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Vorwort

Hippokrates zufolge sollen unsere Nahrungsmittel unser Heil-
mittel sein, und unsere Heilmittel sollen unsere Nahrungsmittel
sein. Heute wird die Lehre des griechischen Arztes jedoch ins
Gegenteil verkehrt: Die Erndhrungsindustrie tischt uns neu-
artige Nahrungsmittel auf, die uns nicht mehr gesund machen,
sondern krank. Hinter den geschlossenen Tiiren der Industrie
verwandeln Forschungskdche echte Lebensmittel in Kunstpro-
dukte voller Zucker, Salz und Fett. Ultraverarbeitete Nahrungs-
mittel sind aus sich selbst heraus unvertraglich und unertraglich.
Wir aber sollen mehr davon essen, als uns guttut, nur damit die
Gewinne der Nahrungsmittelindustrie immer weiter steigen.
Als ich die groBte Erndhrungsmesse der Welt, die Anuga in
Koln, besuchte, fiel mir auf, dass in den Hallen keine echten
Lebensmittel gezeigt wurden. Das gab mir den Anstol3, mehr
dartiber zu erfahren, wie die Industrie mein Erndhrungsverhal-
ten beeinflusst. Hersteller bieten allein in Deutschland 170000
Nahrungsmittel an, viele davon wurden in den Laboren nur
einiger weniger GroBkonzerne erfunden. Von der Offentlichkeit
weitgehend unbemerkt, hat sich Big Food auf der ganzen Welt
ausgebreitet und verdrangt zusehends traditionelle Lebensmittel.
Die Deutschen greifen immer hdufiger zu Fertiggerichten, das
offenbarte der neueste Ernahrungsreport. Bis zu achtzig Prozent
der heute angebotenen Nahrungsmittel bestehen aus industriell
verarbeiteten Produkten; sie machen mancherorts schon sechzig
Prozent unserer taglichen Energiezufuhr aus. Sie zielen auf das



Belohnungssystem in unserem Gehirn und verleiten uns dazu,
auch dann weiterzuessen, wenn wir schon satt sind. In reichen
Landern nehmen Durchschnittsbiirger 500 Kilokalorien mehr
zu sich, als sie benétigen — und das jeden Tag. Ich war auf ein
Thema gestoBen, das ich gleichermaBen fesselnd wie erschre-
ckend fand.

Zum ersten Mal in der Geschichte der Menschheit ist die
Uberernahrung ein groBeres medizinisches Problem als die
Untererndhrung. Wéhrend eine Milliarde Erdenbiirger zu
wenig zu essen haben, bekommen zwei Milliarden zu viel. In
der Schweiz, in Deutschland und offenbar auch in Osterreich
verandert das gerade das dauBere Erscheinungsbild der Men-
schen. In den vergangenen hundert Jahren sind die Generatio-
nen immer grofler geworden, aber nun ist das Ende der Fah-
nenstange erreicht: Die Menschen wachsen nicht mehr weiter
in die Hohe, sondern gehen in die Breite. Fur viele ist das ein
kosmetisches Problem, fiir manche birgt es eine gesundheitliche
Gefahr. Starkes Ubergewicht, also Fettleibigkeit, erhoht das
Risiko fiir Herzinfarkt, Schlaganfall oder Krebs. Die Zahl der
Menschen mit Diabetes mellitus Typ 2 hat sich in vierzig Jah-
ren vervierfacht. In einigen Liandern der westlichen Welt wird
die mittlere Lebenserwartung in wenigen Jahren erstmals nicht
mehr steigen, sondern sinken.

Arzte lernen immer mehr iiber den schidlichen Einfluss ver-
arbeiteter Nahrungsmittel und warnen immer eindringlicher
vor Big Tvod. Doch die Politik behandelt das Thema stiefmiit-
terlich und veréffentlicht Ernahrungsreporte, die das Problem
schonreden. Und so fahrt die Lebensmittelindustrie unbehelligt
Gewinne ein, von denen andere Branchen nur traumen konnen.
Die Folgekosten fiir Krankheiten, die sie verursacht, tragen
andere. Ich finde, das darf nicht so bleiben.

Mein naturwissenschaftliches Studium mit Spezialisierung in
Biochemie hilft mir zu erkennen, was die neuen Lebensmittel

mit uns anstellen, und ermdglicht mir, die vielen, sich zum Teil



widersprechenden Behauptungen und Fachpublikationen zur
Erndhrung einzuordnen. Als Wissenschaftsautor ist es mein
Beruf, an schwer zugingliche Informationen zu kommen und
diese verstandlich zu erzdhlen.

