugen frühen oder jüngst 
beendeten Bergbaus sowie frü- 
her Metallverhüttung. 

Unter dein Motto 
�Zypern, die Kupferinsel 

- Bergbau und 
Metallgewinnung von der Anti- 
ke bis zur Gegenwart" wird eine 
1-2-tägige Studienreise stehen, 
die im Oktober 2002 von der 

Auslandsgesellschaft Nordrhein- 
Westfalen in Zusammenarbeit 

mit der Gesellschaft für Berg- 
bau, Metallurgie, Rohstoff- und 

Umwelttechnik (GDMB) und 
der Arbeitsgemeinschaft Harzer 

Bergbau- und Hütten-Museen, 
beide Clausthal-Zellerfeld, an- 
geboten wird. Fachlicher Reise- 
leiter ist Professor Werner Rutz, 
Universität Göttingen. 

Besichtigt werden unter an- 
derem die Kupfer-Zementie- 

rung in einer großen Anlage bei 

Skouriotissa, der Bergbau in 
der Kalavassos-Region von der 

Antike bis zur Gegenwart und 
die antiken Schlackenhalden 
bei Mitsero. Auch landeskund- 

liche Themen spielen bei der 

Reise eine wichtige Rolle. 
Bei zwölf Teilnehmern (Min- 

destzahl) kostet die Reise etwa 
2.000 DM, bei 18 Teilnehmern 

(Höchstzahl) etwa 1.800 DM. 
Anmeldeschluss ist vermutlich 
Mitte Mai. Informationen und 
eine ausführliche Reisebeschrei- 
bung sind zu erhalten bei 
der Auslandsgesellschaft Nord- 

rhein-Westfalen, 44147 Dort- 

mund, Steinstraße 48, Telefon 
(0231) 83800-33, Fax -40. Q 
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Wenn Sie sich für unser Programm »Frauen führen Frauen« interessieren, aber zu weit weg wohnen, um für einen einzelnen Vortrag 

anzureisen, dann kommen Sie doch für ein Wochenende. Sie übernachten im Kerschensteiner Kolleg des Deutschen Museums auf der 
Museumsinsel und haben kürzeste Wege zu den Führungsvorträgen in den Ausstellungen des Museums. 

Fr/Sa/So 24. /25. /26. Mai 2002 

Pfeffersack und Kräuterfrau 
Ein Wochenende zum Thema Gewürze, Kräuter, Heilpflanzen 

Anreise ist Freitag Mittag. Freitag Nachmittag und Sonntag stehen zur freien Verfügung. 

Am Samstag erwarten Sie 3-4 Führungsvorträge von Wissenschaftlerinnen unseres Hauses. Wie gesund sind Kräuter wirklich, 

welche Wirkungen haben sie? Wie haben sich unsere Nahrungsmittelgewohnheiten im Lauf der Zeit gewandelt? 
Worin unterscheiden sich die nationalen Küchen dieser Welt? Welchen Einfluss hatte die Industrialisierung auf unsere Lebensmittel? 

Wie hat man Lebensmittel manipuliert und verfälscht und wie kann man solche Machenschaften nachweisen? 
Was sind die wertvollen Bestandteile unserer Nahrung und wie wirken sie? 

Diese und andere Fragen sind Thema dieser besonderen Wochenendveranstaltung für Frauen. 

2 Übernachtungen mit Frühstück inkl. Führungshonorare und Museumseintritt 95 ¬ (EZ) und 85 ¬ (DZ) +7% MwSt. 

Anmeldung erforderlich! 

Die Zimmer sind einfach (Etagenduschen und -WCs), aber modern ausgestattet und ruhig gelegen. 
Wir empfehlen die Anreise mit öffentlichen Verkehrsmitteln. Parken wäre in benachbarten Parkhäusern möglich. 

Information und Anmeldung: Ute Bewer oder Christine Füssl-Gutmann 
Tel. 0 89-2179/4 43, Fax 0 89-2179/2 73, e-mail: U. Bewer@deutsches-museum. de 

DeutschesMuseum Museumsinsel 1,80538 München 
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Annibale Carrocl 

(1560-1609): 

Der Bohnenesser, 
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Wie kann man �richtig" essen? 
Ernährung in der Trinität Natur-Kultur-Technik 

VON HANS JÜRGEN TEUTEBERG 

ILLUSTRIERT MIT HISTORISCHEN GEMÄLDEN 

Die Nahrungsmittelskandale der letz- 

ten Jahre haben viele Verbraucher auf- 
geschreckt. Angst kursiert. Was sol- 
len, 

was können, was dürfen wir es- 
sen? Besonders Eltern mit Kindern 

sind verunsichert, ob das Essen für 
die Kinder auch �gesund" sei. Ist gen- 
manipulierte Nahrung ein Fortschritt 

oder der Anfang vom Ende der Es- 

senskultur, die in Jahrtausenden ge- 
wachsen ist und kulturprägend war? 

R 

üclzblick auf ein dramatisches 

Inszenarium 2000 und 2001: Die 
BSE-Krise, 

vereinfachend �Rinderwahn- 
sinn" genannt, führt zu Schlachtungen 

und Verbrennungen von Hunderttau- 

senden von Rindern und einem Preis- 

Sturz wie nie zuvor. Ein Drittel der 
Deutschen 

schränkt diesen Fleischkon- 

sum stark ein, ein Viertel verzichtet so- 
gar ganz darauf. Dabei werden zwi- 
schen 1987 und Ende des vergangenen 
Jahres dem Internationalen Tierseu- 

chenamt nur 124 BSE-Fälle, davon bis 
2000 

nur vier aus Importen, gemeldet. 
Obgleich 

man in England zu gleicher 
Zeit 179.441 Rinder mit boviner spon- 
giformer Enzephalopathie entdeckt, ist 
die Massenhysterie in Deutschland we- 
sentlich größer. 

Offenbar erinnern sich deutsche Ver- 
braucher 

an frühere Lebensmittelskan- 
dale, die ähnliche Aufregungen auslös- 
ten: 1985 die Glykolweine und mit 
Mikroben 

verseuchte Nudeln, 1987 
von Wurmmaden befallene Fische und 
1993 die mit Insektiziden vermischte 
Babykost. Die Angst vor gesundheits- 
gefährdender Nahrung wird gleichzei- 
tig geschürt von der aufkommenden 
Genforschung 

und Biotechnologie. Sie 
bringt bis dahin unbekannte artüber- 
schreitende Eingriffe in die Erbsub- 

Osias Beert: Stillieben mit Kirschen und 
Erdbeeren, 1608, Ausschnitt. 

stanz bei der Pflanzenzüchtung und 
Lebensmittelproduktion. Unter dem 

Druck allgemeiner Verunsicherung wer- 
fen die großen Handelsketten genma- 

nipulierte Waren aus den Regalen. Die 

EU-Agrarminister wie die Bundesregie- 

rung ergreifen eiligst Schutzmaßnah- 

men. Unter anderem wird eine �Novel 
Food-Verordnung" erlassen. Die Kos- 

ten der BSE-Krise belasten allein den 

Bundeshaushalt 2001 zusätzlich mit 

mehr als 2 Milliarden DM. 

DIE SCHWELENDE 
ERNÄHRUNGSANGST 

Eine andere Folge ist die nun steigende 
Nachfrage nach Erzeugnissen des öko- 
logischen Landbaus und der vegetari- 

schen Kost, die heute etwa 5,5 Millio- 

nen dauernde oder zeitweise Anhänger 
findet. Außerdem wird seitdem ei- 

ne staatlich subventionierte Steigerung 

der ökologisch produzierten Produkte 

von 2,5 Prozent auf 20 Prozent der An- 
baufläche von der Agrarpolitik bis 2010 

gefordert, um deren noch sehr gerin- 
gen Marktanteil drastisch zu erhöhen. 

Nun essen die Deutschen inzwischen 

wieder Rindfleisch wie zuvor. Die im- 

mer noch schwelende Ernährungsangst 
der Bevölkerungsmehrheit ist aber als 

ernst zu nehmendes Problem geblie- 
ben. Um die Suche nach �richtiger", 
das heißt möglichst gesunder, von ge- 
fährlichen Schadstoffen freier Nahrung 

aufklärend zu unterstützen, ist zu- 
nächst an das Wesen der Ernährung zu 

erinnern. 
Der essende Mensch muss sich zwar 

tagtäglich Nahrung 
�einverleiben", 

kann 

aber im Gegensatz zum Tier darüber 

geistig reflektieren. Er entscheidet in 
der Regel unabhängig vom Instinkt 

selbst, wie er sich ernährt. Die natürli- 

che Umwelt bietet ihm dazu viele Mög- 
lichkeiten. Aber ihm bleibt es überlas- 

sen, ob er davon tatsächlich Gebrauch 

macht. 
Nicht alles an sich Verzehrbare wird 

gegessen. Die Ernährung besitzt eine 
biologisch-chemische und technische, 

aber auch eine nicht minder wichtige 
anthropologisch-kulturelle Konstante. 

Die Essenskultur, die Objekte, konkre- 

te Handlungsmuster und genuine Wert- 

ordnungen intergenerativ weitergibt 
und der Nahrung erst dadurch sinnhaf- 
te Bedeutung verleiht, hat es erlaubt, 
die Grundbedingungen der Nahrungs- 

weise immer weiter zu rationalisieren 

und zu variieren. 
Die ganze Geschichte der mensch- 

lichen Ernährung lässt sich letztlich 

als ständige Suche nach ihrer Optimie- 

rung interpretieren, wobei die dazu er- 
fundenen technischen Werkzeuge und 
Verfahren unerlässliche Hilfen darstel- 

len. 
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Gerrit Dou (1613-1675): Interieur mit 
Brei essender Frau, um 1635. 

DIE UTOPIE 

�NATÜRLICHER" 
NAHRUNG 

In öffentlichen Debatten wird immer 

wieder die Rückkehr zu einer früheren, 

ursprünglich �natürlichen" 
Kost, gefor- 

dert, ganz ohne jede chemisch-künstli- 

che Zusätze und genetische Verfrem- 

dungen, das heißt einer von moder- 

ner Naturwissenschaft und Technologie 

gleichsam �befreiten" 
Nahrung. Diese 

Heimkehridee ist weiter nichts als eine 
idyllisierende Utopie, da die periodisch 

wiederkehrenden Hungersnöte, die mo- 

notone und schwer verdauliche All- 

tagskost sowie die vielen Lebensmittel- 
fälschungen in der Vergangenheit aus 
Unkenntnis völlig übersehen werden. 

Die vorindustrielle Ernährung führ- 

te wegen der häufigen Unterversorgung 

zu geringer Arbeitsproduktivität und ho- 

her Krankheitsanfälligkeit, die schnell 

zum Tode führen konnte. Vor allem 
bewirkte sie eine extrem hohe Säug- 

lingssterblichkeit. 

Schon frühzeitig wurde die Wildnis 

in Europa von den Menschen beim zä- 
hen Ringen um den Lebensunterhalt 

zur Landschaft als Kulturprodukt um- 

geformt, so dass das Ideal der unbe- 

rührten Natur ein Phantombild dar- 

stellt. Sie ist eigentlich nur die Sehn- 

sucht nach dem verloren gegangenen 
Paradies, wie der Bielefelder Technik- 

historiker Joachim Radkau in seinem 
Buch Natur und Macht neulich spitz 
formulierte. Alle für die Nahrung be- 

stimmten Pflanzen und Haustiere sind 
durch tausendjährige Züchtungen dem 

Menschen allmählich immer mehr ad- 

aptiert worden und letztlich evolutio- 

näre Artefakte, von Menschen mehr 

oder weniger künstlich geschaffene 
Kulturprodukte. Auch die Lebensmit- 

telzusätze, zum Beispiel die Aromaver- 

besserung, haben eine lange Vorge- 

schichte und beginnen keineswegs erst 

mit der heutigen Landwirtschaft und 
Industrie. 

Bei der jetzigen öffentlichen Debat- 

te um die Ernährungssicherheit lassen 

sich drei Gruppierungen unterschei- 
den. Die erste und kleinste versucht, 
die biologisch-chemische, medizinische 

und technologische Optimierung in 

der Ernährung wie in den letzten 200 

Jahren energisch weiter voranzutrei- 
ben. Sie prophezeit optimistisch stets 
Fortschritte. Die emotionalen und po- 
litischen Hindernisse bei der techni- 

schen Einführung von Innnovationen 

werden freilich naiverweise oft unter- 

schätzt. 
Ihnen gegenüber stehen die durch 

Massenmedien laut verstärkten Apoka- 

lyptiker. Sie sehen pessimistisch gewal- 
tige Ernährungskatastrophen gleich ei- 

nem Ungewitter heraufziehen und ru- 
fen nach Rousseauscher Manier nach 

einer prinzipiellen Umkehr von der 

�verdorbenen 
Zivilisation" zur �unver- 

dorbenen Natur". Besonders werden 
die von Pflanzenbiotechnologie wie 
der Industrie technisch 

�maßgeschnei- 
derten" neuen Lebensmittel als unheil- 

voller Paradigmawechsel bekämpft. Ih- 

re Rettungswege? Diätkost, Oko-Pro- 
dukte, Abstinenz vom Fleisch, sogar 

asketische Fastenkuren, vor allem eine 
Umstrukturierung der Agrarwirtschaft 

und eine totale Lebensreform wie schon 

um 1900. 
Die dritte Gruppe bildet bei weitem 

die Majorität. Sie nimmt die aufgestell- 
ten Wegweiser für eine gesunde Ernäh- 

rung von der einen wie anderen Seite 

wenig zur Kenntnis. Die Erklärung da- 

für ist einfach. Der Normalverbraucher 

steht hier vor der äußerst schwierigen 
Frage: Welche Nahrung ist eigentlich 
die speziell für ihn richtige? Die Ant- 

wort wird von Geschlecht, Alter, Fami- 

lienstand, Einkommen und Beruf be- 

stimmt, aber auch von der Regionali- 

tät, Nationalität und Religion mit 
ihren völlig differenten Nahrungsge- 

wohnheiten. 

DIE ÜBERFORDERUNG 

DER NATURWISSENSCHAFT 

Wo gibt es Hilfe? Auf dem weiten Feld 

der Ernährungsberatung tummelt sich 

eine Fülle wirklicher und selbst ernann- 
ter Experten verschiedenster Herkunft, 

auch gerissene Beutelschneider. Die 

Naturwissenschaften allein sind hier 

überfordert. Sie neigen ähnlich wie 
die 

auf ihnen praktisch aufbauende Tech- 

nik nämlich zur vereinheitlichenden 
Nivellierung, weshalb sie nur von an- 

onymen �Probanden" und �Verbrau- 
chern" als gedanklichen Abstraktionen 

sprechen. Für diese gibt man möglichst 

einfache, in Gramm und Kalorien ge- 
fasste Kurzanweisungen zur biologisch- 

funktionalen Nahrungsaufnahme aus- 
Wie zum Beispiel: 

�Nicht zu 
fett! 

Nicht zu süß! Wenig Alkohol! Dafür 

mehr Milch, vitamin- und ballaststoff- 

reiches frisches Obst und Gemüse! " 

Die Naturwissenschaftler können 

die ungeheure Vielfalt des Ernährungs- 

geschehens auf der anthropologisch- 
kulturellen Seite methodologisch nicht 

erfassen und deshalb auch keine indivi- 

duellen Hilfen geben. Die von 
Ökotro- 

phologinnen, Verbraucherberaterinnen 

und den Ärzten gegebenen Ernährungs- 

ratschläge bewirken bei der Mehrheit 

der Bevölkerung wenig bis fast nichts. 
Diese gehen wegen der verschiedenen 
Zielgruppen oft weit auseinander oder 

widersprechen sich teilweise sogar. 
Ihr 

naturwissenschaftliches Fachchinesisch 

wird nicht verstanden. �Otto 
Normal- 

verbraucher" findet oft keine ihn be- 

friedigenden Antworten für die mit sei- 

nem Körper zusammenhängenden spe- 

ziellen Ernährungsfragen. 

Die rein biochemisch und medizi- 

nisch orientierte Ernährungsberatung 

übersieht, dass die Art und Weise der 

Ernährung ein zentrales Steuerungsmo- 

ment des persönlichen Lebensstils bil- 

det. Gesunde Ernährung ist weit mehr 

als die materielle technische Zufuhr 
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ERNÄHRUN : ESSKULTUREN 

von Nährstoffen. Sie ist zugleich ein 
Mittel zur Gestaltung aller Daseinsbe- 

reiche. 
Der alte Begriff 

�Lebens-Mittel" 
hat 

einen sehr viel tieferen Sinn, der viele 
Jahrhunderte allen Menschen konkret 

vor Augen stand. Er ist seit dem Auf- 
kommen der modernen Naturwissen- 

schaften dann in Vergessenheit geraten. 
Der alte Terminus erinnert an eine 
wichtige Einsicht: Bei der Ernährung 
handelt 

es sich im Grunde überhaupt 

nicht nur um einzelne Funktionen, 
Werte 

oder Strukturen, die sich auf iso- 
lierte Objekte oder Handlungen bezie- 
hen, 

sondern beim näheren Hinsehen 
in Wahrheit stets um das gesamte viel- 
schichtige menschliche Beziehungsge- 
flecht; denn die Mahlzeiten spielen 
sich fast nur im sozialen Verbund ab. 
Sie dienen der zwischenmenschlichen 
Kommunikation, der Kindererziehung, 
dem Sozialprestige und natürlich der 

sinnlichen Genussfreude. Sie bleiben 

111 der Erinnerung geistig fortbestehen, 

wenn der körperliche Essensakt längst 
beendet ist. 

Die Ernährung besitzt daher einen 
Symbolcharakter, bei dem nicht nur 
gefragt wird, was und wie, sondern 
auch warum etwas gegessen wird. Die 
Sinnfrage ist für die Herstellung der Er- 

nährungssicherheit von zentraler Be- 
deutung, da ihr technischer Vollzug 
zeitlich wie räumlich immer wieder an- 
deren Konventionen unterliegt. 

scheu Informationsdefizit. Darunter 

versteht man eine Situation, in der ei- 

ne Gruppe über ein Spezialwissen ver- 
fügt, das einer anderen Gruppe fehlt, 

die es für Entscheidungen dringend 

benötigt. So war längst bekannt, dass 

das von BSE-erkrankten Rindern stam- 

mende Tiermehl an gesunde Rinder 

wegen des Risikos der Übertragbarkeit 

nicht verfüttert werden sollte. Landwir- 

te und Futtermittelhersteller haben jah- 

relang von dieser wissenschaftlichen 
Erkenntnis nichts gewusst. Es ist daher 

ungerecht, die Schuld nur bei ihrer 
böswilligen Bereicherungssucht zu su- 

chen, obwohl es sie auch vereinzelt ge- 
geben hat. Die Ursache dieses Informa- 

tionsdefizits lag auch nicht nur in Ver- 

säumnissen der staatlichen Lebensmit- 

telüberwachung, sondern ist in der im- 

mer weiter rasant voranschreitenden 

wirtschaftlichen, wissenschaftlichen und 
technologischen Arbeitsteilung zu su- 

chen. Ihre Abschottungen behindern 

den Informationstransfer und das recht- 

zeitige Aufleuchten von Warnlampen. 

2. Lebensmittel gehören weitgehend zu 
den 

�Vertrauensgütern". 
Beim Kauf, 

der Zubereitung und dem Verzehr sind 
die gesundheitlichen Qualitätsmerkma- 
le nicht vollständig erkennbar. Ihre 

chemischen Zusammensetzungen und 

werden zwar oft auf Packungen angege- 
ben, aber dem Laien fehlen Überset- 

zungen in die Alltagssprache. Er kann 

auch damit wenig anfangen. Die Not- 

wendigkeit des staatlichen Lebensmit- 

telschutzes und seiner notwendig mas- 

siven Eingriffe in die Lebensmittelwirt- 

schaft werden zwar grundsätzlich be- 

NUR NAHRUNGSAUFNAHME? 
ESSEN PRÄGT KULTUR 

Die kulinarische Kultur als Summe al- 
ler 

menschlichen Ernährungstatbestän- 
de ist wegen der unzähligen Erschei- 
nungsformen nicht präzise überschau- 
bar. Deshalb ist unmöglich, jedem In- 
dividuum 

ein für ihn wirklich adäqua- 
tes Ernährungskonzept in die Hand zu 
geben, zumal sich seine Bedürfnisse si- 
tuativ 

ständig verändern. Dennoch las- 
sen sich einige empirisch gewonnene 
generelle Erkenntnisse zur Optimie- 
rung der Nahrungssicherheit formulie- 
ren. 
1. Die 

mit der Gesundheitsvorsorge 
eng verknüpfte heutige Ernährungsbe- 
ratung leidet unter einem asymmetri- 

de 
Krabbenhändlerin. Radierung aus 

�Danziger Ausrufer", um 1780. 
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ERNÄHRUNG-. ESSKULTUREN 

jaht, doch bestehen auch hier gefähr- 
liche Informationsdefizite. 

Die Art der Tierhaltung oder eine 

umweltverträgliche Produktion, als Qua- 

litätseigenschaften werbend angeprie- 

sen, waren beim Kauf bisher äußerlich 

nicht zu erkennen und werden auch 
künftig schwer überprüfbar bleiben. Di- 

rektvermarktung, vertikale Integration 
bei Umweltfragen von Erzeugern, ge- 

werblichen Verarbeitern und Handel, 

gesetzliche verbürgte einheitliche Qua- 
litätssiegel, offene Deklaration bei Fut- 

termitteln und andere vertrauensbil- 
dende Maßnahmen sind im Sinne des 

Endverbrauchers zu begrüßen. 

Aber für die Richtigkeit der These, 
der Ersatz der bisherigen konventionel- 

len Landwirtschaft, die fälschlicherwei- 

se generell manchmal mit �Agrarfabri- 
ken" gleichgesetzt wird, durch eine nur 
ökologisch wirtschaftende Betriebswei- 

se sei gesundheitlich besser, fehlt bis 

Einsatz gewerblicher Zuliefererproduk- 

te angewiesen sind, ist unbestreitbar. 
Aber dieser arbeitsteilige Trend ist auch 
in anderen Bereichen der Volkswirt- 

schaft beobachtbar. Das Problem der 

asymmetrischen Information wird da- 

mit nicht gelöst. Dieses kann nur 
durch eine fächerübergreifende infor- 

mative Vernetzung aller hier betroffe- 

nen Wissenschaftszweige und der prak- 
tisch handelnden Politik bestehen. 

Die völlig überholte scharfe Tren- 

nung der Natur-, Technik- und Kultur- 

wissenschaften nicht nur bei der Nah- 

rungsverbesserung sollte aufgehoben 

und eine wiederverbindende multidis- 

ziplinäre �Dritte 
Kultur" im 21. Jahr- 

hundert etabliert werden, wie sie Wolf 

Lepenius, der Direktor des Berliner 

Wissenschaftskollegs, und renommier- 
te US-Wissenschaftler nachdrücklich 

propagieren. Q 
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Hans Jürgen Teuteberg, geboren 1929, Dr. 

phil. und Professor em. für Neuere 

und Neueste Sozial- und Wirtschafts- 

geschichte an der Universität Münster, 

beschäftigt sich unter anderem mit 
dem Wandel der Nahrungskultur unter 
dem Einfluss der Modernisierung seit 
dem 18. Jahrhundert und ist seit 1989 

jetzt jeder wissenschaftliche Beweis. 

Dass Landwirte heute mehr auf den 
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Gründungspräsident der International 

Jan Davidsz de Heem (1606-1683/4): Teuteberg, Hans Jürgen und Günter Wiegelmann: 
Stillieben mit Früchten und Hummer. 
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ERNÄHRUNG: KOCHEN 

Hunger ist der beste Koch 
Schneiden ohne Messer und Kochen ohne Topf 

VON ANNA DONNEBIER 

Vogel- und Fischfang in Altägypten. Wandmalerei aus dem Grab des Nakht in Theben, um 1400 v. Chr. 

Tiere 
zerlegen, Kochen, Brot backen, 

Bier brauen, Nahrung konservieren - 
Unsere frühen Vorfahren bewältigten 
das 

mit bewundernswerter Kunst und 
höchst 

simplen Mitteln. Wenn es um 
gutes und besseres Essen ging, war 
ihr Einfallsreichtum unbegrenzt. 

ie Spuren eines ersten �Küchen- 
messers", überhaupt die ersten Spuren 
menschlichen Essens sind an- 

derthalb 
Millionen Jahre alt: Schnitt- 

spuren 
an einem Antilopenknochen, 

der Q in Kenia gefunden wurde. Wenn 
Hyänen 

oder Löwen am Knochen na- 

gen, sieht das ganz anders aus. Da hat- 

te offenbar ein Hominid, ein Men- 

schenvorfahr, gesäbelt. Aber womit, 

mit welchem Werkzeug? 

Die passenden Werkzeuge fanden 

sich ebenfalls am Ausgrabungsort: dün- 

ne Steinsplitter, durch Abschlagen von 

größeren Steinen hergestellt. Es be- 

durfte großer Geschicklichkeit, um im 

richtigen Winkel Stein auf Stein so zu 

schlagen, dass sich nicht Brocken lös- 

ten, sondern hauchdünne Blättchen. 

Wenn es gelang, waren sie oft rasier- 

messerscharf und durchaus geeignet, 

auch die zähe Schwarte von Wild oder 

sogar Mammuts zu schneiden. 

Steine waren auch das erste wichtige 
Kochwerkzeug. Seit Früh-Menschen das 

Feuer beherrschten, also seit etwa einer 
halben Million Jahren, konnten sie 
braten und sich ihr Fleisch schmack- 
hafter und bekömmlicher machen. 
Aber wie viel besser schmeckt Fleisch, 

das im eigenen Saft köchelt, mit man- 

cherlei Kräutern, Pilzen oder Gemüse 

eine appetitliche Soße bildet! 

Lange vor Erfindung des Kochtopfs 

schafften es findige Esser, in allen mög- 
lichen, keineswegs zum Kochen taugli- 

chen, nicht feuerfesten Gefäßen eben 
doch zu kochen: in Tierhäuten, Schüs- 

seln aus Baumrinde oder Holz, in ge- 

Kultur, 
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Modell einer altägyptischen Bierbrauerei im Deutschen Museum. 

flochtenen Weidenkörben oder in Erd- 

gruben, und zwar mit Hilfe von erhitz- 
ten Steinen. 

Solche Steinzeit-Technik hat sich bei 

manchen Völkern bis in moderne Zei- 

ten erhalten. So hat man eine lebendi- 

gere Vorstellung, als sie die archäologi- 

schen Funde ermöglichen. Ein Reisen- 
der beschrieb im 19. Jahrhundert die 

Kochmethode der nordamerikanischen 
Assiniboins: Sie gruben ein Loch in die 

Erde, legten es mit der Haut des Tieres 

aus, taten die Fleischbrocken in diesen 

�Topf" und füllten mit Wasser auf. In 

einem Feuer wurden Steine glühend 

gemacht, die sie mit einer Art großer 
Gabel aus Holz in den Eintopf hielten, 

ständig erneuerten, bis das Fleisch gar 

war. Ihr Nachbarstamm habe ihnen 

deswegen den Namen 
�Assiniboins" 

oder �Steinkocher" gegeben. 
Funde von solchen Kochgruben und 

Kochsteinen gibt es auch in Deutsch- 

land, etwa in einer altsteinzeitlichen 
Siedlung bei Neuwied. Vor etwa 11.000 
Jahren kochten dort Menschen mit 
Quarzsteinen, die sie aus einiger Ent- 

fernung in ihre Behausungen ge- 

schleppt hatten. 

Nach ähnlichem Prinzip funktio- 

nierte der Erdofen, von dem Ausgräber 

Axel Steensberg überzeugt ist, dass er 
die gängige Kochmethode im prähisto- 

rischen Europa war. Noch heute ist 

Erdofen-Garen in Neu-Guinea beliebt. 

Eine Erdgrube wird mit Flachsfasern 

und Blättern ausgelegt, darauf kom- 

men die Lebensmittel, Taro oder ande- 

res Schalengemüse, wie sie sind, Fleisch 

mit Kräutern in Blätter verpackt. Da- 

rauf die heißen Steine. Nun wieder 

eine Schicht Flachsfasern oder Gras, 

dann wird alles mit Grassoden so fest 

verschlossen, dass kein heißer Dampf 

entweichen kann. Alles gart im eigenen 
Saft - so wie wir es bei unserem moder- 
nen Römertopf lieben. Der wurde übri- 

gens im frühzeitlichen China erfun- 
den. 

Schon früh rösteten Menschen Kör- 

ner von wildem Getreide auf heißen 

Steinen. Ein interessanter Geschmack 

ergab sich, wenn man die Körner erst 

zwischen Steinen zerrieb, mit Wasser 

vermengte und diesen Brei dann auf ei- 

nen 

Die Ägypter verstanden es, Geflügel 
durch Trocknen haltbar zu machen. 
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heißen Stein goss. Am Bodensee 

buken sich die Pfahlbauern der Jung- 

steinzeit im 3. Jahrtausend v. Chr. sol- 

ches Fladenbrot aus Hirse, Gerste oder 
Weizen. Einige verkohlte Exemplare ha- 

ben bis in unsere Zeit überlebt. Als ei- 

ne Art früher 
�Backofen" 

dienten fla- 

che Platten aus gebranntem Ton, etwa 
20 Zentimeter im Durchmesser. Zwi- 

schen die Platten wurde der Teigfladen 

geschoben und dann im Feuer oder 
der 

heißen Asche gebacken. 

SEIT ALTERS BEGEHRT: 
BROT UND BIER 

Zu dieser Zeit experimentierten 
Ägypter 

und Sumerer schon mit Sauerteig und 
Bierhefe. Ihre ersten Fladen sind ein 

paar tausend Jahre älter als die vorn 
Bodensee. Die brotliebenden Ägypter 

kannten schon etwa 3.000 v. Chr. gro- 
ße Backöfen in Form von riesigen Bie- 

nenkörben; unten brannte das Feuer, 

oben in der runden Kuppel war ein 
Loch, durch das der Bäcker die flachen 

Fladen an eine Innenwand klebte. 

Ein gefährlicher Beruf: Der Bäcker 

musste sich tief in den Ofen beugen, 
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ERNÄHRUNG® KOCHEN 

ein Lehrling hielt ihn dabei fest, und 
wehe, wenn der losließ! Bald wurde der 
Ofen verbessert, über dem Feuer ein 
Zwischenboden eingezogen, auf dem 

auch Hefe- oder Sauerteigbrot liegen 
konnte, das hoch aufgeht und nicht 
am Ofenrand kleben bleiben würde. 

Wer den Umgang mit Hefe oder 
Sauerteig beherrschte, der konnte aus 
vergorenem Getreide auch Bier herstel- 
len. Der Streit ist nicht entschieden, 
was Menschen eher erfanden: Brot 

oder Bier. Vielleicht beides zusammen, 
beides 

entsteht ja aus zermahlenem 
Getreide. Im alten Ägypten waren Bä- 

ckerei und Brauerei oft im selben Ge- 
bäude. 

Ägypter 
und Sumerer tranken seit 

mindestens 3.500 v. Chr. Bier - so alt 
sind chemisch nachweisbare Reste in 
Krügen 

oder Amphoren. Vielleicht 

auch schon eher. Manche Wissen- 

schaftler meinen, schon seit dem ach- 
ten Jahrtausend - seit in Mesopota- 

mien Gerste angebaut wurde. Die 
Ägypter jedenfalls verlegten die Erfin- 
dung des Biers in mythische Vorzeit: 
Osiris hatte einen Gerstenbrei verges- 
sen. Nach ein paar Tagen fand er ihn 

wieder, in der Sonne vergoren, leicht 

prickelnd - 
der Genuss verschaffte au- 

ßerordentlich 
gute Laune. Großzügig 

verriet er den Menschen diese wunder- 
bare Entdeckung. 