Ein Buch allein wird das Zucker-Fett-Salz-Komplott vielleicht
nicht zu Fall bringen. Aber ich kann mein Wissen teilen und
sagen, nach welchen Regeln das grofle I'ressen ablauft. Je mehr
ich personlich dariiber gelernt habe, desto mehr ist mir der
Appetit auf ultraverarbeitete Nahrungsmittel vergangen. Und
so verhilft mir dieses Buch zu etwas, das ich mir anfangs nicht

auszumalen gewagt hitte: mehr Genuss und weniger Kilos.



1. Kapitel Wer soll das essen?

Die Kostlichkeiten funkeln wie Trophéden in den Vitrinen. Eine
Flasche enthilt eine Flissigkeit, die vor lauter Chlorophyll grin
leuchtet. Der aus Algen angertihrte Trank soll gesund sein. Im
nachsten Schaukasten glitzert eine Buddel voll 100-prozentigem
Kokosnuss-Sprudelwasser. Es kommt aus Thailand und soll das
Fernweh stillen. Toni’s Smoothe: wiederum ist ein Smoothie, der
die guten Eigenschaften vom Ei vereinigt und als Brain-, Power-
und Beautyfood wirken soll. Hoffentlich schmeckt es besser als
ein rohes Ei, das man stattdessen schlirfen konnte ...

Ins Auge springen die bunten Yollies, das sind Joghurts am
Stiel. Und ein rechteckiges Paket, auf dem »bake your own«
steht, macht jeden zum Bickermeister: Den vorgefertigten Sau-
erteig konnen auch Leute, die noch nie gebacken haben, in den
Ofen schieben; nach nur 18 Minuten ist das Brot fertig. Man
kénnte in eine rein vegetarische Currywurst beiBlen. Oder eine
besondere Pizza essen: eine stile, deren Boden mit Schokoladen-
soB3e bestrichen und mit weilen Schokoladensplittern prapariert
ist. SchlieBlich konnte man sich Gemiiseeiscreme aus Italien auf
der Zunge zergehen lassen, Geschmacksrichtung Kiirbis-Essig.

Es sind Kostlichkeiten, die offenbaren, wie die Zukunft schme-
cken wird. Der Algentrunk, das Kokoswasser, der Fier-Smoothie
und die anderen Delikatessen gehoren zu den preisgekronten
Neuigkeiten auf der weltweit groffiten Messe der Erndhrungsin-
dustrie, der Anuga in Kéln. Die Mitglieder einer Jury aus Fach-
journalisten bewerteten 2000 neuartige Lebensmittel und kiirten
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61 von ithnen zu Top-Innovationen. Sie werden auf einem zen-
tralen Gang prasentiert und von Messebesuchern begutachtet,
die in Trauben vor den Vitrinen stehen.

Den bestaunten Neuheiten wird das zuteil, was jeder Herstel-
ler auf der Anuga, jeder Anbieter in der Nahrungsmittelindus-
trie sucht: Aufmerksamkeit. Um auf dem im wahrsten Sinne
des Wortes gesattigten Markt der Lebensmittel in den Industrie-
staaten den Absatz weiter und weiter zu steigern, sind die Her-
steller dazu verdammt, immer neue Produkte zu erfinden. Und
so entwerfen sie Dinge, die zwar essbar sein mogen, die unsere
GroBeltern jedoch nicht als Lebensmittel erkannt hatten. Heute
scheint alles erlaubt, was der Kunde isst.

Um den neuesten Trend zu erkennen, stromen alle zwei Jahre
mehr als 150000 Fachbesucher auf die Anuga, einen Erndhrungs-
weltgipfel. Mehr als 7000 Anbieter aus mehr als hundert Landern
zeigen ihre neuartigen Produkte und kdmpfen darum, ihnen
einen Platz im Supermarkt zu sichern. Doch Aldi, Lidl, Rewe,
Edeka haben schon heute ein tibervolles Sortiment. Von Ammo-
niumcarbonat bis zur Ziehmargarine sind Abertausende von
Artikeln in Deutschland zugelassen. In einem kleinen Super-
markt finden sich im Durchschnitt mehr als 8500 verschiedene
Nahrungsmittelprodukte, in einem groB3en Supermarkt sind es
15740 und in einem Hypermarkt mehr als 16 000 unterschiedli-
che Artikel im Food-Bereich.