�Erhebe 
dich, o König! Nimm dei- 

nen Kopf, sammle deine Knochen, 
schüttle die Erde von deinem Fleisch! 
Empfange dein Brot, das nicht schim- 
melt, und dein Bier, das nicht schal 
wird! " So versprach eine Grabinschrift 
aus der Zeit der frühen Bierbrauer ei- 

ägyptischen Pharao die Wonnen 
des Paradieses: Dort würde es unver- 
derbliche Lebensmittel geben. Denn 
das 

war eins der Hauptprobleme vor 
Dosennahrung 

und Tiefkühlkost: Wie 
machte man sein Essen haltbar? 

TECHNIKEN, NAHRUNG 
HALTBAR ZU MACHEN 

Seit Urzeiten beherrschten Menschen 
die beiden Techniken, die bis ins 19. 
Jahrhundert 

gebräuchlich waren: Trocknen 
und Räuchern. In heißen 

Gegenden 
wurde Fleisch einfach an der 

Sonne 
getrocknet; Ägypter zum Bei- 

spiel hängten Fleisch und kleine Vögel 
auf eine Art Wäscheleine. Wo es nicht 
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In Neu-Guinea wird auch heute noch Fleisch in Erdöfen gegart. 

heiß genug war, konnte man dem Tro- 

ckenvorgang mit einem niedrig bren- 

nenden Feuer nachhelfen, wie es die 

Indianer Nordamerikas taten. Auf vier 
kräftige meterhohe Holzpfähle legten 

sie wie ein Gitter weitere Stangen. Da- 

rauf das zerlegte Wild, kleinere Tiere 

auch ganz. Drunter glomm das Feuer. 

Je nachdem, wie langsam und sorgfäl- 
tig sie arbeiteten, war das Trocken- 
fleisch einige Monate oder sogar Jahre 
haltbar. 

Lange vor Maggi und Knorr bereite- 

ten sie auch eine Art Instant-Suppe: 

Das Trockenfleisch wurde zu feinem 

Pulver zerstoßen. Wenn man das später 

mit warmen Wasser aufgoss, quoll es 

um das Vielfache auf zu einer nahrhaf- 
ten Suppe. Solche Fertigsuppe war als 
Reisenahrung beliebt; Nomadenvölker 

in Nordafrika und Hirten in Tibet be- 

nutzten diese Technik ebenso wie rei- 

sende keltische Kaufleute. 

Die Tataren bereiteten Trocken- 

milch, die sie bei Bedarf mit Wasser 

wieder aufgossen. Vorher wurde die 

Sahne entfernt und zu Butter verarbei- 
tet. Die gekochte Magermilch blieb in 

der Sonne stehen, bis sie eingetrocknet 

war. 
Uns Kühlschrankbesitzer verblüfft, 

dass Eis zwar schon früh benutzt wur- 
de, aber wofür? Vor 3.000 Jahren bra- 

chen Chinesen im Winter Eis aus ge- 
frorenen Flüssen und Teichen und 
lagerten es in 

�Eishäusern", 
in denen 

dann den Sommer über Früchte kühl 

aufbewahrt wurden. Auch Griechen 

verstanden die Kunst, Eis bis in den 

Sommer hinein zu bewahren. Sie kühl- 

ten damit ihren Wein. Römer benutz- 

ten Eis ebenfalls für gekühlte Geträn- 
ke; im Kochbuch des Apicius wurde ei- 
ne Sülze beschrieben, die auf Eis ser- 

viert werden sollte. Wenn es in Italien 
keinen kalten Winter gab, dann brach- 

ten die Römer ihr Eis auf Eseln aus 
den Alpen herbei. 

Manche alten Konservierungsme- 

thoden gelten noch heute als besonde- 

re Leckerbissen: Zum Beispiel Schin- 
ken, Räucherfisch. Oder Sauerkraut, 

das Gemüse, mit dem früher ein gro- 
ßer Teil Europas den ganzen Winter 

über auskommen musste. Auch das 

Confit, im eigenen Fett eingelegtes 
Gänse- oder Entenfleisch. So bewahr- 

ten die Agypter ihr Geflügel jahrelang 

auf, so machten es die Südfranzosen, 

und noch heute kauft man Confit im 
Feinkostladen. 

Stockfisch, nach alter Konservie- 

rungsmethode eingesalzener und luft- 

getrockneter Kabeljau, ist heute teurer 
als frischer Fisch. Ganz zu schweigen 
von der delikaten Käsevielfalt - ur- 
sprünglich ein genialer Einfall, um 
Milch vor dem Verderben zu retten. I1 

DIE AUTORIN 

Anna Dünnebier bereiste als Reporterin 

verschiedene arabische und afrikani- 

sche Länder, ebenso Indien. Die Auto- 

rin von Fernsehfilmen, Romanen und 
Erzählungen erhielt mehrere Preise. 
Zusammen mit Gert von Paczensky 

veröffentlichte sie das Buch 
�Kulturge- 

schichte des Essens und Trinkens". 

Kulturjcchnik 1/2002 17 



ERNÄNRUNGs LEBENSMITTEL <NÄHRUNG: LEBENSMITTELANALYTIK 

Essen ohne Reue 
Gesunde Lebensmittel 

durch Lebensmittelanalytik 

VON ULRICH BUSCH 
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Produkte, die auf idyllischen Bauern- 
höfen produziert werden, eine hohe 

Qualität aufweisen, sicher sind und 

zu einem günstigen Preis erworben 

werden können, sind die Wunsch- 

vorstellung des Verbrauchers. Auf der 

anderen Seite liest man über BSE- 

Krise, Dioxin im Tierfutter, Salmo- 

nellen in Eiern, EHEC-Bakterien in 

der Rohmilch, gentechnisch verän- 
derte Lebensmittel und so weiter. Der 

Konsument ist verunsichert und fragt 

sich, was man mit gutem Gewissen 

noch essen kann? 

Die 

Verbraucher wollen sichere, 
bekömmliche und nahrhafte 

Produkte erwerben und erwarten, dass 
die Landwirtschaft, die Lebensmittel- 
hersteller und der Handel die beste 

Qualität bieten. 

Diesem berechtigten Anspruch des 

Verbrauchers steht jedoch die Gefahr 

gegenüber, dass die Lebensmittel mik- 

robiologisch und/oder chemisch ver- 
unreinigt (kontaminiert) sind. Die mo- 
derne, hoch technisierte Lebensmittel- 
herstellung, 

-lagerung und -verteilung 
ist äußert komplex. Sie ermöglicht ei- 
nerseits, dass Lebensmittel sicher mit 
einer hohen Qualität produziert wer- 
den können, andererseits aber mögli- 

che Kontaminationen sich rasch ver- 
breiten. 

Das Lebensmittelrecht verlangt, dass 

Lebensmittel frei von schädlichen und 
unerwünschten Substanzen (wie Mik- 

roorganismen oder Chemikalien) sind, 
für die Kontrolle ist die Lebensmittel- 

überwachung zuständig. Da es kein 

Null-Risiko bei Produktion, Herstel- 
lung und Vertrieb von Lebensmitteln 

gibt, müssen entsprechende Rahmen- 
bedingungen vorgegeben werden, um 
die bestehenden Risiken zu erkennen 
und beherrschbar zu machen. Auch 
den Verbrauchern kommt eine wichti- 
ge Rolle zu, denn die richtige Lagerung 

und Zubereitung der gekauften Le- 
bensmittel kann Risiken minimieren. 

Eine gezielte und wissenschaftliche 
Risikoeinschätzung im Bereich der Le- 
bensmittelhygiene und Lebensmittelsi- 

cherheit existiert erst seit Beginn der 

90er Jahre des 20. Jahrhunderts. Eine 

vollständige Risikoanalyse besteht aus 
Risikoabschätzung, Risikohandhabung 

und Risikomitteilung. Bei der Risiko- 

abschätzung wird die Wahrscheinlich- 
keit des Eintreffens von Gesundheits- 

störungen (zum Beispiel Lebensmittel- 

vergiftungen) berechnet beziehungs- 

weise auf Grund wissenschaftlicher Da- 

ten geschätzt, was die Arbeit der für 

Gesundheitsschutz und Lebensmittelsi- 

cherheit zuständigen Behörden unter- 
stützt und zur Einführung vorbeugen- 
der Schutzmaßnahmen (Risikohandha- 
bung) beiträgt. 

ABSCHÄTZUNG VON RISIKEN 
FÜR DIE GESUNDHEIT 

Die Risikomitteilung ist der Informa- 

tionsaustausch zwischen Verbrauchern, 
Behörden, Politik und Industrie. Dabei 

werden das Schadenspotenzial und die 

Bedeutung eines Risikos (wie viele Er- 
krankungsfälle? ), die verbleibenden Un- 

gewissheiten (was ist unbekannt, was 
ist nicht abschätzbar? ) erörtert sowie 
die Maßnahmen und Handlungen be- 
kannt gegeben, die getroffen werden, 

um das Risiko zu vermeiden oder zu 

regulieren. Beispielhaft lassen sich Risi- 
koanalyse und entsprechende vorbeu- 
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Auswertung Gelbild. Dargestellt sind zwei unterschiedliche PCR-Analysen, oben der Nachweis von Toxingen stx-1, im unteren 
Bereich der Nachweis von Toxingen stx-2. Der Nachweis eines oder beider Toxingene (Bande) bedeutet, das die Probe krank- 

machende EHEC-Bakterien enthält (zum Beispiel Proben 2,5-10). Wird keine Bande nachgewiesen, enthält die Probe keine 
EHEC-Bakterien (Proben 1,3 und 4). St = Längenstandard; += Positivkontrolle; -= Negativkontrolle; M= Materialkontrolle. 

gende Maßnahmen an der BSE-Proble- 

matik, dem 
�Rinderwahnsinn", erläu- 

tern. 
Die Ubertragungswege des BSE-Erre- 

gers auf den Menschen sind bisher 

nicht exakt geklärt. Aus Tierexperimen- 

ten weiß man jedoch, dass der Erreger 
hauptsächlich im Gehirn, aber auch im 
Darm vorkommt und dass nach Verfüt- 

terung infizierter Tierkadaver Erkran- 
kungen bei lebenden Tieren hervorge- 

rufen werden (Risikoanalyse). Als vor- 
beugende Maßnahme resultiert daraus, 
dass vor allem Gehirn und Rücken- 

mark, aber auch der gesamte Darm des 

Rindes als Risikomaterial zu betrach- 

ten sind und weder direkt als Lebens- 

mittel noch in der Lebensmittelpro- 
duktion verwendet werden dürfen. 

Die Sicherheit von Lebensmitteln 
kann durch die Einführung vorbeugen- 
der Maßnahmen 

- gute Herstellungs- 

und gute Hygienepraktiken - deutlich 

erhöht und damit die Zahl ernährungs- 
bedingter Erkrankungen vermindert 
werden. Die Maßnahmen beschreiben 

die Sorgfaltspflichten des Herstellers, 

danach ist unter anderem in allen Pro- 
duktionsbereichen 

- Herstellungs-, La- 

gerungs- und Vertriebssystem von Le- 
bensmitteln 

- ein mikrobiologisch ein- 
wandfreier Zustand einzuhalten. Die 
Betriebsstätten müssen so gebaut sein, 
dass eine angemessene Reinigung und 
Desinfektion möglich und richtige Tem- 

peraturen gegeben sind. Die Organisa- 

tion der Arbeitsabläufe bei der Herstel- 
lung von Lebensmitteln muss eine 
strikte Trennung von verunreinigten 
Bereichen (�unreine Seite": Warenan- 
lieferung, Verarbeitung von rohen tieri- 

schen Lebensmitteln, Lagerung von 
Abfall etc. ) und den geringer belaste- 

ten Bereichen vorsehen (�reine Seite": 
Handhabung der Lebensmittel bis zum 
fertigen Produkt, Portionierung, Lage- 

rung des Verpackungsmaterials etc. ). 

Des weiteren wurde das spezielle 
Konzept Gefahrenanalyse und Beherr- 

schung kritischer Stufen (HACCP- 
Konzept) zur systematischen Risiko- 

analyse in der Lebensmittelherstellung 

eingeführt. Eine wirkungsvolle Kon- 

trolle der Lebensmittelherstellung kann 

nur dann erfolgen, wenn die Stellen 

bekannt sind, die die Sicherheit der 

produzierten Lebensmittel entschei- 
dend beeinflussen. Dazu werden 

durch 

eine Gefahrenanalyse Kontrollpunkte 
im Produktionsprozess ermittelt, 

die 

überwacht werden müssen, damit es 

nicht zu Gesundheitsrisiken kommt. 

Die Risikoanalyse und die Einfüh- 

rung der vorbeugenden Maßnahmen 

sind wichtige Kontrollelemente inner- 
halb der Lebensmittelproduktion, um 
die Sicherheitsrisiken im Zusammen 
hang mit Lebensmitteln so gering wie 

möglich zu halten. 

LEBENSMITTEL 
AUF DEM PRÜFSTAND 

Das Lebensmittel-Monitoring ist ein 

seit 1995 gemeinsam durchgeführtes 

systematisches Mess- und Beobach 

tungsprogramm von Bund und 
Län- 

dern mit dem Ziel, aussagekräftige 
Da- 

ten über das Vorkommen schädlicher 
Stoffe in Lebensmitteln zu erhalten- 
Dabei werden Lebensmittel repräsenta- 
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tiv und stichprobenartig auf Gehalte 

an gesundheitlich unerwünschten Stof- 
fen analysiert - zum Beispiel Dioxi- 

ne, Schwermetalle, Pflanzenschutzmit- 

telrückstände. Hierbei können mögli- 
che Gesundheitsgefährdungen durch 
Umweltschadstoffe, durch Rückstände 

von Pflanzenschutzmitteln und durch 

andere unerwünschte Substanzen früh- 

zeitig erkannt und gegebenenfalls 
durch gezielte Maßnahmen abgestellt 
werden. 

Innerhalb von fünf Jahren sollen et- 
wa 100 unterschiedliche Lebensmittel 

untersucht werden, um repräsentati- 
ve Aussagen über das Auftreten von 
Schadstoffen in Lebensmitteln machen 
zu können. 1999 wurden insgesamt 
4.918 Proben in- und ausländischer 
Herkunft auf Rückstände kontrolliert 

- zum Beispiel Camembert, Puten- 
fleisch, Salami, Thunfisch, Milchpul- 

ver für Säuglinge, Leinsamen, Blumen- 
kohl, Gemüsepaprika, Rhabarber, Kaf- 
fee und Mineralwasser. Das Spektrum 
der analysierten Parameter reichte da- 
bei 

von Pflanzenschutzmitteln, Um- 

weltschadstoffen - Schwermetalle wie 
Blei, Quecksilber und Cadmium, PCB 

- über Nitrat und Nitrit bis hin zu Pilz- 

giften (Mykotoxine). 
Die überwiegende Anzahl der unter- 

suchten Proben war wenig mit orga- 
nischen Umweltschadstoffen belastet, 
Zuchtchampignons 

waren gering mit 
Schwermetallen 

verunreinigt. Bei eini- 
gen Proben konnten Spuren von Pflan- 

zenschutzmitteln nachgewiesen wer- 
den. 

Der Nitratgehalt der untersuchten 
Lebensmittel bewegte sich in niedrigen 
Bereichen, 

es wurden aber 1999 keine 
der typischerweise Nitrat speichernden 
Gemüsearten 

untersucht. Die Ergeb- 
nisse des jährlichen Lebensmittel-Mo- 
nitorings werden vom Bundesinstitut 
für 

gesundheitlichen Verbraucherschutz 
und Veterinärmedizin (BGVV) unter 
anderem im Internet veröffentlicht 
(HYPERLINK http: //www. bgvv. de 

- 
ý'ww. bgvv. de). 

Viele Mikroorganismen 
- 

Bakterien, 
Viren 

- und Parasiten lösen Krankhei- 
ten aus. Solche Erreger können sowohl 
auf pflanzlichen Lebensmitteln vor- kOnnmen 

als auch in Lebensmitteln, 

Auswertung 
der getesteten Lebens- 

, ýlittelproben 
am Computer. 

die vom Tier stammen. Bei ernährungs- 
bezogenen Gesundheitsrisiken steht 
nach der Fehlernährung, die Kontami- 

nation von Lebensmitteln mit Mikro- 

organismen an zweiter Stelle. Außer 

zu gesundheitlichen Gefahren können 

Mikroorganismen auch zum Verderben 

von Lebensmitteln führen. 

WENN MIKROORGANISMEN 
KRANKMACHEN 

Die Aufgabe der Lebensmittelhygiene 
ist es im Wesentlichen, unerwünschte 
mikrobielle Kontamination zu verhü- 
ten beziehungsweise zu vermeiden. 
Die Grundvoraussetzung hierfür ist 
die Kenntnis der Kontaminationsquel- 
len, der Lebensbedingungen der Erre- 

ger und der Kontaminationswege. (Man 

sollte allerdings dabei nicht vergessen, 
dass Mikroorganismen nicht immer le- 
bensmittelschädlich sind, sondern ganz 
im Gegenteil erheblichen technologi- 

schen Nutzen haben können, so bei 

der Herstellung von Joghurt, Käse, 
Wein und Bier. ) 

LEBENSMITTELANALYTIK 

Beispielhaft soll im Folgenden auf zwei 
bedeutende Erreger von Lebensmittel- 
infektionen näher eingegangen wer- 
den: Salmonellen und enterohämorr- 
hagische (Darmblutung verursachende) 
Escherichia coli (EHEC). 

Die Salmonellose stellt eine der häu- 
figsten bakteriellen Infektionskrankhei- 

ten des Menschen dar. Sie wird ganz 
überwiegend durch Lebensmittel über- 

tragen und verläuft meist als Durchfall- 

erkrankung, einige wenige Fälle führen 

zum Tode (in Deutschland 60 bis 80 

pro Jahr). Nach dem 
�Rekordjahr" 

1992 mit über 195.000 gemeldeten 
Erkrankungen sank die Zahl der Mel- 
dungen in den letzten Jahren stetig, im 
Jahre 2000 wurden 79.305 Fälle gemel- 
det. 

Die Zahl der tatsächlich vorkom- 
menden Salmonellosen ist aber um ein 
Mehrfaches höher als die der Meldun- 

gen. Schätzungen gehen davon aus, 
dass die Dunkelziffer um das Zwölffa- 

che höher liegt, das heißt es werden 
weniger als zehn Prozent der Erkran- 
kungen gemeldet. 
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In Deutschland werden nur zu einem 
geringen Teil lebensmittelbedingte In- 
fektionen bis hin zur Infektionsursache 

untersucht. Zwischen den Jahren 1993 
bis 1997 wurden 782 Fälle von Lebens- 

mittel-bedingten Infektionen und Ver- 

giftungen durch freiwillige Meldung 
dem Robert-Koch-Institut (RKI) mitge- 
teilt. Dabei bildeten mit 88,1 Prozent 
der identifizierten Erreger die Salmo- 

nellen die größte Gruppe. Die Salmo- 

nellen konnten hauptsächlich in eihal- 
tigen Backwaren und Eiscremes, Fleisch 

und Fleischprodukten, Mayonnaisen, 
Soßen und Feinkostsalaten (teilweise 

eihaltig) nachgewiesen werden. 

E. COLI - BAKTERIUM MIT 
JANUSGESICHT 

Die Schleimhäute bestimmter Darm- 

abschnitte sind natürlicherweise mit 
nützlichen Escherichia-coli-Bakterien 

(kurz: E. coli) besiedelt 
- E. coli können 

Nährstoffe spalten und tragen damit 

zur Verdauung bei. Allerdings gibt es 

unter den E. coli-Bakterien auch krank- 

machende Varianten, zum Beispiel en- 
terohämorrhagische (Darmblutung ver- 

ursachende) E. coli (EHEC). Sie unter- 

scheiden sich von den normalen E. coli 
durch ihre Fähigkeit, im Darm Bakte- 

riengifte, sogenannte Shigatoxine, zu 
bilden, die schwere Krankheitsbilder 

ý 

000 

04 

auslösen, zum Beispiel blutige Durch- 
fälle mit den möglichen Folgen Nie- 

renversagen und Blutungen. 
Als natürliche Überträger des Krank- 

heitserregers gelten weltweit größere 
und kleinere Wiederkäuer, zum Bei- 

spiel Rinder, Schafe und Ziegen. Die 
Übertragung der Erreger erfolgt indi- 

rekt über fäkal verunreinigte Lebens- 

mittel, vor allem unzureichend gegar- 
tes Rindfleisch, Rohwurst, nicht pas- 
teurisierte Milch, Rohmilchprodukte, 

oder über Tierkontakte (zum Beispiel 
im Streichelzoo! ). Eine wesentliche Rol- 
le spielt auch die Übertragung 

von 
Mensch zu Mensch (gemeinsamer Toi- 
lettenbereich). 

EHEC-Bakterien zeichnen sich 
durch eine im Vergleich mit anderen 
Durchfallerregern sehr geringe Infek- 

tionsdosis aus, das heißt, bei EHEC- 
Bakterien können schon 10 bis 100 
Keime eine Erkrankung auslösen, wäh- 

rend bei Salmonellosen dazu in der Re- 

gel mindestens 10.000 Keime erforder- 
lich sind. 

Leicht-verderbliche Wurstwaren soll- 
te man bei Temperaturen unter 10 Grad 
Celsius getrennt von anderen Lebens- 

mitteln aufbewahren, Auftauwasser von 
gefrorenem Geflügel und Gefrierfleisch 

sollte mit anderen Lebensmitteln nicht 
in Kontakt kommen. Speisen, die mit 
Rohei zubereitet sind, sofort verbrau- 

chen. Arbeitsgeräte und Arbeitsflächen 

regelmäßig und gründlich reinigen, ins- 

besondere bei der Verarbeitung unter- 

schiedlicher, zum Beispiel roher und 

gegarter Lebensmittel. 

Fleisch und Fleischgerichte (beson- 

ders Hackfleisch) völlig durchbraten, 

um Bakterien sicher abzutöten. �Roh- 
milch ab Hof" vor Genuss abkochen 

oder pasteurisierte Milch verwenden. 
Regelmäßiges Händewäschen, vor al- 
lem nach Toilettengang, nach Garten- 

arbeit, vor der Essenszubereitung, auch 

zwischen einzelnen Zubereitungsschrit- 

ten und vor dem Essen. Wichtig ist es, 
bei Kindern auf die Händehygiene zu 

achten. 
Das Fell von Tieren kann mit Kot 

verunreinigt sein. Durch Berührungen 

und Streicheln der Tiere können die 

Erreger über die Hände direkt oder in- 

direkt über Lebensmittel in den Mund 

gelangen. Kinder sollten deshalb im 

Umgang mit Tieren 
- Weide, Bauern- 

hof, Streichelzoo - beaufsichtigt wer- 
den, um zu verhindern, dass sie 

die 

Finger in den Mund nehmen oder 

gleichzeitig essen. Nach dem Tierkon- 

takt sollten möglichst umgehend 
die 

Hände gründlich gereinigt werden. 

DIE BEDEUTUNG 
DER MIKROBIOLOGIE 

Für die mikrobiologische Untersuchung 

von Lebensmitteln liegt eine umfang- 

reiche Sammlung methodischer Vor- 

schriften vor, die durch das Bundesins- 

titut für Verbraucherschutz und Vete- 

rinärmedizin (BgVV) herausgegeben 

wird. Diese Methoden sind somit starr 
dardisiert (für alle Analyselaboratorien 

gleich), benötigen aber oft mehrere 
Ta- 

ge und verlangen einen relativ hohen 

Arbeitsaufwand. 

Gerade im Bereich der Lebensmit- 

telmikrobiologie ist es jedoch wün- 

schenswert, schnellstmöglich Ergebnis- 

se zu erhalten, um entsprechende Maß- 

nahmen einleiten zu können, zum Bei- 

spiel beim Nachweis von krankma- 

chenden Erregern. Die seit Jahrzehnten 
bewährten klassischen Methoden sind 

allerdings auch heute noch der 
�Gold- 

standard", obwohl zahlreiche Nachtei- 

Spezielles Laborgerät für die Poly- 

merase-Kettenreaktion, bei der die DNA 

milliardenfach vermehrt wird. 

ý ý 
ý 
ý 
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Mikrobiologische Untersuchung: Wachstum auf Blutagar nach 12 Stunden Bebrütungszeit. Die gewachsenen Bakterienkulturen 

sehen alle gleich aus; eine Unterscheidung in harmlose E. coli und krankmachende E. coli (EHEC) ist nicht möglich. 

le mit diesen Methoden verknüpft sind 
(zum Beispiel lange Kultivierungsdau- 

er, nicht anzüchtbar). Hier können mo- 
lekularbiologische Methoden eine Lü- 

cke füllen. Durch den direkten Nach- 

weis der Erbinformation von krank- 
heitserregenden Bakterien im Lebens- 

mittel kann die Analyse schnell und 
spezifisch durchgeführt werden. 

ARBEITEN MIT DER 
ERBINFORMATION DNA 

Die 
gemeinsame Basis der molekular- 

biologischen Nachweissysteme ist die 
Erbinformation (DNA), die bei allen 
Lebewesen 

vorhanden ist. 
Die DNA besteht aus vier Baustei- 

nen (Nukleotide), Adenin, Guanin, 
Cytosin 

und Thymin. Sie ist doppel- 

strängig und wird bei der Zellteilung 

vermehrt und dann jeweils an die Toch- 

terzellen weitergegeben. Bei der Ver- 

mehrung der DNA trennt sich der 

DNA-Doppelstrang in zwei Einzel- 

stränge auf; an jedem der beiden Ein- 

zelstränge erfolgt die Bildung eines 

zweiten, passenden (komplementären) 

DNA-Stranges. 

Diese Ergänzung folgt nach stren- 

gen Gesetzmäßigkeiten. Das Nukleotid 

Adenin (A) paart nur mit Thymin (T) 

und umgekehrt, das Nukleotid Cytosin 

(C) nur mit Guanin (G) und umge- 
kehrt. Das bedeutet, eine vorgegebene 
Sequenz (Abfolge von Nukleotiden) 

wird spezifisch ergänzt. 
Diese biologischen Grundlagen 

macht sich die Technik der Polymerase- 

Kettenreaktion (PCR) zunutze. Durch 

die Anwendung von Hitze können die 

Doppelstränge in zwei Einzelstränge 

getrennt werden, nach Abkühlung fin- 

den die entsprechenden Sequenzen wie- 
der zusammen. Bei Auswahl geeigne- 
ter DNA-Sequenzen an den Einzel- 

strängen können jetzt künstlich erzeug- 
te kurze DNA-Bereiche (Primer) spezi- 
fisch an die Ziel-DNA anbinden und 
durch eine DNA-Polymerase (Enzym) 

verlängert werden. Der Einzelstrang 

wird so wieder zu einem Doppelstrang 

ergänzt. Diese Technik zählt zu den 

größten wissenschaftlichen Entdeckun- 

gen der 80er Jahre, die auch mit der 

Verleihung des Nobelpreises 1993 ge- 

ehrt wurde. 
Der PCR-Ansatz benötigt die Ziel- 

DNA, die spezifischen Primer (kurze 

DNA-Stücke) zum Start der Synthese, 
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die vier DNA-Grundbausteine A, T, G 

und C (Nukleotide), ein hitzestabiles 
Enzym (DNA-Polymerase) und ein 
entsprechendes Puffersystem. 

Die DNA-Vermehrung (Amplifika- 

tion) gliedert sich in drei Phasen. In 
der ersten Phase wird der DNA-Dop- 

pelstrang durch Hitze in zwei Einzel- 

stränge aufgespaltet (Denaturierungs- 

phase). Die Primer können jetzt spezi- 
fisch bei einer Temperatur von 50 Grad 

Celsius bis 60 Grad Celsius an die Ziel- 

sequenz binden (Anealingphase) und 

werden im nächsten Schritt (Exten- 

sionsphase) mit Hilfe einer DNA-Poly- 

merase durch die passenden Nukleoti- 
de verlängert. Aus einem Doppelstrang 

werden somit zwei Doppelstränge syn- 
thetisiert. 

Durch die Verwendung von hitzesta- 

bilen DNA-Polymerasen kann der Pro- 

zess in einem speziellen Laborgerät 

automatisiert werden. Da sich die Ziel- 

sequenz exponentiell vermehrt (2,4,8, 

16,32,64... ), erhält man sehr rasch aus 

sehr wenigen Zielsequenzen eine mil- 
liardenfache Vermehrung der DNA, die 

durch eine Agarosegelelektrophorese 

aufgetrennt und mit einer Spezialfär- 
bung unter UV-Licht sichtbar gemacht 

werden kann. Die PCR gehört zu den 

Laborgerät für die GeI-Elektrophorese, 
bei der die Erbinformation 
im Agarose-Gel aufgetrennt wird. 
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sensitivsten und wirkungsvollsten Nach- 

weissystemen in den Naturwissenschaf- 

ten, die zum Beispiel in der Lebensmit- 

telanalytik, Medizin, Archäologie und 
Gerichtsmedizin erfolgreich angewen- 
det werden kann. 

Für die Unterscheidung von krank- 

heitserregenden EHEC-Bakterien und 
den normalerweise im Darm vorkom- 

menden E. coli-Stämmen sind die klas- 

sischen Verfahren nur eingeschränkt 

verwendbar. Am besten sollte man den 

Nachweis der krankheitsauslösenden 

(pathogenen) Bakterien über den Nach- 

weis der wichtigen krankmachenden 

Faktoren, zum Beispiel Bakteriengifte, 

erbringen. 

GEFÄHRLICHEN BAKTERIEN 
AUF DER SPUR 

Man untersucht mit Hilfe der moleku- 
larbiologischen Methoden aber nicht 
direkt die Bakteriengifte, sondern ana- 
lysiert die entsprechenden Gene (To- 

xingene). Dazu müssen die Keime von 

verdächtigen Lebensmittelproben (Rin- 
derhackfleisch, Rindfleisch, Schaffleisch 

etc. ) in einem geeigneten Nährmedium 

angereichert werden, das anschließend 

auf Kulturplatten ausgestrichen wird. 
Den gewachsenen Bakterienkolonien 
kann man nicht ansehen, ob es sich 

um die natürlicherweise vorkommen- 
den E. coli-Bakterien oder die krankma- 

m 

LEBENSMITTELANALYTIK 

chenden EHEC-Bakterien handelt. Da- 

zu muss man die Erbsubstanz aus den 

Bakterien isolieren und mit Hilfe der 

PCR auf Toxingene (stx-1, stx-2) unter- 

suchen. In der Abbildung auf Seite 20 

ist eine entsprechende Analyse darge- 

stellt. 
Eine Hauptaufgabe des gesundheit- 

lichen Verbraucherschutzes besteht in 

der Überwachung von Lebensmitteln, 

um unter anderem mikrobielle Konta- 

minationen schnell und zuverlässig zu 

erkennen und entsprechende Gegen- 

maßnahmen einzuleiten. 
Durch ihre hohe Sensitivität und 

Spezifität hat sich die Polymerase-Ket- 

tenreaktion bei vielen Analyselaborato- 

rien durchgesetzt. Um die erzielten 
Er- 

gebnisse vergleichbar und standardisier- 
bar zu machen, hat das Deutsche Insti- 

tut für Normung (DIN) die Methode 

als DIN-Norm 
�Allgemeine verfahrens- 

spezifische Anforderungen zum Nach- 

weis von Mikroorganismen mit 
der 

PCR in Lebensmitteln" veröffentlicht- 
Weitere Nachweisverfahren sind be- 

reits veröffentlicht (Salmonellen; Nach- 

weis von Campylobacter) oder werden 

gerade bearbeitet (Listerien; EHEC)" 

Am Bundesinstitut für gesundheitli- 

chen Verbraucherschutz und Veterinär- 

medizin (BgVV) wurde eine Arbeits- 

gruppe (�Molekularbiologische Metho- 

den, Mikrobiologie") eingerichtet, 
die 

die neuen molekularbiologischen 
Me- 

thoden standardisiert und der amtliche 
Lebensmittelüberwachung damit zur 
Verfügung stellt. 