Es ist das Problem des vollen Magens:
Wie bringt man satte Verbraucher dazu,
noch mehr zu essen?

Die Versorgung ist damit gesichert, konnte man meinen. Den-
noch kommen immer neue Nahrungsmittelprodukte hinzu. Das
Unternehmen Innova Market Insights mit Sitz in den Nieder-
landen hat ein Netz von Mitarbeitern, die einen Traumjob
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haben, zumindest wenn man gerne den Einkaufswagen durch
die Gange schiebt und dafiir auch noch Geld bekommt. Diese
Leute sind Trendscouts in der Lebensmittelbranche. In mehr als
70 verschiedenen Landern gehen sie an mindestens zwei Tagen
der Woche in Tante-Emma-Laden, Supermarkte und Discoun-
ter und suchen in den Auslagen und Regalen gezielt nach neu
gelisteten Artikeln. Sie kaufen jedes thnen noch nicht bekann-
te Produkt, fotografieren es und beschreiben auf einem Form-
blatt dessen Eigenschaften. Diesen Steckbrief schicken sie an
die Firmenzentrale in den Niederlanden. Jedes Jahr stoBen die
Food-Trendscouts in der ganzen Welt auf mehr als 250000 neue
Produkte, auch NPL genannt, »new product launches«.

Die Meldungen tiber neue NPL werden von Mitarbeitern bei
Innova Market Insights in eine Datenbank eingepflegt und aus-
gewertet. Diese Information ist das Kapital der Firma: Sie weil3,
was gerade in der Lebensmittelbranche in Mode kommt und
wo ein neues Produkt eine Nische im Markt erobert. Die Daten-
bank der Firma hat inzwischen Millionen von Eintrigen. Gegen
eine Gebiithr kann man in dem riesigen Archiv recherchieren.
Wenn ein Hersteller beispielsweise eine Gemisewaffel oder ein
Steinzeitbrot entwickeln will, dann kann er vorab herausfinden,
ob eine andere Firma diese grandiose Idee nicht schon vor ihm
gehabt hat. Oder er macht es sich einfacher. Er sucht in dem
Archiv nach einer erfolgreichen Produktneuheit — und bringt
eine Kopie davon auf den Markt.

Ein neuer Artikel kann uns an einem Aldi- oder Lidl-Tag
begegnen, wenn wir mit der Masse der anderen Kunden zu den
Korben und Tischen mit den aktuellen Angeboten stromen. In
Aktionen wird getestet, inwiefern ein neues Produkt tiberhaupt
den Geschmack der Kundschaft trifft. Eine Supermarktkette
nimmt beispielsweise eine halbe Million Einheiten probeweise
in die Filialen und schaut dann, was passiert. Nur was sofort ein-
schlagt und binnen weniger Tage ausverkauftist, hat eine Chance,
dauerhaft ins Sortiment zu kommen. Doch viele Neuheiten ver-
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kaufen sich nur schleppend — und man hoért nie wieder etwas
von ithnen. Rund neunzig Prozent aller Innovationen entpuppen
sich als Flop.

Eine erfolgreiche Einfithrung dagegen kann ein Trendsetter
sein; sie beweist, dass es auf dem iibersattigten Markt eben doch
noch eine Nische gibt. In diese drangen bald konkurrierende
Unternehmen mit Nachahmerprodukten.

Megatrends sind nach wie vor »biologische« und »natiirli-
che« Nahrungsmittel, was einer gewissen Ironie nicht entbehrt.
Eigentlich sollten wir ja erwarten durfen, dass jedes Mittel, das
wir zum Leben brauchen, biologisch und natiirlich ist. Doch im
Supermarkt begegnen wir zunehmend industriell verarbeiteten
Produkten. Die Worte »Bio« und »nattirlich« prangen auf den
Packungen — um uns daran zu erinnern, dass es sich bei deren
Inhalt sehr wohl um etwas handelt, das man essen kann?

Ein anderer groBer Trend ist »Convenience«. Der Begriff 1dsst
sich mit Dienlichkeit, Einfachheit, Nutzen tbersetzen. In welche
Richtung das zielt, zeigt der Begriff »Convenience Food«: Die-
ser bezeichnet die vorgefertigten Gerichte aus der GroBkiiche
der Lebensmittelindustrie. Diese haben vielleicht nicht das beste
Image, aber sie finden gerade groBlen Absatz, weil Menschen
entweder keine Zeit haben zu kochen oder mitunter gar nicht
mehr wissen, wie das geht.