Diese Methoden werden in der amt- 
lichen Sammlung von Untersuchungs- 

verfahren (B 35 Lebensmittel- und Be- 

darfsgegenständegesetz) veröffentlicht 
und können dann als amtliche Metho- 
den verwendet werden. 
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l ix GRÜNE GENTECHNIK 

Gentechnik auf unserem Tisch? 
Die grüne Gentechnik in der öffentlichen Diskussion 

VON PAUL PECHAN 

Wissenschaftliche Untersuchungen 

zeigen, dass die Öffentlichkeit Gen- 

technik nicht pauschal ablehnt, son- 
dern sehr wohl differenziert: Wäh- 

rend medizinische Anwendungen im 
Allgemeinen akzeptiert werden, wer- 
den Anwendungen in der Landwirt- 

schaft und in der Nahrungsmittelpro- 
duktion zunehmend kritisch betrach- 

tet. Dies trifft vor allem auf Europa zu. 

Zur 

Erklärung für die Einstellung 
der Europäer zur Gentechnologie 

lassen 
sich verschiedene Gründe an- 

führen, 
so zum Beispiel die Befürch- 

tung, dass eine Freisetzung gentech- 
nisch modifizierter Pflanzen negative 
Auswirkungen 

auf die Umwelt haben 
könnte 

oder dass sich der Verzehr gen- 
technisch veränderter Nahrungsmittel 

negativ auf die Gesundheit auswirken 
könnte. Ein zu geringes Vertrauen in 
die Kontrolle durch öffentliche Institu- 

tionen sowie das Fehlen eines direkten 
Vorteils für den Verbraucher sind weite- 
re Gründe für ein eher ablehnendes 
Verhalten. Zusätzlich fühlen sich viele 
Menschen 

nicht ausreichend über bio- 
technologische Entwicklungen infor- 

liliert. 
In den letzen Jahren wurden ver- 

schiedene Meinungsumfragen über die 
Anwendungen der Gentechnik durch- 

geführt, wobei es insbesondere um die 
Meinung der Öffentlichkeit über gen- 
technisch 

veränderte Nahrungsmittel 
ging. Meinungsumfragen basieren im 
allgemeinen auf verschiedenen Formen 
Von Interviews (telefonisch, persönlich, 
per Post) einer repräsentativen Auswahl 
der Bevölkerung, wobei normalerweise 
mindestens 1000 Personen interviewt 
Werden. Interpretation und Schlussfol- 

ýý`':. 
ýý. ý ý. 4_ ýý=. 

Die meisten Verbraucher wünschen sich Obst und Gemüse 
�naturbelassen". 

gerungen solcher Umfragen lassen al- 
lerdings oft Fragen offen: Zum Beispiel 

geben Konsumenten an, dass sie eine 

genaue Kennzeichnung gentechnisch 

veränderter Nahrungsmittel wünschen, 

aber ob sie die dazu verwendeten Eti- 

ketten auch tatsächlich lesen und ver- 

stehen, bleibt unklar. 

Auch die Feststellung, dass 
�Personen 

mit einem höheren Bildungsniveau 

in den letzten fünf Jahren skeptischer 

gegenüber gentechnisch veränderten 
Nahrungsmitteln geworden sind", teilt 

nichts darüber mit, warum diese Perso- 

nen ihre Meinung geändert haben und 

ob sie jetzt mehr oder vielleicht sogar 
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Gefordert wird, gentechnisch veränder- 
te Lebensmittel zu kennzeichnen. 

weniger über gentechnisch veränderte 
Nahrungsmittel wissen. 

Bei den erwähnten Studien stellte 
sich heraus, dass die Furcht vor dem 

Unbekannten, potentielle Probleme 
hinsichtlich Umweltschutz und Nah- 

rungsmittelsicherheit, moralische und 
soziale Uberlegungen und die Frage 
der freien Auswahl zwischen gentech- 
nisch modifizierten und herkömmli- 

chen Produkten die wichtigsten Fakto- 

ren sind, die die öffentliche Meinung 
beeinflussen. 

Eine Eurobarometer-Umfrage, die 

im Frühjahr 2001 durchgeführt wurde, 
kam zu folgenden Ergebnissen: Über 

60 Prozent der Befragten gaben an, 
hinreichende Kenntnis über gentech- 

nisch veränderte Nahrungsmittel zu 
besitzen, wobei der Anteil der sich gut 
informiert fühlenden Bürger mit dem 

Bildungsgrad stieg. Unabhängig von 
Bildungsgrad, Alter und Geschlecht 

meinten über 50 Prozent der Befrag- 

ten, es sei gefährlich, gentechnisch ver- 
änderte Lebensmittel zu essen, und 25 

Prozent der Befragten waren sich nicht 

sicher, ob eine Gefahr bestehe oder 

nicht. Insgesamt wollen etwa 70 Pro- 

zent der europäischen Bürger keine 

gentechnisch veränderten Nahrungs- 

mittel essen. Dabei äußerte auch 
die Mehrheit derjenigen, die meinten, 

nicht genug über die Gentechnik zu 

wissen, ihre Meinung über die Sicher- 

heit von gentechnisch veränderten 
Nahrungsmitteln. 

Fast alle Befragten wollen die Mög- 
lichkeit haben, zwischen gentechnisch 
veränderten und herkömmlichen Pro- 
dukten zu wählen und sagen aus, dass 

gentechnische veränderte Nahrungs- 

mittel erst dann auf den Markt ge- 
bracht werden dürfen, wenn wissen- 
schaftlich erwiesen ist, dass sie sicher 
sind. Diese Umfrageergebnisse kann 

man folgendermaßen deuten: 
Da die sich auf dem Markt befin- 

denden gentechnisch veränderten Le- 

bensmittel nach den eingehenden Un- 

tersuchungen, die für eine Zulassung 

zwingend sind, nach heutigem Stand 

der Wissenschaft als sicher gelten, be- 

steht zweifellos eine erhebliche Diskre- 

panz zwischen der wissenschaftlichen 
Einschätzung der 

�grünen 
Gentechnik" 

und deren Wahrnehmung in der Öf- 

fentlichkeit. Offensichtlich hat die Öf- 

fentlichkeit auf die meinungsbilden- 
den Aktivitäten von Interessengruppen 

eher reagiert, als auf ausgewogene Ver- 

öffentlichungen, die sowohl die Vor- als 

auch die Nachteile der modernen Bio- 

technologie darstellen. Interessanter- 

weise haben nämlich Länder mit einer 

guten Medienabdeckung und sehr akti- 

ven Interessensgruppen gegen die Ver- 

wendung gentechnisch veränderter Le- 

bensmittel auch einen höheren Anteil 

kritischer Stimmen in der Bevölkerung 

registriert. 
Insgesamt zeigen die öffentlichen 

Meinungsumfragen, dass die Akzep- 

tanz der Gentechnik in der Landwirt- 

schaft weltweit gering ist und weiter 

sinkt. Die Öffentlichkeit sieht die 
�grü- 

ne Gentechnik" als hauptsächlich für 

die Industrie und die Landwirte ge- 

winnbringend und vorteilhaft an und 
hat darüber hinaus den Eindruck, dass 

die dieser Technologie zugeordneten 
Risiken jeglichen möglichen Nutzen 

überwiegen. Geht man davon aus, dass 

zugelassene gentechnisch veränder- 
te Nahrungsmittel sicher sind (siehe 

oben), sind die Bürger somit entweder 

schlecht beziehungsweise falsch infor- 

miert, oder aber ihnen fehlt das Ver- 

trauen in die Risikoeinschätzung und 
das Risikomanagement der Behörden 

Arbeiten mit der DNA - hier ein Chro- 

mosom der Gerste - ist heute Routine. 

und das Vertrauen in die politischen 
Entscheidungsprozesse. 

Falls die grüne Gentechnik gesell- 

schaftlich besser akzeptiert werden soll, 

müssen die mit Hilfe der Gentechnik 

erzeugten Produkte von der Öffent- 

lichkeit klar als mindestens genauso 

nutzbringend und sicher wie alle ande- 

ren verfügbaren landwirtschaftlichen 

Produkte anerkannt werden. Einmal 

solcherart anerkannt, könnten sich so- 

ziale, ethische, wirtschaftliche und auf 
die Umwelt bezogene Bedenken än- 

dern, wie es im Falle der Anwendung 

der Gentechnik in der Medizin und 
in 

der Pharmazie geschah. Eine Umfrage 

in Kanada (1999) zeigte, dass die dorti- 

ge Öffentlichkeit bereit ist, nicht vor- 
hersagbare Risiken der Gentechnik in 

Kauf zu nehmen, wenn die Technolo- 

gie einen Nutzen für die Gesellschaft 

bringt, zum Beispiel eine verbesserte 
Gesundheitsversorgung oder Vorteile 

im Umweltschutz. 

Die Notwendigkeit, die Öffentlich- 

keit in die Diskussionen um die An- 

wendung der modernen Bio- und Gen- 

technologie einzubinden und auch 
de- 

ren Sorgen zu berücksichtigen, wurde 
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ERNÄHRUNG: GRÜNE GENTECHNIK 

�Gentechnisch veränderte Nahrungsmittel verunsichern mich" 
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Innerhalb Europas gibt es Unterschiede in der Akzeptanz gentechnisch veränderter Lebensmittel: Während die Ablehnung 
dieser Lebensmittel in Österreich, Dänemark, Deutschland, Schweden und den Niederlanden schon seit 1996 groß ist und sich 
in den letzten Jahren wenig verändert hat, stieg sie in Griechenland (um 30 Prozent), Luxemburg (26 Prozent), Großbritannien 
(20 Prozent) und Frankreich (19 Prozent) zwischen 1996 und 1999 stark an. In Zentral- und Osteuropa sind die Meinungen 
über gentechnisch veränderte Pflanzen und Lebensmittel gemischt. In Polen waren weniger als 30 Prozent der Öffentlichkeit 

gegen den Verkauf von gentechnisch veränderten Lebensmitteln. In Ungarn jedoch war, bei einer Umfrage, die sich an Pflan- 

zenzüchter richtete, die Mehrheit der befragten Personen gegen die Verwendung von gentechnisch veränderten Pflanzen. 

europaweit erkannt: So wurde die Di- 

rektive 90/220/EEC, die sowohl das 
Verfahren für die Freisetzung gentech- 
nisch veränderter Pflanzen zu experi- 
mentellen Zwecken als auch das Auf- 
den-Markt-Bringen 

gentechnisch ver- 
änderter Nahrungsmittel regelt, überar- 
beitet. Die neue Direktive wurde im 
April 2001 angenommen (2001/18/ 
EEC). Erklärtes Ziel ist, die Effizienz 

und Transparenz des Entscheidungsfin- 
dungsprozesses 

zu erhöhen und die 
Öffentlichkeit in den Entscheidungs- 
Prozess einzubinden. In der Zukunft 
ist 

geplant, dass der Weg von gentech- 
nisch veränderten Pflanzen über den 

gesamten Prozess der Nahrungsmittel- 
herstellung 

nachverfolgbar sein soll. 
Außerdem 

werden zukünftige Zulas- 
sungen zeitlich begrenzt sein. 

Ein ganz entscheidender Schritt hin 
zu einer größeren Akzeptanz der grü- 
nen Gentechnik könnten aber auch die 
neuen, mit Hilfe der Gentechnik er- 
zeugten landwirtschaftlichen Produkte 

sein: Waren die ersten kommerziellen 

Produkte der Gentechnik Pflanzen, die 

gegen Schädlinge und Unkrautvernich- 

tungsmittel resistent sind und damit 

vor allem Vorteile für Industrie und 
Landwirte brachten, entwickeln For- 

scher in Europa und anderen Teilen 

der Welt jetzt neue Produkte, die den 

Verbrauchern direkten Nutzen bringen 

sollen. Besondere Anstrengungen wer- 
den dabei bei der Erzeugung von ange- 

reicherten Nahrungsmitteln (�functio- 

nal food", siehe Seite 34) unternom- 

men. Beispielsweise laufen gerade Tests 

mit einer gentechnisch veränderten 
Reissorte (�golden rice"), die entwi- 

ckelt wurde, um Vitamin A-Mangel 

vorzubeugen. Davon erhofft man sich 

eine Verbesserung der Ernährungssitua- 

tion vor allem in den Entwicklungslän- 

dern. 

Eine andere vielversprechende Nut- 

zung der Gentechnik an Pflanzen liegt 

in der Medikamenten-Erzeugung 
�auf 

dem Acker" (zum Beispiel Impfstoffe, 

Krebsmedikamente und Blutersatzstof- 
fe). Pflanzen als lebendige Fabriken 

produzieren Wirkstoffe wirtschaftlich 
(und haben damit Vorteile gegenüber 
Tieren, in deren Milch man solche 
Stoffe ebenfalls produzieren kann), 

schnell und perfekt, das heißt, sie kön- 

nen auch hochkomplexe Proteine zu- 

sammenbauen, die zum Beispiel Bakte- 

rien nicht herstellen können. n 

Vp 
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Paul Pecban, geboren 1954, Dr. rer. nat., 

war nach dem Studium der Pflanzen- 

physiologie an der Universität Cam- 

bridge bei 
�Agriculture 

Canada" mit 
der Transformation von Pflanzen be- 

fasst. Danach arbeitete er an den Max- 
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nale wissenschaftliche Projekte und 

widmet sich der Vermittlung der Wis- 

senschaft an die Öffentlichkeit. 
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ERNÄHRUI4- BROT UND BIER 

Bierschaum und Löcher im Brot 
Zur Porosität von Lebensmitteln 

VON MARC-DENIS WEITZE 

Ein Rätsel des Alltags: Wieso entsteht der Schaum erst, wenn das Bier ins Glas eingeschenkt wird? 

Nicht nur die Inhaltsstoffe, sondern 

auch die Architektur und damit die 

mechanischen Eigenschaften beein- 

flussen den Geschmack von Lebens- 

mitteln. Beispiele sind Poren in Brot 

und Lamellen in Bierschaum. 

Eine 

gute Voraussetzung für locke- 

res Brot ist eine Mischung aus 
Weizenmehl und Wasser - 

die Proteine 

des Mehls bilden hier ein elastisches 
Netz, das für Gase undurchlässig ist. 

Gasbläschen müssen sich bilden, damit 

der Teig geht und Löcher von nennens- 

werter Größe entstehen. Dazu wandeln 
Enzyme Stärke aus dem Mehl in Nah- 

rung für Hefepilze, die wiederum 
Kohlendioxid erzeugen. Durch Kneten 

wird Sauerstoff eingearbeitet, der die 

Arbeit der Hefe erst ermöglicht. 
Beim Backen gehen die chemischen 

und physikalischen Veränderungen wei- 

ter: Bis etwa 50 Grad Celsius produzie- 
ren Hefepilze immer mehr Kohlendi- 

oxid. Gasbläschen entstehen nun auch 
durch das Verdampfen von Wasser, 

und sie dehnen sich mit der Tempera- 

tur aus. Das Backvolumen wird größer. 
Ab 60 Grad Celsius sterben die He- 

fepilze ab. Die Wände des Protein-Net- 

zes werden nun auch durchlässig, so 
dass Gas aus den Bläschen entweichen 
kann und das Volumen wieder leicht ab- 
fällt. Durch Verkleistern von Stärke und 
Denaturierung von Proteinen entsteht 

schließlich das stabile Krumengerüst 

mit Poren ab drei Mikrometer Durch- 

messer. Außen verdampft Wasser - 
hier 

bildet sich ab 90 Grad Celsius die Krus- 

te, deren Dicke im Bereich von Milli- 

metern liegt und stark von der Back- 

temperatur und -zeit abhängt. 
Je nach Inhaltsstoffen kommt man 

bei Toastbrot zu spezifischen Volumina 

um vier Liter je Kilogramm, bei Rog- 

genbrot etwa die Hälfte. 
�Die 

Inhalts- 

stoffe - insbesondere Mehlsorte und 
der Anteil von Sauerteig 

- und Tempe- 

raturführung entscheiden darüber, wie 

viele und welche Poren entstehen", so 

Jürgen Mayer, der Produktionsleiter bei 

der Hofpfisterei München. 
�Bei 

Voll- 

kornprodukten oder Roggenteig - 
hier 

arbeitet man traditionell ohne Hefezu- 

gabe - 
ist es besonders schwierig, 

lo- 

ckere Backwaren zu erhalten. In Kas- 

tenformen kann man immerhin durch 

eine weichere Teigbeschaffenheit besse- 

re Lockerung und Saftigkeit erzielen- 
Bei den freigeschobenen Laiben ist das 

nicht möglich. " 

SCHÄUMENDES BIER 

Anders als die Poren im Brot entsteht 
der Bierschaum erst beim Verbraucher, 

beim Einschenken ins Glas. Kohlendi- 

oxid- und Luftbläschen steigen nach 
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oben und reichern sich dabei mit 
so genannten oberflächenaktiven Sub- 

stanzen an, die dafür sorgen, dass das 

Gas an der Flüssigkeitsoberfläche nicht 
einfach in die Umgebungsluft abgege- 
ben wird - wie es etwa mit dem Was- 

serdampf geschieht, der in kochendem 
Wasser entsteht und Blasen bildet 

-, 
sondern zunächst an dieser Grenzflä- 

che mit einer dünnen Flüssigkeitsla- 

melle festgehalten wird. Zunächst - 
denn die Schwerkraft, die das Aufstei- 

gen der Bläschen ermöglichte, zieht die 
Flüssigkeit dieser Hülle wiederum nach 
unten, so dass diese dünner und dün- 

ner wird und nach einiger Zeit reißt. 
In geringen Mengen verdunstet die 
Schaumflüssigkeit auch, so dass eben- 
falls ein Verlust nach oben stattfindet. 

Je kleiner die Bläschen, um so stabi- 
ler sind sie. Kleine Bläschen wiederum 
entstehen in Bieren mit geringer Ober- 
flächenspannung (auch der Alkohol 

trägt zur Erniedrigung der Oberflächen- 

spannung bei) und bei nicht zu hohem 
Kohlendioxidgehalt. Kleine Bläschen 
haben 

gegenüber großen auch den Vor- 

teil, bei ihrem Weg an die Flüssigkeits- 

oberfläche viele oberflächenaktive Sub- 

stanzen sammeln zu können. 

Eine ganze Reihe von Inhaltsstoffen 
bewirkt die Schaumkrone: Hydropho- 
be (wasserabweisende) Eiweißstoffe sta- 
bilisieren Gasblasen. Hopfenbitterstof- 
fe tragen zur Verstärkung der Bläschen- 
häutchen bei, Kohlenhydrate und Gly- 
koproteide 

erhöhen die Viskosität. Po- 
lYphenole 

und andere Gärprodukte da- 

gegen verdrängen die oberflächenakti- 
ven Substanzen und lassen die Schaum- 
larnellen in kurzer Zeit zusammenbre- 
chen. 

Es mag verlockend sein, der Schaum- 
qualität durch Zusatzstoffe etwas nach- 
zuhelfen, aber das deutsche Reinheits- 
gebot lässt hier wenig Handlungsspiel- 
raum. 

�Wir müssen mit dem arbeiten, 
was wir von der Natur bekommen. Wo 
die Rohstoffe nicht stimmen, kann die 
beste Brauerei nichts herausholen", so 
der Braumeister Norbert Stühmer vom Herzoglichen 

Brauhaus in Tegernsee. 
Mit 

guten Qualitäten von Gerste - hier ist der Proteingehalt entscheidend 
kann 

man bei der Arbeit im Sudhaus 
und über das Maischverfahren freilich 
noch einiges bewirken. " 

Allerdings lassen sich die Eigen- 
schaften 

von Bier nicht beliebig ein- 

Mit einem handelsüblichen Scanner kann eine glatt geschnittene Brotscheibe - 
hier die Sorte Dinkel-Grünkern der Hofpfisterei - aufgenommen werden 
(Originalgröße: 13 mal 8 Zentimeter). Eine Bildqualität von 150 dpi reicht, 

um die Poren zu zählen. 

BROT IM SCANNER 

Um zu objektiven und reproduzierba- 

ren Qualitätsbeurteilungen der Porosi- 

tät von Brot und anderen Backwaren 

zu gelangen, haben Professor Hans- 

Gerhard Ludewig und Mitarbeiter an 
der Fachhochschule Lippe in Lemgo 

ein digitales Bildanalyseverfahren ent- 

wickelt. Am Anfang steht dabei ein 
handelsüblicher Scanner, mit dein das 

Untersuchungsobjekt nicht nur digita- 

lisiert, sondern gleichzeitig für die ge- 

samte Zeit der Untersuchung kon- 

serviert wird. Die Softwareanalyse 

des Porenbildes liefert je nach Brot- 

art charakteristische Ergebnisse. Sand- 

wich-Weizenbrot enthält vorwiegend 
kleine Poren (0,1 bis 2,0 mm2), Rog- 

genmischbrot dagegen deutlich mehr 

mittlere Poren (6,0 bis 15,0 mm'). Mit 

der gleichen Methode lässt sich übri- 

gens auch der Einfluss der Teig-Falt- 

technik auf das Porenbild von Crois- 

sants untersuchen und die Schichtdi- 

cke von Baumkuchen analysieren. 

stellen: �Wenn 
Sie bei der Schaumqua- 

lität drehen, ändert sich natürlich das 

Gesamtgefüge, unter anderem der Gär- 

prozess und die Haltbarkeit des Bieres. 

Man muss immer einen Kompromiss 

eingehen. " Dass die Apparaturen der 

Brauerei absolut sauber sind und sich 
hier nicht irgendwelche schaumzer- 

störenden Substanzen einschmuggeln, 

versteht sich von selbst. 
Tatsächlich ist das richtige Ein- 

schenken der letzte Schritt auf dem 

Weg zur Schaumkrone. Hier kann 

noch alle Mühe des Braumeisters zu- 

nichte gemacht werden. Die Brauerei 

könnte Spitzenschaumwerte liefern - 
durch Fett oder Reste von Spülmittel 

im Glas wird das fein tarierte Gefüge 

der oberflächenaktiven Substanzen zer- 

stört. F1 
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Unter 
�Gärung" versteht man Stoff- 

wechselprozesse, die unter Ausschluss 

von Sauerstoff stattfinden und, je nach 
Ausgangsprodukt und Mikroorganis- 

mus, so verschiedene Endprodukte wie 
Milchsäure, Ethanol oder Essigsäure 
haben können: Bei der alkoholischen 
Gärung zum Beispiel wandeln Hefen 

oder andere Mikroorganismen Zucker 
in Ethanol und Kohlendioxid um und 
gewinnen dabei zwei Energieäquivalen- 

te (ATP). Das tun sie allerdings nur in 
Abwesenheit von Sauerstoff, denn mit 
Hilfe 

von Sauerstoff können sie den 
Zucker 

vollständig zu Kohlendioxid 

und Wasser umsetzen (�veratmen") und 
dabei 38 Energieäquivalente gewinnen. 
Diese höhere Energieausbeute ermög- 
licht ihnen, wesentlich schneller zu 
wachsen. 

Die alte Spaten-Brauerei befand sich 
in der Neuhauserstraße gegenüber der 

ehemaligen Augustinerkirche. Im Jahre 
1807 hatte der königliche Hofbräu- 
meister Gabriel Sedlmayr die damals 
kleinste Brauerei Münchens gekauft und 
sie in den darauf folgenden Jahren so 
ausgebaut, wie es das Modell in der 
Abteilung Agrar- und Lebensmittel- 
technik des Deutschen Museums zeigt. 
Anhand dieses Modells lassen sich die 

einzelnen Arbeitsschritte des Bierbrau- 
ens erläutern, wobei im Wesentlichen 
die biochemischen und enzymatischen 
Prozesse dargestellt werden, die sich - im Gegensatz zur Brauereitechnik - 
Seit 1812 nicht einschneidend verändert 
haben. 

Modell der Spatenbrauerei von 1812 

Weiche Tenne 

Ausgangsstoffe für untergärige Biere dazu notwendigen Enzyme bildet die 

sind Gerste, Hopfen, Wasser und Hefe - Gerste bei der Keimung selber. Die 

für obergärige Biere werden auch an- gereinigte Gerste wird eingeweicht 
dere Getreide, wie Weizen, verwendet. (Weiche) und zur Keimung gebracht, 
Da Bierhefen die aus Zuckerbausteinen hier auf der gut durchlüfteten Tenne. 

aufgebaute Stärke des Getreides nicht 
direkt zu Alkohol vergären können, 

muss die Stärke vor der eigentlichen 
Gärung verzuckert, das heißt in ihre 

Einzelbausteine zerlegt werden. Die 
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Modell der Spatenbrauerei von 1812 

Die fortschreitende Keimung wird nach 
einigen Tagen in der Darre durch Trock- 

nen und Rösten unterbrochen; dabei 

werden die Enzyme inaktiviert, aber 

nicht zerstört. In diesem Stadium ist be- 

reits ein Teil der Stärke abgebaut; das 

Endprodukt dieses Prozesses ist das la- 

gerfähige Braumalz, das vor der Wei- 

terverarbeitung gesäubert wird. 

Sudhaus 

In einem zweiten Schritt (Sudhaus) wird 
das geschrotete Braumalz mit Brauwas- 

ser gemischt (gemaischt) und im Mai- 

schebottich bis auf 78 Grad Celsius er- 
hitzt. Dabei werden die gersteeigenen 
Enzyme wieder aktiviert und die Stärke 

vollständig zu vergärbarer Maltose und 
nicht vergärbaren Dextrinen abgebaut. 
Anschließend wird die klare, flüssige 

Würze von den festen Bestandteilen, 
dem Treber, getrennt, im Läuterbottich 

oder Maischefilter. Die Würze wird in 
der Würzepfanne zusammen mit weib- 
lichen Hopfenblüten gekocht. Dadurch 

.ý` ,i 

-A 
Kühlschiff: Zugabe der Hefe 

werden die Enzyme der Maische end- 

gültig inaktiviert, unerwünschte Mikro- 

organismen abgetötet und Bitter-, Gerb' 

und Aromastoffe aus dem Hopfen ge- 
löst. Danach werden die Trübstoffe eilt' 
fernt und die Würze auf die Görtempe' 

ratur abgekühlt. 
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ERNÄHRUNG: BIER 

ý 

findet die Nachgärung in geschlossenen 
Lagertanks in der Brauerei statt. Bei der 

Nachgärung reichert sich Kohlendioxid 

unter Druck im Bier an, und es entste- 
hen weitere Geschmacks- und Bouquet- 

stoffe. Schließlich wird das fertige Bier 

von Trübstoffen und Mikroorganismen 
befreit und steril abgefüllt. fi 

DIE AUTORIN 

Nachgärung 

Nachdem 
alle vorbereitenden Prozesse 

abgeschlossen sind, erfolgt die alkoho- lische Gärung, die durch Zugabe der 
Hefe 

eingeleitet wird. In der Anfangs- 
Phase vermehren sich die Hefen und 
verbrauchen den noch in der Würze 

Fuhrfass 

enthaltenen Sauerstoff; dann beginnt 

die eigentliche Gärung, in der die Hefen 

Ethanol, Kohlendioxid und verschiedene 
für die Aromabildung wichtige Neben- 

produkte (höhere Alkohole, Diketone, 

Diacetyl, Ester) herstellen. Die Haupt- 

gärung dauert fünf bis sechs Tage. Im 

19. Jahrhundert wurde das 
�Junkbier" 

in einem so genannten Fuhrfass zum 
Sommerkeller außerhalb der Stadt ge- 
bracht, wo es zur Nachreifung mehrere 
Monate lang gelagert wurde. Heute 

Sabine Gerber, geboren 1963, Dr. rer. 

nat., studierte Biologie und Chemie an 
der Universität Bonn und promovierte 
über ein ökophysiologisches Thema an 
der Universität Erlangen. Seit 1996 ar- 
beitet sie als wissenschaftliche Mitar- 

beiterin am Deutschen Museum und 
beschäftigt sich mit den Themenberei- 

chen Umwelt, grüne Gentechnik und 
Klima. 

Kultur&lechnik 1/2002 33 



ERNÄHRUNG : FUNCTIONAL FOOD 

�Der 
Mensch ist, 
was er isst" 

Functional Food und 
körperliche Fitness 

VON LISA WOHLFROM 

Ein nicht mehr ganz neuer, doch 

noch anhaltender Marketing-Schrei 

der Lebensmittelindustrie lautet: Func- 

tional Food. Im Meer der industriell 

hergestellten Lebensmittel fischen 

Verbraucher nach diesen Produkten, 

da ihnen durch Werbeslogans wie: 

�Wirkt positiv auf die Darmflora" 

oder �Fördert 
die körpereigenen Ab- 

wehrkräfte" ein gesundheitlich höhe- 

rer Nutzen suggeriert wird. 

Die 
Hersteller derartiger Lebens- 

mittel haben die Zielgruppe der 

gesundheitsbewussten Kunden anvi- 

siert. Meist jedoch fehlen tatsächlich 

aussagekräftige Wirkungsnachweise zu 
diesen Produkten. 

Die Frage, ob eine �Not-Wendigkeit" 
besteht, so genanntes Functional Food 

zu verzehren, kann nur beantwortet 

werden, wenn wir die Not, die sich aus 

unserer praktizierten Ernährungsweise 

ergibt, erkennen und demnach wissen, 

was es zu wenden gilt. 
Wir diskutieren beim Thema Func- 

tional Food selbstverständlich vor dem 

Hintergrund eines in den industriali- 

sierten Ländern verbreiteten Symp- 

toms - 
der Fehlernährung, von Unter- 

ernährung kann in unseren Breiten 

nicht die Rede sein. Der Anteil der er- 

nährungsabhängigen, behandlungsbe- 

dürftigen Erkrankungen steigt stetig, 

was erhöhte Kosten im Gesundheits- 

system zur Folge hat. Das, 
�was" wir 

essen, hat sich mit den wandelnden 
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Arbeits- und Lebensformen ebenso 

wie das 
�Essverhalten" in eine Rich- 

tung entwickelt, welche Symptome wie 
beispielsweise veränderte Blutfettwerte, 

Bluthochdruck, Übergewicht, Verdau- 

ungs- und Stoffwechselstörungen und 

somit die Entstehung von chronischen 
Erkrankungen begünstigt. Funktionelle 

Nahrung ist also als Gegenmittel ange- 

sagt? 
Nach wie vor existieren verschiede- 

ne Erklärungen darüber, was genau ein 
funktionelles Lebensmittel ist und wie 

man es von den übrigen Produkten un- 
terscheidet. Das Bayerische Staatsmini- 

sterium für Ernährung, Landwirtschaft 

und Forsten stellt folgende Anforde- 

rungen an Functional Food: 

1. Bei funktionellen Lebensmitteln soll- 
te es sich ausschließlich um übli- 

che Lebensmittel als Bestandteil der 

täglichen Mahlzeiten handeln, nicht 

zum Beispiel um Nahrungsergän- 

zungsmittel. 
2. Funktionelle Lebensmittel sollten ei- 

ne Modifikation gegenüber einem 
herkömmlichen Lebensmittel aufwei- 

sen, die auch im Endprodukt identi- 

fizierbar ist. 
3. Die Modifikation muss für den Ver- 

braucher einen konkreten nachweis- 
baren Nutzen über die übliche Nähr- 

stoffversorgung hinaus bieten. 
Darüber hinaus existieren die unter- 

schiedlichsten Definitionen. Während 
bei der einen darunter alle verarbeite- 
ten Nahrungsmittel verstanden werden, 

ist bei der anderen ein jedes Lebens- 

mittel, welches �eine oder mehrere Kör- 
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Hauptsache, es 
schmeckt? Der 

Anteil der ernäh- 
rungsabhängigen, 

behandlungs- 
bedürftigen 

Erkrankungen 

steigt stetig. 



Studien am Menschen, die belegen, 

dass die beobachtete Beeinflussung be- 

stimmter Immunparameter tatsächlich 

eine stärkere Abwehrkraft bewirkt. Da 

ein derart komplexes System wie un- 

ser Immunsystem multifaktoriell be- 

einflusst wird, ist zu bezweifeln, dass 

derart pauschale Versprechen jemals ein- 
deutig belegt werden können. 

Die Slogans sollen �Positives" 
sug- 

gerieren - wissenschaftlich jedoch ist 

auch die populäre Wirkungsbeschrei- 
bung der Präbiotika nicht akzeptiert. 
Als Präbiotika werden nichtverdauliche 
Lebensmittelbestandteile bezeichnet, die 

selektiv das Wachstum 
�positiver" 

Bak- 

terienstämme anregen und sich somit 

�positiv" auf die Gesundheit des Men- 

schen auswirken. 

GESUND MEHR IN DER 
THEORIE ALS IN DER PRAXIS 

Probiotische Nahrungsmittel wanderten über die Regale mit Milchprodukten ein. 

perfunktionen positiv beeinflusst", da- 

mit gemeint. 
Die einzig offizielle Definition, aus 

der auch Richtlinien für die Lebens- 

mittelindustrie abgeleitet werden, gibt 

es derzeit in Japan - 
der Geburtsstätte 

des Functional Food. Sie lautet wie folgt: 

Functional Foods sind Nahrungsmittel 
(keine Kapseln, Tabletten oder Puder), 
die auf Inhaltstoffen natürlichen Ur- 

sprungs basieren. Sie können und soll- 
ten als Teil der täglichen Nahrungszu- 
fuhr aufgenommen werden, und sie 
haben eine definierte Funktion für den 

Organismus: Verbesserung der Immun- 

abwehrfunktionen, Vorbeugung spezi- 
fischer Krankheiten, Unterstützung bei 

der Genesung bestimmter Krankheiten, 

Kontrolle von physischen und psychi- 
schen Beschwerden 

DER MARKT 
FÜR GESUNDES ESSEN 

Den europäischen Markt eroberte 1995 

ein Konzern mit enormem Werbedruck 

durch die Einführung des probiotischen 
Joghurts LC1. Während in Deutsch- 

land 1996 mit probiotischen Milchpro- 

dukten noch 150 Millionen Mark um- 
gesetzt wurden, waren es 1999 bereits 

555 Millionen Mark - 
fast viermal so 

viel. Viele Firmen sind inzwischen die- 

sein Beispiel gefolgt und haben probio- 
tische Produkte auf den Markt ge- 
bracht. Nach Erhebungen der Gesell- 

schaft für Konsumforschung (GfK) in 

Nürnberg hat sich von 1996 bis Ende 

1999 ihr Absatz verachtfacht. 
Trotz dieser enormen Steigerung des 

Verkaufs ist die Bedeutung der probio- 
tischen Lebensmittel, gemessen am ge- 

samten Lebensmittelmarkt, noch im- 

mer gering. So macht funktionelle Nah- 

rung nur etwa 0,2 Prozent des europäi- 

schen Lebensmittelmarktes aus. In Ja- 

pan ist der Anteil ähnlich gering. In 
den USA soll er bei etwa 2 Prozent lie- 

gen. (GfK Marktforschung Nürnberg). 

Das Wort 
�probiotisch" 

bedeutet: 

�für 
das Leben". Probiotische Mikroor- 

ganismen, beispielsweise in Milchpro- 
dukten, sollen sich im Vergleich zu her- 

kömmlichen Milchsäurebakterien 
�po- 

sitiv auf unsere Darmflora auswirken" 

oder �die 
Anzahl der guten Darmbak- 

terien erhöhen" und dadurch 
- ganz 

allgemein - 
die körpereigenen Abwehr- 

kräfte stärken. 
Diese so propagierten und suggerier- 

ten Wirkungen probiotischer Produkte 

sind jedoch bislang nicht aussagekräf- 
tig durch Studien belegt und können 

genauso gut mit herkömmlichen Sau- 

ermilchprodukten erzielt werden. So 
fehlen derzeit noch jegliche klinische 

Wie bei probiotischen Lebensmitteln 

steht auch bei den Präbiotika deren 

Wirkung auf den Darm im Mittel- 

punkt der Werbung. So sollen sie sich 

angeblich positiv auf den Fettstoff- 

wechsel auswirken, Darmkrebs vorbeu- 
gen, die Aufnahme von Mineralstoffen 
fördern und das Immunsystem beein- 
flussen. Seit funktionelle Lebensmittel 
Konjunktur haben, werden Stoffe wie 
Inulin, Oligofructose, aber auch Cerea- 
lien, Brot, Milchprodukten und ande- 

ren Lebensmitteln beigemischt und als 

gesundheitsfördernde Zutat beworben- 
Überlegungen, die dem präbiotische1, 

oder probiotischen Konzept zu Grun- 

de liegen, sind vom Ansatz her schlüs- 

siger als die effektive Wirkung der da- 

nach konzipierten Lebensmittel. 

Die Darmflora des Menschen stellt 

tatsächlich ein relativ stabiles System 

dar, welches sich eher durch ein insge' 

samt verändertes Ernährungsverhalten 

dau-erhaft beeinflussen lässt als durch 

die Zufuhr spezieller Bakterien oder 

Ballaststoffe. 

Wer von der positiven Wirkung von 

prä- und probiotischen Substanzen über- 

zeugt ist, sollte zu Gemüse, Getreide 

produkten und Obst greifen. Zum ei 

nen ist dort die ganze Bandbreite, teils 

auch probiotischer Ballaststoffe, gege- 
ben, und es lässt sich durch die Ver- 

wendung naturbelassener Nahrungs- 

mittel der Konsum von Zusatzstoffen 

vermeiden, so Zucker, Farbstoffe oder 
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Aromen, die häufig in präbiotisch auf- 
bereiteten Lebensmitteln enthalten sind. 

Eine kritische Haltung ist nicht nur 
im Hinblick auf prä- und probiotische 
Lebensmittel anzuwenden sondern bei 

allen veränderten Lebensmitteln, die 
beispielsweise auch durch Fettersatz- 

stoffe oder Anreicherung mit Vitami- 

nen und Mineralstoffen einen gesund- 
heitlichen 

�Mehrwert" versprechen. 
Kritisch untersucht wurden verschie- 

dene Aspekte des Functional Food bei- 

spielsweise von Marcus Brian in sei- 
nem Buch: Essen auf Rezept (S. Hirzel 
Verlag), auf dessen ausführliche wissen- 
schaftliche Recherchen dieser Beitrag 

zurückgreift. 

NAHRUNG FÜR LEIB 
UND SEELE 

Functional Food ist das Kind einer Zeit, 
in der neue �Werte" gesucht und ge- 
funden 

werden müssen. Den Satz: 
�Ich 

sollte zu mehr Obst, Gemüse, Getrei- 
deprodukten 

greifen... " kennen alle, die 

ein persönliches Interesse an einer ge- 
sunden Lebensweise haben. Dennoch 
ist trotz eines hohen Bewusstseins über 
die Bedeutung der Ernährung die prak- 
tische Umsetzung im Alltag für die 

meisten das Problem. Die Beratungs- 

praxis zeigt, dass wir uns Stützen zu ei- 
ner gut strukturierten �Selbstversorgung" 

Am gesündesten ist eine möglichst abwechs- 
lungsreiche Gestaltung des Speisezettels. 

wünschen, es soll möglich sein, in der 

ohnehin knappen Zeit ein Optimum 

zu erreichen. 
Wichtig ist daher eine genaue Analyse, 

und da die Lebensformen und Arbeits- 

bedingungen immer vielfältiger wer- 
den, gelten immer seltener Regeln, die 

für viele anwendbar sind. Jegliche ein- 

seitigen Ernährungsformen, die mit Slo- 

gans wie �Vergiss 
den Kochtopf! " oder 

anderen extremen Aussagen Propagan- 

da für sich machen, können weder den 

Wunsch nach �Anwenderfreundlich- 
keit" noch den nach der Befriedigung 

von ganz individuellen körperlichen 

Bedürfnissen erfüllen. 
Die Konstitution eines Menschen be- 

stimmt ganz wesentlich auch die Aus- 

wahl der ihm förderlichen Nahrung. 

Die Praxis der Ernährungsberatung 

zeigt, dass Ratsuchende, deren Beweg- 

grund noch keine chronische, diagnos- 

tizierte Erkrankung ist, sondern un- 
terschiedliche Befindlichkeitsstörungen 

sind, zur Zielgruppe der Konsumenten 

von Functional Food zählen. Gelingt es 
dem Menschen in 

�Ernährungsnot" 
he- 

rauszufinden, was ihm gut tut und was 

sein Wohlbefinden und seine Immun- 

kraft fördert, so führen meist die fol- 

genden ersten Schritte zum Erfolg. 

Die 
�Versorgung" wird analysiert, ei- 

ne Inhaltsbeschreibung des heimischen 

Kühlschrankes ist sehr aufschlussreich. 
Beim Einkauf wird auf mehr naturbe- 
lassene Produkte geachtet. Die Frische 

und die Möglichkeit, aus den Produk- 

ten schnell wohlschmeckende Speisen 

zu bereiten, sind maßgebend. Die Zu- 

bereitung wird zu einer angenehmen 
Beschäftigung; das Wissen darüber 

hilft auch bei der Auswahl in Restau- 

rants und Kantine. Ausschließliches 

�Brotzeiten" weicht immer mehr Vital- 

und ballaststoffreicheren Mahlzeiten. 

Täglich 
�Gekochtes und Rohes" be- 

kommt einen hohen Stellenwert. Die 

Jahreszeit bestimmt den Einkauf der 

saisonellen Produkte aber auch die Zu- 

bereitungsart. Suppen und Eintöpfe 

mit einem hohen Anteil an Gemüse 

und gegebenenfalls pflanzlich hoch- 

wertigen Proteinen durch Hülsenfrüch- 

te haben in der kalten Jahreszeit Priori- 

tät. Die Qualität der 
�Sommerware" - 

zum Beispiel diverser Salate, Tomaten, 

Gurken - ist im Winter nicht ausrei- 

chend, um unser �Bedürfnis", genährt 

zu sein, zu befriedigen. 

�Verpflegung" wird geplant, und be- 

reits Zubereitetes steht in Pausen zur 
Verfügung. Lückenfüller wie zum Bei- 

spiel Schokoriegel, Leberkässemmeln 

oder becherweise fettarmer Joghurt 

werden zur Ausnahme. Die trainierte 
Körperwahrnehmung hilft zu spüren, 

was �wohl 
tut". 

Am Arbeitsplatz setzt sich das Be- 

wusstsein durch: 
�Der 

Mensch ist, was 

er isst". Demzufolge werden Betriebs- 

kantinen oder Teeküchen überprüft 

und das Angebot in Auswahl und Qua- 

lität wird dem Wunsch nach vitalen 
Mitarbeitern angepasst. Die Kekspa- 

ckungen neben dem Kaffeeautomaten 

und in Konferenzen weichen beispiels- 

weise appetitlichen Obstschalen. Q 

DIE AUTORIN 

Lisa Wohlfrom, geboren 1963, Dip- 
lom-Oecotrophologin, ist seit 1994 mit 

eigener Beratungspraxis tätig. Sie arbei- 
tet in Murnau und München. Als aner- 
kannte freiberufliche Ernährungsthera- 

peutin arbeitet sie auch interdisziplinär 

in Institutionen und im medizinisch- 

psychotherapeutischen Feld. Erfahrun- 

gen in der öffentlichen Gesundheits- 

förderung erwarb sie als freie Mitarbei- 

terin der Bundeszentrale für gesund- 
heitliche Aufklärung, alternatives Wis- 

sen durch Fortbildungen zum Beispiel 

im Bereich der Ernährung nach der 

Traditionellen Chinesischen Medizin. 
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�Zu weit von der Natur entfernt" 
Ein Plädoyer gegen Eingriffe in das Erbgut 

DIETER BEISEL IM GESPRÄCH MIT KARL LUDWIG SCHWEISFURTH 

Karl Ludwig Schweisfurth, 72, war 
der Eigentümer von �Herta" und da- 

mit einer der größten industriellen 

Wurstfabrikanten Europas. 1984 voll- 
zog sich bei ihm ein völliger Wan- 
del: gegen Massentierhaltung und für 

ökologische Landwirtschaft. Er grün- 
dete die Hermannsdorfer Landwerk- 

stätten bei Glonn, heute ein Mekka 
für Produzenten und Konsumenten, 
die artgerechte Tierhaltung und um- 

weltverträglichen Landbau für unver- 

zichtbar halten. Dieter Beisel hat mit 
ihm gesprochen. 

ultur & Technik: Sie haben de- 

zidiert gegen gentechnisch veränder- 
te Nahrung Stellung bezogen. Haben Sie 
Angst, dass sie Auswirkungen auf die 

menschliche Gesundheit haben könnte? 
Schweisfurth: Die Materie ist so 
kompliziert, dass ein normaler Sterbli- 

cher sie nicht mehr verstehen kann. 
Ich gehöre zu den normalen Sterbli- 

chen, ich bin kein Wissenschaftler. Ich 
kann es in letzter Konsequenz nicht 
verstehen und fühle ich mich daher 

nicht in der Lage, rein zur Sache hin 

ein Urteil abzugeben. 

K&T: Also mehr ein gefühlsmäßiger Wi- 
derwille? 

Schweisfurth: Nein, es gibt schon kon- 
krete Gründe. Der erste: Wir brauchen 
keine Gentechnologie um Nahrung zu 
erzeugen, um Lebensmittel zu erzeu- 
gen, wir haben genügend Lebensmittel 

auf dem Planeten Erde. Und das Argu- 

ment, wir könnten die hungernden 

Menschen nicht ernähren und des- 
halb brauchten wir Gentechnologie, ist 
nicht stichhaltig. 800 oder 900 Millio- 

nen Menschen auf dem Planeten Erde 
hungern nicht deswegen, weil es zu we- 
nig Lebensmittel gibt, sondern weil sie 
zu arm sind, um sich Lebensmittel zu 

38 Kultur&Technik 1/2002 

kaufen. Die meisten Gründe für das 
Hungern von Menschen sind von 
Menschen gemacht: Kriege, Bürger- 
kriege, ethnische Auseinandersetzun- 

gen, aber auch Naturkatastrophen. 

K&T: Zum Hunger in der Dritten Welt 

vielleicht noch einmal später. Sie hatten 

noch weitere Argumente 
... 

Schweisfurth: Mein zweites Argument 

ist eher ein ethisches Argument. Wir 
haben mindestens in den letzten 50 
Jahren mit Hilfe von Wissenschaft und 
Technik immer mehr in die Natur ein- 
gegriffen. Wir spüren jetzt schon, dass 
die Natur zurückschlägt. Beispiel BSE 

und die Maul- und Klauenseuche in 
England. Wir haben in der Landwirt- 

schaft Mittel und Methoden angewen- 
det, die langfristig gegen die Natur 

gerichtet sind, und wir können nicht 
dauerhaft gegen die Natur arbeiten, das 

müssen wir Menschen gefälligst mal 
lernen. Wir haben es einfach zu weit 
getrieben, und das gilt vor allen Din- 

gen für die Tierhaltung. 

K&T: Sie haben sich ja deswegen von der 
Fleischindustrie verabschiedet und die Her- 

mannsdorfer Landwerkstätten gegründet. 
Schweisfurth: Ja. Denn in der intensi- 
ven Landwirtschaft werden heute Tiere 

unter Bedingungen gehalten, die gegen 
die Natur der Tiere gerichtet sind. Wir 
halten sie gegen ihre Natur, wir füt- 

tern sie gegen ihre Natur, wir zwingen 
sie zu permanenten Höchstleistungen. 
Denken Sie an die armen Milchkühe, 
die man dazu gebracht hat, 8.000 oder 
10.000 Liter Milch zu geben - mit allen 
Mitteln, die uns heute zur Verfügung 

stehen: Hochzucht, intensive Fütte- 

rung, intensive Haltung. Das ist ein- 
fach gegen die Natur des Tieres. Eine 
Kuh, die 20 Jahre alt werden kann, lebt 
bei solchen Methoden, die ihr aufge- 
zwungen werden, nur noch fünf Jahre. 
Dann ist sie am Ende angekommen, 

kaputt. Dann hat sie Euterkrankheiten 

oder Gelenkkrankheiten oder ist un- 
fruchtbar geworden. Wir haben es ein- 
fach zu weit getrieben, wir haben uns 

zu weit von der Natur entfernt. Und 

das ist meine ganz große Sorge. Wenn 

jetzt noch die Gentechnologie hinzu- 

kommt, die in das Erbgut eingreift und 

es verändert, dann ist für mich 
die 

Grenze überschritten. 

K&T: Nun bezieht sich Gentechnik 7a 

eher auf Pflanzen, Was Hochleistungsmilch- 
kühe oder auch die Batteriehaltung von Hüh- 

nern angeht, so ist das zweifellos ethisch 
nicht vertretbar, hat aber zunächst nichts 

mit Gentechnik zu tun. Hier in Bayern et- 
wa wird gentechnisch manipulierter Mais 

angebaut, viele Nahrungsmittel enthalten 
gentechnisch verändertes Soja. Ist das wirk- 
lich so eine Belastung oder gar eine Verge- 

waltigung der Natur? 
Schweisfurth: Ich halte es für eine Ver- 

gewaltigung der Natur. Ich denke, dass 

es für Menschen Grenzen dessen gibt, 
was erlaubt ist. Bei dem Eingriff in die 
Erbbahn ist die Grenze für mich über- 

schritten. Aber das sind ethische Grün- 
de. Dennoch: Niemand zwingt uns zu 
gentechnischen Manipulationen. Wer 
davon profitiert, das sind nur die Wis- 

senschaftler, die damit beschäftigt sind, 
und die großen Firmen, die sich patent- 
rechtlich absichern lassen und dann 
beim Verkauf ihrer Produkte eine Mo- 

nopolstellung haben 

K&T: Keine Vorteile für die Bauern? 
Schweisfurth: Der Bauer hat nichts 
davon, 

er wird dadurch nicht reicher. 
Weder die deutschen Bauern haben ir- 
gendeinen Vorteil davon und schon gar 
nicht die Bauern in den Entwicklungs- 

ländern Afrikas oder in Indien. Sie ge- 
raten nur in eine noch stärkere Abhän- 

gigkeit vom agroindustriellen Komp- 
lex. 

K&T: Zunächst einmal zu den deutschen 

Bauern: Warum spielen sie mit, wenn sie 
nichts davon haben? 

Schweisfurth: Weil man ihnen seit 30 
Jahren gesagt hat: Wenn du es nicht 
tust, dann kannst du nicht überleben. 
Und es ist ja auch in der Tat so: Wenn 

er nicht alle Möglichkeiten nutzt, die 

ihm Wissenschaft und Technik heute 

anbieten, hat er es unglaublich schwer, 
wirtschaftlich zu überstehen. Die einzi- 
ge Möglichkeit, sich aus der vollkom- 

menen Abhängigkeit, von all den vie- 
len Zulieferanten zu befreien, die ihm 

von morgens bis abends erzählen, dass 

er gar keine Wahl hat, es so und nicht 

anders zu machen - 
dann hat er nur 

die Möglichkeit, umzusteigen und öko- 
logischer Bauer zu werden. 

K&T: Hat er denn wirklich die Wahl, es 
nicht so und anders zu machen? 

Karl Ludwig Schweisfurth, 
Gründer der Hermannsdorfer- 

Schweisfurth: Er hat die Wahl. Die 

großen, meist internationalen Firmen 

verkaufen den Bauern alle möglichen 
Dinge, die ein freier Bauer eigentlich 
nicht braucht. Das Saatgut kann der 

Bauer selber machen. Auch das Zucht- 

gut hat der Bauer immer selber ge- 
macht - er muss in Deutschland nicht 
den Samen von einem Hochleistungs- 
bullen in Wisconsin haben, der sich 
dann eine Million mal vererbt. Bauern 
brauchen auch nicht Futtermittel von 
irgendwo her. Sie können ihr Futter 

selber anbauen. Und sie brauchen kei- 

ne Milchaustauscher für Kälber, die ir- 
gendein zweifelhaftes Fett enthalten. 
Sie haben die Milch von ihren Kühen. 
Wir haben uns einfach zu weit von der 

Natur und von den natürlichen Syste- 

men einer Landwirtschaft entfernt. 

K&T: Sie sagten, es gibt genügend Nah- 

rungsmittel auf der Erde und der Hunger sei 
von Menschen gemacht. Wenn aber die 

Nahrung nicht zu den Menschen kommt: 

Kann dann nicht zum Beispielgentechnisch 

veränderter Reis mit höheren Ernteertragen 

Abhilfe schaffen? 
Schweisfurth: Denken Sie doch nur 

an den Reisanbau im fernen Osten. Es 

gibt viele Tausende von verschiedenen 
Sorten, die Standort-angepasst sind, 
die über Jahrhunderte entwickelt wor- 
den sind. Dahinter steht eine hohe 

Kultur. Und jetzt kommen wir Men- 

schen und bilden uns ein, wir könnten 

das besser machen als die Natur? Was 
heißt denn besser? Besser heißt immer 
mehr Leistung zu einem niedrigeren 
Preis. Aber besser? Können wir einen 
besseren Reis machen als die Natur es 
kann? Ich bezweifle das und habe da 

meine grundsätzlichen Bedenken. In 
Europa haben wir seit 30 Jahren und 
mehr immer nur die Produktion ange- 
heizt und die Menge subventioniert, 

was sich, wir wir jetzt sehen, als ein 
Fehler herausgestellt hat. Sollen wir 
unsere Fehler in die Dritte Welt expor- 
tieren? 

K&T: Was würden Sie sich im Bereich 

Ernährung wünschen? 
Schweisfurth: Dass die Menschen wie- 
der begreifen, dass wirkliche, das heißt 

nicht künstlich veränderte Lebensmit- 

tel, Mittel zum Leben sind. Die deut- 

sche Sprache kennt dieses schöne Wort. 

Im Englischen heißt es nur food. 17 
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ERNÄHRUN, m SUPPEN 

Alles Suppe, oder was? 
Was steckt drin in der Fertigsuppe? 

VON CHRISTIANE WENDELL 

Suppenbars erleben derzeit einen 

wahren Boom, der Verzehr von Sup- 

pen ist so hoch wie nie, und vom viel 

zitierten Suppenkasper, der einst die 

Suppe verschmähte, ist schon lange 

nicht mehr die Rede. Kurz: Die Sup- 

pe ist 
�in" und erlebt derzeit ein viel 

beachtetes Comeback. 

ß ereits für die Steinzeitmenschen 

war sie eines der ersten warmen 
Gerichte, und spätestens seit der begin- 

nenden Industrialisierung ist die Suppe 

ein wichtiger Bestandteil der heutigen 

Ernährung. 

Auf der Suche nach einem nähr- 

stoffreichen, bei der Zubereitung Zeit 

sparenden und preisgünstigen Nah- 

rungsmittel - 
besonders für die arbei- 

tende Stadtbevölkerung - entwickelte 
Julius Maggi 1886 erstmals eine koch- 

fertige Suppe aus Mehl von Hülsen- 

früchten (Leguminosen). Durch den 

hohen Eiweiß- und Stärkegehalt dieser 

Früchte erwies sich Maggis erste koch- 

fertige Suppe als eine optimale Lösung 
für die damals häufig auftretende Man- 

gelernährung. 
Auffallend bei der Analyse des heu- 

tigen Suppenverzehrs ist, dass nicht ein- 

mal jede zweite Tellerportion selbstge- 
kocht ist: Über die Hälfte der Suppen, 

die in Deutschland gelöffelt werden, 

sind industriell hergestellt. Laut Ver- 

band der Suppenindustrie e. V. wurden im 

Jahr 2000 in Deutschland gut 300.000 
Tonnen Suppen und Brühen industriell 

hergestellt 
- 6,2 Prozent mehr als im 

Vorjahr. 

Die Suppenfans wissen, warum sie 

auf Fertigsuppen zurückgreifen: Be- 

dingt durch veränderte Haushaltsstruk- 

turen, Koch- und Verzehrsgewohnhei- 

ten muss es in der Küche vor allem 

schnell gehen und die Zubereitung 

möglichst einfach sein. Fertigsuppen er- 
füllen diese Wünsche der Verbraucher. 

., i -ý.. _ __ , -ýr 
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Sie bieten geschmackliche Abwechslung, 

eine schnelle, unkomplizierte und be- 

queme Zubereitung und bringen eine 

erhebliche Zeitersparnis mit sich. 
Bevor die Fertigsuppe 

�fertig" 
ist, 

müssen alle Zutaten, nachdem sie ge- 

putzt und zerkleinert wurden, getrennt 

voneinander �auf 
den Punkt" gegart 

werden. Ist diese separate Garung er- 
folgt, steht die Konservierung an. Bei 

Trocken-Fertigsuppen ist das Trocknen 

die ideale Methode, das Produkt halt- 

bar zu machen. Bei diesem Prozess 

wird den einzelnen Zutaten stufenwei- 

se das Wasser entzogen. Bei Lebensmit- 

teln wie Fleisch ist die Gefriertrock- 

nung besser geeignet. 
Der Vorteil des Trocknungsverfah- 

rens: Es ist so schonend, dass die wert- 

vollen Inhalts- und Aromastoffe weit- 

gehend erhalten bleiben. 

Jeder Suppe liegt eine eigene Rezep- 

tur zu Grunde. Für jede Rezeptur müs- 

sen die verschiedenen Zutaten abge- 

wogen und gemischt werden. Neben 

Fleisch- oder Fleischextrakten, Geflü- 

gel, Gemüse, Getreide und Getreide- 

erzeugnissen (zum Beispiel Einlagen 

wie Reis, Grieß oder Teigwaren) wer- 
den Fertigsuppen auch tierische oder 

pflanzliche Fette sowie Bindemittel wie 

Mehle und Stärken zugesetzt. 
Durch die Komposition von Gewür- 

zen, Würzkräutern und Speisegewür- 

zen sowie anderen geschmacksbestim' 

menden beziehungsweise -verstärken- 
den Zutaten erhält die Suppe ihren ui'" 

verwechselbaren Geschmack. 

Ganz wichtig für den Suppen-Lieb- 

haber sind Informationen auf der Ver- 

packung der Tütensuppe. Dies ist bis- 

lang ziemlich unzulänglich durch den 

Gesetzgeber geregelt, obwohl er weiß: 

Der Verbraucher muss und will wissen, 

was in der Tüte drin ist (natürlich nicht 

nur bei Suppen). 
r 
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ERNÄHRU MUSEEN 

Eine Auswahl von Museen rund um die Ernährung 
Deutsches Kartoffelmuseum 
Hauptstr. 62 
67136 Fußgönheim (Pfalz) 
Tel. und Fax: 06237/929266 
Email: dkm. hkk@t-online. de 
http: //www. kendzia. de/kartoffel- 

Inuseum 
Museale Darstellung der geschieht- 
lichen Entwicklung des Kartoffelan- 
baues und der Kartoffelverwertung 
in Deutschland. 

Thüringer Kloßmuseum 
Heichelheim 
lm Dorf 1 
99439 Heichelheim 
Tel.: 03643/4412-222 oder -223 
Fax: 03643/4412-222 
Email: klossmuseum@t-online. 
de 
http: //www. klossmuseum. de 
Neben 

zahlreichen historischen Do- 
kumenten 

zur Geschichte der Kar- 

toffel und des Kloßes, insbesondere 

an Herzogtum Sachsen-Weimar, 

zeigt die Ausstellung zahlreiche Ge- 

rätschaften rund um den Anbau 
der Kartoffel und hauswirtschaftli- 

che Geräte wie die verschiedensten 
Kartoffel- 

und Kloßpressen. Einen 

Weiteren Schwerpunkt bildet die 
Geschichte der ZBE Heichelheim, 
der ersten Kloßmanufaktur, in des- 

sen Räumen sich das Thüringer 
Kloßmuseum befindet. 

Käsemuseum in der alten 
Käserei 
Edamer Weg 1 
66666 St. Marketingen 
Tel.: 06666/55352 
Email: kaesemuseum@stmarke- 
tingen. de 
llttP: //www. expofair. de/stmar- 
ketingen/freizeit/museen/kaese/ 

kaesemuseum. htm 
Einblick in die Käseherstellung und 
eine Käse-Sammlung. 

Deutsches Brotmuseum 
Salzstadelgasse 10 
89073 Ulm 
Tel.: 0731/69955 
Fax: 0731/6021161 
Email: Info@brotmuseum-ulm. 
de 
http: //www. brotmuseum-ulm. 
de/museum/index. html 
1)as Deutsche Brotmuseum wurde 1955 

als erstes Brotmuseum der 
Weltgegründet. 

Inzwischen umfasst 
seine Sammlung mehr als 14.000 
Objekte 

und Kunstwerke, von de- 
nen 1.300 

ständig ausgestellt sind. Sie 
veranschaulichen sowohl die 

Technikgeschichte der Brotherstel- 

lung als auch die Kultur- und So- 

zialgeschichte des Brotes. Eine 

Fachbibliothek mit ca. 4000 Bän- 

den und ein Archiv runden die 

Sammlung ab. 

Spicy's Gewürzmuseum 

Am Sandtorkai 32 

20457 Hamburg 

Tel.: 040/367989 
Fax: 040/367992 
llttp: //www. spicys. de 

Das Spicy's Gewürzmuseum befin- 

det sich in der Hamburger Speicher- 

stadt. Auf cirka 350 Quadratme- 

tern werden weit über 700 Expona- 

te aus den letzten fünf Jahrhunder- 

ten gezeigt, unter anderem histori- 

sche Geräte und Maschinen. Aus- 

stellungsthemen sind die Herstel- 

lung von Gewürzen vom Anbau 

über den Bearbeitungsprozess bis 

zum fertigen Produkt sowie VW 

wendung, Vorratshaltung und Qua- 

lität von Gewürzen. Das Gewürz- 

museum ist ein Erlebnismuseum: 

Die gezeigten etwa 50 Original-Ge- 

würze - teilweise in Gebinden, wie 

sie aus dem Ausland kommen - 
können alle angefasst, gerochen und 

probiert werden. 