Das Schilen von Kartoffeln von Hand ist in den vergangenen
Jahren jedenfalls nicht beliebter geworden, erst recht nicht in
Gaststatten, Hotels und Restaurants. Kartoffeln, die erstaunlich
schnell auf den Tisch kommen, sind vorgeschalt und vorgegart
und werden flott aus dem Kiihlschrank geholt, wenn Kund-
schaft kommt. Sogar der Aufwand, die Kartofteln zu kiihlen, ist
vielen GroBkiichen noch zu teuer. Auf der Anuga kann ihnen
geholfen werden. Am Stand einer Firma aus Niedersachsen sta-
peln sich durchsichtige Plastiksdcke, in denen jeweils drei Kilo-
gramm geschilte und fertiggekochte Kartoffeln eingeschweil3t

sind. Stolz erklart der junge Firmenbesitzer, was es mit diesen
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»Delikatess-Kartoffeln« auf sich hat. Dank einer neuartigen
und streng geheimen Fabrikationsmethode konne man diese
vorgegarten Erdapfel ganz ohne Kiihlung lagern, und zwar
13 Monate lang. Das ist fiir Restaurants praktisch und kann fur
deren ahnungslose Giste bedeuten: Die Kartoffeln, die ithnen
schnell und scheinbar frisch serviert werden, lagen womdoglich
ein ganzes Jahr lang in einer muffigen Vorratskammer.

»Convenience ist angesagt«, erzahlt auf der Anuga auch der
Verkaufsleiter eines international titigen Lebensmittelunter-
nehmens mit Sitz in der Schweiz. Seine Firma entwickelt Tro-
ckenmischprodukte aus dem Beutel: Verrithrt man selbige mit
heiBem Wasser, erhalt man eine fertige Mahlzeit. Das klinge ein-
fach, sei aber in Wahrheit keineswegs trivial, erkldrt der Verkaufs-
leiter. Konsumenten finden es namlich eklig, wenn sie den Beutel
aufreien und sehen, dass an den Nudeln Geschmackspulver
klebt. Deshalb miissten in einem Pasta-Fertiggericht Nudeln
sein, die man vorher auf einen Wassergehalt von sieben Prozent
heruntergetrocknet hat. Dieser industrielle Aufwand kann aber
nicht verhindern, dass Fertiggerichte aus der Tite nicht mehr so
gehen wie friher. »Der Trockenmarkt ist seit Jahren riicklaufige,
seufzt der Verkaufsleiter. Dafiir wachse der Flissigbereich: Hier
hat die Firma schon alles vorgekocht und vermengt, der Kunde
braucht nur noch die Packung 6ffhen und den Inhalt ins Mikro-
wellengerat schieben.

Als Nachstes will die Firma des Verkaufsleiters das Backen
revolutionieren. Und der Anlauf dazu auf der Anuga war
schon ganz vielversprechend: Ein neu entwickelter Napfkuchen,
genannt »Microwave-Cup-Cake«, wurde zu einer der eingangs
erwahnten Top-Innovationen gekiirt. Der Prototyp, den der
Verkaufsleiter jetzt zeigt, hat einen einfachen Aufkleber und
enthadlt in der Geschmacksrichtung »Schoco« ein braunes Pul-
ver. Er steckt in einem durchsichtigen Plastikbecher. Man muss
nur die weille Folie abziehen, vier Essloffel Wasser auffiillen,
die Mischung 120 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen und
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kann dann servieren. Kosten wiirde der Microwave-Cupcake
0,39 Euro.

»Es ist schnell und bequem«, schwiarmt der Verkaufsleiter.
»Sie konnen das monatelang im Schrank haben. Und wenn die
Gaste kommen, dann konnen sie einen Kuchen anbieten.« Blod
ist allerdings: Man kann immer nur einem Gast einen »frisch
gebackenen« Naptkuchen anbieten, weil man immer nur einen
davon ins Mikrowellengerit stellen darf. Oder aber man kauft
sich gemal} der Gastezahl entsprechend viele Mikrowellengerite.