Pfefferminzmuseum Eichenau 

Parkstraße 43, Schule Süd 

82223 Eichenau 
http: //www. minzmuseum. de/ 

waspfeff. html 

Eichenau, ein Ort im Westen von 
München, war einmal in ganz Eu- 

ropa als Anbaugebiet hochwertigs- 

ter pharmazeutischer Pfefferminze 

bekannt. Da dieser Wirtschafts- 

zweig in Eichenau heute so gut wie 

ausgestorben ist, hat es sich der För- 

derverein Pfefferminzmuseum zur 
Aufgabe gemacht, über die frühere 

große Bedeutung dieser Heilpflanze 

für Eichenau sowie über Anbau, 

Ernte und Trocknung der Pfeffer- 

minze zu informieren. 

Zuckermuseum 
Amrumer Straße 32 

13353 Berlin 

Tel.: 030/31427574 
Fax: 030/31427586 
Email: zuckermuseum@berlin. 
de 

http: //www. dtmb. de/zucker- 

museum/info. htm 

Das Zuckermuseum vermittelt 
durch eine Fülle von weltweit ein- 

zigartigen Sammlungsgegenständen 
den Besuchern auf anschauliche 

Weise einen kurzweiligen Gesamt- 

überblick über die Geschichte des 

Zuckers. Die Sammlung umfasst 
dabei Objekte und Dokumente aus 
der gesamten Kulturgeschichte des 

Zuckers, geht also weit über den re- 

gionalen Charakter hinaus. Den 

Besuchern werden darüber hinaus 

gewerbegeschichtliche, kulturhistori- 

sche und kulturpolitische Querbe- 

ziehungen aus allen Gebieten, die 

mit Zucker zu tun haben, aufge- 

zeigt: aus naturwissenschaftlichen, 
technischen und technologischen Be- 

reichen, aus der Landwirtschaft, 

Wirtschaftsgeschichte, Volkskunde 

und Kunst. 

Milchmuseum Weissensee/ 
Thüringen 
99631 Weißensee/Thüringen 

Landgräfin-Jutta-Straße/Ecke 
Wasserstraße 

Tel.: 036374/20798 
http: //ourworld. compuserve. 

com/homepages/christopho- 
rus/milk. htm 

Das Museum wurde noch zu 
DDR-Zeiten gegründet. Uber viele 
Jahre hinweg wurden Utensilien 

zusammengetragen, die in Verbin- 

dung mit der Milchproduktion und 

-verarbeitung stehen. Auf diese 

Weise ist eine in Europa einmalige 
Sammlung entstanden, zu der auch 

eine (ehemals) echte Kuh gehört. 

Ostfriesisches Teemuseum 
Norden 
Am Markt 36 
26506 Norden 
Email: Info@teemuseum. de 
http: //www. teeniuseum. de/ 
Tel.: 04931/12100 
Das Ostfriesische Teemuseum ist 

das erste Spezialmuseum dieser Art 

in Europa. Es zeigt die ganze Welt 

des Tees: den Tee als Kulturpflanze, 

interessante Dinge aus der Kultur- 

und Wirtschaftsgeschichte und die 

Trinkgewohnheiten - zum Beispiel 

der Chinesen, Japaner, Engländer 

und Ostfriesen. 

Imhoff-Stollwerck-Museum 

Rheinauhafen la 

50678 Köln 
Tel.: 0221/931888-0 
Fax: 0221/931888-14 
http: //www. schokoladen- 

museum. de/deutsch/kontakt/ 

index. html 

Themen: Kakao, Herstellung von 
Schokolade, Kulturgeschichte der 

Schokolade, Schokoladenwerbung. 

Deutsches Kochbuchmuseum 
Dortmund 
An der Buschmühle (im West- 
falenpark) 
44139 Dortmund 
Tel.: 0231/50-25741 oder -25509 
Fax: 0231/50-25511 
Email: kochbuchmuseum@ 

stadtdo. de 

www. museendortmund. de 

Im Mittelpunkt der Ausstellung steht 
die Kochbuch-Autorin Henriette Da- 

vidis, die von 1856 bis 1876 in 

Dortmund lebte. Ihre Kochbücher 

waren nicht nur Rezeptsammlun- 

gen, sondern auch praktische Ratge- 

ber. für den Haushalt. Neben den 

Kochbüchern zeigt das Museum Pup- 

penküchen, Herde und andere hi- 

storische Küchengeräte undgibt Ein- 

blicke in das Leben von Mädchen 

und Frauen im 19. Jahrhundert. 

Alimentarium - Museum 
der Ernährung 
Quai Perdonnet - Rue du Leman 
CH-1800 Vevey 
Tel.: +41 21 924 41 11 
Fax: +41 21 924 45 63 
http: //www. regart. ch/alimenta- 
rium/ 
Das Alimentarium von Vevey, ei- 

ne Nestle-Stung hat die Sanie- 

rungsarbeiten seines Gebäudes zu 

einer grundlegenden Renovierung 

des gesamten Museums genutzt. Ei- 

ne der Neuerungen ist eine für die 

Besucher zugängliche Küchenzone. 

Sie ist rasch zu einem Anziehungs- 

punkte des neuen Museums gewor- 
den. In diesem Teil der ständigen 
Ausstellung wird die Verarbeitung 

von Nahrungsmitteln gezeigt. Das 

Programm beinhaltet Vorführun- 

gen, die Herstellung von originellen 
Produkten und andere für die Besu- 

cher interessante Aktivitäten. 

Sonderausstellung Äpfel 
- 

Mythos, Eros, Wissenschaft 

(noch bis 3. Februar 2002) 

Botanisches Museum Berlin 

Königin-Luise-Str. 6-8 

14191 Berlin 
Tel.: 030/838-50100 oder -50027 
Fax: 030/838-50186 
http: //www. bgbm. fu-berlin. de/ 

BGBM/museum/expo/2001/ 
Die Berliner Ausstellung stellt nicht 

nur viele bekannte und unbekannte 
Apfelsorten vol; sondern beschäftigt 

sich auch mit der Rolle des Apfels 

in Mythen, Märchen und Liedern 

sowie mit seiner Verwendung in der 

Medizin. 
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ERNÄHRUNG. - SALZ 

Salz, der (un)bekannte Stoff 
Das Deutsche Salzmuseum in Luneburg 

VON CHRISTIAN LAMSCHUS 

Ein Museum für Salz? Salz kennt 

doch jeder! Salz ist weiß, Salz macht 
durstig, Salz ist geruchlos, Salz kostet 

nicht viel, Salz ist ein unscheinbares 
Körnchen. Doch eben dieses Körn- 

chen ermöglicht erst jede Art von Le- 
ben. Ohne Salz gäbe es kein Leben 

auf der Erde. Nicht Grund genug, 
dieses Mineral gebührend zu zeigen? 

L üneburg ist die Salzstadt im Nor- 
den. Über 1000 Jahre bestimmte 

das Salz die Geschichte dieser Stadt. 

Erst 1980 schloss das Salzwerk seine 
Pforten. Die salzige Vergangenheit ei- 
nes der ältesten und größten Industrie- 
betriebe Europas drohte verloren zu 
gehen. 

Am Ort der alten Produktionsanla- 

gen entstand das Deutsche Salzmu- 

seum/Industriedenkmal Saline Lüne- 
burg. 1989 wurde es als eines der ersten 
Industriedenkmäler in Deutschland er- 
öffnet. Es entwickelte sich schnell zum 
Publikumsmagneten. So besuchten be- 

reits im Jahre 1990 über 50.000 Besu- 

cher das Museum - eine Zahl, die sich 
bis heute gehalten hat: Jährlich besu- 

chen das Museum zwischen 50.000 

und 60.000 Menschen. 

Was gefällt den Besuchern an die- 

sem Haus? Die Antwort gab 1991 das 

Europaparlament. Das noch junge 
Deutsche Salzmuseum wurde mit dem 
Council of Europe Award - 

dem Mu- 

seumspreis des Europarates 
- ausge- 

zeichnet. In ihrer Begründung zur 
Preisverleihung rechneten die Juroren 
das Salzmuseum zur Avantgarde der 

�hands on museums". Das heißt, wört- 
lich übersetzt, Museen zum Anfassen. 

Allerdings haben die Museumsmit- 

arbeiter es bei einigen Ausstellungs- 

stücken nicht besonders gerne, wenn 

sie angefasst werden. Sie verstehen 
das 

Museum lieber als Museum zum Be- 

greifen. Begreifen mit den Händen, 

aber auch mit dem Kopf. Das Museum 
ist darauf angelegt, dass bereits Grund- 

schulklassen mit Spaß durch das Mu- 

seum gehen. Erwachsene aller Bil- 

dungsschichten sollen allerdings auch 

auf ihre Kosten kommen. Daher lautet 

das Motto des Museums: 
�Salz 

ist 

weiß, Salz ist geruchlos - 
ist das alles, 

was es über Salz zu sagen gibt? Kom- 

men, sehen, riechen und schmecken 
Sie selbst! " 

Auch das beste Museum kommt i'_I 

die Jahre. Museumsfachleute sagen, 
dass größere Museen ihre Daueraus- 

stellungen alle fünf bis zehn Jahre er- 

neuern sollten, um die Besucher auf 

Ein 6 Tonnen schwerer Steinsalzblock 
(links) und computergesteuerte 
Lichteffekte auf Salzmineralien (unten). 
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Irn Untergeschoss eines früheren Solespeichers ist die Salzkristall-Ausstellung des Museums untergebracht. 

Dauer 
an das Haus zu binden. Diese 

Überlegungen haben zu einer völligen 
Neugestaltung des Salzmuseums im 
Jahre 2000 geführt. Der Eingangsbe- 

reich des Museums wurde gänzlich 
umgestaltet, um den Besuchern bereits 

von außen einen Blick in das Museum 

Zu ermöglichen. Kassenbereich und 
Museumsshop 

wurden erweitert, und 
es wird Informatives, Alltägliches und 
Kurioses 

zum Thema Salz angeboten. 
Die Dauerausstellung wurde neu 

aufgestellt. Das Konzept des 
�hands on 

museum's" wurde konsequent weiterge- 
führt, 

aber den Anforderungen des 

neuen Jahrtausends angepasst. Die al- 
te Ausstellung war im wahrsten Sinne 
des Wortes 

�abgegriffen" und musste 
dringend 

erneuert werden. Außerdem 

machten die Museumsmitarbeiter die 
Erfahrung, dass die alte Dauerausstel- 
lung 

nicht mehr zeitgemäß war. 
Das Museum spricht jetzt verstärkt 

alle Sinne seiner Besucher an. Hierzu 

verwendet es moderne technische Me- 
dien 

und setzt besonders das Medium 
Licht 

ein. Durch gezielte Beleuch- 
tungseffekte wird versucht, die Besu- 

cher für unser Thema Salz zu begeis- 
tern und ihnen verschiedene Aspekte 
von Salz erfahrbar zu machen. 

Die große Museumshalle, die sich 
mit dem Thema 

�Salz 
im Prozess der 

Zivilisation" beschäftigt, ist völlig ver- 
ändert 

worden. Der abgedunkelte Raum 
hat 

einen schwarzen salzglitzernden 

Fußboden, eine schwarze Decke und 

schwarze Wände bekommen. Der Be- 

sucher wird mittels computergesteuer- 
ter Lichteffekte zu den einzelnen Ex- 

ponaten und Inszenierungen im Raum 

geleitet. Das Licht kann auf- und ab- 

schwellen und auf besonders wichtige 
Ausstellungsteile hinweisen. Die Licht- 

effekte können automatisch gesteuert 

werden, aber bei Führungen auch mit 
Hilfe von Funktastern manuell verän- 
dert werden. 

In den übrigen Räumen des Mu- 

seums wurde ebenfalls mit verschiede- 

nen Effekten eine sinnliche Atmosphä- 

re geschaffen. So kann zum Beispiel in 

der Rekonstruktion eines mittelalterli- 

chen Siederaumes durch Qualm, Ton- 

und Lichteffekte das Arbeiten in einem 

mittelalterlichen Siedehaus nachemp- 
funden werden. 

Um auch jüngere Besucher weiter- 
hin an das Museum zu binden, setzt es 
bewusst auf moderne Medien. Ein Go- 

bostrahler wirft ständig Sprichwörter 

zum Thema Salz auf eine schwarze 
Wand und führt in die Thematik 

�Salz 
und Aberglaube" ein. 

Insgesamt fünf interaktive Compu- 

terprogramme zum Kennenlernen des 

Salzes werden eingesetzt. Ein Compu- 

terbeamer wirft ein Programm zur 
Stadt- und Salzgeschichte Lüneburgs 

großformatig an die Wand. Dadurch 

ist es möglich, als gesamte Klasse mit 
dem Programm zu arbeiten. 

Erste Erfahrungen haben gezeigt, dass 

das neue Konzept sehr gut vom Publi- 
kum angenommen wird. Gegenüber 

1999 haben sich die Besucherzahlen 
des Salzmuseums im Jahr 2000 um et- 

wa 15 Prozent erhöht, und auch im 

Jahr 2001 war eine ähnliche Entwick- 

lung zu beobachten. 1-1 

DAS MUSEUM 

Deutsches Salzmuseum/Industriedenk- 

mal Saline Lüneburg, Sülfmeisterstra- 
ße 1,21335 Lüneburg, Telefon (04131) 

45065, Telefax (04131) 45069, Email 

salzmuseum@aol. com. 
Öffnungszeiten: Mai bis September 

täglich von 9.00 bis 17.00 Uhr, Oktober 
bis April täglich von 10.00 bis 17.00 

Uhr. Tägliche Führungen Montag bis 

Freitag 11.00,12.30,15.00 Uhr, Sams- 

tag/Sonntag 11.30 und 15.00 Uhr; 

Gruppen jederzeit nach Vereinbarung. 

Weitere Informationen unter http: // 

members. aol. com/salzmuseum. 

DER AUTOR 

Christian Lamschus, geboren 1945, Dr. 

phil., ist Direktor des Deutschen Salz- 

museums. Er ist Lehrbeauftragter für 

mittelalterliche Geschichte an der Uni- 

versität Hamburg, hat einen Lehrauf- 

trag an der Universität Limburg und ist 

Mitglied im Vorstand des Museumsver- 

bandes für Niedersachsen und Bremen. 
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MERKWÜRDIG 

Enten, die auf 
Bäumen wachsen 

Eine Vision vom Schlaraffenland 
in der Fastenzeit 

Wie kann es kommen, dass 

Enten und Gänse auf Bäumen 

wachsen? Und dies von vielen 
Menschen über Jahrhunderte 

weg geglaubt wurde? Ganz ein- 
fach: Baumfrüchte durfte man 

auch in der Fastenzeit essen. 

In 
den Kräuterbüchern der 

frühen Neuzeit taucht gele- 
gentlich ein Holzschnitt auf, 
der erst bei genauerem Studium 

Anlass zum Nachdenken gibt. 
Im Vordergrund ist 

- einiger- 

maßen realistisch, wie es bei 

den wissenschaftlicheren Wer- 

ken damals schon üblich wurde 

- ein Laubbaum mit Blättern 

und �Knospen" 
dargestellt. Ei- 

nige seiner Aste schwingen sich 
über ein bis zu seinem Stamm 

reichendes Gewässer. Auf dem 

See oder Fluss tummeln sich 

zwischen abgefallenen und auf 
der Wasseroberfläche treiben- 
den 

�Knospen" einige Enten; 

auch weiter entfernt sieht man 

auf dem Wasser eine Schar die- 

ser Schwimmvögel. 

Weil nun aber aus einer 

�Knospe" eine junge Ente he- 

rausspitzt, mag es endlich auch 
interessant sein, den zur Abbil- 
dung gehörenden Text zu lesen. 

Zunächst erfahren wir aus der 
Überschrift des Kapitels den 

Namen des Baumes: Enten- 

muschelbaum. Dann wird mit- 

geteilt, dass solche Entenmu- 

schelbäume an den Ufern und 
Gestaden in nördlichen Gefil- 

den, vornehmlich in Schott- 
land, zu finden sind. Sie entwi- 

ckeln Früchte, die das Ausse- 
hen von Muscheln haben. So 

erklärt sich nun auch die Natur 
der 

�Knospen". 
Die muschelförmigen Früch- 

te fallen ab, sobald sie herange- 

VON ERNST H. BERNINGER 

reift sind. Dabei fallen auch 

etliche ins Wasser, und dort 

vollzieht sich das wunderbare 
Geschehen: Die Muschelfrüch- 

te öffnen sich und es schlüp- 
fen kleine Enten heraus, die zu 
den anderen �normalen" 

Enten 

schwimmen und bald nicht 

mehr von diesen unterschieden 

werden können. Die Früchte, 
die auf das trockene Land fal- 

len, verfaulen und verderben. 
Die Fortpflanzung des En- 

tenmuschelbaumes bleibt nach 
diesen Ausführungen ungeklärt. 
Es schließt sich aber eine fein- 

sinnige Folgerung an: Da die 

Enten von Bäumen, das heißt 

von Pflanzen stammen, kön- 

nen sie als vegetarische Speise 

angesehen und deshalb auch in 

der fleischfreien Fastenzeit zur 
Tafel gebracht werden. Sollten 

nun aber zufällig �echte", 
das 

heißt zoologische Enten zur 
Fastenspeise angerichtet wor- 
den sein, so könne man diese 

auch essen, ohne sich einer 
Sünde schuldig zu machen, da 

sie sich ja nicht von denen bo- 

tanischer Herkunft unterschei- 
den lassen und damit ein ver- 

zeihlicher Irrtum vorliege. 
Wenn wir versuchen, diesen 

mit spitzfindiger Logik entwi- 

ckelten Vorstellungen nachzu- 

gehen, so bietet sich das Große 

vollständige Universal-Lexicon al- 
ler Wissenschaften und Künste, das 

1732-1754 bei dem Verleger Jo- 
hann Heinrich Zedler in Halle 

und Leipzig erschienen ist, für 

eine erste Suche an. Nach zä- 
her Recherche in den 68 Folio- 
bänden, dem Nachgehen von 
Verweisungen, der Kombination 

von Stichworten und deren Sy- 

nonymen finden wir eine Ein- 

tragung unter �Berniclae". 
Dieser auf den schwedischen 

Naturforscher Carl von Linne 

Entenmuschelbaum und Bernikelgänse. Holzschnitt aus 
John Gerardes Naturgeschichte der Pflanzen, 1597. 

(1707-1758) zurückgehende la- 

teinische Name wird dort als 

anseres scoti mit Schottische 

Baumgänse ins Deutsche über- 

setzt. Dann heißt es in diesem 

so umfassenden Lexikon wei- 
ter: 

�Diese 
Gänse haben einen 

wunderlichen Ursprung, wel- 

cher denen Gelehrten zu vielen 
Streitigkeiten Gelegenheit gege- 
ben: Sie sind aber nichts ande- 

res, als eine Art wilder Gänse, 

so meistens in Schottland, wo- 

von sie den Namen haben, ge- 
funden werden. " Nach einer 

anschaulichen Beschreibung der 

Schottischen Baumgänse und 
deren Verbreitung folgt die In- 
formation: 

�Und weil sie sich 

gemeiniglich an das Ufer des 

Britannischen Meeres, abson- 
derlich in der Grafschaft Lan- 

caster, an denjenigen Orten, wo 
die so genannten Conchae anati- 

ferae [eine 
�wirkliche" 

Muschel- 

art] liegen, niederlassen, so ist 
der gemeine Wahn entstanden, 
dass sie entweder aus diesen 

Muscheln, oder von denen 

Bäumen, daran sich solche von 

ohngefähr klammern, gezeugt 
würden. ... 

Damit man nun 

recht auf den Grund dieser Sa- 

che kommen möge, so muss 

man vor allen Dingen die be- 

reits angemerkten Conchae ana- 

tferae betrachten, welche von 

einigen auch Bernacles genennet 
werden, und sich nicht allein 

in 

Schottland, sondern auch 
in 

Norwegen finden. " 
Berniclae, der lateinische Na- 

me der Baumgänse oder Baum- 

enten, und Bernacles, der Na- 

me einer Muschelart sind sich 

nicht ohne Grund so ähnlich' 

In Zedlers Lexikon erfahren wir 

über die Bernakelmuscheln, dass 

diese aus dreieckig zusammen- 

geschlossenen Schüsselchen be- 

stehen, die außen glatt mit 

bläulichem Schimmer erschei- 

nen, an der Unterseite aber ei- 

neu runzeligen weichen 
Stiel 

haben, womit sie sich an 
die 

Bäume, Schiffe und andere 

Körper anhängen. Auf eine 
Be- 

sonderheit bei dieser Muschel 
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art wird zudem hingewiesen, 
die die irrtümliche Vermutung 

nahe legt, dass aus diesen Mu- 

scheln Enten schlüpfen wür- 
den: An dem Wurm (gemeint 
ist hier der eigentliche Mu- 

schelkörper) sind einige �uri- 
gekrümmte Fäserlein" zu be- 

obachten, die, wenn sich die 
Muschel fortbewegt, unter der 
Schale hervorkommen und mit 
Federn 

verwechselt werden kön- 

nen. 

�Diese 
Fäserlein und ver- 

meynte Federn nun" - 
lautet 

der weitere Text - �gaben 
der 

oben gemeldeten Meynung, 
dass nämlich die so genannten 
Baurn-Gänse 

aus diesen Mu- 

scheln gezeuget würden, noch 
einen größeren Schein. 

... 
Ja 

man hat deswegen zu Paris in 
der Sorbonne durch einen all- 
gemeinen Ausspruch dafür hal- 

ten wollen, dass diese Gänse 

nicht unter die Vögel, sondern 
unter die Fische zu rechnen" 
seien. Deswegen sei es auch er- 
laubt, diese Gänse in der Fas- 
tenzeit zu essen. Ein 

�glaub- 
würdiger Franzoß" habe berich- 
tet, dass deshalb in der Fasten- 

zeit diese Gänse aus Schott- 

Und England nach Paris ge- 
bracht 

und dort an Stelle von 
Fischen 

verkauft und gegessen 
werden. 

Der recht ausführliche Ein- 
trag schließt dann mit der auf- 
geklärten Mitteilung, dass Be- 
obachtungen belegen, auch die 
Baum-Gänse 

werden wie an- 
dere Vögel aus Eiern gebrü- 
tet, womit nach den bisweilen 
verwirrenden und verworrenen 
Darlegungen der neueste Stand 
der 

zoologischen Kenntnisse 
au diesem Sachverhalt berichtet 
wird. 

64 Jahre später, also ab 1818, 
beginnt 

wiederum in Leip- 
zrg das größte wissenschaftliche 

Unternehmen des 19. Jahrhun- 

derts. In diesem Jahr erschei- 

nen in der Gleditsch'schen Ver- 

lagsbuchhandlung die ersten 
Bände einer groß angelegten All- 

gemeinen Encyclopädie der Wissen- 

schaften und Künste. Die Bearbei- 

ter des ehrgeizigen Werkes wa- 

ren Johann Samuel Ersch und 
Johann Gottfried Gruber, zwei 
Professoren, die als akademi- 

sche Hungerleider in ärmlichen 

Verhältnissen lebten. 

Im Jahre 1831 kaufte Fried- 

rich Arnold Brockhaus mit 
der Gleditsch'schen Verlagsbuch- 

handlung auch Ersch-Grubers 

Enzyklopädie auf, um sie wei- 
terzuführen. Doch das Mam- 

mutunternehmen überstieg letzt- 

lich sogar die Möglichkeiten 
dieses Verlages und wurde 1889 

mit dem 167. Band, der bis zum 
Stichwort Phyxius führt, abge- 
brochen. 

In Europa hatte sich zu Be- 

ginn des 19. Jahrhunderts der 

Geist der Aufklärung, die mit 
kritischem Verstand und wis- 

senschaftlichen Methoden dein 

Aberglauben und sonstigen ir- 

rationalen Vorstellungen beige- 

kommen war, in der gelehrten 
Welt und in weiten Kreisen der 

bürgerlichen Gesellschaft ver- 
breitet. Auch die Verlagsarbeit 

von Johann Friedrich Gleditsch 

und Friedrich Arnold Brock- 

haus war ganz vom Geist der 

Aufklärung geprägt. Es sollte 

sich also dort eine Aufklärung 

über Entenmuscheln, Baum- 

gänse und deren Zusammen- 

hänge finden lassen. 

Unter dem Stichwort 
�Gans" 

kann man im Band 35 schließ- 
lich fündig werden. Allein 
durch das Bemühen, alle Wur- 

zeln der Erzählungen von den 
Entenmuscheln, Baumgänsen 

und -enten aufzuspüren und 
die Vorstellungen davon zu dis- 

kutieren und gegebenenfalls zu 

widerlegen, wird der einschlägi- 

ge Bericht noch unübersichtli- 

cher als der in Zedlers Univer- 

sal-Lexikon. Der Artikel be- 

ginnt: �Als ein die Gänse be- 

treffender Volksglaube ist vor- 

nehmlich der Glaube der natur- 

widrigen Entstehung der Baum- 

oder Bernickelgans zu erwäh- 

nen. " 
Die Uberlieferung der Wun- 

dergeschichte wird bis zu ei- 

nem Erzbischof Eustachios von 
Antiochien in das Jahr 360 zu- 

rückverfolgt. Ein anderer Kir- 

chenmann, der Kardinal Petrus 

Damiani berichtet um 1040, 
dass 

�in einem gewissen Theile 

des Größeren Britannien 
... an 

der Küste des Meeres Bäum- 

chen von der Größe der Wei- 

den wachsen. Aus den selben 

schlagen Knoten gleichsam als 
Vorauskünder der zukünftigen 
Hervorsprossung. Und wenn 

sie nach Zeiten der Creation 

hervorgewachsen sind, bilden 

sie sich zu Vögelchen, welche 

nach den der Natur gegebenen 
Tagen an dem Schnabel herab- 

hangen. Und lebendig gewor- 
den, fallen sie, nachdem durch 

geschehenen leisen Flügelschlag 

gleichsam die Entbindung voll- 

zogen ist, in das Meer herab, 

und werden, weil sie dem Mee- 

re ausgesetzt sind, den mensch- 
lichen Berührungen entzogen. 
Diese Vögel wachsen zu der 

Größe mäßiger Gänse und ha- 

ben ein Gemisch von mannich- 
faltigen und von Gänsefedern. 

In der großen Fastenzeit wer- 
den sie gebraten verspeist, in- 

dem man dabei mehr auf den 

Hergang ihrer Geburt, als auf 
den Geschmack des Fleisches 

Rücksicht nimmt. " 

Die Reihe der kuriosen und 

auf vielerlei Weise aufeinander 
bezogenen Berichte, die alle 

mit der Logik enden, dass die 

Baumgänse und -enten wegen 
ihrer Entstehung in der Fasten- 

zeit gegessen werden dürfen, 

soll hiermit abgeschlossen wer- 
den. 

In der Allgemeinen Encyclopä- 

die von Ersch und Gruber wer- 
den aber auch die Gegenmei- 

nungen dokumentiert: Papst In- 

nozenz III. (1198-1216) hat auf 
dem Laterankonzil das Es- 

sen der Bernickelgänse in der 

40-tägigen Fastenzeit verboten. 

Entenmuschel in Der Strand- 

wanderer von Paul Kuckuck. 

Paul Kuckuck (1866-1918), 

Autor des Strandwanderers. 

Als wissenschaftliche Autoritä- 

ten werden hier der Staufenkai- 

ser Friedrich II. und der Scho- 

lastiker Albertus Magnus ange- 
führt. Über Friedrich II. (1212- 

1250), der auf Grund eigener 
Beobachtungen ein in fast allen 
Teilen auch heute noch gültiges 

und geschätztes Buch über die 

Vögel geschrieben hat, wird 

vermerkt: �Von 
dem kritischen 

Friedrich II. werden die Ber- 

necelae oder Bernichae, wie er 

sie nennet, aufgeführt, und ihre 

große Voraussicht der Witte- 

rung erwähnt, aber die fabel- 

hafte Sage von ihrer Entste- 

hung deutet er nicht einmal 
durch den Gebrauch des Na- 

mens Baumgans an". 
Albertus Magnus (um 1193- 

1280), der die Werke des Aristo- 

teles, vor allem auch die natur- 

wissenschaftlichen, dem christ- 
lichen Abendland zugänglich 

gemacht hat, 
�handelt 

in seiner 
Schrift De animalibus zwar von 
dem Namen Baumgans und 

von den Sagen, aber nicht um 

sie zu bekräftigen, sondern um 

sie zu widerlegen. Er sagt, dass 

er und viele von seinen Gesell- 

schaftern mit ihm" gesehen ha- 

ben, wie sich die Baumgänse 

begatten, Eier legen und Junge 

groß ziehen. 

POSTSCRIPTUM. In den 

wohlhabenden, hoch industria- 

lisierten Ländern ist durch die 

Uberversorgung mit Nahrungs- 

mitteln die Fettsucht mit ihren 

Folgeerscheinungen zu einer be- 

denklichen und weit verbreite- 
ten Volkskrankheit geworden. 
Fastenzeiten werden deshab in 

erster Linie aus Gesundheits- 

gründen empfohlen und nicht 

wegen des religiösen Gebo- 

tes. Heilfasten ist das durchaus 

überzeugende Wort hierfür. Q 
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MAGAZIN- VANILLE 

Betört von Vanille 
Seit 500 Jahren begehrt - 
und immer noch Forschungsthema 
VON ELISABETH VAUPEL 

Vanille beziehungsweise Vanillin, die 
heute 

meist synthetisch gewonnene 
l-lauptaromakomponente der Vanille, 
ist der weltweit am häufigsten ver- 
wendete Aromastoff. Er findet sich in 
Schokolade, Eiscreme, Konfekt, Bon- 
bons, Backwaren, Desserts, Puddings, 
Kuchen, Keksen, Getränken, ja selbst 
in Tiernahrung, Arzneimitteln, Kos- 

metika, Parfums und Tabakwaren. 
Den beliebten Vanillegeschmack ha- 
ben die Europäer erst vor 500 Jahren 

schätzen und lieben gelernt. Mit Chi- 
lis 

und Piment zählt die Naturvanille 

zu den drei bedeutenden Gewürzen, 
die wir der Entdeckung Amerikas zu 
verdanken haben. 

13ie 

Vanille gehört zur großen, 

ungefähr 18.000 Arten umfas- 
senden Familie der Orchideengewäch- 
se (Orchidaceae) und ist die einzige 
Nutzpflanze innerhalb dieser Pflanzen- 
familie. Sie wuchs ursprünglich aus- 
schließlich in den tropischen Regen- 
wäldern Südost-Mexikos und Mittel- 
amerikas. Hernän Cortes (1485-1547), 
der 

spanische Eroberer Mexikos, war 
der Legende nach der erste Europäer, 
der die aromatische Frucht 1520 ken- 
nen lernte. Angeblich wurde er vom 
Aztekenherrscher Montezuma mit ei- 
nem chocolatl genannten, mit Vanille 
aromatisiertem Kakaogetränk bewirtet, 
dem Vorläufer unserer Trink- und Ta- 
felschokolade. 

Zusammen 
mit anderen �Kolonial- waren" 

gelangten die ersten Vanille- 
schoten schon bald nach der Erobe- 
rung Mexikos nach Spanien. Anfang 
des 17. Jahrhunderts begann die damals 
extrem teure Vanille ihren Siegeszug an den 

europäischen Königs- und Fürsten- höfen, 
insbesondere in Frankreich und 

; ar 
Die Vanille ist eine tropische Kletter- 

orchidee, die stets eine Stützpflanze 

braucht und schattig stehen muss. 

England. Heiße, mit Vanille, später 

auch mit Zimt aromatisierte Trinkscho- 

kolade wurde zum Modegetränk der 

Oberschicht. 

Bald jedoch emanzipierte sich die 

tropische Frucht aus der traditionellen 
Verbindung mit der Trinkschokolade 

und wurde zunehmend als eigenständi- 

ges Gewürz verwendet, zunächst zur 
Herstellung von Konfekt und Eiscre- 

me, schließlich aber auch zur Aromati- 

sierung von Tabaken und erlesenen 
Parfums. Vanille galt als wirkungsvolles 
Aphrodisiakum, ein Ruf, der zu ihrer 

auffallenden Beliebtheit in Frankreich 
beitrug. 

DIE KULTUR DER VANILLE 
AUSSERHALB MEXIKOS 

Im 18. Jahrhundert versuchten die Eu- 

ropäer, besonders die Franzosen, wie- 
derholt, Vanille in tropischen Regio- 

nen außerhalb Mexikos zu kultivieren. 

Derartige Projekte scheiterten aller- 

Wenige 
Morgenstun- 4 

den lang blüht 
die Vanille. In dieser 

Zeit müssen alle Blüten der 

Pflanzung von Hand mit einem 
Bambusstäbchen bestäubt werden. 

dings immer wieder, so dass die Vanil- 
leproduktion bis Mitte des 19. Jahr- 
hunderts ein Monopol der Indianer 

Mexikos blieb. Zwar gelang es, Steck- 
linge großzuziehen und die Pflanzen 

in europäischen Gewächshäusern zu 
üppiger Blüte zu bringen, doch bilde- 

ten sich zum großen Erstaunen der 

Gärtner nie Früchte. Im ersten Drittel 

des 19. Jahrhunderts kam man der 

Ursache auf die Spur: Nur im Okosys- 

tem Mexikos gibt es Tiere 
- Kolibris, 

bestimmte Bienen-, Ameisen- oder 
Schmetterlingsarten 

-, 
die die kompli- 

zierte Bestäubung der tropischen Or- 

chidee besorgen. 

Erst nachdem es dem belgischen Bo- 

taniker Charles Morren (1807-1858) ge- 
lungen war, den Fortpflanzungsmecha- 

nismus der Vanille aufzuklären und Va- 

nillepflanzen in den Gewächshäusern 
des Botanischen Gartens zu Lüttich 

manuell zu befruchten, wurde allen an 
Vanille interessierten Kolonialmächten 
die weitere Strategie klar: Man legte 

in klimatisch geeigneten überseeischen 
Besitzungen großflächig neue Vanille- 
kulturen an. Besonders taten sich die 

vanillebegeisterten Franzosen hervor, 

die Madagaskar, die Seychellen, Komo- 

ren und die Ile de Bourbon, das heuti- 

ge La Reunion, zum weltweit größten 
Produzenten der in Europa hoch ge- 

schätzten �Bourbon-Vanille" machten: 
65 bis 70 Prozent der Weltproduktion 

stammen aus diesen im Indischen Oze- 

an gelegenen, ehemals französischen 

Gebieten. 
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Direkt nach der Ernte, die immer 

manuell erfolgt, ist die Vanille noch ein 
geschmackloses grünes Früchtchen. 

DER AUFWENDIGE ANBAU 
DER VANILLE-ORCHIDEE 

Vanille ist eine mehrjährige, in den Tro- 

pen und Subtropen wachsende Kletter- 

pflanze, die sich bis zu zehn Meter an 
ihren Stützpflanzen emporranken kann, 

in Kultur allerdings sehr viel niedriger 

gehalten wird. 
Die traubenförmigen Blütenstände, 

die aus den Blattachseln hervortreten, 

bestehen aus acht bis zehn etwa finger- 

langen, gelblich-grünen, stark duften- 

den typischen Orchideenblüten. Pro 

Tag blüht nie mehr als eine Blüte eines 
Blütenstandes, und das auch nur für 

wenige Stunden. In dieser Zeit - eine 
fünfjährige Pflanze bringt innerhalb 
der etwa drei Monate dauernden Blüte- 

zeit über 1000 Blüten hervor 
- muss 

die Pflanze bestäubt werden. 
Vanilleblüten beherbergen männli- 

che und weibliche Fortpflanzungsorga- 

ne zugleich. Um eine Selbstbestäu- 

bung zu verhindern, sind beide mit- 
einander verwachsen und durch ein 
zungenförmiges Blatt voneinander ge- 
trennt. Folglich bedarf es beim Bestäu- 
bungsvorgang in jedem Fall fremder 

Hilfe: Wenn nicht Insekten oder Nek- 

tar suchende Kolibriarten die Trenn- 

membran zerreißen und dabei Pollen 

auf die Narbe übertragen, muss die Be- 

stäubung manuell erfolgen. Dazu wird 

Das typische Vanillearoma entwickelt 
sich erst im Verlauf eines Fermen- 

tationsprozesses. Die Schoten werden 
in heißes Wasser getaucht. Das leitet 

einen Welkprozess ein und aktiviert die 

Enzyme, die das Aroma freisetzen. 
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die Trennmembran in den Blüten mit 
einem Bambusstäbchen zerrissen und 
der Pollen durch Zusammendrücken 
der Blüten auf die Narbe übertragen. 
Da nur vergleichsweise wenige Früchte 

ansetzen würden, wenn man die Be- 

stäubung ganz der Natur überließe, 

wird Morrens Methode heute auch in 
Mexiko praktiziert. 

Üblicherweise führen schlecht be- 

zahlte Frauen und Kinder die viel Ge- 

schicklichkeit erfordernde Operation 
durch, bei der eine Person 1.000 bis 

1.500 Blüten pro Tag bestäubt. Unter- 
bleibt dies, fällt die Blüte ab. Im an- 
dern Fall beginnt der Fruchtknoten zu 
wachsen, und schon nach etwa vier bis 

sechs Wochen hat die grünliche, einer 
Stangenbohne ähnelnde Frucht ihre 

endgültige Länge erreicht. 
Erntereif sind die länglich-fleischi- 

gen Vanilleschoten (sie sind im botani- 

schen Sinne übrigens keine Schoten, 

sondern Kapseln) aber erst etwa acht 
Monate nach der Befruchtung, und 
zwar genau dann, wenn ihre Farbe 

vom Grünlichen ins Gelbliche wech- 
selt. Eine Vanillepflanze soll, um nicht 

geschwächt zu werden, im Ganzen nur 

vier, höchstens fünf Fruchttrauben - 
Besen genannt - zu nicht mehr als je 

zehn Früchten entwickeln. 
Die Bestimmung des geeigneten Ern- 

tezeitpunktes erfordert viel Erfahrung 

und entscheidet maßgeblich über Qua- 
lität und Preis. Erntet man zu früh, 

entwickelt die Vanille während der sich 
anschließenden Fermentierung nicht 
ihr volles Aroma. Erntet man zu spät, 
fangen die Schoten an aufzuplatzen. 
Da jede Schote unterschiedlich schnell 
reift, müssen die zur Ernte anstehen- 
den Früchte in den Pflanzungen täg- 
lich kontrolliert und gegebenenfalls ge- 
pflückt werden, so dass sich die Ernte- 

periode über drei Monate hinzieht. 

AROMA ENTSTEHT ERST 
DURCH DIE FERMENTIERUNG 

Die grüne Vanilleschote ist direkt nach 
der Ernte völlig geschmack- und ge- 

ruchlos. Ihr typisches Aroma wird erst 
durch einen Fermentierungsprozess frei- 

gesetzt, der spätestens zwei Tage nach 
der Ernte beginnen muss. Es gibt zwei 

verschiedene Verfahren, das mexikani- 

sche und das madegassische, die sich 

allerdings nicht prinzipiell, sondern 

nur im Detail unterscheiden. Bei bei- 

den werden die Schoten hitzebehan- 
delt, im einen Fall durch Tauchen in 

heißes Wasser, im andern durch Lie- 

genlassen in der Sonne. Dadurch wird 
künstlich ein Welkprozess in Gang ge- 

setzt. Anschließend müssen die Vanil 

leschoten 
�schwitzen", wobei sie viel 

Feuchtigkeit verlieren. 
Solche Phasen des Trocknens und 

Schwitzens werden einige Tage lang im 

Wechsel wiederholt. Dabei schrumpfen 
die Schoten, verfärben sich braun und 

entwickeln allmählich das typische Va- 

nillearoma. Ziel des Ganzen ist, unter 

optimalen Bedingungen einen Fermen- 

tierungsprozess zu unterhalten, in des- 

sen Verlauf die Aromastoffe der Vanil- 

le, die in den frischen Früchten glyko- 

sidisch, das heißt an Zuckermoleküle ge- 
bunden sind, vom Zucker abgespalten 

und freigesetzt werden. Da diese Spal- 

tung enzymatisch erfolgt, muss 
dafür 

gesorgt werden, dass die Enzyme bei 

gleich bleibend günstigen Temperatu- 

ren wirken können, und dass regelmä- 
ßig Wasser verdunsten kann, da die 

Schoten sonst schimmeln oder verfau- 
len würden. Dann wird die Vanille 

zwei bis drei Monate in gut belüfteten 

Lagerräumen getrocknet, von 
Hand 

sortiert - die längsten Schoten gelten 

als die wertvollsten -, gebündelt, 
in 

Blechkisten gepackt und verschifft. 

DIE INDUSTRIE 
KÜNSTLICHER AROMEN 

In Anbetracht des hohen, infolge des 

aufwendigen und personalintensiven 
Gewinnungsprozesses aber verständli- 

chen Preises der echten Vanille, war es 

ein großer Erfolg, dass man Vanillin, 

den Hauptaromabestandteil der Vanil- 

leschoten, seit 1874 auch synthetisch 
herstellen kann. Die Vanillinsynthese 

war eine der großen Pioniertaten 
der 
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Vanille 
wird vor dem Transport in die 

Verbraucherländer nach Längen 
sortiert und gebündelt. Die längsten 
Schoten gelten als die wertvollsten. 

organischen Chemie in der zweiten 
Hälfte des 19. Jahrhunderts. Sie gelang 
Wilhelm Haarmann (1847-1931; siehe 
Seite 50), einem Schüler des in Berlin 

wirkenden großen deutschen Chemi- 
kers August Wilhelm Hofmann (1818- 
1892). Das Vanillin war der erste natür- 
lich 

vorkommende Duftstoff, der syn- 
thetisch gewonnen werden konnte. 

Die technische Nutzung dieser Syn- 
these 

- vor dem Hintergrund der da- 

mals aufstrebenden Schokoladenin- 
dustrie 

von großem wirtschaftlichen 
Interesse 

- wurde zur Basis für die Ent- 
wicklung der Industrie synthetischer 
Duft- 

und Aromastoffe, die 1875 mit 
der Gründung von �Haarmann's 

Vanil- 
linfabrik 

zu Holzminden an der We- 
ser" ihren Anfang nahm. 

Bei der Synthese des so genannten 
, 
künstlichen Vanillins" ging man an- 

fangs 
von Coniferin aus, einer chemi- 

schen Substanz, die mühsam aus dem 
Kambialsaft 

von Tannen und Fichten 
isoliert 

werden musste. Diese Methode 
war umständlich und unlukrativ und hatte 

zur Folge, dass synthetisches Va- 
nillin zunächst kaum billiger als das 
Naturprodukt 

war. Auch die anschlie- 
end entwickelte Synthese des Vanil- 

ins aus Guajakol, die im Labor gut funktionierte, 
bewährte sich in der 

Technik 
nicht, weil die erzielten Aus- 

beuten 
zu gering waren. 

Erst 1876 konnten die Anfangsschwie- 

rigkeiten als überwunden gelten. Haar- 

mann, der Unternehmer, kooperierte 

intensiv mit Wissenschaftlern aus sei- 

nem alten Berliner Labor, insbe- 

sondere den Chemikern Ferdinand Tie- 

mann (1848-1899), der wissenschaftli- 

cher Berater und stiller Gesellschafter 
der Holzmindener Firma wurde, und 
Karl Reimer (1845-1883), der offiziell in 
die nunmehr in 

�Haarmann 
& Reimer" 

umbenannte Vanillinfabrik eintrat. 
Dank intensiver Forschung konnte 

man die Vanillinerzeugung schließlich 

auf das leicht zugängliche Eugenol, die 

Hauptaromakomponente des Nelken- 

öls, umstellen und damit der natürli- 

chen Vanille preislich erstmals ernst- 
haft Konkurrenz machen. Kosteten die 

ersten Gramme künstlichen Vanillins 

noch 7 bis 9 Mark - 
das Kilogramm 

mithin 7.000 bis 9.000 Mark -, so war 
das Kilogramm des aus Eugenol ge- 

wonnenen Produktes im Jahr 1885 

schon für 750 Mark zu haben. Fünf 

Jahre später, als die Ausbeute dank des 

Isoeugenol-Verfahrens nochmals gestei- 

gert werden konnte, lag der Preis bei 30 

Mark. 

VORBEHALTE GEGEN DAS 
KÜNSTLICHE VANILLIN 

Neben technischen und finanziellen 

Problemen waren in der Frühzeit des 

synthetischen Vanillins aber auch noch 

psychologische zu überwinden. Ein 

künstlicher Aromastoff war damals et- 

was völlig Neues, auf das viele Kun- 

den mit Ablehnung oder Misstrauen 

reagierten. Die Chemiker Haarmann 

und Reimer versuchten, die allgemei- 

nen Vorbehalte durch eine Veröffentli- 

chung zu brechen, in der sie behaupte- 

ten, dass die einzige aromagebende 
Substanz der natürlichen Vanilleschote 

das Vanillin sei. Daraus folgerten sie, 
dass ihr synthetisches Vanillin das Na- 

turprodukt vollwertig ersetze. 
Heute wissen wir, dass diese Be- 

hauptung falsch ist: Die Harmonie des 

�Die 
fröhliche Tischzeit", um 1760. 

Vanille galt besonders in Frankreich als 

unwiderstehliches Aphrodisiakum, 
das Annöherungsversuche über ein 

gemeinsam verzehrtes, mit Vanille ge- 

würztes Mahl oder durch Verwendung 

eines mit Vanille aromatisierten 
Parfums oder Tabaks erleichtern sollte. 

in Wirklichkeit extrem komplex zu- 

sammengesetzten, aus etwa 400 Kom- 

ponenten bestehenden Vanille-Aromas 

lässt sich nicht durch eine einzige 
Komponente - 

das Vanillin - 
darstel- 

len, selbst wenn dieses in der echten 
Vanilleschote der mengenmäßig domi- 

nierende Hauptaromaträger ist. Neben 

dem Hauptaromastoff Vanillin, das in 

einer Konzentration von drei bis vier 
Prozent in der fermentierten Frucht 

enthalten ist und mitunter in Form 

weißer Nadeln auf der Oberfläche der 

Schoten auskristallisiert, tragen etwa 35 

weitere, nur in sehr geringen Mengen 

vorhandene Inhaltsstoffe entscheidend 

zum typischen Vanillearoma bei. 

Haarmann und Reimer konnten mit 
den bescheidenen analytischen Mitteln 

ihrer Zeit jedoch kaum zu einem ande- 

ren Ergebnis gelangen als dem, dass Va- 

nillin die einzige aromagebende Kom- 

ponente der natürlichen Vanilleschote 

sei. Damals war noch nicht bekannt, 

dass auch Spuren von Substanzen ei- 

nen ungeheuren Einfluss auf das Aro- 

ma haben können und dass ein natürli- 

ches Aroma nur ganz selten aus einer 

oder wenigen Komponenten besteht. 

Bis zu einem gewissen Grade gebro- 

chen wurden die Vorbehalte gegen das 

künstliche Vanillin durch einen Marke- 

tingtrick: Die Holzmindener beauftrag- 

ten die seinerzeit berühmte Schriftstel- 

lerin und Kochbuchautorin Lina Mor- 

genstern (1830-1909), ein kleines Vanil- 

lin-Kochbüchlein zu schreiben, bei 

dem jedes Rezept die Verwendung 

künstlichen Vanillins erforderte. Dieses 

wurde in praktischen 3-Gramm-Tüt- 

chen in den Handel gebracht, gerade 
der richtigen Menge, um 500 Gramm 

Mehl oder einen Liter Milch zu aroma- 
tisieren. 
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NATÜRLICHES VANILLIN 
IST GEFRAGT 

Die alten Vorbehalte gegen das synthe- 
tische Vanillin konnten jedoch nie völ- 
lig ausgeräumt werden. In unserer Zeit, 

in der sich Meldungen über Allergien 

häufen, die von Aromastoffen ausge- 
löst oder zumindest mitverursacht sein 

sollen, erhielten sie reichlich neue 
Nahrung, obwohl es sich im Falle des 

Vanillins im lebensmittelrechtlichen 

Sinn um einen naturidentischen Aro- 

mastoff handelt. Als solche werden 
Aromastoffe bezeichnet, die den natür- 
lichen chemisch gleichen, aber synthe- 
tisch gewonnen werden. Ganz von der 

Hand zu weisen sind Befürchtungen 
betreffs des allergenen Potenzials der 

Vanille übrigens nicht: Es gibt Vanille- 

Allergiker. 

Die Aversionen der Verbraucher 

gegenüber naturidentischen, erst recht 

aber gegenüber künstlichen, in der Na- 

tur nicht vorkommenden Aromastof- 

fen brachten die Industrie, die das viel- 

seitig einsetzbare Vanillin in Mengen 

von mehr als 12.000 Tonnen pro Jahr 

verwendet, in große Bedrängnis. Der 

Einsatz natürlichen, aus echten Vanil- 
leschoten gewonnenen Vanillins ist viel 

zu teuer und könnte den mittlerweile 

riesigen Bedarf auch gar nicht mehr de- 

cken: Aus den etwa 2.000 Tonnen Va- 

nilleschoten, die pro Jahr geerntet wer- 
den, lassen sich nämlich nur 40 Ton- 

nen Vanillin, ein Bruchteil des tatsäch- 
lichen Bedarfes, extrahieren. 

Aus diesem Dilemma wies die Bio- 

technologie einen Weg: hinter der 
Bezeichnung 

�natürlicher 
Aromastoff" 

Karte der Ile de Bourbon, der heutigen, immer noch zu Frankreich gehörigen Insel 

La Reunion aus dem Jahr 1763. Nach dieser Insel wird Vanille aus den Anbau- 

gebieten des Indischen Ozeans bis heute Bourbon-Vanille genannt. Ihr besonders 
harmonisches Aroma macht sie zur weltweit am meisten geschätzten Qualität. 

darf sich nach unserer Gesetzgebung 

sowohl eine aus einem natürlichen 
Aromaträger, das heißt aus Vanillescho- 

ten isolierte, als auch eine biotechnolo- 

gisch hergestellte Substanz verbergen. 
Das beflügelte die Suche nach Verfah- 

ren, Vanillin und andere häufig ver- 

wendete Aromastoffe biotechnologisch 

herzustellen. 

In den späten 70er Jahren des 20. 

Jahrhunderts begann man in großem 
Maßstabe nach geeigneten Mikroorga- 

nismen und Enzymen zu fahnden. Da- 

bei machten die deutschen Aromaher- 

steller Zugeständnisse an die unüber- 

sehbaren Vorbehalte hiesiger Verbrau- 

cher gegenüber der Gentechnik und 

sperrten sich von vornherein gegen die 

Verwendung gentechnisch optimierter 
Mikroorganismen. 

Seit 1991 ist Vanillin biotechnolo- 

gisch in kommerziell interessanten, das 

heißt verwertbaren Mengen und 
in 

konstant guter Qualität zugänglich- 
Dieses Datum markiert in der Ge- 

schichte der Aromenindustrie einen 
ähnlichen Meilenstein wie das Jahr 

1874, in dem die chemische Synthese 

des Vanillins gelang. 
Vanillin kann prinzipiell entweder 

durch mikrobielle Fermentation, durch 

isolierte Enzyme oder durch Zellkultu- 

ren von Vanilla planifolia hergestellt 

werden. Letzteres Verfahren wird in der 

Praxis allerdings nicht genutzt: Zellkul- 

turen liefern nur geringe Vanillin-Aus- 

beuten, wachsen viel zu langsam und 

sind überdies anfällig für Kontamina- 

tion mit Fremdorganismen. Deshalb 

bevorzugt man Methoden, bei denen 

dem Vanillin strukturell bereits sehr 

ähnliche, leicht zugängliche Vorläufer- 

moleküle als Substrat verwendet wer- 

den, die sich mit mikrobiellen oder en- 

zymatischen Reaktionen zum Vanillin 

umsetzen lassen. 

Eine solche �Biotransformation" 
ist 

einer herkömmlichen chemischen 
SYn 

these in vielerlei Hinsicht durchaus 

überlegen. Als Ausgangsmaterial zur 

Vanillingewinnung mittels Biotransfor- 

mation eignen sich verschiedene 
Stof- 

fe. Wie bei der rein chemischen 
Syn- 

these kann man beispielsweise von' 

Der Chemiker Ferdinand Tiemann (1848-1899) im Kreise seiner Berliner Schüler 

und Mitarbeiter, Ende 19. Jahrhundert. Tiemann war 1874 in Zusammenarbeit mit 
Wilhelm Haarmann (1847-1931) die erste Synthese eines natürlich vorkommenden 
Aromastoffs gelungen: die des Vanillins. 



MAGAZI i VANILLE 

Eugenol ausgehen, einer Substanz, die 

zu 85 bis 95 Prozent im Nelkenöl ent- 
halten ist, und lässt dieses von einem 
Pseudomonas-Stamm in Ferulasäure 

umwandeln, die auch in der echten Va- 

nilleschote ein Zwischenprodukt der Va- 

nillinsynthese ist. 

Das Problem dieser Methode ist, 
dass Eugenol stark antibakteriell wirkt 

- deswegen wird es auch in der Zahn- 
heilkunde 

eingesetzt -, so dass man da- 

rauf achten muss, dass die verwendeten 
Mikroorganismen nicht vom Eugenol 

abgetötet werden. Man kann die wich- 
tige Ferulasäure aber auch durch Ex- 

traktion von Reiskleie gewinnen, ein 
im Tonnenmaßstab erhältliches, billi- 

ges Abfallprodukt, das diese wichtige 
Verbindung 

- Kostenfragen sind für 
die Wirtschaftlichkeit einer Großpro- 
duktion immer entscheidend - 

in gro- 
ßen Mengen enthält. 

In einem zweiten Schritt wird die, 

wie auch immer erhaltene Ferulasäure 

nun ihrerseits zu Vanillin umgesetzt. 
Dazu 

eignen sich verschiedene Mikro- 

organismen: Welcher Stamm und wel- 
che Mutante in der Praxis verwendet 
wird, ist das Geheimnis jeden Herstel- 
lers. 

Nach der Fermentation werden die 
Zellen der Mikroorganismen aus der 
Nährlösung 

abgetrennt. Das Rohvanil- 
lin 

wird extrahiert, gereinigt, auskristal- 
lisiert 

und schließlich getrocknet. Die 
Reinheit des so gewonnenen Produktes 

entspricht der des naturidentischen Va- 

nillins. 

men außer dem Vanillin selbst immer 

auch weitere Verbindungen enthalten, 
zum Beispiel Guajakol und Anisalde- 
hyd. 

Um das vollständige Vanillearoma 

zu erhalten, müsste ein biotechnologi- 

sches Verfahren auf der Basis von Zell- 

kulturen erarbeitet werden. Genau dies 

ist aus Kostengründen aber nicht 

machbar. So bleibt dem Genießer, der 

sich am gesamten Vanillearoma erfreu- 

en will, bis heute nur die Verwendung 

echter Vanilleschoten. Auch im Zeital- 

ter der Biotechnologie ist es also gar 

nicht so leicht, das komplizierte Aro- 

ma der Naturvanille perfekt zu imitie- 

ren. 

Allerdings kommt man dem natürli- 
chen Vorbild heute schon so nahe, dass 

ungeschulte Gaumen den Unterschied 

meist gar nicht mehr bemerken. Q 

VANILLE-AROMA 
ALS FORSCHUNGSAUFGABE 

Bei 
allen Erfolgen ist man sich in der 

Aromenindustrie jedoch sehr bewusst, 
dass das Vanillin allein nicht das ge- 
samte Vanillearoma verkörpert. Um in 
Aromen das harmonische Geschmacks- 
bild der natürlichen Vanille wiederzu- 
geben, sind zusätzlich einige Begleit- 
stoffe des Vanillins erforderlich. Des- 
halb 

sind in hochwertigen Vanillearo- 

Vanillin 
wurde schon 1876 auf der 

Weltausstellung in Philadelphia in 
Form 

eines Vanillin-Zucker-Präparats 
on9eboten. Es war ein genialer Verkaufstrick, 

solche und ähnliche 
Zubereitungen 

in portionsgerechten 1'utchen 
oder Schächtelchen auf den 

Markt 
zu bringen. 

DIE AUTORIN 

Elisabeth Vaupel, geboren 1956, Di- 

plom-Chemikerin, Dr. rer. nat., ist seit 
1989 Leiterin der Abteilung Chemie 

des Deutschen Museums. Ihr Hauptar- 

beitsgebiet ist die Chemiegeschichte 

des 19. und frühen 20. Jahrhunderts. 

Sie betreut die Gewürzausstellung, die 

das Deutsche Museum im April 2002 

eröffnet. 
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MAGAZEE' MARMOR 

Die Arbeit in den 

Marmorsteinbrüchen 

von Carrara ist trotz 

moderner Maschinen 
immer noch schwer 

und häufig gefährlich. 

ý1 

,, u 

TEXT UND FOTOS VON GERHARD ULLMANN 

Die weißen Flächen in den hochge- 

legenen Gebirgsregionen östlich von 
Carrara wirken wie ein fernes Leucht- 

feuer, das dem Kapitän Glück ver- 
heißt. Vergleichbar einer Gletscher- 

landschaft, deren Rinnen und Spal- 

ten sich immer tiefer in die Bergrü- 

cken eingraben, geht von diesem mil- 

chigen Weiß eine malerische Wir- 

kung aus: ein Gebirgspanorama zer- 
klüfteter Felsen, darin eingraviert fla- 

ckernde Linien zickzackförmiger Stra- 

ßen, die den Weg des Marmors vom 
Steinbruch bis zum Dorfrand nach- 

zeichnen. 

ier, im nordwestlichen Teil der 

Toskana, wo die Apuanischen 
Alpen eine Höhe von fast 2000 Metern 

erreichen, fügt sich das Netz staubiger 
Straßen zu einer Avenida des Marmors: 

eine acht Kilometer lange, schnurgera- 
de Straße, die die Stadt Carrara mit 
dem Hafen verbindet. An der Küste 
das logistische Zentrum, das Tor zur 
Welt. Gesteinsarten aus vielen Ländern 

werden hier verladen, der Rohstoff wei- 
terverarbeitet und veredelt, um als teu- 

rer Export in die Herkunftsländer zu- 

rückzukehren. 
Das weltumspannende Netz der Mar- 

morindustrie besitzt in der nur mittel- 

großen Handelsstadt Carrara eine wer- 
bewirksame Kapitale mit einer riesigen 
Reservekammer an Marmorvorräten, 
die sich hinter einem eindrucksvollen 
Panorama verbirgt. Die Apuanischen 

Alpen, die schroff in die Höhe steigen, 
folgen der Form einer Ellipse, die sich 
über eine Fläche von 1.080 Quadrat- 

meter erstreckt. 

Mineralogen, Geologen und Topogra- 

phen forschten in dem 500 Millionen 

Jahre alten Gestein, in dessen Sedi- 

mentschichten im Laufe von vielen 
Millionen Jahren Meerestiere verstei- 
nerten. Enormer Druck und hohe 

Temperaturen verwandelten den Kalk- 

stein in Kristalle. Das Ergebnis der 

Metamorphose: eir, Gebirgsmassiv, das 

60 Milliarden Kubikmeter Marmor 
birgt. 

Roms Imperatoren wussten dieses 

Naturgeschenk zu nutzen. Mit der klei- 

nen Hafenstadt Luni legten sie den ers- 
ten Baustein für ein 2000-jähriges Mar- 

morimperium. Die Abbaumethoden 

waren simpel, die Baulust der Römer 

enorm, die technischen Mittel begrenzt. 

Die Abbautechnik war arbeitsaufwen- 
dig, der Ertrag bescheiden. In die vor- 
handenen Risse wurden Holzkeile ge- 
trieben und mit Wasser übergossen. 
Das aufquellende Holz entwickelte die 

nötige Sprengkraft, der Block löste sich 

vom Stein: eine vergleichsweise scho- 
nende Abbaumethode. 

Mit dem Einsatz von Schwarzpulver 
begann im 18. Jahrhundert ein ver- 
schwenderischer Abbau, der harte Ein- 

schnitte im Gebirge hinterließ. Die un- 
kontrollierte Explosion zertrümmerte 
den Marmor, so dass große Blöcke Sel- 

tenheitswert besaßen. Ein weiterer Nach- 

teil: Die Sprengungen waren nicht nur 
wirtschaftlich völlig uneffektiv, son- 
dern auch gefährlich. Geröllhalden be- 
deckten die Bergflanken und erschwer- 
ten zudem die weitere Arbeit in den 

Marmorbrüchen. 

Erst mit der Einführung des Draht- 

seils Mitte des 19. Jahrhunderts durch 

den Belgier E. Chevalier veränderte 
sich der Charakter der Landschaft. Die 
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Im nordwestlichen Teil der Toskana, wo die Apuanischen Alpen eine Höhe von fast 2000 Metern erreichen, liegen 
die weltberühmten Steinbrüche von Carrara, in denen blendend weißer Marmor abgebaut wird. 

mächtigen, aus dem Felsmassiv heraus- 

geschnittenen Blöcke schaffen künstli- 

che Terrassenlandschaften, die Schäch- 

te und Höhlen verbergen - ein Abbild 

technischer Präzision und geologischer 
Forschung 

- ein Schattenspiel von hel- 

len und dunklen Flächen, hinter denen 

Labyrinthe in die Tiefe führen. Wer das 

Halbdunkel dieser Höhlenlabyrinthe be- 

tritt, ahnt, dass er dem Urbild des Rau- 

mes nahe ist, dass negative Räume eine 

elementare Ausstrahlung besitzen: an- 

onyme Kathedralen der Technik im 

Rohzustand, eine Industriearchäologie, 
die im Fels verschwindet. 

Die tonnenschweren Quader sind 

aus dem Felsen herausgesägt, die Land- 

schaft ist aus der Tiefe des Berges mo- 
delliert. Als Gegenbild zur Tektonik ge- 
bauter Räume, deren Spannung aus 
Abstand, Dichte und Bauvolumen re- 

sultiert, ist hier eine Vision von Lee- 

re entstanden. Im Spiegel der techni- 

schen Revolution erscheinen die Apua- 

nischen Alpen wie ein riesiges Experi- 

mentierfeld für eine Großraumtechnik, 

deren Abbaumethoden nachhaltig das 
Landschaftsprofil veränderten. 

Einen ästhetischen Feinschliff er- 
hielten die Marmorbrüche in den 60er 

Jahren durch den Einsatz von Ketten- 

sägen, eine Maschine, die sich bereits 

im Bergbau bewährt hatte. Weitere um- 

weltfreundliche Entwicklungen, wie der 

Einsatz eines flexiblen Diamantdrahtes 

zum Schneiden der Blöcke, haben die 

physischen Belastungen nicht aufgeho- 
ben, sondern lediglich verlagert. Der 

enorme Lärm, die blendende Helle des 

Marmors und der Einsatz massiger 
Bagger, die auf kleinstem Raum 30- 
Tonnen-Blöcke bewegen, solch eine 
Arbeit ist ohne eine breite Vertrauens- 
basis kaum möglich. 