Netterweise habe ich so einen Kuchen auf der Anuga
geschenkt bekommen. Die Herstellung gestaltet sich ein wenig
aufwendig, weil wir zu Hause keine Mikrowelle haben. So
benutze ich das Gerit in der kleinen Kiiche auf der Arbeit, wo
sich Kollegen manchmal etwas warm machen. Beim Aufreifen
verteilt sich braunes Pulver auf meinem Armel. Beim Verriihren
mit Wasser entsteht im Becher eine braune, klebrige Sofle. Ich
stelle sie in die Mikrowelle, es riecht seltsam verschmort, nach
den 120 Sekunden nehme ich den heiBgewordenen Becher aus
der Mikrowelle und warte drei Minuten. Die SoBe verwandelt
sich in eine Masse. Diese Masse ist pappig, hat kein Aroma
(schon gar nicht eins von Schokolade) und schmeckt chemisch
sufl. Der Trend zur Convenience strapaziert die Geschmacks-
nerven — und soll die Gewinne der Nahrungsmittelhersteller
maximieren. In Fertiglebensmitteln werden billige Zutaten wie
Salz, Fett und Zucker vermischt — und dann zu einem Vielfa-
chen des Rohstoffpreises verkautft.

Ein Beispiel sind Haferflocken. Man kann sie sich mit ver-
dunnter Milch aufkochen, quellen lassen und den fertigen
Haferbrei mit einer zerquetschten Banane oder ein klein wenig
Haushaltszucker stilen und schlieBlich mit Milch tibergiel3en.
Das ist der gute alte Haferschleim.

Vor einiger Zeit ist es einem Hersteller in Baden-Wiirttem-
berg gelungen, diese Speise neu zu erfinden, und zwar als Fertig-
lebensmittel, das nur noch mit heiBem Wasser angerithrt werden
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muss. Es ist in Beuteln portioniert und enthilt neben Haferflo-
cken noch Milchpulver, Zucker, Maisstarke, Sojafett- und Milch-
fettpulver, Salz sowie Aroma. Des Weiteren tbernahmen die
Hersteller einen Namen aus GroBbritannien — Porridge klingt
schon besser als Haferschleim, bloderweise verstehen viele Men-
schen in Deutschland den englischen Begrift’ nicht. Das haben
Tests mit Studenten der Universitit Ulm ergeben: Achtzig Pro-
zent kapierten nicht, was Porridge sein soll. Und so entstand
die Bezeichnung »Porridge Hafermahlzeit«. Eine scheinbar
ausgewogene Kost — die in Wahrheit zu 19 Prozent aus Zucker
besteht. Zwischenzeitlich nahm Aldi Nord ein auffallend dhn-
liches Produkt ins Sortiment. Die »Porridge Hafermahlzeit« (in
der Aldi-Aktion zum Preis von 4,58 Euro firr ein Kilogramm) ist
nur ein Beispiel dafiir, wie die Industrie eine bewahrte Speise in
ein verarbeitetes Produkt verwandelt, das nicht nur kalorienrei-
cher, sondern auch teurer als das echte Vorbild ist.

In eine ahnliche Richtung geht der Bio-Spargel, den ein Fein-
kosthersteller aus Hessen auf der Anuga ausstellt. Es sei der erste
Bio-Spargel aus dem Glas, der gar nicht sauer schmecke, erklart
der sympathische Firmenchef voller Stolz. Die Innovation ist
denkbar einfach: Er und seine Mitarbeiter haben dem Spargel
so lange Zucker zugesetzt, bis er unwiderstehlich schmeckte.
Und so enthilt jedes Glas ungefahr 4,9 Prozent Zucker. Dieser
hat tbrigens einen weiten Weg hinter sich. Er stammt namlich
nicht aus der in Deutschland wachsenden Zuckerribe, sondern
von einer brasilianischen Zuckerrohrplantage. Warum nur der
ganze Aufwand? Der Bioanbau in Deutschland ist so teuer, dass
er sich nicht rentiert. Und so importiert der Firmenchef Bio-
Zucker aus Brasilien, damit auf dem Etikett gro3 das Wort »Bio«
stchen kann. »Einigen Kunden ist das sehr wichtig«, erkldrt der
Firmenchef und fugt hinzu: »Bio ist genauso Industrie wie der
normale Anbau.«