Die Risiken für Leib und Leben sind 
hoch, die Körper der Steinbrucharbei- 

ter von den Mühen gezeichnet. Die 
Männer haben einen offenen und 
harten Blick. Ein Hang zur Anarchie 

und ein ausgeprägtes Selbstbewusstsein 

schaffen eine Distanz, die man als 
Fremder respektiert. Ein latenter Anar- 

chismus, der in einer expressiven Geste 

hervorbricht und in den Marmormo- 

numenten pathetische Züge annimmt, 

er hat in der Umgebung Carraras sei- 

ne geistige Heimat. Ob Gewerkschafts- 

oder Parteiarbeit: Verbindliche bürger- 

liche Ordnungsmuster sind in Carrara, 

der Stadt der Anarchisten, noch immer 

suspekt. 
Die knapp 100 Steinbrüche in der 

Region sind auf drei Talschaften ver- 

teilt, deren Becken von Nordosten nach 
Südwesten verlaufen und eine Fläche 

von 2.000 Hektar umfassen. Stärker 

noch als in Carrara selbst spürt man in 

den kleinen Bergdörfern Torano, Ml$e- 

glia und Colonnata, wie eng die Ge- 

schichte dieser Orte mit der Arbeit in 

den Steinbrüchen verbunden ist. Ein- 

drucksvoller als jede Statistik dokumen- 

tieren die schlichten Grabsteine auf 

den Friedhöfen das kurze harte Leben 

der Steinbrucharbeiter. Der alltägliche 
Gang der schwarz gekleideten 

Witwen 

zum Friedhof ist in das dörfliche Le- 

ben fest eingebunden. 
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Marmorbrüche sind Schlachtfelder ra- 
biater Abraumtechnik, bisweilen aber 
auch Kunstwerke logistischen Den- 
kens. Ihre wilde Schönheit besitzt eine 
anarchische Kraft, die sich ästhetischen 
Kategorien entzieht. Zwar ist die kräf- 

tezehrende Arbeit mit Hammer und 
Brecheisen seltener geworden, doch im 
Zusammenspiel mit einer effizienten 
Abbautechnik unersetzlich. Die über 
Generationen gewonnenen Erfahrun- 

gen sind durch Hilfskräfte ebenso we- 
nig auszugleichen wie durch den Groß- 

einsatz von Maschinen. An den Schalt- 

stellen der Steinbrüche stehen noch 
immer hoch qualifizierte Facharbeiter. 
Marmor zeigt seine Schönheit nicht 

nur in der Verwandlung vom Rohstoff 

zum Kunstobjekt. Seine zweite, weni- 
ger beachtete Seite sind die Umwelt- 

schäden, die sich aus dem verstärkten 
Abbau ergeben: Hohlräume in den 

Bergen und tief in das Gebirgsmassiv 

eingegrabene Schächte. 

Der Steinbrecher ist ein hoch quali- 
fizierter Facharbeiter, dessen Wissen in 
die moderne Abbautechnik einfließt. 
Ohne das Ineinandergreifen von Erfah- 

rung und Erfindung wären die hohen 
Steigerungsraten im Export kaum mög- 
lich. Die Marmorindustrie als eine der 

ältesten Industriezweige der Welt war 
trotz ihres respektablen Alters clever 
genug, um mit analogen Begriffspaaren 

wie Ruhm und Reichtum den Rohstoff 
Marmor 

aufzuwerten, ihm einen meta- 
physischen Glanz zu unterlegen. Mit 
dem Slogan 

�Marmor aus Carrara" ver- 
bindet 

man hochwertige Qualität. Die 
Bildhauer 

schätzen den 
�Marmor 

Sta- 

tuario", doch die Sorge, dass diese be- 

rühmte Sorte durch verstärkten Abbau 

zur Neige gehen könnte, ist stark über- 
trieben. Der größte Teil der abgebauten 
Tonnage fließt in die Bauindustrie. 

Marmor bürgt für Dauerhaftigkeit; 

in der Architektur und der bildenden 
Kunst 

gibt es kaum ein Material, das 

allein durch eine virtuose handwerkli- 

che Bearbeitung zu einer - vorschnel- 
len 

- Klassifizierung als Kunstobjekt 

verleitet. Marmor zeigt seine verborge- 
nen Schönheiten erst durch eine sach- 
gerechte Bearbeitung. Ein Statement, 

An den Ausfallstraßen und den Orts- 
einfahrten kann man auch die Antiken- 
sehnsüchte der im Kunstgewerbe 
erfolgreichen Bildhauer bewundern. 

das einleuchtend klingt und das nur 

wenige Künstler beachten. Nobilitiert 
durch Künstlerhand, doch populär 
durch die Bau- und Kulturindustrie, ist 
die Ausdrucksskala dieses Steines nach 
oben wie nach unten offen. Eine Sym- 
biose aus Kunst und Kitsch, wenn man 
alte Friedhöfe besucht, ein ästhetisches 
Vergnügen innerhalb der Kulturhoheit 
der Museen. 

Es ist nicht zuletzt ein Verdienst des 

Kapitalismus, solchen Luxus auf unter- 

schiedlichen Niveaus und in einer brei- 

ten Produktpalette der Öffentlichkeit 

anzubieten. Auch hier beweist der äl- 

teste Industriezweig der Welt, dass sei- 

ne Manager flexibel zwischen Kultur 

und Geschäft agieren - nicht zuletzt, 

MARMOR 

um das Kulturbewusstsein für ihre Pro- 

dukte anzuheben. Carraras Kunsthisto- 

riker, die nicht ohne Stolz auf die An- 

wesenheit Michelangelos verweisen, ha- 

ben innerhalb ihrer Stadtgrenzen keine 

vergleichbaren Werke aufzuweisen, die 

bildhauerische Vision und Baukunst in 

einem Gesamtkunstwerk vereinen. 
Der im Zentrum gelegene Dom von 

Carrara, dessen Arbeiten sich vom 11. 

bis zum 14. Jahrhundert hinzogen, ver- 
leugnet mit seinem strengen geschlos- 

senen Baukörper keineswegs seine ro- 

manische Herkunft. Doch die schöne, 

von weißem Colonnata und schwar- 

zem Marmor gezeichnete Fassade be- 

eindruckt mehr durch ihre elegante 
Dekoration als durch ihre tektonische 



Gliederung. Eine Werbefläche für die 
Marmorindustrie gewiss, doch für die 
hohe Kunst ein vages �Vielleicht". Im Wappen von Carrara findet man 
das Rad als symbolträchtiges Motiv für 

die Entwicklungsgeschichte der Stadt. 

Als uraltes Transportmittel hat sich die- 

ses Zeichen in die Landschaft einge- 

schrieben. Man registriert es als deko- 

rative Schmuckform an Brückengelän- 
dern oder setzt es in Beziehung zur 
ägyptischen Gottheit Rha. 

Die schweren Lastwagen, die in end- 
losen Schleifen die 30-Tonnen-Mar- 

morblöcke zum Hafen fahren, auch sie 

zahlen ihren jährlichen Tribut. Die Au- 

toreifen an den Straßenrändern werden 
von der Statistik nicht erfasst. Die von 
Schlaglöchern gezeichneten und mit 
Schotter nur notdürftig reparierten Stra- 
ßen stellen eine Herausforderung an 
Geschick und Reaktionsvermögen der 

Fahrer. Die steilen Serpentinen, die 

von den hoch gelegenen Marmorbrü- 

chen herunter zum Hafen führen, sie 

sind selbst für nervenstarke Fahrer ris- 
kante Unternehmen, die nicht selten 

zu Unfällen führen. 

Ein Missverhältnis ist jedoch nicht 
zu übersehen: Noch immer werden 
Gesetze des Umweltschutzes umgan- 
gen und die Investitionen für die Infra- 

struktur auf die Logistik der Marmorin- 
dustrie ausgerichtet. Wenn Industrie 

und Imagepflege, Kulturpolitik und 
Lebensqualität in allzu enger Nachbar- 

schaft leben, dann werden tief greifen- 
de Veränderungen in der Landschaft we- 
niger beachtet. Rein wirtschaftlich ge- 
sehen, hat die Verlagerung vom Schie- 

nenverkehr auf die Straße den Mar- 

morproduzenten Vorteile gebracht. Die 
Zeitersparnis zwischen Abbruch und 
Verladung verringert nicht nur die Kos- 

ten, sie ist auch ein probates Mittel für 

effizientes Arbeiten. 

Welchen Einfluss inzwischen die 

�Internazionale 
Marmi e Macchine Car- 

rara" als private Gesellschaft auf die 

Wirtschafts- und Kulturpolitik der Stadt 

Carrara ausübt, wird nicht zuletzt 
durch die zahlreichen Kongresse, Mes- 

sen und technischen Veranstaltungen 
deutlich. Die internationale Marmor- 

und Maschinenmesse, die alljährlich in 

Carrara stattfindet, gilt als die bedeu- 

tendste Veranstaltung in dieser Bran- 

che. 
Die Marmorbranche erwirtschaftet 

ihren Profit wie ein Industrieunterneh- 

men, doch was sie schmückt, ist ihr 

hoher Kulturanspruch. So ist die Kul- 

turgeschichte des Marmors auch ein 
Kulturbaukasten für eine Lifestyle-Ge- 

neration. Ob Tischplatte oder Taufbe- 

cken, ob Grabplatte oder Trajansäule: 
Die Grenze zwischen Gebrauchsgegen- 

stand und Kunstwerk verläuft fließend, 

Eine der wenigen Marmor-Skulpturen 

vor Ort: 1957 wurde auf dem Dorfplatz 

von Colonnata ein Denkmal errichtet. 



MAGAZ? 4' MARMOR 

Die tonnenschweren Quader sind aus dem Felsen herausgesägt. Die Apuanischen Alpen erscheinen wie ein riesiges 
Experimentierfeld für eine Großraumtechnik, deren Abbaumethoden nachhaltig das Landschaftsprofil verändern. 

und bei allzu hohem künstlerischen 
Anspruch 

wächst die Gefahr des Schei- 
terns. Die großen Bildhauer der Re- 
naissance waren sich dieser Herausfor- 
derung bewusst; die Kunstgewerbler 
unserer Tage haben die Messlatte nied- 
riger gehängt. Auch im Zentrum des 
Marmorabbaues 

rund um Carrara hat 
man die aristokratische Aureole mit 
dem 

sicheren Absatz der Kunstwerk- 
stätten und Souvenirshops vertauscht. Die 

antike Heldenpose ist für jeden 
Kleingärtner 

erhältlich, die Preise auf den Geschmack eines flanierenden 
Kulturtourismus 

abgestimmt. Ein Ge- 
schäft, bei dem die Geschichte des 
Marmors 

verschwimmt und das Surro- 
gat das Original ersetzt. 

An den Ausfallstraßen und den Orts- 
einfahrten kann man auch die Anti- 

kensehnsüchte der im Kunstgewerbe er- 
folgreichen Bildhauer bewundern. Mar- 

mor ist ein edles Material. Doch das 

bildhauerische Elend, das Halbgöttern 

und mythologischen Fabelwesen wie 

ein Gebrechen anhaftet, mahnt zur Vor- 

sicht. 
Die Nachhut der Kunstindustrie hat 

sich an den Straßenrändern angesie- 
delt, die künstlerische Hemmschwelle 

ist leicht zu passieren. Nur die Adressa- 

ten haben gewechselt. Vom feudalen 

Herrensitz zur bescheidenen Stadtvilla 

ist es lediglich ein kleiner Schritt, der 

jedoch bedacht werden will. 
Die Befürchtung einiger Bildhauer, 

der kostbare 
�Marmor 

Statuario", den 
Michelangelo für seine Statuen einst 
verwendete, könne ausgehen, ist wohl 
nicht begründet: 60 Milliarden Kubik- 

meter Marmor müssen erst einmal auf- 

gearbeitet werden, auch wenn die hier- 

bei vorherrschende Sorte der 
�Bianco 

ordinario" ist. 

Die Marmorindustrie ist auch auf 
diesem Sektor sicherlich noch lern- 
fähig. n 

DER AUTOR 

Gerhard Ullmann, geboren 1935, Archi- 

tekt, ist vor allem als Fotograf und 
Architekturkritiker bekannt. In seinen 
Ausstellungen, Zeitschriften- und Buch- 

veröffentlichungen erschließt er die Zu- 

sammenhänge zwischen gestaltetem 

und industriell genutztem Lebensraum 

und Sozial- beziehungsweise Kulturge- 

schichte. 
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WEIHNACHTSSCHMUCK 

aus 
SALZTEIG 

41 
Man braucht: 400 g Mehl, 200 g Salz. 

500 nil Wasser und 1 EI Öl. Alles gut 

zusammen kneten, den Teig etwa 1 cm 
dick ausrollen, mit Plätzchen-Förnr 

chen Figuren ausstechen und mit ei- 

nem kleinen Kochlöffelstiel eine Ofl- 
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Salz aus dem Meer 
In Italien und anderen südeuropäischen 
Ländern kann man sie noch sehen: 
Salzgärten, von den Römern erfunden, 
in denen Salz aus dem Meerwasser 

gewonnen wird. 
Dazu legt man ein System von Becken 

und Kanälen an, durch das das salzhalti- 

ge Wasser geleitet wird. Zuerst fließt es 
in die größeren und tieferen Becken, von 
dort langsam in kleinere, flachere. Die 

Sonne lässt das Wasser verdunsten, 

zurück bleibt das Salz. Es wird auf 
Haufen geschaufelt und trocknet an der 

Sonne. 

u1 nung in jede Form bohren, durch die 

du später ein Band zum Aufhiinge1' 

fuhren kannst. Bei etwa 50 Grad 

ungefähr 30 Minuten ini Backofen 

trocknen lassen. Die kalten Figuren 

mit Gold oder Silber bemalen. 

Salz aus dem Berg 
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Eigentlich stammt auch dieses Salz aus 
dem Meer: Es ist nur dort zu finden, WO 

vor Millionen von Jahren große Meere 

das Land bedeckt und Salz abgelagert 
haben. Seit fast 3000 Jahren fördert man 
dieses Salz mit Bergwerksanlagen zu 

Tage. Viele Menschen waren damit 

beschäftigt, das Salz unter Tage mit 

Pickeln herauszubrechen und auf 
dein 

Rücken nach oben zu schleppen. Später 

zogen Pferde das Salz in Fässern aus 

dem Bergwerk. Heute werden riesige 
Maschinen eingesetzt. 

ý 
ý 

ý 

ý 

0 
c 



In modernen Salzbergwerken wird Sprengstoff ver- 
wendet: Große Bohrwagen schaffen Sprenglöcher bis 

zu 7m Länge. Bei einer Sprengung werden bis zu 1000 
Tonnen Salz herausgelöst. Bagger schaufeln das Salz 

auf Wagen oder Transportbänder. 

Man kann das Salz auch mit Wasser aus dem Berg 
herauswaschen. Diese Sole wird in große "Pfannen" 

geleitet und erhitzt, das Wasser verdampft und Salz 
bleibt 

zurück. Im Deutschen Museum kann man das 

schön sehen: auf denn Bild rechts zeigt ein Diorama, 

wie früher in einer Saline gearbeitet wurde. 

k9k ý-* 

Wie kommt das Salz 
ins Meer? 

In einem Fischerdorf weit im Osten 
lebten einst zwei Brüder. Chen, der Älte- 

re, war unehrlich und böse. Lin aber, der 
Jüngere, 

war ein redlicher und mutiger 
Mann. 

Jeden Morgen fuhr er mit seinem Boot 

aufs Meer zum Fischen. Aber immer wie- 
der zerrissen seine alten Netze, und all 
die Fische, die er gefangen hatte, ent- 
wischten. Eines Abends war Lin deswe- 

gen so verzweifelt, dass er keinen Schlaf 
Enden konnte. 
Plötzlich 

stand ein alter Mann vor ihm 

und sprach: "Lin, du hast Geduld und 
Mut bewiesen. Deshalb schenke ich dir 
diesen Zauberkrug. Gib gut acht auf 
meine Worte, er wird dein Leben verän- 
dern. Du musst nichts anderes tun, als 
zu diesem Krug zu sagen: > Krug, gib mir 
Salz!, Und er wird sich mit diesem wert- 

vollen Gut füllen. Dann sagst du zu ihm: 

Halt ein, hab Dank! ' 
Lin tat, wie ihm gesagt. Jeden Tag 

besprach er den Zauberkrug, und er füll- 

te sich mit Salz. Lin verkaufte es und 

wurde reich davon. Sein Bruder aber 

platzte schier vor Neid. Eines Morgens 

belauschte er Lin, als dieser sagte: > Krug, 

gib mir Salz!, 

Später, als Lin auf dem Markt war, stahl 
Chen den Krug und ruderte damit aufs 

offene Meer. Dort sprach er: Krug, gib 

mir Salz! Und der Krug füllte sich und 
füllte sich und floss schließlich über. Das 

Salz ergoss sich in das ganze Boot. "Zu 

Hilfe, ich ertrinke! " schrie Chen in höchs- 

ter Not. Aber er kannte das Zauberwort 

nicht, das dem Salz Einhalt geboten 
hätte. Und schon versank das Boot mit 
Chen und dem Krug in den Fluten. 

1Y, Jy 

' Eai Om 
11, ý 

JI I/ 

ý1ý 

1'11`ýI 
ýy `y+y^1ý\' y1 

ý\ýý'\, V(ý 
ý"ýY1ýYI1'ý9ý1ýry1ýý1'1 

4ti ,; 
Vop 

WiL1iU"t: 9 §L":; i4 
9fl!, C 

Dort auf dein Meeresboden, da liegt der 

Krug seitdem. Und immer noch kommt 

Salz aus ihm heraus 
... 

Märchen aus Asien 
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GEDENKTAGE TECHNISCHER KULTUR 

VON SIGFRID UND MANFRED VON WEIHER 

2,1.1877 

In Broomhill, England, stirbt 
67-jährig Alexander Bain. Zu- 

nächst als Uhrmacher tätig, 

wandte er sich ab 1840 elektro- 
technischen Versuchen zu und 
konstruierte eine Batterie-elekt- 

rische Uhr. Nach Entwicklungs- 

arbeiten zu einem Bildtelegra- 
fen führte Bain 1846 den ge- 
lochten Papierstreifen in die Te- 
legrafie ein. 

4.1.1877 
In New York verstirbt 83-jährig 
Cornelius Vanderbilt. Als Au- 

todidakt hatte er sich durch die 
Gründung bedeutender Dampf- 

schiff-Linien und Eisenbahn- 

verbindungen in den USA zu 
einem Vorkämpfer moderner 
Verkehrs- und Transportunter- 

nehmen entwickelt. Er war ei- 
ner der einflussreichsten und 
wohlhabendsten Unternehmer 

seiner Zeit, sein Lebenswerk 

wurde von seinem Sohn Wil- 
liam fortgeführt. 

6.1.1852 
In Paris stirbt der Erfinder der 
Blindenschrift Louis Braille. Als 
Siebenjähriger verlor er durch 

einen Unfall sein Augenlicht, 
besuchte später eine Blinden- 

schule und entwickelte, in An- 
lehnung an die Zeichenschrift 
Barbiers, die bis heute ge- 
bräuchliche, auf sechs Punkten 

aufgebaute Blindenschrift. 1836 
besorgte er die Übertragung ei- 
ner Auswahl der Werke Mil- 

tons in seine Schrift. Von der 
Anerkennung und Weiterver- 
breitung seines Systems erfuhr 
Braille erst auf dem Sterbebett. 

7.1.1977 

In Genf beginnt das europäische 
Nuklearforschungsteam CERN 

(Conseil Europeen pour la Re- 

cherche Nucleaire; heute: Or- 

ganisation Europeen 
... 

) seine 
Untersuchungen mit dem Su- 

per-Protonen-Synchroton. 

10.1.1877 

In Oakland, Kalifornien, USA, 

wird Frederik G. Cottrell gebo- 

ren. Seine Erfindung des bis heu- 

te gebräuchlichen �Cottrell-Ver- 
fahrens" ermöglichte das Ent- 
fernen von Staub und Ruß aus 
Gasen durch Strom mit hoher 

Spannung. 

Energie-Zentrale in Fritz Langs 
�Metropolis"-Vision von 1927. 

10,1.1927 

Im Berliner UFA-Palast am Zoo 

wird der Film Metropolis urauf- 

geführt. Als kulturkritische Vi- 

sion auf das Jahr 2000 greift er 
Probleme einer von moderner 
Technik geprägten Gesellschaft 

auf. Das Manuskript schrieb 
Thea von Harbou, die Regie 
führte Fritz Lang. 

12.1.1727 

In Leipzig stirbt 52-jährig Jacob 

Leupold, ein gelehrter Mecha- 

niker und zugleich Herausgeber 
des neunbändigen Theatrum Ma- 

chinarum. Seit 1696 bereicherte 

er die technische Praxis mit meh- 
reren bedeutsamen Werken und 
begann 1714 mit den Vorarbei- 

ten zu seinem umfangreichen 
literarischen Werk, das zwischen 
1724 und 1739 in deutscher Spra- 

che erschien und bis heute eine 
der wichtigsten Quellen tech- 

nikgeschichtlicher Forschung ist. 

1982 besorgte Professor Dr. 

Kurt Mauel durch den VDI- 

Verlag eine faksimilierte Neu- 

auflage des kostbaren Werkes. 

13.1.1902 
Nach dem Erfolg der um 1888 
in Berlin entstandenen Urania- 
Gesellschaft für populäre Wis- 

sensvermittlung wird nun im 
Berliner Roten Rathaus Deutsch- 
lands erste Volkshochschule ge- 
gründet. 

15,1,1902 
Der Ingenieur Alexander Bern- 
hard Dräger (1870-1928) grün- 

THE ATRUM 

MACHINARVM 
GENERALE. 
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Titel des ersten Bands des 

Leupoldschen Werkes, 1724. 
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der mit seinem Vater Heinrich 

Dräger (1847-1917) in Lübeck das 

Dräger-Werk, das sich seitdem 

mit der Entwicklung und 
Her- 

stellung von Sauerstoff-, Gas- 

schutz- und Atemschutz-Gerä- 

ten einen Namen gemacht 
hat. 

Bei Bergbau, Feuerwehr und 
Marine fanden Drägers Geräte 

schnell Anerkennung und prak- 

tischen Einsatz. 1909 bis 1912 

wurde im Dräger-Werk das von 
Stelzner erfundene schlauch- 
lose Tauchgerät zur Serienreife 

entwickelt. 

24.1.1877 LT 1 UI / 

Kurz nach Vollendung seines 
80. Lebensjahres stirbt in Berlin 

der Physiker Johann Christian 

Poggendorff. 1821 erfand er ein 

Galvanometer, 1842 führte er 

die Klemmschraube in die Elek- 

trotechnik ein. Vielseitig war 

Poggendorff auch auf literari- 

schem Gebiet: Seit 1824 redi- 

gierte er die Annalen der Physik 

und Chemie, und 1857 begrün- 

dete er das in immer neuen 
Fort- 

setzungsausgaben aktualisierte 
Biographisch-Literarische Handwär- 

terbuch zur Geschichte der exakte/' 
Wissenschaften. 
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25.1.1627 
In Lismore, Irland, wird Robert 
Boyle geboren. Durch seine 
zahlreichen physikalischen Ex- 
perimente förderte er die Ent- 
wicklung der Technik nachhal- 
tig und wurde zum führenden 

englischen Naturforscher seiner 
Zeit. Er wiederholte und er- 
gänzte die Versuche Otto von 
Guerickes und verbesserte des- 
sen Luftpumpe. 1662 formulier- 
te er das Gesetz vom Gas- 
druck und Gasraum, das bis 
heute als �Boyle-Mariottsches Gesetz" gültig ist. Richtungwei- 
send waren ebenso Boyles Ex- 
perimente zur Kältetechnik und 
Elektrizitätslehre. 

27,1,1852 

In Niederbexen bei Minden 

wird August von Borries gebo- 
ren. Als Eisenbahn-Lokomotiv- 
Konstrukteur 

verbesserte er die 
Malletsche Verbundlokomotive. 
1891 studierte er das amerikani- 
sche Eisenbahnwesen, 1902 kam 

er als Dozent für Eisenbahn- 
Maschinenbau 

an die TH Ber- 
lin-Charlottenburg. Die Verwirk- 
lichung des von ihm geplanten 
und vorbereiteten Lokomotiv- 
Laboratoriums 

erlebte er nicht 
mehr; er starb 1906. 

28,1.1827 

In Philadelphia kommt Cole- 
man Sellers zur Welt. Seine Kon- 
struktion eines Hängelagers mit 
beweglichen Schalen wird der 
Fachwelt 1849 vorgestellt. 1861 
konstruiert 

er eine Vorform des 
Filmprojektors, die er �Cine- matoscope" nennt. 1890 wird 
er leitender Ingenieur des Nia- 
gara-Kraftwerkes. 

31ýg02 

tn Langbanshytten, Värmland 
in Schweden, 

wird Nils Erics- 
"111 geboren. Unter seiner Lei- 
tUng 

entstehen zwischen 1838 
bis 1844 die Stockholmer Schiff- 
docks 

sowie große Schleusen- 
Anlagen, 

später wichtige Kanal- 
verbindungen. Im Auftrag des 
Schwedischen 

Reichstages pro- 
Jektiert 

er ab 1853 die Schwedi- 
sche Staatsbahn, die als sein Lebenswerk 

gilt. 

1-2-1827 

Brüder Robert und James Stirling 
erhalten in England 

ein britisches Patent auf die 

von ihnen konstruierte Heiß- 

luftmaschine, deren Kolben be- 

reits mit einer Vorrichtung zur 
Regeneration der Wärme (Eco- 

nomiser) ausgestattet ist. In 

jüngster Zeit gibt es wieder Be- 

strebungen, das Konzept des 

Stirling-Motors zu einem be- 

sonders Energie sparenden An- 

triebsaggregat für Schiffe und 

so weiter zu entwickeln. 

2.2.1727 

In Dresden stirbt Andreas Gärt- 

ner, der als Kunsttischler be- 

gann und unter König August 
dem Starken als �Hof-Mecha- 
nikus" wirkte. Seine heizungs- 

technischen, optischen und 
kriegstechnischen Erfindungen 

machten ihn im damaligen Eu- 

ropa als �Sächsischen 
Archi- 

medes" weithin bekannt. 

Fig. t. 
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der das elektrische Licht zwi- 

schen zwei Leitern als Lichtbo- 

gen erzeugt wird. Obschon sich 
diese Technik bei den ersten 

elektrischen Straßenbeleuch- 

tungen Europas schnell ein- 
führte, wurde sie wenig spä- 
ter durch die elektrische �Hef- 
ner-Kerze" und durch Edisons 

Glühlampen verdrängt. 

7.2.1802 

In Linden bei Hannover wird 
Georg Egestorff geboren. 1835 

gründete er in seiner Heimat- 

stadt eine Maschinenfabrik mit 
Eisengießerei, die schon früh 

durch ihren Lokomotivbau zu 

großem unternehmerischem Er- 

folg kam. Die nach dem Tod 
des Firmengründers (1868) ver- 
kaufte Fabrik war bis ins aus- 

gehende 20. Jahrhundert unter 
dem Namen HANOMAG zum 

Hanptansictil. 

Freiherr v. Dückers experimentelle Seilbahn von 1861. 

2.2.1827 

In Rödinghausen, Westfalen, 

kommt Franz Fritz Freiherr 

von Dücker zur Welt. Er war 

preußischer Bergbeamter in Bad 

Oeynhausen und erfand 1861 

die Eisendrahtseil-Schwebe- 
bahn, deren erstes Modell er 
dort erfolgreich in Betrieb nahm. 
Erst nach ihm gelang es Hodg- 

son und Bleichert, die Draht- 

seil-Schwebebahn in die Praxis 

des Bergbaues einzuführen. 

6.2.1877 

Der russische Ingenieur Pawel 

Jablochkoff erhält ein briti- 

sches Patent auf die von ihm er- 
fundene 

�Jablochkoff-Kerze", 
bei 

Beispiel im Bus- und Lastkraft- 

wagenbau tätig. 

9.2.1877 

In Nürnberg wird Hermann 

Föttinger geboren. 1905 erhielt 

er ein deutsches Reichspatent 

für seine Erfindung des hyd- 

raulischen Drehmoment-Wand- 

lers, der sich in der Getriebe- 

technik bald vielseitig einführ- 
te. Föttinger war langjähriger 

Professor für Schiffsturbinen- 

bau an der TH Danzig. 

15.2,1902 
Die erste Teilstrecke des Berli- 

ner Hoch- und Untergrund- 
bahn-Netzes zwischen Stralau- 

er Tor und Potsdamer Platz 

wird dem Verkehr übergeben. 
Erbaut wurde das Grundnetz 

dieser ersten deutschen Hoch- 

und Untergrundbahn für den 
Öffentlichen Nahverkehr durch 

die Siemens & Halske AG. 

17,2,1942 
In Paris stirbt der Chemiker 

und Physiker Professor Jean Per- 

rin. 1926 erhielt er den Nobel- 

preis für Physik in Anerkennung 

seiner Arbeiten über die diskon- 

tinuierliche Struktur der Mate- 

rie. 

19.2.1752 
Die Pariser Akademie der Wis- 

senschaft prüft den durch Porn- 

mier verbesserten Ventilator 

von Stephan Hales. Bis dahin 

war eine künstliche Belüftung 

von Manufakturen und Berg- 

werksstollen unbekannt. 

25.2.1827 

In Saarbrücken wird Karl Röch- 

ling geboren. Schon früh betä- 

tigte er sich technisch und un- 
ternehmerisch im Saargebiet. 

1881 erwarb er das Eisenwerk 

in Völklingen, auf dem schon 

ein Jahr später der erste Hoch- 

ofen angeblasen werden konn- 

te. Als erster Saar-Industrieller 

erkannte Röchling die kom- 

mende Bedeutung der moder- 

nen Koksofen-Technik bei der 

Gewinnung des in Gasen ge- 
bundenen Teers und Ammoni- 

aks. 1892 lief im Völklinger Werk 

der erste mit Hochofengas be- 

triebene 8-PS-Motor. Röchling 

starb 1910. 

Berlins Hoch- und U-Bahn 

am Halleschen Tor, 1902. 
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JANUAR 
- 

FEBRUAR 
- 

MÄRZ 2002 

Jost oder Jobst Bürgi 
(1552-1632). 

28.2.1552 

In Lichtensteig, Kanton St. Gal- 
len, Schweiz, kommt Jost Bürgi 

zur Welt, der einer der bedeu- 

tendsten Mechaniker und Ma- 

thematiker seiner Zeit wurde. 
Als Hof-Uhrenmacher und As- 

tronom folgte er 1579 dem Ruf 
des Landgrafen Wilhelm IV. 

von Hessen nach Kassel. 1604 

trat Bürgi in die Dienste des 

Kaisers Rudolf II. in Prag. Er 

konstruierte neben astronomi- 

schen Uhren einen mit Silber- 

blech überzogenen Himmels- 

globus, Proportional-Zirkel so- 

wie Triangulations-Instrumen- 

te. Unabhängig von Napier - 
vermutlich früher 

- 
führte Bür- 

ge die Logarithmen in die Ma- 

thematik ein. 