Auf der Anuga macht der Ire William an seinem Stand Wer-
bung fir eine Packung, auf der »Heart Up+« steht. Der Beutel
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enthalte ein wundersames Nahrungsmittel, das thn selbst wieder
gesund gemacht habe. Er habe frither Statine gegen erhohte
Blutfettwerte und Diabetes mellitus Typ 2 schlucken miissen
und sich dann als Versuchskaninchen fiir jenes Granulat gemel-
det, das er in die deutschen Supermairkte bringen will. »Heart
Up+ ist ein innovatives, Niedrig-GI-Vollkornprodukt, das hohe
Mengen an Ballast und Beta-Glucan liefert, steht in englischer
Sprache auf der Packung Es sei »wissenschaftlich erwiesen,
dass das Produkt den Cholesterinspiegel senke, den Blutzucker
reduziere und die Darmtatigkeit anrege. »Es ist ein Superfoods,
schwidrmt William. Man kénne es sich ganz einfach in die Sup-
pe schitten oder tber das Abendessen streuen. Er selbst rithre
vier Loffel davon mit einem Viertelliter Wasser an und schiebe
es in die Mikrowelle. »Mein Diabetes ist weg, ich muss keine
Statine mehr nehmen.« Das ist groBartig, doch woraus besteht
denn nun dieses Superfood? Nun ja, es handelt sich um Gersten-
korner, die geschalt, gereinigt und zerkleinert wurden, mit einem
Wort, um die gute alte Gerstengriitze, versetzt mit einem Schuss
Rosmarinextrakt, um die Haltbarkeit zu erh6hen. William hofft,
einen Vetriebshandler in Deutschland zu finden und dann viele
Konsumenten zu tiberzeugen. Das diirfte nicht ganz leicht wer-
den. Er will seine Gerstengrutze fur 7,79 Euro pro 250-Gramm-
Beutel verkaufen — damit wiére sie mehr als 17-mal so teuer wie
bereits im Handel befindliche Gerstengriitze in Deutschland.
Das weil3 William noch nicht, und so kann es seine gute Laune
nicht triben. Er ist zum ersten Mal auf der Anuga in Kdln und
ganz hingerissen von der Messe wie auch der Stadt. Zielsicher
hat er am Vorabend ein Brauhaus angesteuert. Er hat ziemlich
viel Kélsch getrunken und eine deftige Schweinshaxe verschlun-
gen. Diese Stinden darf William sich bestimmt erlauben — solan-
ge er jeden Tag brav seinen Teller Gerstengriitze l6ttelt.
Corinna dagegen schwort darauf, auf Kohlenhydrate, also
Zuckermolekiile, moglichst zu verzichten. Sie zeigt mir eine wei-

Be Packung mit bunten Kreisen. Die Packung enthalt eine vollig
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neuartige Form von italienischer Pasta, und zwar Primawell-
EFiweinudeln, in Italien fiir eine deutsche Firma hergestellt.
Die braunlichen Spiralen sind nicht etwa aus Hartweizengriel3,
sondern wurden aus elf verschiedenen Zutaten zusammen-
gepresst: aus Weizen-, Soja- und Reisproteinen, getrocknetem
Roggensauerteig, Haferfasern, Vollkornmehl, einem Emulgator,
einem Verdickungsmittel, Raps6l und nicht zuletzt Salz. Im Ver-
gleich zu Nudeln aus HartweizengrieB3 enthalte das Primawell-
Produkt mindestens 75 Prozent weniger Kohlenhydrate, also
weniger Zucker, verspricht Corinna. Ein Kunde aus Australien
habe dank der Eiweiinudeln 25 Kilogramm abgenommen.

Mit einem &dhnlichen Versprechen haben Primawell und
andere Hersteller bereits Backmischungen fur Eiweillbrote auf
den Markt gebracht. Diese enthalten zwar weniger Kohlenhy-
drate als ein ubliches Brot, aber dafiir umso mehr Proteine und
Fett — nicht viel anders als ein bayerischer Ileischkése. Allein
vom EiweiBlbrot nimmt deshalb niemand ab, es ist eher ein Mar-
keting-Gag. Und da es teurer als iibliches Brot aus Weizen- und
Roggenmehl ist, sollte man wohl nicht zu viel davon essen, es sei
denn, man mochte arm und dick werden.

Das Verriickte an der Anuga ist: Obwohl sich hier alles ums
Essen drehen soll, sind so gut wie keine echten Lebensmittel zu
sehen. Es gibt Ausnahmen: Am Stand eines Héandlers aus Ant-
werpen sind 23 Schalen mit richtigen Reiskornern verschiede-
ner Sorten ausgestellt. Bei einem Hersteller von Pommes frites
stchen ein paar Eimer mit echten Kartoffeln. Aber sonst fallen
Verpackungen ins Auge. Im Pavillon der US-Hersteller leuchten
die Kartons und Tiiten von Macaroni and Cheese oder Crunchy
Cheez Curls in grellen Farben wie bei einem Silvesterfeuerwerk.

Wer soll das essen? 19