2.3.1902 

Der vielseitige Physiker Ernst 

Ruhmer erhält ein Reichspa- 

tent auf die automatische Se- 

len-Zündung von Leuchtbojen 

mit Olgasfüllung, die für den 

Signaldienst auf hoher See be- 

stimmt sind. Bereits 1900 hatte 

sich Ruhmer mir grundlegen- 
den Arbeiten zur Tonphoto- 

graphie hervorgetan, die erst 

nach 1920 von Vogt, Engel und 
Masolle zum �Lichtton-Verfah- 
ren" weiterentwickelt wurde, der 

Grundlage des späteren Ton- 
films. 

5.3.1827 
In Como, Norditalien, stirbt 
Alessandro Graf Volta, einer 
der bedeutendsten Pioniere auf 
dem Gebiet der Elektrophysik. 
1792 gelang ihm die Erklärung 
der von Luigi Galvani entdeck- 
ten Berührungselektrizität. We- 

nig später veröffentlichte er die 

erste Zusammenstellung einer 
Spannungsreihe. 1800 entwi- 

ckelte er die galvanische Batte- 

rie, die später nach ihm be- 

nannte �Volta-Säule". 

5.3.1827 

In Paris stirbt der große franzö- 

sische Mathematiker, Physiker 

und Astronom Pierre Simon 

Marquis de Laplace. Auf der 

Grundlage der Newtonschen 

Weltanschauung erklärte er die 

Entstehung des Planetensys- 

tems. Ferner arbeitete er über 
die Refraktion des Lichtes, Pro- 
bleme der Schallgeschwindig- 
keit, Drehung fester Körper, Mo- 
lekularvorgänge, statische Eigen- 

schaften der Elektrizität, baro- 

metrische Höhenmessungen und 
über zahlreiche andere Fragen. 

1820 machte Laplace den Vor- 

schlag, elektrisch zu telegrafie- 

ren. 

6.3.1827 

In Hanau am Main wird Wil- 
helm Carl Heraeus geboren. 
Als Pharmazeut gründete er 1851 
in seiner Heimatstadt Deutsch- 
lands erste Platinschmelze. 1856 
führte Heraeus das Schmelzen 

von Platin im Knallgasgebläse 

ein. 

11.3.1852 
Der deutsche 

�Subinarine-Inge- 
nieur" Wilhelm Bauer führt im 
Hafen von Triest dem österrei- 

chischen Kaiser sein Modell ei- 
nes Unterseebootes vor. Nach- 
dem Bauer in Deutschland, Os- 

terreich und England keine In- 

teressenten für seine Erfindung 
fand, wandte er sich nach Russ- 
land, wo er ein großes U-Boot 
bauen konnte. 

11.3.1902 

In Mannheim stirbt Friedrich 

Engelhorn. 1848 gründete er 

eine Gesellschaft zur Herstel- 

lung von �portativem 
Gas" - ein 

Vorbild späterer Transportgas- 

Unternehmen. Mit Dyckerhoff 

und Clemm baute er 1861 eine 
Handelsgesellschaft zur Fabri- 
kation von Anilin- und Teerfar- 

ben auf, aus der sich 1865 die 

Badische Anilin und Sodafab- 

rik, heute BASF, entwickelte, 
deren Direktorium Engelhorn 
bis 1885 angehörte. 

15.3,1927 

1927 begannen die Bauarbeiten 

am für die damalige Zeit gewal- 
tigen Dnjeprostroy-Staudamm- 
Wasserkraftwerk südlich von 
Dnjepropetrowsk in der Sowjet- 

union. 1932 wurde die erste 
Ausbaustufe des größten Wasser- 
kraftwerks Russlands in Betrieb 

genommen. Die Generatoren 

hatte Bauleiter J. G. Alexan- 
drow aus den USA importiert. 

19.3.1877 

In Freiburg im Breisgau wird 
der spätere Chemiker Franz Fi- 

scher geboren. Im Mai 1925 

entdeckte er gemeinsam mit Dr. 
Tropsch das nach beiden be- 

nannte Verfahren zur Benzin- 

erzeugung durch Kohle-Verflüs- 

sigung unter normalem Druck. 

Fischer war langjähriger Lei- 

ter des Kohleforschungsinstitu- 

tes der Kaiser Wilhelm Gesell- 

schaft in Mühlheim, Ruhr. 

21.3.1877 

Charles William (Karl Wilhelm) 
Siemens hält als Präsident des 

Iron and Steel Institute, London, 

seine viel beachtete Antrittsre- 
de, in der er unter anderem von 

einer Kohle Vergasung unter 
Tage und deren vielseitigen 
technischen wie wirtschaftlichen 
Möglichkeiten spricht. Auch 

auf die künftige Nutzung der 

Wasserkraft zur Elektrizitätser- 

zeugung weist er, der Bruder 
des großen Elektro-Pioniers 

Werner von Siemens, voraus- 
schauend hin. 

23.3.1777 

In Neuwied am Rhein wird Jo- 
hann Leopold Bleibtreu gebo- 

ren. Als Sohn eines Bergman- 

nes wandte er sich der wissen- 

schaftlichen Bergbautechnik zu. 
Zu Anfang des 19. Jahrhunderts 

gelang es ihm nach jahrelan- 

gen schwierigen Versuchen, aus 
der schwefelkieshaltigen, toni- 

gen Braunkohle auf der Hardt 
bei Obercassel Alaun für die 

Textilindustrie zu erzeugen. 

24.3.1802 
Richard Trevithick und Andrew 
Vivian erhalten ein britisches 
Patent auf die erste Hochdruck- 
Dampfmaschine ohne Kon- 
densation. Die Weiterentwick- 
lung dieses Konstruktionsprin- 

zips wird zur Grundlage der das 

19. Jahrhundert beherrschen- 
den Dampflokomotive und er- 

weist sich so als Schrittmacher 
der Industriellen Revolution. 

31.3.1727 

Im heutigen Londoner Stadtteil 
Kensington stirbt 85-jährig Eng- 
lands großer Naturforscher Sir 

Isaac Newton. In seinem 1687 

- veröffentlichten Hauptwerk Na 

turalzs philosophiae prinicipia mat- 
bematica formulierte er die drei 

Grundgesetze der klassischen 

Mechanik, die heute als New- 

tonsche Axiome bezeichnet wer- 
den: das Trägheitsgesetz, das 

Beschleunigungsgesetz und 
das 

Prinzip der Gleichheit von actio 

et reactio. Newton stellte 
das 

Gravitationsgesetz auf, erklärte 
damit die Bewegung der Plane- 

ten um die Sonne und berech- 

nete deren Masse. Er entdeckte 
die Zusammensetzung des Son- 

nenlichtes aus den Spektralfar 
ben, nahm aber entgegen sei- 

nem Zeitgenossen Huygens an, 
das Licht bestehe aus einzelnen 
Teilchen. Die Grundlagen der 

Sir Isaac Newton 
(1643-1727). 

Differenzial- und Integralrech- 

nung erfand er unabhängig von 

Leibniz. Vor allem mit seine"' 
Ursache-Wirkungs-Axiom fun- 

dierte Newton maßgebend 
das 

neuzeitlich-naturwissenschaft- 
liche Weltbild, dessen Grenzen 

erst ab der zweiten Hälfte des 

20. Jahrhunderts auf breiter Ebe 

ne hinterfragt werden. 
ý 
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NACHRICHTEN AUS DEM DEUTSCHEN MUSEUM 

ZUSAMMENGESTELLT VON BIRGIT HEILBRONNER 

KONGRESS 
�BILDUNG 

DURCH 
WISSENSCHAFT" 

Vom 21. bis 22. Februar 2002 
findet im Deutschen Muse- 
um der internationale öffentli- 
che Kongress 

�Bildung 
durch 

Wissenschaft" statt. Veranstalter 
ist die Wissenschaftsgemein- 
schaft Gottfried Wilhelm Leib- 
niz e. V., kurz WGL oder Leib- 
niz-Gemeinschaft, der Zusam- 
menschluss von derzeit 78 For- 
schungsinstituten und wissen- 
schaftlichen Serviceeinrichtun- 
gen in Deutschland, darunter 
auch das Deutsche Museum. 

Hintergrund des Kongresses 

sind die verstärkten Anforde- 

rungen, die das seit dem 20. 
Jahrhundert 

sich explosionsar- 
tig vermehrende Wissen sowohl 
an den Einzelnen wie an die 
Gesellschaft stellt. Sein Ziel ist 

es, in internationalem und in- 

terdisziplinärem Austausch die 
Rolle der Wissenschaft bei der 
Entwicklung der Wissensgesell- 

schaft zu erörtern. Im Mittel- 

punkt steht dabei die Frage nach 
den bildungstheoretischen und 
-Politischen Grundlagen und Be- 
dingungen des Wissenstransfers 

und des Dialogs zwischen Ex- 

perten und Gesellschaft. 
Am ersten Tag wird die The- 

matik im Rahmen von Work- 

shops ausgelotet. Themen sind 

�Umgang mit Unsicherheiten 

am Beispiel wissenschaftlicher 
Prognostik", 

�Wissenschaftliches Wissen 
und Alltagstheorien", 

�Das Menschenbild der Wis- 

senschaft", 
�Utopie, 

Metapher 

und Analogie in der Wissen- 

schaft 
- Chancen und Gefah- 

ren", 
�Wissenschaft und Ethik" 

und 
�Wissenschaft und Han- 

deln". 

Am zweiten Tag wird das 
Thema in verschiedenen Vor- 
trägen beleuchtet sowie durch 
die 

moderierte Diskussion 
�Bil- dung durch Wissenschaft - Probleme 

und Lösungsperspek- 
t'ven" und durch eine ausländi- 
sche Expertenrunde zum The- 

�PUSH - Erfahrungen aus 
anderen Staaten". 

Informationen 
zur Tagung 

unter http: //www. wgl. de. Fach- 
liche Fragen zum Kongress be- 
antwortet Dr. Stephanie Co- 
ine1n, Deutsches Institut für Er- 
wachsenenbildung in Frankfurt; 

Das Deutsche Museum präsentiert: 
Christof Gießler 

ý 

HE 

am 

h, 

ý, 
ý u 

Christof Gießler: Spurensuche in der Welt der Technik. 100 

Seiten, zahlreiche farbige Abbildungen, Großformat DIN A4. 

C. Bertelsmann Jugendbuch Verlag, München 2000. C 15,50 

Telefon: (0228) 249913-14868; 

Email: conein@die-frankfort. de. 

Anmeldungen bei der Ge- 

schäftsstelle der Leibniz-Gemein- 

schaft, zu Händen Frau Bött- 

ner, Postfach 120169,53043 
Bonn; Fax: (0228) 30815-255; 
Email: boettner@wgl. de. 

Dorothee Messerschmid 

PUBLIKATIONSPREIS DES 
DEUTSCHEN MUSEUMS 

Im November 2001 wurden die 

jährlichen, mit je 1500, - 
DM 

dotierten Publikationspreise des 

Deutschen Museums verliehen. 
Mit ihnen werden herausragen- 

de, im Vorjahr am Deutschen 

Museum und am Münchner 

Zentrum für Wissenschafts- und 
Technikgeschichte (MZWTG) 

entstandene Publikationen aus 
den Bereichen Bildung und For- 

schung gewürdigt. 
Auf Spurensuche in der Well der 

Technik entführt Christof Gieß- 

i alb 

Spurensuche 
in der Welt 

der Technik 

ler Technikbegeisterte jeden Al- 

ters, vor allem aber Kinder. 
Speziell den etwa 7- bis 12-Jäh- 

rigen ermöglicht er mit seinem 
Buch eine auf ihre Fähigkeiten 

und Bedürfnisse zugeschnitte- 

ne Orientierung in der Welt 

der Naturwissenschaften und 
der Technik im Allgemeinen 

und im Mikrokosmos Deut- 

sches Museum im Besonderen. 

Die durchweg farbigen, mit lo- 

ckerer Hand gezeichneten Illus- 

trationen vermögen auch Kin- 

der zu fesseln, die vornehmlich 

an Fernsehen und PC gewöhnt 

sind, und auch die sprachli- 

che Gratwanderung zwischen 
inhaltlicher Präzision und spie- 
lerischer Leichtigkeit meistert 
Gießler vorzüglich. 

Die 
�Spurensuche" macht da- 

her Appetit auf mehr: auf einen 

vergleichbar konzipierten und 

gelungenen Kinderbereich im 

Deutschen Museum. Nicht zu- 
fällig ist genau dies die Aufga- 

be, die sich der Autor für die 

nächsten Jahre gestellt hat. 
Luitgard Marschalls Buch Im 

Schatten der chemischen Synthe- 

se: Industrielle Biotechnologie in 

Deutschland (1900-1970) wurde 
bereits mit zwei anderen hoch- 

rangigen Preisen ausgezeichnet. 
Es erforscht den signifikanten 
Entwicklungsrückstand, in dem 

sich bis weit in die 70er Jahre 

hinein sowohl die wissenschaft- 
liche als auch die industrielle 

Biotechnologie in Deutschland 

im Vergleich zu anderen hoch 

industrialisierten Staaten befand. 

Dieser Rückstand ist umso auf- 
fälliger, als Deutschland noch 
bis zum Ersten Weltkrieg in 

wichtigen mikrobiologischen Be- 

reichen wie etwa der Gärungs- 
forschung weltweit die Führung 

innehatte. 

Im Rückgriff auf die sozi- 
alwissenschaftliche Theorie der 

Luitgard Marschall 

Im Schatten 
der chemischen 

Synthese 
1ndusti cl1e Biotechnologie 

in Deutschland (1900-1970) 

Campus 

11ý-1, -. . ------ 

Luitgard Marschall: Im Schat- 

ten der chemischen Synthese: 

Industrielle Biotechnologie in 

Deutschland (1900-1970). 
Campus-Verlag, Frankfurt/ 

Main u. a. 2000. C 39,90 

Pfadabhängigkeit liefert die Au- 

torin eine überzeugende Erklä- 

rung für diese Entwicklung. 
Das Buch leistet einen wich- 

tigen Beitrag für ein besseres 

Verständnis der Stärken und 
Schwächen des deutschen In- 

novationssystems und einen 

nicht minder bedeutenden Bei- 

trag zu einem historisch fun- 

dierten Vergleich von Innova- 

tionskulturen. 
Dorothee Messerschmid 
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THEATERTAGE IM 
DEUTSCHEN MUSEUM 

Vom 23. November bis zum 10. 
Dezember 2001 veranstaltete 
das Deutsche Museum in sei- 

ner Reihe 
�Zwischen 

Kunst 

und Wissenschaft" erstmals 

und mit großem Erfolg Thea- 

tertage. Das Deutsche Museum 

ist damit in Deutschland Vor- 

reiter für eine Form der Wis- 

sensvermittlung, die in den 

angelsächsischen Ländern eine 
lange Tradition hat. 

Präsentiert wurden zwei un- 
terschiedliche Ansätze für Thea- 

ter im Museum: Das Wissen- 

schaftstheater setzt sich mit wis- 

senschaftsgeschichtlichen The- 

men auseinander, während Mu- 

seumstheater eigens für Abtei- 
lungen des Museums entwi- 
ckelt wurde und unterhaltsam 
Wissenschaft und Technik mit 
historischem Hintergrund ver- 

mittelt. 
Im Mittelpunkt der Theater- 

tage standen die beiden Gast- 

spiele �Oxygen" von Carl Dje- 

rassi und dem Nobelpreisträger 

Roald Hoffmann und �Kopen- 
hagen" des englischen Dramati- 

kers Michael Frayn. Während 

�Oxygen" 
die Frage nach dem 

tatsächlichen Entdecker des Sau- 

erstoffs stellt, geht es in 
�Ko- 

penhagen" um das moralische 
Recht an der praktischen Nut- 

zung der Atomenergie. 

Das Deutsche Museum holt 

mit seiner Reihe 
�Zwischen 

Kunst und Wissenschaft" gezielt 
künstlerische Positionen zur 
Auseinandersetzung mit Wis- 

senschaft und Technik ins Mu- 

seum. �Kunst stellt unmittelbar 
den gesellschaftlichen Kontext 
her. Wissenschaft allein kann 

das nicht", sagt Professor Wolf 

Peter Fehlhammer, Generaldi- 

rektor des Deutschen Museums. 

�Wir 
bieten den Künstlern das 

Museum als Bühne an und zei- 

gen, was Künstler zum Thema 

Wissenschaft und Technik zu 

sagen haben. Das eröffnet uns 

ganz neue Möglichkeiten der 

Diskussion um relevante gesell- 

schaftliche Fragen", so Fehl- 

hammer. Die Reihe soll konti- 

nuierlich mit Musikveranstal- 

tungen, Performances, Tanz und 
Theater fortgesetzt werden. 

Sabine Hansky 

Szene aus �Oxygen" von Carl Djerassi und Roald Hoffmann. 

TECHNIKMUSEUM ODER 
SCIENCE CENTER? 

Auf der Veranstaltung 
�Science 

Center, Technikmuseum, Öf- 

fentlichkeit" (9. -12. September 

2001) diskutierten im Deut- 

schen Museum rund 60 Teil- 

nehmer aus dem deutschspra- 

chigen Raum Themen und Fra- 

gestellungen, die sich um die 

Abgrenzung traditioneller Tech- 

nikmuseen von den vielerorts 
entstehenden Science Center 
drehen, um Vermittlungsme- 

thoden und Kommunikations- 
formen in beiden Institutionen 

und darum, was Technikmuse- 

en und Science Center zum of- 
fenen Dialog versus Akzeptanz- 
beschaffung von Technik und 
Naturwissenschaften beitragen. 

Das Symposion in Mün- 

chen, veranstaltet von Muse- 

umspädagogischem Dienst und 
Deutschem Museum, knüpfte 

sowohl an die beiden Veranstal- 

tungen zur �Museumspädago- 
gik in technischen Museen", 
die der Museumspädagogische 
Dienst 1999 in Berlin und 2000 
in Mannheim durchgeführt hat- 

te, als auch an den Workshop 
des Deutschen Museums zur 
Rolle der Museen bei PUS 
(Public Understanding of S(, ience) 

vom vergangenen Jahr an. 
Wie vielfältig die Science 

Center-Szene ist, zeigten Bei- 

träge von Michael Kiupel von 
der 

�Phänomenta" 
in Flens- 

burg, die in den 1980er Jahren 
die Arbeit aufnahm, und von 
Martin Mehrtens vom Science 

Center 
�Universum" 

in Bre- 

men, das im September 2000 

eröffnet wurde. Während die 

Flensburger Institution ein be- 

wusst puristisches Konzept ver- 
folgt, bei dem die Experimen- 

tierstationen zum unmittelba- 

ren Umgang mit Phänomenen 

einladen und einen individuel- 
len Lernprozess anregen wol- 
len, ist das Bremer Science 
Center sowohl nach außen 
(durch eine spektakuläre Archi- 

tektur) als auch nach innen 
(durch eine thematische und 
szenographische Ausstellungs- 

gestaltung) als Freizeitangebot 

und touristisches Highlight kon- 

zipiert, was mit didaktischen 

Ambitionen freilich nicht in 
Widerspruch stehen muss. 

So wie �Science 
Center" ist 

auch �Dialog" ein Begriff, der 

oft zum Schlagwort verkommt. 
Vorträge von Andrea Niehaus 
(Deutsches Museum Bonn) und 
Jörg Naumann (Deutsches Hy- 

giene-Museum, Dresden) zeig- 
ten exemplarisch, wie ein Dia- 
log zwischen Wissenschaft und 
Öffentlichkeit im Museum ini- 

tiiert werden kann. Das Bonner 

Haus hat im vergangenen Jahr 

gemeinsam mit der Universität 
Bonn ein �Museumstraining 

für 

Wissenschaftler" angeboten, die 

sich im Rahmen des Bonner 

Wissenschaftssommers buch- 

stäblich auf dem Marktplatz den 

Fragen und Meinungen von 
Bürgern gestellt haben (siehe 

K&T 1/2001, Seite 7). 
Das Dresdner Projekt einer 

Bürgerkonferenz zum �Streit- 
fall Gendiagnostik" orientierte 
sich am Modell von Konsen- 

sus-Konferenzen, die in Däne- 

mark, den Niederlanden, den 

USA und in der Schweiz statt- 

gefunden haben. Dabei be- 

schäftigte sich eine 16-köpfige 
Bürgergruppe mit verschiede- 

nen Aspekten der Gendiagnos- 

tik und stellte abschließend ein 
Positionspapier vor, das in die 

Politikberatung einfließen soll 
(siehe K&T 2/2001, Seite 28). 

Schließlich wurden Kriterien 
für Science Center-Elemente 

und dialogfördernde Elemente 
in Ausstellungen erarbeitet. 

Marc-Denis Weitze 

OSTERFERIENPROGRAMM: 

ENTDECKUNGEN MIT WASSER 

Fünf Tage lang, vom 23"-27" 

März 2002 (jeweils von 10 bis 

16.30 Uhr), gehen Kinder von 
7 bis 14 Jahren oder ganze 

Fa- 

milien dem Wasser auf 
den 

Grund. Im Deutschen Museum 

können junge Forscher verblüf- 
fende und nützliche Eigen- 

schaften von Wasser enträtseln, 

mit Wasser experimentieren, 
he- 

rausfinden, wie man mit Hilfe 

von Wasser vorwärts kommt 

und wie man es überwinden 
kann. Außerdem warten 

Mit- 

mach-Werkstätten, in denen 

man beispielsweise eine Farbpy- 

ramide oder eine Lichtmühle 
bauen kann, Figuren für ein 

Schattentheater entwerfen und 
dazu Stücke ausdenken und 

vieles mehr. 
Informationen: Telefon (089) 

2179- 462 (Di-Fr vormittags). 

ABENDÖFFNUNGEN BISS 20 UHR 

Verschiedene Ausstellungen des 

Deutschen Museums sind zu 
bestimmten Zeiten bis 20 Uhr 

geöffnet. Hier eine Ubersicht 
9. Januar: Energietechnik 

16. Januar: Musik 

23. Januar: Informatik 
30. Januar: Zeitmessung 

6. Februar: Raumfahrt 

13. Februar: Luftfahrt 

20. Februar: Musik 

27. Februar: Starkstrom 

6. März: Chemie 

13. März: Metalle 

20. März: Musik 

27. März: Bergwerk 

Sonderprogramme zu den ver- 

schiedenen Themen - 
Abend- 

führung, Lesung oder 
Ko Ührt 

- 
beginnen jeweils um 18 

h 
Unkostenbeitrag ¬ 2,50. 
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SCHLUSSPUNKT 

Fast Food - fast Nahrung 
VON JÜRGEN TEICHMANN 

Ich liebe fast food 
- nicht immer 

natürlich, aber immerhin. Und 

auch nicht alles: Dicke fett- und 
ketchuptriefende Hamburger in 
labberigen Weißbrotdeckeln sind 
mir zuwider. Aber wenn man 
mit Kindern in die Stadt geht, 
so können die sich umbringen 
dafür 

- insbesondere, wenn die 
Eltern dagegen sind und nur der 
Onkel 

sie zu solch lüsternem 
Ort führen darf. 

Der Erfinder der McDonald- 
Schnellspeisung 

verlangte übri- 

gens, dass seine �Restaurants" 
so ähnlich funktionieren wie 
ein Lichtschalter: auf Knopf- 
druck Gewinn und nichts an- 
deres. Das verbindet seine Phi- 
losophie irgendwie mit unse- 
ren Druckknopfexperimenten 

lm Museum. Schmecken müs- 
sen sie nicht (allen), sie müssen 
nur funktionieren. Wenn sie es 
nicht tun (soll vorkommen), 
dann 

stopft man den Ärger mit 
Hamburger 

und Cola im Papp- 
becher. Ich bevorzuge für so et- 
was Milchmixgetränke (Vanille 

oder Erdbeer, Schoko weniger). 
Nach 20.00 Uhr gibt es außer- 
halb McDonald nichts mehr 
dergleichen. 

Ubrigens hat die deutsche 
Bratwurstkultur den amerikani- 
schen Restaurantketten einiges 
voraus: Es geht noch schneller, 
und das direkt an der Straße 
und gleich um den Abfallkübel 
herum. 

Kennen Sie Coburger Brat- 
würste? Für mich die allerbes- 
ten, auch wenn Sie sie, bei Ih- 
rem Verlangen: durchgebraten, 
schwarz verkohlt bekommen - 
aber mitten auf dem Coburger 
Marktplatz 

muss es sein, zwi- 
schen Gemüsefrauen und pracht- 
vollen Giebeln. Oder Fisch und Chips 

auf dem Hamburger 
Fischmarkt, 

aber ganz früh und frisch 
- Fische gerade erst ge- fangen, 

Kartoffeln gerade erst 
geerntet (glaubt man jedenfalls). 

Fast food sättigt schnell, das 
wird keiner bestreiten. Ist das 
nicht 

auch schon Genuss? Ins- 

besondere, wenn man auf ande- 

re komplexere Genüsse aus ist, 

die, sagen wir, nach Arbeitsen- 

de 19.00 bis 19.30 beginnen. 

Wie könnte ich in dieser Zeit 

eine vielleicht noch ökologisch 

richtige Gaumensinfonie entfal- 
ten - 

im Zweifelsfall wenigstens 
Ökologie! 

Andererseits bewundere ich 

unsere französischen Freunde, 

die so viel Zeit für wirkliche 
Esskultur aufwenden: eine Mit- 

tagspause mit sechs Gängen 

dauert zwei Stunden, egal an 

welchem Arbeitstag. Doch das 

ist wohl auch schon Legende. 

Übrigens liebe ich zur McDo- 

nald-Milch eine knusprige baye- 

rische Butterbrezen. Die gibt es 
dort nicht, ist aber auch fast 

food und wird von fast jeder Bä- 

ckerei frisch über den Tisch ge- 

schoben. Man kann sie in fünf 

Minuten knacken 
- und ge- 

nüsslich im Gaumen zerbröseln 
lassen, 

- 
leider braucht die eis- 

kalte McDonald-Milch länger. 

Warum die Amerikaner nur 

eiskalte Getränke so lieben? Und 

eiskalten (aber knackigen) Sa- 

lat. Hot Dogs gibt es nur hot. 

Man könnte sie übrigens in ei- 

ne Wurst-Reihenfolge von �fei- 
ner Genuss" bis 

�grober 
Ma- 

genfüller" einreihen: Coburger 

Bratwurst, Nürnberger Brat- 

würstchen, Münchner Schweins- 

würstl, Frankfurter, Brühpolni- 

sche, Hot Dogs. 

Es gibt nicht nur amerikani- 

sches oder deutsches fast food, 

sondern unzählige Varianten: 

Pizza italienisch, Nudeln chine- 

sisch, Wok thailändisch, Ke- 

bab türkisch - manche sind 

wirklich (für 30 Minuten Zeit) 

mindestens ebenso schmack- 
haft wie eine Butterbrezen, an- 
deres schmeckt wie triefender 
Pappkarton (neulich indonesi- 

sches Krupuk auf der Münch- 

ner Sonnenstraße). 
Tütensuppen sind eine andere 

fast food--Variante - sozusagen 
Heim-food. Auch hier habe ich 

in Frankreich Hervorragendes 

gefunden, schmackhaft, varia- 
bel. Vielleicht die Verführung 

für einen einfach gestrickten 

Mitteleuropäer, aus der nouvelle 

cuisine auszusteigen. Gibt es bei 

uns aber nicht. Knorr, Maggi - 
im Wesentlichen - teilen den 

Markt auf: Grießnockerlsuppe 

- ob Meisterklasse oder nicht - 
schmeckt immer gleich, aber 

auch gleich passabel. Ich wechs- 
le das ab mit Tomatencreme- 

suppe (ein wenig Sahne oder 
Creme fraiche dazu), Gemüse- 

suppe (schon recht fade). 

Grießnockerl dauern zehn 
Minuten, also schon eine Zeit- 

frage, wenn man 19.55 Uhr 

nach Hause kommt und die Ta- 

gesschau nicht versäumen will. 
Tomatencremesuppe zum Bei- 

spiel ist da der absolute Zeitren- 

ner. Kochendes Wasser aus dem 

Wasserkochtopf, umrühren, Ta- 

gesschau - man hat sogar noch 
Zeit zu blasen, um sich nicht 
den Mund zu verbrennen. Und 
dazu eine knackige bayerische 

Brezen. Könnte man nicht ei- 

nen Beschleuniger für Grießno- 

ckerln erfinden? 
Eine Flasche Wein lässt sich 

übrigens wunderbar schnell 

aufmachen, zählt aber nicht 

zu fast food. Bedauerlicherweise 
brauchen gute Rotweine mehr 
Zeit als Kartoffeln, bis sie ge- 

nießbar sind. 
Als Nachtisch gibt es Obst- 

quark, selbstverständlich kei- 

nen selbst gemixten, man käme 

gar nicht mehr zum Lesen (zu- 

mal der Wein viel zu schnell 

müde macht), sondern Dano- 

ne oder Tengelmann Hausmarke 

(letzterer ist weniger süß und 

schmeckt mir auch sonst besser). 

Man kann übrigens in der 

Großstadt wirklich eine raffi- 

nierte Strategie entfalten, bestes 

fast food zusammenkomponie- 

ren, zum Beispiel: Milchmix 

von McDonald, Butterbrezen 

nur dort, wo sie knusprig ist 

und nicht zu lange unter der 

Butter herumweichte, knacki- 

ger Salat aus dem Kaufhof, Tü- 

tensuppen (überall), französi- 

sche tarte (jawohl, exzellent) 

zum Aufbacken aus dein Wie- 

nerwald. 
Fast food ist übrigens auch 

nur ein böses Schlagwort. Man- 

ches slow food in einem veri- 
tablen bayerischen Restaurant 

ist schlimmer: geschmacklose 
Schweinebratensoße, aufgekoch- 
te Knödl, gelierter Rotkrautbrei, 

wachsweiche Nudeln, dünne 

Suppen ä la Rumford. Das war 
übrigens fast food vor mehr als 
200 Jahren: Die berühmte Rum- 
fordsuppe aus Kartoffeln, Grau- 

pen, Erbsen, Brotschnitten, 

sauer gewordenem Bier und vor 

allem viel Wasser 
- 

das ganze 

recht heiß, damit möglichst vie- 
le arme Leute möglichst schnell 

satt und warm und arbeitsfähig 

wurden. 
Der Amerikaner Benjamin 

Thompson, der es in Bayern 

zum Grafen Rumford gebracht 
hat 

- ein Loblied auf seinen 
Englischen Garten! - würde 
heute sicher ähnlich wissen- 

schaftlich an unsere Essproble- 

me herangehen: natürlich an- 
ders und genialer als seine ame- 

rikanischen Schnellrestaurant- 

Landsleute. 
Arme Leute gibt es außer- 

dem heute kaum noch, dafür 

nehmen die Übergewichtigen 

erschreckend zu: Vielleicht wä- 

ren also noch dünnere Suppen 
das richtige. 

Zugegeben: ich brauche an- 

nähernd jeden Tag wenigstens 

ein gutes, frisch zubereitetes 
und schmackhaftes Essen mit 
mindestens drei Gängen und 

mindestens 40 Minuten Zeit 
dafür. Q 
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Jean Tinguely, Pit Stop, 1984. 
In Hans Holländers Beitrag 

über Kunst und Technik 

erscheint Tinguely als ein 
Künstler, der perfekt mit 

Mitteln der Technik arbeitet. 
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